Professor mrizoz

Blahopiejeme Vam k nakupu nové mikrovinné trouby
a dékujeme Vam, Ze jste se rozhodli pro vyrobek znacky Professor.
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Mikrovinna trouba je uréena vyhradné k pouziti
v domacnosti ve volném prostoru.
Neni uréena jako vestavna.

Pred instalaci a prvnim pouzitim si pozorné prectéte tento navod
i dalSi instrukce a upozornéni a fid'te se jimi.
Uschovejte pro pozdéjsi pouziti

Pro pripadnou reklamaci si uschovejte doklad o zaplaceni.

Technické udaje

obsah 17 litrd « vykon 700 W « pfikon 1100 W

sitové napéti 230-240 V~50 Hz « frekvence mikrovin 2 450 MHz
vnitfni rozméry trouby 298 x 200 x 308 mm

vnéjSi rozméry trouby 446 x 245 x 360 mm

rozméry obalu 292 x 496 x 354 mm

hmotnost trouby bez obalu 9,6 kg

hmotnost trouby s obalem 10,4 kg

hluénost <58 dB

30 min. ¢asovac * otony sklenény talif 245 mm ¢« bezpeénostni zavirani dvirek
otogny regulator vykonu « zvukova signalizace pfi vypnuti * osvétleni vnitniho prostoru
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Vyobrazeni

- Bezpe€nostni zamykaci systém dvefi
- Dverni sklo s kovovou mfizkou

- Unase talife

- Otevirani dvifek
- Ovladaci panel
- Vystup mikrovin
- Sklenény talif

~No OB WD -

@6
@

Ovladaci panel

@ Regulator vykonu

Vykon -
Vysoky &  100% vykon -700W
Ed PY '&I’
e ‘°\ Vy3si & 85%vykon -595W
e Sttedni &  66%vykon -462W
\ Nizky <  48%vjkon -336W
e o° Rozmrazit &  40% vykon -280W

" Nejniz§i <&  17%vykon -119W
Casovy spinac

Cas 0o
Hmotnost (kg) o~—¢o
2%
\.\‘oi’
°\3 Zapne nastaveny vykon na zvoleny ¢as
Xy o v rozsahu 0 - 30 minut.
|57
o5 . , p e
/ Na ¢asovém spinaci je vyobrazena
208, '61& orientacni hmotnost rozmrazované
1595 % o potraviny u ¢asu, za kterou by se
10~—e—% travina méla rozmrazit
o ° 2 potravina méla rozmrazit.
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é Dulezité bezpecnostni pokyny

* Nepracuijte s mikrovinnou troubou, jestlize nefunguije tak, jak mé nebo jestlize
byla poskozena.

« VYSTRAHA - Pokud jsou dvifka nebo tésnéni dvifek poskozena, nesmi
byt trouba v ¢innosti, dokud nebude opravena proskolenou osobou.

« VYSTRAHA - Je nebezpeéné pro jakoukoli osobu jinou nez proskolenou,
aby provadéla jakékoli opravy nebo udrzbu vedouci k odstranéni libo-
volného krytu, ktery zajiStuje ochranu pred zafenim mikrovinné energie.

* Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a star§i a osoby se sni-

zenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem

zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouceny o pou-

Zivani spotfebice bezpecnym zpUsobem a rozumi pfipadnym nebezpecim.

Déti si se spotfebitem nesméji hrat. Cisténi a Gidrzbu provadénou uZivatelem

nesméji provadét déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem.

Déti mladsi 8 let se musi drZzet mimo dosah spotfebice a jeho pfivodu.

+ Na déti by se mélo dohlizet, aby se zajistilo, ze si nebudou se spotfebicem hrat.

* VYSTRAHA - Pouziti trouby détmi bez dozoru je povoleno pouze, kdyz
jsou dany dostate¢né pokyny, aby dité bylo schopno pouzivat troubu

® bezpeénym zpusobem a rozumélo nebezpeci pfi nespravném pouziti. ®

* Mikrovinna trouba je ur€ena pouze k pouZiti v domécnosti. Neni urena pro
jiné prostory jako jsou napf.:
- Kuchynské kouty v obchodech, kancelafich a ostatnich pracovnich prostredich
-V zemédélstvi
- Hosty v hotelich, motelech a jinych obytnych prostfedich
-V podnicich zajistujicich nocleh se snidani

+ Ventilaéni otvory na povrchu trouby nesmi byt pfikryty. Zakryti ventilaénich
otvorl miZe poskodit troubu a ohrozit vysledky vareni.

* Neodstranujte nozicky mikrovinné trouby.

* Minimalni vySka volného prostoru nad mikrovinnou troubou je 20 cm, 10 cm
od zadni stény a 5 cm od bocnich stén.

* Nepokladejte zadné pfedméty na horni plochu trouby.

* Nevkladejte Zadné pfedméty do otvorli na vnéjSim povrchu trouby.

+ Tato mikrovinna trouba je ur€ena jako pro pouzivani jako volné stojici, neni
urena k zabudovani a nesmi se umistovat do skfinék.

* Mikrovinna trouba smi byt zapojena vyhradné do zasuvky s uzemnovacim
kolikem (stejné jako napf. Zehlicka, varnd konvice, apod.). Zasuvka musi
odpovidat bezpe¢nostnim normam.
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* Pfi poSkozeni pfivodniho kabelu a jakékoliv jiné soucastky se nikdy nepokou-
Sejte zavadu opravovat, ale vZdy se obracejte na odborny servis.

* NepouZivejte troubu, pokud je préazdna. NepouZivejte troubu ke skladovani
cehokoliv. Nenechavejte potraviny ani jiné pfedméty v troubé, pokud neni
pouzivana.

» Spolu s mikrovinnou troubou pouzivejte sklenény otoCny talif, podlozeny una-
SeCem otocného talife. Jidlo vzdy vlozte do vhodné néadoby.

* Pouzivejte pouze nadoby, které jsou vhodné k pouZiti v mikrovinné troubé.

