DASWOO D¢

ELECTRONICS

MIKROVLNNA TROUBA

KOR-7G87WW

NAVOD K OBSLUZE A O
KUCHARKA

Pfed uvedenim tohoto spotfebice do provozu si pfeltéte tyto pokyny.
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OPATRENI PRO ZABRANENI MOZNEMU
OZARENI MIKROVLNNOU ENERGI

(@)V zadném pripadé nezapinejte troubu s otevienymi dvirky -
pouzivani trouby s otevienymi dvifky mize mit za nasledek
ozareni zdravi Skodlivou energii. Nevyfazujete z Cinnosti a
nemanipulujte s bezpecnostnimu uzaveéry dvirek trouby.

(b)Pozor na vniknuti cizich predmétli do prostoru mezi celnimi
plochami trouby a dvirky trouby; pozor na znecisténi tohoto
prostoru zbytky Cisticich prostfedku popf. pfipravovanych
potravin.

(c)VAROVANI: V pfipadé poSkozeni dvifek trouby nebo
tésneni dvirek nesmi byt trouba pouzivana, a to az do jeji
opravy pracovnikem s odpovidajici kvalifikaci; pfi kontrole
trouby vénuijte pozornost pfedevsim: (1) dvifrkim (zda
nejsou posSkozena nebo ohnuta); (2) zavésum a uzaveram
dvifek (zda nejsou podkozeny nebo uvolnény); a (3)
tesnenim dvirek a tesnicim plocham trouby.

(d)VAROVANI: Provadét servis nebo opravu vyzadujici
demontaz jakéhokoliv krytu chraniciho pfed mikrovinnym
zafenim je nebezpeéné pro kohokoliv jiného nez
kvalifikovaného servisniho technika.

(e) VAROVANI: Tekutiny ani jiné potraviny nesmite ohfivat v
uzavrenych nadobach, protoze by mohly explodovat.

(f) VAROVANI: Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8
let a starSi a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi Ci
mentalnimu schopnostmi nebo nedostatkem zkuSenosti a
znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouceny o
pouzivani spotrebiCe bezpecnym zplsobem a rozumi
pripadnym nebezpecim. Deéti si se spotfebicem nesmeji
hrat. Cisteni a udrzbu provadenou uzivatelem nesmeji
provadeéti deti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem.
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DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

NAVOD USCHOVEJTE PRO PRIPAD DALSi POTREBY.
UPOZORNENI: Pro zabranéni draziim elekirickym proudem, vzniku pozaru nebo
ozareni osob zdravi Skodlivou mikrovinnou energii dodrzujte nize uvedena opatreni.
Pti pouzivani trouby je stejné jako u jinych elektrickych spotrebi¢ii nutno dodrzovat
uréita pravidla, zajitujici spravnou a bezpeénou funkei trouby.

1. Troubu pouZivefte pouze pro pripravu
(rozmrazovéni nebo ohfev) potravin.
NepouZivejte troubu pro jiné Ucely (jako
jsou napr. suSeni odévll nebo obuvi,
papiru nebo jinych materiéld), popf. pro
sterilizaci.

2. Nezapingjte troubu bez viozenych potravin
- miiZe tak byt poskozena.

3. Nepouzivejte troubu pro ukladani
jakychkoliv predmétd, jako jsou nap.
noviny, kuchar'ské prepisy, kuchyriské
potfeby atd.

4. Nepouzivejte troubu bez fadne viozeného
otocného talife. Pred pouzitim trouby
prekontrolujte radné ulozeni talire v otocné
zakladne.

5. Pfed ohrevem (pripravou) potravin
ulozenych v uzavienych nadobach je z
nadob nutno sejmout vicka, zatky nebo
kryty.

6. Pozor na vniknuti cizich predmétd do
prostoru mezi dvirky a tesnicimi plochami
Celni strany trouby - riziko Uniku zoravi
Skodlivé mikrovinné energie z trouby.

7. Pro pripravu potravin v troubé nepouzivejte
nadobi (misky, tacky) vyrobené z
recyklovaného papiru. Recyklovany papir
miiZze obsahovat drobné Castecky kowu,
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které mohou v troubé zapriCinit jiskfen,
event. i vzniceni obsahu trouby.

8. NepoutZivejte troubu pro prazeni kukufice s
vyjimkou kukufice speciaing balené pro
prazeni v mikrovinné troube. Pri prazeni
kukurice v mikrovinné troubé je
dosahovano mensi vytéznosti nez pfi jejim
klasickém prazeni (vetSi pocet
neuprazenych zm). Pro prazeni kukurice
nepouZivejte olej (pokud jeho pouziti neni
doporuceno jejim vyrobcem).

9. Nepripravujte v troubé potraviny opatfené
na povrchu slupkou, blankou nebo
skorapkou (orambory, uzeniny, dribezi
jatra atd.) bez jejich predchoziho
nekolikerého propichnuti (napr, vidlickou) -
mohou v troubeé vybuchnout.

10. Pfi prazeni kukufice v troubé
nepfekracujte Casy doporuceng
vyrobcem kukurice (obecne méné nez 3
minuty). Dlouhym prazenim neni
dosahovano zvyseni jeho vytéznosti -
kukufice je tak presusovana a vznika tak
riziko pozéru. Dlouhou pripravou kukufice
v troube hrozi riziko nadmerného zvyseni
teploty otocného talife a jeho prasknuti.
Nadmérny ohfev mize zptisobit spaleni
potravin. Soucasné se maze otocny tali
nadmemé zahfat nebo mize prasknout
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11. V/ pripadé vyskytu dymu za provozu trouby
troubu vypnéte, odpojte od elektrické sité a
pro zhasnuti plamene ponechejte dvitka
trouby uzaviena.

12. Pokud budou pro pfipravu potravin v froubé
pouzivany plastove, papirové nebo jiné
nadoby vyrobené ze snadno vznétiivych
materidlll vyZaduje jejich priprava v froubé
trvaly dohled.

13. Ohraty obsah kojeneckych lahvi pop.
sklenic musi byt pred jeho podavanim
détem dlklacné promichén a musi byt
prekontrolovana jeho teplota.

14, Pred podavanim potravin pripravovanych v
troubé détem nebo naopak seniorim musi
byt bezpodminecné prekontrolovana jejich
teplota. DdleZitost tohoto pokynu vyplyva z
toho, Ze zvySovani teploty potravin
pripravovanych mikrovinami neni
ukon¢eno vypnutim trouby. Chladng
nadoba mize mit horky obsah.

15. Nepfipravujte v froube vejce ve skorapee -
mohou v troube vybuchnout.

16. Udrzujte vnitii prostor trouby (pfecievsim
kryt vinovodu) v trvalé Cistote. Po kazdem
pouZiti trouby vyCistéte jeji vnitii prostor
vihkou utérkou. Ponechanim zbytkd tukd
resp. $tav v troubé miiZete vzniknout dym
nebo i jejich vzplanuti,

17. Nepouzivejte troubu pro fritovani - na rozqi
od fritovaciho hmee neni trouba vybavena
termostatem - riziko prehfati pouzivaného
tuku (oleje) a jeho vzplanuti.

18. Pri ohrevu jakychkoliv kapalin v troubé je
mozny Vyskyt jevu nazyvaného ,utajeny
var" (ohfaté kapaliny na teplotu vyssi, nez
Je jeji bod varu bez jeho obvykljch wnejsich
priznakd varu, jako je napf. bublani). PRI
JAKEMKOLIV POHYBU SNADOBOU
OBSAHUJICI PREHRATOU KAPALINU
JEMOZNE JEJi PREKYPENI, IKDYZ JE
VLOZENA LZICKANEBO JNE
KUCHYRSKE NACNI

Abyste zabranili moznému zrangni:

a) neprenfivejte tekutiny.

b) zamichejte tekutinu vzdy v poloving doby
ohrevu a na konci doby ohrewu

¢) nepouZivejte nadoby s rovnymi sténami
a Uzkym hrollem,

d) po dokonCeni vareni nechte nadobu
nekolik okamzik(i v mikrovinné troube,
nez ji vyndate.

e) doejte zvySené opatmosti pfi vkladani
[Zicky nebo jiného nécini do nadoby,

19. Déti by mely byt pod dohledem, aby se
zajistilo, Ze si s pristrojem nebudou hrat.

20. Pouzivejte pouze nadobi urcené pro pouziti
v mikrovinné troube.

21. Ohfev tekutin v mikrovinné troubé mize bt
doprovazen jevem zvanym opozdeny var,
proto pri manipulaci s nadobou dbejte
2vySené opatrnosti,

POKYNY ULOZTE PRO PRIPAD JEJICH DALSi POTREBY.
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INSTRUKCE O UZEMNENI

Tento spotfebi¢ musi byt uzemnény. V pfipadé selhani
nebo poruchy snizi uzemnéni riziko Grazu elektrickym
proudem zajisténim mensiho odporu elektrického
proudu. Tento spotfebi¢ je vybaven napajecim kabelem
se zemnicim vodi¢em a zastrckou. Zastréka musi byt
zapojena pouze do fadné uzemnéné a instalované
zasuvky.

