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Mbl JYMAEM O BAC

Bnarogapum Bac 3a nprobpeTeHune npubopa Electrolux. Bol BbiIOpanu n3genue, 3a KOTOpbIM CTOAT
fecatnneTna npodeccMoHanbHOrO OMbiTa Y MIHHOBALMIA. YHUKaIbHOE 1 CTUIIbHOE, OHO CO3/AaBanoch C
3aboTol 0 Bac. Moatomy Koraa 6bl Bbl H/ BOCMOIb30BanvCh UM, Bbl MOXeTe GbITb YBEpPEeHbI: pe3ysbTaThl
Bceraa OyayT NPeBOCXOAHbIMM.

[lo6po noxanosatb B Mup Electrolux!

Ha Hawem Be6-caiite Bbl cMoXeTe:

yCTpaHeHnA HEI/ICI'IpaBHOCTeVI, I/IHd)OpMaLI,VIIO O TEXHNYECKOM 06CJ'Iy)KI/IBaHVIVIZ

HaliTn pekomeHgaLmmn No NCNonb30BaHUIO U3AENNIA, PyKOBOACTBA MO SKCMayaTaLumm, Mactep
@ www.electrolux.com

@ 3aperncTprpoBaTh CBOE M3Aenys AnA yyULleHrs 06CyKUBaHNS:
www.electrolux.com/productregistration

|-|pVIO6peCTVI OOMONHUTENIbHbIE MPUHaANEXHOCTY, PaCXOHble MaTepualbl 1 d)VIpMEHHbIe
% 3anacHble YacTu onAa cBoero np|/|6opa:

www.electrolux.com/shop

NOAAEPXKA NOTPEBUTENEN 1 CEPBUCHOE OBCITYXKMBAHWE

MbI pekomeHayeMm 1NCnonb30BaTb OPUTMHANbHbIE 3aMyacTy.

Mpwn obpalleHnn B cepBUC-LIEHTP CleayeT MMeTb Mof PYKOI crefyioLyio nHdopmaLmio.
JaHHan nHGopmauma HaXoAWTCA Ha TabNMUKe C TEXHUYECKMM AaHHbIMU. Mopenb, Kog nsgenus
(PNC), cepuiiHbIn HOmMep.

& BHuMaHwe / BaxkHble cBeAEHMWA MO TEXHUKe 6e30MmacHoCTy.
@ O6wwan nHbopmauus 1 pekomeHgauum
@ NHdopmauma no oxpaHe okpyxatoLern cpeabl.

MpaBo Ha U3MEHEHUA COXPaHAETCA.
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NHCTPYKUWW MO BE3OMACHOCTU

HVM B JAJIbHENLLEM

MpepocTepexeHune o noxape

He cnepyet octaenaTb 6e3 npricvotpa pabortatolilyto CBY-neub.
CMLLIKOM BbICOKMIA YPOBEHb MOLLHOCTV AN CIALLIKOM
00nbLLOE BPeMsA NPUTOTOBMEHIIS MOTYT NPUBECTY K NeperpeBy
MLV 11 MOXapy. INeKTPpIYeckan po3eTka fOMKHa HaXOAMTHCA
HeroaneKy, YTobbl YCTPOACTBO MOXHO ObINO NIETKO
BbIK/TIOUNTb U3 CETV B aBAPUIHOMN CUTYaLmn. VICTOUYHIK
rnepemMeHHOro TOKa JoMmKeH 0bnapaTb HanpsxeHnem 230 B
(50 ), a pacnpeaenuTenbHas fIMHA - CHabeHa
MpefoxpaHI1Tenem Ha 16 A U NpepbIBaTENEeM, PacCyMTaHHbIM
KaK MUHMYM Ha 16 A. PekomeHzyeTcA BbIAeNMTb 1A 3TOro
YCTPOWCTBA OTAEMbHYIO IMEKTPUUECKYHO Lienb. He XpaHuTe n He
CMOMb3yWTe NeYb Ha yauLe.

Ecin HarpeBaemas nuLla
HauvHaet gbimnTbes, HE
OTKPbIBAUTE [IBEPLLY.
BbikniounTe neyb, BbiHbTE BUMKY
113 PO3ETKM 1 OA0KAMTE, NOKa
NLLA NepecTaHeT AbIMUTLCA,
OTKpbITVIe ABEpPLbI BO BpemsA
TOro, Kak NLLa AbIMUTCS, MOXET
apwsecnn Knoxapy.

Cronb3yiiTe TONbKO Te
KOHTeliHepbl 1 NPUHaANIEKHOCTI,
KOTOpbie NpefHasHaueHbl AnA
CBY-nevein. He ocraBnaiiTe neub
6e3 npucmotpa npu
MCMONb30BaHNN OJHOPA30BOM
MIaCTIKOBOM NOCYAbI, Oymar
W1 APYTUX BOCTUTAMEHAIOLLWXCA
NULLEBbIX KOHTEIIHEPOB.

Mocne ncnonb3oBaHIA oulLLANTe
KPbILLIKY BOJIHOBOJQ, IyXOBKY,
BPALLAIOLLYIOCA NOACTABKY 1
Oropy BpaLLAoLLIeliCA MOACTABKUA,
OHI JOMBKHbI ObITL CyxrMU 1

NHCTPYKUWW MO BE3ONMACHOCTW: BHUMATEJIbHO
MPOYTUTE NX N COXPAHUTE, YTOBbl OBPALLATbCA K

HeXxupHbIMu, Meperpes
HaKOMUBLLErocA Xupa MoXeT
MPVBECTY K 3aAbIMIEHIIIO WK
BO3rOpaHuio,

He pa3welLLiaiiTe ropiourie Matepuiasbl BOMN3v neun uin
BEHTUNALMOHHbBIX OTBEPCTI. He 3acrioHAliTe BEHTUNALIMOHHbIE
otBepcT. CHMaVTe C MLV 1 MMLLEBbIX YTIaKOBOK BCe
MeTaUIN4eCKVe NeyaTy, CKpyUeHHYHO MPOBOMOKY W T. M.
[lyroBoi pa3ps; Ha METaNINYECKVX NOBEPXHOCTAX MOMET
npuBecT K noxapy. He ncnonb3yiite CBY-neub ana
HarpeBaHA Mac/1a Npu r1y60KoM MPOXap1BaHII.
TemnepaTypy HEBO3MOXHO KOHTPOMMPOBATH, U MacSIo MOXET
3aropeTbcA. [inA NpUroToBEHA MOMKOPHA MCMONb3yiiTe
TONbKO CreLan3nposaHHble CBY-ycTpoiicTsa. He xpaHuTe
MULLY WK Apyriie MpeameTbl B ey, Mocne 3amnycka neun
npoBepbTe HACTPOIKY, 4TOObI YOEAUTLCA B TOM, YTO Neyb
paboTaer Kak crieayet. COOTBETCTBYHOLLVE NOICKa3KY
NpyIBEAEHbl B AaHHOM PYKOBOLCTBE MO SKCTUTyaTaLyi,

TpaBmoonacHOCTb

/A BHUMAHMUE! He BkntovariTe
neyb, UM OHa NMOBPEXAEHA
w nnoxo pabotaert. Mepen
UCnonb3oBaHeM yoeauTech B
aiegyloLem:

a) [lBepLia AO/MKHa NPaBWIbHO
3aKpbIBaTbCA 6e3 NepeKocoB n
n3rmobos.

6) Metnn n 3awenkn
6e30nacHOCTV Ha iBepLie He
AOMKHbI ObITb CJTOMaHbI N

360/TaHbl.

B) NeyatnHa aBepLe
YIVI0THsieMble TOBEPXHOCTY
He JO/KHbI ObITb
NMOBPEXAEHb.

r) Y6eaurech BTOM, YTOB
AYXOBKe WM Ha iBepLie HeT
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BbIGOVH.
A) Yoeautecb B TOM, YTO LLIHYP
NUTaHUA 1 BWIKA He

MOBPEXKAEHDI.
Hukoraa He perynupyire, He
YUHVTE U He NbITaliTech
moanMLMpoBaTL Camy nevb.
Jina HeKOMNEeTEeHTHbIX NINL
OMacHo BbINOMHATb Jl00ble
AENCTBIA N0 06CYKNBaHIIIO W
PEMOHTY, KoTopble Tpebylor
CHATUA KPbILLKM, 3aLMILAIOWeN
OT BO3[e1CTBIA MUKPOBO/IHOBOM
SHepruu.

He nonb3yiiTeck neybto C OTKPbLITON ABEPLIE, MO0 KaKiM-TO
00pa30M V3MEHUTE NONOMXEHNE ABEPHBIX 3aLLENOK
6e30macHocT. He BKIiovaiiTe ee, eCii MeXly ABEPHBIMIA
MPOKMaAKaMy 1 YTNIoTHAEMbIMI OBEPXHOCTAMM HaXOANTCA
KaKol#-nnbo npeamer.

He no3sonaiire upy win rpsasu
HaKanMBaTbCA Ha IBEPHbIX
NPOKNaZKaXx v ApYrvX AeTansx.
CnepyiTe HCTPYKLMAM 13
ﬁasnena «Yxop 1 ouncTKan,
ecrnoco6HOCTL NopAepMBaTL
Nneyb B YNCTOM COCTOSHIN MOMET
NPUBECTU K NOBPEXACHNIO
NOBEPXHOCTIA, 3TO MOXET
HeraTMBHO CKa3aTbCA Ha CPOKe
QTyKOb! N3AeNNA 1 BbI3BaTb

OMacHYI0 CUTYaLWIO,

Jinua, nmetowme KAPOUOCTUMYJIATOPDI, mom«Hbl y3HaTb y
CBOVIX Bpayeil U y NPoU3BOANTENS KapANOCTUMYNATOPA,
KaKuie Mepbl NPesoCTOPOXHOCTY HyXKHO NPUHUMATD NPY
obpatueHnm ¢ CBY-nevyamu.

MpepocTepexeHne 0 BO3MOXKHOM NOpaXKeHN
3NeKTPUYECKUM TOKOM

BHeLLHWI KOXyX He CriedlyeT CHIMATb HIA MPU KaKiiX
obcToATeNbCTBaX. HIKOrIa He NPONVBaIATe XIAKOCTb Ha
OTBEPCTMA 3aMKa IBEPLIbI WV Ha BEHTUNALMOHHbBIE
0TBepCTUA. He Hy)HO TaKkyKe BCTaBNATb B HIX KaKue-mbo

npeameTbl. B cyyae NponvBaHmsa XUgKoCTV HeMeLJIEHHO
BbIK/HOUMTE Meyb, BbIHBTE BIAIKY 113 PO3ETKI M MO3BOHUTE B
OnKaliLLINIA CepBCHDINA LIEHTP. He morpy»kaliTe WHYp
MTAHUA U BUNKY B BOLY WM UHYI0 XKoCTb. Cnepyte
3a Tem, UTobbI LLIHYP NTaHWA He NeXan Ha ropAYMX nose-
PXHOCTAX UMW Ha OCTPbIX Yriax (Takux Kak oTayLUvHa AnA
ropAYero Bo3gyxa B BepXHel YacTu 3agHel CTeHK neun).

He nbimaitrech camocrosiTenbHO
3aMEeHVTb laMmmy neuu 1 He
paspe-LLaiiTe 3aMeHATb ee Tem,
KTOHe I¥I1011H0M0¥IEH Ha3To
ELECTROLUX. Mpn otkase namnbl
neyu HeobXoANMO 06paTUTLCA K
CBOEMY Aunepy Win CBA3aTbCA C
6nvkanwwmm ELECTROLUX.

Mpu NOBPEXAEHUN LIHYPA NUTaHIA STOFO YCTPONCTBA
€ro HeoOXOAMMO 3aMEHUTb CMELMaNbHBIM LLIHYPOM.
O6MeH [omKeH 6bITb CAeNaH YNoHOMOYEHHbIM
ELECTROLUX areHTom 06Cny»uBaHus.

MpepocTepexeHne 0 BO3MOKHOCTM B3pbiBa N
BHE3aMHOro 3aKNnaHna:

/A BHUMAHUE! Mungxoctu n
Apyrvie BUAbI ML HeNb3A
HarpeBarTb B 3aneyYaTaHHbIX
KOHTeHepaXx, Tak KaK OHI
MOryT B30pBaTbCA.

HuKorza He 1cronb3yiiTe 3aneyaTaHHbIe KOHTEAHEPbI.
Mepen NpYMEHEHIEM CHUMAIATE MEYaTI 1 KPbILLKM.
3arneyaTaHHble KOHTeIHePbI MOryT B3PbIBATbCA 113-32
HapacTaHVA AaBNEHUA faxe Nocsie OTKKYeHUA neyu. Mpn
HarpesaHum B CBY-neun xxugKocTeli cnegyeT cobniopaTb
OCTOPOXHOCTb. OTBEPCTIE KOHTEHEPA AOMKHO ObiTb
LLIMPOKMM, YTOObI B HEM HE CKamyI1BasnCh My3blpy.

HarpesaHuie HanutkoB B CBY-
Meyn MOXET NPUBECTN K TOMY, YTO
OHV 3a0ypNAT M BCKUNAT, CIyCTS
HeKotopoe Bpems. [odtomy

OpaLaTbca

C1efiyeT 0CTOPOXHO 06pa

CKOHTelIHepoM.

Yro6bl NpeAoTBPaTUTL BHE3AMHOE BbINMBaHUE KUMALLEN

KMAKOCTK, KOTOPOE MOXET NPUBECTI K OXKOram, npummnte

cnepyroive mepbl:

1. Pa3meLuiBaiiTe XIAKOCTb NEPE HarpeBaHNEM VN
NOBTOPHbIM Pa3orpeBaHNEM.

2. [Npu NOBTOPHOM Pa30rPeBaHNM XKIAKOCTH



peKoMeHZYeTCA OKYHYTb B Hee CTEKNAHHYIO Nanouky
W1 @HaNOTYHOE NpHCrocobreHme.

3. [lo ucTeyeHnn BpeMeH NPUroToBNEHNA faliTe
XKMAKOCTY MOCTOATH B MeYm B TeUeHne MUHIMYM 20
CeKyHp BO n3bexaHuie BCKVNaHNA 1 BbIMBaHMA.

He BapuTe AilLia B ckopnyne u He
noporpesaite B CBY-nevax anua,
CBapeHHbIe LIeIMKOM BKPYTYIO,
MOCKOMbKY OHN MOTyT
B3pblIBaTbCAA faKe nocie
3aBepLUEHNA NPUroTOBNE-HUA.
Yro0bI roToBUTL LN
NoAOrpeBarb AliLa, KOTOpble He
ObuIM B360/TTaHbI WM CMELLIAHb,
NPOTbIKAITE XKENTKI 1 6enkn,
YToObI AAliLa HEe B3PbIBA/INCH,
OunwyaitTe cBapeHHble BKPYTYIO
AlLa OT CKOP/TYTIbI U Hape3aiTe
WX AONbKaMM Nepes NOBTOPHbIM
HarpesaHunem B CBY-neun.

MpoTbiKaiiTe KOXYypY KapTodens, COCUCOK 1 GPYKTOB Nepes
MPUrOTOBNEHIEM, UTOObI 3TV NIPOAYKTHI HE B3PbIBANCE.

MpepynpexpeHne oxoros

Bo 136exaHme 0xoroB ucnonb3yiite fepxaren Ana
KacTpIomnm 1m *apornpoyHble nepyaTku, BbIH1MAA MILLY 13
neuu. Bcerna oTKpbIBaliTe KOHTEHePbI, Habopbl ANs
MPUroTOBAEHMNA MONKOPHA, MELLIOYKM 1A NPUTrOTOBNEHNA B
Meyu 1 T. ., HanpPaBAAS VX B CTOPOHY OT ML 1 PyK, YTOObI
BaC He 06/ano napom.

Bo usbexaHne 0xoros cnegyet
BCerfja NpoBepATbL TeMnepaTypy
efbl 1 pa3meLunBaTh ee nepen
nopaueii Ha cron. Heobxogumo
TaKKe yAeNAT> 0c060€e BHMaHIe
Temnepartype NVLLY 1 HanuTKOB,
npepHasHaYeHHbIX ANA
MnajeHLeB, AeTelN U NOXKNIbIX
nopen.

Temnepatypa KOHTelHepa He B NMOHOW Mepe OTpaxaeT
Temnepatypy efibl Vv HanuTKa; BCera npoBepanTe
Temnepatypy nuw. [Mpu oTKpbIBaHUM ABEPLIbI Neyn BCerga
CTolTe Nooganb, UToObl M36EXaTb TEMOBbIX 0XOrOB 11
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olunapvBaxms. Mocne HarpeBaHNs Hape3aiiTe 3aneyeHHyto
¢ dapLuem nuLLy NOMTUKaMI, YTOBbI BbIMYCTUTb Nap 1 He
00Xeubcs.

He ponyckalte feteil K ABepLie
CBY-neun n ee yacrein, Kotopble
MOFYT HarpeBaTbCA BO Bpems
ucnonb3oBaHuA rpuns. Cneguire
3a IeTbMI BO 1136eXaHue
0X0roB. He npukacaitrecb K
AsepLie CBY-neun, BHyTpeHHNM
YacTAM, 3agHeN Yacth,
BEHTUNALMIOHHbIM OTBEPCTUAM 1
yacram CBY-neuw, kotopbie
HarpeBaloTCA BO Bpemsa
CMONb30BaHIA PEXKUMOB
rPWIb, ABOUHOWU I'PWIb n
MATUYECKOIO
MPUrOTOBJIEHWUA. Mepen
uncrkoin CBY-neun ybeaurecs,
YTO BCe €e YacT OCTbUN.
MpepotBpaLleHne
HenpaBWIbHOIO MCMOMb30BaHA
neyu AeTbMm
A\ BHUMAHUE! lerann gaHHOro
YCTPOIACTBA HarpeBaloTCs BO
BpemA pabotbl. byasre
OCTOpOXHbI! He
AoTparuBaitTecb o
HarpeBaTe/bHbIX 31eMEHTOB.
3anpeLaeTca Ucnonb3oBaHne
AeTbMU MnagLe 8 nert 6e3
MOCTOAHHOIO NPUCMOTPa
B3POUIbIX.
3anpelLLaeTca UCnonb30BaHue
AAHHOrO YCTPOIACTBA AeTbMI 10 8
JIeT; LM C 0C1abNneHHbIMI
Pusnyecknmm,
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YYBCTBUTENbHLIMM TN
YMCTBEHHbIMY COCOGHOCTAMY;
nuLam, He UMELOLLIMM OnbITa

paboTblI C YCTPOIICTBOM 1 He
3HaIOLLM Kak MM NOJb30BaTbCS,
3a UCKITIoYeHneM CTyyaeB, Koraa
YCTPOIACTBO UCNONb3YeTCA
nepeyncIeHHbIMK BbilLe inLammn
NoA NPMCMOTPOM WK
PYKOBOACTBOM LY,
obecneynBatoLmx 6e3onacHoe

1CNOAb30BaHKe 1 NOHMMaHKe
CBA3aHHbIX C HIM PUCKOB.
Heobxoaumo cneautnb, 4Tobbl
AETN He Nrpajiv C YCTPOMCTBOM.
Ouucrka n 06CTyK1BaHEe MOTyT
OCYLLECTBNATHCA TONbKO AETHMU
BO3pacTom 8 et 1 CTapiue 1
TO/bKO NOA NPUCMOTPOM
B3POCUbIX.

He obnokaunBaiitecb Ha ABepLl neun v He
packauvBaiTe ee. He urpaiite C neubto 1 He
MCNONb3yiiTe ee B KauecTse UrpyLLKu. [leTam cnepyet
NpefoCTaBnTb BCE BaXKHbIE MHCTPYKLUM MO
6€30MacHOCTV: HayUMTb NOMb30BaTbCA AepXKaTeNAMU
[N1A KacTpIonb, TLaTeNbHO yAanaTh 06epTKy C
NPOAYKTOB, yaenss 0cob0e BHUMAHME YMaKoBKe
(Hanpumep, camopasorpeBatoLLMMCA MaTepranam),
KoTOpas pa3paboTaHa 1A TOro, YTobbI MiLa
XpyCTena, 1 KOTopas MOXET ObITb C/IMLLKOM ropsiveit.

Apyrune npeaynpexpaexHusa

Hwkorga He BHOCKTe MogudrKaumm B neyb. OHa
npegHa3HayeHa TobKO AN1A NPUroTOBNEHNA MULLN
[IOMa 11 MOXKET NPUIMEHATLCA INLLb B 3TUX Liensax. [eub
HenpurogHa AnAa KOMMePYECKOro UCMosb30BaHMA
UK NTabopaToPHbIX NCCENOBAHNIA.

Mepbi no o6ecneyeHuio 6e3onacHOCT Npu
MNCNonb30BaHUN NeYu N NpeaoTBPaLLEeHMIo
yuepb6a

Hwvikorga He BKtouawiTe neyb, ecnm oHa nycTa. Mpu
1CMoNb30BaHWY B1tofa ANs XKapKu Uin
CaMOpa30rpeBaloLLErocA MaTepuarna Bcerga cTaBbre
X Ha »KapOMPOYHbIiA U30MALMOHHbIN MaTepuan Tuna
dapdopoBoii NAUTLI, YTOObI BPALLAIOLIAACA

MoACTaBKa 1 onopa 1A Hee He MOBPeauInCh 13-3a
TemnepaTypHOro HanpsxeHua. He cnepyet
npeABapuUTENbHO HarpesaTb 671100 JONbLUe, YeM
yKa3aHO B VIHCTPYKLMAX K 611togy Ha CTpaHuLUe 14,
NyHKT 2. He ncnonb3yiite meTanimyeckme
NPUHAANEXHOCTW, KOTopble oTpakatoT CBY-
13nyyeHne N MOTyT BbI3BaTb NOABNEHWE
3NeKTPUYEeCKon Ayru. He cTaBbTe B Neyb KOHCEPBbI.
Mcnonb3yiiTe BpaLLatoLLlytoca NoACcTaBKy 1 onopy
BALLIAIOLLENCS MOACTaBKY, pa3paboTaHHble 15 3TON
neun. He BKntoyaiiTe neyb 6e3 BpaLLatoLlencs
NOACTaBKMU.
Yto6bl NpefoTBPaTMTL MONIOMKY BpaLlatoLLenca
MOZACTaBKM, BbINOHUTE CleayioLme AeCTBUA:
a) Bpawyatowanca nogctaBka LOMKHA YCNeTb OCTbITb
nepef Tem, KaK Bbl byaeTe ee MbiTb.
6) He cTaBbTe ropsuyio Ny vnv ropsyme
NpYCrocobeHNA Ha XONOAHYIO MOLCTaBKY.
B) He cTaBbTe X0NOAHYIO MULLY MW XONOZHbIe
NpYCrocobeHs Ha ropAYYto NOACTABKY.
Ecnu neub paboTaeT, He CTaBbTe HYEro Ha BHELUHWIA
KOXyX. He ncnonb3yrite fna HarpeBaHwsA B neym
M1acTMKOBblE KOHTENHEPbI, eC/IN NeYb OCTaeTcA
ropsyeit nocsie pabotbl B pexxkuime MPUAIA,
[IBOANHOTO IPNA n ABTOMATYECKOTO
MPUTOTOBJIEHWA, nockonbky oHv MoryT
pacnnaBuTbCA. B 3TrX pexmmax He Hy>KHO
1CMOb30BaTh NNACTUKOBbIE KOHTENHEPbI, eCin
NPOU3BOAUTESNb KOHTENHEPA HE YKa3blBAET, UTO OHM
NPUrogHbI 4N1A 3TOro.

& BHumanwme!

Ecnu Bbl He 3HaeTe, Kak MOAKIIIOYATb Neyb,
0bpaTUTECh K aBTOPU30BaHHOMY
KBanupuLMpPOBaHHOMY 31eKTpuKy. Hu
NpPon3BOANTENb, HV AUEP He HECYT HUKaKoM
OTBETCTBEHHOCTU 3a NMOBPEXAEHNE NEYN UV INYHBIN
ylep6, BbI3BaHHbIN HecobMofeHeM NPaBIbHOM
npoLeaypbl NOAKMIOYEHNA neKTpuyecTsa. Ha
CTEeHKax Nneum Um BOKPYT ABEPHbBIX NMPOKAZoK U
YNIOTHAEMbIX MOBEPXHOCTEN HOMAA MOTYT
006pa30BbIBaTbCA BOAAHON Map WK Karniu. 310
HOPMaibHaA CUTYaLMA 1 OHa He YKa3blBAEeT Ha yTeuKy
CBY-m3nyueHma nnm Henonagku.
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CXEMA YCTPOMCTBA
CBY-MEYb M AKCECCYAPDI

EEEEEREREDRODNE

Y6eputech B HanU4mMn cnepyrowmnx akceccyapos:

.
] o] w] |

MomecTuTe onopy BpaLLAOLLENCA NOACTABKMN HA FepMETUYHYIO
MPOKNaZKy Ha nony neyu.

3aTem NomecTuTe BPaLLAIOLLYOCS MOACTaBKY Ha Oropy.

Ytobbl He MOBPEeANWTL BpaLLatoLLyoCs MOACTABKY, HE 3afieBaiTe
ee Kpas TapesikaMu 1IN KOHTeNHepamu, BbIHAMAsA X 13 Neudn.

& BHumaHwme!

Mpu 3aKa3e akceccyapoB NPOCM COOBLUTL AUnepy nam
npegcrasutento ELECTROLUX cnepgytoLlee: Ha3BaHve aetanv 1
Ha3BaHVIe MOAESN.

HarpeBaTenbHbIl 3nemeHT rpuna
MNepenHaa Haknagka

Jlamna neun

MaHenb ynpasneHua

KHomMKa OTKpbITVA ABEPLib
KpblLwKa BonHoBOAA

MNeub

lepmeTnYHasa NpoknagKka
[1BepHble NPOKAagKM 1 yrNAoTHAEMble NOBEPXHOCTA
Toukn dukcaumm (4 Toukm)

BeHTMnALMOHHbIE OTBEpCTUA

BHeLWHAA KpbiLLKa

3afHWN KOXKYX

LLHyp nuTaHua

BpaluatoLasca nogcraBka
Onopa BpalLatoLLenca NoACTaBKy
BepxHan peleTka

HwxHAA pelweTka

4 3aTsKHbIX BUHTA (He NOKa3aHbl)

_
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MAHEJIb YNPABJIEHWA

YKA3ATEIN HA UMOPOBOM AUNCIIJIEE

(“r Mounb Mntoc/mMmnHyc
ABTOMaTUYECKasn
pa3mopo3ka xneba
ABTOMaTUYECKasn
pa3Mopo3Ka
Bec

KHonka YPOBHA MOLLHOCTIN
KHonka MPUNA

Pyuka TAMMEP/BEC

KHonka START/+30

KHonka STOP

KHonka OTKPbITW/A ABEPLbI

ERERODDEED

NHpgukatopbl ABTOMATUYECKOTO MNPUTOTOBJIEHUA
Knonka ABTOMATUYECKOIO MNPUTOTOBJIEHNA
KHonka ABTOMATUYECKOW PA3MOPO3KW

MEPEL MEPBbIM NCMNOJIb3OBAHVNEM

3KOHOMWYHbIV PEXIM

lNeub ycTaHoBMEHa B pexknum «IKOHOMU
SHEPTW» (‘Econ’).

1. BcTaBbTe BUKY Neyn B PO3ETKY.

2. Ha skpaHe noasuTca cnegyiolee 3HauYeHune:
‘Econ’.

3. Ha gucnnee nosBMTCA 06paTHBIN OTCUET OT
3:00 go HynA.

4. Tlpy BOCTUMKEHUN HYNEBOTO 3HaYeHKA NeYyb
nepexoaut B pexum ‘Econ; n gucnnen racHer.

(i)

+  Yt06bI OTMEHUTL pekim ‘Econ; ycTaHoBUTE
yachl.

HACTPOWVKA YACOB

Meub cHabeHa Yacamy, rae Bpems yKasbiBaeTcA B
12-yacoBom 1 24-yacoBom dpopmare.

Mpumep: YTo6bl BbICTaBMTL Ha Yacax Bpems 11:30
(B 12-uacoBom dopmarte), BbINONHKTE ClegytoLme
OencTBumA.

1. OTKpowiTe aBepLy.

2. Ha3kpaHe noABUTCA criefytoLLee 3HayYeHve:
‘Econ’.

3. Haxmute kHonKy START/4+30 v ygepxusaiite
ee B TeueHue 5 cekyHp,. Meyb HauHeT NoaasaTb
3BYKOBOW curHain. Ha akpaHe noasutca

cnepytoLlee 3HayeHve: m

4. YcTaHOBWTE Yac C MOMOLLbIO BPALLEHVIA PYYKM
TAVIMEP/BEC.

5. OpwuH pa3 HaxmunTe KHonKy START/+30, a 3atem
nosepHuTe pyuky TAVIMEP/BEC, uto6b!
OTperynmpoBaTb KONMYECTBO MVHYT.

. Haxkmute kHonky START/+30.

6
7. TocmoTpuTe Ha gnucnnen: m
8. 3akponTe gsepuy.

(i)

« Pyuky TAVIMEP/BEC MO>HO NoBOpauneath no
YaCoBOW CTPEJIKE 1 NPOTYB YaCOBOW CTPESKU.

+  Ecnu HaxaTb kHorKy STOP, yacel He GyayT
ycTaHOBMeHbl. Ha 3kpaHe nossutca
cnepytoLlee 3HayeHue: ‘Econ’



Mpumep: YTo6bl BbICTaBUTH Ha Yacax Bpems 23:30
(B 24-yacoBom dopmaTe), BbINOHUTE CrefytoLye
nencTaumA.

1. OTKpowiTe aBEpLYy.

2. Ha 3kpaHe noABuUTCA criefytolLee 3HayYeHve:
‘Econ.

3. Haxmwute kHonky START/+30 v yaepuvBaiiTe
ee B TeueHue 5 cekyHp,. Meyb HauHeT NoaasaTb
3BYKOBOW cvrHan. Ha akpaHe nossumrca
cnefytolee 3HayYeHve:

4. Haxmute kHonky START/+30. Ha skpaHe
NoABUTCA C/iefytoLLee 3HaueHve: m

5. YcTaHOBUTE Yac C MOMOLLbIO BPaLLeHUsA PyYKi
TAMMEP/BEC.

6. OpuH pa3 HaxmuTe KHonky START/430, a 3aTem
nosepHuTe pyuky TAVIMEP/BEC, uto6b!
OTPErynmpoBaTb KONMMYECTBO MUHYT.

. Haxmute kHonky START/+30.

7
8. lNocmoTpuTe Ha amcnnen:
9. 3akponTe gsepuy. E

(4]

« Pyuky TAVIMEP/BEC MOXHO NOBOpauuBaTh o
YacoBOW CTPEJIKE 1 NPOTHB YaCOBOW CTPESKU.

+  Ecnun HaxaTb kHormKy STOP, yacbl He GyayT
yCTaHOBMeHbl. Ha 3kpaHe noasuTca
cnepgytoLee 3HaveHue: ‘Econ’.

KOPPEKTUPOBKA BPEMEHW TPU
BbICTABJIEHVW YACOB

Mpumep: Yto6bl BbICTaBWTH Ha Yacax Bpems 11:45,

BbIMONHUTE CleayioLme AeCTBUA.

1. OTkpowTe ABEPLY.

2. Haxmwute kHonKy START/+30 v yaepuBariTe
ee B TeyeHuie 5 cekyHp,. lMeyb HauyHeT NoaasaTb
3BYKOBOW curHan. Ha akpaHe noasutca
cnepyioLlee 3HaueHue:

(Ecnu HeobXOAMMO MOMEHATB Ha Yacax popmat
Ha 24-4acoBoW, HaxkmmTe KHonky START/+30
CHOBa.)

3. YcTaHOBMTE Yac C MOMOLLbIO BPALLEHVA PYYKM
TAVIMEP/BEC.

4. OpwH pa3 HaxmuTe KHomnKy START/+30, a 3atem
nosepHuTe pyuky TAMEP/BEC, uto6bl
OTPEerynupoBaTb KONMMYECTBO MUHYT.

5. Haxmute kHonky START/+30.

6. [MocmoTpuTe Ha gucnnen: m

OTMEHA YACbI M YCTAHOBUTb
PEXMM ECON

1. OTKpowiTe aBepLy.
2. Haxmute kHonKy START/+30 1 yaepxunsante

PYCCKUIA 9

ee B TeyeHve 5 cekyHp,. [eub HauHeT Nogasatb
3BYKOBOW curHan. Ha akpaHe noasutca

cnepytollee 3HayeHme: m

(Ecnm HeobxoarMO NOMEHATL Ha Yacax popmaT
Ha 24-yacoBoW, HaxxmuTe KHonky START/+30
CHOBa.)

3. Haxmwute kHonky STOP.

4. Ha 3KpaHe noaBuTCA criepytoLlee 3HaueHune:
‘Econ’.

5. 3akporite aBepLly.

6. Ha gucnnee nosBmTCA 06PATHBIN OTCUET OT
3:00 go HynA.

7. Tpn BOCTUMKEHWW HYNEBOTO 3HaYeHWA Nneyb
nepexoaut B pexumM ‘Econ; n gucnnen racHer.

NCMOJIb3OBAHWE KHOMKW STOP

KHonka STOP ncnonb3yeTca B cnefytowmx Lensax:

1. ycTpaHeHvie ombKY BO BpeMst
NPOrPaMMUPOBAHUA.

2. BpeMeHHas OCTaHOBKa paboTbl Meyw nyTem
O[IHOKPATHOIO HaXaTusl.

3. OTMeHa MporpaMmbl BO BPeMs MPUrOTOBNEHNSA
nyTem ABOVIHOIO HaXKaTuisi.

@

BITOKMPOBKA A1 3ALWMTbI OT
LETEN

Meub cHabxeHa PyHKLeln 6e3onacHoCTH, He
JOMNyCKaloLLel ee CJTyyaiiHOrO BKITIOUYEHNSA
pebeHkom. Korga 6noKkmpoBKa BKOYEHa, TO
BM/IOTb [0 BbIKNIIOUYEHNA GYHKLMM ONIOKMPOBKU HI
OfVH KOMMoHeHT CBY-nieum He paboTaeT.

Mpumep: YTo6bI BKIIOUNTL OIIOKUPOBKY ANA

3aluMTbl OT AeTel, caenaliTe cnegyioLlee.

1. HaxxmuTe KHonky STOP v yaep»xuBaiite ee
Ha)<aToM B TeueHne 5 cekyHa.

@

MNeub noaacT ABa 3BYKOBbIX CMrHana, 1 Ha aKpaHe

noaBuTcA Hagnuco “LOC”: m

+ Y1oObl BbIKNIOUNTL BIIOKMPOBKY AN1A 3aLLMTbl OT
feTen, HaxmuTe KHornKy STOP 1 yaepxumsante
ee B TeueHuie 5 cekyHg,. Neub ABaxkabl nogact
3BYKOBOW CUrHar, 1 Ha Ancrnee NoABUTCA
BpemsA gHA.

+ BnokupoBKy ana 3awuTbl OT geTel
HEBO3MOXKHO YCTaHOBWUTb, €C/IN He
YCTaHOBJIEHbI Yachbl.
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NCMOJIb3OBAHWUE CBY-TEYN
MPUTOTOBJIEHWE ML B MUKPOBOJTHOBOW NMEYN

Y106bI NPUIrOTOBUTB NIV PA3MOPO3NT MNKLLY B MPOAOIrOBaTbIX, MOCKOMNbKY MNKLLA B YrNax MOXeT
CBY-neun, sHeprua CBY-usnyyeHua jomxkHa 6biTb nepekmnartb.

CNoco6Ha NPOXOAWTL CKBO3b KOHTEMHEP 1 YTo6bl NKiLLa HarpeBanacb PaBHOMEPHO, ee
HarpeBaTtb nuLLy. [o3ToMy BaXXHO BbIGpaTh BaXKHO NOBOPAYMBATL 1 NEpPEMELLIBATD.
NoAXoAALLYHo MOCyAy. Nocne npyrotoBneHns HEO6XOAMMO AaTb MNuLLe
Kpyrnble unu oBanbHble 6rtoaa OCTbITb, TaK KaK Npwv 3TOM Terso pacnpeaenserca
npeanoyTUTeNbHEN KBapaTHbIX UK paBHOMepHO.

XapakTepucTnku nuwm

Cocras [y ¢ BbICOKMM copiep>KaHmeM XK1POB U caxapa (PoXKAECTBEHCKNIA MYAVHT, ClagKue
MUPOXKN) HE HY»KHO [ONTO rPeTb. byAbTe BHMMATENbHDI, TaK Kak NeperpeB MoXeT
NPUBECTY K NOXKapy.

[noTtHoCTb [noTHOCTb MWLM BNKAET Ha BpemA I'IpI/IFOTOBJ'IEHI/IH.nerKaﬂ nopucrasa nuila
(Hanpmmep, KEeKCbl WX X71e6) roToBUTCA 6bICTpee, YeM TAXKeNaA 1 NI0THaA nulla,
Hanpumep »KapeHoe MACO 1 3arnekaHkKa.

KonnuecTso Bpems npurotoBneHna AOMKHO yBENNUMBATBLCA C yBeNMYeHneM obbema NuLLm,
romeLLaemon B Meyb.
Tak, Hanpumep, YeTbipe KapTodenvHbl OyayT roTOBUTLCA JOJbLUE, YEM ABE.

Pa3mep ManeHbKme NPogyKTbl 11 KYCOUKI FOTOBATCA ObICTPEE, YeM KpyrHbIe, Mockombky CBY-
U3MyYeHne MOXKET MPOHWKaTb CO BCEX CTOPOH MO HanpaB/eHNIo K LIEHTPY. YTobbl nuLua
HarpeBanacb PaBHOMEPHO, CAeNalTe TaK, YTOObI BCe KYCOUK Oblii OAHOrO pa3mepa.

®opma Bonee ToncTble Kycki NuLLy HENpPaBuibHO GOPMbI, HAMPUMEP KypUHbIE OKOPOYKa
WIN HOXKY, FOTOBATCA Aofblue. Kpyriible KyCouKy MpoxapuBatotcs bonee
paBHOMEPHO, YeM KBagpaTHble B CBY-neun.

TemnepaTypa nepBOHa‘-laﬂbHaﬂ TemMnepatypa NLm BNNAET Ha ANINTENIbHOCTb NPUroTOBIEHNA.

niwm OXJ'Ia)KHEHHbIe NPOAYKTbl FTOTOBATCA JOJbLUE, YEM MULLA KOMHaTHOM TEMNEPATYpPbI.
,[lena|7|Te HaApes3bl Ha nuLle C HanoHUTENAMA (Hanpl/lmep, Ha MOHYMKaX C XKEMOM),
YTOObI BbIMyCTUTb Nap 1 Ter10.

Cnoco6bl NPUroToBNeHNsA

PasmeLleHne Pa3mecTuTe camble TONCTble KYCOUKM efibl (HanpuUMep, KYpYHbIE HOXKKI) TaK, UToObI
OHW HaxoAMNKCh Y Kpas 6ntoaa.

HakpbiBaHve Wcnonb3ywnte nunkyto neHty ana CBY-neyen nnv noaxoaaLLyto KpbILLKY.

MpoTblKaHue [y, NOKPbITYIO CKOPIYMOW, KOXKMLIE U MeMbpaHoii, HeO6XoAMMO NPOTKHYTb B
HECKOJbKUX MECTax Nnepes NpurotToBIEHNEM W Pa3orPeBOM. IHaue CKOMMBLLNIACS
nap MOXeT NPVBECTY K B3PbIBY MULLM (HanprMep, KapTodens, pbibbl, LibIMAAT U
COCUCOK).
BHumanume! AiLa He cnepyet HarpesaTtb € nomoLbio CBY-m3nyyeHmns, Tak Kak
OHM MOTYT B3PbIBaTbCA AAXKE MOCIIE 3aBEPLUEHUSA NPUTOTOB/IEHNA (HANPUMEp,
AL 63 CKopsy bl UV CBapPeHHbIE BKPYTYH0).

MomelunBaHve n Ytobbl NuLla paBHOMEPHO pa3orpeBasiacb, BaXXHO NOMeLUBaThb 1 NepeBopayBaTb
nepesopayvnB- €€ BO BPEMA NPUroTOBNEHUA. MNomeluviBaHne n nepeBopavrBaHne Bcerga aiegyert
aHune OCyLLEeCTBNATb, HA4YMHAA OT Kpad K LLEHTPY.

HactanBaHne Mocne npuroToBJieHNA Heo6X0AMMO AATb MULLE OCTbITb, YTOObI TEMIO
pacnpenenniocb PaBHOMEPHO.

SKpaHnpoBaHre HekoTopble 0611acTV Pa3MOpPaKMBAEMO NULLM MOTYT HarpeTbca. Tensble 06nactu
(HanNpuMep, KYPUHbIX HOXKEK 1 KPbLTbeB) MOXHO SKPaHMPOBaTb MajleHbKUMU
Kycoukamu ¢onbru, Kotopble oTpaxkatoT CBY-u3nyueHue.
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NOCYOA 419 CBY-TIEYEN

Mocypa Ana CBY- KommeHTapumn
neven

AntomMnHveBas v/ix [InA 3aLWyTbl NULLKM OT NeperpeBa MOryT NMPUMEHATLCA MasleHbK1e
donbra/ KYCOUKM antoMuHneBoi donbru. [lepute Gonbry Ha paccTosHUN He
KOHTeNHepbl U3 MeHee 2 CM OT CTEHOK Meuu, YTobbl He BO3HUK AYroBoW pa3psg.
donbru KoHTelnHepbl 13 Gonbri He peKoMeHAYyeTCA NCMOMb30BaThb, eC/N 3TO

He yKa3aHO MPOV3BOANTENEM ; TILATENbHO BbIMOTHANTE UHCTPYKLMN.
bnioga ona xapku v Bcerga cnepyinte nHcTpykumam npovssogutenen. He Harpesavte

nyiLLy Aosblue, YeM 3TO PeKOMEHA0BaHO. ByabTe 0UeHb OCTOPOXKHDI,
MOCKOJbKY 3TV 6/110fia CTaHOBATCA OUEHb FOPAYNMM.

®apdop 1 kepamrika ¢ [ x Mapdop, roHYapHble N3AENUA, 3LENVA U3 Ia3VPOBAHHON FTNHDI 1
KocTsiHoro hapdopa, 3a NCKIOUYEHNEM U3AENUI C METASIINYECKUMU
YKpALLEHVSIMU, OObIYHO CUMTAIOTCS MPUTOLHBIMM.

CreknAHHaA Tapa 4 Mpu ncnonb3oBaHNY M3[ENUIA 13 TOHKOTO CTEK/1a HEO6XOANMO

(Hanpumep, Pyrex®) cobniofaTb OCTOPOXKHOCTb, MOCKOJIbKY MPU BHE3AMHOM HarpeBe OHU
MOTYT JIOMHYTb WJIN TPECHY Tb.

Mertann X Mcnonb3oBatb MeTannnyeckyto nocygy B CBY-neuvax He

peKomeHAyeTCsl, TOCKOJbKY MNPy 3TOM 06pa3yeTca AyroBol pa3psg,
KOTOPbII MOXET BbI3BaTb MOXap.

Mnactnk n v Heobxoarmo npuH1mMaTh Mepbl NPeAOCTOPOXKHOCTM, MOCKONbKY

NoAnNCTUPON HEKOTOPbIe KOHTEHepPbl MOTYT MOKOPOOUTLCS, PacmNaBUTLCS UK

(Hanpumep, MN3MEHUTb OKPACKy MPU BbICOKKX TemnepaTypax.

KOHTeHepbl AnA

NPOAYKTOB GbICTPOro

NPUroTOBIEHNSA)

Jlnnkas nneHka v lNneHKa He JOMKHa KacaTbcsl efibl. Ee He06XxoayMOo NPOoTbIKaTh, YTOObI
nap Mor BbIATW.

MakeTbl oA v [MaKeTbl Hy»HO NPOTbIKATL, YTOObI BbiMyCKaTb Map. Yoeautecb B ToMm,

XONOAWIbHMKA NN YTO OHW MPUFOAHbI /1A MUKPOBOJIHOBbIX Neyei. He nprmeHsaiiTe

»KapKm NNacTUKOBbIe NN METAJIMYECKIME CTAXKKM, MOCKOMNbKY OHU MOTYT

PacniaBUTbCA UJIN 3aropeTbCA 13-3a AyroBOro pa3pAafa Ha
METaINYECKOM NMOBEPXHOCTU.

bymaxHble Tapenku, ¢ Mcnonb3yiite nx ToNbKO AN1A pa3orpeBaHNaA W BIUTbIBAHWA Baru.
YaLLKM 1 KyXOHHas bynbre BH/MaTENbHbI: Neperpes MOXeT MPUBECTU K NoXKapy.
6ymara

KoHTeHepb! 13 v Bcerga npucvatpusariTe 3a neybto Npu NCNosib30BaHNM STUX
COJIOMKU 11 iepeBa MaTepuanos, MOCKOJIbKY MeperpeB MOXET Bbl3BaTb MoXap.

bymara 13 BTopcbipba X MoxkeT copepaTb criefibl MeTasia, KoTopble 6yayT Bbi3biBaTb

1 rasertbl [yroBOW pa3psAf 1 MOryT MPUBECTU K NoXapy.

MPUTOTOBJIEHWE ML B
MWKPOBOJIHOBOW MEYU

BaLuy neub MOXHO 3anporpaMMMPOBaTh Tak, Bpems npurotoBnelna EpvHnua
yTO6bI OHa paboTana 4o 90 MuHyT. Biok BBOAA yBenmueHus
BPEMEHM NPUTrOTOB/IEHMA MO3BONAET BBOAUTDL 0-5 MUHYT 15 cekyHA

3HayeHUA oT 15 ceKyHA A0 5 MUHYT. 3TO 3aBUCUT

. 5-10 MyHYyT 30 cekyHp
oT obLLel ANTENbHOCTV MPUTrOTOBJIEHUS,

yKa3aHHo B TabnnLie. 10-30 MuHyT 1 MuHyTa
30-90 MuHyT 5 MUHYT




12 www.electrolux.com

PYYHAA PASMOPO3KA

PyuHas pa3moposkKa (6e3 npumeHeHnsa dyHKLU
ABTOMATUYECKOIN Pa3MOPO3KM) BbIMOHAETCA NpU

NOABNAETCA Ha AMCTNee BCAKMIA pa3 npu Bbibope
YPOBHSI MOLLHOCTH.

MoLLHocTK 270 Bt. CMBON pa3smMopo3Ku

YPOBHW MOLLUHOCTW CBY-
N3NYYEHWNA

Balua neub nmeeT 6 ypoBHEN MOLLHOCTM.

Hactpoiika  PekomeHpyemoe ncnonb3oBaHue

MOLLHOCTI

900 Bt/ Mcnonb3yetca ana 6bICTPOro NpUroToBIEHWA UM Pa3orpesa Cyna, 3anekaHKy,

BbICOKAA KOHCEPBOB, ropsAYMX HANUTKOB, OBOLLEN, pblObl U T. A,

630 Bt Wcnonb3yetca ana 6onee fnmtenbHOro NPUroToBAEHUA MIOTHOM NULLKM (Hanpumep,
»KapeHoro mAca, MACHOTO xy1eba 1 MULLM B Tapesikax, a TakkKe ANA TakUX AeMKaTHbIX
6711071 KaK CbIPHBbIV COYC 11 BUCKBUTHBIE MUPOXHBbIE). [pu BbIbOpe 3TOro BapuaHTa
MOHVIKEHHOWN MOLLIHOCTV COYC He BbIKUMIT, U efja PaBHOMEPHO MPUFOTOBUTCA, He
noAropes Mo Kpasam.

450 Bt B cnyyae nioTHOM nuLwm, KoTopyto TpebyeTca HarpeBaTb A0JIbLUE MPW MPUFOTOBIEHUN
TPaAULMOHHBIM CMOCO60OM (Hanprmep, 611tof, 13 FoBALAVHDI), PEKOMEHAYETCA
1CMOJIb30BaTb TOT YPOBEHb MOLLHOCTM, YTOObI MACO MOJTYUYNIIOCH HEXHbIM.

270 Bt/ Bbibepute 3TOT ypoBEeHb MOLLHOCTU, YTOObI y6eamTbCs B TOM, UTO 6511040 paBHOMEPHO

PA3SMOPO3KA pa3mopaxxmBaeTca. 3Ta HacTpoKKa TakxKe naeanbHa Ana AnnTeNbHOM BapKu pyca,
MaKapOHHbIX N3NNI, KNELIOK M ANYHOTO KpeMa A KyNIMHapUn.

90 Br [InA 6epe>kHO pa3mMopo3KM (HanmprMep, KPEMOBbIX KEKCOB MV MeYEHbSA).

0Bt [InA HacTavBaHVA U UCTIOSIb30BaHNA KyXOHHOTO TaiMepa.

BT =BATT

& BHumaHme!
Ecnu ypoBeHb MOLHOCTY He BblbpaH,
aBTOMaTMYECKM YCTaHaBMMBAeTCA HAaCTPOIiKa

Mpumep: YTo6bl HarpeTb Cyn 3a ABe C
NONOBMHOM MUHYTbI NPy MoLHocTn CBY-
nsnyyeHna 630 BT, BbinonHuTe cnegytowme

nencTeums. 900 B1/BbICOKAA.
1. OBaxabl Haxxmute KHonKy YPOBHA
MOLWHOCTW. @

Korga ABepLa BO BpeMs NpUroToBieHns
OTKpbITa, BPEMS MPUrOTOBNEHUA Ha LGPOBOM
VCrnnee aBToMaTUYeCKN OCTaHABINBAETCA.
Bpems npurotoBneHna HauMHaeT CHOBa
OTCYMTBIBATLCA MOCSIE 3aKPbITUA ABEPLibI 11
HaaTus kHonku START/+30.

» Ecnwn Bbl 3axoTuTe y3HaTh YPOBEHD
MOLLHOCTW BO Bpems NpuUroToBieHns, OANH
a3 HaXXMU1Te KHOMKY NUTaHUA.

Bbl MOXeTe YBENMYNTb UNN YMEHbLUWTL BpEMA
NPUroTOBNEHNA NMYTEM BPALLEHUA PyUK/
TAMEP/BEC.

Bbl MmoxkeTe nameHnTb YPOBEHDb MOLLIHOCTW BO
BPEMS MPUrOTOBMEHWSA, HaXKaB KHOMKY MTaHUSA.

+  YtOoObl OTMEHUTBL NPOrpPamMy BO BPeMsA
NPUroTOBNEHUA, ABAXKAbI HAXKMITE KHOTMKY
STOP.

A .

M

2. BBepuTe 3HaueHMe BpeMeHU, NOBEPHYB
pyuky TAVIMEP/BEC no 4acoBoi CTpesike uim
NPOTVB YaCoBOW CTPESIKM A0 TeX NOp, NMoKa
Ha gucnnee He nosaBsTcA undpsbl 2.30.

G/\j
3. Haxmwute kHonKy START/+30.

[ ] :
4 x1

4. TlocmoTpuTe Ha ancnnemn:




KYXOHHbI TAUMEP

Mpumep: YT06bI BbICTAaBUTH Ha KyXOHHOM
Tavivepe 7 MUHYT.

1. 7 pa3 HaxmuTe KHonky YPOBHA MOLLIHOCTW.
A

-x7

2. BeeguTte Bpems, NOBEPHYB PyUKy
TAVIMEP/BEC no yacoBoli cTpenke unm
NPOTNB YaCOBOM CTPESIKM A0 TeX Nop, NokKa
Ha gncnnee He noaeaTca uudpbl 7.00.

lu]

@

3. HaxkmuTte kHonKky START/+30.

& x1

4. TocmoTpuTe Ha gucnnen: ﬂ

(4]

+ Y7106bI NPYOCTAHOBUTB TaIMEP, HAXMUTE
KHonKy STOP. Ytobbl BO306HOBUTL paboTy
Talimepa, HaxkmmuTe KHomKy START/+30, a uto6bl
BbIMOJSIHUTb BbIXOZ, HAXKMUTE CHOBA KHOMKY
STOP.

