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AX-1100

MIKROWELLENGERAT MIT DAMPF UND GRILL - BEDIENUNGSANLEITUNG MIT KOCHBUCH
MAGNETRONOVEN MET STOOM EN GRILL - GEBRUIKSAANWIJZING MET KOOKBOEK
FOUR A MICRO-ONDES AVEC VAPEUR ET GRILL - MODE D’EMPLOI AVEC LIVRE DE RECETTES
MIKROVLNNA TROUBA S GRILEM - NAVOD K OBSLUZE S KUCHARKOU
MIKROHULLAMU SUTO PAROLOVAL ES GRILLEZOVEL - KEZELESI UTMUTATO SZAKACSKONYVVEL
MIKROVLNNA RURA S VARENIM NA PARE A GRILOM - NAVOD NA POUZITIE S KUCHARSKOU KNIHOU

NEDERLANDS

FRANCAIS

Diese Bedienungsanleitung enthélt wichtige Informationen, welche Sie vor Inbetriebnahme des Gerétes unbedingt
sorgféltig durchlesen sollten.
Achtung: Die Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Serviceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das Betreiben des
Gerétes in gedffnetem Zustand (z.B. gedffnetes Gehéuse) erlaubt, fiihrt zu erheblichen Gesundheitsschéaden.

Deze gebruiksaanwijzing bevat belangrijke informatie die u dient te lezen alvorens u de oven in gebruik neemt.
Waarschuwing: Het niet naleven van de gebruiks- en onder- houdsvoorschriften evenals elke ingreep die het mogelijk
maakt dat het toestel in niet-gesloten toestand in werking kan gesteld worden, kan leiden tot ernstige gezondheidsletsels

Ce mode d’emploi du four contient des informations importantes, que vous devez lire avant d’utiliser votre four & micro—ondes.
Avertissement: Des risques sérieux pour la santé peuvent étre encourus si ces instructions d'utilisation et d’entretien ne
sont pas respectées ou si le four est modifié de sorte qu'il soit possible de le faire fonctionner lorsque la porte est ouverte.

Tento navod k obsluze obsahuje dulezité informace, které byste si méli pozorné precist pfed pouzitim této mikrovinné trouby.
DULEZITE: Pokud se nebude postupovat podlg tohoto navodu k obsluze nebo se mikrovinna trouba upravi tak,
Ze bude moci pracovat s otevienymi dvefmi, mize dojit k vaZnému ohroZeni zdravi.
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Tento navod na obsluhu obsahuje délezité informacie, ktoré by ste si mali pred pouZitim mikrovinnej rury pozorne precitat.
DOLEZITE: Nedodrzanie pokynov uvedenych v tomto navode na pouzitie, ako aj akykolvek zasah, ktory dovoluje
prevadzkovanie rury s otvorenymi dvierkami, méze viest k zavaznému poskodeniu zdravia os6b.

MAGYAR

A kezelési Utmutato fontos informéaciokat tartalmaz. Olvassa végig figyelmesen a mikrohullamu sité hasznalata el6tt!
FONTOS: A jelen kezelési Utmutato el6irasainak be nem tartasaval, illetve a mikrohullamu stté nyitott ajtaju
miikodését lehetévé tevd modositasaval sulyos egészségkarosodasi kockazatot vallal!

900 W (IEC 60705)
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DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY: POZORNE PRECTETE A UCHOVEJTE PRO BUDOUCI POUZITi

Tato trouba je ur€ena pouze k pouZziti na ploSe kuchyriské linky. Neni uréena na zabudovani do kuchyriské
jednotky. Neumistuijte troubu do skfiriky.

Dvere trouby se mohou béhem jeji ¢innosti stat horkymi. Umistéte nebo namontujte troubu tak, aby jeji spodek
byl 85 cm nebo vice nad podlahou. Udrzujte déti ve vzdalenosti od dvefi, abyste predesli jejich popaleni.
Zajistéte, aby byl nad troubou volny prostor minimainé 12 cm.

Tento spotrebi¢ neni uréen k pouzivani osobami E(véetné déti) se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi, nebo nedostatkem zku$enosti a znalosti, pokud na né nedohliZi osoba zodpovédna za
jejich bezpeénost, nebo pokud jim tato osoba nedala pokyny ohledné pouzivani.

Na déti je potfeba dohlizet, aby se zarugilo, Ze si se spotfebic¢em nebudou hrat.

VYSTRAHA: Détem nedovolte troubu pouzivat bez dohledu, jen tehdy, kdyZ jim byly vydany adekvatni pokyny,
takZe dité mlze troubu pouzivat bezpe¢nym zpusobem a chape rizika nevhodného pouziti.

VYSTRAHA: KdyZ spotfebi& pracuje v rezimu GRIL, COMBI, PARA a AUTO (krom& MENU AUTO
ROZMRAZOVANI), déti by méli pouZivat troubu pouze za dohledu dospélé osoby z diivodu teploty, ktera
vznikapopaleninam .

VYSTRAHA: B&hem pouZiti se mohou dostupné ¢asti stat horkymi. Malé déti by nemély byt v dosahu.
VYSTRAHA: Pokud jsou dvefe nebo t&snéni dvefi pokozeny, trouba se nesmi pouzivat, dokud nebude
opravena kvalifikova nou osobou.

VYSTRAHA: Nikdy sami troubu neupravujte, neopravujte ani nepfestavujte. Je nebezpeéné pro kazdou
nekvalifikovanou osobu vykonavat jakykoli servis nebo opravu souéasti soucasti pfi odstranéni krytu, ktery
chréani pred vystavenim mikrovinné energii.

VYSTRAHA: Tekutiny a jina jidla se nesméji ohfivat v uzavienych nadobach, protoZe jsou nachylné na explozi.
Mikrovinny ohfev napoji muze mit za nasledek opozdéné vybu$né sevieni, proto je tfeba davat pozor pfi
manipulaci s nadobou.

Nevarte vejce v skorapkach. Cela vejce na tvrdo by se v mikrovinné troubé& ohfivat neméla, protoze mohou
explodovat dokonce i po ukon€eni mikrovinného varu. Pokud chcete vafit nebo pfihfivat vejce, ktera nebyla
michana nebo mixovana, propichnéte Zloutky a bilky, jinak vejce mohou explodovat. Vejce na tvrdo pred
pfihfatim v mikrovinné troubé oloupejte a nakrajejte na platky.

Kuchyriské nadobi by se mélo zkontrolovat, aby bylo zajisténo, Ze je vhodné pro pouZziti v troubé. Viz str. CZ-27.
Pouzivejte pouze mikrovinné odolné nadoby a nadobi v mikrovinnych rezimech.

Aby se predeSlo popaleni, kojenecké lahve a nadobky s détskym jidlem se pred konzumaci musi promichat
nebo protfepat a je tfeba zkontrolovat jejich teplotu.

Béhem cinnosti se dvefe, vnéjSi skrinka, prostor trouby, pfisluSenstvi a zvlasté topné téleso grilu stanou velmi
horkymi. Nedotykejte se proto téchto mist. Abyste pfedeSli popaleni, vzdy pouzivejte silné kuchyriské rukavice.
Predtim, nez zacnete spotiebic Cistit, se ujistéte, Ze jeho ¢asti nejsou horké.

Pfi ohfevu jidla v plastovych nebo papirovych nadobéach sleduijte troubu z diivodu moznosti vzniceni.

Pokud si vS§imnete koufe, vypnéte nebo odpojte troubu a nechte dvefe uzaviené, abyste potlacili pfipadné
plameny.

Cistéte troubu pravidelné a odstrarite vzdy veskeré zbytky jidla.

Pokud nedokazete udrzet troubu v Cistoté, mize to vést ke zhor$eni stavu povrchu, co nasledné muze mit vliv
na zivotnost spotfebice a pfipadné mit za nasledek nebezpecnou situaci.

Na cisténi skla dvefi trouby nepouzivejte drsné abrazivni Cistice nebo ostré draténky, protoze by mohly
poskrabat povrch, coz by mohlo mit za nasledek roztfisténi skla.

Nepouzivejte parni Cisti€.

Informace o tom, jak Cistit tésnéni dvefi, prostor trouby a prilehlé ¢asti, najdete na strané CZ-20.

TAby se predeslo nebezpeci pozaru Elektricka zasuvka musi byt snadno dostupna, aby
Do vodni nadrzky nelijte jinou vodu neZ pitnou  S€ trouba v pfipadé nouze dala jednoduse odpojit.
(filtrovanou) o pokojové teplotd. Stfidavy pfivod elektrické energie musi byt 230 V, 50

Hz, s minimalni pojistkou distribu¢ni linky 16 A nebo s
minimalnim jisti¢em distribu¢ni linky 16 A. K dispozici
by mél byt samostatny obvod, slouZici pouze tomuto
zafizeni.

Mikrovinna trouba by se neméla nechat béhem
¢innosti bez dozoru. P¥ili§ vysoké stupné vykonu
nebo pfFiliS dlouhé doby vafeni mohou jidla
prehrat, vysledkem ¢eho muze byt pozar.

Cz-1
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Neukladejte troubu do mist, kde se tvofi teplo,
napfiklad do blizkosti klasické trouby. Neinstalujte
troubu v mistech s vysokou vlhkosti nebo tam, kde
by se mohla vlhkost koncentrovat. Neukladejte ani
nepouzivejte troubu ve vnéjSim prostredi.

Po pouziti vycistéte prostor a dno trouby.

Je nutné, aby tyto zlstali suché a beze zbytku
mastnoty. Nahromadéna mastnota se muze

prehrat a zacit doutnat nebo se vznitit.

Do blizkosti trouby nebo ventilaénich otvora
neumistujte hoflavé materialy.

Neblokujte ventilacni otvory.

Z jidla a jeho obalu odstrante vSechny kovové
uzavéry, draténé soucastky atd. Vytvoreni
elektrického oblouku na kovovych povr§ich muze
zpUsobit pozar. Nepouzivejte mikrovinnou troubu na
ohrev oleje pro fritovani. Teplota se neda kontrolovat
a olej mize vzplanout.

Na vyrobu prazené kukufice pouzivejte pouze
specialni mikrovinné zafizeni na vyrobu prazené
kukufice. Vevnitf trouby neskladujte jidlo ani zadné
jiné véci. Po spusténi trouby zkontrolujte nastaveni,
abyste se ujistili, Zze trouba pracuje v pozadovaném
rezimu.

Abyste pfedesli pfehfati a pozaru, je tfeba davat
mimoradny pozor u vafeni nebo ohfivani jidel s
vysokym obsahem cukru nebo tuku, napfiklad masa
zapecteného v tésticku, kolacl nebo vanocniho
pudinku.

Prohlédnéte si pfisluSné rady v navodu k obsluze a v
&asti kucharské knihy.

Jestlize pfi peceni do masa ¢i moucniku pridavate
alkoholické napoje, riskujete, Ze se alkoholové vypary
pfi kontaktu s elektrickymi topnymi ¢astmi trouby
vzniti. BEéhem vareni na troubu dohlizejte.

Aby se predeslo moznosti zranéni

VYSTRAHA:

Nepouzivejte troubu, pokud je poSkozena nebo

nefunguje spravné. Pfed pouzitim zkontrolujte

nasleduijici:

a) Dvefe; ujistéte se, Ze se dvefe poradné zaviraji,
a zajistéte, Ze nejsou $patné srovnany nebo
deformovany.

b) Zavésy a bezpecénostni zapadky dvefi;
zkontrolujte je, abyste se ujistili, Ze nedoSlo ke
zlomeni nebo uvolnéni.

c) Tésneéni dvefi a tésnici povrchy; ujistéte se, ze
nejsou poskozena.

d) Vnitrek prostoru trouby nebo prostoru dvefi;
ujistéte se, ze tam nejsou zadné promackliny.

e) Elektricky kabel a zastr¢ka; ujistéte se, ze
nedoslo k poskozeni.

Nepouzivejte troubu, kdyZ jsou dvefe otevreny, ani
nijak neprestavujte bezpe¢nostni zapadky na dvefich.
Nepouzivejte troubu, kdyz je néco mezi tésnénim
dvefi a tésnicimi povrchy.

Nedovolte, aby se usazoval tuk nebo Spina na
tésnéni dvefi a prilehlych ¢astech. Pravidelné
trou bu cistéte a odstrarujte veskeré poziistatky
jidla. Postupujte podle pokyni "CISTENI A
PECE" na strané CZ-20.

Osoby s KARDIOSTIMULATOREM by se
mély poradit se svym Iékafem nebo vyrobcem
kardiostimulatoru o preventivnich opatfenich
tykajicich se mikrovinnych trub.

Aby se predeslo moznosti elektrického Soku

Za zadnych okolnosti byste neméli odstranovat vnéjsi
skfinku.

Nikdy nenalévejte nebo nevkladejte nic do otvorud
zamkl dvefi, odvodu pary nebo ventilacnich otvord.
V pfipadé rozliti troubu okamzité vypnéte a odpojte
a zavolejte autorizovaného servisniho mechanika
SHARP.

Nevkladejte elektricky kabel nebo zastréku do vody
nebo jiné tekutiny.

Nenechte elektricky kabel viset pfes hranu stolu nebo
pracovniho povrchu.

Udrzujte elektricky kabel mimo horkych povrch,
vCetné zadni ¢asti trouby.

Nepokousejte se sami vyménit lampu trouby nebo
nechat kohokoliv, kdo neni elektrikaF autorizovany
spole¢nosti SHARP, aby to udélal. Kdyz lampa selze,
oznamte to svému prodejci nebo autorizovanému
servisnimu mechanikovi SHARP.

Aby se predeslo moznosti exploze a nahlého
sevreni:

Nikdy nepouzivejte uzaviené nadoby. Tésnéni a
vicka pfed pouzitim odstrante. Uzaviené nadoby
mohou explodovat z divodu nahromadéného tlaku
dokonce i po tom, kdyz byla trouba vypnuta.

Pfi mikrovinném zpracovani tekutin budte opatrni.
Pouzijte nddobu se Sirokym hrdlem, aby mohly
bubliny unikat.

Nikdy neohfrivejte tekutiny v nadobach s uzkym

hrdlem, jako jsou kojenecké lahve, protoze to

muze mit za nasledek erupci obsahu nadoby pfi
ohfevu a zpusobit popaleni.

Aby se prfedeSlo nahlé erupci vielé tekutiny a

moznym popaleninam:

1. K Neohfivejte nadmérné dlouhou dobu (Viz str.
CZ-41).

2. EPred ohfatim nebo pfihfatim tekutinu zamichejte.

3. Béhem prihfivani se doporucuje vloZit do tekutiny
sklenénou tyéku nebo podobné nadobi (ne
kovové).

4. Abyste predesli opozdénému vybuSnému sevieni,
nechte tekutinu po ukonceni varu stat v troubé
minimalné 20 vtefin.

Propichnéte slupky takovych jidel, jako jsou

brambory, parky a ovoce, jesté pred varem, jinak

mohou explodovat.

Aby se predeslo moznosti popaleni

POZOR VYSOKE TEPLOTY
Tento symbol znamen4, Ze horni plocha se
béhem provozu zahfiva a nesmi prijit do
styku s holyma rukama a bez materialu by
mély byt umistény na néj kdykoliv.

Abyste predesli popaleni, na vybrani jidla z trouby
pouzivejte chfiapky na nadobi nebo kuchyriské
rukavice.

Cz-2
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Dvefe otevirejte s opatrnosti. Pfed vyjmutim nebo
vyménou pokrmu nechte uniknout horky vzduch a
paru, abyste predesli popaleninam.

Nadoby, zafizeni na vyrobu prazené kukufice, varné
kapsy do trouby atd. otvirejte vzdy smérem od tvare
a rukou, abyste predesli popaleni parou a erupénim
varem.

Abyste predesli popaleni, vzdy sledujte teplotu
jidla a pred podavanim ho promichejte. Klad'te
zvlastni diraz na teplotu jidla a piti, které davate
kojenciim, détem nebo starym lidem.

Teplota nadoby neni spravnou indikaci teploty jidla
nebo napoje; vzdy zkontrolujte teplotu jidla.

Pfi otevirani dvefi trouby vzdy stdjte v jisté
vzdalenosti, abyste pfedesli popaleni unikajici parou
a horkem. Po ohrati nakrajejte plnéna pecena jidla na
platky, abyste uvolnili paru a predesli popaleni. Tento
spotfebi¢ neni uréen na provoz pomoci externiho
¢asovace nebo samostatného systému dalkového
ovladani.

Aby se predeslo zneuziti détmi

Neopirejte se ani se nehoupejte na dvefich trouby.
Déti by se mély naucit véechny dulezité bezpec¢nostni
pokyny: pouziti chhnapek, bezpeéné odstranovani
viek z jidel; davat zvlastni pozor na baleni (napF.
samoohfevné materialy) uréené na to, aby jidlo bylo
kfupavé, protoze by tyto mohly byt zvlast horké.

Dalsi vystrahy

Nikdy troubu nijak neupravujte.

Tato trouba je uréena pouze na domaci pfipravu
jidla a muze se pouzivat pouze na vareni jidla. Neni
vhodna na komeréni nebo laboratorni pouziti.

Aby se podpofilo bezproblémové pouziti vasi
trouby a predeslo poskozeni.

Nikdy troubu nespoustéjte, kdyz je prazdna, kromé
pfipadl uvedenych v navodu k obsluze.

Muze to troubu poskodit.

Pfi pouziti zapékaci misy nebo samoohfevného
materialu vzdy pod néj umistéte horkuvzdorny
izolator, napfiklad porcelanovy talif, aby nedoslo k
poskozeni trouby podlahu. Doby pfedehrati uvedené
v instrukcich k nadobi se nesméji pfesahnout.
Nepouzivejte kovové nadobi, které odrazi mikroviny a
muzZe zpUsobit elektricky oblouk.

Béhem provozu na vnéjsi skfifiku nic nepokladejte.

PFi pouzivani trouby vétrejte mistnost, kde se trouba
nachazi. Oteviete napfiklad okno nebo zapnéte
digestor.

Troubu nepouzivejte, pokud je poSkozena vodni
nadrzka a voda z ni unika.

Problémy konzultujte s vasim prodejcem nebo
autorizovanym zastupcem spole¢nosti SHARP.
Abyste zamezili kondenzaci vody, ktera by mohla
zpUsobit korozi spotiebite, nenechavejte uvnitf
trouby uvarené pokrmy po del$i dobu. Cistéte troubu
pravidelné a odstrante vzdy z trouby a dvefi veSkeré
zbytky jidla.

Nevkladejte prsty ani jiné pfedméty do dér (odvody
pary nebo otvory pro vzduchovou ventilaci), jelikoz
byste mohli ohrozit spravné fungovani trouby nebo
va$e zdravi a zpusobit elektricky $ok.

Elektrické zastréky se nedotykejte vihkou rukou.
Bezpecné zastrcte do elektrické zasuvky.

PFi odstrarovani zastréky ze zasuvky vzdy zastréku
pevné uchopte, nikdy netahejte za napajeci kabel,
jinak byste mohli zpUsobit poruchu na kabelu a
spojenich uvnitf.

Nikdy nepohybujte troubou v €innosti. Jestlize
potfebujete troubou pohnout, vzdy odstrarite vSechnu
vodu z vnitfku trouby za pouziti funkce ODVOD
VODY. Po jejim odstranéni vyprazdnéte odkapavaci
tacek.

Nikdy zamérné nepolévejte dvere ani kontrolni panel.
Nepouzivejte troubu, jestlize spadla nebo jste ji
upustili na zem. Odpojte ji a kontaktujte vaseho
prodejce nebo autorizovaného zastupce spole¢nosti
SHARP.

POZNAMKA:

Pokud si nejste jisti, jak vasi troubu zapojit,
poradte se prosim s autorizovanym kvalifikovanym
elektrikarem.

Vyrobce ani prodejce nenesou odpovédnost za
poskozeni trouby nebo osobni zranéni zplsobeno
selhanim spravného elektrického zapojeni.

Na sténach trouby nebo kolem té&snéni dvefi a
tésnicich povrchli se nékdy mlze tvofit vodni para
nebo kapky.

Je to bézny jev a neni znakem propousténi trouby
nebo poruchy.

Cz-3
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INSTALACE

1.

Odstrarite vSechen obalovy material z vnitfku
prostoru trouby. Zlikvidujte volné ulozenou
polystyrénovou vrstvu mezi dvefmi a prostorem
trouby. Pokud je na vnitfni strané dvefi nalepka s
funkcemi, odstrarite ji.

Pozorné prohlédnéte troubu, jestli neni poSkozena.
PoloZte troubu na rovny, horizontalni povrch, ktery je
dostate¢né pevny na to, aby udrzel hmotnost trouby
plus nejtéZsi véc, kterou kdy muzete piipravovat.
Tato trouba je uréena pouze pro pouziti na
kuchyriské lince.

Para je odvadéna spodni odpadni trubky.

Dejte pozor, aby unikajici para nezvihéila elektrické
zasuvky nebo jina elektricka zafizeni.

CzZ-4
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UloZzte nebo namontujte troubu tak, aby jeji
spodek byl 85 cm nebo vic nad podlahou.
Nedovolte, aby byl elektricky kabel veden pies
horké nebo ostré povrchy, jako tfeba prostor
horké ventilace na spodni strané pfristroje.
Zajistéte, aby byl nad troubou minimalni volny
prostor 12 cm.

Bezpecéné zapojte zastréku trouby do standardni
uzemnéné domaci elektrické zasuvky.
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NAKRES TROUBY

Ventilacni otvory @

(na spodni strané pfistroje) ’
Nezapominejte, Ze v prabéhu pary l
nebo combi vareni opusténi trouba
horka para nebo vzduch a ponechte
déti v bezpeéné vzdalenosti.

Klika otvirani dvefi

LCD displej

Ovladaci panel

Lampa trouby

Horni poloha (poloha 3)

Dolni poloha (poloha 2)

Vodni nadrzk (Viz str. CZ-7.)

Tésnéni dvefi a té&snici povrchy
Zapadka

Dno trouby (poloha 1)

Dverni zavésy

Vyvody pary

Odkapavaci tacek (Viz str. CZ-7.)
Prostor trouby

PrGhledné dvere

Topné téleso grilu

(na stropé prostoru trouby)

Klika dvefi

Pro otevfeni dvefi uchopte paku
dvefi zespodu a zatahnéte smérem k
sobé.

PRISLUSENSTVI @
19 Policka

Pro rezim Gril a Combi. Nepouzivejte
v rezimu Para ani Mikrovinna trouba.
Vzdy umistéte na sklenény tac.
Sklenény tac

Pro rezim Para a Gril.

2 x Parni tac

Pouze pro rezim Para.

Vzdy umistéte nahoru nebo na sklenény tac.
Nepouzivejte v rezimu Mikrovinna
trouba, Gril ani Combi.

19 VAROVANI tykajici se vyjimani parniho
tacu a sklenéného tacu:

Po skonceni vareni vyjméte jako prvni
parni tac. Viz obrazek 2.

Dejte si pozor na pfebyte¢nou vodu v
parnim tacu. Doporu€ujeme, abyste jej
rovnou umistili na plochy talif nebo tac, a
predesli tak vyliti.

Pfed tim, nez odstranite sklenény tac, se
ujistéte, ze je vychladly.

Na sklenéném tacu se muze nachazet
POZNAMKA: voda, tak budte pfi jeho vyjimani opatrni.

Vlozte policku na sklenény tac, jak je
ukazano na Obrazek 1.
VAROVAN:i:

Prostor trouby, dvefe, vnéjsi skfirka, /Earni
e . . p tac
prisluSenstvi a nadobi se stanou o
velmi horkymi, pfi vyjimani pokrmi — Sklenény
tac

nebo prislusenstvi z trouby pouzivejte

proto silné kuchynské rukavice, a ]

zabraiite tak vaSemu popaleni. Obrazek 1
Cz-5

Obrazek 2
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Ovladaci panel

[

QTY KG

VEWIVES DEF [EXTEND
i’

1]

lll\lllll

WATER DESCALE "

CHECK

2

1 1 s

Informace na displeji:

Displej zobrazuje uzite¢né informace, vetné doby vareni a rezimu

vareni.

