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Cesky

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY
Pfed uvedenim této trouby do provozu si pozorné prectéte tyto pokyny a uschovejte si je pro budouci
pouZziti.
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Bezpeénostni pokyny

m Dulezité bezpec€nostni pokyny. Pfed pouzitim této trouby
si pozorné prectéte tyto pokyny a uschovejte si je pro
pouziti v budoucnosti.

m Tento spotfebi€¢ mohou pouzivat déti od 8 let a starSi a
osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi a mentalnimi
schopnostmi a bez dostateCnych zkuSenosti a znalosti,
pokud jsou pod dohledem nebo byly pouceny o
bezpecném pouziti spotfebic¢e osobou zodpovédnou za
jejich bezpecnost a porozumély moznému nebezpedi,
vCetné unikajici pary. Nedovolte détem hrat si se
spotfebicem. Cidténi a udrzbu nesméji provadét déti
bez dozoru. Drzte spotfebi€ a jeho napajeci kabel mimo
dosah déti mladsich 8 let.

m P¥fi instalaci této trouby musi byt mozné jednoduse
odpoijit spotfebi€ od elektrické sité odpojenim zastréky
nebo vypnutim jistice.

m Pokud je poSkozeny napajeci kabel, musi jej vyménit
vyrobce, servisni technik nebo podobné kvalifikovana
osoba, aby se zabranilo nebezpeci.

m VAROVANI! Pro kohokoli jiného nez kompetentni osobu
je nebezpecné provadét jakykoli servis nebo opravu,
ktera zahrnuje odstranéni krytu, ktery poskytuje ochranu
pred vystavenim mikrovinné energii. Spotiebic je tfeba
zkontrolovat, zda neni poSkozeno tésnéni dvifek a
oblasti tésnéni dvifek a Jsou-li dvifka nebo tésnéni
dvifek poskozeno, trouba se nesmi provozovat, dokud ji
neopravi kompetentni osoba.
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Bezpeénostni pokyny

m VAROVANI! Nemanipulujte se spotfebiéem ani
neprovadéjte zadna nastaveni a opravy dvirek, krytu
ovladaciho panelu, bezpe&nostnich spinacl ani Zzadnych
dilu trouby. Nedemontujte vnéjsi kryt trouby, ktery
zajiStuje ochranu proti pasobeni mikrovinné energie.
Opravy muze provadét pouze kvalifikovany servisni
technik.

m VAROVANI! Tekutiny a jiné pokrmy nesmite ohfivat v
uzavienych nadobach, protoze mohou explodovat.

m VAROVANI! Neumistujte troubu do blizkosti
elektrického nebo plynového sporaku.

m VAROVANI! Déti mohou pouzivat spotiebig, jen
pokud byly pouCeny o pouziti a jsou schopny spotrebic
pouzivat bezpe€nym zpusobem a porozumély moznym
rizikim pfi nespravném pouziti. Zajistéte, aby se déti po
pouziti trouby nedotykaly horkého vnéjsiho krytu.

Kysan

m Tato trouba je urCena pouze pro pouziti na pracovni
ploSe. Neni uréena pro zabudovani nebo v uzaviené
skfince. Spotfebi€ nesmi byt umistén ve skfince.

Pfi pouziti na pracovni plose:

m Troubu musite postavit na rovny, stabilni povrch, 85 cm
nad podlahou, zadni stranu umistéte proti zadni sténé.
Pro spravny provoz trouby musite zajistit dostateCny
prostor, 5 cm z jedné a druhé strany, 15 cm shora; 10
cm zezadu.

m Pfi ohfevu pokrmu v plastové nebo papirové nadobé
pokrmy Casto kontrolujte, protozZe tyto typy oball se
mohou pfi prehrati vznitit.
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Bezpeénostni pokyny

m Pokud se v troubé objevi kouf nebo plamen, stisknéte
tlaCitko Stop/Cancel a nechte dvirka zaviena pro
uduseni plamene. Odpojte napajeci kabel nebo
odSroubujte prislusnou pojistku nebo vypnéte jistic.

m Tento spotfebiC je urCen pouze pro pouziti v domacnosti.

m Pri ohfivani tekutin, napf. polévky, omacky a napojl
ve vasi troubé&, muze dojit k prehfati tekutiny nad bod
varu bez naznaku bublani. Mohlo by dojit k nahlému
vykypéni horké tekutiny.

m Mikrovinny ohfev napojua muze vyvolat zpoZzdény nahly
var, proto budte opatrni pfi manipulaci s nadobou.

m Obsah détskych lahvi musite dobfe promichat nebo
protfepat. Pfed podavanim zkontrolujte teplotu, abyste
zabranili popaleni.

m Nevarte vajiCka ve skorapce a cela natvrdo uvarena
vejce pomoci mikrovin. Muze dojit ke zvySeni tlaku a
nasledné explozi i po skonceni ohfevu a vyjmuti pokrmu
z trouby.

m Pravidelné Cistéte vnitfek trouby, t€snéni dvifek a oblast
tésnéni dvifek. Pfi potfisnéni pokrmu a tekutin na

stény trouby, dno, tésnéni nebo oblast t&€snéni otfete
ihned tyto necistoty vihkym hadfikem. Pfi odolnéjSim
znecisténi mizete pouzit jemny Cistici prostfedek.
Nedoporucujeme pouziti drsnych a agresivnich Cisticich
prostiredku.
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Bezpeénostni pokyny

B Nepouzivejte komeréné dostupné cCisti¢e na trouby.

m Nékteré potraviny mohou pfi vareni postfikat stény
trouby mastnotou. Pokud troubu obc¢as necistite, mlze z
ni béhem pouzivani vychazet kour*.

m Pokud nebudete troubu udrZovat Cistou, muze to vést
ke znehodnoceni povrchu, coz mize mit negativni vliv
na Zivotnost spotfebiCe a muze to vést k nebezpecnym
situacim.

m VAROVANI! P¥i pouziti rezimu grilu, trouby a
kombinovanych eko reZzimi se mohou pfistupné ¢asti
mikrovinné trouby velmi zahrat. Malé déti mladsi 8 let by
se mély drzet mimo dosah trouby. Déti by mély troubu
pouzivat pouze pod dohledem dospélych.

m VAROVANI! Kdyz je spotfebié v provozu v
kombinovaném rezimu, déti by mély troubu pouzivat
pouze pod dohledem dospélé osoby z diivodu
vznikajicich teplot.

m K Cisténi spotfebiCe nepouzivejte parni Cistic.
m K Cisténi skla dvifek trouby nepouzivejte drsné,

agresivni CistiCe ani ostré kovové Skrabky, protoze
mohou poskodit povrch, coz muze vést k oslabeni skla.

m VnéjSi povrch trouby, véetné vétracich otvoru na
skfifce trouby a dvifkach jsou horké v pribéhu rezimu
grilu, trouby a kombinovanych eko rezima, zvyste
pozornost pfi otevirani nebo zavirani dvifek a pfi
vkladani a vyjimani potravin a pfislusenstvi.
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Bezpeénostni pokyny

m Tento spotfebi€ neni ur€en pro ovladani pomoci
externiho Casovace nebo systému samostatného
dalkového ovladani.

m V pfipadé poruchy elektroniky Ize troubu vypnout pouze
z elektrické zasuvky.

m Pouzivejte jen nadobi vhodné pro pouziti v mikrovinné
troubé.

B Trouba ma topna télesa umisténa v jeji horni Casti a
na dné trouby. Po pouZzivani funkce grilu, trouby a
kombinovanych eko rezimU, jsou povrchy uvnitf trouby
velmi horké. Davejte pozor, abyste se nedotkli topnych
prvkd uvnitf trouby. Poznamka: Po vafeni pomoci
téchto funkci bude pfislusenstvi trouby velmi horké.

m Kovové nadoby nebo nadobi s kovovym lemem by se
nemély pouzivat béhem mikrovinného vareni. Vyskytne
se jiskFeni.

m Tato mikrovinna trouba je urCena vyhradné pro ohrev
potravin a napoju. Pfi ohfevu potravin s nizkym
obsahem vlhkosti, jako je napfiklad pecivo, Cokolada,
susSenky a cukrovi, budte opatrni. Pfi velmi dlouhém
ohfevu se mohou rychle spalit, vyschnout nebo vznitit.
NedoporuCujeme zahfivat potraviny s nizkym obsahem
vlhkosti, jako je popcorn nebo krekry. Suseni potravin,
novin nebo odévul a ohrev ohfivacich vlozek, obuvi,
hub, vihkych utérek, sacku, pytld, ohfivacich lahvi a
podobnych pfedmétl muze zpusobit poranéni nebo
vznik pozaru.

m Osvétleni trouby musi ménit pouze kvalifikovany
servisni technik Skolny vyrobcem. Nepokousejte se
demontovat vnéjSi kryt trouby.
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Bezpeénostni pokyny

m Upozornéni! Abyste zabranili nebezpeci z divodu
nechténého resetovani tepelné pojistky, nesmite tento
spotiebi€ napajet pfes externi spinaci zafizeni, jako je
Casovac nebo pfipojovat k obvodu, ktery se pravidelné
vypina dodavatelskou sluzbou.

m Spotiebi€ nesmi byt instalovan za ozdobnymi dviFky,
aby se predeslo prehfati.

m Troubu byste méli pravidelné Cistit a odstranovat
vSechny zbytky jidla.
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Likvidace starého zarizeni

Pouze pro Evropskou unii a staty s
recyklaénimi systémy

Tento symbol na vyrobku a/nebo v privodni dokumentaci znamena, ze
pouzita elektricka a elektronicka zafizeni se nesmi kombinovat s béznym
komunalnim odpadem.

Pro spravné zachazeni, obnovu a recyklaci odneste tyto produkty na
pfisluSna sbérna mista, v souladu s vasi narodni legislativou.

Jejich spravnou likvidaci pomuzete Setfit cenné zdroje a pfedchazet moznym
negativnim vlivim na lidské zdravi a zivotni prostfedi.

Podrobnéjsi informace o sbéru a recyklaci odpadu ziskate od mistni
samospravy.

Za nespravnou likvidaci tohoto odpadu mohou byt v souladu s narodni
legislativou uvaleny sankce.

Instalace a pripojeni

Zkontrolujte svou troubu Pokyny k uzemnéni

Rozbalte troubu, odstrarite veSkery Neni-li vasSe elektricka zasuvka
balici material a zkontrolujte uzemnéna, je na vasi osobni
troubu, zda neni poSkozena, jako odpovédnosti nahradit ji za spravné
jsou prohlubné&, zlomené zapadky uzemnénou elektrickou zasuvku.
dvifek nebo praskliny na dvifkach.

Pokud zjistite jakékoli poSkozent, Provozni napéti

ihned informujte svého prodejce.

Neinstalujte poSkozenou troubu. Napéti musi odpovidat hodnotam

uvedenym na vyrobnim Stitku trouby.

Pokud pouZzijete vy8Si nez uvedené
A Dulezité! napéti, muze to zplisobit poZzar nebo
jiné nebezpedi.

Z duvodu osobni bezpeénosti
musi byt tento spotfebi¢ spravné
uzemnén.
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Umisténi trouby

Tato trouba je ur€ena pro pouziti
pouze na pracovni plo$e. Neni
uréena k vestavénému pouziti ani
k pouziti uvnitf skfiné. Spotfebic
nesmi byt umistén ve skfince.

Pouziti na pracovni plose

Trouba musi byt umisténa na
rovném, stabilnim povrchu 85 cm
nad podlahou, pfi€emz zadni ¢ast
trouby musi byt umisténa naproti
zadni sténé. Pro spravnou funkci
musi mit trouba dostate¢ny pratok
vzduchu, tj. 5 cm na jedné strané,

pfiemz druha musi byt oteviena; 15

cm prostoru nahofre; 10 cm vzadu.

1. Troubu umistéte na rovny a
stabilni povrch vice nez 85 cm
nad podlahu.

2. KdyZ se dvifrka trouby otevfou,
nepfetahujte nadobu pfres okno
dvifek a zatizeni dvifek by
nemélo pfesahnout 3,5 kg.

3. KdyzZ je tato trouba
nainstalovana, musi byt mozné
snadno ji odpojit od elektrické
sité vytazenim zastréky nebo
vypnutim jistiCe.

4. Pro spravny provoz ponechte
dostatecny volny prostor pro
cirkulaci vzduchu kolem trouby.

Volny
prostor

Pracovni piocha
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Neumistujte tuto troubu do
blizkosti elektrického nebo
plynového sporaku.

6. Nepouzivejte troubu venku.

7. Neodstranujte noziCky

spotrebice.

Spotfebi¢ nepouziveijte v
prostiedi s vysokou vlhkosti.

Napajeci kabel se nesmi dotykat
vnéjsSiho povrchu trouby. Udrzujte
kabel mimo horké plochy.
Nenechavejte napajeci kabel
viset pfes okraj pracovni desky
nebo stolu. Neponofujte napajeci
kabel, zastr¢ku ani troubu do
vody.

10.Neblokujte vétraci otvory na

11

bocich a zadni strané trouby.
Pokud tyto otvory zablokujete,
trouba by se mohla béhem
provozu prehfivat. V tomto
pfipadé je trouba chranéna
tepelnou bezpecnostni pojistkou
a provoz se obnovi az po
ochlazeni.

. Tento spotiebic€ je uréen jen na

pouziti vdomacnostech.
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Dulezité bezpecénostni pokyny

POZORNE SI PRECITAJTE A UCHOVAJTE PRE BUDUCE
POUZITIE.

A Varovani!

Dulezité bezpecnostni pokyny. 6.

a porozumeély pfipadnym
nebezpecim pfi nespravném
pouziti.

Tekutiny a ostatni potraviny

. Tésnéni dvifek a oblast

tésnéni je tfeba Cistit vihkou
utérkou. Spotrebi¢ zkontrolujte
z hlediska poSkozeni tésnéni
dvifek a oblasti tésnéni a jsou-li
poskozené, spotiebi¢ nesmite
pouzivat, dokud jej neopravi
servisni technik vySkoleny
vyrobcem.

. NepokouSejte se manipulovat
ani neupravujte a neopravujte
dvirka, kryt ovladaciho panelu,
bezpelnostni spinace ani jiné
dily trouby. Nedemontujte vnéjsi
panel trouby, ktery poskytuje
ochranu pfed mikrovinnym
zafenim. Opravy smi provadét
pouze kvalifikovany servisni
technik.

. Spotfebi¢ nepouzivejte, kdyz ma
poskozeny kabel nebo zastrcku,
pokud nefunguje spravné nebo
je-li jinak poSkozen a po padu.
Je nebezpelné provadét opravy
spotiebice pro kohokoli jiného
nez je kvalifikovany servisni
technik.

. Je-li poSkozen napéjeci kabel,
musi jej vyménit vyrobce,
servisni technik nebo podobné
kvalifikovana osoba, aby se
zabranilo nebezpeci.

. Déti mohou spotiebi€ pouzivat
jen, pokud byly pouéeny o
bezpe&ném pouziti spotfebice

nesmite ohfivat v utésnénych
nadobach, protoze mohou
explodovat.

A Varovani!

Tento spotfebi€ vytvari horkou
paru.

7. Tento spotfebi¢ mohou pouzivat

déti od 8 let a stardi a osoby
s omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo bez
dostateCnych zkuSenosti a
znalosti, pokud jsou pod dozorem
nebo byly pou€eny o spravném
a bezpecném pouziti spotiebice
osobou zodpovédnou za jejich
bezpecnost a porozumély
pfipadnému nebezpedi, véetné
unikajici pary. Nedovolte détem
hrat si se spottebitem. Cisténi a
udrzbu nesméji provadét déti bez
dozoru. Drzte spotiebi¢ a jeho
napajeci kabel mimo dosah déti
mladSich 8 let.
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Dulezité bezpecénostni pokyny

Pouziti vasi trouby

1. Troubu nepouzivejte k jinému
Ucelu nez je priprava pokrm.
Tato trouba je specialné
navrzena pro ohfev a vareni
pokrmu. Nepouzivejte tuto troubu
k ohfevu chemikalii nebo jinych
nejedlych produktd.

2. Pred pouzivanim se ujistéte,
zda jsou varné nadoby/nadoby
vhodné pro pouziti do mikrovinné
trouby. Viz strany 31-32.

3. Zvyste pozornost pfi ohfevu
pokrmu s nizkym obsahem
tekutin; peciva, Cokolady,
susenek a téstovin. Tyto se
mohou snadno spalit, vysusit
nebo zpulsobit pozar, pokud
se ohfivaji velmi dlouho.
NedoporuCujeme ohfivat
potraviny s nizkym obsahem
vihkosti jako je popcorn nebo
pecivo. Suseni potravin, novin
nebo odévu a ohfev topnych
podusek, backor, houbicek,
vihkych utérek, sackd na pecivo,
nadob na tekutiny a podobnych
predmétl muze vést ke zranéni,
vzniceni nebo pozaru.

4. Pokud troubu nepouzivate,
neskladujte v ni zadné
pfedméty pro pfipad nahodného
nechténého zapnuti.

5. Spotiebi¢ nesmi byt pouzZivan v
reZzimu mikrovinného ohievu
ani v kombinovanych eko
rezimech, pokud v ném nejsou
2adné potraviny. V opacném
pfipadé muaze dojit k poskozeni
spotrebice. Kromé pfipadu
v bodé 1 v kapitole ,Pouziti
ohfevu®.

6. Pokud se v troubé& objevi kouf
nebo plameny, stisknéte tladitko
Stop/Cancel a nechte dvitka
zavrena pro uduseni plamenu.
Odpojte napajeci kabel nebo
vypnéte napajeni na pojistce
nebo panelu jistice.

Pouziti ohifevu

1. PFed prvnim pouZitim funkce
grilu, kombinovaného eko
rezimu nebo trouby nechte
troubu v provozu bez pokrmu a
bez pfisluSenstvi na 220 °C na
10 minut. To umoZzni vypaleni
ochranné vrstvy oleje. Toto je
jediny pfipad, kdy se pouZziva
prazdna trouba (s vyjimkou
pfedehfivani).

Upozornéni!
Horké povrchy!

Vnéjsi povrchy trouby véetné
vétracich otvorl na skfini a dvirka
trouby se béhem kombinovaného
eko rezimu/rezimu gril/trouba
zahfeji.

Po vareni v téchto rezimech bude
prislusenstvi trouby velmi horké.

-CZ13-
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Dulezité bezpecénostni pokyny

2. Vnéjsi povrch trouby véetné
dvifek trouby je horky pfi pouZiti
funkce kombinovaného eko
rezimu/rezimu gril/trouba,
zvyste pozornost pfi otevirani
nebo zavirani dvifek a pfi

vkladani a vyjimani pfislusenstvi.

3. Trouba ma topna télesa
umisténa v horni a spodni Casti
trouby. Po pouziti funkce rezimu
gril, trouba a kombinovaného
eko rezimu je vnitfni povrch
trouby velmi horky. Je tfeba
davat pozor, abyste se nedotkli
zadného z vnitfnich povrchu v
blizkosti topného télesa uvnitf
trouby. Po vafeni pomoci téchto
funkci bude pfisluSenstvi trouby
velmi horké.

Upozornéni!
Horké povrchy!

Po varfeni s témito rezimy bude
pFisluSenstvi trouby velmi horké.

4. Pristupné ¢asti budou horké v
kombinovaném eko rezimu/
rezimu gril/trouba. Dé&ti mladsi
8 let drzte mimo dosah a déti
mohou troubu pouZzivat pouze
pod dozorem dospélé osoby z
davodu vysoké teploty.

Provoz ventilatoru

Po pouziti trouby muze ventilator
jesté chvili fungovat pro chlazeni.
elektronickych komponentl. Toto je
normalni a pokrm muzete vyjmout, i
kdyz je ventilator v provozu. Béhem
tohoto intervalu mizete troubu
pouzivat.

Osvétleni trouby

Pokud je nezbytné vymeénit osvétleni
trouby, kontaktujte vaseho prodejce.

Casy vareni

Casy pedeni uvedené v receptu
jsou pfiblizné. Doba vafeni zavisi na
stavu, teploté, mnozZstvi pokrmu a
typu varného nadobi.

Zacnéte s nejkratSim Casem
vareni, abyste zabranili pfipaleni.
Pokud pokrm jesté neni dostate¢né
uvareny, vzdy jej jes$té muzete péct
0 néco déle.