MPUBABbTE 30 CEKYH[

KHonka START/+30 no3BonseT BK/OYaTh ABe
cnegyowme GyHKUMK.

1. Mpamoin 3anyck
Bbl MOXeTe cpasy e HayaTb FOTOBUTb C
ypoBHeM MoLHocTn 900 BT/BbICOKAS,
nopaepKneaembiM B TeueHne 30 cekyHf,
HaxaB KHorKy START/430.

<r/30

2. YBenunyeHvne BpeMeH1 NPUroToB/ieHNs
Bpemsa nprrotoBneHna MOXHO yBENNUNTb C
LIarom, KpaTtHbiM 30 ceKyHAaMm, eCiivi HaxaTb
3TY KHONKY, KOrfa neyb BK/OYeHa.

<|o/:w

PYCCKUIA 13

(1]

+  Bbl moxeTe Take 1ncnonb3osathb +30 cekyH B
pexume rpuns.

3Ty GyHKLWIO HeNb3A 1CMONb30BaTh BO BpemA
ABTOMATUYECKOTO MPUTOTOBJTEHWA nnn
ABTOMATWYECKOIN PASMOPO3KMI.

MIoC N MUHYC

OyHkuma MIOC A MMWHYC X/ nossonset
YMeHbLLATb WAV yBENNUNBaTb BPEMA
MPUrOTOBJIEHVIA NPV UCNONb30BaHUM
aBTOMATUYECKMX MPOrpamMm.

Ecnu Bbl npepnoumnTtaeTe BapeHbiit Kaptodersb,
KOTOPBbI OCTaeTcs TBEPAbIM B rOTOBOM BUAE,
Haxxmute MUHYC X7 .

A ecnu Bbl NnpepnourTaeTe 6onee MArknia
BapeHbiii KapTodenb, Bbibepute MITIOC A\ .

Mpumep: Ytobbl NprrotoBmTs 0,3 KI XOPOLLIO

NPOBapPEHHOTO KapToders, BbINOMHUTE

cnepyioLvie AencTBuA.

1. BblbepuTe Hy>KHOE MeHI0, ABaXAbl HaXaB
kHonky ABTOMATUYECKOIO
MPUTOTOBJIEHWA.

B x2

2. MosepHute pyuxy TAUIMEP/BEC o Tex nop,
NoKa Ha 3KpaHe He noAaBuTcaA 3HaveHne 0.3.

@

3. Haxmwute kHonky YPOBHA MOLLUHOCTW ognH
pas3, uTo6bl BbIGPATL HacTpoiiKy MITOC A\

A
M

4. Haxmute KHonky START/+30.

& xa

5. MocmotpuTe Ha gncrinei: M

(4]

+ Ytobbl OTMEHUTb AelCTBIE GYHKLIM
MMOC/MUHYC, 3 pasa HaxmuTe KHOMKY
YPOBHA MOLLHOCTW.

Ecnu bl BbiGepeTe MJTHOC, Ha 3KpaHe
nosiBUTCA A\ .

+ Ecnu Bbl Bbibepete MUHYC, Ha akpaHe

noABUTCA N/ .
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FPUNb N ABOVNHOW rPUNb

STa MUKPOBO/HOBAA NeYb NOAAEPKNBAET ABa
pexnma npurotosneHus MPUIIA:

1. Tonbko rpunb

2. [isonHow rpunb (rpunb n CBY-mn3nyyeHme)

& BHumaHmue!

1. [na nopgapviBaHyA NULLM peKoMeHayeTcA
MCMOJIb30BaTb BEPXHIOKO UM HIPKHIOK
peLueTky.

2. Mpw NepBOM NCMONb30BAHNM MPUA MOXET
NMOSBUTBLCA bIM UMK 3arax rapu. 3To

HOpMaJibHaA CUTyauls, KOTOpPaA He yKa3blBaeT

Ha NMOJIOMKY neyn. Ytobbl 3Ta npo6nema He

BO3HMKaJla, Npuv NepBOM UCMOJ1b30BaHUN NeYvn

BKJIlOUMTE rpunb 6e3 efibl Ha 20 MUHYT.

1. I'Iper'roaneHme ALy ToJIbKO C NTOMOLLbIO

rpunsa

DTOT PEXUM MOXET NPUMEHATLCA ANA
nogKapviBaH1A UM NOAPYMAHUBAHNA MIALLN.

Mpumep. NprirotoBneHne TOCTOB 3a 4 MUHYTbI.
1. HaxkmuTe oguH pa3 kHonky MPUJIA.

O

M

2. BBepuTe Bpems, NOBEPHYB PyuKy
TAVIMEP/BEC no yacoBoii cTpenke unm
NPOTMB YaCOBOW CTPENKM A0 Tex Nnop,
noka Ha gucnee He noasAtca umdpol 4.00.

’ L)

3. Haxmwute kHonKy START/+30.

& ox1

4. TocmoTpuTe Ha Ancnnemn:

2. MpuroTtoBneHve NULLY B peXXnMme ABOMHOTO
rpunsa

B 3TOM pexxume 1cnonb3yeTca coueTaHve rpuna
1 CBY-m3nyyerma (o1 90 go 630 Br). MowwHoCTb
CBY-un3nyyeHna 3apaHee yCTaHaB/MBAETCA Ha
yposHe 270 Br.

KHonka HacTtpoiika
MOLLHOCTI

lpunb x 1 0BT

lpunb x 2 270 Bt

[pynb x 3 450 Bt

lpvnb x 4 630 Bt

lpunb x5 0Bt

Mpumep. MpurotoeBneHre mMAca Ha BepTene 3a 7
MUHYT B pexkume [BOVIHOW MPUSTb (450 Br).

1. 3 pasa HaxmuTe kHonky MPUJIA.
OJ

8

2. BeepguTe Bpems, nosepHyB pyuky TAVIMEP/BEC
MO YaCOBOW CTPeJIKe UM NPOTUB YaCoBOM
CTPenKu A0 Tex Nop, MoKa Ha Avcrnee He
nosBAaTcs umdpbl 7.00.

®

3. Haxmute kHonky START/+30.

& x1

4. MMocmoTpuTe Ha Ancnnen:




MPUTOTOBJIEHUE ML 3A
HECKOJ1bKO 3TAIMOB

MMKpPOBOMHOBYIO NEYb MOXKHO
3anporpaMmmmpoBaThb Ha 3 3Tana MakcUMyMm C
NMOMOLLbIO COYETAHNI PEXXMMOB
MVKPOBOJTHOBbIW, TPWIb 1 ABOVIHOW FPUANb.

Mpumep. YTo6bI FOTOBUTD:
2,5 MMHYTbI MpY MoLLHOCTY 630 BT
5 MVHYT TONbKO ANA rpunsa

(Cragunsa 1)
(Cragus 2)

Cragma 1
1. Haxxkmute gea YPOBHA MOLLHOCTW nutaHua.
A

M

2. BBepuTe Hy»XHOe BpeMs, MOBEPHYB PYUKY
TAVIMEP/BEC o yacoBoii CTpesike A0 Tex nop,
rokKa Ha ucnnee He noABATcA LUdpbl 2.30.

@

3. lNocmoTpuTe Ha gucnnei:

Cragusa 2
1. Haxmute oauH pa3 kHonky MPUJTA.

M

2. BBepuTe Hy>XHOe BpemA NPUroToBEHNS,
nosepHys pyuKy TAIMEP/BEC no yacoBoii
CTpesike A0 TeX Nop, NoKa Ha gucninee He
nossATca umdpbl 5.00.

L )

3. Haxmute kHonKy START/+30.

& xa

4. [NocmoTpunTe Ha gncnnen:

Meub HauHeT paboTaTh B TeUeHUe 2,5 MUHYT MUHYT
C MOLLHOCTbIO 630 BT, a 3aTem Ha NpoTaKeHUn 5
MUHYT OyaeT paboTaTb TOMBKO B PEXUME MpUIs.

PYCCKUIA 15

NCIMOJIb30OBAHUE
ABTOMATNYECKOTO
MPUTOTOBJIEHNA U
ABTOMATUYECKOW PASMOPO3KN

B pexkumax ABTOMATUYECKOTO
MPUFOTOBJIEHVA 1 ABTOMATUYECKOW
PA3MOPO3KIW npaBunbHbI peXxinm 1 Bpems
NPUroToBeHWA BbIGMPatoTCA aBToMaTYeckn. Ha
Bbl6Op MmeeTca 6 MeHio ABTOMATUYECKOTO
MPUTOTOBJTEHWA 1 2 meHio ABTOMATUYECKOTO
PASMOPAXIBAHIWA.

ABTomaTtunueckoe lMpurorosneHne

Muwa CumBon Hactpoiika

Hanwvtok éip CBY-u3nyyeHune

BapeHbiii CBY-u3znyueHve

KapToderb 1 5§

KapTodesb B )

MyHAVpe

Msco Ha BepTene 55§ CBY-m3nyueHvie +
B rpunb

3aneyeHHoe §5§ CBY-un3nyueHwve +

pbi6Hoe dune = rpumb

MapeHbin CBY-un3nyueHve +

LibINIeHOK & rpwib

3anekaHuve 55 CBY-un3nyueHne +
= rpunb

Mpumep. Yto6bI NpuroToBUTh 0,3 KI BapeHoro

KapTodens, BbINonHUTe cleayiolme AeiicTBUA.

1. BblbepuTe Hy»KHOE MeH!IO, ABaX bl HaKaB
KHonKy ABTOMATUYECKOTO
MPUTOTOBJTEHNA.

dy x2

2. MosepHute pyuxy TAUIMEP/BEC o Tex nop,
MoKa Ha 3KpaHe He NoABuUTCA 3HauveHue 0.3.

’ ()

3. Haxmure kHonkKy START/+30.

& ox

4. TlocmoTpuTe Ha gucnnen:
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Korga TpebyeTca coBepLuMTb Kakoe-nnbo OCTaHOBUTCA. Pa3pgacTca 3ByKOBOW cvrHan,
JencTane (Hanpumep, nepeBepHyTb NULLY), NeyKa HayHeT MUraTb CUMBOJ NpuroToBnenHus. MNpongert
npekpallaet paboTy 1 pa3faeTca 3BOHOK, a Ha 1 MUHYTa, pa3aacTca CUrHan HaNnoMVHaHWA, U Ha
SKpaHe HauMHaeT MUraTb OCTaBLUeecs Bpems Juvcnnee noABNTCA Bpems.

NPUroToBsIEHUA 1 HAMKATOP. YTOGbI NPOACIKUTD
NpUroToBieHne, HaxmmuTe KHonky START/+30. B
KoHUe nepuoga ABTOMATUYECKOIO
MNPUTOTOBJIEHNA nporpamma aBToMaTUYeCKN
OCTaHOBUTCA. Pa3facTcA 3ByKOBOW CUTHam 1
HayHeT MUraTb CUMBOJ MpUroToeneHus. lNponaert
1 MMHYTa, pa3facTca CUrHan HanoMMHaHUA, U Ha
AMcrinee NoABUTCA BPEMA HA.

ABTOMaTNuecKkasn Pa3M0p03Ka

Muwa CumBon
Msco/pblba/gomaluHas nTuua T
Xne6 sl TR

Mpumep. YTo6bl pazmopo3nts 0,2 Kr xneba,

BbINONHNTE Crieayiolme AencTBuS.

1. BblbepuTe Hy»KHOE MeHIO, ABaX bl Ha>KaB
KHorKy ABTOMATYECKOW PASMOPO3KN.

& x2

2. TMosepHuTe pyuky TAMEP/BEC o Tex nop,
NoKa Ha 3KpaHe He noAsuTcaA 3HadveHue 0.2.

()

3. Haxmute kHomky START/+30.

& ox

4. TlocmoTpuTe Ha gucnnen:

Korpa Tpebyetca coBepLunTb Kakoe-nmbo
nencTaue (Hanpumep, NepeBepHyTb NULLY), Neyb
npekpaLlaeT paboTy, pasfaeTcs cMrHal, a Ha
3KpaHe HauMHAET MUraTb OCTaBLUeeCs Bpemsi
npuroTosneHnaA. Ytobbl NPOJoIKNTL
MPUroToBIIEHNE, HaXXMUTe KHOMKy START/+30. B
KoHLe nepuoaa ABTOMATVYECKOW
PA3MOPO3KW nporpamma aBTomMaTn4ecku
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PYCCKUIA 17

TABJIML bl ABTOMATUYECKOTO MPUTOTOBNEHNA N ABTOMATUYECKOW

PA3SMOPO3KN

ABTomatnyeckoe Bec
npurotosneHne (warysennyeHus)/

Knonka [lMpoueaypa

npucnocoéneHns
Hanutok 1-6 valuek - + [NocTaBbTe YallKy y Kpas BpaLlaloLenca
(yan/kode) 1 vyawwka =200 mn = NOACTaBKMU.
bl X1

§§§

P
BapeHbin 0,2-1,0kr (100T) - BapeHbin KapTodenb: ounctute Kaptodesnb 1
KapTodenb n MwcKa ¢ KpbiLKon = HapexbTe ero Kybukamu. Kaptodpenb B MyHAnpe:
KapTodenb B B X2 gy, GepuTe KapTOdGEMHbI OVHAKOBOrO Pa3Mepa i
MyHAVpe NPOMOVITE UX.

és) + [MomecTunTe BapeHbIn KapTodenb nnm Kaptodpesnb B

MyHAVIPE B MUCKY.
J[lob6aBbTe HEOOXOAMMOE KONMMYECTBO BoAbl (Ha 100
r), NPYMEPHO 2 CT. JIOXKKK, N HEMHOTO COJN.
Hakporite MUCKY KPbILLKOW.

Korga npo3By4ymnT 3ByKOBOW CMIHas, NepemeLuante
611010 11 CHOBA HAKPOWTE MUCKY KPbILLIKOM.

lNocne npyrotoBneHna ocTyamTe B Te4eHne
NPVIMEPHO 2 MVHYT.

0,2-0,8 kr (100T)
BepxHas pelueTka

Msco Ha BepTene
59

5 X3 o

E..

Peuent mAco Ha BepTene cm. Ha cTp. 19.
[NomecTTe Ha BEPXHIOIO PeLLEeTKY 1 MPUrOTOBbTE.
Korga npo3ByymnT 3ByKOBOW CUrHas, NepeBepHuTe
nuLLy.

[Nocne NpyrotoBneHNA BbIHbTE NILLY U3 NeYn 1
MOJIOXKUTE Ha TapesiKy, YToObl NofaTh K CTosy.
HacTanBaTtb rotoBy1o nuiLLly He Hy>KHO.

3aneyeHHoe 0,5-1,5kr*(1001) « PeuenTbl 3aneyeHHoe pbibHOE puine pune cM. Ha
pbl6HOE dune ®opma ana - ctp. 19.
S8, 3anekanua & x4
>  HuxKHAA pelueTka * Q6L BEC BCEX VHTPEANEHTOB.
KapeHbin 0,9-1,8 kr (100T) +  CwmewwanTe 2 CT. TOXKM Maca, 1 Y. NOXKKY Nanpuiku,
LbIMIEHOK OTKpbITOE 651t0A0 - COJb 1 MepeL} U CMaxbTe CMECbHO LibIM/IeHKa.
HwxHAA peleTka e x5 « [poKOMTE KOXKY LibIMSIEHKa.
= + [MomecTunTe LbINAEHKa B OTKpbITOe 61t0f0 rpyAKor
BHM3.
+ [MonowTe ero Ha HKHIOK PELLETKY U1
MPUroToBLTE.
+ Korga npo3ByumT 3ByKOBOW CUrHaJ, MepeBepHuTe
nuLy.
+ [locne npurotoBneHys ocTaBbTe 6111040 Ha 3
MVIHYTbI B MUK, BbIHBTE €ro 1 MONOXKUTE Ha
TapesnKy, 4tobbl NoAaTh K CTony.
3anekaHue 0,5-1,5Kkr*(1001) PeuenTbl rpatiHa cm. Ha cTp. 20.

555 ®opma ans -
= 3anekaHuA % x6 *

HwxHAA peleTka

E..

O6LMIn BEC BCEX MHIPEAVEHTOB.

OxnakgeHHble MPOAYKTbl FOTOBATCA Npw Temnepatype oT 5 °C, 3aMOopOoXKeHHas nuLia

rotoBmTCA Npu Temnepatype -18 °C.
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ABTOMaTN4YecKas Bec Knonka [pouepypa
pasmopo3ka (war yBenuyeHus)/
npucnocoéneHns

Msco/pblba/pomMatuH 0,2-1,0 Kr (100T) + [MomecTnTe NULLY B OTKPbITOE 6111010 1
aanmua  ___  OTKpbiTOe 6ntoao — YCTaHOBMTE €ro Mo LIEHTPY BpaLlatoLLenca
o ) x1 noacTaBKW.

» Korga npo3Byuut curHan, nepeBepHuTe
nyiLLy, NepemMeLLaiTe KyCoUuKy 1 pasgenvte
1X. 3aKPOWTE TOHKME YacTu U TEMSIblE MeCTa
ANOMVHVEBOI GONbIro.

(PbI6a LenvKom, pbiGHble
CTeliku, pbl6Hoe duine,
KyPUHbIE HOXKM, KypUHble
rpyaKu, MACHOM dapL,

CTeiK, OTOVBHbIE, + [locne pa3mopo3Ku 3aBepHUTE ey B

ramByprepbl 1 COCMCKM) anoMUHNEBYIO GOsbry Ha 15-45 MUHYT 1
NOAOXKANMTE, MOKa OHa He Pa3MOpPO3UTCA
MOJSIHOCTbIO.

+ MscHowm dapLu: Korga Npo3ByYUT CUrHan,
nepeBepHUTe NuLLy. o BO3MOXHOCTH
yOanuTe pasMOPOXKEHHbIE KYCKU.

@ He noaxoaut ans uenbix TylueK JoMalLHeln

NTULbL.

Xne6 0,1-1,0kr (100T) - + Pacnpepenute nuLly no oTKpbIiToMy 670y,
— OTKpbITOE 61080 o pacrnosioeHHOMY B LieHTpe BpallatoLLeinca
AUTO & & & ) x2 noacTaBKW.

Ecnn Bec nuwwm coctasnset 1,0 Kr, nonoxute
€e NPAMO Ha BPaLLAIOLLYIOCA NOACTaBKY.

+ Korga npo3By4uT curHan, nepesepHuTe
nyiLLy, NepemeLLanTe ee 1 yganute
Pa3MOpPOKEHHbIE KYCOUKN.

« [Nocne pasmopo3km HakpoliTe 6toao
antoM1HNEBO Gornbroli 1 paiTe emy
MoCTOATb 5-15 MUHYT O TEX MOP, MOKa OHO
MOJSTHOCTbIO HE PAa3MOPO3MTCA.

@ OxnaxpeHHble NPOAYKTbI FOTOBATCA MpU TemnepaTtype oT 5 0C, 3aMopoXKeHHas nuLLa
roToBUTCA Npu Temnepatype -18 oC.

@ @ ABTOMaTUYeCKas pasMopo3Ka

+ BBepuTe Bec nuy. He BKNtovalite Bec +  CTeiiku 1 0TOMBHble HEOOXOAVMO
KOHTelHepa. 3aMOpaKMBaTb, YKaAblBas OQHUM ClIOeM.

« Ecnm Bec unu KonnuecTtso efibl NpeBsbliLLaeT «  MscHol dapLu cnefyeT 3aMopaXrBaTh B
3HauyeHus, NpVBeAeHHbIe B TabnuLax ans TOHKOI1 hopMe.
pPeXXrnmva aBToMaTn4eCKoro npuroToBieHNA 1 . HEDEBepHyB nuy, QKpaHmpyf/]Te
PasMOpPO3KK, FTOTOBLTE €€ BPYHHYIO. [Pa3aMOpPOKEHHbIE YacTy MaEHbKUMU

+ OxoHuartenbHas Temnepatypa byaet MIOCKMMM KyCOUYKaMU artoMUHNEBO Horbri.
Bapb1POBATLCA B 3aBNCMMOCTI OT + JIOMALLHIO MTHLY HEOBXOAMMO 06pabaTbiBaTh
nepBOHayanbHOV Temnepatypbl. YoeauTech B Cpasy e Noc/e PasmMOPO3KIL.

TOM, YTO MULLA FOpPAYas NOCNEe NPUrOTOBNIEHUS.

+ Korpga TpebyeTtca coBepLuMTb Kakoe-n1bo
AelicTBMe (Hanpymep, NepeBepHYTb NKLLY),
rneyka npekpatiaet paboTy 1 pasgaetca
3BOHOK, @ Ha SKpaHe HauVHaeT MuraTb
OCTaBLLeecA Bpems NPUroToBsieHNA 1
UHAMKaTop. YTo6b! NPOJOmKUTL
NpuroToBieHre, HaxxmmTe KHonky START/+30.

+ [Tocne paboTbl B MMKPOBOTHOBOM PEXIME,
pexume rpuis v ABOVMHOIO rPUSIA MOXeT
BKIIOUNTLCA BEHTUNATOP OXNaXKAeHUA.
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PELENTbI 417 ABTOMATUYECKOTO NMPUTOTOBJIEHWA

Msco Ha BepTene

4 Kkycka

4001 CBVIHble KOT/IETbI, HAPEe3aHHble
KyOukamm

1001 6eKOH C MPOC/IoNKaMM Xnpa

100r JTYKOBWLIbI, MOpe3aHHble Ha 4 YacTn

250r NomMnaopPbl, Nope3aHHble Ha 4 YacTn

100r 3eJ1eHbIV nepeLl, Hape3aHHbIN
KyOuKamm

2 CT. TIOXKKN Macno

4 4y.n0XKKa nanpuika

Conb

1 4. N10XKKa KareHCKN nepeLy

1 4.10XKKa OCTpas coeBas Npunpasa

3aneuyeHHoe pbi6HOEe Ppune «IcTepxasu»

05kr 1,0kr 15kr

230r 450r 680r pbl6HOE durne

100r 200r 300r nyKk-nopen (Hape3aHHbIN
KoJibLiami)

20r 40r 60r  nyK(Menko Hape3aHHbII)

40r 100r 140r MOpKOBb (TepTas)

10r 15r 20r  macno uav MaprapuH

COJib, MEPEL} Y MyCKATHbIIA
opex

1ct. 1%cCT 2CT.  NUMOHHbBIN COK
NTOXKKA JIOXKKM JIOXKKM

50r 100r 150r cmeTaHa

50r 100r 150r cbip «fayga» (TepTbii)

3aneyeHHoe pbi6HOe Ppune «UtanbaHcKoe»

O5kr 1,0kr 1,5kr

200r 430r 630r pbl6HOE dune

2ct. 1ct 1% CT. NIMMOHHbI COK
JIOXKKM  JIOXKKA  JTIOXKKU

act.  1ct 1%cT. aH4yoycoBOe Mac/o
NOXKM  JIOXKKa JIOXKKU

30r 50r 80r cblip «fayaa» (TepTbiit)

Conb 1 nepey

150r 300r 450r cBexue noMuaopbl

1ctm 1%cr. 2ct CMeCb NepemosioTbixX
NOXKa JIOXKKW JOXKa TpaB

100r 180r 280r cblp «Mouapenna»

Yact.  Slact. 1cm 6a3unK (HapesaHHbIi)
JIOXKKW  JIOXKKU JIOXKA

1.

2.

ik wnN

o

HaHun3aiTe nonepemMeHHO Kycouku Msca 1
OBOLLE Ha 4 fiepeBAHHDIX LWamnypa.
CmeLuanTe Macno Co Cneuuammn 1 3anemnTe
CMecblo kebab.

MomecTuTe Kebab Ha BEPXHIOIO PeLLeTKy 1
npurotoBsTe B pexkume ABTOMATUYECKOTO
MNPUTOTOBJIEHMA

«Mgsco Ha BepTene».

. MNonoxwTte oBoLyy, CIMNBOYHOE MAC/o n

CMeLmmn B KaCTPIONIO 1 XOPOLLIO NepemMeLuaiTe.
[oToBbTE B TeUeHVe 2—6 MVH. NPY MOLLHOCTA
900 BT B 3aBUCMOCTU OT Beca.

MpomotiTe pbiby, BbicyLuMTe ee 1 fobaBbTe
JIMMOHHBI COK C COSbIO.

CmeLlLariTe CMeTaHy C OBOLLAMM 1 CHOBA
pobasbTe NpUNpaBbl.

MonoxwuTe nonosuHy oBoLLein B opmy Ana
3anekaHuA. MonoxwTe ceepxy pbidy 1
HaKpoWTe ee OCTaBLUMMICA OBOLLAMM.
MomecTuTe cBEpXY Cbip «[ayaa», monoxure
6711040 Ha HUXKHIOKO PeLLIETKY Y NMPUroTOBLTE,
Bbl6paB pexxum ABTOMATUYECKOTO
MPUTOTOBJTEHWA «3aneueHHoe pbibHoe dune.
Nocne npurotoBneHUs ocTyamTe NPYMEPHO B
TeyeHve 5 MVHYT.

MpomoiiTe 1 BbiCyLNTe PbiOY, fOOaBLTE
JIMMOHHBI COK, COfb 1 aHYOYCHOE Macs1o.
MonoxwnTte cmech B Gopmy AN1A 3aneKaHuA.
MocbinbTe pbiby cbipom «Tayaan.

[oBepx cbipa Nonoxure NOMMAOPHI.
MpunpasbTe 611040 COMbIO, NepLEM 1 CMECbIO
Tpas.

Bbicywmte cbip «Mouapennay, nopexbTe ero
NOMTVIKaMU 11 MOJIOXKMUTE Ha MOMUAOPbI.
MocbinbTe cbip 6asnnmKom.

MonoxuTe dopmy AnA 3anekaHNA Ha HUXKHIOW
peLLeTKy ¥ MPUroToBbLTE, BbIOPaB peximm
ABTOMATUYECKOIO MNPUTOTOBJIEHNA
«3aneyeHHoe pbibHOe pune».

Nocne npurotoBneHna ocTyanTe NPYMEPHO B
TeyeHve 5 MUHYT.
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3aneyeHHbIN WNHAT
05kr 10kr 1,5kr

150r 300r 450r NUCTOBOM LUMMHAT
(NpUroToBNEHHBIN)

15r  30r 45r  nyk(vmenko Hape3aHHbIN)

COJb, NepeL, N MyCKaTHbI
opex

5r 10r 151  macio niv maprapuH
(ana cmasbiBaHKA GOpPMbl)

150r 300r 450r BapeHbli KapTodesb
(Hape3aHHBbI NTOMTUKaMMU)

35r 75r 110r roToBas BeTuuHa (B BUae

KyOUKOB)
50r 100r 150r cmeTaHa
1 2 3 Aanua

40r 75t 1151 TepTbIn CbIp

3anekaHKa U3 Kaptodensa n Kabaukos
05kr 1,0kr 1,5kr

5r 10r 15r MadIo A MaprapuH
(ana cmasbiBaHWA GopMbl)

200r 400r 600r BapeHbI KapTodenb
(Hape3aHHBbI NOMTUKaMW)

1151 2301 3451 Kabayok (menko
Hape3aHHbIN)

75r 150r 225r cmeTaHa
1 2 3 anya

) 1 2 3y60K YecHoKa
(pa3paBneHHbIiA)

corb 1 nepely
40r 80r 120r TepTbin cbip «fayga»

10r 20r 30r OuMLIEHHbIE CEMEYKN
NOACONHYXa

MOHMMXEHHbI YPOBEHb MOLLHOCTM

. CmeLuariTe NNCTbSA WNUHATA C JYKOM,

NpYNPaByB 611040 COMbIO, NEPLIEM 1
MYCKaTHbIM OPEXOM.

. CmaxbTe Maciiom popmy Ans 3anekaHus.

MonoxwuTe B Hee CI0AMM NOMTUKMN
NMOMWAOPOB, KyOUKM BETUMHBI U LUMMHAT.
BepxHui cnon fonxeH cocToATb 13 LWNMHaTa.

. CmeLuaiiTe siflia CO CMeTaHo, fobaBbTe CoMb

1 nepeL, HanerTe cMecb B Gopmy.

. MNokporiTe 3anekaHKy (rpaTuH) cnoem TepToro

cbipa.

. MocTaBbTe 61110A0 Ha HIPKHIOKD PELLETKY 1

NpWroToBbTe, BbIGPaB Nporpammy
ABTOMATUYECKOTIO NMPUTOTOBJIEHUA
«patuHy».

. [ocne npurotoBneHvs ocTyauUTe NPUMEPHO B

TeyeHvie 5-10 MUHYT.

. CmaxbTe Maciiom popmy And 3anekaHna u

MOMOXKMTE B Hee CIIOAMU JIOMTVIKW KapTodens
1 Kabauku.

. CmeLariTe sirila € KpemoM-dppeLu, fobaBbTe

COnb, MEePEL} 1 YUECHOK 1 HanelTe CMech B
dopmy.

. MocbinbTe 3aneKkaHKy (rpaTviH) cbipom «laygay.
. Hanocnepok nocbinbTe 3anekaHKy (rpatuH)

OYMLLEHHbIMK CEMEYKaMU NMOACOJTHYXa.

. TNocTaBbTe 6111040 Ha HUXKHIOKO PeLLeTKy 1

NPUroToBLTE, BbIGPAB NPOrpammMy
ABTOMATUYECKOIO MPUTOTOBJEHA
«[patnH».

. MNocne NPUroToBIeHNA OCTyauUTE NPYMEPHO B

TeyeHue 5-10 MUHYT.

& BHumaHme! neperpesa. YpoeHb CBY-n3nyyeHua cHmsntcs,
Ecnv nuwia roToBUTCS B TeYeHVEe CTaHAAPTHOrO NGO HarpeBaTeNbHbI SNIEMEHT rpusia HauHeT
BPEMEHU 1 NPV OJUHAKOBOM PEXMME 3aropaTbCA U racHyTb. Bokaas 90 cekyHz,
NPYroToBMIEHMSA, MOLHOCTb Neun 6yaeTt MOHO CHOBa BK/OUNTb MOSHYIO MOLYHOCTb.

ABTOMATMYECKM CHUXKATbCA BO M3bexaHune

Pexkum npurorosneHns CraHpapTHOE BpemA MoHMKEeHHbIN ypOBeHb MOLHOCTU
MwkposonHoBbIn 900 BT 20 MUHYT CBY-un3nyyeHns 630 Bt
lpunb 20 MUHYT lpvnb — 50 %

[1BoVHOM rpunb lpwnb — 20 MyHYT

lpvnb — 50 %
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MCﬂonb3y6Mble COKpalleHnAa

CT. NOXKa = CTOJI0BaA JIOXKKa

Yalwka = nonHadA yawka r= rpamm

M1 = MUITAIIATP - MUH = MUHYTbI

Y. JIOXKKa = YaHasa NoxKa Kr = Kunorpamm N =nuTp CM = CaQHTUMETP
PasorpeBane nALWLN N HaNMNTKOB
Epa/ KonunyectBo Hactpoiika YpoBeHb Bpema Mertop
HanuToK -r/mn- -MOLUHOCTW- -MWH-
Monoko, Tuawka 150 CBY-m3nyuerHne 900 Bt npubn.1 He HakpbIBaTb
Bopa Tyawka 150 CBY-m3nyuerne 900 Bt nprbn.2 He HaKpbIBaTb
6vawek 900 CBY-m3nyueHne 900 Bt 8-10 He HaKpbIBaTb
16nogo 1000 CBY-m3nyuerHne 900 Bt 9-11 He HaKpbIBaTb
OpHa Tapenka 400 CBY-m3nyueHne 900 Bt 4-6 nosenTe coyc BOAOW, HaKpouTe
nvww (oBoLwK, MACO KPbILLKOW, MOMeLUVBaiiTe BO BpemMa
1 rapHup) HarpeBaHuA
Cyn/TyweHoe 200 CBY-m3nyueHnie 900 BT 1-2 HaKpOWiTe KPbILLKOW, pa3MeluaiiTe
6nogo rocsie HarpeBaHus
OBowwu 200 CBY-mznyueHnie 900 BT 2-3 npw HeobxoaMMocT fobaBbTe
500 CBY-m3nyueHnie 900 Bt 3-5 HEMHOrO BOfjbl, HAKPOWTE KPbILLIKOM 1
romelLBaliTe BO BpeMsA HarpeBaHus
Msco, 1 Kycok* 200 CBY-m3nyueHne 900 Bt npubn.3  ronelite TOHKVM CJIOEM COyca 1
HaKpOWiTe KPbILLKOW
Pbi6HOE drne* 200 CBY-m3nyueHnie 900 Bt 3-5 HaKpOWTe KPbILLKOW
Mupor, 1 Kycok 150 CBY-m3nyueHne 450 Bt Vo= NMOMECTUTE Ha OTKpPbITOE 6711040
MpopykTbl getckoro 190 CBY-m3nyueHne 450 Bt Y2-1 nepeHecmTe B NOAXOAALLMIA KOHTEHeP
nuTaHns, 1 6aHouKa ona CBY-neven, TwartenbHO
pasmeLluaiiTe nocsie HarpeBaHVA 1
npoBepbTe TemnepaTypy
Markun maprapyd -~ 50 CBY-m3nyueHnie 900 BT Y2 HaKpOWTe KPbILLKOW
wimmacno*
Markui wokonag 100 CBY-mznyueHne 450 Bt 3-4 BpEMs OT BpeMeH NoMeLLnBaiiTe
* OXNaXKAEHHbIN
Pasmoposka
Ena/ KonuuectBo Hactporika YpoBeHb Bpema Metop Bpemsa
HanuToK -r/mn- -MOLLHOCTW- -MWH- HacTanmBaHuA
-MVH-
Tynaw 500 CBY-n3nyyenvie 270 Bt 8-9 nomeLluvBaliTe BO BpemsA 10-30
pasmopaxunBaHua
Mupor, 1 kycok 150 CBY-u3nyyenune 270 Bt 1-3 MoMecTUTe Ha OTKpbIToe 6tofo 5
OpyKTbl 250 CBY-u3nyyenune 270 Bt 3-5 PaBHOMEPHO pPasnoxuTe, 5
(Hanprmep, nepeBopayvBaiiTe BO BpeMs
yepeLuHs, pPa3mMopo3KM
3eMNAHNKa,

MasnHa, CJIBbI)

3HayeHuA BpemeHu, NnpneeeHHbIE B Ta6n|/|ue, [aloTCA AnAa npumepa. OHn MOryT BapbnpoBaTbCA B
3aBVCMMOCTU OT TeMnepaTypbl 3aMmep3aHnA, KauecTBa 1N BeCa NPOAYKTOB.
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Pa3M0p03Ka n npuroTtoBJieHne

Epa/ Konny- Hactpoiika YpoBeHb Bpemsa [lo6aBneH- Metop Bpema
HanuToK ecTBO -MoWl-  -mMMH- HasABopa HacTaunBaHuA
-r/mn- HOCTW- CT.JIOKKA -MVH-
Pbi6HOe durne 300 CBY-m3nyyeHve 900Br  9-11 - HaKpOWiTe KPbILLKO 2
OpHa Tapenka 400 CBY-m3nyyeHne 900BT  8-10 - HaKpOWTE KPbILLKOW, 2
nmwm rnomeLuarTe yepes 6 MAHYT
Bpokkonn 300 CBY-m3nyyenne 900BT  6-8 3-5 HaKpoWTe KPbILLKOW, 2
NoMeLLalTe HarnosIoBUHY
NPUroToBAEHHOE 6/110A0
fopox 300 CBY-m3nyyeHne 900BT 6-8 3-5 HaKpoWTe KPbILLKOW, 2
nomeLuanTe HanoNOBUHY
NPUroToBAEHHOE 6/110A0
Cmecb 500 CBY-m3nyyeHne 900Br 9-11  3-5 HaKpOWTe KPbILLIKON, 2
oBoLLen nomeLuanTe HanoNOBUHY
NPUroToB/IEHHOE 671I0f0
an roToBJieHNe, nogXapnuBaHvue n nogpymaHnBaHne
Epa/ Konuny- Hacrpoiika YpoBeHb Bpema Metop Bpems
HanuToK ecTBo -MOW-  -MUH- HacTavBaHuA
-r/mn- HoOCTU- -MVH-
Bpokkonn 500 CBY-n3nyyeHne 900BT  6-8 o6aBbTe 4-5 CT. IOXKEK BOAbI, =
HaKpoWiTe KPbILLKOW, MoMellanTe
HarnoJsIoBMHY NPUrOTOBAEHHOE 6111040
fopox 500 CBY-u3nyyeHne 900BtT  6-8 HaKpoWiTe KPbILLKOW, A06aBbTe 4-5 CT. -
JIOXKEK BOADbI, MOMELLANTe HaMONOBUHY
NPUroToBAEeHHOE 6/110A0
MopkoBb 500 CBY-u3nyyenne 900Btr  9-11 HapexbTe Konbliamu, jobaBbTe 4-5 CT. -
JIOXKEK BOADbI, HAKPOWTE KPbILLKOW,
romeLLarTe HaronoBUHY
NPUroTOBNEHHOE 6711040
Kapkoe 1000 CBY-m3nyuyeHve 450Bt  16-18  pobGaBbTe MpUNPaBbl MO BKYCY, 10
(cBUHMHa, [sonHom rpunb 450Bt  5-7* NOCTaBbTE Ha HVPKHIOK PELLIETKY,
TenATNHa, CBY-m3nyyeHne 450Bt  14-16  nepeBepHuUTe Yepes *
6apaHuHa) [sonHol rpunb 450BT  4-6
1500 CBY-uznyueHue 450BT  26-28 10
[BoviHon rpynb 450 BT 5-8%
CBY-m3nyyeHne 450Bt  26-28
[sovHon rpynb 450BT  4-5
Poctoud 1000 CBY-m3nyuyeHne 630BT  5-8 [106aBbTe MPYINPaBbl Mo BKYCY, 10
(cpenHui) [sonHon rpunb 630BT  8-10%  nocTaBbTe Ha HUPKHIOK PeLLeTKY,
[sonHor rpunb 630BT  3-5 nepeBepHuTe Yyepes *
1500 CBY-manyuenme 630Br  12-15 10
[sonHor rpunb 630BT  12-15%
[sovHon rpynb 630BT  4-6
KypuHble 200 [sonHon rpunb 450Bt  6-7* [l06aBbTE NMPUMNPaBbI MO BKYCY, 3
HOXKM Tpunb 4-6 NOJIOXKNTE Ha BEPXHIO PeLIETKY
KOXWLel BHU3, NepeBepHuTe Yepes *
PomLuTtekc 400 lpunb 11-12*  nonoxwuTe Ha BEPXHIOKO PELLETKY,
2 KyCKa, lpunb 6-8 nepeBepHuTe Yepes ¥, nobaBbTe
cpepHui NPUMPaBbl NOC/1e NOAXXapuBaHsA
Monpyma- Ipunb 8-13 nocTaBbTe 671100 Ha HUXKHIOK
HVIBaHUe 6niof peLueTky
B dopme pnis

3aneKkaHuA
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Ena/ Konuny- Hacrtpoiika YpoBeHb Bpema Metop Bpema
HanuToK ecTBO -MOW-  -MWH- HacTavBaHuA
-r/mn- HOCTU- -MUH-
KapeHbii 1kycok CBY-usnyyeHve 450Bt 2 nofpKapbTe XNeb, HaMaKbTe ero
cbip lpunb 5-6 CJIMBOYHbBIM Mac/IOM, MOSIOXKUTE CBEPXY
4kycka CBY-msnyyeHme 450Bt V-1 NPUrOTOB/IEHHYIO BETUMHY, AOTIbKY
ovnb 5-6 aHaHaca 1 JIOMTUK Cbipa
3amopoxeHHasa 300 CBY-m3nyyeHne 450Bt  4-6 nocTaBbTe 61100 Ha HUXKHIOK
nuuua [BonHon rpunb 450BT  4-6 peLueTky
400 CBY-m3nyyenne 450Bt  6-7
[BoviHom rpunb 450Bt  5-7

PELIENTbI

Bce peuenTbl B 3TON KHUre pPaccunTbIBaOTCA ANA 4
I'IOleVIIZ, €C/1In He YKa3aHO NHOe.

ApanTauvisa peLenToB 4nA MUKPOBOHOBOM
neum

Ecnv Bbl XOTWTe afanTnpoBaTh CBOU Nl06MMble
peuenTbl gna CBY-neun, npumuTe BO BHUMaHWe
cnepytolee. CokpaTyTe Bpems NpUroToBeHrs
HaMosoBVHY UK Ha TPeTb. Bo3bMuTe B KauecTe
npumMepa peLenTbl 13 3TOro PyKOBOACTBA.
MpoayKTbl C 60NBLLXM KOMMYECTBOM XUAKOCTA

(Hanpumep, MACO, pPbi6a, AOMALLUHAA NTULLA, OBOLLM,

bPYKTbI, TyLLeHble 6511043 1 CYrbl) MOXHO Ierko
npurotosutb B CBY-neun.

MoBepXxHOCTb NPOAYKTOB C HEGONbLLMM
cofiepaHneM XUAKOCTU (Hanprmep, LA Ha

BbaknaaHbl C MACHbIM ¢paplLuem
Mpucroco- MucKa € KpbILLKOW (eMKOCTbio 1 11)

6rneHus: Herny6okoe oTkpbITOe 6511040
(okono 30 cm B AnnHy)

2501 6aKnaxaHbl

200r nomMuaopbl

1 CT.NOXKa ONMBKOBOE Macs1o AA CMa3biBaHUA
6noaa

1001 Hape3aHHbIN NyK

4 HEeOCTPbI 3eMeHblin Nepew, Ynnm 6es
cemaH

200r roBsXKMI papLu

2 pa3paaBnieHHble 3y6unKy YecHoKa

2 CT.NIOXKKa Hape3aHHasA neTpyLuKa
conb v nepe|,
nanpuka

60r Ky6unKkm cbipa «DeTa»

Tapeske) foMKHa ObITb YBNaXKHeHa nepen
HarpeBaHvem Un NPUroToBNEHNEM.

O6beM XMAKOCTU, AOOABNAEMON B Cbipble
NPOAYKTbI, KOTOPbIE HYXHO TYLUNTb, HEOOXOAUMO
COKPaTUTb MPUMEPHO Ha Be TPETV OT
nepBOHavanibHoro obbema B petente. Mpu
HeobXoANUMOCTY A0OABLTE eLLE BOAbl BO BPEMS
MPUrOTOBJIEHVS.

KonunyectBo 06aBNAEMOro >Kupa MOXHO
3HAUUTENbHO COKPATUTD. [1 NpuaaHua nuLle
3araxa JOCTaTOYHO HeBOJbLLIOrO KONMYeCTBa
C/IMBOYHOTO WA NMOACONHEYHOrO Macsa unm
MaprapuHa. Bala M1KpoBonHOBasA neyb OTINYHO
NOAXOAMT L1 MPUrOTOBJIEHVIS INETUYECKOW ML
C HU3KUM COAEPKaHVEM XKNPOB.

1.

Pa3pexbre 6aknaxaHbl BLOSb HAMOMOMAM.
BbIHbETE MAKOTb C MOMOLLbHO YAHOW JTOXKKM,
OCTaBMB KOXKypPY TOSILLMHOW OKOsO 1 cm.
Hape>xbre MAKOTb KyOMKami.

CHMMUTE C MOMMAOPOB KOXYPY 1 HApEXKbTe UX.
CMaKbTe HO MCKI ONBKOBbLIM MacJIOM.
[lo6aBbTe yK, HAKPOITE KPBILLIKOV 11 MPUrOTOBLTE.
2MuyH. 900 Bt

Hapexbre konbLamy nepel, umnm. OctaBbTe TPETb
I8 rapHypa. CmelLLaiite MACHOW dapLu
Hape3aHHbIMY KyOVKamu GaKraxaHamu, JyKoMm,
MOMUAOPaMM, KONMbLIAMI NepLa YK, YECHOKOM 1
neTpyLLKoit. [lobaBbTe Npunpasb! Mo BKYCY.
BbicyLuiTe NONOBUHKY GaKnaxaHOoB. 3anosHuTe
X NMOJOBVHOMN cMecy daplLLia, HaMaXKbTe CBEPXY
cbip «DeTav, a 3aTem Jo6aBbTe OCTaBLLMNCA
HanosnHUTenb.

Pacnpenenvite nonoBrHKY 6aknaxaHoB no
OTKpbITOMY 671101y, MOMOMUTE €70 HA HIPKHIOK
peLLeTKy 1 NPUroToBLTe.

11-13 MnH.  [IBorHom rpunb (630 Br)

YKpacsTe NonoBUHKM 6aKaMaHOB KonbLiaMui
nepLia YnIm 1 NPOAOIKUTE MPUFOTOB/IEHNE.

4-7 muH. [BowHom rpunb (630 Br)

Nocne npurotoBneHna ocTyauTe B TeueHve
MPUMEPHO 2 MUHYT.
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JlykoBbiln cyn
Mpucnoco- MucKa € KpbILKOW (eMKOCTbHO 2 11)
GneHus: 4 cynoBble M1ckm (200 mn)
10r Macso uiam MaprapuH
100r Hape3aHHbIV JTyK
800 mn MACHOW 6yNbOH
corb 1 nepey
2 nomMTnKoB xneb
40r TepTblii CbIp

pu6bI c po3mapuHoOM

Mpucnoco- MucKa € KpbILKOW (eMKOCTbto 1 71)

6neHus: Herny6okoe Kpyrnoe 6ntofgo ¢
KPbILLKOW (AMaMeTPOM OKOJ0 22 CM)

8 6onblune LenbHble rpubbl (0kono
225r)

20r Macno U MaprapuH

50r MeSIKO Hape3aHHbIV JTyK

50r MenKo Nopy6eHHbIN 6eKoH

YepHbI nepewy

CBEXWI Hape3aHHbIN PO3MapUH
125mn cyxoe 6ernoe BYHO
125 mn cmeTaHa
20r MyKa

®uine n3 Kambanbl

Mpucnoco- Hernybokoe oBanbHoOe 6ntof0 AJist

GneHus: Meyn co crneumanbHOM INMKON
NAEHKON (IUIMHOM OKONO 26 CM)

400t dune n3 kambasnbl

1 LienbIr IMMOH

150r nomuaopbl

10r macno

1 CT. NOXKa pacTuTenibHOe Macsio

1 CT.NIOXKa Hape3aHHaA neTpyLUKa
conb v nepey}

4 cT.noxkKa 6Genoe BUHO

20r Macsio Uiy MaprapuH

. CmaxbTe MMCKY Macsiom, AobaBbTe Hape3aHHbIl

K, MACHO 6yNboH 1 nprnpasbl. HakpoiiTte
KPbILLKOW 1 NPUroToBbTE.
9-11 mmH. 900 Bt

. ObxapbTe Xn1e6HbIe NOMTUKM, HAPEXbTe NX

Ky61KaMu 1 HacbImnbTe UX B CYMOBble MCKM.
3aneviTe NopKapeHHble KyorKy xneba cyrnom un
NocbInbTe CbIPOM.

lMocTaBbTe MVCKM Ha BPaLLAIOLLYIOCA NOACTaBKY
W BKIIOUNTE FpUsib.

6-7 MyH. Tpunb

OTpe>KbTe HOXKU rPUOOB. PasmenbunTe x Ha
MarneHbKIe KyCOUKM.

CmaxbTe Macsiom Hernybokoe 6nitofo. lobasbTte
YK, Hape3aHHbI Kybrkamy 6eKOH 11 HOXKI
rprboB. MpurnpassTe 611040 NepLEM 1
|PO3MaPUHOM, HAKPOWITE KPbILLIKOW 1 MPUrOTOBLTE.
3-5muH. 900 BT

OcTaBbTe 671010, UTOObI OHO OXJIAAVIIOCh.
Harpetite cmetaHy 11 100 Mn BMHa B M1CKe.
1-3muH. 900 BT

CmeLualfTe OCTaBLLEECS BUHO C MyKOW, Ao6aBbTe
€ro B ropAuYHo »K/IKOCTb, MepeMelLiBas,
HAKPOITe KPbILLIKOV 11 MPUrOTOBLTE.,

Bo Bpems npurotosneHns 65100 Hy»KHO
nepemeLLaTb OfiyH pas.

okono 1 muH. 900 Bt

HanonHuTe rprbbl cMecbto 113 6eKoHa 1 NoNoXKuTe
ee B Hery6oKyto MUCKY. 3aneliTe rprbbl COycoM 1
NMPUrOTOBLTE HA HI3KOW PELLETKE.

6-8 MuH. [1BoliHowM rpunb (630 BT)

lMocne npuvrotoBneHwa paiite 6noay HaCTOATLCA
OKOJ10 2 MHYT.

MpomoiiTe 1 NpocyLumTe pbidy. BboiHbTE KOCTW.
Hape»xbTe NMMOH 11 NOMMAOPbI TOHKMMM
[oMnbKamu.

. CvaxkbTe 6ntofo Mmaciom. MomecTuTte pblbHoe

¢dune Ha 6ritogo

1 NonemnTe pacTuTesbHbIM Mac/loM.
MonoxuTe cBepxy NETPYLUKY, AONbKN
noMuzopoB 1 fobasbTe Npunpasbl. MoBepx
NMOMIZI0POB MOJIOKUTE JIMMOHHBIE AOJSTbKU 1
HaneliTe cBepxy 6eoro BuHa.

MonoxuTe ManeHbKre KPY»KK/ Macsia Ha
JIMOH, HaKPOWTE KPbILLKOW 1 MPUrOTOBBTE.
11-13 MuH. 630BT

Mocne npurotoBneHua gaite 6nioay
HACTOATbCA B TeUEHME 2 MUH.



d)openb C MUHpaanem

Mpucrioco-  Herny6okoe oBanbHOe 6tofo AnA

GneHus: neun (an1MHoOM oKorso 32 cm)

4 dopenb (200 r), unieHHan
COK OZIHOrO IMMOHA
conb

30r Macs1o Uy MaprapuH

50r MyKa

10r Macs1o 1Y MaprapviH ans
cmasbiBaHUA 6ntoga

50r MUHAANbHbIE NenecTKn

Pbi6HOe ¢pune ¢ CbIpHbIM COyCOM

Mpucnoco- MucKa € KpbILLKOW (eMKOCTbIo 1 11)
GneHua: Herny6okas kpyrnasa ¢opma ana
3aneKkaHua (0Kono 25 cm B [HY)

800r pbibHOe dpune
2 CT.JIOXKKA JIMMOHHbIN COK

conb
10r Macsio v MaprapuH
50r MeJIKO Hape3aHHbIV 1yK
20r MyKa

100 mn 6enoe BUHO

14.710)Ka pacTUTeNbHOE Macso Ans
CMa3blBaHMsA GOPMbl

100r HaTepTbIl CbIp «DMMEHTasb»
2 CT.NOXKKN Hape3aHHasA NneTpyLuKa

Ty|.ue|-|a;| TENATNHA NO-LIOPUXCKN

Mpucroco- MucKa € KpbILLKOW (EMKOCTbIO 2 11)
GneHus:

600r Tenaybe dune
10r Macsio Ui MaprapuH
50r 6enoe BMHO

100 mn Macsio Ui MaprapuH

npvinpaeneHHasA NOAIMNBKa,
npvinpaea, 4S8 Npuon. V2 nutpa
NOANNBKN

300 mn cMeTaHa

1 CT. NOXKKa Hape3aHHasA NeTpyLuKa
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MomoliTe u BbicyLwnTe dopenb 1 nonerite ee
JIMMOHHbBIM COKOM. HaTpuTe pbiby conbto
V3HYTPW 1 CHapY»K, a 3aTeM nogoxauTe

15 MUHYT.

PactonuTe macno.

1 MuH. 900 Bt

BoicyuTe pbiby, noneiite ee Macsiom v
obBansiTe B MyKe.

