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Prectéte si prosim tento navod pred postavenim a pouZzZitim

spotrebice a schovejte si jej pro pouziti v budoucnosti



ZPUSOB OVLADANI MIKROVLNNE TROUBY

1. Mikroviny jsou typem vysokofrekvencnich elektromagnetickych vin, které se standardné siti v ptirod¢.
Ale existujici forma mikrovin se rozptyluje takovym zplisobem, ze je nelze shromdzdit pro ucel ohfevu.
Klicovy komponent magnetron v mikrovinné troub¢ transformuje mikrovinnou energii elektfiny na
mikrovlny a tim vznikd v uzavieném prostoru obrovské mnozstvi energie mikrovinného pole. Tim molekuly
pokrmti vibruji velmi vysokou rychlosti a vytvarené teplo ohtiva pokrmy rychlym zpiisobem.

2. Jsou 3 vlastnosti mikrovin,

a) Absorp¢nost: mikroviny mohou zpiisobit nadmérné vibrace molekul riznych pokrmi za u¢elem dosazeni
ohfevu. Ale schopnost pronikani je zna¢n¢ zavisla na velikosti, tloust'ce a vlastnostech pokrmu.

b) Propustnost: mikroviny mohou pifechazet pies keramiku, sklo, teplu odolné plasty. Je nevyhnutné
pouzivat nadobi, jehoz materidl ma dobrou mikrovlnnou propustnost k dosazeni nejlepsich vysledka ohfevu.
Viz pokyny k volbé nadobi nize.

¢) Odrazivost: mikroviny se odrazeji od kovovych stén vnitiniho prostoru trouby pro stejnomérné rozlozeni
magnetického pole, ¢imz brani prehtati urcitych ¢asti.

INSTALACE MIKROVLNNE TROUBY

1) K zajisténi dostatecného vétrani musi byt vzdalenost od zadni stény mikrovinné trouby k zadni sténé
nejméné 10 cm, po strandch 5 cm, shora ke stropu vice nez 20 cm.

2) Nestavte zadné predméty na mikrovinnou troubu.

3) Udrzujte mikrovinnou troubu v dostatecné vzdalenosti od TV, rozhlasovych pfijimact nebo antény,
nebot’ muize zpisobit zkresleni nebo ruseni obrazu nebo Sum.

4) Zajistete volny pfistup k sitové zasuvce.

5) Tento spotiebic je navrzeny jako viné stojici a neni urceny pro vestavbu do skiinky kuchynské linky.

POKYNY K NACINI

Diirazné doporucujeme pouziti naddobi, které je vhodné a bezpecné pro mikrovinny ohiev. VSeobecné,
nadobi, které je vyrobeno z teplu odolné keramiky, skla nebo plastu vhodného pro mikrovinné vateni. Nikdy
nepouzivejte kovové nadobi pro mikrovinny ohtev, nebot’ to mtlize zpiisobit jiskieni. Viz tabulku nize.

Material nadobi Mikroviny | Gril | Stand. | Kombi Poznamky

Teplu odolné keramika | Ano Ne Ne Ne Nikdy nepouzivejte keramiku
dekorovanou kovovym prouzkem

Teplu odolny plast Ano Ne Ne Ne Nelze pouzit pro dlouhodoby mikrovinny
ohtev

Teplu odolné sklo Ano Ne Ne Ne

Grilovaci rost Ne Ano Ano Ano

Plastova folie Ano Ne Ne Ne Nelze pouzit béhem ptipravy masa
nebot’ vysoka teplota miize folii
poskodit

PRED PRVNIM POUZITIM

Zbytky olejiit z vyrobniho procesu ve vnitinim prostoru trouby nebo na ohfevném dilu mohou zpusobit pfi
prvnim zahtéati zapach nebo kouf. Je to zcela normalni a zmizi po n¢kolika zahtatich. Nechte proto poté
oteviena dvifka a okno k zajiSténi vétrani. K tomuto ucelu doporucujeme zapnout rezim grilu. Operaci
naprazdno Ize provést pouze v rezimu grilu, nikoli v kombinovaném rezimu.



DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY

Pti pouziti elektrickych spotiebicti musite vzdy dodrzovat vzdy nasledujici ustanoveni:

1. Pfed pouzitim si piectéte vSechny pokyny.

2. Ujistéte se, zda napéti Vasi elektrické sit¢ odpovida napéti na vyrobnim Stitku spotiebice. Zajistéte
spravné uzemnéni elektrické zasuvky.

3. K snizeni rizika pozaru ve vnitinim prostoru trouby:

a. Pokrmy neptehftivejte.

b. Pied ptipravou v mikrovinné troub¢ odstrante spony z papirovych nebo igelitovych sacku.

c. Neohftivejte olej nebo tuky na vysokych teplotach, nebot’ jejich teplotu nelze kontrolovat.

d. Po pouziti otfete kryt vinovodu vlhkou utérkou, poté osuste suchou k odstranéni jakychkoliv zbytki
pokrmt a mastnot. Nahromadény tuk se mtize piehiat a snadno vznitit.

e. Pokud se néco v troub¢ vzniti, nechte dvirka uzaviena, spotiebi¢ vypnéte a odpojte napajeni.

f. Zvyste pozornost pii1 pouziti nadob z plastu, papiru nebo jinych hotlavych materiali.

4. Ke snizeni rizika exploze a nahlé¢ho vyvieni:

a. Do trouby nevkladejte uzaviené nadoby. Détské lahve se Sroubovacim uzévérem jsou brané jako
uzaviené nadoby.

b. Pokud v troubé¢ vaftite tekutiny, pouzijte Sirokou nadobu a po dovareni nechte stat ptiblizn¢ 20 sekund,
abyste zabranili opozdénému vyvieni tekutin.

c. Brambory, klobasy a kastany pfed vafenim propichnéte. Vejce ve skotfapce, cela vejce nesmite ohiivat
v mirkovInné troub¢, nebot’ mohou explodovat i po skonceni mikrovinného ohievu.

d. Vafené tekutiny nevyndavejte ihned po dovareni. Pockejte n¢kolik sekund, abyste zabranili moznému
riziku Urazu ze vyvieni vody.

e. Po ohtati pokrmti pro déti je nutné tyto dukladné promichat, aby se zabranilo popaleni.

5. Troubu nepouzivejte v piipadé, pokud je poSkozené tésnéni nebo dvirka, trouba nefunguje nebo je
posSkozeny piivodni kabel. V takovém piipadé kontaktujte nejblizsi servisni stfedisko. Nikdy se
nepokousejte troubu sami opravovat.

6. Pokud je poskozen ptivodni kabel, smi jej vyménit pouze vyrobce nebo kvalifikovany servisni technik.

7. Po vafeni muze byt nadobi horké. K vyjmuti pokrmti pouzivejte chilapky.

8. Poklici nadobi zvedejte pomalu a nesmétujte nadobu na oblicej.

9. Abyste zabranili prasknuti oto¢ného talite:

a. Pred Cisténim nechte talit vychladnout.
b. Nestavte horké pokrmy nebo néacini na oto¢ny talif.
c. Nestavte mrazené pokrmy nebo nacini na horky otoc¢ny talif.

10. Zajistéte, aby se nacini nedotykalo vnitinich stén béhem vareni.

11. Pokud zanedbate Cisténi trouby, mize to vést ke zkraceni zivotnosti spotiebice a mize to zpusobit
nebezpecné situace.

12. Pouzivejte pouze nacini, které je vhodné pro mikrovinné trouby.

13. V troubé¢ neskladujte pokrmy ani zaddné predméty.

14. Troubu nepouzivejte bez vlozenych pokrmi nebo tekutin. MiiZe to zplisobit poSkozeni trouby.

15. Tento spotiebi¢ neni uréeny pro pouziti détmi nebo nezpusobilymi osobami bez dohledu.

16. Po vlozeni chlebové nadoby do trouby nespoustéjte funkci grilu nebo mikrovin, abyste neposkodili

nadobu.

17. Pokud pouzivate spotiebi¢ v kombinovaném rezimu, déti smi pouZzivat spottebi¢ pouze pod dohledem
dospélé osoby z diivodu dosahovani vysokych teplot.

18. Jakékoliv ptislusenstvi nedoporucené vyrobcem miize zpusobit traz.

19. Nepouzivejte venku.

20. Odlozte si tyto pokyny.



Pouze pro pouziti vdomacnosti
POPIS SPOTREBICE

Kryt vinovodu Vnéjsi kryt

“ Ovladaci panel ﬁ/

Hnétaci hak

Chlebova nadoba

Madlo

Sklenény talif Odmeérka Odmérka

I | = '
N4 Otocna hfidel B —
//
Zamek dvifek

Grilovaci rost

Poznamky:

1. Troubu nelze aktivovat bez spravné¢ uzavienych dvifek. Toto je
bezpecnostni funkce, nepokousejte se ji obejit.

2. Popis ovladaciho panelu je zobrazen na nésledujici strance, ale
rozlozeni ovladaciho panelu se miize ménit.

3. Chlebové nadoba, hnétaci hak, odmérka a 1zicka slouzi pouze pro
vyrobu chleba nebo kolaci v rezimu autocook, pted vyrobou chleba
vyndejte oto¢ny krouzek a sklenény talif.

4. Béhem ¢isténi nesundavejte kryt vinovodu.

5. Pted vysunutim chleba pouzijte hak k vyjmuti hnétaci lopatky ze
spodni ¢asti chleba. Chléb je horky, lopatku nikdy nevytahujte
holyma rukama.

Kryt vinovodu

6. LED displej zobrazuje ¢as, rezim piipravy a zbyvacjici dobu pfipravy, coz zavisi na aktualné zvoleném
rezimu.



POUZITI OVLADACIHO PANELU
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1. Pred vaienim
Po pfipojeni k elektrické siti LED kontrolka
upozornéni volby menu piipravy a Casu.

3x blikne. Poté blikd rychle pro

2.Nastaveni hodin

Stisknéte Displej
Pfiklad: nastaveni 12:30
1. Stisknéte tlacitko Preset.Clock.

2. Otocenim volice Auto Cooking/Weight.Time.Temp nastavte hodiny. 12:00

3. Opét stisknéte tlacitko Preset.Clock.

12:30

4. Otocenim volice Auto Cooking/Weight.Time.Temp nastavte minuty.

5. Stisknéte tlacitko Preset.Clock nebo pockejte 5 sekund.

3. Automatické vareni/voli¢ hmotnosti, ¢asu, teploty
Béhem piipravy miizete zvolit menu automatické pfipravy a zvysit nebo snizit dobu vareni, hmotnost a
teplotu otoenim volice Auto Cooking/Weight.Time.Temp.




4. Funkce détského zimku

Pouzijte tuto funkci k uzamceni ovladaciho panelu
béhem c¢isténi nebo k zabranéni nechténého piistupu
détmi. Uslysite zvukovy signal. V tomto rezimu se
deaktivuji vSechna tlacitka

5. Pripominka

Po skonceni nastavené doby ptipravy LED displej
zobrazi a zazni Sest zvukovych signala pro
upozornéni vyjmuti pokrmu. Pokud nestisknete
tlac¢itko Stop.Clear jednou nebo neoteviete dviika,
zvukovy signal zazni v intervalu 3 minut.

6. Stop.Clear
Stisknéte jednou tlacitko Stop.Clear k

1.Docasnému zastaveni trouby béhem ptipravy.
2.Smazani nespravného zadani béhem programovani.

Nastaveni détského zamku
Stisknéte Displej
Stisknéte a podrzte Stop.Clear
po dobu 3 sekund, nebo dokud LED =<
nezobrazi nasledujici.
ZruSeni détského zamku
Stisknéte Displej
K odemceni stisknéte tlacitko
Stop.Clear na piiblizné 3
sekundy, nebo dokud LED nezobrazi dvoutecku.

Stisknéte dvakrat tlacitko Stop.Clear k zruSeni programu béhem pfipravy.

7. Mikrovinné vareni
Stiskéte tlacitko Micro Power, LED zobrazuje

000 0:00 T
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WEmEE___ Vysoky vykon, magnetron je v provozu

Stisknéte Displej

celou dobu pfipravy.

B Sfednd 80%

mikrovinného vykonu.

vysoky  vykon,

WE ] ___ Stiedni vykon, 60% mikrovinného

vykonu.
Wm | - Stiedni

mikrovinného vykonu.

nizky  vykon, 40%

L I Nizky vykon, 20% mikrovinného

vykonu.
Poznamka:

1.Zvolte pozadovany vykon mikrovin 000

opakovanym stisknutim tla¢itka Micro Power.-
2. Po zvoleni vykonu nastavte dobu piipravy
otocenim voli¢e Auto Cooking/Weight.Time.Temp.

Pokud chcete ptirpavovat pokrm po dobu

10 minut a 30 sekund.

3.Stisknutim Instant.Start spust’te vateni.
4.Dobu vareni miizete zménit oto¢enim volice
Auto Cooking/Weight.Time.Temp béhem p¥ipravy.

10:30

—
=T

1.Maximalni doba, kterou mizete nastavit, je 99 minut a 99 sekund.

2. Nikdy nepouzivejte troubu, pokud je prazdna.

3. Pokud chcete otocit pokrm béhem piipravy, oteviete dvifka trouby, po otoCeni dvitka zavfete, stisknéte
jednou tlac¢itko Instant.Start a nastaveny proces pokracuje.

4. Pokud chcete vyjmout pokrm pied skonenim nastavené doby, musite stisknout tlacitko Stop.Clear
dvakrat k smazani nastaveného postupu, abyste zabranili nechténé aktivaci.




8. Konvekéni. Kombinovany/Gril. Kombinace
Stisknéte tlacitko  Grill.Combi/Conv.Combi, LED
displej zobrazuje C---C1---C2---G---G1---G2

A) Konvekce/Kombinovana piiprava

C--- Konvekce. Béhem provozni doby se aktivuje
konvekéni jednotka. Vtomto rezimu horky vzduch
cirkuluje v prostoru trouby k stejnomérnému a rychlému
zapeceni pokrmd.

Cl---Kombinace konvekéniho a mikrovinného ohfevu.
Spojeni téchto dvou zplsobt piipravy umoziuje Stavnaté
maso, jemnou, vonavou dribez, vSechno se spravnym
stupném opeceni a kiupavosti. Maso a driibez je nejlepsi,
kdyz se pfipravuje ptimo na rostu. Pod pokrm mutizete
vlozit mélkou misu k zachyceni vytékajici Stavy.

C2--- Stejné jako uvedené vysSe, kromé mikrovinného
ohfevu. Vhodné pro piipravu velkych kusi dribeze
s vyuzitim schopnosti pronikani mikrovin.

Nastaveni teploty

zvolte provozni teplotu 80°C, 100°C, 120°C, 140°C,
160°C, 180°C, 200°C, 230°C.

K rozmrazovani pouzijte 80°C, nebo 100°C.

K peceni nastavte trubu na 120-180°C

Pro grilovani driibeze nastavte 180-230°C.

V kombinovaném rezimu nesmi nastavena teplota
prekrocit 180°C, nebot’ trouba nemuize hiat vyssi teplotou
nez 180°C .

Piedhiev

1. V konvekénim rezimu se vyzaduje predhiev k dosazeni
nejlepSich vysledktl. Ale v kombinovaném rezimu se
predhtev nedoporucuje.

2. Teplota predhfevu musi byt vzdy vyssi jako teplota
trouby. Napiiklad, trouba fungovala pii teploté 230°C,
poté chcete pouzit 180°C,v tomto ptipadé LED

zobrazi Musite nastavit teplotu nebo pockat,
dokud se trouba neochladi.

Poznamky:

Priklad: K vareni s funkci konvekee pii 180°C po dobu
20 min.

Stisknéte Displej
1. Stisknéte tlaCitko Grill. Combi/Conv. ' ~
Combi button
pro volbu poZadovaného menu =
2. Zvolte teplotu konvekce oto¢enim c .
voli¢e Auto Cooking/Weight.Time. .
Temp.

3.Stisknutim Instant.Start potvrd'te.
4. Nastavte dobu piipravy nebo dobu predehiati.

Ve vétsin€ ptipadii je nutné troubu ' 20: 00
predehfat na nastavenou teplotu pied -
vloZenim pokrmt k dosaZeni nejlepsich
vysledkd. or
Otocenim voli¢e Auto Cooking/Weight.

CONY

Time.Temp nastavte dobu pfipravy 15:00
Nebo muzete tento krok preskocit oo
Trouba se ohieje béhem pocateéni prednastaveni doby -
15 minut. -ED:DD
5. Stisknutim tla¢itka Instant.Start _ x""
spust’te vareni. cony et
Poznamka: 17:30
Teplota se béhem predhievu postupné v Y
zvysuje a LED displej zobrazuje zménu

teploty. .

Po dosaZeni teploty 80°C se displej 50,

ptestane ménit dokud teplota trouby nedosah  cow

Po dosaZeni teploty 180 se ¢islice

prestanou ménit a process predhifevu je ukonceny.

6. Po skonceni programu pfipravy, se automaticky
spusti vnitini ventilator po dobu 30 sekund, dokud sviti
vnitini osvétleni. Toto slouzi k prodlouzeni Zivotnosti
elektronickych komponentd.

1. Troubu nepouzivejte bez vlozeného talife a nesmi byt nikdy blokovan. B€hem ptedhievu neb pokud budete

pokrm pfipravovat piimo na talifi, miZete jej vyndat.

2. Nezakryvejte oto¢ny talif nebo rost hlinikovou folii. Brani proudéni vzduchu.

3. Okrouhlé panve na pizzu jsou vhodnym kuchyfiskym nacinim pro mnoho druhti pokrmi pro konvekéni
zpusob ptipravy. Zvolte nadobi bez presahujicich rukojeti.
4. Pti peceni kontrolujte stav upeceni po uplynuti doby ptipravy. Pokud neni jesté peceni dokonceno, nechte
pokrm stat v troub¢ jesté nékolik minut.

Ptiklad konvek¢niho varent:
Pokrm Hmotnost/rozmér Teplota ptipravy ~ Ptfedhiev Doba ptipravy
Grilovani driibeze,  1.5kg kute 230°C Ano 45 minut



Peceni kolacu, 20cm v priméru 160°C Ano 45 minut
susenky , 25 kust 160°C Ano 20 minut
Pizza Tloustka 15mm 200°C Ano 30 minut

Vyse uvedené slouzi pouze jako pomicka, teplotu nebo dobu pfipravy muizete v ptipadé potieby zmeénit
v zéavislosti na typu pokrmu, hmotnosti, zkuSenostech s pecenim a vlastnich pozadavcich.

B)Gril . kombinace
G--- U grilu se aktivuje grilovaci ohfev. Je pouzitelny Stiskndte
ke grilovani tenkych kusi vepfového masa, klobas,
kutecich kiidélek k dosazeni hnédé barvy.

Gl--- Kombinace grilu a mikrovin. Stfidaveé je
v provozu gril a magnetron. Vyuzitim vlastnosti

penetrace mikrovin dosdhnete propeceni vnittku g N
pokrmii s opecenim povrchu 2. Nastavte dobu ptipravy voli¢em

G2--- Stejné, kromé delsiho pouziti ohfevného télesa. | Auto Cooking/Weight.Time.Temp
Varovani: V rezimu konvekce/kombi/grilu, viechny |3- Stisknutim Instant.Start spust'te vateni.
Casti trouby, jako 1 rost a varné nadobi mohou byt

velmi horké. Zvyste pozornost pii vyndavani pokrmti z trouby. Pouzijte drzaky nadobi nebo kuchynské rukavice,
abyste zabranili popaleni.

Displej

Priklad: Grilovani pokrmli s menu G2 po dobu 10

minut a 30 sekund G 2

1. Stisknutim tlacitka Grill.Combi/Conv. mero
Combi zvolte pozadované menu grilovani

10 30

MEGRD
BRI

9. Automatické rozmrazovani
(Drzte se pokyni k rozmrazovani)
Stisknutim tlac¢itka Auto Defrost zvolte menu auto

Stisknéte Displej
Priklad : Rozmrazovani 0.4 kg drtibeze
1.Stisknéte Auto Defrost pro volbu menu.

defrost.

K rozmrazovani masa je rozsah hmotnosti od 0.1 kg ‘

do 2.0 k. 2.Poté volicem Auto Cooking/Weight.
Pro rozmrazovéani driibeze je rozsah hmotnosti od | Time.Temp nastavte poZzadovanou
0.2 kg do 3.0 kg. Hmotnost.

Pro rozmrazovani plodli mofe je rozsah hmotnosti
nastavitelny od 0.1 kg. do 0.9kg.