VAROVANI: Nespravné pouziti uzemnéné zasuvky
mUze zpUlsobit Uraz elektrickym proudem. Kontaktujte
kvalifikovaného elektrikare nebo servisniho technika,
pokud jste neporozuméli spravné instrukcim o
uzemnéni nebo mate pochybnosti, zda je spotiebic
spravné uzemnén. Pokud je nutné pouzit prodluzovaci
kabel, ujistéte se, Ze pouzivate 3slozkovy prodluzovaci
kabel, ktery je vybaven 3kolikovou uzemnovaci
zasuvkou. Uvedeny vykon prodluzovaciho kabelu musi
byt stejny nebo vySSi nez elekiricky vykon zafizeni.

INSTALACE

1 Ventilace
Nezakryvejte vétraci otvory skfirky trouby. Zakryté
vétraci otvory skfiriky trouby mohou za provozu
trouby zapficinit jeji prehrati a trouba tak mize
poskozena. Pro zajisténi spravné ventilace ponechte
po na stranach alespori 76 mm, vzadu a nahore
minimalné alespori 100 mm.

2 Rovny a plochy povrch
Tato trouba by méla byt umisténa na stabilnim a
rovném povrchu. Tento spotfebi€ je ur€eny pouze
pro doméci pouziti s umisténim na kuchyriské lince.
Mikrovinna trouba neni ur€ena pro vestavbu, dokud
nebyla testovana na pouziti pro vestavbu.

3 Ponechte dostate¢ny prostor po stranach a
vzadu
Nezakryvejte vétraci otvory skfiriky trouby. Zakryté
vétraci otvory skfifky trouby mohou za provozu
trouby zapf¥icinit jeji prehrati a trouba tak mize
poskozena.

4 Troubu umistéte v dostate¢né vzdalenosti od
rozhlasovych pfijimacu a televizora
Mdze dajit k oslabeni televizniho pfijmu anebo
ruSeni radiovych vin, pokud je trouba umisténa
blizko TV, antény, napaje¢ apod. Umistéte troubu co
nejdale od téchto pfistrojl.

5 Neumistujte troubu v blizkosti zdroji tepla nebo
tam, kde muze byt snadno postfikana nebo
polita
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DULEZITE

Vodi¢e v sitovém kabelu tohoto spotfebice jsou
barevné oznacené podle nasledujiciho kodu.
Zelenozluty: uzemnéni

Modry: neutralni

Hnédy: Ziva (faze)

Jelikoz barvy vodi¢u v elektrickém vedeni tohoto
spotfebi¢e nemusi odpovidat barevnému oznaceni
oznacujici koncovky ve vasi zasuvce, postupujte
nasledujicim zplsobem: vodic, ktery je oznaceni
zelenouzlutou barvou, musi byt pfipojeny ke konektoru
zastreky, ktery je oznacen symbolem "E" nebo
symbolem uzemnéni nebo zelenoZlutou barvou. Modry
vodi¢ musi byt pfipojeny ke konektoru oznaceny
znakem "N" nebo ¢ernou barvou. Hnédy vodi¢ musi byt
pripojeny ke konektoru oznaceny znakem "L" nebo
Cervenou barvou.

VAROVANI: Spotiebié musi byt uzemnény.

Troubu umistéte v dostate¢né vzdalenosti od mist s
vyskytem horkého vzduchu nebo pary - moznost
vyznamného zhorSeni kvality (elektrické) izolace
trouby a jejiho poskozeni.

5 Napajeni
Prekontrolujte napéti elektrické sité v misté instalace
trouby. Trouba je konstruovana pro napajeni
stfidavym napétim 230 V 50 Hz, 6 A.
Délka sitového kabelu je 0,8 m.
Napéti musi byt stejné, jako je specifikovano na
typovém §titku. Vy$Si napéti mize zplsobit vznik
pozaru, poskozeni spotfebice apod. Nizsi napéti
mUze zplsobit zpomaleni chodu spotfebice. Vyrobce
ani prodejce nejsou odpovédni za Skody vzniklé
nespravnou instalaci, zapojenim a pouzivanim.
Pokud je napéjeci kabel poskozeny, musi byt
vymeénén vyrobcem nebo jeho servisnim technikem
nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby nedoslo k
poranéni.

6 Po rozbaleni zkontrolujte, zda trouba nevykazuje
znamky poskozeni, napf.:
Nerovna dvitka, rozbita dvifka, poskozeny vnitfni
prostor. Pokud jsou vySe uvedena poskozeni
viditelna, troubu NEpouZivejte.

7 Nespoustéjte troubu, pokud je chladnéjsi nez

pokojova teplota.

(Tato situace mize nastat, pokud je trouba dodana v
chladném pocasi.) Nechte troubu ohféat na
pokojovou teplotu.
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POPIS PRISTROJE

W 9 0 ®

(1) Zamek dvifek - Kdy se dvitka zaviou, automaticky
zapadne. Pokud dvifka oteviete béhem provozu,
magnetron se okamzité automaticky vypne.

(2) Tésnéni dvifek - Tésnéni dvirek udrzuje mikroviny
uvnitf vnitfniho prostoru trouby a brani tak jejich
Uniku.

(3) Vnit¥ni prostor

(4) Osvétleni vnitfniho prostoru — automaticky se
rozsviti béhem provozu

(5) Bezpeénostni zamykaci systém

(6) Ovladaé vykonu — vyberte Groveri vykonu
mikrovinné trouby

(7) Ochranny kryt magnetronu — chrani magnetron
proti potfiskani od potravin béhem pfipravy
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Voditko talife Voditko talife musi byt vzdy
instalovano spole¢né se sklenénym otoénym
talifem.

(9) Spojovaci élanek - Pasuje na hfidel ve stfedu
spodni ¢asti vnitfniho prostoru trouby. Tento ¢lanek
zlstava v troubé pii jakékoliv pfipravé potravin.

Sklenény otoény talif - Vyroben se specialniho
teplovzdorného skla. VloZte potraviny ve vhodné
nadobé na sklenény talif.

(11) Okno dvifek - Umozriuje sledovat piipravu jidla.
Okno dvifek je navrzeno tak, aby svétlo prochazelo
skrz, ale mikroviny ne.

(12) Casovaé — nastavte ¢as potfebny k ohfevu
potravin.
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OVLADANI SPOTREBICE

Tato kapitola obsahuje uzite¢né informace o ovladani trouby.

1.

Pfivodni kabel zapojte do sifové zasuvky 230 V ~
50 Hz.

2. Po vlozeni potravin uréenych k pfipravé do

vhodné nadoby otevrete dvirka trouby a vlozte
nadobu na sklenény otocny talif. Sklenény oto¢ny
talif i voditko talife musi byt v troubé instalovany
béhem provozu.

3. Zavrete dvitka. Ujistéte se, ze jsou dvifka fadné

zaviena. Dvitka mizete kdykoliv otevfit béhem
provozu pomoci madla. Provoz se automaticky
prerusi.

4. Pomoci ovladace vykonu nastavte pozadovany

vykon mikrovinné trouby.

SYMBOL | UROVEN VYKONU VYKON
WU Mirny ohtev 120 W
4 Ohfev 180 W
» Rozmrazovani 270 W
Jdr Nizky 390 W
Al Stredni 500 W
Al Stredné vysoky 610 W
i, Vysoky 700 W

5. Nastavte dobu provozu pomoci ¢asovace a

mikrovinna trouba se spusti.