. CmaxxbTe Macsiom 6m1iogo. Monoxwte popenb B

6010 V1 MPUrOTOBLTE Ha HUXKHEN PeLLeTKe.
Korga npoiipaet %/3 cpoka NpuUroToBieHus,
nepeBepHnTe Gopesb 1 MONOXKNTE CBEPXY
MUHAAMNbHbIE NENecTKu.

15-18 MuH. [1BoViHOWM rpwnb (450 BT)
Mocne npurotoBneHus aaite 6nioay
HaCTOATLCA OKOJO 2 MUHYT.

MomoliTte 1 BbicyLiMTe pbiby, a 3aTem nosneiite
ee IMMOHHbIM COKOM. HaTpuiTe ee conbto.

. CmaxkbTe Maciom M1cKy. [lobasbTe

Hape3aHHbI NyK, HAKPOWTE KPbILLKOW 1
NpUroToBbTe.

1-2 MuH. 900 Bt

MocbinbTe nyk 1 6e5oe BUHO MyKOWA 1
nepemeluanTe.

. CMaxKbTe Maciiom Gopmy [1A 3aneKaHuA 1

nonoxmTe B Hee pblby. 3aneiTe pbidy COycoMm u
rnocbinbTe cbipoM. [NonoxuTe 6ntogo Ha
HVPKHIOIO peLUeTKy ¥ MPUroToBbTe.

7-8 MuH. 450 BT

14-16 MuH. [1BoHOWM rpwnb (450 BT)

Mocne npurotoBneHua Jarre 6noay
HaCTOATbCA OKOJI0 2 MUHYT.

Hape>KbTe TENATUHY NOJIOCKaMW.

. CmaxbTe 651100 Macsiom. [NosioxuTe B Hero

MSACO U NYK, HAKPOMNTE KPbILLKOW 1
npurotosbTe. Bo Bpema npurotoBneHus
6711010 HY>KHO NepemeLLaTb OfIMH Pas.
6-9 MmmH. 900 BT

. [lo6aBbTe 6e510ro BMHa, NpYMnpaBbl A4S

NOANVBKM U CMETaHbl, NepemMelLLaiTe,
HaKpOWiTe KPbILIKOWN 1 NPOJOmKIUTe
npuvroTosneHve. Bpems ot BpemeHn
nomeLuvBanTe.

3-5muH. 900 Bt

lNepemeluarite cMecb Nocsne NPUroTOBNEHMA,
[flaViTe el OTCTOATbCA B TeUEHMe MPYMEPHO 5
MUHYT. YKpackTe 61100 NeTPYLUKOWA.



26 www.electrolux.com

(Dapl.uprBaHHan Be€T4YVHa

Mpucnoco- MucKa € KpbILLKOW (eMKOCTbO 2 11)
6neHua: OBanbHasa dopMa AnA 3arneKkaHua
(ok0n0 26 CM B ASINHY)

150r Hape3aHHbI IMCTOBOW LUNNHAT

1501 cmeTaHa ppomax-odpec, 20 %
XKMPHOCTU

50r HaTePTbIN CbIP «DMMEHTaSb»

nepeL 1 nanpuika
8 TOMTVIKOB roToBas BeTumHa (400 T)
125 mn BOAa

125mn CcmMeTaHa

20r MyKa

20r MacJ10 UiV MaprapuH
10r Macno Uy MaprapuH ans

CMa3blBaHUsA 6noga

TenAaubm KOTNETDbI C CbIPOM
«Mouapenna»

Mpucnoco- Herny6okas KBagpaTHas popma ans

GneHua: 3aneKaHnA C KPbILWKoW (0kono 25 cv B

LNIHY)
150r JIOMTUKM cblpa «Mouapenna»
500r KOHCEepPBVPOBaHHbIe MOMUAOPbI 6e3
CoKa
4 TenAaybyn KotneTbl (600 1)
20mn OJIIBKOBOE Mac/io
2 pa3faBrieHHble 3yOUMKIU YeCHOKa
20r Kanepcbl
operaHo

Cconb 1 nepewy

3aneKaHKa 13 KabaukoB 1 nanwm

Mpucnoco6 Mopma ansa 3anekaHus (0Koso 26 cmM B

NeHns: DSMHY)

80r NMPUroTOBJIEHHbIE MAaKaPOHbI

400r KOHCEPBMPOBaHHbIE KYCOUKM
nommaopoB

150r MesIKO Hape3aHHbIV JTyK

633K, TMMbSIH, COJb, NepeL}
1 CT.NOXKa Macsio A4S CMa3blBaHWA 650aa

450r Hape3aHHble Kabauku
150r CcmeTaHa
2 anua

100r HaTepTbIN cbip «Yenaap»

N

. CmveluaiiTe LWNMHAT C CbIPOM 1 NOAYXXMAKNM

TBOPOIOM, MPUMPABLTE MO BKYCY.
MonoxuTe CTONOBYIO NOXKY HAYMHKMN Ha
KaXkay'to [ONbKY NPUrOTOBAEHHON BETUYMHBI U
3aBepHuTe ero. [TPOTKHMTE BETUMHY
[epeBAHHBIM LLIAMMYPOM.

MpurotoBbTe COyC GeLlamenb; ANs 3TOro HaneiTe
BOZY 1 CMETaHy B MICKY, @ 3aTeM HarpeiTe.

2-4 myH. 900 Bt

CMeLuaiiTe MyKy C Mac/loM, YTo6bl cienaTb
3anpaBKy )1 COyca, AO6ABLTE K KUAKOCTN 1
B36VBaliTe 10 TeX NMOp, MOKa OHa He
pacTBopuTcA. HakpoliTe 1 rotoBsTe A0 rycToThl.
1-2 MuH. 900 Bt

MNepemeluaiite n nonpobyiite.

Hanelite coyc B 6ntof10, CMazaHHOe Macyiom,
nomnoxuTe GapLUMPOBaHHbIE PYNETbI 13 BETUVHDI
B COYC 1 MPUFOTOBBTE, HAKPbIB KPbILLKOM.

10-12 MmuH. [iBowiHou rpunb (630 B)

MNocne npurotoBneHus paiite 6nogy
HaCTOATbCA OKONO 5 MUHYT.

[NomoliTe TenATVHY, BbICyLUUTE 1 CAenaiTe
MNI0CKYH0 OTOVBHY!O.

2. CpenaiiTe ntope 13 NoM1aopoB, fobaBbTe

YeCHOKa, Macsia, Conu, nepLa, Kanepcbl 1
operaHo, a 3aTeMm 3anenTe UM TENATUHY.
HakpowiTe KpbILIKOW 1 NPUroTOBbLTE.

15-19 MuH. 630BT

[NepeBepHUTE KYCOUKN MACa.

MonoxwTe nomTuKKM cbipa «Mouapenna» Ha
Kax<zyto 3 KOTNeT, fobaBbTe Npynpasbl 1
NpUroToBbTe 6€3 KPbILIKA

Ha BEpXHel1 peLueTKe.

9-12 MvH. [1BOWHOM rpuwnb (630 BT)
Mocne npurotoBneHus paiite 6nogy
HaCTOATbCA OKOJO 5 MUHYT.

. Cmewanite nomuyaopbl CJTIYKOM U XOPOLIEHbKO

npunpasbTe. [lobaBbTe MakapoHbl. 3aneiTe
MaKapOHbl TOMATHbIM COYCOM U MONOXKNTe
CBepXy ONbKY Kabauka.

B3b6eliTe cmeTaHy ¢ AriLamn 1 3aneiiTe 3Toln
CMeCbIo 3arneKaHKy. [locbinbTe cBepxy TepTbiM
cbipom. [NonoxwmTe 611040 Ha HUXKHIOKO
peLueTKy 1 NPUroToBbTe.

18-21 muH. 900 B

7-8 MuH. [1BorHom rpunb (630 B)

Mocne npuroToBneHus parite 6niogy
HacToATbcA 5-10 MUHYT.



JlasaHbA

Mpricnoco- MucKa € KpbILLKOW (eMKOCTbIO 2 1)

6neHua: Menkas KBagpaTHaa ¢opma ans
3arneKaHuaA C KpbILKOW (pasmepom
npumepHo 20 x 20 x 6 cv)

300r KOHCepBMPOBaHHbIE NOMUAOPbI
50r pybneHas BeTuMHa

50r MeJIKO Hape3aHHbIV 1yK

1 |pa3zaBneHHbI 3y6OK YecHOKa
250r roBsaXui GpapLu

2 CT.JIOXKa TOMaTHoe niope

cosnb 1 nepewy
150 mn CMeTaHa
100 mn MOJIOKO
50r HaTepTbIli Cbip «[MapmesaH»
14.10XKKa CMeCb NepemorioTbiX TpaB
1 4.10KKa ONMMBKOBOE Macsio

14.nOXKa pacTUTenbHOE Mac/o AnA
CMa3biBaHMs GOpMbl

1251 3efieHanA nasaHbA
1 CT. NoXKa HaTepTbIN Cbip «[lapme3aH»

pywun B LLOKONagHoOM coyce

Mpricnoco-  MucCKa € KpbILLKOW (EMKOCTbIO 2 1)

6neHus: Mwicka ¢ KpbILWKO (eMKOCTbIO 1 1)
4 LiefibHble ouuLLeHHble rpyLm (600 1)
60r caxap

10r BaHWIbHbIV Caxap

1 CT.NOXKa rpyLUeBbI NKep

150 mn BOAa

130r TEMHbIV PyONeHbIi LIOKOMAZ,
100r Kpem-¢ppeLu

PYCCKUIA 27

MNopeXbTe NOMMAOPbI, CMeLLanTe UX ¢
BETUMHOW 1 JTYKOM, YHECHOKOM, FOBAXb1M
dapLuem 1 TomaTHbIM Niope. MprnpasbTe,
HaKpPOWTe KPbILUKOW 1 NPUroTOBbTE.

5-8 MuH. 900 BT

. Cmewante CMeTaHy C MOJTOKOM, CblIpOM

«[Mapme3aH», TpaBaMu, MacsioM 1 CrieLisiMu,

. CvaKbTe Mac/ioM 611010 1 MONOXKMTE Ha AIHO

NPUMEPHO '/3 MaKapOHHbIX U3LeNNIA.
MonoxwuTe NonoBuHy cmecy U3 papLua Ha
MaKapOHHble N3[enna 1 NoanenTe coyca.
MosTopwTe NpoLeaypy 1 fobaBbTe
OCTaBLUMECA MakapOHHbIe n3penua. 3aneite
MaKapOHbl COYCOM 1 f06aBbTe Cbipa
«[apme3aHy. [pUrotoBbTe, HAKPbIB KPbILLKOW.
13-17 muH. 630BT

lNocne npurotoBneHus paiite 6niogy
HacToATbCA OKONO 5-10 MUHYT.

lMomecTuTe caxap, BaHWbHbIN caxap, rpyLIEBbI
NMKep 1 BoAy B MUCKY, NepemeLLiaiiTe, HakpoiiTe
KPbILLKOW 1 NPUrOTOBbTE.

1-2muH. 900 BT

lNonoxwuTe B »KNAKOCTb MPYLLN, HAKPOWTE
KPbILLKOW 1 NPUrOTOBLTE.

5-8 MuH. 900 Bt

BbIHbTe rpyLUM 13 XKMAKOCTU 1 NOSIOXKIWTE X B
XONOAUIBbHUK.

Hanerite 50 M1 KMOKOCTW B MEHBLLIYIO MUACKY.
[lo6aBbTe WoKonag 1 Kpem-ppeLu, HakpoiiTe
KPbILLKOW 1 NPUrOTOBbTE.

2-3MuH. 900 Bt

. XOpOLUEHbKO NepemMellariTe Coyc, 3anenTe um

rpyLUmn 1 nogawTe K CTony.
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MyAvHr 3 MaHHOI KPYynbl C
MasIiHOBbIM COYyCOM

Mpucnoco- MucKa € KpbILWKOM (EMKOCTbIO 2 11)
6neHa: 4 NOpLUMOHHbIE POPMOUKM

500 mn MOJIOKO

40r caxap

151 pyoneHbIi MHAANb
50r MaHHas Kpyna

1 ANYHDBIN XENTOK

1 CT. NOXKa BoAa

1 ANYHDIN 6enoK
250r ManuHa

50 mn BOAa

40r caxap

TBOPOXKHDbIN NYANHT

lMpuncnoco- [MpoTrBeHb CO CbeMHbIMY CTEHKaMU
GneHua: (anameTpom okono 26 cm)

OcHoga:

300r MyKa

1 CT. IOXKa Kakao

10r Ccopa AnA neyeHm

150r caxap

1 ANLo

10r Macso U1 MaprapviH ans
CMa3bIBaHWA NPOTUBHA
HaumHka:

150r Macno Ui MaprapuH

100r caxap

10r BaHW/IbHbIN Caxap

3 Aanga

400t cmeTaHa ppomax-ppec, 20 %
XKMpPHOCTU

40r CMeCb NyAMHra U BaHWIbHOrO

nopoLLKa

MomecTuTe B MACKY MOJIOKO, Caxap Y MHAASb,
HaKpPOWTE KPbILLKOWM 1 MPUFOTOBLTE.
3-5muH. 900 BT

. [lo6aBbTe MaHHyto Kpyny, nepemeLuainTe,

HaKpPOWTe KPbILLKOWM 1 MPUFOTOBLTE.
10-12mmH. 270 Bt

B36eliTe AMYHbIN KeTOK C BOAOW B YallKe U
nob6aBbTe B ropsuyto cMecb. B3beriTe suyHblIi
6enoK o 3arycteHus 1 fobaBbTe ero B CMech.
Hanelite nyauHr B NOpLMoHHbIe GOPMOUKN.
YT06bI NPUroTOBUTL COYC, MPOMOWATE U
BbICYLLNTE MasliiHy, @ 3aTeM MOJIOXKMTe ee B
MWCKY, [OOaBVB BoAbl 1 caxapa. Hakporite
KPbILLKOW 1 MPUroTOBbTE.

2-3 MmH. 900 BT

. Coenante niope 13 ManuHbl Y NoJanTe ero K

CTOJTy BMeCTe C MyAVHIOM 13 MaHHOW Kpyribl.

. CveluariTe B MUCKe MYKY, Kakao, cogy ans

neyvyeHmA 1 caxap.

. [o6aBbTe AiLa 1 CIMBOYHOE MAC/1o, a 3aTemM

nepemeluante
B KyXOHHOM KombaliHe

. CmaxbTe Macsiom NPOTUBEHD. Packartante

TECTO U HaselTe ero Ha NPOTUBEHb, OCTaBYB
no Kpasm 2 cM Ana o6pa3oBaHuna oboaka.
MpurotoBbTE NMPOXKHOE.

6-8 MnH. 630 BT

B36eliTe Macno 1 caxap L0 NONyYeHNA Nerkon
1 NEHNCTON KOHCUCTeHUMKN. MeaneHHo
B36eliTe ALa. [lobaBbTe NONYKNAKWI TBOPOT
1 CMeCb MyAMHra C BaHUbHbIM MOPOLIKOM.
oKpoWiTe HaUMHKO OCHOBY TBOPOXHOIO
nyzuHra v NpUroToBbTe.

15-19 MuH. 630BT



yXoa 1 OYUCTKA

OCTOPOXHO! HE
VCTIONb3YWTE
MPOMbILNEHHBIE
OUUCTUTEAN ANA MEYEN,
MAPOOYUCTUTENH,
ABPA3VIBHbIE
CUNbHOAENCTBYIOLLME
YUCTALLE CPEICTBA,
TIOBbIE XUMUKATbI,
COLEPMALLIME FJIPOOKUCb
HATPMA AV TYBKW ANA
MOCY/Ibl MPU OYUCTKE
NIOGOW IETANN
MUKPOBOJTHOBO MEYM.

PEFYNAPHO YNCTUTE NEMD,
YOANAA OCTATKU MALLIA.
HecnocobHoctb
NoAzepKUBaTh NeYb B YNCTOM
COCTOAHUN MOXKET NPUBECTMN K
NOBpPEXAEHNI0 NOBEPXHOCTM,
JTO MOXET HeraTuBHO
CKa3aTbCA Ha CpOKe CNyKObl
W3AeNnA U Bbi3BaTb ONACHYI0
cuTyaumio.

BHewuHne noBepxHOCTU Neyn
BHeLLHMe NOBEPXHOCTY Neum
MOHO JIErKO OUNCTUTb C
MOMOLLIbIO MArKOro Mbina 1 BOAb!.
BbITpUTE MbINO BNAXHOWN TKAHbIO,
a 3aTem BbICYLLTE BHELLHVe
MOBEPXHOCTN MATKIM
MONOTEHLIEM.

PYCCKUIA 29

MaHenb ynpaBneHus

[epen ouncTKon OTKpOMTE
[BEpLLY, YTOObl 4eaKTMBMPOBATb
naHenb ynpasneHus. [aHenb
yMpaBneHns HeobXoANMOo
OUMLLIATb C OCTOPOMHOCTHIO.
CmouuTe TpANKY BOLJON 1
aKKYpaTHO MPOTPITE MaHeNb,
YyToObI OUMCTUTD ee. He
NCNONb3YMTE CIMLIKOM MHOTO
BObl. He ncnonb3yimre
XUMNYECKoe Uni abpasneHoe
YICTALLEe CPeACTBO.

BHyTpeHHMe noBepxHOCTU

neun

1. Yto6bl BbINOMHUTD OYNCTKY,
BbITUPAIITE NATHA U Clegbl
pacnieckmBaHNs MArKON
BNaXHOI TKaHbHO U ryOKOA
Mocrie Kaxaoro
MCMONb30BaHW, NOKa Meyb
ele ropavan. Ecim natHa He
YLOAETCA OUNCTUTD,
MNCMONb3yITe MATKOE MbIO 1
HECKObKO pa3 NpoTpuTe 1x
MAFKOW TKaHbHO, YTOObI
YLOanuTbL BCe OCTaTkK. He
CHVMaIATe KPbILLKY BO/THOBOA.

2. YbenuTech B TOM, YTO MArKoe
MbIJIO WV BOZA HE MPOHMKaT
B Ma/ieHbKVie OTBEPCTUA B
CTEHKaX, TaK Kak 3T0 MOXeT
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MOBPESWTD Meub.

3. He ncnonb3synre uncrawpe
CPefCTBa a3PO30/1bHOrO TUMa
L1 OYNCTKI BHYTPEHHIX
MOBEPXHOCTEN.

4. PerynapHo nporpeBanTe rneyb
C nomoLbto rpuna. OctaTku
MALLA UAN NPOATBINA NP
MOTYT Bbl3blBaTb NOABNEHME
[1bIMa W HEMPUATHOIO
3anaxa.

Bpawatowasnca nogcraBka u
onopa BpaLiatoweiics
NOACTaBKM

BblHbTe BpaLLatoLLytoca
MOZCTaBKY 1 OMopy
BPALLAIOLLENCA NOACTABKM U3
neuw. [pomoiiTe BpaLLatoLLyoCA
MOLCTABKY 1 OMopy
BPALLAIOLLENCA NOACTaBKM
MATKOW BOJOW C MbI/IOM.
BbiCyLumTe VX MATKOW TKaHbIO.
KaK NofcTaBKa, Tak 1 ee ornopa
NPUroAHbI ANA MbITbA B
MOCYAOMOEYHOMN MaLLVHE.
Osepua

Urobbl yaanuTb BCe Cepbl rpasiy,
PEerynapHo oumLainTe obe
CTOPOHbI ABEPLIbI, ABEPHbIE
MPOKNAJKM 1 YNNOTHAEMblE
MOBEPXHOCTI MArKOW BNaXHOWA
TKaHbt0. He 1cnonb3yire

CUNbHOJENCTBYIOLE
abpa3mBHble YMCTALLME CPEACTBa,
WK OCTpPble MeTanyecKme
CKPeOKI 1A OUMCTKI CTeKNa
[1BepLibl Neym, MOCKONbKY OHU
MOryT noLapanarb NOBEpXHOCTb,
YTO MOXET NPUBECTU K
PacKanblBaHMIO CTEKNA.

Pewwetku

PeLueTki HeobX0ANMO MbiTh
MATKVM KUKAM YACTALLUM
PacTBOPOM, @ 3aTeM BbICYLLMBATD.
OHM MPUroAHbI [19 MbITbA B
MOCY[OMOEYHOMN MaLLMHE.

/A BHnmaHme! He npumerante
MapooUMCTUTENb
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YTO OEJIATD, ECIU

Mpo6nema MpoBepku...

MwikpoBonHoBoe - [lpepoxpaHnTenu B 6510Ke NpepoxpaHnTenei paboTator.

YCTPOWCTBO HEMPABUIbHO +  DNIEKTPUYECTBO HE OTKTIOHANOCh.

pa60TaeT.7 . Ecm NpefoxXpaHUTENN NPOAOIIXKAKOT BbIXOAUTb U3 CTPOA, O6paTI/ITer K

KBaJ'II/Id)I/ILI,VIpOBaHHOMy cneunanncry.

Pexxkum CBY-m3nyueHna .
He QyHKUMOHMPYeT? .

[1BepLia NpaBunbHO 3aKpbiTa.
[1BepHble NPOKIaAKM 1 YMIOTHAEMbIE MOBEPXHOCTY YACTBIE.
Haxata kHonka START/+30.

Bpalwatolascs nogcraBka o

Oropa BpaLLatoLericsl MOACTABKM NPaBUIIbHO MOAKII0UEHA K MPUBOAY.

He BpaLlaeTca? + [ocypa He BbICTyMNaeT 3a NpeAebl BpaLLaloLLeica MOACTaBKY.

+ [nwa He BbICTynaeT 3a npefenbl NOACTaBKY, MELLAsA el BPaLaTbCa.

+  Byrny6neHvn nog BpaLlatoLLencs NOACTaBKON HAYETO HET.
CBY-un3nyyenune +  13onupyrite ycTpoiicTBO OT 6/10Ka NpeAoXpaHUTENel.
He BblK/loYaeTca? +  CBAXUTECD C YNOTHOMOYEHHbIM areHToM 06cnykunBaHusa ELECTROLUX.

He BKntoyaetca cet B +  CBAXUTECD C YNOTHOMOYEHHbIM areHToM o6cnykuBaHusa ELECTROLUX.

neyn? Jlamnouky, ocBeLLaloLLyto MeYb, MOTYT 3aMEHATb TOJNbKO CreLyanbHO
0byueHHble TexHMYecKue cneyvanuctbl u3 ELECTROLUX.

Mvwa gonblue + BbibepuiTe 6onee pnnTenbHOE BPeMA NPUrOTOBNEHNA (ABOMHON 06bem

HarpeBaeTCcA 1 FOTOBUTCH, TpebyeT yBenvueHna BpeMeHy NPUroTOB/IEHMA MOYTY B f1Ba Pa3a).

YyeM paHbLue? + Ecnm nuwa xonopHee, Yem 06bIYHO, BPEMA OT BPEMEHM NOMELLIVBAlATE ee

U1 MoBOPaYvBaliTe.
BbibepuTe Gonee BbICOKMI YPOBEHD MOLLHOCTY.

TEXHNYECKWE XAPAKTEPUCTUKW

HanmeeHVle nepemMeHHOro Toka

230 B, 50 'y, ogHodazHoe

lnaBKnI NpeaoxpaHuTeNb/BblKaouaTeb AMHUN
pacnpepeneHus

MUHUMYM 16 A

Tpebyemasn MOLLHOCTb: CBY-uznyuerne 1,37 KBt
lpunb 1,00 kBT
MwukpoBonHoBbIN/rpynb 2,35 KBT
BbIxogHaA MOLHOCTb: CBY-u3nyyeHune 900 BT (IEC 60705)
[punb 1000 Bt
Yacrota CBY-m3nyyeHna 2450 MI'y * (rpynna 2, knacca b)
[abapuTHble pa3mepbl: EMS262040 594 mm (LLI) x 459 mm (B) x 404 mm (I')

Pa3Mepr AYyXOBK/

342 mm (L) x 207 mm (B) x 368 mm (1) **

BmecTtmocTb neun

26 nuTpoB **

Bpalwarolanca nogcraska

@ 325 MM, CTEKJTO

Bec

okono 19,5 kr

Jlamna neun

25 B1/240-250B

*  JTOT NpogyKT oTBeyaeT TpeGoBaHmsAM eBponeinckoro craHgapta EN55011. CornacHo 3ToMy CTaHAapTy OH
KnaccudumpyeTtca Kak obopygoBaHue rpynna 2 knacca b. lpynna 2 o3Havaet, uto 06opyaoBaHme creLmanbHo
reHepripyeT BbICOKOUACTOTHYHO SHEPTIIO B BULE SIEKTPOMArHUTHOTO M3yYeHs 415 TEeMIOBON 06paboTKM ML,
BbipaxkeHue «obopynoBaHue Knacca b» 03HauaeT, uTo JlaHHOe 060PyA0BaHYIE MPUTOAHO ANA NCMONb30BaHNA B

AOMaLLHUX yCNoBUAX.
*%

DaKTyecknin o6bemM BMELLIAEMON NIALLIY MEHbLLIE,

BHYTpeHHAA BMECTMOCTb PacCuMTbIBAETCA MyTeM V3MEPEHNA MaKCMasbHOW WWPKHDI, FYOUHbI U BbICOTbI.

JTa neyb cOOTBETCTBYET TpeboBaHMAM AnpekTs 2004/108/EC, 2006/95/EC 1 2005/32/EC.
TEXHUYECKWUE XAPAKTEPUCTUKM MOTYT BblTb U3MEHEHbI BE3 YBEAOMNEHWA, KAK
PE3YNbTAT YCOBEPLUEHCTBOBAHWUA MPOAYKTA
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YCTAHOBKA

XlllleOBBOHHOBYIO neyb MOXXHO YCTAaHOBUTDb B NOJIOXKeHNe
nnn o.

MonoxeHne Pa3mep HULLN
m r B noxeHue b

A 560 x 550x 450 =
b 560 x 500 x 450
N3mepeHna B (Mm)

O6biutas © “«~

neyb
YCTAHOBKA OBOPYOBAHUWA BapuaHT KpenneHums 1:
1. CHVMUTE BCIO YMaKOBKY 11 BHUMATENbHO 3aduKcmpyiiTe neyb Ha MeCTe C NMOMOLLbIO BUHTOB,
OCMOTPUTE €€ Ha npeameT nospemneHmM. BXO4ALNX B KOMMNEKT. Toukn d)VIKcaLWIVI

2. MepneHHo, 6e3 ycnuid, 3afBMHbTE YCTPOMCTBO ~ PACMONIOXKEHbI Ha BEPXHEM 1 HVKHEM YTy Meyn.
B KYXOHHbII LWKad A0 Tex Mop, Moka nepeaHAnA %
.,,\"___W“"h”

YaCTb Kopnyca neyn He HaYHET repMETUYHO
npuneratb K nepeiHeMy OTBEPCTUIO WKada.
3. Mo3aboTbTech 0 ToM, UToObI MeXAay ABepLelt
WwKada 1 BepxHel KPOMKOI Kopryca
0CTaBa’cA 3a30p B 4 MM (CM. Anarpammy).

\—‘ — 4 mm

f— Cm. TabnuLy WwWabnoHoB, Mpuiaraemyto K neyu.

BapuaHT KpenneHums 2:

7‘ | | ‘7 & BHumaHwme!

Amm 41mm Y6enutecb B TOM, YTO AHO neyn

pacnonoXeHo Ha paccTOAHUN He MeHee 85
CM oT nona. BaxkHo o6ecneunTb ycTaHOBKY
AaHHOro NPOAYKTa B COOTBETCTBUM C
VIHCTPYKLUAMM, NPUBEAEHHBIMU B STOM
PYKOBOACTBE MO SKCMlyaTaLuu, a TakxKe ¢
VIHCTPYKLMAMM NO YCTaHOBKe,
pa3paboTaHHbIMU Npou3BOAUTENEM
TpaauLMOHHOI neuun.




NOOKTIOYEHME YCTPOUCTBA K
NCTOYHUKY MNTAHUA

SneKTpnyecKkas po3eTka flo/hKHa
HaXoANTbCA HenoganekKy, 4To6bl
YCTPOICTBO MOXHO 6bI10 Nerko
BbIKJIIOUMTb U3 CETU B aBapUNINHON
cutyauum. Kpome Toro, MOXHo
MN30/IMPOBaTh Meyb OT UCTOYHUKA NNTaHNS,
BCTPOUB BbIK/Ilo4aTesb B pMKCUPOBaHHYIO
NPOBOAKY COrflacHO NpaBulam MOHTa»a
npoBoAOB.

PoseTKy He Hy»KHO pa3mellaTb 3a lWWKadpom.
Camoe nyuLee nosnoxeHrvie — Hag Wwkadom (A).

(A)

MopkntounTe yCTPONCTBO K 0fHOMa3HOMY
MCTOYHMKY NepemeHHOro Toka 230 B/50 'y ¢
MOMOLLIbIO NPaBUbHO YCTAHOB/IEHHOW
3a3eM/eHHOI Po3eTKM. [He3A0 JOMKHO ObiTb
cnnasneHo ¢ 16 A nnaBKuin NpeaoxpaHnTenb.
LLIHyp nuTaHNA MOXKET 3aMeHATb TOJIbKO
3NEeKTPUK.

lNepen yCTaHOBKOW NPUBAXKUTE K UCTOYHUKY
MUTaHWA CTPYHY, YTOObI yNpOCTUTbL
NoaKmoYeHyie K Touke (A) BO BpemaA yCTaHOBKM
YCTPOWCTBa.

BcTaBnAn ycTpoicTBO B LWKad C BbICOKUMU
CTeHKamu, noctapanTecb HE cnaowmTb LWHYp
nUTaHNA.

He norpy»arite WHYP NUTaHWA U BUNKY B
BOAY WM B NHYIO KAKOCTb.
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SNEKTPUYECKME COEOUHEHNA

BHUMAHME!

3TO YCTPOWCTBO HEOBXOAMMO
3A3EMNINTb

Ecnn aTa mepa 6e3onacHocTh He GyaeT
NPVHATa, NPoN3BOANTENDb
OTKa3blBaeTcA OT BCAKOWN
OTBETCTBEHHOCTN.

Ecnu BunKa ycTpoiicTea He NOAXOANT K pO3eTKe,
Bbl JOIMKHbI BbI3BaTb BaLLErO MECTHOTO
ELECTROLUX crieupanucta no o6cy<rBaHuio.
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SKONOIMMYECKAA NHOOPMAL WA

(&) dxonornyecku 6esonacHan yTUNn3aLna ynakoBoYHbIX MaTepunanos n

CTapom TeEXHNKMN

YMAKOBOYHbIE MATEPUAbI

MukposonHosble neun ELECTROLUX Heo6xoaumo
30 PeKTNBHO ynakoBbIBaTb A/1A 3aLUUTbI BO BpeMsA
TPAHCNOPTUPOBKU. Vcrnonb3yeTcs ToNbKo
MVHVManbHO HEO6XOAKMaA YNaKoBKa.
YnakoBouHble MaTepuanbl (Hanpymep, Gonbra nnm
MeHOMNONNCTVPON) MOTYT NPeACTaBNATb Yrpo3y
ona peten.

Yrposa yaywbs. bepernte ynakosouHbie
matepuanbl OT AeTein.

Bce 1crnonb3oBaHHbIe YNIAaKOBOYHbIE MaTepUarbl
6e30MacHbl [/l OKPY»KaloLLell cpeibl U MOTyT
6bITb NepepaboTaHbl. KapToH caenaH 13
BTOPCbIPbSA, a IePEBAHHbIE AeTaNV He
06paboTaHbl. [NacTyKoBble SneMeHTbI
MapKM1pOBaHb! CiefyoLmmM 06pasom:

«PE» — nonuatuneH (Hanpumep, NneHKa ans
ynaKkoBKWM)

«PS» — nonuctpon (6e3 GTopyrnepoancTbIX
CoeViIHEHWIN)

«PP» — nonunnponuneH (Hanpumep, ynakoBoYHble
KryTbl)

Mpy NOBTOPHOM UCMOMNb30BaHNN YNaKOBKM
3KOHOMMUTCA CbIPbe 1 CoKpaLlaeTca obbem
0TX00B. YNakoBKy HEOO6XOAVIMO OTNPaBUTL B
GnVKaNLLMIA LeHTP yTUumsaummn. Ytobbl nonyymntb
NHGOPMaLIMIO, CBAXKUTECH C MECTHBIM COBETOM.

YTUNU3ALNA CTAPOWU TEXHUKM

Crapble ycTpolncTBa Heobxonumo obesonacutb
nepen yTunusaumeri, CHAB BANIKY 1 M36aBUBLLNCH
OT LWHYpa NUTaHWA.

Mocne 3Toro HeOOXoAMMO CAATb UX B ONVXKANLLINIA
LieHTp yTunu3sauum. ObpatnTech B COBET U 610po
Mo CaHUTaPHOMY COCTOSIHIIIO OKPY»KatoLLEen cpefpl,
4TO6bI Y3HaTb, €CTb NN NOONN30CTN YUpPEXAeHUS,
e MOXHO YTUIN3MPOBATb TEXHUIKY.

Cumson )71 Ha NpofyKTe 1N Ha yrakoBKe
03HayaeT, YTo STOT NPOAYKT HeNb3A
YTUNN3UPOBATb Kak 0ObIUHbIE XO3ANCTBEHHO-
6bITOBbIE OTXOAbI. BMECTO 3TOro ero Hy>kHO
OTHeCTU B COOTBETCTBYIOLLMIA MYHKT cOopa v
YTUNN3aLMY SNIEKTPUYECKOTO U SNEKTPOHHOTO
obopynoBaHuA. Obecrneyns NpaBusbHYI0
YTUIM3aLMIO STOTO NPOJYKTA, Bbl MOMOXeTe
NpeAoTBPaTUTb NOTEHLMAsbHbIE HEraTUBHbIE
nocnencTBmA AnA CPeabl U 300POBbA NofeN,
KOTOpbIe MO Obl ObITb BbI3BaHbI
HeCcoOoTBeTCTBYOLLEN NepepaboTKol 3TOro
npopykTa. Ytobbl y3HaTb noapobHble cBeAeHNA O
nepepaboTKe 3TOro NpogyKTa, obpaTtutecs B
MEeCTHbIII COBET, ClyK0y y6opKy Mycopa 1nu B
MarasuH, rae 6bin NprobpeTeH NPOAYKT.
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FAPAHTUA/CEPBUCHAA CITYXXBAOMCTBA

CepBricHOe 06C/yKMBaHWe 1 3amnacHble YacTu

B cnyuae Heo6XoaMMOCTI pemMoHTa npubopa, v
ecnn Bbl xoTnTe NprobpecTy 3anacHble vacTu,
obpalLanTech B HaL GvXKaniLLIniA
ABTOPU30BAHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP (CMINCOK
CepBUCHbBIX LIeHTpOoB npwnaraetca). Ecnny Bac
BO3HMKII BOMPOCHI MO MCMOJb30BaHMIo Nprbopa
1Ny Bbl XoTuTe y3HaTb 0 Apyrux nprbopax
KoHuepHa ELECTROLUX, 3B0HWTe Ha HaLuy
VNHPOPMALIMOHHYI0 IMHUIO MO TenedoHy (495) 937
78 37 unu (495) 956 29 17.

EBponeiickas FapaHTua: [JaHHOe yCTPONCTBO
nopaepusaetca rapaHtmen ELECTROLUX B
Ka)[lol1 U3 CTpaH, NepeymncrieHHbIX Ha obopoTe
3TOro PyKOBOACTBA, B TeUEHME CPOKa, yKazaHHOro
B rapaHT1N Ha YCTPONCTBO WU B IHOM
onpepeneHHOM 3akoHOM nopsake.B ciyuvae
BaLLIero nepemeLLEHNA 13 OQHOW 13 3TUX CTPaH B
nobyto APYryio U3 HUXKENePeUNCIIEHHbIX CTPaH,
rapaHTVs Ha YCTPONCTBO NepemecTuTCA BMecTe C
BaMM MPY YCNOBUM COOMIOAEHUA CeayoLLmX
TpeboBaHwiA:

+ [apaHTnA Ha yCTPONCTBO HauHaeT
[encTBOBaTb C aTbl, KOrAa Bbl BNepBble
npUoBpeny 3To YCTPOCTBO, MOATBEPXKAEHMEM
KoTopol ByfeT CnyKuTb NpeabaB/eHe
[eCTBUTENBHOTO Y0CTOBEPAIOLLEro MOKYMKY
[IOKYMEHTa, BblJaHHOIO NPOAAaBLIOM
YCTPOWCTBa.

« [lapaHTVA Ha yCTPONCTBO AENCTBYET B TeUeHme
TOrO »e CpoKa 1 B NMpefenax Toro »e obbema
PaboT 1 KOHCTPYKTUBHbIX YacTel, Kakme
[enCTBYIOT B HOBOW CTpaHe BaLlero
NPOXKNBAHUA MPUMEHUTENbHO K AaHHOMN
KOHKPETHOW MoZenv U cepun yCTPONCTB.

« [apaHTuA Ha yCTPONCTBO ABNAETCA
nepcoHanbHOW AA NepBOHaYanbHOro
noKyraTesa 3TOro yCTPONCTBa U He MOXeT
6bITb NepeAaHa Apyromy nosib3oBaTesto.

+  YCTPOWCTBO YCTaHOBNEHO 1 NCMOSb3YeTCA B
COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMAMU, N3[aHHBIMA
ELECTROLUX, TONbKO B GbITOBbIX YCIIOBUSX, T.€.
€ro Henb3s UCNONb30BaTb B KOMMEPYECKNX
Lensax.

+  YCTPOWNCTBO YCTaHOB/IEHO B COOTBETCTBUM CO
BCEMM NMPVMEHNMbIMA HOPMATUBHBIMM
[OKyMeHTaMK, JeNCTBYIOLLIMI B HOBOW CTpaHe
BaLLero NpoXKmnBaHUA.

MonoxxeHuaA HacToswen EBponenckon lapaHTm

He HapyLWaloT HUKaKKX NpeaoCTaBieHbIX BaM No

3aKOHY MpaB..
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Dziekujemy za zakup urzadzenia Electrolux. Jest ono owocem dziesiecioleci doswiadczen i in-
nowacji. To pomystowe i stylowe urzadzenie zostato zaprojektowane z mysla o Tobie. Uzytkujac je,
mozesz miec zawsze pewnos¢ uzyskania wspaniatych efektow.

Witamy w Swiecie marki Electrolux!

Odwiedz nasza witryne internetowa, aby uzyskac:

- Wskazdéwki dotyczace uzytkowania, broszury, pomoc w rozwigzywaniu probleméw oraz
informacje dotyczace serwisu:
www.electrolux.com

a/ Zarejestruj swoj produkt, aby uproscic jego obstuge serwisowa:
www.electrolux.com/productregistration

Kupuj akcesoria, materiaty eksploatacyjne i oryginalne czesci zamienne do swojego
% urzadzenia:

www.electrolux.com/shop

OBStUGA KLIENTA

Zalecamy stosowanie oryginalnych czesci zamiennych.
Kontaktujac sie z serwisem, nalezy przygotowac ponizsze dane.
Informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej. Model, numer produktu, numer seryjny.

& Ostrzezenie/przestroga - informacje dotyczace bezpieczenstwa.
(i) Ogolne informacje i wskazowki
@ Informacje dotyczace sSrodowiska naturalnego.

Moze ulec zmianie bez powiadomienia.
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WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

AN

Unikanie zagrozenia pozarowego

Podczas pracy nie nalezy pozostawia¢ kuchenki
mikrofalowej bez nadzoru. Ustawienie zbyt wysokiej
mocy lub zbyt dtugich czaséw gotowania moze
spowodowac przegrzanie zywnosci i doprowadzi¢ do

pozaru. Gniazdo elektryczne musi by¢ fatwo dostepne,

aby w sytuacji awaryjnej mozna byto szybko odtaczyc¢
urzadzenie. Nalezy zastosowac zasilanie elektryczne
pradem zmiennym 230 V/50 Hz oraz bezpiecznik
minimum 16 A lub wytgcznik automatyczny minimum
16 A na linii rozdzielczej. Zalecane jest podtgczenie
tego urzadzenia do osobnego obwodu zasilania. Nie
nalezy przechowywac ani korzysta¢ z kuchenki na
zewnatrz pomieszczen.

Jezeli podgrzewana zywnos¢
zacznie dymi¢, NIEWOLNO
OTWIERAC DRZWICZEK. Nalezy
wylaczy¢ urqudzenie, odtaczyc je
od zrddla zasilania i poczeka¢, az
zywno$¢ przestanie dymic.
Otwarcie drzwiczek, gdy zywnos¢
dymi moze spowodowac pozar.
Nalezy uzywac wylacznie naczyni
sztuécow przeznaczonych dla
kuchenek mikrofalowych. W
przypadku korzystania z
jednorazowi/(ch pojemnikow na
zywnos¢ wykonanych z plastiku,
papieru lub innych fatwopalnych
materialow nie nalezy
pozostawia¢ kuchenki bez
nadzoru. Po zakonczeniu
korzystania nalezy wyczysci¢
ostone generatora mikrofal,
wnetrze kuchenki, podstawe
obrotowa i podporke podstawy

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA:
NALEZY PRZECZYTAC JE UWAZNIE | ZACHOWAC DO
UZYTKU W PRZYSZtOSClI

obrotowej. Elementy te musza by¢
sucheinie moga byc tuste.
Nagromadzony thuszcz moze sie
przegrzacizaczac dymic lub
zapali¢ sie.

Nie nalezy pozostawia¢ materiatéw fatwopalnych w
poblizu kuchenki ani otworéw wentylacyjnych. Nie
nalezy zastania¢ otworédw wentylacyjnych.

Nalezy zdja¢ wszystkie metalowe elementy
uszczelniajace, zamkniecia z drutu itp. z zywnosci i jej
opakowan. Powstanie fuku elektrycznego na
metalowych powierzchniach moze spowodowac
pozar. Nie nalezy uzywac kuchenki mikrofalowej do
podgrzewania oleju w celu smazenia. Kontrola
temperatury bedzie niemozliwa, a olej moze sie
zapali¢. Aby przygotowac prazona kukurydze, nalezy
uzyc specjalnych pojemnikéw. Nie nalezy
przechowywac w kuchence zywnosci ani innych
przedmiotéw. Po uruchomieniu kuchenki nalezy
sprawdzi¢ ustawienia, aby upewnic sie, ze kuchenka
dziata prawidtowo. Nalezy zapoznac sie z
odpowiednimi wskazéwkami w instrukcji obstugi.

Unikanie obrazen ciata

/\ OSTRZEZENIE! Nie wolno
uzywac kuchenki, jezeli jest
uszkodzona lub nie dziata
prawidtowo. Przed
rozpoczeciem uzytkowania
nalezy sprawdzi¢ nastepujace
elementy:

a) Drzwiczki: nalezy sprawdzi¢,
azy drzwiczki zamykaja sie
I)rawidlowo orazhie sy wygiete
ub skrzywione.

b) Zawiasy i zatrzaski drzwiczek:
nalezy sprawdzi¢, czy nie s
uszkodzone ani poluzowane.
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¢) Uszczelki drzwii powierzchnie
uszczelniajace: nalezy
sprawdzi¢, czy nie sa
uszkodzone.

d) Wnetrze kuchenkii
powierzchnia drzwiczek:
nalezy sprawdzi¢, czy nie
wystepuja wgniecenia.

e) Przewdd zasilajacy i wtyczka:
nalezy sprawdazic, czy nie s3
uszkodzone.

Nie wolno samodzielnie

dokonywac regulacji, napraw i

modyfikacji kuchenki.

Przeprowadzanie serwisu i

napraw obejmujqcnch

demontaz ostony chroniacej
przed energia mikrofal jest
niebezpieczne dla oséb bez
odpowiednich kwalifikacji.

Nie nalezy wigcza¢ kuchenki, gdy drzwiczki sg
otwarte ani w zaden sposob modyfikowac zatrzaskow
drzwiczek. Nie nalezy korzystac z kuchenki, jezeli
miedzy uszczelkami drzwiczek a powierzchniami
uszczelniajacymi znajduje sie jakikolwiek przedmiot.

Nie nalezy dcépuszczac', abyna
uszczelkach drzwi lub
sasiadujacych elementach
gromadazit sie thuszcz lub brud.
Nalezy przestrzegac instrukgji
podanych w rozdziale
»Konserwacja i czyszczenie'.
Zaniedbanie czyszczenia
kuchenki moze spowodowac
obnizenie jakosci jej
powierzchni, co znacznie skroci

czas eksploatacjii moze
spowodowa¢

niebezpieczenstwo.

Osoby korzystajace zROZRUSZNIKOW SERCA
powinny skontaktowac sie lekarzem lub
producentem rozrusznika, aby uzyskac informacje o
srodkach ostroznosci dotyczacych korzystania z
kuchenek mikrofalowych.

Unikanie porazenia pradem

W zadnym wypadku nie nalezy demontowa¢
obudowy zewnetrznej. Nie nalezy wlewac ptyndw ani
wkiadac zadnych przedmiotéw do otworéw blokady
drzwiczek ani otworédw wentylacyjnych. W przypadku
rozlania ptynu nalezy natychmiast wytaczy¢
kuchenke, odfaczy¢ jg od Zrédta zasilania i
skontaktowac sie z lokalnym punktem serwisowym.
Nie nalezy zanurza¢ przewodu zasilajgcego ani
wtyczki w wodzie lub innych ptynach. Nie nalezy
umieszczac przewodu zasilajgcego nad goracymi lub
ostro zakoriczonymi powierzchniami, na przyktad
otworem odprowadzania goracego powietrza u gory
tylnej czedci kuchenki.

Nie nalezy samodzielnie
wymienia¢ lampy kuchenki ani
zezwala¢ na wykonanie tej
aynnosci osobie
hieautoryzowanej przez serwis.
W przypadku awarii lampy
kuchenki nalezy skontaktowa¢
sieze sprzedawca lub
autoryzowanym serwisem
ELECTROLUX.

W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajacego
tego urzadzenia nalezy go wymienic¢ na odpowiedni

rodzaj przewodu. Wymiany musi dokonac pracownik
autoryzowanego serwisu ELECTROLUX.

Unikanie eksplozji i nagtego wrzenia

/\ OSTRZEZENIE! Nie wolno
podgrzewac plynéw ani
Zywnosci w szczelnych
pojemnikach, poniewaz moga
eksplodowac.

Nie wolno uzywac szczelnych pojemnikéw. Przed ich
uzyciem nalezy zdjac uszczelki i pokrywki. Szczelne



pojemniki moga eksplodowac z powodu wzrostu
ci$nienia nawet po wylgczeniu kuchenki. Podczas
podgrzewania ptynéw nalezy zachowac ostroznos$c.
Nalezy uzy¢ pojemnika z duzym otworem, aby
umozliwi¢ wydostawanie sie pecherzykéw powietrza.

Podgrzewanie napojow w
kuchence mikrofalowej moze
spowodowac opdznione wrzenie
zwyrzutem plynu, dlatego
podczas wyjmowania pojemnika
nalezy zachowac ostroznosc¢.

Aby unikna¢ nagtego wyrzucenia wrzacego ptynui

ewentualnego oparzenia:

1. Przed gotowaniem lub odgrzaniem nalezy
wymieszac ptyn.

2. Zalecane jest, aby podczas podgrzewania w plynie
znajdowata sie szklana rurka lub podobny
przedmiot.

3. Aby unikna¢ opdznionego wrzenia wyrzutowego,
nalezy po zakoriczeniu gotowania pozostawic ptyn
w kuchence na 20 sekund.

W kuchenkach mikrofalowych nie
nalezy ﬁotowac'jajekw
skorupkach ani podgrzewac
calych jajek natwardo, poniewaz
moga eksplodowac nawet l|))o
zakonczeniu gotowania. Aby
ugotowac lub podgrzac jajka,
ktore nie maja postaci jagecznicy,
nalezy przekiuc zoltkai biatka, w
przeciwnym razieg'?’ka moga
eksplodowac. Przed podgrza-
niem jajek na twardo w kuchence
mikrofalowej nalezy obrac je ze
skorupek i pokroic.

Przed rozpoczeciem gotowania nalezy przektu¢ skorke
produktéw takich jak ziemniaki, kietbasa i owoce, w
przeciwnym razie moga eksplodowac.

Unikanie oparzen

Podczas wyjmowania zywnosci z kuchenki nalezy
uzywac odpowiednich uchwytéw i rekawic, aby
uniknac oparzen. Nalezy zawsze otwiera¢ pojemniki,
pojemniki do kukurydzy prazonej, worki do
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gotowania itp. z dala od twarzy i rak, aby unikna¢
oparzen oparami.

Aby uniknac oparze, nalezy
zawsze sprawdzac temperature
Zywnoscii wymieszacja przed
podaniem oraz zwrdci¢
szzego6lng uwage na
temperature zywnosci i napojow
podawanrm niemowletom,
dzieciom lub osobom starszym.

Temperatura pojemnika nie stanowi wskazéwki co do
temperatury zywnosci lub napoju; nalezy zawsze
sprawdzac temperature zywnosci. Nalezy zawsze stac
zdala od otwieranych drzwiczek, aby unikna¢ oparzen
spowodowanych wydostajaca sie para lub goracym
powietrzem. Potrawy nadziewane nalezy pokroi¢ po
podgrzaniu, aby uwolni¢ gorace powietrze i unikna¢
oparzen. Nie nalezy dopuszczac do kontaktu dzieci z
drzwiczkami i innymi elementami, ktére moga by¢
gorace podczas korzystania z grila.

Nie nalezy pozwala¢ dzieciom na
podchodzenie do urzadzenia, aby
hie zostaRr poparzone. Nie nalezy
dotykac drzwiczek kuchenki,
obudowy, tylnej scianki, wnetrza
kuchenki, otworow
wentylacyjnych, akcesoriow i
naczyn w trybie GRILOWANIA,
PODWOJNEGO GRILOWANIA i
AUTOMATYCZNEGO
GOTOWANIA, poniewaz elementy
te sq gorace. Przed rozpoczeciem
@zyszczenia nalezy upewnic sie,
ze elementy te nie s3 gorace.
Zapobieganie nieprawidl-
owemu uzyciu przez dzieci
A\ OSTRZEZENIE! Urzadzenie i
jego dostepne czesci
nagrzewaja sie podczas
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uzytkowania. Nalezy
uzytkowac urzadzenie
ostroznie, aby ich nie dotykac.
Dzieci ponizej 8 roku zycia nie
powinny zblizac sie do
urzadzenia bez ciagtego
nadzoru.
Urzadzenie moze by¢
uzytkowane przez dzieci
powyzej 8 roku zycia oraz
osoby o ograniczonych
mozliwosciach fizycznych lub
umystowych, przez osoby
niedoswiadczone lub o
niewystarczajacej wiedzy pod
warunkiem, ze kor?/stajq z
urzadzenia pod nadzorem
lub zostaly poinstruowane w
zakresie bezpiecznej obstugi
urzadzeniaiznajq
niebezpieczenstwa zwigzane
z uzytkowaniem urzadzenia.
Nalezy dopilnowa¢, aby dzieci
nie bawity sie urzadzeniem.
Dzieci powyzej 8 roku zycia
nie moga czyscic i
przeprowadza¢ konserwacji
urzadzenia bez nadzoru.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby
(w tym dzieci) z ograniczeniami ruchowymi, czuciowymi
lub umystowymi albo nie majacymi odpowiedniego
doswiadczenia lub wiedzy, chyba Zze pod nadzorem lub
po przekazaniu instrukgji dotyczacych korzystania z
urzadzenia przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo. Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie
bawity sie urzadzeniem. Nie nalezy opierac sie ani husta¢
na drzwiczkach kuchenki. Nie nalezy uzywac kuchenki
jako zabawki. Nalezy przekazac dzieciom wszystkie
wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa:
korzystanie z uchwytéw, ostrozne zdejmowanie
pokrywek, zwracanie uwagi na opakowania (np.

materiaty ulegajace podgrzaniu) umozliwiajgce uzyskanie
chrupkich potraw, poniewaz moga by¢ bardzo gorace.
Inne ostrzezenia

Nie wolno w zaden sposdb modyfikowac kuchenki.
Kuchenka stuzy do przygotowywania jedzeniaw domui
mozna jej uzywac tylko do gotowania potraw. Nie jest
przeznaczona do zastosowan gastronomicznych ani
laboratoryjnych.