* Kovové nadoby pro pokrmy a napoje nejsou pro mikrovinné vareni dovoleny.

« Ohfivate-li pokrm v nadobach z plasti nebo papiru, kontrolujte ob¢as troubu,
aby nedoslo ke vzniceni. Pfed vioZzenim do trouby, odstrarite kovové spony z
plastovych nebo papirovych obald.

* Nepouzivejte obvyklé potravinové teploméry. Pro pouZiti v mikrovinné troubé
slouzi specialni teplomeéry, jiné jsou nevhodné.

* VYSTRAHA - Kapaliny nebo jiné pokrmy nesméji byt ohfivany v uzavre-
nych nadobach (napf. zaviené sklenéné lahve a zaviené kojenecke lahve s
dudlikem), protoZe jsou nachylné k explozi.

+ Obsah kojeneckych lahvi a détské stravy pfed konzumaci promichejte nebo
protfeste a zkontrolujte jeho teplotu, abyste zabranili popaleni.

+ Mikrovinny ohfev napoji muze zpusobit opozdény var, s ¢imz se musi poCitat
pfi vyjimani a drzeni nadoby. Tekutina mize vzkypét.

+ Nesmazte pokrmy v mikrovinné troubé. Horky olej muze poSkodit ¢asti trouby,
nadobi a i zplsobit popaleniny.

* Upozornéni: Povrch mikrovinné trouby maze byt béhem zapnuti horky. Nedo-
tykejte se povrchovych Easti, kromé ovladacich prvki panelu nebo madla
dvefi.

* Pfi vyjimani hotovych potravin pouZijte kuchyiske rukavice (chiapky).

* Pouzivejte mikrovinnou troubu pouze k ucelim popsanych v tomto navodu.
Nepouzivejte mikrovinnou troubu k jinym G¢elim neZ k ohfevu potravin a
napoju. Nepouzivejte k sueni potravin, tkanin ¢i odévd, papiru, nebo jinych
nepotravinovych materiall, nepouzivejte ke sterilizaci, nepouzivejte k ohfi-
vani vyhfivacich podlozek, obuvi, mycich houbiCek, vlhkych utérek a podobné.
MuZe to vést k nebezpeCi poranéni, vzniceni nebo pozaru.

* Pokud vznika kouf, vypnéte spotrebi¢ nebo vytahnéte vidlici ze zasuvky a
nechte dvirka zaviena, aby se zabranilo rozSifeni pfipadného ohné.

* Spotfebi¢ se nesmi Cistit parnim Cisticem.

1 [ UEEEm ® [N [ [
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Instalace

+ Seznamte se nejdfive s jednotlivymi ¢astmi a pfisluSenstvim Vasi mikrovinné trouby. (viz obr. str. 3)
* Troubu vybalte, odstraite vSechny obalové materialy a postavte ji na rovny pevny povrch. Tato mikrovinng trouba
vazi cca 9,6 kg a proto musi byt umisténa na plochu dostatecné silnou k udrzeni této vahy.

Pozor, na vnitini strané dvifek (na ochranné mfizce) je folie, ktera zabraiiuje,
A aby se casti jidla dostaly do kontaktu s ochranou mfizkou ve dvefich.
Tuto folii v Zadném piipadé nesnimejte!

+ Ujistéte se, Ze jsou vSechny ostatni obalové materialy odstranény z vnittku Vasi trouby.

+ Ackoliv je vyrobni proces neustéle kontrolovan, presvédéte se prosim pred uvedenim do provozu, zda nejsou jed-
notlivé dily zvenci nebo zevnitf poskozeny (promacknuta dvifka, deformované zavésy dvifek, rozbité sklo, apod.)
Pokud byste zjistili poSkozeni, které mohlo vzniknout napf. pfi pfepravé, troubu nepouZivejte a dopravte pfistroj
ke svému prodejci nebo do autorizovaném servisu.

« Instalujte troubu tak, aby zdstal volny prostor min. 5 cm od boénich stén a 10 cm od zadni stény, aby byla zajisténa
dostatecéna ventilace. Mikrovinna trouba musi byt umisténa déle od zdrojd tepla a pary.

+ Zkontrolujte, zda je uvnitf mikrovinné trouby, ve stfedu spodni asti spravné usazen trojramenny unase¢ ototného
talife (pokud je prelepen lepici paskou, tak pasku odstrarite).

+ UnaSe¢ otocného talife umistéte do otvoru ve spodni Casti trouby a na néj polozte sklenény otony talif. Takto
nasazenym talifem jiz neotacejte, abyste neposkodili oto¢ny mechanismus uvnitf trouby.

Mikrovinna trouba smi byt zapojena vyhradné do zadsuvky s uzemiovacim kolikem.
Zasuvka musi odpovidat bezpeénostnim normam!

Varné nadobi

V/ mikrovinné troub& nikdy nepouZivejte kovové nadobi nebo nadobi se zlatym dekorem. Mikroviny totiz nepro-
chazeji kovem a od cizich kovovych pfedmétll se odrazi a mohou vyvolat elektrické jiskfeni. V mikrovinné troubé
pouZzivejte nadoby z varného skla nebo jiné nekovové Zaruvzdorné nadobi.

V mikrovinné troubé& miZete pouzivat i papirové a kartonové ubrousky, utérky, talife a poharky. Nepouzivejte ale vyrobky
z recyklovaného papiru, protoZze mohou obsahovat pfimési, které mohou zpusobit jiskfeni i pozar.

Plastové talife, poharky, sacky a obaly muzete v mikrovinné troubé pouzivat podle pokyn( jejich vyrobce.

Pokud recept pfedepisuje pouziti hlinikové folii, grilovacich jehel s obsahem kov(, ponechte mezi kovovym pred-
métem a sténou trouby mezeru alespor 2,5 cm. Dojde-li k vyskytu jiskieni kovovy pfedmét radgji odstrarite a
nahradte nekovovym.