Priru¢ka k rozmrazovani

Hovézi maso

- Prekryjte tenké konce kotlet nebo steakt folii.

- Postavte pokrm ten¢imi castmi v jedné vrstvé doprostied mélké misy. Pokud jsou kusy zmrazené
dohromady, zkuste je co nejdiive odd¢lit.

- Po zaznéni signalu pokrm obrat’te. Rozmrazené ¢asti piekryijte.

- Stisknutim tlacitka Instant.Start pokracujte v rozmrazovani.

- Po rozmrazovani nechte zakryté hlinikovou folii po dobu 5-15 minut.

Mleté maso

- Postavte zmrazené mleté maso na mélkou misu. Okraje piekryjte.

- Po zaznéni zvukového signalu pokrm obrat'te. Odstrante rozmrazené ¢asti, obrat'te a tenké ¢asti prekryjte
folii.

- Stisknutim tlacitka Instant.Start pokracujte v rozmrazovani.

- Po rozmrazovani nechte zakryté hlinikovou folii po dobu 5-15 minut.

Pecinka (hovézi/veprové/jehnéci)

- Prekryjte okraje folii.

- Postavte maso tenkou stranou smérem nahoru (pokud je to mozné) na mélkou misu.

- Po zaznéni zvukového signalu pokrm obrat'te. Tenké ¢asti piekryjte folii.

- Stisknutim tlacitka Instant.Start pokracujte v rozmrazovani.



- Po rozmrazeni nechte stat zakryté hlinikovou folii 10-30 minut.

Driibez

- Odstrante obal. Piekryjte kiidélka a konce stehen folii.

- Postavte prsicky smérem dolti na mélkou misu.

- Po zaznéni zvukového signalu pokrm obrat'te. Rozmrazené ¢asti prekryjte.
- Stisknutim tlacitka Instant.Start pokracujte v rozmrazovani.

- Po rozmrazovani nechte zakryté hlinikovou folii po dobu 15-30 minut.
Poznamka: Po odstaveni oplachnéte studenou vodou k odstranéni drobkt.
Kufteci kousky (kufeci kiidélka a stehynka)

- Kosti prekryjte folii.

- Postavte kufeci kousky na mélkou misu.

- Po zaznéni zvukového signalu pokrm obrat'te. Po otoceni rozlozte jinak, rozmrazené ¢asti prekryjte.
- Stisknutim tlacitka Instant.Start pokracujte v rozmrazovani.

- Po rozmrazovani nechte stat zakryté hlinikovou f6lii po dobu 5-30 minut.

10. Automatické vareni

Trouba ma pocatecni menu vareni pro vyrobu chleba (7 menu) a vareni specifickych pokrmii (10 menu).
KdyZ na LED displeji blika dvoutecka, otocte voli¢ Auto Cooking/Weight.Time.Temp a LED zobrazuje
postupné menu z tabulky uvedené nize. Zvolte pozadované menu automatické piipravy, musite péct chléb
nebo varit pokrmy podle pokynt uvedenych v tabulce. Pro vyrobu chleba nebo peceni kolacu viz cast
Peceni chleba; pro ptipravu specifickych pokrmii viz nize uvedené piiklady.

Tabulka Auto cooking

Displej Kategorie Postup
—— Zakladni Miseni, kynuti a peCeni. Pouzitelné pro peceni bilého a hnedého chleba,
' chléb také pro chléb s bylinkami a rozinkami.
Celozrnny | Miseni, kynuti a peceni celozrnného pSeni¢ného chleba, menu ma delsi
L
- pSenicny | dobu predhievu a chléb je meékky, nedoporucujeme pouziti funkce
chléb odlozeného startu k dosazeni lepsiho efektu.
!- = Sladky Miseni, kynuti a peceni sladkého chleba, vhodné pro kiupavy a sladky
chléb chléb.
!- Francouzsky | Miseni, kynuti a peceni, s del§i dobou kynuti. Pro peceni svétlého chleba
i- chléb s kifupavou kiirkou a jemnou texturou.
- Rychly
Miseni, kynuti a peceni, s krat§i dobou, chléb je mensi s hustsi texturou.
- chléb
- Tésto Miseni a kynuti, ale bez peceni, vhodné pro vyrobu tésta, pizzovych
- kolackt nebo knedlikd, apod.




Miseni, kynuti a peCeni chleba, kynuti se sodou nebo praskem do peciva,
Kolac¢ chléb je mens$i s hustou texturou, menu obsahuje dva typy kolacu:

americky kola¢ ( 220°C) a piskotovy kola¢ ( 175°C).

Vhodné k napafovani ryb 0.45 kg. Po oplachnuti ryb udélejte zarezy na
Ryby ktzi. Postavte rybu na mélkou misu o priiméru 22-27cm, ptidejte koteni.
Po dovareni nechte stat 2 minuty.

RyZi oplachnéte a namocte na 30 minut. Dodrzujte nasledujici mnozstvi

vody: ryze 100g 200g 300g téstoviny 100g 200g 300g voda
0. " 180ml 330ml 480ml ano voda 300ml 600ml 900ml ne

Ryze **Ryze-Po dovafeni nechte stat zakryt¢é 5 minut nebo dokud se

neabsorbuje voda.

** Téstoviny —Béhem vateni promichejte. Po dovareni nechte stat 1 az 2

minuty

e Pizza Ohfivejte kusy mrazené pizzy 0.15 kg.

Ohftejte Salek 250 ml a 500 ml tekutiny, teplota tekutiny je priblizné

Népoj .. . .
apoje 5—10°C. Pouzijte velkou, Sirokou naddobu a nezakryvejte.
Postavte 0.2-0.8 kg zeleniny do vhodné misy. Pfidejte vodu. Zakryjte. Po
Cerstva dovareni promichejte a nechte stat. Pridejte mnozstvi vody podle mnozstvi

' zeleniny.
st | zelenina | xx02.04 kg: 2 polévkové lzice; *Serstva zelenina *0.5-0.8 kg: 4

polévkové 1zice.

Mrazena
Stejné jako uvedené vyse.
zelenina

Pro pfirpavu brambor ve slupce zvolte stiedné veliké brambory o
ys hmotnosti pfiblizn¢€ 200 g, umyjte a vysuste, celkova hmotnost je ptiblizné
Brambory | 0.45 kg nebo 0.65kg. Vlozte brambory do velké misy a zakryjte tenkou
folii pro ochranu pted ztratou vody. V poloviné doby piipravy brambory
obratte.

Vhodné pro ptipravu sacku kukufice, ktera je dostupnd v prodejnach, o
Popcorn hmotnosti 85 g nebo 100 g. Pfed dokoncenim, pokud se rychlost praskani
e zkrati na 1 krat za 1-2 sekundy, stisknéte tlacitko Stop.Clear k zastaveni
procesu pecent.

Tenci ¢ast vlozte doprostied trouby, siln€jsi Casti otocte smeérem k sténam

Steak C XA o e N
trouby. Tenké Casti mtizete zakryt folii pro ochranu pred prepecenim.
oo Kuf TenCi casti postavte doprostied talife, silngjSi casti otocte smérem
ufe

k sténdm trouby. Tenké ¢asti mizete piekryt folii.




Poznamka:

1. Doba ptipravy uvedend vyse je na zéklad¢ konkrétnich pokrmti, které maji pokojovou teplotu 20-25°C,
pokud neni uvedeno jinak. Doba pfipravy mize byt rizna v zavislosti na teploté pokrm.

2. Béhem piipravy brambor nebo ryb doporucujeme tyto piekryt folii pro ochranu pted ztratou vody.

3. Na pripravu konkrétnich pokrmi ma vliv teplota, hmotnost a tvar. Pokud si vSimnete odchylek dfive
uvedenych faktorti v menu, miizete upravit dobu piipravy pro dosazeni nejlepsich vysledkd.

4. Pro peceni chleba je nutna okolni teplota 15°C — 34°C. Prili§ vysoka teplota miize zptsobit zhotknuti
chleba, zatimco pfi nizké teploté tésto kyne obtizné, rizné okolni teploty mohou zlisobit rizné velikosti
chleba.

Ptiklad: Vateni 0.2kg ryze
Stisknéte Displej
1. Otocenim volice Auto Cooking/Weight.Time.Temp zvolte
pozadované menu.
2. Stisknutim tlacitka Instant.Start potvrd'te.
3. Otocenim volice Auto Cooking/Weight.Time.Temp nastavte
hmotnost.
4. Stisknutim tlacitka Instant.Start spust'te vafeni, LED displej zobrazi
pocatecni dobu ntinravv.

Peceni chleba:

1. Vlozte inegredience do chlebové nadoby v poradi podle receptu. Nejdiive se obycejné nalije voda nebo
tekutina, poté cukr, sl a mouka, jako psoledni slozku ptidejte drozdi nebo prasek do peciva.

2. Prstem udélejte malou dirku na jedné strané mouky, ptidejte drozdi, zabrante kontaktu s tekutinami nebo
soli.

3. Vlozte chlebovou nadobu do trouby, otocte ve sméru hodinovych rucéi¢ek a uzaviete dvirka, poté pripojte
k elektrické siti.

4. Pokud nechcete okamzité spustit peceni, miiZzete nastavit funkci odlozeného startu, nejdiive nastavte
aktualni ¢as podle ¢asti 1.1-1.5 ve funkci odlozeny start, pokud chcete spustit peceni okamzité, tento krok
vynechte.

Poznamka: pro funkci odlozeného startu nikdy nepouzivejte rychle se kazici slozky, jako jsou vejce, Cerstvé
mléko, ovoce, cibuli, apod.

5. Volicem Auto Cooking/Weight.Time.Temp zvolte poZadované menu.

6. Pokud zvolite menu zakladniho chleba, miizete nastavit barvu kirky jemnym oto¢enim; pokud zvolite
jiné¢ menu, barva klirky je nenastavitelna a pocatec¢ni nastaveni je stiedni.

7. Stisknutim tlacitka Instant.Start potvrd'te.

8. Opétovnym otoc¢enim volice Auto Cooking/Weight.Time.Temp nastavte hmotnost.

9. Stisknéte a podrzte tlacitko Preset.Clock po dobu 3 sekund pro nédvrat na aktudlni ¢as, pak nastavte Cas,
kdy chcete spustit peceni podle ¢asti 1.2-1.4 ve funkci odlozeného startu. Stisknéte opét tlacitko Clock
k potvrzeni odlozeného startu, nyni se program aktivuje, menu se spusti v prednastavené dobé¢, pokud
neuskutecnite krok 4, vynechte tento krok.

10. Pokud jste nenastavili funkci odlozeného startu, rovnou stisknéte tlacitko Instant.Start k spusténi
peceni, LED displej zobrazi pocatecni dobu piipravy.

11. Po skonCeni pfipravy zazni 6 zvukovych signali, které vas upozoriiuji na otevieni dviiek. Opatrné
vyndejte chlebovou nddobu pomoci rukavic nebo silné utérky. Pokud jste uvnitt, chléb si uchova teplotu
pfiblizn€ 1 hodinu. Kdykoliv miZete stisknutim tlacitka Stop.Clear po dobu 3 sekund zastavit proces.
Poznamka: protoZe chléb a chlebova nadoba miiZe byt velmi horka, zvySte pozornost! Pokud nechate
chlebovou nadobu v mikrovince, nikdy nepouZivejte funkci grilu nebo mikrovin.

12. Pfed vyjmutim chleba nechte chlebovou nddobu ochladit, pak pouzijte lopatku k uvolnéni chleba. Chléb
doporuc¢ujmeme krajet elektrickym krajecem, nepouzivejte niiz na ovoce, mohly byste jej zdeformovat.
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Prostiedi:

Vyrobnik chleba mtze fungovat v Sirokém rozsau teplot, ale mize byt rozdil pfi chladné a teplé mistnosti,
proto doporucujeme aby byla teplota mistnosti mezi 15°C a 34°C, pokud trouba fungovala v mikrovinném
rezimu nebo v rezimu grilu, musite ji pfed pe¢enim chleba nechat ochladit.

Funkce paméti:

V ptipadé vypadku elektrické energie béhem peceni chleba, proces ptipravy chleba bude automaticky
pokracovat bez stisknuti jakéhokoliv tlacitka, pokud se ptivod elektrické energie obnovi do 10 minut, pokud
je doba preruseni delsi nez 10 minut, pamét’ neuchova data a musite restartovat peceni chleba, ale pokud
tésto neni za fazi miseni v pfipadé¢ vypadku energie, miZete stisknutim tlacitka Instant.Start piimo
pokracovat v procesu od zacatku.

I. Pokyny k chlebu:
1. Chlebova mouka
Chlebova mouka musi mit vysoky obsah glutenu (obsahuje vysoky podil proteintl), méa dobrou elasticitu a
udrzi velikost chleba po kynuti. Nebot’ je hodnota glutenu vyssi nez u standardni mouky, mize byt pouzita
pro chléb vétsich rozmért a pro lepsi vnitini vldkno. Chlebova mouka je velmi dilezita ingredience pro
peceni chleba.
2. Standardni mouka
Standardni mouka je vyrobena smichanim mekké a tvrdé pSenice a je pouzitelnd pro peceni rychlého
kolace nebo chleba.
3. Celozrnna pseni¢na mouka
Celozrnna pseni¢ni mouka je vyrobena mletim celé pSenice, obsahuje pSenicné otruby a gluten. Celozrnna
pSeni¢na mouka je t€zs8i a obsahuje vice vyzivnych latek, nezo bézna mouka. Chléb z celozrnné pseni¢né
mouky je obycejné mensi. Proto mnoho receptti vyuziva kombinaci celorznné pseni¢ni mouky a chlebové
mouky pro dosazeni nejlepsich vysledki.
4. Cerna p3eni¢na mouka
Tato mouka, také zvana ,,hrubd mouka”, je typem vlaknité mouky, kterd je podobné celozrnné psenicni
mouce. K dosazeni vétsi velikosti po nakynuti musi byt pouzita v kombinaci s vysokym podilem chlebové
mouky:.
5. Prasek do peciva
Prasek do peciva je vyrobeny semletim jemné pSenice nebo nizkoproteinové pSenice a vyuziva se
zejména pro peceni kolaci. Riizné mouky se mohou zdat stejné, ale odlisuji se v absorp¢nosti drozdi, oblasti
rustu, obdobi sklizné, procesu mleti a doby skladovani. Muzete si zvolit mouku riznych znacek k testu
podle chuti a srovnani a zvolit pak tu, ktera vam nejvice vyhovuje.
6. Kukuri¢na mouka a ovesna mouka
Kukufi¢na a ovesna mouka je vyrobena semletim kukufice a ovsa, ob¢ jsou dodatecné ingredience pro
peceni chleba, které se pouzivaji pro zvyraznéni chuti a textury.
7. Cukr
Cukr je velmi dulezitou ingredienci pro pridani sladkosti a barvy chleba. Cukr napoméha rastu drozdi,
vétSinou se pouziva bily cukr. Hnédy cukr, mouckovy cukr mize byt vyzadovany u specialnich recepti.
8. Drozdi
Drozdi se aktivuje béhem kynuti, produkuje oxid uhliity, coz zvétSuje chléb a zjemiuje vnitini vlakna.
Avsak drozdi potfebuje k riistu uhlohydrat z cukru a mouku jako vyzivu.
1 1zici suchého drozdi =3/4 1zice instantniho drozdi
1.55 Izice suchého drozdi =1 1zice instantniho drozdi
2 1zice suchého drozdi =1.5 1Zice instantniho drozdi
1 1zice suchého drozdi =3/4 1zice instantniho drozdi
1.55 Izice suchého drozdi =1 1zice instantniho drozdi
2 1zice suchého drozdi =1.5 1Zice instantniho drozdi
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Poznamky: Mnozstvi drozdi je zavislé na mnoZzstvi uvedeném v receptu, avSak nadmérné mnoZzstvi
zpusobuje nespravné kynuti.
9. Sul
Stl je potiebna pro zlepSeni chuti a pé¢knou barvu kiirky. Ale sil také brani drozdi v kynuti. Nikdy
nepouzivejte nadmérné mnozstvi soli. Pokud nechcete pouzit stl, vynechte ji. Bez soli bude chléb
pravdépodobné vetsi.
10. Vejce
Vejce mohou zlepsit texturu chleba, udélaji chléb vyzivngjsi a veétsi a pridaji specidlni
vajecnou prichut’ chlebu. Pti pouziti je musite ditkladn¢ rozmichat.
11. Tuk, maslo a rostlinny olej
Tuk déla chléb jemnéj$im a prodluzuje dobu skladovani. Maslo musi byt rozpusténé
nebo nasekané na malé kousky.
12. Kypfici prasek do peciva
Prasek do peciva se pouziva zejména k urychleni kynuti rychlého chleba a kolaci.
D¢la to zvysSenim tvorby oxidu uhli¢itého, ktery zjemiuje texturu chleba.
13. Jedla soda
Stejny princip jako vySe uvedeny kypftici prasek do peciva. Muzete ji pouzit v kombinaci
s praSkem do peciva.
14. Voda a jiné tekutiny
Voda je dilezitou slozkou pro vyrobu chleba. VSeobecné feceno, teplota vody mezi
20°C a 25°C je nejlepsi s maximalnim rozsahem 45-50* k dosazeni nejlepsSich vysledkt
pro Ultra rychly chléb. Vodu Ize nahradit ¢erstvym mlékem nebo vodou smichanou s
2% mlécného prasku, ktery mize zvyraznit chut’ chleba a vylepsit barvu kirky. Nékteré
recepty mohou vyzadovat stavu pro vylepseni chuti a viiné chlebové mouky, napf-.
jable¢na stava, pomerancova st'ava, citronova st'ava apod.

I1. Hmotnost ingredienci

Dulezitym krokem k dosazeni dobrého chleba je pouziti spravného mnozstvi ingredienci. Diirazné
doporucujeme pouziti odmérné sklenice a odmérky k dosazeni ptesného mnozstvi.

1. Vazeni tekutych ingredienci. Vodu, ¢erstvé mléko nebo praskové mléko miizete metit odmérnou sklenici.
Dodrzujte hladinu odmérky podle oka v horizontalni urovni. Pokud méfite olej nebo jiné ingredience,
odmérku dtkladné vy¢istéte.

2. Vazeni suchych ingredienci

Suché¢ ingredience miizete ponechat v pfirozeném volném stavu, vyrovnejte odmérku jemné cepeli noze k
zajisténi presnych méfeni.

3. Poradi ingredienci

Potadi vlozeni ingredienci je nasledujici: tekutiny, vajicka, sl a mléko v prasku, apod. Pii vkladani
ingredienci mouka nesmi byt mouka zcela namocena do tekutiny. Drozdi Ize umistit pouze do suché mouky
a nesmi se dotykat soli. Po smichani mouky vas upozorni zvukova signalizace na vlozeni ovocnych
ingredienci do smési. Pokud ptidate ovocné slozky ptilis ¢asné, viing se ¢astecné ztrati po zmixovani. Pokud
pouzivate funkci odlozeného startu, nikdy neptidavejte potraviny rychle podléhajici zkaze jako jsou vajicka,
ovoce.

II1. Odstranéni moZnych problémiu

C. Problém Pfi¢ina Reseni
1 Dym z vétracich Nekteré ingredience se Zapnéte ohfev na 10-15
otvorti béhem peceni. dotykaji ohifevného télesa. min
Po zakoupeni miize byt na k vypéleni oleje z
ohfevném dilu olej z vyroby. ohfevného
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dilu.

2 Chléb shora padnul Udrzovani teploty chleba Vyndejte chléb diive,
a zespodu je silna nebo byl v nddob¢ na nebo
karka. peceni prili§ dlouho, ztratilo jej neohtivejte.

se velké mnozstvi vody.

3 Je obtizné vyjmout Mixovaci lopatka je siln¢ Po vyjmuti chleba nalijte

chléb. prilepena k hiideli nadoby. horkou vodu do nadoby
na
chléb a ponoite mixér na
10 minut, poté vyjméte a
vycistéte.

4 Ingredience nejsou 1. Zvoleny nespravny 1. Zvolte spravny
promichané program. program.
stejnomerne. 2. Stisknuli jste tlacitko Stop/Clear a 2. Promichejte opét

proces se pozastavil ingredience a opakujte,
pokud je ¢as hnéteni
prilis dlouhy.

3. Po spusténi jste otevieli 3. Neotevirejte dvitka po

n¢kolikrat dvitka a chléb je nakynuti tésta.

suchy, bez hnédé kirky.