Prawidtowa eksploatacja kuchenki i unikanie
uszkodzenia
Nie wolno wiaczac kuchenki, gdy jest pusta, chyba ze
takie zalecenie znajduije sie w instrukgji obstugi. Patrz
strona 48, uwaga 2. Moze to spowodowac uszkodzenie
kuchenki.W przypadku korzystania z naczynia do
przyrumieniania lub materiatéw podlegajacych
podgrzaniu zawsze nalezy uzywac izolatora odpornego
na ciepto, na przyktad porcelanowego talerza, aby
uniknac uszkodzenia podstawy obrotowej i podpdrki
podstawy obrotowej z powodu nagrzania. Nie nalezy
przekracza¢ czasu podgrzewania podanego w instrukgji
obstugi naczynia. Nie nalezy uzywac¢ metalowych
sztuccow, ktdre odbijajg mikrofale i moga spowodowac
powstanie tuku elektrycznego. Nie nalezy wktadac¢
puszek do kuchenki. Nalezy uzywac wyfacznie podstawy
obrotowej i podp6rki podstawy obrotowej
przeznaczonych dla tej kuchenki. Nie nalezy uzywac
kuchenki bez podstawy obrotowej.
Aby unikna¢ uszkodzenia podstawy obrotowej:
a) Przed wymyciem podstawy obrotowej nalezy
pozostawic jg do ostygniecia.
b) Nie nalezy klas¢ goracych potraw ani sztuécéw na
zimng podstawe obrotowa.
o) Nie nalezy kfas¢ zimnych potraw ani sztu¢céw na
goraca podstawe obrotowa.
Podczas pracy kuchenki nie nalezy ustawiac zadnych
przedmiotéw na jej zewnetrznej obudowie. Nie nalezy
uzywac plastikowych naczyr do gotowania z uzyciem
mikrofal, jezeli kuchenka jest nadal goraca po uzyciu
trybu GRILOWANIA, PODWOJNEGO GRILOWANIA i
AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA, poniewaz naczynia
moga sie stopi¢. Nie nalezy korzystac z plastikowych
naczyn w powyzszych trybach, chyba ze ich producent
okresli, ze s3 odpowiednie.

A Wazne!

W przypadku braku pewnosci co do sposobu
podfaczenia kuchenki nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym i wykwalifikowanym elektrykiem.
Producent ani sprzedawca nie ponosza
odpowiedzialnosci za obrazenia ciata spowodowane
nieprawidtowym wykonaniem procedury
podtaczania do zrddta zasilania. Na obudowie
kuchenki lub wokét uszczelki drzwiczek moze
czasami gromadzi¢ sie para wodna lub krople
wody. Jest to normalne zjawisko i nie oznacza
nieszczelnosci ani uszkodzenia kuchenki.
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PRZEGLAD URZADZENIA
KUCHENKA MIKROFALOWA | AKCESORIA

EEEEEREREDRODNE

Nalezy sprawdzi¢, czy z kuchenka dostarczone sa nastepujace akcesoria:

w

3]
4]

S

Ustaw podpoérke podstawy obrotowej na uszczelce we wgtebieniu.
Nastepnie ustaw podstawe obrotowa na podpdrce podstawy
obrotowej.

Aby uniknac¢ uszkodzenia podstawy obrotowej, podczas
wyjmowania potraw lub pojemnikéw z kuchenki nalezy upewnié
sie, ze sg one podnoszone bez dotykania pierscienia podstawy
obrotowe;j.

& Wazne!

Podczas zamawiania akcesoriow nalezy podac sprzedawcy lub

Grzatka grilla
Plyta czotowa

Lampa kuchenki

Panel sterowania

Przycisk otwierania drzwiczek
Ostona generatora mikrofal
Whnetrze kuchenki

Uszczelka

Uszczelki drzwiczek i powierzchnie uszczelniajace
Punkty mocowania (4 punkty)

Otwory wentylacyjne

Obudowa zewnetrzna

Scianka tylna

Przewdd zasilajacy

Podstawa obrotowa

Podpdrka podstawy obrotowej

Wysoki ruszt

Niski ruszt

4 $ruby mocujace (niepokazane na rysunku)

pracownikowi ELECTROLUX dwie informacje: nazwe czesci i nazwe modelu.
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PANEL STEROWANIA

Wskazniki na WYSWIETLACZU

Plus/Minus

Gril

u Masa
E' Etapy gotowania

Przycisk OTWIERANIA DRZWICZEK

Mikrofale Automatyczne rozmrazanie chleba

Podwdéjny "‘"‘ Automatyczne rozmrazanie

Wskazniki AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA
Przycisk AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA
Przycisk AUTOMATYCZNEGO ROZMRAZANIA
Przycisk POZIOMU MOCY

B  Przycisk GRILOWANIA

Pokretto TIMERA/MASI

B  Przycisk START/+30

B Przycisk STOP

PRZED ROZPOCZECIEM KORZYSTANIA

TRYB EKONOMICZNY

Kuchenka jest nastawiona na tryb ‘OSZCZEDZANIE

ENERGI' (‘Econ).

1. Podfacz kuchenke do zrédta zasilania.

2. Wskazanie wyswietlacza:‘Econ’

3. Na wyswietlaczu pojawi sie odliczanie od 3:00
do zera.

4. Po osiagnieciu zera, piekarnik przechodzi w
tryb‘Econ’i wyswietlacz gasnie.

(i)

« By wytagczy¢ mod Econ, nastaw zegar.

USTAWIANIE ZEGARA

Kuchenka wyswietla godzine w systemie 12-i 24-

godzinnym.

Przyktad: Aby ustawi¢ zegar na 11:30 (system 12-

godzinny).

1. Otwérz drzwiczki.

2. Wskazanie wyswietlacza:‘Econ’

3. Nacisnij przycisk START/+30 i przytrzymaj go
przez 5 sekund. Kuchenka wyemituje sygnat
dzwiekowy. Wskazanie wyswietlacza: m

4. Obrdc pokretto TIMERA/MASY, aby ustawic
godzine.

Naciénij jeden raz przycisk START/+30, a
nastepnie obrd¢ pokretto TIMERA/MASY, aby
ustawi¢ minuty.

Naciénij przycisk START/+30.

Popatrz na wyswietlacz:
Zambknij drzwiczki. m

(4]

+  Pokretto TIMERA/MASY mozna obrdci¢ w lewo
lub w prawo.

«+ Ponaci$nieciu przycisku STOP, zegar nie
zostanie ustawiony. Wskazanie wyswietlacza:
‘Econ

wn

® N o



Przyktad: Aby ustawi¢ zegar na 23:30 (system 24-
godzinny).

1.
2.
3.

Otworz drzwiczki.

Wskazanie wyswietlacza: ‘Econ’

Nacisnij przycisk START/+30 i przytrzymaj go
przez 5 sekund. Kuchenka wyemituje sygnat
dzwiekowy. Wskazanie wyswietlacza: m

Nacis$nij przycisk START/+30. Wskazanie
wyswietlacza:

Obro¢ pokretto TIMERA/MASY, aby ustawic
godzine.

Naciénij jeden raz przycisk START/+30, a
nastepnie obré¢ pokretto TIMERA/MASY, aby
ustawi¢ minuty.

Naci$nij przycisk START/+30.

Popatrz na wy$wietlacz: E

Zambknij drzwiczki.

(4]

Pokretto TIMERA/MASY mozna obréci¢ w lewo
lub w prawo.

Po nacisnieciu przycisku STOP, zegar nie
zostanie ustawiony. Wskazanie wyswietlacza:
‘Econ!

DOSTOSOWYWANIE GODZINY PO
USTAWIENIU ZEGARA

Przyktad: Aby ustawi¢ zegar na 11:45.

1.
2.

5.
6.

Otworz drzwiczki.

Nacisnij przycisk START/+30 i przytrzymaj go
przez 5 sekund. Kuchenka wyemituje sygnat
dzwiekowy. Wskazanie wyswietlacza:

(Jesli chcesz zmienic zegar na 24-godzinny,
przycisnij przycisk START/+30.)

Obré¢ pokretto TIMERA/MASY, aby ustawic
godzine.

Naci$nij jeden raz przycisk START/+30, a
nastepnie obrdéc¢ pokretto TIMERA/MASY, aby
ustawi¢ minuty.

Nacisnij przycisk START/+30.

Popatrz na wyswietlacz: m

ABY ANULOWAC ZEGARA | USTAWIC
TRYB ECON

1.
2.

Otworz drzwiczki.

Nacisnij przycisk START/+30 i przytrzymaj go
przez 5 sekund. Kuchenka wyemituje sygnat
dzwiekowy. Wskazanie wyswietlacza: m

o b~ w
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(Jesli chcesz zmienic¢ zegar na 24-godzinny,
przycisnij przycisk START/+30.)

. Nacisnij przycisk STOP.

. Wskazanie wyswietlacza:‘Econ’

. Zamknij drzwiczki.

. Na wyswietlaczu pojawi sie odliczanie od 3:00

do zera.

. Po osiagnieciu zera, piekarnik przechodzi w

tryb‘Econ’i wyswietlacz gasnie.

KORZYSTANIE Z PRZYCISKU STOP

Przycisk STOP umozliwia:

1.
2.

3.

Usuniecie btedu podczas programowania.
Tymczasowe zatrzymanie kuchenki podczas
gotowania — nacisnij przycisk jeden raz.
Anulowanie programu podczas gotowania —
nacisnij przycisk dwa razy.

@

BLOKADA RODZICIELSKA

Kuchenka wyposazona jest w zabezpieczenie,
ktére uniemozliwia jej przypadkowe uruchomienie
przez dziecko. Po ustawieniu blokady nie mozna
wiaczy¢ zadnej funkgji kuchenki do momentu
wylgczenia blokady.

Przyktad: Aby ustawi¢ blokade rodzicielska.

1.

Nacisnij przycisk STOP i przytrzymaj go przez 5

sekund.
[ ]

@

Kuchenka wyemituje dwa sygnaty dzwiekowe i
zostanie wys$wietlony komunikat'LOC": m

(4]

Aby wylaczy¢ blokade rodzicielska, nalezy
nacisna¢ przycisk STOP i przytrzymac go przez
5 sekund. Kuchenka wyemituje dwa sygnaty
dzwiekowe i zostanie wyswietlona godzina.
Nie mozna wiaczy¢ blokady rodzicielskiej, jezeli
nie ustawiono zegara.
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OBStUGA KUCHENKI MIKROFALOWEJ
PORADY DOTYCZACE GOTOWANIA W KUCHENCE MIKROFALOWE)J

Aby gotowac/rozmraza¢ w kuchence przypali¢ w naroznikach.

mikrofalowej, energie mikrofal musza Wazne jest, aby obraca¢, zmienia¢ utozenie lub
przenikna¢ przez pojemnik i zywnos¢. mieszac potrawe, co zapewnia rbwnomierne
Dlatego wazne jest, aby uzy¢ odpowiedniego podgrzanie.

naczynia. Po ugotowaniu potrawa musi zostac
Preferowane jest zastosowanie naczyn pozostawiona na pewien czas, poniewaz
okragtych/owalnych zamiast kwadratowych umozliwia to rbwnomierne rozproszenie ciepta
prostokatnych, poniewaz potrawa moze sie w catej potrawie.

Charakterystyka potraw

Skfad Potrawy zawierajace duzg ilos¢ thuszczu lub cukru (np. pudding lub paszteciki)

wymagdaja ogrzewania przez krétszy czas. Nalezy zachowac ostroznos¢, poniewaz
przegrzanie moze spowodowac pozar.

Gestosc Gestos¢ potraw wptywa na czas gotowania. Lekkie porowate potrawy, takie jak ciasto
lub chleb, gotuja sie szybciej od ciezkich i gestych potraw, takie jak, pieczen i
zapiekanka.

llos¢ Czas gotowania nalezy wydtuzy¢ wraz ze zwiekszeniem ilosci zywnosci znajdujacej sie
w kuchence. Na przyktad: ugotowanie czterech ziemniakéw potrwa dtuzej niz dwéch.

Wielkos¢ Mate potrawy i mate kawatki gotuja sie szybciej niz duze. W celu rbwnomiernego
ugotowania wszystkie kawatki powinny by¢ tej samej wielkosci.

Ksztatt Potrawy o nieregularnych ksztattach, takie jak piersi kurze lub udka gotuja sie dtuzej niz
wieksze kawatki. Potrawy o okragtym ksztatcie gotuja sie z wykorzystaniem mikrofal
bardziej rownomiernie niz kwadratowe.

Temperatura  Poczatkowa temperatura potraw wpltywa na wymagany czas gotowania. Potrawy

potraw mrozone gotuja sie dtuzej niz te o temperaturze pokojowej. Potrawy z nadzieniem, np.

paczki nalezy przektu¢, aby wypuscic ciepto lub pare.

Sposoby gotowania

Rozmieszczenie Najwieksze kawatki potrawy, na przyktad udka, nalezy umiesci¢ przy zewnetrznych

$ciankach naczynia.

Przykrycie

Nalezy uzy¢ folii spozywczej z otworami do kuchenek mikrofalowych lub odpowiedniej
pokrywki.

Przektuwanie

Potrawy w skorupce, ze skéra lub btona nalezy przed gotowaniem lub odgrzaniem
naktu¢ w kilku miejscach, poniewaz wewnatrz potrawy gromadzi sie para, ktéra moze
spowodowac eksplozje potrawy, np. ziemniaki, ryba, kurczak lub kietbaski.
Wazne! Nie nalezy podgrzewac jajek, na przyktad sadzonych lub na twardo, za
pomoca mikrofal, poniewaz moga wybuchna¢ nawet po zakoriczeniu gotowania.

Mieszanie,
obracanie i
zmiana
utozenia

W celu ro(wnomiernego ugotowania konieczne jest, aby podczas gotowania mieszac,
obracac i zmienia¢ utozenie potrawy. Zawsze nalezy mieszac i zmienia¢ utozenie od
zewnatrz do $rodka.

Pozostawienie

Po ugotowaniu potrawe nalezy pozostawi¢ na pewien czas, aby umozliwi¢
rownomierne rozproszenie ciepta w catej potrawie.

Ostona

Niektore czesci rozmrazanej potrawy moga sie nagrzac. Nagrzane czesci mozna ostonic
matymi kawatkami folii aluminiowej, ktére odbijajg mikrofale, np. udka i skrzydetka
kurczaka.
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POJEMNIKI PRZEZNACZONE DO KUCHENEK MIKROFALOWYCH

Pojemnik Przeznaczone
do kuchenek
mikrofalowych

Uwagi

Folia aluminiowa/ ¢ / X
pojemniki z folii

Matych kawatkéw folii aluminiowej mozna uzy¢ do zabezpieczenia
potrawy przed przegrzaniem. Folia powinna znajdowac sie co
najmniej 2 cm od $cianek kuchenki, w przeciwnym razie moze dojs¢
do powstania tuku elektrycznego. Stosowanie pojemnikéw z folii nie
jest zalecane, chyba ze producent okreslit model. Nalezy doktadnie
przestrzegac instrukgji.

Naczynia do 4
przyrumieniania

Zawsze nalezy przestrzegac instrukcji podanych przez producenta. Nie
nalezy przekraczac podanych czaséw podgrzewania. Nalezy zachowac
ostroznos¢, poniewaz te naczynia moga by¢ bardzo gorace.

Porcelanai vVIiX
ceramika

Porcelana, wyroby ceramiczne, garnki glazurowane i ceramika
wypalana sg zwykle odpowiednie, z wyjatkiem tych z metalowymi
dekoracjami.

Szkto np. Pyrex® ¢

Nalezy zachowac ostroznos¢ w przypadku korzystania z cienkich
pojemnikéw szklanych, poniewaz moga peknac po naglym podgrzaniu.

Metal X

Stosowanie pojemnikéw metalowych w kuchenkach
mikrofalowych nie jest zalecane, poniewaz powodujg one
powstawanie tuku elektrycznego, co moze spowodowac pozar.

Plastik/polistyren
np. pojemniki na
potrawy typu
fastfood

Nalezy zachowac ostroznos¢, poniewaz niektére pojemniki
odksztatcajg sie, topig i odbarwiaja w wysokiej temperaturze.

Folia spozywcza ¢/

Nie moze stykac sie z potrawg i nalezy ja przektu¢, aby umozliwi¢
wydostawanie sie pary.

Woreczki do v
zamrazania/
pieczenia

Nalezy je przektu¢, aby umozliwi¢ wydostawanie sie pary. Nalezy
upewnic sie, ze woreczki mozna stosowac w kuchenkach
mikrofalowych. Nie nalezy uzywac plastikowych ani metalowych
opasek, poniewaz moga sie stopic lub zapali¢ z powodu powstania
tuku elektrycznego.

Papier —talerze, v/

Nalezy uzywac tylko do podgrzewania lub pochtaniania wilgoci.

kubki i papier Nalezy zachowac ostroznos¢, poniewaz przegrzanie moze
Sniadaniowy spowodowac pozar.
Pojemniki ze v W przypadku korzystania z tych materiatéw nalezy zawsze nadzorowac
stomy lub drewna kuchenke, poniewaz przegrzanie moze spowodowac pozar.
Papier Moze zawierac czasteczki metalu, ktére spowoduja powstanie tuku
makulaturowy elektrycznego, co moze moga doprowadzi¢ do pozaru.
i gazety
GOTOWANIE Z UZYCIEM MIKROFAL
Kuchenke mozna zaprogramowac do dziatania Czas gotowania Jednostka zmiany
przez maksymalnie 90 minut. Czas gotowania 0-5 minut 15 sekund
wynosi od 15 sekund do 5 minut. Zalezy on od 5 10 minut 30 sekund
catkowitego czasu gotowania podanego w tabeli. 10=30 minut Triie

30-90 minut 5 minut

RECZNE ROZMRAZANIE

Do recznego rozmrazania (bez uzycia funkgji
automatycznego rozmrazania) nalezy uzy¢ mocy
270 W. Ikona rozmrazania pojawi sie na
wyswietlaczu po wybraniu poziomu mocy.
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POZIOMU MOCY KUCHENKI

Kuchenka umozliwia wybranie jednego z 6 poziomdéw mocy.

Ustawienie  Zalecane uzycie

mocy

900 W/ Stuzy do szybkiego gotowania lub odgrzewania np. zupy, zapiekanki, potraw z puszki,

WYSOKA gorace napoje, warzywa, ryba itp.

630W Stuzy do diuzszego gotowania gestych potraw, takich jak pieczer, mieso mielone i dania
gotowe oraz potrawy delikatne, na przyktad sos serowy i biszkopty. Po ustawieniu
mniejszej mocy sos nie zagotuje sie, a potrawa zostanie ugotowana réwnomiernie bez
przypalenia na bokach.

450 W Stosowane do gestych potraw, ktére wymagaja dtugiego czasu gotowania podczas
tradycyjnego przyrzadzania, np. potrawy z wotowiny. Uzycie tego poziomu mocy jest
zalecane, aby mieso byto delikatne.

270W/ W celu rozmrozenia nalezy wybrac to ustawienie, aby zapewni¢ rownomierne

ROZMRAZANIE odmrozenie potrawy. To ustawienie jest takze odpowiednie do duszenia ryzu,
makaronu, pierogéw i gotowania kremu z jajek.

W Nadaje sie takze do delikatnego rozmrazania na przyktad ciasta z kremem.

ow Przeznaczone do uzycia z timerem kuchennym.

W =WATY

Przyktad: Aby podgrzac zupe przez 2 minuty i
30 sekund z moca 630 W.

1.

4.

Naci$nij dwa razy przycisk POZIOMU MOCY.
A

M

Wprowadz czas, obracajac pokretto
TIMERA/MASY w prawo/w lewo, az do
wyswietlenia wartosci 2.30.

@

Nacisnij przycisk START/+30.

& x1

Popatrz na wyswietlacz:

& Wazne!

W przypadku nie wybrania poziomu mocy nastapi
automatyczne ustawienie wartosci 900 W/
WYSOKIE.

(1]

Otwarcie drzwiczek podczas gotowania
spowoduje automatyczne zatrzymanie czasu
gotowania widocznego na wyswietlaczu.
Odliczanie czasu gotowania rozpocznie sie
ponownie po zamknieciu drzwiczek i
nacisnieciu przycisku START/+30.

Aby sprawdzi¢ ustawienie mocy podczas
gotowania, naciénij jeden raz przycisk
POZIOMU MOCY.

Czas gotowania mozna zwiekszy¢ lub
zmniejszy¢ w jego trakcie, obracajac pokretto
TIMERA/MASY.

Ustawienie mocy mozna zmieni¢ podczas
gotowania, naciskajac przycisk POZIOMU
MOCY.

Aby wylaczy¢ program podczas gotowania,
nacisnij dwa razy przycisk STOP.



TIMER KUCHENNY

Przyktad: Aby ustawic timer kuchenny na 7 minut.

1. Nacisnij 7 razy przycisk POZIOMU MOCY.
A

L

2. Wprowad?z czas, obracajac pokretto
TIMERA/MASY w prawo/w lewo, az do
wyswietlenia wartosci 7.00.

@

3. Nacisnij przycisk START/+30.

& x1

4. Popatrz na wyswietlacz: m

(4]

+  Aby wstrzymac timer, nacisnij przycisk STOP.
Aby wznowic timer, nacisnij przycisk
START/+30. Aby wyfaczy¢, nacisnij ponownie
przycisk STOP.

DODAWANIE 30 SEKUND

Przycisk START/+30 umozliwia obstuge dwéch
ponizszych funkgji.

1. Bezposrednie uruchomienie
Naciskajac przycisk START/+30, mozna
bezposrednio rozpoczac gotowanie z
ustawieniem mocy 900 W/WYSOKA przez 30

sekund. -
<r/sn
2. Zwiekszenie czasu gotowania
Czas gotowania mozna zwiekszy¢ o
wielokrotnos¢ 30 sekund po nacisnieciu
przycisku podczas pracy kuchenki.

<‘r/so
(4]

+  Funkgji zwiekszania czasu o 30 sekund mozna
takze uzywac w trybie grilowania.

- Tej funkgji nie mozna uzy¢ podczas dziatania
funkgcji AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA lub
AUTOMATYCZNEGO ROZMRAZANIA.

POLSKI

PLUS | MINUS

Funkcja PLUS A\ iMINUS X/ umozliwia
wydtuzenie lub skrécenie czasu gotowania w
przypadku korzystania z programoéw
automatycznych.

Aby ugotowac ziemniaki, ktére bedg nieco
twardsze, nacisnij przycisk MINUS /.

Aby ugotowac ziemniaki, ktére beda bardziej
miekkie, naciénij przycisk PLUS A\ .

Przyktad: Aby ugotowac 0,3 kg ziemniakdw.
1. Wybierz odpowiednie menu, naciskajac dwa
razy przycisk AUTOMATYCZNEGO

GOTOWANIA.

5

x2

B

2. Obroé¢ pokretto TIMERA/MASY, az do
wyswietlenia wartosci 0.3.

L )

3. Nacisnij jeden raz przycisk POZIOMU MOCY,
aby wybrac regulacje PLUS A\ .
A

-x1

4. Nacisnij przycisk START/+30.

[
& ox1

5. Popatrz na wyswietlacz:

(i)

+ Aby wylaczyc funkcje PLUS/MINUS, nalezy
nacisnac 3 razy przycisk POZIOMU MOCY.
Po wybraniu funkgji PLUS na wyswietlaczu
pojawi sie ikona A\ .

« Po wybraniu funkcji MINUS na wyswietlaczu
pojawi sie ikona /.
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GRILOWANIE | PODWOJNE

GRILOWANIE

Kuchenka mikrofalowa udostepnia dwa tryby

GRILOWANIA:

1. Tylko grilowanie

2. Podwadjne grilowanie (grilowanie z uzyciem
mikrofal)

& Wazne!

1. Do grilowania zalecane jest uzycie wysokiego
lub niskiego rusztu.

2. Podczas pierwszego grilowania moze by¢
widoczny dym lub wyczuwalny zapach
spalenizny. Jest to normalny objaw i nie
oznacza usterki kuchenki. Aby unikna¢ tego
problemu, podczas pierwszego uzycia
kuchenki nalezy wiaczy¢ gril na bez wktadania
potraw na 20 minut.

1. Gotowanie tylko z uzyciem grilowania
Tego trybu mozna uzy¢ do grilowania i
przyrumienienia potraw.

Przyktad: To make toast for 4 minutes.
1. Naciénij jeden raz przycisk GRILOWANIA.

O

M

2. Wprowad?z czas, obracajac pokretto
TIMERA/MASY w prawo/w lewo, az do
wyswietlenia wartosci 4.00.

@

3. Nacisnij przycisk START/+30.

& x1

4. Popatrz na wyswietlacz:

2. Gotowanie z uzyciem podwdjnego
grilowania

W tym trybie uzywana jest kombinacja grila i mocy
mikrofal (90 W do 630 W). Poziom mocy mikrofal
jest wstepnie ustawiony na 270 W.

Przycisk Ustawienie mocy
Grillx 1 ow

Grill x 2 270W

Grillx 3 450 W

Grillx 4 630 W

Grillx 5 ow

Przyktad: Aby grilowac szasztyki przez 7 minut
w trybie PODWOJNEGO GRILOWANIA (450 W).

1. Nacisnij 3 razy przycisk GRILOWANIA.
O

.

2. Wprowad?z czas, obracajac pokretto
TIMERA/MASY w prawo/w lewo, az do
wyswietlenia wartosci 7.00.

L )

3. Nacisnij przycisk START/+30.

& x1

4. Popatrz na wyswietlacz: pums




GOTOWANIE WIELOETAPOWE

W kuchence mozna zaprogramowac gotowanie w
maksymalnie 3 etapach z zastosowaniem
kombinagji trybu MIKROFAL, GRILOWANIA lub
PODWOJNEGO GRILOWANIA.

Przyktad: Aby wigczy¢ gotowanie:
2 minuty i 30 sekund z mocag 630 W
5 minut samego grilowania

(etap 1)
(etap 2)

Etap 1
1. Nacisnij dwa razy przycisk ustawienia
POZIOMU MOCY.
A

M

2. Wprowadz odpowiedni czas, obracajac
pokretto TIMERA/MASY w prawo, az do
wyswietlenia wartosci 2.30.

@

3. Popatrz na wyswietlacz:

Etap 2
1. Nacisnij jeden raz przycisk GRILOWANIA.

O
M

2. Wprowadz odpowiedni czas gotowania,
obracajac pokretto TIMERA/MASY w prawo, az
do wyswietlenia wartosci 5.00.

()

3. Nacisnij przycisk START/+30.

& xa

4. Popatrz na wyswietlacz:

Kuchenka rozpocznie gotowanie przez 2,5 minuty
iz moca 630 W, a nastepnie przez 5 minut w trybie
samego grilowania.

POLSKI 49

KORZYSTANIE Z FUNKCJI
AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA |
AUTOMATYCZNEGO ROZMRAZANIA

Funkcje AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA i
AUTOMATYCZNEGO ROZMRAZANIA
automatycznie wybierajg odpowiedni tryb
gotowania i czas gotowania. Dostepnych jest 6
ustawiert AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA i 2
ustawienia AUTOMATYCZNEGO ROZMRAZANIA.

Automatyczne Gotowanie

Potrawa Symbol Ustawienie

Napoje i Mikrofale

Gotowane ziemniaki/ i Mikrofale

ziemniaki w D)

mundurkach

Grilowane szasztyki i Mikrofale +
B gl

Zapiekany filet rybny i Mikrofale +
= gril

Grilowany kurczak Mikrofale +
& gril

Zapiekanka 55 Mikrofale +
= gril

Przyktad: Aby ugotowac 0,3 kg ziemniakdw.

1. Wybierz odpowiednie menu, naciskajac dwa
razy przycisk AUTOMATYCZNEGO
GOTOWANIA.

o x2

2. Obro¢ pokretto TIMERA/MASY, az do
wyswietlenia wartosci 0.3.

‘®

3. Nacisnij przycisk START/+30.

& x1

4. Popatrz na wyswietlacz:

Jezeli wymagane bedzie wykonanie czynnosci (np.
odwrdcenie potrawy), kuchenka zatrzyma sie,
wyemituje sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
bedzie migac warto$¢ i ikona pozostatego czasu
gotowania. Aby kontynuowac gotowanie, nacisnij
przycisk START/+30. Po uptynieciu czasu
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AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA program
zatrzyma sie automatycznie. Zostanie
wyemitowany sygnat dzwiekowy, a symbol
gotowania bedzie migat. Po 1 minucie i sygnale
przypomnienia zostanie wyswietlona godzina.

Automatyczne Rozmrazanie

Potrawa Symbol
Mieso/ryba/dréb T
Chleb e A

Przyktad: Aby rozmrozi¢ 0,2 kg chleba.

1. Wybierz odpowiednie menu, naciskajac dwa
razy przycisk AUTOMATYCZNEGO
ROZMRAZANIA.

o x2

2. Obrdéc¢ pokretto TIMERA/MASY, az do
wyswietlenia wartosci 0.2.

’ L )

3. Nacisnij przycisk START/+30.

I
& x1

4. Popatrz na wyswietlacz:

Jezeli wymagane bedzie wykonanie czynnosci (np.
odwrdcenie potrawy), kuchenka zatrzyma sie,
wyemituje sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
bedzie miga¢ warto$¢ i ikona pozostatego czasu
gotowania. Aby kontynuowac gotowanie, nacisnij
przycisk START/+30. Po uptynieciu czasu
AUTOMATYCZNEGO ROZMRAZANIA program
zatrzyma sie automatycznie. Zostanie
wyemitowany sygnat dzwiekowy, a symbol
gotowania bedzie migat. Po 1 minucie i sygnale
przypomnienia zostanie wyswietlona godzina.
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POLSKI 51

TABELA FUNKCJI AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA | AUTOMATYCZNEGO

ROZMRAZANIA

Automatyczne Waga (jednostka Przycisk Procedura
gotowanie zmiany)/naczynia
Napoje 1-6 filizanek « Ustaw filizanke przy krawedzi podstawy obrotowe;j.
(herbata/kawa) 1 filizanka =200 ml o
i85 X
(I
Ziemniaki 0,2-1,0kg (100 g) Gotowane ziemniaki: Obierz ziemniaki i pokréj je na
gotowaneiw Miska i pokrywka - kawatki.
mundurkach & x2 Ziemniaki w mundurkach: Wybierz ziemniaki podobnej
wielkosci i umyj je.
] . W16z ziemniaki do ugotowania lub ziemniaki w
D) mundurkach do miski.

» Dodaj odpowiednia ilos¢ wody (na 100 g), ok. 2 tyzki
stotowe i odrobine soli.

«  Przykryj pojemnik pokrywka.

+ Powyemitowaniu sygnatu dzwiekowego wymieszaj
potrawe i zatéz pokrywke.

+ Pougotowaniu pozostaw na okoto 2 minuty.

Grilowane 0,2-0,8 kg (100 g) « Zobacz przepis, Grilowane szasztyki” na stronie 53.
szasztyki Wysoki ruszt - « Potdz na wysokim ruszcie i gotuj.
55 ¥ x3 + Powyemitowaniu sygnatu dzwiekowego odwrdc
@G potrawe.

+ Pougotowaniu wyjmij i potéz na talerzu w celu
podania. Nie jest wymagane pozostawianie
potrawy do ostygniecia.

Zapiekany 0,5-1,5 kg* (100 g) « Zobacz przepis,Zapiekany filet rybny” na stronie 53.
filet rybny Naczynie do -

Y zapiekania B, *Catkowita masa sktadnikow.

%>  Niskiruszt
Grilowany 0,9-1,8kg (100 g) »  Wymieszaj 2 tyzki stotowe oleju, 1 tyzeczke papryki,
kurczak Naczynie do tarty - sol i pieprz, a nastepnie posmaruj kurczaka.

Niski ruszt 8 s * Naktujskére kurczaka.

@y «  WIi6z kurczaka piersiami w dét do naczynia do tarty.

+ Potdz na niskim ruszcie i gotuj.

+ Powyemitowaniu sygnatu dzwiekowego odwrdé
potrawe.

+ Pougotowaniu pozostaw w kuchence na okofo 3
minuty wyjmij i potéz na talerzu w celu podania.

Zapiekanka 0,5-1,5 kg* (100 g) + Zobacz przepis,Zapiekanka” na stronie 54.
g  Naczynie do -
~=r zapiekania & xe ¥ Catkowita masa sktadnikow.
Niski ruszt

@ Potrawy schtodzone sg gotowane od 5 °C, potrawy mrozone sg gotowane od -18°C.
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Automatyczne Waga (jednostka Przycisk Procedura
rozmrazanie zmiany)/naczynia
Mieso/ryba/dréb 0,2-1,0kg (100 g) «  Wtdz potrawe do naczynia do tarty na srodku
Naczynie do tarty - podstawy obrotowej.
I & x1 * Powyemitowaniu sygnatu dzwiekowego

(cate ryby, steki rybne,
filety rybne, udka kurze,
piersi kurze, mieso
mielone, stek, kotlety,
burgery, kietbaski)

odwré¢, zmien utozenie i rozdziel potrawe.
Zaston cienkie kawatki i ciepte miejsca folig
aluminiowa.

« Po rozmrozeniu zawin potrawe w folie na 15-
45 minut, az do catkowitego rozmrozenia.

+ Mieso mielone: Po wyemitowaniu sygnatu
dzwiekowego odwro¢ potrawe. W razie
potrzeby wyjmij rozmrozone czesci.

(i) Nieodpowiednie dla catego kurczaka.

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

Naczynie do tarty

AUTO L) o
L) %2

» Rozmie$¢ potrawe w naczyniu do tarty
ustawionym na $rodku podstawy obrotowej.
W przypadku wagi 1,0 kg umies¢ potrawe
bezposrednio na podstawie obrotowe;j.

+ Powyemitowaniu sygnatu dzwiekowego
odwrdd, zmien utozenie potrawy i wyjmij
rozmrozone kawatki.

+ Porozmrozeniu przykryj potrawe folig
aluminiowa i pozostaw na 5-15 min, az do
catkowitego rozmrozenia.

@ Potrawy schtodzone sg gotowane od 5 °C, potrawy mrozone sg gotowane od -18°C.

(i)

+ Nalezy wprowadzi¢ tylko mase potrawy. Nie .
nalezy dodawa¢ masy naczynia.
« W przypadku potraw wazacych wiecej lub .

mniej niz podano w tabeli funkgji
automatycznego gotowania i automatycznego
rozmrazania nalezy wybrac¢ ustawienia recznie.

« Temperatura koricowa bedzie rézna w
zaleznosci od temperatury poczatkowej. Po .
ugotowaniu nalezy sprawdzic, czy z potrawy
wydostaje sie ciepto.

+ Jezeliwymagane bedzie wykonanie czynnosci
(np. odwroécenie potrawy), kuchenka zatrzyma
sie, wyemituje sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu bedzie migac wartos¢ i ikona
pozostatego czasu gotowania. Aby
kontynuowac gotowanie, nacisnij przycisk
START/+30.

«  Pouzyciu trybu
mikrofal/grilowania/podwdjnego grilowania
moze wiaczyc sie wentylator.

@ Automatyczne rozmrazanie

Steki i kotlety nalezy rozmrazanie w jednej
warstwie.

Mieso mielone nalezy rozmrazac w cienkich
warstwach.

Po odwrdéceniu potrawy nalezy zastonic¢
rozmrozone czesci matymi, ptaskimi kawatkami
folii aluminiowej.

Dréb nalezy przygotowac zaraz po
rozmrozeniu.
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PRZEPISY DLA FUNKCJI AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA

Grilowane szaszlyki

4 porcje
4009 kotlety wieprzowe, w kostkach
1009 paski boczku
100g cebula, w ¢wiartkach
2509 pomidory, w ¢wiartkach
100g zZielona papryka, w kostkach
2tyzka  olej
stofowa
4tyzeczka papryka mielona
sol

1tyzeczka pieprz cayenne

1tyzeczka sos worcester

Zapiekany filet rybny Esterhazy

05kg 10kg 15kg

230g 450g 680g filetrybny

100g 200g 300g por(w plasterkach)

20g 40g 609 cebula (drobno
pokrojona)

409 100g 140g marchewka (starta)

109 15g 20g  masto lub margaryna
sol, pieprz i gatka
muszkatotowa

Ttyzka 1%2tyzki 2tyzka sokzcytryny

stofowa stotowe stotowa

509 100g 150g $mietana creme fraiche

509 100g 150g serGouda (starty)

Zapiekany filet rybny po wiosku

05kg 10kg 15kg

200g 430g 630g filetrybny

Yolyzki 1tyzka 1%2tyzki sok z cytryny
stofowe stotowa stotowe

Yatyzki 11tyzka 1% tyzki masto zanchovy
stofowe stotowa stotowe

309 509 809 ser Gouda (starty)

sOl i pieprz

150g 300g 450g swieze pomidory

1tyzka 1%>tyzki 2tyzka mieszanka posiekanych
stofowa stotowe stotowa zi6t

100g 180g 280g ser Mozzarella

Vatyzki 3/atyzki 1tyzka bazylia (posiekana)
stotowe stotowe stotowa

1.

2.

Nabij migso na przemian z warzywami na 4
drewniane patyczki.

Wymieszaj olej z przyprawami i posmaruj
kebab.

Pot6z kebab na wysokim ruszcie i gotuj z
uzyciem trybu AUTOMATYCZNEGO
GOTOWANIA , Grilowane szasztyki”.

. W6z warzywa, masto i przyprawy do naczynia

do zapiekanek i wymieszaj. Gotuj przez 2-6
min z moca 900 W w zaleznosci od masy.

. Umyj rybe, osusz, skrop sokiem z cytryny i

posyp sola.

. Wymieszaj $mietane creme fraiche z

warzywami i dopraw ponownie.

. Widz potowe warzyw do naczynia do

zapiekania. Potdz rybe na wierzchu, przykryj
pozostatymi warzywami.

. Posyp serem Gouda na wierzchu, potéz na

niskim ruszcie i gotuj w trybie
AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA , Zapiekany
filet rybny”.

. Po ugotowaniu pozostaw na okoto 5 minuty.

. Umyjiosusz rybe, skrop z sokiem z cytryny,

posyp solg i posmaruj mastem z anchovy.

. WI6z do naczynia do zapiekania.

. Posyp rybe serem Gouda.

. Potéz pomidory na ser.

. Dopraw solg, pieprzem i mieszanka ziot.

. Odsacz ser Mozarella, pokréj w plastry i potéz

na pomidorach. Posyp ser bazylia.

. Pot6z naczynie do zapiekania na niskim ruszcie

i gotuj w trybie AUTOMATYCZNEGO
GOTOWANIA ,Zapiekany filet rybny”.

. Po ugotowaniu pozostaw na okoto 5 minuty.
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Zapiekanka ze szpinakiem

05kg 10kg 15kg

150g 300g 450g liscie szpinaku
(ugotowane)

15g 30g 45g cebula(drobno
posiekana)
sOl, pieprzi gatka
muszkatotowa

59 10g 159 masto lub margaryna

(do wysmarowania

naczynia)

150g 300g 450g gotowane ziemniaki (w
plasterkach)

35g 75g 110g gotowana szynka
(pokrojona w kostke)

509 100g 150g $mietana creme fraiche

1 2 3 jajka

409 759 1159 startyser

Zapiekanka z ziemniakow i cukinii

05kg 1,0kg 15kg

59 10g 159 masto lub margaryna

(do wysmarowania

naczynia)

200g 400g 600g gotowane ziemniaki (W
plasterkach)

115g 230g 345g cukinia (drobno
pokrojona)

75g 150g 225g $mietana creme fraiche

1 2 3 jajka

) 1 2 zabek czosnku
(rozgnieciony)
sOl i pieprz

40g 80g 120g startyser Gouda

10g 20g 30g pestki stonecznika

OBNIZONY POZIOM MOCY
& Wazne!

W przypadku gotowania potraw przez
standardowy czas w tym samym trybie gotowania
moc kuchenki jest obnizana automatycznie, aby

1. Wymieszaj liscie szpinaku z cebulg i dopraw
sola, pieprzem oraz gatka muszkatotowa.

2. Posmaruj naczynie do zapiekania. Uté6z w
naczyniu na przemian plastry ziemniakdw,
szynke pokrojong w kostke i szpinak. Na samej
gorze powinien znajdowac sie szpinak.

3. Wymieszaj jajka ze Smietana creme fraiche,
dodaj sél i pieprz, a nastepnie polej
zapiekanke.

4. Posyp zapiekanke startym serem.

5. Pot6z na niskim ruszcie i gotuj z uzyciem trybu
AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA.

6. Po ugotowaniu pozostaw na 5-10 minut.

1. Posmaruj naczynie do zapiekania, a nastepnie
utéz na przemian warstwami plastry
ziemniakdw i cukinie.

2. Wymieszaj jajka ze Smietana creme fraiche,
dopraw solg, pieprzem i czosnkiem, a
nastepnie polej zapiekanke.

3. Posyp zapiekanke serem Gouda.

4. Na koniec posyp zapiekanke pestkami
stonecznika.

5. Potdz na niskim ruszcie i gotuj z uzyciem trybu
AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA.

6. Po ugotowaniu pozostaw na 5-10 minut.

unikna¢ przypalenia. Poziom mocy mikrofal
zostanie zmniejszony lub grzatka grila bedzie
wigczana i wylaczana. Po wstrzymaniu na 90
sekund mozna ustawi¢ petng moc.

Tryb gotowania Standardowy czas Obnizony poziom mocy
Mikrofale 900 W 20 minut Mikrofale 630 W

Gril 20 minut Gril - 50 %

Podwdjne grilowanie Gril - 20 minut Gril - 50 %




TABELA GOTOWANIA

POLSKI 55

Uzywane skroty
filizanka = petna filizanka g=gram ml = mililitr min = minuty
kg = kilogram | = litr cm = centymetr
Podgrzewanie potraw i napojow
Potrawa/napéj llos¢ Usta- Ustawienie Czas Metoda
-g/ml- wienie mocy -min-
Mleko  1filizanka 150  Mikrofale 900 W ok.1 nie przykrywac
Woda 1filizanka 150  Mikrofale 900 W ok.2 nie przykrywac
6filizanek 900  Mikrofale 900 W 8-10 nie przykrywac
1naczynie 1000 Mikrofale 900 W 9-11 nie przykrywac
Potrawa najednym 400  Mikrofale 900 W 4-6  polacsos odrobing wody, przykry¢,
talerzu (warzywa, wymieszac¢ w potowie gotowania
mieso i dodatki)
Zupa/gulasz 200  Mikrofale 900 W 1-2  przykry¢, wymieszac po ugotowaniu
Warzywa 200  Mikrofale 900 W 2-3  wrazie potrzeby dodac niewielka ilos¢
500  Mikrofale 900 W 3-5  wody, przykry¢, wymieszac w potowie
gotowania
Mieso, 1 plaster* 200  Mikrofale 900 W ok.3 posmarowac gérna czes¢ cienka warstwa
sosu, przykryc
Filet rybny* 200  Mikrofale 900 W 3-5  przykry¢
Ciasto, 1 kawatek 150  Mikrofale 450 W ¥2-1  umiesci¢ w naczyniu do tarty
Jedzenie dladzieci,1 190  Mikrofale 450 W ¥2-1  przetozy¢ do pojemnika odpowiedniego
stoik dla kuchenek mikrofalowych, po
podgrzaniu dobrze wymieszac i
sprawdzi¢ temperature
Rozpuszczanie 50 Mikrofale 900 W ) przykryc
margaryny lub masta*
Rozpuszczanie 100  Mikrofale 450 W 3-4  mieszac co pewien czas
czekolady
* zamrozone
Rozmrazania
Potrawa llos¢ Usta- Ustawienie Czas Metoda Czas
wienie mocy -min- pozostawienia
-min-
Gulasz Mikrofale 270 W 8-9  wymiesza¢ w potowie 10-30
rozmrazania
Ciasto, 1 kawatek Mikrofale 270 W 1-3 umiesci¢ w naczyniu do tarty 5
Owoce np. Mikrofale 270 W 3-5 roztozy¢ rbwnomiernie, 5
wisnie, truskawki, odwrécic¢ w potowie
maliny, sliwki rozmrazania

@ Czasy podane w tabeli sg przyktadowe i moga sie r6zni¢ w zaleznosci od temperatury zamrozenia, jakosci

i wagi potraw.
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Rozmrazanie i gotowanie

Potrawa llos¢ Usta-  Ustawi Czas Dolewana Metoda Czas
-g- wienie enie -min- woda pozosta
-mocy- Hyzki wienia
stotowe- -min-
Filet rybny 300 Mikrofale 900W 9-11 - przykry¢ 2
Potrawa na 400 Mikrofale 900W 8-10 - przykry¢, wymieszac po 6 2
jednym talerzu minutach
Brokuty 300 Mikrofale 900W 6-8  3-5 wymiesza¢ w potowie gotowania 2
Groszek 300 Mikrofale 900W 6-8  3-5 wymiesza¢ w pofowie gotowania 2
Mieszanka 500 Mikrofale 900W 9-11 3-5 wymiesza¢ w potowie gotowania 2
warzyw
Gotowanie, grilowanie i przyrumienianie
Potrawa llos¢ Ustawienie Ustaw- Czas Metoda Czas
-g- ienie  -min- pozost-
mocy awienia
-min-
Brokuty 500 Mikrofale 900W 6-8  dodac4-5 tyzek stotowych wody, -
przykry¢, wymieszac¢ w potowie
gotowania
Groszek 500 Mikrofale 900W 6-8 przykry¢, dodac 4-5 tyzek -
stotowych wody, wymiesza¢ w
potowie gotowania
Marchewka 500 Mikrofale 900W 9-11  pokroic¢ w plasterki, dodac 4-5 -
tyzek stotowych wody, przykry¢,
wymieszac¢ w potowie gotowania
Pieczen 1000 Mikrofale 450W  16-18 doprawic¢ do smaku, umiesci¢cna 10
(wieprzowina, Podwdjne grilowanie 450W  5-7*  niskim ruszcie, odwrdci¢ po *
cielecina, Mikrofale 450W  14-16
jagniecina) Podwdjne grilowanie 450W  4-6
1500 Mikrofale 450W  26-28 10
Podwdjne grilowanie 450W  5-8*
Mikrofale 450W  26-28
Podwajne grilowanie 450W  4-5
Pieczen 1000 Mikrofale 630W 5-8 doprawi¢ do smaku, umiesci¢cna 10
wotowa Podwdjne grilowanie 630W  8-10* niskim ruszcie, odwrdci¢ po *
(Srednia) Podwdjne grilowanie 630W  3-5
1500 Mikrofale 630W 12515 10
Podwdjne grilowanie 630W  12-15%
Podwdjne grilowanie 630W  4-6
Udka kurze ~ 200 Podwdjne grilowanie 450W  6-7*  doprawic¢ do smaku, umiesci¢ 3
Grilowanie 4-6 skorg w doét na wysokim ruszcie,
odwrécic po *
Rumsztyki 400 Grilowanie 11-12* umiesci¢ na wysokim ruszcie,
2 kawatki, Grilowanie 6-8 odwrécic po *, doprawic po
Srednie grilowaniu
Przyrumieniani Gril 8-13  umiesci¢ naczynie na niskim
€W naczyniu ruszcie

do zapiekania
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Potrawa llos¢  Ustawienie Ustaw- Czas Metoda Czas
-g- ienie  -min- pozost-
mocy awienia
-min-
Tosty 1porcja Mikrofale 450W pokroi¢ chleb i posmarowac
zserem Grilowanie 5-6 mastem, potozy¢ plasterek
4porcje Mikrofale 450W %>-1  gotowanej szynki, plasterek
Grilowanie 5-6 ananasa i plasterek sera
Mrozona pizza 300 Mikrofale 450W 46 umiesci¢ na niskim ruszcie
Podwdjne grilowanie 450W  4-6
400 Mikrofale 450W " 67
Podwéjne grilowanie 450W 5.7

PRZEPISY

Wszystkie przepisy w tym podreczniku
umozliwiaja uzyskanie 4 porgji, chyba ze podano
inaczej.

Dostosowywanie przepisow do kuchenki
mikrofalowej

Aby dostosowac ulubione przepisy do kuchenki
mikrofalowej, nalezy uwzgledni¢ nastepujace
zalecenia: czas gotowania nalezy skrdci¢ od jednej
trzeciej do potowy. Nalezy skorzysta¢ z
przyktadowych przepiséw w tej instrukcji obstugi.
Potrawy o duzej zawartosci wody, na przyktad
mieso, ryba, dréb, warzywa, owoce, gulasz i zupy
mozna fatwo przygotowac w kuchence
mikrofalowej.

Baktazany nadziewane miesem

mielonym

Naczynia: Miska z pokrywka (pojemnos¢ 11)
ptytkie naczynie do tarty (Srednica ok.
30cm)

250g  baktazan

200g  pomidory

1tyzka oliwa z oliwek do nasmarowania
stofowa naczynia

100g  cebula, posiekana

4 fagodna zielona papryka chilli, bez
nasion
200g  mielona wotowina
2 zabki czosnku, rozgniecione
2tyzka pietruszka, posiekana
stofowa
sol i pieprz

papryka mielona
609 ser Feta, w kostkach

Potrawy o matej ilosci wody, na przykfad talerze z
jedzeniem nalezy przed podgrzaniem lub
gotowaniem zwilzy¢ na powierzchni.

llo$¢ ptyndw dodawang do surowych potraw
duszonych nalezy ograniczy¢ do okoto dwdch
trzecich ilosci pierwotnego przepisu. W razie
potrzeby nalezy dodac¢ wigksza ilos¢ wody podczas
gotowania.

llo$¢ dodawanego ttuszczu mozna znacznie
zmniejszy¢. W celu doprawienia potrawy wystarczy
dodac niewielka ilos¢ masta, margaryny lub oleju.

Z tego powodu kuchenka mikrofalowa doskonale
nadaje sie do przygotowania potraw o niskiej
zawartosci ttuszczu w ramach diety.

1. Przekroj baktazany wzdtuz na pét. Usur migzsz
tyzeczka, aby skérka miata okofo 1 cm
grubosci. Pokréj usuniety migzsz w kostke.

2. Obierz pomidory ze skérki i pokroj.

3. Posmaruj dno miski oliwg z oliwek. Dodaj
cebule, przykryj i gotuj.
2min 900W

4. Pokroj papryke chilli na plasterki. Pozostaw
jedna trzecia do dekoracji. Wymieszaj mieso
mielone z baktazanem pokrojonym w kostke,
cebula, pomidorami, plasterkami chilli,
czosnkiem i pietruszka. Dopraw do smaku.

5. Osusz potéwki baktazana. Napehij potowa
mieszanki, posyp serem feta Osusz, a nastepnie
dodaj reszte nadzienia.

6. Utdz potédwki baktazana w naczyniu do tarty,
postaw naczynie na niskim ruszcie i gotuj.
11-13 min  Podwdjne grilowanie (630 W)
Udekoruj baktazana plasterkami chilli i
kontynuuj gotowanie.