Na nadobach mizete nalézt symbol mikrovinné trouby, kterym jsou oznaceny nadoby vhodné k pouziti
v mikrovinné troubg.

oeo
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Obsluha

K vyhodadm mikrovinné trouby patfi jednoduchy zpisob obsluhy, kterou rychle zviadne i zacatecnik. Staci jen
vloZit nddobu s jidlem, nastavit vykon a nastavit ¢as.

1. Otevrete dvifka mikrovinné trouby.

2. Jidlo ve vhodné n&dobé postavte na otoény talif.

3. Zavfete dvifka trouby.

4. Nastavte pozadovany vykonovy stuper.

5. Nastavte ¢asova¢ na pozadovanou dobu vareni. Jakmile otoCite Casovym spinaem, trouba zaCne pracovat.
V priibéhu vareni mizete libovolné ménit nastaveni ¢asovace.

6. Jestlize poZadujete Cas kratSi nez dvé minuty, otocte nejprve ¢asovym spinacem dale za 2 minuty (napf. na
10 minut) tim aktivujete Casovy spina¢ se zvukovym signalem, a pak spina¢ hned vratte na pozadovany ¢as.

7. Cheete-li troubu vypnout pfed uplynutim nastaveného ¢asu, jednoduse vratte ¢asovy spinac na polohu 0.

8. Bezpecnostni pojistka vypne mikrovinnou troubu automaticky také vzdy, kdyZ oteviete dvifka trouby.

Po vyjmuti potravin z mikrovinné trouby vzdy mikrovinnou troubu vypnéte
vracenim ¢asovace do polohy 0!

Udrzba mikrovinné trouby

« Pred &isténim troubu vzdy odpojte ze zasuvky elektrického proudu.

« Udrzujte vnitfni prostor trouby Cisty. Jestlize dojde k pfeteCeni tekutin a ty pfilnou ke sténam trouby, vycistéte
je vinkym hadrem. MizZete pouZit jemny Cistici prostiedek, ktery neni agresivni. Nedoporucuje se uZiti abraziv-
nich nebo drsnych ¢isticich prostfedku.

+ Cistéte pravidelné a dikladné tésnéni dvirek, vnitini (duté) prostory trouby a pfilehlé ¢asti. Cistéte je lehce jemnym
vihkym hadrem. Nepouzivejte praskové Cistici prostfedky ani jiné agresivni nebo mastné latky, protoze by mohlo dojit
k jeho poskozeni. Mizete pouzit teplou vodu a saponat, tésnéni poté oplachnéte vinkym hadfikem.

+ Venkovni povrch trouby Cistéte vihkym hadrem. Aby jste zamezili riziku poSkozeni funk&nich ¢asti uvnitf trouby,
nenechte vodu vniknout do ventilaénich otvord.

+ Kontrolni panel nesmi byt mokry ani mastny. Cistéte ho lehce jemnym vihkym hadrem. NepouZivejte praskové
Cistici prostredky ani jiné agresivni nebo mastné latky, nebot by mohlo dojit k odstranéni popisu.

+ Jestlize se uvnitf trouby nebo venku okolo dvefi akumuluje para, otfete prostor mékkym hadrem. Tato situace
muze nastat, pouzivate-li Vasi mikrovinnou troubu v podminkach s vysokou vzdu$nou vihkosti a neznamena
tedy poruchu Vasi trouby.

+ Cistéte sklenény tali. Umyjte ho v horké vodé se saponatem nebo v myéce nadobi.

+ UnaSec oto¢ného talife a dno trouby Cistéte pravidelné. Viyhnete se tak nadbyteénému hluku. Jednoduse
setfete mékkym hadrem a jemnym Cgisticim prostfedkem, vodou nebo Cisti¢em oken povrch dna a vysuste.
Una3e¢ otoCného talife umyijte ve vlazné vodé se saponatem.

+ Nesplnéni pozadavku udrzovat troubu v Cistoté mize vést k poskozeni povrchu, coz mize nepfiznivé ovlivnit Zivotnost
spotfebice a pfipadné vyustit do nebezpecné situace.

+ K odstranéni nezadoucich pachd uvnitf mikrovinné trouby viozte hrnek vody se $tavou a kdrou z jednoho
citronu do hluboké nadoby. Varte 5 minut. Peclivé vytfete a vysuSte jemnym hadrem.

« Jestlize potrebujete vyménit vnitini osvétleni, kontaktujte, prosim, odborny servis.

Bod 6 - VYSTUP MIKROVLN udrzujte v éistoté!
Prodlouzite tim Zivotnost Vasi trouby !
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Obecné rady pro pouziti

Jak nastavit vykon

Viykon nastavte podle druhu jidla, které pfipravujete. Ve

vSech dostupnych kuchafskych knihach pro mikrovinné

vareni je u kazdého receptu uvedeno nastaveni vykonu

i Casu.

Nemate-li jeSté dostatek zkuSenosti, doporuCujeme

radgji nastavit ¢as o néco kratsi a pfipravu pokrmu ¢as-

t&ji kontrolovat.

* plny vykon pouZivejte k rychlému varu a ohfevu

* niz8i stupen volte pfi Setrném vareni

* rozmrazovaci stupen |ze také pouzit k vafeni nejchou-
lostivéjSich jidel, ktera vyZaduji pomaly varny proces.

* po ukonceni vareni nechte jidlo jesté alespor 2 minuty ,dojit".

Ohfivani

NejCastéji je mikrovinna trouba uzivana k ohfivani

véech druhd jidel. Pokrmy Ize ohfivat velmi rychle pfimo

v nadobi, ve kterém je pak servirujete.

« tekuté potraviny (polévky, omacky) ohfivejte pfi pIném
vykonu, ostatni pfi vykonu snizeném.

* tekuté potraviny béhem ohfivani zamichejte, dosah-
nete tim rovnomeérnéjsiho, rychlejsiho prohrati.

+ ohfivate-li najednou vice kouskd masa riizné velikosti, umis-
tete vétsi kousky na okraj talife a mensi do stfedu.

