BROCK HO 1701 WH - halogenova trouba

DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNEN{

1. Prectéte si vSechny pokyny.

2. Nedotykejte se horkych povrchi. VZdy pouZivejte rukojeti nebo ochranné pomticky.

3. Pri pouzivani jakéhokoli spotfebice v blizkosti déti je nezbytny dozor dosp€lé osoby.

4. Aby bylo zabranéno riziku trazu elektrickym proudem, neponofujte kabel, zastrcku nebo
jakoukoli Cast spottebice do vody nebo jinych tekutin.

5. Nedovolte, aby kabel visel pfes okraj stolu nebo linky, nebo aby se dotykal horkych povrchi.

6. NepouZivejte spotiebic s poskozenym kabelem nebo zastrCkou nebo po tom, co spotfebic selZe
nebo bude poskozen jinym zptisobem. V takovém pripadé spotfebic vrat'te do nejbliZsi autorizované
servisni provozovny k prohlidce, opravé nebo uprave.

7. Pouzivani prisluSenstvi, které neni doporuceno vyrobcem spotfebice, miiZze zpiisobit nebezpeci
nebo zranéni.

8. Nepokladejte spotfebic na horky plynovy nebo elektricky sporak.

9. Pri provozu spotiebice zajistéte alespon 15 cm volného prostoru na vSech stranach trouby pro
dostatecnou cirkulaci vzduchu.

10. KdyZ spottebiC nepouZivate a/nebo pred jeho ¢isténim, vyjméte zastrCku ze zasuvky. Nechte
spotfebic vychladnout pred tim, neZ na néj nasadite nebo sundate dily nebo pred ciSténim.

11. Chcete-li spotrebi¢ odpojit, pretoCte Casovy spinac na pozici "OFF" (vypnuto) a pak vyjméte
zastrcku. VZidy drZte zastrcku, nikdy netahejte za kabel.

12. Pri manipulaci s miskou obsahujici olej nebo jiné horké tekutiny bud’te mimoradné opatrni.
13. Nezakryvejte Zadnou ¢ast spotfebice hlinikovou félii. To mtiZe zptsobit prehrati spotiebice.
14. Bud’te mimoradné opatrni pfi vyjimani zasobniku, rostd nebo pfi likvidaci horkého tuku nebo
jinych horkych tekutin.

15. Necistéte vnitrek spotrebice houbickami na nadobi z kovu; casti houbicek se mohou odlomit a
dotknout elektrickych ¢asti, coZ predstavuje riziko drazu elektrickym proudem.

16. Do spotrebice nesmite vkladat prilis velké potraviny ani kovové nacini, nebot’ to mtiZe zptisobit
poZar nebo riziko urazu elektrickym proudem.

17. Pokud je spotiebic zakryty nebo se dotyka hoflavého materidlu, vCetné zaclon, zavési, stén a
podobné, miZe pii provozu dojit k pozaru. Béhem provozu na vrSek spotfebice neumistujte Zadny
predmeét.

18. Pfi pouziti nadob na vareni nebo peceni vyrobenych z materialt jinych nez kovu nebo varného
skla je potreba byt extrémné opatrny.

19. Zajistéte aby se nic nedotykalo topnych téles trouby.

20. Do spotrebice nesmite davat Zadné materialy jako jsou karton, plast, papir nebo podobné.

21. KdyZ spotfebi¢ nepouZivate, neumistujte do néj Zadné jiné materialy neZ prisluSenstvi
doporucené vyrobcem.

22. Pri vkladani nebo vyjimani pfedmétt z horké trouby noste vZdy ochranné Zaruvzdorné rukavice
na peceni.

23. Spotrebic je vypnuty, kdyZ je tlacitko Casového spinace v pozici "OFF".

24. SpottebiC nepouZivejte venku, pouze v interiéru.

25. NepouZzivejte spotfebi€ k jinému ticelu neZ k ¢emu je urCeny.

PROVOZ

1. VloZte ocelové rosty do nadoby a poté do ni dejte jidlo. Berte v potaz, Ze mezi jidlem a vikem
trouby musi byt volny prostor.

2. Zasuiite zastrcku trouby do sitové zasuvky. Neni povoleno sdilet stejnou zasuvku s jinymi
elektrickymi spotfebici.

3. Otocte Casovac ve sméru hodinovych rucicek na poZadovany Cas, pak se rozsviti Cervena
kontrolka.



4. Otocte regulator teploty ve sméru hodinovych rucicek na poZadovanou teplotu, poté se rozsviti
zelena kontrolka. Halogen zacCne pracovat.