1. Rezim vareni a indikace STARTU
Indikator (nad kazdym symbolem) bude b&hem c&innosti blikat
nebo svitit.
Béhem blikani indikatord mizete stisknout prislusné tlacitko.
Pokud se indikatory na displeji rozsviti, znamena to, Ze jsou
nastaveny v8echny rezimy vafeni nebo Ze trouba pracuje v
kazdém vaficim rezimu.

‘ ‘ AX1100_cz.indd 6
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D+ Tmin—

|f$\| : Para : Gril
- Mikrovinna <D : Start
trouba

AUTO (AUTO): Je nastaveno nebo probiha automatické vareni.
MANUAL (MANUAL): Je nastaveno nebo probiha manuélini vareni.
CHECK (KONTROLA): Vareni vyzaduje vasi pozornost (napf. otocit, zamichat).
DEF (DEF): Je nastaveno nebo probihd menu Parni rozmrazovani
nebo Auto rozmrazovani.

ON (ZAPNUTO): Trouba je v provozu.

EXTEND (PRODLOUZIT): MuzZete prodlouZit dobu vareni.

HOT (HORKE): Trouba je velmi horka.

A (Vi'CEZ: V automatickém rezimu vareni pfidate nastaveni ¢asu.

V¥ (MENE): V automavltickv:amr reiimulvaFeni uberete nastaveni ¢asu.
DESCALE (ODSTRANOVANI VODNIHO KAMENE): Je tfeba odstranit
vodni kdmen.

WATER (VODA): Je tfeba doplnit vodu. Pokud se na displeji rozsviti tento
indikator, znamena to, Ze trouba pracuje v menu, které pouziva vodu.

Indikace polohy tacu:

Poloha tacu (tacl) v rezimu automatického vareni a
manualniho vareni v pare.

3: Horni poloha

2: Dolni poloha

1: Dno trouby

Provozni tlacitka:

1 Tlagitka CASU
Tladitko STUPNE MIKROVLNNEHO VYKONU*

5 Tlagitko VYSOKEHO VYKONU PARY
6 Tlagitko NIZKEHO VYKONU PARY
7

Tlagitko NiZKEHO VYKONU COMBI*
Tlagitko GRILU*
Tlacitka MENU PARY
9 Tlagitko MENU AUTO ROZMRAZOVANi*
10 Tlagitko AUTO MENU GRILU*
11 Tlacitka SNIZENi/ZVYSENi HMOTNOSTI
13 12 Tlagitko STOP/VYCISTIT
13 Tladitka MENE/VICE
14 14 Tiagitko START O /+1min (START/AUTO MINUTA)
15 15 Tladitko INFORMACI/CASOVACE
* Tento rezim nepouziva paru.

2
3
4
5 Tlagitko VYSOKEHO VYKONU COMBI*
6
7
8

CZ-6
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DULEZITE POKYNY

Pred varenim v pare si tyto pokyny peclivé prectéte

VODNi NADRZKA 2.

Pro vafeni v pafe je nezbytné, abyste vodni 5

nadrzku naplnili pouze pitnou (filtrovanou) vodou
o pokojové teploté.

Nasledujte pokyny uvedené nize. 4.

1. Vyjméte vodni nadrzku tahem k sobé. (Obrazek 1)
2. Pfed prvnim pouzitim vodni nadrzku a viko umyjte.
3. Pfed kazdym varenim nalijte do nadrzky pitnou

(filtrovanou) vodu o pokojové teploté pfes viko az -

ke znacce MAX. (Obrazek 2) Nenaplfiujte vodni
nadrzku nad znacku MAX.

4. Ujistéte se, Ze je viko pevné uzavreno.

5. Pevnym zatlacenim vodni nadrzku vlozte zpét.
(Obrazek 3)

6. Po ukonéeni vareni vyprazdnéte a umyjte vodni

nadrzku a viko. 7

POZNAMKA:

1. Nepouzivejte jiné tekutiny, jako je destilovana
voda, voda filtrovana pomoci reverzni osmoézy,
mineralni voda, atd.

P

Obrazek 1
ODKAPAVACI TACEK

Ujistéte se, ze béhem vareni je odkapavaci tacek
na svém misté, a nasledujte pokyny uvedené nize.
Odkapavaci tacek je soucasti vybaveni trouby.
Umistéte odkapavaci tacek pod dverfe trouby, jak je
ukazano na Obrazku 4. Tento odkapavaci tacek sbira
kondenzovanou vodu ze dvefi trouby.

Obrazek

Odkapavaci tacek vyjmete nasledovn: Obéma
rukama jej vytahnéte smérem k sobé.

* Pred tim, nez tacek odstranite, se ujistéte, Ze na néj

nekape voda.

Odkapavaci tacek vratite na jeho misto nasledovné:
Polozte tacek na pravy a levy hak pod troubou a
razné na néj zatlacte, jak je ukdzano na Obrazku 4.
Pfi instalaci vkladejte tacek v horizontalni poloze.
Nespravné uchyceni muze zpusobit poskozeni haku.

VAROVANI:

Haky

Nedostate¢né mnozstvi vody ve vodni nadrzce
mUze zpuUsobit nezadouci vysledky.
Doporucujeme, abyste po kazdém ukonceni
vareni vodni nadrzku vyprazdnili. Nenechavejte
vodu v nadrzce vice nez jeden den.

Jestlize na displeji béhem vareni v pare blika ,,
Err, VODA”, postupujte podle tabulky Poradce pfi
potizich na strané CZ-21. Tato zprava se neobjevi
pfi funkci Odstrariovani vodniho kamene.

Vodni nadrzku neupustte ani neponicte.
Zar mGze zpUsobit, Ze vodni nadrzka zméni
tvar. Nepouzivejte poniéenou vodni nadrzku.
Problémy konzultujte s vasim prodejcem nebo
autorizovanym zastupcem spole¢nosti SHARP.

6. P¥i vyjimani vodni nadrzky muze ukapnout nékolik

kapek vody. Vytfete troubu do sucha mékkym
hadfikem.

Neblokujte vzduchové otvory na viku vodni
nadrzky. ZpUsobili byste potize béhem vareni.

2 Obrazek 3

Po kazdém vareni odkapavaci tacek vyprazdnéte.
Vyprazdnéte, dukladné oplachnéte, ususte a vlozte
zpét na misto. Pokud tacek nevyprazdnite, mlze
voda pretéct. Jestlize budete opakované vafit, aniz
byste tacek vyprazdnili, mize voda pretéct.

Odkapavaci
tacek

A

F

Obrazek 4
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1. Po vareni a funkci odvodnéni se trouba stane velmi horkou.

2. Pri otevirani trouby neméjte oblicej v jeji blizkosti. Para vychazejici z trouby muze zpUsobit popaleniny.

3. Pred vyprazdnénim vodni nadrzky a odkapavaciho tacku se ujistéte, ze je trouba vychladla. Teprve poté
vytrete prostor trouby.

4. Nedotykeijte se vody v odkapavacim tacku piimo, jelikoz muze byt horka.

cz-7
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Vaieni v pare v Automatickém a Manualnim rezimu

Pred zacatkem vareni
1. Ujistéte se, Ze je vodni nadrzka naplnéna pitnou (filtrovanou) vodou o pokojové teploté a je na svém misté.
(Viz str. CZ-7.)

2. Ujistéte se, Ze je odkapavaci tacek prazdny a na svém misté. (Viz str. CZ-7.)

3. Vlozte pokrm do trouby. Nezapomerite umistit sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2), pokud vafite v pare.

Po ukonceni varenig

1. Poté, co trouba vychladne, odstrarite a vyprazdnéte vodni nadrzku a vytfete prostor trouby. Méjte na paméti,
ze topny c¢lanek a vyvod pary mohou byt jesté horké, budte proto opatrni pfi CiSténi a otirani stropu a
prohlubni spodni desky. (Vzdy pred koncem vareni se topny ¢lanek na velmi kratky ¢as zapne.) Vyprazdnéte
odkapavaci tacek.

. Funkci odvodriovani provadéjte alespon jedenkrat denné po pouziti Menu Pary, Vysokého vykonu pary ¢i
Nizkého vykonu pary.

. Pred odstranénim odkapavaciho tacku zkontrolujte, Ze na né&j nekape voda, jelikoZz vyjmuti vodni nadrzky
dochazi k uniku malého mnozstvi vody, které odkapavaci tacek zachycuije.

. Béhem a po ukonceni vareni se na dvefi, sténach a dné trouby mize objevit kondenzovana voda. Odstrarite
veskeré zbytky tekutin mékkym hadfikem. Po poslednim pouziti trouby v dany den doporucujeme, abyste
nechali troubu bézet po 3 minuty v rezimu Gril bez jidla a pfisluSenstvi, ¢imz dojde k vysuSeni veSkeré vody
v okoli topného télesa grilu.

N

w

IN

VAROVANI: P¥i otevirani trouby neméjte oblicej v jeji blizkosti. Para vychazejici z trouby muize zplsobit
popaleniny.

POZNAMKA: Nechte dvefe zaviené. Jestlize je béhem vareni oteviete, para unikne a bude zapotiebi
prodlouzit ¢as vareni.

Cz-8
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Funkce odvodrniovani

Funkci odvodnovani provadeéjte alespon jedenkrat
denng, jestlize vafite v pare. Bude to trvat max. 7 minut.

Funkce odvodfiovani je velmi uzite¢na, jelikoz
pomaha prevenci pfed tvorbou vodniho kamene
a pouzivani odstaté vody. Zplsobuje vypafrovani
vnitfniho parniho systému.

POSTUP

4 Vyjméte vodni nadrzku.
Ujistéte se, Ze v troubé neni °
7adné jidlo. 1 / @
Stisknéte jednou INFORMACE/
CASOVAC a vyberte “In F1”.

D Stisknéte START <D /+1min.

Béhem odvodriovani bude na
displeji blikat kontrolka “In F1". <D +Trmin

x 1

x1

3 Poté, co bude proces odvodriovani ukonéen
a trouba vychladne, vytrete prostor trouby.
Vyprazdnéte odkapavaci tacek.

POZNAMKA:

1. Pfed zapocetim tohoto procesu musite vyjmout
vodni nadrzku.

2. Jestlize je nastavena funkce odvodriovani, dojde k
docasnému pozastaveni funkce Uspory energie.

QOdstrarnovani vodniho kamene

Ve vodnim obé&hu uvnitf trouby se béhem vytvareni
pary mohou objevit bila a Seda zrnka (vodni kémen),
coz muze zpUsobit poruchu.

Jestlize na displeji za¢ne blikat ,DESCALE", provedte
funkci odstrafiovani vodniho kamene okamzité. Bude
to trvat asi 1 hodinu. (Odvapnéni pomoci kyseliny
citronové nebo citrénové Stavy trva asi 30 minut,
oplachnuti pitnou vodou trva dalSich asi 30 minut).

POSTUP

4 Kodstrafovani vodniho kamene se pouziva
¢Cista kyselina citronova (dostupna v nékterych
drogeriich) nebo 100% citronova Stava bez
duziny. Jeden z téchto pfipravku si vyberte
a pripravte roztok pro odstranéni vodniho
kamene. Pri pouziti Cisté kyseliny citronové
rozpustte 1 polévkovou IZici krystall této
kyseliny v neporézni nadobé s 500 ml vody.
Dobre rozmichejte a nalijte do vodni nadrzky
az ke zna¢ce MAX. Pfi pouziti 100% citrénové
Stavy nejprve zkontrolujte, Ze neobsahuje
Zadnou duzinu. Pokud né&jakou duZinu
najdete nebo si nejste jisti, pfecedte tekutinu
pres jemny filtr. Odmérfte 70 ml prefiltrované
citronové Stavy a pfidejte ji do 500 ml vody.
Dobre rozmichejte a nalijte do vodni nadrzky
az ke znacce MAX. Vlozte vodni nadrzku do
trouby a pevné ji zatlacte na jeji misto.

2 stisknéte dvakrat INFORMACE/  Jry
GASOVAC a vyberte “In F2". 1/®

X2

3 Umistéte sklenény tac do nizsi polohy (poloha
2) tak, aby se dotykal zadni stény trouby.

aq4 Nevkladejte do trouby Zadny
pokrm. Pevné zavrete dvere.
Stiskem START <> /+1min
zahajite odstranovani vodniho
kamene. (asi 30 min.)

x1

5 Poté, co trouba €innost zastavi a vychladne,
vyjméte vodni nadrzku, vyprazdnéte ji,
oplachnéte a znovu napliite pitnou (filtrovanou)
vodou o pokojové teploté az ke znaéce MAX.
Vyméiite vodni nadrzku. Vycistéte a
znovu vlozte odkapavaci tacek.

Vyjméte sklenény tac, vyprazdnéte jej,
oplachnéte a ususte.
Postupujte podle kroku 3 nahradit

sklenény tac.
Pevné zavrete dvefe. Stisknéte
START /+1min. 1
Zacne oplachovani. (asi 30 min.)

@ Poté, co oplachovani skongi a trouba
vychladne, odstrarite a vyprazdnéte vodni
nadrzku.

Vyjméte sklenény tac a vyprazdnéte jej.
Vytrete prostor trouby do sucha.
Vyprazdnéte odkapavaci tacek.

POZNAMKA:

Jestlize je nastavena funkce Odstrafiovani vodniho
kamene, dojde k do¢asnému pozastaveni funkce
uspory energie.

Cz-9
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PRED ZAHAJENIM
PROVOZU

e Pred tim, nez za¢nete troubu pouzivat, ujistéte se,
Ze jste si precetli tento provozni manual a zcela mu
porozumeéli.

* Pred tim, nez mizete troubu zacit pouzivat,

nasleduijte tyto pokyny:

. Umistéte spravné odkapavaci tacek. Viz strana

Cz-7.

. Zaginame, viz nize.

. Pfed prvnim pouzitim troubu vycistéte podle

instrukci na pravé strané.

Zaciname
VasSe trouba ma Rezim uspory energie. Toto zafizeni Setfi
elektfinu, kdyz neni trouba pouzivana.

POSTUP

4 Piipojte troubu k elektrické siti.
Na displeji se v tomto pfipadé nic neobjevi.

-

w N

P Oteviete dvere. Displej ukaze ,.0".

3 Zavrete dvefe.
Nyni muZe troubu pfipravit k pouZiti.

UPOZORNENi:

Jestlize v Rezimu Uspory energie troubu
neobsluhujete 3 minuty nebo vice (napf. po zavieni
dvefi, stisknuti STOP/VYCISTIT ¢&i po ukonceni
vareni), nebudete moci s troubou opét pracovat,
dokud neotevrete a nezaviete dverfe trouby.
POZNAMKA:

Jestlize je nastavena funkce Détsky zamek nebo
Predvadéci rezim, dojde k docasnému pozastaveni
funkce Uspory energie.

STOP/VYCISTIT

1. Jestlize béhem programovani udélate chybu,
stisknéte STOP/VYCISTIT.

2. Béhem vareni troubu doCasné pozastavte.

3. Pro zru$eni programu bé&hem vareni stisknéte
dvakrat.

PRED PRVNIM POUZITIM
TROUBU VYCISTETE

PFi prvnim pouziti grilu mGzete pozorovat kouf nebo
zapach po hofeni, je to normalni a neni to znameni,
Ze trouba neni v porfadku. Pokud se chcete vyhnout
tomuto problému pfi prvnim pouZziti trouby, spustte gril
bez jidla na 20 minut.

PRIPRAVA

Vétrejte mistnost.

POSTUP

1 Ujistéte se, ze v troubé neni zadné ‘l O
jidlo. .
Nastavte ¢as pomoci CAS (20.00). [N
X2
P Stisknéte GRIL a
START < /+1min.
x1 x1

VAROVAN:I:

Dvefe trouby, vnéjsi skfinka, prostor trouby a zejména
topné zafizeni grilu budou velmi horké.

Cz-10
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AUTOMATICKE VARENI

®

Automaticky rezim vari s funkci pary, grilu a mikrovinné trouby. Kazdou funkci si podrobné prostuduijte.

Menu Pary ma 6 kategorii a 18 menu. Pfi vafeni
vzdy pouzivejte parni tac a sklenény tac. Ujistéte se,
Ze Sklenény tac je na niz$i pozici (poloha 2). Dulezité
podrobnosti najdete v navodu na strané CZ-7 a CZ-8.

St11 - St14: Ryze/Téstoviny/Vejce

St21 - St25: 1 vrstva zeleniny

St31 - St32: Ryba/Kure

St41 - St42: Vyvazena menu

St51 - St52: 2 vrstvy zeleniny (zelenina + brambory)
Sd1 - Sd3: Rozmrazovani pomoci pary

Detaily o Privodci Menu Pary najdete na strané
CZ-32-37.

* Predpokladejme, Ze chcete uvafit 0,3 kg kufecich
fizku.

PosSTUP

4 Uiistéte se, Ze je vodni
nadrzka naplnéna pitnou
(filtrovanou) vodou o pokojové
teploté az ke znacce MAX a
je na svém misté.
Stisknéte RYBA/KURE,
dokud se nezobrazi
ozadované ¢islo (St32).

P Stisknutim HMOTNOST

vloZte hmotnost nebo ©
mnozstvi (opakovang, @ nebo
dokud se nezobrazi

pozadovana hodnota 0,3 kg). *© 2

3 Viozte pokrm do trouby vafeni
pokynu pruvodce na strané
CZ-33. Zavrete dvefe. Stisknéte

START < /+1min.
. .
MIN [l MIN

<D min

+1min
1 ]SO
+ i
STOP

4 Po ukonéeni vareni se
objevi EXTEND.
Pokud si prejete
prodlouzit ¢as vareni,
nastavte pozadovany Cas
pomoci CAS. Stisknéte
START <> /+1min.
Pokud ne, stisknéte STOP/
VYCISTIT.
Poté, co trouba vychladne,
odstrarite a vyprazdnéte vodni
nadrzku a vytrete prostor
trouby.
Vyprazdnéte odkapavaci tacek.

VAROVANI tykajici se ukladani parniho tacu a

sklenéného tacu:

Po skonceni varfeni vyjméte jako prvni parni tac.

Viz obrazek 2 na strané CZ-5. Dejte si pozor na

prebytec¢nou vodu v parnim tacu. Doporuc€ujeme,

abyste jej rovnou umistili na plochy talif nebo tac, a

predesli tak vyliti. Pfed tim, neZ odstranite sklenény

tac, se ujistéte, Ze je vychladly.

Na sklenéném tacu se mlze nachazet voda, budte

proto pfi jeho vyjimani opatrni.

POZNAMKA:

1. Vlozte pouze hmotnost ¢i mnozstvi jidla.
Nezahrnujte hmotnost obalu.

2. Jestlize jidlo vazi vice nebo méné nez hmotnosti
uvedené v tabulkach, zvolte manualni rezim.

3. Naprogramované ¢asy vafeni pfedstavuji
prumérny cas. Informace o prodlouzeni ¢asu
pfedprogramovaného u automatického vareni
najdete v oddilu PRODLOUZIT CAS VARENI NA
KONCI VARENI V PARE na strané CZ-17. Pfed tim,
nez Cas prodlouzite, ujistéte se, Ze je vodni nadrzka
naplnéna pitnou (filtrovanou) vodou o pokojové
teploté az ke znacce MAX a je na svém misté.

4. Vybér pary se da programovat pomoci tlacitek pro
nastaveni ¢asu, tlagitek vice ¢i méné. Viz strana
Cz-17.

5. Nechte dvefe zaviené. Jestlize je béhem vareni
otevrete, para unikne a bude zapotiebi prodlouzit
¢as vareni.

6. Mnozstvi vody ve vodni nadrzce je dostatecné pro
jeden proces vareni. Béhem vafeni neni nutné
doplriovat vodu.

7. Bé&hem vareni a po jeho ukonceni se na dvefich,
sténach a dné trouby muze objevit kondenzovana
voda. Odstrarite veSkeré zbytky tekutin mékkym
hadfikem. Po poslednim pouZiti trouby v dany
den doporuc€ujeme, abyste nechali troubu bézZet
po 3 minuty v rezimu Gril bez jidla, ¢imz dojde k
vysuSeni veSkeré vody v okoli topného télesa grilu.

8. Po ukonceni vafeni zacne trouba automaticky
chladnout a vy uslySite zvuk vétraku. Vétrak bude
pracovat max. 10 minut v zavislosti na teploté
trouby a jejich soucasti.

VAROVAN:I:

1. Dvefe trouby, vnéjsi skfinka, prostor trouby,
pfisluSenstvi, nadobi a zejména topné zafizeni
grilu budou velmi horké. Abyste pfedesli popaleni,
vzdy pfi vkladani nebo vyjimani pokrmG z trouby
pouzivejte silné kuchynské rukavice.

2. P¥i otevirani trouby neméjte oblicej v jeji blizkosti.
Para vychéazejici z trouby mdze zpusobit
popaleniny.

POZNAMKA pro St13, St14 a Sd3:

Neni nutné vlozit mnozstvi. Pfeskoéte krok 2.

POZNAMKA pro rezim Rozmrazovani pomoci pary
(Sd1-Sd3):

Rozmrazuje se pomoci pary a mikrovin. NepouzZivejte
sklenény tac, parni tac ani kovovou poli¢ku.

Cz-11
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Menu Auto Gril

Menu Auto Gril ma 4 menu.

AG1: Kufeci stehna AG3 : Gratinovana ryba
AG2: Grilované kure AG4 : Grilovaci jehly

Detaily o Privodci Menu Auto Gril najdete na strané
CZ-38-39.

* Pfedpokladejme, Ze chcete uvafrit 0,4 kg kufecich
stehen.

POSTUP

Stisknéte MENU AUTO S
GRIL, dokud se nezobrazi
pozadované ¢islo menu (AG1).

9 stisknutim HMOTNOST
vloZte hmotnost =
(opakované, dokud se O
nezobrazi pozadovana x7 x3

hodnota, 0,4 kg).

3 Viozte pokrm do trouby
vareni pokynu privodce na
strané CZ-38. Zavrete dvere.
Stisknéte START /+1min. x1

4 Trouba se zastavi a zacne blikat

CHECK.
Otevrete dvere. Otocte kureci
stehna.

Zavrete dvefe. x1

Stisknéte START <> /+1min.

POZNAMKA:

1. Vlozte pouze hmotnost ¢i mnozstvi jidla.
Nezahrnujte hmotnost obalu.

2. Jestlize jidlo vazi vice nebo méné nez hmotnosti

uvedené v tabulkach, zvolte manualni rezim.

. Vzdy nasledujte pokyny v pruvodci vaienim.

. V8echny vybéry se daji programovat pomoci
tlacitek pro nastaveni ¢asu, tladitek vice &i méné.
Viz str. CZ-17.

5. Po ukonc€eni vafeni zacne trouba automaticky
chladnout a vy uslySite zvuk vétraku. Vétrak bude
pracovat max. 10 minut v zavislosti na teploté
trouby a jejich soucasti.

VAROVAN:I:

Dvefe trouby, vnéjsi skfifka, prostor trouby,

prisluSenstvi, nadobi a zejména topné zafizeni grilu

budou velmi horké. Abyste predeSli popaleni, vzdy pfi
vkladani nebo vyjimani pokrmud z trouby pouZzivejte
silné kuchyriské rukavice.

AW

s __ 7

Menu Auto Rozmrazovani

Menu Auto Rozmrazovani ma 4 menu. Nepouzivejte
sklenény tac, parni tac ani kovovou poli¢ku.

dE1: Steak/Kotlety

dE2: Mleté maso

dE3: Drubez

dE4: Chléb

Detaily o Pruvodci Menu Auto Rozmrazovani najdete
na strané CZ-40.

* Pfedpokladejme, ze chcete rozmrazit 0,5kg steak.

POSTUP

4 Stisknéte MENU AUTO US
ROZMRAZOVANI, dokud se
nezobrazi poZzadované ¢&islo

menu (dE1).

2 stisknutim HMOTNOST
vloZte hmotnost =L
(opakované, dokud se n
nezobrazi pozadovana x6 x4

hodnota, 0,5 kg).

