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Popis funkci trouby

VAROVANI

Nezapomerite, ze dostupné funkce se u
jednotlivych modeld lisi.

Chcete-li zkontrolovat, které funkce jsou u vasi
trouby k dispozici, nahlédnéte do uzivatelské
prirucky prilozené k tomuto pravodci varenim.

(=) koNVENENI OHREV
Tato funkce se pouziva pfi pec€eni
moucnikl, kde ohfev musi byt
rovhomérny, aby se dosahlo vlaéné
struktury.

KONVENCNi OHREV

S VENTILATOREM

Vhodné na pec€eni a zapékani. Ventilator
rovhomérné rozvadi teplo po celém
vnitfnim prostoru trouby, ¢imz zkracuje
dobu peceni a snizuje teplotu.

= GRIL A SPODNi PRVEK
Idealni pro pec€eni. Toto nastaveni lze
pouzit pro vSechny druhy masa bez
ohledu na jejich velikost.

MAXIGRIL
Pro peceni vétSich ploch, nez je mozné
s nastavenim Gril, s vétSim vykonem
opékani pro rychlejsi propeceni pokrma.

& GRIL

Zapékani a opékani. Toto nastaveni
umoznuje opeékani povrchu, aniz by byl
ovlivnén vnitfek pokrmu. Vhodné pro
ploché potraviny, jako jsou steaky,
Zebra, ryby a toasty.

GRIL / MAXIGRIL

S VENTILATOREM

Pro rovnomérné opékani a soucasné
propeceni povrchu. Idealni pro smiSené
grily. Perfektni pro objemné kusy masa,
jako je drabez a zvéfina.

Maso se umisti na rodt a pod néj tac,
ktery zachyti masové Stavy.

() spoDNi OHREV (DNO)
Teplo vychazi pouze ze spodni &asti.
Vhodné pro ohfivani pokrm( nebo pro
kynuti tésta i podobnych vyrobk.

TURBO + SPODNi OHREV (PIZZA)
Idedlni pro pfipravu pizzy a peceni
moucniki, ovocnych  kolacu a
babovek.

TURBO
Ventilator rozvadi teplo vychazejici z
topného télesa umisténého v zadni
Casti  trouby. Diky rovnomérné
rozloZzené teploté Ize pfipravovat
pokrmy na dvou rostech soucasné.

©J POMALE VARENI
Specialné navrzené pro pfipravu
tradi¢nich nakypa, dusenych pokrmu
atd., a pro vSechny pokrmy, které
vyzaduji obzvlasté dlouhou dobu
pfipravy a nizkou teplotu.

ECO Exko

Pro vafeni v troub& s minimalni
moznou spotfebou energie. Pomoci
nuceného konvenéniho ohfevu se
trouba nékolik minut pfed koncem
vafeni vypne, vyuZije zbytkové teplo
uvnitF trouby a dokonale dokonci
pokrm. Doporucuje se pro peceniryb a
vSech druh( masa.

¥ ROZMRAZOVANI

Tato funkce je vhodna pro pomalé
rozmrazovani pokrmu, zejména pokrm
konzumovanych bez ohfevu, jako jsou
polévky, pecivo, kolace, dorty apod. U

nékterych modell lze funkci
rozmrazovani pouzit k ohfevu potravin
pomoci dvouurovhového

horkovzdusného systému. HI je vhodna
pro maso a LO se pouZiva pro ryby,
moucniky a chléb.
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MIKROVLNNY OHREV

Tato funkce je idealni pro vafeni a
ohfivani zeleniny, brambor, ryze, ryb a
masa.

MIKROVLNNY OHREV A

KOMBINOVANE FUNKCE

Tato funkce je idealni pro pfipravu
lasagni, drlibeze, peCenych brambor a
opékanych jidel.

Ekologicky Setrné pouzivani trouby

& KYNUTI TESTA

Specialné navrzeno pro kynuti tésta na
chléb a pedivo.

/' RYCHLY PREDEHREV

Tato funkce umoziuje rychlé predehfati
trouby na zvolenou teplotu. Tuto funkci
pouZzijte, pokud vas recept vyZaduje, aby
byla trouba pfed pouZitim zahfata na
urcitou teplotu.

