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

Diese Bedienungsanleitung enthalt wichtige Informationen, welche Sie vor Inbetriebnahme des Gerétes u
sorgféltig durchlesen sollten.

Achtung: Die Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Serviceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das Betreiben des
Gerates in gedffnetem Zustand (z.B. geoffnetes Gehause) erlaubt, fihrt zu erheblichen Gesundheitsschaden.

Deze gebruiksaanwijzing bevat belangrijke informatie die u dient te lezen alvorens u de oven in gebruik

Waarschuwing: Het niet naleven van de gebruiks- en onder- houdsvoorschriften evenals elke ingreep die het mogelijk

maakt dat het toestel in niet-gesloten toestand in werking kan gesteld worden, kan leiden tot ernstige gezond

Ce mode d’emploi du four contient des informations importantes, que vous devez lire avant d’utiliser votre four a micro—ondes.
Avertissement: Des risques sérieux pour la santé peuvent étre encourus si ces instructions d’utilisation et d’

sont pas respectées ou si le four est modifié de sorte qu'il soit possible de le faire fonctionner lorsque la porte

Tento gévod k obsluze obsahuje dllezité informace, které byste si méli pozorné precist pfed pouzitim této mikrovinné trouby.
DULEZITE: Pokud se nebude postupovat podle tohoto navodu k obsluze nebo se mikrovinna trouba upravi tak,

%e bude moci pracovat s otevienymi dveimi, mtize dojit k vaznému ohrozeni zdravi.

Tento navod na obsluhu obsahuje délezité informacie, ktoré by ste si mali pred pouZitim mikrovinnej rury pozorne precitat.

DOLEZITE: Nedodrzanie pokynov uvedenych v tomto navode na pouzitie, ako aj akykolvek zasah, ktory
prevadzkovanie rury s otvorenymi dvierkami, méZe viest k zavaznému poskodeniu zdravia oséb.

A kezelési utmutaté fontos informacidkat tartalmaz. Olvassa végig figyelmesen a mikrohulldmu siité hasznalata el6tt!

FONTOS: A jelen kezelési utmutaté el6irasainak be nem tartasaval, illetve a mikrohullamu sité nyitott
miikodését lehetévé tevé modositasaval sulyos egészségkarosodasi kockazatot vallal!

900 W (IEC 60705)
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@ Sehr geehrter Kunde,

Wir gratulieren Ihnen zu Ihrem neuen Haushaltsgerat, das lhnen ab jetzt die Arbeit im Haushalt wesentlich
erleichtern wird.

Dieses neue Allround-Talent bietet Ihnen eine einzigartige Kombination der gestindesten Garmethoden, alle
in einem multifunktionalen Gerat: Dampfgarer, Grill und Mikrowelle.

Sie werden angenehm Uberrascht sein, was man mit diesem Gerét alles machen kann. Dieses Gerat bietet
lhnen eine Vielfalt von Betriebsarten, die in automatisches und manuelles Garen unterteilt sind. Entdecken
Sie den Vorteil, ein komplettes Men( in einem einzigen Arbeitsgang zuzubereiten.

Unser Team hat furr Sie in unserem Kochstudio die leckersten internationalen Rezepte zusammengestellt, die
Sie leicht und schnell zubereiten kdnnen.

Lassen Sie sich von den beigefligten Rezepten anregen und bereiten Sie Ihre eigenen Lieblingsgerichte in
Ihrem Gerét zu.

Wir empfehlen Ihnen, die Bedienungsanleitung und den Kochbuch-Ratgeber sorgfaltig zu lesen.

Sie werden dann verstanden haben, wie einfach die Handhabung lhres Gerétes ist.

Viel Spaf3 beim Umgang mit Ihrem Mikrowellengerét mit Dampf und Grill und beim Ausprobieren der leckeren
Rezepte.
Ihr SHARP Kochstudio-Team

@ Geachte klant,

Gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe apparaat, dat vanaf nu uw werk in de keuken een stuk
gemakkelijker zal maken.

Deze nieuwe multi-functionele oven biedt een unieke combinatie van de gezondste kookmethodes aan,
allemaal in een veelzijdig apparaat: stoom, grill en magnetron.

U zult aangenaam verrast wordem door de verschillende dingen die u met dit apparaat kunt doen. De oven
heeft verschillende kookopties die verdeeld zijn in automatische en handmatige instellingen. Beleef het
gemak van de mogelijkheid een hele maaltijd in een keer te koken.

In onze testkeuken heeft ons team een selectie de lekkerste internationale recepten verzameld, die snel en
gemakkelijk te bereiden zijn.

Word geinspireerd door de bijgevoegde recepten en bereid uw favoriete gerechten in uw oven.

Wij adviseren u om de gebruiksaanwijzing met kookboek zorgvuldig door te lezen.

U zult vervolgens goed begrijpen hoe u uw oven moet gebruiken.

Geniet van het gebruik van uw magnetronoven met stoom en grill en van het uitproberen van de recepten.
Uw Sharp Test Keuken Team

@ Chere cliente, cher client,

Félicitations pour I'achat de votre nouvel appareil, qui va considérablement simplifier votre travail dans la
cuisine.

Ce nouveau four multitache offre une combinaison unique des méthodes de cuisson les plus saines, réunies
dans un seul appareil polyvalent : la vapeur, le gril et les micro-ondes.

Vous serez agréablement surpris de ce que vous pourrez réaliser avec cet appareil. Le four dispose d’'un
grand nombre d’options de cuisson séparées en réglages manuel et automatique. Profitez de la commodité
de préparer un repas complet en un tournemain.

Dans notre cuisine-test, notre équipe a rassemblé une sélection des recettes internationales les plus
succulentes, rapides et faciles a préparer.

Que ces recettes vous inspirent pour la préparation de vos plats favoris dans votre four !

Nous vous recommandons de lire attentivement le mode d’emploi avec recettes.

Vous comprendrez ensuite facilement comment utiliser votre four.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir a utiliser votre four & micro-ondes avec vapeur et gril et a essayer nos
délicieuses recettes.
Votre équipe de la Cuisine-test Sharp



SOUFFLE AUX ASPERGES

Pour 2 personnes

Temps de cuisson total : env. 25 minutes

Vaisselle : Bol d’'une capacité de 0,5 litre
4 ramequins (Dia. env. 8cm)
Plateau en verre
Plaque de vapeur

Ingrédients

509 de champignons grossiérement émincés
259 de jambon fumé en fines tranches

170g  d'asperges en boite (réservez le jus)

1 tomate en quartiers (60 g)

259 de creme aigre

50 ml  de jus de la boite d’asperges
1CC  de farine ordinaire

1 jaune d'ceuf

1 blanc d'ceuf

Sel, poivre, noix de muscade moulue
Beurre pour graisser les plats

RISOTTO AU BACON

Temps de cuisson total : env. 35 minutes

Vaisselle : Plat & four ovale et peu profond (Dia. 22cm)
Plateau en verre
Plaque de vapeur

Ingrédients

509 de bacon fumé en tranches fines
509 d’oignons finement émincés
200g de riz rond (Arborio)

300 ml de bouillon de viande (froid)
709 de fromage Suisse Brinz rapé

(ou emmental rapé)
1 pincée de safran
Sel, poivre

QUENELLES AU PAIN
Temps de cuisson total : env. 25 minutes
Vaisselle : 5 tasses ou ramequins
Petit bol avec couvercle
Plateau en verre
Plaque de vapeur

Ingrédients
209 de beurre ou de margarine
509 d’oignons finement émincés
Environ 500 ml de lait
200g  de morceaux de pain rassis (d'environ 5 petits pains)
3 ceufs
Beurre pour graisser les plats

Procédure

1

Mélangez ensemble dans un petit bol la creme aigre,
le jus des asperges, la farine et 'assaisonnement.
Faites chauffer au centre du fond du four (position 1).
Mélangez une fois pendant la cuisson.

50 sec. [dff] MICRO-ONDES 100P

Laissez ensuite refroidir la sauce.

. Graissez les ramequins. Battez les blancs en neige.
. Taillez 5 asperges par plats d’environ 1 cm de plus

que la hauteur du plat. Placez les asperges tout autour
de chaque plat. Coupez les morceaux restants en
fines lamelles.

. Mélangez le jaune d’'ceuf dans la sauce refroidie. Ajoutez

les champignons, le jambon, les lamelles d’asperges, et
mélangez bien. Enfin, ajoutez-y le blanc d'ceuf.

. Mettez le mélange dans les plats, jusqu’au bord.

Mettez un quartier de tomate par-dessus dans chaque
plat. Placez les ramequins dans plateau a vapeur sur
le lechefrite en position basse (position 2).

25 min. HAUTE VAPEUR Position 2

HIGH

Procédure

1

2.

3.

Mettez les tranches de bacon et I'oignon émincé
dans le plat.

Ajoutez le riz et le bouillon et mélangez bien. Placez
le plat dans plateau a vapeur sur le lechefrite en
position basse (position 2).

35 min. HAUTE VAPEUR Position 2
Ajoutez le fromage et le safran et assaisonnez a

souhait.

Conseil : a accompagner de chanterelles sautées ou de
champignons de Paris avec une salade mixte.

Procédure

1

Mettez le beurre et I'oignon dans le petit bol et
couvrez. Placez le bol au centre du fond du four
(position 1) et faites cuire.

env. 2 min. [df] MICRO-ONDES 100P

. Coupez grossierement les petits pains en cubes,

couvrez-les de lait et laissez reposer pendant 10
minutes. Battez les ceufs.

. Mélangez l'oignon, les ceufs et le pain ramolli pour

former une pate onctueuse. Ajoutez un peu plus de
lait si c’est nécessaire.

. Graissez légérement les ramequins avec le beurre

et divisez la pate en 5 parts égales dans les plats.
Placez les plats dans le plateau a vapeur sur le
lechefrite en position basse (position 2) et faites cuire.

25 min. HAUTE VAPEUR Position 2

HIGH
Laissez reposer les quenelles pendant 5 minutes

dans le four sans ouvrir la porte.

. Sortez les quenelles et mettez-les dans des assiettes

pour servir.
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DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY: POZORNE PRECTETE A
UCHOVEJTE PRO BUDOUCI POUZIT

1.

Tato trouba je ur€ena pro pouziti
pouze na desce pracovniho
stolu. Neni ur€ena k zabudovani
do kuchynske linky. Neumistujte
troubu do skfinky.

Béhem varfeni se dvifka trouby
mohou zahfat. Umistéte nebo
nainstalujte troubu tak, aby dno
trouby bylo 85 cm nebo vice
nad podlahou.

bezpecného pouzivani spotiebice,
a které rozumi souvisejicim rizikim.
Déti si se spotiebiem nesmi hrat.
Cisténi a Udrzbu uZivatelem nesmi
provadét déti bez dohledu.

VAROVANI: Spotfebi¢ a jeho
pfistupné cCasti se béhem
pouzivani zahfivaji. Je tfeba
davat pozor, abyste se nedotkli
topnych soucastek. Déti mladsi

2. Zadni plocha trouby by méla byt 8 let se nesmi ke spotrebici
umisténa ke sténé. pfiblizovat, pokud nejsou trvale
3. Zajistéte, aby nad troubou byl pod dohledem.
minimalni volny prostor 12 cm. 8. VAROVANI: Pristupné casti se
4. Tento spotfebi¢ je urcCen béhem pouzivani mohou zahfat.
pro pouziti v domacnosti a Malé déti by se ke spotfebici
podobnych mistech, napf: nemely priblizovat.

e kuchynské prostory pro 9. VAROVANI: Pokud jsou dviika
zaméstnance v prodejnach, nebo tésnéni dvifek poskozena,
kancelafich a jinych trouba se nesmi pouzivat, dokud
pracovnich prostiedich; kvalifikovana osoba neprovede

e obytné budovy farem; opravu.

e klienti v hotelech, motelech a  10. VAROVANI: Je nebezpeéné, aby
jinych obytnych prostfedich; kdokoli kromé kvalifikované osoby

¢ ubytovani typu noclehu se snidani provadél servis nebo opravu,

5. Mikrovinna trouba je urcena pro ktera zahrnuje demontaz krytu
ohfivani jidel a napoju. Suseni chraniciho pfed vystavenim
potravin nebo odévl a zahfivani mikrovinné energii. Nikdy troubu
ohfivacich podu$ek, papudi, nesefizujte, neopravujte nebo
hub, vihkych odévl a podobnych neupravujte sami.

pfedmétl muze zpUsobit 11. Pokud je pfivodni Snlra tohoto

poranéni, zapaleni nebo pozar. spotfebi¢e posSkozena, musi ji

6. Tento spotfebi¢ mohou pouzivat vymeénit autorizovany servisni

déti od 8 let véku a osoby se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo dusSevnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkuSenosti a
znalosti, pokud je nad nimi dohled
nebo byli instruovani, co se tyka

12.

zastupce firmy SHARP, aby se
predeslo nebezpedi.
VAROVANI: Kapaliny nebo jiné
potraviny se nesmi ohfivat v
utésnénych nadobach, protoze
by mohly explodovat.

Cz-1




13. Mikrovinné ohfivani napoju
muze zplsobit opozdéné
vybuchujici vieni, proto davejte
pozor pfi manipulaci s nadobou.

14. Vejce ve skorapce a cela vejce
natvrdo by se neméla ohfivat v
mikrovinnych troubach, protoze
mohou explodovat i po skon&eni
mikrovinného ohfevu. Chcete-li
uvarit nebo ohrat vejce, ktera
nebyla michana nebo smichana,
propichnéte Zloutky a bilky, jinak
mohou vejce explodovat. Nez
budete ohfivat vejce natvrdo v
mikrovinné troubé&, oloupejte je
a rozkrajejte.

15. Nadobi by se mélo zkontrolovat,
zda je vhodné pro pouZziti
v troubé. Viz strana CZ-28.
PouZivejte pouze nadoby a
nadobi bezpeéné pro pouziti v
mikrovinném rezimu.

16. Pfed podanim se obsah
kojeneckych lahvi a sklenic na
détskeé jidlo musi zamichat nebo
protfepat a teplota zkontrolovat,
aby nedoslo k popaleni.

17.PFfi ohfivani potravin v
plastovych nebo papirovych
nadobach davejte na troubu
pozor kvlli moznosti vzniceni.

18. Vychazi-li ze spotfebite koufr,
vypnéte jej nebo vytahnéte
ze zasuvky a nechte dvifka
zavienda, aby se zadusily
plameny.

19. Trouba by se méla pravidelné
Cistit a vSechny zbytky potravin
by se mély odstranit.

20. Pokud trouba neni udrzovana
v Cistém stavu, muze dojit k
naruseni povrchu, coz by mohlo
naopak nepfiznivé ovlivnit
zivotnost spotrebiCe a pfipadné
zpUsobit nebezpecénou situaci.

21.K ¢isténi skla dvifek trouby
nepouzivejte drsné brusné
Cistici prostfedky nebo ostré
kovové Skrabky, protoZze mohou
poskrabat povrch, coz muze
zpUsobit roztristéni skla.

22. Parni ¢isti€¢ se nesmi pouzivat.

23. Viz pokyny k Cisténi té€snéni
dvifek, dutin a prilehlych casti
na strané CZ-21.

Aby se predeslo nebezpeci pozaru

Do vodni nadrzky nelijte jinou vodu nez pitnou
(filtrovanou) o pokojové teploté.

Mikrovinna trouba by se neméla nechat béhem
¢innosti bez dozoru. Pfili§ vysoké stupné vykonu
nebo prilis dlouhé doby vafeni mohou jidla

prehrat, vysledkem ¢eho muize byt pozar.

Elektrickd zasuvka musi byt snadno dostupna, aby
se trouba v pfipadé nouze dala jednoduse odpojit.
Sttidavy privod elektrické energie musi byt 230 V, 50
Hz, s minimalni pojistkou distribuéni linky 16 A nebo s
minimalnim jisti€em distribu¢ni linky 16 A. K dispozici
by mél byt samostatny obvod, slouzici pouze tomuto
zafizeni.

Cz-2




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

Po pouziti vyCistéte prostor a dno trouby.

Je nutné, aby tyto zustali suché a beze zbytkl
mastnoty. Nahromadéna mastnota se muze
prehfat a zacit doutnat nebo se vznitit.

Do blizkosti trouby nebo ventilaénich otvoru
neumistujte hoflavé materialy.

Neblokujte ventilacni otvory.

Z jidla a jeho obalu odstrarite vSechny kovové
uzavéry, draténé soucastky atd. Vytvofeni
elektrického oblouku na kovovych povr$ich maze
zplsobit pozar. Nepouzivejte mikrovinnou troubu na
ohfev oleje pro fritovani. Teplota se neda kontrolovat
a olej mlze vzplanout.

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

Abyste predesli pfehfati a pozaru, je tfeba davat
mimofadny pozor u vafeni nebo ohfivani jidel s
vysokym obsahem cukru nebo tuku, napfiklad masa
zapeceného v tésticku, kolacl nebo vanoéniho
pudinku.

Prohlédnéte si pfislusné rady v navodu k obsluze a v
¢asti kucharské knihy.

Jestlize pfi pe€eni do masa ¢i moucénikl pridavate
alkoholické napoje, riskujete, Ze se alkoholové vypary
pfi kontaktu s elektrickymi topnymi ¢astmi trouby
vzniti. BEhem vareni na troubu dohlizejte.

Aby se predeslo moznosti zranéni

VYSTRAHA:

Nepouzivejte troubu, pokud je poSkozena nebo

nefunguje spravné. Pfed pouzitim zkontrolujte

nasledujici:

a) Dvere; ujistéte se, Ze se dvefe poradné zaviraji,
a zajistéte, Ze nejsou Spatné srovnany nebo
deformovany.

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

c) Tésnéni dvefi a tésnici povrchy; ujistéte se, Ze
nejsou poskozena.

d) Vnitfek prostoru trouby nebo prostoru dvefi;
ujistéte se, Ze tam nejsou zadné promackliny.

e) Elektricky kabel a zastréka; ujistéte se, ze
nedoslo k poskozeni.

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

Nedovolte, aby se usazoval tuk nebo Spina na

tésnéni dvefi a prilehlych ¢astech. Pravidelné

trou bu Cistéte a odstranujte veskeré poztistatky

jidla. Postupujte podle pokynu "CISTENI A

PECE" na strané CZ-21.

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

Aby se predeslo moznosti elektrického Soku

Za zadnych okolnosti byste neméli odstrariovat vnéjsi
skfifku.

Nikdy nenalévejte nebo nevkladejte nic do otvoru
zamku dvefi, odvodl péary nebo ventilaénich otvord.
V pfipadé rozliti troubu okamzité vypnéte a odpojte
a zavolejte autorizovaného servisniho mechanika
SHARP.

Nevkladejte elektricky kabel nebo zastr¢ku do vody
nebo jiné tekutiny.

Nenechte elektricky kabel viset pfes hranu stolu nebo
pracovniho povrchu.

Udrzujte elektricky kabel mimo horkych povrchd,
véetné zadni ¢asti trouby.

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

Aby se predeslo moznosti exploze a nahlého
sevieni:

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

PFi mikrovinném zpracovani tekutin budte opatrni.
Pouzijte nadobu se Sirokym hrdlem, aby mohly
bubliny unikat.