3 Vlozte pokrm do trouby
vareni pokyn( privodce na
strané CZ-40. Zavrete dvere. r
Stisknéte START /+1min. X

4 Trouba se zastavi a za¢ne blikat
CHECK. Otevrete dvere.
Otocte steak a zakryjte
rozmrazené ¢asti. 1
Zavrete dvere. X
Stisknéte START <> /+1min.

POZNAMKA:

1. VloZzte pouze hmotnost ¢i mnozstvi jidla.
Nezahrnujte hmotnost obalu.

2. Vybér rozmrazovani se da programovat pomoci
tlagitek pro nastaveni ¢asu, tlacitek vice ¢i méné..
Viz str. CZ-17.

3. K rozmrazeni dal$ich pokrmd nebo jidel s vys$si
&i niz8i hmotnosti, kterou uvadi Privodce Menu
Auto Rozmrazovani, pouzijte ¢asova¢ a 30%
mikrovinnou energii. Viz Mikrovinna trouba na
strané CZ-16.

4. Nepouzivejte sklenény tac, parni tac ani kovovou
poli¢ku.

5. Po ukonceni vareni za¢ne trouba automaticky
chladnout a vy uslySite zvuk vétraku. Vétrak bude
pracovat max. 10 minut v zavislosti na teploté
trouby a jejich soucasti.

Cz-12
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MANUALNI VARENI

Manualni vareni si mizete zvolit v reZzimech Para, Gril, Combi a Mikrovinna trouba. Viz ,Tabulka pro manualni
vareni“ a ,Tabulka pokrmu a polohy kuchyriskych potfeb”. Tabulka poskytuje informace o kazdém nastaveni.

Tabulka pro manualni vareni

Rezim vareni Teplota/rozsah vykonu Rozsah ¢asu Vodni nadrzka
Para Vysoky 100 °C 0 - 35 min. ANO
Nizky 70-95°C* 0 - 60 min. ANO
Gril - 0 - 99 min. 50 sec. NE
Vysoky | Gril-100% vykon 0 - 99 min. 50 sec. NE
Combl Mikrovinnd trouba: 10 — 70% vykon
ombi P
Nizky | Cril-50% vykon 0 - 99 min. 50 sec. NE
Mikrovinna trouba: 10 — 70% vykon
Mikrovinna trouba 0 - 100% vykon 0 - 99 min. 50 sec. NE

* Teplotu miZete nastavit v rozmezi 70 az 95 °C v krocich po 5 °C. (Vychozi nastaveni: 90 °C)

Tabulka pokrmu a polohy kuchyiiskych potreb

Resi reni | Vafeni 2 vrst Pokrm a poloha kuchyriskych potreb (Viz obrazek 1)
ezim varen! areni 2 vrstev 3: Horni 2: Dolni 1: Dno trouby
1 vrstva _ Jidlo Parni tac _
Pira Vysoky | ANO > =
2 vrstvy : o)c—\ Sklenény tac -
Sklenény tac (Zadné jidlo) —
Nizky NE Parni tac R —
Gril NE Jidlo Poli¢ka nebo misky
Combi Vysoky NE o X .
ombi Nizky NE Sklenény tac Viz POZNAMKA 1.
Jidlo  Mikrovinné troubé kontejner Jidlo
weowmd | e -
Sklenény téc Viz POZNAMKA 2.| Mikrovinné troubé kontejner
POZNAMKA:

1. Zvolte pozadovanou polohu v zavislosti na velikosti pokrmu. Pro vétSinu receptt doporuc¢ujeme pouzit

polohu 2 nebo polohu 3. Pfi peceni velkych porci umistéte pokrm na sklenény tac v poloze 1, aby se jidlo
nedotykalo stropu trouby. Pokud se béhem vareni jidlo dotyka topného zafizeni grilu, objevi se kouf.
2. Peceni zakusku ¢i sekané.
3. Nenechavejte parni tac a policka mokré po pouziti.
VAROVANI tykajici se ukladani parniho tacu a sklenéného tacu:
Po skonéeni varfeni vyjméte jako prvni parni tac. Viz obrazek 2. Dejte si pozor na prebyte¢nou vodu v
parnim tacu. Doporucujeme, abyste jej rovnou umistili na plochy talif nebo tac, a predesli tak vyliti. Pfed
tim, nez odstranite sklenény tac, se ujistéte, Ze je vychladly.
Na sklenéném tacu se muze nachazet voda, budte proto pfi jeho vyjimani opatrni.

Police bézcu

Obrazek 1

\
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Para

Péara v manualnim rezimu ma 2 moznosti, Vysoky
vykon pary a Nizky vykon pary. Pfi vafeni vzdy
pouzivejte parni tac a sklenény tac. Detaily naleznete na
strané CZ-13. Dulezité podrobnosti najdete v ndvodu na
strané CZ-7 a CZ-8.

Rezim vareni Teplota
Vysoky vykon
ySoy Wy 100°C
péry HIGH
Nizky vykon
yw 70-95°C
pary LOW

Vysoky vykon pary pouZijte pro jidla jako je kufe nebo
zelenina. Nizky vykon pary pouZzijte pro jidla jako je ryba
nebo jemny vajeCny krém. Pfi pouziti Nizkého vykonu
pary bude €as vareni o trochu del$i, nez kdyz pouzijete
Vysoky vykon vareni. Para pfipravuje pokrmy Setrné,
aniz by doslo k naru$eni tvaru, barvy ¢i vané. Vysoky
vykon pary muze byt naprogramovan az na 35 minut
(35.00). Nizky vykon pary muze byt naprogramovan az
na 60 minut (60.00). Pii Nizkém vykonu pary muze byt
teplota nastavena v rozmezi 70 az 95 °C v krocich po 5
°C. Vysoky vykon pary umoznuje vafeni 2 vrstev. Vareni
1 vrstvy je mozné pouze za pouZziti Nizkého vykonu pary.

VYSOKEHO VYKONU PARY

* Predpokladejme, Ze chcete vafit 2 vrstvy po 20
minut pfi Vysokém vykonu pary.

POSTUP

4 Uiistéte se, Ze je vodni nadrzka
naplnéna pitnou (filtrovanou) vodou o ] O
pokojove teploté az ke znacce MAX VAN
a je na svém miste. X2
Nastavte poZadovany cas vareni
pomoci CAS (20.00).

2 Stisknéte VYSOKY VYKON

PARY, dokud se nezobrazi
pozadovana indikace polohy tact HIGH
(2a3). x2

Stisknéte START <>/+1min.
3
x 1
Po ukonéeni vareni se
4 v EXTEND.
Pokud si prejete MIN g MIN S

prodlouzit ¢as vareni,

nastavte pozadovany ¢as

pomoci CAS. Stisknéte
START <D /+1min.

Pokud ne, stisknéte STOP/

VYCISTIT. Poté, co trouba STOP
vychladne, odstrarite a

vyprazdnéte vodni nadrzku a vytfete prostor
trouby. Vyprazdnéte odkapavaci tacek.

NiZKEHO VYKONU PARY
* Predpokladejme, Ze cheete vaiit po 20 minut pfi Nizkém vykonu péry (80 °C).

POSTUP

4 Ujistéte se, Ze je vodni nadrzka -I O
naplnéna pitnou (filtrovanou) vodou o
pokojové teploté az ke znacce MAX a  VIINl
je na svém misté. Nastavte pozadovany x2
¢as vareni pomoci CAS (20.00).

D Stisknéte NiZKY VYKON PARY,
dokud se nezobrazi poZzadovana

teplota (80 °C). LO 7

3 Stisknéte START O/+1min.
min
x1

4. Po ukonceni vafeni se objevi
EXTEND. 10 | 10
Pokud si pfejete prodlouzit ¢as MIN j§ MIN S

vareni, nastavte pozadovany

Cas pomoci CAS. Stisknéte
START O /+1min. . D+
Pokud ne, stisknéte STOP/VYCISTIT.

Poté, co trouba vychladne, odstrarite a

vyprazdnéte vodni nadrzku a vytfete STO P
trouby. Vyprazdnéte odkapavaci tacek.

POZNAMKA:

1. Jestlize je viloZzen v kroku 2 del§i ¢as nez maximalni
Cas pro kazdy z reziml vafeni v pare, zobrazi se ,Err".
HiaSeni vygcistite stisknutim STOP/VYCISTIT a opétnym
naprogramovanim.

2. Informace o prodlouZeni Casu pfedprogramovaného u
automatického vareni najdete v oddilu PRODLOUZIT CAS
VARENI NA KONCI VARENI V PARE na strané CZ-17. Pfed
tim, nez Cas prodlouzite, ujistéte se, Ze je vodni nadrzka
naplnéna pitnou (filtrovanou) vodou o pokojové teploté az ke
znacce MAX a je na svém misté.

3. Nechte dvefe zaviené. Jestlize je b&hem vafeni otevrete,
para unikne a bude zapotfebi prodlouzit as vareni.

4. Mnozstvi vody ve vodni nadrzce je dostate¢né pro jeden
proces vafeni. BEhem vareni neni nutné doplfiovat vodu.

5. Béhem vafeni a po jeho ukonceni se na dvefich, sténach
a dné trouby mUZe objevit kondenzovana voda. Odstrarite
veskeré zbytky tekutin mékkym hadfikem. Po poslednim
pouziti trouby v dany den doporuCujeme, abyste nechali
troubu bézet po 3 minuty v rezimu Gril bez jidla, ¢imz
dojde k vysuSeni veskeré vody v okoli topného télesa grilu.

6. Po ukonéeni vareni zacne trouba automaticky chladnout
a vy uslySite zvuk vétraku. Vétrak bude pracovat max. 10
minut v zavislosti na teploté trouby a jejich soucasti.

VAROVAN:I:

1. Dvere trouby, vnéjsi skfifika, prostor trouby, pfislusenstvi,
nadobi a zejména topné zafizeni grilu budou velmi horké.
Abyste predesli popaleni, vzdy pfi vkladani nebo vyjimani
pokrmU z trouby pouZiveijte silné kuchyriské rukavice.

2. Pri otevirani trouby neméjte obliej v jeji blizkosti. Para
vychazejici z trouby mizZe zpusobit popaleniny.

Cz-14
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Topné téleso grilu na stropé prostoru trouby ma pouze
jedno nastaveni vykonu. Tento rezim nepouziva paru.
D& se naprogramovat az na 99 minut 50 sekund.
Pouze pro vafeni 1 vrstvy. Jidlo umistéte na sklenény
podnos tak, aby bylo rozdéleno podle vaSich
predstav.

* Predpokladejme, Ze chcete grilovat po dobu 10
minut.

POSTUP

astavte pozadovany ¢as
4 Nastavte pozadovany &
pomoci CAS (10.00).

Eo

MIN
x1

x1

3 stisknéte START <D /+1min.
<D +1 min

x1

D Stisknéte GRIL.

E

VAROVANI:

Dvefe trouby, vnéjsi skfinka, prostor trouby,

pFisluSenstvi, nadobi a zejména topné zafizeni grilu

budou velmi horké. Abyste predesli popaleni, vzdy pfi
vkladani nebo vyjimani pokrmu z trouby pouZivejte
silné kuchyriské rukavice.

POZNAMKA:

1. Nechte dvefe zaviené. Jestlize je béhem vareni
oteviete, para unikne a bude zapotfebi prodlouzit
¢as vareni.

2. Po ukonceni vafeni zacne trouba automaticky
chladnout a vy uslySite zvuk vétraku. Vétrak bude
pracovat max. 10 minut v zavislosti na teploté
trouby a jejich soucasti.

Rezim Combi kombinuje mikrovinnou energii a gril. Ma
2 moznosti; Viysoky vykon Combi a Nizky vykon Combi.
Tento rezim nepouZziva paru. Da se naprogramovat az
na 99 minut 50 sekund. Pouze pro vareni 1 vrstvy.

Rezim Metoda vareni | Rozsah mikrovinného | Displej
vareni (Vychozi nastaveni) vykonu
Vlysoky vykon Combi | Gril 100% 10-70% H30P

Mikrovinna
trouba 30%

Gril 50% 10 - 70% L30P
Mikrovinna
trouba 30%

Na displeji (H30P nebo L30P) je pocatecni nastaveni.

"30P" se rozumi mikrovinné uroven vykonu, a to se

bude ménit v zavislosti na vasem nastaveni.

* Predpokladejme, Ze chcete vafit po 20 minut
vrezimu Vysoky vykon Combi za pouziti 50%
mikrovinného vykonu.

posSTUP

4 Nastavte pozadovany cas
pomoci CAS (20.00).

2 Jednim stisknutim VYSOKY
VYKON COMBI zvolte rezim
vareni.

3 Stiskem vybraného tlacitka
rezimu Combi (VYSOKY
VYKON COMBI) nebo
trojim stisknutim UROVEN
MIKROVLNNEHO VYKONU
zménite uroven mikrovinného

vykonu.
4 Stisknéte START O /+1min.
<D +1 min
x1
VAROVAN:I:

Dvefe trouby, vnéjsi skfifika, prostor trouby,

pfisluSenstvi, nadobi a zejména topné zafizeni grilu

budou velmi horké. Abyste predesli popaleni, vzdy pfi
vkladani nebo vyjimani pokrml z trouby pouzivejte
silné kuchynské rukavice.

POZNAMKA:

1. Nechte dvefe zavfené. Jestlize je béhem vareni
otevrete, para unikne a bude zapotfebi prodlouzit
¢as vareni.

2. Po ukonéeni vareni zac¢ne trouba automaticky
chladnout a vy usly$ite zvuk vétraku. Vétrak bude
pracovat max. 10 minut v zavislosti na teploté
trouby a jejich soucasti.

3. Kdyz vafite velké mnozstvi jidla, voda obsazena v
jidle muZze stéct na odkapavaci tac. Po vareni proto
odkapavaci tac vyjméte a vyprazdnéte.

Cz-15
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Mikrovlnna trouba

Vareni pomoci mikrovin je nejrychlejsi a
nejpohodinéjsi jak pro samotné vareni, tak pro
ohfivani a rozmrazovani. Nejprve vlozte ¢as vareni,
poté Uroven vykonu. Tento rezim nepouziva paru. Da
se naprogramovat az na 99 minut 50 sekund.

MUzete si vybrat z 6 riznych urovni vykonu.

Displej |Urovni Vykonu Priklady
100% S ., | . -~
100P yrové maso, zelenina, ryze
(900 W) | nebo téstoviny
70P 70% Pecena kyta, sekana a
(630 W) | pokrmy v naddobach
50P 50% Choulostivé potraviny, jako
(450 W) | jsou vejce ¢i morské plody.
30% Rozmrazovani, rozpous$téni

30P masla nebo naparovani knedlikl
@7ow) a pfiprava vaje¢ného krému.

10% Ponechéava jidlo teplé nebo

10P (90 W) jemné rozmrazuije, napf. krémovy

dort ¢i vyrobky z listkového tésta.

0P | 0% (W)

Toto variabilni ovladani vam umozriuje vybér stupid
mikrovinného vareni.

Jestlize neni zvolena urover vykonu, automaticky se
nastavi 100 %.

Pouze pro vareni 1 vrstvy.

* Predpokladejme, Ze chcete vafrit po dobu 5 minut pfi
100% vykonu.

POSTUP
4 Nastavte pozadovany ¢as pomoci ‘|
CAS (5.00).
MIN

x5

2 stisknste START<D /+1min.
min
x1

Pro zménu drovné mikrovinného vykonu stisknéte
opakované UROVEN MIKROVLNNEHO VYKONU,
dokud se nezobrazi pozadovana hodnota.

* Predpokladejme, Ze chcete rozmrazovat po dobu 5
minut pfi 30% vykonu.

POSTUP
4 Nastavte pozadovany ¢as pomoci -I
CAS (5.00).
MIN
x5

2 Pro zménu trovné mikrovinného
vykonu stisknéte opakované @
UROVEN MIKROVLNNEHO x 4
VYKONU, dokud se nezobrazi
pozadovana hodnota (30P).

3 Sstisknéte START <D /+1min.
+1min
x 1

POZNAMKA:

1. Po ukonéeni varfeni za¢ne trouba automaticky
chladnout a vy usly$ite zvuk vétraku. Vétrak bude
pracovat max. 10 minut v zavislosti na teploté
trouby a jejich soucasti.

2. Nepouzivejte sklenény tac ani kovovou poli¢ku.

3. Kdyz vafite velké mnozstvi jidla, voda obsazena
v jidle muze stéct na odkapavaci tac. Po vareni
proto odkapavaci tac vyjméte a vyprazdnéte.

TIP:
Jestlize chcete péct dort nebo sekanou, umistéte

varnou nadobu na sklenény tac do nizsi polohy (poloha
2).

Cz-16
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DALSiI PRAKTICKE FUNKCE

Nastaveni ¢asu pomoci tlacitek vice ¢i méné
(Symboly VICE (A) / MENE (V) )

a) Pri pouziti béhem automatického vareni:
Vysledky vareni mlzete pfizpusobovat, jak budete
chtit.

Jestlize zjistite, Ze mate radi, kdyz je vysledek
vice vafeny nez u automatického nastaveni, tak
po nastaveni hmotnosti, pfed tim, nez zmacknete
START <D /+1min, stisknéte VICE (A).

Naopak, kdyz zjistite, ze mate radi, kdyz je vysledek
vafeny méné nez u automatického nastaveni, tak
po nastaveni hmotnosti, pfed tim, nez zmacknete
START < /+1min, stisknéte MENE (V).

b) Pri pouziti béhem manualniho varen:
Bé&hem procesu manuélniho vafeni, se ¢as vareni
zvysi Ci snizi v krocich po 1 minuté pokazdé, kdyz
stisknete MENE (V) Ci VICE (A).

POZNAMKA: V této funkci nemlizete pouzit vareni v
pare.

Prodlouzeni ¢asu vareni po

skonceni vareni v pare

Tato funkce se pouziva pouze v rezimech Menu

Pary (mimo Rozmrazovani pomoci pary), Vysoky

vykon péry a Nizky vykon pary. Vysledky vafeni se

mohou li8it v zavislosti na pokojové teploté, plvodni
teploté jidla a jinych faktorech. Vysledky vareni
muzete upravit pomoci pfidani vice ¢asu na konci
vafeni. Kdyz je vafeni ukonéeno, na displeji se

objevi ,EXTEND". Pridat vice ¢asu muzete pouze v 5

minutach, kdyz na displeji sviti ,EXTEND". Cas se

da prodlouzit az o 10 minut. PoZzadovany ¢as vloZite
stisknutim tlagitka CAS a poté START > /+1min.

Cinnost bude pokra&ovat ve stejném rezimu.

Na proces vareni dohlizejte.

POZNAMKA:

1. Pred tim, nez prodlouzite rezim Para, se ujistéte,
Ze je vodni nadrzka naplnéna pitnou (filtrovanou)
vodou o pokojové teploté az ke znacce MAX.
Jestlize béhem vareni na displeji blika ,Err, WATER®,
naplfite vodni nadrzku az ke znaéce MAX.
Spravné ji umistéte a zatlacte razné na jeji misto,
poté stisknéte STOP/VYCISTIT, ¢imz vymazete
chybové hlaseni. Pro pokracovani ve varfeni zvolte
rezim manualniho vareni.

Obcas zkontrolujte, jestli uz je jidlo hotové.

2. Pti stisku STOP/VYCISTIT se zrusi funkce
prodlouzeni ¢asu.

3. Funkci prodlouzeni ¢asu varfeni mlzete opakovat,
dokud neni jidlo podle vasi chuti.

4. Rezim uspory energie se béhem prace vétraku
docasné pozastavi, jakmile displej ukazuje ,EXTEND".

Vicekrokové vareni

Tato funkce vam umoznuje vafit az pfi 3 manualnich
programech; kombinuje Mikrovinnou troubu, Gril a
Combi.

* Predpokladejme, Ze chcete pouzit Vicekrokové
vareni po dobu:

5 minut pfi 70% mikrovinném vykonu (Faze 1)
3 minut na grilu (Faze 2)
3 minut v rezimu Vysoky vykon Combi za pouziti 50%

mikrovinného vykonu (Faze 3)

POSTUP

4 Pro Fazi 1 vioZte poZadovany ¢as -I

vareni stisknutim tlacitka CAS
(5.00) a poté opakovane stisknéte MIN

x5

l'JROVEN MIKROVLNNEHO
VYKONU, dokud se nezobrazi

pozadovana hodnota mikrovinného

vykonu (70P).
-
x3 x1

3 Pro Fazi 3 vlozte pozadovany
Cas vareni stisknutim tlacitka
CAS (3.00) a poté opakované
stisknéte VYSOKY VYKON
COMBI, dokud se na displeji
nezobrazi pozadovana hodnota
mikrovinného vykonu (H50P).

4 Stisknéte START <D /+1min.
min
x 1

POZNAMKA:

Po ukonéeni vafeni zaéne trouba automaticky
chladnout a vy uslySite zvuk vétraku. Vétrak bude
pracovat max. 10 minut v zavislosti na teploté trouby
a jejich soucasti.

VAROVANI:

Dvefe trouby, vnéjsi skfifilka, prostor trouby,
pfisluSenstvi, nadobi a zejména topné zafizeni grilu
budou velmi horké. Abyste predesli popaleni, vzdy pfi
vkladani nebo vyjimani pokrmu z trouby pouzivejte
silné kuchyriské rukavice.

2 Pro Fazi 2 viozte
pozadovany €as vareni
stisknutim tlagitka CAS
(3.00) a poté stisknéte
GRIL.
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Casovac

Pouzijte ¢asovac jako minutku nebo ke sledovani
doby odstani u uvareného/rozmrazeného jidla.

 Pfedpokladejme, Ze chcete ¢asovac nastavit na 5
minut.

POSTUP

Otevienim a naslednym zavienim dveri
aktivujete funkci Casovace.

2 Nastavte poZzadovany ¢as pomoci ‘|
CAS (5.00).
MIN
x5

3 Stisknéte INFORMACIH/ °
CASOVACE jednou. 1
x1

Funkce Minuta Plus

Tlagitko START<D>/+1min umoZfiuje obsluhovat tyto
dvé funkce.

a) Primy start

Stiskem START<>/+1min spustite mikrovinnou
troubu na 100% vykon na 1 minutu.

VAROVAN:I:

Aby se predeSlo zneuZiti détmi, Minuta Plus se da
pouzit pouze do 3 minut po pfedeslé €innosti; tj.
zavieni dvefi, stisknuti tlagitka STOP/VYCISTIT nebo
ukongeni vareni.

b) Prodlouzi ¢as manualniho vareni

Muzete prodlouzit ¢as manualniho vafeni pomoci
nasobkl 1 minuty, pokud béhem ¢innosti trouby
stisknete START <> /+1min.

VAROVAN:I:
V této funkci nemuzete pouzit vareni v pare.
Cas vareni se da prodlouzit az 0 99 minut.

Informace

Informace poskytuji 5 funkci.

In F3: Tvrdost vody

In F4: Ukazkovy rezim
In F5: Détsky zamek

In F1: Odvodriovani
In F2: Odstranovani
vodniho kamene

Tyto funkce vyberete opakovanym stisknutim tlacitka
INFORMACE/CASOVAC, dokud se na displeji
nezobrazi poZzadovana funkce a stiskem START<
/+1min.

ODVODNOVANI

PFi pouzivani funkce ODVODNOVANI se mize voda
zbyvajici v parnim generatoru vypafit. Viz str. CZ-9.

ODSTRANOVANi VODNiHO KAMENE
Viz str. CZ-9.

TVRDOST VODY

Funkce tvrdost vody na vasi troubé je tovarnou
nastavena na hodnotu 3 (velmi tvrda). MUzete
nastavit troubu na urover tvrdosti vody.

Stupen tvrdosti vody zjistite pomoci testovaciho
prouzku, ktery koupite ve vybranych drogeriich.

V nékterych regionech je mozné zjistit tvrdost vody u
vodarenské spolecnosti.

Pfi pouziti testovacich prouzk( nasledujte pokyny na
nich uvedené.

