Professor mezos

NAVOD K OBSLUZE

Pred instalaci a prvnim pouzitim Va$i mikrovinné trouby Professor si pozorné
prectéte tento navod k pouZiti i dalsi instrukce a upozornéni.
Uschovejte pro pozdéjsi pouZiti

Mikrovinna trouba je uréena vyhradné k pouziti v domacnosti
ve volném prostoru. Neni uréena jako vestavna.
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Poznamenejte si vyrobni Cislo, které je uvedeno na Stitku Vasi mikrovinné trouby.

Ovérte si, zda mate radné vyplnény zarucni list
a spolecné se zarucnim listem peclivé uschovejte i doklad o zaplaceni.

Dovozce: Zasobovani a.s., Chloumecka 3376, 276 01 Mélnik, www.EVA.cz
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Zakladni udaje
Mikrovinna trouba Professor MG205

elegantni design * snadna obsluha « 30 min. asovac

AAMSAD

oto¢ny sklenény talif 245 mm « bezpe¢nostni zavirani dvifek
mikroviny « gril « kombinace mikroviny + gril souasné
otogny regulator vykonu « zvukova signalizace pfi vypnuti
osvétleni vnitfniho prostoru

objem 20 litrd « vykon 700 W « prikon 1150 W « pfikon grilu 800 W
sitové napéti 230 V~50 Hz « frekvence mikrovin 2 450 MHz
vnitfni rozméry trouby 300 x 303 x 192 mm
vnéjSi rozméry trouby 451 x 256,5 x 326 mm
rozméry obalu 478 x 288 x 382 mm
hmotnost trouby bez obalu 10,3 kg
hmotnost trouby s obalem 11,5 kg
hluénost <65 dB (A)

Blahoprejeme Vam k nakupu nové mikrovinné trouby a dékujeme Vam, Ze jste se rozhodli pro novy
model Professor MG205. Pristroj z fady nova generace byl vyroben s vyuZitim nejnovéjSich vyrobnich
metod s dirazem na kvalitu, snadnou obsluhu a dlouhou Zivotnost. Kvalita a spolehlivost této nové
vyrobkové fady presvédcila miliony doméacnosti v celém svété. Véfime, Ze nova mikrovinng trouba
Professor bude vybornym pomocnikem také ve Vasi domacnosti a pfejeme Vam dobrou chut.

O mikrovinnych troubéach

Mikrovinna trouba je elektricky spotfebi€, ktery potra-
viny tepelné zpracovava energii mikrovin.

Mikroviny jsou formou energie podobnou radiovym a
televiznim vinam i béZznému dennimu svétlu. Ve vyza-
fuje mikroviny - kovové pfedméty i Zivi tvorové. Mikro-
viny se bézné §ifi atmosférou a ztrati se bez Ucinku.
Mikrovinna trouba Professor je navrze na tak, aby
mohla mikroviny bezpecné vyrabét a vyuZivat k tepel-
nému zpracovani potravin.

Speciélni elektronka (magnetron) vytvari uvnitf mik-
rovinné trouby elektromagnetické viny o velmi vysoké
frekvenci podobné tém, které vysilaji rozhlasové nebo
televizni vysilage. Mikroviny se odrazeji od kovd,
prochazeji vzduchem, sklem, plastickymi hmotami,

keramikou i papirem. Pfi pronikani potravinami rozkmi-
tavaji molekuly vody, tukd i cukru rychlosti aZ 2 miliardy
kmitd za sekundu.

Molekuly, které kmitaji v tomto neuvéfitelném rytmu se
o sebe tiou, ¢imz vznika teplo nejen na povrchu,
ale i uvnitf potraviny, ktera se velmi rychle a silng
zahfiva. Mikroviny neohfivaji nadobi, ale nadobi se
muZe ohfat od horkého pokrmu.

Pfi vafeni s mikrovinnou troubou Professor neni tfeba
ohfivat plotynku jako u vafiCe, ani vzduch a nadobi jako
v klasické troubé, proto ji fadime mezi energeticky
Usporné spotiebice. Tato Uspora se vyrazné projevuje
pfi ohfivani malych porci.

Pred prvnim pouZitim si pozorné proctéte nasledujici instrukce
i upozornéni a rid'te se jimi.
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4
Casovy spinac¢ o,
L] .4
Popis trouby 30, K
1 - Bezpe€nostni zamykaci systém dvefi . .
2 - Dveini sklo s kovovou mfizkou * *
3 - Vystup mikrovin 6o 10
4 - Unasec talife . .
5 - Sklenény talif 4 :
6 - Ovladaci panel 2 Lo
20 3 8
Viysoky < 100% vykon -700W
Stredni <  81%vykon -567W @ -
Nizky <  58%vykon -406 W Regulator vykonu et "Q"
Rozmrazit #  36% vykon -252 W 1 ,~“ “,
Nejnizsi <&  18%vjkon -126W LA
= e o5
Kombinovana pfiprava gril + mikroviny © coman
100% gril + 30% mikroviny COMBI1
51% gril + 49% mikroviny  comBI2 © comerz
33% gril + 67% mikroviny ~ COMBI3 o
Upozornéni:

Bod 3 - VYSTUP MIKROVLN udrujte v Gistoté, prodlouzite tim Zivotnost Vasi trouby !
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INSTALACE

* Seznamte se nejdfive s jednotlivymi ¢astmi a pfislu-
Senstvim Vasi mikrovinné trouby. (viz obr. str. 3)

* Troubu vybalte, odstrarite vSechny obalové materialy
a postavte ji na rovny pevny povrch. Tato mikrovinna
trouba vazi cca 10,5 kg a proto musi byt umisténa na
plochu dostate¢né silnou k udrZeni této vahy.

A

Pozor, na vnitini strané dvirek
(na ochranné mrizce) je folie, ktera zabra-
fuje, aby se ¢asti jidla dostaly do kontaktu
s ochranou miizkou ve dvefich.
Tuto folii v Zadném piipadé nesnimejte!

« Ujistéte se, Ze jsou vSechny ostatni obalové materialy
odstranény z vnitiku Vasi trouby.

* Ackoliv je vyrobni proces neustéle kontrolovan, pre-
svédCte se prosim pfed uvedenim do provozu, zda
nejsou jednotlivé dily zven¢i nebo zevniti poSkozeny
(promacknuta dvifka, deformované zavésy dvifek, roz-
bité sklo, apod.) Pokud byste zjistili poskozeni, které
mohlo vzniknout napf. pfi pfepravé, troubu nepouzivejte
a dopravte pfistroj ke svému prodejci nebo do autorizo-
vaném servisu.

* Instalujte troubu tak, aby zistal volny prostor min. 5
cm od boénich stén a 10 cm od zadni stény, aby byla
zajisténa dostate¢né ventilace. Mikrovinna trouba musi
byt umisténa dale od zdrojli tepla a pary.

+ Zkontrolujte, zda je uvnitf mikrovinné trouby, ve stfedu
spodni ¢asti spravné usazen trojramenny unae¢ otoc¢-
ného talife (pokud je pfelepen lepici paskou, tak pasku
odstrarite).

+ UnaSe¢ otocného talife umistéte do otvoru ve spodni
Casti trouby a na néj poloZte sklenény otoCny talif. Takto
nasazenym talifem jiz neotaCejte, abyste nepoSkodili
otoény mechanismus uvnitf trouby.

A

Mikrovinna trouba smi byt zapojena
vyhradné do zasuvky s uzemfovacim
kolikem. Zasuvka musi odpovidat

bezpeénostnim normam!

A

Dulezité bezpe€nostni pokyny
Ctéte pozorné a uschovejte pro budouci pouziti
Nepracujte s mikrovinnou troubou, jestlize nefun-
guje tak, jak ma nebo jestlize byla poskozena.
VYSTRAHA - Pokud jsou dvitka nebo t&snéni
dvifek poSkozena, nesmi byt trouba v Cinnosti,
dokud nebude opravena proskolenou osobou.
VYSTRAHA - Je nebezpe&né pro jakoukoli osobu
jinou nez proskolenou, aby provadéla jakékoli
opravy nebo Udrzbu vedouci k odstranéni libovol-
ného krytu, ktery zajiStuje ochranu pfed z&fenim
mikrovinné energie.

VYSTRAHA - Kapaliny nebo jiné pokrmy nesméji
byt ohfivany v uzavienych nadobéch, protoze jsou
nachylné k explozi.

Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a
star$i a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi
¢i mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zku-
Senosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo
byly poueny o pouZivani spotfebie bezpenym
zplisobem a rozumi pfipadnym nebezpecim. Déti
si se spotfebicem nesméji hrat. Cisténi a udrzbu
provadénou uzivatelem nesméji provadét déti,
pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem.

Déti mladsi 8 let se musi drZzet mimo dosah spotfe-
bice a jeho privodu.

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

VYSTRAHA - Pouziti trouby détmi bez dozoru
je povoleno pouze, kdyz jsou dany dostate¢né
pokyny, aby dité bylo schopno pouzivat troubu
bezpecnym zplisobem a rozumélo nebezpedi pii
nespravném pouziti.

Ventilaéni otvory na povrchu trouby nesmi byt pfi-
kryty. Zakryti ventilacnich otvorl mize poskodit
troubu a ohrozit vysledky vafeni.

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

PouZivejte pouze nadoby, které jsou vhodné k pou-
Ziti v mikrovinné troubé.

Ohfivate-li pokrm v nadobach z plastli nebo papiru,
kontrolujte ob&as troubu, aby nedoslo ke vzniceni.
Pred vloZenim do trouby, odstrarite kovové spony
z plastovych nebo papirovych obal.

Pokud zpozorujete kouf, vypnéte spotfebi¢ nebo
vytahnéte vidlici ze zasuvky a nechte dvifka zaviena,
aby se zabranilo rozsifeni pfipadného ohné.
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Mikrovinny ohfev napoju mize zpUsobit opozdény
var, s ¢&imz se musi poCitat pfi vyjiméni a drzeni
nadoby. Tekutina mize vzkypét.

Obsah kojeneckych lahvi a détské stravy pred kon-
zumaci promichejte nebo protfeste a zkontrolujte
jeho teplotu, abyste zabranili popaleni.

Nékteré vyrobky, jako napriklad cela vejce (i
natvrdo uvafend) a potraviny v uzavfenych nado-
bach (napf. zaviené sklenéné lahve a zaviené
kojenecké lahve s dudlikem) mohou explodovat a
proto nesméji byt ohfivany v mikrovinné troubé.
Mikrovinna trouba je uréena pouze k pouziti v
domacnosti.

Pouzivejte mikrovinnou troubu pouze k Uéelim
popsanych v tomto navodu. NepouZivejte mikro-
vinnou troubu k jinym Gcelim neZ k pfipravé potra-
vin. Nepouzivejte k suSeni tkanin, papiru, nebo
jinych nepotravinovych materialt, nepouzivejte ke
sterilizaci.

Tato mikrovinna trouba je uréena jako pro pouzi-
vani jako volné stojici, neni uréena k zabudovani a
nesmi se umistovat do skfinék.

Nepokladejte z&dné pfedméty na horni plochu
trouby.

Mikrovinna trouba smi byt zapojena vyhradné do
zasuvky s uzemfovacim kolikem (stejné jako napf.
Zehlicka, varna konvice, apod.). Zasuvka musi
odpovidat bezpe¢nostnim normam.

PFi poSkozeni pfivodniho kabelu a jakékoliv jiné
soucastky se nikdy nepokouSejte zavadu opravo-
vat, ale vzdy se obracejte na odborny servis.
Nepouzivejte troubu, pokud je prazdna. Nepou-
Zivejte troubu ke skladovani ¢ehokoliv. Nenechd-
vejte potraviny ani jiné pfedméty v troubé, pokud
neni pouzivana.

Nesmazte pokrmy v mikrovinné troub&. Horky olej
mUze po$kodit ¢asti trouby, nadobi a i zpUsobit
popaleniny.

OBSLUHA

K vyhodam mikrovinné trouby patfi jednoduchy zplsob
obsluhy, kterou rychle zviadne i zacatecnik. Staci jen
vloZit nadobu s jidlem, nastavit vykon a nastavit ¢as.
Staci jen vlozit nadobu s jidlem, nastavit vykon
a nastavit ¢as. Mizete volit mikrovinny ohfev,
gril nebo i kombinovanou pfipravu.

1. Otevieme dvitka mikrovinné trouby.

2. Jidlo ve vhodné nadobé postavime na otoény talif.
3. Zavrete dvifka trouby

4. Nastavte pozadovany vykonovy stupen
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5. Nastavte ¢asova¢ na pozadovanou dobu vareni.
Jakmile otocite Easovym spinacem, trouba zaéne
pracovat. V priibéhu vareni mizete libovolné ménit
nastaveni ¢asovace.

6. Jestlize poZadujete Cas krat$i nez dvé minuty,
otoCte nejprve Casovym spinatem déle za 2 minuty
(napf. na 10 minut) tim aktivujete Casovy spina€ se by
zvukovym signalem, a pak spina¢ hned vratte na %
pozadovany €as. 0

7. Chcete-li troubu vypnout pfed uplynutim nasta- u
veného &asu, jednoduse vratte ¢asovy spina¢ 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 vypnout vrace-
nim ¢asovace do polohy 0!

Jak nastavit vykon

Viykon nastavte podle druhu jidla, které pfipravujete. Ve
v8ech dostupnych kucharskych knihach pro mikrovinné
vareni je u kazdého receptu uvedeno nastaveni vykonu
i Casu.

Nemate-li jeSté dostatek zkuSenosti, doporuCujeme
radéji nastavit ¢as o néco kratsi a pfipravu pokrmu ¢as-
t&ji kontrolovat. Snadnéjsi je jidlo dovafit, neZ opravit
pfipalené.

* plny vykon pouzivejte k rychlému varu a ohfevu

* niz8i stupen volte pfi Setrném vafeni, pfipadné dova-
feni nékterych pokrmd.