A Dulezité

PrekroCite-li doporucené Casy
vareni, pokrm se nadmérné
prevafi a v extrémnich pfipadech
muze dojit ke vzniceni a
naslednému poskozeni vnitfniho
prostoru trouby.
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Dulezité bezpecénostni pokyny

Teplomér na maso

Pouzijte teplomér na maso ke
kontrole stupné upe€eni masa

a drubeze jen tehdy, kdyz maso
vyjmete z trouby. Pokud je maso
nedopecené, vratte ho do trouby

a pecte jesté nékolik minut pfi
doporu€¢eném vykonu. NepouZzivejte
bézZny teplomér na maso v
mikrovinné troubé, protoze muze
zpusobit jiskieni.

Mala mnozstvi potravin

Mala mnozstvi potravin s malym
obsahem tekutin mohou vyschnout,
spalit se nebo zpUsobit pozar, pokud
se pe¢ou nadmérné dlouho. Pokud
se predméty v troubé vzniti, nechte
dvifka zaviena, troubu vypnéte

a odpojte zastrcku od elektrické
zasuvky.

Vajicka

Nevarte vajicka ve skofapce ani cela
natvrdo uvarena vejce mikrovinnym
ohfevem. Mize se nahromadit tlak

a vajicka mohou explodovat, i po
skonc€eni mikrovinného ohfevu.

Potraviny se slupkou

Brambory, jablka, vaje¢ny Zloutek,
cela zelenina a uzeniny jsou pfiklady
potravin s neporézni slupkou. Pfed
varenim je tfeba je propichnout
vidlickou, aby nepraskly.

A Varovani!

Tekutiny a jiné potraviny se nesmi
ohfivat v uzavfenych nadobach,
protoze mohou explodovat.

Tekutiny

Pfi ohfevu tekutin, napf. polévek,
omacek a napoju v mikrovinné
troub&, muze dojit k jejich prehfati a
tekutiny mohou byt uvedeny k varu
bez vzniku vzduchovych bublin.
Horké tekutiny mohou necekané
vykypét. Abyste tomu zabranili,
provedte nasledujici kroky:

B Vyhnéte se pouziti nadob s
rovnymi sténami a uzkymi hrdly.

B Pokrmy nadmérné neprehfivejte.

B Tekutiny promichejte pfed
vloZzenim nadoby do trouby a v
poloviné ¢asu ohfevu.

B Po ohfevu nechte tekutinu chvili
odstat v troubé&, opét zamichejte
pred opatrnym vyjmutim nadoby.

Mikrovinny ohfev napoji maze vést

ke zpozdénému erupénimu varu,

proto budte opatrni pfi manipulaci s

nadobou.

Papir/plast

PFi ohfevu pokrm0 v plastové nebo
papirové nadobé potraviny ¢asto
kontrolujte, protoze tyto typy oball
a mohou pfi nadmérném prehfati
vznitit. Pokud rezim vareni zahrnuje
mikrovinny vykon, nepouzivejte
draténé spony se sacky na

peceni, protoze by mohlo dojit

k jiskfeni. Nepouzivejte vyrobky

z recyklovaného papiru, napf.
kuchynské utérky, pokud nejsou
specialné navrzeny pro pouziti v
mikrovinné troubé. Tyto produkty
obsahuji necistoty, které mohou

pfi pouziti zpUsobit jiskifeni a/nebo
poZzar.

-CZ15-
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Dulezité bezpecénostni pokyny

Varné nadoby/félie

Neohfivejte Zzadné zaviené
plechovky ani lahve, protoze mohou
explodovat. Kovové nadoby nebo
nadobi s kovovym okrajem nesmite
pouzivat béhem mikrovinného
ohfevu. Muze se vyskytnout jiskfeni.
Pokud pouzivate hlinikovou folii,
jehlice na maso nebo kovoveé
nadobi, vzdalenost mezi nimi a
sténami trouby a dvifky musi byt
nejméné 2 cm, abyste zabranili
jiskfeni.

Détské lahve a nadoby s
détskym pokrmem

Pfed vlozenim do trouby je tfeba
sundat uzavér a dudlik nebo vicko

z détské lahve. Tekutina v horni
Casti lahve bude mnohem teplejSi
nez ve spodni ¢asti a pfed kontrolou
teploty je tfeba ji dikladné protfepat.
Z nadob s détskou vyzivou je tfeba
odstranit i vicko, obsah je tfeba
pred kontrolou teploty promichat
nebo protfepat. Toto by mélo byt
provedeno pfed konzumaci, aby se
predeslo popaleni.

Viz strany 73 - 74.

Kratké ¢asy vareni

Jelikoz Casy vareni v mikrovinné
troubé jsou mnohem kratsi nez

jiné zpusoby vareni, je dulezité,
aby se neprekraCovaly doporucené
Casy vareni bez pfedchozi kontroly
pokrmu.

Casy vareni uvedené v tabulkach
jsou pfiblizné. Faktory, které mohou
ovlivnit ¢as vareni, jsou: preferovany
stupen vareni, poCatecni teplota,
nadmorska vyska, objem, velikost

a tvar pouzitych potravin a naradi.
Kdyz se seznamite s troubou,
budete moci tyto faktory upravit.

Je lepSi nejprve pokrm nedovafrit
nez prevarit. Pokud je pokrm
nedostate¢né uvareny, muzete
jej vzdy vratit do trouby pro dalSi
vareni. Pokud je jidlo pfevarené,
nelze nic délat. Vzdy za¢néte s
minimalnim ¢asem vareni.

A Dulezité

Prekrodi-li se doporu€ena doba
vareni, pokrm se poroucha a za
extrémnich okolnosti by se mohl
vznitit a pfipadné poskodit vnitini
prostor trouby.

Mala mnozstvi potravin

PFi ohfivani malého mnozstvi
potravin budte opatrni, nebot' pfi
velmi dlouhém vareni se mlze
snadno spalit, vysusit nebo vznitit.
Vzdy nastavte kratké Casy vareni a
pokrm Casto kontrolujte.

@ Poznamka

Troubu nikdy neprovozujte bez
jidla v mikrovinném rezimu nebo
kombinovaném eko rezimu s
pouzitim mikrovin.
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Dulezité bezpecénostni pokyny

Varena vejce

Nevarte vajicka ve skofapce ani cela
natvrdo uvarena vejce mikrovinnym
ohfevem. MUze se nahromadit tlak

a vajicka mohou explodovat, i po
skonceni mikrovinného ohfevu.

Vicka

Pfed vlozenim do mikrovinné trouby
vzdy odstrarite vi¢ka sklenic a
nadob na jidlo, které si mizete vzit
s sebou. Pokud tak neucinite, mize
se uvnitf nahromadit para a tlak

a zpusobit vybuch i po zastaveni
mikrovinného vareni.

Smazeni
NepokousSejte se v troubé smazit.

Ohtev

Je nezbytné, aby se zahfaty pokrm
podaval ,horky“. Vyjméte pokrm z
trouby a zkontrolujte, zda je ,horky*,
tzn., Ze ze vSech Casti vychazi

para a bubla omacka. (Chcete-li,
muZzete se rozhodnout zkontrolovat,
zda pokrm dosahl 72 °C pomoci
potravinového teploméru — ale
nezapomente, ze tento teplomér se
nepouziva v mikrovinné troubé.)

V pfipadé pokrmi, které nelze
michat, napf. lasagne, pastevecky
kolac, by se mél stfed narezat
nozem, aby se otestovalo, zda je
dobre prohraty. | kdyz byly dodrzeny
pokyny vyrobce na obalu, vzdy

pfed podavanim zkontrolujte, zda je
pokrm horky a mate-li pochybnosti,
vratte pokrm do trouby pro dalsi
ohrati.

Cas odstati

Cas odstati se vztahuje na obdobi na
konci vafeni nebo ohfivani, kdyz se
pokrm necha pfed konzumaci, tzn. je
to doba odpocinku, ktera umozriuje,
aby se teplo v pokrmu dale odvadélo
do stfedu, ¢imz se eliminuji studena
mista.

Udrzovani trouby v Cistoté

Pro bezpec€ny provoz trouby je
nezbytné ji pravidelné utirat. Pouzijte
teplou mydlovou vodu, hadfik dobfe
vyzdimejte a pouzijte k odstranéni
mastnoty nebo jidla zevnitf. Vénujte
mimoradnou pozornost oblasti
tésnéni dvefi. Trouba by méla byt pfi
Cisténi odpojena ze sité.

Grilovani
Trouba bude v provozu s funkci Gril
pouze pfi zavienych dvirkach.

Skladovani prislusenstvi

Uvnitf trouby neskladujte zadné
pfedméty kromé pfislusenstvi trouby
pro pfipad nahodného zapnuti.

Jiskreni

Pfi nespravném pouziti kovove
nadoby, pfi pouziti nespravné
hmotnosti potravin nebo pfi
poskozeni pfisluSenstvi mize dojit

k jiskfeni. Jiskfeni je, kdyz jsou v
mikrovinné troubé viditelné modré
zablesky svétla. Pokud k tomu
dojde, okamzité zastavte spotfebic.
Pokud troubu ponechate bez dozoru
a takto to bude pokracovat, mize
dojit k poSkozeni spotfebice. Mlzete
pokraCovat ve vafeni pouze v
rezimu gril nebo trouba.

-CZ17 -
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Péce a ¢isténi vasi trouby

Pro bezpeény provoz trouby je
nutné ji udrzovat v Cistoté a po
kaZzdém pouZiti ji offit.
Neudrzovani trouby v &istém stavu
muze vést k posSkozeni povrchu,
coz by mohlo nepfiznivé ovlivnit
zivotnost spotfebice a pfipadné
vést k nebezpecéné situaci.

1. Pred ¢isténim troubu vypnéte
a pokud je to mozné, odpojte ji z
elektrické zasuvky.

2. Udrzujte vnitini prostor trouby,
tésnéni dvirek a oblasti tésnéni
dvirek cisté.

Kdyz se na sténach trouby pfilepi
rozlité potraviny nebo tekutiny,
otfete tésnéni dvifek a oblasti
tésnéni dvifek vihkym hadfikem.
Pokud jsou velmi znecisténe,
muzete pouzit jemny distici
prostfedek. Nedoporucuje se
pouzivat drsné Cistici prostfedky
nebo abrazivni prostiedky.

3. Po pouziti rezimu gril, trouba
a kombinované eko vareni
byste méli stény trouby vycistit
mékkym hadfikem a mydlovou
vodou. Zvlastni pozornost by
méla byt vénovana tomu, aby
byla oblast okna Cista, zejména
po vareni v rezimu gril, trouba, a
kombinovany eko rezim.
Odolné skvrny uvnitf trouby
Ize odstranit pouzitim
malého mnozZstvi béZzného
Cisticiho prostfedku na trouby
nastfikaného na mékky vihky
hadfrik. Otfete na problémova
mista, nechte pusobit

-CZ18 -

8.

doporuceny Cas a poté utfete.
Nestrikejte pfimo do trouby.

K ¢isténi skla dvirek trouby
nepouzivejte drsné abrazivni
Cistici prostfedky ani ostré
kovové Skrabky, protoze mohou
poskrabat povrch, coz mize miz
za nasledek rozbiti skla.

Vnéjsi povrch trouby by se mél
Cistit vihkym hadfikem. Aby se
pfedeslo poskozeni ovladacich
Casti uvnitf trouby, voda by
neméla pronikat do ventilacnich
otvord.

Pokud se znecisti ovladaci
panel, vycCistéte ho mékkym
suchym hadfikem. Na ovladaci
panel nepouzivejte drsné
Cistici prostfedky nebo abrazivni
prostfedky. Pfi €isténi ovladaciho
panelu nechte dvifka trouby
oteviena, abyste predesili
nahodnému zapnuti trouby. Po
vycisténi stisknéte tlacitko Stop/
Cancel, abyste vycistili displej.
Pokud se uvnitf nebo okolo
vnéjsi strany dvifek trouby
nahromadi para, utfete ji
mékkym hadfikem. Muze k tomu
dojit, kdyz je mikrovinna trouba
provozovana v podminkach
vysoké vihkosti a v Zadném
pfipadé to neznamena poruchu
zarizeni nebo unik mikrovinné
trouby.

Dno trouby by se mélo
pravidelné Cistit. Jednoduse
utfete spodni povrch trouby
jemnym Cisticim prostfedkem

a teplou vodou a potom osuste
Cistym hadfikem.



Péce a ¢isténi vasi trouby

Vypary z vafeni se pfi
opakovaném pouziti nahromadi,
ale zadnym zpusobem
neovliviiuji povrch dna.

. P¥i grilovani nebo vareni

v rezimu trouba nebo
kombinovaném eko rezimu
mohou nékteré potraviny
vystfiknout mastnotu na stény
trouby. Pokud troubu nevycistite,
abyste odstranili tento tuk, maze
se nahromadit a zpusobit, ze z
trouby béhem pouzivani bude
vychazet kouf. Tyto znacky se
budou pozdéji obtiznéji Cistit.

10.K Cisténi spotiebiCe se nesmi

pouzivat parni €istic.

-CZ19-

11.Dbejte na to, aby byl smaltovany

plech/dratény rost udrzovan v
Cistoté, hlavné pfi pouzivani
kombinovanych eko programa.

12.Udrzujte vétraci otvory vzdy

Cisté. Zkontrolujte, zda zadny

z vétracich otvoru na troubé
neblokuje prach nebo jiny
material. Pokud se vétraci otvory
zablokuji, mize to zpusobit
prehrati, které by ovlivnilo
provoz trouby a mohlo by vést k
nebezpecné situaci.

Kysan



1.

Pokrm nepfipravujte pfimo na
dné trouby. Pokrm vzdy vkladejte
do nadoby vhodné do mikrovinné
trouby.

Dodavana smaltovana polic¢ka
se musi pouzivat pouze

podle pokynU pro rezim gril

a trouba. P¥i vareni pouze

v mikrovinném rezimu

nikdy nepouzivejte kovové
prislusenstvi. Nepouzivejte,
pokud troubu provozujete s méné
nez 200 g pokrmu na manualnim
kombinovaném programu.
Maximalni hmotnost, kterou Ize
pouzit pro pfislusenstvi trouby

je 3,2 kg. Nespravné pouzivani
prislusenstvi mize poskodit vasi
troubu.

PFi vafeni s mikrovinnym
vykonem muze dojit k jiskient,
pouzije-li se nespravna hmotnost
pokrmu, nespravné se pouzije
kovova nadoba nebo se poskodi
pfisluSenstvi trouby. Pokud k
tomu dojde, okamzité zastavte
spotiebi¢. Mizete pokracovat ve
vareni pouze v rezimu gril nebo
trouba.

-CZ20-

Dodateéna doporuceni

4. \/zdy viz pokyny pro spravné

pfislusenstvi, které se ma
pouzit u vSech automatickych
programd.

Dratény rost

1.

Dratény rost se pouziva k
usnadnéni propeceni malych
pokrmU a napomaha dobré
cirkulaci tepla.

Pfimo na draténém rostu v
kombinovaném eko rezimu
nepouzivejte Zadnou kovovou
nadobu.

Dratény rost nepouzivejte pouze
v rezimu mikrovin.

Smaltovana poli¢ka

1.

Smaltovana poli¢ka je uréena
pouze na pripravu pokrmu

v rezime trouba nebo gril.
Nepouzivejte v reZimu mikrovin
nebo kombinovaném eko
rezimu.



Prislusenstvi trouby

Nasledujici tabulka zobrazuje spravné pouzivani pfislusenstvi v troubé.

Rezimy vareni

X| Mikroviny x x
Gril v v
[(Z] Trouba v v
%] Kombinovany eko x v

* Kovové nadoby neni mozné umistit pfimo na dratény rost.

Péce prislusenstvi trouby

1. Nikdy nepouzivejte na pfisluSenstvi zadné ostré pfedméty, protoze
muzete poskodit nepfilnavy povrch.

2. Po pouziti umyjte pFislusenstvi v horké vodé se saponatem a poté
oplachnéte. Nepouzivejte zadné drsné CistiCe ani Skrabky, mohli byste
poskodit povrch pfisluSenstvi.

3. Nepredehfrivejte.

4. PFi manipulaci s horkym pfislu§enstvim vzdy pouzivejte kuchyriské
rukavice.

5. Pred tepelnou Upravou se ujistéte, zda jsou odstranény vSechny obaly
potravin.

6. Na horké prisluSenstvi nepokladejte zadné materialy citlivé na teplo,
protoze to mlize zpUsobit popaleni.

-Cz21-
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Jednotlivé €asti trouby

Pohled zepredu
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@ Rukojet’ dvifek
PopotaZenim rukojeti oteviete
dvifka. Kdyz otevfete dvifka
bé&hem provozu, vareni
se zastavi bez vymazani
naprogramovanych nastaveni.
Vareni pokraCuje po zavieni
dvifek a stisknuti tlaCitka Start/
Set. Po otevieni dvifek se
rozsviti osvétleni trouby.

(® Okno ve dvirkach

(® Bezpeénostni uzaviraci systém
dvirek
Abyste se nezranili, do otvoru
nevkladejte noze, vidliCky ani jiné
predméty.

@ Zastréka

(® Napajeci kabel

(® Vystrazny symbol
@ Vystrazny §titek

Poznamka

Pohled zezadu

@G

\"\

Grilovaci télesa

® LED osvétleni
Osvétleni trouby se rozsviti hned
po otevfeni dvifek trouby.

Pozice zasunuti

) Zavésy dvifek
Abyste se nezranili pfi otevirani
a zavirani, drzte prsty mimo
z4avésy.

(2 Dno mikrovinné trouby (s
grilovacimi prvky uvnitr)

@ Ovladaci panel

Vétraci otvor

@ Displej

Identifikaéni Stitek

@ Smaltovana poli¢ka

Dratény rost

VySe uvedené obrazky jsou pouze ilustracni.
-CZz22-



Principy mikrovinné trouby

Mikroviny jsou v atmosfére
neustale pfitomny, pfirozené i

z umeélych zdroji. Mezi umélé
zdroje patfi radar, radio, televize,
telekomunikaéni linky a mobilni
telefony.

Vnitini prostor
trouby 1

Otocny talif

Dno —
trouby

R__| 7
12 T
'

Q
Motor—l?_I |

otoéného Magnetron
talife  Vinovod

V mikrovinné troubé se elektfina
pomoci magnetronu pfemeénuje na
mikroviny. Informace o spodnim
plnéni naleznete na strané 39.
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Odrazy

Mikroviny se odrazeji od kovovych
stén a kovové clony dvifek.

Prenos

Potom prochazeji pfes varné
nadoby, aby byly absorbovany
molekulami vody v potravinach,
vSechny potraviny obsahuji vodu ve
vétsi ¢i mensi mife.

@ Dulezité poznamky

Nadoba pouzita k vareni nebo
ohfivani pokrmu se b&éhem vareni
zahreje, protoze teplo vede z
pokrmu. Dokonce i v mikrovinné
troubé jsou zapotfebi rukavice!
Mikroviny nemohou prejit

pies kov, a proto se kovové
kuchyriské nadobi nikdy
nemohou pouzivat v mikrovinné
troubé, pouze pro vaieni v
mikrovinné troubé.

-CZ23-
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Principy mikrovinné trouby

Jak mikrovinky vafi pokrm

Mikroviny zpUsobuji vibrace molekul
vody, coz zpusobuije tfeni,

tj. teplo. Toto teplo potom uvari
pokrm.

Mikroviny také pfitahuji Castice

tuku a cukru a pokrmy s vysokym
obsahem téchto ¢astic se uvafi
rychleji. Mikroviny mohou proniknout
jen do hloubky 4-5 cm a jak se teplo
Sifi pfes pokrm vedenim, stejné
jako v tradi¢ni troubé&, pokrm se vafi
zvenci dovnitf.

Potraviny, které nejsou vhodné
pouze pro vaieni v mikrovinné
troubé

Suflé. Je to proto, Ze tyto potraviny
se pfi spravném vafeni spoléhaji na
suché venkovni teplo, nepokousejte
se je vafit v mikrovinné troubé.

Pokrmy, které vyZzaduji smazeni, se
také nedaji pfipravovat v této troubé.

Cas odstati

KdyZz je mikrovinna trouba vypnuta,
pokrm se bude nadale vafit vedenim
— ne mikrovinnou energii, proto je
doba odstati u mikrovinné trouby
velmi dlilezita, zejména pro husté
pokrmy, napf. maso, kolace a
ohfivané pokrmy (viz strana 27).

@ Varena vejce

Nevaite vejce v mikrovinné troubé.
Syrova vejce uvarena ve skofapce
mohou explodovat a zpUsobit
vazné zranéni.
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Ovladaci panel

* Design vaseho ovladaciho panelu se maze lisit od zobrazeného panelu (v
zavislosti na barvé), ale slova uvedena na panelu budou stejna.