Uroveri tvrdosti | Rozsah tvrdosti | Nastaveni

<120 ppm

1 <120 mgll Mékka
<6.7 °dH
120 - 250 ppm i

2 120 - 250 mg/! Tvrda
6.7 - 14.0 °dH
>250 ppm Very

3 >250 mg/l hardVelmi
>14.0 °dH tvrda

POSTUP

4 Stisknéte tiikrat INFORMACE/CASOVAC (In
F3).

2 Opakované stisknéte HMOTNOST, dokud se
nezobrazi poZzadovana uroven tvrdosti a poté
stisknéte START <> /+1min.

Nastaveni tvrdosti vody zUstane ulozeno
v paméti i v pfipadé, Ze je trouba vypnuta.
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Ukazkovy rezim

Tato funkce je uréena predevSim pro maloobchodni
prodejce, zarovef vam vSak umozriuje procvi¢ovat
klicové ukony.

Pro spusténi ukazkového reZimu stisknéte Ctyfikrat
INFORMACE/CASOVAC (In F4).

A poté stisknéte START<>/+1min. Na displeji se
objevi ,dISP*.

Ukazka vareni tak mize byt provedena bez pouziti
energie.

Displej bude odpo¢itavat az do nuly rychlosti
desetkrat rychlejSi nez normainé.

Ukon zrugite, pokud &tyfikrat stisknéte INFORMACE/
CASOVAC (In F4).

A poté stisknéte START<>/+1min. Na displeji se
objevi ,dISP OFF*.

VAROVAN:i:

1. ,dISP* se zméni na , . 0, jestlize stisknete STOP/
VYCISTIT.

2. PFi spusténi ukazkového rezim se zrusi rezim
uspory energie.

Détsky zamek

Funkce Détsky zamek zabrariuje nechténému
pouzivani trouby, napf. malymi détmi. Trouba se da
nastavit tak, aby byl kontrolni panel deaktivovan a
zamcen.

Pro nastaveni Détského zamku stisknéte pétkrat
INFORMACE/CASOVAC (In F5). A poté stisknéte
START ®/+1min. Na displeji se objevi ,SAFE*.
Kontrolni panel je nyni uzaméen a kdykoli je stisknuto
tlagitko, zobrazi se na displeji ,SAFE".

Pro odemknuti kontrolnjho panelu stisknéte pétkrat

INFORMACE/CASOVAC a START<»/+1min rychle.

Na displeji se zobrazi ,SAFE OFF® a trouba je

pfipravena k pouziti.

VAROVANI:

1. Pfi spusténi Détsky zamek se zrusi rezim Uspory
energie.

2. Jestlize je trouba vypnuta, nastaveni se vrati do
polohy VYPNUTO.

Cz-19
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CISTENI A PECE

Kli¢ovy bod cisténi — okamzité a ¢asto!

Céakance od jidla a olejové skvrny z masové §tavy
ponechané na vnitfnich sténach trouby bude po
jejich zaschnuti naroéné odstranit. Pouzivani funkce
pary napomaha pfi ¢isténi. Diky pafe je bude také
mozné odstranit.

POZOR: NA CISTENI ZADNE CAST| SVE MIKROVLNNE
TROUBY NEPOUZIVEJTE KOMERCNI CISTICE TRUB,
PAROVE CISTICE, ABRAZIVNI, DRSNE CISTICE, NIC,
CO OBSAHUJE SODNY LOUH NEBO DRATENKY.

Pred ciSténim se ujistéte, ze prostor trouby, dvere,
skfinka trouby, prisluSenstvi a zejména topné zafizeni
grilu jsou tplIné studené.

CISTETE TROUBU V PRAVIDELNYCH INTERVALECH
A ODSTRANUJTE VESKERE ZBYTKY JIDLA - Udrzujte
troubu Eistou, jinak mize u ni dojit k zhorSeni stavu
povrchu.

To pak nasledné muize mit vliv na Zivotnost spotiebice
a pfipadné mit za nasledek nebezpeénou situaci.

Exteriér trouby

Vnéjsek trouby se mize jednoduse Cistit jemnym
saponatem a vodou. Ujistéte se, Ze je saponat setfen
vlhkym hadfikem, pak osuste vnéjSek jemnou utérkou.
Open the door before cleaning to de-activate the
oven controls. Care should be taken when cleaning
the oven control. Using a cloth dampened with water
only, gently wipe the panel until it becomes clean.
Avoid using excessive amounts of water. Do not use
any sort of chemical or abrasive cleaner.

Ovladace trouby

Pfed ¢iSténim trouby oteviete dvere, abyste
deaktivovali ovladace. PouZijte pouze hadfik navihéen
ve vodé a jemné utirejte ovladaci panel, dokud neni
Cisty. Nepouzivejte pfili§ moc vody. Nepouzivejte
Zadny chemicky ani abrazivni Cistic.

Dvefe

Abyste odstranili vSechnu Spinu, pravidelné Cistéte
obé strany dvefi, tésnéni dvefi a prfilehlé ¢asti
mékkym, vihkym hadfikem. Nepouzivejte drsné
abrazivni CistiCe nebo ostré draténky na cisténi skla
dvefi trouby, protoZze mohou poskrabat povrch, coz
mUze mit za nasledek roztfisténi skla.

Tésnéni dvefi

Tésnéni dvefi uchovavejte vzdy v istoté, ¢imz
zabranite jeho ponigeni. Jestlize na t&snéni objevite
kondenzovanou vodu, utfete ji do sucha mékkym
hadfikem. Vylestéte jinym mékkym hadfikem. Na tyto
povrchy nepouzivejte chemické nebo abrazivni Cistici
prostfedky. Budte opatrni, abyste tésnéni neodreli,
neponi€ili, nevytahli nebo neodstranili. Pfed kazdym
vafenim se ujistéte, Ze je tésnéni hladce a bezchybné
uchyceno na svém misté. V opaéném pfipadé bude
ze dvefi unikat para. Nepouzivejte troubu, ktera ma
poni¢ena tésnéni dvefi. Problémy konzultujte s vasim
prodejcem nebo autorizovanym servisnim zastupcem
spole¢nosti SHARP.

Interiér trouby

DULEZITE INFORMACE:
* Po kazdém pouziti: Zatimco

je trouba jesté tepla, otfete 8
stény trouby mékkym ’\
hadfikem namocenym v teplé )."ﬂ

vodé (nebo slabém mydlovém [} 8

roztoku). Pouzivani trouby
bez ¢isténi mize vést k tomu,
Ze skvrny zaschnou.

* Nepouzivejte Ziravé Cistici prostfedky (kyselé/
alkalické), prostfedky ve spreji, abrazivni nebo
drsné prostredky ¢i draténky, jelikoZ byste tim mohli

r

zpUsobit poskozeni povrchu nebo stén trouby.

OLEJOVE A JINE SKVRNY OD JiDLA odstranite

ze stén trouby nasledovné:

1. Napliite vodni nadrzku pitnou (filtrovanou) vodou o
pokojové teploté skrz viko az ke znacce MAX.

2. Zapnéte troubu na 10 minut bez jidla v reZimu Vysoky
vykon pary. Viz strana CZ-14.

3. Po napareni, kdyZ je trouba jesté tepla, utfete necistotu
uvnitf trouby suchym mékkym hadfikem. Méjte na
paméti, Ze topny ¢lanek a vyvod pary mohou byt jesté
horké, budte proto opatrni pfi ¢isténi a otirani stropu a
prohlubni spodni desky. (Vzdy pfed koncem operace se
topny ¢lanek na velmi kratky ¢as zapne.) A pak, abyste
nechali troubu béZet po 3 minuty v rezimu Gril bez jidla
a prislusenstvi, ¢imz dojde k vysuseni veskeré vody v
okoli topného télesa grilu.

Parni tac / Sklenény tac / Policka

Po ukonéeni vareni omyjte parni tac, sklenény tac a
policku ve slabém mydlovém roztoku nebo saponatu,
oplachnéte a otfete do sucha. NepouZivejte drsné
CistiCe, ostré kovové draténky nebo tvrdé kartace,
protoZze byste tim mohli zpUsobit poskozeni snadno
omyvatelného povrchu. V8echna pfisluSenstvi se daji
umyvat v my¢ce na nadobi. Nenechavejte parni tac a
regalové mokré.

Vodni nadrzka a viko vodni nadrzky

Po ukonéeni vafeni omyjte ve slabém mydlovém roztoku
nebo saponatu pomoci vihkého hadru nebo houby,
oplachnéte a otfete do sucha. Neumyvejte v myéce na
nadobi. Na vodni nadrzku a jeji viko nepouzivejte drsné
CistiCe, ostré kovové draténky nebo tvrdé kartace.

Odkapavaci tacek

Po ukonéeni varfeni vyprazdnéte odkapavaci tacek,
omyjte ve slabém mydlovém roztoku nebo saponatu
pomoci vihkého hadru nebo houby, oplachnéte,
otfete do sucha a vratte zpét na jeho misto (predni
strana trouby dole). Neumyvejte v my&ce na nadobi.

Odstranovani vodniho kamene z napafovacich
soucasti trouby

Béhem tvorby pary se mize na parnim generatoru
tvofit vodni kamen. K jeho odstranéni provedte funkci
L,DESCALE" (az zac¢ne blikat na displeji). Podrobné
instrukce naleznete na strané CZ-9.
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TABULKA PORADCE PRI POTIZICH

Jestlize se zobrazi EE nebo se domnivate, Ze trouba nepracuje spravné, tak pred tim, nez budete kontaktovat
autorizovaného servisniho zastupce spole¢nosti SHARP, zkontrolujte tabulku uvedenou nize. Pomaha predejit
zbyteEnym servisnim zasahdm.

VAROVAN:I:

Nikdy nesefizujte, neopravujte nebo nemodifikujte troubu sami. Pro kazdého, kdo neni specialné
Skolenym servisnim technikem spole¢nosti SHARP, jsou veskeré opravy a servis nebezpecné. Toto je
dulezité, protoze oprava muize zahrnovat odstranéni krytt, které poskytuji ochranu pied elektrickymi
castmi.

» Opravy a modifikace: Neprovozujte troubu, jestlize pracuje nespravné.
» VVngjsi skfinka: Nikdy neodstranujte vné;jsi skfifiku, jelikoz byste se mohli popalit nebo dostat elektricky Sok.

Tabulka Poradce pri potizich

TECHNICKE CHYBOVE HLASENI / INFORMACNIi ZPRAVY

ZPRAVA NA DISPLEJI AKCE
TECHNICKE | EE Kvili technické chybé volejte vaseho prodejce nebo
CHYBOVE HLASENI autorizovaného servisniho zastupce spole¢nosti SHARP.
INFORMACNI Err (pfi stisknuti START <> Voda ve vnitfnim systému je zmrzla.
ZPRAVY /+1min) Zapnéte troubu na 10 minut bez jidla v rezimu Gril.

Viz strana CZ-15.

Err (pfi stisknuti VYSOKY Cas, ktery jste nastavili, pfesahl maximalni ¢as pro Vysoky

@ VYKON PARY nebo NiZKY | vykon pary & Nizky vykon pary. Stisknéte STOP/VYGISTIT (O]
VYKON PARY) a preprogramuijte.
Err, HOT (blika) Trouba je pfili§ horka pro pouziti funkce Rozmrazovani pomoci

pary, Menu Auto Rozmrazovani nebo Nizky vykon pary. Odstrarite
jidlo z trouby a nechte vychladnout, dokud zprava nezmizi.

Err, WATER (blika) Vyjméte vodni nadrzku a napliite ji vodou aZ ke znacce MAX.
Vratte ji na misto a zatlacte razné na jeji misto, poté stisknéte
STOP/VYCISTIT, &imz vymazete chybové hlaseni.

Ujistéte se, Ze je vodni nadrzka naplnéna pitnou (filtrovanou)

vodou o pokojové teploté skrz viko az ke znaéce MAX.

Pro pokragovani ve vareni, zvolte rezim manualniho vareni.

Cas od &asu zkontrolujte, jestli uz je jidlo hotové.

POZNAMKA:

1. Ujistéte se, Ze nepouzivate jiné tekutiny, jako je
destilovana voda, voda filtrovana pomoci reverzni
osmozy, mineralni voda, atd.

2. Pokud se hlaseni této chyby neustale opakuje, i kdyz
nadrz doplnite vodou, pak je mozné Ze nefunguije interni
parni systém pfistroje. Kontaktujte svého prodejce nebo
autorizovaného prodejce vyrobki SHARP. V takovém
pfipadé muzete pouzivat pfistroj pouze pro tepelnou
Upravu pokrmd, ktera nevyuziva paru.

DESCALE (blika) Nasledujte pokyny k odstranéni vodniho kamene krok za
krokem.
Viz strana CZ-9.

HOT (blika) Skiifika trouby a prostor trouby jsou velmi horké.
Vénujte obzvlastni pozornost tomu, abyste se nepopalili.
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Nasledujici situace jsou normalni a neznamenaiji poruchu trouby.

OTAZKA | SITUACE

ODPOVED

Kontrolni panel
/ dodavka
elektrické energie

Displej je zCernaly / prazdny.

* Otevrete a zavrete dvere.

* Zkontrolujte, jestli je elektricka zastréka spravné
pfipojena k patfi¢né zasuvce.

Zkontrolujte, jestli zasuvka a pojistky pracuji spravneé.
Odpojte sitovy kabel a jednu minutu pockejte. Poté jej
znovu pfipojte, oteviete a zavrete dvere.

*o*

Displej je v pofadku, ale
tlagitko START > /+1min pfi
stisknuti nefunguje.

* Oteviete a zavrete dvefe. Je svétlo v troub& vypnuté?
Stisknéte znovu START <> /+1min.

Jestlize na displeji blika ,Err, HOT", pockejte, az zprava
zmizi.

*

Dodavka elektrického proudu
je béhem vareni pferusSena.

Naprogramovany ¢as vareni a rezim budou zruseny.
Pokracujte ve vareni v manualnim rezimu.

Rezim uspory
energie

Displej se nevymaze.

V nasledujicich pfipadech se rezim Uspory energie
docasné pozastavi:

- PFi otevirani dvefi.

- Pauza v automatickém rezimu vareni.

- Kdyz po ukonéeni vareni pracuje vétrak.

- Ukazkovy rezim

- Détsky zamek

- Rezim prodlouzeni ¢asu

- Rezim odvodnéni

- Rezim odstrafiovani vodniho kamene

- Méfeni ¢asu v kuchyni

- Kdyz se zobrazi chyba ,Err, Water (blika)“.

Voda

Unikajici voda z pfedni dolni
Casti trouby.

* Zkontrolujte, jestli je odkapavaci tacek umistén
spravné. Vyjméte odkapavaci tacek a vratte jej na jeho
misto spravné. Viz strana CZ-7.

* Vyprazdnili jste pfed vafenim odkapavaci tacek?
Predtim, nez zacénete vafit v pafe, musite vyprazdnit
odkapavaci tacek a vratit jej na misto. Viz strana CZ-7.
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Nasledujici situace jsou normalni a neznamenaiji poruchu trouby.

OTAZKA | SITUACE

ODPOVED

Para

UvnitF trouby se objevi voda,
kdyZz se oteviou dvere.

Uvnitf trouby do$lo ke kondenzaci pary. Po vychladnuti ji
vytfete do sucha mékkym hadrem nebo houbou.

Z dolni ¢asti trouby unika para.

V dolni ¢asti trouby se nachazeji ventilacni otvory (vlevo).
Je normalni, kdyz pouzitd para odchazi témito otvory
ven. Nezapominejte, Ze béhem vareni odchazi z trouby
horka para a udrzujte déti v bezpe¢né vzdalenosti.

V prostoru trouby se objevi
kondenzovana voda.

Toto je normalni proces.
Para kondenzovala na dné trouby. Po vychladnuti ji
vytrete do sucha mékkym hadrem nebo houbou.

Ze dvefi béhem vareni vychazi
para.

Zkontrolujte tésnéni dvefi a ujistéte se, Ze jsou
upevnéné hladce a dukladné.

Hluk / Zvuk

Hluk béhem pouzivani
mikrovinného rezimu.

PFi pouzivani trouby v mikrovinném rezimu muzete
slySet obéh magnetront v zavislosti na stupni vykonu.

Hluk po ukonéeni vareni.

Vétrak bude pracovat, dokud trouba nevychladne.
Vétrak mGze pokracovat v praci az 10 minut v zavislosti
na teploté trouby a jejich ¢asti.

Hluk béhem vareni pfi vysoké
teploté.

Vysoké teploty mohou zpUsobit expanzi ¢asti trouby.
Toto je normalni.

Kouf / Zapach

P¥i prvnim pouziti mGze trouba
produkovat koufr ¢i zapach.

Podrobné instrukce krok za krokem tykajici se Cisténi
trouby pfed prvnim pouzitim naleznete na strané CZ-10.

Vysledek vareni

Menu s pouzitim vody nevede
k dobrému vysledku.

*Naplnili jste pfed zac¢atkem vareni vodni nadrzku
vodou az ke znacce MAX?

* Odstranili jste vodni nadrzku béhem vareni z trouby?
Neodstrarfiujte vodni nadrzku béhem vareni, kromé
pfipadu, které jsou popsany v kuchafce nebo navodu
k pouziti.

* Pouzili jste sklenény tac? Dulezité podrobnosti najdete
v navodu na strané CZ-7 a CZ-8.

Jidlo vystriklo

Je obtizné odstranit jidlo, které
vystfiklo a zaschlo na sténach
trouby.

Viz ,Pro odstranéni OLEJOVYCH A JINYCH SKVRN
OD JIDLA ze stén trouby*: na strané CZ-20.
Je dulezité cistit vnitiek trouby po kazdém pouZiti.

Ostatni

Cas zobrazeny na displeji
odpogcitava pfilis rychle.

Zkontrolujte, jestli neni v €innosti Ukazkovy rezim (strana
CZ-19), a zruste jej.

Z dolni ¢asti trouby unika horky
vzduch.

V dolni ¢asti trouby se nachazeji ventilacni otvory (vlevo).
Toto je normalni. Nezapomerite, Ze pfi vareni Combi
odchodu do trouby horky vzduch a udrzovat déti v
bezpectné vzdalenosti.
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KONTROLA PRED KONTAKTOVANIM SERVISU

Pred volanim servisu zkontrolujte prosim nasleduijici.

1.

Napéjeni
Zkontrolujte, zda je zastréka zapojena do vhodné zasuvky ve sténé.
Zkontrolujte, zda pojistkaljisti¢ funguje spravné.

. Kdyz jsou dvefe otevreny, sviti lampa trouby?

Do trouby vlozZte pohar vody (pfibl. 150 ml) a dvefe radné zaviete.
Nastavte troubu na jednu minutu s vykonem 100 P a spustte ji.
Rozsviti se lampa?

ANO

ANO

Rotuje otogny talit? POZNAMKA: Otoény taliF rotuje v obou smérech.

Funguje ventilace? (Budete slySet zvuk ventilatoru.)
Zazni po 1 minuté signal?

Objevuje se na displeji indikace Mikrovinné trouby?
After 1 minute does the signal sound?

Je po vySe uvedené Cinnosti voda v poharu tepla?
Vyberte pohar s vodou z trouby a zavrete dvere.
Nastavte grilovani na pét minuty a spustte troubu.
Objevuje se na displeji indikace Grilu?

Je po 5 minutach vnitrek trouby horky?

. Naplrite vodni nadrzku vodou a umistéte.

Zapnéte troubu na 3 minuty v rezimu Vysoky vykon pary.
Poté, co trouba ukong¢i svlj provoz, je jeji vnitfek napinén parou?

ANO
ANO
ANO
ANO

ANO
ANO

ANO

NE

NE

Pokud na kteroukoliv z vy$e uvedenych otazek odpovite "NE", zavolejte svému prodejci nebo autorizovanému
servisnimu mechanikovi SHARP a oznamte mu vysledky vasi kontroly.

DULEZITE: Pokud displej nezobrazuje nic, i kdyz je zastréka poradné zapojena, mozna je v &innosti rezim
uspory energie. Aby trouba pracovala, oteviete a zavrete jeji dvefe. Viz strana CZ-10.

POZNAMKA:
Jestlize ¢as zobrazeny na displeji odpocitava pfilis rychle, zkontrolujte Ukazkovy rezim. (Detaily viz strana

1.

2.

CZ-19.)

Pokud vafite jidlo nad standardni ¢as ve stejném rezimu vareni,
vykon trouby se automaticky snizi, aby se predeslo prehrati.
(Stupen mikrovinného vykonu se snizi nebo se zaéne rozsvécet a
zhasinat topné téleso grilu, i kdyz je to stézi viditelné).

Cz-24
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TECHNICKE UDAJE

Napéti stfidavého vedeni 1230V, 50 Hz, jedna faze
Pojistkaljisti¢ pfenosného vedeni : Minimum 16 A
Potfebné stfidavé napéti: Mikrovinka : 1,51 kW
Gril 1,1 kW
Mikroviny/Gril : 2,53 kW
Para :0,91 kW
Rezim vypnuti (ReZim uspory energie) : méné nez 0,5 W
Vystupni vykon: Mikrovinka : 900 W (IEC 60705)
Gril : 1,05 kW
Para :0,86 kW
Mikrovinna frekvence : 2450 MHz (Skupina 2/Ttida B)*
Vnéj§i rozméry : 520 mm($) x 331 mm(H) x 500 mm(D)**
Rozméry prostoru mikrovinky : 343 mm($) x 210 mm(H) x 381 mm(D)***
Kapacita trouby 2 27 litrg***
Hmotnost : pfibl. 18,1 kg
Lampa trouby 125 W/240 V

*  Tento produkt spliiuje pozadavky evropské smérnice EN55011.

V souladu s touto smérnici je tento produkt klasifikovan jako zafizeni skupiny 2, tfidy B.

Skupina 2 znamena, Ze zafizeni zamérné vyrabi radiofrekvenéni energii ve formé& elektromagnetické
radiace pro tepelné zpracovani jidla.

Zafizeni tfidy B znamena, Ze zafizeni je vhodné pro pouZiti v domacim prostredi.

** Do hloubky je zapo&tena i klika otevirani dvefi.

*** Vnitini kapacita je vypoctena odméfenim maximalni §ifky, hloubky a vysky. Skute¢na kapacita pro ulozeni
@ jidla je mensi.

Jako soucast politiky neustalého zlepSovani si vyhrazujeme pravo Upravy
designu a technickych udajl bez ohlaseni.

Cz-25
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PRUVODCE VARENIM

Body k zapamatovani

« Pfed tim, nez poprvé pouzijete vasi troubu, si prosim pozorné prectéte navod k obsluze. Tato dulezita brozura
presné vysvétluje, jak trouba funguje a co v8echno potiebujete védét k jeji Uspésné obsluze.

» Za pouziti informaci z tabulek a receptu pfizplsobte své oblibené recepty nebo polotovary pro pfipravu v
troubé.

- Casy vareni stanovené v tabulkach a receptech jsou pouze voditkem a jsou zaloZeny na standardnich
podminkach. Vysledky vareni se mohou liSit v zavislosti na stavu jidla, kuchyrnskych potfeb a trouby.
Zkontrolujte vZdy vysledek vareni, a jestlize to bude nutné, pfizplsobte tomu ¢as vareni.

- Jidlo pfipravte a nastroje pouzivejte podle instrukci.

« Pri vkladani jidla do trouby, otaceni, michani nebo pfidavani ingredienci nenechavejte dvirka oteviena pfili§
dlouho, aby neuniklo prilis tepla.

« Pred tim, nez pokrm do trouby vlozite, si pfectéte tabulku Pozice jidla a kuchynskych potfeb na strané CZ-13.

* Vzdy rovhomérné rozprostfete ingredience na varnych nadobach nebo parnim tacu, abyste dosahli
stejnomérného vysledku.

» Neni zapotiebi pInit vodni nadrzku pfi Mikrovinném, Gril, Vysoky vykon Combi nebo Nizky vykon Combi
vareni.

« Jestlize chcete prizpusobit svdj oblibeny recept mikrovinné troubé, méli byste mit na paméti nasledujici:
Zkracuijte dobu vareni o tfetinu aZ polovinu. Ridte se piiklady recept( v této kucharce.