Nikdy neohfivejte tekutiny v nadobach s uzkym

hrdlem, jako jsou kojenecké lahve, protoze to

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

Aby se predesSlo nahlé erupci vielé tekutiny a

moznym popaleninam:

1. K Neohfivejte nadmérné dlouhou dobu (Viz str.
CZ-42).

2. EPFed ohfatim nebo pfihfatim tekutinu zamichejte.

3. Béhem prihfivani se doporucuje vlozit do tekutiny
sklenénou ty¢ku nebo podobné nadobi (ne
kovové).

4. Abyste predesli opozdénému vybusnému sevreni,
nechte tekutinu po ukonéeni varu stat v troubé
minimalné 20 vtefin.

Propichnéte slupky takovych jidel, jako jsou

brambory, parky a ovoce, je$té pfed varem, jinak

mohou explodovat.

Aby se predeslo moznosti popaleni

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

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

Cz-3



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

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

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

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

PFi otevirani dvefi trouby vzdy stljte v jisté
vzdalenosti, abyste pfedesli popaleni unikajici parou
a horkem. Po ohfati nakrajejte plnéna pecena jidla na
platky, abyste uvolnili paru a predesli popaleni. Tento
spotiebi¢ neni uréen na provoz pomoci externiho
Casovace nebo samostatného systému dalkového
ovladani.

Aby se predeslo zneuziti détmi

Neopirejte se ani se nehoupejte na dvefich trouby.
Déti by se mély naucit v8echny dullezité bezpecnostni
pokyny: pouziti chfiapek, bezpeé&né odstranovani
vicek z jidel; davat zvlastni pozor na baleni (napf.
samoohfevné materidly) ur€ené na to, aby jidlo bylo
kfupavé, protoze by tyto mohly byt zvlast horké.

DalSi vystrahy

Nikdy troubu nijak neupravuijte.

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

Aby se podpofrilo bezproblémové pouziti vasi
trouby a predeslo poskozeni.

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

Muze to troubu poskodit.

PF¥i pouziti zapékaci misy nebo samoohfevného
materialu vzdy pod néj umistéte horkuvzdorny
izolator, naptiklad porcelanovy talif, aby nedoslo k
poskozeni trouby podlahu. Doby predehfati uvedené
v instrukcich k nadobi se nesméji pfesahnout.
Nepouzivejte kovové nadobi, které odrazi mikroviny a
muiZe zpusobit elektricky oblouk.

Béhem provozu na vnéjsi skfifiku nic nepokladejte.

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

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

Problémy konzultujte s vasim prodejcem nebo
autorizovanym zastupcem spole¢nosti SHARP.
Abyste zamezili kondenzaci vody, ktera by mohla
zpUsobit korozi spotfebice, nenechavejte uvnitf
trouby uvafené pokrmy po delSi dobu. Cistéte troubu
pravidelné a odstrarite vzdy z trouby a dvefi veskeré
zbytky jidla.

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

Elektrické zastrcky se nedotykejte vihkou rukou.
Bezpecné zastréte do elektrické zasuvky.

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

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

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

POZNAMKA:

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

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

Na sténéach trouby nebo kolem té&snéni dvefi a
tésnicich povrchi se nékdy muze tvofit vodni para
nebo kapky.

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

1.

Odstrante vS§echen obalovy material z vnitfku
prostoru trouby. Zlikvidujte volné uloZenou
polystyrénovou vrstvu mezi dvefmi a prostorem
trouby. Pokud je na vnitfni strané dvefi nalepka s
funkcemi, odstrarite ji.

Pozorné prohlédnéte troubu, jestli neni poskozena.
PolozZte troubu na rovny, horizontalni povrch, ktery je
dostatec¢né pevny na to, aby udrzel hmotnost trouby
plus nejtézsi véc, kterou kdy miZete piipravovat.
Tato trouba je uréena pouze pro pouziti na
kuchyriské lince.

Péra je odvadéna spodni odpadni trubky.

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

Cz-5

UlozZte nebo namontujte troubu tak, aby jeji
spodek byl 85 cm nebo vic nad podlahou.
Nedovolte, aby byl elektricky kabel veden pres
horké nebo ostré povrchy, jako tieba prostor
horké ventilace na spodni strané pristroje.
Zajistéte, aby byl nad troubou minimalni volny
prostor 12 cm.

Bezpecéné zapojte zastréku trouby do standardni
uzemnéné domaci elektrické zasuvky.



NAKRES TROUBY

Ventilaéni otvory

(na spodni strané pfistroje)
Nezapominejte, Ze v prub&hu pary
nebo combi vafeni opusténi trouba
horka para nebo vzduch a ponechte
déti v bezpecné vzdalenosti.

Klika otvirani dveri

LCD displej

Ovladaci panel

Lampa trouby

Horni poloha (poloha 3)

Dolni poloha (poloha 2)

Vodni nadrzk (Viz str. CZ-8.)

Tésnéni dvefi a tésnici povrchy
Zapadka

Dno trouby (poloha 1)

Dverni zavésy

Vyvody pary

Odkapavaci tacek (Viz str. CZ-8.)
Prostor trouby

Pruhledné dvefe

Topné téleso grilu

(na stropé prostoru trouby)

Klika dvefi

Pro otevfeni dvefi uchopte paku dvefi
zespodu a zatahnéte smérem k sobé.
Zarazky (neodstrariujte)

7 PRISLUSENSTVIi
20 Policka
8 Pro rezim Gril a Combi.

Nepouzivejte v rezimu Para ani
Mikrovinna trouba.
Vzdy umistéte na sklenény tac.

21 Sklenény tac
Pro rezim Para a Gril.

22 2 xParnitac
Pouze pro rezim Para.
VZdy umistéte nahoru nebo na sklenény tac.
Nepouzivejte v rezimu Mikrovinna
trouba, Gril ani Combi.

VAROVANI tykajici se vyjimani parniho

tacu a sklenéného tacu:

Po skonceni vafeni vyjméte jako prvni parni

tac. Viz obrazek 3.

Dejte si pozor na prebyteénou vodu v parnim

tacu. Doporucujeme, abyste jej rovnou umistili

na plochy talif nebo tac, a predesli tak vyliti.
Obrazek 1 Pred tim, nezZ odstranite sklenény tac, se

A i ujistéte, Ze je vychladly.

POZNAMKA: ) . Na sklenéném tacu se mlZe nachazet voda,

Pred vloZenim na listu zdvihnéte napafovaci tac. tak budte pfi jeho vyjimani opatrni.

Técy je tfeba spravné vkladat dle obrazku 1. r

VlozZte policku na sklenény tac, jak je ukazano

na Obrazek 2.

VAROVANI:

Prostor trouby, dvefe, vnéjsi skfinka,

prisluSenstvi a nadobi se stanou velmi horkymi,

pifi vyjimani pokrmu nebo pfislusenstvi z trouby

pouzivejte proto silné kuchyriské rukavice, a

zabrarite tak vaSemu popaleni. Obrazek 2
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Ovladaci panel

CHECK
DEF (EXTEND
CC-Cr-—=3=

oN-86
WATER DESCALE "

&
2
<

Pro pouziti zranitelnymi spotrebiteli:

Informace na displeji:

Displej zobrazuje uzite¢né informace, v¢etné doby vareni a rezimu
vareni.

1. Rezim vareni a indikace STARTU

Indikator (nad kazdym symbolem) bude béhem cinnosti blikat
nebo svitit.

Béhem blikani indikatord muzete stisknout pfislusné tlacitko.
Pokud se indikatory na displeji rozsviti, znamena to, Ze jsou
nastaveny vSechny rezimy vafeni nebo Ze trouba pracuje v
kazdém vaficim rezimu.
%> | : Para - Gril
[ﬁ] Mlkrovlnna @ : Start
trouba
AUTO (AUTO): Je nastaveno nebo probiha automatické vareni.
MANUAL (MANUAL): Je nastaveno nebo probiha manualni vafeni.
CHECK (KONTROLA): Vafeni vyzaduje vasi pozornost (napf. otogit, zamichat).
DEF (DEF): Je nastaveno nebo probiha menu Parni rozmrazovani
nebo Auto rozmrazovani.
ON (ZAPNUTO): Trouba je v provozu.
EXTEND (PRODLOUZIT): Mtizete prodlouzit dobu vareni.
HOT (HORKE): Trouba je velmi horka.
A (Vi(’:Ez: V automatickém reZimu vareni pfidate nastaveni ¢asu.
V¥ (MENE): V automatickém reZimu vareni uberete nastaveni casu.
DESCALE (ODSTRANOVANI VODNIHO KAMENE): Je tfeba odstranit
vodni kamen.
WATER (VODA): Je tfeba doplnit vodu. Pokud se na displeji rozsviti tento
indikator, znamena to, Ze trouba pracuje v menu, které pouziva vodu.

Indikace polohy tacu:

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

L

3: Horni poloha

2: Dolni poloha

1: Dno trouby
Provozni tlacitka:

1 Tlagitka CASU
2 Tlagitko STUPNE MIKROVLNNEHO VYKONU*
3 Tlagitko VYSOKEHO VYKONU PARY
4 Tlagitko NIZKEHO VYKONU PARY
5 Tladitko VYSOKEHO VYKONU COMBI*
6 Tlagitko NiZKEHO VYKONU COMBI*
7 Tlagitko GRILU*
8 Tlagitka MENU PARY
9 Tlagitko MENU AUTO ROZMRAZOVANi*
10 Tlagitko AUTO MENU GRILU*
11 Tlagitka SNiIZENi/ZVYSENi HMOTNOSTI
12 Tlagitko STOP/VYCISTIT
13 Tlagitka MENE/VICE
14 Tlagitko START<D /+1min (START/AUTO MINUTA)
15 Tlaéitko INFORMACI/CASOVACE
* Tento rezim nepouziva paru.

Zvuky odezvy tlacitka start a tlaGitka stop se od sebe liSi. Na tlacitku start jsou tfi vyvySené body a na tlacitku stop je jeden.
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DULEZITE POKYNY

Pied varenim v pare si tyto pokyny peclivé prectéte

VODNi NADRZKA

Pro vafeni v pafe je nezbytné, abyste vodni

nadrzku naplnili pouze pitnou (filtrovanou) vodou

o pokojové teploté.

Nasledujte pokyny uvedené nize.

1. Vyjméte vodni nadrzku tahem k sobé. (Obrazek 1)

2. Pfed prvnim pouzitim vodni nadrzku a viko umyjte.

3. Pfed kazdym vafenim nalijte do nadrzky pitnou
(filtrovanou) vodu o pokojové teploté pres viko az
ke zna¢ce MAX. (Obrazek 2) Nenapliujte vodni
nadrzku nad znacku MAX.

4. Ujistéte se, Ze je viko pevné uzavieno.

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

6. Po ukonceni vafeni vyprazdnéte a umyjte vodni
nadrzku a viko.

POZNAMKA:

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

=

Obrazek 1
ODKAPAVACI TACEK

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

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

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

nekape voda.

Odkapavaci tacek vratite na jeho misto nasledovné:
Polozte tacek na pravy a levy hak pod troubou a
rdzné na néj zatlacte, jak je ukazano na Obrazku 4.
PFi instalaci vkladejte tacek v horizontélni poloze.
Nespravné uchyceni mlize zpUsobit poskozeni haku.

VAROVANi:

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

Obrazek 2

2. Nedostate€né mnozstvi vody ve vodni nadrzce
mUze zpUsobit nezadouci vysledky.

3. DoporucCujeme, abyste po kazdém ukonceni
vafeni vodni nadrzku vyprazdnili. Nenechavejte
vodu v nadrZce vice nez jeden den.

4. Jestlize na displeji béhem vafeni v pare blika ,
Err, VODA”, postupuijte podle tabulky Poradce pfi
potizich na strané CZ-22. Tato zprava se neobjevi
pfi funkci Odstrafiovani vodniho kamene.

5. Vodni nadrzku neupustte ani neponicte.
Zar muze zplsobit, Ze vodni nadrzka zméni
tvar. Nepouzivejte poni¢enou vodni nadrzku.
Problémy konzultujte s vasim prodejcem nebo
autorizovanym zastupcem spoleénosti SHARP.

6. Pfi vyjimani vodni nadrzky mGze ukapnout nékolik
kapek vody. Vytfete troubu do sucha mékkym
hadfikem.

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

Obrazek 3

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

Haky Odkapavaci

tacek

A

Obrazek 4

F

2. P¥i otevirani trouby neméjte obliCej v jeji blizkosti. Para vychazejici z trouby muze zpusobit popaleniny.
3. Pfed vyprazdnénim vodni nadrzky a odkapavaciho tacku se ujistéte, Ze je trouba vychladla. Teprve poté

vytrete prostor trouby.

4. Nedotykejte se vody v odkapavacim tacku pfimo, jelikoz mize byt horka.
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Vareni v paie v Automatickém a Manualnim reZimu

Pred zacatkem vareni

1. Ujistéte se, Ze je vodni nadrzka naplnéna pitnou (filtrovanou) vodou o pokojové teploté a je na svém misté.
(Viz str. CZ-8.)

2. Ujistéte se, Ze je odkapavaci tacek prazdny a na svém misté. (Viz str. CZ-8.)

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

Po ukonceni varenig

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

2. Funkci odvodnovani provadéjte alespon jedenkrat denné po pouziti Menu Pary, Vysokého vykonu pary &i
Nizkého vykonu pary.

3. Pred odstranénim odkapavaciho tacku zkontrolujte, Ze na néj nekape voda, jelikoz vyjmuti vodni nadrzky
dochazi k uniku malého mnozstvi vody, které odkapavaci tacek zachycuje.

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

VAROVANI: P¥i otevirani trouby neméjte obli¢ej v jeji blizkosti. Para vychazejici z trouby muze zplsobit
popaleniny.

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

Funkci odvodiiovani provadéjte alespori jedenkrat
denné, jestlize vafite v pafe. Bude to trvat max. 7 minut.

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

POSTUP

41 Vyjméte vodni nadrzku.

Ujistéte se, Ze v troubé neni ®

zadné jidlo. i | / @

Stisknéte jednou INFORMACE/ X 1

CASOVAC a vyberte “In F1”.

D Stisknéte START O /+1min.

Bé&hem odvodnovani bude na L

displeji blikat kontrolka “In F1”. min
x 1

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

POZNAMKA:

1. Pfed zapocetim tohoto procesu musite vyjmout
vodni nadrzku.

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

Odstranovani vodniho kamene

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

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

POSTUP

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

2 Sstisknéte dvakrat INFORMACE/ [y
EASOVAG a vyberte “In F2". 1/@®

x2

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

4 Nevkladejte do trouby zadny

pokrm. Pevné zaviete dvefe. ces
Stiskem START <> /+1min T Imin
zahdjite odstrariovani vodniho x1

kamene. (asi 30 min.)

5 Poté, co trouba Cinnost zastavi a vychladne,
vyjméte vodni nadrzku, vyprazdnéte ji,
oplachnéte a znovu napliite pitnou (filtrovanou)
vodou o pokojové teploté az ke znacce MAX.
Vyménite vodni nadrzku. Vycistéte a
znovu viozte odkapavaci tacek.

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

sklenény tac.
Pevné zavrete dvere. Stisknéte
START O /+1min. X1
Zacne oplachovani. (asi 30 min.)

6 Poté, co oplachovani skonci a trouba
vychladne, odstrarite a vyprazdnéte vodni
nadrzku.

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

POZNAMKA:

Jestlize je nastavena funkce Odstrafiovani vodniho
kamene, dojde k do€asnému pozastaveni funkce
uspory energie.
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PRED ZAHAJENIM
PROVOZU

® Pred tim, nez zacnete troubu pouzivat, ujistéte se,
Ze jste si precetli tento provozni manual a zcela mu
porozuméli.
® Pfed tim, nez mlzete troubu zacit pouzivat,
nasledujte tyto pokyny:
. Umistéte spravné odkapavaci tacek. Viz strana
Cz-8.
. Zaginame, viz nize.
. Pfed prvnim pouzitim troubu vycistéte podle
instrukci na pravé strané.

Zaciname
Vase trouba ma Rezim Uspory energie. Toto zafizeni Setfi
elektfinu, kdyz neni trouba pouzivana.

POSTUP

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

-

w N

2 Otevrete dvere. Displej ukaze ,.0".
Svétlo trouby bude svitit, jsou-li dvifka oteviena.

3 Zaviete dvete.
Nyni mlzZe troubu pfipravit k pouziti.

UPOZORNEN:I:

Jestlize v Rezimu UuUspory energie troubu
neobsluhujete 3 minuty nebo vice (napf. po zavieni
dvefi, stisknuti STOP/VYCISTIT &i po ukongeni
vafeni), nebudete moci s troubou opét pracovat,
dokud neotevrete a nezavrete dvefe trouby.
POZNAMKA:

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

STOP/VYCISTIT

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

. Béhem vareni troubu do€asné pozastavte.

. Pro zruSeni programu béhem vareni stisknéte
dvakrat.

w N

PRED PRVNIM POUZITIM
TROUBU VYCISTETE

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

PRIPRAVA

Vétrejte mistnost.

POSTUP

4 Ujistéte se, Ze v troubé neni zadné

jidlo.
Nastavte ¢as pomoci CAS (20.00).  Eagllg
x2
D Stisknéte GRIL a
x1 x1

VAROVANI:
Dvete trouby, vnéjsi skifika, prostor trouby a zejména
topné zafizeni grilu budou velmi horké.

cz-1



AUTOMATICKE VARENI

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

Menu Pary méa 6 kategorii a 18 menu. Pfi vafeni
vzdy pouzivejte parni tac a sklenény tac. Ujistéte se,
Ze Sklenény tac je na nizsi pozici (poloha 2). Dulezité
podrobnosti najdete v navodu na strané CZ-8 a CZ-9.

St11 - St14: Ryze/Téstoviny/Vejce

St21 - St25: 1 vrstva zeleniny

St31 - St32: Ryba/Kufe

St41 - St42: Vyvazena menu

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

Detaily o Pravodci Menu Pary najdete na strané
CZ-33-38.

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

POSTUP

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

Stisknéte RYBA/KURE,
dokud se nezobrazi
ozadované cislo (St32).

P Stisknutim HMOTNOST
vlozte hmotnost nebo
mnozstvi (opakovang,
dokud se nezobrazi
pozadovana hodnota 0,3 kg).

S,

X2

(o]

X

3 Vlozte pokrm do trouby vareni oo
pokynu privodce na strané <D T ]m
CZ-34. Zavrete dvere. Stisknéte
START < /+1min,

in
x1

4 Po ukongeni vafeni se
objevi EXTEND. 10 10
Pokud si prejete min il min s
prodlouzit ¢as vafeni,
nastavte pozadovany ¢as
pomoci CAS. Stisknéte <D’
START <> /+1min.
Pokud ne, stisknéte STOP/
VYCISTIT.
Poté, co trouba vychladne,
odstrante a vyprazdnéte vodni
nadrzku a vytrete prostor
trouby.
Vyprazdnéte odkapavaci tacek.

VAROVANI tykajici se ukladani parniho tacu a

sklenéného tacu:

Po skonceni vafeni vyjméte jako prvni parni tac.

Viz obrézek 2 na strané CZ-6. Dejte si pozor na

prebyteénou vodu v parnim tacu. Doporucujeme,

abyste jej rovnou umistili na plochy talif nebo tac, a

predesli tak vyliti. Pfed tim, neZ odstranite sklenény

tac, se ujistéte, ze je vychladly.