1. Tlacitko Micro Power (str. 38-39)
_ 2. Tlacitko Defrost (str. 58-60)
Vicro Power Detrost 3. Tlaéitko Grill (str. 43-44)
4. Tlacitko Auto Program (str. 61-
71)
Tlacitko Oven (str. 45-47)
Tlacitko Eco Combi (str. 48-49)
_ Volba nahoru/dolt (str. 26, 57)
s Zvolte vykon, teplotu, ¢as,
hmotnost nebo automatické menu
klepnutim na ,V*/,A".
A 8. Tlacitko Lamp (str. 37)
9. Tladitko Timer (str. 53-56)
10.Tlacitko Stop/Cancel
Pied pecenim:
Jeden dotek vymaze zadani.
Béhem peceni:
Jeden dotek doCasné zastavi
program. DalSi stisknuti zrusi
vSechny pokyny nebo se na displeji
" S?m/s d zobrazi &as.
11.Tlacitko Start/Set

Grill

Noa

A Akusticka signalizace

Po klepnuti na tlacitko zazni pipnuti. Pokud toto pipnuti nezazni, mozna
jste vypnuli volbu akustické signalizace, mlzete ji zapnout klepnutim

na tla¢itko Start/Set a potom klepnutim na ,v“/,A“ po prvnim pfipojeni
(viz strana 36). Kdyz trouba prepne z jedné funkce na druhou nebo vam
pfipomene, abyste pokrm béhem peceni promichali, zazni dvé pipnuti.
Po dokonceni pfedehfivani v rezimu grilu nebo trouby zazni tfi pipnuti. Po
dokonc&eni pfedehfivani v nékterych automatickych menu zazni dlouhé
pipnuti. Po dokonceni vafeni zazni pét pipnuti.

@ Poznamka

Je-li nastaven provoz a stisknete tlacitko Start/Set do 6 minut, trouba
automaticky zrusi provoz. Zobrazeni se vrati zpét na , 0%
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Volba nahoru/dolu

Klepnutim na ,v*/,A“ zvolte vykon, teplotu, ¢as, hmotnost nebo
automatické menu. Na displeji se zobrazi vykon, teplota, ¢as, hmotnost
nebo &islo automatického menu. Cas/hmotnost/teplotu Ize rychle
nastavit podrzenim tlacitka.

Volba vykonul/teploty/€¢asu/hmotnosti/
automatického menu:

1 Klepnutim na ,,v*/,A" zvolte vykon, ¢as, hmotnost,
teplotu nebo automatické menu.

A Volba ,,Add Time (Pridat ¢as)“:
v 2 Pouzijte tlagitko pro funkci pfidani ¢asu (viz

strana 57)

................................................................................... .

Volba vice/méné:
3 Chcete-li nastavit vice/méné pro programy
automatického snimace (viz strana 61-62).

................................................................................... .

Displej

Zobrazeni Rozmra-
rezimu ECO Mikroviny Gril Trouba zovani  Start/Set

1 | |
1

e = (x Program
Dratény rost- E CO A IRy - automatického
| | vareni
Smaltovana T [::: = | |58 Program
policka D — | automatického
Umisténi 1 ) U, 5 snimace
pfisluSenstvi ' . . . C — Zobrazeni
Gislo/znak -y, ab -y, Gy W _L teploty ’
k ~ Zobrazeni
4RV '@l o 'Y "4 g vykonu
Nastaveni —owl) 1 ? 3 + min sec - Zobrazeni
détské pojistky T hmotnosti
Zobrazenl Zobrazenl Zobrazeni ¢asu
tfi fazi vice/méné (minuty/sekundy)
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Obecné pokyny

Cas odstati

Husté pokrmy napf. maso, brambory
ve slupce a kolace, vyzaduji po
upeceni ¢as odstati (v troubé nebo
mimo ni), aby se umoznilo ukoncéeni
vedeni tepla a uplné uvareni stfedu.

Bl Brambory ve slupce
Po vafeni pouze v rezimu
mikrovin nechte odstat
zabalené v hlinikové foélii 15
minut. Brambory ve slupce
varené v rezimu Eco Combi
neni tfeba nechat odstat.

H Ryby
Nechte odstat 2—3 minuty.

B Pokrmy z vajec
Nechte odstat 1—-2 minuty.

B Predvaieny pokrm

Nechte odstat 1—-2 minuty.

m Obsah vihkosti

Spousta Cerstvych potravin napf.
zelenina a ovoce, se v pribéhu
sezony lisi v obsahu vihkosti,
zejména brambory ve slupce. Z
tohoto divodu muze byt nutné
upravit ¢asy pfipravy pokrmu. Suché
prisady ryze, téstoviny, mohou
bé&hem skladovani vyschnout, takze
Casy vareni se mohou lisit.

B Kusy masa
Nechte odstat 15 minut
zabalené v hlinikové folii.

B Hotové pokrmy
Nechte odstat 2—3 minuty.

B Zelenina
Uvarenym bramboram prospiva
odstati 1—-2 minuty, vétSinu
ostatnich druhu zeleniny vSak
muzete podavat okamzité.

B Rozmrazovani
Pro dokonceni procesu je
nezbytné nechat ¢as odstati.
Muze se pohybovat od 5 minut,
napf. maliny, az 1 hodinu u
kusu masa. Prohlédnéte si
strany 41 - 42.

Pokud se pokrm po odstati
neuvari, vratte jej do trouby a

pripravujte dalsi ¢as.

e Propichovani

Slupka nebo membrana nékterych
potravin zplsobi béhem vareni
tvorbu pary. Tyto potraviny je tfeba
pied varenim propichnout nebo

z nich stdhnout prouzZek slupky,

aby mohla uniknout para. Vejce,
brambory, jablka, klobasy atd. budou
muset byt pfed vafenim propichnuty.
Nepokousejte se varit vejce ve
skorapkach.
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Obecné pokyny

, &/ Potravinova félie

Potravinova folie pomaha udrzovat
pokrm vihky a zachycena péra
pomaha urychlit ¢asy vareni.

Pfed varenim ji vSak propichnéte,
aby mohla uniknout pfebyte¢na
para. Pfi odstranovani potravinové
félie z varné nadoby budte vzdy
opatrni, protoze nahromadéna para
bude velmi horka. Vzdy si zakupte
potravinovou fdlii, na které je na
obalu uvedeno ,vhodné pro vareni
v mikrovinné troub&“ a pouzivejte ji
pouze jako pfikryvku. Nevykladejte
nadobi potravinovou félii. Pfi vafeni
v rezimu gril, trouba nebo v rezimu
Eco Combi nezakryvejte potraviny.

Dodrzujte velikosti nadob uvedené
v receptech, protoze ovliviuji Casy
vareni a ohfivani. Mnozstvi pokrmu
rozloZzeného ve vétSim nadobi se
uvari a zahfeje rychleji.

Velikost nadoby

Mnozstvi

Mala mnozstvi se vafi rychleji nez
velka mnozstvi a také mala jidla se
zahfeji rychleji nez velka porce.

™™

"-’;-,g" %2 Rozestup

Potraviny sa varia rychlejSie a
rovnomernejSie, ak su od seba
vzdialené. Nikdy nedavajte potraviny
na seba.

&,; Tvar

S

Rovnomérné tvary se vafi
rovnomeérné. Pokrm se lépe vafi v
mikrovinné troubé, kdyz je v kulaté
nadobé a ne ve Ctvercové.

Hustota

Porézni nadychané pokrmy se
zahteji rychleji nez husté tézké
pokrmy.

@ Zakryti

—

Potraviny pfikryjte potravinovou folii
pro mikrovinnou troubu nebo poklici.
Zakryjte ryby, zeleninu, pokrmy v
jedné nadobé, polévky. Nezakryvejte
kola€e, omacky, brambory ve
slupce, pecivo. Vice informaci
naleznete v tabulkach vafeni a
receptech.
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Obecné pokyny

W
ﬁg’ Usporadani
-
Jednotlivé potraviny napf. kufeci
porce nebo kotlety, by mély byt
umistény na misce tak, aby hrubsi
Casti byly smérem ven.

“ Ingredience

Potraviny obsahujici tuk, cukr

nebo sll se velmi rychle zahfeji.
Naplii mdze byt mnohem zhavéjsi
nez pecivo. Davejte pozor pfi
konzumaci. Nepfehfivejte, i kdyz se
pecivo nezda byt pfilis horké.

5-8 "E Startovaci teplota

Cim je pokrm chladngjsi, tim déle
trva zahfati. Zahfivani potravin z
chladnicky trva déle nez u potravin
pokojové teploty. Teplota pokrmu by
méla byt pfed vafenim mezi 5-8 °C.

_ s Otoceni a
' promichani

Nékteré potraviny vyzaduji béhem
vafeni promichani. Maso a dribez
by se mély otocit po poloviné doby
pfipravy.

Kysan

J:. Tekutiny

VSechny tekutiny se musi pred,
béhem a po zahrati promichat.
Pfed ohfevem a béhem ného je
tfeba promichat zejména vodu,
aby nedoslo k erupci. Neohfivejte
tekutiny, které byly dfive pfevareny.
Nepriehfrivejte je.

@ Kontrola pokrmu

Je dulezité, aby se pokrm
kontroloval béhem a po doporucené
dobé vareni, i kdyZ byl pouzit
automaticky program (stejné jako
byste zkontrolovali pokrm vafeny v
bézné troubé). V pfipadé potfeby
vratte pokrm do trouby pro dalSi
tepelnou upravu.

g; Gisténi

Protoze mikroviny plsobi na ¢astice
pokrmu, udrzujte troubu vzdy

Cistou. Odolné skvrny od jidla Ize
odstranit pomoci znackového Cistice
na trouby nastfikaného na meékky
hadfik. Troubu po ¢isténi vzdy otfete
do sucha. Vyhnéte se jakymkoli
plastovym ¢astem a oblasti dvifek.
Zakaznici by neméli stfikat pfimo do
vnitfniho prostoru trouby.
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Rychla kontrola nadob na vareni

Volba spravné
nadoby je velmi
v dllezitym faktorem
= pfi rozhodovani
o 0 Uspéchu nebo
neuspéchu vaseho
vareni.

@ Vysledek

Testovani vhodnosti nadobi -

Pouze pro mikrovinné vareni.

Pokud si nejste jisti, zda je varna
nadoba vhodna pro pouziti ve
vasi mikrovinné troubé, provedte
nasledujici test:

1. Naplinte odmérku vhodnou
do mikrovinné trouby 300 ml
studené vody.

2. Polozte ji na dno trouby vedle
nadobi, které chcete testovat.
Pokud je nadoba, kterou
testujete, velkou nadobou,
postavte odmérku na vrch
prazdné nadoby.

3. Zahfivejte pfi vykonu 1000 W v
trvani 1 minuty.

Pokud je nadobi vhodné do
mikrovinné trouby, zUstane
studené, zatimco voda v odmérce
zacne byt tepla. Pokud je testovaci
miska tepla, nepouZivejte

ji, protozZe zjevné absorbuje
mikrovinnou energii.

@ Poznamka

Tento test se nevztahuje na
plastové nebo kovové nadoby.
Nadobi ve stylu Le Creuset®, které
by se nemélo pouzivat, protoze je
z litiny pokryté smaltem.
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Nadoby vhodné k pouziti

—  Sklo vhodné do
=~  trouby

Sklo pro kazdodenni pouZiti, které
je odolné vici teplu. Pyrex® je
idealni pro vareni v rezimu mikrovin,
trouby nebo kombinovaném eko
rezimu. Nepouzivejte jemné sklo
nebo olovnaty kfistal, ktery by mohl
prasknout nebo zpUsobit jiskFeni.

)~ Porcelan a keramika

—

Pokud jsou zaruvzdorné, muzete
pouzit bézny glazovany porcelan,
porcelanové nebo keramické

talife, misky, hrnicky a Salky.

Jemny kostni porcelan by se mél k
zahfivani pouzivat jen kratkodobé.
Nepouzivejte nadobi s kovovym
okrajem nebo vzorem. Nepouzivejte
dzbany nebo hrnicky s nalepenymi
drzadly, protoze lepidlo muze roztat.
Pokud je nadobi odolny viéi teplu,
Ize jej pouzit v rezimu trouby a
kombinovaném eko rezimu, ale ne
pfimo pod grilem.

:@ Hrncirstvi, kamenina,
QG kamenina

Pokud jsou zcela glazované, tyto
nadoby jsou vhodné. NepouZivejte,
jsou-li Easte€né glazovany nebo
neglazovany, protoze jsou schopny
absorbovat vodu, ktera zase
absorbuje mikrovinnou energii, ¢imz
se nadoba velmi zahfiva a zpomali
se priprava pokrmu.

J“’? Alobalové/kovové
&) o nadoby
Nikdy se nepokousejte vafrit v
alobalu nebo kovovych nadobach
pouze v rezimu mikrovin, protoze
mikroviny nemohou projit a jidlo
se neohfiva rovhomérng, muze to
také poskodit vasi troubu. Féliové a
kovové nadoby Ize pouzit v rezimu
gril nebo trouba.

@ Plastové nadoby

Mnohé plastové nadoby jsou
urCeny pro pouziti v mikrovinné
troubé, ale nepouzivaji se k vareni
jidel s vysokym obsahem cukru
nebo tuku nebo na potraviny, které
vyzaduji dlouhou dobu vafeni, napf.
hnéda ryze. Nadoby Tupperware®
pouzivejte pouze tehdy, jsou-li

ur¢eny k pouziti v mikrovinné troubé.

Nepouzivejte melamin.

Nikdy nevaite v

kartonech od margarinu
nebo v nadobach od jogurtu,
protoze teplem z jidla roztaji.
Pokud jsou tepelné odolné, Ize je
pouzit v rezimu gril, trouba nebo
kombinovaném eko rezimu.
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Nadoby vhodné k pouziti

Papirové nadoby

Obycejny bily savy kuchynsky papir
(kuchyriska utérka) Ize pouzit pouze
k vafeni v rezimu mikrovin napf.

k zakryti slaniny, aby se zabranilo
postfikani.

Pouzivejte jen na kratké casy
vareni. Nikdy znovu nepouzivejte
kousek kuchynské utérky. Na
kazdy pokrm pouzijte vzdy novy
papir.

Vyhnéte se kuchyriské utérce
obsahujici uméla vlakna. Pokud
pouzivate znackovou recyklovanou
kuchynskou utérku, nejprve
zkontrolujte, zda je doporu¢ena

k pouziti v mikrovinné troubé.
Nepouzivejte voskované nebo
plastem potazené sklenice nebo
talife, protoze povrchova Uprava
muze roztat. Mastny papir Ize pouzit
k oblozeni dna nadobi a k pfikryti pfi
slepém peceni peciva. Bilé papirové
talife Ize pouzit na kratké doby
ohfevu pouze v rezimu mikrovin.

g‘ Prouténé, drevéné,

slaméné kosik
L y

Nadoba praskne a mlze se vznitit.
V mikrovinné troubé nepouzivejte
dfevéné nadoby. Nepouzivejte v
zadném rezimu vareni.

.\\-5 Potravinova folie

Mikrovinna potravinova folie Ize
pouzit pouze k zakryti potravin,
které se zahfivaji v mikrovinné
troubé. Je také uziteCna pro prikryti
jidla, které se ma vafit, ale davejte
pozor, aby se félie nedostala do
pfimého kontaktu s jidlem, napf.
nevykladejte nadobi potravinovou
folii. Nepouzivejte v zadném jiném
rezimu vareni.

» % Hlinikova félie
¥

Malé mnozstvi hladké hlinikové
félie se mlze pouzit k zakryti spoj
masa béhem rozmrazovani a
vareni v rezimu mikrovin, protoze
mikroviny nemohou prochazet
pres folii, coz zabranuje prevareni
nebo nadmérnému rozmrazovani
chranénych ¢asti. Davejte pozor,
aby se félie nedotykala bo¢nich
nebo horni &asti trouby, protoze by
to mohlo zpUsobit jiskifeni a poskodit
vasi troubu. K peceni v rezimu
trouby Ize pouzit hlinikovou folii.

»

g fﬂi{ Sacky na peceni

Sacky na peceni jsou uzite¢ne,
kdyz se jedna strana rozfeze

pfi pe€eni v rezimu mikrovin.
Nepouzivejte kovové svorky pfi
pouZzivani v rezimu mikrovin nebo
kombinovaném eko rezimu.
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Rezimy peceni

Tabulka nize zobrazuje pfiklady pFisluSenstvi. Mze byt odliSné v zavislosti
na pouzitém receptu/nadobi.

Rezimy peceni

B Rozmrazovani

m Ohrev
B Rozpusténi: maslo, ¢okolada,
Syr.
MIKROVLNY B Vafeni ryb, zeleniny, ovoce,
o vajicek.
Pouziti B Pfiprava: duSené ovoce,

dzem, omacky, krémy,
téstoviny, karamel, maso,
ryby.

B Peceni kolacu bez zapeceni.

Prislusenstvi

Bez predehfrivani

PouZijte vlastni Pyrex® nadoby,
talife nebo misky, pfimo na dné
trouby. Vhodné do mikrovinné
trouby, Zadné kovové.

Nadoby

B Grilovani masa nebo ryb.
GRIL Pousiti m Opékani.

ouzitl B Zapeceni gratinovanych jidel
nebo kolacu.

<
Pl
<«

Je mozné pouzit teplu odolny
plech na smaltované poli¢ce ve
Prislusenstvi spodni nebo vy$Si pozici trouby.
Nadoby Nebo umistéte potraviny pfimo
§ < - na smaltovanou poli¢ku nebo
dratény rost se Zaruvzdornym
nadobim pod nim.
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Rezimy peceni

Rezimy peceni

B Peceni malych pokrmu s
kratkym €asem peceni:
listkové tésto, kolacky, rolky.

B Specialni pec€eni: chlebové

TROUBA Pouziti rolky na brioky, pigkotové
kolace.
2%} B Peceni pizzy a dort(.

Doporucujeme predehrivani

t1t

Je mozZné pouZit teplu odolny
kovovy plech na smaltované
poli¢ce ve spodni nebo horni
pozici trouby. Nebo umistéte
Nadoby potraviny pfimo na smaltovanou
poli¢ku nebo dratény rost se
zaruvzdornym nadobim pod nim.
Nepokladejte nadobi pfimo na

Prislusenstvi

dno trouby.
B Pfiprava lasagni, masa,
Eco Combi . brambor nebo gratinovane
(Kombinovany) Pouziti zeleniny.

Bez predehfivani

R2ZR
PR N Umistéte pokrm pfimo na
dratény rost s nadobim uréenym
pro mikrovinnou troubu a
teplovzdornym nadobim pod
nim. Nebo nadobi vhodné do
mikrovinné trouby a Zaruvzdorné
nadobi umisténé pfimo na dno
trouby, bez kovu.

Prislusenstvi Nadoby

. 2 NN NS,
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Zacnéte pouzivat svou troubu

1 Pfipojte troubu k elektrické siti.
Pfipojte do elektrické zasuvky s pojistkou 13 A.

Zvolte 200 °C rezim trouby na vypaleni oleje.
(na displeji se zobrazi [Z] s teplotou trouby)
2 0 (tento postup slouZi k vypaleni oleje
Oven pouzivaného k ochrané pfed korozi v troubé.)
Z trouby vyjméte veskeré pfisluSenstvi.
(Podrobnosti naleznete na strané 45)

.............................................................................................................. .

Zadejte Cas.
3 Stisknéte tlacgitko ,A“, dokud se v okné
nezobrazi 10 minut.

.............................................................................................................. .

Zacénéte stisknutim tlacitka Start/Set.
4 Cas na displeji se bude odpogitavat. Trouba
Start/Set na konci programu zapipa. Trouba je nyni
pfipravena k pouZziti.

Kysan

Grilovaci prvky a trouba budou horké.

@ Poznamka

To vam umozni experimentovat s nastavenim rGznych program(. (Na
displeji se zobrazi ,d“. Toto potvrzuje, ze se nevytvari zadna mikrovinna
energie a ze je bezpecné pouzivat troubu bez pokrmu). Nastaveni
ukazkového rezimu: Jednou stisknéte tlacitko Micro Power a poté Ctyfikrat
stisknéte tlacitko Stop/Cancel. ZruSeni ukazkového rezimu: Jednou
stisknéte tlacitko Micro Power, Gtyfikrat stisknéte tlacitko Stop/Cancel.
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Volba pipnuti

Trouba ma rezim ,Beep On“i ,Beep Off*. Tato jedineéna funkce vasi
mikrovinné trouby Panasonic vam umoznuje nastavit po¢atecni funkce vasi
trouby bez peceni.

Po prvnim pripojeni stisknéte tlacitko Start/

SETES: Na displeji se zobrazi ,bEEP*. Pfedvoleny rezim

je ,On (Zap.)".

2 Stisknéte tlac¢itko volby nahoru/dolt.
Rezim se zméni na ,OFF (Vyp.)".

.............................................................................................................. .