Rady pro usporu energie:
e Odstrarite z trouby
nepouzivané pfisludenstvi.
e Pouzivejte nadobi uréené do trouby,
nejlépe tmavé barvy.
e Béhem peceni otevirejte dvirka trouby
CO nejméné.

vesSkeré

e Vyhnéte se predehfivani prazdné

trouby. Pokud to recept umoznuje,
vlozte jidlo do studené trouby.

Funkce konvencéniho ohrevu

Pokud je vaSe trouba vybavena funkci
EKO, pouzijte ji vzdy, kdyz to recept
umoznuje.

U receptd s dlouhou dobou pfipravy
vypnéte troubu 5 az 10 minut pred
koncem, abyste vyuzili zbytkové teplo.
Pokud ma vaSe trouba funkci ventilatoru,

pfipravujte nékolik pokrmU najednou.

Funkce vafeni se u jednotlivych modeld lisi.
V tabulkach jsou uvedeny hlavni doby
vafeni. Casy a teploty uvedené v tabulce
jsou orientacni. DoporuCuje se zacit s

zvySovat.

Vzdy pouzivejte spodni hranici rozsahu
uvedeného v tabulkach.

Obecné plati, Ze Casy uvedené v tabulkach
jsou vypocteny pro vioZeni pokrmu do
studené trouby. V receptech, které vyzaduji
predehfati trouby, je to vyslovné uvedeno.

Nékteré modely jsou vybaveny funkci
rychlého pfedehievu. Tato funkce zkracuje
dobu vareni oproti udajim uvedenym v
tabulkach. PFi pouzZiti této funkce pockejte,
az bude dosazZeno zvolené teploty, a teprve
poté vlozte jidlo do trouby.

Urovné rosth pro pedeni jsou nasledujici
(odspodu):

1: Nizka

2/3: Stredni

4: \/ysoka

Uroven 4 je vhodna pro grilovani a opékani.

Pro dosazeni co nejrovhomérngjsiho
vysledku umistéte pokrm do stfedni asti
rostu.



Funkce mikrovinného ohrevu

VYHODY MIKROVLN

V  béZnych troubach pronika teplo
vyzafované elektrickymi prvky nebo
plynovymi hofaky pomalu zvenci dovnitf. Z
tohoto divodu se velké mnozstvi energie
vyplytva na ohfev vzduchu, soucasti trouby
a nadob s potravinami.

V mikrovinné troubé je teplo generovano
samotnym jidlem a teplo se Sifi zevnitf ven.
Vzduch, stény prostoru trouby ani nadobi a
nadoby (pokud jsou vhodné pro pouZiti v
mikrovinné troub&) neztraceji zadné teplo,
jinymi slovy, ohfiva se pouze jidlo.

Mikrovinné trouby maji nasledujici vyhody:

1. Krat8i doba vafeni. Obecné je az o 3/4
kratS§i nez doba potiebna pro
konvenéni vafeni.

2. Velmi rychlé rozmrazovani potravin,
¢imZz se snizuje nebezpeli vzniku
bakterii.

3. Uspora energie.

4. Zachovani vyzivové hodnoty potravin
diky kratSi dobé vareni.

5. Snadné cCisténi.

Jak funguje mikrovinna trouba

V  mikrovinné troubé se nachazi
vysokonapétovy ventil zvany magnetron,
ktery pfeménuje elektrickou energii na
mikrovinnou. Tyto elektromagnetické viny
jsou vedeny do vnitfku trouby pfes vinovod
a rozvadény kovovym rozptylovacem nebo
pres otocny stul.

Uvnitf trouby se mikroviny §ifi vSemi sméry,
odrazeji se od kovovych stén a rovhomérné
pronikaji do potravin.

Pro¢ se jidlo ohfiva

VétSina potravin obsahuje vodu a molekuly
vody pfi ptsobeni mikrovin vibruji.

Tfenim mezi molekulami vznika teplo, které
zvySuje teplotu potraviny, odmrazuje ji, vafi
nebo udrzuje teplou.

Jelikoz teplo vznika uvnitf potraviny:

e Lze vafit s malym mnozstvim tekutin
nebo tukud/oleju nebo bez nich.

e Rozmrazovani, ohfivani  nebo
vafreni v mikrovinné troubé je
rychlejSi nez v bézné troubé.

e Vitaminy, mineraly a vyzivné latky v
potravinach zustavaji zachovany.

e Pfirozena barva a viné potravin
zustavaji zachovany.