« rozmrazovaci stupen Ize také pouzit k vareni nejchou-

lostivéjSich jidel, ktera vyzaduiji pomaly varny proces.

* po ukonCeni vafeni nechte jidlo jesté alespori 2 minuty
,dojit".

Ohrivani

Nejéastéji je mikrovinna trouba uzivana k ohfivani
vSech druhd jidel. Pokrmy Ize ohfivat velmi rychle pfimo
v nadobi, ve kterém je pak servirujeme.

« tekuté potraviny (polévky, omacky) ohfivame pfi piném
vykonu, ostatni pfi vykonu snizenem.

* tekuté potraviny b&hem ohfivani zamichdme, dosah-
neme tim rovnomérnéjSiho, rychlejSiho prohfati.

+ ohfivame-li najednou vice kousk(i masa rizné veli-
kosti, umistujeme v&tsi kousky na okraj talife a mensi
do stfedu.

* k masu je vhodné pfidat trochu vody a pfikryt jej mik-
rotenovou folii, aby se nevysusilo
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* smazené Fizky a pecenou dribez s klrkou pokapeme
rozpu$ténym maslem a ohfivame nepfikryte.

+ zeleninu a pfilohy (ryzi, brambory, knedliky) ohfivame
pod poklickou pokapané malym mnoZstvim vody.

+ parky a klobasy vzdy nejprve propichneme, aby pfi
ohfivani nepraskly.

* nikdy neohfivdme 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 alespor 2 minuty, aby
byly zneSkodnény veSkeré eventuéliné obsazené cho-

roboplodné zarodky.

Rozmrazovani

Mikrovinna trouba rozmrazuje potraviny velmi rychle,
Setrné a zdravé. Casy doporugené pro rozmrazovani
jsou orientaéni protoze opét zélezi na mnoZzstvi, tvaru a
struktufe potravin, ale pfedevsim na teploté, na kterou
jsou zmrazeny. Pokud nastavite ¢as pro rozmrazovani
prili§ dlouhy, mizZe 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.

* béhem rozmrazovani jidlo obracime, aby bylo rozmra-
Zeni rovnomérné

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

* pod chléb a pecivo polozime pfi rozmrazovani papi-
rovy ubrousek, ktery pohlti pfebyte¢nou vihkost.

Rozehfivani

* Ztuhlé maslo se lépe roztira, kdyz ho vlozZime bez
obalu asi na 20 sekund do mikrovinné trouby nasta-
vené na nizky vykon. Stejnym zpUsobem Ize rozehrat
i hluboce zamrazenou zmrzlinu.

* Pi pfipravé okoladové polevy vlozime rozldmanou
Cokoladu na 2 minuty do mikr. trouby pfi poloviénim
vykonu.

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 domacnosti pouziva mikrovinnou
troubu prevazné k rychlému ohfivani a rozmrazovani,

‘ MG205_navod.indd 6

mlzeme v mikrovinné troubé pfipravovat vétsinu
pokrm(. Obvykle stadi ubrat mnozstvi tuku, snizit
mnozstvi vody o dvé tfetiny a zkratit dobu vafeni o
Ctvrtinu az tretinu. Na naSem trhu se prodava nékolik
desitek ruznych kucharskych knih pro mikrovinné
vareni. V nich pfedstavuji profesionalni kucharky stéle
nové recepty. Pokud jiz nékterou z nich nemate, dopo-
ruéujeme zajit do knihkupectvi a kucharku zakoupit. Pfi
vareni se fidte podle receptd.

+ Potraviny obsahuijici velké mnozstvi tuku (prorostla
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 pfida-
nim malého mnozstvi vody. Zustane tak zachovano
vice Zivin a vitaminG.

Grilovani

Téleso grilu v horni ¢asti trouby vyzafuje klasické salavé
teplo, které jidlu doda pékny zlatohnédy povrch. Jestlize
chcete, aby jidlo ziskalo rychle pékné opeeny povrch,
mUzete gril nechat asi 5 minut rozehfat. PFi grilovani dopo-
ru¢ujeme pouzivat dratény rost. Dratény rost se otaci na
otocném talifi, aby se pokrm griloval rovnomérné.

Jestlize je zapnut pouze gril bez mikrovin, mlZete vyndat
unase¢ otocného talife a dratény rodt umistit pfimo na
nepohybujici se otoCny talif. Pak muzete grilovat i pokrmy
obdélnikového tvaru, které by se jinak nemohly otacet v
malém prostoru trouby. Pouzivejte pouze nadobi vhodné
pro grilovani. Béhem grilovani nesahejte na pfedni sklo
dvifek, protoze teplota mize dosahnout az 100°C.

Pokyny pro grilovani masa

Odstranite z masa nadbyte¢ny tuk. Odfiznéte jej, nepofezte
pfi tom libové maso. Rozlozte maso na rost. Potfete roz-
pusténym maslem nebo olejem. V poloviné pfipravy maso
otoCte.

Pokyny pro grilovani ryb

Polozte ryby na rost. Celé ryby je Iépe pfed grilovanim
Uhlopficné nafiznout z obou stran. Potfete rozpusténym
méslem, margarinem nebo olejem - pfed i b&hem grilovani.
Tim zabranite vysychani masa. V poloviné doby vareni
opatrné obratte.

Kombinovana priprava pokrmii

VaSe mikrovinna trouba je vybavena funkci kombinova-
ného vareni. Pfi kombinaci mikrovinného ohfevu s grilem
muzete vyuzit vyhod obou metod. B&Zna grilovana jidla
tak ziskaji lakavéji vzhled a Cas pfipravy se zkrati. Kratsi
doba pfipravy zachova vlhkost, takZe pokrm je potom Stav-
natéjsi. Mizete volit mezi tfemi variantami vareni s riiznym
pomérem vykonu mezi mikrovingm ohfevem a grilem.
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Nadoby na kombinovanou pfipravu musi byt zaruvzdorné
a zarovef vhodné pro pouZiti v mikrovinné troubé -
musi byt odolné proti teploté grilu a zaroven propoustét
mikroviny. (doporu¢ujeme varné sklo Simax). Pfi kombino-
vané pfipravé nevyndavejte unaSec otoného talife - talif
se musi otacet!

Vyhody mikrovinné trouby

+ Rychlost a zpUsob vafeni zachovava vice vitamin(i a
mineralnich latek + zvlasté vhodna je pro dietni vafeni
bez tuku, oleje i vody + potraviny si udrzuji dobrou
strukturu a neztraceji chut + b&hem 10 sekund je i 2
dny stary rohlik opét jako Cerstvy + hluboce zmrazené
potraviny rychle a Setmé rozmrazi + jidlo je mozné ohfi-
vat pfimo na talifi + energetickd Uspora.

Nevyhody mikrovinné trouby

Masa peCend v mikrovinné troubé bez grilu nemaji
hnédou kfupavou kizicku. Zhnédnuti je ale mozno
docilit potiranim kofenici smési. Vzhledem k rychlé
mu tepelnému zpracovani mlze dojit pfi Spatném
nastaveni Casu k vysuSeni nebo k pfipaleni jidla, coz
ovliviiuje dobu vareni.

Casy pripravy uvedené v tabulkach jsou jen pfiblizné.
Na dobu vafeni ma vliv fada okolnosti. Ohfivate-li napf.
polévku vyndanou z lednicky, trva jeji ohfev o néco
déle, nez u stejného mnozstvi polévky skladované pfi
pokojove teploté v kuchyni. Doba vareni je ovliviiovana
pfedevsim nastavenym vykonem.

VLASTNOSTI POTRAVIN OVLIVNUJICI
VAREN/ V MIKROVLNNE TROUBE

Hustota potravin

Lehké, porovité potraviny (napf. pecivo nebo chiéb)
se pfipravuji rychleji nez tézké husté potraviny (napf.
pecena masa). Pfi pfipravé pérovitych potravin proto
pouzivejte niz8i vykon

Vyska potravin

Horni &asti vysokych pokrmd se uvafi rychleji nez
spodni ¢ast. Proto takové pokrmy v prib&hu vafeni
nékolikrat obratte.

Pocatecni teplota

Stejné jako u b&zného vafeni se mrazené potraviny
vaii déle, nez potraviny chlazené nebo skladované pri
pokojove teploté.
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Velikost potravin

Lépe se vafi menSi a porcované kousky potravin.
Vhodné je rozlozit nakréjené potraviny ve vétsi nadobé,
nebo na vétsim talifi tak, aby mély mikroviny pfistup k
vafenym surovindm rovnomérné ze viech stran.

MnozZstvi potravin

Vykon mikrovinné trouby je konstantni. Cim vice potra-
vin vafite najednou, tim déle trva jejich pfiprava. Malé
mnozstvi potravin vyzaduje krat3i dobu vafeni nebo
ohfivani. Pozor, pokud nastavite delSi ¢as pro vareni

malého mnoZstvi, mizete jidlo vysusit nebo spalit.

Kosti a tuky

Kosti snadno vedou teplo a velké mnozstvi tuku pfi-
tahuje mikrovinnou energii. Proto pfi pfipravé platkd
masa obsahujicich kosti a tuk pracujte opatrné, aby
se maso nespalilo. Kdyz se maso zacne vafrit, nastavte
troubu radgji na nizsi vykon a v pribéhu vareni néko-
likrat obratte.

Tvar potravin

Mikroviny pronikaji do potravin ze vSech stran do
hloubky asi 3 cm. Vnitini Casti silngjSich pokrml se
uvafi tim, Ze teplo vytvofené na povrchu prostupuje
dovnit. Proto pouze vnéjSi Casti se uvafi energii mik-
rovin a vnitini Cast se vafi klasicky pfedanym teplem.
Proto se nejlépe pfipravuji pokrmy zaoblenych tvar(,
naporcované platky masa apod. VétSina spotfebitelli
vSak vyuziva mikrovinnou trouby nejcastéji k ohfivani
pokrmU pfimo na talifi.

Vafeni zmrazenych potravin

Rada vyrobcil dodava na nas trh zmrazené potraviny,
pfimo urCené pro ohfev v mikrovinné troubé. Pfi ohfevu
dodrzujte pokyny, uvedené na obalu.

Dulezité pokyny pro ohfivani jidel

* béhem ohfivani jidlo pravidelné michejte (polévky,
omacky, ryze, kade) nebo otacejte (platky masa, mouc-
niky)

« po ohfati i vareni nechte jidlo nékolik minut odstat

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

* pfi ohfivani brambor ve slupce, chleba, peciva nebo
vinkych potravin polozte potraviny na list saveho
kuchyriského papiru, ktery vihkost pohlti.
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* pfi ohfivanijidla na talifi se jej pokuste rozloZit v rovno-
mérné vrstvé. PTi ohfivani omacky a knedlikd sou¢asné
vykon trouby snizte a prodluzte dobu ohfivani.

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

a masitéjSi ¢asti leZely po obvodu talife, kde pohlti nej
vice energie, a tenké Casti uprostied talife.

Rozmisténi a vzdalenosti

Jednotlivé kusy pokrmd, jako jsou pecené brambory,
malé kousky peciva atd., se zahfeji Iépe, 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 dulezZité jidlo v prib&hu vafeni nékolikrat

michat. Michejte od okraje nadoby smérem dovnitf, pro-
toze vnéjSi East pokrmu se ohfeje nejdfive.

Obraceni

Velké a dlouhé pokrmy (napf. pecené a celd dribeZ)
se museji obracet, aby se vSechny ¢asti uvafily rovno-
mérné. Je vhodné obracet také rozporcovanou dribez
a fizky.

Zakryvani folii

Rohy a okraje hranatych pokrmd, ale napf. také kureci
kiidla je vhodné zakryt alobalem, protoZe se upecou
jako prvni, a mohly by se spélit. Alobal upevnéte tak,

aby se nedotykal vnitfku mikrovinné trouby, jinak miize
dojit k jiskreni.

Zhnédnuti

Maso a drlibez varené 15 min. a déle mohou zhnédnout
ve vlastnim tuku. Pokrmy pfipravované kratsi dobu je
vhodné potfit omackou, ktera zpUsobi zhnédnuti. Napf.
oméacky Barbecue a worcester, sojova omacka, mleta
paprika rozpusténa v masle apod.

K zamezeni spaleni jidla uvnitf trouby
+ Neprevafujte jidlo. Nenechavejte troubu bez dozoru,
obzvlasté jestlize pfi vafeni pouzivate papir, umélou
hmotu nebo jiné hoflavé materialy mlze dojit ke vzniceni.
+ Odstrante draténé sponky ze sacku pred tim, nez je
vlozZite do trouby.

+ Pokud dojde ke vzniceni materialu uvnitt trouby,
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nechte zaviené dvefe trouby, vypnéte ji a vyjméte
zastréku ze zasuvky elektrického proudu nebo vypnéte
pojistky bytu.

Jako i u ostatnich spotfebicd, k zabezpeceni co nej-
lepSiho fungovani Vasi mikrovinné trouby existuje fada
pravidel, ktera se musi dodrzovat:

+ Spolu s mikrovinnou troubou pouzivejte sklenény
otocny talif, podlozeny unaSecem oto¢ného talife.

+ Nepouzivejte troubu, jestlize je prazdna. Mohlo by
dojit k poSkozeni trouby.

+ NepouZivejte vnitfek trouby pro skladovani zadnych
materialu, pfedevsim papir(, kuchafskych knih apod.

+ Nepouzivejte troubu pro doméci konzervovani. Mik-
rovinné trouby nejsou k takové ¢innosti pfizplsobeny.
Nevhodné konzervované jidlo se mlZe zkazit a jeho
konzumace je nebezpecna.

+ Potraviny s blanou, jako vajecné Zloutky, rajcata,
kufeci ledviny apod. pfed vafenim nékolikrat propich-
néte vidlickou.

* Nevkladejte Zadné pfedméty do otvorli na vnéjSim
povrchu trouby.