3 Po nastaveni ukonéete stisknutim tlagitka
Stop/Cancel Stop/Cancel.

1. Volbu je mozné zvolit jen tehdy, kdyZz troubu pfipojite k elektrické siti.
2. Stisknéte tlac¢itko volby nahoru/doli a vratite se do plvodniho
rezimu.
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~0 Détska pojistka

Pouziti tohoto systému zpUsobi, Ze ovladaci prvky trouby nebudou funkéni;
dvitka vSak lIze otevfit. Détskou pojistku Ize nastavit, kdyz se na displeji
zobrazuje ,0".

Jeji zapnuti:
1 P>/ Trikrat stisknéte tla¢itko Start/Set.
Start/Set Z displeje zmizi ,0“. Na displeji se zobrazi
HW“'

Jeji vypnuti:
2 S - Trikrat stisknéte tlacitko Start/Set.

Z displeje zmizi ,,0.

Chcete-li aktivovat nebo zrusit détskou pojistku, musite tfikrat stisknout
tlacitka Start/Set a Stop/Cancel béhem 10 sekund. Détskou pojistku Ize
nastavit, kdyz se na displeji zobrazi ,0“.

Osvétleni trouby

Pro zapnuti/vypnuti osvétleni trouby.

5 Stisknutim tlacitka Lamp zapnete/vypnete osvétleni
Lamp trouby.

..............................................................................................................

Tato funkce neni dostupnd v reZzimu détské pojistky.

-CZ37 -

Kysan



Mikrovinné vareni a rozmrazovani

K dispozici je 7 riznych urovni mikrovinného vykonu. Neumistujte pokrm
pfimo na dno trouby. Pouzivejte vhodné nadobi, talife nebo misky pokryté
poklici nebo propichnutou potravinovou félii pfimo na dné trouby.

Jednou stisknéte tla¢itko Micro Power.
1 Micrwer Zobrazi se symbol mikrovin ,[&]".
Kdyz zvolite 270 W, zobrazi se také ,[¥3]".

.............................................................................................................. .

Zvolte uroven vykonu.
Mackeijte tlacitko ,v*/,A", dokud se na displeji
nezobrazi poZzadovany vykon.

Uroven vykonu
1000 W
2 o
600 W
440 W
300 W

270 W
100 W

.............................................................................................................. .

3 Stisknutim tlac¢itka Start/Set potvrdte volbu.

.............................................................................................................. .

Zvolte ¢as vareni stisknutim tlac¢itka ,\v/“/ A"

4 Vv A Maximalni doba vafeni pfi vykonu 1000 W je 30
minut a pro ostatni urovné vykonu je to 1 hodina

30 minut.
Zacnéte stisknutim tlacitka Start/Set.

5 S?rt{;e{ Spusti se program vareni a ¢as na displeji se
bude odpocitavat.
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Mikrovinné vareni a rozmrazovani

@ Poznamka

. Cas ptipravy mlzete zménit v prabé&hu vareni, pokud je to nutné.
Stisknutim tlagitka ,\*/,A* zvy$ite nebo snizite dobu vafeni. Cas Ize
zvySit/snizit po jedné minuté, az do 10 minut.

2. NepokouS$ejte se pouzivat pouze rezim mikrovin s jakoukoli kovovou
nadobou v troubé.

3. Neumistujte pokrm pfimo na dno trouby. VloZte jej do nadoby vhodné
do mikrovinné trouby nebo sklenéné nadoby. Potraviny zahfivané
nebo vafené pouze v rezimu mikrovin by mély byt pfikryty poklici nebo
propichnutou potravinovou félii, pokud neni uvedeno jinak.

4. Casy manuélniho rozmrazovani naleznete v tabulce rozmrazovani na

stranach 41-42.

Vicefazové vareni naleznete na stranach 50-52.

Cas odstati Ize naprogramovat po nastaveni mikrovinného vykonu a

Casu. Informace o ¢asovaci naleznete na stranach 55-56.

oo

Technologie spodniho pInéni

Upozorfiujeme na to, Ze tento vyrobek pouziva technologii spodniho pInéni
pro distribuci mikrovin, ktera se liSi od tradi¢nich zpUsobu pInéni na strané

oto¢ného talife a vytvari vice vyuzitelného prostoru pro rizné velké pokrmy.

Tento styl mikrovinného pInéni mize zplsobit rozdil v dobach ohfevu (v
mikrovinném reZimu) v porovnani se zafizenimi s bo¢nim plnénim. Je to
docela normalni a nemélo by to vyvolavat zadné obavy. Prohlédnéte si
tabulky na stranach 74-88.
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Pokyny pro rozmrazovani

Volbou 270 W a nastavenim
¢asu muzete rozmrazovat pokrm
v mikrovinné troubé. NejvétSim
problémem je rozmrazit vnitfek
dfive, nez se za¢ne vafit zvendci.

Z tohoto diivodu se program
rozmrazovani stfida mezi 270 W a
Casem odstati. Nazev tohoto typu
odmrazovani je cyklicky.

Bé&hem odstati neni v troubé zadny
mikrovinny vykon, pfestoze svétlo
zUstane zapnuté.

Automaticky Cas odstati zajistuje
rovnomérnéjsSi odmrazovani, ale
pfed pouzitim je stale tfeba pocitat s
Casem odstati.

Pro dosazeni nejlepsich
vysledku

1. Vlozte potraviny do vhodné
nadoby. Kusy masa a kurata
by mély byt umistény na
pfevraceném podsalku nebo
na plastovém stojanu, pokud jej
mate.

2. Béhem rozmrazovani potraviny
kontrolujte, protoze rychlost
rozmrazovani se lisi.

3. Pokrm neni tfeba pfikryvat.

4. Pokrm vzdy otocte nebo
promichejte v poloviné vareni. V
pfipadé potreby jej zakryjte (viz
bod 6).

5. Mleté maso, kotlety a jiné drobné
polozky by se mély co nejdfive
rozdrtit nebo oddélit a umistit do
jedné vrstvy.

6. Zakryti zabrariuje vafeni pokrmu.

Je to nezbytné pfi rozmrazovani
kurat a kusi masa. Nejdfive
se rozmrazi vnéjsi strana,
proto chrante kfidla/prsa a
tuk hladkymi kousky hlinikové
félie zajisténymi koktejlovymi
tyCinkami.

7. Nechte pokrm odstat, aby
st stfed pokrmu rozmrazil
(minimalné 1 hodina pro kusy
masa a cela kurata).

Otocte nebo rozdélte pokrm co
nejdfive.

Zakryjte kufata a kusy masa.
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Tabulky rozmrazovani

Nize uvedené ¢asy jsou pouze orientacni. Vzdy zkontrolujte prabéh

rozmrazovani pokrmu otevienim dvifek trouby a opétovnym spusténim.
Pfi vétSich mnozstvich pfiméfené upravte ¢asy. Potraviny by se béhem
rozmrazovani nemély zakryvat.

pizzu (1)

Hmotnost/ Cas a rezim T
Pokrm .y . odstati
Mnozstvi rozmrazovani NPT
(minimalni)
Bageta (3) 150 g 1000 W 30-50 sek. -
. 1 kus (85g) | 1000 W 30-40 sek. -
Rohliky (3)
3x125¢g 1000 W 40-50 sek. -
Chléb — krajic (3) 60g 1000 W 20-30 sek. -
s 1000 W 30-40 sek.
Snidanové pecivo (3) 2x50¢g - -
270 W 3-4 min.
. 30g 270 W 1-2 min. 5 min.
Brioska (1,3) . ;
100 g 270 W 2-3 min. 5 min.
. 270 W .
Maslo (1) 250g 2.3 min. 30 sek. 15 min.
Syr - kvark (1) 250¢g 270 W 12-14 min. 10 min.
Ryba cela (1) 500 g 270 W 10-12 min. 15 min.
Rybi filé, tenké (2) 260 g 270 W 8-10 min. 10 min.
Rybi filé, hrubé (2) 300¢g 270 W 10-12 min. 15-20 min.
Z‘;b' steaky bezkosti | 554 ¢ 270 W 9-10 min. 15 min.
200 g 270 W 5-6 min. 10 min.
Hamburger (1) - -
400¢g 270 W 9-10 min. 10 min.
Brav€ové parky (1) 300g 270 W 9-10 min. 10 min.
o 2809 (1 270 W 3-5 min. 15 min.
Vepiové parky (1) rolka)
250 g (1 blok) 270 W 6-8 min. 15 min.
o 2509 (1 270 W 3-5 min. 15 min.
Pegivo - kfehké (1) rolka)
500 g (1 blok) 270 W 6-8 min. 10 min.
Pecivo - testo na 400g1koule | 270 W5 min. 10 min.
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Tabulky rozmrazovani

Hmotnost/ Cas a rezim T
Pokrm S e : . odstati
Mnozstvi rozmrazovani DPT
(minimalni)
} 200g 270 W 6-8 min. 15 min.
Cervené ovoce (2) 300g 270 W 10-12 min. 15 min.
500 g 270 W 10-12 min. 15 min.

. . 250¢g . .
Salam (tenky) (2) (12 platka) 270 W 4-5 min. 5 min.
Krevety (2) 200 g 270 W 9-11 min. 10 min.
Dezerty
Cerny les (3) 600 g 270 W 10 min. 15 min.
%)’ko'ado"y fondant | 4\ s (500 g) 300 W 3 min. 10 min.
Kolag ,Victoria . .
sandwich® (3) 400 g 270 W 6-7 min. 10 min.

] . 1 kus 270 W 3-4 min. 10 min.
Ovocny kolac (3) - -
600 g 270 W 8-10 min. 15-20 min.
1 kus 1000 W i
Vafle (3) 30-40 sek.
2 kusy 1000 W 50 sek. -

(1) V poloviné ¢asu otocte nebo promichejte.

(2) Zakryjte.

(3) Odstrarite obal a polozte na tepelné odolny talif.
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Grilovani

Grilovaci systém na troubé umoznuje rychlou a efektivni pfipravu Siroké
Skaly pokrm0, napf. kotlety, klobasy, steaky, toasty atd. Nepredehfivejte v
rezimu grilovani s nasazenym pfisluSenstvim.

1 Jednou stisknéte tlacitko Grill.
Zvolte uroven vykonu.

2 v A Mackeijte tlacitko ,v*/,A", dokud se na displeji
nezobrazi poZadovany vykon.

Grill 3 (Vysoky), Grill 2 (Stfedni), Grill 1 (Nizky).

3 Stisknutim tlacitka Start/Set potvrd'te volbu.
Stisknutim tlacitka Start/Set predehfrejte
troubu.

Na displeji se zobrazi a blika ,P“. Kdyz je trouba

4 predehrata, trouba zapipa a ,P* pfestane blikat.
Potom oteviete dvifka a vlozte pokrm dovnitf.

* Pokud predehrivani neni nutné, tento krok
preskocte.

.............................................................................................................. .

Zvolte ¢as vareni stisknutim tlacitka ,v/,A".
Maximalni doba vareni pfi vykonu 1 hodina a 30

N

minut.
Zacnéte stisknutim tlacitka Start/Set.

6 si?rt{sfi Spusti se program varfeni a ¢as na displeji se
bude odpoditavat.
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Grilovani

Prislusenstvi trouby k pouziti

Pfi grilovani ryb, kotlet nebo malych
potravin by méla byt smaltovana
policka umisténa v horni poloze.

U vétSich potravin by méla byt
smaltovana poli¢ka ve spodni
poloze. Nebo muzete potraviny
umistit pfimo na dratény rost s
zaruvzdornym nadobim pod nim.

Umistéte potraviny na
smaltovanou poli¢ku

Smaltovana poli¢ka umozni tuku a
stavé odkapavat do nadoby, aby se
snizilo nadmérné prskani a kour pfi
grilovani.

Vétsina potravin béhem vareni
vyzZaduje oto€eni v poloviné
pfipravy. PFi otaceni pokrmu
otevrete dvifka trouby a opatrné
vyjméte smaltovanou poli¢ku nebo
dratény rost tak, Ze jej budete pevné
drzet.

Po otoCeni vratte pokrm do trouby,
zaviete dvifka a zaCnéte stisknutim
tlaCitka Start/Set. Trouba bude
nadale odpocitavat zbyvajici Cas
vareni. Je zcela bezpecné kdykoli
otevfrit dvifka trouby a zkontrolovat
prubéh grilovani.

Na grilovani malych potravin
pouZzivejte smaltovanou poliCku v
horni poloze.

Pokyny

1. V pfipadé potfeby mlzete
bé&hem vafeni zménit dobu
vareni. Stisknutim tlacitka ,,v
“I,A\“ prodlouzite nebo zkratite
dobu vareni. Cas Ize zvy$ovat/
snizovat v krocich po 1 minuté
az do 10 minut.

2. U programu pouze gril neni
zadny mikrovinny vykon.

3. Pouzijte dodanou smaltovanou
policku a dratény rost, jak je
vysvétleno.

4. Gril bude fungovat pouze se
zavienymi dvifky trouby.

5. VétSinu masnych vyrobkd napf.
slaninu, klobasy, kotlety muzete
péct na nejteplejSim stupni Grill
3.

Toto nastaveni je vhodné i
pro opékani chleba, muffind a
Cajového peciva atd.

6. Grill 2 a Grill 1 se pouzivaji pro
jemnéjsi pokrmy nebo ty, které
vyzaduji delSi dobu grilovani,
napf. rybi nebo kufeci pokrmy.

7. P¥i grilovani pokrm nikdy
nezakryvejte.

8. Smaltovana policka a dratény
rost a okoli trouby se velmi
zahfeji. Pouzivejte kuchyriské
rukavice.

9. Po grilovani je dulezité, abyste
pfed opétovnym pouzitim vybrali
smaltovanou poli¢ku a dratény
rost na Cisténi a abyste stény
a dno trouby otfeli hadfikem
vyzdimanym v horké mydlové
vodé, abyste odstranili mastnotu.

10. Pfi pouziti grilu pro vafeni
pokrmU budou ¢asy vareni
podobné jako pfi tradiénim
grilovani.
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[Z] Peéeni v troubé

Troubu Ize pouzit jako troubu v rezimu trouby, ktery vyuziva horni a spodni
ohfev. Pro dosazeni nejlepsSich vysledkl vzdy vliozte pokrm do pfedehraté
trouby. Pfi pouZziti rezimu pecici trouby Ize smaltovanou poli¢ku umistit do
horni nebo dolni polohy. Nebo muzete potraviny umistit pfimo na dratény
rost s zaruvzdornym nadobim pod nim.

Doporucené pouziti naleznete v jednotlivych pokynech na stranach 46—47.
Nepredehfivejte v rezimu trouby s vloZzenou smaltovanou poli¢kou.

1 Jednou stisknéte tlacitko Oven.

.............................................................................................................. .

Zvolte uroven vykonu.

Mackanim tlacitka ,v*/,A\" zvolte teplotu trouby.
2 Trouba se spusti na 180 °C a teplota se bude

postupné zvySovat po 10 °C az do 200 °C a pak

zpét na 30 °C.

.............................................................................................................. .

3 Stisknutim tlac¢itka Start/Set potvrdte volbu.

.............................................................................................................. .

Stisknutim tlacitka Start/Set predehrejte
troubu. (kromé 30-60 °C)

Kdyz skutec¢na teplota dosahne nastavené
4 S?rtfsi teploty, trouba zapipa. Potom otevfete dvifka a
‘ vlozte dovnitf pokrm.

* Pokud predehfrivani neni nutné, tento krok
preskocte.

.............................................................................................................. .

Zvolte ¢as peceni stisknutim tlacitka ,\“/,A".
5 Maximalni doba peceni pfi 30-60 °C je 9 hodin a
pfi 70-200 °C 1 hodina a 30 minut.

.............................................................................................................. .

Zacnéte stisknutim tlacitka Start/Set.
Poznamka: Zkontrolujte, zda je na displeji stale
6 S?rt{;e{ jen symbol trouby ,[ZI“. Pokud se zobrazi symbol
‘ mikrovin (&), je to nespravné a program by se
mél zrusit. Znovu zvolte nastaveni trouby.
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[Z] Peéeni v troubé

@ Poznamka

Pokud byla trouba dfive pouzivana a je velmi horka na kynuti tésta pfi
30/40 °C, na displeji se zobrazi ,HOt". Poc€kejte, dokud vnitfni prostor
nevychladne. Po zmizeni ,HOt" Ize opét pouzit 30/40 °C, nebo muzete
tésto nechat kynout pfi pokojové teploté.

2. Otevrete dvifka pomoci stahovacich dvifek, protoze pokud stisknete

tlaCitko Stop/Cancel, program se mUze zrusit.

Trouba se nedé pfedehfat na 30-60 °C.

Cas pfipravy mizete zménit v prib&hu pedeni, pokud je to nutné.

Stisknutim tlagitka ,\*/,A“ 4. zvy$ite nebo snizite dobu peceni. Cas Ize

zvySit/snizit po jedné minuté, az do 10 minut.

5. Zvolenou teplotu Ize v pfipadé potfeby vyvolat a zménit béhem peceni
a predehfivani. Jednou stisknéte tlagitko trouby, abyste na displeji
zobrazili teplotu. Teplotu (kromé 30-60 °C) mizete zménit stisknutim
tlacitka ,vV*/,A". Zatimco teplota je vyvolana na displeji.

6. Trouba bude udrzovat zvolenou predehiatou teplotu pfiblizné 30 minut.
Pokud do trouby nevlozite zadny pokrm nebo neni nastaven Cas
peceni, program peceni se automaticky zrusi a vrati se na ,,0.

W

V rezimu trouby mazete péct pokrm pfimo na smaltované poli¢ce v horni
nebo dolni poloze. Nebo mlizete umistit své standardni kovové pecici
formy a nadobi na smaltovanou poli¢ku ve spodni poloze. Plechy a nadobi
neumistujte pfimo na dno trouby v rezimu trouby. Potraviny mizete umistit
také pfimo na dratény rost se Zaruvzdornym nadobim pod nim.

Peceni masa: Peceni:
Smaltovana poli¢ka ve spodni Smaltovana poli¢ka ve spodni
poloze. poloze.
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[Z] Peéeni v troubé

Smaltovanou poli¢ku vyuzijete na zapékaci misu k opékani brambor nebo
zeleniny a k peceni pohadkovych kolackl a suSenek.
Je také idealni pro ohfivani pfedem upeceného peciva.

Peceni zeleniny/brambor: Ohriev:
Smaltovana poli¢ka ve spodni Smaltovana poli¢ka ve spodni
poloze. poloze.

Smaltovana poli¢ka, dratény rost a okoli trouby se velmi zahfeji.
Pouzivejte kuchynské rukavice.

Pokyny k teplotam trouby

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd vzdy vloZzte pokrm do pfedehraté trouby.
Nezapomerite, ze pro usnadnéni programovani nejcastéji pouzivanych teplot
se vase trouba spusti na 180 °C a po krocich po 10 °C se zvySi na 200 °C

a potom zpét na 30 °C. Pokrm se zpravidla pe¢e nezakryty — pokud to neni
uvedeno v navodu nebo receptu.

Tepl. °C Pouziti Tepl. °C Pouziti
Victoria sandwich,

Kynuti tésta na chléb

30/40 °C 180 °C

nebo pizzu koSicky, kusy masa

50 °C Ohfivani nadobi ZapecCené pokrmy,
. Susené ovoce, hovézi lasagne, kolace, kureci
60/70 °C 190 °C maso, plnéna paprika,

trhané

80/90 °C | Pomalé peceni
100 °C | Cokoladové susenky Zeleninové Satecky,
110 °C Pusinky chléb, Eesnekovy

140 °C  |Bohaty ovocny dort 200 °C chieb, pizkza na pheéenl’,
. - ° smazeni kufecic
150/160 °C | Makrénky : _ stehen v troubg,
160/170 °C Kavstroly, malé kolacky, vepi‘oyé kotlety a
susenky sladké brambory atd.

Svycarska rolada,
muffiny
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Rezim ,,Eco Combi*

Na dné trouby ve vasem vlastnim mikrovinném a zaruvzdorném nadobi
je tento rezim vhodny pro pfipravu lasagni, zapékanych pokrm0, masa,
brambor.

Pro uspésné vareni v tomto rezimu Eco Combi byste méli vzdy pouzit
minimalné 200 g pokrmu. Mala mnozstvi by se méla péct v reZzimu trouby
nebo grilu. Pfi pouziti tohoto kombinovaného rezimu Eco nelze pfedehfivat
a pokrm by se mél vzdy pfipravovat nezakryty.