Pokud chcete nastavit dobu krat$i nez 2 minuty,
otoéte ¢asovatem nad 2 minuty a poté vratte na
pozadovanou dobu.
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6.

Mikrovinna trouba se automaticky zastavi, jakmile
Casovac dosahne "0". Potraviny mizete vyjmout
z mikrovinné trouby.

Mikrovinna trouba je vybavena bezpecnostnim
systém zamku dvifek, proto se mikrovinna trouba
nespusti, dokud nebudou dvifka spravné
zavfena.

Pokud potfebujete zkontrolovat stav ohfevu
mikrovinné trouby, jednoduse otevrete dvirka.
Trouba se automaticky zastavi. Pro pokra¢ovani
v ohfevu zavfete dviika.

Pokud potfebujete vypnout ohfev, otocte
Casovacem do polohy "0". Ohfev miZzete kdykoliv
zrusit béhem provozu timto zpisobem.
Nedovolte, aby byl ¢asova¢ spustén po vyjmuti z
trouby, nebo pokud je trouba prazdna.

15. 10. 27.



PECE O VASI MIKROVLNNOU TROUBU

Troubu byste méli pravidelné éistit a odstranovat z ni pfipadné zbytky potravin.
Pokud nebudete troubu udrzovat ¢istou, mize dojit k naruseni povrchu, coz by mohlo nepfiznivé
ovlivnit zivotnost spotiebi¢e a mozna nasledné zplsobit vznik nebezpeéné situace.

]
2

Pfed cisténim vzdy odpojte zastrcku pfivodni
kabelu ze sifové zasuvky.

UdrZujte vnitfni prostor mikrovinné trouby Cisty.
Pokud ke sténam pfilnou zbytky potravin nebo
skvrny od napoju, otfete je vihkou utérkou. Mdzete
pouzit jemny Cistici prostfedek, pokud je trouba
silné znecisténa. Nedoporu€ujeme pouziti hrubych
nebo abrazivnich Cisticich prostfedka.

Pro cisténi vnéjSich ploch trouby pouzijte hadfik
zvlh¢eny ve vlazné vodé s trochou kuchyriského
prostfedku na myti nadobi, poté otfete Cistou a
suchou utérkou. Aby nedoSlo k poskozeni
provoznich soucasti uvnitf trouby, nesmi se do
vétracich otvord dostat voda.

Pokud je ovladaci panel mokry, otfete jej Cistou a
suchou utérkou. NepouzZivejte hrubé nebo
abrazivni Cistici prostfedky na ovladaci panel.

Pokud para zkondenzuje uvnitf nebo na vnéjsim
povrchu trouby, otfete ji Cistou a suchou utérkou. K
tomu mize dojit, pokud pouzivate mikrovinnou
troubu ve vihkém prostfedi. Nejde o zavadu
spotfebice.

Pravidelné Cistéte i sklenény otocny talif. Talif
omyjte v teplé mydlové vodé nebo v mycéce na
nadobi.

Pravidelné Cistéte voditko talife a vnitfni prostor
trouby, abyste zabranili nezadoucimu hluku.
Jednoduse otfete dno trouby jemnym Cisticim
prostfedkem, vodou nebo Cistiem oken a vysuste.
Otoc¢nou podlozku mizete omyt v jemné mydlové
vodé.

VODITKO TALIRE

Pravidelné Cistéte voditko talife, abyste zabranili
nezédoucimu hluku.

2 Voditko talife musi byt vzdy instalovano
spole¢né se sklenénym otocnym talifem.

SKLENENY OTOCNY TALIR

NEPOQUZIVEJTE troubu bez fadné viozeného
sklenéného oto¢ného talife.

NEPOUZIVEJTE jiny nez dodavany talif v této
mikrovinné troubé.

Pokud je sklenény talif, nechte jej vychladnout
pred Cisténim nebo vioZzenim do vody.

NEPRIPRAVUJTE potraviny pfimo na talifi.
(Vyjma popcornu)

1
2
3
4

Sklenény otoc¢ny talif Voditko talife
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OTAZKY A ODPOVEDI
*Q: Nahodné jsem pouzil troubu bez vioZzenych
potravin. Byla tak poSkozena?

A: Nedoporuéujeme pouzivat troubu bez
vlozenych potravin. AvSak kratké pouziti trouby
bez viozenych potravin by nemuselo troubu
poskodit.

*Q: Mohu pouzivat troubu bez viozeného

sklenéného oto¢ného talife nebo voditka

talire?

A: Nikoliv - oba uvedené dily musi byt v troubé
instalovany jiz pfed jejim uvedenim do
provozu.

: Mohu za provozu trouby otevrit jeji dvirka?
A: Dvifka je za provozu mozno otevfit kdykoliv.
Otevfenim dvifek je automaticky vypinan zdroj
mikrovinné energie, po uzavfeni dvifek trouby
bude trouba pokracovat v zahajeném
programu.

: Pro¢ je v troubé po ukonceni jejiho
pouzivani vihko?

A: Jedné se o normalni jev. V prabéhu pfipravy

potravin v troubé je z potravin uvoliiovana

para.

: Prochazi mikrovinna energie okénkem
dvirek trouby?

A: Ne - kovova sitka okénka odrazi mikroviny

zpét do vnitfniho prostoru trouby. Otvory sitky

umozniuji kontrolu pfipravy potravin v troubég.

Brani v§ak prdniku mikrovin.

: Pro¢ vajicka obcas exploduji?

A: Pfi peceni nebo pfi sazenych vejcich mlze
Zloutek explodovat z divodu pary, které tvofi v
membrané zloutku. Mozné explozi zabranite
propichnutim membrany vidliCkou nebo
paratkem. V zadném pfipadé nepfipravujte v
troubé vejce ve skofapce.

: Pro¢ se doporucuje po dokonéeni vareni
ohraté jidlo odstat?
A: Doba odstati je velmi dulezita.
Béhem mikrovinného vareni se teplota nachazi
v potravinach a ne v troubé. VétSina potravin
se ohieje hlavné uvnitf, coz umoznuje
pokraCovani procesu vareni po vyjmuti
potravin z trouby. Doba odstati pro maso,
veliké kusy zeleniny a kolae umoziuje
dostate¢né prohfat vnitfek potravin bez
pfevareni na povrchu.

FAST _KOR-7G87WW _KOR-6L873S(x2).indd 9

*Q:

: Co znamena "doba odstati"?

Doba odstati znamen4, Ze potraviny by mély
byt vyjmuty z trouby a ponechany zakryté by
mély dokoncit proces vafeni nebo ohfevu.

Diky této funkci neni tfeba ohfivat pfili§
dlouhou dobu.

: Pro¢ trouba nevati stejné tak rychle, jak je

uvedeno v privodci vareni?

Zkontrolujte udaje v prlivodci vafenim, abyste
se ujistili, ze pfesné postupovali podle
instrukci, zkontrolujte, co by mohlo zplsobit
rozdilnost v ase. Doby u vafeni a nastaveni
teploty jsou pouze doporucené, pomaha
zabranit prevareni potravin nejbéznéjSim
problémem v pouzivani mikrovinné trouby.
Velikost, tvar, hmotnost, a rozméry ovliviiuji
dobu vareni nebo ohfevu. Pouzijte vlastni
Usudek pfi pfipravé potravin, pravidelné
kontrolujte stav potravin, zda jsou spravné
pfipravovany.

: Poskodi se mikrovinna trouba, kdyz bude

spusténa naprazdno?
Ano. Nikdy nezapinejte troubu naprazdno.

: MGzu pouzivat troubu bez viozeného

sklenéného otoéného talife nebo otocit
otocny talif pro zajisténi veliké misy?

Ne. Jestlize vyjmete sklenény talif, dojde ke
snizeni vysledkl vareni. Nadoby pouzivané v
troubé musi pasovat na sklenény oto¢ny talif.

: MizZe se sklenény otocny talif otacek v

jakémkoliv sméru?
Ano. Sklenény otoCny talif se muZe otacet ve
sméru i proti sméru hodinovych rucicek.

Mohu v mikrovinné troubé prazit prazenou
kukufrici? Jak dosahnu nejlepsich
vysledkt?