Na sklenéném tacu se mlze nachazet voda, budte

proto pfi jeho vyjimani opatrni.

POZNAMKA:

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

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

3. Naprogramované ¢asy vafeni predstavuji
pramérny cas. Informace o prodlouzeni ¢asu
pfedprogramovaného u automatického vareni
najdete v oddilu PRQDLOUZIT CAS VARENI NA
KONCI VARENI V PARE na strané CZ-18. Pred tim,
nez Cas prodlouzite, ujistéte se, Ze je vodni nadrzka
naplnéna pitnou (filtrovanou) vodou o pokojové
teploté az ke znace MAX a je na svém misté.

4. Vybér pary se da programovat pomoci tla€itek pro
nastaveni ¢asu, tlacitek vice ¢i méné. Viz strana
Cz-18.

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

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

7. Bé&hem vareni a po jeho ukon&eni se na dvefich,
sténach a dné trouby mlze objevit kondenzovana
voda. Odstrarite veSkeré zbytky tekutin mékkym
hadfikem. Po poslednim pouzZiti trouby v dany
den doporucujeme, abyste nechali troubu bézet
po 3 minuty v rezimu Gril bez jidla, ¢imz dojde k
vysuseni veskeré vody v okoli topného télesa grilu.

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

VAROVANI:

1. Dvefe trouby, vnéjSi skfifka, prostor trouby,
pfisluSenstvi, nadobi a zejména topné zafizeni
grilu budou velmi horké. Abyste pfedesli popaleni,
vzdy pfi vkladani nebo vyjimani pokrmud z trouby
pouzivejte silné kuchyriské rukavice.

2. P¥i otevirani trouby neméjte obliCej v jeji blizkosti.
Para vychazejici z trouby muze zpusobit
popaleniny.

POZNAMKA pro St13, St14 a Sd3:

Neni nutné vlozZit mnozZstvi. Pfeskocte krok 2.

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

Rozmrazuje se pomoci pary a mikrovin. Nepouzivejte
sklenény tac, parni tac ani kovovou policku.
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Menu Auto Gril

Menu Auto Gril ma 4 menu.

AG1: Kufeci stehna
AG2: Grilované kure

AG3 : Gratinovana ryba
AG4 : Grilovaci jehly

Detaily o Pravodci Menu Auto Gril najdete na strané
CZ-39-40.

* Predpokladejme, Ze chcete uvafit 0,4 kg kufecich
stehen.

POSTUP

4 Stisknéte MENU AUTO
GRIL, dokud se nezobrazi
pozadované &islo menu (AG1).

GRILL MENUS

x 1
P Stisknutim HMOTNOST
vlozte hmotnost

kg
(opakované, dokud se -

el
nezobrazi poZzadovana X7 X3

hodnota, 0,4 kg).
LK)

x 1

3 Vlozte pokrm do trouby
vareni pokynl privodce na
strané CZ-39. Zavrete dvere.
Stisknéte START <>/+1min.

4 Trouba se zastavi a za¢ne blikat

CHECK.
Otevrete dvere. Otocte kufeci @"I".] min
stehna.

= - x 1
Zavrete dvefe.

Stisknéte START <> /+1min.

POZNAMKA:

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

2. Jestlize jidlo vazi vice nebo méné nez hmotnosti

uvedené v tabulkach, zvolte manualni rezim.

. Vzdy nasledujte pokyny v prlivodci vafenim.

. V8echny vybéry se daji programovat pomoci
tlacitek pro nastaveni ¢asu, tlacitek vice ¢i méné.
Viz str. CZ-18.

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

VAROVANI:

Dvefe trouby, vnéjsi skfinka, prostor trouby,

pFisluSenstvi, nadobi a zejména topné zafizeni grilu

budou velmi horké. Abyste predesli popaleni, vzdy pfi
vkladani nebo vyjimani pokrm( z trouby pouZivejte
silné kuchynskeé rukavice.

Hw

Menu Auto Rozmrazovani

Menu Auto Rozmrazovani ma 4 menu. Nepouzivejte
sklenény tac, parni tac ani kovovou policku.

dE1: Steak/Kotlety
dE2: Mleté maso
dE3: Drlibez

dE4: Chléb

Detaily o Privodci Menu Auto Rozmrazovani najdete
na strané CZ-41.

* Predpokladejme, Ze chcete rozmrazit 0,5kg steak.

4 Stisknéte MENU AUTO
ROZMRAZOVANI, dokud se
nezobrazi pozadované Cislo
menu (dE1).

DEFROST MENUS

2 stisknutim HMOTNOST
vloZte hmotnost @
(opakovanég, dokud se nel
nezobrazi pozadovana %6 x4

hodnota, 0,5 kg).
LK)

3 Vlozte pokrm do trouby
vareni pokyn( priivodce na
strané CZ-41. Zaviete dvefe.

Stisknéte START <> /+1min. X1
4 Trouba se zastavi a zacne blikat

CHECK. Otevrete dvere. .

Otocte steak a zakryjte <D T ] min

rozmrazené Casti. T

Zavrete dvefe.
Stisknéte START > /+1min.

POZNAMKA:

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

2. Vybér rozmrazovani se da programovat pomoci
tlacitek pro nastaveni €asu, tlaCitek vice ¢i méné..
Viz str. CZ-18.

3. K rozmrazeni dalSich pokrmu nebo jidel s vyssi
¢i nizsi hmotnosti, kterou uvadi Pravodce Menu
Auto Rozmrazovani, pouzijte ¢asova¢ a 30%
mikrovinnou energii. Viz Mikrovinna trouba na
strané CZ-17.

4. Nepouzivejte sklenény tac, parni tac ani kovovou
policku.

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

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

Tabulka pro manualni vareni

Rezim vareni

Teplota/rozsah vykonu

Rozsah ¢asu

Vodni nadrzka

Para Vysoky 100 °C 0 - 35 min. ANO
Nizky 70-95°C * 0 - 60 min. ANO
Gril - 0 - 99 min. 50 sec. NE
Vysoky . Gr,”: 100% vykon . 0 - 99 min. 50 sec. NE
Combi Mikrovinnd trouba: 10 — 70% vykon
ombi Y —
Nizky | Cri-50% vykon 0 - 99 min. 50 sec. NE
Mikrovinnd trouba: 10 — 70% vykon
Mikrovinna trouba 0—100% vykon 0 - 99 min. 50 sec. NE

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

Tabulka pokrmii a polohy kuchyiiskych potieb

Rod toni | Vafoni 2 vrst Pokrm a poloha kuchyriskych potieb (Viz obrazek 1)
ezim varent arent 2 vrstev 3: Horni 2: Dolni 1: Dno trouby
1 vrstva —_— Jl’dlo),_Pa\m" tac
; |
para | VYSoky ANO >
2 vrstyy : Okc—\ Sklenény tac
Sklenény tac (Zadné jidlo)
Nizky NE Parni tac R —
Gril NE Jidlo Policka nebo misky
compr | VY5OKY NE ?% " - A
ombi Nizky NE Sklenény tac Viz POZNAMKA 1.
Jidlo  Mikrovinné troubé kontejner Jidlo
Wooms | e —
Sklenéry téc Viz POZNAMKA 2.| Mikrovinné troubé kontejner
POZNAMKA:

1. Zvolte pozadovanou polohu v zavislosti na velikosti pokrmu. Pro vétSinu receptll doporu¢ujeme pouzit

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

Police bézcl

Obrazek 1

\

Chnapka

Obrazek 2

Cz-14
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Para

Para v manudlnim rezimu ma 2 moznosti, Vysoky
vykon pary a Nizky vykon pary. PFi vafeni vzdy
pouzivejte parni tac a sklenény tac. Detaily naleznete na
strané CZ-14. DuleZité podrobnosti najdete v navodu na
strané CZ-8 a CZ-9.

Rezim vareni Teplota
Vysoky vykon
ySory vy 100°C
pary
Nizky vykon
v 70-95°C
pary LOW

Vysoky vykon pary pouzijte pro jidla jako je kufe nebo
zelenina. Nizky vykon pary pouzijte pro jidla jako je ryba
nebo jemny vajecny krém. Pfi pouziti Nizkého vykonu
pary bude €as vareni o trochu delSi, nez kdyz pouzijete
Vlysoky vykon vareni. Para pfipravuje pokrmy Setrné,
aniz by doslo k naruseni tvaru, barvy ¢ viné. Vysoky
vykon pary mlze byt naprogramovan az na 35 minut
(35.00). Nizky vykon pary mize byt naprogramovan az
na 60 minut (60.00). Pfi Nizkém vykonu pary muze byt
teplota nastavena v rozmezi 70 az 95 °C v krocich po 5
°C. Viysoky vykon pary umoziuje vafeni 2 vrstev. Vareni
1 vrstvy je mozné pouze za pouziti Nizkého vykonu pary.

VYSOKEHO VYKONU PARY

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

POSTUP
4 Uiistéte se, Ze je vodni nadrzka
10
min

naplnéna pitnou (filtrovanou) vodou o
pokojové teploté az ke znaéce MAX

a je na svém misté. X2
Nastavte pozadovany ¢as vafeni

pomoci CAS (20.00).

Q>.'|._. min

2 Stisknéte VYSOKY VYKON
PARY, dokud se nezobrazi
pozadovana indikace polohy tact
(2a3).

3 stisknéte START > /+1min.

4 Po ukonceni vafeni se
objevi EXTEND.
Pokud si prejete
prodlouzit ¢as vareni,
nastavte pozadovany cas @. 0
pomoci CAS. Stisknéte min
START <D /+1min.

Pokud ne, stisknéte STOP/

VYCISTIT. Poté, co trouba STOP
vychladne, odstrarite a

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

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

POSTUP

4 Ujistéte se, Ze je vodni nadrzka 1 O
naplnéna pitnou (filtrovanou) vodou o -
pokojové teploté az ke znacce MAX a min
Je na svém misté. Nastavte pozadovany  x2
¢as vareni pomoci CAS (20.00).

D stisknéte NiZKY VYKON PARY,
dokud se nezobrazi pozadovana
teplota (80 °C).

LOW
x3

@... .
min
x1

3 stisknéte START<D/+1min.

4. Po ukongeni vafeni se objevi
EXTEND.
Pokud si prejete prodlouZit ¢as
vafeni, nastavte pozadovany o0l
¢as pomoci CAS. Stisknéte o

START <D /+1min. )
Pokud ne, stisknéte STOP/VYCISTIT. 3
Poté, co trouba vychladne, odstrarite a STO P
vyprézdnéte vodni nadrzku a vytfete prostor
trouby. Vyprazdnéte odkapavaci tacek.

POZNAMKA:

1. Jestlize je vlozen v kroku 2 delSi ¢as nez maximalni
¢as pro kazdy z reziml vafeni v pafe, zobrazi se ,Err*.
Hlaseni vycistite stisknutim STOPIVYCISTIT a opétnym
naprogramovanim.

2. Informace o prodlouZeni Casu piedprogramovaného u
automatického vareni najdete v oddilu PRODLOUZIT CAS
VARENI NAKONCI VARENI V PARE na strané CZ-18. Pfed
tim, nez Cas prodlouzite, ujistéte se, Ze je vodni nadrzka
napinéna pitnou (filtrovanou) vodou o pokojové teploté az ke
znatce MAX a je na svém misté.

3. Nechte dvefe zaviené. Jestlize je béhem vareni otevrete,
para unikne a bude zapotrebi prodlouZit ¢as vareni.

4. Mnozstvi vody ve vodni nadrzce je dostatené pro jeden
proces vareni. BEhem vareni neni nutné doplriovat vodu.

5. B&hem vareni a po jeho ukon&eni se na dvefich, sténach
a dné trouby muze objevit kondenzovana voda. Odstrarite
veskeré zbytky tekutin mékkym hadfikem. Po poslednim
pouZziti trouby v dany den doporucujeme, abyste nechali
troubu bézet po 3 minuty v reZimu Gril bez jidla, ¢imz
dojde k vysuseni veSkeré vody v okoli topného télesa grilu.

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

VAROVANI:

1. Dvefe trouby, vnéjsi skfifika, prostor trouby, pfisluSenstvi,
nadobi a zejména topné zafizeni grilu budou velmi horké.
Abyste predesli popaleni, vzdy pfi vkladani nebo vyjimani
pokrm( z trouby pouzivejte silné kuchyfiské rukavice.

2. Pfi otevirani trouby neméjte oblicej v jeji blizkosti. Para
vychéazejici z trouby miZe zptsobit popaleniny.

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

* Pfedpokladejme, Ze chcete grilovat po dobu 10
minut.

1 Nastavte pozadovany ¢as -l O
pomoci CAS (10.00).

P Stisknéte GRIL.

3 Sstisknéte START <D /+1min. s
T Imin

VAROVANI:

Dvefe trouby, vnéjsi skfifika, prostor trouby,

pfisluSenstvi, nadobi a zejména topné zafizeni grilu

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

POZNAMKA:

1. Nechte dvefe zaviené. Jestlize je béhem vareni
otevrete, para unikne a bude zapotfebi prodlouzit
Cas vafeni.

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

ReZim Combi kombinuje mikrovinnou energii a gril. Ma
2 moznosti; Vysoky vykon Combi a Nizky vykon Combi.
Tento rezim nepouziva paru. D& se naprogramovat az
na 99 minut 50 sekund. Pouze pro varfeni 1 vrstvy.

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

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

Na displeji (H30P nebo L30P) je pocatecni nastaveni.

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

bude ménit v zavislosti na vaSem nastaveni.

*Pfedpokladejme, Ze chcete vafit po 20 minut
v rezimu Vysoky vykon Combi za pouziti 50%
mikrovinného vykonu.

POSTUP

4 Nastavte pozadovany ¢as ] O
pomoci CAS (20.00).

D Jednim stisknutim VYSOKY
VYKON COMBI zvolte rezim
vafeni.

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

vykonu.
4 Stisknéte START<D/+1min. 00
T Imin
x 1
VAROVANI:

Dvefe trouby, vnéjsi skfifika, prostor trouby,

pfisluSenstvi, nadobi a zejména topné zafizeni grilu

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

POZNAMKA:

1. Nechte dvefe zavfené. Jestlize je béhem vafeni
otevrete, para unikne a bude zapotiebi prodlouzit
Gas vareni.

2. Po ukon¢eni varfeni za¢ne trouba automaticky
chladnout a vy uslySite zvuk vétraku. Vétrak bude
pracovat max. 10 minut v zavislosti na teploté
trouby a jejich soucasti.

3. Kdyz varite velké mnoZstvi jidla, voda obsazena v
jidle mGze stéct na odkapavaci tac. Po vareni proto
odkapavaci tac vyjméte a vyprazdnéte.
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Mikrovinna trouba

Vafeni pomoci mikrovin je nejrychlejsi a
ohfivani a rozmrazovani. Nejprve vlozte ¢as vareni,
poté uroven vykonu. Tento rezim nepouziva paru. Da
se naprogramovat az na 99 minut 50 sekund.

Muizete si vybrat z 6 riznych Urovni vykonu.

Displej |Urovni Vjkonu Priklady
100% s 5 i />
100P yrové maso, zelenina, ryze
00 (900 W) | nebo téstoviny
70P 70% Pecenda kyta, sekana a
(630 W) | pokrmy v nadobach
50P 50% Choulostivé potraviny, jako
(450 W) | jsou vejce Ci morské plody.
30% Rozmrazovani, rozpousténi
30P (270 W) masla nebo naparovani knedlikl
a pfiprava vaje¢ného krému.
10% Ponechava jidlo teplé nebo
10P (90 W) jemné rozmrazuje, napf. krémovy
dort €i vyrobky z listkového tésta.
oP 0% (0 W)

Toto variabilni ovladani vam umoziiuje vybér stupnid
mikrovinného vareni.

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

Pouze pro vareni 1 vrstvy.

* Pfredpokladejme, ze chcete vafit po dobu 5 minut pfi
100% vykonu.

POSTUP

4 Nastavte pozadovany as pomoci

CAS (5.00).
x5
2 Stisknéte START <> /+1min. ==
T Imin
x1

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

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

POSTUP

1 Nastavte pozadovany ¢as pomoci
CAS (5.00).

P Pro zménu drovné mikrovinného
vykonu stisknéte opakované
UROVEN MIKROVLNNEHO x4
VYKONU, dokud se nezobrazi
pozadovana hodnota (30P).

3 Sstisknéte START<D>/+1min.

@.

.] min

x1

POZNAMKA:

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

. Nepouzivejte sklenény tac ani kovovou poli¢ku.

3. Kdyz vafite velké mnozstvi jidla, voda obsaZena

v jidle muze stéct na odkapavaci tac. Po vareni
proto odkapavaci tac vyjméte a vyprazdnéte.

TIP:

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

N
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DALSIi PRAKTICKE FUNKCE

Nastaveni ¢asu pomoci tlacitek vice ¢i méné

(Symboly VICE (A) / MENE (V))

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

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

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

b) Pti pouziti béhem manualniho varen:
Bé&hem procesu manualniho vafeni, se ¢as vareni

zvysi i snizi v krocich po 1 minuté pokazdé, kdyz
stisknete MENE (V) & VICE (A).

POZNAMKA: V této funkci nemiizete pouzit vareni v
pare.

ProdlouZeni ¢asu vaieni po

skon€eni vareni v pare

Tato funkce se pouziva pouze v rezimech Menu

Pary (mimo Rozmrazovani pomoci pary), Vysoky

vykon pary a Nizky vykon pary. Vysledky vareni se

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

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

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

da prodlouZzit az o 10 minut. PoZzadovany Cas vlozite
stisknutim tlagitka CAS a poté START <> /+1min.

Cinnost bude pokragovat ve stejném rezimu.

Na proces vareni dohlizejte.

POZNAMKA:

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

Obcas zkontrolujte, jestli uz je jidlo hotové.

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

3. Funkci prodlouZeni ¢asu vareni mlzete opakovat,
dokud neni jidlo podle vas$i chuti.

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

Vicekrokové vareni

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

* Pfedpokladejme, Ze chcete pouzit Vicekrokové
varfeni po dobu:

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

mikrovinného vykonu (Faze 3)

4 Pro Fazi 1 viozte pozadovany Cas -I
vareni stisknutim tlagitka CAS X
(5.00) a poté opakované stisknéte min
UROVEN MIKROVLNNEHO x5
VYKONU, dokud se nezobrazi

pozadovana hodnota mikrovinného

vykonu (70P). 2

-
min
x 3 x1

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

P Pro Fazi 2 viozte
pozadovany ¢as varfeni
stisknutim tlagitka CAS
(3.00) a poté stisknéte
GRIL.

4 Stisknste START > /+1min. @,,, .
min

x1

POZNAMKA:

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

VAROVANI:

Dvefe trouby, vnéjsi skfinka, prostor trouby,
prisluSenstvi, nadobi a zejména topné zafizeni grilu
budou velmi horké. Abyste predesli popaleni, vzdy pfi
vkladani nebo vyjimani pokrm( z trouby pouzivejte
silné kuchyriské rukavice.
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Casovac

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

« Pfedpokladejme, ze chcete ¢asovac nastavit na 5
minut.

Otevfenim a naslednym zavienim dvefi
aktivujete funkci Casovace.