Uroveii Eco

Combi Typ Eco Combi Pouziti

Eco Combi 3 Grill 3 + MW 440 W

Pecené kufe, hotovy pokrm
Eco Combi 2 Grill 3+ MW 300 W | s gratinovanymi povrchy,
masove kolace a pecivo.

Eco Combi 1 Grill 2 + MW 300 W

1 Jednou stisknéte tlacitko Eco Combi.

Zvolte uroven vykonu.

2 v A Mackeijte tlacitko ,v“/,A“, dokud se na displeji
nezobrazi pozadovany vykon.

(PFeskocte tento krok pro Eco Combi 3)

4 v N Zvolte dobu peceni stisknutim tlacitka ,\/“/,\".
Maximalni doba peceni je 1 hodina a 30 minut.

Zacnéte stisknutim tlacitka Start/Set.
5 S?rt{;e{ Spusti se program vafeni a ¢as na displeji se
‘ bude odpocitavat.

.............................................................................................................. .
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Rezim ,,Eco Combi*

@ Poznamka

zbyvajici Eas pfipravy.

Pro rezim Eco Combi neni k dispozici pfedehfivani.

2. Cas pfipravy mizete zménit v prib&hu pedeni, pokud je to nutné.
Stisknutim tlagitka ,\*/,A“ zvySite nebo snizite dobu peceni. Cas Ize
zvySit/snizit po jedné minuté, az do 10 minut.

3. Chcete-li pokrm otocit, oteviete pouze popotazenim rukojeti dvifek
smérem dolu, oto¢te pokrm, vratte jej do trouby, zavrete dvitka a
stisknutim tlacitka Start/Set spustte. Trouba bude nadale odpocitavat

Rady o €asech vafeni/pe€eni naleznete v tabulkach vafeni a ohfivani v
tomto navodu. Viz strany 74—88. Pokrmy by mély byt vzdy vafené/pecené,
dokud nezhnédnou a nebudou horké.

Potraviny muzete umistit
pfimo na dratény rost s
Zaruvzdornym nadobim pod
nim.

A Upozornéni!

Vs riad a okolie rury budu velmi horuce.
Pouzivajte kuchynské rukavice.

@ Rada

Pokrm se pfipravuje vZdy nezakryty.

[7) Nadoby vhodné k pouziti

U programl Eco Combi nepouzivejte plastové nadoby do mikrovinné
trouby (pokud nejsou vhodné pro vareni v rezimu Eco Combi). Nadobi
musi odolat teplu hornich grilovacich prvkld — Zaruvzdorné sklo napf.
idealni je Pyrex® nebo keramika.
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Vicestupnové vareni

2 nebo 3stupnové vareni

Zvolte pozadovanou
funkci.

Mackeijte tlacitko ,,v“/,,
A“, dokud se na displeji
nezobrazi pozadovany
vykon.

Start/Set

Stisknutim tlacitka Start/
Set potvrdte volbu.

Zvolte dobu vareni
stisknutim tlacitka ,\/*/

n/\ .

Zvolte pozadovanou
funkci.
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Mackejte tlacitko ,,v“/,,
A“, dokud se na displeji
nezobrazi pozadovany
vykon.

D/J

Start/Set

Stisknutim tlac¢itka Start/
Set potvrdte volbu.

Zvolte dobu vareni
stisknutim tlacitka ,\v“/

u/\ -

o

Start/Set

Zaénéte stisknutim
tla¢itka Start/Set.
Spusti se program vareni
a Cas na displeji se bude
odpocitavat.



Vicestupnové vareni

Pfiklad: Pro Grill 1 na 4 minuty a pfipravu pokrmu na 440 W v trvani 5

minut.

Grill

Jednou stisknéte
tlacitko Grill.

Maékanim tlagitka ,,\“/,,
A“ zvolte Grill 1 (Nizky).

Start/Set

Stisknutim tlacitka Start/
Set potvrd'te volbu.

Zvolte dobu vareni na
4 minuty stisknutim
tlacitka v/, A"

Micro Power

Jednou stisknéte
tlacitko Micro Power.
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Mackanim tlacitka ,,v“/,,
A“ zvolte 440 W.

Start/Set

Stisknutim tlac¢itka Start/
Set potvrdte volbu.

Zvolte dobu vareni na 5
minut stisknutim tlacitka
”\/(i/”/\l(.

Start/Set

Zacnéte stisknutim
tla¢itka Start/Set.
Spusti se program vareni
a Cas na displeji se bude
odpocitavat.
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Vicestupnové vareni

Pfiklad: Pro 270 W na 2 minuty a pfipravu pokrmu na 1000 W v trvani 3
minut.

1 Micro Power 5 Micro Power

Jednou stisknéte Jednou stisknéte
tlacitko Micro Power. tlacitko Micro Power.
2 6 Start/Set
Mﬁaékénim tlacitka ,, Stisknutim tlaéitka Start/
V¥,\" zvolte 270 W Set potvrdte volbu.
(rozmrazovani).
Start/Set
3 7 Zvolte €as vareni na 3
Stisknutim tlacitka Start/ minut stisknutim tlacitka

Set potvrdte volbu.

Start/Set

4 Zvolte ¢as vareni na 8 Zaé&néte stisknutim
2 minuty stisknutim tlagitka Start/Set.
tlacitka ,v"/,\". Spusti se program vareni

a Cas na displeji se bude
odpoditavat.

1. Pro tfistupfiové vareni zvolte dalSi program pfipravy pfed stisknutim
tlaCitka Start/Set.

2. Jednim stisknutim tlacitka Stop/Cancel v priibéhu provozu, zatavite
provoz. Stisknutim tlaCitka Start/Set opét spustite naprogramovanou
¢innost. Dvojnasobnym stisknutim tladitka Stop/Cancel zastavite a
vymazete naprogramovanou ¢innost.

3. Pokud neprobiha zadna ¢innost, stisknutim tlacitka Stop/Cancel
vymazete zvoleny program.

4. Automatické programy a rezim trouby nelze pouZit s vicestupfiovym
varenim.
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Pouziti casovace

Vareni s odlozenym startem

Pomoci ¢asovace muzete naprogramovat odlozeny start vareni.

Jednou stisknéte tlacitko Timer.

Mackanim tlacitka ,,v*“/,,A\“ nastavte ¢as
odlozeného startu (az 9 hodin).

3 Nastavte program vafeni zadanim rezimu
vareni a pozadovaného ¢asu.

.............................................................................................................. .

4 Zacnéte stisknutim tlacitka Start/Set.

1. Naprogramovat je mozné tfistupfiovou pfipravu pokrmu, véetné vareni
s odlozenym startem.

2. Pokud se dvifka trouby oteviou béhem odstati nebo minutového
Casovace, Cas na displeji bude pokracovat v odpocitavani.

3. Pokud naprogramovany €as odlozeného spusténi pfesahne jednu
hodinu, ¢as se bude odpocitavat v minutach. Pokud je méné nez jedna
hodina, ¢as se bude odpocitavat v sekundach.

4. Odlozeny start nelze nastavit pfed automatickymi programy a
rezimem trouby.
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Pouziti casovace

Vareni s odlozenym startem

Priklad:
Odlozeny start: 1 hodina, 1000 W: 10 minut, 300 W: 20 minut.

g
1 Timer 6 Micro Power

Jednou stisknéte Jednou stisknéte
tlacitko Timer. tladitko Timer.

2 Mackanim tlat“iitka ” 7 Mackanim tladitka ,,v*/,,
Vél,,A\“ zvolte €as A zvolte 300 W.
Oleieného startu na 1 ..........................................

hodinu.
Start/Set
8
Micro Power

Stisknutim tlacitka Start/
Set potvrdte volbu.

Jednou stisknéte

tlacitko Micro Power.
..........................................
D/ 9 Maékanim tlaéitka ,,v*/,,
4 S A nastavte dobu vareni

Stisknutim tlagitka Start/ | ... na20 minut.

Set potvrd'te volbu.
N QA

Zacnéte stisknutim
5 Mackanim tlacitka ,,v“/,, tlacitka Start/Set.
/\“ nastavte dobu vareni | ---cccrrerrrrrrtiii e e
na 10 minut.
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Pouziti casovace

Nastaveni ¢asu odstati:
Pomoci ¢asovace muzete naprogramovat ¢as odstati po dokonéeni vareni
nebo pouzit naprogramovani trouby jako kuchyfskou minutku.

Nastavte program vareni zadanim rezimu vareni

1 Zvolte rezim vareni a ¢as
a pozadovaného €asu.

Mackanim tlacitka ,,v*“/,,\“ nastavte ¢as
odstati (az 9 hodin).

.............................................................................................................. .

4 Zacnéte stisknutim tlacitka Start/Set.

1. Naprogramovat je mozné tfistupfiovou pfipravu pokrm(, véetné ¢asu
odstati.

2. Pokud se dvifka trouby oteviou béhem €asu odstati nebo minutového
Casovace, Cas na displeji bude pokracovat v odpogitavani.

3. Pokud naprogramovany ¢as odstati pfesahne jednu hodinu, ¢as se
bude odpoditavat v minutach. Pokud je méné nez jedna hodina, Cas se
bude odpocitavat v sekundach.

4. Tuto funkci Ize pouzit i jako minutovy ¢asovac. V tomto pfipadé
stisknéte tlacitko Timer, nastavte Cas a stisknéte tlacitko Start/Set.

5. Odlozeny start nelze nastavit pfed automatickymi programy a
rezimem trouby.
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Pouziti casovace

Nastaveni ¢asu odstati:

Priklad:
1000 W: 4 minut, Cas odstati: 5 minut, 1000 W: 2 minuty

1 Micro Power 6 Micro Power
Jednou stisknéte Jednou stisknéte
tlacitko Micro Power. tlacitko Micro Power.

2 Start/Set 7 Start/Set
Stisknutim tlacitka Start/ Stisknutim tlacitka Start/
Set potvrd'te volbu. Set potvrd'te volbu.

3 Mackanim tlacitka ,,v“/,, 8 Mackanim tlacitka ,,v“/,,
A“ nastavte dobu vareni A“ nastavte dobu vareni
na 4 minuty. na 2 minuty.

4 Timer 9 Start/Set
Jedenkrat stlacte Zacnéte stisknutim
tlacidlo Timer. tlacitka Start/Set.

5 Mackanim tlacitka ,,\v*/,,

A“ nastavte dobu odstati
na 5 minut.
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Pouziti funkce pridani ¢asu

Tato funkce vam umoznuje pfidat ¢as vafeni na konci pfedchoziho vareni.

Po vafeni, mackanim tladitka ,v“/,A"
zvolte funkci Add Time.

SN

Start/Set

Zacnéte stisknutim tlacitka Start/
Set.

Cas bude pfidan. Cas na displeji se
bude odpocitavat.

Rezimy Maximalni doba vareni
Micro Power 1000 W 30 minut
Ostatni mikrovinné vykony, Grill 1 hodina a 30 minut
Oven (30-60 °C), Timer 9 hodin

Oven (70-200 °C)

1 hodina a 30 minut

Eco Combi

1 hodina a 30 minut

@ Poznamka

. Tato funkce je dostupna pouze pro funkce Micro Power, Grill, Rour,
Eco Combi a Timer a neni dostupna pro automatické programy.

w N

Funkce pfidani ¢asu je dostupna jen do 1 minuty po vaFenj.
Funkci pfidani ¢asu Ize pouzit po vicestupfiovém vareni. Uroven

vykonu je stejna jako v poslednim stupni.
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Rozmrazovani

Tato funkce se pouziva k rozmrazovani mletého masa, masovych
kostek, porcovaného kurete, kusti masa nebo peciva. Stisknutim
tlacitka Defrost zvolte spravnou kategorii rozmrazovani a poté zadejte
hmotnost pokrmu v gramech (viz strany 59-60).

Pokrm polozte na vhodny talif, pokud rozmrazujete celé kufe a pecené,
polozte je na otoCeny talif nebo na tac vhodny do mikrovinné trouby. Masové
kostky, porcované kufe nebo krajice chleba by mély byt rozmrazovany v
jedné vrstvé. Pokrm neni tfeba pfikryvat.

V pouzivanych programech automatického rozmrazovani podle hmotnosti
se uplatiiuje princip teorie chaosu, ktery zajistuje rychlé a rovnhomérné
rozmrazeni. Tento systém vyuziva nahodnou sekvenci impulzd mikrovinné
energie, coz urychluje proces rozmrazovani. V pribéhu programu vas trouba
akustickym signalem upozorni na kontrolu pokrmu. PFi rozmrazovani je
nutné pokrm ¢asto obracet a promichat a v pripadé potieby zakryt
citliva mista. P¥i prvnim akustickém signalu byste méli pokrm otocit

a zakryt (je-li to mozné). Pfi druhém akustickém signalu byste méli pokrm
otocit nebo rozdélit.

1. akusticky signal 1. akusticky signal 2. akusticky signal
Otocte Nebo zakryjte Otocte nebo rozdélte

S

1. B&hem rozmrazovani pokrm kontrolujte. Kazda potravina se rozmrazuje
jinou rychlosti.

2. Pokrm neni tfeba pfikryvat.

3. Pokrm vzdy otocte nebo zamichejte, zejména kdyz zazni akusticky
signal. Pokud je to nezbytné, nékteré ¢asti pokrmu zakryjte (viz bod 5)

4. Mleté maso/masové kostky/porcované kufe by mélo byt rozdéleno
hned, jak to bude moZné a rozloZeno v jedné vrstvé.

5. Zakrytim citlivych ¢asti pokrmu zamezite jejich uvareni. Je to potfebné
hlavné pfi rozmrazovani kufete a pe€ené. Jako prvni se rozmrazuji
vneéjsi Casti, takZe je dobré chranit kfidla/prsa/tu¢na mista jemnymi
kousky hlinikové folie zajisténé paratky.

6. Pokrm nechte odstat, aby se rozmrazila i stfedni ¢ast (u celého kufete
nebo jatra je to minimalné 1-2 hodiny).

7. Pokud se na displeji zobrazi ,HOt", teplota trouby je velmi vysoka z
pfedchoziho pouziti a nelze nastavit automaticky program. Rezim
vareni a Cas lze stale nastavit manualné.
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Rozmrazovani

Pomoci této funkce muzete rozmrazovat zmrazené potraviny podle jejich
hmotnosti. Vyberte kategorii a nastavte hmotnost pokrmu. Hmotnost

je naprogramovana v gramech. Pro rychlou volbu, hmotnost zacina od
nejCastéji pouzivané hmotnosti pro kazdou kategorii.

1 g Jednou stisknéte tlacitko Defrost.

Defrost

.............................................................................................................. .

2 v A Mackanim tlagitka ,,v“/,,\“ zvolte kategorii
pokrmu. (C. 1-3)

4 v A Maékanim tlaéitka ,,v“/,,A“ zvolte hmotnost.
Tlacgitka ,v*“/,A" budou po¢itat v krocich po 10 g.

x Hmotnost/
C.| Program Umisténi Pokyny
Pro rozmrazovani malych kousk
Small Pieces masa, kufecich porci, kotletek,
(Malé 200g- 1200 g steak(l, mletého masa. Polozte na talif

nebo mélkou misku Pyrex®. Nadobu
Dno trouby umistéte na dno trouby. Zvolte program
& Cislo 1. Zadejte hmotnost kousku
masa. Zacnéte rozmrazovat. PFi
pipnuti otoCte a zakryjte.

K rozmrazovani celého kurete, kusl
Big Piece masa. Polozte na talif nebo mélkou
(Velky kus) 400g-25009 misku Pyrex®. Nadobu umistéte na dno
trouby. Zvolte program Cislo 2. Zadejte

Dno trouby hmotnost masa. Za¢néte rozmrazovat.
Pfi pipnuti otocte a zakryjte.

1 |kousky)
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Rozmrazovani

< Hmotnost/
C.| Program Umisténi Pokyny
K rozmrazovani rohlik(, housek,
Bread krajicti chleba a bochnikl. Polozte
(Chiéb) 100 g - 900 g |na talif. Nadobu umistéte na dno
3 trouby. Zvolte program Cislo 3.
Dno trouby |Zadejte hmotnovgt 9hleb§a. Zeicnete
rozmrazovat. Pfi pipnuti otocte a
zakryjte.
1. Small pieces (1. mleté maso/kotlety/kousky kuieciho masa)

Kotlety a kousky kufeciho masa by mély byt usporadany v jedné vrstvé
a Casto otaeny béhem rozmrazovani. Je tfeba, aby se mleté maso
rozdrtilo béhem rozmrazovani a to se nejlépe provadi ve velké mélké
misce. Cas odstati je 20-30 minut. Nevhodné pro klobasy, ty Ize
rozmrazit manualné. Prohlédnéte si tabulku rozmrazovani na stranach
41-42.

Big piece

Cela kurata a kusy masa budou vyzadovat zakryti bé€hem
rozmrazovani, zvlasté pokud jde o velmu tlusty kus. Je to proto, aby
se pokrm nezacal pfipékat na vnéjsich okrajich. Chrante kfidla, prsa a
tuk hladkymi kousky hlinikové félie zajisténymi koktejlovymi tyCinkami.
Nedovolte, aby se félie dotykala stén trouby. Po rozmrazeni by mély
kusy masa nechat odstat alespon 1-2 hodiny.

Bread

Tento program je vhodny pro malé kusy, které jsou potfebné k
okamzitému pouziti, mohou byt teplé hned po rozmrazeni. Na tomto
programu lze rozmrazit i bochanky, ale bude to vyzadovat ¢as odstati,
aby se stfed mohl rozmrazit. Cas odstati Ize zkratit, pokud krajice
oddélite a housky a bochanky prekrojite na polovinu. Polozky by se
mély otadet béhem rozmrazovani. Cas odstati je 10—30 minut. Pro
velké bochanky muze byt zapotrebi delSi dobu. Tento program neni
vhodny pro krémové dorty nebo zakusky napr. tvarohovy kolac.

@ Poznamka

w N

. Tvar a velikost pokrmu ur¢i maximalni hmotnost, kterou mize trouba
pojmout.

Nechte pokrm odstat, aby se pokrm Uplné rozmrazil.

Pokud se na displeji zobrazi ,HOt", teplota trouby je velmi vysoka z
pfedchoziho pouziti a nelze nastavit automaticky program. Rezim
vafeni a Cas Ize stale nastavit manualné.
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Programy automatického snimace

Tato funkce vam umoznuje vafit nebo zahfivat potraviny bez zadavani
hmotnosti. Zabudovany snima¢ méfi vihkost pokrmu a vypocita doporuceny
vykon mikrovinné trouby spolu s navrhovanym ¢asem vareni.

Jak to funguje

Po volbé pokrmu a stisknutim tlaCitka Start/Set se pokrm zahfeje. Kdyz se
pokrm zacne zahfivat, zaCne se uvolfovat para. Kdyz pokrm dosahne urcité
teploty a zaCne se vafit, uvolni se jesté vétSi mnozstvi pary.

Zvyseni emisi pary je detekovano snimacem vihkosti v troubé. Toto slouzi
jako signal pro troubu, aby vypocitala, jak dlouho jesté potfebuje pokrm
vareni.

Zbyvajici €as vareni se zobrazi na displeji po dvou pipnutich. Dokud je
senzorovy program stale na displeji, dvifka trouby by se neméla otevirat.
Pockejte, dokud se na displeji nezobrazi doba vareni a pak v pfipadé
potfeby oteviete dvifka, abyste mohli pokrm promichat nebo obratit.

1 o Jednou stisknéte tlacitko Auto Program.

Defrost

.............................................................................................................. .

2 v A Mackanim tlagitka ,,v“/,,\“ zvolte Eislo menu.
(€. 4-9)

Mackanim tlacitka ,,v“/,,A“ mlzete provést
5 upravu dle viastnich potieb béhem 14
sekund. (Volitelné).

.............................................................................................................. .
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Programy automatického snimace

Uprava podle viastnich potieb

Preference pro stupen vafeni se li§i pro kazdého jednotlivce. Po

nékolika pouzitich automatickych program( se mlzete rozhodnout, zda
upfednostiiujete vafeni pokrmu na jiném stupni vafeni. Po stisknuti tlaCitka
Start/Set se na displeji zobrazi , 1, stisknéte tlagitko ,v*/,A“ del$i nebo kratsi
dobu.

Tato operace by méla byt dokonéena do 14 sekund. Pokud jste spokojeni

s vysledkem automatickych program(, nemusite tento ovladaci prvek
pouzivat.

[IE-)

@ Poznamka

N o

© ®

Automatické programy se smi pouzivat pouze pro uvedené potraviny.

2. Trouba automaticky vypocita ¢as op&tovného ohfevu nebo zbyvajici

¢as ohfevu.

Pokrmy pfipravujte pouze v uvedenych hmotnostnich rozsazich.