Techniky vareni

- Uréeni doby vareni pomoci jidelniho

teploméru - TABULKY PRO NASTAVENi DOBY
Kazdy napoj a kazdy pokrm méa na konci vafeni VARENi POMOCI JIDELNiHO
specifickou vnitfni teplotu, pfi které by vareni mélo byt TEPLOMERU

ukonceno a vysledek dobry. Vnitini teplotu mlzete urcit

pomoci jidelniho teploméru. Nejdllezitéjsi teploty jsou e
zaznamenany Vv tabulce teplot. Vnitrni teplota pticelozlng
Y piot. Piti / Jidlo 2@ 10 - 15 minutach
hned po uvareni v
postati
Ohfev napojl 65-75°C
(kéva, voda, ¢aj atd.)
Ohrev mléka 60-65°C
Ohfev polévky 75-80°C
Ohfev duseného 75-80°C
masa
Dribez 80-85°C 85-90°C
Jehnéci
Nedovarené 70°C 70-75°C
Dobre uvarené 75-80°C 80-85°C
Rostbif
Krvavé 50-55°C 55-60°C
propecené
Stfedné varené 60-65°C 65-70°C
Dobie 75-80°C 80-85°C
propeceny
Veprové, teleci 80-85°C 80-85°C

Cz-26
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O kuchyriskych potiebach a poklickach

Tabulka nize vam pomuze se rozhodnout, které kuchyriské potieby a poklicky by mély byt pouzity v jednotlivych reZimech.

keramika,

Obvykle je vhodny varny

déravou nadobu.

glazovana kamenina a kostni porcelan. NepouzZivejte

porcelan, hlinéné nadoby,

Jemny porcelan je obecné feceno vhodny. Ujistéte se vsak, ze
na porcelanovém nadobi neni Zadny kov nebo zlaté ¢i stfibrné
pokovovani. Zkontrolujte, jestli vyrobce doporucuje vyrobek
pro uziti v mikrovinné troubé. NepouzZivejte déravou nadobu.

> Para Gril Combi Mikrovinka
Kuchyriské
potfeby - poklicky
. ) ANO ANO ANO ANO
Hiinikova folie Malé kousky hlinikové félie poloZzené zlehka na povrchu
pokrmu se daji pouzit k zastiténi téch mist, které se
nemaji vafit nebo rozmrazovat pfili$ rychle. Udrzuijte folii
minimalné 2 cm od stén trouby.
Kov, Nadoba z alobalu ANO ANO NE NE
Cinsky porcelan, | _ _ANO | ANO ANO ANO
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Varné sklo, napf. ANO i ANO ANO ANO
Pyrex® Pfi pouziti jemného skla dejte pozor, aby se v dusledku nahlého zahfati nerozbilo
nebo neprasklo.
Umé&lohmotné/ | _ AN | N | N | AN ]
polystyrénové . Nékteré nadoby se za Pro ohfivani a rozmrazovani
nadoby s odolnosti | vysokych teplot mohou pouZivejte plastové nadoby
nad 140° C zdeformovat, roztavit uréené pro mikrovinné trouby.
nebo vyblednout. Nékteré z téchto nadob vsak
nejsou vhodné pro vareni jidel
s vysokym obsahem cukru.
Ridte se pokyny vyrobce.
Plastové obaly
s odolnosti nad 140° C ANO NE NE ANO
. Ly NE NE NE ANO
Papiroveé utérky, -————— | — ——— — — — — — — — ]
papirové talife Pouzivejte pouze pro mirné
ohfivani nebo pohlcovani
vlhkosti. Nezapomeiite, ze
pfehfivani miuze zplsobit
pozar. NepouZivejte utérky
z recyklovaného papiru, protoZe
by mohly obsahovat kovové &asti.
Nadoby ze NE NE NE NE
syntetickych materialt Mohou se za vysoké teploty roztavit.
Pecici papir | _ _ANO | N | _ N | __ N |
Pegici sacky | N | N 4 N | AN ]
Ridte se pokyny vyrobce.
Stfibrné nadobi a
kuchyriské potfeby nebo NE NE NE NE
nadoby, které mohou v
troubé zreznout
Policka NE ANO ANO NE
Kovovy rost, ktery je soucasti
baleni, je specialné upraveny
pro combi trouby a nezpusobi
zafizeni Zadnou Skodu.
Parni tac ANO NE NE NE
Sklenény tac ANO ANO ANO ANO
Jak zabranit rozbiti sklenéného tacu:
« Pred ¢isténim sklenény talife vodou, nechte sklenény tac vychladnout.
« Na studeny sklenény tac nepokladejte nic horkého.
+ Na horky sklenény tac nepokladejte nic studeného.
Ccz-27
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Méli byste zkontrolovat, Zze jsou vSechny pouzivané kuchyrnské potreby vhodné pro pouziti v kazdém
z rezimu vareni. Pfi ohfivani jidla v plastovych nadobach vénujte mimofadnou pozornost teploté, pri
které dojde k roztaveni nadoby. Nikdy nepouzivejte plastovou nadobu pfi vyssi teploté. Kontrolujte,
jestli v troubé nedoslo k roztaveni ¢i vzniceni nadoby.

PRISLUSENSTVI Existuje velké mnozstvi tepelné odolného pislusenstvi k dokoupeni. Pfed tim, nez vyrobek
zakoupite, peclivé ohodnotte, zda splfiuje vaSe naroky. K tomu, abyste zjistili, Ze je uz pokrm hotovy, a ujistili
se, ze bylo jidlo pfi mikrovinném vareni pfipraveno v bezpec¢né teploté, slouzi teplomér mikrovinné trouby.
Spolec¢nost Sharp neni zodpovédna za $kody zplsobené nevhodnym pfislusenstvim.

V automatickém rezimu vareni pouZijte nadobu, ktera je doporucena v receptech a pruvodci varenim v ¢asti
kucharka.

Rady pro vareni v pare

Pro vareni v pare existuji urcité techniky. Tyto techniky vedou k zajisténi dobrych vysledkd. Mnohé z nich jsou
velmi podobné béznym kuchafskym praktikam, takze je mozna uz sami pouzivate. Ridte se prosim nasledujicimi
radami, pokud pouZivate moznosti vafeni MENU PARY, VYSOKY VYKON PARY a NiZKY VYKON PARY.

POZNAMKA:

* Vzdy bud'te u toho, kdyz je trouba v provozu.

* Ujistéte se, ze jsou vSechny kuchyriské potreby, které pouzivate, vhodné pro vareni v pare. (O
kuchyriskych potfebach a poklickach viz strana CZ-27)

 Vétrejte mistnost, aby se para mohla rozptylit.

* Poté, co ukoncite vareni a trouba vychladne, odstrante a vyprazdnéte vodni nadrzku a vytrete prostor
trouby pomoci mékkého hadru ¢i houby. Vyprazdnéte odkapavaci tacek.

@ - Zvlastni rady pro vareni v PARE -

Techniky vareni

Nadoba Rozprostrete jidlo rovnomérné. Pokrmy, jejichz ¢asti jsou pfili§ blizko u
sebe, se budou vafit déle, proto se ujistéte, Ze jednotlivé kusy maji okolo
sebe prostor, aby kolem nich mohla para cirkulovat. Co se tyée nadoby,
velmi vhodné jsou mélké misky. Nedoporucujeme pouzivat nadobi s tlustymi
sténami, protoZe byste museli prodlouzit doporu¢enou dobu vareni.

Zakryvani Ve vétsiné pfipadu neni zakryvani jidla nezbytné. Jestlize je nutné
pfipravovany pokrm zakryt, doporuujeme pouzit hlinikovou félii, ktera udrzi
uvniti vodu, kondenzovanou v prostoru trouby, a jidlo tak zlstane vlaéné.
Jestlize jidlo zakryjete, bude trvat déle, nez bude uvarené.

Dvirka Pro presné ¢asy vareni ponechejte dvirka zaviena.

PFi opétovném ohrati vypada nékdy polévka ¢i duSené maso se zeleninou
Michejte vodnaté. Tomu se vyhnete, jestlize pokrm dobfe promichate.
Nechte odstat Doporucéujeme nechat jidlo po uvareni odstat, aby bylo rovhomérné prohraté.

Nenechavejte odstat po pfili§ dlouhou dobu; jidlo by se mohlo prevafit nebo
pfili§ zvihnout zbytkovou parou.

Cz-28
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- Rady pro vareni v PARE -

Charakteristika jidla

Hustota

Mnozstvi

Velikost

Tvar

Teplota jidla

Koreni & ochucovani

Hustota jidla ovlivni dobu, po kterou bude nutno jidlo vafit. Pokud je to
mozné, nakrajejte jidlo na slabsi kousky a rozloZte je v jediné vrstvé.

Doba vareni stoupa pfimou umeérnosti s mnozstvim jidla v troubé.

Malé porce a malé kousky se vafi rychleji nez velké, protoze mize teplo
pronikat vSemi stranami az do jejich stfedu. Aby se vSe uvafrilo rovhomérné,
nakrajejte vdechny kousky stejné veliké.

Jestlize ma pokrm nepravidelny tvar, jako napf. kufeci prsa nebo stehna,
objemnéjsim ¢astem mulze trvat déle, nez se patfiéné provafi. Pied
podavanim zkontrolujte, jestli jsou tyto ¢asti fadné varené.

Pocatecni teplota jidla ovliviiuje vyslednou dobu vareni.
Doba vareni bude del$i u chlazeného jidla nez u toho, které ma pokojovou
teplotu. Teplota nadoby neni aktualni teplotou jidla €i napoje.

Kofeni a dochucovadla je nejlepsSi pfidavat az po ukonceni vareni. Pfi
pouziti marinady, nebo pokud kofeni do pokrmu vetiete, se mize chut pfi
vafeni v pafe zeslabit.

Je-li to nezbytné, okorerite a dochutte jidlo opét po ukonéeni vareni.

POZNAMKA:

» Pfed podavanim se ujistéte, Ze je jidlo zcela uvarené / prohraté.
» Dobu vareni ovlivni tvar, hloubka, mnozstvi a teplota jidla spole¢né s velikosti, tvarem a materialem nadoby.

by holyma rukama.

Oblicej a ruce: Pfi vyjimani pokrmu nebo kuchyrniského nacini z trouby vzdy pouzivejte tlusté
kuchyniské rukavice. Pri otevirani dvefi bud'te opatrni a nechte paru rozptylit. Nevyjimejte jidlo z trou-

Zkontrolujte teplotu jidla a piti a pred podavanim zamichejte. Bud'te zvlast’ opatrni pfi podavani
nemluviatam, détem nebo seniorim.
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Rady pro vaireni v mikrovinné troubé

- Zvlastni poznamky a varovani pro MIKROVLNNOU TROUBU -

CO DELAT

CO NEDELAT

Vejce, ovoce,
orechy, seminka,
zelenina, parky a

*

Pred tim, nez je zaCnete vafit, vejce
rozbijte a do Ustfic udélejte otvor,
abyste zabranili ,explozi".

*

Nevarte vejce ve skofapce. To zabrani
Lexplozi“, ktera by mohla zni¢it troubu
nebo vas poranit.

*

uréeném pro mikrovinné trouby.
Poslouchejte peclivé praskani kukufice,
az klesne pod interval 1 - 2 sekundy.

*

ustfice * Propichnéte slupku brambor, jablek, * Nevarte vejce natvrdo/nameékko.

dyni, parku, klobas a Ustfic, aby z nich * Neprevarte Ustfice.

mohla uniknout para. * Nesuste ofechy nebo seminka ve skorapkach.
Popcorn * Pouzivejte popcorn v pytliku specialné * Nepfipravujte popcorn v klasickych

hnédych pytlicich nebo sklenénych
miskach pro mikrovinné trouby.
Neprekrocte maximalni dobu prazeni varky popcornu.

Détska vyziva

*

*

VloZte détskou vyZivu do malé nadoby a za
Castého michani opatrné ohfejte. Zkontrolujte, ze
ma vyhovujici teplotu, abyste predesli popaleni.
Pfed ohfivanim détskych lahvi
odstrarite Sroubovaci uzavér a dudlik
na lahvi. Po ohfati pofadné protreste.
Zkontrolujte, Ze ma vyhovujici teplotu.

*

*

*

*

Neohfivejte v lahvich na jedno pouziti.
Neprehfivejte détské lahve.

Ohfrivejte je pouze, aby byly teplé.
Nezahfrivejte lahve, na kterych je
nasazen dudlik.

Neohfivejte détskou vyZivu v plvodnich
nadobach.

Obecné * Jidlo s nadivkou by mélo byt po ohrati * Neohfivejte ani nevarte v zavienych
nakrajeno, aby mohla uniknout para, a sklenicich ¢i vzduchotésnych
@ zabranilo se tak popaleni. nadobach.
* PFi vareni tekutin nebo cerealii * Nefritujte.
pouzivejte hlubokou misku, abyste * Neohfivejte ani nesuste drevo, byliny,
predesli pfekypéni. vlhké papiry, obleceni nebo kvétiny.
* Malé porce se uvafi rychleji nez velke. )
Zakladnim pravidlem je: DVOJITE MNOZSTVI
= TEMER DVOJITA DOBA VARENI,
POLOVICNI MNOZSTVI = POLOVICNI CAS
Tekutiny (Napoje) | * Prectéte siinformace o vareni tekutin * Neohfivejte déle, nez je doporuceno.

DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY
na strané CZ-2, abyste predesli explozi
a opozdénému eruptivnimu varu.

Konzervované potraviny

*

Vyjméte potravinu z plechovky.

*

Neohfivejte ani nevarte jidlo v konzervach.

Parky v pecivu,
kolace, anglicky
vanocni puding

*

Varte po dobu, ktera je doporucena.
(Tyto pokrmy maiji vysoky obsah cukru
¢i tuku.)

Neprevarte, aby se nevznitily.

MIKROVLNNE TROUBY.

Maso * Na odkapavajici §tavu pouZijte stojan na Misto masa pfimo na keramickou pec
pedeni nebo talif (oboje musi byt uréené podlahy pro vareni.
pro pouziti v mikrovinné troubg).
Kuchyiiské * Pred pouzitim zkontroluite, jestli * PFi MIKROVLNNEM vafeni nepouzivejte
potteby jsou kuchyriské potieby vhodné pro kovove kuchyiiske potfeby. Kov odrazi

mikrovinnou energii, coz by mohlo
zpUsobit elektricky vyboj neboli jiskieni.

Hlinikova folie

*

*

Pouzivejte ji k ochrané jidla pfi vaFeni.
Sledujte, zda nejiskfi. V takovém
pfipadé snizte pouzité mnozstvi folie
nebo ji oddalte od stén trouby.

*

*

NepouZzivejte ji pfili§ mnoho.
Nezakryvejte jidlo, které je blizko stén
trouby. Jiskfeni by mohlo troubu znigit.
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- Rady pro vareni v MIKROVLNNE TROUBE -

Techniky vareni

Jidlo urovnejte peclivé

Sledujte dobu vareni

Pred zacatkem vareni jidlo
prikryjte

Jidlo zakryjte

Jidlo michejte

Otacejte jidlem

Jidlo preskupujte

Nechte jidlo odstat

Zkontrolujte, jestli uz je
jidlo hotové

Kondenzace

Plastovy obal pro
mikrovinné trouby

Plastové nadobi pro
mikrovinné trouby

Moucénik/Sekana

NejsilngjSi ¢asti umistéte k okraiji.

Varte nejkrat$i moznou dobu (podle navodu) a v pfipadé nutnosti ¢as pfidejte.
Z jidla, které je vyrazné prevarené, se mlze koufit nebo se muze vznitit.

Zkontrolujte, jestli jsou v receptu néjaké navrhy: papirové utérky, plastovy
poklop ¢i obal pro mikrovinné trouby. Pokryti zabrani tomu, aby jidlo prskalo,
a napomUze rovnomérnému uvareni. (Pomaha udrZzovat troubu Cistou)

Pro zakryti tenkych ¢asti masa ¢i dribeze pouzijte malé kousky hlinikové
folie; vyhnete se tak prevareni pokrmu.

Je-li to mozné, zamichejte jidlo béhem vareni jednou ¢&i dvakrat, a to od
okraje smérem ke stfedu.

Pokrmy jako jsou kufata, hamburgery nebo steaky by mély byt jednou
bé&hem vareni otoceny.

Napf. masové koule pfeskupte jednou v poloviné doby vareni, a to odshora
dold a od stiedu k okraji.

Po vareni nechte jidlo po néjakou dobu odstat. Vyjméte jidlo z trouby, a
pokud je to mozné, zamichejte. BEhem odstani jidlo pfikryjte, aby se proces
vareni kompletné dokongil.

Vsimejte si znaku, které napovidaji, Ze bylo dosaZeno poZadované teploty vareni.
Ke znakim uvafeni patfi:

— Péra unika z celého jidla, ne pouze z okraju;

— Klouby dribeZe se daji jednoduse oddélit;

— Vepiové a drlibeZ nejsou narlzoveélé;

— Ryba je matna a maso se da jednoduse oddélit vidlickou.

Je pfi mikrovinném vareni bézna. Vlhkost jidla ovlivni stupen vihkosti v troubé.
Obecné plati, Ze prikryté jidlo nezpusobi tak vysokou miru kondenzace jako
neprikryté. Ujistéte se, Ze ventilacni otvory nejsou blokovany.

Pfi vareni jidla s vysokym obsahem tuku nenechte obal, aby pfiSel do
kontaktu s jidlem, protoze by se mohl roztavit.

Nékteré z téchto nadob nejsou vhodné pro vafeni jidel s vysokym obsahem
tuku a cukru.

Jestlize chcete péct moucénik nebo sekanou, umistéte varnou nadobu na
sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2).

- Rady pro rozmrazovani

Techniky rozmrazovani

Usporadani Rozmistéte jidlo rovnomérné v jedné vrstvé na mélkém talifi. Toto zajisti, ze
se vSechny ¢asti pokrmu rozmrazi rovnomérné.

Oddéleni Jidlo muze byt pfi vyndani z mrazaku pfimrazené k sobé. Béhem
rozmrazovani je dulezité oddélit pfimrazené ¢asti pokrmu co nejdfive. Napf.
steaky, kotlety

Odstati Cas odstati je nezbytny, aby bylo zaji$téno naprosté rozmrazeni jidla. Jidlo
musite nechat stat prikryté po urcitou dobu, abyste méli jistotu, Ze je ve
stfedu naprosto rozmrazené.

POZNAMKA:

« Pfed rozmrazovanim odstrarite vS§echny obaly.
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TABULKA PRO AUTOMATICKE VARENI

Privodce Menu Pary

- Ujistéte se, Ze je vodni nadrzka naplnéna pitnou (filtrovanou) vodou o pokojové teploté az ke znacce MAX a je
na svém misté.

Ryze/Téstoviny/Vejce

Cislo . Rozsah hmotnosti Potraviny |
menu Nazev menu (Jednotka pro nastaveni Postup Zasobnik *Pozice]
St11 Bila ryze 0,1-0,2 kg (100g) Ryze Voda 2
(Dlouhozrnna 100 g 150 ml
ryze) 200 g 300 ml
x 1 | (pavodnitepl. 20°C) « Umistéte ryzi do ploché kulaté misky (23 cm
v primeéru) a zalijte vodou.
* Polozte talif na parni tac na sklenéném tacu.
* Po ukon¢eni vareni dobfe promichejte a
odstrarite vSechnu zbyvajici vodu.
St12 Téstoviny 0,1-0,2 kg (100g) Téstoviny Voda 2
/ P | (pOvodni tepl. 20° C) 100 g 300 ml
S (napf. fusilli 2009 600 m
(vfetena), farfalle + Umistéte ryzi do ploché kulaté misky (23 cm
(maslicky), v priméru) a zalijte vodou.
rigatoni) « Polozte talif na parni tac na sklenéném tacu.
* Po ukonceni vareni dobfe promichejte a
odstrarite vSechnu zbyvajici vodu.
St13 Dezert Creme » Creme Caramel pfipravte podle receptu na| 2&3
pey | Caramel strané CZ-35. Vlozte malé zapékaci misticky
(pGvodni tepl. 20° C) na parni tac v horni poloze (poloha 3),
X3 zatimco sklenény tac vlozte do trouby v nizsi
poloze (poloha 2). Pfed podavanim nechte
vychladnout.
St14 Pikantni ovocny  Kola¢ pripravte podle receptu na strané CZ-35. | 2& 3
= kolacé Vlozte malé zapékaci misticky na parni tac
(plvodni tepl. 20° C) v horni poloze (poloha 3), zatimco sklenény tac
X 4 | Zeleninovy, vloZte do trouby v nizsi poloze (poloha 2).
syrovy a porkovy
kolac

* Na sklenény tac neni zadné jidlo.
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Privodce Menu Pary

1 vrstva zeleniny

Cislo
menu

Nazev menu

Rozsah hmotnosti
(Jednotka pro nastaveni

Postup

Poloha
jidla

St21

Cerstva zelenina 1
(plivodni tepl. 20° C)

Mékka zelenina:

0,2 - 0,8 kg (100g)

cuketa, paprika,

brokolice, houby, chiest

« Pripravte si zeleninu a nakrajejte ji na stejné
velké kousky, napf. prouzky, razic¢ky, kostky
¢i platky (kromé chiestu a malych hub).
Rozprostfete zeleninu rovhomérné na parni tac
na sklenéném tacu.

Cerstva zelenina 2
(ptvodni tepl. 20° C)

ruzickova kapusta

0,2 - 0,8 kg (100g)

Tvrdéa zelenina: mrkev, kvétak, fazole,

Pripravte si zeleninu a nakrajejte ji na stejné
velké kousky, napf. prouzky, rizic¢ky, kostky
¢i platky (kromé chfestu a malych hub).
Rozprostrete zeleninu rovnomérné na parni tac
na sklenéném tacu.

St23

Mrazena zelenina
(plvodni tepl. -18° C)

brokolice, hrasek

Smisena zelenina,

0,2 - 0,8 kg (100g)

razickova kapusta,

Vlozte mrazenou zeleninu na parni tac na
sklenéném tacu.

St24

Varené
brambory
(ptivodni tepl. 20° C)

0,2 - 0,8 kg (100g)

Oloupejte brambory a rozkrajejte je na pfiblizné
stejné velké kusy po 25 g. Polozte brambory na
parni tac na sklenéném tacu. Pfed podavanim
nechte pfibl. 2 minuty odstat.

Malé brambory
na loupacku
(pvodni tepl. 20° C)

0,2-0,8 kg (100g)

Pouzijte brambory podobné velikosti (pfibl.
50 g). Polozte brambory na parni tac na
sklenéném tacu. Pfed podavanim nechte pfibl.