4-7 min  Podwdjne grilowanie (630 W).
Po ugotowaniu pozostaw na okofo 2 minuty.
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Zupa cebulowa

Naczynia:

109
1009
800 ml

Miska z pokrywka (pojemnos¢ 2 1)
4 miski na zupe (200 ml)

masto lub margaryna

cebula, w plasterkach

bulion miesny

sol i pieprz

2 plastréw chleb

409

starty ser

Grzyby z rozmarynem

Naczynia:

209
50 g
509

125 ml
125 ml
209

Miska z pokrywka (pojemnosc 11)
ptytkie okragte naczynie z pokrywka
(Srednica ok. 22 cm)

duze grzyby (okoto 225 g), cate
masto lub margaryna

cebula, drobno posiekana

boczek, pokrojony w drobng kostke
czarny pieprz

Swiezy rozmaryn, posiekany
wytrawne biate wino

$mietana

maka

Filety z soli

Naczynia:

4009
1

1509
109
1tyzka
stotowa
1tyzka
stotowa

4tyzka
stotowa

209

Plytkie owalne naczynie do pieczenia z
folig spozywcza z otworami do
kuchenek mikrofalowych (dtugos¢ ok.
26 cm)

filety z soli
cytryna, cata
pomidory
masto

olej roslinny

pietruszka, posiekana

sol i pieprz
biate wino

masto lub margaryna

. Nasmaruj miske, dodaj cebule pokrojong w

plastry, bulion miesny i przyprawy. Przykryj i
gotuj.
9-11 min 900 W

. Przyrumien kromki chleba, pokroj je w kostke i

witéz do misek. Zalej zupa grzanki i posyp
serem.

. Ustaw miski na podstawie obrotowej i griluj.

6~7 min Grilowanie

. Usun trzony grzyboéw. Posiekaj trzony na mate

kawatki.

. Posmaruj ptytkie naczynie. Dodaj cebule,

boczek pokrojony w kostke i trzony grzybdw.
Dopraw pieprzem oraz rozmarynem, przykryj i
gotuj.

3-5min 900W

Pozostaw do ostygniecia.

. Podgrzej w misce smietane i 100 ml biatego

wina.
1-3min 900W

. Wymieszaj pozostate wino z maka. Mieszajac,

dodaj do goracego ptynu, przykryj i gotuj.
Wymieszaj raz podczas gotowania.
okoto 1 min 900W

. Napetnij grzyby mieszanka z boczkiem i wtéz

do ptlytkiego naczynia. Polej grzyby sosem i
gotuj na niskim ruszcie.

6-8 min Podwdjne grilowanie (630 W)

Po ugotowaniu pozostaw na okoto 2 minuty.

. Umyj i osusz rybe. Wyjmij osci.
. Pokrdj cytryne i pomidory w cienkie plasterki.
. Wysmaruj naczynie mastem. Wiéz filety rybne

do naczynia i skrop olejem roslinnym.

. Posyp naczynie pietruszka, utéz plasterki

pomidoréw na wierzchu i dopraw. Potéz
plasterki cytryny na pomidorach i polej je
biatym winem.

. Pot6z mate kawatki masta na cytrynie, przykryj i

gotuj.
11-13 min 630W
Po ugotowaniu pozostaw na okoto 2 minuty.



Filet rybny w sosie serowym

Naczynia: Miska z pokrywka (pojemnos¢ 11)
ptytkie okragte naczynie do zapiekania
(dtugosc ok. 25 cm)

800g filety rybne

2tyzka sokzcytryny

stotowa
sol

109 masto lub margaryna

509 cebula, drobno posiekana

209 maka

100ml  biate wino

1 olej rodlinny do wysmarowania naczynia
tyzeczka

100g  seremmental, starty

21yzki  pietruszka, posiekana
stofowe

Gulasz z cieleciny po szwajcarsku

Naczynia: Naczynie z pokrywka (pojemnos¢ 2 1)
600g filetzcieleciny
109 masto lub margaryna
509 biate wino
100ml  masto lub margaryna
doprawiony sos pieczeniowy,
na ok. 4 litra ptynu
300ml  $mietana

Ttyzka pietruszka, posiekana
stotowa

Pstrag z migdatami

Naczynia: Plytkie owalne naczynie do pieczenia
(dtugosc ok. 32 cm)

4 pstrag (200 g), oczyszczony
sok z jednej cytryny
sol

309 masto lub margaryna

509 maka

109 masto be margaryna do wysmarowania
naczynia

509 pfatki migdatowe

—_
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. Umyj i osusz rybe, a nastepnie skrop sokiem z

cytryny. Natrzyj sola.

Nasmaruj miske. Dodaj cebule pokrojonga w
kostke, przykryj i gotu;.

1-2min 900 W

Posyp cebule maka, skrop biatym winem i
wymieszaj.

Posmaruj naczynie do zapiekania i wtéz do
niego rybe. Polej rybe sosem i posyp serem.
Pot6z na niskim ruszcie i gotu;.

7-8 min 450W

14-16 min  Podwadjne grilowanie (450 W)
Po ugotowaniu pozostaw na okoto 2 minuty.

Pokroj cielecine na paski.

Wysmaruj naczynie mastem. Wt6z mieso i
cebule do naczynia, przykryj i gotuj. Wymieszaj
raz podczas gotowania.

6-9min 900 W

Dodaj biate wino, sos pieczeniowy i Smietane,
wymieszaj, przykryj i kontynuuj gotowanie.
Mieszaj co pewien czas.

3-5min 900W

Wymieszaj po ugotowaniu, odstaw na okoto 5
minut. Posyp pietruszka.

. Umyj i osusz pstraga, a nastepnie skrop sokiem

z cytryny. Natrzyj rybe sola wewnatrz oraz na
zewnatrzi odstaw na 15 minut.

Rozpus¢ masto.

1min 900W

Osusz rybe, posmaruj mastem i obtocz w
mace.

Nasmaruj naczynie. Wi6z pstraga do naczynia i
gotuj na niskim ruszcie. Po uptynieciu dwéch
trzecich czasu gotowania obré¢ pstraga i
posyp migdatami.

15-18 min  Podwdjne grilowanie (450 W)

Po ugotowaniu odstaw na okoto 2 minuty.
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Szynka nadziewana

Naczynia: Miska z pokrywka (pojemnos¢ 2 1)
Owalne naczynie do zapiekania
(dtugosc ok. 26 cm)

150g liscie szpinaku, posiekane
150g  Swiezy ser fromage, 20 % ttuszczu
509 ser Emmental, starty

papryka cata i mielona

8 gotowana szynka (400 g)
plastréw

125ml  woda

125ml  $mietana

209 maka

209 masto lub margaryna

109 masto lub margaryna do wysmarowania
naczynia

Kotlety cielece z mozzarella

Naczynia: Ptytkie kwadratowe naczynie do
zapiekania z pokrywka (dtugos¢ ok. 25 cm)

150g  ser mozzarella, w plasterkach

500g pomidory z puszki, odsgczone

4 kotlety cielece (600 g)
20ml  oliwa z oliwek
2 zabki czosnku, posiekane
209 kapary

oregano

sl i pieprz

Zapiekanka z cukinii i makaronu
Naczynia: naczynie do zapiekania (dtugos¢ ok.
26 cm)
809 makaron, ugotowany
400g  pokrojone pomidory z puszki
150g  cebula, drobno posiekana
bazylia, tymianek, sol, pieprz

1tyzka olej do wysmarowania naczynia
stotowa

450g  cukinia, w plasterkach
150g  kwasna $mietana

2 jajka

100g  ser Cheddar, starty

—_

. Wymieszaj szpinak z Swiezym serem fromage,

dopraw do smaku.

. Dodaj tyzke stotowa nadzienia na gérze

kazdego plastra gotowanej szynki i zawin je.
Przebij szynke drewnianym patyczkiem.

. Przygotuj sos beszamelowy: w tym celu wlej

wode i $mietane do miski, a nastepnie
podgrzej.

2-4min 900W

Wymieszaj make i masto, aby uzyskac
zasmazke, dodaj do plynu i ubijaj, az do
rozrobienia. Przykryj i gotuj, az zgestnieje.
1-2min  900W

Wymieszaj i sprobu;j.

. Wlej sos do wysmarowanego naczynia, wtéz

zwiniete ruloniki szynki do sosu i gotuj pod
przykrywka.

10-12min  Podwdjne grilowanie (630 W)
Po ugotowaniu pozostaw na okoto 5 minut.

. Umyj, osusz i rozbij cielecine.
. Przygotuj puree z pomidoréw, dodaj czosnek,

olej, sol, pieprz, kapary i oregano, a nastepnie
polej cielecine. Przykryj i gotu;.

15-19 min 630W

Odwro¢ mieso.

Potéz plastry mozzarelli na kazdym kotlecie,
dopraw i gotuj bez przykrycia na wysokim
ruszcie.

9-12min Podwdjne grilowanie (630 W)

Po ugotowaniu pozostaw na 5 minut.

. Wymieszaj pomidory z cebulg i dobrze dopraw.

Dodaj makaron. Polej makaron sosem
pomidorowym i potéz na wierzchu plastry
cukinii.

Ubij kwasna $mietane i jajka, a nastepnie polej
zapiekanke. Posyp z wierzchu tartym serem.
Pot6z na niskim ruszcie i gotu;j.

18-21 min 900 W

7-8 min Podwdjne grilowanie (630 W)

Po ugotowaniu pozostaw na okofo 5-10 minut.
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Lasagne 1. Pokroéj pomidory, wymieszaj z szynka i cebulg,
o . .. . czosnkiem, mielong wotowing i puree z
Naczynia: Miska z pokrywka (ppjemnosF: 210) piytkle pomidoréw. Dopraw, przykryj i gotuj.
kwadratowe naczynie do zapiekania z 5_-8min 900W
pokrywka (okofo 20 x 20 x 6 cm)

2. Wymieszaj chtodna $mietane z mlekiem,
300g pomidory z puszki

Parmezanem, ziotami, olejem i przyprawami.

509  szynka, pokrojona 3. Nasmaruj naczynie i pokryj dno okoto /3

509 cebula, drobno posiekana makaronu. Ut6z potowe mieszanki mielonego
1 zabek czosnku, rozgnieciony miesa na makaronie i polej sosem. Powtérz
2509  mielona wotowina czynnos¢ i zakoncz pozostatym makaronem.

21yzka  puree z pomidoréw Polej makaron sosem i posyp Parmezanem.
stotowa Gotuj pod przykryciem.
13-17 min  630W

s6li pieprz Po ugotowaniu pozostaw na okoto 5-10

150 ml  $mietana créme fraiche

minut.
100ml  mleko
509 Parmezan, starty
1 mieszanka posiekanych ziét
tyzeczka
1 oliwa z oliwek
tyzeczka
1 olej rodlinny do wysmarowanianaczynia
tyzeczka
125g  makaron lasagne
1tyzka Parmezan, starty
stofowa
Gruszki w sosie czekoladowym 1. Wsyp cukier, cukier waniliowy, likier gruszkowy
i wode do miski, ieszaj Krvii qotui.
Naczynia: Miska z pokrywka (pojemnos¢ 2 1) |1\ﬁ/20 mein o;r(l)lgvlvamleszaj przyKryJ 1 goty
Miska z polfrywkq (pojemnosc 11) 2. Wibz gruszki do ptynu, przykryj i gotu;.
4 cate gruszki, obrane (600 g) 5-8min 900 W
60g  cukier Wyjmij gruszki z zagotowanego ptynu i wiéz
109 cukier waniliowy do lodéweki.
1tyzka likier gruszkowy 3. Wilej 50 ml ptynu do mniejszej miski. Dodaj
stotowa czekolade i Smietane creme fraiche, przykryj i
150ml  woda gotuj.
130g  gorzka czekolada, posiekana 2-3min 900W

100g  $mietana créme fraiche 4. Wymieszaj dokfadnie sos, polej gruszki i podaj.
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Pudding z kaszy manny z sosem
malinowym

Naczynia: Miska z pokrywka (pojemnos¢ 2 1)

4 kokilki
500ml mleko
409 cukier

159 posiekane migdaty
509 kasza manna

1 26ttko

1tyzka woda

stotowa

1 biatko

250g maliny

50ml  woda

409 cukier

Sernik

Naczynia: Tortownica (Srednica ok. 26 cm)
Spod:

300g maka

1lyzka kakao

stotowa

109 proszek do pieczenia

150g  cukier

1 jajka

109 masta lub margaryna do nasmarowania
formy
Nadzienie:

150g  masto lub margaryna

100g  cukier

109 cukier waniliowy

3 jajka

400g serfromage frais, 20 % ttuszczu
409 pudding waniliowy w proszku

. Wlej mleko, cukier i wrzu¢ migdaty do miski.

Przykryj i gotu;.
3-5min 900W

. Dodaj kasze manng, wymieszaj, przykryj i

gotuj.
10-12min 270W

. Ubij w filizance zéttko z wodg i mieszajac, wlej

do goracego ptynu. Ubij biatko na sztywno i
dodaj do ptynu. Wlej pudding do kokilek.

. Aby przygotowac sos, umyj i osusz maliny, a

nastepnie wsyp do miski zwoda i cukrem.
Przykryj i podgrzej.
2-3min 900W

. Przygotuj purée z malin i podaj z puddingiem z

kaszy manny.

. Wymieszaj w misce make, kakao, proszek do

pieczenia i cukier.

. Dodaj jajko i masto, a nastepnie wymieszaj,

uzywajac robota kuchennego.

. Wysmaruj forme. Rozwatkuj ciasto i w6z do

formy, pozostawiajac 2 cm wokot krawedzi,
aby utworzy¢ pierscien. Upiecz ciasto.
6-8 min 630W

. Ubij masto z cukrem, az beda lekkie i puszyste.

Powoli dodawaj jajka podczas ubijania. Dodaj
ser fromage frais i pudding waniliowy w
proszku.

. Rozprowadz mase na spodzie sernika i gotuj.

15-19 min 630 W



KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE: DO ,
CZYSZCZENIA ZADNEJ CZESCI
KUCHENKI MIKROFALOWE)
NIENALEZY UZYWAC
DOSTEPNYCH W SPRZEDAZY
SRODKOW CZYSZCZACYCH
DO KUCHENEK, URZADZEN
DOCZYSZCZENIA
PAROWEGO, SRODKOW
SCIERNYCH, AGRESYWNYCH
SRODKOW CZYSZCZACYCH,
SRODKOW ZAWIERAJACYCH
WODOROTLENEK SODU LUB
DRUCIAKOW.

KUCHENKE NALEZY CZYSCIC
REGULARNIE | USUWAC
RESZTKI JEDZENIA.
Zaniedbanie czyszczenia
kuchenki moze prowadzi¢ do
zniszczenia
zanieczyszczonych
powierzchni, zmniejszenia
trwalosci urzadzenia, a nawet
spowodowac zagrozenie.

Obudowa kuchenki

Obudowe kuchenki mozna
tatwo wyczyscic tagodnym
roztworem wody i mydta. Mydto
nalezy wytrze¢ wilgotng
Sciereczka i osuszy¢ obudowe
miekkim recznikiem.
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Panel sterowania

Przed rozpoczeciem czyszczenia

nalezy otworzy¢ drzwiczki w

celu wytaczenia panelu

sterowania. Podczas czyszczenia
panelu sterowania nalezy
zachowac ostrozno$¢. Nalezy
uzyc tylko Sciereczki zwilzone;
woda i delikatnie przetrze¢ az do
wyczyszczenia. Nie nalezy
uzywac nadmiernej ilosci wody.

Nie nalezy uzywac srodkéw

chemicznych ani $ciernych.

Whnetrze kuchenki

1. W celu wyczyszczenia nalezy
wytrzec¢ plamy miekka i
wilgotng Sciereczka lub gabka
po kazdym uzyciu, gdy
kuchenka jest ciepta. W
przypadku plam
trudniejszych do usuniecia
nalezy kilkakrotnie przetrze¢
je, az do usuniecia sciereczka
zwilzong w tagodnym
roztworze mydfa. Nie nalezy
zdejmowac ostony
generatora mikrofal.

2. Nalezy uwaza¢, aby tagodny
roztwor mydta ani woda nie
dostaty sie do matych
otworow w Sciankach,
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poniewaz moze to
spowodowac uszkodzenie
kuchenki.

3. We wnetrzu kuchenki nie
nalezy uzywac srodkdéw
czyszczacych w aerozolu.

4. Kuchenke nalezy regularnie
podgrzewad, uzywajac grila.
Pozostawione resztki jedzenia
i thuste plamy moga
spowodowac powstawanie
dymu lub nieprzyjemnych
zapachdw.

Podstawa obrotowa i
podporka podstawy
obrotowej

Podstawe obrotowg i podporke
podstawy obrotowej nalezy
wyjac z kuchenki. Nalezy je
umyc¢ fagodnym roztworem
mydla. Nalezy je wytrze¢ migkkg
sciereczka. Podstawe obrotowg i
podpdrke podstawy obrotowej
mozna my¢ w zmywarce.

Drzwiczki

Aby usuna¢ brud, nalezy
regularnie czysci¢ obie ich
strony, uszczelki drzwiczek oraz
powierzchnie uszczelniajace
miekka i wilgotna $ciereczka. Do
czyszczenia szyby drzwiczek nie
nalezy uzywac agresywnych

srodkow sciernych ani ostrych
metalowych druciakdw,
poniewaz moze to
spowodowac uszkodzenie
szyby.

Ruszty

Nalezy je my¢ w fagodnym
roztworze ptynu do naczyn i
wysuszyC. Ruszty mozna my¢ w
zmywarce do naczyn.

A\ Wazne! Nie nalezy uzywac

urzadzen do czyszczenia
parowego.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Sprawdz, czy...

Kuchenka mikrofalowa -
nie dziata prawidtowo?

Bezpieczniki w skrzynce bezpiecznikdw dziatajg prawidtowo.
Nie wystepuje przerwa w dostawie energii.

« Jezeli bezpieczniki sa nadal wytaczane, skontaktuj sie z wykwalifikowanym

elektrykiem.
Tryb gotowania + Drzwiczki sg prawidtowo zamkniete.
mikrofalaminie dziata « Uszczelki drzwi i powierzchnie uszczelniajgca s czyste.
prawidtowo? + Nacisnieto przycisk START/+30.
Podstawa obrotowa nie « Podpdrka podstawy obrotowej jest prawidtowo zatozona na naped.
obraca sie? » Naczynie nie jest wieksze od podstawy obrotowe;.

+ Potrawa nie jest wieksza od podstawy obrotowej, co uniemozliwia jej

obracanie.

»  We wgtebieniu pod podstawa obrotowa nie znajduja sie zadne przedmioty.

Kuchenka mikrofalowa -«
nie wylacza sie? .

Odfacz urzadzenie od zrédta zasilania.
Skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem ELECTROLUX.

Oswietlenie wnetrza nie «
dziata prawidtowo?
ELECTROLUX.

Skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem ELECTROLUX. Zaréwke
oswietlenia wnetrza moze wymienic tylko przeszkolony serwisant

Podgrzewanie potraw -
trwa dtuzej niz
wczesniej? .

czas) lub

odwré¢ lub
» Ustaw wyzszag moc.

Ustaw dtuzszy czas gotowania (podwdjna ilos¢ = niemal dwa razy dtuzszy

Jezeli potrawa jest zimniejsza niz zwykle, co pewien czas obrd¢ ja lub

DANE TECHNICZNE

Napiecie pradu zmiennego

230 V, 50 Hz, jednofazowe

Bezpiecznik line Dystrybucja / wytacznik Minimalny 16 A
Wymagana moc pradu zmiennego: ~ Mikrofale 1,37 kW

Gril 1,00 kW

Mikrofale/Gril 2,35 kW

Moc wyjsciowa: Mikrofale 900 W (IEC 60705)

Gril  1000W
Czestotliwos¢ mikrofal 2450 MHz * (Grupa 2 / Klasa B)
Wymiary zewnetrzne: EMS262040 594 mm (szer.) x 459 mm (wys.) x 404 mm (gteb.)

Wymiary wnetrza

342 mm (szer.) x 207 mm (wys.) x 368 mm (gteb.) **

Pojemnos¢ kuchenki

26 litrow **

Podstawa obrotowa

@ 325 mm, szkto

Masa

ok. 19,5 kg

Lampa kuchenki

25W/240-250V

*  To urzadzenie jest zgodne z wymaganiami normy europejskiej EN55011. Zgodnie z ta norma, ten produkt
zaklasyfikowano jako urzadzenie grupa 2 klasa B. Grupa 2 oznacza, ze urzadzenie celowo generuje energie o
czestotliwosci radiowej w postaci promieniowania elektromagnetycznego w celu podgrzewania potraw. Klasa B
oznacza, ze urzadzenie moze by¢ uzywane w budynkach mieszkalnych.

**  Pojemnos$¢ wewnetrzng oblicza sie, mierzac maksymalng szerokos¢, gtebokosc i wysokosé. Rzeczywista

pojemnos¢ przeznaczona dla potraw jest mniejsza.

Ta kuchenka spetnia wymagania dyrektyw 2004/108/EC, 2006/95/EC i 2005/32/EC.

ZE WZGLEDU NA NIEPRZERWANY ROZWOJ PRODUKTU DANE TECHNICZNE MOGA ULEC ZMIANIE
BEZ POWIADOMIENIA.
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MONTAZ

Kuchenke mikrofalowg mozna zamontowac¢ w pozycji A lub B:

Pozycja Wymiary wneki
szer. gleb. wys.
A 560x550x450

B 560 x 500 x450
Wymiary w mm

MONTAZ URZADZENIA

1. Zdejmij opakowanie i sprawdz doktadnie, czy
urzadzenie nie jest uszkodzone.

2. Powoli wtdz urzadzenie do szafki kuchennej,
nie uzywajac sity, dopdki rama przednia nie
zetknie sie z przednim otworem szafki.

3. Sprawdz, czy odstep miedzy drzwiczkami szafki
u gory, a gérna czescig ramy wynosi 4 mm
(patrz rysunek).

\—‘ — 4 mm

4 mm

Pozycja B

Spis tresci '

Opcja montazu 1:

Zamocuj kuchenke, uzywajac dostarczonych $rub.
Punkty mocowania znajduja sie w gérnych i
dolnych naroznikach kuchenki.

Opcja montazu 2:

Patrz szablon dostarczony z kuchenka.

& Wazne!

Nalezy upewnic¢ sig, ze dolna powierzchnia
kuchenki znajduje sie co najmniej 85 cm nad
podioga. Montaz urzadzenia nalezy
przeprowadzi¢ zgodnie z zaleceniami
zawartymi w tej instrukcji obstugi i
instrukcjami montazu standardowej
kuchenki dostarczonymi przez producenta..



PODLACZANIE URZADZENIA DO
ZRODLA ZASILANIA

Gniazdko elektryczne powinno by¢ tatwo
dostepne, aby w sytuacji awaryjnej mozna
byto szybko odlaczy¢ urzadzenie.
Ewentualnie nalezy umozliwi¢ odtaczenie
kuchenki od zrédia zasilania, podtaczajac
wylacznik do instalacji zgodnie z
odpowiednimi zaleceniami dotyczacymi
okablowania.

Gniazdko nie powinno by¢ umieszczone za
szafka.

Najlepsza pozycja, to gniazdko umieszczone
nad szafka, patrz pozycja (A).

Podtacz urzadzenie do jednofazowego zrédia
zasilania pradem zmiennym o napieciu
230V/50 Hz za posrednictwem prawidfowo
zamontowanego i uziemionego gniazdka.
Obwdd gniazdka elektrycznego nalezy
zabezpieczy¢ bezpiecznikiem 16 A.
Wylacznie elektryk moze dokona¢ wymiany
przewodu zasilajacego.

Przed rozpoczeciem montazu nalezy
przywiagzac sznurek do przewodu zasilajgcego
w celu utatwienia podfgczania do punktu (A)
podczas montazu urzadzenia.

Podczas wktadania urzadzenia do wysokiej
szafki nalezy uwazac, aby NIE przygniesc¢
przewodu zasilajacego.

Nie nalezy zanurza¢ przewodu zasilajgcego ani
wtyczki w wodzie lub innych ptynach.
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PODtACZANIE DO ZRODLA
ZASILANIA

OSTRZEZENIE!

URZADZENIE NALEZY BEZWZGLEDNIE
UZIEMIC!

Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za
nieprzestrzeganie tego zalecenia
dotyczacego bezpieczenstwa.

Jezeli wtyczka, w jaka wyposazone jest urzadzenie,
jest nieodpowiednia dla uzywanego gniazdka,
nalezy zwrdci¢ sie 0 pomoc do miejscowego
serwisu ELECTROLUX.
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INFORMACJE DOTYCZACE OCHRONY SRODOWISKA

(&) Ekologiczna utylizacja materiatéw pakunkowych i starych urzadzen

MATERIALY OPAKOWANIOWE

Kuchenki mikrofalowe firmy ELECTROLUX
wymagaja odpowiednich opakowan w celuich
ochrony podczas transportu. Uzywana jest
minimalna wymagana ilo$¢ materiatéw
opakowaniowych. Materiaty opakowaniowe (np.
folia lub styropian) moga by¢ niebezpieczne dla
dzieci.

Wystepuje zagrozenie uduszeniem. Nalezy
przechowywa¢ materiaty opakowaniowe w
miejscu niedostepnym dla dzieci.

Wszystkie materiaty opakowaniowe s3 ekologiczne
i mozna je ponownie przetwarzac. Karton jest
wykonany z makulatury, a elementy drewniane s
nieprzetwarzane. Elementy plastikowe sa
0znaczone w nastepujacy sposob:

,PE"to polietylen, np. folia pakunkowa

,PS"to polistyren, np. opakowania (bez CFC)
,PP"to polipropylen, np. tasma pakunkowa
Ponowne wykorzystanie materiatow
opakowaniowych pozwala oszczedzac surowce i
zmniejszyc ilos¢ odpadéw. Opakowanie nalezy
przekazac¢ do najblizszego punktu przetwarzania
odpaddw. Aby uzyskac informacje, skontaktuj sie z
przedstawicielem wtadz lokalnych.

UTYLIZACJA ZUZYTYCH URZADZEN

Zuzyte urzadzenia nalezy przed utylizacja
zabezpieczy¢, demontujac wtyczke oraz odcinajac
i utylizujac przewdd zasilajacy. Aby uzyskac
informacje o lokalizacji punktéw utylizacji
urzadzen, nalezy skontaktowac sie z
przedstawicielem wiadz lokalnych lub biurem ds.
ochrony srodowiska.

Symbol }:)‘/ na produkcie lub jego opakowaniu
0znacza, ze tego produktu nie mozna utylizowac
razem z odpadami komunalnymi. Nalezy
przekaza¢ go do odpowiedniego punktu utylizacji
urzadzen elektrycznych i elektronicznych.
Prawidtowa utylizacja tego produktu zapobiegnie
negatywnym skutkom dla srodowiska i zdrowia
ludzkiego, ktére wystapityby w przypadku
niewlasciwej utylizacji produktu. Aby uzyskac
szczegbtowe informacje na temat recyklingu tego
produktu, skontaktuj sie z przedstawicielem wiadz
lokalnych, punktem przetwarzania odpadéw
komunalnych lub sklepem, w ktérym zakupiono
urzadzenie.



WARUNKI GWARANCYJNE

1. Electrolux Poland Sp. z 0.0. gwarantuje, ze
zakupione urzadzenie jest wolne od wad
fizycznych zobowigzujac sie jednoczesnie - w
razie ujawnienia takich wad w okresie
gwarancyjnym i w zakresie okre$lonym niniejszym
dokumentem - do ich usuniecia w sposéb
uzalezniony od wtasciwosci wady.

2. Ujawniona wada zostanie usunieta na koszt
gwaranta w ciggu 14 dni od daty zgtoszenia
uszkodzenia do autoryzowanego punktu
serwisowego Electrolux Poland.

3. Wwyjatkowych przypadkach koniecznosci
sprowadzenia cze$ci zamiennych od producenta
termin naprawy moze zosta¢ wydtuzony do 30 dni.

4. Okres gwarangji dla uzytkownika wynosi 24
miesigce od daty zakupu.

5. Sprzet przeznaczony jest do uzywania wytacznie
w warunkach indywidualnego gospodarstwa
domowego.

6. Gwarancja nie obejmuje:

- uszkodzen powstatych na skutek uzywania
urzadzenia niezgodnie z instrukgcjg obstugi,

- uszkodzen mechanicznych, chemicznych lub
termicznych,

- uszkodzen spowodowanych dziataniem sity
zewnetrznej np. przepiecia w sieci elektrycznej,
wytadowania atmosferycznego,

- napraw i modyfikacji dokonanych przez firmy
lub osoby nie posiadajace autoryzacji
Electrolux Poland,

- czesci z natury tatwo zuzywalnych takich jak:
zarowki, bezpieczniki, filtry, pokretta.

7. Klientowi przystuguje wymiana sprzetu na nowy
jezeli po wykonaniu w okresie gwarancji czterech
napraw nadal wystepuja w nim wady. Przez
naprawe rozumie sie wykonanie czynnosci o
charakterze specjalistycznym wiasciwym dla
usuniecia wady. Pojecie naprawy nie obejmuje:
instalacji, instruktazu, konserwadji sprzetu,
poprawy pofaczen mechanicznych lub
elektrycznych.

8. Wymiany sprzetu dokonuje autoryzowany punkt
serwisowy Electrolux Poland lub jedli jest to
niemozliwe placéwka sprzedazy detalicznej, w
ktorej sprzet zostat zakupiony. Sprzet zwracany po
wymianie musi by¢ kompletny, bez uszkodzen
mechanicznych. Niespetnienie tych warunkéw
moze spowodowac nie uznanie gwarangji.

9. Montaz sprzetu wymagajacego specjalistycznego
podigczenia do sieci gazowej lub elektrycznej
moze by¢ wykonany wytacznie przez osoby
posiadajace odpowiednie uprawnienia pod
rygorem utraty gwarancji.

10. Electrolux Poland nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci za uszkodzenia powstate na
skutek niewfasciwego zainstalowania sprzetu lub
napraw wykonanych przez osoby
nieupowaznione.
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11. Koszty nieuzasadnionego wezwania serwisu
pokrywa klient.

12. Powyzsza gwarancja nie wyfacza, nie ogranicza ani
nie zawiesza uprawnien kupujacego wynikajacych
z tytutu niezgodnosci towaru zumowa.

13. Niniejsza gwarancja obowigzuje na terytorium
Polski.

14.Warunkiem dokonania naprawy lub wymiany
urzadzenia w ramach gwarancji jest
przedstawienie dowodu zakupu z wpisang
czytelnie datg sprzedazy, potwierdzong pieczecia i
podpisem sprzedawcy.

Uwaga: uszkodzenie lub usuniecie tabliczki
znamionowej z urzadzenia moze spowodowac nie
uznanie gwarangji.

Electrolux Poland Sp. z 0.0.

ul. Kolejowa 5/7,01-217 Warszawa

e-mail: reklamacje@electrolux.pl, www.electrolux.pl

Gwarancja Europejska: Niniejsze urzadzenie jest
objete gwarancjg firmy Electrolux w kazdym z krajow
wymienionych na koncu niniejszej instrukcji przez
okres podany w gwarangji urzadzenia lub okreslony
ustawowo. W przypadku

przeprowadzki wiasciciela urzadzenia z jednego z

ponizszych krajéw do innego, gwarancja zachowuje

swoja waznos¢ z nastepujacymi zastrzezeniami:

+ Gwarancja na urzadzenie obowiazuje od dnia
zakupu. Date zakupu nalezy potwierdzi¢ przez
okazanie dokumentu zakupu wydanego przez
sprzedawce urzadzenia.

»  Okres gwarancji na urzadzenie oraz zakres
gwarancji (wykonawstwo oraz czesci) sa takie
same, jak okres i zakres obowiazujace dla danego
modelu lub serii urzadzenia w nowym kraju
zamieszkania.

+ Gwarancja na urzadzenie jest wydawana osobiscie
na pierwszego kupujacego i nie mozna jej
przekazac na innego uzytkownika.

+ Urzadzenie zostato zainstalowane i jest
eksploatowane wyfgcznie do celéw domowych
zgodnie z instrukcjami firmy Electrolux.
Uzytkowanie do celéw zawodowych jest
wykluczone.

+ Urzadzenie zostato zainstalowane zgodnie ze
wszystkimi obowigzujacymi przepisami nowego
kraju zamieszkania.

Postanowienia niniejszej Gwarancji Europejskiej w

zaden sposéb nie ograniczaja nabytych praw

ustawowych.
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MES DOMAJAM PAR JUMS

Pateicamies, ka iegadajaties Electrolux ierici. lerices razo$ana un modernizé3ana uzkrata gadu
desmitiem ilga pieredze. Ta radita pardomata un muasdieniga, tiesi ka jums. Katru reizi to lietojot,
varat bat parliecinati, ka gusiet labus rezultatus.

Laipni [Gdzam Electrolux!
Apmeklejiet masu majaslapu:

c@ Atradisiet lietosanas padomus, brosaras, informaciju par traucéjumu novérsanu un apkopi:
www.electrolux.com

7 Registréjiet savu produktu, lai uzlabotu pakalpojumu:
a/ www.electrolux.com/productregistration

legadajieties iericei originalas rezerves dalas, materialus un piederumus:
% www.electrolux.com/shop

KLIENTU APKALPOSANA UN PAKALPOJUMI

lesakam izmantot originalas rezerves dalas.
Sazinoties ar apkalpes dienestu, parliecinieties, vai jums ir $adi dati.
So informaciju var atrast tehnisko datu plaksnité. Modelis, izstradajuma Nr., sérijas numurs.

& Drosibas informacija bridinadjumam un piesardzibai.
@ Visparéja informacija un padomi.
@ Informacija par apkartéjo vidi.

Izmainu tiesibas rezervétas.
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SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI

SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI: RUPIGI IZLASIET UN
SAGLABAJIET TURPMAKAM UZZINAM

Lai izvairitos no ugunsgréka draudiem
Neatstajiet mikrovilnu krasni bez uzraudzibas tas
lietosanas laika. Ar parak augstiem jaudas
limeniem vai parak ilgiem gatavosanas laikiem

iespéjams parkarsét édienus, izraisot ugunsgréku.

Elektribas kontaktligzdai jabut viegli
sasniedzamai, lai arkartas gadijuma ierici varétu
viegli atvienot. Janodrosina 230V, 50 Hz
mainstravas energoapgade ar vismaz 16 A
sadales elektrolinijas drosinataju vai vismaz 16 A
sadales slédzi. Ir ieteicams 3ai iericei nodrosinat
atsevisku elektrisko kédi. Neglabajiet un
nelietojiet krasni arpus telpam.

Ja sildamais ediens sak
damot, NEVERIET VALA
DURVIS. Izslédziet un
atvienojiet krasni un
pagaidiet, lidz édiens
beidzis dumot. Durvju
atversana édiena
dumosanas laika var izraisit
ugunsgréku. Izmantojiet
tikai mikrovilnu krasnij
piemérotus traukus un
piederumus. Neatstajiet
krasni bez uzraudzibas,
izmantojot vienreiz
lietojamus plastmasas,
papira vai citus viegli
uzliesmojosus traukus. Péec
lietosanas notiriet vilnvada
parsegu, krasns atvérumu,
rotéjoso pamatni un
pamatnes balstu. Tiem

jabut tiriem un bez
taukiem. Uzkrajusies tauki
var parkarst un sakt dimot
vai aizdegties.

Nenovietojiet uzliesmojosus materialus krasns vai
ventilacijas atveru tuvuma. Neaizsedziet
ventilacijas atveres. Nonemiet visas metala blives,
stieplites utt. no partikas un partikas
iepakojumiem. Dzirkstelosana uz metala virsmam
var izraisit ugunsgréku. Neizmantojiet mikrovilnu
krasni, lai uzkarsétu ellu varisanai. Temperatdru
nevar kontrolét, un ella var aizdegties. Lai
pagatavotu popkornu, izmantojiet specialos
popkorna gatavotajus mikrovilnu krasnim.
Neuzglabajiet édienu vai citus priekSmetus krasni.
Pirms krasns ieslégsanas parbaudiet iestatijumus,
lai parliecinatos, ka krasns darbojas atbilstosi
iecerétajam. Skatiet attiecigos padomus $aja
lietotaja rokasgramata.

Lai izvairitos no savainojumu gasanas

/A BRIDINAJUMS!
Nelietojiet krasni, ja ta
ir bojata vai darbojas
nepareizi. Pirms
lietosanas parbaudiet:

a)durvis; parliecinieties,

ka durvis var lidz galam
aizvert un tas nav
nepareizi novietotas vai
saverpusas;

b)enges un durvju

drosibas fiksatorus;
Barllecmletles, ka tie nav
ojati vai valigi.

c) durvju blives un

blivejuma virsmas;
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arliecinieties, ka tas nav
ojatas.

d)krasns atveri un durvis;
parliecinieties, ka tur nav
iedobumu.

e) parbaudiet, vai stravas
vads un kontaktdaksa
nav bojati.

Nekad pats neregulgjiet,

neremontéjiet un

neparveidojiet krasni.

Jebkuras apkalpes vai

remonta darbibas, kuru

ietvaros ir janonem pret
mikrovilnu energijas
iedarbibu aizsargajosais
parsegs, drikst veikt tikai
attiecigi apmaciti
darbinieki. Pretéja
gadijuma tas ir loti bistami.

Nedarbiniet krasni ar atvértam durvim un nekada

veida nemainiet durvju drosibas fiksatorus.

Nelietojiet krasni, ja starp durvju blivém un
blivéjuma virsmam ir kads prleksmets

Nelaujiet taukiem vai
netirumiem uzkraties uz
durvju blivém un tuvu
esoSajam dalam. levérojiet
kopsanas un tifisanas
noradijumus. Ja krasns netiek
uzturéta tira, var nolietoties
tas virsma, kas var samazinat
ierices kalposanas laiku un,
iespéjams, izraisit bistamu
situaciju.

Personam ar ELEKTROKARDIOSTIMULATORIEM
jakonsultéjas ar arstu vai elektrokardiostimulatora
razotaju, lai uzzinatu par piesardzibas
pasakumiem, lietojot mikrovilnu krasni.

Lai izvairitos no elektriskas stravas trieciena
Nekada gadijuma neatvienojiet aréjo korpusu.
Nekad neizslakstiet un neievietojiet priekSmetus
durvju slédzenu atverés vai ventilacijas atverés.
Iz8lakstisanas gadijuma nekavéjoties izsledziet
krasni, atvienojiet stravas padevi un sazinieties ar
vietéjo klientu apkalposanas centru. Neiemérciet
stravas padeves vadu vai spraudni Gdeni vai kada
cita skidruma. Nelaujiet stravas padeves vadam
saskarties ar karstam vai asam virsmam,
pieméram, karsta gaisa ejai krasns aizmugures
augspuse.

Nemeéginiet pats nomainit
krasns lampu un nelaujiet to
darit nevienam citam, kam
ELECTROLUX nav devis Sadu
atlauju. Ja krasns lampa
neiedegas, sazinieties ar
pardeveju vai vietéjo
ELECTROLUX klientu
apkalposanas centru.

Ja bojats 3is ierices stravas padeves vads, tas jano-
maina pret ipadu vadu. So mainu drikst veikt tikai
autorizéts ELECTROLUX klientu apkalposanas
tehnikis.

IzvairiSanas no spradziena vai péksnas

varisanas _

A\ BRIDINAJUMS!
Skidrumus un citus
partikas produktus
nedrikst sildit noslégtos

traukos, jo tie var spragt.
Nekad nelietojiet slégtus traukus. Pirms lietosanas
nonemiet blives un vakus. Slégti trauki var uzspragt
uzkrata spiediena dél pat péc krasns izslégsanas.
Uzmanieties, sildot skidrumus. Lietojiet traukus ar
platiem kakliniem, lai burbuli varétu izklGt no tiem.

Dzérienu sildisana mikrovilnu
krasni var izraisit aizkavétu



varisanos, tadél ar traukiem

rikojieties uzmanigi.

Lai novérstu varosa skidruma péksnu

iz8lakstisanos un iespéjamu applaucésanos,

rikojieties, ka aprakstits talak.

1. Pirms sildisanas/atkartotas sildisanas samaisiet
skidrumu.

2. Atkartotas sildisanas laika skidruma ir
ieteicams ievietot stikla stientti vai lidzigu
piederumu.

3. Laiizvairitos no aizkavétas varisanas
izvirduma, péc gatavosanas laika beigam
laujiet skidrumam palikt krasni vismaz 20
sekundes.

Nevariet olas to caumalas;
cieti varitas veselas olas
mikrovilnu krasni uzkarsét
nav ieteicams, jo tas var
uzspragt, pat ja karsésanas
process krasni ir beidzies.
Lai varitu vai uzsilditu olas,
kas nav sakultas, caurduriet
dzeltenumus un baltumus,
citadi olas var uzspragt.
Pirms cieti varitu olu
sildisanas mikrovilnu krasni
nolobiet to caumalu un
sagrieziet tas skélés.

Caurduriet kartupelu, desinu un auglu mizu pirms
gatavosanas, citadi tie var uzspragt.

IzvairiS$anas no apdegumiem

Lai izvairitos no apdegumiem, kad iznemat
partikas produktus no krasns, izmantojiet katlu
turétajus vai krasns cimdus. Vienmér atveriet
traukus, popkorna gatavotajus, maisinus édiena
gatavosanai krasni utt. nost no sejas un rokam, lai
izvairitos no tvaika izraisitiem apdegumiem.

Lai izvairitos no
apdegumiem, vienmer
parbaudiet édiena
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temperatiru un apmaisiet
pirms pasniegsanas, ka ari
pieveérsiet ipasu uzmanibu
zidainiem, bérniem vai
veciem cilvékiem pasniegta
édiena temperaturai.

Trauka temperatira nav raditajs édiena vai
dzériena temperatdrai; vienmér parbaudiet
édiena temperatlru. Vienmér atkapieties no
krasns durvim, tas atverot, lai izvairitos no
apdegumiem, ko var izraisit tvaiks un karstums.
Pilditu ceptu édienu péc sildisanas sagrieziet, lai
izlaistu tvaiku un izvairitos no apdegumiem.

Nelaujiet bérniem tuvoties
durvim un pieejamam
dalam, kas grila lietosanas
laika var sakarst. Bérniem
nedrikst laut tuvoties, lai tie
neapdedzinatos. Kamér
ierice darbojas GRILESANAS
vai DUBULTAS GRILESANAS
rezima vai notiek
AUTOMATISKA
GATAVOSANA,
nepieskarieties krasns
durvim, arejam korpusam,
aizmuguréjam korpusam,
krasns atverei, ventilacijas
atverém, piederumiem un
traukiem, jo tie bus loti
karsti. Pirms tiriSanas
parliecinieties, ka tie nav
karsti. Sargajiet bérnus no
durvim, lai tie
neapdedzinatos.
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Lai bérni nelietotu krasni
nepiemeérota veida
A\ BRIDINAJUMS!
Lietosanas laika ierice
un tas sasniedzamas
dalas klust karstas.
Rikojieties ar ierici
uzmanigi, lai
nepieskartos
sakarsusajam dalam.
lerices tuvuma bez
uzraudzibas neatstajiet
bernus, kas jaunaki par
_ 8gadiem,
So ierici var lietot béerni
vecuma no 8 gadiem,
personas ar fiziskas,
sensoras vai garigas
attistibas traucéjumiem vai
pieredzes un zinasanu
trikumu, ja vini tiek
uzraudziti vai ja viniem ir
sniegti noradijumi par sis
ierices drosu lietosanu un
javini saprot
apdraudejuma risku.
Uzraugiet bérnus, lai
nodrosinatu, ka tie
nespéléjas ar ierici.
Tirisanu un apkopes
darbus drikst veikt bérni
vecuma no 8 gadiem,
pieauguso uzraudziba.

Neatbalstieties krasns durvis un nespojieties tajas.
Nespélgjieties ar krasni un neizmantojiet to ka

rotallietu. Bérniem jaiemaca visi svarigie drosibas
noradijumi: katlu turétaju lietosana, uzmaniga
édiena vaku nonemsana; ipasas uzmanibas
pievérsana iepakojumam (pieméram,
paskarséjosiem materialiem), kas paredzéti, lai
padaritu édienu kraukskigu, jo tie var bt 1pasi karsti.
Citi bridinajumi

Nekad nekada veida neparveidojiet krasni.

Sikrasns ir paredzéta tikai eédiena gatavo$anai majas
un izmantojama tikai édiena gatavosanai. Ta nav
piemérota komercialiem noltkiem vai lietosanai
laboratorijas.

Drosas krasns izmantosanas veicinasana un
izvairisanas no bojajumiem
Nekada gadijuma nedarbiniet krasni, ja ta ir tuk3a, ja
vien tas nav ieteikts lietotaja rokasgramata (skatiet 2.
piezimi 82. Ipp). Tas var izraisit krasns bojajumus.
Izmantojot traukus, kas paredzéti édiena
apbriininasanai, vai paskarséjosus materialus, zem
tiem vienmeér novietojiet karstumizturigo izolatoru,
pieméram, porcelana $kivi, lai izvairitos no rotéjosas
pamatnes un tas balsta karstuma izraisitas
bojasanas. Ediena pagatavo$anas noradijumos
noradito sildisanas laiku nedrikst parsniegt.
Neizmantojiet metala traukus, kas atstaro
mikrovilnus un var izraisit dzirkstelosanu.
Neievietojiet krasni bundzas. Izmantojiet tikai Sai
krasnij paredzéto rotéjoso pamatni un pamatnes
balstu. Nelietojiet krasni bez rotéjosas pamatnes.
Lai izvairitos no rotéjosas pamatnes salisanas:
a) pirms rot&josas pamatnes mazgasanas ar ddeni
laujiet tai atdzist;
b) nenovietojiet karstu édienu vai karstus traukus
uz aukstas rotéjosas pamatnes;
¢) nenovietojiet karstu édienu vai aukstus traukus
uz karstas rotéjosas pamatnes.
Krasns lietosanas laika nenovietojiet neko uz aréja
korpusa. Ja esat izmantojis GRILESANAS vai
DUBULTAS GRILESANAS rezimu vai AUTOMATISKO
GATAVOSANU un krasns joprojam ir karsta,
neievietojiet taja plastmasas traukus, jo tie var izkust.
leprieks$ noraditajos rezimos nedrikst izmantot
plastmasas traukus, ja vien to razotajs nav noradijis,
ka tie ir pieméroti.

& Svarigi.

Ja neesat parliecinats par to, ka pievienot krasni,
sazinieties ar pilnvarotu, kvalificétu elektriki.

Ne raZotajs, ne pardevéjs neuznemas atbildibu par
krasns bojajumiem vai personigajiem
savainojumiem, kas radusies, nepareizi pievienojot
krasni elektribai. Uz krasns sienam vai ap durvju
blivém un blivéjuma virsmam var paradities tdens
garaini vai pilieni. Tas ir normali un neliecina par
mikrovilnu nopladi vai nepareizu krasns darbibu.
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IERICES PARSKATS
MIKROVILNU KRASNS UN PIEDERUMI

Grila sildelements
Priekséja apmale
Krasns lampa
Vadibas panelis
Durvju atvérsanas poga

Vilnvada parsegs

Krasns atvérums

Blivéjuma vieta

Durvju blives un blivéjuma virsmas
Fiksacijas vietas (4 vietas)
Ventilacijas atveres

Aréjais parsegs

Aizmuguréjais korpuss

Stravas padeves vads

EEEEEREREDRODNE

Parliecinieties, ka ir ieklauti $adi piederumi:
Rotéjosa pamatne

Roté&josas pamatnes balsts

B Augséjas restites

. Apaksgjas restites

4 fiksacijas skraves (nav paraditas)

« levietojiet rotéjosas pamatnes balstu blivéjuma vieta atveres
apaksdala.

Novietojiet rotéjoso pamatni uz tas atbalsta.
Lai izvairitos no rotéjosas pamatnes bojajumiem,

iznemot no krasns 3kivjus vai traukus, noteikti paceliet tos virs
rotéjosas pamatnes.
& Svarigi! ‘

Pasatot piederumus, noradiet divas lietas: dalas nosaukumu un
modela nosaukumu savam pardevéjam vai vietéjam ELECTROLUX
pilna servisa parstavim

w

S
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VADIBAS PANELIS

DIGITALA DISPLEJA indikatori

A4 I
+_r | GriléSana

(((. . e
(\«_r Mikrovilni

- Pulkstenis

Ediena gatavosanas
pakapes

AUTOMATISKAS GATAVOSANAS indikatori
AUTOMATISKAS GATAVOSANAS poga
AUTOMATISKAS ATKAUSESANAS poga
JAUDAS LIMENA poga

GRILESANAS poga

TAIMERA/SVARA poga

START/+30 poga

STOP poga

DURVJU ATVERSANAS poga

n Svars

ERERODDEED

Plus/Minus

Automatiski atkausét maizi

Dubulté grilésana """"‘ Automatiski atkausét

DARBISBAS, KAS VEICAMAS PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

REIZES
ECON REZIMS

Krasnij ir iestatits'ENERGY SAVE'reZims (‘Econ’).

Pievienojiet stravas padevi krasnij.

2. Displeja bas redzams:‘Econ’

3. Displeja tiks skaitits laiks no 3:00 lidz nullei.

4. Saszniedzot nulli, krasns pariet ‘Econ’ reZima un
displejs nodziest.

(i)

Lai atceltu Econ reZimu, ir jaiestata pulkstenis.

—_

PULKSTENA IESTATISANA

Krasnij ir 12 un 24 stundu pulkstenis.

Piemérs: Pulkstena iestatiSana uz 11:30 (12 stundu

pulkstenis).

1. Atveriet durvis.

2. Displeja bus redzams:‘Econ’

3. Nospiediet un turiet START/+30 pogu 5
sekundes. Atskanés pikstiens. Displeja bus

redzams: m

4. Pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lai iestatitu
stundu.

5. Vienreiz nospiediet START/+30 pogu un
pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lai pielagotu
laiku minatés.

6. Nospiediet START/+30 pogu.

7. Parbaudiet displeju:
8. Aizveriet durvis. m

(1)

« Jas varat pagriezt TAIMERA/SVARA pogu
pulkstenraditaju virziena un pretéji.

+ Janospiedisiet STOP pogu, pulkstenis netiks
iestatits. Displeja bas redzams:‘Econ’



Piemérs: Pulkstena iestatiSsana uz 23:30 (24 stundu

pulkstenis).

1. Atveriet durvis.

2. Displeja bas redzams: ‘Econ’

3. Nospiediet un turiet START/+30 pogu 5
sekundes. Atskanés pikstiens. Displeja bus
redzams:

4. Nospiediet START/+30 pogu. Displeja bis

redzams: m

5. Pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lai iestatitu
stundu.

6. Vienreiz nospiediet START/+30 pogu un
pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lai pielagotu
laiku minatés.

7. Nospiediet START/+30 pogu.

8. Parbaudiet displeju:
9. Aizveriet durvis. m

(4]

+ Jus varat pagriezt TAIMERA/SVARA pogu
pulkstenraditaju virziena un pretéji.

+ Janospiedisiet STOP pogu, pulkstenis netiks
iestatits. Displeja bus redzams:‘Econ

PULKSTENA REGULESANA PEC
[ESTATISANAS

Piemérs: Pulkstena iestatiS8ana uz 11:45.

1. Atveriet durvis.

2. Nospiediet un turiet START/+30 pogu 5
sekundes. Atskanés pikstiens. Displeja bus
redzams:

(Lai parslégtu pulksteni uz 24 stundam, vélreiz
nospiediet START/+30 pogu.)

3. Pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lai iestatitu
stundu.

4. Vienreiz nospiediet START/+30 pogu un
pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lai pielagotu
laiku minatés.

5. Nospiediet START/+30 pogu.

6. Parbaudiet displeju: m

LAI ATCELTU PULKSTENI UN KAS
ECON REZIMU

1. Atveriet durvis.
2. Nospiediet un turiet START/+30 pogu 5
sekundes. Atskanés pikstiens. Displeja bus

redzams: m
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(Lai parslégtu pulksteni uz 24 stundam, vélreiz
nospiediet START/+30 pogu.)

Nospiediet STOP pogu.

Displeja bus redzams:‘Econ’

Aizveriet durvis.

Displeja tiks skaitits laiks no 3:00 lidz nullei.
Saszniedzot nulli, krasns pariet Econ rezima un
displejs nodziest.