Dvitka by se neméla otevirat, dokud se na displeji nezobrazi ¢as.
Abyste predesli chybam béhem automatickych programd, ujistéte se,
zda jsou dno trouby i nadoba suché.

Teplota v mistnosti by neméla byt vy38i nez 35 °C a niz8inez 0 °C.
Pokud byla trouba dfive pouzivana a je velmi horka na to, aby se dala
pouzit v automatickych programech, na displeji se zobrazi ,HOt". Kdyz
napis ,HOt* zmizi, Ize pouzit automatické programy. Spéchate-li, uvaite
pokrm manualné volbou spravného rezimu vafeni a ¢asu vareni sami.
Pokrm vzdy zvaZte a nespoléhejte se na informace na jeho obalu.

Pro vétsinu pokrm( je vyhodné pouzit éas ODSTATI, pficemz po vafeni
s automatickym programem, umozriuje pokracovani v ohfivani ve
stfedu.

10.Abyste brali v ivahu urcité odchylky v jednotlivych pokrmech, pfed

servirovanim zkontrolujte, zda je pokrm dostatecné uvaieny a teply.
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Programy automatického snimace

(@]

Program

Hmotnost/
Umisténi

Pokyny

Chilled Meal
(Chlazeny
pokrm)

= N

200 g - 1000 g

Dno trouby

Pro zahtati Eerstvého hotového
pokrmu. VSechny pokrmy musi

byt hotové. Potraviny by mé&ly mit
chladni¢kovou teplotu cca + 5 °C.
Zahfivejte v nadobé jako pfi
zakoupeni. Kryci félii propichnéte
ostrym nozem jednou uprostied a
Ctyfikrat kolem okraje.

Presouvate-li pokrm do nadobi,
pfikryjte jej propichnutou potravinovou
folii. Zvolte program Cislo 4. Za&néte
vafit. Michejte pfi pipnuti. Na konci
programu znovu promichejte a nechte
nékolik minut odstat. Velké kusy
masa/ryby v jemné omacce mohou
vyZadovat del8i vafeni. Tento program
neni vhodny pro potraviny obsahujici
Skrob, jako je ryZe, nudle nebo
brambory.

Frozen Meal
(Mrazeny
pokrm)

= A | x|

200 g - 1000 g

Dno trouby

Pro zahfati mrazeného hotového
pokrmu. VSechny pokrmy musi byt
hotové a zmrazené (-18 °C);
Zahfivejte v nadobé jako pfi
zakoupeni. Kryci félii propichnéte
ostrym noZzem jednou uprostied a
Ctyfikrat kolem okraje.

Pfesouvate-li pokrm do nadobi,
prikryjte jej propichnutou potravinovou
folii.

Zvolte program Cislo 5. Zacnéte

varit. Pfi pipnuti promichejte a kostky
nakrajejte na kousky. Na konci
programu znovu promichejte a nechte
nékolik minut odstat. Pfed konzumaci
zkontrolujte teplotu a v pfipadé potieby
varte dalSi minuty. Tento program
neni vhodny pro porcované mrazené
potraviny.
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Programy automatického snimace

< Hmotnost/
C.| Program Umisténi Pokyny
K vafeni Cerstvé zeleniny. Pfipravenou
Fresh zelgning vloitg do nadoby vhodné
Vegetables velikosti. Po_dlute 1 PIT studené_vody na
(Cerstva 200 g - 1000 g {100 g zeleniny. Zakryjte potravinovou
6 zelenina) folii. Folii propichnéte ostrym noZzem
Dno trouby |jednou uprostfed a Ctyfikrat kolem
= ~ okraje. Zvolte program €islo 6. Zaénéte
vafit. Zamichejte pfi pipnuti. Po
uvareni scedte a dochutte.
K vafeni mrazené zeleniny. Vlozte
zeleninu do nadoby vhodné velikosti.
Zalijte 1-3 PL studené vody.
Frozen Pokud vafite zeleninu s vysokym
Vegetables obsahem vody, jako je Spenat nebo
(Mrazena 200 g - 1000 g |rajCata, nepfidavejte vodu. Zakryjte
7 zelenina) potravinovou félii. Foélii propichnéte
Dno trouby |ostrym nozem jednou uprostied a
= ~| Fex Ctyfikrat kolem okraje. Zvolte program
Cislo 7. Za€néte vaiit. Na konci
programu promichejte a nechte nékolik
minut odstat. Scedte a opeprete podle
chuti.
K vafeni suSenych téstovin. Pouzijte
velkou misku. Pridejte 1 1zicku soli,
1 1ziCku oleje a vafici vodu. Na 100
g — 290 g téstovin pfidejte 1 litr vrouci
Pasta vody. Na 300—450 g téstovin pfidejte
(Téstoviny) 100 g - 450 g | 1% litru vrouci vody. Nechte alespori
8 Y2 hloubky objemu k odpafeni,
Dno trouby | abyste zabranili vykypéni. Zakryjte

potravinovou folii. Folii propichnéte
ostrym nozem jednou uprostied a
Ctyfikrat kolem okraje. Zvolte program
Cislo 8. Za¢néte vaiit. Zamichejte pfi
pipnuti. Po uvafeni scedte.
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Programy automatického snimace

C. | Program

Hmotnost/
Umisténi

Pokyny

Rice (Ryze)

= A

100 g- 300 g

Dno trouby

K vafeni ryZe na slané pokrmy, ne na
ryZzové nakypy. (Thajskd, Basmati,
Jasminova, Surinamska, Arborio nebo
stfedomofrska ryze). Pied vafenim ryzi
dikladné proplachnéte. Pouzijte velkou
misku. Do ryze pfidejte dvojnasobné
mnozstvi vafici vody. Nechte alespori
Y2 hloubky objemu k odpafeni,

abyste zabranili vykypéni. Zakryjte
potravinovou félii. Foélii propichnéte
ostrym nozem jednou uprostied a
Ctyfikrat kolem okraje. Zvolte program
Cislo 9. Zanéte vaiit. Zamichejte pfi
pipnuti. Po uvafeni nechte 5 minut
odstat.
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Programy automatického vareni

Tato funkce vam umozniuje vafit nékteré z vasich oblibenych pokrm0
pouhym nastavenim hmotnosti. Zvolte kategorii a nastavte hmotnost
pokrmu. Hmotnost je naprogramovana v gramech. Pro rychlou volbu, zagina
hmotnost od nejCastéji pouzivané hmotnosti pro kazdou kategorii.

1 Jednou stisknéte tlacitko Auto Program.

.............................................................................................................. .

IV!ac':kénim tlacitka ,,v“/,,A“ zvolte ¢islo menu.
(C. 10-16)

N

Stisknutim tlacitka Start/Set spustite
pfedehfivani. (pouze €. 11).

Na displeji se objevi a blika ,P*. KdyZ je trouba
4 >/ pfedehiata, zazni akusticky signal a ,P“
Start/Set prestane blikat. Potom oteviete dvifka a vlozte

pokrm dovnitf.
* Pokud predehfivani neni nutné, tento krok
preskocte.

.............................................................................................................. .

5 v A Madkanim tlagitka ,,v“/,,A“ zvolte hmotnost.
Preskocte tento krok pro menu 15-16.

Kdyz zvolite automaticky program, na displeji se zobrazi symboly, které
znazorni rezim peceni, ktery se pouzije a zda je potfebné pfislusenstvi. Pro
identifikaci symbolu se podivejte nize:

-\ Smaltovana polic¢ka

X Mikroviny

|Z| Trouba

Dratény rost

Gril

Znacka zmrazeni/
rozmrazeni
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Programy automatického vareni

@ Pokyny

Tyto programy se smi pouzivat jen pro popsané potraviny.

2. Vafte pouze potraviny v ramci uvedenych hmotnostnich rozsahu.

3. Potraviny vZdy zvaZte a nespoléhejte se na informace o hmotnosti na
obalech.

4. Predpoklada se, Ze teplota mrazenych potravin je -18 °C az -20 °C.
Pfedpoklada se, Ze teplota chlazenych potravin je +5 °C az +8 °C
(teplota v chladnicce).

5. Vzdy pouzivejte pfisluSenstvi tak, jak je uvedeno.

6. Vétsiné potravin prospiva doba odstati po uvareni v automatickém
programu, aby se teplo mohlo déle vést do stfedu.

7. Abyste umoznili urcité odchylky, které se vyskytuji u pokrmu, pfed
podavanim zkontrolujte, zda je pokrm ddkladné uvareny a horky.

8. Pokud se na displeji zobrazi ,HOt", teplota trouby je velmi vysoka
z pfedchoziho pouziti a neni mozné nastavit automaticky program.
ReZim vafeni a €as Ize stale nastavit manualné.

Hmotnost/
Umisténi

(@]

Program Pokyny

K zahfivani Cerstvého hotového
slaného kolace. Odstrarite vSechny
obaly a polozte slany kola¢ na

: dratény rost na dno trouby. Zvolte
8::!?12 150 9-5009 | program &islo 10. Zadejte hmotnost
(Chladny vycv;lhlazeného.sla?éh’o Ifoléf":e. Za(“:r]éte
slany Kolac) m var|’t.v Na konci _v‘:arervu prelozte sI?ny .
kola¢ na chladici rost a nechte nékolik

~| minut odstat. Slany kolac¢ (Quiche)
= Dno trouby s vysokym obsahem syra muze byt
zhavéjSi nez slany kola¢ se zeleninou.
Tento program neni vhodny pro
hluboce pInéné slané kolace.

10
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Programy automatického vareni

(@]

Program

Hmotnost/
Umisténi

Pokyny

11

Frozen
Potato
Products
(Mrazené
bramborové
vyrobky)

il |
2] 7]

200g-500g

)

Pro pfipravu mrazenych bramborovych
vyrobku, napf. jako jsou bramborové
placky, pec¢ené brambory, hranolky
atd. Zvolte program €islo 11, klepnéte
na tlacitko Start/Set k predehfati
trouby. Bramborové vyrobky rozloZte
na smaltovanou poli¢ku. Po pfedehfati
umistéte smaltovanou poli¢ku do

horni polohy trouby. Zadejte hmotnost
mrazenych bramborovych vyrobki.
Zacnéte péct. Nejlepsich vysledku
doséahnete, pokud pecete v jedné
vrstvé a po pipnuti otocite nebo
promichate.

Poznamka: Bramborové vyrobky se
znacné lisi. Doporucujeme zkontrolovat
nékolik minut pfed koncem peceni,
abyste zjistili uroven zhnédnuti. Tento
program neni vhodny pro galettes,
Pom’ Dauphine a Pom’ Noisette.

12

Pastry ltems
(Pecivo)

3 W

100 g - 600 g

i

Dno trouby

K zahfivani, zapékani a zhnédnuti
Cerstvého peciva, jako jsou koSicky,
zaviny atd. Odstrarite vSechny obaly
a polozte na dratény rost na spodni
Casti trouby. Zvolte program Cislo 12.
Zadejte hmotnost peciva. Zacnéte
péct. Otocte pfi pipnuti. Presurite
pecivo na chladici stojan a nechte
nékolik minut odstat.

13

Chilled Pizza
(Chlazena
pizza)

A
& O

100 g- 450 g

G

Dno trouby

K zahfivani a peceni chlazené pizzy
(zakoupené). Odstrarite vSechny obaly
a vychlazenou pizzu polozte na rost
na spodni ¢asti trouby. Zvolte program
Cislo 13. Zadejte hmotnost vychlazené
pizzy. Zacnéte péct. Tento program
neni vhodny pro pizzu s vysokymi
okraji nebo velmi tenké pizzy, jako je
Flammekueche.

-CZ68-




Programy automatického vareni

< Hmotnost/
C. Program Umisténi Pokyny
K zahfivani a peCeni mrazené pizzy
(zakoupené). Odstrarite vSechny obaly
Frozen Pizza| 100g-450g |2 E)oloite mrazenou pizzu na dratény
(Mrazena rost na spodni €asti trouby. Zvolte
14 | pizza) m program €islo 14. Zadejte hmotnost
P mrazené pizzy. ZaCnéte péct. Na konci
X = peceni pfendejte pizzu na chladici
= Dno trouby | stojan. Tento program neni vhodny
pro pizzu s vysokymi okraji nebo velmi
tenké pizzy, jako je Flammekueche.
Gratin
Potato 4 porcie Viz recept na nasledujici strané.
15 (Gratinované Polozte na dno trouby. Zvolte program
brambory) Cislo 15. Za¢néte péct. Po upeceni
Dno trouby | hechte 5 minut odstat.
Gratin Pasta 4 porcie Viz recept na nasleduijici strang.
(Zapékané Umistéte na dratény rost na dno
16 |téstoviny) m trouby. Zvolte program Cislo 16.
Zactnéte péct. Po upeceni nechte 2
Dno trouby minuty odstat.
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Programy automatického vareni

Gratinované brambory

ingredience

4 porce

700 g oloupanych brambor,

1 strouzek Cesneku,

100 g ementalu (strouhany),
sul a pepr,

100 ml  smetany,

100 ml mléka

509 rozSlehanych vajec

Nadoba:

1 x 25 cm mélka miska Pyrex®

Prislusenstvi:
zadné

. Brambory nakrjejte na tenké

platky. Cesnek oloupejte a
nasekejte.

. Platky brambor pokladejte do

mélké misky Pyrex®. Dejte na né
Cesnek, polovinu syra, sul a pepf.

. Vajicko, mléko, smetanu umichejte

a smési zalijte brambory. PFikryjte
zbytkem strouhaného syra.
PoloZte na dno trouby.

. Zvolte program Cislo 15. Zaénéte

péct. Po upeceni nechte 5 minut
odstat.

Zapékané téstoviny

ingredience

4 porce

550 g Cerstvé omacky
na téstoviny, napf.
rajcatové

400 g Cerstvych téstovin, napf.

tortellini/ravioli

509 strouhaného tvrdého
syra napf. Cedar,
mozzarella, parmezan

Nadoba:
1 x 22 cm mélka miska Pyrex®

Prislusenstvi:
dratény rost

. Smichejte omacku na téstoviny a

téstoviny ve velké mise, dokud se
téstoviny zcela neobali omackou.
Na vrch posypte strouhanym
syrem.

. Umistéte nadobu na dratény rost

na dné trouby. Zvolte program
Cislo 16. Zacnéte péct. Po upeceni
nechte 2 minuty odstat.
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S Nastaveni ¢isténi
F1. Deodorizace

Tato funkce se doporucuje k odstranéni jakychkoli zapachu z trouby.

1 & Jednou stisknéte tla¢itko Auto Program.

Auto

00 0000000000000000000000000000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0e

2 Mackanim tlacitka ,,v*“/,,\“ zvolte ,,F1¢.

00 0000000000000000000000000000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0e

Start/Set

3 D/J Stisknutim tlac¢itka Start/Set potvrdte volbu.

00 0000000000000000000000000000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0e

4 D/ Zacnéte stisknutim tlacitka Start/Set.

Start/Set

00 0000000000000000000000000000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0e
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Pokyny pro vareni a ohfivani

VétSina potravin se v troubé
zahfiva velmi rychle diky vysokému
vykonu (1000 W). Pokrmy mohou
byt pfivedeny zpét na teplotu
servirovani béhem nékolika

minut a budou chutnat Cerstvé
uvarené. Vzdy zkontrolujte, zda je
pokrm horky a v pfipadé potieby jej
vratte do trouby.

Obecné plati, Zze mokré potraviny,
napf. polévky, zapékané pokrmy a
hotové pokrmy vzdy zakryjte.
Nezakryvejte suché potraviny, napf.
rohliky, kolace, klobasy atd.
Tabulky na stranach 74—88 vam
ukazuji nejlepsi zpusob

vareni nebo zahfivani vasich
oblibenych pokrmU. NejlepSi zpusob
zavisi na typu pokrmu, ktery vafite
nebo zahfivate.

Béhem vareni nebo zahfivani
nezapomente pokrm vzdy, kdyz je
to mozné, promichat nebo obratit.
To zajistuje rovhomérné vareni
nebo zahfivani na vnéjsi strané a ve
stfedu.

Kdy je pokrm zahiaty?

Pokrm, ktery byl zahfaty nebo
uvareny, by mél byt podavan
-horky*“, tj. ze vSech ¢asti by méla
viditeIné vychazet para. Pokud se
pfi pfipravé a skladovani potravin
dodrzuji spravné hygienické
postupy, vareni nebo zahfivani
nepfedstavuje Zadné bezpecnostni
riziko. Pokrmy, které nelze michat,
byste méli nakrajet nozem, abyste
otestovali, zda jsou dostatecné
zahraté. | kdyz byly dodrzeny
pokyny vyrobce nebo ¢asy v
tabulce, stale je dulezité

zkontrolovat, zda je pokrm dukladné
zahfaty. Mate-li pochybnosti, vzdy
jej vratte do trouby pro dalSi ohfev.
Pokud nemuzete najit ekvivalentni
pokrm v tabulce, zvolte podobny typ
a velikost v seznamu a v pripadé
potfeby upravte ¢as vareni.

Hotové pokrmy

Chut k jidlu se u kazdého IiSi a doba
ohfevu zavisi na obsahu pokrmu.
Husté pokrmy, napf. bramborova
kase, je tfeba dobfe rozlozit.
Pridate-li hodné omacky, maze byt
zapotfebi vice ¢asu. Umistéte hustsi
pokrmy na vnéjsi stranu talife. Pfi
1000 W se pramérny pokrm na talifi
zahfeje za 4—7 minut. Neukladejte
pokrmy na sebe.

Konzervované pokrmy

Pfed ohfivanim vyjméte pokrm z
plechovky a vloZte jej do vhodné
nadoby. Pokrm promichejte v
poloviné vareni a znovu na konci
zahfFivani.

Polévky

Pouzijte misu a promichejte pred
zahfivanim a alespon jednou béhem
zahFivani a znovu na konci.

Zapékané pokrmy
V poloviné a na konci zahfivani
znovu promichejte.
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Pokyny pro vareni a ohfivani

A Upozornéni — PInéné kolace

Pamatuijte, ze i kdyz je pecivo na dotek studené, nadivka bude horka
a prohreje pecivo. Davejte pozor, abyste je neprehfrali, jinak maze dojit
k pfipaleni v disledku vysokého obsahu tuku a cukru v napini. Pfed
konzumaci zkontrolujte teplotu napiné, abyste si nepopalili Usta.

A Upozornéni — Détské lahve

Mléko nebo smés se musi pred zahfatim a na zavér jesté jednou dikladné
protfepat a pfed krmenim ditéte dikladné otestovat. Tekutina v horni ¢asti
lahve bude mnohem teplej$i nez na dné. Lahev se musi pfed pouzitim
dlikladné protfepat a otestovat.

@ Poznamka

Nedoporucujeme pouzivat mikrovinnou troubu pro sterilizaci
détskych lahvi. Mate-li specialni sterilizator do mikrovinné trouby,
doporucujeme mimoradnou opatrnost z diivodu nizkého mnozstvi pouzité
vody. Je dllezité bezpodmine¢né dodrzovat pokyny vyrobce.
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Tabulky pro ohiev

Casy uvedené v:cqbulkvélch niZze jsou pouze orientacni a budou se liSit v
zavislosti na POCATECNI teploté, velikosti nadobi a mnozstvi. Pecivo nebo
chléb zahfaty v mikrovinné troubé budou mékké, ne kfupavé.

Kontrolni body
Po zahrati v mikrovinné troubé vzdy zkontrolujte, zda je pokrm horky. Pokud
si nejste jisti, vratte jej do trouby. Pokrmy budou stale vyZzadovat ¢as odstati,
zejména pokud je nelze michat. Cim je pokrm hustsi, tim del$i dobu odstati
bude zapotiebi.

Hmotnost/ Uroven Cas

Pokrm

mnozstvi vykonu (priblizny)
Détské lahve — UPOZORNENI

Po zahtati mikrovinami, tekutina v horni ¢asti lahve bude mnohem teplejSi nez
na dné lahve a musi se pfed kontrolou teploty dikladné protfepat. Pfi zkouSeni
teploty mléka si trochu nastfikejte na vnitfni zapésti. Kapky mléka na pokozce

by mély byt teplé, ne horké.

PFi 250 ml mléka z teploty chladnicky, odstrarite vicko a dudlik.

ZahFivejte pfi 1000 W po dobu 40 sekund. PECLIVE ZKONTROLUJTE.

PFi 100 ml mléka z teploty chladnicky, odstrarte vicko a dudlik

ZahFivejte pfi 1000 W po dobu 20 sekund. PECLIVE ZKONTROLUJTE.

Chléb — Predpeéené peéivo — Cerstvé peéivo — Pozn. Peéivo zahfivané v
mikrovinné troubé bude mit mékky spodek.