X2

Kufeci prsa s bra

s bazalkou a ryzi se
1

mborovymi klinky

a zeleninovou smési, Kufeci jehly

susenymi rajCaty

X5 2 minuty odstat.
Ryba/Kure
Cislo 4 Rozsah hmotnosti Poloha
menu Nazev menu Jednotka pro nastaveni) Postup jidla
St31 Rybi filety 0,2 -0,8 kg (100g) |+ Pokropte rybu citronovou $tavou a opeprete 2
- (puvodni tepl. 5° C) podle chuti. Polozte rybi filety na parni tac na
sklenéném tacu. Servirujte okamzité.
X1 « Kdyz rybi filé je tlusty, prodlouzit dobu vareni v
pfipadé potreby.
ufeci fizky ,2-0,8kg g) |+ Osolte a opeprete kufeci fizky a ochutte
St32 | Kureci Fizk 0,2-0,8 kg (100g) |+ Osolt fete kufeci Fizk hutt 2
(pavodni tepl. 5° C) paprikou nebo kari. Polozte kufeci Fizky na
X 2 parni tac na sklenéném tacu.
Vyvazena menu
Cislo Nazev menu |Rozsah hmotnosti Postup Poloha
menu (Jednotka pro nastaveni jidla
St41 Rybi pokrmy 1 -4 porce * Rybi pokrm pfipravte podle receptu na strané | 2 &3
(pUvodni tepl. 20° C)| (1 porce) CZ-36. Pfipravujete-li krémové rybi filety
Lososové filety s razigkami brokolice | S Michanou zeleninou a kuskusem, stisknéte
Krémové rybi filety s michanou zeleninou | tlacitko VICE.
a kuskusem
St42 Kureci pokrmy |1 -4 porce » Kufeci pokrmy pfipravte podle receptuna| 2&3
(pGvodni tepl. 20° C) | (1 porce) strané CZ-37. Chcete-li pfipravit kufeci jehly

s bazalkou a ryZi se suenymi rajCaty, stisknéte
tlacitko MENE.
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Pruvodce Menu Pary

2 vrstvy zeleniny (zelenina + brambory)

Cislo 5 Rozsah hmotnosti Poloha
menu Nazev menu (Jednotka pro nastaveni Postup jidla
St51 Zelenina 1 + 0,4-1,2kg* (100g) | « Oloupejte brambory a rozkréajejte je na pfiblizné [Brambory: 2
brambory . i stejné velké kusy po 25 g. Zelenina: 3
: (pUvodni tepl. 20° C) S;Ielz(r?i\r,m?/ ngt”OSt « Pripravte si zeleninu a nakrajejte ji na stejné
skka ina: ) velké kousky, napf. prouzky, ruzicky, kostky ci
X1 m';'i:f;fﬂi',?: brambor. Oboje platky (kromé chiestu a malych hub).
brokolice, houby, ma obdobnou « PoloZte brambory na parni tac na sklen&ném
chest hmotnost. tacu.
* Vlozte zeleninu na druhy parni tac.
* Vlozte sklenény tac s bramborami na parnim
tacu do trouby a zacnéte péct.
* AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal,
vlozte parni tac se zeleninou do trouby a
pokracuijte ve vareni.
St52 Zelenina 2 + 0,4 - 1,2 kg* (100g) | * Oloupejte brambory a rozkrajejte je na pfiblizné |Brambory: 2
brambory stejné velké kusy po 25 g. Zelenina: 3
(initial temp 20°C)| * Celkova hmotnost | « Pfipravte si zeleninu a nakrajejte ji na stejné velké
X2 | Tyrda zelenina: zeleninya kousky, napf. prouzky, rizicky, kostky ¢i platky.
mrkev. kvetak brambor. Oboje « PoloZte brambory na parni tac na sklenéném tacu.
fazole. riZiEkova ma obdobnou » Rozprostiete zeleninu na druhém parnim tacu
Kapusta hmotnost. rovnomerné.
P * Vlozte tacy do trouby a zacnéte péct.
Rozmrazovani pomoci pary
Cislo Nazev menu |Rozsah hmotnosti Postup Poloha
menu (Jednotka pro nastaveni jidla
Rybi filé 0,2-0,6 kg (100g) [+ Polozte rybi filé na mélky talir. 1

(ptvodni tepl. -18° C)

AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal,
otocte.

Po rozmrazeni odstrante vSechnu vodu a led
a nechte 5 — 10 minut odstat, dokud se zcela
nerozmrazi.

Rybi filety
(pvodni tepl. -18° C)

0,2 - 0,6 kg (100g)

» Polozte rybi filé na mélky talif.

AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal,
otocte.

Po rozmrazeni odstrante vSechnu vodu a led
a nechte 5 — 10 minut odstat, dokud se zcela
nerozmrazi.

Zmrazené sushi
(plvodni tepl. -18° C)

1 baleni pouze
(2609)

» Pfemistéte sushi na mélky talif.
Po rozmrazeni nechte 10 minut odstat.
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RECEPTY S RYZI/TESTOVINAMI/VEJCI

Dezert Créme Caramel (St13)

[ Kuchyriské potfeby ] [P
1

4 malé varné misticky
Parni tac

Sklenény tac 2.

[ Pfisady ]

200 ml Miéko 3.

2 vanilkového lusku
100 ml smetany

2 Vejce

1 Zloutek

30g Cukr

Prisady na karamel
100g Cukr 7
4 PL Studena voda

4 porce

oo

Pikantni ovocny kola¢ (St14)

Zeleninovy kolac¢

[ Kuchyriské potieby ] [P
1

8 malych varnych misticek
(pfibl. 8 cm v priiméru)

Parni tac
Sklenény tac 2
[ Pfisady ] 3

150g kvétaku na razicky
200g mrazeného hrasku

200g nakrajené mrkve 4.

Maslo a jemna strouhanka na

vysypani varnych misti¢ek

5 vajec

200g zakysané smetany

SUl, pepf, strouhany muskatovy ofisek
4 porce

Syrovy a poérkovy kolaé

ostup]
. Ohrivejte mléko a vanilkovy lusk 1 minutu na 100% mikrovinny vykon,

poté pridejte smetanu.

USlehejte vejce a vajecné Zloutky spole€né s cukrem. Odstrarite z miéka
vanilkovy lusk. Nalijte mléko do vajeéné smési a dobfe promichejte.

Na karamel rozpustte za stalého michani ve vodé cukr.

PFivedte k varu bez michani, dokud se nevytvofi zlatavy karamel.

. Potrete dno kazdé varné misticky karamelem. Nechte vychladnout.
. Naplrite kazdou misti¢ku mlé€nou smési.
. Polozte misticky na parni tac a vlozte tac do horni polohy (poloha 3).

Prazdny sklenény tac vlozte do nizsi polohy (poloha 2).
Vaite v rezimu MENU PARY St13 ,Dezert Créme Caramel”.

. Po tepelném zpracovani a pred podavanim nejdfive pokrm ochladte.

ostup]
. Vlozte zeleninu na parnim tacu na sklenéném tacu do nizsi polohy (poloha

2) a predvaite zeleninu po dobu 20 minut v rezimu VYSOKY VYKON
PARY .

HIGH

. Vyjméte z trouby a nechte vychladnout.
. Vytfete misticky maslem a vysypte strouhankou. Do kazdé misticky vioZte

trochu zeleniny. Roz$lehejte vejce a kysanou smetanu s kofenim a nalijte
na zeleninu.

Polozte mistiCky na parni tac a vlozte tac do horni polohy (poloha 3).
Prazdny sklenény tac vlozte do nizsi polohy (poloha 2).

Vaite v rezimu MENU PARY St14 ,Pikantni ovocny kolag”.

[ Kuchyriské potfeby ] [Postup]

8 malych varnych misti¢ek 1.

(pfibl. 8 cm v praméru)

Parni tac 2.

Sklenény tac

[ Prisady | 3.

4 Vejce
125 ml Miéko
125ml smetany
509 strouhaného ementalu
300g  porku, nakrajeného na prouzky
SUl, pept, strouhany muskatovy ofisek
Maslo a jemna strouhanka na
vysypani varnych misti¢ek

4 porce
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RozSlehejte vejce, mléko, smetanu a syr, vmichejte pérek, osolte,
opeprete a pfidejte muskatovy ofisek.

Vytfete misticky maslem a vysypte strouhankou. Pomoci IzZice vlozte
syrovou a poérkovou smés do misticek.

Polozte misticky na parni tac a vloZte tac do horni polohy (poloha 3).
Prazdny sklenény tac vlozte do nizsi polohy (poloha 2).

Vaite v rezimu MENU PARY St14 ,Pikantni ovocny kolad’.
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[Kuchyriské potfeby] 2 parni tacy, Sklenény tac

Prisady

1 porce

2 porce

3 porce

4 porce

Hluboce zmrazené filety lososa

125 g (1 kus)

250 g (2 kusy)

375 g (3 kusy)

500 g (4 kusy)

Citronova $tava, pepr

Ruzicky brokolice

100 g

200g

300 g

400g

[PFiprava]

1. Pokropte hluboce zmrazené rybi filety citronovou $tavou a opeprete je a polozte na parni tac na sklenéném
tacu. Vlozte tacy do nizsi polohy (poloha 2).
2. RUzicky brokolice umistéte na druhy parni tac. Vlozte parni tdc do horni polohy (poloha 3) a vaite vSe

dohromady v rezimu MENU PARY

[Kuchyriské potfeby] 2 parni tacy
Nadoba Pyrex pro quiche a kolace (27 cm v praméru), mélka kulata nadoba Pyrex
(22 cm v pruméru) pro 4 porce (Pfizplsobte prosim nadoby dal$im porcim)

St-41.

Prisady

1 porce

2 porce

3 porce

4 porce

Rybi filety (okounik mofsky nebo
treska) na kostky

125 g (1kus)

250 g (2 kusy)

375 g (3 kusy)

500 g (4 kusy)

Citrénova s$tava, sul, pepf

Pérek, platky 50 g 100 g 150 g 200 g
Cherry rajcatka 50g 100 g 150 g 200 g
zakysané smetany 259 50 g 759 100 g
Kuskus 62.59g 125¢g 187.5g 250 g

Studeny zeleninovy vyvar 125 ml 250 ml 375 ml 500 ml

[Pfiprava]

1. Vlozte rybu do nadoby na quiche. Pokropte rybu citrénovou $tavou, osolte a opeprete. Pridejte zeleninu a

dobfe promichejte.

2. Polozte nadobu na quiche na parni tac na sklenéném tacu a vlozte je do nizsi polohy (poloha 2).
3. Vlozte kuskus do mélké nadoby Pyrex. Polijte kuskus zeleninovym vyvarem. Vlozte nadobu na parni tac

do horni polohy (poloha 3) a vaite vée dohromady v rezimu MENU PARY

stisknutim tlagitka VICE n )

St-41, ktery spustite

4. Po ukonéeni vareni kuskus okamzité zamichejte a do ryby pfidejte kysanou smetanu se zeleninovou smési.

Osolte a opeprete podle chuti.
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[Kuchyriské potfeby] 2 parni tacy, Sklenény tac

Prisady 1 porce 2 porce 3 porce 4 porce
Kufreci prsni fizky 150 g 3009 450 g 600 g
S, pepf, paprika
Brambory, nakréjené na klinky 759 150 g 2259 300 g
Houby, rozpulené 50g 100 g 150 g 200 g
Cervena paprika, na platky 50 g 100 g 150 g 200 g
RUzi¢ky brokolice 409 80 g 120 g 160 g

Cerstva petrzel, nasekana

[Priprava]

1. Vetiete do kurecich Fizk kofeni a umistéte je na pami tac. Vlozte parni tac na sklenény tac do nizsi polohy (poloha

2)

2. szloite bramborové klinky v jediné vrstvé na druhy parni tac. Smichejte zbylou zeleninu dohromady
a rozprostfete ji na zbyvajici ¢ast parniho tacu. Viozte parni tac do horni polohy (poloha 3) a varte vSe

dohromady v rezimu MENU PARY

St-42.

3. Po ukonceni vareni posypte zeleninovou smés nasekanou petrzeli.

[Kuchytiské potfeby] Spejle
Mélka kulata nadoba Pyrex (22 cm v priméru) na 4 porce
(pro vice porci pfizplsobte velikost nadoby)

%i se suSenymi rajéaty (St-42 a stisknuti tlagitka MENE &I )

Prisady 1 portion 2 porce 3 porce 4 porce
Kureci prsa, rozkrajena na kostky | 100 g (4 kostky) | 200 g (8 kostky) [300 g (12 kostky)|400 g (16 kostky)
Velké, Cerstvé listky bazalky 4 8 12 16
Olivovy olej, sojova omacka,
tabasko, pepf¥, paprika
E— ) e 40 80 120 160
Zluta paprika, rozkrajena na casti 4 dﬁqy) ® dl’?y) (12 dilgy) (16 dﬁqy)
Zampiony 3 6 9 12
10ti minutova celozrnna ryze 50 g 100 g 150 g 200 g
Susena rajcata, nasekana 159 30g 459 60 g
Horka voda 75 ml 150 ml 225 ml 300 ml

[Priprava]

1. Obalte kazdou kureci kostku listem bazalky a napichejte kufe a zeleninu stfidavé na Spejli.
2. Smichejte dohromady olej s kofenim a potrete touto smési celou jehlu. Marinujte v lednici po dobu 1 hodiny.

Umistéte kufeci jehly na parni tac na sklenéném tacu do nizsi polohy (poloha 2).

[ 2NN &) I S Or]
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. Vlozte celozrnnou ryzi a suSena rajcata do mélké kulaté nadoby Pyrex.
. Nalijte na ryzi horkou vodu a dobfe promichejte.
. Polozte nadobu pfimo na parni tac a vlozte tac do horni polohy (poloha 3).
. Vaite spoleéné v rezimu MENU PARY

Cz-37
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Pruvodce Menu Auto Gril

Cislo 4 Rozsah hmotnosti Poloha
menu Nazev menu (Jednotka pro nastaveni Postup jidla
AG1 Kureci stehna |[0,2- 1,0 kg (100g) [ Smichejte pfisady a potiete touto smési kureci 2
ey | (POvodni tepl. 5° C) stehna.
. L . L « Propichejte kuzi kufecich stehen.
=8 |Prisady na 1 kg (5 kouskd) kufecich |, po|o3te kufeci stehna na rot na sklenéném
X1 |stehen: 2 |Zice oleje, 1/2 1Zicky soli, 1 | {50y tak, aby tenké dasti sméfovaly do stredu.
1Zicka sladkeé papriky, pepf » AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal,
jidlo otocte.
 Po ukongeni varfeni nechte pfibl. 3 minuty stat.
AG2 Grilované kure (0,9 -2,0 kg (100g) |+ Smichejte pfisady a potfete kufe touto smési. 1
— (ptivodni tepl. 5° C) « Propichejte vidlickou kuZzi kufete.
. i . .|+ Polozte kufe na rost na sklenéném tacu prsni
w Prisady na 1,2 kg grilovaného kurete: sul &asti dolu.
X2 |@Ppept, 1 IZicka sladke papriky, 2 IZice |, pg ykongeni vafeni nechte pfibl. 3 minuty
oleje v troubg, pak teprve kufe vyjméte a poloZte na
talif k podavani
Zapecenaryba |0,6-1,2*kg (100g) [+ Viz recepty pro zapecenou rybu na strané 2
(ptivodni tepl. 5° C) CZ-38-39.
* Znamena celkovou hmotnost v§ech
pfisad.
AG4 Grilovaci jehly |0,2-0,8*kg (100g) |« Viz recepty pro grilovaci jehly na strané CZ-39. 2
emyEny | (PUvodni tepl. 5° C)
* Znamend celkovou hmotnost v8ech
X 4 pfisad. |

RECEPTY PRO MENU AUTO GRIL

AG3 Zapecena ryba
Ryba zapecena v italském stylu
[ Pfisady ]

600 g

250 g
250 g

2 PL

sul a pepf
1PL

rybich filet okounika
morského

Zhruba, mozarelly
rajéat
sardelového masla

nasekané bazalky

citrénova tava z '/ citronu
nasekané smési kofeni
nastrouhané goudy (45 % tuku)

2PL
7549

Omacka zahustovani prasek
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[Postup]

1. Rybu omyjte a osuste. Pokropte rybu citronovou $tavou, osolte a
potiete sardelovym maslem.

2. Polozte na kulaty zapékaci talif (25 cm).

3. Posypte rybu goudou.

4. Omyijte rajCata a odstrante stopky. Nakrajejte na platky a rozprostrete je

na syr.

[N}

. Osolte, opeprete a posypte smési korfeni.
. Osuste mozarellu, nakrajejte ji na platky a rozprostrete ji na raj¢ata.

Rozprostrete navrch bazalku.
7. Vlozte zapékaci nadobu na sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2).

Stisknéte 3krat tlacitko MENU AUTO GRIL, dokud se na displeji
neobjevi AG3 a poté zadejte hmotnost (1,2 kg). Stisknéte tlacitko
START <> /+1min.

Rada: Po ukonéeni vareni vyjméte rybu ze zapékaci nadoby a vmichejte

do omacky trochu instantni zasmazky. Varte znovu, tentokrat na dné
trouby (poloha 1) po dobu 1 - 2 minuty pfi mikrovinném vykonu 100P.

Cz-38
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AG3 Zapecena ryba

Krémova ryba se zapecenou zeleninou

[ Prisady ] [Postup]

600 g rybich filet okounika 1. Omyjte porek a rozkrojte ho na 2 poloviny odshora dolt. Nakrajejte ho
morského na prouzky.

250g porku 2. Oloupeijte cibuli a mrkev a nakrajejte je na prouzky.

50g cibule 3. Vlozte zeleninu, maslo a kofeni do pekace a dobfe promichejte. Vaite

100 g mrkve na dné trouby (poloha 1) po dobu 5 - 6 minut pfi mikrovinném vykonu

1PL masla

sul, pepi a muskatovy ofisek 4.

2 PL Citrénova $tava

125 g zakysané smetany 5.
100 g nastrouhané goudy (45 % tuku) 6.

AG3 Zapecena ryba
Zapecena ryba s brokolici

100P. V pribéhu vareni jednou zamichejte.

Mezitim omyjte rybi filety, osuste a pokropte je citrénovou S$tavou a
osolte.

Pridejte kysanou smetanu pod zeleninu a znovu okorerite.

Vlozte polovinu zeleniny do kulaté zapékaci nadoby (25 cm). Rybu
polozte navrch a pfikryjte ji zbyvajici zeleninou. Rozprostfete navrch
goudu.

. Vlozte zapékaci nadobu na sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2).

Stisknéte 3krat tlacitko MENU AUTO GRIL, dokud se na displeji
neobjevi AG3 a poté zadejte hmotnost (1,2 kg). Stisknéte tlacitko
START <> /+1min.

[ Prisady ] [Postup]

500 g rybich filet okounika 1.
morského 2.

2 PL Citrénova $tava

Wash the fish fillet and dry. Sprinkle with lemon juice and salt.
Ohrejte v nezakrytém pekaci na dné trouby (poloha 1) dohromady
maslo a mouku po dobu 1 — 1"/2 minuty pfi mikrovinném vykonu 100P.

1PL  mrkve 3. Pridejte mléko a dobfe promichejte. Varte znovu bez poklicky na dné
2PL  mouky trouby (poloha 1) po dobu 3 - 4 minuty pfi mikrovinném vykonu 100P.
300 ml mléko Po ukonéeni vareni

nasekany kopr, pepr a sul zamichejte, posypte koprem, osolte a opeprete.

250 g mrazené brokolice 4. Rozmrazujte brokolici v pekaci na dné trouby (poloha 1) po dobu 4-6 pfi

100 g nastrouhané goudy (45 % tuku)

POZNAMKA:

mikrovinném vykonu 100P. Jakmile je rozmrazend, umistéte brokolici
do kulaté zapékaci nadoby (25 cm) a polozZte na ni rybu a okorerite.

. Polijte oméackou a posypte syrem.
. Vlozte zapékaci nadobu na sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2).

Stisknéte 3krat tlacitko MENU AUTO GRIL, dokud se na displeji
neobjevi AG3 a poté zadejte hmotnost (1,1 kg). Stisknéte tlacitko
START <> /+1min.

Tyto Udaje jsou pro 1,2 kg (1,1 kg). Jestlize chcete vaiit jinou hmotnost, musite pfisady pfizpUsobit.

AG4 Grilovaci jehly
Veprové jehly

[ Kuchyriské potfeby ] [Postup]

Spejle (pfiblizng 25 cm dlouhé) 1. Rozkrajejte veprové kotlety a slaninu na 2 - 3 cm velké kostky.

[ Pfisady ] 2. Napichejte stfidavé maso a zeleninu na Ctyfi Spejle.

400g vepfovych kotlet 3. Smichejte dohromady olej s kofenim a potfete touto smési jehly.
100g slaniny Umistéte jehly na ro$t na sklenéném tacu do nizsi polohy (poloha 2).

2 cibule (100 g), na &tvrtky Stisknéte 4krat tlacitko MENU AUTO GRIL, dokud se na displeji
4 rajéata (250 g), na &tvrtky neobjevi AG4 a poté zadejte hmotnost (0,8 kg). Stisknéte tlacitko

1f2 zelené papriky (100 g),
rozkrajena na osm kusu

3PL Olej
4 PL Paprika
Sul

1CL  kajenského pepfe
1CL  worcesterové omacky

POZNAMKA:

START < /+1min. Az se trouba zastavi a zazni zvukovy signdl, jehly
otocte.

4. Po ukonc¢eni vareni nechte pfibl. 2 minuty stat.

Tyto udaje jsou pro 0,8 kg. Jestlize chcete vafit jinou hmotnost, musite pfisady pfizpusobit.
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Priavodce Menu Auto Rozmrazovani

X1

Cislo ; Rozsah hmotnosti
menu Nazev menu (Jednotka pro nastaveni Postup
dE1 Steak/Kotlety 0,2-1,0 kg (100g) [« Vlozte jidlo na talif nebo misku na kola¢ do stfedni ¢asti
reremg | (PUvodni tepl. -18° C) na dno trouby (poloha 1). ) o .
N * AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal, jidlo otocte,

pfeskupte, a pokud je to mozné, oddélte. V pfipadé
nutnosti zakryjte tenké ¢asti a tepla mista hlinikovou folii.
» Po rozmrazeni zabalte do hlinikové folie a nechte 10 — 20
minut odstéat, dokud se zcela nerozmrazi.
» Viz POZNAMKY nize.

Mieté maso
(plvodni tepl. -18° C)

0,2 - 1,0 kg (100g)

* VloZte kus mletého masa na talif nebo misku na kola¢ do
stfedni ¢asti na dno trouby (poloha 1).

» AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal, jidlo otocte.
Pokud je to mozné, odstrarite rozmrazené ¢asti.

» Po rozmrazeni pfikryjte hlinikovou félii a nechte 5 — 10
minut odstat, dokud se zcela nerozmrazi.

* Viz POZNAMKY nize.

dE3

DEFROST MENUS
s

X3

Drubez
(plvodni tepl. -18° C)

0,9 - 2,0 kg (100g)

Pro tento program doporucujeme

pouzit pouze drl
drabka.

bezi maso bez

» VloZte drubezi maso prsni ¢asti doll na obraceny
podsalek do misky na kola¢ nebo na talif do stfedni casti
na dno trouby (poloha 1).

» AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal, otoéte
a zakryjte tenké Casti a teplda mista malym kouskem
hlinikové folie.

* AZ zvukovy signdl zazni znovu, opét otocte.

* Po rozmrazeni properte ve studené vodé, pfikryjte
hlinikovou félii a nechte 30 — 60 minut odstat, dokud se
zcela nerozmrazi. Nakonec odistéte drlibezi maso pod
tekouci vodou.

Chleba
(initial temp -18°C)

0,1-1,0 kg (100g)

Pro tento program doporucujeme
pouzit pouze chléb rozkrajeny na

platky.

» Rozlozte platky chleba na mélky talif ve stfedni ¢asti na
dné trouby (polohy 1).

» AZ zazni zvukovy signal, otocte, preskupte a odstrarite
rozmrazené platky. Po rozmrazeni oddélte vSechny platky
a rozlozte na velky talif. Prikryjte chleba hlinikovou folii a
nechte 5 — 15 minut odstat, dokud se zcela nerozmrazi.

Jidlo, které neni zahrnuto v Pravodci, se da rozmrazovat manualné za pouziti nastaveni 30P stupné vykonu.
POZNAMKA:
1. Steaky a kotlety byste méli zmrazovat v jedné vrstvé.