* k masu je vhodné pfidat trochu vody a pfikryt jej mik-
rotenovou folii, aby se nevysusilo

* smazené fizky a peCenou drlibez s kdrkou pokapejte
rozpu$ténym maslem a ohfivame nepfikryte.

+ zeleninu a pfilohy (ryZi, brambory, knedliky) ohfivejte
pod poklickou pokapané malym mnozstvim vody.

* parky a klobasy vzdy nejprve propichnéte, aby pfi
ohfivani nepraskly.

* nikdy neohfivejte potraviny v uzavfenych obalech,
které se mohou tlakem pary roztrhnout.

* pfi ohfivani a vafeni doporuCujeme, zvlasté u jidel
déle skladovanych, pfipravovany pokrm nechat zahfat
na 80 °C a tuto teplotu udrzet alesponi 2 minuty, aby
byly zneSkodnény veskeré eventualné obsazené cho-
roboplodné zarodky.

Rozehfivani

* Ztuhlé méslo se lépe roztira, kdyz ho vloZite bez obalu
asi na 20 sekund do mikrovinné trouby nastavené na
nizky vykon.

+ Pfi pfipravé okoladové polevy vlozte rozlamanou
¢okoladu na 2 minuty do mikrovinné trouby pfi polo-
vi€nim vykonu.

Rozmrazovani
Mikrovinna trouba_rozmrazuje potraviny velmi rychle,
Setrné a zdravé. Casy doporucené pro rozmrazovani
jsou orientacni protoze opét zalezi na mnozstvi, tvaru a
struktufe potravin, ale predevsim na teploté, na kterou
jsou zmrazeny. Pokud nastavite ¢as pro rozmrazovani
pfili§ dlouhy, mlze se rozmrazovany pokrm, nebo jeho
okraje zacit vafit. Proto je lepSi zpoCatku nastavit ¢as
kratsi, a pfipadné pak prodlouZit, nebo jidlo nechat
nékolik minut ,dojit* pfi pokojové teploté.

* na ¢asovém spinaci je vyobrazena orientani hmot-
nost rozmrazované potraviny u ¢asu, za kterou by se
potravina méla rozmrazit.

+ béhem rozmrazovani jidlo obracejte, aby bylo rozmra-
Zeni rovnomérné

* rozmrazujete-li potraviny uzaviené v mikrotenovém
sacku, nesmite zapomenout sacek propichnout, aby
mohla unikat para.

+ pod chléb a pecivo poloZte pfi rozmrazovani papirovy
ubrousek, ktery pohlti prebytecnou vihkost.

Suseni

V' mikrovinné troubé rychle ususite i napf. rohliky na
strouhanku. Staci nastavit piny vykon na 1 - 2 minuty,
rohlik se rychle vysusi a po vychladnuti ztvrdne.

Vareni

| kdyz vétSina doméacnosti pouziva mikrovinnou troubu

prevazné k rychlému ohfivani a rozmrazovani, mizete

v mikrovinné troubé pfipravovat vétsinu pokrmd.

Obvykle staci ubrat mnoZstvi tuku, snizit mnozstvi

vody o dvé tfetiny a zkratit dobu vareni o Ctvrtinu az

tfetinu. Na naSem trhu se prodava nékolik desitek rdz-
nych kucharskych knih pro mikrovinné vareni. V nich
predstavuji profesionalni kucharky stale nové recepty.

Pokud jiz nékterou z nich neméate, doporuCujeme zajit

do knihkupectvi a kucharku zakoupit. Pfi vareni se fidte

podle receptd.

* Potraviny obsahujici velké mnoZstvi tuku (prorostia
masa) a cukru (moucniky) se vafi podstatné rychleji,
nez potraviny s vysokym obsahem vody.

+ Zelenina a jiné potraviny obsahujici vice vody mohou
byt tepelné upravovany ve vlastni $tavé nebo s prida-
nim malého mnozstvi vody. Zlstane tak zachovano
vice Zivin a vitamind.

+ Potraviny s bl&nou, jako vaje¢né Zloutky, rajcata, jatra
apod. pfed varenim nékolikrat propichnéte vidlickou.
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Vlastnosti potravin ovliviiujici vareni

Hustota potravin

Lehké, porovité potraviny (napf. pecivo nebo chléb)
se pfipravuji rychleji neZ tézké husté potraviny (napf.
peCena masa). Pfi pfipravé pérovitych potravin proto

Vyska potravin

Horni Casti vysokych pokrm( se uvafi rychleji nez
spodni &ast. Proto takové pokrmy v prdbéhu vafeni
nékolikrat obratte.

Pocatecni teplota

Stejné jako u bézného vareni se mrazené potraviny
vaii déle, nez potraviny chlazené nebo skladované pfi
pokojové teploté.

Velikost potravin

Lépe se vaii menSi a porcované kousky potravin.
Vhodné je rozlozZit nakrajené potraviny ve vétsi nadobé,
nebo na vétsim talifi tak, aby meély mikroviny pfistup k
vafenym surovindm rovnomérné ze vech stran.

Mnozstvi potravin .

Vykon mikrovinné trouby je konstantni. Cim vice potra-
vin vafite najednou, tim déle trva jejich pfiprava. Malé
mnozstvi potravin vyzaduje krati dobu vafeni nebo
ohfivani. Pozor, pokud nastavite del3i ¢as pro vareni
malého mnoZzstvi, muzete jidlo vysusit nebo spalit.

Kosti a tuky

Kosti snadno vedou teplo a velké mnoZzstvi tuku pfi-
tahuje mikrovinnou energii. Proto pfi pfipravé platka
masa obsahujicich kosti a tuk pracujte opatrné, aby se
maso nespalilo. KdyZ se maso zacne vafit, nastavte
troubu radéji na nizsi vykon a v pribéhu vareni néko-
likrét obratte.