NOoW» kW

STOP POGAS IZMANTOSANA

Izmantojiet STOP pogu, lai veiktu talak minétas

darbibas:

1. Nodzéstu klidu programmésanas laika.

2. Uzmirkli apturétu krasni gatavosanas laika,
nospiediet vienreiz.

3. Atceltu programmu gatavosanas laika,
nospiediet divreiz.

@
BERNU PIEKLUVES BLOKETAJS

Krasnij ir drosibas iespéja, kas nelauj bérnam
nejausi iedarbinat krasni. lestatot blokétaju,
mikrovilnu krasns nedarbosies, lidz tiks atcelta
blokésanas iespéja.

Piemérs: Lai iestatitu bérnu piekluves blokétaju,
veiciet talak noraditas darbibas.
1. Nospiediet un turiet STOP pogu 5 sekundes.

@

Divreiz atskanés pikstiens, un displeja paradisies

‘LOC": m
(4]

+ Lai atceltu bérnu piekluves blokétaju,
nospiediet un turiet STOP pogu 5 sekundes,
divreiz atskanés pikstiens, un displeja paradisies
laiks.

« Bérnu drosibas slédzi nevar aktivizét, ja nav
iestatits pulkstenis.
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MIKROVILNU KRASNS LIETOSANA
PADOMI GATAVOSANA, IZMANTOJOT MIKROVILNU KRASNI

Lai pagatavotu/atkausétu édienu mikrovilnu Lai nodrosinati vienmérigu sildisanu, ir svarigi
krasni, mikrovilnu energijai javar izk|Gt cauri édienu apgriezt, parvietot vai apmaisit.
traukam, lai ieklGtu édiena. Tadé| ir svarigi Péc gatavosanas nepieciesams atstat édienu uz
izvéléties piemérotus traukus. bridi, jo tas palidz karstumam vienmérigi
Apali/ovali trauki bas piemérotaki neka izplatities pa visu édienu.

Cetrstara/iegareni trauki, jo édiens stdros

parasti piedeg.

Partikas produktu ipasibas

Sastavs Partikas produktiem ar augstu tauku vai cukura sastavu (pieméram, Ziemassvétku
pudinam, galas piragiem) ir nepiecieS8ams isaks sildisanas laiks. Uzmanieties, jo
parkarsésana var izraisit ugunsgréku.

Blivums Partikas produktu blivums ietekmés nepiecieSsamo gatavosanas laiku. Viegli, poraini
partikas produkti, pieméram, kikas vai maize, uzsilst atrak neka smagji, blivi partikas
produkti, pieméram, cepesi un saut&jumi.

Daudzums Palielinoties krasnt ievietoto partikas produktu daudzumam, japalielina gatavosanas laiks.
Pieméram, uzvarit cetrus kartupelus prasis vairak laika, neka uzvarit divus.

Izmérs Mazus partikas produktus un gabalinus var pagatavot atrak neka lielus, jo mikrovilni var
iek|at vidd no visam pusém. Vienmérigai gatavosanai, ievietojiet krasni vienada izméra
gabalus.

Forma Partikas produktu ar neregularu formu, pieméram, vistas kratinu vai stilbinu, biezako
dalu pagatavosanai vajadzés vairak laika. Apalas formas partikas produkti mikrovilnu
krasni gatavojas vienmérigak neka cetrstara formas partikas produkti.

Partikas Partikas produktu sakotnéja temperatura ietekmé nepiecieSsamo gatavosanas laiku.

produktu Atdzesétus partikas produktus vajadzés gatavot ilgak neka istabas temperaturas

temperatira  produktus. legrieziet pilditus partikas produktus, pieméram, ar ievarijumu pilditus

virtulus, lai izlaistu karstumu vai tvaiku.

Gatavosanas panémieni

Sakartojiet

Novietojiet biezakas partikas produktu dalas tuvak trauka arpusei. Pieméram, vistas
stilbinus.

Parsedziet

Izmantojiet elpojosu mikrovilnu plévi vai piemérotu vaku.

Caurduriet

Partikas produkti ar caumalu, adu vai membranu pirms gatavosanas vai uzsildisanas
jasadursta vairakas vietas, jo tajos uzkrasies tvaiks, kas var likt tiem uzspragt, pieméram,
kartupeliem, zivim, vistai, desinam.
& Svarigi! olas nevajadzétu sildit mikrovilnu krasni, jo tas var uzspragt, pat ja
karsésanas process krasni ir beidzies, pieméram, bez ¢caumalas varitas un cieti
varitas olas.

Apmaisiet,
apgrieziet un
parkartojiet

Vienmérigas pagatavosanas noltkos ir svarigi édiena gatavosanas laika to apmaisit,
apgriezt un parkartot. Vienmér apmaisiet un parkartojiet virziena no arpuses uz vidu.

Atstajiet Péc gatavosanas nepiecieSams atstat édienu uz bridi, jo tas palidz karstumam
vienmeérigi izplatities pa visu édienu.
Aizklajiet Dazas atkauséjamo partikas produktu vietas var sasilt. Siltas vietas var aizklat ar nelieliem

folijas gabaliniem, kas atstaro mikrovilnus, pieméram, vistas kajas un sparnus.
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MIKROVILNIEM PIEMEROTI TRAUKI

Trauki Mikrovilniem Komentari
pieméroti

Aluminijafolijas/  v//X Lai pasargatu édienu no parkarsanas, var izmantot nelielus

folijas trauki aluminija folijas gabalinus. Turiet foliju vismaz 2 cm no krasns
sienam, jo ta var dzirkstelot. Folijas trauki nav ieteicami, ja vien nav
razotaja attiecigi noradits, pieméram, rapigi ievérojiet noradijumus.

Edienu 4 Vienmeér ievérojiet razotaja noradijumus. Neparsniedziet noradito

apbraninasana sildisanas laiku. Uzmanieties, jo Sie édieni var |oti sakarst.

Porcelans un v/iX Porcelans, keramikas izstradajumi, glazéti keramikas izstradajumi un

keramika kaula porcelans parasti ir piemérots izmantosanai mikrovilnu
krasnis, iznemot tadu, kam ir metala rotajumi.

Stikla trauki, v Uzmanieties, izmantojot smalkus stikla traukus, jo péksnas

pieméram, Pyrex © sakarSanas gadijuma tie var saplist vai ieplaisat.

Metals X Izmantojot mikrovilnu energiju, nav ieteicams lietot metala traukus,
jo tie dzirkstelo un var izraisit ugunsgréku.

Plastmasa/ v Uzmanieties, jo dazi trauki liela karstuma var mainit formu, izkust vai

polistirols, zaudét krasu.

pieméram, atro

uzkodu trauki

Partikas pléve v Nelaujiet tai saskarties ar édienu un, lai izlaistu tvaiku, sadurstiet to.

Saldésanas/ 4 Sadurstiet, lai izlaistu tvaiku. Parliecinieties, ka maisini ir pieméroti

cepsanas maisini izmantosanai mikrovilnu krasnis. Neizmantojiet plastmasas vai
metala savilcgjus, jo tie var izkust vai aizdegties no dzirkstelosanas.

Papirs — 3kivji, 4 Izmantojiet tikai uzsildisanai vai mitruma uzsuksanai. Uzmanieties,

krGzes un virtuves jo parkarsana var izraisit ugunsgréku.

dvieli

Salmu un koka v Neatstajiet krasni bez uzraudzibas, izmantojot $adus materialus, jo

trauki parkarsana var izraisit ugunsgréku.

Otrreiz X Var saturét metala dalinas, kas izraisa dzirksteloSanu un var izraisit

parstradatais papirs
un avizes

ugunsgréku.

GATAVOSANA, IZMANTOJOT

MIKROVILNUS

JUsu krasni var ieprogrammeét uz 90 minatém.
Gatavosanas laika palielinasanas vieniba mainas
no 15 sekundém lidz piecam minatém. Vieniba ir
atkariga no kopéja gatavosanas laika, ka tas ir

redzams tabula.

MANUALA ATKAUSESANA

Gatavosanas laiks  Palielinasanas vieniba

0-5 minutes 15 sekundes
5-10 minates 30 sekundes
10-30 minutes 1 mindte
30-90 minutes 5 minutes

Manualai atkausésanai (nelietojot automatiskas
atkausésanas iespéju) izmantojiet 270 W. Izvéloties
jaudas limeni, displeja paradisies atkausésanas

simbols.
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MIKROVILNU JAUDAS LIMENI

JUsu krasnij ir 6 jaudas limeni.

Jaudas leteicama izmantosana

iestatijums

900 W/ Izmanto, lai atri pagatavotu édienu vai atkartoti uzsilditu, pieméram, zupas, sautéjumus,

AUGSTA konservétus partikas produktus, karstos dzérienus, darzenus, zivis utt.

630W Izmanto ilgakai blivu édienu, pieméram, cepesu un kartainu édienu, ka ari jutigu édienu,
pieméram, siera mérces un biskvita, gatavosanai. lzmantojot o samazinato iestatijumu,
mérce neparvarisies un édiens pagatavosies vienmérigi, nepiedegot pie malam.

450 W Bliviem édieniem, kam parasti nepiecieSams ilgs gatavosanas laiks, pieméram, liellopa
galas édieniem, ieteicams izmantot So jaudas iestatijumu, lai nodrosinatu, ka gala ir miksta.

270W/ |zvélieties So jaudas iestatijumu, lai atkausétu un nodrosinatu vienmeérigu édiena

ATKAUSESANA atkusanu. Sis iestatijums ir lieliski piemérots ari risu, makaronu un klimpu varisanai, ka ari
olu mérces pagatavosanai.

MW Lénai atkausésanai, pieméram, kréma kaku vai konditorijas izstradajumu atkausésanai.

ow Gaidisanas rezima/virtuves taimera ieslégsanai

W =VATS

Piemérs: Lai 2 minatés un 30 sekundés

uzsilditu zupu ar 630 W lielu mikrovilnu jaudu.

1. Divreiz nospiediet JAUDAS LIMENA pogu.
A

M

2. levadiet laiku, pagriezot TAIMERA/SVARA
pogu pulkstenraditaju virziena/pretéji

pulkstenraditaju virzienam, lidz paradas 2.30.

@

3. Nospiediet START/+30 pogu.

¢ x1

4. Parbaudiet displeju:

& Svarigi!

Jajaudas limenis nav izvéléts, automatiski tiek ies-
tatita 900 W/AUGSTA.

(4]

 Jagatavosanas laika tiek atvértas durvis,
gatavosanas laiks digitalaja displeja
automatiski apstajas. Gatavosanas laika
atskaite sakas no jauna péc tam, kad ir
aizvértas durvis un nospiesta START/+30
poga;

+ Javélaties uzzinat jaudas limeni gatavosanas
laika, vienreiz nospiediet JAUDAS LIMENA
pogu;

« Jas varat palielinat vai samazinat gatavosanas
laiku, pagriezot TAIMERA/SVARA pogu;

.« Gatavosanas laika jaudas limeni var mainit,
nospiezot JAUDAS LIMENA pogu;

« Lai atceltu programmu gatavosanas laika,
divreiz nospiediet STOP pogu.



VIRTUVES TAIMERIS

Piemeérs: Lai iestatitu virtuves taimeri uz 7

minutem.

1. 7 reizes nospiediet JAUDAS LIMENA pogu.
A

-x7

2. levadiet laiku, pagriezot TAIMERA/SVARA
pogu pulkstenraditaju virziena/pretéji
pulkstenraditaju virzienam, lidz paradas 7.00.

L )

3. Nospiediet START/+30 pogu.

& ox1

4. Parbaudiet displeju: ﬂ

(4]

+ Lai apstadinatu taimeri, nospiediet STOP pogu.
Lai atsaktu taimeri, nospiediet START/+30, lai
izietu - vélreiz nospiediet STOP.

PIEVIENOT 30 SEKUNDES
START/+30 lauj veikt divas funkcijas.

1. Taliteéja sakSana
JUs varat talit sakt gatavot ar 900 W/AUGSTU
mikrovilnu jaudas [imeni 30 sekunZu garuma,
nospiezot START/+30 pogu.

<|~/30

2. Gatavosanas laika palielinasana
JUs varat palielinat gatavosanas laiku par
vairakiem 30 sekunzu posmiem, krasns
darbibas laika nospiezot pogu.

<'I}o
(4]

+ laiku par 30 sekundém var palielinat ari
grilésanas rezima.

« So funkciju nevar izmantot AUTOMATISKAS
GATAVOSANAS vai AUTOMATISKAS
ATKAUSESANAS laika.
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PLUS UN MINUS

PLUS A\ unMINUS N/ funkcija lauj samazinat
vai palielinat gatavosanas laiku, izmantojot
automatiskas programmas.

Ja dodat prieksroku stingri varitiem kartupeliem,
izmantojiet MINUS X/ .

Savukart, ja dodat prieksroku mikstak varitiem
kartupeliem, izmantojiet PLUS A\ .

Piemérs: Lai pagatavotu 0,3 kg labi izvaritu

kartupelu.

1. Atlasiet vajadzigo izvélni, divreiz nospiezot
AUTOMATISKAS GATAVOSANAS pogu.

o x2

2. Pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lidz displeja
paradas 0.3.

’ L )

3. Vienreiz nospiediet JAUDAS LIMENA pogu, lai
atlasitu PLUS A\ regulgjumu.

A

-

4. Nospiediet START/+30 pogu.

< x1
5. Parbaudiet displeju:

(i)

+ Lai atceltu_PLUS/MTNUS, 3 reizes nospiediet
JAUDAS LIMENA pogu.

- Atlasot PLUS, displeja paradisies A\ .
Atlasot MINUS, displeja paradisies X/ .
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GRILESANA UN DUBULTA GRILESANA

St mikrovilnu krasns ietver divus GRILESANAS

gatavosanas rezimus:

1. tikai grilésana

2. dubulta grilésana (grilésana, izmantojot
mikrovilnus)

& Svarigi!

1. Grilésanai ir ieteicams izmantot augséjas vai
apakséjas restites.

2. Pirmo reizi lietojot grilu, iesp&jams, radisies
ddmi vai deguma smaka. Tas ir normali un
nenorada uz krasns darbibas traucé&jumiem. Lai
izvairitos no $is problémas, pirmo reizi lietojot
krasni, aptuveni 20 minutes darbiniet grilu bez
partikas produktiem.

1. Tikai griléSana
So rezimu var izmantot partikas grilésanai vai
apbraninasanai.

Piemaérs: Lai 4 minGtes gatavotu grauzdinus,
veiciet talak noraditas darbibas.
1. Vienreiz nospiediet GRILESANAS pogu.

O

M

2. levadiet laiku, pagriezot TAIMERA/SVARA
pogu pulkstenraditaju kustibas virziena/
pretéji pulkstenraditaju kustibas virzienam,
lidz ir redzams laiks 4.00.

’ k‘)

3. Nospiediet START/+30 pogu.

& oxa

4. Parbaudiet displeju:

2. Dubulta grilésana

Saja rezima vienlaicigi tiek izmantota gan grila
jauda, gan mikrovilnu jauda (no 90 W lidz 630 W).
Mikrovilnu jauda tiek automatiski iestatita uz 270 W.

Poga Jaudas iestatijums
Grilésanasp. x 1 ow

Grilésanas p. x 2 270 W

Grilésanasp. x 3 450 W

Grilésanasp. x 4 630 W

Grilésanasp. x 5 ow

Piemérs: Lai 7 minQtes gatavotu uz iesma uzdurtu
galu DUBULTAS GRILESANAS rezima (450 W),
veiciet talak noraditas darbibas.

1. 3 reizes nospiediet GRILESANAS pogu.

O

9

2. levadiet laiku, pagriezot TAIMERA/SVARA
pogu pulkstenraditaju kustibas virziena/
pretéji pulkstenraditaju kustibas virzienam,
lidz ir redzams laiks 7.00.

@

3. Nospiediet START/+30 pogu.

& x1

4. Parbaudiet displeju:




GATAVOSANA VAIRAKOS POSMOS

Izmantojot MIKROVILNU, GRILESANAS un
DUBULTAS GRILESANAS rezimu kombinacijas, var
ieprogrammét 3 posmu (maks.) secibu.

Piemérs: Lai gatavotu:
2 minates un 30 sekundes ar

630 W jaudu (1. posms)

5 minates tikai grilésana (2. posms)

1. posms

1. Divreiz nospiediet JAUDAS LIMENA pogu.

A

..

2. levadiet vélamo laiku, pagriezot
TAIMERA/SVARA pogu pulkstenraditaju
kustibas virziené, lidz ir redzams 2.30.

@

L )

3. Parbaudiet displeju:

2. posms
1. Vienreiz nospiediet GRILESANAS pogu.

O

M

2. levadiet vélamo gatavosanas laiku, pagriezot
TAIMERA/SVARA pogu pulkstenraditaju
kustibas virziena, lidz ir redzams 5.00.

L)

3. Nospiediet START/+30 pogu.

& x
. Parbaudiet displeju: g

N

Krasns 2 minttes un 30 sekundes darbosies ar
630 W jaudu un péc tam 5 minates darbosies
tikai grilésanas rezima.
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AUTOMATISKAS GATAVOSANAS UN
AUTOMATISKAS ATKAUSESANAS
LIETOSANA

AUTOMATISKAS GATAVOSANAS un
AUTOMATISKAS ATKAUSESANAS funkcijas
automatiski iestata pareizo gatavosanas reZimu un
laiku. JOs varat izvéléties no 6 AUTOMATISKAS
GATAVOSANAS un 2 AUTOMATISKAS
ATKAUSESANAS izvélném.

Automatiska Gatavosana

Partikas produkts  Simbols lestatijums
Dzérieni o Mikrovilnu
rezima
Variti kartupeli/ s Mikrovilnu
kartupeli ar mizu (D) reZima
Griléta gala uz iesma §5 Mikrovilni un
8o grilésana
Cepta zivs fileja 885 Mikrovilni un
~ =y
> grilésana
Griléta vista Mikrovilni un
= grilesana
Sacepums i85 Mikrovilni un
= grilésana

Piemeérs: Lai pagatavotu 0,3 kg varitu kartupelu,

veiciet talak noraditas darbibas.

1. Atlasiet vajadzigo izvélni, divreiz nospiezot
AUTOMATISKAS GATAVOSANAS pogu.

& x2

2. Pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lidz displeja
paradas 0.3.

@

3. Nospiediet START/+30 pogu.

¢ x1
4. Parbaudiet displeju:

Kad nepiecieSams veikt kadu darbibu (pieméram,
apgriezt édienu), tiek partraukta krasns darbiba, ir
dzirdama zvana skana un displeja mirgo atlikusais
gatavosanas laiks un indikators. Lai turpinatu
gatavo3anu, nospiediet START/+30 pogu.
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AUTOMATISKAS GATAVOSANAS laika beigas
programma automatiski apstasies. Atskanés zvans,
un mirgos gatavosanas simbols. Peéc 1 minGtes un
atgadinajuma signala paradisies dienas laiks.

Automatiska Atkausésana

Partikas produkts Simbols
Gala/zivis/putnu gala Y
Maize T TEW

Piemérs: Lai atkausétu 0,2 kg maizes.
1. Atlasiet nepieciesamo izvélni, divreiz nospiezot
AUTOMATISKAS ATKAUSESANAS pogu.

@ x2

2. Pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lidz displeja
paradas 0.2. ®

®

3. Nospiediet START/+30 pogu.

< x1
4. Parbaudiet displeju: P

Kad nepieciesams veikt kadu darbibu (pieméram,
apgriezt édienu), tiek partraukta krasns darbiba, ir
dzirdama zvana skana un displeja mirgo atlikusais
gatavosanas laiks un indikators. Lai turpinatu
gatavosanu, nospiediet START/+30 pogu.
AUTOMATISKAS ATKAUSESANAS laika beigas
programma automatiski apstasies. Atskanés zvans,
un mirgos gatavosanas simbols. Peéc 1 minGtes un
atgadinajuma signala paradisies dienas laiks.
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PROGRAMMU TABULAS
AUTOMATISKAS GATAVOSANAS UN AUTOMATISKAS ATKAUSESANAS TABULAS
Automatiska Svars Poga Darbibas
gatavosana (palielinasanas

vieniba)/Trauki
Dzérieni 1-6 kruzites - «+Novietojiet kriizi uz rotéjosas virsmas malas.
(t&ja/kafija) 1 krazite=200 ml m

§9
P

Variti kartupeli un
kartupeli ar mizu

59

0,2-1,0kg (100 g)
Bloda ar vaku

Variti kartupeli: nomizojiet kartupelus un sagrieziet tos
Kartupeli ar mizu: izvélieties lidziga izméra kartupelus
un nomazgajiet tos.

levietojiet varitos kartupelus vai kartupelus ar mizu
bloda.

Pievienojiet nepieciesamo tdens daudzumu (uz
100 g), apt. 2 édamk., un nedaudz sals.

Uzlieciet vaku.

Atskanot zvana skanai, apmaisiet un atkal
parsedziet.

Péc pagatavosanas laujiet nostavéties apt. 2 min.

Griléta gala uz
iesma

§5§
Riecy

0,2-0,8 kg (100 g)
Augséjas restes

Skatiet recepti “Griléta gala uziesma” 87. Ipp.
Novietojiet uz augséjam restitém un saciet gatavot.
Kad atskan zvana skana, apgrieziet.

Péc pagatavosanas iznemiet un nolieciet uz skivja,
lai pasniegtu. (Nav nepiecieSams atstat nostavéties.)

Cepta zivs fileja

0,5-1,5 kg* (100 g)

Skatiet receptes “Cepta zivs fileja” 87. Ipp.

Cepamtrauks -
58§ Apakséjas restites & x4 * Kopéjais visu sastavdalu svars.
=
Griléta vista 0,9-1,8 kg* (100 g) - Sajauciet kopa 2 édamk. ellas, 1 téjk. paprikas, sali
Sekls cepamtrauks - un piparus un apbarstiet vistu ar So maisijjumu.
Apakséjas restites & x5 « Caurduriet vistas adu.
= + levietojiet vistu sekla cepamtrauka ar kratim uz leju.

+ Novietojiet uz apakséjam restitém un saciet gatavot.

+ Kad atskan zvana skana, apgrieziet.

» Péc pagatavoSanas aptuveni uz 3 minatém atstajiet
krasni, péc tam iznemiet un uzlieciet uz skivja, lai
pasniegtu.

Sacepums 0,5-1,5 kg* (100 g) - - Skatiet receptes “Sacepums” 88. Ipp.
55 Cepamtrauks 5
~ e X6

Apakséjas restites

* Kopéjais visu sastavdalu svars.

@ Atdzeséti partikas produkti tiek gatavoti no 5 °C, saldéti partikas produkti tiek gatavoti no -18 °C.
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Automatiska Svars Poga
atkausésana (palielinasanas
vieniba)/Trauki

Darbibas

Gala/zivis/putnu gala 0,2-1,0 kg (100 g)

s O€kls cepamtrauks

o (1]

(vesela zivs, zivs
steiki, zivs filejas, vistu
stilbini, vistu kratinas,
malta gala, steiks,
karbonades, burgeri,

A

+ levietojiet édienu sekla cepamtrauka, kuru
novietojiet grozama skivja centralaja dala.

 Kad atskan skanas signals, apgrieziet édienu,
parkartojiet un atdaliet. Aizklajiet planas dalas
un sakarsusas vietas ar aluminija foliju.

 Péc atkausésanas ietiniet aluminija folija uz
15-45 min lidz pilnigai atkusanai.

- Malta gala: atskanot zvanam, apgrieziet
édienu otradi. Ja iesp&jams, nonemiet

desi s
esipas) atkususas dalas.
@ Nav paredzéts vesela putna pagatavosanai.
Maize 0,1-1,0kg (100 g) « lIzkartojiet cepamtrauka rotéjosas virsmas

auae O€kls cepamtrauks

AUTO T fre]

3

vida. 1,0 kg izkartojiet tiesi uz rotéjosas
virsmas.

+ Kad atskan skanas signals, apgrieziet to,
parkartojiet un nonemiet atkausétas dalas.

- Péc atkausésanas apklajiet ar aluminija foliju,
laujot tam nostavéties 5-15 minates lidz
pilnigai atkusanai.

@ Atdzeséti partikas produkti tiek gatavoti no 5 °C, saldéti partikas produkti tiek gatavoti no -18 °C.

(i)

levadiet tikai partikas produktu svaru.
Neierékiniet trauka svaru.

Partikas produktiem, kas sver vairak vai mazak
ka Automatiskas gatavosanas un atkausésanas
tabulas noraditais svars/daudzums, izmantojiet
manualas darbibas.

Beigu temperatira bls atkariga no sakotnéjas
temperataras. Parbaudiet, vai édiens péc
gatavosanas ir verdoss.

Kad nepiecieSama riciba (pieméram, apgriezt
édienu), krasns apstasies un displeja mirgos
atlikusais gatavosanas laiks un indikators, ka ari
atskanés zvans. Lai turpinatu gatavosanu,
nospiediet START/+30 pogu.

Péc darbibas mikrovilnu, grilésanas vai dubultas
grilésanas rezima var tikt ieslégts dzesésanas
ventilators.

@ Automatiska atkausésana

Steiki un karbonades jasasaldé viena karta.
Malta gala jasasaldé plana karta.

Péc apgriesanas, aizklajiet atkausétas édiena
dalas ar maziem aluminija folijas gabaliniem.
Putnu gala jaapstrada uzreiz péc atkausésanas.



RECEPTES AUTOMATISKAJAI GATAVOSANAI

Griléta gala uziesma

4 gabali
4009 cukgalas sitenu, sagrieztu kubicinos
100 g cauraugusa speka
1009 sipolu, sagrieztu Cetras dalas
2509 tomatu, sagrieztu Cetras dalas
1009 zala pipara, sagriezta kubicinos
2édk.  ellas
4 tgjk. paprikas

sals
1 tgjk. kajénas piparu
1 tejk. vorcesteras mérces

Cepta zivs fileja “Esterhazi gaumé”

05kg 10kg 15kg

230g 450g 680g zvsfilejas

100g 200g 300g puravu (sagriezti
gredzenos)

20g 40g 60g sipolu (smalkisagriezti
skelités)

40g 100g 140g burkanu (sarivétu)

10g 15g 20g sviesta vai margarina
sals, pipari un
muskatrieksti

1édk. 1/ 2 éd.k. citronu sulas

éd.k.
50g 100g 150g créme fraiche
50g 100g 150g siera Gouda (sarivéts)

Cepta zivs fileja “ItalieSu gaumé”

05kg 10kg 15kg

200g 430g 630g zvsfilejas

/2 1édk. 1/ citronu sulas

éd.k. éd.k.

/2 1édk. 1/ ansovu sviesta

éd.k. éd.k.

30g 50g 80g sieraGouda (sarivéts)
sals un pipari

150g 300g 450g svaigutomatu

1édk. 12  2eédk. jauktusasmalcinatu

éd.k. zalumu maisijuma

100g 180g 280g mozarellassiera

/2 3/s 1 éd.k. bazilikas

edk. edk. (sasmalcinatas)

1.

2.

vk wN

o
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Uz 4 koka iesmiem pamiSus uzduriet galu
un darzenus.

Sajauciet ellu un garsvielas un uzklajiet So
maisijumu kebabam.

Novietojiet kebabus uz augséjam restitéem
un gatavojiet AUTOMATISKAS
GATAVOSANAS rezima “Griléta gala uz
iesma”

. Sautéjamaja trauka ievietojiet darzenus,

sviestu un garsvielas un to visu labi
samaisiet. Atkariba no svara 2-6 minutes
gatavojiet ar 900 W jaudu.

Nomazgajiet zivi, nosusiniet, apslakiet ar
citronu sulu un parkaisiet ar sali.
Sajauciet creme fraiche ar darzeniem un
vélreiz pievienojiet garsvielas.

levietojiet pusi darzenu cepamtrauka.
Noveidojiet virs darzeniem zivi un
parklajiet to ar atlikusajiem darzeniem.
Parkaisiet ar sieru Gouda, novietojiet uz
apakséjam restitém un gatavojiet
AUTOMATISKAS GATAVOSANAS rezima
“Cepta zivs fileja".

Péc pagatavosanas laujiet nostavéties apt.
5 min.

Nomazgajiet zivi, nosusiniet, apslakiet ar
citronu sulu un ansovu sviestu un
parkaisiet ar sali.

levietojiet to cepamtrauka.

Apkaisiet zivi ar sieru Gouda.

Izvietojiet tomatus virs siera.

Pievienojiet sali, piparus un jauktu zalumu
maisijumu.

Nosusiniet mozarellas sieru, sagrieziet
$kélés un izvietojiet tas virs tomatiem.
Apkaisiet sieru ar baziliku.

Novietojiet cepamtrauku uz apakséjam
restitém un gatavojiet rezZima
AUTOMATISKA GATAVOSANA “Cepta zivs
fileja”

Péc pagatavosanas laujiet nostavéties apt.
5 min.
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Spinatu sacepums

05kg 10kg 15kg

150g 300g 450g lapuspinatu

(sagatavotu lietosanai)

15g 30g 45g sipolu (sasmalcinatu)

sals, pipari un
muskatrieksti

59 10g 159  sviestavai margarina
(trauka iesmérésanai)

150g 300g 4509 varitu kartupelu
(sagrieztu skélés)

35g 75g 110g Vvaritaskinka (sagriezta

gabalinos)
50g 100g 150g créme fraiche
1 2 3 olas

40g 759 115g rivétasiera

Kartupelu un cukini sacepums

05kg 10kg 15kg

59 10g 159 sviesta vai margarina
(trauka iesmérésanai)

200g 400g 600g varitu kartupelu
(sagrieztu skélés)

115g 230g 3459 cukini(sagrieztu
smalkas skélités)

759 1509 225g créme fraiche

1 2 3 olas

/2 1 2 kiploka daivina
(sasmalcinata)

sals un pipari

40g 80g 1209 rivétasiera Gouda

10g 20g 30g saulespuku séklu

SAMAZINATAIS JAUDAS LIMENIS

& Svarigi!
Ja gatavosiet édienu ilgak par noradito

standarta laiku taja pasa gatavosanas rezima,
krasns jaudas limenis tiks automatiski

samazinats, lai novérstu parkarsanu. (Mikrovilnu

. Sajauciet lapu spinatus ar sipoliem un

pievienojiet sali, piparus un muskatriekstu.

. lesméréjiet cepamtrauku. Trauka pamisus

izvietojiet kartupelu $kélisu, gabalinos
sagriezta skinka un spinatu kartas. Virséja
karta jabat spinatiem.

. Sajauciet olas ar créme fraiche, pievienojiet

sali un piparus un parlejiet to pari
sacepumam.

4. Sacepumu parkaisiet ar sarivétu sieru.
. Novietojiet cepamtrauku uz apakséjam

restitém un gatavojiet rezima
AUTOMATISKA GATAVOSANA “Sacepums”.

. Péc pagatavosanas laujiet tam nostavéties

5-10 minutes.

. lesméréjiet cepamtrauku un pamisus taja

izvietojiet kartupelu skélisu un cukini kartas.

. Sajauciet olas ar creme fraiche, pievienojiet

sali, piparus un kiploku un to visu parlejiet
pari sacepumam.

. Apkaisiet sacepumu ar sieru Gouda.
. Beigas parkaisiet saulespuku séklas.
. Novietojiet cepamtrauku uz apakséjam

restitém un gatavojiet rezZima
AUTOMATISKA GATAVOSANA “Sacepums”.

. Péc pagatavosanas laujiet tam nostavéties

5-10 minutes.

jaudas limenis tiks samazinats, vai grila
sildelements saks ieslégties un izslégties.) Pec
90 sekunzu pauzes var atjaunot pilnu jaudas
limeni.

Gatavosanas rezims Standarta laiks Samazinatais jaudas limenis
Mikrovilni 900 W 20 minutes Mikrovilni 630 W
Grilésana 20 minates Grilésana - 50%

Dubulta grilésana

Grilésana - 20 minates

Grilésana - 50%




GATAVOSANAS TABULAS

LATVIESU 89

Izmantotie saisinajumi

éd.k.=édamkarote  glaze = pilna glaze

g =grams

ml = millilitrs min = minGtes

tejk. = téjkarote kg = kilograms

| =litrs

cm = centimetrs

Ediena un dzérienu sildisana

Ediens/Dzériens Daudzums lestat- Jauda  Laiks Veids
-g/ml- fjlums Limenis -Min-
Piens 1glaze 150 Micro 900 W apméram 1 neparklat
Udens 1glaze 150 Micro 900 W apméram 2 neparklat
6 glazes 900 Micro 900 W  8-10 neparklat
1bloda 1000 Micro 900 W 9-11 neparklat
Viena maltite 400 Micro 900 W 4-6 Mérci apslaciniet ar nelielu tdens
(darzeni, gala un daudzumu, apsedziet; kad pagajusi
piedevas) puse no sildisanas laika, apmaisiet.
Zupa/sautéjums 200 Micro 900 W 1-2 parklajiet, apmaisiet péc sildisanas
Darzeni 200 Micro 900 W 2-3 ja nepiecieSams, pievienojiet nedaudz
500 Micro 900 W 3-5 Udens un, kad sildisana ir pusé,
apmaisiet to
Gala, 1 Skéle* 200 Micro 900 W apméram 3 plana kartina uzklajiet mérci, parklajiet
Zivs fileja* 200 Micro 900 W 3-5 parklajiet
Kaka, 1 skéle 150 Micro 450 W %2-1 ievietojiet to sekla cepamtrauka
Zidainu partika, 1 190 Micro 450 W %2-1 parlieciet mikrovilnu krasnij piemérota
burcina trauka, péc uzsildisana labi apmaisiet un
parbaudiet temperataru
Margarina vai 50 Micro 900 W ¥ parklajiet
sviesta kausésana*
Sokolades 100 Micro 450 W 3-4 laiku pa laikam apmaisiet
kausésana
* no atdzeséta stavokla
Atkausésana
Partikas Daudzums lestatijums Jauda Laiks Veids Gaidisanas
produkts -g- Limenis -Min- laiks
-Min-
Gulass 500 Micro 270 W 89  kad pagajusi puse no 10-30
atkausésanas laika, apmaisiet
Kaka, 1 skéle 150 Micro 270 W 1-3  ievietojiet to sekla 5
cepamtrauka
Augli, pieméram, 250 Micro 270 W 3-5  izkartojiet tos blakus; péc tam, 5

kirsi, zemenes,
avenes, plimes

kad ir pagajusi puse no
atkausésanas laika, apgrieziet

Tabula noraditie laiki ir vadlinijas, kas var mainities atkariba no partikas produktu sasaldésanas

temperataras, kvalitates un svara.
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Atkausésana un gatavosana

Partikas Daud- lestat- Jauda Laiks Pievienots Veids Gaidisa-

produkts zums ijums Limenis -Min- udens nas laiks
g -ed.k.- -Min-

Zivsfileja 300 Micro 900 W 9-11 - parklajiet 2

Viena 400 Micro 900 W 8-10 - Apsedziet un apmaisiet péc 6 2

maltite mindtém

Brokoli 300 Micro 900 W 68 3-5 Apsedziet; gatavosanas laika apmaisiet 2

Zimi 300 Micro 900 W 68 3-5 Apsedziet; gatavosanas laika apmaisiet 2

Darzenu 500 Micro 900 W 9-11 3-5 Apsedziet; gatavosanas laika apmaisiet 2

maisijums

Gatavosana, grileSana un apbrininasana

Partikas Daud- lestatijums Jauda Laiks Veids Gaidisanas
produkts zums Limenis -Min- laiks

-g- -Min-
Brokoli 500 Micro 900 W 6-8  Pievienojiet 4-5 édamk. udens, -

apsedziet; kad pagajusi puse no
gatavosanas laika, apmaisiet

Zimi 500 Micro 900 W 6-8  Pievienojiet 4-5 édamk. dens; -
kad pagajusi puse no gatavosanas
laika, apmaisiet

Burkani 500 Micro 900 W 9-11  Sagrieziet aplisos, pievienojiet 4-5 -
édamk. Gdens, apsedziet; kad
pagajusi puse no gatavosanas
laika, apmaisiet

Cepesi 1000  Micro 450 W 16-18 Pievienojiet garsvielas, novietojiet 10
(ctkgala, tela gala Dual Grill 450 W 5-7*  uzapaksé&jam restitém un
vai jéra gala) Micro 450 W 14-16 apgrieziet péc*
Dual Grill 450 W 4-6
1500  Micro 450 W 26-28 10

Dual Grill 450 W 5-8*
Micro 450 W 26-28
Dual Grill 450 W 4-5

Rostbifs 1000  Micro 630 W 5-8  Pievienojiet garsvielas, novietojiet 10
(vidéjs) Dual Grill 630 W 8-10* uzapakséjam restitém un
Dual Grill 630 W 3-5 apgrieziet péc*
1500  Micro 630 W 12-15 10

Dual Grill 630 W 12-15*
Dual Grill 630 W 4-6

Vistu kajinas 200 Dual Grill 450 W 6-7*  Pievienojiet garsvielas, novietojiet 3
Grill 4-6  aradu uzaugséjam restitém,
apgrieziet pec*
Romsteki 400 Grill 11-12* Novietojiet uz augséjam restitém,
2 vidéji gabali Grill 6-8  apgrieziet péc *; péc grilésanas
pievienojiet gardvielas
Sacepumu Grill 8-13  Novietojiet trauku uz apakséjam

braninasana restitéem
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Partikas Daud- lestatijums Jauda Laiks Veids Gaidisanas
produkts zums Limenis -Min- laiks
-g- -Min-
Siera 1 gabals Micro 450 W 1% Grauzdéjiet maizi un apsméréjiet
tostermaizes Grill 5-6  arsviestu, virs uzlieciet varita
4gabali Micro 450 W 14-1  Skinka Skéli, ananasa skéli un siera
Grill 5-6 skéli
Saldéta pica 300 Micro 450 W 4-6  Novietojiet uz apaksé&jam restitém
Dual Grill 450 W 4-6
400 Micro 450 W 6-7
Dual Grill 450 W 5-7
RECEPTES

Visas $aja rokasgramata ietvertas receptes ir
aprékinatas 4 porcijam, ja nav noradits citadi.
Recepsu pielagosana mikrovilnu krasnij

Ja vélaties pielagot savas iecienitakas receptes
mikrovilnu krasnij, ievérojiet Sos noradijumus:
samaziniet gatavosanas laiku no vienas
treSdalas lidz pat pusei. levérojiet recep3u
piemérus Saja gramata.

Partikas produktus ar augstu mitruma limeni,
pieméram, galu, zivis, putnu galu, darzenus,

auglus, sauté&jumus un zupas, var pagatavot bez

gratibam.
Partikas produktiem ar zemu mitruma limeni,

Ar malto galu pilditi baklazani

Trauki:  Trauks ar vacinu (1 | ietilpiba)

Sekls cepamtrauks (apt. 30 cm gars)

2509  baklazanu
200g tomatu
1édk. olivellas trauka iesmérésanai
100g  sasmalcinatu sipolu
4 vidéjas zalas paprikas ar iznemtam
séklam
200g maltas liellopu galas
2 sasmalcinatas kiploku daivinas
2édk. pétersili, sasmalcinati
sals un pipari
paprika
609 kubicinos sagriezta fetas siera

pieméram, veselam maltitém, pirms sildisanas
vai gatavosanas ieteicams samitrinat virsmu.
Sautésanai paredzétai neapstradatai partikai
pievienojama Skidruma daudzums jasamazina
par apméram divam tresdalam no originalaja
recepté noradita. Ja nepiecieSams, pievienojiet
vairak Skidruma gatavosanas laika.

Var ievérojami samazinat pievienojamo
taukvielu daudzumu. Pietiks ar nelielu
daudzumu sviesta, margarina vai ellas, lai
pieskirtu édienam gar3u. Stiemesla dé| ar jisu
mikrovilnu krasni var lieliski pagatavot édienus
ar zemu tauku saturu.

1. Pargrieziet baklazanus gareniski uz pusém. Ar
téjkaroti iznemiet mikstumu, atstajot aptuveni
1 cm biezu apvalku. Iznemto mikstumu
sagrieziet gabalinos.

. Nonemiet tomatiem mizu un sasmalciniet tos.

. Trauka pamatni iesméréjiet ar olivellu.
Pievienojiet sipolus, apsedziet un gatavojiet.
2min 900W

. Sagrieziet papriku aplisos. Tresdalu atstajiet
garnéjumam. Sajauciet malto galu ar sagriezto
mikstumu, sipoliem, tomatiem, paprikas
aplisiem, kiploku un pétersiliem. Pievienojiet
garsvielas.

. Nosusiniet baklazanu pusites. levietojiet pusi no
maltas galas maisijuma, apkaisiet ar fetas sieru
un pievienojiet otru pusi maisijuma.

. |zkartojiet baklaZanu pusites uz sekla
cepamtrauka, novietojiet trauku uz apakséjam
restitém un gatavojiet.
11-13min Dubulta grilésana (630 W)
Garnéjiet baklazanu pusites ar sarkanas paprikas
aplisiem un turpiniet gatavosanu.

4-7 min Dubulta grilésana (630 W)
Péc pagatavosanas laujiet nostavéties apt. 2 min.
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Sipolu zupa

Trauki:

109
1009
800 ml

2 3kéles
4049

Trauks ar vacinu (2 | ietilpiba)
4 zupas blodinas (200 ml)
sviesta vai margarina

skélés sagrieztu sipoli

galas buljona

sals un pipari

maize

rivéta siera

Sénes ar rozmarinu

Trauki:  Trauks ar vacinu (1 l ietilpiba)
Sekls apals trauks ar vacinu
(apt. 22 cm diametra)
8 lielas un veselas sénes (apt. 225 g)
209 sviesta vai margarina
509 sasmalcinatu sipolu
509 smalkos kubicinos sagriezta bekona
melnie pipari
sasmalcinats svaigs rozmarins
125ml sausa baltvina
125ml salda kréjuma
209 miltu
Paltusa filejas
Trauki: ~ Sekls ovals krasns trauks ar mikrovilnu
partikas plévi (apt. 26 cm gars)
400g paltusafilejas
1 citrons, vesels
150g tomatu
109 sviesta
1édk. auguellas
1édk. pétersilu, sasmalcinatu
sals un pipari
4édk. baltvina
209 sviesta vai margarina

. lesmérgjiet trauku, pievienojiet skélés sagrieztu

sipolu, galas buljonu un garsvielas. Apsedziet
un gatavojiet.
9-11 min. 900 W

. Grauzdéjiet maizes 3kéles, sagrieziet tas

kubicinos un izdaliet uz zupas blodinam.
Uzlejiet zupu uz grauzdétajiem maizes
kubiciniem un apkaisiet ar sieru.

. Novietojiet blodinas uz grozama skivja un

grilgjiet.
6-7 min. Grilésana

. Nonemiet seném katinus. Sagrieziet katinus

mazos gabalinos.

. lesmérgjiet seklo trauku. Pievienojiet sipolus,

gabalinos sagriezto bekonu un sénu katinus.
Pievienojiet piparus un rozmarinu, apsedziet
un gatavojiet.

3-5min  900W

Laujiet tam atdzist.

. Trauka uzkarséjiet saldo kréjumu un 100 ml

vina.
1-3min 900 W

. Atlikuso vinu samaisiet ar miltiem, iemaisiet

karstaja skidruma, apsedziet un gatavojiet.
Gatavosanas laika vienu reizi apmaisiet.
Apt. 1 min 900W

. Piepildiet sénes ar bekona maisijumu un

ievietojiet tas sekla trauka. Parlejiet mérci pari
séném un gatavojiet uz apakséjam restitém.
6-8 min Dubulta grilésana (630 W)

Péc gatavosanas |aujiet édienam nostavéties
apt. 2 minutes.

. Nomazgajiet zivis un paplikskinot nosusiniet

tas. Iznemiet visus kaulus.

. Sagrieziet citronu un tomatus planas skélés.
. lesméréjiet krasns trauku ar sviestu.

levietojiet zivs filejas trauka un apslaciniet tas
araugu ellu.

. Parkaisiet édienu ar pétersiliem, virspusé

izvietojiet tomatu Skéles un pievienojiet
garsvielas. Virs tomatiem izvietojiet citronu
Skéles un parlejiet visu ar baltvinu.

. Virs citrona novietojiet nelielus sviesta

gabalinus, apsedziet un gatavojiet.

11-13 min  630W

Péc gatavosanas laujiet édienam nostavéties
apt. 2 minuates.



Forele ar mandelem

Trauki:  Sekls ovals krasns trauks (apt. 32 cm

gars)
4 forele (200 g), notirita
sula no viena citrona
sals
309 sviesta vai margarina
509 miltu
109 sviesta vvai margarina trauka
iesmérésanai

509 mandelu parslas

Zivs fileja ar siera meérci

Trauki:  Trauks ar vacinu (1 lietilpiba)
Sekls apals trauks ar vacinu
(apt. 25 cm gars)

800g zivsfilejas

2édk. citronusula
sals

109 sviesta vai margarina

509 sasmalcinatu sipolu

209 miltu

100ml  baltvina

1téjk.  augu ella trauka iesmérésanai

100g  siera Emmental, rivéta

2édk. pétersilu, sasmalcinatu

Cirihes tela galas sautéjums

Trauki:  Trauks ar vaku (ar tilpumu 2 1)
600g telagalas filejas

109 sviesta vai margarina

509 baltvina

100ml  sviesta vai margarina

karamelu mérce ar gardvielam
apt. %2 litram galas mérces

300ml salda kréjuma
1édk. pétersilu, sasmalcinatu
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. Nomazgajiet un nosusiniet foreli un apslaciniet

ar citronu sulu. Sarivéjiet zivs iekSpusi un arpusi
ar sali un atstajiet nostavéties uz 15 minatém.

. Izkauséjiet sviestu.

1Tmin 900W

. Nosusiniet zivi, noklajiet to ar sviestu un

izrullgjiet to miltos.

. lesméréjiet trauku. levietojiet foreli trauka un

gatavojiet uz apakséjam restitém. Péc tam, kad
ir pagajusas divas tre$dalas no gatavosanas
laika, apgrieziet foreli un parkaisiet to ar
mandelém.

15-18 min Dubulta grilésana (450 W)

Péc gatavosanas |aujiet édienam nostavéties
aptuveni 2 minutes.

. Nomazgajiet zivi, paplikskinot nosusiniet un

apslaciniet ar citronu sulu. lerivéjiet to ar sali.

. lesméréjiet trauku. Pievienojiet kubicinos

sagriezto sipolu, apsedziet un gatavojiet.
1-2min 900 W

. Izkaisiet miltus uz sipoliem un baltvina un

samaisiet.

. lesméréjiet cepamtrauku un ievietojiet taja zivi.

Parlejiet mérci pari zivij un uzkaisiet sieru.
Novietojiet uz apakséjam restitém un
gatavojiet.

7-8min 450 W

14-16 min Dubulta grilésana (450 W)

Péc gatavosanas |aujiet édienam nostavéties
apt. 2 minutes.

. Sagrieziet tela galu stremelés.
. lesméréjiet trauku ar sviestu. levietojiet trauka

galu un sipolus, parsedziet un saciet gatavot.
Gatavosanas laika vienreiz apmaisiet.
6-9min 900W

. Pievienojiet baltvinu, karamelu mérci un saldo

kréjumu, apmaisiet, parsedziet un turpiniet
gatavot. Laiku pa laikam apmaisiet.
3-5min  900W

. Péc pagatavosanas samaisiet un laujiet

nostavéties apt. 5 minutes. Garnéjiet ar
pétersiliem.
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Pildits Skinkis

Trauki:  Trauks ar vacinu (1 l ietilpiba)

Ovals cepamtrauks (apt. 26 cm gars)
150g lapu spinatu, sasmalcinatu
150g  svaiga siera ar 20 % tauku saturu

509 siers Emmental, rivéts
pipari un paprika
8 3kéles varita Skinka (400 g)

125ml  ddens
125ml  salda kréjuma
209 miltu

209 sviesta vai margarina

109 sviesta vai margarina trauka
iesmeérésanai

Tela galas siteni ar mozarellas sieru

Trauki:  Sekls kvadratveida cepamtrauks ar
vacinu (apt. 25 cm gars)

150g  skélés sagriezta mozarellas siera

500g nosusinatu konservétu tomatu

4 tela galas siteni (600 g)

20ml  olivellas

2 sasmalcinatas kiploku daivinas

209 kaperu
raudene
sals un pipari

1.

2.

Sajauciet spinatus ar sieru un svaigo sieru un
pievienojiet garsvielas.

édamkaroti pildijuma un sarullgjiet skéles.
leduriet skinki koka iesmu.

Pagatavojiet beSamela mérci. Lai to izdaritu,
ielejiet ideni un saldo kréjumu trauka un
karsgjiet.

2-4min 900W

Sajauciet miltus ar sviestu, lai izveidotu ra,
pievienojiet ieprieks izveidotajam Skidrumam
gatavojiet, lidz mérce k|ust bieza.

1-2min  900W

Samaisiet un pagarsojiet.

lelejiet mérci iesméréta trauka, ievietojiet
pilditos Skinka rulliSus mércé un gatavojiet,
traukam uzliekot vacinu.

10-12min Dubulta grilésana (630 W)

Péc gatavosanas |aujiet @édienam nostavéties
apt. 5 minates.

. Nomazgajiet tela galu, nosusiniet to un

izklapéjiet.

Izveidojiet tomatu biezeni, pievienojiet kiploku,
ellu, sali, piparus, kaperus un raudeni un
parlejiet to visu pari tela galai. Apsedziet un
gatavojiet.

15-19 min  630W

Apgrieziet galas skéles.

Uz katra sitena uzlieciet mozarellas sieta Skéles,
pievienojiet garsvielas un gatavojiet neapsegtu
uz augséjam restitém.

9-12 min Dubulta grilésana (630 W)

Péc gatavosanas laujiet @édienam nostavéties
apt. 5 minates.



Lazanja

Trauki:

3009
509
509

1
2509
2édk.

150 ml
100 ml
509
1tejk.
1tejk.
1tejk.
1259
1édk.

Bloda ar vaku (ar tilpumu 2 1)
Sekls kvadratveida cepamtrauks ar vaku
(apt.20x 20 x 6 cm)

konservétu tomatu
sasmalcinata Skinka
sasmalcinatu sipolu

kiploka daivina, saspiesta
maltas liellopu galas

tomatu biezena

sals un pipari

créme fraiche

piena

rivéta Parmas siera
sasmalcinatu zalumu maisijuma
olivella

augu ellas trauka iesmérésanai
lazanjas makaronu

rivéta Parmas siera

Cukini un nudelu sacepums

Trauki:
809

4009
1509

1édk.
4509
1509
2

1009

Cepamtrauks (apt. 26 cm gars)
varitu makaronu

konservétu sasmalcinatu tomatu
sasmalcinatu sipolu

baziliks, timians, sals, pipari

ellas trauka iesmérésanai

Skéles sagrieztu cukini

skaba kréjuma

olas

rivéta Cedaras siera

Bumbieri Sokolades mércé

Trauki:

4
60g

109

1édk.
150 ml
1309
1009

Trauks ar vacinu (2 | ietilpiba)
Trauks ar vacinu (1 | ietilpiba)
nomizoti veseli bumbieri (600 g)
cukura

vanilas cukura

bumbieru likiera

adens

sasmalcinatas melnas Sokolades
creme fraiche
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1. Sasmalciniet tomatus, sajauciet ar Skinki un

sipolu, kiploku, malto liellopu galu un tomatu
biezeni. Pievienojiet garivielas, apsedziet un
pagatavojiet.

5-8 min 900 W

. Sajauciet créeme fraiche ar pienu, Parmas sieru,

zalumiem, ellu un garsvielam.

. lesméréjiet trauku un ta pamatni parsedziet ar

aptuveni '/3 makaronu. Uzklajiet makaroniem
pusi maltas galas maisijuma un uzlejiet
nedaudz mérces. Atkartojiet $is darbibas ar
atlikusajiem makaroniem. Uzklajiet
makaroniem meérci un parkaisiet ar Parmas
sieru. Gatavojiet ar uzliktu vacinu.