Mikroviny prochazeji porcelanem, sklem,
lepenkou nebo plastem, ale neprochazeji
kovem. Z tohoto divodu se v mikrovinné
troub& nesmi pouzivat kovové nadoby nebo
nadoby s kovovymi ¢astmi.

Mikroviny se odrazeji od kova...

res

/

~

ale prochazeji sklem a porcelanem...

A VAROVANI

Pred varenim v mikrovinné troubé
si prectéte pfiruc¢ku Instalace a
udrzba.

PFi vareni v mikrovinné troubé se fidte
nasledujicimi doporuéenimi:
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e Pfed ohfivanim nebo vafenim potravin

se slupkou nebo kazi (napf. jablek,

rajCat, brambor, uzenin) je
propichnéte, aby nepraskly. Nez
zacnete potraviny pfipravovat,
nakrajejte je.

e Pfed pouzitim nadoby nebo nadobi se

ujistéte, Zze je vhodné pro pouziti v
mikrovinné troubé& (viz ¢ast o typech
nadobi).

e Pfi pfipravé potravin s velmi malou

vlhkosti (napf. rozmrazovani chleba,
pfiprava popcornu apod.) dochazi k
velmi rychlému odparovani. Trouba pak
pracuje, jako by byla prazdna, a jidlo se
muze spalit. V takové situaci maze dojit
k poSkozeni trouby a nadoby. Méli
byste proto nastavit jen nezbytné
nutnou dobu ohfevu a proces peclivé
sledovat.

e V mikrovinné troubé neni mozné

ohfivat vétSi mnozstvi oleje (smazeni).

e Hotové pokrmy vyjméte z nadob, ve

kterych jsou baleny, protoZe ty nejsou
vzdy tepelné odolné. Postupujte podle
pokynu vyrobce potravin.

e Pokud ohfrivate vice nadob, jako jsou

napfiklad  hrnky, rozestavte je
rovhomérné na dno.

e Plastové sacky neuzavirejte kovovymi

sponami. Misto nich  pouzivejte
plastové svorky. Sacky nékolikrat
propichnéte, aby mohla para snadno
unikat.

e Pfi ohfivani nebo vafeni potravin

zkontrolujte, zda dosahuji teploty
alespon 70 °C.

e Béhem vareni se muze na okénku

dvifek trouby tvofit para, ktera muze
zaCit odkapavat. Tato situace je
normalni a muze byt vyraznéjsi, pokud
je teplota v mistnosti nizka. Na
bezpe€nou funkci trouby to nema vliv.
Po skonc&eni vafeni vodu z kondenzatu
utfete.

e P¥i ohfevu tekutin pouzZivejte nadoby
se Sirokym otvorem, aby se para
mohla snadno odpafovat.

Potraviny pfipravuijte podle pokyna a dbejte
na dobu vafeni a vykon uvedeny v
tabulkach.

Méjte na paméti, Ze uvedené udaje jsou
pouze orientani a mohou se liSit v
zavislosti na vychozim stavu, teploté,
vihkosti a typu potravin. Doporucujeme
pfizpUsobit ¢asy a urovné vykonu kazdé
situaci. V zavislosti na pfesnych
vlastnostech potraviny mGze byt nutné
prodlouzit nebo zkratit dobu vareni nebo
zvysit Ci snizit uroven vykonu.

VARENIi V MIKROVLNNE TROUBE...

1.

10.