2 Nastavte poZzadovany ¢as pomoci
: 1
CAS (5.00). i
x5
3 Stisknéte INFORMACI/ °
CASOVACE jednou. 1 / @
x1

Funkce Minuta Plus

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

a) Primy start

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

VAROVAN:I:

Aby se predeslo zneuzZiti détmi, Minuta Plus se da
pouzit pouze do 3 minut po pfedeslé Cinnosti; tj.
zavieni dvefi, stisknuti tlagitka STOP/VYCISTIT nebo
ukonéeni vareni.

b) Prodlouzi éas manualniho vareni

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

VAROVAN:I:
V této funkci nemlzete pouzit vafeni v pare.
Cas vareni se da prodlouZit az o 99 minut.

Informace

Informace poskytuji 5 funkci.

In F1: Odvodnovani In F3: Tvrdost vody
In F2: Odstrafiovani In F4: Ukazkovy rezim
vodniho kamene In F5: Détsky zamek

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

ODVODNOVANI

Pfi pouzivani funkce ODVODNOVANI se miize voda
zbyvajici v parnim generatoru vypaifit. Viz str. CZ-10.

ODSTRANOVANi VODNIHO KAMENE
Viz str. CZ-10.

TVRDOST VODY

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

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

V nékterych regionech je mozné zjistit tvrdost vody u
vodarenské spole€nosti.

Pfi pouziti testovacich prouzk( nasledujte pokyny na
nich uvedené.

Uroveri tvrdosti | Rozsah tvrdosti | Nastaveni

<120 ppm

1 <120 mg/l Mékka
<6.7 °dH
120 - 250 ppm )

2 120 - 250 mgll Tvrda
6.7 - 14.0 °dH
>250 ppm Very

3 >250 mg/l hardVelmi
>14.0 °dH tvrda

POSTUP

Stisknéte trikrat INFORMACE/CASOVAC
(In F3).

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

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

Tato funkce je ur¢ena predev§im pro maloobchodni
prodejce, zaroven vam v8ak umozriuje procviCovat
klicové ukony.

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

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

Ukazka vareni tak maze byt provedena bez pouZiti
energie.

Displej bude odpo¢itavat az do nuly rychlosti
desetkrat rychlej$i nez normainé.

l;Jkon zrusite, pokud Ctyfikrat stisknéte INFORMACE/
CASOVAC (In F4).

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

VAROVANI:

1. ,,dlSP“ se zméni na ,, . 0%, jestlize stisknete STOP/
VYCISTIT.

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

Détsky zamek

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

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

Pro odemknuti kontrolnjho panelu stisknéte pétkrat

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

Na displeji se zobrazi ,SAFE OFF*“ a trouba je

pfipravena k pouziti.

VAROVANI:

1. PFi spusténi Détsky zamek se zruSi rezim Uspory
energie.

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

Klicovy bod cisténi — okamzité a casto!

Cékance od jidla a olejové skvrny z masové stavy
ponechané na vnitfnich sténach trouby bude po
jejich zaschnuti naroéné odstranit. Pouzivani funkce
pary napomaha pfi Cisténi. Diky pafe je bude také
mozné odstranit.

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

Pred cisténim se ujistéte, ze prostor trouby, dvere,
skrinka trouby, prislusenstvi a zejména topné zafizeni
grilu jsou uplné studené.

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

To pak nasledné mize mit vliv na Zivotnost spotrebice
a pripadné mit za nasledek nebezpecnou situaci.

Exteriér trouby

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

Ovladace trouby

Pfed cisténim trouby oteviete dvefe, abyste
deaktivovali ovladace. Pouzijte pouze hadfik navihéen
ve vodé a jemné utirejte ovladaci panel, dokud neni
Cisty. Nepouzivejte pFili§ moc vody. Nepouzivejte
zadny chemicky ani abrazivni Gistic.

Dvere

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

Tésnéni dvefi

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

Interiér trouby

DULEZITE INFORMACE:

* Po kazdém pouziti: Zatimco
je trouba jesté tepld, otfete
stény trouby mékkym
hadfikem namocenym v teplé
vodé (nebo slabém mydlovém
roztoku). Pouzivani trouby
bez ¢isténi mtze véstktomu, - ————— |
Ze skvrny zaschnou. )

* Nepouzivejte ziravé Cistici prostfedky (kyselé/
alkalické), prostfedky ve spreji, abrazivni nebo
drsné prostfedky Ci draténky, jelikoz byste tim mohli

zpUsobit poskozeni povrchu nebo stén trouby.

OLEJOVE A JINE SKVRNY OD JIDLA odstranite

ze stén trouby nasledovné:

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

2. Zapnéte troubu na 10 minut bez jidla v rezimu Vysoky
vykon pary. Viz strana CZ-15.

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

Parni tac / Sklenény tac / Policka

Po ukongeni vafeni omyjte parni tac, sklenény tac a
policku ve slabém mydlovém roztoku nebo saponatu,
oplachnéte a otfete do sucha. Nepouzivejte drsné
CistiCe, ostré kovové draténky nebo tvrdé kartace,
protoZe byste tim mohli zpUsobit poskozeni snadno
omyvatelného povrchu. VSechna pfislusenstvi se daji
umyvat v my€ce na nadobi. Nenechavejte parni tac a
regalové mokré.

Vodni nadrzka a viko vodni nadrzky

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

Odkapavaci tacek

Po ukon&eni vareni vyprazdnéte odkapavaci tacek,
omyjte ve slabém mydlovém roztoku nebo saponatu
pomoci vlhkého hadru nebo houby, oplachnéte,
otfete do sucha a vratte zpét na jeho misto (pfedni
strana trouby dole). Neumyvejte v my¢ce na nadobi.

Odstranovani vodniho kamene z naparovacich
soucasti trouby

Bé&hem tvorby pary se mize na parnim generatoru
tvofit vodni kamen. K jeho odstranéni provedte funkci
,DESCALE" (azZ za¢ne blikat na displeji). Podrobné
instrukce naleznete na strané CZ-10.
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TABULKA PORADCE PRI POTIZiCH

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

VAROVANi:

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

» Opravy a modifikace: Neprovozuijte troubu, jestlize pracuje nespravneé.
* VVngjSi skfifka: Nikdy neodstrariujte vnéjsi skfifiku, jelikoz byste se mohli popalit nebo dostat elektricky Sok.

Tabulka Poradce pri potizich

TECHNICKE CHYBOVE HLASENI / INFORMACNI ZPRAVY

ZPRAVA NA DISPLEJI AKCE
TECHNICKE ’ | EE Kvuli technické chybé volejte vaseho prodejce nebo
CHYBOVE HLASENI autorizovaného servisniho zastupce spoleénosti SHARP.

INFORMACNI Err (pfi stisknuti START <D Voda ve vnitfnim systému je zmrzla.
ZPRAVY /+1min) Zapnéte troubu na 10 minut bez jidla v rezimu Gril.
Viz strana CZ-16.

Err (pfi stisknuti WSO[(Y : Cas, ktery jste nastavili, pfesahl maximalni &as pro Vysoky
VYKON PARY nebo NIZKY | vykon pary ¢&i Nizky vykon pary. Stisknéte STOP/VYCISTIT
VYKON PARY) a pfeprogramujte.

Err, HOT (blika) Trouba je pfili§ horka pro pouziti funkce Rozmrazovani pomoci
pary, Menu Auto Rozmrazovani nebo Nizky vykon pary. Odstrarite
jidlo z trouby a nechte vychladnout, dokud zprava nezmizi.

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

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

vodou o pokojové teploté skrz viko az ke znace MAX.

Pro pokra¢ovani ve vareni, zvolte rezim manualniho vareni.

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

POZNAMKA:

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

2. Pokud se hlaseni této chyby neustale opakuje, i kdyz
nadrz doplnite vodou, pak je mozné Ze nefunguje interni
parni systém pristroje. Kontaktujte svého prodejce nebo
autorizovaného prodejce vyrobk(i SHARP. V takovém
pripadé mlzete pouzivat pfistroj pouze pro tepelnou
Upravu pokrmu, ktera nevyuziva paru.

DESCALE (blika) Nasledujte pokyny k odstranéni vodniho kamene krok za
krokem.
Viz strana CZ-10.

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

OTAZKA / SITUACE ODPOVED
Kontrolni panel Displej je zEernaly / prazdny. * Oteviete a zavfete dvere.
/ dodavka * Zkontrolujte, jestli je elektrickd zastréka spravné
elektrické energie pfipojena k patfiéné zasuvce.
* Zkontrolujte, jestli zasuvka a pojistky pracuji spravné.
* Odpojte sitovy kabel a jednu minutu pockejte. Poté jej
znovu pfipojte, otevrete a zaviete dvefe.
Displej je v pofadku, ale|* Oteviete a zaviete dvefe. Je svétlo v troubé vypnuté?
tlacitko START<D>/+1min pii| Stisknéte znovu START <D /+1min.
stisknuti nefunguje. * Jestlize na displeji blika ,Err, HOT", pockejte, az zprava
zmizi.
Dodavka elektrického proudu | Naprogramovany ¢as vafeni a rezim budou zruseny.
je béhem vareni prerusena. Pokracujte ve vafeni v manualnim rezimu.
RezZim Uspory Displej se nevymaze. V nasledujicich pfipadech se rezim Uspory energie
energie docasné pozastavi:
- Pri otevirani dvefi.
- Pauza v automatickém rezimu vareni.
- Kdyz po ukonéeni vareni pracuje vétrak.
- Ukazkovy rezim
- Détsky zamek
- Rezim prodlouzeni ¢asu
- Rezim odvodnéni
- Rezim odstrafiovani vodniho kamene
- Méfeni €asu v kuchyni
- Kdyz se zobrazi chyba ,Err, Water (blika)".
Voda Unikajici voda z predni dolni [ * Zkontrolujte, jestli je odkapavaci tacek umistén
&asti trouby. spravné. Vyjméte odkapavaci tacek a vratte jej na jeho
misto spravné. Viz strana CZ-8.
* Vyprazdnili jste pfed vafenim odkapavaci tacek?
Pfedtim, nez zacnete vafit v pafe, musite vyprazdnit
odkapavaci tacek a vratit jej na misto. Viz strana CZ-8.
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Nasledujici situace jsou normalni a neznamenaji poruchu trouby.

produkovat kour &i zapach.

OTAZKA | SITUACE ODPOVED
Para UvnitF trouby se objevi voda, | Uvnitf trouby doslo ke kondenzaci pary. Po vychladnuti ji
kdyz se oteviou dvere. vytfete do sucha mékkym hadrem nebo houbou.
Z dolni ¢asti trouby unika para. | V doIni €asti trouby se nachazeji ventilacni otvory (vlevo).
Je normalni, kdyz pouzita para odchazi témito otvory
ven. Nezapominejte, ze béhem vafeni odchazi z trouby
horka para a udrzujte déti v bezpe¢né vzdalenosti.
V prostoru trouby se objevi | Toto je normalni proces.
kondenzovana voda. Para kondenzovala na dné trouby. Po vychladnuti ji
vytfete do sucha mékkym hadrem nebo houbou.
Ze dvefi béhem vareni vychazi | Zkontrolujte tésnéni dvefi a ujistéte se, Zze jsou
para. upevnéné hladce a dukladné.
Hluk / Zvuk Hluk béhem pouzivani|Prfi pouzivani trouby v mikrovinném rezimu muazete
mikrovinného rezimu. slySet obéh magnetront v zavislosti na stupni vykonu.
HIluk po ukonéeni vareni. Vétrak bude pracovat, dokud trouba nevychladne.
Vétrak mGze pokracovat v praci az 10 minut v zavislosti
na teploté trouby a jejich ¢asti.
Hluk béhem vareni pfi vysoké | Vysoké teploty mohou zpUsobit expanzi ¢asti trouby.
teploté. Toto je normalni.
Koufr / Zapach PFi prvnim pouziti muze trouba | Podrobné instrukce krok za krokem tykajici se cisténi

trouby pfed prvnim pouzitim naleznete na strané CZ-11.

Vysledek vareni

Menu s pouzitim vody nevede
k dobrému vysledku.

*Naplnili jste pfed zacatkem vafeni vodni nadrzku
vodou az ke znacce MAX?

* Odstranili jste vodni nadrzku b&hem vareni z trouby?
Neodstrafiujte vodni nadrzku béhem vafeni, kromé
pripadu, které jsou popsany v kuchafce nebo navodu
k pouziti.

* Pouzili jste sklenény tac? Dulezité podrobnosti najdete
v navodu na strané CZ-8 a CZ-9.

Jidlo vystfiklo

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

Viz ,Pro odstranéni OLEJOVYCH A JINYCH SKVRN
OD JIDLA ze stén trouby": na strané CZ-21.
Je dullezité Cistit vnitfek trouby po kazdém pouziti.

Ostatni

Cas zobrazeny na displeji
odpogitava pfili$ rychle.

Zkontrolujte, jestli neni v €innosti Ukazkovy rezim (strana
CZ-20), a zruste jej.

Z dolni ¢asti trouby unika horky
vzduch.

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

Pfed volanim servisu zkontrolujte prosim nasledujici.
1. Napajeni
Zkontrolujte, zda je zastréka zapojena do vhodné zasuvky ve sténé.
Zkontrolujte, zda pojistkaljisti¢ funguje spravné.
2. Kdyz jsou dverfe otevfeny, sviti lampa trouby? ANO NE
3. Do trouby vloZte pohar vody (pfibl. 150 ml) a dvefe fadné zavrete.
Nastavte troubu na jednu minutu s vykonem 100 P a spustte ji.
Rozsviti se lampa? ANO NE
Rotuje otoény talif? POZNAMKA: Otogny talif rotuje v obou smérech.
Funguje ventilace? (Budete slySet zvuk ventilatoru.)

Zazni po 1 minuté signal? ANO NE
Objevuje se na displeji indikace Mikrovinné trouby? ANO NE
After 1 minute does the signal sound? ANO NE
Je po vySe uvedené ¢innosti voda v poharu tepla? ANO NE

4. \/yberte pohar s vodou z trouby a zavrete dvefe.
Nastavte grilovani na pét minuty a spustte troubu.

Objevuje se na displeji indikace Grilu? ANO NE
Je po 5 minutach vnitfek trouby horky? ANO NE
5. Naplrite vodni nadrzku vodou a umistéte.

Zapnéte troubu na 3 minuty v rezimu Vysoky vykon pary.
Poté, co trouba ukoné&i svij provoz, je jeji vnitfek naplnén parou? ANO NE

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

DULEZITE: Pokud displej nezobrazuje nic, i kdyZ je zastréka pofadné zapojena, mozna je v ¢innosti rezim
Uspory energie. Aby trouba pracovala, oteviete a zavrete jeji dvere. Viz strana CZ-11.

POZNAMKA:

1. Jestlize ¢as zobrazeny na displeji odpogitava pfili§ rychle, zkontrolujte Ukazkovy rezim. (Detaily viz strana
CZz-20. o - =

2. Pokud )vafl'te jidlo nad standardni ¢as ve stejném rezimu vareni, Beznm vareni Sta"da"_‘"' cas
vykon trouby se automaticky snizi, aby se predeslo prehiati. Mikroviny (100 P) 20 minut
(Stupef mikrovinného vykonu se sniZi nebo se zaéne rozsvécet a Gril 10 minut
zhasinat topné té&leso grilu, i kdyZ je to st&Zi viditeIné). MIX Gril Gril - 10 minut
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TECHNICKE UDAJE

Napéti stfidavého vedeni
Pojistkaljistic¢ pfenosného vedeni
Potfebné stfidavé napéti: Mikrovinka
Gril
Mikroviny/Gril
Para
Rezim vypnuti (Rezim Uspory energie)
Vystupni vykon: Mikrovinka
Gril
Para
Mikrovinna frekvence
VnéjSi rozméry
Rozméry prostoru mikrovinky

Kapacita trouby
Hmotnost

Lampa trouby

*

1230V, 50 Hz, jedna faze

: Minimum 16 A

11,51 kW

11,1 kW

12,53 kW

10,91 kW

:ménénez0,5W

1900 W (IEC 60705)

11,05 kW

10,86 kW

: 2450 MHz (Skupina 2/Tfida B)*

: 520 mm(3) x 331 mm(H) x 500 mm(D)**
: 343 mm($) x 210 mm(H) x 381 mm(D)***
2 27 litra***

: pribl. 18,1 kg

125 W/240 V

Tento produkt splfiuje pozadavky evropské smérnice EN55011.

V souladu s touto smérnici je tento produkt klasifikovan jako zafizeni skupiny 2, tfidy B.
Skupina 2 znamena, Ze zafizeni zamérné vyrabi radiofrekvencni energii ve formé elektromagnetické

radiace pro tepelné zpracovani jidla.

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

** Do hloubky je zapoc¢tena i klika otevirani dvefi.

jidla je mensi.

Vnitfni kapacita je vypo¢tena odméfenim maximalni Sifky, hloubky a vySky. Skute¢na kapacita pro ulozeni

Jako soucast politiky neustalého zlepSovani si vyhrazujeme pravo upravy

designu a technickych udaji bez ohlaseni.
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PRUVODCE VARENIM

Body k zapamatovani

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

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

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

« Jidlo pfipravte a nastroje pouzivejte podle instrukci.

« Pfi vkladani jidla do trouby, otaceni, michani nebo pfidavani ingredienci nenechavejte dvitka otevrena pfilis
dlouho, aby neuniklo pfilis tepla.

« Pfed tim, nez pokrm do trouby vlozZite, si pfectéte tabulku Pozice jidla a kuchynskych potfeb na strané CZ-14.

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

* Neni zapotfebi plnit vodni nadrzku pfi Mikrovinném, Gril, Vysoky vykon Combi nebo Nizky vykon Combi
vareni.

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

Techniky vareni

- Uréeni doby vareni pomoci jidelniho

teploméru - TABULKY PRO NASTAVENi DOBY
Kazdy napoj a kazdy pokrm ma na konci vafeni VARENi POMOCI JIiDELNiIHO
specifickou vnitfni teplotu, pfi které by vafeni mélo byt TEPLOMERU
ukoncéeno a vysledek dobry. Vnitfni teplotu mizete urcit
pomoci jidfalniho teploméru. Nejdulezitéjsi teploty jsou " it e T
zaznamenany v tabulce teplot. piti / Jidlo hantml teplota 4445 minutach
ned po uvareni postati
Ohfev napojii 65-75°C
(kava, voda, ¢aj atd.)
Ohfev mléka 60-65°C
Ohfev polévky 75-80°C
Ohfev duseného 75-80°C
masa
Dribez 80-85°C 85-90°C
Jehnéci
Nedovarené 70°C 70-75°C
Dobre uvarené 75-80°C 80-85°C
Rostbif
Krvavé 50-55°C 55-60°C
propecené
Stredné varené 60-65°C 65-70°C
Dobfe 75-80°C 80-85°C
propeceny
Veprové, teleci 80-85°C 80-85°C
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O kuchyiiskych poti‘ebach a poklickach

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

Rezim . . ! -
P oni Péara Gril Combi Mikrovinka
!(u(;hynskew vareni
[potfeby - poklicky
ANO ANO ANO ANO
Hiinikova folie Malé kousky hlinikové folie polozené zlehka na povrchu
pokrmu se daji pouzit k zastiténi téch mist, které se
nemaji vafit nebo rozmrazovat pfili§ rychle. Udrzuijte folii
minimainé 2 cm od stén trouby.
Kov, Nadoba z alobalu ANO ANO NE NE
Cinsky porcelan, ANO ANO ANO ANO

keramika,

Obvykle je vhodny varny
glazovana kamenina a kos
déravou nadobu.

porcelan, hlinéné nadoby,
tni porcelan. NepouZivejte

Jemny porceldn je obecné fecel

na porceldnovém nadobi neni Zadny kov nebo zlaté ¢i stfibrné

pokovovani. Zkontrolujte, jestl
pro uZiti v mikrovinné troubé. N

no vhodny. Ujistéte se viak, Ze

i vyrobce doporucuje vyrobek
lepouzivejte déravou nadobu.