13-17 min  630W

Péc gatavosanas Jaujiet édienam nostavéties
apt. 5-10 mindtes.

. Sajauciet tomatus ar sipoliem un pievienojiet

garsvielas. Pievienojiet makaronus. Parlejiet
tomatu mérci pari makaroniem un virspusé
izvietojiet cukini $kéles.

. Sakuliet skabo kréjumu un olas un parlejiet pari

sacepumam. Apkaisiet ar sarivétu sieru.
Novietojiet uz apakséjam restitém un
gatavojiet.

18-21 min 900 W

7-8 min Dubulta grilésana (630 W)

Péc gatavosanas |aujiet @dienam nostavéties
apt. 5-10 minutes.

. levietojiet trauka cukuru, vanilas cukuru, ielejiet

bumbieru likieri un Gdeni, samaisiet, apsedziet
un gatavojiet.
1-2min. 900 W

. levietojiet bumbierus mércé, apsedziet un

gatavojiet.

5-8min 900 W

Iznemiet bumbierus no pagatavotas mérces
un ievietojiet ledusskapr.

. 50 ml no pagatavotas mérces ielejiet mazaka

trauka. Pievienojiet Sokoladi un créeme fraiche,
apsedziet un gatavojiet.
2-3min 900W

. Labi samaisiet mérci, parlejiet pari bumbieriem

un pasniedziet.
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Mannas biezputra ar avenu meérci

Trauki:  Trauks ar vacinu (2 | ietilpiba)

4 blodinas
500ml piena
409 cukura

159 sasmalcinatu mandelu
509 mannas

1 olu dzeltenums
1édk. adens

1 olu baltumi
250g avenu

50ml  Gdens

409 cukura

Siera kuka

Trauki:  Cepamforma ar nonemamu malu (apt.

26 cm diametra)

Pamatne:
300g miltu
1édk. kakao

109 cepampulvera
150g  cukura

1 ola

109 sviesta vai margarina cepamformas
iesmérésanai
Pildijums:

150g  sviestavai margarina

100g  cukura

109 vanilas cukura

3 olas

400g  svaiga siera ar 20 % tauku saturu
409 vanilas pudina pulvera

. Trauka ielejiet pienu, pievienojiet cukuru un

mandeles, apsedziet un gatavojiet
3-5min 900W

. Pievienojiet mannu, samaisiet, apsedziet un

gatavojiet.
10-12min 270W

. Tasitée sakuliet olas dzeltenumu ar Gdeni un

iemaisiet to karstaja maisijuma. Kuliet olas
baltumu, lidz tas ir biezs, un iecilajiet to
maisijuma. lelejiet biezputru blodinas.

. Lai pagatavotu mérci, nomazgajiet un

nosusiniet avenes, ievietojiet tas trauka un
pievienojiet tdeni un cukuru. Apsedziet un
karsgjiet.

2-3min 900W

. lzveidojiet avenu biezeni un pasniedziet ar

mannas biezputru.

. Trauka samaisiet miltus, kakao, cepampulveri

un cukuru.

. Pievienojiet olas un sviestu un sajauciet,

izmantojot virtuves kombainu.

. lesmérgjiet cepamformu. Izrullgjiet miklu un

izklajiet cepamforma, atstajot 2 cm ap malam,
lai izveidotu malinas. Cepiet miklu.
6-8min 630W

. Kuliet sviestu un cukuru, lidz masa ir viegla un

miksta. Lénam sakuliet ar olam. Pievienojiet
mikstu sieru ar mazu tauku saturu un vanilas
pudina pulveri.

. Parlejiet pildijumu pari siera kiikas pamatnei

un gatavojiet.
15-19 min 630W



KOPSANA UN TIRISANA

UZMANIBU: NEVIENU
MIKROVILNU KRASNS DALU
NEDRIKST APSTRADAT AR
KOMERCIALI PIEEJAMAJIEM
KRANS TIRITAJIEM, TVAIKA
TIRITAJIEM, LOTI
ABRAZIVIEM TIRITAJIEM,
TIRITAJIEM, KAS SATUR
NATRIJA HIDROKSIDU, VA
RAUPJIEM MAZGASANAS
SUKLIEM.

REGULARITIRIET KRASNI,
LAITAJA NEUZKRATOS
PARTIKAS PRODUKTU
PARPALIKUMI. Ja krasns
netiek uztureta tira, var
nolietoties tas virsma, kas
var samazinat ierices
kalposanas laiku un,
iespéjams, izraisit bistamu
situaciju.

Krasns aréjas virsmas

Krans aréjo virsmu tirisanai var
izmantot maigas ziepes un
udeni. Noteikti noslaukiet
ziepes ar samitrinatu draninu
un nosusiniet aréjas virsmas ar
sausu dvieli.

Vadibas panelis

Pirms tiriSanas atveriet durvis,
lai izslegtu vadibas paneli.
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Tirot vadibas paneli, ir jarikojas
Ipasi piesardzigi. Ar tikai tdeni
samitrinatu draninu maigi
slaukiet paneli, [idz tas klust
tirs. Nelietojiet parak daudz
udens. Nelietojiet nekada
veida kimiskos vai abrazivos
tiritajus.

Krasns ieksejas virsmas

1. Pec katras lietosanas reizes,
kamér krasns vél ir silta,
noslaukiet izSlakstijusos vai
izlijuso édienu, izmantojot
mikstu, samitrinatu draninu
vai sukli. Lielaku traipu
gadijuma izmantojiet
maigas ziepes un vairakas
reizes slaukiet virsmu ar
samitrinatu draninu, lidz ir
notiriti visi parpalikumi.
Nenonemiet vilnvada
parsegul.

2. Parliecinieties, ka maigas
ziepes vai udens nenonak
nelielajas sienu atverés, jo
tas var izraisit krasns
bojajumus.

3. Krasns ieksgjas virsmas
nedrikst apstradat ar
izsmidzinamiem tiritajiem.

4. Regulari uzkarséjiet krasni,
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izmantojot grilu. Partikas
produktu parpalikumi vai
izS|lakstitie tauki var radit
dumus un nepatikamu
smaku.

Rotejosa pamatne un tas
balsts

Iznemiet no krasns rotéjoso
pamatni un tas balstu.
Nomazgajiet rotéjoso
pamatni un tas balstu ar
maigu ziepjudeni. Nosusiniet
ar mikstu draninu. Gan
rotéjoso pamatni, gan tas
balstu var mazgat trauku
mazgajamaja masina.
Durvis

Lai pilniba notiritu visus
netirumus, regulari tiriet abas
durvju puses, durvju blives un
blivéjuma virsmas ar mikstu,
samitrinatu draninu. Krasns
durvju stikla tirisanai nedrikst
izmantot |oti abrazivus
tiritajus vai asus metala
skrapjus, jo tie var saskrapét
virsmu, iespéjams, izraisot
stikla saplisanu.

Restites

Tas ir jamazga ar vieglu

mazgasanas lidzekli un
janosusina. Restites drikst
mazgat trauku mazgajama
masina.

A\ Svarigi! Nedrikst izmantot
tvaika tiritaju.



KO DARIT, JA

LATVIESU 929

Probléma

Riciba...

Ir radusies mikrovilnu
krasns darbibas
traucéjumi?

Parbaudiet, vai nav izdegusi drosinataju nodalijuma esosie drosinataji.
Parbaudiet, vai nav partraukta stravas padeve.
Ja drosinataji atkartoti izdeg, sazinieties ar kvalificétu elektriki.

Nedarbojas mikrovilnu
rezims?

Parbaudiet, vai ir lidz galam aizvértas durvis.
Parbaudiet, vai durvju blives un blivéjuma virsmas ir tiras.
Parbaudiet, vai nav nospiesta START/+30 poga.

Negriezas rotéjosa virsma?

Parbaudiet, vai rotéjosas virsmas balsts ir pareizi pievienots piedzinai.
Parbaudiet, vai siltumizturigais trauks nav novietots pari rotéjosas
pamatnes malai.

Parbaudiet, vai édiens nav novietots pari rotéjosas pamatnes malai,
traucéjot grieSanos.

Parbaudiet, vai kaut kas nav iekritis iedobuma zem rotéjosas virsmas.

Nevar izslegt mikrovilnu
krasni?

Atvienojiet ierici no drosinataju nodalijuma.
Sazinieties ar pilnvaroto ELECTROLUX servisa parstavi.

Nedarbojas iekséjais
apgaismojums?

Sazinieties ar pilnvaroto ELECTROLUX servisa parstavi. lekséja
apgaismojuma spuldzi drikst nomainit tikai ELECTROLUX apmacits
tehnikis .

Ediena uzsildisanai un
pagatavosanai ir
nepieciesams ilgaks laiks
neka ieprieks?

lestatiet ilgaku gatavosanas laiku (divreiz lielaks daudzums = gandriz
divreiz lielaks laiks).

Ja édiens ir aukstaks neka parasti, ik pa laikam apgrieziet to.

Vai ari iestatiet augstaku jaudas limeni.

TEHNISKIE DATI

Mainstravas tikla spriegums

230V, 50 Hz, vienfazes

Sadales liniju droSinataju / sledziem Minimalais 16 A

NepiecieSama mainstravas jauda: Mikrovilni 1,37 kW

Grilésana 1,00 kW

Mikrovilni/griléSana 2,35 kW

Izejas jauda:

Mikrovilni 900 W (IEC 60705)
Grilésana 1000 W

Mikrovilnu frekvence

2450 MHz* (2. grupa/B klase)

Argjie izméri:

EMS262040 594 mm (P) x 459 mm (A) x 404 mm (Dz)

leksgjie izméri

342mm (P) x 207 mm (A) x 368 mm (Dz)**

Krans ietilpiba 26 litri**
Rotéjosa pamatne @ 325 mm, stikla
Svars apt. 19,5 kg

Krasns lampa

25 W/240-250 V

*  Sjsizstradajums atbilst Eiropas standarta EN55011 prasibam. Saskana ar $o standartu $is izstradajums ir klasificéts
ka 2. grupas B klases ierice. 2. grupa nozimé to, ka sis izstradajums ar noltku rada radiofrekvences energiju
elektromagnétiska starojuma forma partikas produktu termiskai apstradei. B klase nozimé to, ka ierice ir
piemérota lietosanai majas apstak|os.

**  lekséja ietilpiba ir aprékinata, nemot véra maksimalo platumu, dzilumu un augstumu. Faktiska partikas produktu

ietilpiba ir mazaka.

Si plits atbilst direktivu 2004/108/EC, 2006/95/EC un 2005/32/EC prasibam.
TEHNISKIE DATI VAR TIKT MAINITI BEZ BRIDINAJUMA, KAS IR DALA NO NEPARTRAUKTO

UZLABOJUMU PROCESA.
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UZSTADISANA

Mikrovilnu krasni var uzstadit A un B pozicija

Pozicija Nisas izmeri
P Dz A
A 560 x 550 x 450

B 560 x 500 x 450
lzmeéri (mm)

IERICES UZSTADISANA

1. Nonemiet visus iepakojuma materialus un
rapigi parbaudiet, vai nav bojajumu pazimju.

2. Lénam ievietojiet ierici virtuves skapl, nelietojot
spéku, lidz krasns priekséjais ramis nofikséjas
pie skapja priekséjas malas.

3. Parbaudiet, vai ierice ir stabila un neatbalstas
pret kaut ko. Starp skapja augséjam durvim un
ramja augséjo malu ir jabat 4 mm spraugai
(skatiet attélu).

\—‘ — 4 mm

4 mm

1. nostiprinasanas iespéja:

Nostipriniet krasni tai paredzétaja vieta, izmantojot
komplektacija ietvertas skrives. Stiprinasanas
vietas atrodas krasns augséjos un apakséjos sturos.

2. nostiprinasanas iespéja:

Ladzu, skatiet krasns komplektacija ietverto
parauga lapu.

& Svarigi!

Krasns apakséjai dalai ir jaatrodas 85 cm vai
vairak no gridas. Ir svarigi, lai Sis
izstradajums tiktu uzstadits saskana ar Sis
rokasgramatas instrukcijam un
visparpienemtam krasns razotaja
uzstadisanas instrukcijam.



IERICES PIEVIENOSANA STRAVAS
AVOTAM

Kontaktrozetei ir jabut viegli pieejamai, lai
arkartas situacija ierici varétu viegli
atvienot. Vai ar ir janodrosina iespéjai
atvienot krasni no stravas avota, ietverot
elektroinstalacija slédzi saskana ar
elektroinstalacijas nosacijumiem.
Kontaktrozete nedrikst atrasties aiz skapja.
To ir ieticams novietot virs skapja (skatiet
apziméjumu (A)).

Pievienojiet ierici pie vienfazes 230 V/50 Hz
mainstravas, izmantojot pareizi uzstaditu
aizsargzeméjuma rozeti. Kontaktligzdas
jaapriko ar 16 A drosinataju.

Stravas padeves vada nomainu drikst veikt
tikai elektrikis.

Pirms uzstadisanas piesieniet stravas padeves
vadam auklu, lai atvieglotu pievienosanu
kontaktrozetei (A) ierices uzstadisanas laika.
levietojot ierici augsta sanu skapi,
NESASPIEDIET stravas vadu.

Neiemérciet stravas padeves vadu vai spraudni
tdent vai kada cita skidruma.

LATVIESU 101

PIEVIENOSANA ELEKTROTIKLAM

A

BRIDINAJUMS!

STIERICE IR JAIEZEME

Razotajs noraida jebkada veida
atbildibu gadijuma, ja netiek veikts Sis
piesardzibas pasakums.

Jaiericei uzstadita kontaktdaksa nav piemérota
pieejamajai kontaktrozetei, jums ir jaizsauc
pilnvaroto ELECTROLUX servisa parstavi.
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VIDES INFORMACIJA

(&) Atbrivo3anas no iepakojuma materialiem un nolietotajam iericém videi

draudziga veida
IEPAKOJUMA MATERIALI

Lai nodrosinatu aizsardzibu transportésanas laika,

ELECTROLUX mikrovilnu krasnis ir efektivi jaiepako.

Tiek lietoti tikai pasi nepiecieSamakie iepakojuma
materiali. lepakojuma materiali (piem., folija vai
putuplasts) ir bistami bérniem.

Nosmaksanas risks. Neglabajiet iepakojuma
materialus bérniem pieejama vieta.

Visi izmantotie iepakojuma materiali ir videi
draudzigi un parstradajami. Kartons ir razots no
parstradata papira, un koka dalas nav apstradatas.
Plastmasas priekSmetiem ir $adi apzimé&jumi:

“PE" - polietilens, pieméram, iepakojuma pléve;

“PS" - poliestiréns, pieméram, iepakojums (bez
CFQ);

“PP” - polipropiléns, pieméram, iepakojuma
lentes.

Izmantojot un atkartoti izmantojot iepakojumu,
tiek ietaupiti izejmateriali un samazinats atkritumu
apjoms. lepakojums ir janogada tuvakaja
parstrades punkta. Lai iegitu informaciju,
sazinieties ar pilsétas domi.

ATBRIVOSANAS NO NOLIETOTAM
IERICEM

Pirms atbrivo3anas no nolietotam iericém, tas ir
japadara drosas, atvienojot kontaktdaksu, ka ari
nogriezot stravas padeves vadu un atbrivojoties
no ta.

Péc tam ierice ir janogada tuvakaja parstrades
centra. Sazinieties ar pilsétas domi vai vides
aizsardzibas biroju, lai uzzinatu, vai jusu apkaimé ir
pieejamas iestades, kas nodrosina ierices parstradi.

Simbols ,?; uz izstradajuma vai ta iepakojuma
nozimé, ka no $1 izstradajumu nedrikst atbrivoties
ka no majsaimniecibas atkritumiem. Izstradajums
irjanogada atbilstosaja savaksanas punkta, kas
nodrosina elektrisko un elektronisko iericu
parstradi. Nodrosinot pareizu atbrivo$anos no si
izstradajuma, jus palidzat novérst negativu ietekmi
uz apkartéjo vidi un cilvéku veselibu, ko var izraisit
nepareiza atbrivosanas no i izstradajuma. Lai
iegltu plasaku informaciju par si izstradajuma
parstradi, sazinieties ar pilsétas domi,
majsaimniecibas atkritumu apsaimnieko3anas
iestadi vai veikalu, kura iegadajaties $o
izstradajumu.



LATVIESU 103

GARANTIJA/KLIENTU APKALPOSANA

Electrolux pateicas par masu produktu izvéli un
cer, ka tie kalpos ilgus gadus un attaisnos Jasu
ceribas.
Muasu kompanijas mérkis — bat tirgus liderim ar
jaunu produktu un pakalpojumu radisanu,
tadgjadi, atvieglojot masu pircéju ikdienu,darit to
értaku un drosaku. Més vélamies, lai masu
produkti, pakalpojumi un razosana klutu par
sakartotas vides sastavdalu. Visas preces, kuras
Electrolux piegada Latvijai, ir razotas, izmantojot
kompanijas pieredzi, tas atbilst ES un Latvijas
Republikas likumdosanas prasibam par iekartu
elektrodrosibu un elektromagnétisko saderibu.
(73/23 EEC, 89/336 EEC; LR Ministru kabineta
noteikumi Nr. 187 un 188) Electrolux Latvia Ltd
darbojas saskana ar Latvijas Republikas
likumdo3anu. Patérétajam ir tiesibas iesniegt
sudzibu razotajam vai pardevéjam, ja prece
neatbilst paredzétajam prasibam. Sajos gadijumos
Electrolux iesaka vérsties jebkura tuvakaja
Electrolux servisa centra. Servisa centru adreses
atrodamas iekartu lietosanas instrukcijas, Interneta
(www.electrolux.lv un www.aeg-electrolux.lv) ka
ari masu precu tirdzniecibas vietas. Lai sanemtu
atru servisa palidzibu, més iesakam saviem
pircéjiem nosaukt elektroierices modeli, produkta
un sérijas numuru, ka ari péc iespéjas plasak
aprakstit ierices bojajumu.
Pircé&jam ir jauzrada pirkuma ceks vai lidzvértigs
dokuments par preces iegadi un Electrolux klienta
karte. Electrolux likuma noteiktaja termina nes
atbildibu par tehnikas bojajumiem, kuru célonis ir
pielauta klida raZzoSanas procesa rdpnica.
Electrolux neuznemas atbildibu par tehnikas
bojajumiem, kuri radusies:
- totransportéjot;
+ nepareizi uzstadot vai izmantojot;
« dabiskas nolietosanas rezultats;
« grauzéju vai kukainu iedarbibas rezultata;
« labosanas darbu, ko veikusas tresas personas,
rezultata;
- tikla sprieguma mainas rezultata;
- iestajoties force majeure apstakliem.
lekartas uzstadisana, apkalposana un tirisana, filtru,
u. ¢. detalu nomaina, kuru nolietosanas ir normala
paradiba, ir maksas pakalpojums. Maksas
pakalpojums ir ari pircéja konsultésana par iekartas
lietosanu un apkopi.

Si procediira neierobezo likuma par
patérétaju tiesibu aizsardzibu noteiktas
patéretaja tiesibas. SIA ,Electrolux Latvia
Ltd” informativais talruna numurs 67313626
Electrolux servisa centri lielakajas Latvijas pilsétas:
Riga SIA AKTIVSERVISS, 67506373; SIA
ABRIS SERVISS, 67297821; SIA
"Baltijas servisa centrs",
67070536; SIA "Verners Discount
Electrical Plus",67389025
Daugavpils SIA "Andre sadzives tehnikas
serviss', 22332090

Liepaja SIA "AKMELA",63426885; Sadzives
tehnika "Gulbis",63426510
Jelgava SIA "ZET-R", 63026247

Eiropas Garantija: Sai iericei Electrolux garantija ir
nodrosinata katra no valstim, kas uzraditas $is
rokasgramatas pédéja lappusé, uz periodu, kas
noradits ierices garantijas talona vai citadi ar
likumu. Ja jas parvietojaties no vienas no Sim
valstim uz citu zemak minéto valsti, ierices
garantija tiek piemérota cita valsti ar sekojosiem
nosacijumiem:

+ lekartas garantija sakas no dienas, kad jis
pirmo reizi iegadajaties ierici, ko varés pieradit,
uzradot derigu ierices pardevéja izdotu
pirkuma dokumentu.

+ lerices garantija ir uz to pasu periodu un
attieciba uz tada pasa apjoma darbu un
detalam, kads tas pastav $im konkrétajam
modelim vai ieri¢u veidam jlsu jaunaja mitnes
valsti.

+ lerices garantija ir izsniegta sakotnéjam ierices
pirc&jam un nevar tikt nodota citam lietotajam.

+ lerice tiek uzstadita un tiek izmantota atbilstosi
Electrolux izsniegtajai instrukcijai un tiek
izmantota tikai majas, t.i,, netiek izmantota
komercialiem mérkiem.

+ lerice tiek uzstadita saskana ar visiem
attiecigajiem noteikumiem, kas ir spéka jasu
jaunaja mitnes valsti.

Sis Eiropas garantijas noteikumi neietekmé

jebkuras tiesibas, ko jums nodrosina likums.
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MYSLIME NA VAS

Dakujeme, Ze ste si zakupili spotrebi¢ znacky Electrolux. Vybrali ste si vyrobok, ktory v sebe skryva
desatrocia odbornych skisenosti a inovacii. Domyselny a Stylovy — pri jeho navrhu sme mysleli na
vas. Preto si pri kazdom pouziti mozete byt isti, ze dosiahnete vynikajuce vysledky.

Vitajte vo svete Electrolux.

Navstivte nasu stranku, kde najdete:

(@ Tipy na pouzivanie, brozury, rieSenie problémov a informécie o udrzbe:
www.electrolux.com

@ Zaregistrujte si produkt a vyuzite tak este lepsi servis:
www.electrolux.com/productregistration

Do spotrebica si moézete zakupit prislusenstvo, spotrebny materidl a origindlne ndhradné diely:

www.electrolux.com/shop

STAROSTLIVOST A SLUZBY ZAKAZNIKOM

Odportcame, aby ste pouzivali origindlne ndhradné diely.

Ked budete kontaktovat servis, nezabudnite si pripravit nasledujice tdaje.
Tieto informacie najdete na vyrobnom stitku. Model, ¢islo vyrobku, sériové ¢islo.
& Varovanie/upozornenie — Bezpe¢nostné pokyny.

(i) Vseobecné informacie a tipy

(&) Ochrana Zivotného prostredia.

Vyhradzujeme si pravo na zmeny bez predchadzajiceho upozornenia.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY: DOKLADNE Sl
PRECITAJTE A UCHOVAJTE PRE BUDUCU POTREBU

Opatrenia na predchadzanie poziaru
Mikrovlnna rdra by pocas pouzivania nemala
zostat bez dozoru. Prili$ vysoké urovne vykonu
alebo prilis dlhé casy pripravy mozu prehriat
potraviny, ¢o méze mat za nasledok poZiar.
Elektricka zasuvka musi byt lahko dostupna, aby sa
zariadenie dalo v nudzovej situacii jednoducho
odpojit. Striedavy napéjaci zdroj musi mat
nasledujtice parametre: 230V, 50 Hzs 16 A
poistkou distribu¢ného vedenia alebo 16 A isticom
distribu¢ného obvodu. Odporuca sa pouzivat
osobitny elektricky obvod urceny iba pre toto
zariadenie. Ruru neskladujte ani nepouzivajte vo
vonkajsom prostredi.

Ak zohrievané jedlo zacne
dymit, NEOTVARAJTE
DVIERKA. Vypnite a odpojte
rdru a pockajte, kym jedlo
prestane dymit, Otvorenim
dvierok, ked'jedlo dymi, sa
moze sposobit poziar.
Pouzivajte len nadoby a
riady vhodné pre
mikrovinné rary.
Nenechavajte riru bez
dozoru, ked'pouzivate
jednorazové nadoby na
jedlo z plastu, papiera alebo
iného horlavého materialu.
Po pouziti odistite kryt
vinovodu, vnutorny priestor
rdry, otocny tanier a drziak
otocného taniera. Musia byt
suché a bez mastnoty.
Nahromadené tuky sa moézu

prehriat a zacat dymit alebo
sa vznietit.

Do blizkosti riry ani vetracich otvorov nekladte
Ziadne horlavé materialy. Neblokujte ventila¢né
otvory. Z jedla a obalov odstrérite vietky kovové
uzavery, drotené spinky a pod. Iskrenie na
kovovych povrchoch moze sposobit poziar.
Nepouzivajte mikrovinnu rdru na zohrievanie oleja
na fritovanie. Teplota sa nedd ovladat a olej sa
moze vznietit. Na pripravu popkornu pouzivajte
len Specidlne nddoby a polotovary urcené pre
mikrovinné rary.V rdre neskladujte ziadne
potraviny ani iné predmety. Po spusteni rary
skontrolujte nastavenia a uistite sa, Ze rdra funguje
tak, ako ma. Pozrite si prislusné rady v tomto
navode na obsluhu.

Opatrenia na predchadzanie zraneniu

A VYSTRAHA!
Nepouzivajte ruru, ak je
poskodena alebo
nefunguje. Pred
pouzivanim skontrolujte
nasledujuce sucasti:

a) Dvierka; skontrolujte, ci
sa dvierka spravne
zatvaraju, priliehaju
alebo nie su

zdeformované.

b)Zavesy a bezpecnostné
zapadky dvierok;
skontrolujte, i nie su
zlomené alebo uvolhené.

¢) Tesnenie dvierok a
tesniace plochy;
skontrolujte, ¢i nie su
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poskodené.

d)Vnutorny priestor rary;
skontrolujte, ¢i sa viiom
nenachadzaju ziadne
preliaciny.

e) Napajaci kabel a zastrcka;
skontrolujte, ¢i nie su
poskodené.

Ruru nikdy sami

nenastavujte, neopravujte

ani neupravujte. Je
nebezpecné, aby servisné
alebo udrzbové cinnosti
vyzadujuce demontaz
krytu, ktory chrani pred
expoziciou mikrovinnou
energou, vykonavali osoby
iné ako kvalifikovani
servisni pracovnici.

NepouZzivajte rdru, ked'su dvierka otvorené, ani
Ziadnym sposobom neupravujte bezpe¢nostné
zapadky dvierok. NepouZivajte ruru, ked st medzi
tesnenim dvierok a tesniacimi plochami nejaké
predmety.

Nedovolte, aby sa na
tesneniach dvierok a
prilahlych oblastiach
hromadila mastnota alebo
necistota. Postupujte podla
pokynov v ¢asti Udzba a
Cistenie. Nedodrzanie
pravidelného cistenia rury
moze viest k poskodeniu
povrchu, ktoré by mohlo
nepriaznivo ovplyvnit

v e ) (] (] o 1
zivotnost zariadenia a viest
k nebezpedne;j situacii.

Osoby s KARDIOSTIMULATORMI by si mali u lekara
alebo vyrobcu kardiostimulatora overit opatrenia
tykajuce sa pouzivania mikrovinnych rur.
Opatrenia na predchadzanie zasahu
elektrickym prudom

Za Ziadnych okolnosti nedemontujte vonkajsiu
skrinku. Nerozlievajte Ziadne tekutiny ani
nevkladajte Ziadne predmety do otvorov zamky
dvierok ani vetracich otvorov. V pripade rozliatia
kvapaliny riru okamZite vypnite a odpojte a
zavolajte miestne servisné stredisko. Nepondarajte
napéjaci kabel ani zastrcku do vody ani do inej
kvapaliny. Nevedte napdjaci kdbel ponad hortce
ani ostré povrchy, ako je napriklad odvetravanie
hortceho vzduchu v hornej casti zadnej strany rry.

Nepoktisajte sa sami
vymenit Ziarovku rury a
zabezpecte, aby tuto
¢innost vykonavali
vyhradne autorizované
osoby. Ak sa vypali ziarovka
rury, obratte sa na predajcu
alebo miestne servisné
stredisko.

Ak je napdjaci kdbel tohto zariadenia poskodeny,
musi sa vymenit za Specialny kabel. Vymenu musi
vykonat autorizovany servisny technik.
Opatrenia na predchadzanie exploézii a
néhleho zovretia:

A VYSTRAHA! Kvapaliny
ani iné potraviny sa
nesmu zohrievatv
uzavretych nadobach,
pretoze by mohli

explodovat.

Nikdy nepouzivajte uzavreté nadoby. Pred
pouzitim odstrérite uzavery a veka. Uzavreté
nadoby by mohli explodovat v dosledku
nahromadenia tlaku, a to aj po vypnuti rdry. Pri
pouzivani kvapalin v mikrovinnej rdre budte
opatrni. Pouzivajte nadobu so sirokym hrdlom, aby
mohli unikat bublinky.



Zohrievanie napojov
mikrovinami moze matza
nasledok oneskorené
eruptivne zovretie, preto pri
zaobchadzani s nadobou
postupujte opatrne.

Predchadzanie nahlej erupcii vriacej kvapaliny a

moznému obareniu:

1. Kvapalinu pred zohrievanim premiesajte.

2. Prizohrievani sa odportca vlozit do kvapaliny
sklenu tycku alebo podobnu pomaocku.

3. Po zohriati nechajte kvapalinu v rire odstat
aspon 20 sekund, aby sa zabranilo
oneskorenému eruptivnemu zovretiu.

Nevarte vajcia v Skrupine a
nezohrievajte celé uvarené
vajcia v mikrovinnej rure.
Mohli by explodovat aj po
skonceni pripravy
mikrovinami. Ak chcete

varit alebo zohrievat vajcia,
ktoré nie su rozmiesané,
prepichnite zitka aj bielka.V
opacnom pripade mézu
vajcia explodovat. Vajcia
uvarené natvrdo pred
zohrievanim v mikrovinnej
rure olipte a pokrajajte na

platky.

Pred varenim prepichnite Supu potravin, ako su
napr. zemiaky, parky a ovocie.V opa¢nom pripade
mézu vybuchnut.

Opatrenia na predchadzanie popaleniu

Pri vyberani jedal z rdry pouZzivajte drziaky na
pohare alebo teplovzdorné rukavice. Zabranite tak
popalenindm. Vzdy otvérajte nadoby, vrecka a
pod. tak, aby vdm smerovali od tvare a rak.
Zabranite tak popaleninam spésobenym parou.
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Aby ste predisli popaleniu,
vzdy skontrolujte teplotu
jedla, pred servirovanim
jedlo premiesajte. Zvlastnu
pozornost venujte teplote
jedla a napojov podavanym
dojcatam, detom alebo
starsim ludom.

Teplota nddoby sa nezhoduje s teplotou jedal a
napojov. Vzdy skontrolujte teplotu samotného
jedla alebo napoja.Pri otvéarani dvierok nestojte
prilis blizko, aby nedoslo k popalenindm
spdsobenym unikajuiicou parou a teplom. Po
zohriati pokrajajte plnené pecené jedl3, aby sa
uvolhila para a zabranilo sa tak popaleninam.

Nedovolte detom zdrziavat
sa v blizkosti dvierok a
prislusnych casti rury, ktoré
sa pocas pouzivania grilu
mozu zohriat na vysoku
teplotu. Nepustajte deti ku
zariadeniu, aby sa nepopalili.
Pocas rezimov GRILOVANIE,
KOMBINOVANA PREVADZKA
a AUTOMATICKA PRIPRAVA
sa nedotykajte dvierok rary,
vonkajsej skrinky, zadnej
Casti, vnitorného priestoru
rury, prislusenstva a tanierov,
pretoze budu hortice. Pred
Cistenim sa ubezpecte, ze
tieto casti nie st horuce.
Opatrenia na zabranenie
neopravneného pouzivania
detmi

/\ VYSTRAHA! Zariadenie
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ajeho dostupné casti sa
v priebehu pouzivania
zahreju. Je treba sa
vyhnut'stykus
hortucimi castami. Deti
vo veku do 8 rokov je
treba udrziavat mimo
dosah, pokial'nie su
trvalym dozorom.
Toto zariadenie mozu
pouzivat deti od 8 rokov a
osoby s obmedzenou
fyzickou, zmyslovou ¢i
mentalnou schopnostou
¢i osoby bez dostato¢nych
skusenosti a znalosti,
pokial'si pod dozorom,
alebo pokial'im bili
Eoskytvnuté pokynyo
ezpecnom pouzivani
zariadenia a pokial’
poznaiju suvisiace rizika.
Dbajte na to, aby sa deti
nehrali so zariadenim.
Cistenie a uzivatelsku
udrzbu nesmeju robit deti
do 8 rokov a deti bez
dozoru.

Neopierajte sa o dvierka rdry, ani nimi nekyvajte.

Nehrajte sa s rdrou, ani ju nepouzivajte ako hracku.
Naucte deti vsetky dolezité bezpecnostné pokyny:

pouzivanie drziakov na pohare, opatrné
odstrafiovanie krytov jedal, venovanie $pecidlnej
pozornosti obalom (napr. samozohrievacie
materidly) uréenym na to, aby jedIa boli
chrumkavé, pretoze mézu byt velmi hortice.

Dalsie vystrahy
Ruru nikdy Ziadnym spdsobom neupravuijte.
Tato rura je urcena len na domacu pripravu jedal a
mozZe sa pouzivat len na pripravu potravin. Nie je
vhodna na komerc¢né ani laboratérne pouzivanie.
Bezproblémové pouzivanie rary a
predchadzanie poskodeniu
Nikdy nepouzivajte rdru, ked je prdzdna, okrem
odporucani uvedenych v ndvode na obsluhu na
s.116, poznamka 2. Mohlo by to poskodit ruru.
Ked'pouzivate zapekaci tanier alebo
samozohrievacie materidly, vzdy pod ne polozte
teplovzdorny izola¢ny predmet, napriklad
porceldnovy tanier, aby sa zabranilo poskodeniu
oto¢ného taniera a drziaka oto¢ného taniera v
dosledku tepelného zatazenia. Cas predhriatia
uvedeny v pokynoch k tanieru sa nesmie prekrocit.
NepouZivajte kovové riady, ktoré odrazaju
mikroviny a mozu sposobit elektrické iskrenie. Do
rdry nevkladajte plechovky. Pouzivajte len oto¢ny
tanier a drziak oto¢ného taniera urceny pre tuto
rdru. Nepouzivajte rdru bez oto¢ného taniera.
Opatrenia zabranujuce rozbitiu oto¢ného taniera:
a) Pred cistenim vodou nechajte otocny tanier
vychladnut.
b) Nekladte hortce jedl4 ani horuce riady na
studeny otoc¢ny tanier.
c) Nekladte studené jedld ani studené riady na
horuci oto¢ny tanier.
Nekladte ni¢ na vonkajsiu skrinku pocas
prevadzky.V mikrovinnej rdre nepouzivajte
nadoby z umelej hmoty, ak je rura stale hortca po
pouziti rezimov GRILOVANIE, KOMBINOVANA
PREVADZKA a AUTOMATICKA PRIPRAVA, pretoze
sa mozu roztavit. Nadoby z umelej hmoty sa
nesmu pouzivat pocas vyssie uvedenych rezimov,
ak to neodporuca ich vyrobca.

A\ Dolesita!

Ak si nie ste isti sprdvnym spdsobom pripojenia
rury, obrétte sa na kvalifikovaného elektrikdra.
Viyrobca ani predajca nie st zodpovedni za skody
na rdre, ani za zranenie osob vzniknuté v dosledku
nedodrzania postupov spradvneho pripojenia rury.
Na stendch rdry alebo v okoli tesnenia dvierok
alebo tesniacich pléch sa mozu obcas tvorit vypary
alebo kvapocky vody. Je to normdlny jav a nie je to
signalizacia unikania mikrovin ani poruchy.
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PREHLAD ZARIADENIA
MIKROVLNNA RURA A PRISLUSENSTVO

Vyhrevné teleso grilu
Predné lemovanie
Svetlo rdry

Ovladaci panel
Tlacidlo otvorenia dvierok

Kryt vinovodu

Vnutorny priestor rdry

Oto¢nd manzeta

Tesnenie dvierok a tesniace plochy
Upevnovacie body (4 body)
Vetracie otvory

Vonkajsi kryt

Zadna skrinka

Napdjaci kdbel

EEEEEREREDRODNE

Skontrolujte, ¢i je sicastou rury nasledujice prislusenstvo:
Otocny tanier
Drziak oto¢ného taniera
Vysoky roét
B Nizkyrost
4 upevniovacie skrutky (nezobrazené)
+ Polozte drZiak oto¢ného taniera na oto¢ni manzetu na spodnej
strane vnutorného priestoru rury.
Nésledne polozte na drziak oto¢ny tanier.
Pri vyberani jedél alebo
nadob z rdry dbajte na to, aby ste ich zdvihli ponad obrubu
otocného taniera. V opa¢nom pripade sa otocny tanier méze
poskodit.
/\ Délezité!
Pri objednavani prislusenstva uvedte predajcovi alebo servisnému
stredisku ELECTROLUX dva Udaje: ndzov dielu a oznacenie modelu.

S
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OVLADACI PANEL

DIGITALNY DISPLEJ s indikatormi

Gril Plus/Minus
(o . Automatické
Mikroviny rozmrazovanie - chlieb

Kombinovana  [sewe| Automatické

1s | prevadzka rozmrazovanie
Hodiny Hmotnost
E' Fazy pripravy

Indikatory AUTOMATICKEJ PRIPRAVY
Tla¢idlo AUTOMATICKA PRIPRAVA

Tla¢idlo UROVEN VYKONU
Tlacidlo GRIL

Tlac¢idlo START/+30
Tlacidlo STOP
Tla¢idlo OTVORENIA DVIEROK

ERERODDEED

PRED PRVYM POUZITIM

Tla¢idlo AUTOMATICKE ROZMRAZOVANIE

Ovladacie koliesko CASOVAC/HMOTNOST

USPORNY REZIM 3. Tlacidlo START/+30 podrzte stlatené na 5
sekdnd. Rura zapipa.
Rdra je nastavend v rezime “USPORY ENREGIE” Na displcji sa o [ en |
LEcor®). , 4. Otacanim gombika CASOVAC/HMOTNOST
1. Zapojte raru do zasuvky. nastavte hodiny
2. Na d!splej'! sa zobraz[:,,Econv.l . ) 5. Razstlacte tlacidlo START/+30, potom otac¢anim
3. NaldISp|EJI sa zobrazi odpocitavanie od 3:00 po gombika CASOVAC/HMOTNOST nastavte
nuld. ] . . . . mindty.
4. Podosiahnuti nuly rira prejde do Usporného 6. Stlacte tlacidlo START/+30.
rezimu,Econ” a displej zhasne. 7. Skontrolujte displej:
8. Zatvorte dvierka.

(i)

+ Ak chcete zrusit Usporny rezim,Econ’, nastavte
hodiny.

NASTAVENIE HODIN

Rura ma 12 a 24-hodinové hodiny.

Priklad: Nastavenie hodin na 11:30 (12-hodinové
hodiny).

1. Otvorte dvierka.

2. Nadispleji sa zobrazi:,Econ”.

Gombik CASOVAC/HMOTNOST je mozné
otacat v smere aj proti smeru hodinovych
ruciciek.

Ak stlacite tlacidlo STOP, hodiny sa nenastavia.
Na displeji sa zobrazi:,,Econ”.



Priklad: Nastavenie hodin na 23:30 (24-hodinové
hodiny).

1.
2.
3.

Otvorte dvierka.

Na displeji sa zobrazi:,Econ”.

Tlacidlo START/+30 podrzte stlacené na 5
sekund. Rura zapipa.

Na displeji sa zobrazi: m

Stlacte tlacidlo START/+30.

Na displeji sa zobrazi: m

Otacanim gombika CASOVAC/HMOTNOST
nastavte hodiny.

Raz stlacte tlacidlo START/+30, potom otacanim
gombika CASOVAC/HMOTNOST nastavte
minuty.

Stlacte tlacidlo START/+30.

Skontrolujte displej:
Zatvorte dvierka. ﬂ

(4]

Gombik CASOVAC/HMOTNOST je mozné
otacat v smere aj proti smeru hodinovych
ruciciek.

Ak stlacite tlacidlo STOP, hodiny sa nenastavia.
Na displeji sa zobrazi:,,Econ”.

NASTAVENIE CASU, KED SU HODINY
NASTAVENE

Priklad: Nastavenie hodin na 11:45.

1.
2.

5.
6.

Otvorte dvierka.

Tlac¢idlo START/+30 podrzte stlacené na 5
sekund. Rura zapipa.

Na displeji sa zobrazi:

(Ak chcete prepnut hodiny na 24 hodin, znova
stlacte tlacidlo START/+30.)

Otéacanim gombika CASOVAC/HMOTNOST
nastavte hodiny.

Raz stlacte tlacidlo START/+30, potom otacanim
gombika CASOVAC/HMOTNOST nastavte
minuty.

Stlacte tlacidlo START/+30.

Skontrolujte displej: m

AK CHCETE ZRUSIT HODINY A
NASTAVIT REZIM ECON

1.
2.

Otvorte dvierka.
Tlacidlo START/+30 podrzte stlacené na 5
sekund. Rura zapipa.

Na displeji sa zobrazi: m

oA Ww
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(Ak chcete prepnut hodiny na 24 hodin, znova
stlacte tlacidlo START/+30.)

Stlacte tlacidlo STOP.

Na displeji sa zobrazi:,Econ”.

Zatvorte dvierka.

Na displeji sa zobrazi odpocitavanie od 3:00 po
nulu.

Po dosiahnuti nuly rdra prejde do Usporného
rezimu,Econ” a displej zhasne.

POUZIVANIE TLACIDLA STOP

Tlacidlo STOP sa pouziva na:

1.
2.

3.

Vymazanie chyby pocas programovania.
Docasné zastavenie riry pocas pripravy jedla
(jedno stlacenie).

Zrusenie programu pocas pripravy jedla (dve

stlacenia).

@

DETSKA POISTKA

Rura ma bezpecnostnu funkciu, ktora zabraruje jej
nahodnému spusteniu detmi. Ked'je aktivovana
poistka, mikrovinna rdra sa neda obsluhovat, az
kym sa poistka nezrusi.

Priklad: Nastavenie detskej poistky.

1.

Podrzte stlacené tlacidlo STOP na 5 sekund.

@

Rura dvakrat zapipa a zobrazi sa indikator “LOC":

Pozndmka: m

Ak chcete zrusit detsku poistku, podrzte
stlacené tlacidlo STOP na 5 sekund, rura dvakréat
zapipa a zobrazi sa ¢as.

Ak nie su nastavené hodiny, nie je mozné
aktivovat detsku poistku.
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OBSLUHA MIKROVLNNEJ RURY
RADY TYKAJUCE SA PRIPRAVY JEDAL V MIKROVLNNEJ RURE

Ak chcete pripravit/rozmrazit jedlo v mikrovinnej Je dolezité jedlo premiesat, aby sa jedlo

rdre, mikrovinna energia musi prechddzat cez rovnomerne zohrialo.

nadobu a prenikat jedlom. Preto je dolezité Po zohriati je dolezité nechat jedlo postat, aby sa
pouzivat vhodné riady. teplo v jedle rovhomerne rozptylilo.

Okruahle/ovalne riady su vhodnejsie ako
$tvorcové/obdiznikové, pretoze jedlo na okrajoch
ma sklony k prevareniu.

Vlastnosti potravin

Zlozenie Potraviny bohaté na tuk a cukor (napr. puding alebo kolac) vyzaduju kratsi ¢as ohrevu.
Je potrebné postupovat opatrne, pretoze prehriatie méze spdsobit poziar.

Konzistencia ~ Konzistencia jedla ma vplyv na ¢as potrebny na pripravu. Lahké pérovité jedl3, ako napr.
kolace alebo chlieb, sa pripravia rychlejsie nez tazké, husté jedla, ako su napr. pecené
alebo dusené maso.

Mnozstvo Cim vacsie mnozstvo jedla v rare, tym dlhsi ¢as pripravy.
Napriklad uvarenie Styroch zemiakov trva dlhsie ako uvarenie dvoch.

Velkost Malé jedld a malé kusky sa pripravia rychlejsie ako velké, pretoze mikroviny mézu do
stredu prenikat zo vSetkych stran. Rovnomernejsiu pripravu dosiahnete tak, Ze vietky
kuasky budu mat rovnaku velkost.

Tvar Jedla nepravidelného tvaru, napriklad kuracie prsia alebo stehna, sa pripravuju dlhsie v
hrubsich castiach. Jedlo okruhleho tvaru sa v mikrovinnej rire pripravi rovhomernejsie
ako jedlo hranatého tvaru.

Teplotajedla  Pociatocna teplota jedla ma vplyv na ¢as potrebny na pripravu. Priprava jedla z
chladnicky trva dlhsie ako v pripade jedla s izbovou teplotou. Urobte zarez do jedal z
plnkami, ako su napr. isky s dzemom, aby sa uvolnilo teplo alebo para.

Techniky pripravy jedal
Usporiadanie  Umiestnite najhrubsie casti jedla smerom k okraju taniera. Napr. kuracie stehna.
Prikrytie Pouzite perforovanu plastovt féliu alebo vhodné veko.

Prepichnutie  Jedla so skrupinou, Supou alebo blanou sa pred varenim alebo zohrievanim musia na
niekolkych miestach prepichnut, pretoZe tvoriaca sa para by mohla sposobit expléziu
jedla. Priklad: zemiaky, ryby, kurcatd, parky.

& Dolezité! Vajcia by sa v mikrovinnej rdre nemali pripravovat, pretoze by mohli
explodovat aj po skonceni pripravy. Priklad: vajcia natvrdo, stratené vajcia.

Premiesajte, ~ Na dosiahnutie rovhomernej pripravy je dolezité jedlo pocas pripravy obcas premiesat a

otocte a obrétit. Vzdy miesajte smerom od okraja k stredu.

narovnajte

Odstétie Po zohriati je dolezité nechat jedlo postat, aby sa teplo v jedle rovnomerne rozptylilo.
Zakrytie Niektoré oblasti rozmrazovaného jedla sa m6zu zohriat. Teplé oblasti je mozné zakryt

malymi kuskami folie, ktord odraza mikroviny (alobal). Priklad: kuracie nohy a kridla.
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RIAD VHODNY DO MIKROVLNNEJ RURY

Riad Bezpecnost Poznamky
mikrovinnej
rary

Alobal/nadoby s vix Aby sa jedlo neprehrialo, méZete ho prikryt kiskami alobalu. Féliu

alobalom udrziavajte aspon 2 cm od stien rury, pretoZze méze dojst k
iskreniu. Nadoby z flie sa neodporucaju, ak ich vyslovne
neodporuca vyrobca. Dokladne dodrzujte pokyny vyrobcov.

Zapekacie taniere 4 Vzdy dodrzujte pokyny vyrobcov. Neprekracujte uvedeny cas
zahriatia. Budte velmi opatrni, pretoze tieto taniere su po zahriati
velmi horuce.

Porceldn a keramika v/ /X Porcelan, keramika, glazdrované nadoby a kostny porcelan su v
zasade vhodné, okrem pripadov, ak obsahuju kovovu dekoréciu.

Skleny riad, napr. v Pri pouzivani jemného skla je potrebné postupovat opatrne,

Pyrex® pretoze sa pri nahlom zahriati méze rozbit alebo prasknut.

Kov X Neodportca sa pouzivat kovovy riad v mikrovinnej rdre, pretoze
bude iskrit, co m6ze mat za nasledok poziar.

Umela hmota/ v Je potrebné postupovat opatrne, pretoze niektoré nadoby sa pri

polystyrén, napr. vysokych teplotach topia alebo stracaju farbu.

nadoby z prevadzok

rychleho obcerstvenia

Plastova folia v Nemala by sa dotykat jedla a musi byt prepichnutd, aby mohla
unikat para.

Vrecka do mraznicky, v/ Musia byt prepichnuté, aby mohla unikat para. Dbajte na to, aby

vrecka na pecenie vreckd boli vhodné na pouzivanie v mikrovinnej rdre.
NepouZivajte plastové ani kovové svorky, pretoze sa mézu
roztopit alebo vznietit pri iskreni.

Papierové taniere, v PouZivajte len na zohrievanie alebo na absorbovanie vihkosti. Je

pohare a kuchynsky potrebné postupovat opatrne, pretozZe prehriatie méze sposobit

papier poziar.

Nadobyzoslamya v Pri pouzivani tychto materidlov nenechdavajte mikrovinnu raru bez

drevené nadoby dozoru, lebo prehriatie méze zapricinit poZiar.

Recyklovany papier X Méze obsahovat ciastocky kovu, o moze spdsobit iskrenie a viest

a novinovy papier

ku vzniku poziaru.

PRIPRAVA JEDAL V MIKROVLNNEJ RURE

Ruru je mozné naprogramovat az na 90 minut. Cas pripravy Jednotka prirastku
Jednotka prirastku ¢asu pripravy je od 15 sekind 05 o Gaadm
az po 5 minut. Zavisi to od celkovej dizky pripravy — 2
podla zobrazenia v tabulke. 5-10 mingt 30 sekund
10-30 minut 1 minudta
30-90 minut 5 minut

MANUALNE ROZMRAZOVANIE

Na manudlne rozmrazenie (bez poufZitia funkcie
Automatické rozmrazovanie) zvolte vykon 270 W.
Na displeji sa objavi symbol rozmrazovania vzdy
po zvoleni tejto Urovne vykonu.
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UROVNE VYKONU MIKROVLN

Rura ma 6 urovni vykonu.

Nastavenie
vykonu

Odporticané pouzivanie

900 W/VYSOKY Pouziva sa na rychle varenie alebo zohrievanie, napr. polievka, dusené méso,
konzervované potraviny, horice népoje, zelenina, ryby, atd.

630W Pouziva sa na dlhsie varenie konzistentnych jedal, ako su pe¢ené maso, fasirka,
polotovary a na delikatne jedl3, ako su syrova omacka alebo kolac z piskétového cesta.
Pri tomto nizSom nastaveni syrova omacka nevykypi a jedlo sa uvari rovhomerne bez
prevarenia na okrajoch.

450 W V pripade konzistentnych jedal, ktoré vyzaduju dlhy ¢as varenia pri vareni tradi¢nym

sposobom, napr. hovadzie maso, sa odporuca pouzit toto nastavenie, ¢im sa zabezpedi,

ze maso bude makké.

270 W/ROZM- Toto nastavenie vykonu pouzivajte na rozmrazovanie, ¢im sa zabezpeci rovnomerné

RAZOVANIE  rozmrazenie. Toto nastavenie je vhodné aj na varenie ryze, cestovin, knedli a
vajcového pudingu.

MW Na jemné rozmrazovanie, napr. slahackova torta alebo pecivo.

ow Na odstétie/kuchynské minutky.

W =WATT

Priklad: Zohriatie polievky na 2 minuty 30

sekdnd pri vykone mikrovin 630 W.

1. Dvakrat stlacte tlacidlo UROVNE VYKONU.
A

-x2

2. Zadajte Cas otacanim kolieska CASOVAC/
HMOTNOST v smere alebo proti smeru
hodinovych ruciciek, kym sa nezobrazi udaj

2.30. @
L

3. Stlacte tlacidlo START/+30 start.

& x1

4. Skontrolujte displej:

{‘['(w{m !

-

/\ Délezité!
Ak nevyberiete Uroven vykonu, automaticky sa
pouzije nastavenie 900 W/VYSOKY.

(4]

+ Ked'sa dvierka pocas pripravy jedla otvoria, ¢as
pripravy na digitdlnom displeji sa automaticky
zastavi. Cas pripravy sa zatne znova
odpocitavat po zavreti dvierok a stlaceni tlacidla
START/+30.

+ Ak chcete pocas pripravy jedla zobrazit
aktualny vykon, stlacte tlacidlo UROVNE
VYKONU jedenkrat.

- Cas pripravy méZete pocas pripravy zvysit
alebo znizit otad¢anim kolieska
CASOVAC/HMOTNOST.

- Uroven vykonu mézete pocas pripravy zmenit
stlacenim tlacidla UROVNE VYKONU.

Ak chcete zrusit program pocas pripravy jedla,
dvakrét stlacte tlacidlo STOP.