Cim vétsi je mnozstvi potravin, tim
delSi je doba vafeni. Méjte na
paméti, ze:
e Dvojnasobné mnozstvi »
dvojnasobna doba
e Poloviéni mnozstvi » poloviéni
doba
Cim nizsi teplota, tim del3i doba
vareni.
Potraviny obsahujici velké mnozstvi
tekutiny se ohfivaji rychleiji.
Varfeni bude rovhomérné;jsi, pokud
budou potraviny rovhomérné
rozloZzeny. Pokud hutné potraviny
umistite na vnéjsi ¢ast tacu a méné
hutné na stfed tacu, mazete ohfivat
rlizné druhy potravin sou¢asné.
Dvitka trouby muzete kdykoli otevfit.
Kdyz tak uCinite, trouba se
automaticky vypne.  Mikrovinna
trouba se znovu spusti, kdyz dvifka
zavfete a stisknete tladitko Start.
Zakryté potraviny vyzaduji kratSi
dobu varfeni a lépe si zachovavaji
své vlastnosti. Pouzitd vika musi
propoustét mikroviny a musi mit
malé otvory, které umoznuji unik
pary.
Pro dosazeni nejlepSich vysledku pfi
ohfivani malych obsahl (jako je
sklenice vody, hrnek mléka nebo
sacek s popcornem) se doporuéuje
umistit je na sklenény podnos a
umistit je na 1. nebo vyssi uroven
V pravidelnych intervalech pokrm
otacejte nebo promichavejte, abyste
zlepsili rovnomérnost ohfevu.
Pro dosazeni nejlepSich vysledku
vafeni v mikrovinné troubé je tfeba
vyjmout stojan, poloZit potraviny na
sklenény podnos a ten umistit na
spodni nebo vys3&i uroven.
Nepokladejte Zadné potraviny ani
nadobu s potravinami/tekutinami
pfimo na dno mikrovinné trouby.



Pro dosazeni lepSich vysledkd ohfevu
umistéte potraviny nebo nadobu s
potravinami/tekutinami vzdy na
sklenény podnos.

11. Nezakryvejte dno vnitfniho prostoru
trouby hlinikovymi nebo alobalovymi
plechy, protoze hrozi nebezpeci
poskozeni trouby.

ROZMRAZOVANI V MIKROVLNNE

TROUBE

8. Pfi rozmrazovani pouZivejte pouze
nadobi vhodné do mikrovinné trouby
(porcelan, sklo, vhodny plast).

9. Funkce rozmrazovani podle hmotnosti
a tabulky se tykaji rozmrazovani
syrovych potravin.

10. Doba rozmrazovani zavisi na mnozstvi
a objemu potravin. Pfi zmrazovani
potravin méjte na paméti proces
rozmrazovani. Potraviny v nadobé
rozmistéte rovnomérné.

11. Potraviny uvniti trouby co nejlépe
rozmistéte. NejsilngjSi Casti ryb nebo
kufecich pali¢ek by mély byt otoleny
smérem ven. NejchoulostivéjSi Casti
potravin muzete chranit kousky
hlinikové folie. Dalezité: Hlinikova folie
se nesmi dostat do kontaktu s vnitfnim
prostorem trouby, protoZze by mohlo
dojit k elektrickému oblouku.

12. Velké porce jidla je tfeba nékolikrat
otodit.

13. Zmrazené potraviny rozloZte co
nejrovnomérnéji, protoZze tenké porce
se rozmrazuji rychleji nez silngjsi a Sirsi
casti.

Druhy nadobi

1. Potraviny bohaté na tuk, jako je maslo,
smetanovy syr a smetana, by nemély
byt zcela rozmrazovany. Pokud je
uchovavate pfi pokojové teploté&, budou
pfipraveny k podavani béhem nékolika
minut. Pokud ve zmrazené smetané
naleznete kousky ledu, méli byste je
pfed podavanim rozmichat.

2. Drubez polozte na obraceny talif, aby
mohla §tdva z masa snadnéji odtékat.

3. Chléb by mél byt zabalen do ubrousku,
aby se pfilis nevysusil.

4. Pokrm otaCejte v  pravidelnych
intervalech nebo vzdy, kdyZ trouba
vyda zvukovy signal a na displeji blika
napis: OTOCTE.

5. Zmrazené potraviny vyjméte z obalu a
nezapomerfte sundat pfipadné kovové
Stitky. U nadob, které se pouzivaji k
uchovavani zmrazenych potravin v
mrazniCce a které Ize pouZzit i k ohfevu
a vareni, staci sejmout viko. Ve vSech
ostatnich  pfipadech  byste  maéli
potraviny vloZit do nadob, které jsou
vhodné pro pouZziti v mikrovinné troubé.

6. Tekutinu vznikajici pfi rozmrazovani,
hlavné tu =z drlbeze, je tfeba
zlikvidovat. V Zzadném pfipadé by tyto
tekutiny nemély pfijit do styku s jinymi
potravinami.