Ano. V mikrovinné troubé muZzete pfipravovat
prazenou kukufici, ale jen tu ve specialnim
baleni a za pomoci instrukci od vyrobce.
Nepouzivejte bézné papirové sacky. Pomoci
poslechu ukoncete ¢innost, jakmile doba
pukani kukufice bude delSi nez 1-2 sekundy.
Nepukla zrna kukufice znovu nenechavejte
prazit. Pro prazeni kukufice nepouziveijte
sklenéné nadobi.

15. 10. 27.
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NEZ ZAVOLATE DO SERVISU

Zkontrolujte nasleduijici informace pred zavolanim do servisu.

* Trouba nefunguje: * Jiskreni:
1. Zkontrolujte, zda je zastréka pfivodniho kabelu 1. Zkontrolujte pouzité nadobi. Kovové nadoby nebo
vlozena spravné do sitové zasuvky. nadobi s kovovym okrajem neni mozné pouzivat.
2. Zkontrolujte, zda jsou dvitka uzaviena. 2. Zkontrolujte, zda se kovové jehly nebo folie
3. Zkontrolujte, zda jste nastavili dobu pfipravy. nedotykaji vnitfnich stén.
4. Zkontrolujte, zda neni zasuvka vyhorela nebo neni
zkratovana elektricky obvod. Pokud problém pietrvavé, obratte se na nejblizsi

servisni stredisko.
Seznam servisl je uveden v troubé.

kdyz je vaSe trouba vybavena fadou bezpeénostnich funkci troubu, bude-li trouba vyzadovat opravu, kontaktujte
vénuijte prosim pozornost nasledujicim pokynim: odborny servis. Z hlediska bezpe¢nosti je dilezité, aby

1. Nevyfazuijete z éinnosti a nemanipulujte s bylo troubu mozno spravné uzavfit a zda nejsou

bezpetnostnimi uzavéry dvitek trouby. poskozeny:
2. Pozor na vniknuti cizich pfedmétd do prostoru mezi i) Dvitka (ohnuta)
¢elnimi plochami trouby a dvitky trouby; pozor na ii) Zavésy a kovani (poskozeny nebo uvolnény)

znecisténi tohoto prostoru zbytky Cisticich prostfedk( iii) Tésnéni dvitek a tésnici plochy trouby.
popt. pfipravovanych potravin. Tésnici plochy vyzaduiji
Casteé ¢isténi otfenim vihkou utérkou namocenou ve

vlazné vodé s trochou kuchyriského pfipravku na myti

4. Trouba smi byt opravovana pouze jen k tomuto
vySkolenym pracovnikem s odpovidajici kvalifikaci.

nadobi a otfenim dosucha. V zadném pipadé 5. Troubu byste méli pravidelné Cistit a odstrariovat z ni

nepouzivejte gistici prosttedky zptisobuiici otér nebo pfipadné zbytky potravin.

ostré nastroje. 6. Pokud nebudete troubu udrzovat €istou, mize dojit k
3. Po otevfeni nesmi byt dvitka namahana, napF. détmi naruSeni povrchu, coz by mohlo nepfiznivé ovlivnit

houpajicimi se na otevfenych dvitkach nebo jinou zatéz, Zivotnost spotfebice a mozna nasledné zplsobit vznik

hrozi pad a poskozeni trouby. NepouZivejte poskozenou nebezpecné situace.

Pokyny a informace o nakladani s pouzitym obalem
Pouzity obalovy material odloZte na misto uréené obci k ukladani odpadu.

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zarizeni

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamend, Ze pouzité elektrické a
elektronické vyrobky nesmi byt pfidany do bézného komunalniho odpadu. Ke spravné likvidaci, obnové a
recyklaci pfedejte tyto vyrobky na urena sbérné mista. Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo
jinych evropskych zemich mizZete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi ekvivalentniho nového
produktu.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pomCzete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci
potenciélnich negativnich dopadu na Zivotni prosttedi a lidské zdravi, coz by mohly byt ddsledky nespravné

L likvidace odpadt. Dalsi podrobnosti si vyzadejte od mistniho Gfadu nebo nejblizsiho sbérného mista.
Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty v zemich Evropskeé unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyZadejte si potfebné informace od svého prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii
Tento symbol je platny v Evropské unii. Cheete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyzadeijte si potfebné informace o spravném
zpUsobu likvidace od mistnich Gfadd nebo od svého prodejce.

c € Tento vyrobek je v souladu s pozadavky smémic EU o elekiromagnetické kompatibilité a elektrické bezpe¢nosti.

Zmeény v textu, designu a technickych specifikaci se mohou ménit bez predchoziho upozornéni a vyhrazujeme si pravo na
jejich zménu.

10
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TECHNICKE SPECIFIKACE

ZDROJ ENERGIE 230V stfid.napéti 50 Hz jednoducha faze s uzemnénim
Spotreba energie (pfikon) 1000 W

Mikroviny | Vykon 700 W
Frekvence 2450 MHz

VnéjSi rozméry (8 x v x h) 446 x 270 x 330 mm

Vnitfni rozméry (§ x v x h) 295 x 219 x 303 mm

Cisty objem 20 |

Cista hmotnost 10,2 kg

Casovag 35 min dualni rychlost

Uroveri vykonu 7 Grovni

* Technické udaje se mohou ménit bez pfedchoziho upozornéni.

Model Akusticka hladina hluku [dB(A)/1Pw]
Mikrovinné trouby — vSechny modely 48 dB [53 dB pfi nabehu]

446 330

!

11
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INSTRUKCE O VARENI

Priivodce nacinim

Pouzivejte pouze kuchyriské nacini a nadoby vhodné pro pouziti v mikrovinné troubé.

P¥i vafeni nebo ohfevu jidla je nutné, aby mikroviny prosly jidlem bez odrazeni nebo absorpce pouzitého nadobi.
Daveijte dlraz pfi vybéru spravného nadobi. Jestlize je uvedeno, Ze je nadobi vhodné pro pouZiti v mikrovinné
troubég, neni tfeba se obévat. Nize uvedena tabulka obsahuje seznam nadobi a doporucuje, jaké nadobi Ize v
mikrovinné troubé pouzit.

Kuchynska pomticka Bezpecnost Poznamky

Hlinikova félie A PouZijte jen v malém mnoZstvi pro ochranu proti pfevareni.
Jiskfeni se mlize objevit, je-li folie blizko stény nebo je ji pfilis
mnoho.

Talife pro vytvoreni kirky [ NepouZivejte déle nez 8 minut.

Porcelan a hrnéirské zbozi [ ] Porcelan, hrciiské zbozi veetné glazovaného a kostni
porcelan jsou vhodné, pokud vSak nejsou dekorovany kovy.

Polyesterové talife pro jednorazové [ Nékteré druhy mraZenych jidle jsou tato baleny.

pouziti

Baleni z Fast foodu
* Polystyrenové Salky [ Mohou byt pouzity pro ohfev potravin. Pfehfétim je mozné
roztavit polystyren

+ Papirové sacky a noviny X Mohou se v troubé vznitit.
+ Recyklovany papir neb kovové jehlice X Mohou v troubé zapficinit jiskfeni.
Sklo
+ Sklenéné nadobi pro pfipravu a [ Mize byt pouzivano, pokud neni opatfeno kovovy dekorem.
podavani potravin
+ Jemné sklo [ Mohou byt pouZity pro ohfev potravin nebo napojd.
Jemné sklo se mGze rozbit nebo prasknout, pokud je
vystaveno piilis vysoké teploté.
+ Sklenice [ Sejmeéte vicko. Pouzivejte pouze pro ohiev.
Kovové nadobi
« Talife X Mohou v troubé zapficinit jiskfeni nebo vzniceni potravin.
+ Kovové pasky pro uzavirani sacku X
Papir
« Tacky, Salky, ubrousky a kuchyrisky [ Po kratkém &ase ohievu a pfipravu. Rovnéz pro absorpci
papir prebytecné vihkosti.
* Recyklovany papir X Mohou v troubé zapficinit jiskfeni.

Plastové nadobi
+ Nadobi () Pouzijte pouze plasty odolavajici teplu. Jiné plasty mohou
vysokymi teplotami ztracet tvar nebo barvu. Nepouzivejte
vyrobky z melaninu.

* Folie [ Pouzivejte pro udrzeni vihkosti. Nemély by se dotykat
potravin.
Pfi snimani davejte pozor na unik pary.