2. Mleté maso by se mélo zmrazovat v tenkém tvaru.

3. Jestlize potrebujete zakryt rozmrazené porce, pouzijte malé tenké kousky hlinikové félie.
4. Drubez byste méli ihned po rozmrazeni zpracovat.
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TABULKY PRO MANUALNI VARENI

TABULKA: OHREV JiDLA A NAPOJU

Jidlo/Napoje Mnozstvi Nastaveni Vykon Cgs Zpusob
-g/ml- -stupen- -Min-
Napoje, 1 Salek 150 (] 100P pribl.1 Nezakryvejte
Jedna porce jidla R Pokropte oméacku vodou, pfiryjte a
(Zelenina, maso a obloha) 400 ki3 100P 4-6 obcas zamichejte
Dusené maso 200 () 100P 1-2'2 Prikryjte, po ohfati zamichejte
- - Pokropte trochou vody, pfikryjte,
Prilohy 200 ki3 100P pribl.2 zamichejte v poloviné doby vareni
Maso, 1 platek * 200 () 100P 2-3 Pokropte trochou omacky, pfikryjte
Parky, 2 kusy 180 ] 100P pribl.1'/2 Propichnéte kuzi na nékolika mistech
; - . Odstrarite kryti, po ohfati dobfe
Kojenecké jidlo, 1 nadobka 190 () 100P 2 -1 zamichejte & zkontrolujte teplotu
Topeni margarinu nebo masla ' 50 [ 100P 2 -1 Prikryjte
Topeni Gokolady 100 () 50P 3-4 Obgas zamichejte
o fpo w1 1, Namoc¢te do vody, dobfe vymackejte a ulozte
Rozpusténi 6 platd Zelatiny 10 ki3 50P fa-1 do polévkové misy, michejte béhem vareni
" teplota po vyndani z lednicky.
TABULKA: VARENi A ROZMRAZOVANI @
Jidlo Mnozstvi Nastaveni Vykon Cas Pfidani vody Zpusob Doba odstati
-g- stupeii-  -Min- -PL- -Min-
Rybi filé 300 (] 100P 6-8 - Prikryjte 1-2
Pstruh, 1 kus 250 [  100P 6-8 - Prikryjte 1-2
Jedna porce Pikryjte pokrm na talifi, v 2
jidla “el [EE]  100P 2ol ° poloving doby vareni zamichejte
. ) Prikryjte, v poloviné doby 2
Zelenina 300 () 100P 7-9 5PL vafeni zamichejte
. B Prikryjte, v poloviné doby 2
Zelenina 450 [  100P 9-11 5PL vafeni zamichejte
Umistéte na rost na 2
Bylinkovy chléb, 350 A 10P 6-8* _ sklenény tac do nizsi
2 kusy @ 10P 3-5 polohy (poloha 2), poté
HeH otocte (*).
TABULKA: VARENi CERSTVE ZELENINY
Jidlo Mnozstvi Nastaveni Vykon Cas Pridani vody Zpusob Doba odstati
-9- -stupefi- -Min- -PL- -Min-
Zelenina 300 @ 100P  6-8 3-5 Pfipravte jako 2
(napf. kvétak, obvykle, pfikryjte a
porek, fenykl, obc¢as zamichejte
brokolice, paprika,
cukety)
500 [ 100P  9-11 5 2

Brambory se musi vafit o 1 — 3 minuty déle.
POZNAMKA:
PFi zahfivani, rozmrazovani a vareni vkladejte nadobu s jidlem vzdy na dno trouby (poloha 1), pokud nejste
instruovani jinak.
CZ-41
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TABULKA: ROZMRAZOVANi POMOCi MIKROVLNNE TROUBY

Jidlo Mnozstvi Nastaveni  Vykon Ca_ls Zpusob Doba odstati
-g- -stupeii- -Min- -Min-

Parek 300 Eiig 30P 4.5 Polozte je vedle sebe, v poloviné 5-10
doby rozmrazovani je otodte.

Kousek ryby 700 (@D 3P 9-12 Y Poloviné doby rozmrazovanije 30-60

_ V poloviné doby rozmrazovani je

Ry U k2 £ o= otoCte a odstrarite rozmrazené ¢asti. o

Housky, 2 kusy 80 [ 30P pfibl.1  Pouze lehké rozmrazovani -

Bochnik chleba 1000 (@) 3P  9-11 Y Poloving doby rozmrazovanije 20

Kolag, 1 kus 150 [ 30P 1-3 5
Po rozmrazeni rozkrajejte kola¢ na

Kompletni ovocny kolag, _ stejné velké kusy, ponechte mezi nimi B

@ 24 cm kiid S B maly prostor a nechte odstat, dokud s0=E
se naprosto nerozmrazi.

Maslo 250 ki 30P 212 Pouze lehké rozmrazovani 15

Ovoce jako jsou - . .

; i Poté je polozte vedle sebe, v poloviné

jahody, maliny, 250 (W] 30P 2-4 Pt < 5

tresné a Svestky doby rozmrazovani je otodte

POZNAMKA:

TK rozmrazeni kousk( masa, steakl, mletého masa, kufecich stehen, dribeZe a platkd chleba pouZijte
automaticky program MENU AUTO ROZMRAZOVANI: dE1 - dE4.

Béhem doporuéené doby odstati zabalte jidlo do folie nebo jej alespon pfikryjte.
Pfi rozmrazovéni vkladejte nadobu s jidlem vzdy na dno trouby (poloha 1).
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TABULKA: VARENI, GRILOVANi A ZAPEKANI

Jidlo MnozstviNastaveni Vykon Cas Zpusob Doba odstati
-g- -stupeii- -Min- -Min-
Pecené maso 500 (i) 100P 5-7 Ochutte podle chuti, poloZte na rost 5-10
(veprove, teleci, FET) 30P 6-8* na sklenéném tacu a vSe umistéte na
jehnééi) % 70P 4-6 dno trouby (poloha 1). Po * otocte.
[HUU) 30P 6-8
1000 [d] 100P  9-12
Ean 30P 8-10*
@) 70P 8-10
G 30P 7-9
1500 (i) 100P 19-22
30P 11-13*
70P 14 -16
30P 7-9
Rostbif (stfedné 1000 [ 70P 10-12 Ochutte podle chuti, poloZte na rost 10
propeceny) 30P 9-10* na sklenéném tacu a v8e umistéte na
e 70P 7.9 dno trouby (poloha 1). Po * otocte.
30P 7-9
1500 70P 11-13
30P 8-9*
70P 11-13
30P 6-8
Sekana 1000 50P 23-25 Pripravte smés mletého masa 10 @
50P 9-1 (polovina vepfového/polovina
e hové&ziho). PoloZte pokrm na mélky
ovalny zapékaci talif a na sklenény
tac na sklenéném tacu a vlozte je do
nizsi polohy (poloha 2).
Bifteky 400 11-13* PoloZte na rost na sklenéném tacu 2
2 stfedné velké 10-14 a vloZte tac do horni polohy (poloha
kousky 3). Po * otocte, po ukonceni grilovani
ochutte.
Zapékani 1000 14-18 Posypte 100 g ¢edaru nebo 100 g 10
dozlatova goudy. Umistéte zapékaci nadobu
na sklenény tac a vlozte tac do nizsi
polohy (poloha 2).
Havajskeé toasty 4kusy U 10P 7 -10 Opecte chleba, potfete maslem 1
a pokryjte kazdy platkem Sunky,
ananasu a taveného syra. Uprostifed
propichnéte a umistéte havajsky toast
na rost na sklenéném tacu do nizsi
polohy (poloha 2).

POZNAMKA:

1. Ke grilovani kufecich stehen nebo kurat pouzijte MENU AUTO GRIL: AG1 — AG2.

2. Vyberte vhodnou polohu jidla vzhledem k jeho velikosti, pro usnadnéni je doporu¢ena poloha pro kazdé jidlo
uvedena v tabulce vySe. Pokud se béhem vareni jidlo dotyka topného zafizeni grilu, objevi se kour.
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TABULKA: VARENI V REZIMU VYSOKY VYKON PARY

Pouzijte sklenény tac a parni tac. Para v poloze 2

Jidlo Mnozstvi Pogateéni Nastaveni Uroven Doba Pokyny Poloha
tepl. vykonu odstati jidla
-Min-
s ¢ pfibl. o o) ,VYSOK,Y = Polozte kvétak na parni tac na
Kvétak, celys = gagq 201C WKONPARY PPl 35 gyensnem tacu. 2
Varena 4 kusy o ey VYSOKY R Polozte jidlo na parni tac na
kukuice @©00g)  20°C WKONPARY 1918 giienéném tacu. 2
Na vareni pouzijte mélkou kulatou
nadobu (22 cm v priméru). Zalijte
P v ryzi 300 ml vody z kohoutku a
?éfsxgﬁ) 2009 20°C ViKoNbiey  Piibl. 25 umistéte nadobu na pami tac lezici 2
HIGH na sklenéném tacu. Po ukonéeni
vareni dobre promichejte a
odstrante vSechnu zbyvajici vodu.
Na vareni pouzijte mélkou kulatou
nadobu (22 cm v priméru). Zalijte
A ; ryZi 300 ml vody z kohoutku a
Dusena 200g  20°C KoNley  Pribl. 30  umistéte nadobu na pami tac lezici 2
Y HIGH na sklenéném tacu. Po ukonceni
vareni dobfe promichejte a
odstrarite vS§echnu zbyvajici vodu.
Na vareni pouzijte mélkou kulatou
nadobu (22 cm v priméru). Zalijte
. v yzi 300 ml vody z kohoutku a
Hnéda ryze . VYSOKY o i) 80 tll e
. 200g 20°C v i pribl. 35 umistéte nadobu na parni tac lezici 2
fehalremirs)y HIGH el Y na sklenéném tacu. Po ukonceni
vareni dobfe promichejte a
odstrarte vSechnu zbyvajici vodu.
1 kusy o o) ,VYSOKY - Polozte jidlo na parni tac na
Pstruh (2509 °°C WKONPARY PFDL- 16 o\ ioneném tacu. 2
) Pridejte pfipravenou o€isténou, omytou,
Blansirovani o ) 'VYSOKY nakrajenou atd. zeleninu) na parni tac
zeleniny 5009 20°C VYKON PARY 8-10 na sklenéném tacu. Jakmile zbledne, 2
ponofte zeleninu do ledové vody.
ik Nafiznéte na Spicce rajcat kfiz a
. usy v polozte je na parni tac lezici na
L".‘fpf”' (kazdé  20°C Konpley  7-9  sklenéném tacu. Po ukongeni 2
rajca 80-100g) HIGH vareni ponofte do studené vody a
poté oloupejte slupku.
vareni VYSOKY Polozte platky jablek na parni tac
jablek, 509  20°C  TE yykonpARY 1720 g sklensném tacu. 2
platky
Stredng PoloZte vejce na parni tac na
varena 4 kusy 5°C V"{%SI\IOEXRY 13-14 sklenéném tacu. Po ukonceni 2
vejce HIGH vareni je ponofte do studené vody.
(velikost M)
Vejce v Polozte vejce na parni tac na
natvrdo 4kusy  5°C ViRl 15-17  skiengném tacu. Po ukonceni 2
(velikost M) HiGH vareni je ponofte do studené vody.
Ohfivani Propichnéte vidlickou nékolikrat
hotového jidla, o VYSOKY ) viko polotovaru a polozte pokrm
polotovaru (maso 300g 20°C HIGH VYKON PARY 18-20 na parni tac na sklenéném tacu a 2
azelenina) ohrejte.
POZNAMKA:

Pro vareni s ryzi (dlouhozrnnou), t&€stovinami, Eerstvou zeleninou, rybimi filetami, kufecimi fizky a zeleninou +

bramborami pouzijte MENU PARY.
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TABULKA: VARENi V REZIMU NiZKY VYKON PARY

Toto nastaveni pouziva nizké teploty od 70 °C do 95 °C v krocich po 5 °C pro perfektni pfipravu jemnych
pokrmd, jako jsou studené polévky, kolace, Cerstvé morské plody, dezerty. Tento program je ideélni pro pomalé
vafeni masa, které bylo zprudka opeceno na horké panvi na plotné, kdy je zadouci velmi kfehky vysledek. V
tabulce nize najdete nékolik prikladl. Pouzijte sklenény tac v nizsi poloze 2 a parni tac v poloze 3.

Jidlo Mnozstvi Nastaveni Urovehd Poé&ateéni Doba Pokyny Doba
vykonu tepl. peéeni odstati
-Min- -Min-
Zprudka maso opecte (na kazdé
PR strané pfibl. 1 — 2 minuty) na
Rosténa, %kzgr;ée \;\IYIZKIE)T\I 85°C 30-35 horké panvi na plotné a poté jej }
stfedni 350g) Low PARY okamzité pfemistéte na parni tac
v poloze 3, zatimco sklenény tac
vloZte do polohy 2.
Pomoci ostrého noze vytvorte
na tuku kachnich prsou mfizku.
Vetrete do kachnich prsou sul.
. PR Poté zprudka opecte kachni prsa
Kachni 2 porce NIZKY 1
prsa, (kazdé VYKON 85°C 30-35 ZkaZdéstranypodobul-2 5-10
stredni 350g) PARY minuty na horké panvi na plotné.
Premistéte okamzité kachni prsa
na parni tac v poloze 3, zatimco
sklenény tac vlozte do trouby
v poloze 2.
Zprudka maso opecte (na kazdé
8 porce/ NiZKY strané pfibl. 1 — 2 minuty) na
Vepiové 5409 VYKON 85°C 30-35 horké panvi na plotné a poté jej B
medailonky (kazdé Low PARY okamzité premistéte na parni tac
70g) v poloze 3, zatimco sklenény tac
vloZte do polohy 2.
CZ-45
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RECEPTY

Pouzivani recepti

» V8echny recepty v této kuchafce jsou ur¢ené pro 4 porce, pokud neni uvedeno jinak.

» Na zacatku kazdého receptu jsou doporucené kuchyriské potreby a celkova doba vareni. Celkova doba vareni
kazdeého receptu je minéna pfi pouziti pfisad zminénych v receptu. Jestlize pfi vareni pouzivate jiné mnozstvi,
dobu vareni pfizpusobte. Recepty vétSinou obsahuji mnoZstvi pro aktualni spotiebu stravnikd, pokud neni

uvedeno jinak.

* Vejce zminéna v receptech vazi kolem 55 g (stfedni).

* Maslo a margarin se daji zaménit.

» Kdyz varite jidlo v rezimu Combi, vyberte pro jidlo vhodnou polohu vzhledem k jeho velikosti, pro usnadnéni je

pro kazdy recept je uvedena doporucena poloha.

Pouzité zkratky

P = Procento

W = Watt

PL = polévkova Izice
CL = &ajova Izicka
min = minuty

kg = kilogram

g =gram

| = litr

ml = mililitr

cm = centimetr
pfibl. = pfiblizné

Polévky a predkrmy

KREMOVA AVOKADOVA POLEVKA
Spanélsko : Sopa de aguacates
Celkova doba pfipravy: pfibl. 9 - 11 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Prisady
3 avokada (600 g duziny)
Spetka citronové Stavy
700 ml masového vyvaru
70 ml  smetany
sul
pepF

Zavarky do polévek

ZHUSTOVAC POLEVKY S VEJCEM
na pul litru polévky

Celkova doba pfipravy: pfibl. 20 minut
Néadobi: Kavovy Salek (objem 150 ml)

Prisady

2 vejce

125 ml mléka

1 Spetka soli

1 Spetka muskatového ofechu
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Postup

1. Oloupejte mékka, zrala avokada, odstrarite pecku,
nakrajejte na malé kousky a rozmixujte v mixéru
nebo mixovaci nasadou ruéniho mixéru. Odlozte
si dva tenké platky na kazdou porci pro dekoraci a
pokapeijte citronovou $tavou.

2. Do misy dejte masovy vyvar, avokdda a smetanu,
osolte, opepfete a zakryjte poklickou. Vlozte do
stfedu na dno trouby (poloha 1) a varte. Béhem
vareni jednou promichejte.

9 - 11 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

3. Polévku mixujte, dokud neni krémova, a pak ozdobte

platky avokada. Po uvareni nechte 5 minut odstat.

Postup

1. Vymazte hrnky tukem. Slehejte véechny piisady
dohromady a nalijte smés do hrnkd.

2. Vlozte hrnky na parni tac v horni poloze (poloha 3),
zatimco sklenény tac viozZte do trouby v nizsi poloze
(poloha 2) a varte.

20 min. NiZKY VYKON PARY 90°C
Pred tim, nez oteviete dvere trouby, nechte 5 minut
stat.

3. Vyklopte vejce z hrnku a nakréjejte na kostky.

Pridejte do polévky.

CZ-46
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KROUPOVA POLEVKA

Svycarsko : Biindner Gerstensuppe
Celkova doba pfipravy: pfibl. 26 - 33 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Prisady

2PL masla nebo margarinu (20 g)

Po

stup

. Do misy vlozte maslo a nasekanou cibuli a parte pod

poklickou. Vlozte do stfedu na dno trouby (poloha 1)
a varte.
pFibl. 1 - 2 min. (@) MIKROVLNNA TROUBA 100 P

1 cibule (50 g) nakrdjena na drobno 2. Do misy pridejte zeleninu, ll?ak pFidejte’kosti,'prouiky
C X slaniny a kroupy a zalijte masovym vyvarem.

1-2 mrkve (130 g) nakrajené na platky Opepfete a vafte pod poklickou.
15g  celer nakrjeny na kostky 1.9 - 11 min. [ MIKROVLNNA TROUBA 100 P
1 porek (130 g) nakrajeny na kolecka 2. 16 - 20 min. [FF] MIKROVLNNA TROUBA 50 P
3 listy bilé kapusty (100 g) nakréjené na prouzky 3. Nakrajejte parky na maké kousky a ohfejte je na 5
200g telecich kosti minut v mise.
509 prorostlé slaniny nakrajené na prouzky 4. Po vafeni nechte polévku 5 minut odstat. Pred
509 kroupi podavanim z polévky vyberte kosti.
700 ml masového vyvaru

pepf
4 videriské parky (300 g)
ZAMPIONOVA POLEVKA
Nizozemsko : Champignonsoep Postup
Celkova doba pfipravy: pfibl. 10 - 13 minut 1. Nalijte zeleninovy a masovy vyvar do nadoby.
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry) Prikryjte nadobu, vlozZte ji do stfedu na dno trouby
Prisady (poloha 1) a vaite.
200g  zampionl nakrajenych na platky 7 -9 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
1 cibule (50 g) nakrajena na drobno 2. Rozmixujte vSechny pfisady v mixéru. Pridejte
300 ml  masového vyvaru smetanu.
300 ml  smetany 3. Z mouky a masla vypracujte tésto a smichejte ho s
21/2 PL hladké mouky (25 g) houbovou polévkou, dokud neni smés hladka. Osolte
21/2 PL  masla nebo margarinu (25 g) a opeprete, prikryjte a pokraCuijte ve vareni.

sl a pepf 3 - 4 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
150g zakysané smetany 4. Po ukonc¢eni vafeni mUzete vmichat kysanou

smetanu.

OPEKANY CHLEB S CAMEMBERTEM
Némecko : Camemberttoast Postup
Celkova doba pfipravy: pfibl. 11/2 -21/2 minuty 1. Chléb opecte a natfete maslem.
Nadobi: Mélka misa 2. Nakrajejte camembert na platky a pokladte na
Prisady opeceny chléb. Na stfed syru dejte brusnicové zelé a
4 platky chleba na opékani (80 g) posypte kajenskym peprem.
2PL masla nebo margarinu (20 g) 3. Polozte chléb na talif a ohfejte. Vlozte talif do stfedu

150g camembertu
4CL  brusnicového zelé (40 g)
kajensky pepf
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na dno trouby (poloha 1) a vaite a ohrejte.
piibl. 11/2 -21/2 min. (] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

Tip: MuZete tento recept upravovat podle vlastni chuti.

Cz-47

Napriklad mUzete pouzit Cerstvé houby a strouhany
syr, nebo vafenou Sunku, chfest a emental.
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Maso, ryby, dribez

CERSTVY TUNAK SE ZELENINOU
Francouzsko : Thon frais braisé aux tomates et aux
poivrons
Celkové doba pfipravy: pfibl. 15 - 17 minut
Nadobi: Mélka ovalna zapékaci misa s vickem
(prumeér piibl. 26 cm)
PFisady
500g Cerstvého turiaka v platcich
2PL  citronové Stavy
. sul
1CL rostlinného oleje na vymasténi misy
12 zelené papriky (125 g) nakrajené na prouzky
2 cibule (125 g) nakrajené na drobno
1 mrkev (50 g) nakrajena na platky
1-2 rajCata (125 g) nakrajena na kostky
40 ml  bilého vina

1 strouzek ¢esneku
svazek bylin
sul a pepf
ZAMPIONY S ROZMARYNEM

Spanélsko : Champinones rellenos al romero
Celkova doba pfipravy: piibl. 13 - 19 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 1 litr)

Meélka kulata nadoba (pramér pribl. 22 cm)

Prisady

8 velkych Zampionu (pfibl. 300 g) v celku
2PL masla nebo margarinu (20 g)

1 cibule (50 g) nakrajena na drobno

509 slaniny nakrajené na drobno
mlety Cerny pepf
potluéeny Gerstvy rozmaryn
125 ml  suchého bilého vina
125 ml  smetany
2PL mouky (20 g)

CUKETOVY A MAKARONOVY KOLAC
Némecko : Zucchini-Nudel-Auflauf
Celkova doba pfipravy: pfibl. 33 - 38 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Zapékaci misa (pramér piibl. 26 cm)

Pfisady
500 ml vody
12CL oleje

80g makaronu
400g sterilizovanych krajenych rajéat

3 cibule (150 g) nakrajené na drobno
bazalka, tymian, sul, pepf
1PL rostlinného oleje na vymasténi misy

450g  cuket nakrajenych na platky
150g  zakysané smetany

2 vejce

100g  strouhaného Cedaru
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Postup

1.

Tufidka umyjte, otfete do sucha a pokapejte
citronovou Stavou. Nechte rybu pfiblizné 15 minut
odstat, pak ji opét osuste a osolte.

. Na dno misy rozetfete olej a poloZte na néj tunaka.

Na rybu dejte zeleninu. Pridejte bilé vino, strouzek
Cesneku a svazek bylin a ochutte kofenim. Misu
zakryjte a varte. Prikryjte pokrm, vioZte jej do stfedu
na dno trouby (poloha 1) a varte.

15 - 17 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 70 P

Po uvareni nechte rybu pfiblizné 2 minuty odstat.
Pred podavanim odeberte svazek bylin a strouzek
Cesneku.

Tip: Svazek bylin tvofi: snitka petrzele, svazek bylin

a zeleniny na polévku, libecek, tymian a nékolik
bobkovych listu.

Postup

1.
2.

Ze ZampionU odeberte stopky a nakréjejte je na malé kousky.
Dno nadoby vytfete maslem. Pfidejte cibuli, kostiCky
slaniny a Zampionové stopky. Opepiete a posypte
rozmarynem, zakryjte a varte. Opeprete a pfidejte
rozmaryn, prikryjte a vafte ve stfedni ¢asti na dné
trouby (poloha 1). ’

3 - 5 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Nechte vychladnout.

. Ohfejte 100 ml vina a smetanu v druhé nadobé

s vickem. Vlozte pokrm do stfedu na dno trouby
(poloha 1). ;
1 - 3 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Smichejte zbytek vina s moukou, vmichejte ho do

horké tekutiny a varte pod poklickou. BEhem vareni
jednou promichejte. )
pfibl. 1 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Naplfite Zampiony slaninovou smési, vloZzte do

omacky. Vlozte nadobu na sklenény tac do nizsi
polohy (poloha 2) a vaite. )

8 - 10 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 50 P

Po uvareni nechte Zzampiony pfiblizné 2 minuty odstat.

Postup

1.

CzZ-48

Do misy dejte vodu, olej a sll a pod poklickou nechte
seviit.
3 - 4 min. [#) MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Makarony poldmte, pfidejte do misy, zamichejte a nechte

je nabéhnout. )
9 - 11 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 30 P
Makarony scedte a nechte vychladnout.

. Smichejte rajéata s cibulemi a dobfe ochutte kofenim.

Vymastéte zapékaci misu. VloZte do ni makarony a prelijte
rajéatovou omackou. Na vrch pokladte cuketové platky.