Varné sklo, napF. ANO i ANO ANO ANO
Pyrex® PFi pouziti jemného skla dejte pozor, aby se v disledku nahlého zahFati nerozbilo
nebo neprasklo.
Umé&lohmotné/ | _ ANO | N | N | AN |
polystyrénove .| Nékteré nadoby se za Pro ohfivani a rozmrazovani
nadoby s odolnosti vysokych teplot mohou pouzivejte plastové nadoby
nad 140° C zdeformovat, roztavit uréené pro mikrovinné trouby.
nebo vyblednout. Nékteré z téchto nadob vSak
nejsou vhodné pro vareni jidel
s vysokym obsahem cukru.
Ridte se pokyny vyrobce.
Plastové obaly
s odolnosti nad 140° C ANO NE NE ANO
. P NE NE NE ANO
Papirové utérky, T |~ T reis o]
PP ouzivejte pouze pro mirné
papirové talife ohfivani nebo pohlcovani
vihkosti. Nezapomeiite, Ze
pfehfivani mize zplsobit
pozar. Nepouzivejte utérky
zrecyklovaného papiru, protoZe
by mohly obsahovat kovové ¢asti.
Nadoby ze NE NE NE NE
syntetickych materilu Mohou se za vysoké teploty roztavit.
Pegici papir | _ ANO | N |\ N | N |
Pegici sacky . N~ | __ N _ _|__ N | __ A0 |
Ridte se pokyny vyrobce.
Stfibrné nadobi a
kuchyriské poteby nebo NE NE NE NE
nadoby, které mohou v
troubé& zreznout
Policka NE ANO ANO NE
Kovovy rost, ktery je soucasti
baleni, je specialné upraveny
pro combi trouby a nezpusobi
zafizeni Zadnou Skodu.
Parni tac ANO NE NE NE
Sklenény tac ANO ANO ANO ANO

Jak zabranit rozbiti sklenénél

ho tacu:

« Pfed ¢isténim sklenény talife vodou, nechte sklenény tac vychladnout.
« Na studeny sklenény tac nepokladejte nic horkého.
« Na horky sklenény tac nepokladejte nic studeného.
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Méli byste zkontrolovat, ze jsou vSechny pouzivané kuchyrské potieby vhodné pro pouziti v kazdém
z rezimu vareni. PFi ohfivani jidla v plastovych nadobach vénujte mimoradnou pozornost teploté, pri
které dojde k roztaveni nadoby. Nikdy nepouzivejte plastovou nadobu pfi vyssi teploté. Kontrolujte,
jestli v troubé nedoslo k roztaveni €i vzniceni nadoby.

PRISLUSENSTVI Existuje velké mnoZstvi tepeln& odolného pfislusenstvi k dokoupeni. Pfed tim, neZ vyrobek
zakoupite, peclivé ohodnotte, zda splfiuje vase naroky. K tomu, abyste zjistili, Ze je uz pokrm hotovy, a ujistili
se, ze bylo jidlo pfi mikrovinném vareni pfipraveno v bezpecné teploté, slouzi teplomér mikrovinné trouby.
Spole¢nost Sharp neni zodpovédna za Skody zpUsobené nevhodnym pfisluSenstvim.

V automatickém reZimu vareni pouzijte nadobu, ktera je doporu¢ena v receptech a privodci varenim v ¢asti
kucharka.

Rady pro vareni v pare

Pro vareni v pare existuji urcité techniky. Tyto techniky vedou k zajisténi dobrych vysledkd. Mnohé z nich jsou
velmi podobné b&znym kucharskym praktikam, takZe je moZna uz sami pouzivate. Ridte se prosim nasledujicimi
radami, pokud pouzivate moznosti vafeni MENU PARY, VYSOKY VYKON PARY a NiZKY VYKON PARY.

POZNAMKA:

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

» Ujistéte se, Zze jsou vSechny kuchyiiské potieby, které pouzivate, vhodné pro vareni v pare. (O
kuchynskych potrebach a poklickach viz strana CZ-28)

« Vétrejte mistnost, aby se para mohla rozptylit.

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

- Zvlastni rady pro vareni v PARE -

Techniky vareni

Nadoba Rozprostfete jidlo rovhomérné. Pokrmy, jejichz &asti jsou pfili§ blizko u
sebe, se budou vafit déle, proto se ujistéte, Zze jednotlivé kusy maji okolo
sebe prostor, aby kolem nich mohla para cirkulovat. Co se ty¢e nadoby,
velmi vhodné jsou mélké misky. Nedoporu€ujeme pouzivat nadobi s tlustymi
sténami, protoZe byste museli prodlouZit doporu¢enou dobu vareni.

Zakryvani Ve vétsiné pfipadd neni zakryvani jidla nezbytné. Jestlize je nutné
pfipravovany pokrm zakryt, doporucujeme pouzit hlinikovou folii, ktera udrzi
uvnitf vodu, kondenzovanou v prostoru trouby, a jidlo tak zUstane vlacné.
Jestlize jidlo zakryjete, bude trvat déle, nez bude uvarené.

Dvirka Pro pfesné Casy vareni ponechejte dvitka zaviena.

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

Nenechavejte odstat po pfili§ dlouhou dobu; jidlo by se mohlo pfevafrit nebo
pfili§ zvlhnout zbytkovou parou.
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- Rady pro vareni v PARE -

Charakteristika jidla

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

Mnozstvi Doba vareni stoupa pfimou umérnosti s mnozstvim jidla v troubé.

Malé porce a malé kousky se vafi rychleji nez velké, protoze muze teplo
Velikost pronikat vS8emi stranami az do jejich stfedu. Aby se vSe uvafilo rovnomérné,
nakrajejte vSechny kousky stejné veliké.

Tvar Jestlize ma pokrm nepravidelny tvar, jako napf. kufeci prsa nebo stehna,
objemnéj$§im ¢astem mulze trvat déle, nez se patfi¢né provafi. Pred
podavanim zkontrolujte, jestli jsou tyto ¢asti Fadné varené.

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

Kofreni & ochucovani Kofeni a dochucovadla je nejlepsi pfidavat az po ukonéeni vareni. Pfi
pouziti marinady, nebo pokud kofeni do pokrmu vetiete, se mize chut pfi
vafeni v pare zeslabit.

Je-li to nezbytné, okorfente a dochutte jidlo opét po ukonceni vareni.

POZNAMKA:
+ Pred podavanim se ujistéte, Ze je jidlo zcela uvarené / prohraté.
» Dobu vareni ovlivni tvar, hloubka, mnoZzstvi a teplota jidla spolec¢né s velikosti, tvarem a materidlem nadoby.

Oblicej a ruce: Pfi vyjimani pokrmu nebo kuchynského nacini z trouby vzdy pouzivejte tlusté
kuchynské rukavice. Pri otevirani dveri bud'te opatrni a nechte paru rozptylit. Nevyjimejte jidlo z trou-
by holyma rukama.

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

- Zvlastni poznamky a varovani pro MIKROVLNNOU TROUBU -

CO DELAT

CO NEDELAT

Vejce, ovoce,
ofechy, seminka,
zelenina, parky a
ustfice

*

*

Pred tim, nez je zacnete vafrit, vejce
rozbijte a do ustfic udélejte otvor,
abyste zabranili ,explozi".
Propichnéte slupku brambor, jablek,
dyni, parka, klobas a uUstfic, aby z nich
mohla uniknout para.

*

ERE

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

Nevarte vejce natvrdo/namékko.
Neprevaite Ustfice.

Nesuste ofechy nebo seminka ve skofapkach.

Popcorn

*

*

Pouzivejte popcorn v pytliku specialné
uréeném pro mikrovinné trouby.
Poslouchejte peclivé praskani kukufice,
az klesne pod interval 1 - 2 sekundy.

*

*

Nepfipravujte popcorn v klasickych
hnédych pytlicich nebo sklenénych
miskach pro mikrovinné trouby.
Neprekrotte maximaini dobu prazeni vérky popcornu.

Détska vyziva

*

*

VloZte détskou vyZivu do malé nadoby a za
¢astého michani opatrné ohfejte. Zkontrolujte, Ze
ma vyhovuijici teplotu, abyste pfedesli popaleni.
Pfed ohfivanim détskych lahvi
odstrarite Sroubovaci uzaveér a dudlik
na lahvi. Po ohfati pofadné protfeste.
Zkontrolujte, Ze ma vyhovujici teplotu.

* * ok

*

Neohfivejte v lahvich na jedno pouziti.
Neprehfivejte détské lahve.

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

Neohfivejte détskou vyzivu v ptvodnich
nadobéch.

Obecné * Jidlo s nadivkou by mélo byt po ohfati * Neohfivejte ani nevafte v zavienych
nakrajeno, aby mohla uniknout para, a sklenicich ¢€i vzduchotésnych
zabranilo se tak popaleni. nadobach.

* Pri vafeni tekutin nebo cerealii * Nefritujte.
pouzivejte hlubokou misku, abyste * Neohfivejte ani nesuste drevo, byliny,
predesli pfekypéni. vihké papiry, obleeni nebo kvétiny.
* Malé porce se uvafi rychleji nez velké.
Zékladnim pravidlem je: DVOJITE MNOZSTVi
= TEMER DVOJITA DOBA VARENI,
POLOVICNi MNOZSTVi = POLOVICNI CAS

Tekutiny (Napoje) | * Prectéte si informace o vareni tekutin * Neohfivejte déle, nez je doporuceno.
DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY
na strané CZ-3, abyste predesli explozi
a opozdénému eruptivnimu varu.

Konzervované potraviny | * Vyjméte potravinu z plechovky. * Neohfivejte ani nevaite jidlo v konzervach.

Parky v pecivu,
kolace, anglicky
vanoc¢ni puding

*

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

Neprevarte, aby se nevznitily.

MIKROVLNNE TROUBY.

Maso * Na odkapavajici §tavu pouzijte stojan na Misto masa pfimo na keramickou pec
pegeni nebo talif (oboje musi byt uréené podlahy pro vafeni.
pro pouziti v mikrovinné troubé).
Kuchyriské * Pred pouzitim zkontrolujte, jestli * PFi MIKROVLNNEM vafeni nepouzivejte
potieby jsou kuchyriské potfeby vhodné pro kovové kuchyriské potieby. Kov odrazi

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

Hlinikova félie

*

*

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

*

*

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

Techniky vareni

Jidlo urovnejte peclivé

Sledujte dobu vareni

Pred zacatkem vareni jidlo
prikryjte

Jidlo zakryjte

Jidlo michejte

Otacejte jidlem

Jidlo preskupujte

Nechte jidlo odstat

Zkontrolujte, jestli uz je
jidlo hotové

Kondenzace

Plastovy obal pro
mikrovinné trouby

Plastové nadobi pro
mikrovinné trouby

Mou¢énik/Sekana

Nejsilngjsi ¢asti umistéte k okraji.

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

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

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

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

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

NapF. masové koule preskupte jednou v poloviné doby vareni, a to odshora
dolu a od stfedu k okraji.

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

Vsimejte si znakd, které napovidaji, Ze bylo dosazeno pozadované teploty vareni.
Ke znakum uvareni patfi:

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

— Klouby dribeze se daji jednoduse oddélit;

— Veprové a drlibez nejsou nartizoveélé;

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

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

PFi vafeni jidla s vysokym obsahem tuku nenechte obal, aby pfiSel do
kontaktu s jidlem, protoZe by se mohl roztavit.

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

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

- Rady pro rozmrazovani

Techniky rozmrazovani

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

Oddéleni Jidlo maze byt pfi vyndani z mrazaku pfimrazené k sobé. Béhem
rozmrazovani je dllezité oddélit pfimrazené ¢asti pokrmu co nejdfive. NapF.
steaky, kotlety

Odstati Cas odstéati je nezbytny, aby bylo zaji§téno naprosté rozmrazeni jidla. Jidlo
musite nechat stat pfikryté po urcitou dobu, abyste méli jistotu, ze je ve
stfedu naprosto rozmrazené.

POZNAMKA:

» Pfed rozmrazovanim odstrante vSechny obaly.
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TABULKA PRO AUTOMATICKE VARENI

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

Ryze/Téstoviny/Vejce
Cislo : Rozsah hmotnosti Potraviny
menu Néazev menu (Jednotka pro nastaveni Postup Zasobnik * Pozice)
St11 Bila ryze 0,1-0,2 kg (100g) Ryze Voda 2
(Dlouhozrnna 100 g 150 ml
ryze) 200 g 300 ml
x1 | (pavodnitepl. 20°C) « Umistéte ryzi do ploché kulaté misky (23 cm
v priméru) a zalijte vodou.
« Polozte talif na parni tac na sklenéném tacu.
* Po ukonéeni vafeni dobfe promichejte a
odstrarite vS§echnu zbyvajici vodu.
St12 Téstoviny 0,1-0,2 kg (100g) Téstoviny Voda 2
o/ (plvodni tepl. 20° C) 100 g 300 ml
’ (napF. fusill 200g 600 ml
(vfetena), farfalle « Umistéte ryZi do ploché kulaté misky (23 cm
(maslicky), v priméru) a zalijte vodou.
rigatoni) « Polozte talif na parni tac na sklenéném tacu.
« Po ukonc&eni vafeni dobfe promichejte a
odstrarite vSechnu zbyvajici vodu.
St13 Dezert Créeme « Creme Caramel pfipravte podle receptu na| 2&3
pey | Caramel strané CZ-36. Vlozte malé zapékaci mistiCky
(plvodni tepl. 20° C) na parni tadc v horni poloze (poloha 3),
X3 zatimco sklenény tac vlozte do trouby v nizsi
poloze (poloha 2). Pfed podavanim nechte
vychladnout.
St14 Pikantni ovocny « Kola¢ pripravte podle receptu na strané CZ-36. | 2 &3
py | kolac Vlozte malé zapékaci misticky na parni tac
(pGvodni tepl. 20° C) v horni poloze (poloha 3), zatimco sklenény tac
X 4 |Zeleninovy, vloZte do trouby v nizsi poloze (poloha 2).

syrovy a porkovy
kolac

* Na sklenény tac neni zadné jidlo.
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Privodce Menu Pary

1 vrstva zeleniny

X2

s bazalkou a ryzi se

Kufeci prsa s bramborovymi klinky
a zeleninovou smési, Kufeci jehly

susenymi rajcaty
1

s bazalkou a ryzi se suSenymi rajcaty, stisknéte
tlacitko MENE.

Cislo Nizev menu |Rozsah hmotnosti Postup Poloha
menu (Jednotka pro nastaveni jidla
St21 Cerstva zelenina 1] 0,2 - 0,8 kg (100g) |+ Pfipravte si zeleninu a nakrajejte ji na stejné 2
(ptivodni tepl. 20° C) velké kousky, napf. prouzky, ruzicky, kostky
o . . ¢i platky (kromé chfestu a malych hub).
Mékka zelenina: cuketa, paprika, [ Rozprostfete zeleninu rovnomérné na parni tac
brokolice, houby, chiest na sklenéném tacu.
St22 Cerstva zelenina 2[ 0,2 - 0,8 kg (100g) |+ Pfipravte si zeleninu a nakrajejte ji na stejné 2
(plvodni tepl. 20° C) velkeé kousky, napf. prouzky, razicky, kostky
Tvrda zelenina: mrkev, kvétak, fazole, F’\,I platkt¥ gkrorlne. chrestu a mvalych hu?)
riZickova kapusta ozprostfete zeleninu rovnomémé na parni tac
na sklenéném tacu.
St23 Mrazena zelenina | 0,2 - 0,8 kg (100g) |+ Vlozte mrazenou zeleninu na parni tac na 2
(pGvodni tepl. -18° C) sklenéném tacu.
Smisena zelenina, ruzickova kapusta,
brokolice, hrasek
St24 Varené 0,2 - 0,8 kg (100g) [+ Oloupejte brambory a rozkrajejte je na pfiblizné 2
brambory stejné velké kusy po 25 g. PoloZte brambory na
(ptivodni tepl. 20° C) parni tac na sklenéném tacu. Pfed podavanim
nechte pfibl. 2 minuty odstat.
Malé brambory |0,2 - 0,8 kg (100g) | Pouzijte brambory podobné velikosti (pfibl. 2
na loupacku 50 g). Polozte brambory na parni tac na
(pGivodni tepl. 20° C) sklenéném tacu. Pfed podavanim nechte pfibl.
2 minuty odstat.
Rybal/Kuie
Cislo Nazev menu |Rozsah hmotnosti Postup Poloha
menu Jednotka pro nastaveni) jidla
St31 Rybi filety 0,2 - 0,8 kg (100g) |+ Pokropte rybu citrénovou Stavou a opepfete 2
BN | (puvodni tepl. 5° C) podle chuti. PoloZte rybi filety na parni tac na
- sklenéném tacu. Servirujte okamzité.
X1 » Kdyz rybi filé je tlusty, prodlouZit dobu vareni v
pfipadé potfeby.
St32 Kufreci fizky 0,2-0,8 kg (100g) |+ Osolte a opeprete kufeci Fizky a ochutte 2
(pavodni tepl. 5° C) paprikou nebo kari. Polozte kufeci fizky na
X 2 parni tac na sklenéném tacu.
Vyvazena menu
Cislo ; Rozsah hmotnosti Poloha
menu Nazev menu (Jednotka pro nastaveni Postup jidla
St41 Rybi pokrmy 1 -4 porce * Rybi pokrm pfipravte podle receptu na strané | 2 & 3
(plivodni tepl. 20° C)| (1 porce) CZ-37. Pripravujete-li krémové rybi filety
Lososové filety s razickami brokolice | S Michanou zeleninou a kuskusem, stisknéte
Krémové rybi filety s michanou zeleninou |  tlaéitko VICE.
a kuskusem
St42 Kureci pokrmy |1 -4 porce » Kufeci pokrmy pfipravte podle receptuna| 2&3
(plivodni tepl. 20° C)| (1 porce) strané CZ-38. Chcete-li pfipravit kufeci jehly
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Privodce Menu Pary

2 vrstvy zeleniny (zelenina + brambory)

Cislo 4 Rozsah hmotnosti Poloha
menu Nazev menu (Jednotka pro nastaveni Postup jidla
St51 Zelenina 1 + 0,4 - 1,2 kg* (100g) | » Oloupejte brambory a rozkrajejte je na pfiblizné |Brambory: 2
brambory . ) stejné velké kusy po 25 g. Zelenina: 3
(pavodni tepl. 20° C) g;m'; f;momost - Pfipravte si zeleninu a nakrajejte ji na stejné
Skka ina: . velké kousky, napf. prouzky, rizicky, kostky ci
X1 m‘;ﬁ:zﬁ;ﬁ'ﬁz brambor. Oboje platky (kromé chiestu a malych hub).
brokolice, houby, mé obdobnou + Polozte brambory na parni tadc na sklenéném
chfest hmotnost. tacu.
* Vlozte zeleninu na druhy parni tac.
* Vlozte sklenény tac s bramborami na parnim
tacu do trouby a zacnéte péct.
* AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal,
vlozte parni tac se zeleninou do trouby a
pokracujte ve varfeni.
St52 Zelenina 2 + 0,4 - 1,2 kg* (100g) | « Oloupejte brambory a rozkrajejte je na pfiblizné |Brambory: 2
brambory stejné velké kusy po 25 g. Zelenina: 3
= (initial temp 20°C)| * Celkova hmotnost |« Pfipravte si zeleninu a nakréjejte ji na stejné velké
X2 | Tyrda zelenina: zeleninya kousky, napf. prouzky, razicky, kostky ¢i platky.
mrkev. kvétak brambor. Oboje * Polozte brambory na parni tac na sklenéném tacu.
fazole. riZickova ma obdobnou  Rozprostiete zeleninu na druhém parnim tacu
Kapusta hmotnost. rovnomerné.
P « Vlozte tacy do trouby a zacnéte péct.
Rozmrazovani pomoci pary
Cislo Nazev menu |Rozsah hmotnosti Postup Poloha
menu (Jednotka pro nastaveni jidla
Sd1 Rybi filé 0,2 - 0,6 kg (100g) |+ Polozte rybi filé na mélky talif. 1

(ptivodni tepl. -18° C)

« AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal,
otocte.