Tvar potravin

Mikroviny pronikaji do potravin ze vSech stran do
hloubky asi 3 c¢m. Vnitfni ¢asti silnéjSich pokrm0 se
uvari tim, ze teplo vytvofené na povrchu prostupuje
dovnitf. Proto pouze vnéjsi asti se uvafi energii mik-
rovin a vnitfni ¢ast se vafi klasicky pfedanym teplem.
Proto se nejlépe pfipravuji pokrmy zaoblenych tvard,
naporcované platky masa apod.

Vafeni zmrazenych potravin

Rada vyrobct dodava na na$ trh zmrazené potraviny,
pfimo uréené pro ohfev v mikrovinné troubé. Pfi ohfevu
dodrzujte pokyny, uvedené na obalu.
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Pokyny pro ohfivani jidel

+ béhem ohfivani jidlo pravidelné michejte (polévky, omacky,
ryze, kade) nebo otacejte (platky masa, moucniky)

+ po ohféti i vafeni nechte jidlo nékolik minut odstat

* pfi ohfivani je vhodné zakryt jidlo folii pro mikrovinné
trouby nebo plastovym piiklopem. Z jidla neunika para
a nevysusi se.

+ pfi ohfivani brambor ve slupce, chleba, peciva nebo
vihkych potravin poloZte potraviny na list savého ku-
chyfského papiru, ktery vihkost pohlti.

« pii ohfivani jidla na talifi se jej pokuste rozloZit v rov-
nomémé vrstvé. Pfi ohfivani omacky a knedlikd sou-
Casné vykon trouby snizte a prodluzte dobu ohfivani.

+ doby uvedené v tabulce pro ohfivani plati pro potra-
viny 0 pokojové teploté. jsou-li potraviny chladnéjsi,
dobu prodluzte.

+ ohfivané pokrmy dejte na talif tak, aby silngjsi, hustsi
a masitéjsi Casti leZely po obvodu talife, kde pohlti nej
vice energie, a tenké Casti uprostred talife.

Rozmisténi a vzdalenosti

Jednotlivé kusy pokrmd, jako jsou pecené brambory,
malé kousky peciva atd., se zahfeji lépe, kdyZ jsou roz-
lozeny na talifi stejné daleko od sebe, nejlépe v kruhu.
Pokud je to mozné, nerovnejte potraviny na sebe.

Michani

Za (celem rovnomérného Sifeni a rozvedeni tepla v
pokrmu je dlezité jidlo v pribéhu vafeni nékolikrat
michat. Michejte od okraje nadoby smérem dovnitf,
protoze vnéjSi East pokrmu se ohfeje nejdfive.

Obraceni

Velké pokrmy (napf. pecené a cela drlibez) se museji
obracet, aby se vSechny Casti uvafily rovnoméme. Je
vhodné obracet také rozporcovanou dribez a fizky.

Zakryvani folii.

Rohy a okraje hranatych pokrmu, ale napf. také kufeci
kiidla je vhodné zakryt alobalem, protoZe se upeCou
jako prvni, a mohly by se spélit. Alobal upevnéte tak,
aby se nedotykal vnittku mikrovinné trouby, jinak mize
dojit k jiskfenti.

Zhnédnuti

Maso a drlibez varené 15 min. a déle mohou zhnédnout
ve vlastnim tuku. Pokrmy pfipravované kratsi dobu je
vhodné potfit omackou, ktera zptsobi zhnédnuti. NapF.
omacky Barbecue a worcester, sojova omacka, mleta
paprika rozpusténa v masle apod.
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Strucny pravodce varenim v mikrovinné troubé

Uvedena mnozstvi a Casy jsou orientacni a zavisi na teploté a stavu zpracovavanych surovin

Otocny regulator vykonu
vysvétleni symbold
stupeni | vykon % | vykon W pouziti
, Rychlé vareni a ohfivani, napf. mala jidla, napoje, zelenina,
Vysoky 100 700 ryby. Rozpeceni peciva (jen 5 - 10 sekund!)
Delsi Uprava kompaktnich jidel, napf. pe¢ené, nebo chou-
Wi 85 505 Iolstlvejsmhv!ldslvpapr.’ syrové gmacky, ther?, snhizuje vyk<3n
mikrovin. Pfi niz§im vykonu se jidlo nepfevari maso se pece
rovnomérné. Ohfivani vétsich pokrmd.
Peceni tésta. Pomalé vareni jidel, ktera potfebuiji dlouho-
Stiedni 66 462 dobou Upravu i pri vklas!ckenj vareni, napr. J|(j|la z hovevzm?
masa. Pfi pouZiti stfedniho vykonu se prodlouzi doba vareni,
maso je ale jemnéjsi.
Nizky 48 336 | Setrné ohfivani knedlikii, masa i omacky najednou.
Rychlé rozmrazeni jidla. Vhodné i pro pomalé vafeni ryze,
Rozmrazit 40 280 |téstovin a knedliki. Setrné rozmrazovani, rozpusténi masla,
Cokolady, syra, apod.
Nejnizsi 17 19 Udrgoyam Jld|a v teplém stavu, ale i max. Setrné rozmrazeni
napf. Slehackového dortu.

Ohfivani
pokrm mnoZzstvi | vykon. stuperi | ¢as min | poznamka doba
g/ml odstaveni
Salek kavy 150 6 1-112 | nepfikryvat 1
Salek mléka 150 6 1-1112 | nepfikryvat 1
jidlo na talifi 400 5 3-4 prikryt obracenym talifem 2
omacka 200 5 2-3 pfikryt, po ohrati promichat 2
polévka 250 6 2-3 prikryt, po ohfati promichat 2
zelenina 200 6 2-4 pfidat trochu vody 2
zelenina 500 5 6-8 prikryt, v poloviné promichat 2
pfilohy 200 5 1-3 pokapat vodou 1
pfilohy 500 5 5-7 obc&as promichat 1
maso, 1 porce 200 6 2-3 pokapat omackou, pfikryt talifem (poklopem) 2
rybi filé 200 6 2-4 prikryt 2
parek 180 5 1-112 | parkrat propichnout, aby nepraskl 2
détska vyziva 190 3 1-112 | odstranit vicko, po ohrati promichat 1
rozpustit tuk 50 6 112-1 1
Cokoladu 100 3 3 rozpusténi, promichat 1
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Rozmrazovani
pokrm mnoZstvi | vykon. | ¢as min | poznamka doba
g stupen odstaveni