. VySlehejte zakysanou smetanu s vejci a vylijte na smés v

nadobe. Virch posypte strouhanym syrem. ViozZte zapékaci
néadobu na sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2).
21-23 min. NiZKY VYKON COMBI 50 P

Po uvareni nechte jidlo 5 - 10 minut odstat.
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NADIVANE PECENE KURE

Rakousko : Gefiilltes Brathahnchen
Nadivané pecené kure - dvé porce
Celkova doba pfipravy: pfibl. 34 - 42 minut
Nadobi: Mala misa s poklickou

Nit

Prisady

1 kure (1 000 g)
sul, drceny (Cerstvy) rozmaryn, drcena
majoranka

1 oschly kus chlebového peciva (40 g)
sul

1 svazekpetrzele nasekaného na jemno (10 g)
1 Spetka muskatového ofechu
2PL masla nebo margarinu (20 g)
1 vajecny Zloutek
3PL masla nebo margarinu (30 g)
1CL  sladké papriky
sul
1CL  mésla nebo margarinu na vymasténi misy

RYBI FILE SE SYROVOU OMACKOU
Svycarsko : Fischfilet mit Kasesauce
Celkova doba pfipravy: pfibl. 20 - 25 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 1 litr)
Mélka kulata zapékaci misa

(prameér piibl. 25 cm)

Prisady
3 kusy rybiho filé (pfibl. 600 g)
2PL citronové Stavy
sl
1PL masla nebo margarinu
1 cibule (50 g) nakrajena na drobno

2PL mouky (20 g)

100 ml  bilého vina

1CL  rostlinného oleje na vymasténi misy
100g strouhaného ementalu

2CL  sekané petrzele

PECENE V KASTROLU S FAZOLEMI

Recko : Kréas mé fasolia

Celkova doba pfipravy: pfibl. 14 - 18 minut

Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)

Pfisady

1-2 rajcata (100 g)

400g jehnéciho bez kosti

1CL  masla nebo margarinu na vymasténi misy

1 cibule (50 g) nakrajena na drobno
1 strouzek drceného ¢esneku

sUl a pepf

cukr

250g sterilizovanych zelenych fazoli
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Postup

3.

. Kufe umyjte, otfete a vytfete jeho vnitfek soli,

rozmarynem a majorankou.

. Nadivka: Namocte chlebové pecivo asi na 10

minut do studené vody a pak nadbyte¢nou vodu
vyzdimejte.

Pfimichejte maslo a vaje¢ny Zloutek se soli, petrzeli,
muskatovym ofechem a naplrite kufe smési. Otvor
zasijte bavinénou nebo feznickou niti.

V malé misce rozpustte maslo ve stfedni ¢asti na
dné trouby (poloha 1).

pfibl. 1 - 2 min. [@F] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Smichejte papriku a sul s maslem a potfete tim kure.

. Polozte kufe na vymasténou misu pro quiche prsicky

dolt a varite (nezakryvejte).

1.10 - 12 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
2.6-8 min. VYSOKY VYKON COMBI 30 P
Kure obratte

3.12 - 14 min. [@F] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
4.5-7 min. VYSOKY VYKON COMBI 30 P
Po uvareni nechte nadivané kure pfiblizné 3 minuty
odstat.

Postup

1.

Rybu umyjte, otfete do sucha a pokapejte citronovou
Stavou. Nechte pfiblizné 15 minut odstat, pak ji opét
osuste a potrete soli.

. Na dno misy rozetfete maslo. Pfidejte cibuli, prikryjte

poklickou a duste. Pridejte nakrajenou cibuli, pfikryjte
poklickou a varte ve stfedni ¢asti na dné trouby
(poloha 1).

1 - 2 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Cibuli posypte moukou a zamichejte. Pridejte bilé

vino a promichejte.

. Vymastéte zapékaci misu a vlozte do ni rybi filé.

Polijte je omackou a posypte syrem. Vlozte zapékaci
nadobu na sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2) a
vaite.

7 - 8 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 70 P

12 - 15 min. VYSOKY VYKON COMBI 30 P
Po uvareni nechte rybu pfiblizné 2 minuty odstat.
Podavejte s oblohou ze sekané petrzele.

Postup

1.

2.

Oloupejte rajCata, vyfezte stopky a rozmixujte v
kuchyriském robotu.

Nakrajejte jehnéci na velké kostky. Vymastéte
misu maslem. Pridejte maso, nakrajenou cibuli a
rozmackané strouzky ¢esneku, ochutte, pfikryjte a
vaite ve stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1).

6 - 8 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Pridejte k masu fazole a rozmixovana raj¢ata a

pokracuite ve vareni pod poklickou.
8 - 10 min. [f] MIKROVLNNA TROUBA 70 P
Po uvareni nechte maso pfiblizné 5 minut odstat.

Tip: Pokud chcete pouzit Cerstvé fazole, musite je

nejdrive uvafit.

Cz-49
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PLNENA SUNKA

Spanélsko : Jamon relleno

Celkové doba pfipravy: pfibl. 20 - 24 minut

Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Mélka ovalna zapékaci misa s vickem
nebo mikrovinna folie
(o délce pfribl. 26 cm)

Prisady

1259  Cerstvého Spenatu bez stopek

1259  tvarohu (tuk 6%)

409 strouhaného ementalu

pepf

sladkéa paprika
6 platku varené Sunky (300 g)
125 ml  vody

125 ml  smetany

2PL mouky (20 g)

2PL masla nebo margarinu (20 g)

1CL masla nebo margarinu na vymasténi misy

CURYSSKE TELECi DUSENE MASO
Svycarsko : Ziricher Geschnetzeltes
Celkova doba pfipravy: pfibl. 9 - 13 minut
Néadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Prisady
600g telecihofilé
1PL  masla nebo margarinu
1 cibule (50 g) nakrajena na drobno
100 ml  bilého vina

zahus$tova¢ omacky na pfibl. 1/2 litru
300 ml  smetany

sUl a pepf
1PL sekané petrzele

Postup

1. Spenat nasekejte na drobno, smichejte s tvarohem a
syrem a ochutte kofenim.

2. Na kazdy platek Sunky polozte polévkovou
IZici naplné a srolujte. Sunku zajistéte dfevénym
paratkem.

3. Pripravte beSamelovou omacku: Nalijte tekutinu
do misy, zakryjte a ohfejte. Na to potfebujete nalit
tekutinu do misky, prikryt a zahfivat ve stfedni &asti
na dné trouby (poloha 1).

3 - 4 min. (@) MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Smichejte maslo a mouku, pfidejte tekutinu a Slehejte
kulatym Slehacem, dokud neni oméacka hladka.
Zakryjte, pfivedte do varu a varte, dokud nezhoustne.
pribl. 1 min. [ MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Zamichejte a dochutte.

4. Vlijte omacku do vymasténé misy, dejte do ni

Sunkové rolky a varte pod poklickou. VioZte nadobu
na sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2) a varte.

16 - 19 min. VYSOKY VYKON COMBI 30 P
Po uvareni nechte Sunkové rolky pfiblizné 5 minut
odstat.

Tip: Pro tento recept muzZete pouzit hotovou

besamelovou omacku.

Postup

1. Nakréjejte maso na pruzky tloustky prstu.

2. Misu rovnomérné vymastéte maslem. Pridejte cibuli a
maso, prikryjte a varte ve stfedni ¢asti na dné trouby
(poloha 1). V priibéhu vareni jednou zamichejte.

6 - 8 min. (@) MIKROVLNNA TROUBA 100 P

3. Pridejte bilé vino, oméackovy prasek a smetanu,
zamichejte, zakryjte a pokracujte ve vareni. Béhem
vareni jednou promichejte.

3 - 5 min. (@) MIKROVLNNA TROUBA 100 P

4. DuSené maso okorerite, opét zamichejte a nechte 5

minut odstat. Podavejte s petrzelovou posypkou.

CzZ-50
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FILE Z MORSKEHO JAZYKA

Francouzsko : Filets de sole, 2 porcie

Celkova doba pripravy: pfibl. 13 - 15 minut

Nadobi: Mélka ovalna zapékaci nadoba s poklickou
nebo folii pro mikrovinné trouby (pfibl. 26 cm)

Pfisady

400g filé z morského jazyka

1 chemicky neosetfeny citron

2 rajcata (150 g)

1CL  masla nebo margarinu na vymasténi misy

1PL  rostlinného oleje

1PL sekané petrzele
sul a pepf

4PL  bilého vina (30 ml)

2PL  masla nebo margarinu (20 g)

KREVETY S CILI

Celkova doba pfipravy: pfibl. 5 - 7 minut

Néadobi: Misa s vickem (objem 1 litr)
Misa s vickem (objem 2 litry)

Prisady

6 krevet (bez schranky 240 g)
50 ml  bilého vina

2 malé svazky pazitky (200 g)

1-2 ¢ili papricky

209 Cerstvého zazvoru
1PL kukufiéné mouky

2PL rostlinného oleje (20 g)
11/2 PL  s6jové omacky (20 ml)
1PL cukru

1PL octu

Zelenina a téstoviny

ZELENINOVY HRNEC (RATATOUILLE)
Francouzsko : Ratatouille spécial

Celkova doba pfipravy: pfibl. 15 - 18 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)

Prisady

5PL olivového oleje (50 ml)

1 rozdrceny strouzek ¢esneku

1 cibule (50 g) nakrajena na platky

1 maly lilek (250 g) hrubé nakrajeny

1 cuketa (200 g) hrubé nakrajena

1 paprika (200 g) hrubé nakrajena

1 maly fenykl (75 g) hrubé nakrajeny
pepf

1 svazek polévkovych bylin

200g konzerva artyéokovych srdicek, rozétvrcenych
sUl a pepf

Postup

1. Ryby umyjte a osuste. Vykostéte.

2. Citrén a rajcata nakrajejte na tenké platky.

3. Zapékaci misu vymastéte maslem. Polozte do ni
rybu a pokapejte rostlinnym olejem.

4. Rybu posypte petrzeli, na vrch rozlozte platky rajcat a
dochutte kofenim. Na raj¢ata pokladte platky citrénu
a prelijte to vinem.

5. Pridejte k citrénu trochu masla, prikryjte a vafte ve
stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1).
13 - 15 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 50 P
Nechte rybi filé priblizné 2 minuty odstat.

Tip: V tomto receptu mlzete pouzit okounika, halibuta,

parmici, platyse nebo tresku.

Postup

1. Krevety umyjte. Odstrante schranky a ocasky.
Rozkrojte podél patefe a vyberte vnitfnosti. Kazdou
krevetu nakrajejte na 2 nebo 3 kusy a kazdy kus
nafezte, aby se béhem vareni nestacely. Vlozte
krevety do misy a pokapejte vinem. Zakryjte a
marinuijte.

2. Pazitku a ¢Cili papricky umyjte a vysuste. Pazitku
nakrajejte na kousky o délce 5 cm. Cili papri¢ky
nakrajejte po délce a vyberte seminka. Oloupejte
zazvor a nakrajejte na platky.

3. Vyberte krevety z vina a obalte je v kukuficné mouce.

4. Do misy dejte olej, pazitku, Cili papricky a platky
zazvoru a zakryjte. Zahfivejte ve stfedni ¢asti na dné
trouby (poloha 1).
pfibl. 2 min. [@F) MIKROVLNNA TROUBA 100 P

5. Do misy pfidejte krevety. Ochutte séjovou omackou,
cukrem a octem. Zamichejte a zakryté varte.

3 - 5 min. [ MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Po uvareni nechte krevety 1 - 2 minuty odstat.
Podavejte horké.

Postup

1. Do misy vlozte olej a Cesnek. Pfidejte vSechnu
pfipravenou zeleninu kromé artyéoku a opepiete.
Pridejte bouquet garni, prikryjte a varte ve stfedni
¢asti na dné trouby (poloha 1).

15 - 18 min. [ MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Na poslednich 5 minut pfidejte do misy artyCoky.

2. Ochutte ratatouille a pfed podavanim vyberte svazek
bylin. Po uvafeni nechte ratatouille asi 2 minuty
odstat.

Tip: Podavejte tento horky zeleninovy hrnec s

masovymi jidly. V studeném stavu je to skvély
predkrm.

Svazek polévkovych bylin se sklada ze snitku petrzele,
snitku libecka a tymianu a nékolika bobkovych listd.
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LASAGNE
Italie : Lasagne al forno
Celkova doba pripravy: pfibl. 23 - 28 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Mélka obdélnikova zapékaci nadoba
(pfibl. 20 x 20 x 6 cm)
Prisady
300g sterilizovanych rajéat
509 Sunky nakrajené na kosticky
1 cibule (50 g) nakrajena na drobno
1 rozdrceny strouzek ¢esneku
250g mletého hovéziho masa
2PL rajcatového protlaku (30 g)
sul a pepf
oregano, tymian, bazalka
150 ml  zakysané smetany
100 ml miéka
509 strouhaného parmazanu
1CL  nasekané smési bylinek
1CL  olivového oleje
sul, pepf a muskatovy ofech
1CL rostlinného oleje na vymasténi misy
125g platkl zelené lasagne
1CL strouhaného parmazanu
1CL  masla nebo margarinu

PLNENE BRAMBORY
Spanélsko : Patatas Rellenas
Celkova doba pfipravy: pfibl. 10 - 14 minut

Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Porcelanové talife

Prisady

4 stfedné velké brambory (400 g)

100 ml vody

609 Sunky nakrajené na kosticky

12 cibule (25 g) nakrajené na drobno

75-100 ml mléka

2PL strouhaného parmazanu (20 g)
sl
pepf

2PL strouhaného ementalu

Napoje a dezerty

HRUSKY V COKOLADOVE OMACCE
Francouzsko : Poires au chocolat
Celkova doba pfipravy: pfibl. 8 - 14 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Misa s vickem (objem 1 litr)

Prisady

4 hrusky (600 g)

60 g cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru (10 g)

1PL hruskového likéru, obsah alkoholu 30 %
150 ml  vody

130g  horké ¢okolady nalamané na kousky
100g zakysané smetany
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Postup

. Nakrajejte rajcata na platky a smichejte s cibuli a

Sunkou, ¢esnekem, mletym masem a rajcatovym
protlakem. Ochutte, pfikryjte nadobu a varte ve
stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1). B€hem vareni
zamichejte.

6 - 8 min. [¥] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Smichejte smetanu, mléko, parmazan, bylinky a olej.

Ochutte.

. Vymastéte misu a pokryjte dno /3 platkd lasagne.

Rozetfete polovinu masové smési na lasagne a
zakryjte Casti syrové omacky. Na to pokladte 1/3
lasagne, na to masovou smés a syrovou omacku.
Dokoncete posledni /3 lasagne pfikrytou velkym
mnozstvim omacky a vrch posypte strouhanym
parmazanem. Navrch dejte kousky masla. Vlozte
zapékaci nadobu na sklenény tac do nizsi polohy
(poloha 2) a varte.

17 - 20 min. NiZKY VYKON COMBI 50 P
Po uvareni nechte lasagne 5 az 10 minut odstat.

Postup

1.

Vlozte brambory do misky, pfidejte vodu, pfikryjte a
varte ve stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1).
Béhem vareni jednou obratte.

7 -9 min. [@) MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Nechte vychladnout.

. Rozkrojte brambory po délce na poloviny a opatrné

je vydlabejte. Smichejte vnitfek brambor se Sunkou,
cibuli, mlékem a parmazanem, dokud smés neni
hladka.

Osolte a opeprete.

. Naplrite bramborové slupky smési, vrch posypte

strouhanym ementalem, viozte na talife a varte ve
stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1).

3 - 5 min. [@F) MIKROVLNNA TROUBA 100 P

Po uvareni nechte brambory asi 2 minuty odstét.

Postup

1.
2.

5.

Oloupeite hrusky, ale nechte je v celku.

Do misy dejte cukr, vanilkovy cukr, likér a vodu. Zamichejte
a ohfivejte ve stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1).

1 -2 min. [ MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Vlozte hrusky do Stavy, prikryjte a varte ve stfedni

Casti na dné trouby (poloha 1).
8 - 10 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Vyberte hrusky ze Stavy a nechte vychladnout.

. Do malé misky dejte 50 ml §tavy, pfidejte smetanu a

cokoladu. Zakryjte a ohrejte. Prikryjte a ohfivejte ve
stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1)

1 - 2 min. (@) MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Dobfe oméacku zamichejte a pfi podavani ji prelijte hrusky.

Tip: MuZete to podavat s vanilkovou zmrzlinou.
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ZELE Z OVOCNYCH PLODU S VANILKOVOU OMACKOU
Dansko : Redgred med vanilie sovs

Celkova doba pfipravy: pfibl. 8 - 11 minut

Nadobi: 2 misy s vicky (objem 2 litry)

Prisady

150g  Cerveného rybizu - umytého, s odstranénymi stopkami
150g  jahod - umytych, s odstranénymi stopkami
150g  malin - umytych a pfebranych

250 ml bilého vina

100g  cukru
50ml  citronové stavy
8 Zelatinovych plata
300 ml mléka
PFichut z 1/2 vanilkového lusku
309 cukru
159 kukufiéné mouky
OHNIVY NAPOJ

Nizozemsko : Vuurdrank for 10 Portions
Celkova doba pfipravy: pfibl. 8 - 10 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Pfisady

500 ml  bilého vina

500 ml  suchého ¢erveného vina

500 ml  rumu, obsah alkoholu 54 %

1 cely neoSetfeny pomeran¢
3 koficové dfivka
759 cukru

10CL  cukrkandlu

COKOLADA SE SLEHACKOU
Rakousko : Schokolade mit Schlagobers for 1 Portion
Celkova doba pfipravy: pfibl. 1 - 1 /2 minut
Nadobi: Velky Salek (objem 200 ml)
Prisady
150 ml miléka
309 nastrouhané horké ¢okolady
30ml  smetany
Cokoladova ryze

HORKY CITRON
Némecko : Heisse Zitrone for 1 Portion
Celkova doba pfipravy: pfibl. 1 - 1 /2 minut
Néadobi: Cajovy $alek (objem 150 ml)
Prisady
100 ml  vody

Stava z 1 citronu
2-3CL cukru

Postup

1. Odlozte nékolik kusl ovoce na dekoraci. Zbytek
rozmixujte s vinem. VlozZte do misy a zakryté vaite.
Vlozte do misky, pfikryjte a varte ve stfedni ¢asti na
dné trouby (poloha 1).

5 -7 min. [z MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Pridejte cukr a citronovou Stavu.

2. Vlozte zelatinu do studené vody na 10 minut, aby
zmékla. Vyberte ji a vymackejte vodu. Zelatinu
vmichejte do horkého ovoce, dokud se nerozpusti.
Odlozte Zelé do lednicky, aby odstalo.

3. Vanilkova omécka: Dejte do misy mléko. Oteviete
vanilkovy lusk a vyskrabejte vanilkovou pfichut.
Vmichejte pfichut, cukr a kukufiénou mouku do
mléka a zakryjte pfed varfenim. Varte ve stfedni ¢asti
na dné trouby (poloha 1). Béhem vareni a po ném
obcas zamichejte.

3 -4 min. (@) MIKROVLNNA TROUBA 100 P

4. Viyklopte odstaté Zelé na talif a ozdobte kusy ovoce.
Podavejte s vanilkovou omackou.

Tip: Pouzit mUZete i mrazené ovoce, kdyZ ho

rozmrazite.

Postup

1. Do misy nalijte alkohol. Na tenko oloupejte pomerané
a vlozte pomerancovou kizi do alkoholu, spole¢né
se skofici a cukrem. Zakryjte a ohrejte. Prikryjte a
ohfivejte ve stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1).
8 - 10 min. (@) MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Vyberte k(zZi a skofici. Do kazdého sklenice na
grog vlozte jednu €ajovou Izi¢ku cukrkandlu, zalijte
ohnivym napojem a podavejte.

Postup

1. Vlijte mléko do Salku. Pridejte Cokoladu, zamichejte a
ohfejte. Pridejte ¢okoladu, zamichejte a ohfivejte ve
stfedni ¢asti na trouby (poloha 1). Ob&as zamichejte.
pfibl. 1 -1 12 min. (@) MIKROVLNNA TROUBA 100 P

2. Vyslehejte smetanu do tuha a IZickou ji pokladejte na
Cokoladu. Podaveijte posypané ¢okoladovou ryzi.

Postup

1. Nalijte vodu a citrébnovou stavu do sklenice a zahrejte
ve stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1).
pfibl. 1 -1 12 min. [@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Dochutte cukrem.
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SUFLE Z CHRESTU
Na 2 porce
Celkova doba pfipravy: pfibl. 25 minut
Nadobi: 0,5 litrova miska
4 malé varné misticky (pfibl. 8 cm v priméru)
Sklenény tac
Parni tac
Prisady
509 hub, nahrubo nasekanych
25¢g uzené Sunky, na jemné platky
170g  nakladaného chrestu (schovejte si nalev)
1 rajée (60 g), na Gtvrtky
25¢ kysané smetany
50 ml  nalevu z nakladaného chrestu

1 IZicka hladké mouky
1 Zloutek
1 bilek

Sul, pepf, nastrouhany muskatovy ofisek
Maslo na vymazani nadob

RIZOTO SE SLANINOU

Celkova doba pfipravy: pfibl. 35 minut

Nadobi: Mélka ovalna zapékaci nadoba
(22 cm v prameéru)

Sklenény tac
Parni tac

Prisady

509 uzené prorostlé slaniny, nakrajené na malé
kosticky

509 cibule, jemné nasekané

200g kulatozrnné ryze (Arborio)

300 ml  masového vyvaru (studeného)

709 strouhaného Svycarského syra Brinz
(nebo strouhaného ementalu)

1 pinch $petka $afranu
Sul, pepr

HOUSKOVE KNEDLIKY
Celkova doba pfipravy: pfibl. 25 minut
Nadobi: 5 $alki nebo misek na puding
Mala misa s vikem
Sklenény tac
Parni tac
Prisady
20g masla nebo margarinu
509 cibule, jemné nasekané
Pribl. 500 ml miéka
200g  suchych houskovych kosticek
(pfibl. z 5 housek)
3 vejce
Maslo na vymazani $alk

Postup

1. Smichejte v malé misce kysanou smetanu, nalev z
nakladaného chrestu, mouku a kofeni. Ohfivejte ve
stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1). V pribéhu
ohfivani jednou zamichejte.

50 sec. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100P
Poté nechte omacku vychladnout.

2. Vymazte malé zapékaci misticky. USlehejte z
vajec¢ného bilku snih.

3. Zastiihnéte pro kazdou nadobu 5 vyhonku chiestu
tak, aby byly pfiblizné o 1 cm vy$$i nez nadoba.
Rozlozte vyhonky kolem okraje kazdé nadoby.
Rozkrajejte zastfizené ¢asti na tenké platky.

4. Do vychladlé omacky vmichejte vaje€ny Zloutek. Pridejte
houby, Sunku a platky chfestu a dobfe promichejte.
Nakonec jemné vmichejte snih.

5. Lzici naplrite misky smési tésné pod okraj. Navrch
kazdé z nich umistéte ¢ast rajcete. Polozte zapékaci
misticky na parni tac lezici na sklenéném tacu do
nizsi polohy (poloha 2).

25 min. VYSOKEHO VYKONU PARY Poloha 2

HIGH

Postup

1. Vlozte do nadoby nakrajenou Sunku a nasekanou
cibuli.

2. Pridejte ryzi a vyvar a dobfe promichejte. Viozte
nadobu na parni tac lezici na sklenéném tacu do
nizsi polohy (poloha 2). ’ )

35 min. VYSOKEHO VYKONU PARY Poloha 2
HIGH
3. Vmichejte syr a 8afran a ochutte.
Tip: Doplrite restovanymi liSkami nebo péstovanymi
Zampiony a salatovou smési.

Postup

1. Vlozte maslo a cibuli do malé misky a pfikryjte.
Umistéte misku do stfedni ¢asti na dno trouby
(poloha 1) a vaite.
pfibl. 2 min (@] MIKROVLNNA TROUBA 100P

2. Rozkrajejte housky na hrubé kostky, zalijte mliékem a
nechte 10 minut stat. Naslehejte vejce.

3. Vmichejte cibuli, vejce a zmé&klou housku a vytvorte
hladké tésto. Je-li to nutné, pridejte vice miéka.

4. Lehce vymazte Salky maslem a rozdélte tésto
rovhomérné do 5 $alkd. Polozte $alky na parni tac na
sklenéném tacu do nizsi polohy (poloha 2) a vaite.
25 min. VYSOKEHO VYKONU PARY  Position 2

HIGH
Pred tim, nez otevrete dvere trouby, nechte knedliky
5 minut stat.
5. Vyklopte knedliky na talif a podavejte.
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