4. Tésto je prili$ husté, proto 4. Zkontrolujte otvor

se mixér nemuize dostate¢né mixéru.

otacet. Vyjméte nadobu na
peceni a zkuste bez tésta,
pokud se tézko otaci,
kontaktujte servis.

5 Na displeji se zobrazi Teplota je pfili§ vysoka na Stisknutim tlac¢itka
»H:HH* po stisknuti peceni chleba. stop/clear
tlacitka stop/clear. zru$te proces. Odpojte

troubu, vyjméte chléb a
oteviete dvitka k
ochlazeni.

6 Slysite huceni Nédoba na chléb neni Zkontrolujte nasazeni
motoru, ale tésto neni spravné nasazena, nebo je nadoby. Délejte tésto
promichano. tésto prilis veliké. podle receptu.

7 Chléb je prilis velky a Ptili§ mnoho drozdi nebo Zkontrolujte ingredience
tlaci na dvirka. mouky, nebo vysoka teplota a upravte na spravné

okoli. mnozstvi. Ujistéte se,
zda je teplota mistnosti
spravna.

8 Chléb je prili§ maly, Nedostatecné mnozstvi Zkontrolujte mnozstvi
nebo té€sto nenakyne. drozdi. Drozdi se smichalo se soli. drozdi.

9 Tésto je prilis velké a Prilis velké mnozstvi Snizte mnozstvi tekutin k
preteklo pies nadobu. tekutin, drozdi. zlepSeni tésta.

Zkontrolujte drozdi.

10 Chléb padne uprostied 1. Pouzita nespravna 1. Pouzijte chlebovou

béhem peceni.

mouka.

mouku.
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2. Drozdi je rychlé, nebo 2. Zkontrolujte, zda je
teplota mistnosti piili§ maji ingredience
vysoka. pokojovou teplotu.

3. Nadmérné mnozstvi 3. Snizte mnozstvi vody
vody zptsobi mokré a v receptu.

mekké tésto.

11 Hmotnost nebo hustota 1. Ptili§ mnoho mouky nebo 1. Upravte mnoZzstvi

chleba je vysoka. malo vody. vody a mouky.
2. Ptili§ mnoho ovocnych ingredienci 2. SniZte mnoZstvi
nebo mnoho pSeni¢né mouky. ptislusnych ingredienci a
zvyste obsah drozdi.

12 Po ptekrojeni bochniku 1. Nadmérné mnozZstvi 1. SniZte mnozstvi vody

je stfed prazdny. vody nebo bez soli. a zkontrolujte sil.
2.Teplota vody je vysoka Zkontrolujte teplotu
vody.

13 Povrch chleba je 1. Nadmérné mnozstvi glutenu v chlebu | 1. Oc¢istéte tésto rukou
pokryty suchym jako je maslo a banany, apod. béhem michani.
praskem. 2. Hnéteni tésta nedostate¢né nebo malo | 2. Zkontrolujte vodu a

vody. mechanickou ¢innost
hnétaci lopatky.

14 Kirka je pftili$ silna a Riizné recepty nebo Pokud je barva pftili§
chléb je tmavy, kdyz ingredience maji rizny vliv tmava, stisknéte tlacitko
délate tésto s vysokym na vyrobu chleba, pokud je start/stop k vypnuti o
obsahem cukru. nadmérné mnozstvi cukru, 5-10 minut dfive,

barva bude tmavsi. vyjméte po 20 minutach
udrzovani tepla.
Recepty

Nasledujici recepty slouzi pouze jako pomticka. Aktudlni efekt miize byt ovlivnény moukou, drozdim apod.
Upravte mnozstvi a nastaveni podle vlastnich pozadavki a zkuSenosti (pro vSechny recepty uvedené nize je
nutnd mouka s vysokym obsahem glutenu) )

Zékladni chléb

675 ¢g

900 g

Voda

301 ml

380 ml

Rostinny olej

3 polévkové 1zice

4 polévkové 1Zice

Rafinovana sul

1.5 polévkové lzice

2 polévkové 1zice

Cukr 2.5 polévkové 1Zice 3 polévkové Izice
Miéko v prasku 1 polévkové lzice 2 polévkové 1Zice
Mouka 3 salky 4 salky
Drozdi 1.5 ¢ajové 1zicky 1.5 Cajové 1zicky
Celozrnny pSeni¢ny chléb

675¢g 900 g
Voda 300ml 380ml
Rostlinny olej 2 polévkové 1zice 3 polévkové Izice

Rafinovana sul

1.5 &ajové lzicky

2 Cajové lzicky

Hnédy cukr

4 polévkové 1zice

5 polévkové Izice
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Miéko v prasku

3 polévkové lzice

4 polévkové 1zice

Celozrnna mouka 1.5 salku 1.75 salku
Drozdi 2 Cajové lzicky 2 Cajové lzicky
Mouka 2 salky 2.5 salky
Sladky chléb
675 ¢g 900 g
Voda 290 ml 320 ml
Rostlinny olej 2 polévkoveé 1zice 3 polévkové 1zice

Rafinovana sul

1 ¢ajova 1zicka

1.25 Eajové lzicky

Cukr 0.3 salku 0.4 salku
Miéko v prasku 1.5 polévkové 1zice 2 polévkové 1zice
Mouka 3 salky 3.75 sélku
Drozdi 1.5 ¢ajové 1zicky 2 ¢ajové lzicky
Francouzsky chléb
675¢g 900 g
Voda 310 ml 380 ml
Rostlinny olej 2 polévkové 1zice 2.5 polévkové 1zice

Rafinovana sul

1.75 ¢ajové 1zicky

2 Cajove lzicky

Cukr 1 polévkova Izice 1.5 polévkoveé 1Zice
Citronova §tava 1 polévkova Izice 1 polévkova IZice
Mouka 3 salky 4 salky
Drozdi 1 ¢ajova Izicka 1 ¢ajova Izicka
Rychly chléb
675¢g 900 g
Voda (45-50°C) 220 ml 260 ml
Vejce 2 ks 3 ks
Rostlinny olej 2 polévkové 1zice 2 polévkové 1Zice

Rafinovana sul

1 ¢ajova 1zicka

1.25 ¢ajové 1zicky

Cukr 2 polévkové 1Zice 2.5 polévkové 1zice
Mléko v prasku 2 polévkové 1Zice 3 polévkové Izice
Mouka 3 salky 4 salky
Drozdi 2 Cajoveé 1zicky 2 ¢ajové 1zicky
Tésto
675¢g 900g
Voda 310ml 380ml
Rostlinny ole;j 3 polévkové 1zice 4 polévkové 1zice
Rafinovana sul 1. 5 cajové lzicky 2 Cajové lzicky
Cukr 1.5 polévkové 1Zice 2 polévkové 1zice
Mouka 3 salky 4 salky
Drozdi 1.5 ¢ajové 1zicky 2 Cajove lzicky
Americky kola¢ 220°C
IngredienceA:roztopené maslo 200 g
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Vejce 3 ks

Cukr 0.2 salky

Ingredience B:citronova stava 1 ¢ajova 1zicka
Vanilka 1.25 cajové 1zicky
Mléko v prasku 2 salky
Prasek do kolaca 2 salky

Prasek do peciva

1 ¢ajova 1zicka

Piskotovy kola¢ (175°C)

Ingredience A: roztopené maslo 20g
Vejce 4 ks
Rostlinny olej 40¢g

Cukr 160 g

Ingredience B:Prasek na polevu

1.6 ¢ajové 1zicky

Prasek do peciva

1 ¢ajova 1zicka

Prasek do kolacu

160 g

Rostlinny ole;j

40 g

1. Vlozte ingredience A do misy a smichejte pomoci mixéru, dokud se cukr nerozpusti.

2. Pfidejte do misky ingredience B a michejte rychle pfiblizn¢ 4 minuty ruénim mixérem tak, aby smér
vytvérel bubliny.

3. Vylijte smés na vymastény plech.

4. Poté zvolte program pro peceni kolaca.

Poznamka: pokud je proces peceni kolace ukonéen a na povrchu kolace je stale tekutina, zvolte
konvekéni program k dokonceni peceni k vypareni tekutiny a dodatecnému zapeceni kolace.

11. Funkce odloZzeného startu
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Pokud nechcete spustit menu okamzité, mizete nastavit pozadovanou dobu odlozeného startu. Nastaveni
sestava ze 2 krokt: 1. Nastaveni pfesného ¢asu; 2. Nastaveni menu pfipravy a casu.

Ptiklad: Nyni je 12:30 hodin a vy chcete spustit mikrovinnou troubu s vykonem mikrovin 100P po dobu 9
minut a 30 sekund ve 14:20
Stisknéte/Otocte Displej Stisknéte/Otocte Displej
1. Nastavte aktualni ¢as 2. Nastavte menu vaieni a ¢as
1.1 Stisknéte tlagitko Preset.Clock 17| 2.1 zvolte vykon stisknutim tlacitka 0:09
7N Micro Power
1.2 Otoéenim voli¢e Auto Cooking/ 9-30
Weight.Time. Temp nastavte 1 ;I':: 00| 22Volicem Auto Cooking/Weight. " s
hodiny, hodiny blikaji. Time. Temp nastavte dobu pfipravy. -
NV
3 L , 12:30
1.3 Opétovnym stisknutim Preset.Clock 5-0 OG 2.3 Stisknéte a podrzte Preset.Clock po 71N
potvrd’te nastaveni hodin. 12: dobu 3 sekund pro navrat na aktualni ¢as.
it 14 :50
1.4 Volicem Auto Cooking/Weight. 12 - :\3' 6(9 3. Nastavte dobu spusténi. Opakujte 71
Time.Temp nastavte minuty "IN kroky 12,13, 1.4
.0
1.5 Stisknéte Preset.Clock nebo pockejte 5 12-3 69 4 Stisknutim tlacitka Preset.Clock 12:30
sekund, &isla sviti. ) potvrd’te. Menu odloZeného startu.
Nyni se program aktivuje. Menu zaéne
ve 14:20. 14:20
5. Nastaveny cas mtiizete zkontrolovat
Poznamka: Funkce odloZeného startu se neaplikuje na égltsmlﬁ?gé%q/a%%lé%lp 1gls<e}§é l([))c()lf<rrnech v tabulce
automatické pfipravy, odmrazovani a peceni kolacu.

11. Pouziti riznych druhu pripravy
K dosaZeni nejlepsich vysledki vareni a peceni nékteré recepty vyzaduji jiny rezim a dobu peceni. Menu lze
ptizplsobit nasledovné:

Priklad: Pozadujete ptipravu pokrmu s vykonem 100P po dobu 3 minut, poté grilovat 9
minut. Toto je nastaveni 2 sérii.

Stisknéte/Otocte Disple;j
Stisknéte/Otocte Displej 2. Grilovani 9 minut
1. 100P mikrovlny po dobu 3 minut G
0:00 | 5 Stisknéte Grill.Combi/Conv.Combi -
1.1 Stisnutim Micro Power zvolte e

menu 2.2 Ototenim Auto Cooking/Weight.Time. g . 5
Temp nastavte dobu ptipravy
1.2 Volicem Auto Cooking/Weight.Time.
Temp nastavte dobu piipravy 3-00 3. Stisknutim Instant.Start spust’te vateni.
- = 3:00
-

Pokud skon¢i vafeni pomoci mikrovin, automaticky se spusti funkce grilu.
Poznamka: Lze nastavit maximalné 4 série opakovanim kroki 1.1, 1.2, pokud jsi piejete nastavit vice.
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TIPY K MIKROVLNNE PRIPRAVE
1) Rozmistujte pokrmy pecliveé, umistéte silnéjsi casti k vnéjsi stran¢€ nadobi.
2) Sledujte dobu ptipravy, pouZzijte nejkratsi uréenou dobu, poté dle potieby pridejte.
3) Pfed vafenim pokrmy zakryjte. Dbejte doporuceni receptu: papirové utérky, mikrovinna
plastova folie nebo poklicka brani stiikani a pomaha stejnomérnému vatfeni pokrmd.
4) Pokrm zakryjte. Pomoci malych kust hlinikové folie zakryjte tenké ¢asti masa nebo
dribeze, abyste zabranili nadmérnému piepeceni.
5) Béhem vareni promichejte jednou nebo dvakrat pokrmy zvnéjsku doprostred.
6) Pokrmy otacejte. Pokrmy jako kuie, hamburger nebo steaky otacejte zejména béhem grilovani.
7) V poloviné ptipravy zméiite rozmisténi pokrmil. Pfemistéte pokrmy zespodu nahoru a z prostiedku k
okraji.
8) Nechte pokrmy odstat. Po dokonceni piipravy nechte dostatecnou dobu pokrmy odstat.
Pokrmy vyjméte a pokud mozno promichejte. Béhem doby odstati pokrmy piekryjte, coz umozni dokonceni
vafeni pomoci zbytkového tepla bez nadmérného ptevareni.
9) Kontrolujte znaky indikujici dosazeni teploty pfipravy. Znaky
- Z pokrmu vystupuje para, nikoli pouze z okraji;
- dritbezi stehna se hybou lehce;
- hnéda barva vepiového a dribeze;
- ryba je nepruhledna a Ize ji odd¢lit snadno vidlickou.
10) Kondenzace je normalni jev mikrovinné ptipravy. Vlhkost v pokrmu ovliviiuje mnozstvi
vlhkosti v troub&. Zakryté pokrmy nezptisobuji nadmérnou tvorbu kondenzace jako
nezakryté pokrmy. Ujistéte se, zda nejsou vétraci otvory blokované.
11) Zapékaci misa. Pokud pouzivate zapékaci misu vzdy pod ni vlozte tepluodolny
materidl jako je napft. porcelanovy talit, pro ochranu pfed poskozenim otocného talite z
divodu tepelného Soku. Neptekracujte doporucenou dobu predhievu.
12) Pouzivejte mikrovinnou ochrannou folii k zakryti pokrmii s vysokym obsahem tuku.
Zabraiite kontaktu félie s pokrmem, protoze se miize roztavit.
13) Pouzivejte nadobi vhodné pro mikroviny. Nékteré plastové nadobi neni vhodné pro
pouziti v mikrovince s pokrmy s vysokym obsahem tuku a cukru.

CISTENI A UDRZBA
Troubu pravidelné Cistéte a odstranujte zbytky pokrma.

Po kazdém pouziti doporucujeme provést nize uvedené kroky.

Nikdy nepouzivejte agresivni ¢istice, benzin, drsné prasky nebo kovové kartace k ¢isténi jakychkoliv dild
spottebice.

Troubu Cistéte pravidelng.

Pred cisténim odpojte od elektrické sité. Pokud je to mozné, nechte dvifka oteviena k zabranéni aktivace
béhem ¢isténi.

Vnéjsi povreh:

Vnéjsi povrch trouby Ize Cistit jemnym saponatem a teplou vodou. Poté dukladné vysuste. Nepouzivejte
drsné (abrazivni) prostredky.

Dvitka:

Uttete dvitka po obou stranach, tésnéni dvifek vlhkym hadiikem k odstranéni skvrn z pokrmt. Nepouzivejte
drsné (abrazivni) Cistice.

Ovladaci panel:

Zvyste pozornost béhem ¢isténi ovladaciho panelu. Panel utfete hadiikem navlhé¢enym

pouze ve vode€. Nepouzivejte drsné nebo chemické Cistice. NepouZzivejte nadmérné mnozstvi vody.
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Vnitini stény:

K ¢isténi vnitiku pouzijte jemny hadiik navlhéeny v teplé vode. Po pouziti oCistéte kryt

vlnovodu jemnym vlhkym hadfikem k odstranéni zbytkti pokrmt. Nahromadéné skvrny

z pokrmi se mohou piehiivat a zptisobovat tvorbu kouie nebo vzniceni. Kryt vinovodu

nesundavejte. Nepouzivejte komeréné dostupné Cistice k €isténi trouby nebo drsné

prostfedky. Nestrikejte Cisti¢e pfimo na zadnou ¢ast trouby. Nepouzivejte nadmérné

mnozstvi vody. Po vy¢isténi trouby odstrante jakékoliv zbytky vody.

Otoc¢ny talit/ Otocny krouzek/Hridel

Opléachnéte mydlovou vodou a osuste.

TIP: pokud jste troubu pouzivali delsi dobu, v troubé mohou zistat pachy. K odstranéni proved’te nasledujici
kroky:

1. Polozte n€kolik platkd citronu do Salku, poté ohfejte na vysokém vykonu po dobu 2-3 minut.

2. Vlozte salek cerveného ¢aje do trouby, ohfejte na vysokém vykonu.

3. Vlozte do trouby n¢kolik pomerancovych slupek, ohiejte je pti vysokém vykonu po dobu 1 minuty.
Nadoba na chléb:

Vycistéte vlhkym hadfikem vnitini a vnéjsi stranu, nepouzivejte ostré ani drsné predméty. Pred vlozenim
nadoby ji dikladné vysuste.

Hnétaci lopatka:

Lze ji vyjmout pro snadné Cisténi. Dlikladné otfete bavinénym vlhkym hadiikem. Pokud nelze vyjmout
hnétaci lopatku z hiidele, naplite nadobu teplou vodou a nechte odmocit po dobu ptiblizn¢ 30 minut, poté ji
vyjméte.

SERVIS

Pozor: je nebezpécéné pro kohokoli, kromé kvalifikovanych servisnich techniku, provadét jakékoliv
opravy, které zahrnuji sejmuti kryti, které plni funkci ochrany proti vystaveni se mikrovinné
energii.

Pozor: MIKROVLNNE ZAREN{

Varovani: Béhem provozu spotiebi¢e mohou byt pristupné ¢asti horké.

Nevystavujte se zafeni mikrovinné energie.

Béhem oprav nize uvedenych ¢asti se miizete vystavit napéti 250 V.

1. Magnetron

2. Vysokonapétovy transformator

3. Vysokonapétovy kondenzator

4. Vysokonapétova dioda

5. Vysokonapétova pojistka

Nize popsané podminky mohou zpiisobit nadmérné vystaveni se mikrovinné energii.

1. Nespravné upevnéni magnetronu.

2. Nespravné nasazeni zamku dvitek, zavési a dvirek.

3. Nespravné nasazeni podlozky.

4. Poskozena dviika, t€snéni dvifek nebo skfinka.

poznamka:

1 Pokud se zobrazi b&hem provozu, indikuje to, ze byl zkratovan senzor a musite jej vyménit v
nejbliz§im servisnim stredisku.

2 Pokud se béhem provozu zobrazi, indikuje to, ze senzor nefunguje a je nutné jej vymenit
v nejbliz§im servisnim stfedisku.

3 Pokud se béhem provozu zobra indikuje to, ze predvolena teplota je vysSs$i nez teplota
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v prostoru trouby.

SPRAVNA LIKVIDACE ODPADU

ikvidace: Nevyhazujte tento spotiebi¢ jako netfidény
komunalni odpad. Je nevyhnutelny spravny zplsob

likvidace pro tento druh odpadu.
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MIKROVLNNA RURA
NAVOD NA OBSLUHU

UZZON\Cl
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Precitajte si prosim tento navod pred postavenim a pouZitim

spotrebica a odlozZte si ho pre pouZitie v buducnosti



SPOSOB OVLADANIA MIKROVLNNEJ RURY

1. Mikrovlny su typom vysokofrekvenénych elektromagnetickych vin, ktoré sa §tandardne $iria v prirode.
Ale existujiica forma mikrovin sa rozptyl'uje takym spdsobom, Ze je nie je mozné zhromazdit’ pre Gcel
ohrevu. KI'ic¢ovy komponent magnetron v mikrovinnej rure transformuje mikrovinnt energiu elektriny na
mikroviny a obrovské mnozstvo energie mikrovinného pola je zistené v uzatvorenom priestore. Tym
molekuly pokrmov vibruji velmi vysokou rychlostou a vytvarané teplo ohrieva pokrmy rychlym
spdsobom.

2. St 3 vlastnosti mikrovin,

a) Absorb¢nost: mikroviny moze sposobit’ nadmerné vibracie molekul réznych pokrmov za ucelom
dosiahnutia ohrevu. Ale schopnost’ prenikania je zna¢ne zavisly od velkosti, hrubky a vlastnosti pokrmov.
b) Priepustnost: mikroviny mozu prechadzat’ cez keramiku, sklo, teplu odolné plasty. Je nevyhnutné
pouzivat’ riad, ktorého materidl ma dobrii mikrovinnt prepustnost’ pre dosiahnutie najlepsich vysledkov
ohrevu. Vid’ pokyny pre vol'bu riadu nizsie.