7. Nezapomernte, Ze pfi pouziti funkce
rozmrazovani je tfeba podéitat s dobou
stani, dokud neni potravina zcela
rozmrazena.

MIKROVLNNA FUNKCE

U funkce mikrovinné trouby méjte na
paméti, Ze mikroviny se odraZeji od
kovovych  povrcha.  Sklo, porcelan,
keramika, plast a papir mikroviny
propoustéji.

Z tohoto divodu nelze v mikrovinné troubé
pouzivat kovové panve a nadoby nebo
nadoby s kovovymi €astmi ¢i ozdobami.
Sklenéné nadobi a keramika s kovovymi
ozdobami nebo obsahem (napf. olovnaty
kfistal) nelze v mikrovinné troubé pouzivat.

Idealnimi materidly pro pouzZiti v
mikrovinnych ~ troubach  jsou  sklo,
Zaruvzdorny porcelan, keramika nebo
tepelné odolny plast. Velmi tenké a kiehké
sklo nebo porcelan by se mély pouZzivat
pouze kratkodobé (napf. pfi ohfevu).

Horké jidlo pfenasi teplo na nadobi, které
muze byt velmi horké. Proto byste méli
vzdy pouzivat kuchynské rukavice!
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TESTOVANI NADOB NA PECENI

Vlozte nadobu, kterou chcete pouzit, do
trouby na 20 sekund pfi maximalnim
mikrovinném vykonu. Pokud je po této
dobé studena nebo jen mirné tepla, je
vhodna k pouziti. Pokud se v8ak hodné
zahfiva nebo zpusobuje elektricky oblouk,
neni pro pouZiti v mikrovinné troubé
vhodna.

A VAROVANI

Pokud pouzivate mikrovinnou
troubu, ujistéte se, ze uvnitf trouby
nejsou Zzadné nevhodné predméty,
vCetné draténych rostl nebo mrizek,
které jsou soucasti spotfebie a
musi se pouzivat vyhradné s funkci
grilu nebo trouby.

KONVENCNi FUNKCE

U funkci gril a horky vzduch musi byt
nadobi odolné vici teploté nejméné 300
°C.

Plastové nadobi neni vhodné pro pouziti v
grilu.

KOMBINOVANA FUNKCE

U kombinovanych funkci musi byt pouzité
nadobi vhodné pro pouZiti v mikrovinné
troubé i v grilu.

KOVOVE MADOBY A HLINIKOVE FOLIE
Pfedpfipravené pokrmy v hlinikovych
nadobach nebo v hlinikové félii Ize vloZit do
mikrovinné trouby, pokud jsou dodrZena
nasledujici pravidla:

Dodrzujte doporuceni vyrobce uvedena na
obalu.

e Kovové nadoby nesmi byt vySSi nez 3
cm a nesmi se dotykat stén vnitfniho
prostoru trouby (minimalni
vzdalenost 3 cm). Jakékoli hlinikove
viko nebo vrchni c¢ast musi byt
odstranény.

e Kovovou nadobu polozte pfimo na
zakladnu. Pokud pouzivate Zeleznou
mrizku, poloZte nadobu na
porcelanovy talif. Nikdy nepokladejte
nadobu pfimo na Zeleznou mfizku!

e Doba vareni je delSi, protoze mikroviny
pronikaji do pokrmu pouze shora.
Pokud mate pochybnosti, je nejlepSi
pouzivat pouze nadobi vhodné pro
pouziti v mikrovinné troubé.

e Hlinikovou fdlii Ize pouzit k odrazeni
mikrovin béhem rozmrazovani.
Choulostivé potraviny, jako je drubez
nebo mleté maso, Ize chranit pred
nadmérnym teplem zakrytim
pFislusnych koncu/okraju.

e Dulezité: hlinikova folie nesmi pfijit do
styku se sténami vnitfniho prostoru
trouby, protoZze by to mohlo zpusobit
elektricky oblouk.

VIKA

Doporu€ujeme pouzivat sklenéné nebo

plastové poklopy nebo potravinafskou folii:

1. Zastavi se tim nadmérné odpafovani
(hlavné pfi velmi dlouhém vafeni).

2. Doba vareni je kratsi.

3. Jidlo se nevysusuje.

4. Aroma zlstava zachovano.

Poklopy by mély mit otvory nebo pruduchy,

aby nedochazelo k vytvafeni tlaku.