+ Sacky pro mrazené potraviny A Pouze pokud jsou odoIné varu nebo vysokym teplotam.

Nesmi byt vzduchotésné.
V pfipadé potreby propichnéte vidliCkou

Voskovany papir nebo papir [ Mize byt pouzivan pro udrzeni vihkosti v potravinach a pro
odolavajici tukiim zabranéni rozstiikovani kapek tuku a §tavy.

® : Doporuéené pouziti
A : Omezené pouziti
X : nedoporu¢eno

12
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BEZPECNE POUZITi MIKROVLNNE TROUBY

Obecné pouziti

Nevyrazujete z ¢innosti a nemanipulujte s
bezpe€nostnimu uzavéry dvifek trouby.

Pozor na vniknuti cizich pfedmét( do prostoru mezi
¢elnimi plochami trouby a dvirky trouby; pozor na
znecisténi tohoto prostoru zbytky &isticich prostfedk
popf. pfipravovanych potravin. Otfete vihkou utérkou,
oplachnéte a otfete dosucha. V zadném pripadé
nepouzivejte Cistici prostfedky zplsobujici otér nebo
ostré nastroje.

Nevystavuijte dvifka trouby nadmérné zatézi, jako napf.
nedovolte détem, aby se na né vésely.

To by mohlo zpUsobit pad trouby, zranéni a nevratné
poskozeni trouby.

Potraviny

Nikdy nepouzivejte troubu pro zavarovani.

Trouba nebyla navrzena, aby bylo mozné v ni provadét
zavafovani.

Nespravné zavarené potraviny se mohou zkazit a
mohou byt nebezpec¢né ke konzumaci.

Vzdy pouzivejte nejnizsi hodnoty k pfipravé potravy. Je
lepSi dobu pfipravy prodluzovat, nez potraviny prevafit.
Nedovarené potraviny mazete do trouby vratit k
dovafeni. Pokud je vSak jidlo pfevafené, neni zpravidla
uZ mozné nic délat.

Ohfivejte mensi mnozstvi potravin a potravin s nizkym
obsahem vody opatrné. Mohou se rychle vysusit, spalit
nebo se vznitit.

Nepfipravujte v troubé vejce ve skorapce. Maze dojit k
navyseni tlaku ve skofapce a vejce pak mohou
explodovat.

Brambory, jablka, vaje¢né Zloutky a parky maiji
neporézni povrch.

Museji byt proto propichnuty vidlickou pfed pfipravou.
V mikrovinné troubé nikdy nesmazte potraviny.

Vzdy nechte potraviny stat asi 20 sekund po dokonceni
pfipravy, aby se mohla teplota rovhomérné rozlozit,
béhem ohfevu zamichejte, pokud je to nezbytné, a

JISKRENI

Nepouzivejte troubu, pokud jsou tésnéni dvifek nebo
povrch tésnéni poskozeny; dvifka jsou ohnuta; nebo
zavésy dvirek jsou uvolnény nebo rozbity.
Nepouzivejte troubu bez vioZzenych potravin. Mohlo by
dojit k poskozeni trouby.

V troubé nesuste obleceni, noviny ani jiny podobny
material. M{ze dojit ke vzniceni.

Nepouzivejte vyrobky z recyklovaného papiru, nebot
mUze obsahovat zbytky materialu, které mohou
zpUsobit jiskfeni nebo oher.

Chrarite ovladaci panel pfed udery a poskrabanim.
Mohlo by dojit k poskozeni trouby.

VZDY zamichejte po dokonéeni p¥ipravy. Abyste
zabranili eruptivnimu varu a moznému zranéni, viozte
do pfipravovanych napojl Izici nebo jiny podobny
predmét a pfed, béhem a po pfipravé zamicheijte.
Nenechavejte troubu bez dozoru, pokud pfipravujete
popcorn.

Nepfipravujte v troubé popcorn v papirovém sacku,
pokud se vSak nejedné o komercni vyrobek specialné
ureny pro pFipravu v mikrovinné troubé.

Zrna se mohou prehfat a vypalit papirovy sacek.
Papirovy saCek s popcornem ur€eny pro pfipravu v
mikrovinné troubé& nepokladejte pfimo na sklenény
otocny talif. Vlozte sacek s popcornem do misky nebo
na talif vhodné pro pouziti v mikrovinné troubé, abyste
zabranili pfehiéati a ponofeni talife.

Neprekracujte dobu pfipravy popcornu stanovenou
vyrobcem.

PrekroCeni stanovené doby pfipravy neumozni
pfipravu zbyvajicich zrn, ale mize zplsobit spaleni i
vznik pozaru. Bud'te opatrni, nebot sadek s popcornem
i nadoba mohou byt velmi horké.

Vyjimejte tedy opatrné a pouzivejte ochranné rukavice.

Pokud zaznamenate jiskreni, otocte casovacem do polohy , 0.
Jiskfenim se oznacuje svétélkovani uvnitf mikrovinné trouby.

Jiskfeni mlze byt zpdsobeno:

a) kovem nebo folii, které se dotykaji vnitfnich stén
trouby.

b) félii, ktera nepfiléha k potravindm (slouzi jako
anténa).

FAST_KOR-7G87WW _KOR-6L873S(M2).indd 13

c) kovem, jako napf. jehly na $piz, kovové jehly do
drlibeze apod., nadobi se zlatym okrajem mohou
zpUsobit jiskreni.

d) papirovymi utérkami z recyklovaného papiru, které
mohou obsahovat ¢astecky kovu.
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PRINCIPY PRIPRAVY POTRAVIN V MIKROVLNNE TROUBE

Mikrovinn& energie se pouziva k pfiprave a ohfevu potravin od prvniho experimentu s radarem v dobé 2. Svétové
valky. Mikroviny jsou pfitomny v atmosféfe, jak v pfirodni tak uméle vyrobené formé. Zdroje uméle vytvorené
mikrovinné energie jsou radar, radio, televize, telekomunikacni linky a telefony v autech.

JAK MIKROVLNY VARI JiDLO

Mikrovinna trouba je vyrobek skupiny 2 ISM, kde je radiofrekvencnich energie generovana uvnitf zafizeni a je
pouzivana ve formé elektromagnetické radiace pro ohfev potravin. Trouba je vyrobek tfidy B vhodné pro pouziti v
domécnosti a budovach s nizkym napétim, které je dodavano do budov pouzivanych pro domaci pouziti.

Vnitfni prostor Magnetron U mikrovinné trouby je »PRENOS
elektfina ménéna na S Mohou pronikat skrz nadoby,
mikroviny magnetronem. —/ //\ ) aby byly absorbovany
B molekulami vody v
Otocny talif Vinovod \—/ potravinach, nebot véechny
potraviny obsahuiji vice nebo
méné vody.
»ODRAZEN »ABSORPCE s
Mikroviny se odraZeji od GRS
O kovovych stén a mrizky AN é @
O na dvirkach. N N Do
Mikroviny Molekula vody  Absorpce Vibrace

Mikroviny zpUsobuiji vibraci molekul vody, ¢imz vznika
tfeni, tedy teplo. Toto teplo nasledné ohfiva potraviny.
Mikroviny se rovnéz vazou na molekuly tuku a cukru,
proto jidlo s vysokym obsahem tuku nebo cukru se
ohfiva rychleji. Mikroviny mohou pronikat pouze do
hloubky 4 - 5 cm, a proto se teplo Sifi v potravinach
pomoci vedeni, podobné jako u tradi¢ni trub, je jidlo
ohfivano od kraje dovnitf.