¢) Odrazovost: mikroviny sa odrazaju od kovovych stien vnutorného priestoru rary pre rovnomerné
rozlozenie magnetického pol'a, ¢im brania prehriatiu urcitych casti.

INSTALACIA MIKROVLNNEJ RURY

1) Pre zaistenie dostatocného vetrania musi byt vzdialenost’ od zadnej steny mikrovinnej riry k zadnej
stene najmenej 10 cm, po bokoch 5 cm, zhora k stropu viac ako 20 cm.

2) Nepokladajte ziadne predmety na mikrovinnu raru.

3) Udrziavajte mikrovinnu raru v dostato¢nej vzdialenosti od TV, rozhlasovych prijimacov alebo, pretoze
mdze sposobit’ skreslenie alebo rusenie obrazu alebo Sum.

4) Zaistite vol'ny pristup k sietovej zasuvke.

5) Tento spotrebi¢ je navrhnuty ako vol'ne stojaci a nie je ur€eny pre vstavanie do skrinky kuchynskej linky.

POKYNY KU KUCHYNSKYM NASTROJOM

Dorazne odpori¢ame pouzivat riad, ktory je vhodny a bezpeny pre mikrovinny ohrev. VSeobecne, riad,
ktory je vyrobeny z teplu odolnej keramiky, skla alebo plastu vhodného pre mikrovinné varenie. Nikdy
nepouzivajte kovovy riad pre mikrovinny ohrev, pretoze méze spdsobit’ iskrenie. Vid’ tabul’ku nizsie.

Material riadu Mikrovilny | Gril | Stand. | Kombi Poznamky

Teplu odolna keramika | Ano Nie Nie Nie | Nikdy nepouZzivajte keramiku
dekorovant kovovym pruzkom

Teplu odolny plast Ano Nie Nie Nie | Nie je mozné pouzit pre dlhodob]
mikrovinny ohrev

Teplu odolné sklo Ano Nie Nie Nie

Grilovaci rost Nie Ano Ano Ano

Plastova folia Ano Nie Nie Nie | Nie je mozné pouzit pocas pripravy
misa, pretoZe vysokd teplota modze
foliu poskodit’

PRED PRVYM POUZITIM

Zvysky olejov z vyrobného procesu vo vnutornom priestore rury alebo na ohrevnom telese mézu spdsobit’
pri prvom zahriati zapach alebo dym. Je to Gplne normélne a zmizne po niekol’kych zahriatiach. Nechajte
preto otvorené dvierka a okno pre zaistenie vetrania. Na tento Ucel odporu¢ame zapnut rezim grilu.
Operaciu naprazdno je mozné vykonat len v rezime grilu, nie v kombinovanom rezime.



DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

Pri pouziti elektrickych spotrebicov musite dodrziavat’ vzdy nasledujice ustanovenia:

1. Pred pouzitim si precitajte vSetky pokyny.

2. Uistite sa, €1 napétie vasej elektrickej siete zodpoveda napédtiu na vyrobnom Stitku spotrebica. Zaistite
spravne uzemnenie elektrickej zasuvky.

3. Na znizenie rizika poZiaru vo vnaitornom priestore rury:

a. Pokrmy neprehrievajte.

b. Pred pripravou v mikrovinnej rare odstrafte spony z papierovych alebo igelitovych sackov.

c. Neohrievajte olej alebo tuky na vysokych teplotach, pretoze ich teplotu nie je mozné kontrolovat’.

d. Po pouziti utrite kryt vlnovodu vlhkou utierkou, potom osuste suchou pre odstranenie akychkol'vek
zvySkov pokrmov a mastndt. Nahromadeny tuk sa moze prehriat’ a lahko vznietit’.

e. Ak sa niecCo v rare vznieti, nechajte dvierka uzatvorené, spotrebi¢ vypnite a odpojte napdjanie.

f. Zvyste pozornost’ pri pouziti nadob z plastu, papiera alebo inych horl’avych materialov.

4. Pre znizenie rizika explozie a ndhleho vyvrenia:

a. Do rary nevkladajte uzatvorené nadoby. Detské flase so skrutkovacim uzdverom su brané ako
uzatvorené nadoby.

b. Ak v rare varite tekutiny, pouzite Siroku nadobu a po dovareni nechajte stat’ priblizne 20 sekund, aby ste
zabranili oneskorenému vyvretiu tekutin.

c. Zemiaky, klobasy a gastany pred varenim prepichnite. Vajce v Skrupine, celé vajcia nesmiete ohrievat
v mikrovinnej rare, pretoze mézu explodovat aj po skon¢eni mikrovinného ohrevu.

d. Varené tekutiny nevyberajte ihned’ po dovareni. Pockajte niekol’ko sekund, aby ste zabranili moznému
riziku Urazu z varenia vody.

e. Po ohriati pokrmov pre deti je potrebné tieto dokladne premiesSat’, aby sa zabranilo popaleniu.

5. Ruru nepouzivajte v pripade, ak je poSkodené tesnenie alebo dvierka, rura nefunguje alebo je poskodena
sietova $nura. V takomto pripade kontaktujte najblizSie servisné stredisko. Nikdy sa nepokusajte raru
sami opravovat’.

6. Ak je posSkodena sietova Snura, moze ju vymenit’ len vyrobca aleob kvalifikovany servisny technik.

7. Po vareni moze byt riad hortci. Pre vybratie pokrmov pouzivajte rukavice.

8. Pokrievku z riadu skladajte pomaly a nesmerujte nddobu na tvar.

9. Aby ste zabranili prasknutiu otocného taniera:

a. Pred Cistenim nechajte tanier vychladnut’.
b. Nepokladajte hortice pokrmy alebo riad na oto¢ny tanier.
c. Nepokladajte mrazené pokrmy alebo riad na horuci oto¢ny tanier.

10. Zaistite, aby a riad nedotykal vnttornych stien pocas varenia.

11. Ak zanedbate Cistenie rary, mdze to viest' k skrateniu zivotnosti spotrebica a sposobit’ nebezpecné
situacie.

12. Pouzivajte len riad, ktory je vhodny pre mikrovinné rury.

13. V rure neskaldujte pokrmy ani Ziadne predmety.

14. Raru nepouzivajte bez vlozenych pokrmov alebo tekutin. Mo6ze to spdsobit’ poskodenie rury.

15. Tento spotrebic nie je uréeny pre pouzitie detmi alebo nespdsobilymi osobami bez dozoru.

16. Po vloZeni chlebovej nadoby do rary nespustajte funkciu grilu alebo mikrovin, aby ste neposkodili

nadobu.

17. k pouzivate spotrebi¢ v kombinovanom rezime, deti mo6zu pouzivat spotrebi¢ len pod dohl'adom
dospelej osoby z dovodu dosahovania vysokych teplot.

18. Akékol'vek prislusenstvo neodporicané vyrobcom mdze sposobit’ uraz.

19. Nepouzivajte vonku.

20. Odlozte si tieto pokyny.



Len pre pouZzitie vdomacnosti
POPIS SPOTREBICA

Kryt vinovodu Vonkajsi kryt

“ Ovladaci panel ﬁ/

Hak na miesenie

Chlebova nadoba

Skleneny tanier Odmerka Odmerka

Otocény hriadel ; g—

Zamok dvierok

Grilovaci rost

Poznamky:

1. Raru nie je mozné aktivovat’ bez spravne uzatvorenych dvierok.
Toto je bezpecnostna funkcia, nepokusajte sa ju obist’.

2. Popis ovladacieho panelu je zobrazeny na nasledujucej stranke, ale
rozlozenie panelu sa moze menit’.

3. Chlebova nadoba, hdk na miesenie, odmerka a lyzicka sluzia len
pre vyrobu chleba alebo koldcov v rezime autocook, pred vyrobou
chleba vyberte oto¢ny kruzok a skleneny tanier.

4. Pocas cCistenia neskladajte kryt vinovodu.

5. Pred vysunutim chleba pouzite hdk na vybratie lopakty na miesenie
zo spodnej Casti chleba. Chlieb je hortci, lopatku nikdy nevytahujte
holymi rukami.

6. LED displej zobrazuje ¢as, rezim pripravy a zostavahuci Cas pripravy, o zavisi od katualne zvoleného

Kryt vinovodu

rezimu.



POUZITIE OVLADACIEHO PANELU
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1. Pred varenim
Po pripojeni k elektrickej sieti LED kontrolka
upozornenie vol'by menu pripravy a ¢asu. :

3-krat blikne. Potom blika rychlo pre

2.Nastavenie hodin

Stladte
Priklad:; nastavenie 12:30
1. Stlacte tla¢idlo Preset.Clock.

Disple;j

2. Otoc¢enim voli¢a Auto Cooking/Weight.Time.Temp nastavte hodiny. 12:00

3. opét’ stlacte tlacidlo Preset.Clock.

12:30

4. Otocenim volica Auto Cooking/Weight.Time.Temp nastavte minuty.

5. Stlacte tlacidlo Preset.Clock alebo pockajte 5 sekund.

3. Automatické varenie/voli¢ hmotnosti, ¢asu, teploty
Pocas pripravy moézete zvolit menu automatickej pripravy a zvysit alebo znizit' dobu varenia, hmotnost’ a
teplotu otoenim voli¢a Auto Cooking/Weight.Time.Temp.




4. Funkcia detského zamku

Pouzite tito funkciu pre uzamknutie ovladacieho
zabranenie
neziaduceho pristupu det'mi. Budete pocut’ zvukovy
signal. V tomto rezime sa deaktivuju vsetky tlacidla.

panelu pocas Cistenia alebo na

5. Pripomienka

Po skonceni nastavenej doby pripravy LED disple;j
a zaznie Sest’ zvukovych signélov
pre upozornenie vybratia pokrmu. Ak nestlacite
tla¢idlo Stop.Clear raz alebo neotvorite dvierka,

zobrazi

zvukovy signdl zaznie v intervale 3 mint.

6. Stop.Clear
Stlacte raz tlacildo Stop.Clear pre

1 Docasné zastavenie rury pocas pripravy.

Nastavenie detského zamku

Stlacte Displej
Stlaéte a podrzte Stop.Clear
na 3 sekundy alebo kym LED =z
nezobrazi nasledujuce. O

ZruSenie detského zamku
Stlacte Displej
Na odomknutie stla¢te tlac¢idlo
Stop.Clear na priblizne 3

sekundy, alebo kym LED nezobrazi dvojbodku

2. Zmazanie nespravneho zadania pocas programovania.
Stlacte dvakrat tlacidlo Stop.Clear pre zruSenie programu pocas pripravy.

7. Mikrovinné varenie
Stlacte tlacidlo Micro Power, LED zobrazuje

EEE

---  Vysoky vykon, magnetrén je
v prevadzke cely Cas pripravy.
B Sredne vysoky vykon, 80%

mikrovinného vykonu.

LLL I Stredny vykon, 60% mikrovinného

vykonu.
mm__| - Stredny
mikrovinného vykonu.

nizky vykon, 40%

L I Nizky vykon, 20% mikrovinného

vykonu.
Poznamka:

Stalcte
1.Zvol'te pozadovany vykon mikro vin
opakovanym stlacenim tlacidla Micro Power.
2. Po zvoleni vykonu nastavte dobu pripravy
otocenim voli¢a Auto Cooking/Weight.Time.Temp.

Displej

0:00

HEND

Ak chcete prirpavovat’ pokrm 10 minut a 30
sekund.

3.Stla¢enim Instant.Start spustite varenie.
4.Dobu varenia mdzete zmenit’ otoenim volica
Auto Cooking/Weight.Time.Temp pocas pripravy.

10:30

—
HEH

1.Maximalna doba, ktori mézete nastavit, je 99 minut a 99 sekund.

2. Nikdy nepouzivajte rtru, ak je prazdna.

3. Ak chcete otoCit’ pokrm pocas pripravy, otvorte dvierka rary, po otoceni dvierka zatvorte, stlacte raz

tlacidlo Instant.Start a nastaveny proces pokracuje.

4. Ak chcete vybrat’ pokrm pred skoncenim nastavenej doby, musite stlacit’ tlacidlo Stop.Clear dvakrat opre
zmazanie nastaveného postupu, aby ste zabranili neziadticej aktivacii.




8. Konvekény. Kombinovany/Gril. Kombinacia
Stlacte tlacidlo Grill.Combi/Conv.Combi, LED displej
zobrazuje C---C1---C2---G---G1---G2

A) Konvekcia/Kombinovana priprava

C--- Konvekcoa. Pocas doby prevadzky sa aktivuje
konvekéna jednotka. V tomto rezime horuci vzduch
cirkuluje v priestore rury pre rovnomerné arychle
zapecenie pokrmov.

Cl---Kombinécia konvekéného a mikrovinného ohrevu.
Spojenie tychto dvoch spésobov pripravy umoziuje
Stavnaté méso, jemny, vonava hydinu, vSetky so
spravnym stupfiom opecenia a chrumkavosti. Méso
a hydina je najlepsie, ked’ sa pripravuje priamo na roste.
Pod pokrm mozete vlozit' plytki misku na zachytenie
vytekajucej stavy.

C2--- rovnaké ako uvedené vyssie, okrem mikrovinného
ohrevu. Vhodné pre pripravu velkych kusov hydiny s
vyuzitim schopnosti prenikania mikrovin.

Nastavenie teploty

zvol'te prevadzkovu teplotu
8007,10007,12007,14007,1601118011120001123007.

Na rozmrazovanie pouzite 801, alebo 100(1,.

Na pecenie nastavte raru na 120-180(1,.

Pre grilovanie hydiny nastavte 180-23007,.

V kombinovanom rezime nesmie nastavena teplota
prekrocit’ 180, pretoze rira nemoze hriat’ vysSou teplotou
ako 18007,.

Predhrev(

1. Vkonvekénom rezime sa vyzaduje predhrev pre
dosiahnutie najlepsich vysledkov. Ale v kombinovanom
rezime sa predhrev neodporuca.

2. Teplota predhrevu musi byt vzdy vyssia ako teplota
rary. Napriklad, rira fungovala pri teplote 2300, potom
cheete pouzit’ 180(1,v tomto pripade LED zobrazi

Musite nastavit’ teplotu alebo pockat’, kym sa
rira neochladi.

Poznamky:

Priklad: na varenie s funkciou konvekcie pri 180°C po
dobu 20 min

Stlacte Displej
1. Stla¢te tlaCidlo Grill. Combi/Conv.Combi t’ ~
pre vol'bu pozadovaného menu -
2. Zvol'te teplotu konvekcie otocenim =
voli¢a Auto Cooking/Weight.Time. C .
Temp. conr

3. Stlacenim Instant.Start potvrd'te.
4. Nastavte dobu pripravy alebo dobu predhriatia.

Vo vicsine pripadov je nutné raru predhriat’ na
nastavenu teplotu pred vloZzenim pokrmov

_ R 20: 00
pre dosiahnutie najlepsich vysledkov. =
Otocenim voli¢a Auto Cooking/Weight. e
Time.Temp nastavte dobu pripravy. or
Alebo mozete tento krok preskocit’ '

P 15: 00

Rura sa ohreje pocas pociatocnej
prednastavenej doby - 15 minut. _ J
5. Stlacenim tlacidla Instant.Start spustite varenie.
Poznamka:

CORY

Teplota sa po¢as predhrevu postupne 20 :00
zvysuje a LED displej zobrazuje zmenu I
teploty. Po dosiahnuti teploty 80°C sa 17.30

displej prestane menit’, kym teplota i
nedosiahne 100°C Po dosiahnuti teploty e
180°C sa ¢islice prestanil menit’ a process
predhrevu je ukonceny.

6. Po skonc¢eni programu pripravy, sa
automaticky spusti vnatorny ventilator na

30 sekund, pokym svieti vnatorné osvetlenie
Toto slizi na prediZenie Zivotnosti elektronickych
komponentov.

Exd

50

CONY

1. Raru nepouzivajte bez vlozeného taniera a nesmie byt nikdy blokovany. Pocas predhrevu alebo ak budete

pokrm pripravovat’ priamo na tanieri, mozete ho vybrat.

2. Nezakryvajte otocny tanier alebo rost hlinikovou foliou. Brani pradeniu vzduchu.
3. Okruthle panvice na pizzu su vhodnym kuchynskym naradim pre mnoho druhov pokrmov pre konvekény

spdsob pripravy. Zvol'te riad bez presahujucich rukoviéti.

4. Pri peceni kontrolujte stav upecenia po uplynuti doby pripravy. Ak nie je este peenie dokoncené, nechajte

pokrm stat’ v rure este niekol'’ko mint.

Priklad konvekéného varenia:
Pokrm Hmotnost/rozmer

Teplota pripravy

Predhrev Doba pripravy




Grilovanie hydiny, 1.5kg kurca 230°C Ano 45 minut

Pecenie kolaCov, 20 cm v priemere 160°C Ano 45 minut
susienky , 25 kusov 160°C Ano 20 minit
Pizza Hrabka 15mm 200°C Ano 30 minut

VysSie uvedené sluzi len ako pomocka, teplotu alebo dobu pripravy moézete v pripade potreby zmenit
v zavislosti od typu pokrmu, hmotnosti, skiisenosti s pecenim a vlastnych poziadaviek.

B)Gril . kombinacia

G--- Pri grile sa aktivuje grilovaci ohrev. Je
pouziteI'ny na grilovanie tenkych kusov brav¢ového
mésa, klobas, kuracich kridelko pre dosiahnutie
hnede;j farby.

Gl--- Kombindcia grilu a mikrovin. Striedavo je
v prevadzke gril a magnetron. VyuZitim vlastnosti
penetracie mikrovin dosiahnete prepe¢enie vnitra
pokrmov s opecenim povrchu.

G2--- Rovnaké, okrem dlhsieho pouzitia ohrevného

Stlacte Displej
Priklad: Grilovanie pokrmov s menu G2 po dobu 10 mintt
a 30 sekund
1. Stlacenim tlacidla Grill. Combi/Cor
zvol'te pozadované menu grilovania.
2. Nastavte dobu pripravy voli¢om
Auto Cooking/Weight.Time.Temp
3. Stla¢enim Instant.Start spustite varenie.

telesa.

Varovanie: V rezime konvekcia/kombi/gril, vSetky Casti riry, ako aj rost a varny riad mozu byt vel'mi horuce.
Zvyste pozornost’ pri vyberani pokrmov z rary. Pouzite drziaky riadu alebo kuchynské rukavice, aby ste
zabranili popaleniu.

9. Automatické rozmrazovanie
(Drzte sa pokynov k rozmrazovaniu)
Stla¢enim tlac¢idla Auto Defrost zvolte menu auto

Stlacte Displej
Priklad : Rozmrazovanie 0.4 kg hydiny
1.Stlacte Auto Defrost pre vol'bu menu.

defrost.

Na rozmrazovanie misa je rozsah hmotnosti od 0.1

kg do 2.0 kg. 2.Potom voli¢om Auto Cooking/Weight.

Pre rozmrazovanie hydiny je rozsah hmotnosti od | Time.Temp nastavte pozadovanu

0.2 kg do 3.0 kg. hmotnost’ _—

Pre rozmrazovanie plodov mora je rozsah hmotnosti
nastavitel'ny od 0.1 kg. do 0.9kg.

Prirucka k rozmrazovaniu

Hovidzie miso

- Prekryte tenké konce kotliet alebo steakov foliou.

- Postavte pokrm ten$imi ¢ast'ami v jednej vrstve doprostred plytkej misy. Ak st kusy zmrazené dokpy,
skuste ich €o najskor oddelit’.

- Po zazneni signdlu pokrm obratte. Rozmrazen¢ Casti prekryte.

- Stlacenim tlacidla Instant.Start pokracujte v rozmrazovani.

- Po rozmrazovani nechajte zakryté hlinikovou f6liou 5-15 minut.

Mleté miso

- Postavte zmrazené mleté méiso na plytka misu. Okraje prekryte.

- Po zazneni zvukového signalu pokrm obrat'te. Odstranite rozmrazené Casti, obratte a tenké Casti prekryte
foliou.

- Stlacenim tlacidla Instant.Start pokracujte v rozmrazovani.

- Po rozmrazovani nechajte zakryté hlinikovou f6liou na 5-15 mint.

Pecienka (hovidzia/bravcova/jahnacia)

- Prekryte okraje foliou.

- Postavte méso tenkou stranou smerom hore (ak je to mozné) na plytk misu.



- Po zazneni zvukového signdlu pokrm obrat'te. Tenké Casti prekryte foliou.

- Stlacenim tlacidla Instant.Start pokracujte v rozmrazovani.