Plastové sacky musi byt rovnéz oteviené.

Détské lahve nebo sklenice s détskou

vyzivou a podobné nadoby Ize ohfivat

pouze bez jejich vicek / uzavérud, jinak

mohou prasknout.

POZNAMKA

Obecnou predstavu o tom, jaky typ
nadobi je vhodny pro jednotlivé situace,
naleznete v tabulce na konci této
prirucky v kapitole "Nadobi do trouby".
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DRUBEZ

HMOTNOST
(KG)

Kachna

Kachni
prsa

Kachni
stehna

Kure

Kureci
stehna

Krocan

UROVEN

FUNKCE

TEPLOTA
(°C)

190 - 210

170 - 190

180 — 190

CAS
(MIN)

NADOBA

Plech

Rost

Plech

Plech

Plech

Plech




MASO

TEPLOTA CAS

HMOTNOST

(KG) UROVEN FUNKCE (°C) (MIN) NADOBA
190 - 210
Telveci ) 180 — 200 Plech
pecCené —
180 — 200
190 — 200
Hoyéz[ a5 190 - 200 Plech
pecené
180 - 200
175 -180
Nadivana vy 170 - 180 Plech
pecené ‘
170 - 180
Hovézi .
kotlety Ros!
Hovézi S
steak Ros!
180 — 200
Duseny | o0 | om | o — |
D Plech
180 — 200
Veprova 180 — 190
eprova 170 — 190 Plech
pecené 180 - 200
Veprové 200 — 220 Rost
kotlety
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MASO

HMOTNOST
(KG)

UROVEN

Vepiova
plec

Selatko

Vepiova
Zebra

Vepiova

kyta

Divocak

Jehnédi

Vykosténa

kyta

Klokani
maso

-

FUNKCE

TEPLOTA

(°C)

190 — 200

190 — 200

190 - 210

170 - 190

190 - 210

190 - 210

190 - 210
180 — 200
170 - 190

190 — 200

190 - 210
180 — 200
190 — 200

170 - 190

180 — 190

190 - 210

180 — 200

CAS

(MIN) NADOBA

Plech

Plech

Plech

Rost

Rost

Plech

Plech

Rost




RYBY

HMOTNOST TEPLOTA CAS

(KG) UROVEN FUNKCE (°C) (MIN) NADOBA
180 — 200
Mofrsky ‘D
okoun " [ap] Plech
peceny v 190 — 200
soli :
190 - 200
Prazman Plech
190 - 200
190 - 210
Medailonky
z morskeé Plech
Stiky 180 — 200
190 - 200
Medailonky Plech
z lososa 200 - 210
Rybi 160 Mé&lka
mousse ™ 150 - 160 nadoba
Rybi vol- 180 — 190"
au-vent Plech

* U téchto pokrmU predehrejte troubu naprazdno a po dosazeni zvolené teploty vlozte pokrm
do trouby.
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CHLEB

CAS
(MIN)

HMOTNOST TEPLOTA

NADOBA

UROVEN = FUNKCE o
(KG) (°C)

Bily chléb ‘g’

i O

* Funkce predehfivani (=100 °C, cca 30 min,

PIZZA

UROVEN FUNKCE TEPLOTA — CAS  yinoga

(°C) (MIN)

HMOTNOST
(KG)

190 - 210

Pizza se
silnou
karkou

"""""""""" Roét
190 — 200

190 — 200

Pizza s
tenkou
karkou

"""""""""" Roét
200 — 210




PREDKRMY A TESTOVINY

HMOTNOST N TEPLOTA CAS
(KG) UROVEN FUNKCE (°C) (MIN)

NADOBA

180 — 190
Pe¢ené | L~~~ | 4 [ B EERRRRR, (-SSR tiEEE et

Plech
brambory

180 — 200

190 — 210
200 — 210
200 — 210

Grilovana
zelenina

Lasagne
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MOUCNIKY

HMOTNOST TEPLOTA CAS

(KG) UROVEN FUNKCE (°C) (MIN) NADOBA
180-200*
Smés na ka3
i ] 190-200* Mélka
gler:otovy 2/3 nadoba
o 180-200*
170-190*
o Mélka
Kynuté tésto 170-180* nadoba
180-190*
Krehké = Mélka
tésto 170-180* nadoba
180-190*
Listove Plech
tésto - 180-190*
Kvaskove 3 180-190* Plech
listové tésto —
Tva,rf)hovy Plech
kola¢
Odpalované Mélka
tésto nadoba
Cheesecake Plech