Polozte na talif

CrF)l?santy/ 4 1000 W 30 sek. vhodny do mikrovinné
Briosky trouby a na dno
trouby.
Konzervované téstoviny
VloZte do
Ravioli/syrové 2 min zaruvzdorné misy
makarony/ 400 g 1000 W ) a prikryjte. PolozZte
x 30 sek. o
Spagety na dno a v poloviné

promichejte.
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Tabulky pro ohiev

Hmotnost/  Uroven Cas
Pokrm S > S
mnozstvi  vykonu (priblizny)
Konzervované polévky
Vlozte do
zaruvzdorné misky
a zamichejte jednu
Kondenzované| 295¢g 1000 W 3-4 min. plechovku vody.
Zakryjte a polozte
na dno, v poloviné
promichejte.
Vlozte do
Zeleninova/ 400 o/ Zaruvzdorné misy
vyvar/ 41 59 1000 W 3 min. a prikryjte. Polozte
smetanova 9 na dno a v poloviné
promichejte.
Chlazené polévky
Vlozte do
4 min.- 4 min Zaruvzdorné misy
2 porce 500 ml 1000 W ’ " | a pfikryjte. Polozte
30 sek. L
na dno a v poloviné
promichejte.
Konzervovana zelenina
L 2009 1 min. 30 sek.
Pecené fazole/ - - ;
Maslove fazole | 415 g 2 min.-2 min. | Viozte do
30 sek. | zaruvzdorné misy
Mrkev 300¢g 1000 W 4 min. a prikryjte. Polozte
Houby/hragek/ 0 min.2 min. | o d”ﬂf ‘; poloviné
rajCata/ sladka 300 g 30 'sek - | Promichejte.
kukufice ’
Lehké pokrmy a snacky - chlazené
Palaginky/ 120 g Eco 1 min. 40 sek. | Polozte na talif
francouzska 1 kus Combi 3 vhodny do mikrovinné
bageta s 240 g Eco 2 min. 40 sek trouby a na dno
néplni 2kusy | Combi3 |< MM %Y S Itrouby.

-CZ75-

Mysan



Tabulky

pro ohrev

Hmotnost/ Uroven Cas
Pokrm S > Do
mnozstvi vykonu (priblizny)
Polozte na talif
110g Eco . vhodny do mikrovinné
Hot Dog 1 kus Combi 2 3 min. trouby a na dno
trouby.
100 g - .
130 g Odstrarite obal,

. . 1 kus polozte pfimo na
Klobasova Automatické menu &. 12 | dratény rost, pro
rolka 200g- o .

mensi kusy vlozte na
260 g rost pecici papir.
2 kusy
ECO_ > min. Odstrarite obal,
100 g Combi 2 a pak polozte pfimo na
Opedeny 1 kus a pak 3 min. dratény roét, pro
sendvi¢ se Grill 3 mensi kusy viozte
Sunkou a Eco , na rost pecici papir.
syrem 200 g Combi 2 2 min. V poloviné &asu
2 kusy a pak a pgk ohfevu otocte nebo
Grill 3 4 min. promichejte.
Lehké pokrmy a snacky - mrazené
Palacinky/ 120 g Eco 1 min. 40 sek. | Polozte na talif
francouzska 1 kus Combi 3 vhodny do mikrovinné
bageta s 240 g Eco 2 min. 40 sek trouby a na dno
naplni 2 kusy Combi 3 |< MM #¥ S ltroupy.
2 min. Polozte na talif
Hot Do 110g Eco 30 sek. a |vhodny do mikrovinné
9 1 kus Combi 3 pak 2 min. |trouby a na dno
odpocivat |trouby.
100 g - Eco 2 min.
130 g - 40 sek. a2 | Odstrarite obal,
Combi 3 . oy L
o 1 kus min. odpocivat| polozte pfimo na
Klobasova fex
Eco dratény rost, pro
rolka 200 g - . . o N
Combi 2 |4 min. a pak 2 |mensi kusy vioZte na
22i0 9 a pak min. roét peéici papir.
usy Grill 3
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Tabulky pro ohiev

Hmotnost/ Uroven Cas
Pokrm S > Do
mnozstvi vykonu (priblizny)
ECO_ 2 min. Odstrarite obal,
100 g Combi 3 a pak poloZte pfimo na
Opedeny 1 kus a pak > min. dratény rost, pro
sendvi¢ so Grill 3 mensi kusy viozte
Sunkou a Eco ) na rost pecici papir.
syrem 200 g Combi 3 3 min. V poloving &asu
2 kusy a pak apak ohfevu otoéte nebo
. 1 min. 30 sek. fhai
Grill 3 promichejte.
Napoje
1 hrnecek
studeného 235 ml 1 min. 30 sek.
mléka
1dzban 568 ml . .
studeného . 4 min. Umistéte do
. (1 pinta) o y
mléka Zaruvzdorné nadoby
— 1000 W P
1 hrneéek na dno. Zamichejte v
studené kavy/ 1 min. 20 sek. | poloviné a po zahrati.
Caje
— 235 ml
1 hrneCek
studené bilé 1 min. 20 sek.
kavy
Hotové pokrmy - chlazené. Preneste pokrm z hlinikové nadoby do
zaruvzdorné nadoby podobné velikosti. Moznosti zdravého stravovani pfi
kombinaci jen mirné zhnédnou z divodu nizsiho obsahu tuku.
1000 W 6 min.
450
g ECO. 8 min. PolozZte na dno
Lasagne Combi 3
= trouby.
co :
800 g Combi 3 16 min.
Syrové Eco . PolozZte na dno
makarony 4509 Combi 3 10 min. trouby.
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Tabulky pro ohiev

Hmotnost/ Uroven Cas

Pokrm

mnozstvi vykonu (priblizny)

zaruvzdorné nadoby podobné velikosti.

Hotové pokrmy - mrazené. Preneste pokrm z hlinikové nadoby do

L / 1000 W 10 min.
asagne
cannelloni 4009 ECO. 20 min.
Combi 2 Polozte na dno

s i 1000 W 10-12 min.  |trouby.

yrove

f 400¢g Eco .
makaron
y Combi 2 18 min.

Prilohy
Vychlazend - polotie na dno
bramborova 500 g 1000 W 4-5 min. P .
Kage trouby. V poloviné

promichejte.

Maso a ryby — chlazené

Platky

Kufeci nugetky 3-5 min.

5 kusu Combi 2

vafeného S99 | e00w | 5060 sek
bilého masa platiy
A 100 Polozte na talif
M . L9 440 W 50-60 sek. |vhodny do mikrovinné
Cerveného 4 platky trouby a na dno
masa trouby. Talif zakryjte.
Platky
vafenych 200 g 2-2 min.
kufecich Tkus | 1000W | 30 sek
stehen
Odstrarite obal,
100 g Eco polozte pfimo na

dratény rost, pro
menSi kusy vlozte na
rost pecici papir.

-CZ78-




Tabulky pro ohiev

Pokrm

Hmotnost/
mnozstvi

Uroven
vykonu

Cas
(priblizny)

Dezerty — chlazené

5049

Polozte na talif

1000 W 20-30 sek.
Sladké 1 kus vhodny do mikrovinné
palacinky 100 trouby a na dno
2 kusgy 1000 W | 40-50 sek. | yrouby. Talif zakryjte.
Dezerty — mrazené
50 g Eco 2 min. a 2 min.| Polozte na talif
Koblihy 1 kus Combi 2 odpocivat | vhodny do mikrovinné
obycejné 100 g Eco 3 min. a 2 min. |trouby a na dno
2 kusy Combi 2 odpogivat |trouby.
50 g Polozte na ta_l i
1 kus 1000 W 40 sek. vhodny do mikrovinné
. trouby a na dno
Sladké - .
- trouby. Talif zakryjte.
palacinky - R
100 g 1000W |1 min. 20 sek \% pE)Iovme zahfivani
2 kusy : * | otoCte nebo
promichejte.
2009 12%(;:(’\/ 20 sek. a pak | Odstrarite obal,
Mini croissanty | 6 kusu Grill 3 4 min. poloZte pfimo na
a cokoladova dratény rost, pro
rolada 300¢g 1000 :(N 40 sek. a pak | mensi kusy vioZte na
10 kust 85?3 4min.  |rot pegici papir.

-CZ79-

Mysan




Tabulky pro vareni/peceni

Kontrolni body

Po vareni v mikrovinné troubé vzdy zkontrolujte, zda je pokrm horky. Pokud
si nejste jisti, vratte jej do trouby. Pokrmy budou stale vyzadovat ¢as odstati,
zejména pokud nelze michat. Cim je pokrm hustsi, tim del$i dobu odstati
bude zapotrebi.

Hmotnost/
mnozstvi

Uroven vykonu Cas (pFiblizny)

Ryby — cerstvé
Ryby v tenkych filetach 500 g 600 W 5-7 min.
Ryby v hrubych filetach 500 g 600 W 6-7 min.
Rybi steaky 500 g 600 W 6-8 min.
Cela ryba 500 g 600 W 6 min.
Krevety 500 g 600 W 5-6 min.
Musle 500 g 600 W 4-6 min.
Hrebenatky 500 g 600 W 5-6 min.
Chobotnice 500 g 600 W 6-7 min.
Krab 500 g 600 W 8-9 min.
Ryby — mrazené
Ryby v tenkych filetach 500 g 1000 W 8-9 min.
Ryby v hrubych filetach 500 g 1000 W 9-10 min.
Rybi steaky 500 g 1000 W 8-9 min.
Cela ryba 500 g 1000 W 12 min.
Chobotnice 500 g 1000 W 9-10 min.
. 100 g 2 kusy 1000 W 1 min. 30 sek.
Rybi krokety -
200 g 4 kusy 1000 W 3 min.
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Tabulky pro vareni/peceni

Hmotnost/
mnozstvi

Uroven vykonu Cas (pFiblizny)

Zelenina — €erstva

ArtyCoky (celé) 500 g 1000 W 9-11 min.
ArtyCoky (srdicka) 500 g 1000 W 8-10 min.
Chrest (1) 500 g 1000 W 5-6 min.
Lilky 500 g 1000 W 7-8 min.
Cervena fepa (1) 500 g 1000 W 18-20 min.
Cinské zeli 500 g 1000 W 4-6 min.
Brokolice 500 g 1000 W 7-8 min.
Houby 500 g 1000 W 7-8 min.
Mrkev (kulaté platky) 500 g 1000 W 7-8 min.
Mrkev (prouzky) 500 g 1000 W 7-9 min.
Ez?;kl'ofjﬁ:}’) prekrojeny 500 g 1000 W 8-10 min.
Fenykl (tenké Ffezy) 500 g 1000 W 12-15 min.
Zeli (1) 500 g 1000 W 9-10 min.
RUzi¢kova kapusta 500 g 1000 W 8-10 min.
Kvétak 500 g 1000 W 8-10 min.
Stonkovy celer 500 g 1000 W 7-9 min.
Celer (1) 500 g 1000 W 12-14 min.
Cukety 500 g 1000 W 5-7 min.
Cekanka 500 g 1000 W 10-12 min.
Spenat (listy) 500 g 1000 W 6-7 min.
Hrasek (1) 500 g 1000 W 14-16 min.
Cukrovy hrasek 500 g 1000 W 7-9 min.

(1) U této zeleniny nedoporucujeme vareni s automatickym menu.
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Tabulky pro vareni/peceni

Hmonost  Uroven vykonu  Cas (pfiblizny)

Fazole (1) 500 g 1000 W 13-16 min.
E:kf_‘;?:fyp;itrky 500 g 1000 W 10-12 min.
Zelené fazolky (1) 500 g 1000 W 8-10 min.
Trpaslici fazole 500 g 1000 W 9-12 min.
Kukufi¢ny klas (1) zsggsy 1000 W 8-10 min.
Kvaka 500 g 1000 W 8-10 min.
Cibule 500 g 1000 W 8-11 min.
Pastinak 500 g 1000 W 8-9 min.

Sladka brambora 500 g 1000 W 10 min.

Stonky porku 500 g 1000 W 7-8 min.

Dyné 500 g 1000 W 8-10 min.
Papriky 500 g 1000 W 10-12 min.
Celé brambory ka2d5é022920 g 1000 W 10-12 min.
Nakrajené brambory 500 g 1000 W 8-12 min.
Ratatouille 500 g 1000 W 14-18 min.
Kozi brada 500 g 1000 W 10-14 min.
Raj¢ata (1) 500 g 1000 W 4-5 min.

.(J1e)ruzalemské artyCoky 500 g 1000 W 7-9 min.

(1) U této zeleniny nedoporucujeme vafeni s automatickym menu.
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Tabulky pro vareni/peceni

Hmotnost/
mnozstvi

Uroven vykonu Cas (pFiblizny)

Zelenina — mrazena

ArtyCoky (srdicka) 500 g 1000 W 11-12 min.
Chrest (1) 500 g 1000 W 10-11 min.
Cinské zeli 500 g 1000 W 12-13 min.
Brokolice 500 g 1000 W 9-10 min.
Houby 500 g 1000 W 11-12 min.
Mrkev (kulaté platky) 500 g 1000 W 9-10 min.
Ruzi¢kova kapusta 500 g 1000 W 10 min.

Kvétak 500 g 1000 W 9-10 min.
Cukety 500 g 1000 W 10-12 min.
Cekanka 500 g 1000 W 16-17 min.
Spenat (nasekany) 500 g 1000 W 8-10 min.
Spenat (listy) 500 g 1000 W 8-10 min.
Hrasek (1) 500 g 1000 W 10 min.

Cukrovy hrasek 500 g 1000 W 14-16 min.
E:ktr(;:]:rfyp;itrg( 500 g 1000 W 13-14 min.
Zelené fazolky (1) 500 g 1000 W 9-10 min.
I(\{lll')chané jarni zelenina 500 g 1000 W 10 min.

Kukufiény klas (1) zsgggy 1000 W 12 min.

Kvaka 500 g 1000 W 16-17 min.
Cibule 500 g 1000 W 10-12 min.

(1) U této zeleniny nedoporu€ujeme vareni s automatickym menu.
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Tabulky pro vareni/peceni

Hmotnost/ . S = S
mnosstvi Urovei vykonu Cas (pfiblizny)
Stonky porku 500 g 1000 W 12-13 min.
Papriky 500 g 1000 W 10 min.
Ratatouille 500 g 1000 W 12-15 min.
Kozi brada 500 g 1000 W 12-15 min.
Maso a driibez
C 10- 12 min. pak
DuSené hovézi maso Maximaini 1000 W a pak 1h 10 min. -
hmotnost 1,5 kg 300 W .
1 h 20 min.
Dusené iehnédi maso Maximalni 1000 W apak | 10-12 min. pak
J hmotnost 1,5 kg 300 W 40-50 min.
Dusené teleci maso Maximalni 1000 W a pak | 10-12 min. pak
hmotnost 1,5 kg 300 W 40-50 min.
Kureci kousky, 500 g 1000 W 7-9 min.

vykosténé
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Tabulky programu ,,Eco Combi*

Tato tabulka poskytuje 2 druhy zpUsobu varfeni, mazete si vybrat rezim Eco

Combi nebo rezim trouby podle svych potreb.
Kontrolni body

Po zahfati v mikrovinné troubé vzdy zkontrolujte, zda je pokrm horky. Pokud
si nejste jisti, vratte jej do trouby. Pokrmy budou stale vyzadovat dobu
odstati, zejména pokud se nedaji michat. Cim je pokrm hustsi, tim delSi

doba odstati bude zapotrebi.

Casova a

Hmotnost/ energeticka Rezim Eco tzizblma
mnozstvi efektivhost vs. Combi a ¢as c':asy
vareni v troubé
Maso
Pecené oveZ| o 180 °C
- 48-58% |Eco Combi 3| (s pfedehfevem)
1kg 30-35 min. | 1 h 5 min. -
. (1) (5) 1h 10 min.
132-43%
@ ° 2) (5)
(~ . 200 °C
. E Y N
6 ks : 57-64% 1C §_1C5° nr:“br: 3 (s predehievem)
) " | 28-30 min.
@Z 41-50% (3)
180 °C
. 54.63% |Eco Combi 3 (s predehievem)
. - (s} H
1kg J 30-35 min, | 1119 min.
@ﬂ: 39-50% (M 1 h 20 min.
- - (2) (5)
Dribez
Pecené celé kure 190 °C
: . - | (s pfedehievem)
i : 36-46Y% Eco Combi 3 :
1 kg ° | 45-50 min. 1h 1&_3 min.
@ﬂl 18-29% (G 1 h 20 min.

(2) ()

(1) Polozte na misku na dno trouby. (2) Umistéte na smaltovanou policku
do spodni polohy. (3) Umistéte na smaltovanou poli¢ku do horni polohy. (4)
Umistéte na dratény rost s miskou pod nim. (5) V poloviné pfipravy otocte

nebo promichejte.
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Tabulky programu ,,Eco Combi*

Casova a Re3im
Hmotnost/ energeticka Rezim Eco trouby a
mnozstvi efektivhost vs. Combi a ¢as éasy
vareni v troubé
Kufreci kridélka
. 200 °C
. Eco Combi 3 .
4 Kusy H01-70% 12-14 mir: (5 predehfevem)
3) " | 30-35 min.
a0 ’
Kureci stehna
. 200 °C
. Eco Combi 3 .
4 kusy D 52:60% |58 20 min. | (¢ predehievem)
3) " | 35-40 min.
@ﬂi 41-50% (1) (4)
Filety z kachnich
prsou R
:61-70% |Eco Combi 3 ?gOhVC
2 kusy D 12-14 min, | (8 Predehievem)
3) 30-35 min.
@ﬁi 51-60% (1) (4)
Mrazené obalované vyrobky
Kureci kfidélka
3 (~ . 200 °C
. Eco Combi 3 N
400 g +61-70% 1(:3_1::;": (s pfedehfevem)
3) " | 35-40 min.
@ﬂi 51-60% (2) (4)
Rybi filé
» - = . Eco Combi 3 200 °C
100 :45-54% | EC0 COMDI3) (¢ eenievem)
3) " | 35-40 min.
@ﬂi 31-46% (2) (4)

(1) Polozte na misku na dno trouby. (2) Umistéte na smaltovanou poli¢ku
do spodni polohy. (3) Umistéte na smaltovanou poli¢ku do horni polohy. (4)
Umistéte na dratény rost s miskou pod nim. (5) V poloviné pfipravy otocte
nebo promichejte.
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Tabulky programu ,,Eco Combi*

c47-61%

)

Casova a Re3im
Hmotnost/  energeticka Rezim Eco trouby a
mnozstvi efektivhost vs. Combi a ¢as uby
o > cas
vareni v troubé
Brambory
Pecené brambory
L & . 200 °C
500 - 38-48% E;:_gg m?r: 3 (s predehrevem)
g @) (3) | 3540 min.
@ﬂ: 26-37% (2) (5)
Brambory ve
slupce 200 °C
- 62-67% | Eco Combi 3 (s predehfevem)
4 Kusy 24-26 min. | 1 h 5 min. -
@g: — (3) 1h 10 min.
(1
Obalované
brambory
. 200 °C
140-50% | Eco Combi 2 (s predehfevem)
4 Kusy 16-18 min. .
3) 23-25 min.
1 32-41% (2)
Jiné
Snidariové parky
W _ : 200 °C
- ! :60-72% |Eco Combi3 (s predehfevem)
4 kusy 6-8 min. .
. @g 3) 13-15 min.

(1) Polozte na misku na dno trouby. (2) Umistéte na smaltovanou poli¢ku
do spodni polohy. (3) Umistéte na smaltovanou poli¢ku do horni polohy. (4)
Umistéte na dratény rost s miskou pod nim. (5) V poloviné pfipravy otocte

nebo promichejte.
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Tabulky programu ,,Eco Combi*

Chlazena pizza

Hmotnost/

mnozstvi

Casova a
energeticka

Rezim Eco

efektivhost vs. Combi a ¢as

vareni v troubé

Rezim
trouby a
cas

" . 200 °C
: :55-69% |Eco Combi3| . .
300 g ° 6-8 min. (s predehre\{em)
3) 10-12 min.
@ﬂ: 42-57% (2)
Mrazena pizza
— . 200 °C
§ 153-65% | ECo Combi3 (s predehrevem)
300 g 8-10 min. :
@3) 14-16 min.
@ﬂ: 42-53% (2)
Zapékané pokrmy
(francouzské
brambory, lasagne,
pastevecky kolac, ) 180 °C
musaka) chlazené :55-64% Eco_Compl 3 (s predehievem)
‘ 500 g 11-13 min. 2527 min
@ﬂ: 36-46% ) 2)
Zapékané
pokrmy (kvétak,
francouzské
. 160 °C
brambory, syr a U . e
. - 47-57% |Eco Combi 3| (s piedehievem)
bre;mt-)ora/} rﬂia_zene 700 g ° | 30-35min. | 1 h5min. -
@g: 16.31% (1) 1h 1(g)m|n.