- Po rozmrazeni nechajte stat’ zakryté hlinikovou f6liou 10-30 minnut.
Hydina

- Odstrante obal. Prekryte kridielka a konce stehien foliou.

- Postavte prsiami smerom dolu na plytka misu.

- Po zazneni zvukového signalu pokrm obrat'te. Rozmrazené Casti prekryte.

- Stlacenim tlacidla Instant.Start pokracujte v rozmrazovani.

- Po rozmrazovani nechajte zakryté hlinikovou foliou 15-30 minnut.
Poznéamka: Po odstaveni oplachnite studenou vodou pre odstranenie drobkov.
Kuracie kisky (kuracie kridelka a stehienka)

- Kosti prekryte foliou.

- Postavte kuracie kusky na plytka misu.

- Po zazneni zvukového signdlu pokrm obrat’te. Po otoceni rozlozte inak, rozmrazené Casti prekryte.
- Stlacenim tlacidla Instant.Start pokracujte v rozmrazovani.

- Po rozmrazovani nechajte stat’ zakryté hlinikovou foliou 5-30 mint.

10. Automatické varenie

Rura mé pociato¢né menu varenia pre vyrobu chleba (7 menu) a varenie Specifickych pokrmov (10 menu).
Ked na LED displeji blika dvojbodka, otocte voli¢ Auto Cooking/Weight.Time.Temp a LED zobrazuje
postupne menu z tabulky uvedenej nizsie. Zvol'te pozadované menu automatickej pripravy, musite iest’
chlieb alebo varit’ pokrmy podl’a pokynov uvedenych v tabulke. Pre vyrobu chleba alebo pecenie kolacov
vid’ odsek Pecenie chleba; .pre pripravu Specifickych pokrmov vid’ nizsie uvedené priklady.

Tabul’ka Auto cooking

Displej Kategoria Postup
—— Zakladny Miesenie, kysnutie a pecenie. Pouzite'né pre pecCenie bieleho a hnedého
' chlieb chleba, taktiez pre chlieb s bylinkami a hrozienkami.
Celozrnny | Miesenie, kysnutie a peCenie celozrnného pSenicného chleba, menu ma
L
- pSeni¢ny | dlhSiu dobu predhrevu a chlieb je mikky, pre dosiahnutie lepSieho efektu
chlieb neodporucame pouzitie funkcie odlozeného Startu.
!- = Sladky | Miesenie, kysnutie a peCenie sladkého chleba, vhodné pre chrumkavy
chlieb a sladky chlieb.
|- Franctzsky | Miesenie, kysnutie a pecenie, s dlhSou dobou kysnutia. Pre pecenie
i- chlieb svetlého chleba s chrumkavou korkou a jemnou texttrou.
-— Rychly Miesenie, kysnutie a pecenie s kratSim ¢asom, chlieb je mensi s hustejSou
- chlieb textarou.
- Tésto Miesenie a kysnutie, ale bez pecenia, vhodné pre vyrobu cestas, pizzovych
S kolagikov alebo knedli, atd.




Miesenie, kysnutie a pecenie chleba, kysnutie so sédou alebo praskom do
Kola¢ peciva, chlieb je men$i s hustou textirou, menu obsahuje dva typy

kolac¢ov: americky kola¢ ( 22007) a piskotovy kolaé ( 17507) .

Vhodné pre naparovanie ryb 0.45 kg. Po oplachnuti ryb urobtezarezy na
Ryby kozi. Postavte rybu na plytki misu s priemerom 22-27 cm, pridajte
korenie. Po dovareni nechajte stat’ 2 minty.

Ryzu oplachnite a namocte na 30 minat. Dodrziavajte nasledujlice
mnozstvo vody: ryzae 100g 200g 300g cestoviny 100g 200g
0.1 - 300g voda 180ml 330ml 480ml ano voda 300ml  600ml 900ml nie
Ryza **Ryza-Po dovareni nechajte stat’ zakryt¢ 5 minat, alebo pokym sa

neabsorbuje voda.
** Cestovny—Pocas varenia premieSajte. Po dovareni nechajte stat
priblizne 1 az 2 minuty.

e Pizza Ohrievajte kusy mrazenej pizze 0.15 kg.

Ohrejte Salku 250 ml a 500 ml tekutiny, teplota tekutiny je priblizne

Napoj . : :
APOIE 1 5 10°C. Pouzite velku, Siroka nadobu a nezakryvajte.
Postavte 0.2-0.8 kg zeleniny do vhodnej misy. Pridajte vodu. Zakryte. Po
Cerstva | dovareni premieSajte anechajte stat. Pridajte mnoZstvo vody podla

. mnozstva zeleniny.
zelenina | #0204 kg :2 polievkové lyZice; *Cerstva zelenina *0.5-0.8 kg :4

polievkové lyzice.

Mrazena
Rovnaké ako uvedené vyssie.
zelenina

Pre pripravu zemiakov v Supke zvolte stredne velké zemiaky
ys s hmotnostou priblizne 200 g, umyte a vysuste, celkova hmotnost’ je
Zemiaky | priblizne 0.45 kg alebo 0.65kg. Vlozte zemiaky do velkej misy a zakryte
tenkou foéliou pre ochranu pred stratou vody. V polovici doby pripravy
zemiaky obrat’te.

Vhodné pre pripravu sacku kukurice, ktora je dostupnd v predajniach,
Popcorn s hmotnostou 85 g alebo 100 g. Pred dokonCenim, ak sa rychlost
roconn praskania skrati na 1 krat za 1-2 sekundy, stlacte tlacidlo Stop.Clear pre
zastavenie procesu pecenia.

TenSiu Cast’ vlozte doprostred rury, hrubsiu Cast’ otocte smerom k stenam

Steak . A o «
rury. Tenké Casti mdzete zakryt’ foliou pre ochranu pred prepecenim.

TenSiu Cast’ postavte doprostred taniera, hrubSiu cast’” otofte smerom

Kurca . A > oot
k stendm rary. Tenké Casti mozete prekryt’ foliou.




Poznamka:

1. Doba pripravy uvedena vyssie je na zéklade konkrétnych pokrmov, ktoré maju izbovu teplotu 20-25°C,
ak nie je uvedené inak. Doba pripravy méze byt rozna v zavislosti od teploty pokrmov.

2. Pocas pripravy zemiakov alebo ryb odporacame tieto prekryt’ foliou pre ochranu pred stratou vody.

3. Na pripravu konkrétnych pokrmov ma vplyv teplota, hmotnost’ a tvar. Ak si vSimnete odchylok skor
uvedenych faktorov v menu, mézete upravit’ dobu pripravy pre dosiahnutie najlepsich vysledkov.

4. Pre pecenie chleba je potrebnd okolitd teplota 15°C — 34°C. Velmi vysokd teplota moze spdsobit’
zhorknutie chleba, zatial’ ¢o pri nizkej teplote cesto kysne obtiazne, rézne teploty okolia mézu spdsobit’
rozne velkosti chleba.

Priklad: varenie 0.2kg ryze
Stlacte Displej

1. Otocenim voli¢a Auto Cooking/Weight.Time.Temp zvol'te
pozadované menu.

2. Stlacenim tlacidla Instant.Start potvrd’te.

3. Otocenim volica Auto Cooking/Weight. Time.Temp nastavte
hmotnost’.

4. Stlacenim tlacidla Instant.Start spustite varenie, LED displej zobrazi
pociato¢nu dobu nrinravv.

Pecenie chleba:

1. Vlozte ingrediencie do chlebovej nadoby v poradi podl'a receptu. Najskor sa obycajne naleje voda alebo
tekutina, potom cukor, sol’ a muka, ako poslednu zlozku pridajte drozdie alebo prasok do peciva.

2. Prstom urobte malu dierku na jednej strane muky, pridajte drozdie, zabrante kontaktu s tekutinami alebo
solou.

3. Vlozte chlebovi nadobu do rury, oto¢te v smere hodinovych ruciciek a uzatvorte dvierka, potom pripojte
k elektrickej sieti.

4. Ak nechcete okamzite spustit’ pecenie, mozete nastavit' funkciu odlozeného Startu, najskor nastavte
aktualny cas podla casti 1.1-1.5 vo funkcii odlozeny Start, ak chcete spustit’ peCenie okamzite, tento krok
vynechajte.

Poznamka: pre funkciu odlozeného startu nikdy nepouzivajte rychlo sa kaziace zlozky, ako su vajcia,
Cerstvé mlieko, ovocie, cibul’a, atd’.

5. Volicom Auto Cooking/Weight.Time.Temp zvol'te poZadované menu.

6. Ak zvolite menu zakladného chleba, mdzete nastavit’ farbu korky jemnym otocenim; ak zvolite iné menu,
farba korky je nenastavite'na a pociatocné nastavenie je stredna.

7. Stlacenim tlacilda Instant.Start potvrd’te.

8. opdtovnym otoc¢enim volica Auto Cooking/Weight.Time.Temp nastavte hmotnost’.

9. Stlacte a podrzte tlacidlo Preset.Clock na 3 sekundy pre navrat na aktudlny ¢as, potom nastavte ¢as, kedy
chcete spustit’ pecenie podla Casti 1.2-1.4 vo funkicii odlozeného Startu. Stlacte opét’ tlac¢idlo Clock pre
potvrdenie odlozené¢ho Startu, teraz sa program aktivuje, menu sa spusti v prednastavenom case, ak
neuskutocnite krok 4, tento krok vynechajte.

10. Ak ste nenastavili funkciu odlozeného $tartu, rovno stladte tlacidlo Instant.Start na spustenie pecenia, LED
displej zobrazi pociatocnu dobu pripravy.

11. Po skonceni pripravy zaznie 6 zvukovych signalov, ktoré vas upozornuju na otvorenie dvierok. Opatrne
vyberte chlebovi naddobu pomocou rukavic alebo hrubej utierky. Ak ste v miestnosti, chlieb si uchova
teplotu priblizne 1 hodinu. Kedykol'vek moZete stlacenim tlacidla Stop.Clear na 3 sekundy zastavit’ proces.
Pozniamka: pretoZe chlieb a chlebova nadoba moZe byt vel’mi horica, zvySte pozornsot’ Ak nechite
chlebovii nadobu v mikrovinke, nikdy nepouZivajte funkciu grilu alebo mikrovinmikrovin.

12. Pred vybratim chleba nechajte chlebovii nddobu ochladit’, potom pouzite lopatku na uvolnenie chleba.
Chlieb odporuc¢ame krajat’ elektrickym krajacom, nepouzivajte n6z na ovocie, mohli by ste ho zdeformovat'.
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Prostredie:

Vyrobnik chleba méze fungovat v Sirokom rozsau teplot, ale mdéze byt rozdiel pri chladnej a teplej
miestnosti, preto odporucame, aby bola teplota miestnosti medzi 15°C a 34°C[J, ak rura fungovala
v mikrovlnnom rezime alebo v rezime grilu, musite ju pred pe¢enim chleba nechat’ ochladit’.

Funkcia pamiite:

V pripade vypadku elektrickej energie pocas pecenai chleba, proces pripravy chleba bude automaticky
pokracovat’ bez stlaceni akéhokol'vek tlacidla, ak sa privod elektrickej energie obnovi do 10 minut, ak je
doba prerusenia dlhsia ako 10 mintt, pamédt’ neuchova data a musite restartovat’ peCenie chleba, ale ak nie je
za fazou miesenia v pripade vypadku energie, moZete stlacenim tlacidla Instant.Start priamo pokraovat’
v procese od zaciatku.

I. Pokyny k chlebu:
1. Chlebova muka
Chlebova muka musi mat’ vysoky obsah gluténu (obsahuje vysoky podiel proteinov), ma dobru elasticitu
a udrzi velkost’ chleba po kysnuti. Pretoze hodnota gluténu je vyssia ako pri Standardnej muke, méze byt
pouzitd pre chlieb vac¢sich rozmerov a pre lepSie vnitorné vldkno. Chlebova muka je vel'mi délezita
ingrediencia pre pecenie chleba.
2. Standardna muka
Standardnd muka je vyrobena zmie$anim mikkej a tvrdej p3enice a je pouzitelna pre pecenie rychleho
kolaca alebo chleba.
3. Celozrnna pSeni¢na muka
Celozrnna pSeni¢ni muka je vyrobena mletim celej pSenice, obsahuje pSeni¢né otruby a glutén. Celozrnna
pSeni¢na muka je t'azSia a obsahuje viac vyzivnych latok ako bezna muka. Chlieb z celozrnnej pSenicnej
muky je obycajne mensi. Preto mnoho receptov vyuziva kombindciu celozrnnej pSenicnej muky
a chlebovej muky pre dosiahnutie najlepsich vysledkov.
4. Cierna p$eni¢na muka
Tato muka, taktiez zvana ,,hruba muka”, je typom vlaknitej muky, ktora je podobna celozrnnej pSenicnej
muke. Pre dosiahnutie vac¢sej velkosti po nakysnuti musi byt pouzitd v kombinacii s vysokym podielom
chlebovej muky.
5. Prasok do peciva
Prasok do peciva je vyrobeny zomletim jemnej pSenice alebo nizkoproteinovej pSenice, ktory sa vyuziva
hlavne pre pecenie kolacov. Rozne muky sa mozu zdat’ rovnaké, ale odliSuju sa v absorpcnosti drozdia,
oblasti rastu, obdobia zZatvy, procesu mletia a doby skladovania. Mo6zete si zvolit’ miku réznych znaciek pre
otestovanie podl'a chuti a porovnanie a zvolit’ potom tu, ktora vam najviac vyhovuje.
6. Kukuri¢na muka a ovsena muka
Kukuri¢na a ovsena muka muka je vyrobena zomletim kukurice a ovsa, obidve su dodato¢né ingrediencie
pre pecenie chleba, ktoré sa pouzivaju pre zvyraznenie chuti a textary.
7 . Cukor
Cukor je vel'mi doélezitou ingredienciou pre pridanie sladkosti a farby chleba. Cukor napomaha rastu
drozdia, vacSinou sa pouziva biely cukor. Hnedy cukor, praskovy cukor moze byt vyzadovany pri
Specialnych receptoch.
8. Drozdie
Drozdie sa aktivuje pocas kysnutia, produkuje oxid uhli¢ity, ¢o zvaéSuje chlieb a zjemnuje vnutorné
vlakna. Avsak, drozdie potrebuje na rast uhl'ohydraty z cukru a miku ako vyzivu.
1 lyZice suchého drozdia =3/4 lyZice instantného drozdia
1.55 lyzice suchého drozdia =1 lyzice instantného drozdia
2 lyzice suchého drozdia =1.5 lyzice instantné¢ho drozdia
1 lyzice suchého drozdia =3/4 lyZice instantné¢ho drozdia
1.55 lyzice suchého drozdia =1 lyzice instantného drozdia
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2 lyzice suchého drozdia =1.5 lyzice instantné¢ho drozdia
Poznamky: Mnozstvo drozdia je zavislé od mnozstva uvedeného v recepte, avSak nadmerné mnozstvo
spdsobuje nespravne kysnutie.
9. Sol
Sol’ je potrebna pre zlepSenie chuti a peknu farbu kérky. Ale sol’ taktiez brani drozdiu v kysnuti. Nikdy
nepouzivajte nadmerné mnozstvo soli. Ak nechcete pouzit’ sol’, vynechajte ju. Bez soli bude chlieb
pravdepodobne VAcCsi.
10. Vajcia
Vajcia mézu zlepsit’ textaru chleba, urobia chlieb vyzivnejsi a va¢si a pridaju Specialnu vajednt prichut’
chlebu. Pri pouziti ich musite dokladne rozmiesat’.
11. Tuk, maslo a rastlinny olej
Tuk robi chlieb jemnejSim a predluzuje dobu skladovania. Maslo musi byt rozpustené alebo nasekané na
malé kusky.
12. Kypriaci prasok do peciva
Résok do peciva sa pouziva hlavne na urychlenie kysnutia rychleho chleba a kolacov.
Robi to zvySenim tvorby oxidu uhli¢itého, ktory zjemnuje textiaru chleba.
13. Jedla s6da
Rovnaky princip ako vyssie uvedeny kypriaci praSok do peciva. Mozete ju pouzit’ v kombindacii s praskom
do peciva.
14. Voda a iné tekutiny
Voda je dolezitou zlozkou pre vyrobu chleba. VSeobecne povedané, teplota vody medzi
20°C a 25°C je najleps$ia s minimalnym rozsahom 45-50* pre dosiahnutie najlep$ich vysledkov
pre Ultra rychly chlieb. Vodu je mozné nahradit’ Cerstvym mliekom alebo vodou zmieSanou s
2% mlie¢neho prasku, ktory méze zvyraznit’ chut’ chleba a vylepsit’ farbu korky. Niektoré
recepty mozu vyzadovat’ §tavu pre vylepSenie chuti a vone chlebovej muky, napr.
jablkova §tava, pomarancova Stava, citronova Stava atd’.

I1. Hmotnost’ ingrediencii

Dolezitym krokom k dosiahnutiu dobrého chleba je pouzitie spravneho mnozstva ingrediencii. Dorazne
odporucame pouzitie odmerky pre dosiahnutie presného mnozstva.

1. Vazenie tekutych ingrediencii. Vodu, Cerstvé mlieko alebo praskové mlieko mézete merat’ odmernym
poharom. Dodrziavajte hladinu odmerky podl'a oka v horizontalnej urovni. Ak meriate olej alebo iné
ingrediencie, odmerku dokladne vycistite.

2. Vazenie suchych ingrediencii

Suché¢ ingrediencie mézete ponechat’ v prirodzenom vol'nom stave, vyrovnajte odmerku jemne ¢epel’ou noza
pre zaistenie presnych merani.

3. Poradie ingrediencii

Poradie vlozenia ingredienci je nasledujuce: tekutiny, vajicka, sol’ a mlieko v prasku, atd’. Pri vkladani
ingrediencii muka nesmie byt uplne namocena do tekutiny. Drozdie je mozné umiestnit’ len do suchej muky
a nesie sa dotykat’ soli. Po zmiesani muky vas upozorni zvukova signalizécia na vlozenie ovocnych
ingrediencii do zmesi. Ak pridate ovocné zlozky vel'mi v€as, vona sa castoCne strati po zmixovani. Ak
pouzivate funkciu odlozeného Startu, nikdy nepridavajte potraviny rychlo podlichajuce skaze ako st vajicka,
ovocie.

III. Odstranenie moZnych problémov

C. Problém Pri¢ina RieSenie
1 Dym z vetracich Niektoré ingrediencie sa dotykaju Zapnite ohrev na 10-15
otvorov pocas pecenia. ohrevného telesa. Po zakipeni mdze byt’ | min pre vypalenie oleja
na ohrevnom telese olej z vyroby. z ohrevného telesa.
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2 Chlieb zhora padol | Udrziavanie teploty chleba alebo bol | Vyberte chlieb skor,
a zospodu je hruba korka. v nadobe na pecenie vel'mi dlho, stratilo | alebo ho neohrievajte.

sa vel'ké mnozstvo vody.

3 Je obtiazne vybrat’ chlieb. Mixovacia lopatka je prilepena Po vybrati chleba nalejte

k hriadeli nadoby. hortcu vodu do nadoby
na chlieb a ponorte mixér
na 10 minut, potom
vyberte a vy¢cistite.

4 Ingrediencie nie su 1. Zvoleny nespravny 1. Zvol'te spravny
premieSané rovnomerne. Program. program.

2. Stlacili ste tlacidlo Stop/Clear a 2. PremiesSajte opat’

proces sa pozastavil. ingrediencie a opakujte,
ak je ¢as miesenia vel'mi
dlhy.

3. Po spusteni ste otvorili niekol’kokrat | 3. Neotevarejte dvierka

dvierka a chlieb je suchy, bez hnede;j po nakysnuti cesta.
korky.

4. Cesto je vel'mi husté, preto sa mixér | 4. Skontrolujte otvor

nemoze dostato¢ne otacat’. mixéru.
Vyberte naddobu na
pecenie a skuszte bez
cesta, ak sa tazko otaca,
kontaktujte servis.

5 Na displeji sa zobrazi Teplota je vel'mi vysoka na Stlacenim tlacidla
»H:HH* po stlaceni tlac¢idla | pecenie chleba. stop/clear zruste proces.
stop/clear. Odpojte raru, vyberte

chlieb a otvorte dvierka
na ochladenie.

6 Pocujete huCanie motora, ale | Nadoba na chlieb nie je sprdvne | Skontrolujte nasadenie
cesto nie je premiesané. nasadend, alebo je cesto vel'mi vel'ké. nadoby. Urobili ste cesto

podl’a receptu?