+ Nikdy neodstrafiujte Zadné Casti trouby, jako nozicky,
spojovaci ¢lanky nebo Sroubky.

+ Nevarte jidlo pfimo na sklenéném talifi. Pfed pouZitim
v troubé vlozte jidlo do vhodné nadoby.

+ Nepouzivejte obvyklé potravinové teploméry. Pro pou-
ziti v mikrovinné troubé slouZzi specialni teploméry, jiné
jsou nevhodné.

+ Nepokousejte se smazit jidlo v oleji. U oleje nelze pfi
smazeni kontrolovat jeho teplotu.

+ Uvédomte si, Ze mikrovinna trouba pouze ohfiva
jidlo/tekutinu v n&dobé&, ale ne nadobu jako takovou,
mize zplsobit opoZdény var. Proto, i kdyZ viko nadoby
neni pfi vyndavani z trouby horkeé, jidlo/tekutina uvnitf
nadoby se chova jako pfi obvyklém vareni. Pfi sejmuti
vika tedy prska, pfipadné unika para.

+ Obsah kojeneckych lahvi a détské stravy ma byt pro-
michavan nebo protfasan a méa byt kontrolovéna teplota
pfed konzumaci, aby se zabranilo popéleni.

+ Kuchyriské nadobi mdze byt horké! Nadoba neni ohfi-
vana mikrovinnou energii, ale teplym pokrmem. Aby
jste se vyhnuli popélenindm, pouzivejte silné rukavice
na peceni.

VARNE NADOBI

V/ mikrovinné troubé nikdy nepouzivejte kovové nadobi
nebo nadobi se zlatym dekorem. Mikroviny totiz nepro-
chézeji kovem a od cizich kovovych pfedmétl se odrazi
a mohou vyvolat elektrické jiskieni. V mikrovinné troubé
pouzivejte nadoby z varného skla Simax nebo jiné
nekovové zaruvzdorné nadobi.
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V mikrovinné troubé mizete pouzivat i papirové a karté-
noveé ubrousky, utérky, talife a poharky. NepouZivejte ale
vyrobky z recyklovaného papiru, protoze mohou obsa-
hovat pfimési, které mohou zpUsobit jiskfeni i pozar.

Plastové talife, poharky, sacky a obaly mizete v mikro-
vinné troubé pouzivat podle pokyn( jejich vyrobce.

Pokud recept pfedepisuje pouZiti hlinikové folii, gri-
lovacich jehel s obsahem kovli, ponechte mezi kovo-
vym pfedmétem a sténou trouby mezeru alespori 2,5
cm. Dojde-li k vyskytu jiskfeni kovovy pfedmét radéji
odstrante a nahradte nekovovym.

UDRZBA MIKROVLNNE TROUBY

« Pred ¢isténim troubu vzdy odpojte ze zasuvky elek-
trického proudu.

+ Udrzujte vnitfni prostor trouby éisty. Jestlize dojde k
preteceni tekutin a ty pfilnou ke sténdm trouby, vycCis-
téte je vihkym hadrem. Muzete pouzit jemny Cistici
prostredek, ktery neni agresivni. Nedoporucuje se uziti
abrazivnich nebo drsnych Cisticich prostfedk.

+ Venkovni povrch trouby Cistéte vinkym hadrem. Aby
jste zamexzili riziku poSkozeni funkCnich Casti uvnitf
trouby, nenechte vodu vniknout do ventilacnich otvord.

+ Kontrolni panel nesmi byt mokry ani mastny. Cistéte
ho lehce jemnym vihkym hadrem. NepouZivejte pras-
kové Cistici prostfedky ani jiné agresivni nebo mastné
latky, nebot by mohlo dojit k odstranéni popisd.

+ Jestlize se uvnit trouby nebo venku okolo dvefi aku-
muluje para, otfete prostor mékkym hadrem. Tato situ-
ace mize nastat, pouzivate-li Vasi mikrovinnou troubu
v podminkach s vysokou vzdusnou vlhkosti a nezna-
mené tedy poruchu Vasi trouby.

+ Cistéte sklenény talit. Umyjte ho v horké vodé se
saponatem nebo v my¢ce nadobi.

+ Una$e¢ otoCného talife a dno trouby Cistéte pravidelné.
Vlyhnete se tak nadbyte¢nému hluku. Jednodu3e setiete
mékkym hadrem a jemnym Cisticim prostfedkem, vodou
nebo CistiCem oken povrch dna a vysuste. UnaSe¢ otoc-
ného talife umyjte ve viazné vodé se saponatem.

+ K odstranéni nezadoucich pachd uvnitf mikrovinné
trouby vloZte hrnek vody se $tavou a klrou z jednoho
citronu do hluboké nadoby. Vaite 5 minut. Peclivé
vytiete a vysuste jemnym hadrem.

+ Jestlize potfebujete vymeénit vnitini osvétleni, kontak-
tujte, prosim, odborny servis.
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Bezpecnost pri praci

Z bezpeénostnich divodd je mikrovinné zafeni uza-
vfeno ve vnittnim prostoru trouby neprostupnymi
kovovymi sténami. Také prdhledné dveini okénko je
potazeno pro mikroviny neproniknutelnym kovovym
sitem. Mikrovinna trouba musi okamzité automaticky
vypinat pfi kazdém otevfeni dvifek! Dulezité je také
udrZovani dosedacich ploch dvifek v Cistot&, aby se
zabréanilo Uniku mikrovin! V Zadném pfipadé nesmi byt
trouba pouzivana pfi rozbiti prihledného okénkal

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.

* Provérte, zda nejsou vadné pojistky nebo jistic. Jest-
lize tyto funguji spravné, zkuste do zasuvky zapojit jiny
spotiebic.

Jestlize nefunguje funkce mikrovin:
* Provéfte, zda je nastaven €as vareni.

* Provéite, zda jsou dvefe dobfe uzavfeny, a zapadly do
bezpeénostnich zamku. Dvitka mikrovinné trouby maji
bezpecnostni pojistku, ktera vypina troubu pfi jejich ote-
viieni nebo Spatném zavfeni.

Jestlize Zadna z téchto rad nenapravi situaci, kontak-

Technicky vyvoj

V/yrobce si vyhrazuje pravo provadét v rdmci technic-
kého vyvoje a zdokonalovani vyrobku technické zmény
i bez pfedchoziho upozornéni.

Likvidace odpadt

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

Zaruka

Na mikrovinné trouby Professor je spotfebiteli poskyto-
véana zaruka v dobé trvani 24 mésict ode dne nakupu.
Tato zaruka se vztahuje na veskeré materialové a pra-
covni naklady spojené s opravou vyrobku.
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STRUCNY PRUVODCE VARENIM V MIKROVLNNE TROUBE

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

Otocny regulator vykonu
(23 vysvétleni symbold
m stupenn | vykon % | vykon W | pouziti
, Rychlé vafeni a ohfivani, napf. mala jidla, napoje, zelenina, ryby. Rozpe-
5 Vysokj | 00 | 700 |CIE peciva (jen 5 - 10 sekunF:i!) e e T
Peceni tésta. Pomalé varfeni jidel, ktera potfebuji dlouhodobou Upravu
Stredni 81 567 |i pfi klasickém vareni, napf. jidla z hovéziho masa. Pfi pouziti stfedniho
vykonu se prodlouzi doba vafeni, maso je ale jemngjsi.
Nizky 58 406 | Setrné ohfivani knedlikii, masa i omacky najednou.
Rozmrazi 36 252 Rychl§ erovzmraz’eni jidla. Vt’10’dné i pro ppmglé V?Feni’ryie,’téstovin a
knedlikl. Setrné rozmrazovani, rozpusténi masla, Cokolady, syra, apod.
Nejnizsi 18 126 Udfiovz%mi jidla v teplém stavu, ale i max. Setmé rozmrazeni napf. Sle-
hackového dortu.
Grilovani + mikrovinné vareni
— | nejvyssi 100 Grilovani tenkych platkti masa a ryb. Je vhodny propfipravu horkych
- sendvicl a gratinovanych jidel.
COMBI1 | yysoky 30 210 70 Gratinované ryby nebo raj¢ata.
COMBI2 stfedni 49 345 51 Uzeniny pérky, klobasy, Sunka, zapékani téstovin a nékterych druhl
zeleniny (napf. rajcata).
comsiz | MiZky 67 470 33 Priprava masa a drlibeZe, zapékani brambor a tvrdSi zeleniny (mrkev,
celer).
Ohfivani
pokrm mnoZstvi | vykon. stuperi | ¢as min | poznamka doba
g/ml odstaveni
Salek kavy 150 6 1-112 | neprikryvat 1
Sélek mléka 150 6 1-112 | nepfikryvat 1
jidlo na talifi 400 5 3-4 prikryt obracenym talifem 2
omacka 200 5 2-3 pfikryt, po ohféti 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 pfikryt, v poloviné promichat 2
pfilohy 200 5 1-3 pokapat vodou 1
pfilohy 500 B 5-7 obcas promichat 1
maso, 1 porce 200 6 2-3 pokapat omackou, prikryt talifem (poklopem) 2
rybi filé 200 6 2-4 prikryt 2
parek 204 5 1-112 | parkrat propichnout, aby nepraskl 2
détska vyziva 190 3 1-112 | odstranit vicko, po ohfati 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 pe
fizek, kotleta 200 3 4-6 v poloviné rozmrazovani obratit 10 g
gulas 500 3 11-14 | 2x obrétit, promichat 10-15 /)]
parky 8 ks 600 3 7-10 | polozit vedle sebe, v poloviné rozmr. obratit 5 W
parky 4 ks 300 3 4-6 | poloZit vedle sebe, v poloviné rozmr. obratit 5 0
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 rovnomeérné rozloZit, v poloviné rozmrazovani obratit B
] Vaieni masa a ryb
Udaje jsou jen orientacni, dodrzujte ¢asy a nastaveni uvedena u receptt v kucharskych knihdch 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
jehnégi 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 |+ 2Izice mléka, vafit zakryté 3
ryba 500 6 5-7 |+ 2 Izice mléka, varit zakryté 4
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Vaieni Cerstvé zeleniny
pokrm mnoZstvi | vykon. | ¢as min | poznamka 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
0O QEEL 500 6 14 | nakrouhat + 5 IZic vody 2
m mrkev 225 6 7 oSkrabat, nakrajet + 2 Izice vody 2
) kedlubny 500 6 15 | nakrdjet na kostky + 4 IZice vody 2
x 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
Grilovani a gratinovani
mnozstvi | vykon. | . . . doba
pokrm . | Casmin |poznémka ,
g stupefi odstaveni
hovézi steaky 400 6 18-21
stfedné prop. ) o _
veprové kotlety 400 6 ey ||l EE ECE, ||
v poloviné vareni obréatit
jehnégi kotlety 400 6 21-30
hamburgery 100 6 13-18
200 1629
gratinovani nakypt apod. 6 3-4 nadobu polozte na rost
toast se syrem 1 porce 6 4-5
rybi filety 400 6 30-40 potirejte rozpusténym maslem, v poloviné obratte
celé ryby 450 6 24-32 silné a tucné ryby je tfeba pfipravovat déle
musle, krevety 450 6 16-24 dukladné potirejte
Kombinovana priprava masa a driibeze
mnozstvi | vykon. | . . . doba
pokrm . | Cas min | poznamka ,
g stuperi odstaveni
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pecené (veprova, o 4 4-6 okofenit, postavit do okrouhlé formy na otaceci |
teleci, jehnéci) 5 215 talif, v poloviné pfipravy obratit
o 4 7-9 okofentt, tukovou stranou polozit smérem dold,

s G izEll LY 9 13-16 | n&dobu postavit na otaceci talif, nékolikrat obratit L

I 00 4 17-20 | tésto z mletého masa pfipravit a vlozit do i
9 6-8 aluminiové folie

struh 250 9 1216 pokapat citronem, osolit, v poloviné pfipravy

P obratit

kue 1200 5 7-9 kufe rozdélit na poloviny, v poloving pfipravy |
9 18-25 | obratit

kufeci stehno 200 7 13-18 okorenit, poloZit stranou s kizi smérem 3

dolli na rost, v poloviné grilovani obratit

Kukufiény klas s petrzelovym maslem
Nastaveni vykonu na maximum

Potiebujete:
4 kukuficné klasy (Cerstvé nebo zmrazené), 75 g masla,
2 polévkové IZice najemno nasekané Cerstvé petrzele.

1. Méaslo nakrajejte na kousky a dejte na malou misku.
Zahfivejte dokud se nerozpusti, cca 1 1/2 minuty.

2. Kukufici potfete maslem a kazdou zvlast zabalte do
pergamenoveho papiru.

3. Naskladejte kukufici na mélkou misu a zakrytou varte
v mikrovinné troub& 10 minut, pokud je Cerstva, nebo
12 minut, je-li zmrazena. Vidlickou vyzkousejte, jestli je
kukufice uZ mékka, jinak dobu vareni pro-diuzte.

4. Vafenou kukufici vybalte z papiru a dejte na talifky.
5. Do masla zamichejte petrzel a zahfivejte asi 45
sekund. Horkym méslem s petrzeli prelijte kukufici.

Jatrova pastika
Nastaveni vykonu na maximum

Potrebujete:

nakréjet 2 platky anglické slaniny, 225 g kufecich jater,
1 rozdrceny strouzek ¢esneku, 150 g mésla, 1 1Zice Sle-
hacky, 1 1Zice suSenych michanych bylinek, mlety cerny
pepf, 1 Izice suché ho sherry.

1. Vlozte slaninu do stfedné velké misky a varte 1
minutu.

2. Pridejte jétra, Cesnek, 100 g masla, bylinky a pepf.
Zakryté vaite 5 minut. V poloviné zamichejte.

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

4. Zbytek mésla dejte do misky a zahFivejte pal minuty
dokud se nerozpusti, potom nalijte na pastiku

5. Nechte 2 hodiny vychladit a miiZete podavat.
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Smazena vejce
Nastaveni vykonu na maximum

Potiebujete:
2 vejce, 20 g masla, Spetku soli a pepre.