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

Rybi filety
(ptivodni tepl. -18° C)

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

« Polozte rybi filé na mélky talif.

AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal,
otocte.

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

Zmrazené sushi
(ptivodni tepl. -18° C)

1 baleni pouze
(2609g)

» Pfemistéte sushi na mélky taliF.
Po rozmrazeni nechte 10 minut odstat.
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RECEPTY S RYZI/TESTOVINAMI/VEJCI
Dezert Créeme Caramel (St13)

[ Kuchyriské potieby ] [Postup]
4 malé varné misticky 1. Ohfivejte mléko a vanilkovy lusk 1 minutu na 100% mikrovinny vykon,
Parni tac poté pFidejte smetanu.
Sklenény tac 2. Uslehejte vejce a vajecné Zloutky spole¢né s cukrem. Odstrarite z mléka
[ Pfisady | vanilkovy lusk. Nalijte miéko do vaje¢né smési a dobfe promichejte.
200 ml Mléko 3. Na karamel rozpustte za stalého michani ve vodé cukr.
1h2 vanilkového lusku Pfivedte k varu bez michani, dokud se nevytvofi zlatavy karamel.
100 ml smetany 4. Potfete dno kazdé varné misticky karamelem. Nechte vychladnout.
2 Vejce 5. Naplrite kazdou misticku mléénou smési.
1 Sloutek 6. Polozte misticky na parni tac a vlozte tac do horni polohy (poloha 3).
30g Cukr Prazdny sklenény tac vlozte do nizsi polohy (poloha 2).
Ptisady na karamel Vaite v rezimu MENU PARY [&)&7] St13 ,Dezert Creme Caramel”.
100g Cukr 7. Po tepelném zpracovani a pred podavanim nejdfive pokrm ochladte.
4 PL Studena voda
4 porce

Pikantni ovocny kolac (St14)

Zeleninovy kolaé

[ Kuchyriské potieby ] [Postup]
8 malych varnych misti¢ek 1. Vlozte zeleninu na parnim tacu na sklenéném tacu do nizsi polohy (poloha

(pfibl. 8 cm v priiméru) 2) a predvafte zeleninu po dobu 20 minut v rezimu VYSOKY VYKON
Parni tac PARY :
Sklve,nény tac 2. Vyjméte z trouby a nechte vychladnout.

Isady . Vytfete misticky maslem a vysypte strouhankou. Do kazdé misti¢ky vioZte
[ Prisady ] 3. Vytrete misticky masl te strouhankou. Do kazdé misticky viozt
150g kvétaku na razicky trochu zeleniny. Roz$lehejte vejce a kysanou smetanu s kofenim a nalijte
200g mrazeného hrasku na zeleninu.
200g nakrjené mrkve 4. Polozte mistiCky na parni tac a vloZte tac do horni polohy (poloha 3).
Maslo a jemna strouhanka na Prazdny sklenény tac vlozZte do nizsi polohy (poloha 2).
vysypani varnych misticek Vafte v rezimu MENU PARY St14 ,Pikantni ovocny kolac”.
5 vajec
200g zakysané smetany
SUl, pept, strouhany muskatovy ofisek

4 porce

Syrovy a poérkovy kolac
[ Kuchyriské potieby ] [Postup]
8 malych varnych misti¢ek 1. Roz$lehejte vejce, mléko, smetanu a syr, vmichejte porek, osolte,
(pfibl. 8 cm v pruméru) opepfete a pridejte muskatovy ofisek.
Parni tac 2. Vytfete misticky maslem a vysypte strouhankou. Pomoci IZice vloZte
Sklenény tac syrovou a pérkovou smés do misticek.
[ Pisady ] 3. Polozte misticky na parni tac a vlozte tac do horni polohy (poloha 3).
4 Vejce Prazdny sklenény tac vlozte do nizsi polohy (poloha 2).
125 mi Miéko Vaite v rezimu MENU PARY St14 ,Pikantni ovocny kolag”.

125ml smetany
50g strouhaného ementalu
300g porku, nakrajeného na prouzky
SUl, pepf, strouhany muskatovy ofisek
Maslo a jemna strouhanka na
vysypani varnych misti¢ek

4 porce
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RECEPTY PRO VYVAZENA MENU (St-41 a St-42) V MENU PARY

o v

Lososové filety s ruzickami brokolice (St-41

[Kuchyriské potfeby] 2 parni tacy, Sklenény tac

Prisady

1 porce

2 porce

3 porce

4 porce

Hluboce zmrazené filety lososa

125 g (1 kus)

250 g (2 kusy)

375 g (3 kusy)

500 g (4 kusy)

Citrénova $tava, pepr

Rzicky brokolice

100 g

200g

300 g

400g

[Ptiprava]

1. Pokropte hluboce zmrazené rybi filety citrénovou Stavou a opeprete je a poloZte na parni tac na sklenéném
tacu. Vlozte tacy do nizsi polohy (poloha 2).
2. Ruzicky brokolice umistéte na druhy parni tac. Viozte parni tdc do horni polohy (poloha 3) a vaite vie

dohromady v rezimu MENU PARY

Krémové

[Kuchyriské potfeby] 2 parni tacy

St-41.

bi filety se zeleninovou smési a kuskusem (St-41 a stisknuti tlagitka VICE )

Nadoba Pyrex pro quiche a kolaée (27 cm v prdmeéru), mélka kulata nadoba Pyrex
(22 cm v prameéru) pro 4 porce (Pfizplsobte prosim nadoby dal§im porcim)

Prisady

1 porce

2 porce

3 porce

4 porce

Rybi filety (okounik mofsky nebo
treska) na kostky

125 g (1kus)

250 g (2 kusy)

375 g (3 kusy)

500 g (4 kusy)

Citrénova $tava, sul, pepf

Pérek, platky 50 g 100 g 150 g 200 g
Cherry rajéatka 509 100 g 150 g 200 g
zakysané smetany 259 50 g 759 100 g
Kuskus 62.5g 125¢g 187.59g 250 g

Studeny zeleninovy vyvar 125 ml 250 ml 375 ml 500 ml

[PFiprava]
1

. Vlozte rybu do nadoby na quiche. Pokropte rybu citrénovou $téavou, osolte a opepfete. Pfidejte zeleninu a

dobfe promichejte.

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

do horni polohy (poloha 3) a vafte vée dohromady v reZimu MENU PARY

stisknutim tlagitka VICE n )

St-41, ktery spustite

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

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

Prisady 1 porce 2 porce 3 porce 4 porce
Kufreci prsni fizky 150 g 300 g 450 g 600 g
Sul, pept, paprika
Brambory, nakrajené na klinky 759 150 g 2259 3009
Houby, rozpllené 50 g 100 g 150 g 200 g
Cervena paprika, na platky 50 g 100 g 150 g 200 g
RUzicky brokolice 40 g 80 g 120 g 160 g

Cerstva petrzel, nasekana

[Ptiprava]

1. Vetrete do kurecich fizk(l kofeni a umistéte je na parni tac. Vlozte parni tac na sklenény tac do nizsi polohy (poloha

2).

2. Rozlozte bramborové klinky v jediné vrstvé na druhy parni tac. Smichejte zbylou zeleninu dohromady
a rozprostrete ji na zbyvajici ¢ast parniho tacu. Vlozte parni tdc do horni polohy (poloha 3) a vafte vSe

dohromady v rezimu MENU PARY

St-42.

3. Po ukongeni vareni posypte zeleninovou smés nasekanou petrzeli.

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

St-42 a stisknuti tlagitka MENE &4 )

Prisady 1 portion 2 porce 3 porce 4 porce
Kufeci prsa, rozkrajena na kostky | 100 g (4 kostky) | 200 g (8 kostky) | 300 g (12 kostky) [400 g (16 kostky)
Velké, Cerstvé listky bazalky 4 8 12 16
Olivovy olej, sojova omacka,
tabasko, pepf, paprika
. ) s 40 80 120 160
Zluta paprika, rozkrajena na ¢asti 4 di?y) ® dl'?y) (12 dﬁqy) (16d|’?y)
Zampiony 3 6 9 12
10ti minutova celozrnna ryze 50 g 100 g 150 g 200 g
Su$ena rajcata, nasekana 159 309 459 60 g
Horka voda 75 ml 150 ml 225 ml 300 ml

[PFiprava]

1. Obalte kazdou kufeci kostku listem bazalky a napichejte kufe a zeleninu stfidavé na Spejli.

2. Smichejte dohromady olej s kofenim a potfete touto smési celou jehlu. Marinujte v lednici po dobu 1 hodiny.

Umistéte kufeci jehly na parni tac na sklenéném tacu do nizsi polohy (poloha 2).
3. Vlozte celozrnnou ryzi a suSena raj¢ata do mélké kulaté nadoby Pyrex.
4. Nalijte na ryzi horkou vodu a dobfe promichejte.
5. Polozte nadobu pfimo na parni tac a vioZte tac do horni polohy (poloha 3).

6. Vaite spole&né v rezimu MENU PARY
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Privodce Menu Auto Gril

Cislo ; Rozsah hmotnosti Poloha
menu Nazev menu (Jednotka pro nastaveni)l Postup jidla
AG1 Kureci stehna |0,2-1,0 kg (100g) [+ Smichejte pfisady a potfete touto smési kureci 2
=mvemg | (PUvodni tepl. 5° C) stehna.
- .. L . L » Propichejte kdzi kufecich stehen.
Prisady na 1 kg (5 kousku) kufecich |, poloste kuteci stehna na rost na sklenéném
X1 |stehen: 2 1Zice oleje, 1/2 1zicky soli, 1 | a5, tak, aby tenké asti sméfovaly do stredu.
|Zicka sladke papriky, pep + Az se trouba zastavi a zazni zvukovy signal,
jidlo otocte.
» Po ukongeni vareni nechte pfibl. 3 minuty stat.
AG2 Grilované kure (0,9 -2,0 kg (100g) |+ Smichejte pfisady a potfete kufe touto smési. 1
— (pGivodni tepl. 5° C) * Propichejte vidlickou kizi kurete.
” i . .|+ Polozte kufe na rost na sklenéném tacu prsni
@ Prisady na 1,2 kg grilovaného kufete: sul gasti dolt.
X2 |apepf, 1 Izicka sladké papriky, 2 IZice |, po ykongeni vafeni nechte pfFibl. 3 minuty
oleje v troub&, pak teprve kufe vyjméte a poloZte na
talif k podavani
AG3 Zapecenaryba |[0,6-1,2*kg (100g) |+ Viz recepty pro zape€enou rybu na strané 2
ey | (pdvodni tepl. 5° C) CZ-39-40.
* Znamena celkovou hmotnost v§ech
X 3 prisad.
AG4 Grilovaci jehly |0,2-0,8* kg (100g) |« Viz recepty pro grilovaci jehly na strané CZ-40. 2
GRILL MENUS (pDVOdm tepl- 5 C)
- * Znamena celkovou hmotnost v§ech
X 4 prisad.
l

RECEPTY PRO MENU AUTO GRIL

AG3 Zapecena ryba
Ryba zapeéena v italském stylu

[ Prisady ]
600 g

2509
2509
2PL

sul a pepf
1PL
citrénova
2PL

759

rybich filet okounika
morského

Zhruba, mozarelly
rajcat
sardelového masla

nasekané bazalky
§tava z '/2 citronu

[Postup]

1.

Rybu omyjte a osuste. Pokropte rybu citrénovou Stavou, osolte a
potfete sardelovym maslem.

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

[N

nasekané smési kofeni

nastrouhané goudy (45 %

Omacka zahustovani prasek

tuku)

. Posypte rybu goudou.
. Omyjte rajcata a odstrarite stopky. Nakrajejte na platky a rozprostrete je

na syr.

. Osolte, opeprete a posypte smési koreni.
. Osuste mozarellu, nakrdjejte ji na platky a rozprostfete ji na rajcata.

Rozprostfete navrch bazalku.

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

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

Rada: Po ukon&eni vareni vyjméte rybu ze zapékaci nadoby a vmichejte

do omacky trochu instantni zasmazky. Varte znovu, tentokrat na dné
trouby (poloha 1) po dobu 1 - 2 minuty pfi mikrovinném vykonu 100P.
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AG3 Zapecena ryba
Krémova ryba se zapec¢enou zeleninou

[ Pfisady ] [Postup]

600 g rybich filet okounika 1. Omyjte pérek a rozkrojte ho na 2 poloviny odshora doli. Nakrajejte ho
mofského na prouzky.

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

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

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

1PL  masla 100P. V prabéhu vareni jednou zamichejte.

sl, pepf a muskatovy ofisek 4. Mezitim omyjte rybi filety, osuste a pokropte je citronovou $tavou a

2PL Citronova Stava osolte.

125 g zakysané smetany 5. Pridejte kysanou smetanu pod zeleninu a znovu okoferite.

100 g nastrouhané goudy (45 % tuku) 6. VloZte polovinu zeleniny do kulaté zapékaci nadoby (25 cm). Rybu
polozte navrch a prikryjte ji zbyvajici zeleninou. Rozprostfete navrch
goudu.

7. Vlozte zapékaci nadobu na sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2).
Stisknéte 3krat tlacitko MENU AUTO GRIL, dokud se na displeji
neobjevi AG3 a poté zadejte hmotnost (1,2 kg). Stisknéte tlacitko
START O /+1min.

AG3 Zapecena ryba
Zapecena ryba s brokolici

[ Prisady ] [Postup]
500 g rybich filet okounika 1. Wash the fish fillet and dry. Sprinkle with lemon juice and salt.

mofrského 2. Ohfejte v nezakrytém pekaci na dné trouby (poloha 1) dohromady
2PL Citrénova Stava maslo a mouku po dobu 1 — 1"/2 minuty pfi mikrovinném vykonu 100P.
1PL  mrkve 3. Pridejte mléko a dobfe promichejte. Vafte znovu bez poklicky na dné
2PL  mouky trouby (poloha 1) po dobu 3 - 4 minuty pfi mikrovinném vykonu 100P.
300 ml mléko Po ukongeni vareni
nasekany kopr, pepf a sl zamichejte, posypte koprem, osolte a opepfrete.
250 g mrazené brokolice 4. Rozmrazujte brokolici v pekaci na dné trouby (poloha 1) po dobu 4-6 pfi

100 g nastrouhané goudy (45 % tuku) mikrovinném vykonu 100P. Jakmile je rozmrazend, umistéte brokolici
do kulaté zapékaci nadoby (25 cm) a poloZte na ni rybu a okoferite.
5. Polijte omackou a posypte syrem.
6. Vlozte zapékaci nadobu na sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2).
Stisknéte 3krat tlacitko MENU AUTO GRIL, dokud se na displeji
neobjevi AG3 a poté zadejte hmotnost (1,1 kg). Stisknéte tlacitko
POZNAMKA: START <> /+1min.

Tyto Gdaje jsou pro 1,2 kg (1,1 kg). Jestlize chcete vaifit jinou hmotnost, musite prisady pfizpUsobit.

AG4 Grilovaci jehly
Veprové jehly

[ Kuchyriské potfeby ] [Postup]

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

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

400 g veprovych kotlet 3. Smichejte dohromady olej s kofenim a potfete touto smési jehly.

100 g slaniny Umistéte jehly na ro$t na sklenéném tacu do nizsi polohy (poloha 2).

2 cibule (100 g), na &tvrtky Stisknéte 4krat tlacitko MENU AUTO GRIL, dokud se na displeji

4 rajéata (250 g), na &tvrtky neobjevi AG4 a poté zadejte hmotnost (0,8 kg). Stisknéte tlacitko

112 zelené papriky (100 g), START D /+1min. AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal, jehly
rozkrajena na osm kust otocte.

3PL Olej 4. Po ukonceni vareni nechte pfibl. 2 minuty stat.

4PL Paprika

Sul

1CL  kajenského pepre
1CL  worcesterové omacky

POZNAMKA:
Tyto Gdaje jsou pro 0,8 kg. Jestlize chcete varit jinou hmotnost, musite pfisady pfizpUsobit.
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Priavodce Menu Auto Rozmrazovani

Cislo

DEFROST MENUS

(ptivodni tepl. -18° C)

5 Rozsah hmotnosti
menu Nazev menu (Jednotka pro nastaveni] Postup
dE1 Steak/Kotlety 0,2 - 1,0 kg (100g) | * Vlozte jidlo na talif nebo misku na kola¢ do stfedni ¢asti
remgrrg | (PUvodni tepl. -18° C) na dno trouby (poloha 1). o .
- * AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal, jidlo otocte,
pfeskupte, a pokud je to mozné, oddélte. V pfipadé
X1 nutnosti zakryjte tenké ¢asti a tepla mista hlinikovou folii.
* Po rozmrazeni zabalte do hlinikové félie a nechte 10 — 20
minut odstat, dokud se zcela nerozmrazi.
* Viz POZNAMKY nize.
dE2 Mleté maso 0,2- 1,0 kg (100g) |+ Vlozte kus mletého masa na talif nebo misku na kola¢ do

stfedni ¢asti na dno trouby (poloha 1).

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

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

 Viz POZNAMKY nize.

dE3

Drabez
(plvodni tepl. -18° C)

Pro tento program doporuc¢ujeme

pouzit pouze dru
drabku.

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

bezi maso bez

* Vlozte dribezi maso prsni ¢asti dold na obraceny
podSalek do misky na kola¢ nebo na talif do stfedni ¢asti
na dno trouby (poloha 1).

* AZ se trouba zastavi a zazni zvukovy signal, otocte
a zakryjte tenké Casti a tepla mista malym kouskem
hlinikové félie.

* AZ zvukovy signal zazni znovu, opét otocte.

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

dE4

DEFROST MENUS

X4

Chleba
(initial temp -18°C)

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

Pro tento program doporucujeme
pouzit pouze chléb rozkrajeny na

platky.

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

* AZ zazni zvukovy signal, otocte, pfeskupte a odstrarte
rozmrazené platky. Po rozmrazeni oddélte vSechny platky
a rozlozte na velky talit. Prikryjte chleba hlinikovou félii a
nechte 5 — 15 minut odstat, dokud se zcela nerozmrazi.