7 Chlieb je vel'mi velky a tlaci | VeI'mi vela drozdia alebo muky, alebo | Skontrolujte ingrediencie
na dvierka. vysoka teplota okolia. a upravte na spravne

mnozstvo. Uistite sa, Ci
je teplota miestnosti
spravna.

8 Chlieb je ve'mi maly, Nedostatocné mnozstvo Skontrolujte mnozstvo
alebo cesto nenakysne. drozdia. Drozdie sa zmieSalo so solou. | Drozdia.

9 Cesto je vel'mi vel'ké Vel'mi vel'ké mnozstvo tekutin, drozdia. | Znizte mnozstvo tekutin
a pretieklo cez nadobu. pre vylepSenie cesta.

Skontrolujte drozdie.

10 Chlieb padne uprostred 1. Pouzita nespravna 1. Pouzite chlebovu

pocas pecenia.

Muka.

Muku

2. Drozdie je rychle alebo teplota
miestnosti vel'mi vysoka.

2. Skontrolujte, ¢i maju
ingrediencie izbova
teplotu.
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3. Nadmerné mnozstvo vody sposobi 3. Znizte mnozstvo vody
mokré a méikké cesto. v recepte.

11 Hmotnost’ alebo hustota I. Vel'mi vela muky alebo malo 1. Upravte mnoZzstvo
chleba je vysoka. vody. vody a muky.

2. Vel'mi vel'a ovocnych ingrediencii 2. Znizte mnozstvo
alebo vel’a pSeni¢nej muky. prislusnych ingrediencii
a zvyste obsah drozdia.

12 Po prekrojeni bochnika 1. Nadmerné mnozstvo vody alebo bez | 1. znizte mnoZstvo vody

je stred prazdny. soli. a skontrolujte sol’.
2.Teplota vody je vysoka Skontrolujte teplotu
vody.

13 Povrch chleba je 1. Nadmerné mnozZstvo gluténu v chlebe | 1. Oc¢istite cestou cesto
pokryty suchym ako je maslo a banany, atd’. rulou poc¢as miesenia.
praskom. 2. Misenie cesta nedostatocné alebo 2. Skontrolujte vodu a

malo vody. mechanicku ¢innost’
lopatky na miesenie.

14 Korka je vel'mi hruba Ro6zne recepty alebo ingrediencie maji | Ak je farba vel'mi tmava,
a chlieb je tmavy, ked’ robite | rozny vplyv na vyrobu chleba, ak je stlacte tlacidlo start/stop
cesto s vysokym obsahom nadmerné mnozstvo cukru, farba bude | pre vypnutie o 5-10
cukru. tmavsia. minut skor, vyberte po

20 minatach udrziavania
tepla.
Recepty

Nasledujuce recepty slizia len ako pomodcka. Aktudlny efekt moze byt ovplyvneny muikou, drozdim atd’.
Upravte mnozstvo a nastavenie podl'a vlastnych poziadaviek a sktisenosti (pre vSetky recepty uvedené
nizsie je nutna muka s vysokym obsahom gluténu) )

Zakladny chlieb

675¢g

900 g

Voda

301ml

380ml

Rostinny ole;j

3 polievkové lyzice

4 polievkové lyzice

Rafinovana sol’

1.5 polievkové lyzice

2 polievkové lyzice

Cukor 2.5 polievkové lyzice 3 polievkové lyzice
Mlieko v prasku 1 polievkové lyZice 2 polievkové lyzice
Mika 3 salky 4 salky
Drozdie 1.5 ¢ajovée lyzicky 1.5 ¢ajové lyzicky
Celozrnny pSeni¢ny chlieb
675g) 900g)
Voda 300ml 380ml

Rastlinny olej

2 polievkové lyzice

3 polievkové lyzice

Rafinovana sol’

1.5 ¢ajové lyzicky

2 ajové lyzicky

Hnedy cukor 4 polievkové lyzice 5 polievkové lyzice
Mlieko v prasku 3 polievkové lyzice 4 polievkové lyzice
Celozrnna muka 1.5 séalky 1.75 salky

Drozdie 2 ¢ajoveé lyzicky 2 Cajove lyzicky
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Muka 2 salky 2.5 salky
Sladky chlieb

675g 900¢g
Voda 290ml 320Im
Rastlinny olej 2 polievkové lyzice 3 polievkové lyzice
Rafinovana sol’ 1 ¢ajova 1zicka 1.25 ¢ajové lyzicky
Cukor 0.3 salky 0.4 salky
Mlieko v prasku 1.5 polievkové lyzice 2 polievkové lyzice
Muka 3 salky 3.75 salky
Drozdie 1.5 ¢ajové lyzicky 2 ¢ajoveé lyzicky

Francuzsky chlieb

675¢g 900g

Voda 310ml 380ml

Rastlinny olej

2 polievkové lyzice

2.5 polievkové lyzice

Rafinovana sol’

1.75 Cajové lyzicky

2 Cajové lyzicky

Cukor 1 polievkova lyZica 1.5 polievkové lyzice
Citrénova Stava 1 polievkova lyZica 1 polievkova lyzica
Mika 3 salky 4 salky
Drozdie 1 ¢ajova lyzicka 1 ¢ajova lyzicka
Rychly chlieb

675¢g 900g
Voda (45-5001) 220ml 260ml
Vajce 2 ks 3 ks

Rastlinny olej

2 polievkové lyzice

2 polievkové lyzice

Rafinovana sol’

1 ¢ajova lyzicka

1.25 ¢ajové lyzicky

Cukor 2 polievkové lyzice 2.5 polievkové lyzice
Mlieko v prasku 2 polievkové lyzice 3 polievkové lyzice
Mika 3 salky 4 salky
Drozdie 2 ¢ajove lyzicky 2 Cajove lyzicky
Cesto
675¢g 900g
Voda 310ml 380ml

Rastlinny olej

3 polievkové lyzice

4 polievkové lyzice

Rafinovana sol’

1. 5 ¢ajové lyzicky

2 ¢ajové lyzicky

Cukor 1.5 polievkové lyZice 2 polievkové lyzice

Muka 3 salky 4 salky

Drozdie 1.5 ¢ajove lyzicky 2 Cajové lyzicky
Americky kolac 2200

IngrediencieA:roztopené maslo 200g

Vajce 3ks

Cukor 0.2 salky

Ingrediencie B:citronova stava

1 ¢ajova lyzicka
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Vanilka 1.25 cajové lyzicky
Mlieko v prasku 2 salky

Prasok do kolacov 2 salky

Prasok do peciva 1 ¢ajova lyzicka

Piskotovy kolac (17507)

Ingrediencie A: roztopené maslo | 20g

Vajce 4 ks
Rastlinny olej 40g
Cukor 160g
Ingrediencie B:PraSok na polevu | 1.6 ¢ajové lyzicky
Prasok do peciva 1 ¢ajova lyzicka
Préasok do kolacov 160g
Rastlinny olej 40g

1. Vlozte ingredienciee A do misy a zmieSajte pomocou miséru, pokym sa nerozpusti cukor.

2. Pridajte do misky ingrediencie B a miesajte rychlo priblizne 4 mintty ru¢nym mixérom tak, aby smer
vytvaral bubliny.

3. Vylejte zmes na vymasteny plech.

4. Potom zvol'te zvolte program pre pecenie kolacov.

Poznamka: ak je proces pecenia kolaca ukonceny a na povrchu koldca je stale tekutina, zvol'te
konvek¢ny program pre dokoncenie pecenia pre odparenie tekutiny a dostato¢né zapecenie kolaca.




11. Funkcia odloZeného Startu

Ak nechcete spustit’ menu okamzite, mdzete nastavit’ pozadovanu dobu odlozeného Startu. Nastavenie
pozostava z 2 krokov: 1. Nastavenie presného Casu; 2. Nastavenie menu pripravy a ¢asu.

Priklad: Teraz je 12:30 hodin, a vy chcete spustit’ mikrovInnii riiru s vykonom mikrovin 100P na 9 minut a

30 sekand o 14:20
Stlacte/Otocte

1. Nastavte aktualny ¢as

1.1 Stlacte tlacidlo Preset.Clock

Displej

)
000

VAR

1.2 Otoéenim volica Auto Cooking/Weight. Time.

Temp nastavte hodiny, hodiny blikaju

1.3 Opétovnym stlacenim Preset.Clock
potvrd’te nastavenie hodin.

1.4 Volicom Auto Cooking/Weight. Time.

Temp nastavte mintity

1.5 Stlacte Preset.Clock alebo pockajte 5
Sekund, cisla svietia.

®
1200
12:00)
NI/
_\I/(9
12:30
o
12:30

Stlac¢te/Otocte
2. Nastavte menu varenia a ¢as
2.1 zvol'te vykon stlaCenim tlacidla

Micro Power

2.2 Volicom Auto Cooking/Weight.
Time. Temp nastavte dobu pripravy.

2.3 Stlacte a podrzte Preset.Clock na 3
sekundy pre navrat na aktualny c¢as.

3. Nastavte ¢as spustenia. Opakujte
kroky 1.2,1.3, 1.4

4. Stlacenim tlacidla Preset.Clock potvrd'te
Menu odlozeného Startu. Teraz sa
program aktivuje. Menu zacne o 14:20

5. Nastaveny ¢as mozete skontrolovat’
stlacenim tlacidla Preset.Clock

Displej

0:00
-

RICFRD

9:30

-
HICRD

NIVZ €]
12:30

/1N

NI¥C)
20

71N\

14:

12

14:20

Poznémka: Funkcia odloZeného Startu sa neaplikuje na ¢as urceny v Specifickych pokrmoch v tabulke
automatickej pripravy, odmrazovania a pecenia kolacov.

1

11. Pouzitie roznych druhov pripravy

Pre dosiahnutie najlepSich vysledkov varenia a pecenia si niektoré recepty vyzaduju iny rezim
pecenia a dobu. Menu je mozné prispdsobit’ nasledovne:

Priklad: Pozadujete pripravu pokrmu s vykonom 100p poc¢as 3 mintt, potom grilovat’ 9 mintt. Toto je

nastavenie 2 sérii.

Stlacte/Otocte Displej
1. 100P mikroviny na 3 minuty
0:00
-
1.1 Stlacenim Micro Power zvol'te mem

menu

1.2 Volicom Auto Cooking/Weight.Time.

Temp nastavte cas pripravy

Stisknete/Otocte

2. Grilovanie 9 minut

2.1 Stla¢te Grill.Combi/Conv.Combi

2.2 Oto¢enim Auto Cooking/Weight.Time.

Temp nastavte dobu pripravy

3. Stlacenim Instant.Start spustite varenie.

Ak skon¢i varenie pomocou mikrovin, automaticky sa spusti funkcia grilu.

Poznamka: Je nastavit moZzné nastavit’ maximalne 4 série opakovanim krokov 1.1, 1.2, ak si Zelate nastavit’

AaT-Tal

Disple;j

GRILL

9:00
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TIPY K MIKROVLNNEJ PRIPRAVE

1) Poukladajte pokrmy dokladne, umiestnite hrubsie Casti k vonkajSej strane riadu.

2) Sledujte dobu pripravy, pouzite najkratSiu urcent dobu, potom podl’a potreby pridajte.

3) Pred varenim pokrmy zakryte. Dbajte odporicania receptu: papierové utierky, mikrovinna

plastova folia alebo pokrievka brani striekaniu a poméha rovnomernému vareniu pokrmov.

4) Pokrm zakryte. Pomocou malych kusov hlinikovej félie zakryte tenké Casti mésa alebo hydiny, aby ste
zabranili nadmernému prepeceniu.

5) Pocas varenia premieSajte raz alebo dvakrat pokrmy zvnku dostredu. GRILL
6) Pokrmy otacajte. Pokrmy ako kur¢a, hamburger alebo steaky otocte hlavne pocas
grilovania. 3-00

7) V polovici pripravy zmeiite

-
NICRD

rozmiestnenie pokrmov. Premiesnite 3-00
-
RICRO

pokrmy zospodu hore a zo stredu na okraj.
8) Nechajte pokrmy odstat’. Po dokonceni pripravy nechajte dostatocny ¢as pokrmy odstat’.
Pokrmy vyberte a ak je to mozné, premiesajte. Pocas doby odstatia pokrmy prekryte, ¢o umozni dokoncenie
varenia pomocou zostatkového tepla bez nadmerného prevarenia.
9) Kontrolujte znaky indikujice dosiahnutie teploty pripravy. Znaky obsahuju
- Z pokrmu vystupuje para, nielen z okrajov;

- Hydinové stehna sa hybu 'ahko;

- hneda farba bravcového a hydiny;

- ryba je nepriehl'adna a je mozné ju oddelit’ jednoducho vidlickou.
10) Kondenzacia je normalny jav mikrovinnej pripravy. Vlhkost’ v pokrme ovplyviiuje mnozstvo
vlhkosti v rtire. Zakryté pokrmy nespdsobuji nadmerntl tvorbu kondenzécie ako nezakryté pokrmy. Uistite
sa, €1 nie su vetracie otvory blokované.
11) Zapekacia misa. Ak pouzivate zapekaciu misu, vlozte vzdy pod fiu teplu-odolny material ako je
porcelanovy tanier pre ochranu pred poskodenim oto¢ného taniera z dovodu tepelného Soku. Neprekracujte
odportcanti dobu predhrevu.
12) Pouzivajte mikrovinna ochrannu f6liu na zakrytie pokrmov s vysokym obsahom tuku.
Zabraiite kontaktu folie s pokrmom, pretoze sa mdze roztavit'.
13) Pouzivajte riad vhodny pre mikroviny. Niektory plastovy riad nie je vhodny pre pouzitie v mikrovinke s
pokrmami, s vysokym obsahom tuku a cukru.

CISTENIE A UDRZBA
Ruaru pravidelne Cistite a odstranujte zvysky pokrmov.

Po kazdom pouziti odporucame vykonat’ nizsie uvedené kroky.

Nikdy nepouzivajte agresivne Cistice, benzin, drsné prasky alebo kovové ketky na Cistenie akychkol'vek
dielov spotrebica.

Raru Cistite pravidelne.

Pred cistenim odpojte od elektrickej siete. Ak je to mozné, nechajte dvierka otvorené pre zabranenie
aktivacie pocas Cistenia.

Vonkajsi povrch:

Vonkajsie povrch rary je mozné Cistit’ jemnym saponatom a teplou vodou. Potom dokladne vysuste.
Nepouzivajte drsné prostriedky.

Dvierka:
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Utrite dvierka z oboch stran, tesnenie dvierok vlhkou handrickou pre odstranenie Skvin z pokrmov.
Nepouzivajte drsné Cistice.

Ovladaci panel:

Zvyste pozornost’ pocas Cistenia ovladacieho panelu. Panel utrite handri¢kou navlhéenou len vo vode.
Nepouzivajte drsné alebo chemické Cistice. Nepouzivajte nadmerné mnozstvo vody.

Vmnutorné steny:

Na ¢istenie vnutra pouzivajte jemny handricku navlh¢ent v teplej vode. Po pouziti o€istite kryt
vinovodu jemnou vlhkou handri¢kou pre odstranenie zvyskov pokrmov. Nahromadené Skvrny

z pokrmov sa mozu prehrievat’ a sposobovat’ tvorbu dymu alebo vznietenie. Kryt vinovodu

neskladajte. Nepouzivajte komer¢ne dostupné Cistice na Cistenie rury alebo drsné prostriedky. Nestrickajte
¢isti¢e priamo na ziadnu Cast’ rary. Nepouzivajte nadmerné mnozstvo vody. Po vycisteni rury odstrante
akékol'vek zvysky vody.

Otoc¢ny tganier/Oto¢ny kruzok/Hriadel

Opléachnite mydlovou vodou a osuste.

TIP: ak ste raru pouzivali dlhsi ¢as, v rare mozu zostat’ pachy. Na odstranenie vykonajte naledujuce kroky:
1. Polozte niekol’ko platkov citronu do salky, potom ohrejte na vysokom stupni vykonu 2-3 mintty.

2. Vlozte salku ¢erveného ¢aju do rury, ohrejte na vysokom vykone.

3. Vlozte do rtry niekol’ko pomaranc¢ovych Supiek, ohrejte ich pri vysokom vykone po dobu 1 minuty.
Nadoba na chlieb:

Vycistite vlhkou handri¢kou vnitorny aj vonkajsiu stenu, nepouzivajte ostré ani drsné predmety. Pred
vlozenim nadoby ju dokladne vysuste.

Lopatka na miesenie:

Je mozné ju vybrat’ pre jednoduchsie Cistenie. Dokladne otrite bavinenou vlhkou handrickou. Ak nie je
mozné vybrat lopatku na miesenie, naplite nadobu teplou vodou a nechajte odmocit’ priblizne 30 mint,
potom vyberte.

SERVIS

Pozor: je nebezpecné pre kohokol'vek, okrem kvalifikovanych servisnych technikov vykonavat’
akékol’'vek opravy, ktoré zahriaju zloZenie krytov, ktoré plnia funkciu ochrany proti vystaveniu sa
mikrovinnej energii.

Pozor: MIKROVLNNE ZIARENIE

Varovanie: Pocas prevadzky spotrebi¢a mézu byt’ pristupné ¢asti horuce.

Nevystavujte sa Ziareniu mikrovinnej energie.

Pocas oprav nizsie uvedenych Casti sa mozete vystavit’ napétiu 250 V.

1. Magnetron

2. Vysokonapétovy transformator

3. Vysokonapitovy kondenzator

4. Vysokonapét'ova didda

5. Vysokonapédtova poistka

Niz8ie popisané podmienky mdzu sposobit’ nadmerné vystavenie sa mikrovinnej energii.

1. Nespravne upevnenie magnetronu.

2. Nespravne nasadenie zamky dvierok, zavesov a dvierok.

3. Nespravne nasadenie podlozky.

4. Poskodené dvierka, tesnenie dvierok alebo skrinka.
poznamka:
1Ak sa zobrazi pocas prevadzky, indikuje to, ze bol skratovany senzor a musite ho vymenit’
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v najbliz§om servisnom stredisku.

2[1Ak sa pocas prevadzky zobrazi, indikuje to, Ze senzor nefunguje a je nutné ho vymenit
v najblizSom servisnom stredisku.

30JAk sa pocas prevadzky zobrazi, indikuje to, Ze predvolena teplota je vysSia ako teplota
v priestore rury.

SPRAVNA LIKVIDACIA ODPADU

ikvidacia: Nevyhadzujte tento spotrebi¢ ako netriedeny
komunalny odpad. Je nevyhnutny spravny spésob

likvidacie pre tento druh odpadu.
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MICROWAVE OVEN
| NSTRUCTION MANUAL
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Model: XB2625BG

Please read this booklet carefully before fixing and using, and

keep it for future reference



OPERAITON THEORY OF MICROWAVE OVEN

1. Microwave is a kind of high frequency electromagnetic wave, which is commonly distributed in the
nature. But the existing form of microwave is dispersed so that it cannot be collected together for heating
purpose. The key component of magnetron of microwave oven will transform the energy of electricity to
microwave and huge energy of microwave field is established under the closed cavity. So the molecule of
food is caused to vibrate at very high speed and the friction heat produced will cook the food in a fast way.
2. There is 3 properties of microwave, that is

a) Absorbability: the microwave can cause the excess vibration of molecule of various food so as to obtain
the heating purpose. But the infiltration ability is largely depend on the size, thickness and properties of the
food.

b) Penetrability: microwave can penetrate through ceramics, glass, temperature-resistant plastics. It is
required to use the containers whose material have good microwave penetrability to achieve best heating
result. Please see the below utensils guide.

c) Reflectivity: microwave would be reflected by the metal wall of interior cavity so as to establish an even
magnetic field, thus can prevent the overheating of partial area.

INSTALLATION OF MICROWAVE OVEN

1) To ensure sufficient ventilation, the distance from the back of microwave to the wall should be
abovel0Ocm, the side to the wall above 5cm, the top to the ceiling above 20 cm.

2) Do not place any objects on the top of microwave oven.

3) Keep the microwave oven far from the TV, Radio or antenna as picture disturbance or noise may occur.
4) Keep the plug to accessible to the socket.

5)This is designed as a freestanding style and should not be placed in a cabinet.

UTENSILS GUIDELINE

It is strongly recommended to use the containers which are suitable and safe for microwave cooking.
Generally speaking, the containers which are made of heat-resistant ceramic, glass or plastic are suitable for
microwave cooking. Never use the metal containers for microwave cooking and combination cooking as
spark is likely to occur. You can take the reference of below table.