180-190




MOUCNIKY

HMOTNOST N TEPLOTA CAS A
(KG) UROVEN FUNKCE (°C) (MIN) NADOBA

Medoveé Mélka
pecivo nadoba
Snghove Plech
pusinky

Mandlové = 110-120*

[a2] 45-50 Kelimky

Dzem 3 100-110 Vhodna
nadoba

[ap 200-210*
Piskotovy LYV Forma na
muffin e 200" muffiny

Tésto = 20020 Plech

Babovka 170-180* Mélka
165-170* nadoba

Jable¢ny

kompot Plech
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MOUCNIKY

HMOTNOST N TEPLOTA CAs ;
(KG) UROVEN FUNKCE (°C) (MIN) NADOBA
Pudink 1 litr 2/3 — 100 6070 | Formana
— puding
3% 200" 10-12
Odpalované 020 /3 Plech
tésto ’ ? 190-200* 8-10

* U téchto pokrm0 pfedehfejte troubu naprazdno a po dosazeni zvolené teploty viozte pokrm
do trouby.

*** Nadoby na jogurt umistéte pfimo na dno trouby.



ROZMRAZOVANIi PODLE CASU

HMOTNOST - DOBA STANI

POTRAVINA (KG) CAS (MIN) (MIN)

100 2-3 5-10

" 200 45 5-10

(tS}Z‘éi hovézi 500 $58 e 10-15

voprove) 1000 21-23 20-30

1500 32-34 20-30

2000 43-45 25-35

DuSend maso 500 % 8-10 10-15

usene 1000 17-19 20-30

] 100 2-4 10-15

Mieté maso 500 388 10-14 20-30

, 200 4-6 10-15

Klobasy 500 388 912 15-20
Kure

(porcované) Al 38 8 5-10

Kufe 1000 58 20-24 20-30

Rybi filé 200 53 4-5 5-10

Pstruh 250 383 5-6 5-10

100 2-3 5-10

Krevety 500 $88 811 10-20

200 4.5 5-10

Ovoce 300 383 8-9 5-10

500 11-14 10-20

200 4.5 5-10

Chléb 500 58 10-12 10-15

800 15-17 10-20

Maslo 250 53 8-10 10-15

Tvaroh 250 383 6-8 10-15

Smetana 250 383 7-8 10-15
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NADOBI DO TROUBY

X1t Mikrovinné funkce
OPERACNI PROGRAM Konvencni Kombinované

TYP NADOBI Rozmrazov funkce funkce

., ” Vareni
ani / ohfev are

Sklo a porcelan 1)

Domaci, nehoflavé, Ize ano ano ne ne
myt v my¢ce nadobi

Glazovana keramika

Ohnivzdorné sklo a ano ano ano ano
porcelan

Keramické, hlinéné

nadobi

neglazované ano ano ne ne
glazované bez kovovych

dekoru

Hlinéné nadobi

glazované ano ano ne ne
neglazované ne ne ne ne
Plastové nadobi 2)

Zaruvzdorné do 100 °C ano ne ne ne
Zaruvzdorné do 250 °C ano ano ne ne
Plastové folie 3)

prilnavé folie ne ne ne ne
celofan ano ano ne ne
Papir, karton, ano ne . ne
pergamen 4)

Kov

Hlinikova folie ano ne ano ne
Hlinikové nadoby 5) ne ano ano ano
PrisluSenstvi (stojan) ano ano ano ne

1. Zadné zlaté nebo stiibrné okraje a zadné olovnaté sklo.
2. Pamatujte na rady vyrobce

3. Nepouzivejte kovové spony k uzavirani sacku. Sacky perforujte. Folie pouzivejte pouze
k zakryti potravin.

4. Nepouzivejte papirove talife.

5. Pouzivejte pouze mélké hlinikové nadoby bez vika. Hlinik nesmi pfijit do styku se
sténami dutiny.
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