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

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

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

TABULKA: OHREYV JiDLA A NAPOJU

Jidlo/Napoje Mnozstvi Nastaveni Vykon Cas Zpusob
-g/ml- -stupeni- -Min-

Napoje, 1 8alek 150 (] 100P pribl.1 Nezakryvejte
Jedna porce jidla R Pokropte omacku vodou, pfiryjte a
(Zelenina, maso a obloha) 400 i) 100P 4-6 obcas zamichejte
Dusené maso 200 (i) 100P 1-2'2 Prikryjte, po ohFati zamichejte

- - Pokropte trochou vody, prikryjte,
Prilohy 200 Ci) 100P pfibl.2 zamichejte v poloviné doby vareni
Maso, 1 platek ! 200 (i) 100P 2-3 Pokropte trochou omacky, pfikryjte
Parky, 2 kusy 180 () 100P pribl.1/2 Propichnéte kGzi na nékolika mistech

. - . Odstrarite kryti, po ohfati dobre
1o -
Kojenecké jidlo, 1 nadobka 190 (i) 100P /2-1 zamichejte a zkontrolujte teplotu
Topeni margarinu nebo masla * 50 () 100P 2-1 Prikryjte
Topeni Gokolady 100 () 50P 3-4 Obgas zamichejte
S r fio s i 1, Namoc¢te do vody, dobfe vymackejte a ulozZte

Rozpusténi 6 platt Zelatiny 10 ki 50P f2-1 do polévkové misy, michejte béhem vareni

1 teplota po vyndani z lednicky.

TABULKA: VARENiI A ROZMRAZOVANI

Jidlo Mnozstvi Nastaveni Vykon Cas Pfidani vody Zpusob Doba odstati
g9 -stupei- -Min- -PL- -Min-
Rybi filé 300 [dH) 100P 6-8 - Prikryjte 1-2
Pstruh, 1 kus 250 @)  100P 6-8 - Prikryjte 1-2
Jedna porce Prikryjte pokrm na talifi, v 2
jiidla = [ 100P D= ° poloving doby vafeni zamichejte
. R Prikryjte, v poloviné doby 2
Zelenina 300 [ 100P 7-9 5PL vafeni zamichejte
. B Prikryjte, v poloviné doby 2
Zelenina 450 [  100P 9-11 5PL vafeni zamichejte
Umistéte na rost na 2
Bylinkovy chléb, 350 10P 6-8% R sklenény tac do nizsi
2 kusy 10P 3-5 polohy (poloha 2), poté
otocte (*).

TABULKA: VARENi CERSTVE ZELENINY

Jidlo Mnozstvi Nastaveni Vykon Ca_ls Pfidani vody Zptsob Doba gdsta'ti
9 -stupe- “Min- -PL- -Min-
Zelenina 300 @& 100P 6-8 3-5 Pipravte jako 2
(napf. kvétak, obvykle, pfikryjte a
porek, fenykl, obcas zamichejte
brokolice, paprika,
cukety)
500 @) 100P 9-1 5 2

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

Jidlo Mnozstvi Nastaveni  Vykon Cas Zpusob Doba odstati
-g- -stupefi- -Min- -Min-
o PolozZte je vedle sebe, v poloviné
I S0 ki3 Sl G=8 doby rozmrazovani je otocte. D=1
Kousek ryby 700 @~ 30P  9-12  Polovinédobyrozmrazovanije 30 - 60
V poloviné doby rozmrazovani je
Ny el ki3 0P B=7 otocCte a odstrarite rozmraZzené Casti. 2
Housky, 2 kusy 80 [ 30P pfibl.1  Pouze lehké rozmrazovani -
Bochnik chleba 1000  [@H 3P 9.1 VY peloviné dobyrozmrazovanije 20
Kolag, 1 kus 150 [H) 30P 1-3 5
Po rozmrazeni rozkrajejte kola¢ na
Kompletni ovocny kolag, _ stejné velké kusy, ponechte mezi nimi _
@ 24 cm (] 30P 8-9 maly prostor a nechte odstat, dokud 30-60
se naprosto nerozmrazi.
Maslo 250 () 30P 21/2  Pouze lehké rozmrazovani 15
Ovoce jako jsou an o .
jahody, maliny, 250 Eiig) 30P 2.4 Poté je polozte vedle sebe, v poloviné 5

treSné a Svestky

doby rozmrazovani je otoéte

POZNAMKA:

TK rozmrazeni kouskU masa, steaku, mletého masa, kufecich stehen, dribeze a platkiu chleba pouzijte
automaticky program MENU AUTO ROZMRAZOVANI: dE1 - dE4.

Béhem doporucené doby odstati zabalte jidlo do folie nebo jej alespor prikryjte.
PFi rozmrazovani vkladejte nadobu s jidlem vzdy na dno trouby (poloha 1).
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TABULKA: VARENI, GRILOVANI A ZAPEKANI

Jidlo MnozstviNastaveni Vykon Cas Zpusob Doba odstati
-g- -stupeii- -Min- -Min-
Pecené maso 500 (] 100P 5-7 Ochutte podle chuti, poloZte na rost 5-10
(veprove, teleci, T 30P 6-8* na sklenéném tacu a vSe umistéte na
jehnééi) % 70P 4-6 dno trouby (poloha 1). Po * otocte.
Ciam 30P 6-8
1000 100P 9-12
30P 8-10*
£ 70P 8-10
30P 7-9
1500 () 100P 19-22
B 30P 11-13*
Eiid) 70P 14 - 16
) 30P 7-9
Rostbif (stfedné 1000 () 70P 10-12 Ochutte podle chuti, poloZte na rost 10
propeceny) RIET) 30P 9-10* na sklenéném tacu a vée umistéte na
@ 70P 7.9 dno trouby (poloha 1). Po * otocte.
EE 30P 7-9
1500 () 70P 11-13
@] 30P 8-9*
70P 11-13
30P 6-8
Sekana 1000  [dHH] 50P 23-25 Pfipravte smés mletého masa 10
Uy 50P 9-1 (polovina vepfového/polovina
er hovéziho). Polozte pokrm na mélky
ovalny zapékaci talif a na sklenény
tac na sklenéném tacu a viozte je do
nizsi polohy (poloha 2).
Bifteky 400 11-13* PoloZte na rost na sklenéném tacu 2
2 stfedné velké 10-14 a vlozte tac do horni polohy (poloha
kousky 3). Po * otocte, po ukonéeni grilovani
ochutte.
Zapékani 1000 14 -18 Posypte 100 g ¢edaru nebo 100 g 10
dozlatova goudy. Umistéte zapékaci nadobu
na sklenény tac a vlozte tac do nizsi
polohy (poloha 2).
Havajské toasty 4kusy U 10P 7 -10 Opecte chleba, potfete maslem 1
a pokryjte kazdy platkem Sunky,
ananasu a taveného syra. Uprostfed
propichnéte a umistéte havajsky toast
na rost na sklenéném tacu do nizsi
polohy (poloha 2).

POZNAMKA:

1. Ke grilovani kufecich stehen nebo kufat pouzijte MENU AUTO GRIL: AG1 — AG2.
2. Vyberte vhodnou polohu jidla vzhledem k jeho velikosti, pro usnadnéni je doporu¢ena poloha pro kazdé jidlo
uvedena v tabulce vy$e. Pokud se béhem vareni jidlo dotyka topného zafizeni grilu, objevi se kouf.
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TABULKA: VARENI V REZIMU VYSOKY VYKON PARY

Pouzijte sklenény tac a parni tac. Para v poloze 2

Jidlo Mnozstvi Pocatecni Nastaveni (Jfoveﬁ Dob'a’ Pokyny Pgloha
tepl. vykonu ot;i\:_tatl jidla
-| n-
o ¢ pfibl. o > 'VYSOKY = Polozte kvétak na parni tac na
Kvétak, cely  ggog  20°C VKONPARY PP 35 hjengnem tacu. 2
Varena 4 kusy o =~ ,VYSOK,Y _ PoloZte jidlo na parni tac na
kukufice @®o0g)  20°C WKONPARY 19718 glendném tacu. 2
Na vafeni pouzijte mélkou kulatou
nadobu (22 cm v priméru). Zalijte
P ; ryzi 300 ml vody z kohoutku a
?E;':sz‘t"i) 200g  20°C VT piibl. 25 umistéte nadobu na pami tac lezici 2
HIGH na sklenéném tacu. Po ukonceni
vareni dobfe promichejte a
odstrarite vSechnu zbyvajici vodu.
Na vafeni pouzijte mélkou kulatou
nadobu (22 cm v priméru). Zalijte
R ; ryzi 300 ml vody z kohoutku a
DuSend 200g  20°C Ty piibl. 30 umistéte nadobu na pami tac lezici 2
i HIGH na sklenéném tacu. Po ukonéeni
vareni dobfe promichejte a
odstrarite v8echnu zbyvajici vodu.
Na vareni pouzijte mélkou kulatou
nadobu (22 cm v priméru). Zalijte
RV . yzi 300 ml vody z kohoutku a
Hnéda ryze o VYSOKY . iy & a g
X 2009 20°C v ; pribl. 35 umistéte nadobu na parni tac lezici 2
(ol iezziinnes) HIGH MKONERY na sklenéném tacu. Po ukonceni
vareni dobfe promichejte a
odstrarite vSechnu zbyvajici vodu.
1 kusy o =) ,VYSOKVY - Polozte jidlo na parni tac na
Pstruh @50g) °°C WKONPARY  PIPL 18 hienanem tacu. 2
i Pridejte pfipravenou ocisténou, omytou,
Blansirovani o = VYSOKY _ nakrajenou atd. zeleninu) na parni tac
zeleniny e AUE VYKON PARY Pl na sklenéném tacu. Jakmile zbledne, 2
ponorte zeleninu do ledové vody.
ik Nafiznéte na Spicce rajcat kfiz a
i usy v poloZzte je na parni tac lezici na
L".‘fpta“' (kazdé  20°C Kty 7-9  sklengném ticu. Po ukongeni 2
rajca 80-1009) HieH vafeni ponorte do studené vody a
poté oloupejte slupku.
Vareni ’ . L i
; o 'VYSOKY ) Polozte platky jablek na parni tac
J;Z'ti; 5009  20°C TS wwkoNPARY 17720 13 skiengném tacy. 2
Stredné PoloZte vejce na parni tac na
varena 4 kusy 5°C VY'\}/(Z)SNOFL’(/ZRY 13-14 sklenéném tacu. Po ukonceni 2
\(/\Z(I;iiost M) HIGH vareni je ponoite do studené vody.
Vejce v PoloZte vejce na parni tac na
natvrdo 4 kusy 5°C VY'\Q)SI\IOPKXRY 15-17 sklenéném tacu. Po ukonceni 2
(velikost M) HIGH vareni je ponoite do studené vody.
Ohfivani Propichnéte vidlickou nékolikrat
hotového jidla, o VYSOKY B viko polotovaru a polozte pokrm
polotovaru (maso 3009 20°C HIGH VYKON PARY 18-20 na parni tac na sklenéném tacu a 2
azelenina) ohrejte.
POZNAMKA:

Pro vareni s ryZi (dlouhozrnnou), t&€stovinami, ¢erstvou zeleninou, rybimi filetami, kufecimi fizky a zeleninou +

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

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

Jidlo Mnozstvi Nastaveni Urovehi  Poéateéni Doba Pokyny Doba
vykonu tepl. peéeni odstati
-Min- -Min-
Zprudka maso opecte (na kazdé
P strané pfibl. 1 — 2 minuty) na
T 2 porce NIZKY i p AN
Rosténd,  osde VYKON  85°C  30-35 nOrKepanvinaplotné a poté jej
stfedni Low h okamzité premistéte na parni tac
350g) PARY . R
v poloze 3, zatimco sklenény tac
vloZte do polohy 2.
Pomoci ostrého noze vytvorte
na tuku kachnich prsou mfizku.
Vetfete do kachnich prsou sul.
. P Poté zprudka opecte kachni prsa
Kachni 2 porce - NIZKY L _
prsa, (kazdé VYKON 85°C 30-35 ZKazdéstranypodobut-2 5-10
N Low ! minuty na horké panvi na plotné.
stredni 3509) PARY AP ix .
Premistéte okamzité kachni prsa
na parni tac v poloze 3, zatimco
sklenény tac vliozte do trouby
v poloze 2.
Zprudka maso opecte (na kazdé
8 porce/ NiZKY strané pfibl. 1 — 2 minuty) na
Vepiové 5409 v o horké panvi na plotné a poté jej
f L3 VYKON 85°C 30-35 S o -
medailonky (kazdé Low i okamzité pfemistéte na parni tac
PARY . Py
70g) v poloze 3, zatimco sklenény tac

vlozte do polohy 2.
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RECEPTY

+ VSechny recepty v této kucharce jsou uréené pro 4 porce, pokud neni uvedeno jinak.

» Na zac¢atku kazdého receptu jsou doporu¢ené kuchyriské potfeby a celkova doba vareni. Celkova doba vareni
kazdého receptu je minéna pfi pouziti pfisad zminénych v receptu. Jestlize pfi vafeni pouzivate jiné mnozstvi,
dobu vareni pfizplisobte. Recepty vétsSinou obsahuji mnozstvi pro aktualni spotfebu stravnikd, pokud neni
uvedeno jinak.

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

+ Maslo a margarin se daji zaménit.

« Kdyz vaifite jidlo v rezimu Combi, vyberte pro jidlo vhodnou polohu vzhledem k jeho velikosti, pro usnadnéni je
pro kazdy recept je uvedena doporuc¢ena poloha.

Pouzité zkratky

P = Procento

W = Watt

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

kg = kilogram

g =gram

| = litr

ml = mililitr

cm = centimetr
pfibl. = pfiblizné

Polévky a predkrmy

KREMOVA AVOKADOVA POLEVKA

Spanélsko : Sopa de aguacates Postup

Celkova doba pfipravy: pfibl. 9 - 11 minut 1. Oloupejte mékka, zrald avokada, odstrarite pecku,

Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry) nakrajejte na malé kousky a rozmixujte v mixéru

PFisady nebo mixovaci nasadou ruéniho mixéru. Odlozte

3 avokada (600 g duziny) si dva tenké platky na kazdou porci pro dekoraci a
Spetka citronové stavy pokapeite citronovou Stavou.

700 ml masového vyvaru 2. Do misy dejte masovy vyvar, avokada a smetanu,

70ml  smetany osolte, opeprete a zakryjte poklickou. Viozte do
sl stfedu na dno trouby (poloha 1) a vafte. BEhem
pepf vareni jednou promichejte.

9 - 11 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
3. Polévku mixujte, dokud neni krémova, a pak ozdobte
platky avokada. Po uvareni nechte 5 minut odstat.

Zavarky do polévek
ZHUSTOVAC POLEVKY S VEJCEM

na pul litru polévky Postup

Celkova doba pfipravy: pfibl. 20 minut 1. Vymazte hrnky tukem. Slehejte vechny pfisady
Nadobi: Kavovy Salek (objem 150 ml) dohromady a nalijte smés do hrnku.

Prisady 2. Vlozte hrnky na parni tac v horni poloze (poloha 3),
2 vejce zatimco sklenény tac viozZte do trouby v nizsi poloze
125 ml mléka (poloha 2) a vaite.

1 Spetka soli

20 min. NiZKY VYKON PARY 90°C
Pred tim, nez oteviete dvere trouby, nechte 5 minut
stat.
3. Vyklopte vejce z hrnku a nakrajejte na kostky.
Pridejte do polévky.
CZ-47

1 Spetka muskatového ofechu



KROUPOVA POLEVKA

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

Pfisady
2PL masla nebo margarinu (20 g)
1 cibule (50 g) nakrajena na drobno

1-2 mrkve (130 g) nakrajené na platky
159 celer nakrajeny na kostky

Po.

1 poérek (130 g) nakrajeny na kolecka
3 listy bilé kapusty (100 g) nakrajené na prouzky 3.
200g telecich kosti
509 prorostlé slaniny nakrajené na prouzky 4
509 kroupt
700 ml  masového vyvaru
pepf
4 videriské parky (300 g)
ZAMPIONOVA POLEVKA

Nizozemsko : Champignonsoep
Celkova doba pfipravy: pfibl. 10 - 13 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Prisady
200g ZampionU nakrajenych na platky
1 cibule (50 g) nakrajena na drobno
300 ml  masového vyvaru
300 ml  smetany
212 PL  hladké mouky (25 g)
21/2PL  masla nebo margarinu (25 g)

sUl a pept
150g zakysané smetany

OPEKANY CHLEB S CAMEMBERTEM
Némecko : Camemberttoast
Celkova doba pripravy: pfibl. 11/2 -21/2 minuty
Nadobi: Mélka misa
Prisady
4 platky chleba na opékani (80 g)
2PL masla nebo margarinu (20 g)
150g camembertu
4CL  brusnicového zelé (40 g)

kajensky pepf

stup

. Do misy vloZte maslo a nasekanou cibuli a paite pod

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

. Do misy pfidejte zeleninu, Pak pfidejte kosti, prouzky

slaniny a kroupy a zalijte masovym vyvarem.
Opepfete a varte pod poklickou.

1.9 - 11 min. [@F] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

2. 16 - 20 min. [@F] MIKROVLNNA TROUBA 50 P
Nakrajejte parky na maké kousky a ohrejte je na 5
minut v mise.

. Po vareni nechte polévku 5 minut odstat. Pred

podavanim z polévky vyberte kosti.

Postup

1.

Nalijte zeleninovy a masovy vyvar do nadoby.
Prikryjte nadobu, vloZte ji do stfedu na dno trouby
(poloha 1) a varte.

7 - 9 min. [#] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Rozmixujte v8echny pfisady v mixéru. Pfidejte

smetanu.

. Z mouky a masla vypracujte tésto a smichejte ho s

houbovou polévkou, dokud neni smés hladka. Osolte
a opeprete, prikryjte a pokracuijte ve vareni.
3 - 4 min. [@F] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Po ukonéeni vafeni mlzete vmichat kysanou

smetanu.

Postup

1.
2.

Chléb opecte a natfete maslem.

Nakrajejte camembert na platky a pokladte na
opeceny chléb. Na stfed syru dejte brusnicové zelé a
posypte kajenskym pepiem.

. Polozte chléb na talif a ohfejte. VioZte talif do stfedu

na dno trouby (poloha 1) a varte a ohfejte.
pfibl. 11/2 -21/2 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

Tip: Mulzete tento recept upravovat podle viastni chuti.

CZ-48

Napfiklad muZete pouzit Cerstvé houby a strouhany
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Maso, ryby, driibez

CERSTVY TUNAK SE ZELENINOU

Francouzsko : Thon frais braisé aux tomates et aux
poivrons

Celkova doba pfipravy: pfibl. 15 - 17 minut

Nadobi: Mélka ovalna zapékaci misa s vickem
(pramér pribl. 26 cm)

Pfisady
500g Cerstvého tunaka v platcich
2PL citronové stavy

sal
1CL rostlinného oleje na vymasténi misy
112 zelené papriky (125 g) nakrajené na prouzky
2 cibule (125 g) nakrajené na drobno
1 mrkev (50 g) nakrajena na platky
1-2 rajéata (125 g) nakrajena na kostky
40 ml  bilého vina
1 strouzek ¢esneku

svazek bylin

sUl a pepf
ZAMPIONY S ROZMARYNEM

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

Mélka kulata nadoba (priimér pribl. 22 cm)
Pfisady

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

1 cibule (50 g) nakrajena na drobno

509 slaniny nakrajené na drobno
mlety erny pepf
potluceny Cerstvy rozmaryn
125 ml  suchého bilého vina
125 ml smetany
2PL mouky (20 g)

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

Prisady

500 ml  vody

12CL oleje

80g makaron(

400g sterilizovanych krajenych raj¢at

3 cibule (150 g) nakrajené na drobno
bazalka, tymian, sul, pepf

1PL rostlinného oleje na vymasténi misy

450g  cuket nakrajenych na platky

150g  zakysané smetany

2 vejce

100g strouhaného ¢edaru

Postup

1.