Material of container Microwave | Grill | Conv | Combi Notes
Heat-resistant ceramic Yes No No No Never use ceramics decorated with
metal rim or glazed
Heat-resistant plastic Yes No No No Can not be used for long time microwav
cooking
Heat-resistant glass Yes No No No
Grill rack No Yes Yes Yes
Plastic film Yes No No No It should not be used when cooking
meat or chops as overtemperature may
do damage to the film

FOR THE FIRST USE
As there is manufacturing residue or oil remained on the oven cavity or heat element, it usually would smell
the odor, even a slight smoke, It is normal case and would not occur after several times use, keep the door or
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window open to ensure good ventilation. So it is strongly recommended to set the oven to grill mode and
operate dry several times. Operating dry can only be conducted in the grill mode, it can not be conducted at
combination mode

IMPORTANT SAFEGUARDS

The following basic precautions should always be followed when using electrical appliance:

1. Read all instructions before using.

2. Make sure the voltage in your living area corresponding to the one shown on the rating label of the
appliance. And the wall socket is properly grounded.

3. To reduce the risk of fire in the oven cavity:

a. Do not overcook the food.

b. Remove wire twist-ties from paper or plastic bags before placing bags in the oven.

c. Do not heat oil or fat for deep drying as the temperature of oil cannot be controlled.

d. After use wipe the waveguide cover with a damp cloth, followed by dry cloth to remove any food
splashes and grease. Built-up grease may overheat and begin to cause smoke or catch fire.

e. If materials inside the oven should smoke or ignite, keep oven door closed, turn oven off and disconnect
the power supply.

f. Close supervision is necessary when using disposable containers made from plastic, paper or other
combustible material.

4. To reduce the risk of explosion and sudden boiling:

a. Do not place sealed containers in the oven. Baby bottles fitted with a screw cap or teat are considered to
be sealed containers.

b. When boiling liquid in the oven, use the wide-mouthed container and stand about 20 seconds at the end
of cooking to avoid delayed eruptive boiling of liquids.

c. Potatoes, sausage and chestnut should be peeled or pierced before cooking. Eggs in their shell, whole
hard-boiled eggs should not be heated in microwave ovens since they may explode, even after microwave
heating has ended.

d. The cooked liquid should not be removed out immediately. Several moments should be waited before
removing In order to avoid possible hazards caused by delayed eruptive boiling of liquids.

e. The contents of feeding bottles and baby food jars are to be stirred or shaken and the temperature is to
be checked before consumption, in order to avoid burns.

5. Never operate the oven further if the door or door seals are damaged or the oven is malfunctioned or
supply cord is damaged. Return the appliance to the nearest authorised service center for repair and
maintenance. Never try to adjust or repair the oven yourself.

6. If the supply cord is damaged it must be replaced by the manufacturer or its service agent or a qualified
technician in order to avoid a shock hazard.

7. After cooking, the container is very hot. Using gloves to take out the food and avoid steam burns by
directing steam away from the face and hands.

8. Slowly lift the furthest edge of dishes cover and microwave plastic wrap and carefully open popcorn and
oven cooking bags away from the face.

9. To prevent the turntable from breaking:

a. Let the turntable cool down before cleaning.
b. Do not place hot foods or utensils on the cold turntable.
c. Do not place frozen foods or utensils on the hot turntable.

10. Make sure the utensils do not touch the interior walls during cooking.

11. Failure to maintain the oven in a clean condition could lead to deterioration of the surface that could
adversely affect the life of the appliance and possibly result in a hazardous situation.

12. Only use utensils that are suitable for use in microwave ovens.

13. Do not store food or any other things inside the oven.

14. Do not operate the oven without any liquid or food inside the oven. This would do damage the oven.



15. This appliance is not intended for using by young children or infirm persons without supervision.
16.When bread barrel has been placed in the cavity, no allow to operate microwave or grill function as to
avoid damaging the bread barrel.

17. When the appliance is operated in the combination mode, children should only use the oven under adult
supervision due to the temperatures generated.

18. Any accessories not recommended by the manufacturer may cause injuries to persons.

19. Do not use outdoors.

20. Save these instructions.

Household use only
PRODUCT INTRODUCTION

WAVEGUIDE COVER HOUSING

“ CONTROL PANEL ﬁ/

KNEADING PADDLE

BREAD BARREL

GLASS TURNTABLE ROTATING BRACKET MEASURING SPOON MEASURING CUP

S 9

DOOR INTERLOCK

GRILL RACK

Notes:

1. The oven cannot be activated without the door properly closed.
This is a safety feature, never intend to damage it.

2. The operation of control panel is illustrated in next page, if the
graphics on the control panel has changed in  the marketing, never be
informed otherwise.

3. Bread barrel, kneading paddle, measuring cup and measuring
spoon are only used for making bread or cake in autocook, remove
rotating bracket and glass turntable before making bread.

4. Do not remove the waveguide cover during cleaning.

5. Before slicing the loaf, use the hook to remove out the Kneading
blade hidden on the bottom of loaf. The loaf is hot, never use hand to remove the kneading blade

6. LED will show the clock time, cooking mode and left operation time, which depends on the current set
mode.

WAVEGUIDE COVER




OPERATION OF CONTROL PANEL
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1. Before cooking
The LED will flash 13 times when plugged in power supply. Then it will flash
prompting you to input the cooking menu and time.

2.Preset.Clock setting

Press Display
Example: to set 12:30
1.Press Preset.Clock button.

2.Turn Auto Cooking/Weight. Time.Temp knob to set hour. 12:00

3. Press Preset.Clock button again.

12:30

4. Turn Auto Cooking/Weight. Time.Temp knob to set minute.

5. Press Preset.Clock button one more time or wait for 5 seconds.

3. Auto Cooking/\Weight.Time.Temp knob
You can select auto cooking menu and increase or decrease cooking time,weight and temperature during
operation by turning Auto Cooking/Weight. Time.Temp knob.




4. Child lock function

Use this feature to lock the control panel when you To set child lock

are cleaning or so that children can not use the oven Press Display
unsupervised. A beep sound will be heard. All the  |Press and hold Stop.Clear button
buttons are de-activated in this mode about 3 seconds or until the LED =c
appears as follows. O
5. Auto reminder To cancel child lock
Press Display

When your preset cooking procedure have finished,
the LED Display will show < and six beeps To unlock, Press and hold

sound will be heard to prompt you to take out food. If |StoP-Clear button for about 3

you do not press Stop.Clear button once or open the [séconds or until LED appear colon .

door, the beep will sound at an interval of 3 minutes.

6. Stop.Clear
Press Stop.Clear button once to

1.Stop the oven temporarily during cooking .
2.Clear the enter if you make a mistake during programming .
Press Stop.Clear button twice to cancel the program during cooking.

7. Microwave cooking
Press Micro Power button, LED will cycle to show

000 0:00 T
L] -] [
Moo MR o

WEmEE___ High power, the magnetron is energized Press Display
all the operation time. 1.Select the desire microwave power by
. . - 00
o _ _ _ pressing Micro Power button consecutlvely.
SRR --- Medium High power, 80% microwave |2 After selecting power ,set cooking time .
power . by turning Auto Cooking/Weight. Time. Temp
Mo ] Medium power, 60% microwave |<"°P
For example you want to cook the food
POWET . _ _ for 10 minutes and thirty seconds . 10:30
W8] --- Medium Low Power, 40% microwave |3 press Instant.Start button to start cooking. | =
power . 4.You can change the cooking time by turning
] o Low power, 20% microwave power . Au'Fo Cookl_ng/Welght.Tlme.Temp knob
during cooking.
NOTE:

1.The max time you can set is 99 minutes
and 99seconds..
2. Never operate the oven empty.
3.If you want to turn the food during operation, open the oven door to perform after operation close the door,
press the Instant.Start button once and the preset cooking procedure will continue.
4.1f you intend to remove the food before the preset time, you must press Stop.Clear button twice

to clear the preset procedure to avoid unintended operation of next time use.



8. Gonvection.Combination/Grill.Conbination

Press Grill. Combi/Conv.Combi button LED Display
will cycle to show C---C1---C2---G---G1---G2

A) Convection/Combination

C--- Convection, the convection unit will be energized
during operation time. In this mode, hot air is circulated
throughout the oven cavity to brown and crisp foods
quickly and evenly.

C1---Combination of convection and microwave cooking.

The marriage of these two cooking methods produces
juicy meats, as well as tender, flavorful poultry, all with
just the right amount of browning and crispness. Meats
and poultry are best when cooked directly on the rack. A
shallow dish can be placed below the food if gravy is to
be made from the drippings.

C2--- Same as above except more microwave cooking
time.Which is suitable for cooking large size poultry
utilizing the penetration ability of microwave.

Temperature setting

Select operating temperature by different task, including
8017,10017,12011,14001,160[ 111801112001 1230L.

For defrosting, use 80CJ, or 1000,.

For baking, setting the oven at 120-180(7,.

For grill poultry, setting at 180-230(1,.

In combination mode, the cooking temperature you set
can't exceed 1801, as the oven cannot be heated to the
temperature higher than 180(1,.

Preheating]

1.In the convection mode, preheating is usually required
to obtain best result. But preheating is not recommended
to use in combination mode.

2. The preheating temperature must be always higher than
oven temperature. For instanceithe oven has been
operated at 23001, then you would like the oven to be

operated at 1801 1,in this case LED displays

Example :To cook with convection function C at 1801
for 20 min
Press Display
1.Press Grill. Combi/Conv.Combi button ~ * ~
consecutively to select desired menu
2.Select convection temperature by o
turning Auto Cooking/Weight. Time. C
Temp knob .
3.Press Instant.Start button to confirm it.
4.Set cooking time or preheating time.
In most case, the oven has to be preheated
to preset temperature before placing

CORy

i . 20: 00
food in order to achieve best result.
Turn Auto Cooking/Weight. Time. | o
Temp knob to set cooking time or
Or you may skip this step ]
The oven would be well heated within 15:09
the default preheating time- 15 minutes. | =™

5. Press Instant.Start button to start cooking.
Note: _

the temperature is rising constantly during | 20-00
preheating period and LED will show as
follows while temperature changes, the
oven will be started from 801

Once the oven has reached the 80 1will cony
go steady and the oven temperature is
approaching 100(

Once the oven has reached the 18001 the 90,
number will go steady and the preheating come
process may be considered terminated.

6.When cooking program is ended, the integrated
cooling fan will be automatically started to run for 30
seconds while the lamp is illuminated.This is
intended to prolong the lifetime of electronic part.

= T e

17:30

ey

L]
L]

You must reset the temperature or wait the oven to cool down.

Notes:

1.The oven should not be used without the turntable in place, and it should never be restricted so that it cannot
rotate. You may remove the turntable when preheating the oven and when preparing food to be cooked

directly on the turntable.

2. Do not cover turntable or rack with aluminum foil. It interferes with air flow that cooks food.
3. Round pizza pans are excellent cooking utensils for many convection-only items. Choose pans that do not

have extended handles.

4. When baking, check for doneness after time has elapsed. If not completely done, let stand in oven a few

minutes to complete cooking.

Convection cooking example:




Task Weight/dimension Cook temperature Preheating Cooking time

grilling poultry,  1.5kgchicken 23017 Yes 45 minutes
making cake, 20cm in diameter 16007 Yes 45 minutes
making cookies, 25 pieces cookies 1600 Yes 20 minutes
Baking pizza 15mm thickness 20017 Yes 30 minutes

The examples described in the above are just instructions ,you can change cooking temperature or time by
yourself depending on the food type ,weight, your cooking experience and your favour taste .

B)Grill.combination
G--- Grill, the heat element will be energized during

operation time. Which is applicable of grilling thin Example: To grill food with G2 cook menu for 10
meats or pork,sausage, chicken wing as good brown | .
minutes and 30 seconds G 2

color can be _obtglned. . . . 1. Press Grill.Combi/Conv.Combi button wean

G1--- Combination of Grill and microwave cooking. ) ) GRILL

Heat element and magnetron is energized in an to select ‘?'es"?d grill merTu

alternate way. Utilizing the properties of microwave 2. Set cookmg'tlme by_ turnm_g

penetration thick food is suggested to cook in this | AUto Cooking/Weight.Time. Temp knot

mode, as the center of food can be done and brown |3: Press Instant.Start button to start cooking

crust still can be obtained.

G2--- Same as above except more heating element working time .

Warning:In the mode of convection/combi/grill, all of the oven parts, as well as the rack and cooking

containers,may become very hot. Use caution when removing any item from the oven. Use heavy potholders or
oven mitts to PREVENT BURNS.

Depress Display

9. Auto Defrost . Depress Display
(Take the reference of defrost guide ) Example :To defrost 0.4kg poultry

Press Auto Defrost button to select auto defrost 0.2
menu. 1.Press Auto Defrost button to select

For defrosting meat, the weight range from 0.1 Kg | MénY .
to 2.0 Kg. 0.4"
For defrosting poultry, the weight range from 0.2 Kg |2.Then turn Auto Cooking/Weight.

to 3.0Kg. Time.Temp knob to set defrost weight e
For defrosting seafood, the weight range from

0.1 Kg. to 0.9Kg.

Defrost guide

Steaks chop

- Shield thin end of chops or steaks with foil.

- Position the food with thinner parts in the centre in a single layer on a shallow dish. If pieces are stuck
together, try to separate as soon as possible.

- When the oven beeps, it is to prompt you to turn over the food. Turn over, rearrange and shield the
defrosted portions.

- Press Instant.Start button to continue defrosting.

- After defrost time, stand covered with aluminium foil for 5-15 minutes.

Minced Beef

- Place frozen minced beef on a shallow dish. Shield edges.

- When the oven Beeps, it is to prompt you to turn over the food. Remove defrosted portions, turn over and
shield edges with foil strips.

- Press Instant.Start button to continue defrosting.

- After defrost time, stand covered with aluminium foil for 5-15 minutes.



Roast Meat (Beef/pork/lamb)

- Shield the edges with foil strips.

- Place joint with lean side face upwards (if possible) on a shallow dish.

- When the oven Beeps, it is to prompt you to turn over the food. Turn over, and shield the defrosted
portions.

- Press Instant.Start button to continue defrosting.

- After defrost time, stand covered with aluminium foil for 10-30 minutes.

Poultry

- Remove from original wrapper. Shield wing and leg tips with foil.

- Place breast side down on a shallow dish.

- When the oven Beeps, it is to prompt you to turn over the food. Turn over and shield the defrosted
portions.

- Press Instant.Start button to continue defrosting.

- After defrost time, stand covered with aluminium foil for 15-30 minutes.

Note: After standing run under cold water to remove giblets if necessary.

Chicken pieces (chicken wings and drumstick)

- Shield the exposed bone with foil.

- Place chicken pieces on a shallow dish.

- When the oven beeps, it is to prompt you to turn over the food. Turn over, rearrange and shield the
defrosted portions.

- Press Instant.Start button to continue defrosting.

- After defrost time, stand covered with aluminium foil for 5-30 minutes.

10. Auto Cooking

The oven has default cooking menu for making bread (7menus) and cooking specific food (10
menus),when the LED flashes colon , turn Auto Cooking/Weight. Time.Temp knob and LED will cycle to
show all the menus mentioned in the table below ,select your desired auto cooking menu , you may make
bread or cook food according to the instructions specified in the table below. For making bread or cake,
see the section How to make bread; .for cooking specific food, see the latter example.

Auto cooking table

Display Category Direction

= Basic | kneading, rising and baking. Applicable for making white and brown

bread bread also for flavored bread with added herbs and raisin.

Whole | Kneading, rising and baking whole wheat bread, the menu has longer

-

- wheat preheating time and the bread is soft and flexible, it is not advised to use
bread the delay function for getting better effect.

!_ = Sweet Kneading, rising and baking sweet bread, applicable for the crisp and
bread sweet bread.

:- French | Kneading, rising and baking, with a longer rise time,For baking the light

bread bread which has a crisper crust and light texture.




Quick

bread

Kneading, rising and baking bread , with a shorter time, generally the
bread is smaller with dense texture.

Dough

Kneading and rising, but without baking, applicable for making bread
roll, pizza biscuit or steaming bread, etc.

Cake

Kneading, rising and baking bread , rise with soda or baking powder,
generally the bread is smaller with dense texture, the menu contains two

type of cake: american cake ( 220[1) and sponge cake( 1750]) .

Fish

Suitable for steaming a fish of 0.45Kg. After the fish washed and scales
removed,make a slits on the skin of fish .Put the fish on a shallow dish of
22-27cm diameter sprinkle lightly with some ingredient .After
cooking ,stand for 2 minutes.

Rice

Wash rice and soak for 30 minutes . Refer the water volume as follow :
rice 100g 200g 300g cover pasta 100g 200g 300g cover
water 180ml 330ml 480ml yes water 300ml 600ml 900ml no
**Rice -After cooking ,stand cover for 5 minutes or until water is
absorbed .

** Pasta-During cooking ,stir several times . after cooking ,stand for 1 or 2
mins

Pizza

Warm a piece of chilled pizza of 0.15Kg.

Beverage

Heat a cup of 250ml and 500ml liquid ,,the liquid temperature is about
5--10171.Use a big mouth cup and do not seal.

Fresh

vegetable

Place 0.2-0.8kg vegetable in a microwave-safe bowl .add water.Cover
with wrap ,After cooking ,stir and allow to stand .Add amount water
according to the vegetable quantity.

**(.2-0.4kg :2 Tablespoon; *Fresh vegetable*0.5-0.8kg :4 Tablespoon

Frozen

vegetable

The same as above

Potato

Cooking the jacket potato,choose medium sized potatoes approx.
200g,wash and dry it,total weight is about 0.45 kg or 0.65kg.Place
potatoes on a large dish and cover the dish with a thin film to prevent
water loss. Turning the potatos is necessary halfway.

Popcorn

Suitable for popping a bag of corn, which is available in the market,
weighted 3.00z(85g) 0r3.50z(100g). Prior to completing, if the popping
speed has been decreased to 1 time per 1-2 seconds you should press
Stop.Clear button to stop the popping process.




The thinner part is placed near the center of cavity while the thicker part is
Steak placed toward outside of dish in the cavity, you may shield the thin end of
steak with foil metal under microwave mode to avoid overcooking.

The thinner part is placed near the center of cavity while the thicker part is
Chicken | placed toward the outside of dish in the cavity, you may shield the thin end
of steak with foil metal under microwave mode to avoid overcooking. .

Note:

1. The cook time above bases on the specific food which is at the room temperature of 20-25(1 except what
is specially noted in cooking beverage. Time may vary for the food in different temperature.

2. When cooking the potatoes and fish it is suggested to cover the food with a layer of plastic thin film to
prevent the loss of water.

3. For cooking specific food, the temperature, weight and shape of food will largely influence the cooking
effect. If any deviation has been found to the factor noted on above menu, you can adjust the cooking time
for best result.

4. For making bread, ambient temperature is required at 15[1- 34[7J, too high temperature may make bread
sour while too lower temperature may be difficult to rise, different ambient temperature may result in
different size of bread.

Example: Cook 0.2kg rice

Depress Display
1. Turn Auto Cooking/Weight. Time.Temp knob to 07
select desired menu.
2. Press Instant.Start button to confirm.

3. Turn Auto Cooking/Weight.Time.Temp knob again
to set weight.

4. Press Instant.Start button to start cooking,LED will show
the default cookina time.

How to make bread:

1. Place ingredients into the bread barrel according to the order mentioned in the recipe.Usually

water or liquid shall put firstly, then add sugar, salt and flour, always add yeast or baking powder as

the last ingredient.

2.With finger make a small indentation on one side of flour, add yeast to indentation, make sure it

does not contact with the liquid ingredients or salt.

3.Put the bread barrel into oven cavity ,turn it clockwise until bread barrel is in place and close

oven door, then plug into power supply.

4.1f you do not want to start cooking immediately, however you want to start cooking at the preset

time, you may set delay function, first set current time according to section 1.1-1.5 in latter Delay

function, if you want to start cooking immediately, omit this step.

Note: for delay function, never use any easily perishable ingredients such as eggs, fresh milk, fruits

onions, etc. It is advised that you do not set delay function for making cake.

5. Turn Auto Cooking/Weight. Time.Temp knob to select desired menu.

6. If you select the menu of basic bread, you can set the crust color by turning slightly; if you select any
other menu, crust color is unadjustable and the default is medium,

7. Press Instant.Start button to confirm.

8. Turn Auto Cooking/Weight. Time.Temp knob again to set weight.

9. Press and hold Preset.Clock button for 3s to return to the current time, then set the time you expect to
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start cooking according to section 1.2-1.4 in latter Delay functionpress Clock button again to confirm

the delayed time, at this time the program is activated, the menu will start at the preset time if step 4 is not
performed, omit this step.