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

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

3. Vafte asi 1 minutu a 15 sekund. Pfed podavéanim
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 Izice octa, 120 ml vody, Spetku soli a pepre.

1. Vodu smichejte s octem, soli a pepfem. Rozdélte do
dvou misek a vafte v mikrovince dokud voda neza¢ne
Vit (asi 2 mi nuty).

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

3. Vejce vyndejte z misky, nechte odkapat a podavejte
napfiklad na horkém toastu s maslem.
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Michana vejce
Nastaveni vykonu na maximum

Potiebujete:
4 vejce, 1 Izice mléka, 15 g masla, Spetku soli a pepre.

1. Vejce, mléko, sl a pepr dejte do velké misy a dobie
na$lehejte. Pidejte maslo.

2. Vafte nezakryté asi 3 minuty (pfipadné déle, podle
pozadované hustoty). Po minuté lehce promichejte.

3. Podavejte napf. na topince potfené maslem.

Hovézi platky na whisky

Nastaveni vykonu na maximum

Potiebujete:

4 lehce naklepané platky z hovézi kyty, celkem 750
g, 2 lzice whisky, 1 rozdrceny strouzek Cesneku, 1
najemno nakrajena stfedni cibule, 50 g masla, 1/2 1zicky
worcesterové omacky, sul a pepf.

1. Platky osolte, opeprete a nalozte do whisky. Prikryjte
a ulozte do druhého dne (nebo alespon 3 hodiny) ulezet
do chladnicky

2. Cesnek, maslo a cibuli vlozte do nadoby a vaite
zakryté asi 4 minuty. Odstavte stranou.

3. Platky masa vyjméte z marinady, nechte okapat a
marinadu odlozte. Maso dejte do mélkého rendliku a
vaite nezakryté asi 7 minut. BEhem vareni maso obra-
cejte.

4. Do rendliku pfidejte marinadu, povareny &esnek s
cibuli, worcesterovou omacku a podle chuti stl a pepf.
Rozmichejte a vaite spole¢né s masem asi 2 a 1/2
minuty.

5. Ozdobte zeleninou a podavejte s vafenou ryzi a bro-
kolici.

Débelska kufeci stehynka
Nastaveni vykonu na maximum

Potrebujete:

750 g dolnich ¢asti kufecich stehynek ( asi 8 ks), 11Zicku
kari kofeni, 1 Izici sojové oméacky, 3 IZice rajského pro
tlaku, 3 Izice pfirodniho hnédého cukru, 25 g masla.

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

2. Kari, rajsky protlak, sojovou omacku, cukr a méaslo
dejte do nddoby a vafte nezakryté 2 minuty.

3. Pridejte stehynka, potete je omackou, a peéte neza-
kryté asi 4 a pul minuty.4. Pfidejte tfi IZice vody, roz-
michejte v oméacce, znovu stehynka potfete a jesté 2
minuty dopecte. Nechte 3 minuty odstat.

5. Podavejte s ryzi a zelnym salatem.
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Pstruh s citronem
Nastaveni vykonu na maximum

Potiebujete:

1 kg pstruhl (4 ks), 50 g masla (nakrajeného na 8
platkd), 1 citron (rozdélny na 8 dilkd), strouhana citré-
nova kdra 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 citrénovou 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 citronovymi platky a petrZelkou. Podavejte
se zeleninovym salatem.

Gratinovana klobasa s bramborovou kasi

Nastaveni vykonu:
Stfedni stuperi - kombinovana pfiprava

Potrebujete:

4 porce husté bramborové kaSe, 1 Zloutek, 8-10 silngj-
Sich parkd nebo 4-5 klobas, hoicici, kecup, syr nakra-
jeny na tenké platky.

1. Do uvarené bramborové kase vmichejte Zloutek.

2. Klobasy po celé délce rozfiznéte. Polozte do stfedu
vétsi panve.

3. Potfete hofCici a keCupem a navrch poloZte platky
syra.

4. Dovnitf a kolem klobas upravte bramborovou kasi.
5. Péanev polozte na otocny talif.

6. Zapecte 10-12 minut pomoci grilu i mikrovinného
ohfevu, dokud se syr nerozpusti a bramborova kase
neziska mirné nazlatlou barvu.

PInéna rajéata
Nastaveni vykonu:
Stfedni stuperi - kombinovana pfiprava

Potiebujete:

4 velka rajcata, 1 strouzek ¢esneku, 6 zelenych oliv, 6
sardelovych ocek, 2 platky veky, 1/2 1Zicky bazalky, 40
g strouhaného syra.

1. Raj¢ata oplachnéte. Rozkrojte na pllky a duzinu
vydlabejte do misky.
2. Duzinu rajéat jemné pokrajejte s Cesnekem, olivami
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a sardelovymi ocky. Z veky odkrojte kdrku, rozdrobte
stfidku a spolu s bazalkou pfimichejte do smési.

3. Pllky rajéat polozte na plochou varnou misku.
Napliite smési a posypte strouhanym syrem.

4. Gril nechte 5 minut rozehrat.

5. Misku vlozte do trouby a pfipravujte pfiblizné 8-10
minut pomoci grilu a mikrovinného ohfevu.

Pecena ryba vcelku
Nastaveni vykonu:
Vlysoky stuperi - kombinovana pfiprava.

Potiebujete:

1-1,5 kg ryby (napf. Stika, pstruh), 2 Izicky soli, 1 vejce,
3 Izice strouhanky. Na zapeceni: 2-3 |zice masla nebo
margarinu, 100 ml smetany nebo vody.

1. Vykuchanou rybu, zbavenou Supin dobfe oplachnéte
a osuste. Osolte zvenku i zevnit.

2. Polovinou tuku vymastéte ohnivzdornou nadobu.

3. Rybu vloZte do nadoby. Velkou rybu poloZte hfbetem
vzhiru, bfi$ni ¢asti rozprostrete.

4. Rybu potfete rozSlehanym vejcem, posypte strou-
hankou a oblozte kousky zbylého tuku.

5. Nadobu polozte na oto¢ny talif a

6. Pfipravujte pfiblizné 15 - 20 minut s pouzitim vyso-
kého vykonu grilu a mikrovinného ohfevu. Jednou nebo
dvakrét prelijte Stavou a pfed ukonCenim polijte smeta-
nou nebo vodou. Ryba je pecena, kdyz je maso bilé.

Kebab
Nastaveni vykonu:
Stfedni stuperi - kombinovana pfiprava
nebo grilovani

Potiebujete:

Maso dle vybéru (hovézi, vepfové nebo jehnéci). Mari-
nada: 25 ml séjové oméacky, 25 ml oleje, 25 ml octa, 1
IZice cukru, 1 Izice citronové Stavy, 1/2 IZicky soli, 1/2
1Zicky tluéeného koriandru -pfisady smichat.

1. Maso nakrajejte na kousky, potfete marinadou a
navléknéte na jehly (nejlépe dievéné - Spejle). Kousky
masa kombinujte s pfilohami, napf. kousky jablek,
kousky ananasu, mala raj¢ata, cibule, houby, malé
parky.

2. Drevéné jehly polozte na rost. Jestlize pouZivate
pouze gril, mizete pouzit jehly kovové. Grilujte asi
15-20 minut. Potirejte marinadou. Je mozné kombino-
vat gril s mikrovinnym ohfevem, maso bude dukladné
propecené.
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Dalsi recepty a moznosti

V mikrovinné troubé Professor mlzete pfipravovat tisice
chutnych a zajimavych jidel. Zalezi jen na Va3i fantazii.
Vice inspirace najdete v desitkach kuchafskych knih pro
mikrovinné trouby, dostupnych na ¢eském trhu.

VétSina domacnosti stale vyuZiva mikrovinné trouby pfe-
devsim k ohfivani. Rada zkuenych kuchafl ale dava
prednost mikrovinné troubé pred klasickymi zplsoby
vafeni napf. pfi: rozpékani peciva, vareni omacek,
duseni bez vody a tuku ve vlastni $tavé, vareni ryb
bez vody, ale také pro pfipravu horkych napoju, sva-
feného vina, punce, ¢okolad atd.

Prejeme Vam dobrou chut’!
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Zpétny odbér elektroodpadu

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

Uvedeny symbol na vyrobku nebo v privodni dokumentaci znamena, Ze pouZité elektrické nebo elektronické vyrobky
nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za U¢elem sprévné likvidace vyrobku jej odevzdejte na uréenych
sbérnych mistech, kde budou pfijata zdarma.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci potencialnich ne-
gativnich dopadl na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpadd. DalSi
podrobnosti si vyZzadejte od mistniho Gfadu, nejblizsiho sbémého mista, v Zakonu o odpadech pisluné zemé, v CR ¢&.
185/2001 Sb. v platném znéni. Dale rovnéz na www.zasobovani.cz/odber a na internetovych strankach www.elektrowin.
cz a www.asekol.cz (likvidace elektroodpadu).

Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s n&rodnimi pfedpisy udéleny pokuty.

Celostatni nositel servisu zajitujici
opravy a nahradni dily prostfednictvim
smluvnich partnerd je:

INTERSERVIS LIBEREC s.r.o0.
460 07 Liberec 7, 28. fijna 41
tel.: +420 482 771 547, fax: +420 482 771 515
info@inter-servis.cz, www.inter-servis.cz
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Professor mezos
NAVOD NA OBSLUHU

Pred inStalaciou a prvym pouzitim VaSej mikrovinej riry Professor si pozorne
precitajte tento navod na pouZitie a dalSie instrukcie a upozornenia.
Uschovajte na neskorSie pouZitie.

SLOVENSKY

Mikrovinna rura je uréena vyhradne na pouzitie vdomacnosti
vo vofnom priestore. Nie je uréena ako vstavana.

Poznamenajte si vyrobné Cislo, ktoré je uvedené na Stitku Vasej mikrovinej rury.

Overte si, ¢i mate spravne vyplneny zarucny list
a spolocne so zarucnym listom starostlivo uschovajte aj doklad o zaplateni.

Dovozce: Zasobovani a.s., Chloumecka 3376, 276 01 Mélnik, www.EVA.cz

strana 17

— ‘ MG205_navod.indd 17 13.12.2013 11:50:31 ‘ _—



Zakladné udaje
Mikrovinna rira Professor MG205

elegantny design ¢ jednoduché obsluha 30 min. ¢asova¢
oto¢ny skleneny tanier 245 mm « bezpe&nostné zatvaranie dvierok
oto¢ny regulator vykonu « zvukova signalizacia pri vypnuti
mikroviny « gril « kombinacia mikroviny + gril si¢asne
osvetlenie vnutorného priestoru

objem 20 litrov « vykon 800 W  prikon 1200 W  prikon grilu 800 W
sietové napétie 230 V~50 Hz « frekvencia mikrovin 2 450 MHz
vnutorné rozmery rury 300 x 303 x 192 mm
vonkajsie rozmery riry 451 x 256,5 x 326 mm
rozmery obalu 478 x 288 x 382 mm
hmotnost rury bez obalu 10,3 kg
hmotnost rury s obalom 11,5 kg
hluénost <65 dB (A)

BlahoZeldme Vam k nékupu novej mikrovinnej rary a dakujeme Vam, Ze ste sa rozhodli pre novy model

AMSNINOTIS

O mikrovinnych rarach

Mikrovinna rura je elektricky spotrebi€, ktory potraviny
tepelne spracovéva Uplne novym spdsobom - energiou
mikrovin.

Mikroviny st formou energie podobnou radiovym a
televiznym vindm i beznému dennému svetlu. Vietko
vyZaruje mikroviny - kovové predmety i Zivé tvory.
Mikroviny sa bezne $iria atmosférou a stratia sa bez
Gcinku. Mikrovinna rura Professor je navrhnuta tak, aby
mohla mikroviny bezpeéne vyrébat a vyuzivat k tepel-
nému spracovaniu potravin.

Specialna elektronka (magnetron) vytvara vo vndtri
mikrovinnej rary elektromagnetické viny o velmi vyso-
kej frekvencii podobné tym, ktoré vysielaju rozhlasové
alebo televizne vysielaCe. Mikroviny sa odrazaju od

Professor MG205. Pristroj bol vyrobeny s vyuZitim najnovsich vyrobnych metéd s dérazom na kvalitu,
jednoduchu obsluhu a dihd Zivotnost. Kvalita a spolahlivost' tohto nového radu vyrobkov presvedcila
miliény domacnosti na celom svete. Verime, Ze nova mikrovinna rira Professor bude vybornym pomoc-
nikom tieZ vo Va$ej doméacnosti a prajeme Vam dobru chut.

kovov, prechadzaju vzduchom, sklom, plastickymi hmo-
tami, keramikou i papierom. Pri prenikani potravinami
rozkmitavaju molekuly vody, tukov a cukru rychlostou
az 2 miliardy kmitov za sekundu.

Molekuly, ktoré kmitaju v tomto neuveritefnom rytme sa
o seba tru, ¢im vznika teplo nielen na povrchu, ale i vo
vnutri potravin, ktoré sa velmi rychlo a silno zahrievaju.
Mikroviny neohrievaju riad, ale riad sa mdZe ohriat od
horuceho jedla.

Pri vareni s mikrovinnou rurou Professor nie je potreba
ohrievat platni¢ku ako u vari€a, ani vzduch a riad ako
v klasickej rare, preto ju radime medzi energeticky
Usporné spotrebice. Tato Uspora sa vyrazne prejavuje
pri ohrievani malych porcii.