PREVODNI TABULKA

HMOTNOST (JEDNOTKA) OBJEM (JEDNOTKA) LZiCE (JEDNOTKA)
159 1/2 oz. 30 ml 1 fl.oz. 1,25 ml 1/4 pol. Izice
259 10z 100 ml 3 fl.oz. 2,5ml 1/2 pol. Izice
50 g 20z 150 ml 5 fl.oz. (1/4 pt) 5ml 1 pol. Izice
100 g 4 0z 300 ml 10 fl.oz. (1/2 pt) 15 ml 1 Caj. IziCka
175g 6 oz 600 ml 20 fl.oz. (1pt)

2259 8oz
450 g 11b
TEKUTINY (JEDNOTKA)
1 Salek =8 fl.oz. =240 ml
1 pinta =16 fl.oz. (UK 20 fl.oz.) =480 ml (UK 560 ml)
1 barel =32 fl.oz. (UK 40 fl.oz.) =960 ml (UK 1120 ml)
1 galon =128 fl.oz. (UK 160 fl.oz.) = 3840 ml (UK 4500 ml)
14
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INSTRUKCE O VARENI

Ponechani potravin v klidu

Potraviny s vysokou hustotou, napf. maso, brambory a
kolace, potiebuji dobu odstati (uvnitf nebo vné trouby)
po dokonéeni pfipravy, aby se teplota rovnomérné
rozprostfela skrz celé kusy az do stfedu. Zabalte
kousky masa nebo brambor do alobalu béhem doby
odstati. Kousky masa pottebuji cca 10 - 15 minut,
brambory cca 5 minut. Ostatni potraviny, jako jsou
jednoduché jidlo, zelenina, ryba apod., vyzaduji asi 2 -
5 minut. Po dokon€eni rozmrazeni je tfeba rovnéz
nechat potravin odstat. Pokud potraviny nejsou
pfipraveny ani po uplynuti doby odstéti, vratte je zpét
do mikrovinné trouby a ohfivejte.

OBSAH VLHKOSTI

U mnoho Cerstvych potravin, napf. ovoce a zelenina,
se obsah vihkosti méni v zavislosti na roénim obdobi,
zvlasté u brambor. Z tohoto ddvodu je tfeba dobu
pfipravy pfizplsobit aktualnimu stavu. Suché
potraviny, napf. ryze, téstoviny, se mohou béhem
pfipravy nebo ohfevu vysusit, proto se jejich doba
muize lisit.

HUSTATA

Potraviny s nizsi hustotou se budou ohfivat rychleji nez
potraviny s vysokou hustotou.

FOLIE

Félie napoméaha udrzet v potravinach vihkost a
zachycena para urychluje proces pfipravy. Propichnéte
folii, abyste umoznili pfebyte¢né pare unikat. Vzdy
dbejte zvySené opatrnosti pfi snimani félie z nadoby,
jelikoz unikajici para je velmi horka.

TVAR

Rovné tvary se pfipravuji rovnomérnéji. Potraviny se
ohfivaji rychleji v kulaté nadobé nez ve hranaté.

VOLNY PROSTOR

Potraviny se ohfivaji rychleji, pokud je mezi nimi
dostatecny prostor. NIDKY neohfivejte potraviny
navrstvené na sebe.
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POCATECNI TEPLOTA

Studené potraviny se budou ohfivat delS$i dobu.
Potraviny z chladnicky je tfeba ohfivat déle nez
potraviny s pokojovou teplotou.

TEKUTINY

VsSechny tekutiny je tfeba zamichat pred a béhem
pfipravy. Zvlasté voda musi byt zamichana pred a
béhem pfipravy, aby se zabranilo erupci. Neohfivejte
tekutiny, které jiz byly ohraty. NEPREHRIVEJTE.

OTACENI A MICHANI

Nékteré potraviny je tfeba béhem pfipravy zamichat.
Maso a dribez je tfeba otocit cca uprostfed doby
pfipravy.

ROZMISTENI

Nékteré potravin, napf. kousky kufete nebo fizky, je
tfeba rozlozit na talif, tak aby silnéjSi ¢asti sméefovaly
od stfedu ven.

MNOZSTVi

Mens$i mnozZstvi potravin se bude ohfivat rychleji nez
vétsi mnozstvi.

PROPICHOVANI

KUzi a blany nékterych potraviny mize vytvaret paru
béhem jejich pfipravy. Takové potraviny musi byt pfed
vloZenim do mikrovinné trouby nékolikrat propichany,
aby mohla vznikla para unikat.

Vejce, brambory, jablka, parky apod. je tfeba pfed

vlozenim do mikrovinné trouby nékolikrat propichnout.

NEPRIPRAVUJTE V TROUBE VEJCE VE
SKORAPCE.

ZAKRYTI

Nadobu zakryjte poklici nebo propichanou folii.
Zakryjte rybu, zeleninu, polévky apod. Nezakryvejte
kolace, omacky, brambory nebo jidla s téstem.
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PRUVODCE ROZMRAZOVANIM

» Nerozmrazuijte zakryté maso. Zakryti by mohlo zpGsobit
ohfev namisto rozmrazovani. VZdy odstrarite vnéjsi folii
a tacek. Pouzivejte pouze nadoby vhodné pro pouzit v
mikrovinné troubé.

» Pokud budete rozmrazovat celé kure, otocte je prsni
stranou dol(.

Maso rozmrazuijte tu€nou stranou dold.

» Doba rozmrazovani zavisi na tvaru potravin.

Tenké potraviny jsou rozmrazovany rychleji nez silné
bloky potravin.

» Po uplynuti 1/3 doby rozmrazovani zkontrolujte
potraviny. Bude tfeba potraviny otocit, rozlozit na kousky,
premistit nebo vyjmout jiz rozmrazené €asti.

» Béhem rozmrazovani vas trouba upozorni, Ze je tfeba
potraviny otoCit. V takovém pfipadé otevrete dvitka a
zkontrolujte potraviny. Dodrzujte procesy uvedené nize v
tabulce, abyste doséahli nejlepsich vysledk.

Poté zavfete dvifka pro dokonéeni rozmrazovani.

» Po dokonéeni rozmrazovani by mély byt potraviny

chladné a mékké na dotek. Pokud jsou vSak stale

TABULKA ROZMRAZOVAN:I (podle &asu)

ledové, vratte potraviny zpét do mikrovinné trouby jesté

na par minut, nebo nechte pfi pokojové teploté rozmrazit.

Po rozmrazeni nechte potraviny 5 - 60 mnut pfi pokojové
teploté rozmrazit, pokud jsou potraviny jesté trochu
zmrzlé.
Drlibez a ryby nechte rozmrazit pod tekouci studenou
vodou.

> Otoceni: Maso na peceni, zebra, celé kufe, krlti prsa,
parky, klobasy, steaky nebo Fizky.

= Preskladani: RozloZte na kousky nebo oddélte steaky,
fizky, karbanatky, mleté maso, kufeci kousky a plody
more, kusy masa napf. na gulas.

> Zakryti: PouZijte malé kousky alobalu, abyste zakryli
tenké ¢asti nebo nerovné kousky potravin, jako jsou
napi. kufeci kfidla. Abyste zabranili jiskfeni, zabrarite,
aby se alobal dostal do kontaktu se sténou nebo dvirky,
atoi2,5cm blizko.

> Vyjmuti: Abyste zabranili vafeni potravin, vyjméte jiz
rozmrazené kousky potravin z trouby. Tim zkrétite i dobu
rozmrazovani u potravin vazicich méné nez 1350 g.

Polozka a hmotnost Ll &g Ponf-:chan_l Specialni instrukce
rozmrazovani | potravin v klidu
HOVEZI Rozlozte na kousky a vyjméte jiz
Mleté hovézi 8 -10 min 15 -20 min i y.awymete Jiz
rozmrazené kousky pomoci vidlicky.

450 g
('\SA%SZ na gulasiomacku 13 -17 min 25 -30 min Oddélte a jednou preskladeijte.
Karbanatky 8-10 min 15 -20 min Otocte po L’Jp|’ynutl poloviny doby
4(1109) rozmrazovani.
VEPROVE
Zebra 8-10 min 25 -30 min Oddélte a jednou preskladejte.
4509
Rizky 8 -10 min 25 -30 min Oddélte a jednou otocte
4(125g) : '
Mleté vepfové 8-10 min 15 -20 min Rozlozte na kousky a vyjmgtg jiz
450 g rozmrazené kousky pomoci vidlicky.
DRUBEZ Prsni stranou dold. Otocte po uplynuti
Celé kure 21 -25 min 45 -90 min poloviny doby rozmrazovani. Naporcujte
11259 dle potieby.
Zg(;eg' prsa 8 -10 min 15 -30 min Oddélte a jednou preskladejte.
Sg(‘)age”e kureci kousky 17 -21 min 25.30min | Oddélte a jednou preskladeite.
g;;egl stehna 13 -17 min 15 -30 min Oddélte a jednou preskladejte.
RYBY A MORSKE PLODY Otocte po uplynuti poloviny dob
Celé ryby 6 -8 min 15 -20 min PO uply poloviny doby |
450 g rozmrazovani. Naporcujte dle potfeby.
Rybi filety 10 -12 min 15 -20 min Oddélte a jednou otoéte.
6759
g;es"sty 3 -4 min 15 -20 min Oddélte a jednou preskladeite.