pecené 1500 3 30-35 | v poloviné rozmrazovani obratit 30
peCené 1000 3 20-25 30
pecené 500 3 10-14 30
fizek, kotleta 200 3 4-6 | v poloviné rozmrazovani obratit 10
qulas 500 3 11-14 | 2x obratit, promichat 10-15
parky 8 ks 600 3 7-10 | polozit vedle sebe, v poloviné rozmr. obratit 5
parky 4 ks 300 3 4-6 | poloZit vedle sebe, v poloviné rozmr. obratit 5
kachna, krita 1500 3 24-30 | v poloviné rozmrazovani obratit 30
kufe 1200 3 18-23 | v poloviné rozmrazovani obratit 20
kufe 1000 3 15-20 | v poloviné rozmrazovani obratit 20
kufeci stehno 200 3 4-6 | v poloviné rozmrazovani obratit 10
ryba 800 3 10-13 | v poloviné rozmrazovani obratit 10
rybi filé 400 3 8-11 | v poloviné rozmrazovani obratit 5
krabi 500 3 10-13 | v poloviné rozmrazovani obratit 5
2 housky 80 3 1-2 | jen rozmrazeni

krdjeny chléb 250 3 2-4 | krajice polozit vedle sebe 5
cely chléb 750 3 9-11 | v poloviné rozmrazovani obréatit 10
kola¢ 150 3 2-3 2
cely dort 2 15-20 | po rozmrazeni naporcovat a nechat odstat 20

@ maslo 250 3 2-4 | jen rozmrazeni 5 @
ovoce 250 3 4-6 rovnomérné rozloZit, v poloviné rozmrazovani obratit B
] Vaieni masa a ryb
Udaje jsou jen orientacni, dodrZujte Casy a nastaveni uvedend u recepti v kucharskych knihach ochutit, potfit olejem,
prip. propichnout kizi, v poloviné vareni obracet
pokrm mnoZstvi | vykon. | ¢as min | pozndmka doba
g stuperi odstaveni

mleté 500 5 8-9  |varit zakryté 2
vepr. platek 225 6 5-6 5
kotleta 300 6 7 2
jehnéci hrud 500 5 8-9 3
kure 2x400 6 10 porce vedle sebe, potfit kofenim pro zhnédnuti 10
uzené 2x200 6 3 vafit zakryté 5
jatra 450 5 6 5
hovézi peCené 500 5 8-10 |[lehce propecené 10
hovézi peCené 500 § 9-11 | stfedné propecené 10
hovézi peCené 500 5 11-13 | silné propeCené 10
veprova pecené 500 6 12-15 10
jehnéci pecené 500 6 12-15 10
kure, kachna 500 5 12 15
rybi filé 500 6 5-7 + 2 |zice mléka, vafit zakryté 3
ryba 500 6 5-7 |+ 2 Izice mléka, varit zakryté 4
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Vareni Cerstvé zeleniny
pokrm mnoZstvi | vykon. | ¢as min | poznéamka doba
g stupefi odstaveni
Cervena fepa 450 6 8 omyt, oloupat, rozkrojit, vafit bez vody 2
brokolice 225 6 5 rozebrat na riZicky + 3 1Zice vody 2
zeli 500 6 14 nakrouhat + 5 |zic vody 2
mrkev 225 6 7 oSkrabat, nakrajet + 2 Izice vody 2
kedlubny 500 6 15 | nakrdjet na kostky + 4 IZice vody 2
kvétak 500 6 13 oCistit, rozebrat + 4 IZice vody 2
celer 500 6 13 nakrajet na kostky + 100 ml vody 2
kukufice 2 klasy 6 8 omyt + 4 |Zice vody 2
cuketa 500 6 12 nakrajet, lehce prosolit, vafit bez vody 2
porek 500 6 12 nakrajet + 3 IZice vody 2
houby 120 6 3-4 | ocistit + 2 |zice vody 2
brambory 500 6 10-12 | oloupat, nakrajet osolit + 3 Izice vody 5
brambory ve slupce 250 6 9 ocistit, propichat, varit bez vody 5
rajata 225 6 2-3 | nakrajet, vafit bez vody 2

Recepty pro inspiraci

Michana vejce
Nastaveni vykonu na maximum
Potrebujete: 4 vejce, 1 zice miéka, 15 g mésla, $petku soli a pepre.

1. Vejce, mléko, stil a pepf dejte do velké misy a dobfe nasle-
hejte. Pfidejte méaslo.

2. Varfte nezakryté asi 3 minuty (pfipadné déle, podle pozado-
vané hustoty). Po minuté lehce promichejte.

3. Podavejte napf. na topince potfené maslem.

Smazena vejce
Nastaveni vykonu na maximum
Potrebujete: 2 vejce, 20 g masla, Spetku soli a pepfe.

1. Rozdélte méaslo do 2 misek a dejte rozpustit asi 30 sekund
do mikrovinné trouby.

2. Na rozehiaté maslo do kazdé misky rozklepnéte jedno
vejce, dle chuti osolte a opeprete. Tésné piikryjte folii pro
mikrovinné trouby.

3. Varte asi 1 minutu a 15 sekund. Pfed podavanim nechte
zakryté odpocinout asi 1 minutu. Pokud nebude vejce jesté
hotové, vratte ho do mikrovinky na 15 sekund dodélat.

Ztracena vejce
Nastaveni vykonu na maximum
Potrebujete: 2 vejce, 2 [zice octa, 120 ml vody, $petku soli a pepre.

1. Vodu smichejte s octem, soli a pepfem. Rozdélte do dvou misek a
vaite v mikrovince dokud voda nezacne Vit (asi 2 minuty).