Pred prvym pouzitim si pozorneprecitajte nasledujice instrukcie
i upozornenia a riad'te sa nimi.
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Vyobrazenie a popis mikrovinej rury Professor MG205

POPIS RURY

Vystup mikrovin

Skleneny tanier
Ovladaci panel

P

Vlysoky o
Stredny <
Nizky =
Rozmrazit
Najniz§i &

3

) Bezpecnostny systém dveri
Dverové sklo s mriezkou

1

2)

3)

4) Unasac otocného taniera
5)

6)

100% vykon -700 W
81% vykon - 567 W
58% vykon - 406 W
36% vykon  -252 W
18% vykon - 126 W

Kombinovana priprava gril + mikroviny
100% gril + 30% mikroviny COMBI1
51% gril + 49% mikroviny ~ comBI2
33% gril + 67% mikroviny ~ COMBI3

Casovy spinaé

Regulator vykonu

o
N

N
o
SLOVENSKY

3]

o
Q

o
COMBIT

° MBI
o COoMmBI2

COomBI3

Upozornenie:

Bod 3 - VYSTUP MIKROVLN udrzujte v &istote, predlite tym Zivotnost Vasej riry !
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INSTALACIA

* Zoznamte sa najskor s jednotlivymi Castami a prislu-
Senstvom VaSej mikrovinnej rary. (vid. obr. str. 3)

* Ruru vybalte, odstrarite v3etky obalové materialy a
postavte ju na rovny pevny povrch. Tato mikrovinna
rira vazi cca 10,5 kg a preto musi byt umiestnena
plochu dostatoéne hrubu k udrzaniu tejto hmotnosti.

A

Pozor, na vnutornej strane dvierok (na
ochrannej mriezke) je fdlia, ktora zabranuje,
aby sa Casti jedla dostali do kontaktu s
ochrannou mriezkou v dvierkach.
Tato féliu v ziadnom pripade neodstranuijte!

+ Uistite sa, Zze su v3etky ostatné obalové materidly
odstranené z vnutra Vasej rary.

+ Aj ked je vyrobny proces neustéle kontrolovan, pre-
svedCte sa prosim pred uvedenim do prevadzky, ¢i nie
su jednotlivé diely zvonku alebo zvnitra pokodené
(pretlatené dvierka, deformované zavesy dvierok,
rozbité sklo a pod.) Ak by ste zistili poSkodenie, ktoré
mohlo vzniknut napr. pri preprave, rdru nepouZivajte a
dopravte pristroj k svojmu predajcovi alebo do autorizo-
vaného servisu.

* InStalujte raru tak, aby zostal volny priestor min. 5 cm
od bocnych stien a 10 cm od zadnej steny, aby bola
zaistena dostatoCna ventilacia. Mikrovinna rura musi
byt umiestnena v dostatocnej vzdialenosti od zdrojov
tepla a pary.

+ Skontrolujte, ¢i je vo vnUtri mikrovinnej rary v strede
spodnej Casti spravne osadeny trojramenny unasac
oto¢ného taniera (ak je prelepeny lepiacou paskou, tak
pasku odstrarite).

+ UnéSac otocného taniera poloZte do otvoru v spodnej
Casti rdry a nail polozte skleneny oto¢ny tanier. Takto
nasadenym tanierom uz neotacajte, aby ste neposkodili
oto¢ny mechanizmus vo vnutri rary.

A

Mikrovinna rira smie byt zapojena
vyhradne do zasuvky s uzemriovacim
kolikom. Zasuvka musi zodpovedat’
bezpeénostnym norméam.

A

Doélezité bezpecnostné pokyny

Citajte pozorne a uschovaite pre budtice pouzitie
+ Nepracujte s mikrovinnou rurou, ak nefunguije tak,
ako mé alebo ak bola poSkodena.
+ VYSTRAHA - Ak sti dvierka alebo tesnenie dvierok
poskodené, nesmie byt rura v ¢innosti, kym nebude
opravena preskolenou osobou.
+ VYSTRAHA - Je nebezpeéné pre akukolvek osobu
ini nez preSkolent, aby vykonavala akékolvek
opravy alebo Udrzbu veduce k odstraneniu fubo-
volného krytu, ktory zaistuje ochranu pred Ziarenim
mikrovinnej energie.
« VYSTRAHA - Kvapaliny alebo iné pokrmy nesmu
byt ohrievané v uzavretych nadobéach, pretoze su
nachylné k explozii.
+ Tento spotrebi¢ mdézu pouzivat deti vo veku 8
rokov a starSie a osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentélnymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a znalosti, ak su pod
dozorom alebo boli poucené o pouzivani spotre-
bi¢a bezpe€nym spdsobom a rozumeju pripadnym
nebezpecenstvam. Deti sa so spotrebicom nesmu
hrat. Cistenie a udrzbu vykondvanu pouzivatelom
nesmu vykonavat deti, ak nie su starSie ako 8 rokov
a pod dozorom.
+ Deti mladSie ako 8 rokov sa musia drzat mimo
dosahu spotrebica a jeho privodu.
+ Na deti by sa malo dohliadat, aby sa zaistilo, Ze si
nebudu so spotrebi¢om hrat.
+ VYSTRAHA - Pougitie riry detmi bez dozoru je
povolené iba, ked su dané dostatoéné pokyny, aby
dieta bolo schopné pouzivat riru bezpeénym spo-
sobom a rozumelo nebezpecenstvu pri nespravnom
pouZziti.
+ Ventilatné otvory na povrchu rary nesmu byt pri-
kryté. Zakrytie ventilacnych otvorov méze poskodit
rru a ohrozit vysledky varenia.
+ Neodstrariujte nozicky mikrovinnej rry.
+ Minimalna vySka volného priestoru nad mikrovin-
nou rarou je 20 cm, 10 cm od zadnej steny a 5 cm
od boénych stien.
+ Pouzivajte iba nadoby, ktoré st vhodné na pouzitie
v mikrovinnej rure.
+ Ak ohrievate pokrm v nadobéach z plastov alebo
papiera, kontrolujte ob&as ruru, aby nedoslo k vzni-
eteniu. Pred vlozenim do riry, odstraite kovové
spony z plastovych alebo papierovych obalov.
+ Ak spozorujete dym, vypnite spotrebi¢ alebo vyti-
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ahnite vidlicu zo zasuvky a nechajte dvierka zatvo-
rené, aby sa zabranilo rozSireniu pripadného ohria.
+ Mikrovinny ohrev napojov mdze spdsobit onesko-
reny var, s ¢im sa musi pocitat pri vyberani a drza-
niu nadoby. Tekutina méZe vzkypiet.

+ Obsah dojcenskych flia$ a detskej stravy pred kon-
zumaciou premieSajte alebo pretraste a skontrolujte
jeho teplotu, aby ste zabranili popaleniu.

+ Niektoré vyrobky, ako napriklad celé vajcia (aj
natvrdo uvarené) a potraviny v uzavretych nado-
bach (napr. zatvorené sklenené flase a zatvorené
dojcenské flaSe s cumlikom) mozu explodovat a
preto nesmu byt ohrievané v mikrovinne;j rire.

+ Mikrovinné rdra je uréend iba na pouzitie v domac-
nosti.

+ PouZivajte mikrovinnd rdru iba k ucelom popisa-
nych v tomto n&vode. Nepouzivajte mikrovinnd rdru
na iné ucely nez na pripravu potravin. Nepouzivajte
na suSenie tkanin, papiera, alebo inych nepotravino-
vych materidlov, nepouZivajte ku sterilizacii.

« Tato mikrovinna rura je uréend ako pre pouzivanie
ako volne stojace, nie je uréena na zabudovanie a
nesmie sa umiestiiovat do skriniek.

+ Nepokladajte Ziadne predmety na hornt plochu
rary.

+ Mikrovinna rdra smie byt zapojena vyhradne do
zasuvky s uzemiovacim kolikom (rovnako ako napr.
zehlicka, varna kanvica, a pod). Zasuvka musi zod-
povedat bezpe¢nostnym normam.

* Pri poSkodeni privodného kabla a akékolvek iné
suciastky sa nikdy nepokuSajte zavadu opravovat,
ale vzdy sa obracajte na odborny servis.

+ Nepouzivajte rdru, ak je prazdna. NepouZivajte
raru na skladovanie Cohokolvek. Nenechavajte
potraviny ani iné predmety v rure, ak nie je pouzi-
vana.

+ Nesmazte pokrmy v mikrovinnej rare. Horuci olej
mbze poSkodit' Casti rary, riad a aj sposobit’ popa-
leniny.

OBSLUHA

K vyhoddm mikrovinnej rury patri jednoduchy sposob

obsluhy, ktoru rychlo zvladne aj zaciatognik.

Staci len vlozit' nadobu s jedlom, nastavit' vykon
a nastavit' ¢as. Mozete volit’ mikrovinny ohrev, gril

alebo aj kombinovanu pripravu.
1.Otvorime dvierka mikrovinnej rary.
2. Jedlo vo vhodnej nadobe postavime na otoény
tanier.
3. Zatvorte dvierka rary.

‘ MG205_navod.indd 21

4. Nastavte pozadovany vykonovy stupen.

5. Nastavte asova¢ na pozadovanu dobu varenia.
Hned' ako otocite ¢asovym spinacom, rira zacne
pracovat. V priebehu varenia méozete [ubovolne
menit nastavenie ¢asovaca.

6. Ak pozadujete Cas kratsi nez dve minuty, otocte
najskor ¢asovym spinatom dalej za 2 minuty (napr.
na 10 minat), tym aktivujete ¢asovy spina¢ so zvu-
kovym signédlom a potom spina¢ hned' vrétte na
pozadovany Cas.

7. Ak chcete raru vypnut pred uplynutim nastave-
ného Casu, jednoducho vratte Casovy spina¢ na
polohu 0.

8. BezpeCnostnd poistka vypne mikrovinnd rdru
automaticky tieZ vzdy, ked otvorte dvierka rary.

Po vybrani potravin z mikrovinnej riry
é vzdy mikrovinnd rdru vypnut vratenim
casovaca do polohy 0!

Ako nastavit vykon

Viykon nastavte podla druhu jedla, ktoré pripravujete.
Vo vSetkych dostupnych kucharskych knihach pre mik-
rovinné varenie je u kazdého receptu uvedené nastave-
nie vykonu a €asu.

Ak nemate eSte dostatok skusenosti, odporucame
radSej nastavit ¢as o nieco kratsi a pripravu pokrmu
CastejSie kontrolovat. Jednoduchsie je jedlo dovarit,
nez opravit pripalené.

SLOVENSKY

* pny vykon pouZivajte na rychle varenie a ohrev

* niz8i stupen volte pri Setrnom vareni, pripadne dova-
reni niektorych pokrmov.

* rozmrazovaci stuper je mozné tiez pouzit pre varenie
najchulostivejSich jedal, ktoré vyzaduju pomaly varny
proces.

* po ukonceni varenia nechajte jedlo eSte aspori 2
minuty ,dojst”.

Ohrievanie

NajCastejSie je mikrovinna rira pouzivana pre ohrievanie
vSetkych druhov jedal. Pokrmy je mozné ohrievat velmi
rychlo priamo v riade, v ktorom ich potom servirujeme.

* tekuté potraviny (polievky, omacky) ohrievame pri
plnom vykone, ostatné pri vykone znizenom.

« tekuté potraviny po€as ohrievania zamieSame, dosi-
ahneme tym rovnomernejSie a rychlejSie prehriatie.

« ak ohrievame naraz viac kiskov masa réznej velkosti,
umiestriujeme vacsie kusky na okraj taniera a mensie
do stredu.

strana 21

13.12.2013 11:50:32 ‘



AMSNINOTIS

strana 22

+ k masu je vhodné pridat trochu vody a prikryt ho mik-
roténovou féliou, aby sa nevysusilo.

* smazené rezne a pecenu hydinu s kérkou pokvap-
kame rozpustenym maslom a ohrievame neprikryté.

+ zeleninu a prilohy (ryzu, zemiaky, knedle) ohrievame
pod pokrievkou pokvapkané malym mnozstvom vody.

+ parky a klobasy vzdy najskér prepichneme, aby pri
ohrievani nepraskli.

* nikdy neohrievame potraviny v uzatvorenych obaloch,
ktoré sa mézu tlakom pary roztrhndt.

* pri ohrievani a vareni odporuCame, zvlast u jedal
dlh3ie skladovanych, pripravovany pokrm nechat
zahriat na 80 °C a tuto teplotu udrzat aspori 2 minuty,
aby boli zneSkodnené vSetky eventualne obsiahnuté
choroboplodné zérodky.

Rozmrazovanie

Mikrovinna rara rozmrazuje potraviny velmi rychlo,
Setrne a zdravo. Casy odpor(itané pre rozmrazovanie
su orientacné, pretoze opat zalezi na mnozstve, tvare
a Struktare potravin, ale predovSetkym na teplote, na
ktorti st zmrazené. Ak nastavite Cas pre rozmrazovanie
prili§ dlhy, mbze sa rozmrazovany pokrm alebo jeho
okraje zacat varit. Preto je lepSie zo zaciatku nastavit
&as kratsi a potom pripadne prediZit, alebo jedlo nechat
niekolko minGt ,dojst” pri izbovej teplote.

* poas rozmrazovania jedlo obraciame, aby bolo roz-
mrazenie rovnomerné.

+ ak rozmrazujeme potraviny uzavreté v mikroténovom
vrecku, nesmieme zabudnut vrecko prepichnut, aby
mohla unikat para.

* pod chlieb a pecivo polozime pri rozmrazovani papie-
rovu servitku, ktora pohlti prebytocnu vihkost.

Rozohrievanie

+ Stuhnuté maslo sa lepSie roztiera, ked ho vlozime bez
obalu asi na 20 sekund do mikrovinnej rury nastavenej
na nizky vykon. Rovnakym spdsobom je mozné rozo-
hriat i hlboko zmrazend zmrzlinu.

* Pri priprave ¢okoladovej polevy vloZime rozldmanu
Cokoladu na 2 minlty do mikr. rary pri polovicnom
vykone.

Susenie

V/ mikrovinnej rare rychlo ususite aj napr. rozky na str-
Uhanku. Staci nastavit piny vykon na 1- 2 minGty, rozok
sa rychlo vysusi a po vychladnuti stvrdne.