Testovano interni laboratofi Panasonic

(1) PoloZte na misku na dno trouby. (2) Umistéte na smaltovanou poli¢ku
do spodni polohy. (3) Umistéte na smaltovanou poli¢ku do horni polohy. (4)
Umistéte na dratény rost s miskou pod nim. (5) V poloviné pfipravy otocte

nebo promichejte.
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Otazky a odpovédi

Ot: Proc¢ se trouba nezapne?

Od:Kdyz se trouba nezapne,
zkontrolujte nasleduijici:

1. Je trouba spravné pfipojena?
Odpoijte zastréku od zasuvky,
poCkejte 10 sekund a opét
pfipojte.

2. Zkontrolujte jisti€ a pojistku.
Resetujte jisti€ nebo pojistku
vymeénte, pokud je vypalena.

3. Pokud je jisti€¢ nebo pojistka v
poradku, pfipojte k zasuvce jiny
spotfebi€. Pokud jiny spotfebi¢
funguje, pravdépodobné bude
problém v troubé. Pokud
jiny spotfebi¢ nefunguje,
pravdépodobné je problém
v elektrické zasuvce. Pokud
vypada, ze problém je v troubég,
kontaktujte autorizované servisni
stfedisko.

Ot: Moje trouba zpuisobuje ruseni
televizoru. Je to normalni?

Od:Néktera radia, televizory, Wi-
Fi, bezdratové telefony, détské
chuvicky, bluetooth nebo jina
bezdratova zafizeni mohou byt
rusena pfi pouzivani mikrovinné
trouby. Toto rudeni je podobné
ruSeni zpusobenému malymi
spotfebici, jako jsou mixéry,
vysavace, fény atd. Neznamena
to problém s vasi troubou.

Ot: Trouba nechce akceptovat muj
program. Pro¢?

Od: Trouba je navrzena tak, aby
neakceptovala nespravny
program. Napfiklad trouba
nebude akceptovat ¢tvrtou fazi.

Ot: Nékdy z vétracich otvort
trouby vychazi horky vzduch.
Proc?

Od: Teplo z vafeného pokrmu ohfiva

vzduch v troubé. Tento ohraty
vzduch je vyfukovan troubou
pfes vétraci otvory v troubé.
Ve vzduchu nejsou mikroviny.
Vétraci otvory trouby nesmite
béhem tepelné pfipravy nikdy
blokovat.

Ot: Nemohu nastavit program
automatického vareni a na
displeji je napis ,,HOt“. Pro¢?

Od:Pokud se na displeji zobrazi
,HOt", teplota v troubé je velmi
vysoka z pfedchoziho pouziti
a nelze nastavit automaticky
program. RezZim vareni a ¢as
muZzete nastavit manualné.

Ot: Mohu pouzit teplomér z
klasické trouby v této troubé?

Od: Pouze tehdy, pouzivate-li rezim
gril/trouba. Kov v nékterych
teplomérech maze zpUsobit
jiskfeni ve vasi troubég, a
proto se nesmi pouzivat v
reZzimech s mikrovinami nebo
kombinovaném reZimu s
mikrovinami.
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Otazky a odpovédi

Ot: Pii pouziti kombinovaného
eko rezimu slySim huceni
a cvakani v troubé. Co
zpusobuje tento jev?

Od: Tyto zvuky se vyskytnou tehdy,
kdyz automaticky prepina z
rezimu mikrovin na rezim gril pro
vytvofeni kombinovaného eko
nastaveni. Je to normalni.

Ot: Z trouby vychazi zapach
a koufr pfri pouziti funkce
kombinovaného rezimu,
rezimu trouby a grilu. Pro¢?

Od:Po opakovaném pouziti
doporucujeme troubu vycistit
a poté spustit program F1
Deodorization.

Ot: Trouba zastavi ohiev
mikrovinami a na displeji se
zobrazi ,,H97“ nebo ,,H98*.
Proc¢?

Od: Toto zobrazeni znamena
problém se systémem
tvorby mikrovin. Kontaktujte
autorizované servisni stfedisko.

Ot: Ventilator je v provozu i po
dovareni. Pro¢?

Od:Po pouziti trouby mize byt
ventilator v provozu pro
ochlazeni elektronickych
komponentu. Je to normalni a
troubu muzete dale pouzivat.

Ot: Mohu zkontrolovat vychozi
teplotu trouby béhem vareni?

Od:Ano. Stisknéte tlacitko Oven a
teplota trouby se na 2 sekundy
zobrazi na displeji.

Ot: Na displeji se zobrazi ,,d” a
trouba nefunguje. Pro¢?

Od: Trouba je naprogramovana
na rezim ukazky. Tento rezim
je ur€en pro predvadéni v
prodejnach. Deaktivujte tento
rezim jednim stisknutim tlacitka
Micro Power a Ctyfnasobnym
stisknutim tla¢itka Stop/Cancel.
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Slany kola¢€ ,,Quiche Lorraine*

& Ingredience

Prislusenstvi

6 porci o
100 g zadni, uzena slanina Smaltovana policka
1 rolka tésta (pfiblizné 300 g) Nadoba: 25 cm plocha misa

100 g syra gruyeére, strouhaného
130 ml mléka o
sl a pepf (C: Cas a nastaveni
3 vejce

150 ml smetany

strouhany muskatovy ofiSek

priblizné 41-46 minut
Rezim trouba 180-200 °C
Rezim mikroviny 1000 W

Zpusob pripravy

1. Slaninu nakrajejte na malé kousky. Zahfivejte v zakryté nadobé pfi 1000
W béhem 1 minuty. Vylijte tuk.

2. Zapékaci misu vystelte t&€stem. Troubu pfedehfejte se smaltovanou
poliCkou ve spodni poloze v rezimu trouba 200 °C. Pecte 15-20 minut v
rezimu trouby pfi 200 °C.

3. Na vyvalené tésto pokladejte slaninu a nastrouhany syr gruyére. Miéko
ochucené soli a pepfem, vejce, smetanu a nastrouhany muskatovy ofiSek
vymichejte elektrickym Slehacem. Nalijte do misky s pelivem. Pecte 25
minut v rezimu trouby pfi 180 °C.
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Raj¢atova polévka s €ervenou paprikou

S Ingredience

4 porce

5 velkych rajcat
30 ml olivového oleje 1 cibule, Nadoba: velka misa Pyrex®
nakrajena

450 g Cervenej nebo oranzové

papriky, nakrajené na tenké platky (; éas a nastaveni
30 ml rajéatového protlaku

Spetka cukru

475 ml zeleninového vyvaru

60 ml zakysané smetany (volitelné)
Sal a mlety pepf

Nasekany Cerstvy kopr na ozdobu

Zpusob pfipravy

Prislusenstvi

pfiblizné 11 minut
Rezim mikroviny 1000 W

1. RajCata zbavte slupky tak, ze je na 30 sekund ponofte do vrouci vody.
Nakrajejte duzinu a nechte si Stavu.

2. Polovinu oleje dejte do misy s cibuli a pfikryjte propichnutou potravinovou
félii. Varte na 1000 W 2 minuty, jednou promichejte.

3. Pridejte papriku a zbyly olej, dobfe promichejte. Prikryjte a varte pfi 1000
W 5 minut, pfi€emz v poloviné vareni zamicheijte.

4. Vmichejte nakrajena rajCata, raj¢atovy protlak, pep¥, cukr a nékolik IZic
vyvaru. Prikryjte a vafte pfi 1000 W 4 minuty, pfi€emz v poloviné vareni
zamichejte, dokud zelenina nezmeékne.

5. Pfimichejte zbytek vyvaru a rozmixujte v mixéru nebo kuchyrnském robotu
dohladka. Polévku precedte, abyste ji zbavili slupek a dochutte. Nalijte do
misek, podle potfeby zamichejte zakysanou smetanu a ozdobte koprem.




Recké dusené jehnééi

& Ingredience

PrisluSenstvi

4 porce

700 g jehnéciho filetu, nakrajeného -

na kousky Nadoba: 3litrovy kastrol s
2 cibule, nakrajené poklici

1 &ervena chilli papri¢ka

2 strouzky Cesneku, rozdrcené

1 vétvicka rozmarynu (: Cas a nastaveni
275 ml bilého vina

400 g krajenych raj¢at v konzervé
45 ml nakrajenych &ernych oliv

100 g téstovin linguine, naldmanych
na malé kousky

150 g syra feta na kostky

15 g nasekané Cerstvé maty

Zpusob pripravy

1. Jehnéci maso s cibuli vioZzte do nadoby a pfikryjte. Polozte na dno trouby
a pecte pfi 600 W 10 minut.

2. Rozdélte chilli po celé délce a nechte horni ¢ast nedotéenou (odstrante
seminka) — to doda pokrmu chut bez pfilisné palivosti. Do jehné&ciho
masa vmichejte chilli, Cesnek, rozmaryn, vino a raj¢ata. Vafte na 440 W
40 minut za stalého michani.

3. Vmichejte Cerné olivy a téstoviny linguine a pokracujte ve vafeni pfi
vykonu 440 W dalSich 10 minut, nebo dokud se té&stoviny neuvafi.

4. Vyjméte chilli a rozmaryn a vyhodte je. Pfed podavanim vmichejte syr
feta a matu.

pfiblizné 60 minut
Rezim mikroviny 600 W/440 W
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Kureci kousky v Normandském stylu

- :
o~ Ingredience Prislu§enstvi

4-5 porci

800 g kufecich filett -

2 Salotky Nadoba: 1 misa Pyrex® (prdmér
40 g masla 25 cm)

1 sklenice bilého vina

nebo jable€ného mostu L

sl a pepf (: Cas a nastaveni
4 velka jablka

4 PL dvojité smetany
zahustovadlo

2 PL Calvadosu

................................................................................................................

Zpusob pripravy

1. Kufeci filety nakrgjejte na kousky. Nakrajenou Salotku poduste na masle
2 minuty pfi 1000 W.

2. Pridejte kufeci kousky, bilé vino nebo jable€ny most, sul, pepf a jablka,
oloupana, zbavena seminek a nakrajené na kosticky.
Pfikryjte a varte pfi 1000 W 16—18 minut, pfi€emz v poloviné vareni
zamichejte. Kufeci kousky scedte a drzte je na jedné strané zakryté
hlinikovou folii.

3. Do misy pfidejte smetanu a zahuStovadlo omacky s Calvadosem a
odkryté varte dal$i 3—4 minuty pfi 1000 W. Okorerite podle chuti a kufeci
kousky vlozte zpét do omacky.
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Lasagne se Spenatem a ricottou

- ;
o Ingredience Prislusenstvi

4-6 porci

2 cibule, nakrajené -

3 strouzky &esneku, rozdrcené Nadoba: 2 velké misy, velka
30 ml oleje melka zapékaci misa.

2 Cervené papriky zbavené seminek, .

nakrajené (s Cas a nastaveni

To) g Konzervovanyeh rajcat pFiblizné 24-35 minut
> M rajeatoveno profiaky Rezim Eco Combi 3
sul a pepr Rezim mikroviny 1000 W
450 g Spenatu Rezim Grill 3
450 g Cerstvého syru ricotta
6 platkd lasagni
300 ml pfirodniho jogurtu
parmezan

Zpusob pripravy

1. Jednu cibuli a jeden strouzek Eesneku vlozte do misy s 1 1ZiCkou oleje,
pfikryjte a vafte 2—-3 minuty pfi 1000 W nebo do zmé&knuti.

2. Pridejte Cervenou papriku, raj¢ata a raj¢atovy protlak, opepfete a varte na
1000 W 5-6 minut.

3. Do jiné misy dejte druhou cibuli a strouzek desneku s 1 CL oleje. Vafte pfi
1000 W 2—3 minuty nebo do zméknuti.

4. PFidejte Spenat a dobfe promichejte. Vaite na 1000 W 2—3 minuty nebo
dokud nebude uvareny. Vylijte zbylé tekutiny.

5. Do mélké zapékaci misy poloZte vrstvu Spenatu. Navrch dejte syr ricotta,
poté lasagne, po nich pfijde rajéatova omacka a dalSi vrstva téstovin.
Na vrch naneste |Zici jogurtu a posypte parmazanem. PoloZte misu na
dno trouby a pecte na Eco Combi 3 10—15 minut, potom na Grill 3 3-5
minut, nebo dokud nebude pokrm zlatavy a horky.




PInéné cukety

S Ingredience

4 porce

2 cukety, podélné rozpllené

2 CL extra panenského olivového
oleje

Na napln:

30 g su8ené bilé strouhanky

20 g piniovych ofisk

3 jarni cibulky, oCisténé a nakrajené
nadrobno

1 strouzek Cesneku, rozdrceny

1 CL su$enych listkd tymianu

20 g najemno nastrouhaného
parmezanu

Zpuisob pripravy

Prislusenstvi

Smaltovana policka

(: Cas a nastaveni

priblizné 25-32 minut
Rezim trouba 200 °C

1. Predehrejte spotfebi€ v rezimu trouby na 200 °C. Umistéte cukety v
jedné vrstvé na smaltovanou poli¢ku, t€sné vedle sebe, feznou stranou
nahoru. Lehce potfete olivovym olejem. Polozte do spodni polohy a pecte

15—-17 minut.

2. Na naplii smichejte v misce vSechny ingredience. Smési posypte vrsek
cukety a pokapeijte zbylym olivovym olejem. Vratte do trouby a pecte
10—-15 minut v rezimu trouby pfi 200 °C.




Kéosové rybi kari

4 Ingredience PrisluSenstvi

4-5 porci

1 cibule N

1 &ervena paprika Nadoba: 1 misa Pyrex® (pramér

200 ml kokosového mléka 22 cm)

1 rajCe o

1 PL Kari pasty (: Cas a nastaveni

Stava z 2 citronu Yy x .
priblizné 26—28 minut

600 g tresky Rezim mikroviny 1000 W

sul a pepf.

=] Zpusob piipravy

1. Nakrajenou cibuli s nasekanou paprikou poduste v pfikryté nadobé 4— 5
minut pfi 1000 W.

2. Pridejte kokosové mléko, oloupana a nakrajena raj¢ata, kari pastu a
citronovou $tavu; Varte na 1000 W 3 minuty.

3. P¥ed pfidanim ryby ji nakrajejte na kosticky. PFikryjte a varte pfi 1000 W
6—7 minut, pfi€emz v poloviné vafeni zamichejte.

4. Pred podavanim opepfrete podle chuti.

5. Pokud pouzijete 4 mrazené rybi filé, vafte cca 13 minut na 1000 W, v

poloviné ¢asu vareni otocte.
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‘Zapékané moské pody

- :
~~ Ingredience Prislugenstvi

500 g mrazenych smiSenych T Dratény rost

?g;?';%’k‘;h plodu Nadoba: 1 misa + 1 mala mélka
1 mrkev zapékaci misa (prGmér 22 cm)
150 g hub .o .

30 ggmés|a (: Cas a nastaveni

3 PL mouky pfiblizné 30—33 minut

250 ml mléka Rezim mikroviny 600W/1000W
1 PL ovocného bilého vina Rezim Eco Combi 3

1 PL nasekaného kopru Rezim Eco Combi 3

sul a pepF Grill 3

30 g strouhaného ementalu

Zpusob piipravy

1. Mofrské plody varte cca 10 minut pfi 600 W, nékolikrat promichejte.
Scedte a uchovejte tekutinu, pfidejte do ni 250 ml mléka.

2. Nakrajejte Salotku, mrkev a Zzampiony a tuto smés vafte v misce pfikrytou
s 30 g masla 4-5 minut pfi 1000 W.

3. P¥idejte 3 PL mouky, promichejte a znovu povarte 1 minutu pfi 1000 W,
pak pfidejte mléko a Stavu z morskych plodd. Tuto omacku varte 5-6
minut pfi 1000 W, pfi¢emz v poloviné zamichejte (pokud omacka neni
dostate¢né husta, mizete pfidat zahuStovadlo omacky smichané s bilym
vinem).

4. Pridejte 1 PL vina a kopr, po pfidani morskych plod zkontrolujte kofeni.
Vylijte do misy. Posypte strouhanym syrem, poloZte na mfizku a pecte 6
minut na Eco Combi 3 a poté 4-5 minut na Grill 3.
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Jablecny kolac

- .
o Ingredience P¥islugenstvi

8-10 porci .

1 x rolka sladkého kiehkého tésta Smaltovana policka
250 g jable&ného kompotu Nadoba: forma (4 28 cm)
2 az 3 jablka

Merurikovy dZzem .
(C: Cas a nastaveni
pfiblizné 31 minut
Rezim trouba 200 °C
Rezim mikroviny 1000 °C

................................................................................................................

Zplsob pripravy

1. Kolacovou formu vystelte téstem. Pfedehfejte v rezimu trouby na 200
°C se smaltovanou poli¢kou ve spodni poloze. Nalijte jable¢ny kompot
a poté pokladte oloupané jablko zbavené jadérek a nakrajené na tenké
platky do tvaru rozety.

2. Polozte na smaltovany plech do spodni polohy a pecte pfiblizné 30
minut v rezimu trouby vyhraté na 200 °C. Vyjméte z formy a nechte
vychladnout na draténém rostu.

3. V misce smichejte 3 Izice merurikového dZzemu a Izici vody a povarte na
1000 W 1 minutu a potfete tim jablka.




Malé kolagky

£S5 Ingredience

Ptiprava 9 malych kolacku
100 g masla

100 g cukru

2 vejce, rozSlehana

100 g samokypfici mouky

..................................................

Zpusob pripravy

Prislusenstvi

Smaltovana polic¢ka
Nadoba: 1 plech na peceni, s

9 otvory (24 cm x 24 cm) + 9
samostatnych papirovych koSi¢kl

(C: Cas a nastaveni

pfiblizné 30-40 minut
Rezim trouba 170 °C

..............................................................

1. Predehrejte v rezimu trouby na 170 °C se smaltovanou poli¢kou ve

spodni poloze.

2. Maslo, které ma pokojovou teplotu, a cukr michejte, dokud nedosahnete
konzistence podobné péné. Pfidavejte vejce jedno po druhém, pficemz
kazdé vejce dobfe proslehejte. Vmichejte mouku. Jednotlivé papirové
koSi¢ky napliite smési do dvou tfetin. Pecte v rezimu trouby vyhraté na

170 °C 30—40 minut.
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Technické udaje

Vyrobce Panasonic
Model NN-DF38PB/NN-DF37PW
Napajeni elektrickou energii 230V ~/50Hz
Provozni frekvence 2450 MHz
Maximum 1680 W
Mikroviny 920 W
Vstupni vykon:
Gril 930 W
Trouba 1380 W
Mikroviny 1000 W (IEC-60705)
Vystupni vykon: Gril 900 W
Trouba 1350 W
Vnéjsi rozméry S x Hx V 483 mm x 412 (456*) mm x 313 mm
Vnitini rozméry S x Hx V 315 mm x 350 mm x 220 mm
Hmotnost (pfiblizna) 12,2 kg
Hluénost 60 dB

Uvedena hmotnost a rozméry jsou pfiblizné.
*456 mm je rozmér s rukojeti.
412 mm je rozmér bez rukojeti.

Toto zafizeni vyhovuje Evropskym standarddm pro EMC ruseni (EMC =
Electromagnetic Compatibility) EN 55011. Podle tohoto standardu je toto
zafizeni skupina 2, tfida B a je v ramci stanovenych limitu.

Skupina 2 znamena, Ze radiofrekven&ni energie je generovana ve formé
elektromagnetického zafeni pro ucel ohfevu a vareni pokrmu. Tfida B
znamena, Ze tento vyrobek Ize pouzivat v béZném domacim prostiedi.

Vyrobce:
Panasonic Appliances Microwave Oven (Shanghai) Co.,thd.
888, 898 Longdong Road. Pudong, Shanghai, 201203, Cina.

Distribuce:
Panasonic Marketing Europe GmbH

REP. EU:
Panasonic Testing Centre Winsbergring 15, 22525 Hamburg, Némecko
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Naskenujte QR kéd pro dalsi recepty a uplnou verzi navodu k
obsluze.

https://www.panasonic.com/nn-df38p-df37p/

Vyrobek Panasonic

Na tento vyrobek se vztahuje zaruka E-Guarantee Panasonic.
Uschovejte si doklad o koupi.
Zaruéni podminky a informace o tomto vyrobku jsou dostupné na
www.panasonic.com/cz
nebo na nasledujicich telefonnich &islech: 220622911 — Cislo pro volani z pevné
sité

Panasonic Corporation

http://www.panasonic.com
FOO03CX30EP
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