2. Rozbijte vejce do vody s octem a nezakryté vaite 1 minutu
a pak nechte 1 minutu odstat.

3. Vejce vyndejte z misky, nechte odkapat a podavejte napfi-
klad na horkém toastu s maslem.

Hrnkovy houskovy knedlik
Nastaveni vykonu na maximum
Potfebujete na 3 porce: 1 rohlik, 1 hmku polohrubé mouky + na
vysypani, 1 hrek polotuéného miéka, 1 vejce, $petku soli, 0,5 prasku do
peciva, Izice oleje.

1. 3 hrnecky vymazte olejem a vysypte moukou.

2. Rohlik nakrajeny na kosticky smichejte v misce s vejcem,
mlékem, soli, moukou a praskem do peciva.

3. Vzniklym téstem naplfite kazdy hrnicek do tfi Ctvrtin.

4. Hrnky nasledné viozte do mikrovinky na piny vykon na 6
az 7 minut. Po uplynuti této doby nechte houskové kned-
liky v mikrovinné troubé dal$i 2 minuty. Hotové knedliky
poté z hrecky vyklepnéte, nakrajejte na platky a mizete
podavat.

13.05.2024 13:39:45 ‘



Kukuriény klas s petrZelovym maslem
Nastaveni vykonu na maximum
Potiebujete: 4 kukuficné klasy (Cerstvé nebo zmraZeng), 75 g
masla, 2 polévkové IZice najemno nasekané Cerstvé petrZele.

1. Maslo nakrajejte na kousky a dejte na malou misku. Zahfi-
vejte dokud se nerozpusti, cca 1 1/2 minuty.

2. Kukufici potfete maslem a kazdou zvI&st zabalte do perga-
menového papiru.

3. Naskladejte kukufici na mélkou misu a zakrytou varte v mik-
rovinné troubé 10 minut, pokud je Cerstva, nebo 12 minut
je-li zmrazend. Vidlickou vyzkou3ejte, jestli je kukufice uz
mékka, jinak dobu vareni prodluzte.

4. Varenou kukufici vybalte z papiru a dejte na talifky.

5. Do masla zamichejte petrzel a zahfivejte asi 45 sekund.
Horkym maslem s petrZeli prelijte kukufici.

Jatrova pastika
Nastaveni vykonu na maximum
Potiebujete: nakréjet 2 platky anglické slaniny, 225 g kufecich
jater, 1 rozdrceny strouzek cesneku, 150 g masla, 1 IZice Sle-
hacky, 1 Izice susenych michanych bylinek, mlety Cerny pepf,
1 IZice suchého sherry.

1. VloZte slaninu do stfedné velké misky a vafte 1 minutu.

2. Pridejte jatra, ¢esnek, 100 g mésla, bylinky a pepf. Zakryté
varte 5 minut. V poloviné zamichejte.

3. Pridejte sherry a Slehacku. Smés rozmixujte dohladka. Pas-
tiku rozdélte do 4 formicek, nebo ji dejte do jedné vétsi misy.

4. Zbytek méasla dejte do misky a zahfivejte pul minuty dokud
se nerozpusti, potom nalijte na pastiku

5. Nechte 2 hodiny vychladit a muzete podavat.

Hovézi platky na whisky
Nastaveni vykonu na maximum
Potiebujete: 4 lehce naklepané platky z hovézi kyty, celkem
750 g, 2 IZice whisky, 1 rozdrceny strouzek cesneku, 1 najemno
nakréajend stfedni cibule, 50 g masla, 1/2 Izicky worcesterové
omécky, sul a pepf:

N

. Platky osolte, opeprete a naloZte na do whisky. Prikryjte a
uloZte do druhého dne (nebo alespori 3 hodiny) uleZet do
chladni¢ky

2. Cesnek, maslo a cibuli viozte do nadoby a varte zakryté asi
4 minuty. Odstavte stranou.

. Platky masa vyjméte z marinady, nechte okapat a marinadu
odloZte. Maso dejte do mélkého rendliku a varte nezakryté
asi 7 minut. BEéhem vafeni maso obracejte.

4. Do rendliku pfidejte marinadu, povareny Cesnek s cibuli,
worcesterovou omacku a podle chuti stl a pepf. Rozmi-
chejte a varte spole¢né s masem asi 2 a 1/2 minuty.

5. Ozdobte zeleninou a podavejte s varenou ryzi a brokolici.

w
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Dabelska kufeci stehynka
Nastaveni vykonu na maximum
Potiebujete: 750 g dolnich ¢asti kufecich stehynek ( asi 8 ks),
1 IZicku kari kofeni, 1 IZici sojové omacky, 3 Izice rajského pro
tlaku, 3 IZice pfirodniho hnédého cukru, 25 g masla.

1. Stehynka rozlozte rovnomémé na dno nadoby a pecte v
mikrovince nezakryté asi 4 a 1/2 minuty. Odstavte.

2. Kari, rajsky protlak, sojovou omacku, cukr a maslo dejte do
nadoby a vafte nezakryté 2 minuty.

3. Pridejte stehynka, potfete je omackou, a pecte nezakryté
asi 4 a pll minuty.

4. Pridejte tfi Izice vody, rozmichejte v omacce, znovu ste-
hynka potfete a jesté 2 minuty dopecte. Nechte 3 minuty
odstat.

5. Podavejte s ryzi a zelnym salatem.

Pstruh s citrénem
Nastaveni vykonu na maximum
Potiebujete: 1 kg pstruhli (4 ks), 50 g mésla (nakréjeného na
8 platku), 1 citron (rozdélny na 8 dilkti), strouhané citrénové
kiira z 1 - 2 citrond.

1. Do kazdého pstruha dejte 2 mésicky citrénu, polozte do
mélké nadoby, zakryjte a pecte v mikrovince asi 4 minuty.

2. Pstruhy obratte, posypte citronovou kirou a polozte na né
maslo. Zakryjte a pecte dalSich 5 minut. Po 2,5 minutach
pstruhy obratte a polejte maslem.