‘ MG205_navod.indd 22

Varenie

| ked vacsina domacnosti pouziva mikrovinnd raru pre-
vazne na rychle ohrievanie a rozmrazovanie, mézeme
v mikrovinnej rare pripravovat vacsinu pokrmov. Zvy-
Cajne staci ubrat mnoZzstvo tuku, znizit mnozstvo vody
o dve tretiny a skratit dobu varenia o Stvrtinu az tretinu.
Na nasom trhu sa predava niekolko desiatok réznych
kuchérskych knih pre mikrovinné varenie. V nich
predstavuju profesionalne kucharky stale nové recepty.
Ak uz niektorl z nich nemate, odpori¢ame zajst do
knihkupectva a kucharsku knihu zakupit. Pri vareni sa
riadte podra receptov.

+ Potraviny obsahujuce velké mnozstvo tuku (preras-
tené masa) a cukru (mucniky) sa varia podstatne rych-
lejSie, nez potraviny s vysokym obsahom vody.

+ Zelenina a iné potraviny obsahujlce viac vody mozu
byt tepelne upravované vo vlastnej Stave alebo s prida-
nim malého mnoZstva vody. Zostane tak zachovanych
viac Zivin a vitaminov.

Grilovanie

Teleso grilu v hornej Casti rury vyZaruje klasické salavé
teplo, ktoré jedlu doda pekny zlatohnedy povrch. Ked
chcete, aby jedlo rychlo ziskalo pekne opeceny povrch,
moZete gril nechat asi 5 minut rozohriat. Pri grilovani dopo-
ruujeme pouzivat drateny rost. Drateny rost sa otaca na
otocnom tanieri, aby sa pokrm griloval rovnomerne.

Ked je zapnuty iba gril bez mikrovin, moZete vybrat unasaé
otocného taniera a drateny rost umiestnit priamo na nepo-
hybujuci sa otocny tanier. Potom mdzete grilovat i pokrmy
obdiznikového tvaru, ktoré by sa inak nemohli otaéat v
malom priestore rury. Pouzivajte iba nadoby vhodné na
grilovanie. Pocas grilovania nesiahajte na predné sklo
dvierok, pretoZe teplota mdZe dosiahnut' az 100°C.

Pokyny na grilovanie médsa

Odstrante z masa nadbytocny tuk. OdreZte ho, neporezte
pri tom chudé méso. Rozlozte maso na rost. Potrite roz-
pustenym maslom alebo olejem. V polovicke pripravy
maso otoCte.

Pokyny na grilovanie ryb

Polozte ryby na rost. Celé ryby je lepSie pred grilovanim
uhlopriecne narezat z obidvoch stran. Potrite rozpustenym
maslom, margarinom alebo olejom - pred aj pocas grilo-
vania. Tak zabranite vysychaniu masa. V polovicke doby
varenia opatrne obrétte.

Kombinovana priprava pokrmov
Vasa mikrovina rura je vybavena funkciou kombinova-
ného varenia. Pri kombinacii mikroviného ohrevu s grilom
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mozete vyuzit vyhod obidvoch metéd. Bezné grilované
jedla tak ziskaju lakavejSi vzhlad a Cas pripravy sa skrati.
Krat$ia doba pripravy zachova vihkost, takze pokrm je
potom $tavnateji. MoZete volit medzi tromi variantmi
varenia s réznym pomerom vykonu medzi mikrovinym
ohrevom a grilom.

Nadoby na kombinovanu pripravu musia byt Ziaruvzdorné
a zaroven vhodné na pouzitie v mikrovinej rre - musia byt
odolné proti teplote grilu a zaroveri prepustat mikroviny.
(doporu€ujeme varné sklo Simax)

Pri kombinovanej priprave nevyberajte unasa¢ otocného
taniera - tanier sa musi otacat!

Vyhody mikrovinnej riry

+ Rychlost a spdsob varenia zachovava viac vitaminov
a mineralnych latok + zvlast vhodna je pre diétne vare-
nie bez tuku, oleja a vody + potraviny si udrzuju dobrd
Strukturu a nestracaju chut + pocas 10 sekund je aj 2
dni stary rozok opat ako Cerstvy + hlboko zmrazené
potraviny rychlo a Setrne rozmrazi + jedlo je mozné
ohrievat priamo na tanieri + energeticka Uspora.

Nevyhody mikrovinnej riry

Mésé pecené v mikrovinnej rare bez grilu nemaju
hnedld chrumkavli kozu. Zhnednutie je ale moZné
docielit potieranim koreniacou zmesou. Vzhladom k
rychlemu tepelnému spracovaniu méze dojst pri zlom
nastaveni Casu k vysuSeniu alebo k pripaleniu jedla, ¢o
ovplyviiuje dobu varenia.

Casy pripravy uvedené v tabulkach s len priblizné. Na
dobu varenia ma vplyv rad okolnosti. Ak ohrievate napr.
polievku vybrant z chladnicky, trva jej ohrev o nie¢o
dihSie, nez u rovnakého mnozstva polievky skladovanej
pri izbovej teplote v kuchyni. Doba varenia je ovplyvio-
vana predovSetkym nastavenym vykonom

VLASTNOSTI POTRAVIN OVPLYVNUJUCE
VARENIE V MIKROVLNNEJ RURE

Hustota potravin

L'ahké, porovité potraviny (napr. pecivo alebo chlieb) sa
pripravuju rychlejsie nez tazké husté potraviny (napr.
pecené mésa). Pri priprave pérovitych potravin preto
pouzivajte nizsi vykon.

Vyska potravin

Horné Casti vysokych pokrmov sa uvaria rychlejSie nez
spodna Cast. Preto také pokrmy v priebehu varenia
niekolkokrat obratte.
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Pociato¢na teplota

Rovnako ako u bezného varenia sa mrazené potraviny
varia dihSie neZ potraviny chladené alebo skladované
pri izbovej teplote.

Vel'kost potravin

LepSie sa varia mensie a porciované kusky potravin.
Vhodné je rozloZit nakréjané potraviny vo va¢3ej nadobe
alebo na vacSom tanieri tak, aby mali mikroviny pristup k
varenym surovinam rovnomerne zo v3etkych stran.

Mnozstvo potravin

Vykon mikrovinnej rdry je kontantny. Cim viac potra-
vin varite naraz, tym dihSie trva ich priprava. Malé
mnoZstvo potravin vyZaduje kratSiu dobu varenia alebo
ohrievania. Pozor, ak nastavite dihsi ¢as pre varenie
malého mnoZzstva, mézete jedlo vysusit alebo spalit.

Kosti a tuky

Kosti lahko vedu teplo a velké mnoZzstvo tuku pritahuje
mikrovinnu energiu. Preto pri priprave platkov mésa
obsahujlcich kosti a tuk pracujte opatrne, aby sa
maso nespdlilo. Ked sa mdso zaCne varit, nastavte
raru rad$ej na niz8i vykon a v priebehu varenia ho
niekolkokrat obratte.

Tvar potravin

Mikroviny prenikaju do potravin zo vSetkych stran do
hibky asi 3 cm. Vnutorné Casti hrubsich pokrmov sa
uvaria tym, Ze teplo vytvorené na povrchu prestupuje
dovndutra. Preto len vonkajSie Casti sa uvaria energiou
mikrovin a vnitorné Easti sa varia klasicky odovzdanym
teplom. Preto sa najlepSie pripravuju pokrmy zaoble-
nych tvarov, naporciované platky mésa a pod. Va¢sina
spotrebitelov vSak vyuziva mikrovinnd ruru najcastejSie
na ohrievanie pokrmov priamo na tanieri.

Varenie zmrazenych potravin

Rad vyrobcov dodéava na na$ trh zmrazené potraviny,
priamo ur¢ené pre ohrev v mikrovinnej rure. Pri ohreve
dodrzujte pokyny, uvedené na obale.

DéleZité pokyny pre ohrievanie jedal

* pocas ohrievania jedlo pravidelne mieSajte (polievky,
omacky, ryzu, kaSu) alebo otacajte (platky masa, muc-
niky).

* po ohriati alebo vareni nechajte jedlo niekolko minut
odstat.
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+ pri ohrievani je vhodné zakryt' jedlo féliou pre mikro-
vinné rury alebo plastovym priklopom. Z jedla potom
neunika para a nevysusi sa.

« pri ohrievani zemiakov v Supke, chleba, peiva alebo
vlhkych potravin polozte potraviny na list pijavého
kuchynského papiera, ktory vihkost pohlti.

+ pri ohrievani jedla na tanieri sa ho pokuste rozlozit
v rovnomernej vrstve. Pri ohrievani omacky a knedli
sucasne vykon rury znizte a predizte dobu ohrievania.

+ doby uvedené v tabulke pre ohrievanie platia pre
potraviny o izbovej teplote. Ak st potraviny chladnejsie,
dobu predizte.

+ ohrievané pokrmy dajte na tanier tak, aby hrubSie,
hustejSie a masitejSie Casti lezali po obvode taniera, kde
pohltia najviac energie a tenké Casti uprostred taniera.

Rozmiestnenie a vzdialenosti

Jednotlivé kusy pokrmov, ako su pecené zemiaky, malé
kusky peciva atd. sa zahreju lepSie, ked su rozlozené
na tanieri rovnako daleko od seba, najlepSie v kruhu. Ak
je to mozné, neukladajte potraviny na seba.

MieSanie
Za ucelom rovnomerného Sirenia a rozvedenia tepla v
pokrme je ddlezité jedlo v priebehu varenia niekolkokrat

mieSat. MieSajte od okraja nadoby smerom dovnutra,
pretoze vonkajSia ¢ast pokrmu sa ohreje najskér.

Obracanie

Velké a dlhé pokrmy (napr. pe¢ené méso a cela hydina)
sa musia obracat, aby sa vSetky Casti uvarili rovno-
merne. Je vhodné obracat' tiez rozporciovanu hydinu
arezne.

Zakryvanie foliou

Rohy a okraje hranatych pokrmov, ale napr. tiez kura-
cie kridla je vhodné zakryt alobalom, pretoZe sa upecu
ako prvé a mohli by sa spalit. Alobal upevnite tak, aby
sa nedotykal vnatra mikrovinnej rary, inak moze dojst
k iskreniu.

Zhnednutie

Maso a hydina varena 15 min. a dih§ie mézu zhnednut
vo vlastnom tuku. Pokrmy pripravované kratSiu dobu
je vhodné potriet omackou, ktora spdsobi zhnednutie.
Napr. omacky Barbecue a worcester, s6jovd omacka,
mleta paprika rozpustena v masle a pod.
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K zamedzeniu spalenia jedla vo vnatri rary

+ Neprevarujte jedlo. Nenechavajte raru bez dozoru,
zvlast ak pri vareni pouzivate papier, umell hmotu
alebo iné horfavé materialy. MoZe doist k vznitieniu.

+ Odstréarite drotené sponky z vreciek pred tym, neZ ich
vloZite do rury.

+ Ak dojde k vznieteniu materialu vo vnutri riry, nechajte
zatvorené dvierka rury, vypnite ju a vyberte zastréku zo
zasuvky elektrického prudu alebo vypnite poistky bytu.

Ako i u ostatnych spotrebicov, k zabezpeceniu ¢o naj-
lepSieho fungovania VaSej mikrovinnej rury existuje rad
pravidiel, ktoré sa musia dodrziavat:

+ Spolu s mikrovinnou rrou pouzivajte skleneny otocny
tanier, podloZeny kruhovym nosi¢om otocného taniera.

+ Nepouzivajte ruru, ak je prazdna. Mohlo by dojst k
poskodeniu rary.

+ Nepouzivajte vnitrajSok rury pre skladovanie Ziad-
nych materialov, predovietkym papierov, kucharskych
knih a pod.

+ Nepouzivajte riru pre domace konzervovanie. Mik-
rovinné rary nie st k takej Cinnosti prispdsobené.
Nevhodne konzervované jedlo sa mdze pokazit a jeho
konzumacia je nebezpeéna.

+ Potraviny s blanou - napr. vaje¢né Zitky, paradajky,
kuracie adviny a pod. pred varenim niekolkokrat pre-
pichnite vidli¢kou.

+ Nevkladajte Ziadne predmety do otvorov na vonkaj-
Som povrchu rury.

* Nikdy neodstrafujte Ziadne Casti rary ako napr.
nozicky, spojovacie Clanky alebo skrutky.

+ Nevarte jedlo priamo na sklenenom tanieri. Pred pou-
zitim v rure vlozte jedlo do vhodnej nadoby.

+ Nepouzivajte zvyCajné potravinové teplomery. Pre
pouzitie v mikrovinnej rdre sluzia Specialne teplomery,
iné st nevhodné.

+ Nepoku3ajte sa smazit jedlo v oleji. U oleja nie je
mozné pri smazeni kontrolovat jeho teplotu.

+ Uvedomte si, Ze mikrovinna rura len ohrieva jedlo/
tekutinu v nadobe, ale nie nadobu ako taku. Moze spo-
sobit' spozdeny var. Preto, aj ked vrchnak nadoby nie
je pri vyberani z rary horuci, jedlo/tekutina sa vo vnutri
nadoby chova ako pri beznom vareni. Pri odstraneni
vrchnaku teda prska, pripadne unika para.
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+ Obsah dojcenskych flia$ a detskej stravy ma byt pre-
mieSavanie alebo protfasan a ma byt kontrolovana tep-
lota pred konzuméciou, aby sa zabranilo popaleniu.

+ Kuchynsky riad mdze byt hortci. Nadoba nie je ohri-
evana mikrovinnou energiou, ale teplym pokrmom. Aby
ste sa vyhli popaleninam, pouzivajte hrubé rukavice na
peCenie.

VARNY RIAD

V/ mikrovinnej rre nikdy nepouzivajte kovovy riad alebo
riad so zlatou dekoraciou. Mikroviny totiz neprechéd-
zaju kovom a od cudzich kovovych predmetov sa odra-
Zaji a mdzu vyvolat elektrické iskrenie. V mikrovinnej
rire pouzivajte nadoby z varného skla Simax alebo iny
nekovovy Ziaruvzdorny riad.