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

. Na dno misy rozetfete olej a polozte na néj turidka.

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

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

Po uvafeni nechte rybu pfiblizné 2 minuty odstat.
Pfed podavanim odeberte svazek bylin a strouzek
Eesneku.

Tip: Svazek bylin tvofi: snitka petrzele, svazek bylin

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

Postup

1.
2.

Ze zampionu odeberte stopky a nakrajejte je na malé kousky.
Dno nadoby vytfete maslem. Pridejte cibuli, kostiCky
slaniny a Zampionové stopky. Opeprete a posypte
rozmarynem, zakryjte a varite. Opeprete a pfidejte
rozmaryn, prikryjte a vafte ve stfedni ¢asti na dné
trouby (poloha 1).

3 - 5 min. [ MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Nechte vychladnout.

. Ohfejte 100 ml vina a smetanu v druhé nadobé

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

. Smichejte zbytek vina s moukou, vmichejte ho do

horké tekutiny a varte pod poklickou. Béhem vareni
jednou promichejte. )
pfibl. 1 min. [fF] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Napliite zampiony slaninovou smési, vlozte do

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

8 - 10 min. [#F] MIKROVLNNA TROUBA 50 P

Po uvafeni nechte Zampiony pfiblizné 2 minuty odstat.

Postup

1.
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Do misy dejte vodu, olej a sl a pod poklickou nechte
sevfit.
3 -4 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Makarony polamte, pfidejte do misy, zamichejte a nechte

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

. Smichejte rajcata s cibulemi a dobfe ochutte kofenim.

Vlymastéte zapékaci misu. VloZte do ni makarony a pielijte
rajéatovou omackou. Na vrch pokladte cuketové platky.

. VySlehejte zakysanou smetanu s vejci a vylijte na smés v

nadobe. Vrch posypte strouhanym syrem. Vlozte zapékaci
nadobu na sklenény tac do nizsi polohy (poloha 2).

21 - 23 min, NiZKY VYKON COMBI 50 P

Po uvafeni nechte jidlo 5 - 10 minut odstat.



NADIVANE PECENE KURE

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

Nit

Prisady

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

1 oschly kus chlebového peciva (40 g)
sal

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

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

(pramér pribl. 25 cm)

Prisady
3 kusy rybiho filé (pfibl. 600 g)
2PL citronové Stavy
sul
1PL masla nebo margarinu
1 cibule (50 g) nakrajena na drobno
2PL mouky (20 g)
100 ml  bilého vina

1CL rostlinného oleje na vymasténi misy
100g  strouhaného ementalu
2CL sekané petrzele

PECENE V KASTROLU S FAZOLEMI
Recko : Kréas mé fasdlia

Celkova doba pripravy: pfibl. 14 - 18 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Pfisady

1-2 rajéata (100 g)

400g jehnéciho bez kosti
1CL  masla nebo margarinu na vymasténi misy
1 cibule (50 g) nakrajena na drobno
1 strouzek drceného Cesneku
sul a pepr
cukr
250 g sterilizovanych zelenych fazoli

Postup

. Kufe umyjte, otfete a vytfete jeho vnitfek soli,

rozmarynem a majorankou.

. Nadivka: Namocte chlebové pecivo asi na 10

minut do studené vody a pak nadbytecnou vodu
vyzdimejte.

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

.V malé misce rozpustte maslo ve stfedni ¢asti na

dné trouby (poloha 1). )
pfibl. 1 - 2 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Smichejte papriku a slil s maslem a potete tim kure.

. Polozte kufe na vymasténou misu pro quiche prsicky

dolG a varte (nezakryveite).

1. 10 - 12 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
2.6-8min. VYSOKY VYKON COMBI 30 P
Kufe obratte

3. 12 - 14 min. [FfF) MIKROVLNNA TROUBA 100 P
4.5-7 min. VYSOKY VYKON COMBI 30 P
Po uvareni nechte nadivané kufe pfiblizné 3 minuty
odstat.

Postup

1.

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

. Na dno misy rozetfete maslo. Pfidejte cibuli, pfikryjte

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

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

. Cibuli posypte moukou a zamichejte. Pfidejte bilé

vino a promichejte.

. Vymastéte zapékaci misu a vlozte do ni rybi filé.

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

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

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

Postup

1.

2.

Oloupeijte rajcata, vyrezte stopky a rozmixujte v
kuchyriském robotu.

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

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

. Pridejte k masu fazole a rozmixovana rajcata a

pokracujte ve vareni pod poklickou.
8 - 10 min. [@] MIKROVLNNA TROUBA70 P
Po uvareni nechte maso pfiblizné 5 minut odstat.

Tip: Pokud chcete pouzit Cerstvé fazole, musite je
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PLNENA SUNKA
Spanélisko : Jamén relleno
Celkova doba pfipravy: pfibl. 20 - 24 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Mélka ovalna zapékaci misa s vickem
nebo mikrovinna folie
(o délce pribl. 26 cm)

Prisady
125g  Cerstvého Spenatu bez stopek
1259  tvarohu (tuk 6%)
409 strouhaného ementalu
pepf
sladka paprika
6 platk(i varené Sunky (300 g)
125 ml vody
125 ml  smetany
2PL mouky (20 g)
2PL masla nebo margarinu (20 g)
1CL  masla nebo margarinu na vymasténi misy

CURYSSKE TELECI DUSENE MASO
Svycarsko : Ziiricher Geschnetzeltes
Celkova doba pfipravy: pfibl. 9 - 13 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)

Prisady
600g teleciho filé
1PL masla nebo margarinu
1 cibule (50 g) nakrajena na drobno
100 ml  bilého vina
zahustova¢ omacky na pfibl. 1/2 litru
300 ml smetany
sul a pept
1PL  sekané petrzele

Postup

. Spenat nasekejte na drobno, smichejte s tvarohem a

syrem a ochutte kofenim.

. Na kazdy platek Sunky poloZte polévkovou

Izici napIné a srolujte. Sunku zajistéte dfevénym
paratkem.

. Pfipravte beSamelovou omacku: Nalijte tekutinu

do misy, zakryjte a ohfejte. Na to potfebujete nalit
tekutinu do misky, pfikryt a zahfivat ve stfedni ¢asti
na dné trouby (poloha 1).

3 - 4 min. (@) MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Smichejte maslo a mouku, pfidejte tekutinu a Slehejte
kulatym Sleha¢em, dokud neni omacka hladka.
Zakryjte, pfivedte do varu a vaite, dokud nezhoustne.
pfibl. 1 min. [ MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Zamichejte a dochutte.

. Vlijte omacku do vymasténé misy, dejte do ni

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

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

Tip: Pro tento recept muZete pouzit hotovou

beSamelovou omacku.

Postup

1.
2.
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Nakrajejte maso na pruzky tloustky prstu.

Misu rovnhomérné vymastéte maslem. Pfidejte cibuli a
maso, pfikryjte a vafte ve stfedni ¢asti na dné trouby
(poloha 1). V pribéhu vareni jednou zamichejte.

6 - 8 min. ] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Pridejte bilé vino, omackovy prasSek a smetanu,

zamichejte, zakryjte a pokraCujte ve varfeni. Béhem
vareni jednou promichejte.
3 - 5 min. [#F] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. DuSené maso okorente, opét zamichejte a nechte 5

minut odstat. Podavejte s petrzelovou posypkou.



FILE Z MORSKEHO JAZYKA

Francouzsko : Filets de sole, 2 porcie

Celkova doba pripravy: pfibl. 13 - 15 minut

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

Prisady
400g filé z morfského jazyka
1 chemicky neoSetfeny citrén

2 rajéata (150 g)
1CL  masla nebo margarinu na vymasténi misy
1PL  rostlinného oleje
1PL  sekané petrzele
sUl a pept
4PL  bilého vina (30 ml)
2PL  masla nebo margarinu (20 g)

KREVETY S CILI

Celkova doba pfipravy: pfibl. 5 - 7 minut

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

PFisady

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

2 malé svazky pazitky (200 g)

1-2 ¢ili papricky

2049 Cerstvého zazvoru
1PL kukufi¢né mouky

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

1PL octu

Zelenina a téstoviny

ZELENINOVY HRNEC (RATATOUILLE)
Francouzsko : Ratatouille spécial

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

Prisady

5PL olivového oleje (50 ml)

1 rozdrceny strouzek ¢esneku

1 cibule (50 g) nakrajena na platky

1 maly lilek (250 g) hrubé nakrajeny

1 cuketa (200 g) hrubé nakrajena

1 paprika (200 g) hrubé nakrajena

1 maly fenykl (75 g) hrubé& nakrajeny
pepf

1 svazek polévkovych bylin

200g konzerva arty¢okovych srdic¢ek, roz¢tvrcenych
sUl a pepf

Postup

1. Ryby umyjte a osuste. Vykostéte.

2. Citrdn a rajc¢ata nakrdjejte na tenké platky.

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

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

5. Pridejte k citronu trochu masla, pfikryjte a vaite ve
stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1).
13 - 15 min. (@ MIKROVLNNA TROUBA 50 P
Nechte rybi filé pfiblizné 2 minuty odstat.

Tip: V tomto receptu mlzete pouZzit okounika, halibuta,

parmici, platyse nebo tresku.

Postup

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

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

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

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

5. Do misy pridejte krevety. Ochutte sdjovou omackou,
cukrem a octem. Zamichejte a zakryté vaite.

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

Postup

1. Do misy vlozte olej a ¢esnek. Pfidejte vSechnu
pfipravenou zeleninu kromé arty¢okd a opeprete.
Pridejte bouquet garni, pfikryjte a vafte ve stfedni
&asti na dné trouby (poloha 1).

15 - 18 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Na poslednich 5 minut pfidejte do misy artycoky.

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

Tip: Podavejte tento horky zeleninovy hrnec s

masovymi jidly. V studeném stavu je to skvély
predkrm.

Svazek polévkovych bylin se sklada ze snitku petrzele,
snitku libecka a tymianu a nékolika bobkovych list(.
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LASAGNE
Italie : Lasagne al forno
Celkova doba pripravy: pfibl. 23 - 28 minut
Nadobi: Misa s vickem (objem 2 litry)
Mélka obdélnikova zapékaci nadoba
(pfibl. 20 x 20 x 6 cm)

PFisady
300g sterilizovanych rajcat
509 Sunky nakrajené na kosti¢ky
1 cibule (50 g) nakrajena na drobno
1 rozdrceny strouzek ¢esneku
250g mletého hovéziho masa
2PL rajéatového protlaku (30 g)
sul a pepf
oregano, tymian, bazalka
150 ml  zakysané smetany
100 ml mléka
509 strouhaného parmazanu
1CL  nasekané smési bylinek
1CL  olivového oleje
sul, pepi a muskatovy ofech
1CL rostlinného oleje na vymasténi misy
125g  platkd zelené lasagne
1CL  strouhaného parmazanu
1CL  masla nebo margarinu
PLNENE BRAMBORY

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

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

Prisady

4 stfedné velké brambory (400 g)

100 ml vody

60 g Sunky nakrajené na kosti¢ky

112 cibule (25 g) nakrajené na drobno

75-100 ml miéka

2PL strouhaného parmazanu (20 g)
sl
pepf

2PL strouhaného ementalu

Napoje a dezerty

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

Pfisady

4 hrusky (600 g)

609 cukru

1 baliek vanilkového cukru (10 g)

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

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

Postup

. Nakrajejte raj€ata na platky a smichejte s cibuli a

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

6 - 8 min. [@ MIKROVLNNA TROUBA 100 P

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

Ochutte.

. Vymastéte misu a pokryjte dno /3 platkda lasagne.

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

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

Postup

1.

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

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

. Rozkrojte brambory po délce na poloviny a opatrné

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

Osolte a opeprete.

. Naplnite bramborové slupky smési, vrch posypte

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

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

Po uvareni nechte brambory asi 2 minuty odstat.

Postup

1.
2.

5.

Oloupeijte hrusky, ale nechte je v celku.

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

1 -2 min. (@8] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

. Vlozte hrusky do Stavy, prikryjte a vafte ve stfedni

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

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

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

1 - 2 min. [@F] MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Dobie omacku zamichejte a pfi podavani ji prelijte hrusky.

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

Celkova doba pripravy: pfibl. 8 - 11 minut

Nadobi: 2 misy s vicky (objem 2 litry)

Prisady
150 g  Cerveného rybizu - umytého, s odstranénymi stopkami
150g  jahod - umytych, s odstranénymi stopkami
150g  malin - umytych a pfebranych
250 ml bilého vina
100g  cukru
50 ml  citronové Stavy
8 Zelatinovych platd
300 ml miéka
Prichut z 1/2 vanilkového lusku
30g cukru

159 kukufiéné mouky

OHNIVY NAPOJ

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

Prisady

500 ml  bilého vina

500 ml  suchého €erveného vina
500 ml  rumu, obsah alkoholu 54 %
1 cely neoSetfeny pomeran¢
3 koficové dfivka

759 cukru

10CL  cukrkandiu

COKOLADA SE SLEHACKOU

Rakousko : Schokolade mit Schlagobers for 1 Portion
Celkova doba pfipravy: pfibl. 1 - 1 1/2 minut
Nadobi: Velky $alek (objem 200 ml)

Prisady

150 ml miéka

309 nastrouhané horké ¢okolady
30ml  smetany

&okoladova ryze

HORKY CITRON

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

Stava z 1 citronu
2-3CL cukru

Postup

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

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

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

3. Vanilkova omacka: Dejte do misy mléko. Oteviete
vanilkovy lusk a vySkrabejte vanilkovou pfichut.
Vmichejte pfichut, cukr a kukufi¢nou mouku do
mléka a zakryjte pfed varenim. Varte ve stfedni ¢asti
na dné trouby (poloha 1). BEhem varfeni a po ném
obc¢as zamichejte.

3 - 4 min. [ MIKROVLNNA TROUBA 100 P

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

Tip: Pouzit muzete i mrazené ovoce, kdyZz ho

rozmrazite.

Postup

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

Postup

1. Vlijte mléko do Salku. Pridejte Cokoladu, zamichejte a
ohrejte. Pfidejte ¢okoladu, zamichejte a ohfivejte ve
stfedni ¢asti na trouby (poloha 1). Ob&as zamichejte.
piibl. 1 - 1 1/2 min. (@] MIKROVLNNA TROUBA 100 P

2. Vyslehejte smetanu do tuha a IZi¢kou ji pokladejte na
Cokoladu. Podavejte posypané cokoladovou ryzi.

Postup

1. Nalijte vodu a citronovou stavu do sklenice a zahfejte
ve stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1).
piibl. 1 - 1 1/2 min. (@ MIKROVLNNA TROUBA 100 P
Dochutte cukrem.
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SUFLE Z CHRESTU
Na 2 porce
Celkova doba pfipravy: pfibl. 25 minut
Nadobi: 0,5 litrova miska
4 malé varné misticky (pfibl. 8 cm v priméru)

Sklenény tac
Parni tac
Prisady
509 hub, nahrubo nasekanych
25¢ uzené Sunky, na jemné platky
170g nakladaného chrestu (schovejte si nalev)

1 rajée (60 g), na Ctvrtky

259 kysané smetany

50 ml  nalevu z nakladaného chrestu
1 1Zicka hladké mouky

1 Zloutek

1 bilek

Sul, pepf, nastrouhany muskatovy ofisek
Méaslo na vymazani nadob

RIZOTO SE SLANINOU

Celkova doba pfipravy: pfibl. 35 minut

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

Sklenény tac
Parni tac

Pfisady

509 uzené prorostlé slaniny, nakrajené na malé
kostiCky

509 cibule, jemné nasekané

200g kulatozrnné ryze (Arborio)

300 ml  masového vyvaru (studeného)

709 strouhaného Svycarského syra Brinz
(nebo strouhaného ementalu)

1 pinch $petka Safranu

Sul, pepf

HOUSKOVE KNEDLIKY
Celkova doba pfipravy: pfibl. 25 minut
Nadobi: 5 $alku nebo misek na puding
Mala misa s vikem
Sklenény tac

Parni tac
Prisady
209 masla nebo margarinu
509 cibule, jemné nasekané

Pribl. 500 ml miéka

200g suchych houskovych kosti¢ek
(pfibl. z 5 housek)

3 vejce
Maslo na vymazani Salku
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Postup

. Smichejte v malé misce kysanou smetanu, nélev z

nakladaného chrestu, mouku a koreni. Ohfivejte ve
stfedni ¢asti na dné trouby (poloha 1). V pribéhu
ohfivani jednou zamichejte.

50 sec. @] MIKROVLNNA TROUBA 100P

Poté nechte omacku vychladnout.

. Vymazte malé zapékaci misticky. USlehejte z

vajec¢ného bilku snih.

. Zastfihnéte pro kazdou nadobu 5 vyhonku chrestu

tak, aby byly pfiblizné o 1 cm vySSi nez nadoba.
Rozlozte vyhonky kolem okraje kazdé nadoby.
Rozkrajejte zastfizené ¢asti na tenké platky.

. Do vychladlé omacky vmichejte vajecny Zloutek. Pridejte

houby, Sunku a platky chfestu a dobfe promichejte.
Nakonec jemné vmichejte snih.

. Lzici naplite misky smési tésné pod okraj. Navrch

kazdé z nich umistéte ¢ast rajcete. Polozte zapékaci
misti€ky na parni tac lezici na sklenéném tacu do
nizsi polohy (poloha 2).

25 min. VYSOKEHO VYKONU PARY Poloha 2

HIGH

Postup

1.

2.

3.

Vlozte do nadoby nakrajenou Sunku a nasekanou
cibuli.

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

35 min. VYSOKEHO VYKONU PARY Poloha 2

HIGH

Vmichejte syr a Safran a ochutte.

Tip: Doplnite restovanymi liskami nebo péstovanymi

Zampiony a salatovou smési.

Postup

1.

5.

Vlozte maslo a cibuli do malé misky a pfikryjte.
Umistéte misku do stfedni €asti na dno trouby
(poloha 1) a vaite.

piibl. 2 min (@] MIKROVLNNA TROUBA 100P

. Rozkrajejte housky na hrubé kostky, zalijte miékem a

nechte 10 minut stat. Naslehejte vejce.

. Vmichejte cibuli, vejce a zméklou housku a vytvoite

hladké tésto. Je-li to nutné, pfidejte vice miéka.

. Lehce vymazte Salky maslem a rozdélte tésto

rovnomérné do 5 §alkl. Polozte §alky na parni tac na

sklenéném tacu do nizsi polohy (poloha 2) a vaite.

25 min. VYSOKEHO VYKONU PARY  Position 2
HIGH

Pred tim, nez otevrete dverfe trouby, nechte knedliky

5 minut stat.

Vyklopte knedliky na talif a podavejte.