5. Zelend kontrolka mtiZe zhasnout béhem vareni, pfed uplynutim nastavené doby vareni. To
ukazuje, Ze trouba dosahla nastavené teploty. KdyZ teplota trouby klesne pod poZadovanou
hodnotu, trouba automaticky zapne topné téleso a zelena kontrolka se opét rozsviti, aby naznacila,
Ze probiha prihrivani.

DULEZITE

1. KdyZ se halogenova trouba rozehfeje, tichytky spojené s ocelovou tyci se teplem rozsiri a uvolni
se, ale to nevadi, vrati se do ptivodniho stavu, az teplota klesne zpét na normalni tGrover.

2. Po vareni nepokladejte viko trouby pfimo na sttil, mohl by se spalit. PoloZte ho na tali¥, misu
nebo podlozku odolnou vici horku.

3. Zarizeni na viku trouby nesmi byt umyvano ve vodé. Pokud je viko zaSpinéné, ocCistéte ho kusem
Cisté mékké latky.

4. Télo trouby miZe byt myto az poté, co je zcela vychladlé.

FUNKCE

1. Multifunkéni:

Halogenova trouba ma diky horkovzduSnému okruhu a teplotnimu rozmezi 65-250°C mnoho
funkci:

a. vareni riznymi zptisoby, vCetné peceni, smazeni, grilovani, opékéani a barbecue.

b. rychlé rozmrazovani zmrazenych potravin

c. sudeni a sterilizace

d. viko trouby lze umistit na jiné nadoby na vareni

2. SniZeni cholesterolu:

Moderni 1ékarska véda prokazala, Ze vysoky cholesterol ma vliv na srde¢ni choroby a problémy s
krevnimi cévami. Horky pohyblivy vzdusny kruh v halogenové troubé rozloZzi tukovou tkan a snizi
obsah cholesterolu na minimum. Jidlo varené v tomto druhu trouby je tedy velmi prospé3né pro
vase zdravi.

3. Uspora ¢asu a energie:

Diky vysoké ucinnosti cirkulujiciho horkého vzduchu v troubé je doba vateni a spotieba energie
sniZena na minimum. NaSe experimenty ukazuji, Ze halogenova trouba Setti elektrinu az o 20 % ve
srovnani s béZnymi troubami.

4. Uchovéni vyzivy a pfirozené chuti potraviny.
Vysoka teplota a dlouha doba vareni nic¢i vyZivovou hodnotu potraviny a méni jeji prirozenou chut’.
MozZnost nastavit teplotu a ¢asovac v halogenové troubé muzZe tento problém vyfesit.

TIPY K POUZITI

Jak grilovat

PoloZte jidlo pfimo na draténou mfiZku (nizkou nebo vysokou mrizku).

U velmi silnych kusii masa otocte jidlo v poloviné vareni.

Stejné jako pfi peceni se doba grilovani muze liSit v zavislosti na kusu, velikosti, mnozstvi tuku atd.

Jak varit na pare

Zeleninu muZete varit na pare zaroven s hlavnim pokrmem tak, Ze zeleninu umistite do alobalového
obalu: pridejte par kapek vody a uzavrete obal.

MiiZete také na dno hrnce pridat Salek vody, bylinky a kofeni, abyste mohli varit rybu nebo zeleninu
na pare, ale pouze s malym mnozZstvim vody.



Jak smazit

Efekt smaZenych hranolki miZete dosdhnout bez pouZiti velkého mnoZstvi oleje tim, Ze Cerstvé
hranolky namocite do rostlinného oleje s nizkym obsahem nasycenych mastnych kyselin, nechate
nadbytecny olej odkapat a pripravite podle navodu na vareni.

Abyste pripravili lahodné smazené kureci kousky, ponorte kousky kureciho masa do tésta a poté do
oleje, nechte odkapat nadbytecny olej a pripravte podle uvedeného postupu.

Jak opékat

S halogenovou troubou miZete pripravit dokonale opékany chléb a obcerstveni bez predehfivani.
Jednoduse poloZte jidlo pfimo na draténou mrizku a sledujte, jak se opéka. Bude kifupavé zvenci a
uvnitf mékkeé.

MiiZete také vylepsit okoralé potraviny, jako jsou krekry, chipsy a dokonce i suSenky, tim, Ze je na
nékolik minut vloZite do halogenové trouby na maximalni teplotu a vratite jim kifupavost.