V' mikrovinnej rire moézete pouzivat aj papierové a
karténové servitky, utierky, taniere a pohariky. Nepo-
uzivajte ale vyrobky z recyklovaného papiera, pretoze
mdzu obsahovat primesi, ktoré by mohli spdsobit iskre-
nie Ci poziar.

Plastové taniere, pohariky, vreckd a obaly moZete v
mikrovinnej rure pouzivat podla pokynov ich vyrobcu.

Kovovy riad a riad s kovovymi ozdobami v mikrovinnej
rure nepouzivajte. Ak recept predpisuje pouzitie hlini-
kovej folie, grilovych ihiel s obsahom kovov, nechajte
medzi kovovym predmetom a stenou rdry medzeru
aspoil 2,5 cm. Ak ddjde k iskreniu, kovovy predmet
radSej odstrarite a nahradte nekovovym.

Nepouzivajte uzavreté nadoby, flaSe so zatkami, uza-
vermi, atd.. Pri vareni v nich m6ze vzniknut tlak a
nadoba sa mdze roztrhnut.

UDRZBA MIKROVLNNEJ RURY

* Pred Cistenim raru vzdy odpojte zo z&suvky elektric-
kého pradu.

+ Udrzujte vnutorny priestor rary Cisty. Ak dojde k pre-
teCeniu tekutin a tie prifnd ku stenam rary, vycistite ich
vlhkou handrickou. MoZete pouZit jemny Cistiaci pros-
triedok, ktory nie je agresivny. Neodporuca sa pouZitie
abrazivnych alebo drsnych Cistiacich prostriedkov.

+ Vonkaj$i povrch rury Cistite vihkou handri¢kou. Aby
ste zabranili riziku poSkodenia funkénych ¢asti vo vnutri
rary, nenechajte vodu vniknat do ventilanych otvorov.

« Kontrolny panel nesmie byt mokry ani mastny. Cis-
tite ho zlahka jemnou vihkou handri¢kou. Nepouzivajte
praskové Cistiace prostriedky ani iné agresivne alebo
mastné latky, pretoZze by mohlo dojst k odstraneniu
popisov.
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* Ak sa vo vnutri rury alebo vonku okolo dvierok aku-
muluje para, utrite priestor makkou handriCkou. Téato
situacia moze nastat, ak pouzivate Vasu mikrovinnu
riru v podmienkach s vysokou vzdusnou vihkostou a
neznamena teda poruchu Vasej rury.

« Cistite skleneny tanier. Umyte ho v horicej vode sa
saponatom alebo v umyvacke riadu.

+ UnéSac otocného taniera a dno rury Cistite pravidelne.
Viyhnete sa tak nadbytoénému hluku. Jednoducho utrite
méakkou handrickou a jemnym Cistiacim prostriedkom,
vodou alebo Cistidlom okien povrch dna a vysuste.
Unasa¢ otoCného taniera umyte vo vlaznej vode so
saponatom.

* Pre odstranenie neziaducich pachov vo vnutri mik-
rovinnej rury vlozte hrnéek vody so Stavou a kérou z
jedného citrona do hibokej nadoby. Varte 5 mindt. Sta-
rostlivo vytrite a vysuste jemnou handri¢kou.

* Ak potrebujete vymenit vnatorné osvetlenie, kontak-
tujte prosim odborny servis.

Bezpecnost' pri praci

Z bezpecnostnych dovodov je mikrovinné zariadenie
uzavreté vo vnatornom priestore rdry nepriepustnymi
kovovymi stenami. TaktieZ aj priehladné dverové oki-
enko je potiahnuté pre mikroviny nepreniknutelnym
kovovym sitom. Mikrovinna rdra musi okamzite auto-
maticky vypinat pri kazdom otvoreni dvierok! Délezité
je tieZ udrZovanie styCnych pléch dvierok v Cistote, aby
sa zabranilo (iniku mikrovin! VV Ziadnom pripade nesmie
byt rura pouzivana pri rozbiti priehfadného okienka!

NEZ ZAVOLATE SERVIS

Ak rura nefunguje:

+ Skontrolujte, ¢i je zastrcka VaSej mikrovinnej rary
spravne zastréend do zasuvky. Vyberte zastrcku zo
zasuvky, pockajte 10 sekind a zapojte znovu do
zasuvky.

* Preverte, Ci nie su nefunkéné poistky alebo istic. Ak
tieto funguju spravne, skuste do zasuvky zapojit iny
spotrebiC.

Ak nefunguje funkcia mikrovin:
* Preverte, Ci je nastaveny ¢as varenia.

* Preverte, &i sU dvierka dobre uzavreté a zapadli do
bezpecnostnych zamkov. Dvierka mikrovinnej rury Pro-
fessor maju bezpecnostnu poistku, ktora vypina raru pri
ich otvoreni alebo zlom zatvoreni.

Ak Ziadna z tychto radd nenapravi situaciu, kontaktujte
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Technicky vyvoj

Viyrobca si vyhradzuje pravo vykonavat v ramci technického vyvoja a zdokonalovania vyrobku technické zmeny i
bez predo$lého upozornenia.

Likvidacia odpadov

Po uplynuti zaruky odovzdajte obal do zberu. Obal je 100% recyklovatelny. Ked vyrobok doslizi, odovzdajte ho do
zberne druhotnych surovin, pripadne zlikvidujte podla miestnych predpisov o odpadoch.

Zaruka

Na mikrovinnd ruru Professor je spotrebitelovi poskytovana zaruka v dobe trvania 24 mesiacov odo diia predaja.
Této zaruka sa vztahuje na vSetky materialové a pracovné naklady spojené s opravou vyrobku.

STRUCNY SPRIEVODCA VARENIM V MIKROVLNNEJ RURE

Uvedené mnoZstva a ¢asy su orientacné a zavisia na teplote a stave spracovavanych surovin.

/) Otocny regulator vykonu
r :
o) vysvetlenie symbolov
r<r| stupe | vykon % |vykon W | pouziti
7 Vysoky 100 700 Rys:hlg varenie a ohrievanie, n’apr.' malé jedla, napoje, zelenina, ryby. Roz-
M) pecenie peciva (len 5 - 10 sekund!)
x Pecenie cesta. Pomalé varenie jedal, ktoré potrebuju dihodobl Upravu aj
o Stredny 81 567 | pri klasickom vareni, napr. jedl& z hovadzieho mésa. Pri pouZiti stredného
vykonu sa predlzi doba varenia, maso je ale jemnejSie.
Nizky 58 406 | Setrné ohrievanie knedli, masa a omécky stidasne.
Rozmrazit 36 259 Rychl'e rozmrazenie jedla. yhodne i pre pomalé varenie ryze, cestovin a
knedli. Setrné rozmrazovanie, rozpustenie masla, ¢okolady, syra a pod.
Najnizsi 18 126 Ud[zovaple jedla v teplom stave, ale i max. Setrné rozmrazenie napr. $la-
hackovej torty.
Grilovanie + mikroviné varenie
— | Najvyssi | - - 100 Grilovanie tenkych platkov méasa a ryb. Je vhodny na pripravu hordcich
- sendvicov a gratinovanych jedal.
COMBIT | vysoky 30 210 70 Gratinované ryby nebo rajciny.
coMBI2 stredny 49 345 51 Udeniny parky, klobasy, $unka, zapekanie cestovin a niektorych
druhov zeleniny (napr. rajéiny).
comsiz | Nizky 67 470 33 Priprava masa a hydiny, zapekanie zemiakov a tvrdSej zeleniny
(mrkvy, zeleru).
Ohrievanie
pokrm mnoZzstvo | vykon. stupefi | ¢as min | poznamka doba
g/ml odstavenia
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Salka kavy 150 6 1-112 | neprikryvat 1
Salka mlieka 150 6 1-112 | neprikryvat 1
jedlo na tanieri 400 5 3-4 | prikryt obratenym tanierom 2
omacka 200 5 2-3 | prikryt, po ohriati premieSat 2
polievka 250 6 2-3 | prikryt, po ohriati premieSat 2
zelenina 200 6 2-4 | pridat trochu vody 2
zelenina 500 5 6-8 | prikryt, v polovici premieSat 2
prilohy 200 5 1-3 | pokvapkat vodou 1
prilohy 500 5 5-7 | obCas premieSat 1
méaso, 1 porcia 200 6 2-3 | pokvapkat omackou, prikryt tanierom (pokrievkou) 2
rybie filé 200 6 2-4 | prikryt 2
parok 204 5 1-112 | parkrat prepichnut, aby nepraskol 2
detska vyziva 190 4 1-112 | odstranit viecko, po ohriati premieSat 1
rozpustit tuk 50 6 112-1 1
Cokolada 100 3 3 rozpustenie, premiesat 1
Rozmrazovani
pokrm mnoZstvo | vykon. | ¢as min | poznamka doba
g stupen odstavenia b
pecené maso 1500 3 30-35 | v polovici rozmrazovania obratit 30 4
pecené maso 1000 3 20-25 30 (/)]
pecené maso 500 3 10-14 30 r 4
rezen, kotleta 200 3 4-6 v polovici rozmrazovania obratit 10 w
qulas 500 3 11-14 | 2x obrétit, premieSat 10-15 3
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 ® (/)
kacica, morka 1500 3 24-30 | v polovici rozmrazovania obratit 30
kura 1200 3 18-23 | v polovici rozmrazovania obratit 20
kura 1000 3 15-20 | v polovici rozmrazovania obratit 20
kuracie stehno 200 3 4-6 | v polovici rozmrazovania obratit 10
ryba 800 3 10-13 | v polovici rozmrazovania obratit 10
rybie filé 400 3 8-11 | v polovici rozmrazovania obratit 5
kraby 500 3 10-13 | v polovici rozmrazovania obrétit 5
2 zemle 80 3 1-2 | len rozmrazenie
krdjeny chlieb 250 3 2-4 | krajce polozit vedla seba 5
cely chlieb 750 3 9-11 | v polovici rozmrazovania obratit 10
kola¢ 150 3 2-3 2
cely torta 2 15-20 | po rozmrazeni naporciovat a nechat odstat’ 20
maslo 250 3 2-4 | len rozmrazenie 5
ovocie 250 3 4-6 rozlozit rovnomerne, v polovici rozmraz. obratit B
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Varenie mésa a ryb
Udaje st len orientacné, dodrujte casy a nastavenia uvedené u receptov v kucharskych knihdch
ochutit, potriet olejom, prip. prepichnit koZu, v polovici varenia obracat
pokrm mnoZstvo | vykon. | ¢as min | poznamka doba
g stupen odstavenia
mleté 500 5 8-9 | varit zakryté 2
brav. platok 225 6 5-6 5
kotleta 300 6 7 2
jahfacia hrud 500 5 8-9 3
kura 2x400 6 10 porcie vedla seba, potriet korenim pre zhnednutie 10
Udené 2x200 6 3 varit zakryté 5
pecen 450 5 6 5
hovadzie pecené méso 500 5 8-10 |zlahka prepecené 10
hovadzie pecené méso 500 5 9-11 | stredne prepecené 10
hovadzie pecené méso 500 5 11-13 | silno prepecené 10
bravCove peené maso 500 6 12-15 10
jahfiacie pecené méso 500 6 12-15 10
kura, kacica 500 5 12 15
rybie filé 500 6 5-7 | +2lyzice mlieka, varit zakryté 3
ryba 500 6 5-7 | +2 lyZice mlieka, varit zakryté 4
Varenie Cerstvej zeleniny
pokrm mnozstvo | vykon. | ¢as min | poznamka doba
g stuperi odstavenia
cervena repa 450 6 8 omyt, olUpat, rozkrojit, varit bez vody 2
brokolica 225 6 5 rozobrat na ruzicky, + 3 lyZice vody 2
kapusta 500 6 14 nakruzlat, + 5 lyzic vody 2
mrkva 225 6 7 oSkriabat, nakrajat, + 2 lyzice vody 2
kalerab 500 6 15 nakrajat na kocky, + 4 lyzice vody 2
karfiol 500 6 13 oCistit, rozobrat, + 4 lyzice vody 2
zeler 500 6 13 nakrajat na kocky, + 100 ml vody 2
kukurica 2 klasy 6 8 omyt, + 4 lyZice vody 2
cuketa 500 6 12 nakréjat, zfahka presolit, varit bez vody 2
poér 500 6 12 nakrajat, + 3 lyzice vody 2
huby 120 6 3-4 | odistit, + 2 lyZice vody 2
zemiaky 500 6 10-12 | olupat, nakrajat, osolit, + 3 lyZice vody 5
zemiaky v Supke 250 6 9 ocistit, poprepichovat, varit bez vody 5
paradajky 225 6 2-3 | nakrajat, varit bez vody 2
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Grilovanie a gratinovanie

mnozstvo | vykon. L . . doba
pokrm . |Cas min | poznamka )
g stuperi odstavenia
hovadzie stejky 400 6 18-21
stredne prepecené
bravcové kotlety 400 6 23-30 | natierat rozpustenym maslom alebo
jahfiacie kotlety 400 21-30 | olejom, v polovicke varenia obratit
hamburgery 100 6 13-18
200 1629
gratinovanie nakypov 6 3-4 nadobu polozte na rost
apod.
hrianka so syrom 1 porcia 4-5
rybie filety 400 6 30-40 potierajte rozpustenym maslom, v
polovicke obratte
celé ryby 450 6 24-32 hrubé a tu¢né ryby je treba pripravovat
dihsie
musle, krevety 450 6 16-24 dokladne potierajte >.
X
Kombinovana priprava masa a hydiny g
pokrm mnoZstvo | vykon. | ¢asmin | poznédmka doba W
g stupen odstavenia >
pecienka (bravcova, 4 46 » ” L 0
tefacia, jahfiacia) 500 a olf?replt, postavn dq ?kruh[ej formy na 10 |
1515 otacacitanier, v polovicke pripravy obratit (/)]
4 7-9 okorenit, tuénou stranou polozit smerom
. dolu
9 13-16 '
rostbeef stredny 1000 nadobu postavit na otacaci tanier, niekolko- 10
krat obratit
17-20 cesto z mletého méasa pripravit a vlozit
sekana 1000 6-8 do 10
aluminiovej folie
pstruh 250 9 12-16 pokvapkat citronom, osolit, v polovicke
pripravy obratit
kuréa 5 7-9 kurca rozdelit na polovice, v polovicke
pripravy obratit
1200 . o 8
9 18-25 okorenit, poloZit stranou s kozou
smerom
kuracie stehno 200 7 13-18 dolu na rost, v polovicke grilovania

obratit
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Kukuri¢ny klas s petrzlenovym maslom
Nastavenie vykonu na maximum

Potrebujete:

4 kukuricné klasy (Cerstvé nebo zmrazené), 75 g masla,
2 polievkové lyZice jemne nasekaného Cerstvého
petrZlenu.