* Casy zde uvedené jsou pouze priblizné a mohou se li§it v zavislosti na po&ateéni teploté z mrazaku.
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TABULKA VARENi A OHREVU

Tabulka vareni

Polozka Uroven LB [T Specialni instrukce

vykonu na 450 g
MASO
Hovézi steak - Krvavy Stredni 8 -10 min - Chlazené maso a driibez by mélo byt vyjmuto z

- Medium Stiedni 9 -11 min Ievc’inice alespon 30 minut pred zahajenim
R - . pripravy.
- Propeceny | Stredni 1-18min | _v3dy nechte maso a dribez odstat, zakryté po
Veprovy platek Vysoky 12 -14 min dokonceni pfipravy.
Slanina Vysoky 8 -10 min
DRUBEZ
Celé kufe Vysoky 6 -8 min
Kousky kufete Stredni 5-7 min
Prsa (s kosti) Stredni 6 -8 min
RYBY
Rybi filety Vysoky 4 -6 min - Potfete rybu trochou oleje nebo rozpusténym
Celé makrela, ogisténa a Vysoky 4 -6 min maslem, popf. pridejte 15 - 30 ml (1 - 2 Izice)
pfipravena citrénové stavy, vina, vyvaru, mléka nebo vody.
. o ) ) - VZdy nechte ryby odstét, zakryté po dokon&eni

Cela treska, ocisténa a Vysoky 5-7 min pFipravy.
pfipravena
Steaky z lososa Vysoky 4 -6 min

POZNAMKA:

Vys$e uvedené ¢asy jsou pouze informativni. Zavisi na individualni chuti a preferencich. Casy se mohou lisit v
zavislosti na tvaru, fezu a slozeni potravin. Mrazené maso, driibez a ryby musi byt zcela rozmrazeny pred

zahajenim pfipravy.
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Tabulka ohfevu
« Zvlasté détské pokrmy musi byt peclivé zkontrolovany pfed podavanim, abyste zabranili popéleni.
« Pokud ohfivate hotové pokrmy, fidte se instrukcemi na obalu vyrobku.

+ Pokud zamrazujete Cerstvé potraviny, méjte na paméti, ze by pfed ohfevem meély byt zcela rozmrazeny.
Doporucujeme napsat poznamku na baleni, aby i ostatni ¢lenové rodiny méli pfistup k informacim.

+ Pfed ohfevem odstrarite kovové jehly a alobal, ve kterém bylo jidlo zabaleno.

« Jidlo z lednice bude vyzadovat delsi ¢as ohfevu nez jidlo pfi pokojové teploté (at uz jidlo pravé vychlazené nebo
jidlo z chladicich boxt v obchodé).

+ VSechny potraviny by mély byt ohfivany pfi maximalnim vykonu.

Polozka Délka vareni Specialni instrukce
Détskeé jidlo 30s Vyprazdnéte obsah skleni¢ky do malé servirovaci misky.
1289 sklenicka Zamichejte jednou nebo dvakrat béhem ohtevu.

Pfed podavanim peclivé zkontrolujte teplotu.

Détské mléko
100 ml 20-30 s Zamichejte, protfepejte nebo prelijte do sterilizované lahve.
225 ml 40-50 s Pfed podavanim peclivé zkontrolujte teplotu.

Sendvi¢ nebo houska
1 ks 20-30s Zabalte do papirové utérky a vloZte na sklenény rost vhodny pro
pouziti v mikrovinné troubé.

*Poznamka: NepouzZivejte papirové utérky z recyklovaného
materialu.

Lasagne
1 porce (300 g) 4 -6 min Vlozte lasagne na talif vhodny pro mikrovinné trouby.
Zakryjte plastovym krytem s otvory.

Dusené maso se

zeleninou
1 Salek 1,5 -3 min Ohrivejte zakryté v nddobé vhodné pro mikrovinné trouby.
4 Salky 5 -7 min Zamichejte jednou asi v poloviné ohfevu.

Stouchané brambory
1 8alek 2-3min Ohfivejte zakryté v nadobé vhodné pro mikrovinné trouby.
4 Salky 6 -8 min Zamichejte jednou asi v poloviné ohfevu.

Pecené fazole
1 Salek 2-3min Ohfivejte zakryté v nadobé vhodné pro mikrovinné trouby.
Zamichejte jednou asi v poloviné ohfevu.

Ravioli nebo téstoviny v

omacce
1 Salek 3 -4 min Ohfivejte zakryté v nadobé vhodné pro mikrovinné trouby.
4 3alky 7 -10 min Zamichejte jednou asi v poloviné ohfevu.
18
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TABULKA PRIPRAVY ZELENINY

Pouzivejte sklenénou misku s vikem vhodnou pro mikrovinné trouby. Pfidejte 30 - 45 ml studené vody (2 -3 Izice)
na kazdych 250 g zeleniny, pokud neni tfeba vice vody - viz nasleduijici tabulka. Ohfivejte zakryté na minimalni
¢as - viz nasleduijici tabulka.
Pokracuijte v pfiprave, abyste dosahli vasich pozadovanych vysledkd. Zamichejte jednou béhem a jednou na
konci pfipravy. Pfidejte sul, bylinky nebo maslo po dokon&eni pfipravy. Zakryjte béhem doby odstati (3 minuty).
Tip: Nakrajejte zeleninu na stejné veliké kousky. Cim mensi kousky, tim kratsi doba pipravy.

V8echna zelenina by méla byt ohfivana pfi maximalnim vykonu.

Tabulka pripravy cerstvé zeleniny

Zelenina Hmotnost | Time (Cas) Poznamky
Brokolice 250 g 3-4 min Nakrajejte na stejné velké kousky.
5009 5-7 min Stonky by mély sméfovat do stfedu.
RuaziCkova kapusta 2509 4- 5 min Pridejte 60 - 75 ml (5 - 6 Izic) vody.
Mrkev 250¢g 3-4 min Nakrajejte mrkev na stejné veliké kousky.
» 250 g 3.4 min Nakra]'ejte na §te]ne velké kousky. Velké kousky
Kvétak 500 5-7 min rozkrojte na pulku.
9 Stonky by mély sméfovat do stfedu.
A i Nakrajejte cukety na platky. Pfidejte 30 ml (2 Izice) vody
Cukety 2509 3-4 min nebo ofech masla. Vafte domékka.
Lilek 250 g 3-4 min l\l.alfrajejyevll’lfak na malé kousky a pokapejte 1 IZici
citronové Stavy.
Porek 2509 3-4 min Nakrajejte na silné platky.
195 2.3 min Pfipravujte malé celé nebo nakrajené. Nepfidavejte
Houby 9 . zadnou vodu. Pokapeijte citronovou Stavou. Okoferite
2509 3-5min . " . o ,
soli a pepfem. Pfed podavanim zcedte.
Cibule 250 g 3-4 min Nalffajejte cibuli na platky nebo na pulky. Pfidejte 15 ml
(1 1zice) vody.
Paprika 2509 3-5 min Nakrajejte na tenké platky.
Brambor 250g 3-5min Zvazte oloupané brambory a nakrajejte je na stejné
y 500 g 8-10min | velké ptilky nebo &tvrtky.
Tufin 2509 5-7 min Nakrajejte na stejné veliké kousky.