10. If you do not set delay function, directly press Instant.Start button to start cooking immediately, LED will show
the default cooking time.

11. Once the process has been completed, 6 beeps sound will be heard to prompt you, then open oven door
and take out bread barrel carefully with gloves or thick cloth. If you are out of room , the bread will be kept
warm automatically for 1 hour.You can press Stop.Clear button at any time for approx. 3s to stop process.
Note:as the bread barrel and bread may be very hot, always handle with care ! Moreover, as long as
bread barrel remains in the cavity, never operate the microwave or grill function.

12. Before removing the bread, let bread barrel cool down then use non-stick spatula to gently loosen the
bread side.it is recommended to slice bread with electric cutter or denate cutter, had better not use fruit knife
or kitchen knife, otherwise the bread may be subject to deformation.

Environment:

Bread maker may work well in a wide range of temperature, but there may be a difference between warm
room and cold room, we advise that room temperature shall be betweenl151and 34(7, if the oven is just
operated in the microwave or grill mode so that the temperature of the cavity is too high, you must allow the
oven to cool down before making bread.

Memory function:

When power supply is broken off accidently during making bread, the process of making bread will
continue automatically without pressing any button if the break time is within 10 minutes, if the break time
is in excess of 10minutes, the memory can not kept and you must restart making bread, but if the dough is no
further than the kneading phase when power supply breaks off, you can press Instant.Start button straight
to continue the process from the beginning.

I.Introduction of bread ingredients:

1. bread flour
Bread flour has high content of high gluten (so it can be also called high-gluten flour,which contains high
protei-n), it has good elastic and can keep the size of the bread from sunken after rising. As the gluten
content is higher than the common flour so it can be used for making bread with large size and better inner
fiber. Bread flour is the most important ingredient of making bread.

2. plain flour
Common flour is made by mixing well-chosen soft and hard wheat and applicable for making express
bread or cake.

3. whole wheat flour
Whole wheat flour is made by grinding whole wheat ,it contains wheat skin and gluten.Whole wheat flour
is heavier and more nutrient than common flour. The bread made by whole wheat flour is usually small
in size. So many recipes usually combine the whole wheat flour and bread flour to achieve best results.

4. black wheat flour
Black wheat flour, also named by*“rough flour”,is a kind of high fiber flour that is similar to whole wheat
flour.To obtain the large size after rising it must be used in combination with high proportion of bread
flour.

5. cake powder
Cake powder is made by grinding soft wheat or low protein wheat, which is specially used for making
cakes.Different flour seems to be alike ,In fact , yeast performance or absorbability of various flour differs
largly for growing areas ,growth reasons , grinding process and storage life.You may choose flour with
different trademark to test, taste and compare in local market, and select the one which could produce the
best result.
according to your own experiences and taste.
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6. corn flour and oatmeal flour
Corn flour and oat flour are made by grinding corn and oatmeal respectively,they both are the additive
ingredients of making rough bread,which are used for enhancing the flavor and texture.
7 .sugar
Sugar is very important ingredient to add sweet taste and color of bread. While it helps to yeast bread as
nourishment. white sugar is largely used.Brown sugar, powder sugar or cotton sugar may be called by
special requirements!’
8. yeast
Yeast passes doughy yeasting process ,then produces carbon dioxide,making bread expand and inner fabre
soft.nowever, yeast fastly breeding needs carbohydrate in sugar and flour as nourishment.
1tsp .active dry yeast =3/4 tsp.instant yeast
1.55tsp .active dry yeast =1 tsp. instant yeast
2tsp .active dry yeast =1.5 tsp. instant yeast
1tsp .active dry yeast =3/4 tsp.instant yeast
1.55tsp .active dry yeast =1 tsp. instant yeast
2tsp .active dry yeast =1.5 tsp. instant yeast
NOTES:The yeast is subject to the quantitative constraints in the recipes table given below, the excess
probably contributes to a bad yeasting.
9. salt
Salt is necessary to improve bread flavor and crust color. But salt can also restrain yeast from rising.
Never use too much salt in a recipe. if you don't want to use salt , omit it. And bread would be larger if
without salt.
10. Egg
Eggs can improve bread texture, make the bread more nourish and larger in size, add special egg flavor
to bread. when using it must be peeled and stirred evenly.
11. grease ,butter and vegetable oil
Grease can make bread be soft and delay storage life. Butter should be melted or chopped to small
particles prior use, so as to be stir evenly when you take it out from refrigerator.
12. baking powder
Baking powder mainly is used to rise the UltraFast bread and cake. As it do not need rise time and
produce gas which will form bubble or soften the texture of bread utilizing chemical principle.
13. soda
The same principle as above. It can also used in combination with baking powder.
14. water and other liquid
Water is essential ingredient for making bread.Genenally speaking,water temperature between 2071 and
2507 is the most proper. But the water temperature should be within 45-50(7 for achieving rising speed
for make Ultra Fast bread. The water may be replaced by fresh milk or water mixed with 2% milk powder,
which may enhance bread flavor and improve crust color. Some recipes may call for juice for the purpose
of enhancing bread flavor, e.g. apple juice, orange juice, lemon juice and so on.

Il.ingredients weight
One of important step for making a good bread is utilizing proper amount of ingredients. It is strongly
suggested to use the specific measuring vessels we provide,otherwise a less desirable result may follow.
1. 1.weighing liquid ingredients
Water,fresh milk or milk powder solution should be measured with measuring cups. Observe the level of
the measuring cup with your eyes horizontally.When you measure cooking oil or other ingredients, clean
the measuring cup thoroughly without any other ingredients.
2. measure dry powder
Dry powder should be kept in natural and loose conditions, level the cup mouth gently by blade to ensure
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accurate measure.

ingredient sequence

The sequence of placing ingredients should be observed, genenally speaking, the sequence is: liquid
ingredients, eggs, salt and milk powder etc.When placing the ingredients, the flour can't be wet by liquid
completely. The yeast can only be placed on the dry flour.Exclusively, yeast can't touch with salt.After

the flour has been kneaded for some time and a beep reminds you to put Fruit

ingredients into the

mixture. If the fruit ingredients are added too early the flavor will be diminished after long time
mixing.When you use the delaying function for a long time, never add the perishable ingredients such as
eggs,fruit ingredient.

I11. Trouble shooting guide

No Problem Cause Solution
1 smoke from ventilation hole | some ingredients adhere to the heat | Operate dry for
when baking element or nearby, for the first use heat | 10-15min in order to
element is spreaded with oil on the | dispose of the oil on
surface heat element, but be
careful not to burn you
2 bread collapses in the | keep bread warm and leave bread in| Take bread out soon
middle parts and bottom | the bread pan for a long time so that | without keeping it warm
crust is too thick water is losing too much
3 it is very difficult to take | mixer adheres tightly to the shaft in| After taking bread out,
bread out bread pan put hot water into bread
pan and immerge mixer
for 10 minutes, then take
it out and clean .
4 stir ingredients not evenly | 1.selected procedure is improper l.select the proper
and bake badly procedure.
2.after power ,press Stop.Clear button | 2.Mix ingredients over
and procedure pauses again and repeat if
dough time is too long
3.after power ,open cover several | Don't open cover at the
times and bread is dry, no brown crust | last rise
color
4.Stir resistance is too large so that | Check mixer hole, then
mixer almost can't rotate and stir | take bread pan out and
adequately operate without load ,if
not normal,contact with
the sever
5 display H:HH after pressing | The temperature in bread maker is too | Press Stop.Clear button
Stop.Clear button high to make bread. and unplug bread maker,
then take bread pan out
and open cover until the
toaster cools down
6 hear the motor noises but Bread pan is fixed improperly or | Check whether bread

dough isn't still stirred

dough is too large to be stirred

pan is fixed properly and
dough is made according
to recipe and the
ingredients is weighed
accurately
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7 bread size is so large as to
pus cover

yeast is too much or flour is excessive
or water is too much or environment
temperature is too high

Check the above factors,
reduce  properly the
amount according to the
true reasons

8 bread size is too small or
bread no rise

no yeast or the amount of yeast is not
enough ,moreover, yeast may have a
poor activity as water temperature is
too high or yeast is mixed together with
salt

Check the amount and
performance of yeast

9 dough is so large to overflow | the amount of liquids is so much as to | Reduce the amount of
bread pan make dough soft and yeast is also | liquids and improve
excessive . dough rigidity
10 bread collapses in the | l.used flour is not strong powder Use bread flour or strong
middle parts when baking | and can't make dough rise power
dough 2.yeast rate is too rapid or yeast Ingredients is used under
temperature is too high room temperature
3.Excessive water makes dough too According to the ability
wet and soft. of absorbing water ,
adjust water on recipe
11 bread weight is very large as | 1.too much flour or short of water reduce flour or increase

organization construct is

too dense

water

2.too many fruit ingredients or too
much whole wheat flour

reduce the amount of
corresponding
ingredients and increase
yeast

12 middle parts are hollow after | 1.excessive water or no salt reduce properly t water
cutting bread and check salt
2.water temperature is too high check water temperature
13 bread surface is adhered to | 1.there is strong glutinosity ingredients | clean up the dough by
dry powder in bread such as butter and bananas etc. | hand when stirring
2.stir not adequately for short of check water and
water mechanical construct of
bread maker
14 crust is too thick and baking | Different recipes or ingredients have If baking color is too
color is too dark when | great effect on making bread, baking dark for the recipe with
making cakes or food with | color will become very dark because excessive sugar, press
excessive sugar of much sugar Stop.Clear button to
power off ahead
5-10min, take it out after
keeping bread warm for
20min without opening
cover
Recipes

The following recipes are only for reference, the actual effect may be influenced by flour, yeast and etc, You

could change it according to your personnel taste and flavor (high gluten flour is required in all

below) )

menus

Basic bread
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1.51b(6759) 2.0Ib(9009)
water 301ml 380mi
Vegetable oil 3thsp 4tbsp
Refined salt 1.5tsp 2tsp
Sugar 2.5thsp 3tbsp
Milk powder 1tbsp 2tbsp
Flour 3cup 4cup
Yeast 1.5tsp 1.5tsp
Whole wheat bread
1.51b(675Q) 2.0Ib(9009)
water 300ml 380ml
Vegetable oil 2tbsp 3tbsp
Refined salt 1.5tsp 2tsp
Brown sugar 4tbsp 5tbsp
Milk powder 3tbsp 4tbsp
Whole wheat 1.5cup 1.75cup
Yeast 2tsp 2tsp
Flour 2cup 2.5¢cup
Sweet bread
1.51b(675Q) 2.0Ib(9009)
water 290ml 320Im
Vegetable oil 2tbsp 3tbsp
Refined salt 1tsp 1.25tsp
Sugar 0.3cup 0.4cup
Milk powder 1.5tbsp 2tbsp
Flour 3cup 3.75cup
Yeast 1.5tsp 2tsp
French bread
1.51b(675Q) 2.01b(9009)
water 310ml 380ml
Vegetable oil 2tbsp 2.5thsp
Refined salt 1.75tsp 2tsp
Sugar 1tbsp 1.5tbsp
Lemon juice 1tbsp 1tbsp
Flour 3cup 4cup
Yeast 1tsp 1tsp
Quick bread
1.51b(675Q) 2.01b(9009)
Water(45-5001) 220ml 260ml
Egg 2pcs 3pcs
Vegetable oil 2tbsp 2tbsp
Refined salt 1tsp 1.25tsp
Sugar 2tbsp 2.5thsp
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Milk powder 2tbsp 3tbsp
Flour 3cup 4cup
Yeast 2tsp 2tsp
Dough
1.51b(675Q) 2.0Ib(9009)

water 310ml 380ml
\Vegetable oil 3tbsp 4tbsp
Refined salt 1. 5tsp 2tsp
Sugar 1.5tbsp 2tbsp
Flour 3cup 4cup
Yeast 1.5tsp 2tsp

American cake(22007)

Ingredient A:melt butter 200g
egg 3pcs
sugar 0.2cup

Ingredient B:lemon juice 1tbsp

vanilla 1.25tsp
milk powder 2cup
cake powder 2cup
baking powder 1tsp
Sponge cake(175(71)

Ingredient A:melt butter 209
eqg 4pcs
vegetable 409
sugar 160g

Ingredient B:custard powder 1.6tsp

baking powder 1tsp
cake powder 160g
vegetable 409

1. Place ingredient A into a vessel and stir with hand mixer so as to make sugar melt
2. Add ingredient B in the vessel and stir rapidly approx. 4minutes with hand mixer so as to make the

mixture produce bubble

3. Pour the mixture into the bread pan spreadby oil. 4. Then select the program to make cake.

Note: if the process of making cake is over, there is still remained liquid on the surface of the cake, please

select convection program to continue to bake with appropriate time

11. Delay function
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If you do not want the menu be started immediately, you can preset the cooking menu and time and the
preset menu will be automatically started at your set time. The setting will consist of 2 steps: 1. Setting the
current clock; 2.Setting the cooking menu and time

seconds, and the numbers will go steadily.

Depress/Turn Display
1. Set the current time
1.1 Press Preset.Clock button NS
0:00
/I\
1.2 Turn Auto Cooking/Weight. Time.
\1/ [€]
Te'mp knob to set hours, and hours 12:00
will be flashed
1.3 Press Preset.Clock button again to 192 - \I6®
confirm hours - 9|\
1.4 Turn Auto Cooking/Weight. Time. 12 - :\Blf)@
Temp knob to set minutes "IN
1.5 Press Preset.Clock button or wait for 5 ®
12:30

Example: Now it is 12:30 clock, if you hope that the microwave oven will automatically start cooking
with 100P microwave power for 9 minutes and 30 seconds at 14:20

Depress/Turn
2. Set the cooking menu and time
2.1 Select cooking power by pressing
Micro Power button

2.2 Turn Auto Cooking/Weight. Time.
Temp knob to set cooking time.

2.3 Press and hold Preset.Clock button for
3 seconds to return to current clock.

3. Set the time you expect to start. Repeat
the steps of 1.2, 1.3, 1.4

4. Press Preset.Clock button to confirm
the delay menu. Now the program has
been activated. And the menu will be
started at 14:20

5. You may check the preset starting time
by pressing Preset.Clock button

Note: Delay function is not applicable for to cook specified food in auto table, defrost and make cakes.

Display

0:00
-

RICFRD

9:30

-
HICRD

12

14:20

11. Multi-sequence cooking

To obtain best cooking result, some recipes call for different cook and time. You may program your

personalized menu as follow:

sequence setting.
Depress/Turn
1. 100P microwave for 3min

1.1 Press Micro Power button to select
menu

1.2 Turn Auto Cooking/Weight. Time.
Temp knob to set cooking time

Display
0:00
3:00

e

Depress/Turn
2. Grill for 9min

2.1 Press Grill.Combi/Conv.Combi button

2.2 Turn Auto Cooking/Weight. Time.
Temp knob to set cooking time

3. Press Instant.Start button.to start cooking

When 100P microwave power cooking is finished, microwave oven will begin grilling automatically.
Note: Max 4 sequences can be set per time repeat the steps 1.1, 1.2 if you like to set more.

Example: You want cook food with 100P microwave for 3 minutes then grill food for 9 minutes. This is 2

Display

GRILL

9:00

GRILL

3:00

NICRD
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MICROWAVE COOKING TIPS

1) Arrange food carefully, place thickest areas toward outside of dish.

2) Watch cooking time, cook for the shortest amount of time indicated and add more time as needed.
3) Cover foods before cooking

check recipe for suggestions: paper towels, microwave plastic wrap or a lid.

Covers prevent spattering and help foods to cook evenly. (Helps keep oven clean).

4) Shield foods

Use small pieces of aluinium foil to cover thin areas of meats or poultry to avoid overcooking.

5) Stir foods:From outside to center of dish once or twice during cooking, if possible.

6) Turn foods

Foods such as chicken, hamburgers or steaks should be turned over once during cooking.

7) Rearrange foods: Like meatballs halfway through cooking both from top to bottom and from the
center of the dish to the outside.

8) Allow standing time

After cooking ensure adequate standing time.

Remove food from oven and stir if possible.

Cover for standing time which allows the food to finish cooking without overcooking.

9) Check for doneness

Look for signs indicating that cooking temperature has been reached. Doneness signs include:
-Food steams throughout, not just at edge.

-Poultry thigh joints move easily.

-Pork and poultry show no pinkness..

-Fish is opaque and flakes easily with a fork.

10) Condensation

A normal part of microwave cooking. The humidity and moisture in food will influence the amount of
moisture in the oven. Generally, covered foods will not cause as much condensation as uncovered
foods. Ensure that the ventilation openings are not blocked.

11) Browning dish

when using a browning dish or self-heating material, always place a heat-resistant insulator such as
a porcelain plate under it to prevent damage to the turntable, rotating ring due to heat stress. The
preheating time specified in the dishes instructions must not be exceeded.

12) Microwave safe plastic wrap

for cooking food with high fat content, do not bring the wrap in contact with the food as it may melt.
13) Microwave safe plastic cookware

Some microwave safe plastic cookware are not suitable for cooking foods with high fat and

sugar content.

CLEANING AND MAINTENANCE
The oven should be cleaned regularly and any food deposits removed.

Suggest you perform below steps after every time use.
Never use hard detergent, gasoline, abrasive powder or metal brush to clean any part of the appliance.
Clean the oven at regular intervals
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Disconnect the power supply cord before cleaning. And if possible leave the door open to inactive the oven
during cleaning.

Exterior:

The outside may be cleaned wipe with a soft and damp cloth. Avoid the use of harsh abrasive cleaners.
Door:

Wipe the door and window on both sides, the door seals and adjacent parts frequently with a damp cloth to
remove any spills or spatters. Do not use abrasive cleaners.

Control panel:

Care should be taken in cleaning the control panel. Wipe the panel with a cloth dampened slightly. Do not
scrub or use any sort of chemical cleaners.

Interior walls:

To clean the interior surfaces, wipe with a soft and damp cloth for hygienic reasons. After use wipe the
waveguide cover in the oven with a soft damp cloth to remove any food splashed. Buildup splashes may
overheat and begin to smoke or catch fire. Do not remove the waveguide cover. Do not use a commercial
oven cleaner, abrasive or harsh cleaners and scouring pads on any part of your microwave oven. Never spray
oven cleaners directly onto any part of your oven.

Turntable/ Rotating ring/Rotating axis

Wash with mild soapy water and dry thoroughly.

TIP: When the microwave oven has been used for a long time, there may be some strange odors exist in
oven, Following 3 methods can get rid of them:

1. Place several lemon slices in a cup, then heat with high power for 2-3 min.

2. Place a cup of red tea in oven, then heat with high power.

3. Put some orange peel into oven, then heat them with high power for 1 minute.

Bread barrel: rub outside and inside with damp cloth, don not use any sharp or abrasive agents for the
consideration of protecting the non-stick coating, the bread pan must be dried completely prior to
installing.

Kneading blade: it can be easily removed for cleaning, also wipe the blade carefully with cotton damp cloth,
if kneading blade is difficult to remove from the axle, in this case fill bread barrel with warm water and
allow to soak for approx. 30 min, then remove it.

SERVICING
Warning: It is hazardous for anyone, other than a qualified service technician, to carry out any
service for repairing operation which involves removal of any cover which gives protection against

exposure to microwave energy.

Caution: MICROWAVE RADIATION
Warning:The temperature of accessible surfaces may be high when the appliance is operating.

Do not become exposed to radiation from the microwave generator or other parts conducting
microwave energy.

During servicing below listed parts are liable to be removed and give access to potentials above250V to
earth.

1. Magnetron

2. High voltage transformer

3. High voltage capacitor
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4. High voltage diode

5. High voltage fuse

Below listed condition may cause undue microwave exposure during servicing.
1. Unproper fitting of magnetron.

2. Unproper matching of Door interlock, door hinge and door.

3. Unproper fitting of switch support.

4. Door, Door seal or enclosure has been damage.

Note:

10if LED displays| Err0 during working it indicates that sensor has been short circuit and you need
replace it at the nearest repaired department.

200if LED displays uring working ,it indicates that sensor has been open circuit and you need
replace it at the nearest repaired department.

30if LED displays uring working ,it indicates that the preset temperature is higher than that in the
cavity.

ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL

ISPOSAL: Do not dispose this product as unsorted
municipal waste, collection of such waste separately for

special treatment is necessary.
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