1. Maslo nakréjajte na kusky a dajte na malu misku.
Zahrievajte dokedy sa nerozpusti, cca 1 1/2 mintty.

2. Kukuricu potrite maslom a kazdu zvlast zabalte do
pergamenového papiera.

3. Naskladajte kukuricu na plytkd misu a zakrytd varte v
mikrovinej rire 10 mindt, ak je Cerstva, alebo 12 minut,
ak je zmrazena. Vidlickou vyskuSajte, i je kukurica uz
makka, inak dobu varenia predl'ite.

4. Varenu kukuricu vybalte z papiera a dajte na tanieriky.
5. Do masla zamie$ajte petrzlen a zahrievajte asi 45
sekund. Horlcim maslom s petrzlenom polejte kuku-
ricu.

Peceriova pastéta
Nastavenie vykonu na maximum

Potrebujete:

nakrajat 2 platky anglickej slaniny, 225 g kuracich
peceni, 1 rozdrteny struzik cesnaku, 150 g masla, 1
lyZica Sfahacky, 1 lyZica susenych mieSanych byliniek,
mleté Cierne korenie, 1 lyZica suchej sherry.

1. VloZte slaninu do stredne velkej misky a varte 1
minutu.

2. Pridajte pecef, cesnak, 100 g masla, bylinky a kore-
nie. Zakryté varte 5 minat. V polovicke zamieSajte.

3. Pridajte sherry a S$fahatku. Zmes rozmixujte
dohladka. Pastétu rozdelte do 4 formiciek alebo ju dajte
do jednej vacsej misy.

4. Zbytok masla dajte do misky a zahrievajte pol mintty
dokedy sa nerozpusti, potom nalejte na pastétu

5. Nechajte 2 hodiny vychladnut a mdZete podéavat.

Smazené vajcia
Nastavenie vykonu na maximum

Potrebujete:
2 vajcia, 20 g masla, Stipku soli a korenia.

1. Rozdelte maslo do 2 misiek a dajte rozpustit asi 30
sekund do mikrovinej rdry.
2. Na rozohriaté maslo do kaZzdej misky rozklepnite
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jedno vajce, podla chuti osolte a okorefte. Tesne pri-
kryte foliou do mikrovinych rar.

3. Varte asi 1 minUtu a 15 sekind. Pred podavanim
nechajte zakryté odpocinut asi 1 minutu. Ak nebude
vajce eSte hotové, vratte ho do mikrovinky na 15
sekund dorobit.

Stratené vajcia
Nastavenie vykonu na maximum

Potrebujete:
2 vajcia, 2 lyzice octu, 120 ml vody, Stipku soli a korenia.

1. Vodu zmieSajte s octom, solou a korenim. Rozdelte
do dvoch misiek a varte v mikrovinke dokedy voda
nezacne vriet (asi 2 minuty).

2. Rozbite vajce do vody s octom a nezakryté varte 1
minutu a potom nechajte 1 mindtu odstat.

3. Vajce vyberte z misky, nechajte odkvapkat a poda-
vajte napriklad na hortcej hrianke s maslom.

Mie$ané vajcia
Nastavenie vykonu na maximum

Potrebujete:
4 vajcia, 1 lyZicu mlieka, 15 g masla, Stipku soli a korenia.

1. Vajcia, mlieko, sol a korenie dajte do velkej misy a
dobre naslahajte. Pridajte maslo.

2. Varte nezakryté asi 3 minGty (pripadne dihSie, podfa
pozadovanej hustoty). Po minute zlahka premieSajte.
3. Podéavajte napr. na hrianke potretej maslom.

Hoviédzie platky na whisky

Nastavenie vykonu na maximum

Potrebujete:

4 Tahko naklepané platky z hovéadzieho stehna, celkom
750 g, 2 lyzice whisky, 1 rozdrteny struzik cesnaku, 1
jemne nakréajana stredna cibula, 50 g masla, 1/2 lyzicky
worcesterovej omacky, sol a korenie.

1. Platky osolte, okorerite a nalozte do whisky. Prikryte

a ulozte do druhého diia (alebo aspori 3 hodiny) ulezat

do chladnicky.

2. Cesnak, maslo a cibulu vioZte do nadoby a varte
zakryté asi 4 minaty. Odstavte na stranu.

3. Platky masa vyberte z marinady, nechajte odkvapkat a
marinadu odlozte. Maso dajte do plytkého hrnca a varte
nezakryté asi 7 minut. PoCas varenia maso obracajte.
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4. Do hrnca pridajte marinadu, povareny cesnak s cibu-
fou, worcesterovl omackou a podfa chuti sol a kore-
nie. RozmieSajte a varte spolo¢ne s masom asi 2 a 1/2
minuty.

5. Ozdobte zeleninou a podavajte s varenou ryZou a
brokolicou.

Diabolské kuracie stehienka
Nastavenie vykonu na maximum

Potrebujete:

750 g dolnych Casti kuracich stehienok ( asi 8 ks), 1
lyzi€ku kari korenia, 1 lyzicu séjovej omacky, 3 lyZice
rajCinového pretlaku, 3 lyzice prirodného hnedého
cukru, 25 g masla.

1. Stehienka rozlozte rovnomerne na dno nadoby
a pecte v mikrovinke nezakryté asi 4 a 1/2 minaty.
Odstavte.

2. Kari, raj¢inovy pretlak, sojovou oméacku, cukor a
maslo dajte do nadoby a varte nezakryté 2 minaty.

3. Pridajte stehienka, potrite ich oméackou, a pette
nezakryté asi 4 a pol minuty.

4. Pridajte tri lyZice vody, rozmieSajte v oméacke, znovu
stehienka potrite a eSte 2 minuty dopecte. Nechajte 3
minuty odstat.

5. Podéavajte s ryZou a kapustovym Salatom.

Pstruh s citronom
Nastavenie vykonu na maximum

Potrebujete:

1 kg pstruhov (4 ks), 50 g masla (nakrajaného na 8
platkov), 1 citrén (rozdeleny na 8 dielcov), nastrihana
citrénova kora z 1 - 2 citrnov.

1. Do kazdého pstruha dajte 2 mesiacky citronu,
poloZte do plytkej nadoby, zakryte a pecte v mikrovinke
asi 4 minuty.

2. Pstruhy obratte, posypte citrénovou kérou a poloZte
na ne maslo. Zakryte a pecte dalSich 5 minut. Po 2,5
minutach pstruhy obrétte a polejte maslom.

3. Zakryté nechajte 3 minuty odpocinut.

4. Ozdobte citronovymi platkami a petrzlenovou viiatou.
Podéavaijte so zeleninovym Salatom.

Gratinovana klobasa

so zemiakovou kasou
Nastavenie vykonu:
Stredny stuperi - kombinovana priprava
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Potrebujete:

4 porcie hustej zemiakovej kase, 1 Zitok, 8-10 hrubsich
parkov alebo 4-5 klobas, horCicu, keup, syr nakrajany
na tenké platky.

1. Do uvarenej zemiakovej kae vmiesajte Zitok.

2. Klobasy po celej dizke rozrezte. Polozte do stredu
vacsej panvice.

3. Potrite horicou a keGupom a navrch polozte platky
syra.

4. Do vnutra a okolo klobas upravte zemiakovy kasu.
5. Panvicu polozte na oto¢ny tanier.

6. Zapecte 10-12 minGt pomocou grilu i mikroviného
ohrevu, dokedy sa syr nerozpusti a zemiakova kasa
neziska mierne zlatistu farbu.

Plnena rajciny
Nastavenie vykonu:
Stredny stuperi - kombinovana priprava

Potrebujete:

4 velké rajciny, 1 strucik cesnaku, 6 zelenych oliv, 6 sar-
delovych odiek, 2 platky sendvica, 1/2 lyzicky bazalky,
40 g strihaného syra.

1. Rajciny oplachnite. Rozkrojte na polovice a duZinu
vydlabte do misky.

2. Duzinu rajéin jemne pokrajajte s cesnakom, olivami
a sardelovymi ockami. Zo sendvi¢a odkrojte korku, roz-
drobte striedku a spolu s bazalkou primie$ajte do zmesi.
3. Polovice rajéin polozte na plochi varni misku.
Napliite zmesou a posypte strihanym syrom.

4. Gril nechajte 5 minut rozohriat.

5. Misku vlozte do rury a pripravujte priblizne 8-10 mintt
pomocou grilu a mikroviného ohrevu.

Pecena ryba v celku
Nastavenie vykonu:
Vysoky stuperi - kombinovana priprava.

Potrebujete:

1-1,5 kg ryby (napr. $tuka, pstruh), 2 lyzicky soli, 1
vajce, 3 lyzice struhanky. Na zapeéenie: 2-3 lyzice
masla alebo margarinu, 100 ml smotany alebo vody.

1. VypitvanU rybu, zbavenU Supin dobre oplachnite a
osuste. Osolte zvonku aj zvnitra.

2. Polovicou tuku vymastite ohfiovzdorni nadobu.

3. Rybu vlozte do nadoby. Velku rybu poloZte chrbtom
nahor, brusné ¢asti rozprestrite.
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4. Rybu potrite roz8fahanym vajcom, posypte strihan-
kou a oblozte kuskami zostalého tuku.

5. Nadobu poloZte na oto¢ny tanier a

6. Pripravujte priblizne 15 - 20 minUt za pouzitia vyso-
kého vykonu grilu a mikroviného ohrevu. Jeden alebo
dvakrét polejte Stavou a pred ukon€enim polejte smota-
nou alebo vodou. Ryba je upecend, ked je méso biele.

Kebab

Nastavenie vykonu:
Stredny stuperi - kombinovana priprava alebo grilovanie

Potrebujete:

Méso podla vyberu (hovadzie, bravéové alebo jahda-
cie). Marinada: 25 ml s6jovej oméacky, 25 ml oleja, 25 ml
octu, 1 lyzica cukru, 1 lyZice citronovej Stavy, 1/2 lyzicky
soli, 1/2 lyzicky ticeného koriandru, prisady zmieSat.

1. Méaso nakréjajte na kusky, potrite marinddou a
navleCte na ihly (najlepSie drevené - 3pajle). Kusky
masa kombinujte s prilohami, napr. kiskami jabik,
kiskami ananasu, malymi raj¢inami, cibulou, hubami,
malymi parkami.

2. Drevené ihly poloZte na rost. Ked' pouZivate iba gril,
mozete pouZit ihly kovové. Grilujte asi 15-20 minut.
Potierajte marinadou. Je mozné kombinovat' gril s mik-
rovinym ohrevom, maso bude dokladne prepecené.

Dalsie recepty a moznosti

V/ mikrovinej rure Professor moZete pripravovat tisice
chutnych a zaujimavych jedal. ZaleZi len na VaSej fan-
tazii. Viac indpiracie najdete v desiatkach kucharskych
knih pre mikroviné rury, dostupnych na ¢eskom trhu.
V&&Sina doméacnosti stale vyuziva mikroviné rary pre-
dovSetkym na ohrievanie. Rad skusenych kuchérov
ale dava prednost mikrovinej rire pred klasickymi
spdsobmi varenia napr. pri: rozpekani peciva, vareni
oméacok, duseni bez vody a tuku vo viastnej Stave,
varenie ryb bez vody, ale tieZ na pripravu horucich
napojov, zvareného vina, puncu, ¢okolad atd.

Prajeme Vam dobru chut!
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Spatny odber elektroodpadu

]
Informéacie pre pouzivatel'a ohfadom likvidacie elektrickych a elektronickych zariadeni (z domacnosti)
Uvedeny symbol na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamena, Ze pouzité elektrické alebo elektronické vyrobky
nesmu byt likvidované spoloéne s komunalnym odpadom. Za ucelom spravnej likvidacie vyrobku ho odovzdajte na uréenych
zbernych miestach, kde budu prijaté zdarma.
Spravnou likvidaciou tohto produktu pomdzete zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych ne-
gativnych dopadov na Zivotné prostredie a ludské zdravie, Go by mohli byt dosledky nespravnej likvidacie odpadov. Dalsie
podrobnosti si vyziadajte od miestneho tradu, najblizsieho zberného miesta, v Zakonu o odpadoch prislunej zemé, v CR &.
185/2001 Sb. v platnom zneni. Dialej rovnako na www.zasobovani.cz/odber a na internetovych strankach www.elektrowin.cz a
www.asekol.cz (likvidacia elektroodpadu).
Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt v stlade s narodnymi predpismi udelené pokuty

Celostatni nositel servisu zajistujici opravy a nahradni dily prostfednictvim
smluvnich partnerd je:

Zodpovedny zastupca pre Slovensko
TV - AV Elektronic, s. r. 0., P. O. Hviezdoslava 9
010 01 Zilina, Tel.: +421 415 626 061,
E-mail: greschner@tvav.sk Web: www.tvav.sk
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