3. Zakryté nechte 3 minuty odpocinout.

4. Ozdobte citrénovymi platky a petrzelkou. Podavejte se zele-
ninovym salatem.

Rychla ryZe s brokolici
Nastaveni vykonu na maximum
Potiebujete: % hmku ryZe, 1% hrku vody, 1/4 IZicky soli,
pepr; % IZicky suSeného esneku, % brokolice, % hrnku vody,
hrst oblibeného syra (Cedar, niva, gouda)

1. Ve vétsi vysoké mise, aby vam ryze pfi vareni nepfetekla,
smichejte proplachnutou ryzi, hrek vody, stil, Cerstvé mlety
pepf a Cesnek a pfetahnéte pres ni potravinafskou folii,
kterou noZikem propichnéte, aby mohla unikat para.

2. Dejte na sedm minut do mikrovinné trouby

3. Ocisténou a na malé kousky nakrajenou brokolici smichejte
s ryzi a dalim palhrnkem vody.

4. Znovu zakryjte a nechte dalSich sedm vait.

5. Pfimichejte nastrouhany syr

Dalsi recepty a moznosti
V/ mikrovinné troubé Professor mlZete piipravovat tisice chutnych a zajimavych jidel. ZaleZi jen na Vasi fantazii. Vice inspirace
najdete v desitkach kucharskych knih pro mikrovinné trouby, dostupnych na ¢eském trhu. Pfejeme Vam dobrou chut!
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Technicky vyvoj

Viyrobce si vyhrazuje pravo provadét v ramci technického vyvoje a zdokonalovani vyrobku technické zmény i bez
predchoziho upozornéni.

Likvidace odpadu

Po uplynuti zaruky odevzdejte obal do sbéru. Obal je 100% recyklovatelny. Az vyrobek doslouzi, odevzdejte jej do
sbérny druhotnych surovin, pfipadné zlikvidujte dle mistnich pfedpisti o odpadech.

Nez zavolate servis

Jestlize trouba nefunguje:

+ Zkontrolujte, zda je zastrcka Vasi mikrovinné trouby spravné zastréena do zasuvky. Vyjméte zastrcku ze zasuvky,
pockejte 10 sekund a zapojte znovu do zasuvky.

* Provéite, zda nejsou vadné pojistky nebo jisti€. Jestlize tyto funguji spravné, zkuste do zasuvky zapajit jiny
spotrebic.

Jestlize nefunguje funkce mikrovin:

* Provérte, zda je nastaven ¢as vareni.

* Provéfte, zda jsou dvefe dobfe uzavieny, a zapadly do bezpecnostnich zamkad. Dvitka mikrovinné trouby maji
bezpecnostni pojistku, ktera vypina troubu pfi jejich otevieni nebo Spatném zavieni.
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ZARUCNi PROHLASENI

Dékujeme Vam za davéru v tento vyrobek. V&fime, Ze s nim budete maximainé spokojeni. Jestlize
jste se rozhodli zakoupit néktery vyrobek z oblasti drobnych kuchyriskych spotfebici, péce o télo nebo
spotfebni elektroniky, dovolujeme si Vas upozornit na nékolik skuteénosti.

- Pfi vybirani pfistroje peclivé zvazte, jaké funkce od pfistroje pozadujete. Pokud Vam nebude vyrobek
v budoucnu vyhovovat, neni tato skuteénost diivodem k reklamaci.

- Pfed prvnim pouzitim si pozorné prectéte pfilozeny navod a dlsledné se jim fidte.

- VeSkeré vyrobky slouZi pro doméci pouZziti. Pro profesionalni pouziti jsou ur€eny vyrobky specializo-
vanych vyrobcd.

-V8echny doklady o koupi a o pfipadnych opravach VaSeho vyrobku peclivé uschovejte po dobu 3 let
pro poskytnuti maximalné kvalitniho zaruéniho a pozaruéniho servisu.

Na tento doméaci spotfebi¢ poskytujeme zaruku na bezchybnou funkci po dobu 24 mésicii od data
zakoupeni vyrobku spotfebitelem. Zaruka se vztahuje na zavady zpisobené chybou vyroby nebo vadou
materialu.

Zaruku Ize uplatiovat u organizace, u které byl vyrobek zakoupen. Zaruka je neplatna, jestlize je zavada
zplisobena mechanickym po$kozenim (napf. pfi pfepravé), nespravnym pouzivanim nebo pouzivanim
v rozporu s navodem k obsluze, neodvratnou udalosti (napf.Zivelna pohroma), byl-li vyrobek pfipojen
na jiné sitové napéti, nez pro které je urCen a také v pfipadé uprav nebo oprav provedenych osobami,
jez k tomuto zakroku nemaji opravnéni. Vyrobky jsou ureny pro pouZiti v domécnosti. Pfi pouZiti jinym
zplsobem nemUze byt zaruka uplatnéna.

V pfipadé poruchy se obratte na prodejce, u kterého jste vyrobek zakoupili.
Pro reklamaci doporu€ujeme dolozit doklad o koupi vyrobku.

V pfipadé nerespektovani téchto zasad nemizeme uznat pfipadnou reklamaci.

Servis: Zasobovani a. s., Chloumecka 3376, 276 01 Mélnik,
tel.: 315 646 160, reklamace@zasobovani.cz, www.eva.cz

Zpétny odbér elektroodpadu

Informace pro uzivatele k likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni (z domacnosti)
[

Uvedeny symbol na vyrobku nebo v priivodni dokumentaci znamena, Ze pouzité elektrické nebo elektronické vyrobky
nesmi byt likvidovany spolecné s komunalnim odpadem. Za Gcelem spravné likvidace vyrobku jej odevzdejte na urce-
nych sbérnych mistech, kde budou pfijata zdarma.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pomizete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci potenciélnich
negativnich dopadl na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadu. Dalsi
podrobnosti si vyzadejte od mistniho Gfadu, nejblizsiho sbérmého mista, v Zakonu o odpadech pfislu$né zemé, v CR &.
185/2001 Sb. v platném znéni. Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy
udéleny pokuty.
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