Tabulka pripravy mrazené zeleniny

FAST_KOR-7G87WW_KOR-6L873S(x2).indd 19

Zelenina Hmotnost Cas Pokyny
Spenat 1259 4-5 min Pfidejte 15 ml (1 Izici) studené vody.
Brokolice 2509 5—-6 min Pfidejte 30 ml (2 Izice) studené vody.
Hrasek 2509 5—-6 min Pfidejte 15ml (1 IZice) studené vody.
Zelené fazolky 250 g 5—-6min Pridejte 30 ml (2 Izice) studené vody.
Michana zelenina . . . .
(mrkev/hragek/kukufice) 2509 5—6 min Pridejte 15 ml (1 Izici) studené vody.
I\{I!chapa zevlenlna 2509 6 -7 min Pfidejte 15ml (1 IZice) studené vody.
(Cinska smés)
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RECEPTY

RAJCATOVA POLEVKA S POMERANCEM

25 g masla

1 stfedné velika cibule, nasekana

1 velkd mrkve a 1 velka brambora, nakrajené
800g plechovka nasekanych rajcat

Stava a nastrouhana kéira z 1 malého pomeranée
900 ml teplého zeleninového vyvaru

Sdl a pepf na dochuceni

FRANCOUZSKA CIBULOVA POLEVKA

1 velka cibule, nakrajena na prouzky

1 Izice (15 ml) kukufi¢ného oleje.

50 g hladké mouky

1,2 | horkého masového nebo zeleninového vyvaru
Sal a pepf na dochuceni

2 Izice (30 ml) petrzelky, nasekané

4 silné platky francouzské bagety

50 g syra, strouhaného

SMAZENA ZELENINA

1 Izice (15 ml) slunecnicového oleje

2 Izice (30 ml) séjové omacky

1 Izice (15 ml) sherry

2,5cm zazvoru, oloupeného a nasekaného najemno
2 stfedné veliké mrkve, nakrajené na prouzky

100 g zampiond, nasekanych

50 g fazolovych klickd

100 g hraskovych luska

1 Cervena paprika, zbavena seminek a nakrajena na
jemné prouzky

4 jarni cibule, nasekané

100g plechovka vodnich kastant, nakrajenych na
platky

1/4 hlavy ¢inského zeli, nakrajeného na jemné prouzky

MEDOVE KURE

4 kureci prsa bez kosti

2 Izice (30ml) medu

1 IZice (15 ml) kremzské hof€ice

1/2 Izice (2,5 ml) suSeného estrogenu
1 IZice (15 ml) rajéatového protlaku
150 ml kufeciho vyvaru
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2.

. Rozehftejte maslo ve velké nadobé na vysoky vykon

po dobu 1 minuty.
Pfidejte cibuli, mrkev a bramboru a varte na vysoky
vykon dal$i 4 minuty. Zamichejte v poloviné

pfipravy.

. Pfidejte raj¢ata, pomeran¢ovou §tavu,

pomeranéovou kdru a vyvar. Radné zamichejte.
Okorerite soli a pepfem. Zakryjte misku a vafte na
vysoky vykon asi 15 minut, zamichejte 2-3kréat
béhem pfipravy, dokud nebude zelenina mékka.

. Rozmixujte a podaveijte.

. Vlozte cibuli a olej do misky, dobfe zamichejte a

vafte na vysoky vykon 1 minutu.

. Pfimichejte mouku a vytvorte tésticko a postupné

pfidavejte vyvar. Okoferite a pfidejte petrzelku.

. Zakryjte misku a varte na stfedni vykon 16 minut.
. Nalijte polévku do servirovacich misek, ponofte

bagetu a posypte syrem.

. Vafte dalSi 2 minuty na stfedni vykon, dokud se syr

nerozpusti.

. Do velké misy vlozte olej, s6jovou omacku, sherry,

zazvor, ¢esnek a mrkev a dobfe zamichejte.

. Zakryjte a varte 4-5 minut na vysoky vykon, jednou

zamichejte.

. Pridejte zampiony, fazolové kli¢ky, hraskovych

luskd, éewegou papriku, jarni cibuli, vodni kastany a
¢inské zeli. Radné zamicheijte.

. Vafte dalSich 4 -5 minut na vysoky vykon, dokud

nebude zelenina mékka. 2-3krat zamichejte béhem
pfipravy.

Smazena zelenina je vhodna jako priprava pro
maso nebo ryby.

1.
2.

3.
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Do hrnce vloZte kureci prsa.

Smichejte ostatni ingredience a prelijte jimi kufe.
Okorerite soli a peprem.

Varte 11 - 12 minut na vysoky vykon. Pfeskladeijte a
potfete kufe omackou béhem pfipravy asi 2krat.
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BRAMBORY S NIVOU A PAZITKOU

2 pecené brambory (250 g kazda)

50 g masla

100 g nivy, nakrajené

1 IZice (15 ml) petrzelky, nasekané

50 g Zzampion(, nakrajenych na prouzky
Sdl a pepf na dochuceni

BILA OMACKA
25 g masla

25 g hladké mouky

300 ml mléka

Sl a pepf na dochuceni

JAHODOVY DZEM

675 g jahod, bez stopek
3 IZice (45 ml) citronové $tavy
675 g krupicového cukru

KOLAC Z MIKROVLNKY

100 g margarinu

100 g cukru

1 vejce

100 g hladké mouky, prosaté
30-45 ml mléka

OMELETY

15 g masla

4 vejce

6 Izic (90 ml) miéka
sll a pept
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1. Kazdou bramboru nékolikrat propichnéte. Vafte 10 —
11 minut na vysoky vykon. Rozpulte a vyjméte stfed
brambory a ten smichejte s maslem, syrem,
houbami, soli a pepfem a fadné promichejte.

2. Smés vlozte zpét do brambory a polozte na rovny
talif.

3. Varte 10 minut na stfedni vykon.

1. Vlozte maslo do misy a varte 1 minut na vysoky
vykon, dokud se maslo nerozpusti.

2. Pfimichejte mouku a za$lehejte mléko. Varte 3 - 4
minut na vysoky vykon, kazdé 2 minuty michejte,
dokud neni oméacka husta a hladka. Okoferite soli a
pepfem.

1. Jahody a citronovou $tavu viozte do velké misy,
vafte 4 minuty na vysoky vykon, nebo dokud ovoce
nezmékne. Pfidejte cukr a dobfe zamichejte.

2. Vafte 25 - 30 minut na stfedné vysoky vykon, dokud
nezhoustne *, kazdé 4-5 minut zamicheijte.

3. Nalijte horké do Cistych sklenic. Zavrete vikem a
pevné dotahnéte.

* zhoustnuti: Pro zjisténi zhoustnuti naberte 1 IZici
dzemu na talifek. Nechte 1 minut stranou. Nyni se
dotknéte dzemu prstem, pokud je povrch tuhy, je
dzem hotovy.

1. Vylozte kulatou formu na kola¢ o prdméru 20,4 cm
pecicim papirem.

2. Vyslehejte margarin a cukr do svétlé a nadychané
smési. Zaslehejte vejce a pridavejte mouku s
mlékem.

3. Nalijte smés do pripravené formy. Vaite 3 -4 minut
na vysoky vykon, dokud nebude kola¢ hotovy, coz
poznate pichnutim Spejle do kolace, a pokud je
sucha, je kola¢ hotovy.

4. Nechte kola¢ 5 minut odstat a pak vyjméte z formy.

1. VySlehejte mléko s vejci.

2. Do ploché formy (26 cm) vloZte maslo. Vaite na
Vysoky vykon.

1 minutu, dokud se méslo nerozpusti. Formu potiete
rozpusténym maslem.

3. Nelijte smés na omeletu do formy. Vafte 2 minut na
vysoky vykon, vyslehejte smés a varte znovu 1
minutu na vysoky vykon.
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MICHANA VEJCE

1/2 oz. (15 g) masla
2 vejce

2 Izic (30 ml) miéka
sll a pepf

LAHODNA SEKANA

1 mala cibule, nasekana na kousky
1 strouzek ¢esneku, rozdrceny

1 I1ziCka oleje

200g plechovka nasekanych rajcat
1 Izice (15ml) rajéatového protlaku
1 1ziCka (5 ml) smési bylin

225 g mletého hovéziho masa

sUl a pepf
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. Rozehftejte maslo ve velké nadobé na vysoky vykon

po dobu 1 minuty.

. Pfidejte vejce, mléko, okoferite a dobfe zamichejte.
. Vafte 4 minuty na vysoky vykon, kazdych 30 sekund

zamichejte.

. Do misky vlozte cibuli, Cesnek a olej, vafte 2 minuty

na vysoky vykon, dokud nezméknou.

. Vlozte ostatni ingredience do misky. Dobfe

zamichejte.

. Zakryjte a varte 4 minut na vysoky vykon nebo 8 -

12 minut na stfedni vykon, nebo dokud nebude
sekana hotova.
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