Jak rozmrazit
Halogenovou troubu miiZete pouzit k rozmrazovani zmrazenych potravin rovhomeérnéji nez je tomu
u mikrovlnné trouby, staci nastavit teplotu na 100°C a kontrolovat potravinu kazdych 5-10 minut.

Vseobecné pokyny a varovani

Nezapomeiite potraviny v halogenové troubé rovnomeérné rozloZzit tak, abyste zajistili rovnomérné
proudéni vzduchu kolem potravin.

Pokud zkousite recept poprvé, sledujte proces vareni prostrednictvim hrnce z temperovaného skla,
protoZe doba vareni v halogenové troubé je kratka.

JelikoZ je praktické umistit jidlo pfimo na draténou mriZku, miZete ji oSetfit neprilnavym sprejem
urcenym pro potravinarské ucely, abyste zabranili pfilnavosti.

Halogenova trouba se Cisti sama. JednodusSe nalijte do spodni Casti 5cm vody a nastavte teplotu na
100°C po dobu 10-12 minut.

Pokud je trouba velmi zaSpinéna, pridejte do vody trochu saponatu a otfete skvrny, pokud je to
nutné.

Vybrané recepty

Humr

Ingredience: 1 kg humrti, Stava ze zazvoru, stl, cukr, likér, pepr

NaloZte humry do soli po dobu 10-15 minut, poté jej vloZte do halogenové trouby a varte 12-15
minut pfi teploté 140-160°C.

Krupavé kure

Ingredience: Kure, trocha Skrobu, trochu vina, sladovy cukr, med, ocet, tepla voda

Kure omyjte vrouci vodou a okamZité poté studenou vodou.

Smichejte Skrob, rozpustény cukr, med a ocet s trochou vody. Smési potiete kure nékolikrat
Stétcem. AZ kufe zaschne, vloZte jej do halogenové trouby.

Pecte kure 20 minut pri teploté 150-200°C. Poté smés znovu nanesete a pecte 10 minut pri nizkée
teploté.

PRUVODCE VARENIM

Jidlo Cas (min) Teplota (°C)
Kure 30-40 180-200
Ryba 10-15 130-150
Veprové 15-20 180-200
Kolac¢/buchta 10-12 140-160

Humr 12-15 140-160



Krevety 10-12 150-180

Klobasa 10-13 120-150
AraSidy 10-15 140-160
Opeceny chléb 8-10 120-140
Brambory 12-15 180-200
Kureci kridélka 15-20 150-180
Krab 10-13 140-160
Parek v rohliku 5-8 190-210
Zebirka 18-20 220-240
TECHNICKA SPECIFIKACE

Napéti: 220-240 V / 50 Hz
Prikon: 1200-1400 W

Rozsah termostatu: 65 — 250 °C
Rozsah Casovace: 0-60 minut
Kapacita hrnce: 12-17 L

Hrubéa hmotnost: 7 kg

Cistd hmotnost: 6 kg

INFORMACE O POUZiVANI ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARiZENI
PRO UZIVATELE

Toto oznaceni znamena, Ze tento vyrobek nema byt likvidovan s béZnym domovnim

odpadem v ramci EU. Aby se zabranilo moZnému poskozeni Zivotniho prostredi nebo

lidského zdravi v diisledku nekontrolované likvidace odpadu, je tieba ho recyklovat

zodpovédné a podporovat udrzitelné znovupouziti materidlnich zdroja. K vraceni

pouZzitého zarizeni pouZijte systémy pro vraceni a sbér, napr. viz seznam sbérnych mist
na www.asekol.cz nebo kontaktujte prodejce, u kterého byl vyrobek zakoupen. Mohou tento
vyrobek prijmout k bezpecnému ekologickému recyklovani.

c € Tento vyrobek spliiuje vSechny zakladni poZadavky smérnic EU, které se na néj vztahuji.

Zéruéni a pozarucni servis v CR provadi spolecnost LTC online s.r.o., IC 01684621, se sidlem
Stefanikovo nam. 18, 586 01 Jihlava. Email info@ltc-elektro.cz, www.ltc-elektro.cz

Kontaktni udaje vyrobce pro spotfebitele:

Spolecnost: BROCK Electronics GmbH

Adresa: Prinz-Eugen-Strase 70/2/E3, 1040-Wien, Osterreich
Email: info@brockgroup.at