KUCHYNSKE MINUTKY

Priklad: Nastavenie kuchynskych minutok

(odpocitavanie ¢asomera) na 7 minut.

1. Sedemkrat stlacte tlac¢idlo UROVNE
VYKONU. A

&

2. Zadajte ¢as otacanim kolieska
CASOVAC/HMOTNOST v smere alebo proti
smeru hodinovych ruciciek, kym sa
nezobrazi udaj 7.00.

@

3. Stlacte tlacidlo START/+30 start.

& x1

4. Skontrolujte displej: m

« Ak chcete pozastavit odpocitavanie, stlacte
tlacidlo STOP. Ak chcete obnovit odpoditavanie,
stlacte tlacidlo START/+30. Ak chcete minutky
zrusit, znova stlacte tlacidlo STOP.

PRIDANIE 30 SEKUND
Tlacidlo START/+30 start ma dve funkcie.

1. Priame spustenie
Stlacenim tlacidla START/+30 mézete priamo
spustit pripravu jedla pri vykone 900 W/
VYSOKY na 30 sekund.

<|}o

2. Ifrediienie €asu pripravy
Cas pripravy mozete predlzit stlacenim tlacidla
niekolkonasobne o 30 sekund, ked'je rdra v

prevadzke. -

<|~/:so
(4]

« Tlacidlo +30 sekind mozete poufzit aj pocas
rezimu grilovania.

- Tato funkcia sa neda pouzivat v rezime
AUTOMATICKEJ PRIPRAVY ani
AUTOMATICKEHO ROZMRAZOVANIA.
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PLUS/MINUS

Tlacidla PLUS A\ a MINUS X/ umoznuji zvysit
alebo zniZit ¢as pripravy pri pouzivani
automatickych programov.

Ak napriklad chcete, aby uvarené zemiaky boli
trocha tvrdsie, pouZite tla¢idlo MINUS X/ .

Ak naopak chcete, aby uvarené zemiaky boli este
maksie, pouzite tlacidlo PLUS A\ .

Priklad: Uvarenie 0,3 kg zemiakov domakka.
1. Vyberte pozadovanu ponuku dvojitym
stlacenim tlacidla AUTOMATICKA PRIPRAVA.

o x2

2. Otacajte koliesko CASOVAC/HMOTNOST, kym
sa nezobrazi Udaj 0.3.

@

3. Jednym stla¢enim tlacidla UROVNE VYKONU
vyberte nastavenie PLUS A\ .
A

N

4, Stlacte tlacidlo START/+30 start.

5. Skontrolujte displej:

(4]

« Ak chcete zrusit funkciu PLUS/MINUS, trikrét
stla¢te tlacidlo UROVNE VYKONU.

+ Ak vyberiete nastavenie PLUS, na displeji sa
zobraziikona A\ .
Ak vyberiete nastavenie MINUS, na displeji sa
zobrazi ikona \{/ .
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GRILOVANIE A KOMBINOVANA
PREVADZKA

Tato mikrovinnd rdra ma dva rezimy pripravy

grilovanim:

1. Iba grilovanie

2. Kombinovana prevadzka (grilovanie s
mikrovinami)

/N Délezité!

1. Na grilovanie sa odporuca pouzivat vysoky
alebo nizky rost.

2. Pri prvom pouzivani grilu moézete citit dym
alebo zépach spalenia. Je to normalne a
neznamena to poruchu rury. Pri prvom
pouzivani rdry zapnite gril na 20 minut bez
jedla. Vyhnete sa tomuto problému.

1. Priprava iba grilovanim

Tento rezim sa moze pouZzit na grilovanie/
zapekanie jedla.

Priklad: Grilovanie hrianok 4 minuty.
1. Razstlacte tlacidlo GRIL.
O

M

2. Zadajte ¢as otacanim kolieska
CASOVAC/HMOTNOST v smere alebo
proti smeru hodinovych ruciciek, kym sa
nezobrazi Gidaj 4.00.

()

3. Stlacte tlacidlo START/+30.

& xa

4. Skontrolujte displej:

2. Kombinovana prevadzka

Tento rezim je kombinaciou grilu a mikrng'n
(90 W az 630 W). Uroven vykonu mikrovin je
Standardne nastavend na 270 W.

Tlacidlo Nastavenie vykonu
Gril x 1 ow

Grilx 2 270 W

Grilx3 450 W

Grilx 4 630 W

Grilx 5 ow

Priklad: Priprava grilovanych Spizov
KOMBNOVANOU PREVADZKOU 7 mindt (450 W).
1. Trikrét stlacte tlacidlo GRIL.

O

8

2. Zadajte ¢as otacanim kolieska
CASOVAC/HMOTNOST v smere alebo
proti smeru hodinovych ruciciek, kym sa
nezobrazi udaj 7.00.

L)

3. Stlacte tlac¢idlo START/+30.

& x

4. Skontrolujte displej:
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VIACFAZOVA PRIPRAVA JEDAL AUTOMATICKA PRIPRAVA A
) o s , . . AUTOMATICKE ROZMRAZOVANIE
e mozné naprogramovat postupnost troch faz

prostrednictvom kombinacii MIKROVLNY, V rezime AUTQMATICKA PRIPRAVA a
GRILOVANIE alebo KOMBINOVANA PREVADZKA. AUTOMATICKE ROZMRAZOVANIE sa automaticky
urdi spravny rezim a cas pripravy. Mézete si vybrat

Priklad: Varenie: spomedzi 6 PROGRAMOV AUTOMATICKEJ
2 minuty a 30 sekdnd pri vykone 630W (Faza 1) PRIPRAVY a 2 programov AUTOMATICKEHO
5 minut len grilovanie (Faza 2) ROZMRAZOVANIA.
, Automaticka Priprava
Faza 1
1. Stla¢te tla¢idlo UROVNE VYKONU dvakrat. Jedlo Symbol Nastavenie
< Népoje ik Mikroviny
- x2 Varené zemiaky/ 5 Mikroviny
2. Zadajte pozadovany as otacanim kolieska Pecené zemiaky D)
CASOVAC/HMOTNOST v smere hodinovych Grilované $pizy - Mikroviny +
ruciciek, kym sa nezobrazi Udaj 2.30. ey grilovanie
a0
© Zapekané rybie filé 88 Mikroviny +
( ) = grilovanie
N Grilované kurca Mikroviny +
3. Skontrolujte displej: S (& grilovanie
= - Zapekanie 55 Mikroviny +
Faza 2 grilovanie
1. Raz stlacte tlacidlo GRIL. Priklad: Uvarenie 0,3 kg zemiakov.
O 1. Vyberte poZadovanu ponuku dvojitym
- 1 stla¢enim tlacidla AUTOMATICKA PRIPRAVA.
2. Zadajte pozadovany Cas pripravy otacanim -
kolieska CASOVAC/HMOTNOST v smere = X2
hodinovych rudiciek, kym sa nezobrazi daj 2. Otacajte koliesko CASOVAC/HMOTNOST, kym

5.00.

@ sa nezobrazi Udaj 0.3.
o
@

3. Stlacte tlacidlo START/+30. . ..
- 3. Stlacte tlacidlo START/+30.

@ I
& x1

4. Skontrolujte displej: 4. Skontrolujte displej:

Ak je potrebné vykonat istu ¢innost (napr.
premiesanie jedla), rira sa zastavi, ozve sa zvukovy
signél a na displeji bliké zostavajuci ¢as pripravy a
indikator. Ak chcete pokracovat, stlacte tlacidlo
START/+30. Po skon¢eni AUTOMATICKEJ PRIPRAVY
sa program sam zastavi. Ozve sa zvukovy signél a
symbol varenia ablikd. Po jednej minute sa ozve
pipnutie na pripomenutie a zobrazia sa hodiny.

Rura bude pracovat 2 minuty a 30 sekund pri
vykone 630 W, a potom 5 minut iba v rezime
grilovania.
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Automatické Rozmrazovanie

Jedlo Symbol
Maso/ryby/hydina T
Chlieb s T

Priklad: Rozmrazenie 0,2 kg chleba.
1. Vyberte poZzadovany program stlacenim
tla¢idla AUTOMATICKE ROZMRAZOVANIE

dvakrat.
S

2. Otécajte koliesko CASOVAC/HMOTNOST, kym
sa nezobrazi idaj 0.2.

’ ()

3. Stlacte tlacidlo START/+30.

& x1

x2

4. Skontrolujte displej:

Ak je potrebné vykonat istu ¢innost (napr.
premiesanie jedla), rira sa zastavi, ozve sa zvukovy
signal a na displeji blikd zostavajuci cas pripravy a
indikdtor. Ak chcete pokracovat, stlacte tlacidlo
START/+30. Po skon¢eni AUTOMATICKEHO
ROZMRAZOVANIA sa program sam zastavi. Ozve
sa zvukovy signal a symbol varenia blikd. Po jednej
minute sa ozve pipnutie na pripomenutie a
zobrazia sa hodiny.
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TABULKA PROGRAMOQV
TABULKA AUTOMATICKEJ PRIPRAVY A AUTOMATICKEHO ROZMRAZOVANIA
Automaticka Hmotnost Tlacidlo Postup
priprava (jednotka
prirastku/riad)

Népoj 1-6 3alok «  Salku polozte k okraju otoéného taniera
(Caj/kéva) 1 $4lka =200 ml F

ESF ) X1

Varené a pecené
zemiaky 11

0,2-1,0kg (100 g) Varené zemiaky: Zemiaky o3upte a pokrajajte ich na
Miska a veko - priblizne rovnaké kusky.
¢ x2  Pecené zemiaky: Vyberte zemiaky podobnej velkosti a
umyte ich.
+ Vlozte zemiaky do misky.
» Pridajte potrebné mnozstvo vody (priblizne 2
polievkové lyZice na 100 g) a trocha soli.
+  Prikryte vekom.
+ Ked'sa ozve zvukovy signal, premiesajte a znova
prikryte.
« Po dokonceni nechajte postat priblizne 2 min.

Grilované 3pizy
5§

0,2-0,8 kg (100 g) « Pozrite si recept na grilované Spizy na strane 121.
Vysoky rost - « Umiestnite na vysoky rost a grilujte.

5

Rilecy = X3, Ked'sa ozve zvukovy signdl, otocte.
+ Pouvareni vyberte, polozte na tanier a podavajte.
(Nie je potrebné nechat postat.)
Zapekané 0,5-1,5 kg* (100 g) - Pozrite si recepty na zapekané rybie filé na stranach
rybiefilé  §§§  Zapekacitanier - 121.
Y=  Nizky rost & xa

* Celkové hmotnost ingrediencii.

Grilované kurca

=

0,9-1,8 kg (100 g) «  Zmiesajte 2 polievkové lyZice oleja, 1 ¢ajovi lyzicku
Nizky pekac - papriky, soli a korenia a potrite kurca.
Nizky rost & x5 . Prepichnite kozu kuréata.

» Kuracie prsia polozte na spodok nizkeho pekaca.

«  Umiestnite na nizky rost a varte.

+ Ked'sa ozve zvukovy signal, otocte.

»  Po upeceni nechajte priblizne 3 minuty v rdre,

vyberte, polozte na tanier a podavajte.

Zapekanie
~

0,5-1,5 kg* (100 g) « Pozrite si recept na zapekanie na strane 122.
Zapekaci tanier —

Nizky rost & X6 x Celkova hmotnost ingrediencii.

@ Chladené jedla sa pripravuju pri teplote od 5 °C, mrazené jedl4 od -18 °C.
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Automaticka Hmotnost Tlacidlo
priprava (jednotka
prirastku/riad)

Postup

Maso/ryby/hydina  0,2-1,0 kg (100 g) -

»##  Nizky pekac
o EE - x1

(Cela ryba, rybie

steaky, rybie filé, kuracie

stehnd, kuracie prsia, mleté

maso, steak, kotlety, fasirky,

parky)

Polozte jedlo na nizky pekac do stredu
otocného taniera.

Ked'sa ozve zvukovy signdl, obrétte jedlo,
premiesajte a oddelte. Zakryte tenkeé ¢asti a
teplé miesta alobalom.

Po rozmrazeni zabalte do alobalu na 15 - 45
minut az do dékladného rozmrazenia.
Mleté maso: Ked'sa ozve zvukovy signdl,
obrétte jedlo. Ak je to mozné, vyberte
rozmrazené casti.

@ Nie je vhodné na celd hydinu.

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

a7 Nizky pekac o
L) X

RozloZte v nizkom pekdci v strede otocného
taniera. Pri védhe 1,0 kg rozlozte priamo na
otocny tanier.

Ked'sa ozve zvukovy signal, obrétte a vyberte
rozmrazené platky.

Po rozmrazeni zabalte do alobaluna 5 - 15
minut az do dékladného rozmrazenia.

@ Chladené jedla sa pripravuju pri teplote od 5 °C, mrazené jedla od -18 °C.

(i)

+ Zadavajte len hmotnost samotného jedla.
Nezadavajte hmotnost nadoby.

«  Vpripade jeddl s vy$Sou alebo nizsou
hmotnostou, nez je uvedené v tabulke
automatickej pripravy resp. automatického
rozmrazovania, pouzite manualny rezim.

« Konecna teplota sa bude liSit v zavislosti od
pociatocnej teploty. Skontrolujte, ¢i jedlo po
uvareni nie je prili$ horuce.

+ Akje potrebné vykonat istu ¢innost (napr.
premiesanie jedla), rdra sa zastavi,
ozve sa zvukovy signal a na displeji blika
zostavajuci cas pripravy a indikator. Ak chcete
pokracovat, stlacte tlacidlo START/+30.

«+ Po skonceni rezimov Mikroviny/Grilovanie/
Kombinovana prevadzka sa méze spustit
chladiaci ventilator.

@ Automatické rozmrazovanie

Steaky a kotlety by mali byt zmrazené v jednej
vrstve.

Mleté méso by malo byt zmrazené v tenkej
vrstve.

Po obrateni zakryte rozmrazené casti malymi
kdskami alobalu.

Hydina by sa mala spracovat ihned' po
rozmrazeni.



RECEPTY NA AUTOMATICKU PRIPRAVU

Grilované Spizy

4 kusy

4009 bravcové rezne nakrajané na kocky
100 g prerastena slanina

100 g rozstvrtené cibule

2509 rozstvrtené rajciny

1009 zelend paprika nakrajana na Stvorce

2lyzice  olej

4 lyzicky paprika

sol

1lyzicka paprika

1lyzicka worcesterska omacka

Zapekané rybie filé, Esterhazy”

05kg 10kg 15kg

230g 450g 680g rybiefilé

100g 200g 300g por(nakrajany na
kolieska)

20g 40g 60g cibula(nadrobno
nasekand)

40g 100g 140g mrkva (nastrdhand)

10g 15g 20g masloalebo margarin

sol, korenie a
muskatovy orech

1lyzica 1'/> 2 lyZice citrénova Stava
lyZice

50g 100g 150g kysld smotana

50g 100g 150g Gouda (nastrdhand)

Zapekané rybie filé na taliansky sposob

05kg 10kg 15kg

200g 430g 630g rybiefilé

/2 1 1/2 citrénova stava
lyZice lyzica lyZice
/2 1 1/2 sardelové maslo

lyzice lyzica lyzice

30g 50g 80g Gouda (nastrihand)

sol'a korenie

150g 300g 4509 cerstvérajciny

1lyzica 172 2lyZice zmes posekanych

lyZice byliniek
100g 180g 280g Mozzarella
/2 3/4 1 lyZica Bazalka (nasekand)

lyzice lyzice

oA wWwN
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. Méso a zeleninu striedavo napichnite na 4

drevené ihly.

Olej zmiesajte s koreninami a potrite nim
pokrm.

Polozte Spizy na vysoky rost a pripravujte v
reZime AUTOMATICKA PRIPRAVA - Grilované
3Spizy.

. Zeleninu, maslo a koreniny vlozte do

ohniovzdornej nddoby a dobre premiesajte.
Varte 2 - 6 minut pri vykone 900 W v zavislosti
od hmotnosti.

Ryby umyte, osuste, pokvapkajte citrénovou
stavou a osolte.

Zeleninu zmiesajte so smotanou a znovu
ochutte.

Polovicu zeleniny vlozte do zapekacieho
taniera. Na vrch poukladajte ryby a prikryte ich
zvysnou zeleninou.

Povrch posypte syrom Gouda, umiestnite na
nizky roit a varte v rezime AUTOMATICKA
PRIPRAVA - Zapekané rybie filé.

Po dokonceni nechajte postat priblizne 5 min.

Ryby umyte, osuste, pokvapkajte citrénovou
$tavou, osolte a potrite sardelovym maslom.
Umiestnite na zapekaci tanier.

Ryby posypte nastrihanym syrom Gouda.
Na vrch syra poukladajte paradajky.
Dochutte solou, korenim a zmesou byliniek.
Osuste mozzarellu, nakrdjajte ju na platky a
polozte na paradajky. Syr posypte bazalkou.
Zapekaci tanier umiestnite na nizky rost a
varte v rezime AUTOMATICKA PRIPRAVA -
Zapekané rybie filé.

Po dokonceni nechajte postat priblizne 5 min.
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Zapekany Spenat

05kg 10kg 15kg

150g 300g 450g listovy Spendt (vareny)

159 30g 45g cibula(nadrobno
nasekand)
sol, korenie a
muskétovy orech

59 10g 15g  maslo alebo margarin
(na vymastenie
nadoby)

150g 300g 4509 uvarenézemiaky
(nakrajané na platky)

35g 75g 110g varendsunka
(nakrajand na kocky)

50g 100g 150g kysld smotana

1 2 3 vajcia

40g 75g 1159 nastruhany syr

Zapekané zemiaky s cuketou

05kg 10kg 15kg

5¢g 10g 15g masloalebo margarin
(na vymastenie
nadoby)

200g 400g 600g uvarenézemiaky
(nakrajané na platky)

115g 230g 3459 cuketa (nadrobno
nasekand)

759 150g 225g kysld smotana

1 2 3 vajcia

/2 1 2 strucik cesnaku
(pretlaceny)
sol'a korenie

40g 80g 120g nastruhany syr Gouda

10g 20g 30g slnecnicové jadierka

ZNiZENA UROVEN VYKONU

/N Dolezité!
Ak budete pripravovat jedlo pocas

Standardného ¢asu v rovnakom rezime pripravy,

uroven vykonu rury sa automaticky znizi, aby sa

1. Zmiesajte listovy Spendt s cibulou a ochutte
solou, korenim a muskatovym orechom.

2. Vymastite zapekaci tanier. Do taniera striedavo
ukladajte vrstvy zemiakov nakrajanych na
platky, Sunky pokrajanej na kocky a Spenatu.
Vrchna vrstva by mala byt Spenat.

3. Zmiesajte vajcia so smotanou, pridajte sol'a
korenie a pokrm rovnomerne zalejte.

4. Posypte nastrdhanym syrom.

5. Umiestnite na nizky rost a varte v rezime
AUTOMATICKA PRIPRAVA - Zapekanie.

6. Po dokonceni nechajte postat priblizne 5-10
minut.

1. Vymastite zapekaci tanier a striedavo do neho
ukladajte vrstvy zemiakov nakrajanych na
platky a platky cukety.

2. Zmiesajte vajcia so smotanou, ochutte solou a
korenim, cesnakom a pokrm rovnomerne
zalejte.

3. Posypte nastruhanym syrom Gouda.

4. Nakoniec posypte sIne¢nicovymi jadierkami.

5. Umiestnite na nizky rost a varte v rezime
AUTOMATICKA PRIPRAVA - Zapekanie.

6. Po dokonceni nechajte postat priblizne 5-10
minut.

predislo prehriatiu. (Urover vykonu mikrovin sa
znizi alebo sa zapne a vypne vyhrevné teleso
grilu.) Po uplynuti 90 sekind sa obnovi plny
vykon.

Rezim pripravy Standardny ¢as Znizena Groven vykonu
Mikroviny 900 W 20 minut Mikroviny 630 W
Grilovanie 20 minut Grilovanie - 50 %

Kombinovana prevadzka

Grilovanie - 20 minut

Grilovanie - 50 %




TABULKY PRIPRAVY JEDAL
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Pouzité oznacenia

lyZica = polievkova lyzica $dlka=plndsalka g=gram ml = mililiter min = minuty
lyzicka = cajovd lyzicka kg = kilogram | = liter c¢m = centimeter
Zohrievanie jedal a napojov
Jedlo/Napoj Mnozstvo Nasta- Vykon Cas Sposob
-g/ml- venie  Uroven -Min-
Mlieko  13alka 150 Mikro  900W  priblizne 1 nezakryvajte
Voda 1384dlka 150 Mikro  900W  priblizne 2 neprikryvajte
63alok 900 Mikro  900W  8-10 neprikryvajte
1 tanier 1000 Mikro  900W  9-11 neprikryvajte
Tanier s jedlom 400 Mikro  900W 46 omacku pokropte vodou, prikryte, v
(zelenina, mdso a druhej polovici cyklu zohrievania
obloha) pomiesajte
Polievka/vyvar 200 Mikro ~ 900W  1-2 prikryte, po zohriati premiesajte
Zelenina 200 Mikro ~ 900W  2-3 v pripade potreby pridajte trocha vody,
500 Mikro ~ 900W  3-5 zakryte, v druhej polovici cyklu
zohrievania premie$ajte
Maso, 1 platok* 200 Mikro ~ 900W  priblizne 3 polejte trochou oméacky a prikryte
Rybie filé* 200 Mikro ~ 900W  3-5 prikryte
Kold¢, 1 kisok 150 Mikro  450W  %2-1 umiestnite na porcelanovy pekac
Detska strava, 1 190 Mikro  450W  %2-1 premiestnite do nadoby vhodnej do
pohér mikrovinnej riry, po zohriati dobre
premiesajte a skontrolujte teplotu
Roztopenie 50 Mikro ~ 900W prikryte
margarinu alebo
masla*
Roztopenie 100 Mikro  450W 34 obcas premiesajte
cokolady
* chladené
Rozmrazovanie
Jedlo Mnozstvo Nasta- Vykon Cas  Spdsob Cas
-g/ml- venie Uroven -Min- odstatia
-Min-
Gulas 500 Mikro 270W  8-9 uprostred rozmrazovania 10-30
premiesajte
Kola¢, 1 kasok 150 Mikro 270W  1-3 umiestnite na porcelanovy peka¢ 5
Ovocie, napr. 250 Mikro 270W  3-5 rovnomerne rozmiestnite a v 5
Ceresne, jahody, polovici cyklu rozmrazovania
maliny, slivky ovocie poobracajte

Casy uvedené v tabulke su len orienta¢né a mézu sa lisit v zavislosti od teploty zmrazenia, kvality a

hmotnosti potravin.
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Rozmrazenie a priprava

Jedlo Mno#- Nasta- Vykon Cas Pridana Spoésob Cas
stvo venie Uroven -Min- voda odstatia
-g- -polievkova -Min-
lyzica-
Rybie filé 300 Mikro 900W 9-11 - prikryte 2
Taniersjedlom 400  Mikro 900W 8-10 - prikryte, po 6 mindtach premiesajte 2
Brokolica 300 Mikro 900W 6-8 3-5 prikryte, v polovici varenia pomiesajte 2
Hrasok 300 Mikro 900W 6-8 3-5 prikryte, v polovici varenia pomiesajte 2
Zeleninovd 500  Mikro 900W 9-11 3-5 prikryte, v polovici varenia pomiesajte 2
zmes
Varenie, grilovanie a zapekanie
Jedlo Mno3- Nastavenie Vykon Cas Spdsob Cas
stvo Uroven -Min- odstatia
-g/ml- -Min-
Brokolica 500 Mikro 900W 6-8 pridajte 4-5 polievkovych lyzic vody, -
prikryte, v polovici varenia pomiesajte
Hrasok 500 Mikro 900W 6-8 prikryte, pridajte 4-5 polievkovych lyzic -
vody, v polovici varenia pomiesajte
Mrkva 500 Mikro 900W 9-11  nakrdjajte na kolieska, pridajte 4-5 -
polievkovych lyzic vody, prikryte, v
polovici varenia pomiesajte
Pec¢ené mdso 1000 Mikro 450W 16-18 ochutte podla chuti, umiestnite na 10
(bravcové, Kombinovana 450W  5-7*  nizky rost, po dokonceni obratte*
telacie, prevadzka
jahnacie) Mikro 450W  14-16
Kombinovana 450W 4-6
prevadzka
1500 Mikro 450W  26-28 10
Kombinovana 450W  5-8*
prevadzka
Mikro 450W  26-28
Kombinovana 450W  4-5
prevadzka
Pecené 1000 Mikro 630W 5-8 ochutte podla chuti, umiestnite na 10
hovadzie Kombinovana 630W 8-10* nizky rost, po dokonceni obratte*
(stredne) prevadzka
Kombinovana 630W  3-5
prevadzka
1500 Mikro 630W 12-15
Kombinovand 630W  12-15* 10
prevadzka
Kombinovana 630W 4-6
prevadzka
Kuracie 200 Kombinovana 450 W 6-7%  ochutte podla chuti, umiestnite na 3
stehnd prevadzka vysoky rost kozou dolu, uplynuti *
Grilovanie 4-6 obrétte
Zadnéhovadzie 400  Grilovanie 11-12* umiestnite na vysoky rost, po uplynuti *
steaky 2 kusy, Grilovanie 6-8 obratte, po grilovani dochutte

medium
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Jedlo Mno3- Nastavenie Vykon Cas  Spdsob Cas
stvo Uroven -Min- odstatia
-g/ml- -Min-
Zapekanie na Grilovanie 8-13  umiestnite tanier na nizky rost
zapekacich
tanieroch
Syrovy 1kus Mikro 450W opecte chlieb, natrite ho maslom, na
toast Grilovanie 5-6 _ vrch polozte platok Sunky, platok
4kusy Mikro 450W Y2-1  ananasuasyra
Grilovanie 5-6
Mrazena pizza 300  Mikro 450W 46 polozte na nizky rost
Kombinovana 450W 4-6
prevadzka
400  Mikro 450W 67
Kombinovand 450W 5-7
prevadzka
RECEPTY

Ak nie je uvedené inak, vsetky recepty v tomto
navode su pocitané na 4 porcie.

Prisposobenie receptov pre mikrovinnu riru
Ak chcete prisposobit svoje oblubené recepty
priprave v mikrovinnej rdre, dbajte na
nasledovné:

Skratte Casy varenia o tretinu az o polovicu.
Postupujte podla prikladu receptov v tomto
navode.

Jedl3, ktoré maju vysoky obsah vody, ako je
maso, ryby, hydina, zelenina, ovocie, vyvary a
polievky, sa daju pripravovat v mikrovinnej rure
bez akychkolvek problémov.

Cibulova polievka

Riad:  Miska s vekom (objem 21)
4 polievkové misky (200 ml)
109 maslo alebo margarin
100g cibula, platky
800 ml  madsovy vyvar
sol'a korenie
2 platky chlieb
40g nastrihany syr

Jedl3, ktoré obsahuju malo vody, by ste mali
pred ohrievanim alebo varenim na povrchu
pokropit.

Ak dusite Cerstvé suroviny, znizte mnozstvo
tekutiny priblizne o dve tretiny v porovnani s
mnozstvom v pévodnom recepte. V pripade
potreby pridajte viac tekutiny pocas varenia.
Mnozstvo tuku potrebného na pripravu je
mozné vyrazne obmedzit. Na dochutenie jedla
je postacujuce malé mnozstvo masla,
margarinu, pripadne oleja. Z tohto dévodu je
mikrovlnna rura vynikajlca na pripravu
nizkotuénych jedal, ktoré moézu byt sucastou
vasej diéty.

1. Vymastite misu, pridajte cibulu pokrajant na
platky, masovy vyvar a koreniny. Prikryte a
varte.
9-11mindat 900 W

2. Opecte platky chleba, pokréjajte ich na kocky a
rozdelte ich do polievkovych misiek. Opecené
kocky chleba zalejte polievkou a posypte
syrom.

3. Umiestnite misky na otocny tanier a grilujte.

6 - 7 minut Grilovanie
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Baklazany plnené mletym masom

Riad: Miska s vekom (objem 1)
Plytky (nizky) pekac
(dlzka priblizne 30 cm)
2509  baklazany
200g  paradajky
1lyzZica olivovy olej na vymastenie nadoby
100g cibule, nasekané
4 nie stiplavé zelené ¢ili papriky zbavené
semien
200g  mleté hovddzie mdso
2 cesnakové straciky, pretlacené
2lyZice petrZlenové viat, posekand
sol a korenie
paprika

60g syr feta, nakrajany na kocky

Hriby s rozmarinom
Riad: Miska s vekom (objem 1)
Plytky ovalny tanier s vekom
(s priemerom priblizne 22 cm)
8 velké hriby (priblizne 225 g), celé
209 maslo alebo margarin
509 cibula, nadrobno nasekand
509 slanina, nakrajana na drobné kocky
cierne korenie,
cerstvy rozmarin, nasekany

125ml  suché biele vino
125ml smotana
209 muka

4.

. Baklazany pozdizne prekrojte na polovice.

Duzinu vydlabte ¢ajovou lyzickou, aby Supa
zostala hruba priblizne 1 cm. Vydlabanu
duzinu nakrajajte na kocky.

. Olupte raj¢iny a nasekajte ich.
. Vymastite spodok misky olivovym olejom.

Pridajte cibule, prikryte a varte.

2mindty 900 W

Nakréjajte ¢ili papricky na kolieska. Tretinu
odlozte na posypanie. Mleté mdso zmiesajte s
baklazanmi nakrajanymi na kocky, cibulou,
raj¢inami, kolieskami ¢ili papriky, cesnakom a
petrzlenovou viatou. Dochutte podla chuti.

. Rozpolené polovicky baklazanov osuste.

Naplrite ich polovicou zmesi s mletym masom,
posypte syrom feta a pridajte zvysok plnky.

. Rozpolené polovicky baklazanov polozte do

nizkeho pekaca, umiestnite peka¢ na nizky rost
avarte.

11-13 minuit Kombinovana prevadzka (630 W)
Rozpolené polovicky baklazadnov posypte
kolieskami ¢ili a varte dalej.

4-7 minat Kombinovana prevadzka (630 W)
Po dokonceni nechajte postat priblizne 2 min.

. Zhribov odstrarite nozicky. Nasekajte nozicky

na malé kusky.

. Vymastite plytky ovalny tanier. Pridajte cibulu,

slaninu nakrajanu na kocky a nozicky hribov.
Ochutte korenim a rozmarinom, prikryte a
varte.

3-5minat 900 W

Nechajte vychladnut.

.V mise zohrejte smotanu a 100 ml vina.

1-3 mindty 900W

. Zvysné vino zmiesajte s mukou, vmiesajte do

hortcej tekutiny, prikryte a varte. Pocas varenia
raz premiesajte.
priblizne 1 mindta 900 W

. Hriby naplnte slaninovou zmesou a polozte do

plytkého porceldnového pekaca. Omécku
nalejte na hriby a varte na nizkom roste.

6-8 minut Kombinovand prevadzka (630 W)
Po uvareni nechajte postat priblizne 2 minuty.



Filety z morského jazyka

Riad: Plytky ovalny tanier s plastovou féliou
do mikrovinnej rary
(dIzka priblizne 26 cm)

400g filety zmorského jazyka

1 citrén, cely

150g  paradajky

109 maslo

1lyzica rastlinny olej

1lyzZica petrzlenovd viat, posekana
sol'a korenie

4lyZica biele vino

209 maslo alebo margarin

Mandlovy pstruh

Riad: Shallow oval gratin dish (approx. 32 cm
long)

4 pstruh (200 g), vykosteny
Stava z jedného citrona
sol

309 maslo alebo margarin

509 muka

109 maslo alebo margarin na vymastenie
nadoby

509 mandlové viocky

Rybie filé so syrovou omackou

Riad: Miska s vekom (objem 1 1)
Plytky okruhly zapekaci tanier
(dIzka priblizne 25 cm)

800g rybiefilé

2lyZica citronova Stava
sol

109 maslo alebo margarin

509 cibula, nadrobno nasekana

209 muka

100ml  biele vino

1lyzicka rastlinny olej na vymastenie naddoby

100g  emental, nastrdhany

2lyZica petrZlenovad viat, posekand
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. Filety umyte a osuste. Vyberte vietky kosti.
. Nakrdjajte citrdn a rajciny na tenké kolieska.
. Nadobu na pecenie vymastite maslom. Rybie

filety vloZte na pekac a pokvapkajte ich
rastlinnym olejom.

. Filety posypte petrzlenovou viatou, polozte na

vrch raj¢inové kolieska a okorente. Na rajciny
umiestnite pokrajané platky citrénu a polejte
ich bielym vinom.

. Malé kasky masla polozte na vrch citrona,

prikryte a varte.

11-13mindt 630W

Po dokonceni nechajte postét priblizne 2
minuty.

. Pstruha umyte, osuste a pokvapkajte

citrénovou Stavou. Rybu potrite solou zvnutra i
zvonku a nechajte postét 15 minut.

. Rozpustite maslo.

1 mindta 900 W

. Osuste rybu, potrite ju maslom a obalte v

muke.

. Vymastite pekdac. Polozte pstruha do pekéca a

varte na nizkom roste. Po uplynuti dvoch tretin
¢asu varenia otocte pstruha a posypte ho
mandlami.

15-18 minut  Kombinovana prevadzka (450 W)
Po dokonceni nechajte postat priblizne 2
minuty.

. Rybu umyte, osuste a pokvapkajte citrénovou

stavou. Potrite solou.

. Vymastite misu. Pridajte cibulu nakrajand na

kocky, prikryte a varte.
1-2 mindty 900 W

. Cibulu a biele vino posypte mukou a zmiesajte.
. Vymastite zapekaci tanier a vloZte do neho

rybu. Rybu zalejte omackou a posypte syrom.
Umiestnite na nizky rost a varte.

7-8 minut 450W

14-16 minit  Kombinovana prevadzka (450 W)
Po dokonceni nechajte postat priblizne 2
minuty.
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Ziirisské telacie na smotane

Riad: Tanier s vekom (objem 21)

600g telacie platky

109 maslo alebo margarin

509 biele vino

100 ml  maslo alebo margarin
ochuteny masovy vyvar, v prasku na
priblizne ¥2 litra vyvaru

300ml smotana

1lyzica petrzlenova viat, posekana

Plnena sunka

Riad: Miska s vekom (objem 2 1)
Ovélny zapekaci tanier
(dIzka priblizne 26 cm)

150g  3pendtové listy, posekané

150g  fromage frais, obsah tuku 20 %

509 ementdl, nastrahany
korenie a mleta paprika

8 platkov varena Sunka (400 g)

125ml  voda

125ml  smotana

209 muka

209 maslo alebo margarin

109 maslo alebo margarin na vymastenie
nadoby

Telacie rezne s mozzarellou

Riad: Plytky hranaty zapekaci tanier s vekom
(dIzka priblizne 25 cm)

150g  syrmozzarella, nakrdjany na platky

500g konzervované rajciny, osusené,

4 telacie rezne (600 g)
20ml  olivovy olej
2 cesnakové strciky, nasekané
209 kapary
oregano

sol' a korenie

. Telacie maso nakrajajte na rezance.
. Vymastite nddobu maslom. Do nddoby

pridajte cibulu a maso, prikryte a varte. Pocas
varenia jeden krat premiesajte.
6-9 minut 900 W

. Pridajte biele vino, masovy vyvar a smotanu,

premiesajte, prikryte a pokracujte vo vareni.
Obcas premiesajte.
3-5mindt 900 W

. Po uvareni pomiesajte a nechajte odstat

priblizne 5 minut. Posypte petrzlenovou
viatou.

. Zmiesajte Spendt so syrom a fromage frais,

ochutte podla chuti.

. Na kazdy platok uvarenej Sunky dajte lyzicu

pInky a zrolujte. Sunkov rolku prepichnite
drevenou $pajlou.

. Pripravte beSamelovi oméckuy; priprava: viejte

vodu a smotanu do misy a ohrievajte.
2-4minuty 900 W

Zmiesajte muku a maslo na zdsmazku, pridajte
do vody so smotanou a $lahajte az do
rozpustenia. Prikryte a varte, kym omacka
zhustne.

1-2 mindty 900 W

Premiesajte a ochutte.

. Omécku prelejte do vymastenej nadoby, do

omacky vlozte plnené Sunkové rolky a prikryté
vekom uvarte.

10-12minut  Kombinovana prevadzka (630 W)
Po dokonceni nechajte postat priblizne 5
mindut.

. Telacie mdso umyte, osuste a naklepte.
2. Prepasirujte rajciny, pridajte cesnak, olej, sol,

korenie, kapary a oregano a nalejte na telacie
maso. Prikryte a varte.

15-19 min. 630W

Otocte platky masa.

. Na kazdy rezen polozte platky mozzarelly,

ochutte a varte neprikryté na vysokom roste.
9-12mindt  Kombinovana prevadzka (630 W)
Po dokonceni nechajte postat priblizne 5
minut.



Lasagne

Riad: Miska s vekom (objem 2 1)
Plytky hranaty zapekaci tanier s vekom
(priblizne 20 x 20 x 6 cm)

300g konzervované rajciny
509 Sunka, nakrajana
509 cibula, nadrobno nasekana
1 strucik cesnaku, rozpuceny
250g  mleté hovadzie mdso
2lyZica raj¢inovy pretlak

sol'a korenie
150ml  kysla smotana
100ml  mlieko
509 parmezan, nastrihany
1 lyzicka zmes posekanych byliniek
1lyzicka olivovy olej
1 lyzicka rastlinny olej na vymastenie nadoby
125g  lasagne verde
1lyZica parmezan, nastrihany

Zapekana cuketa s rezancami

Riad: Zapekaci tanier (dizka priblizne 26 cm)
80g makarény, uvarené
400g konzervované nasekané rajciny
150g  cibula, nadrobno nasekana
bazalka, tymidn, sol, korenie
1lyZica olejna vymastenie nddoby
4509  cukety, nakrajané na platky
150g  kysla smotana
2 vajcia
100g  syr Cedar, nastrdhany

Hrusky v ¢okoladovej omacke

Riad: Miska s vekom (objem 2 1)
Miska s vekom (objem 1 1)

4 celé hrusky, osupané (600 g)

609 cukor

109 vanilkovy cukor

1lyzica hruskovy likér

150 ml  voda

130g  tmava Cokolada, nasekana

100g  kysld smotana
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1. Nakrdjajte rajciny, zmiesajte so Sunkou,

cibulou, cesnakom, mletym hovadzim masom
a raj¢inovym pretlakom. Ochutte, prikryte a
varte.

5-8 minut 900 W

. Zmiesajte kysld smotanu s mliekom,

parmezanom, bylinkami, olejom a korenim.

. Nadobu vymastite a na dno taniera umiestnite

asi '/3 cestovin. Na cestoviny polozte polovicu
masovej zmesi a polejte trochou omacky. Cely
postup zopakujte a ukoncite zvysnymi
cestovinami. Nakoniec polejte cestoviny
omackou a posypte parmezanom. Varte
prikryté vekom.

13-17 minut  630W

Po dokonceni nechajte postat priblizne 5-10
minut.

. Zmiesajte rajciny s cibulou a vyrazne ochutte.

Pridajte makarény. Makarény zalejte raj¢inovou
omackou a na vrch rozlozte platky cukety.

. Vyslahajte kysli smotanu s vajcami a zalejte

jedlo. Posypte nastrihanym syrom. Umiestnite
na nizky rost a varte.

18-21 minut 900 W

7-8 minut Kombinovand prevadzka (630 W)
Po dokonceni nechajte postat priblizne 5-10
minut.

. Cukor, vanilkovy cukor, hruskovy likér a vodu

dajte do misy, premiesajte, prikryte a varte.
1-2 mindty 900 W

. Hrusky vlozte do tekutiny, prikryte a varte.

5-8 minat 900 W
Vlyberte hrusky z uvarenej tekutiny a vlozte ich
do chladnicky.

. 50 ml uvarenej tekutiny vlejte do mensej misy.

Pridajte cokolddu a smotanu, prikryte a varte.
2-3mindty 900W

. Omacku dobre premiesajte, zalejte riou hrusky

a podavajte.
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Krupicovy puding s malinovou

omackou

Riad: Miska s vekom (objem 2 1)
4 servirovacie naddoby

500 ml  mlieko

409 cukor

159 nasekané mandle

509 krupica

1 vaje¢ny Zltok

1lyZica voda

1 vajecny bielok

250g maliny

50ml  voda

409 cukor

Tvarohovy kola¢

Riad:

3009
1 lyzica
109
1509
1

109

1509
1009
109
3
4009
409

Tortova forma

(s priemerom priblizne 26 cm)
Zaklad:

muka

kakao

prasok do peciva

cukor

vajce

maslo alebo margarin na vymastenie

plechu

Plnka:

maslo alebo margarin

cukor

vanilkovy cukor

vajcia

fromage frais, obsah tuku 20 %
vanilkovy puding v prasku

. Mlieko, cukor a mandle dajte do misky, prikryte

avarte.
3-5minut 900 W

. Pridajte krupicu, premiesajte, prikryte a varte.

10-12mindt 270 W

. V&alke vyslahajte vajecny Zftok s vodou a

vmiesajte do horucej zmesi. Dotuha vyslahajte
vajecny bielok a vmiesajte ho do zmesi. Puding
nalejte do servirovacich nadob.

. Na pripravu omacky umyte a osuste maliny a

vlozte ich do misky s vodou a cukrom. Prikryte
a ohrievajte.
2-3mindty 900 W

. Prepasirujte maliny a podavajte ich s

krupicovym pudingom.

.V miske zmiesajte muku, maslo, kakao, prasok

do peciva a cukor.

. Pridajte vajce a maslo a vyslahajte.
. Vymastite plech. Rozvalkajte cesto a preneste

ho na plech, aby okolo okrajov ostali 2 cm na
vytvorenie obruby. Upecte cesto.
6-8 minut 630W

. Slahajte maslo cukrom, az kym nie je zmes

lahkd a nadychana. Pomaly zaslahajte do vajec.
Pridajte fromage frais a vanilkovy puding v
prasku.

5. Plnku rozotrite na upeceny zéklad

tvarohového kolaca a varte.
15-19 minut 630 W



UDRZBA A CISTENIE

UPOZORNENIE: ZIADNU
CAST MIKROVLNNEJ RURY
NECISTITE CISTIACIMI
PROSTRIEDKAMINA
TRADICNE RURY, PARNYMI
CISTICMI, ABRAZIVNYMI
ANI AGRESIVNYMI
CISTIACIMI
PROSTRIEDKAMI,
PROSTRIEDKAMI S
OBSAHOM HYDROXIDU
SODNEHO ANI
DROTENKAMI.

RURU CISTITE PRAVIDELNE
A ODSTRANUJE ZVYSKY
JEDAL. Nedodrzanie
pravidelného cistenia riry
moze viest k poskodeniu
povrchu, ktoré by mohlo
nepriaznivo ovplyvnit
zivotnost zariadenia a viest
k nebezpecnej situacii.
Vonkajsie casti rary
Vonkajsie Casti riry mozno
jednoducho vycistit slabym
mydlovym roztokom.
Mydlovy roztok utrite vihkou
handrickou a vonkajsiu ¢ast
osuste makkou utierkou.

Ovladaci panel

Pred cCistenim otvorte dvierka,
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¢im sa ovladaci panel

deaktivuje. Pri isteni

ovladacieho panela
postupujte opatrne. Pomocou
handricky namocenej v istej
vode opatrne utierajte panel,
kym nebude Cisty.

Nepouzivajte pn’?i% vela vody.

Nepouzivajte ziadne

chemické ani abrazivne

Cistiace prostriedky.

Vnutorny priestor rar

1. Utrite flaky alebo rozliate
zvysky jedla pomocou
vlhkej makkej handricky
alebo Spongie po kazdom
pouziti, kym je rdra eSte
tepld. Na rozsiahlejsie flaky
pouzite slaby mydlovy
roztok a niekolkokrat utrite
vlhkou handrickou az kym
sa neodstrania vsetky
zvysky. Neodstranuijte kryt
vinovodui.

2. Dbajte na to, aby mydlovy
roztok ani voda neprenikli
malymi vetracimi otvormiv
stenach, ¢o by mohlo
sposobit poskodenie rury.

3. Vo vnutornom priestore
rdry nepouZzivajte sprejove
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Cistice. jemnym tekutym

4. Ruru pravidelne zohrievajte  prostriedkom na umyvanie
pouzivanim grilu. Zvysky  riadu a osusit. Rosty mozno
jeclnl(la alebo rozstrigkadného umyvat v umyvacke.
tuku mézu sposobitdym 4 pajesital Nepousivajte
alebo zapach. parné Cistice. P J

Otocny tanier a drziak

otocného taniera

Vyberte otoCny tanier a drziak

otoCného taniera z rry.

Umyte otocny tanier a drziak

otocného taniera v slabom

mydlovom roztoku. Vysuste

madkkou handrickou. Otocny

tanier aj drziak otocného

taniera mozno umyvat'v

umyvacke.

Dvierka

Pravidelne Cistite obe strany

dvierok, tesnenie dveri,

tesniace plochy makkou

navihenou handrickou a

odstrante vsetky necistoty. Na

Cistenie skla dvierok rury

nepouzivajte agresivne

abrazivne Cistiace prostriedky

ani ostré kovove skrabky,

pretoze by mohli poskriabat

povrch, ¢o by mohlo matza

nasledok rozbitie skla.

Rosty

Rosty je potrebné umyvat
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém Skontroluijte, ¢i...
Mikrovinna rdra nefunguje «  Poistky v poistkovej skrinke funguju.
spravne? + Nedoslo k vypadku napdjania.
Ak sa poistky stale vyhadzuju, obrétte sa na kvalifikovaného elektrikara.
Rezim mikrovin «  Duvierka su spravne zavreté.
nefunguje? + Tesnenia dvierok a ich povrch su Cisté.

- Bolo stlacené tlacidlo START/+30.

Otocny tanier sa neotaca? Drziak oto¢ného taniera je spravne polozeny na manzete.
Riad v rdre nepresahuje cez otocny tanier.
Jedlo nepresahuje cez okraj otocného taniera a nebrani jeho otacaniu.

V priehlbine pod oto¢nym tanierom nie je prekézka.

Mikrovlnna rdra sa « Zariadenie odpojte od poistkovej skrinky.

nevypne? - Obrétte sa na autorizovany servis ELECTROLUX.

Vnutorné svetlo - Obrétte sa na autorizovany servis ELECTROLUX. Ziarovku vnitorného
nefunguje? svetla smu vymienat len zaskoleni ELECTROLUX servisni technici .

Jedlo sa ohrieva a - Nastavte dlhsi cas pripravy (dvojnasobné mnozstvo = takmer
pripravuje dlhsie nez dvojnasobny cas) alebo,

predtym? - Akjejedlo studensie ako zvycajne, obcas ho otocte alebo obrétte alebo,

+ Nastavte vyssi vykon.

TECHNICKE PARAMETRE

Sietové napatie

230 V, 50 Hz, jedna faza

Poistka/istic Minimalne 16 A
Prikon: Mikroviny 1,37 kW

Grilovanie 1,00 kW

Mikroviny/Grilovanie 2,35 kW

Vystupny vykon: Mikroviny 900 W (IEC 60705)

Grilovanie 1000 W
Frekvencia mikrovin 2450 MHz* (Skupina 2/Trieda B)
Vonkajsie rozmery: EMS262040 594 mm (S) x 459 mm (V) x 404 mm (H)

Rozmery vnutorného priestoru

342 mm (S) x 207 mm (V) x 368 mm (H)**

Objem vnutorného priestoru

26 litrov**

Otocny tanier

@325 mm, skleny

Hmotnost

pribl. 19,5 kg

Svetlo rary

25W/240-250V

*  Tento vyrobok spliia poziadavky eurépskej normy EN55011.V stilade s touto normou je tento vyrobok
klasifikovany ako zariadenie skupiny 2, triedy B. Skupina 2 znamen4, Ze zariadenie zamerne generuje
radiofrekvencnu energiu vo forme elektromagnetického Ziarenia na Ucely tepelnej Upravy potravin. Trieda B
znamen4, Ze zariadenie je vhodné na pouzivanie v domacnostiach.

** Vnutorny objem sa vypocita odmeranim maximalnej sirky, hlbky a vysky. Skuto¢ny disponibilny objem pre
pokrmy je nizsi.

Tato rdra splha poziadavky smernic 2004/108/EC, 2006/95/EC a 2005/32/EC.
TECHNICKE PARAMETRE SA MOZU V RAMCI NEUSTALEHO ZLEPSOVANIA ZMENIT BEZ
PREDCHADZAJUCEHO UPOZORNENIA.
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MONTAZ

Mikrovinnu riru mozno upevnit v poziciach A alebo B:

Pozicia Velkost otvoru
S H V

A 560 x 550 x450
B 560 x 500 x 450

Rozmery v mm

MONTAZ ZARIADENIA

1. Odstrarite vsetky obalové materialy a dokladne
skontrolujte akékolvek zndmky poskodenia.

2. Pomaly, bez pouZitia sily, vlozte zariadenie do
kuchynskej linky, kym sa predny rdm rary
nebude tesne opierat o predny otvor v linke.

3. Presvedcte sa, ze zariadenie je stabilné a
nenaklana sa. Dbajte na to, aby medzi
dvierkami skrinky nad rdrou a hornou ¢astou
ramu zostala medzera aspor 4 mm (pozri

nakres).
\—‘ — 4 mm

4 mm

Pozicia B

i

Tradi¢na
rdra

Moznost upevnenia 1:

Upevnite rdru pomocou dodavanych skrutiek.
Upevniovacie body sa nachddzaju v hornom a
dolnom rohu rary.

Moznost upevnenia 2:

Pozrite si $ablonu dodavanu s touto rurou.

/N Dolesite!

Ubezpecte sa, ze spodna cast rury je vo
vyske 85 cm alebo viac od podlahy. Je
nevyhnutné dbat na to, aby bol tento
vyrobok nainstalovany v sulade s pokynmi
uvedenymi v tomto navode a v sulade s
pokynmi na instaldciu od vyrobcu tradi¢nych
rar.



PRIPOJENIE ZARIADENIA K
NAPAJACIEMU ZDROJU

Elektricka zasuvka musi byt lahko dostupna,
aby sa zariadenie dalo v niidzovej situacii
jednoducho odpojit. Druhou moznostou je
odpojit riru od napajania pomocou
vypinaca v pevnom vedeniv sulade s
elektrickymi predpismi.

Zasuvka by sa nemala nachadzat za
kuchynskou linkou.

Najlepsie umiestnenie je nad kuchynskou
linkou, pozri (A).

(A)

Pripojte zariadenie k jednofazovému napéjaniu
striedavého prudu 230 V/50 Hz
prostrednictvom spravne nainstalovanej
uzemnenej sietovej zasuvky. Zasuvka musi byt
istend 16 A poistkou.

Napajaci kabel smie vymenit len elektrikar.
Pred montéZou uviazte kusok $pagatu k
napdjaciemu kablu pre jednoduchsie
pripojenie k bodu (A), ked'sa zariadenie
instaluje.

Pri vkladani zariadenia do vysokej skrinky si
davajte pozor, aby ste napdjaci kabel
nepricvikli.

Neponarajte napdjaci kdbel ani zastrcku do
vody ani do inej kvapaliny.
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ELEKTRICKE PRIPOJENIE

& VYSTRAHA! o
TOTO ZARIADENIE MUSI BYT
UZEMNENE
Vyrobca odmieta akukolvek
zodpovednost v pripade, Ze nedodrzite
tieto bezpecnostné opatrenia.

Ak zastrcka upevnend k vadmu zariadeniu nie je
vhodnd pre vasu zasuvku, musite zavolat miestne
servisné stredisko ELECTROLUX.
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INFORMACIE TYKAJUCE SA OCHRANY ZIVOTNEHO

PROSTREDIA

(&) Ekologicka likvidacia obalovych materialov a starych spotrebicov

OBALOVE MATERIALY

Mikrovinné riry ELECTROLUX vyzaduju efektivny
obal na ochranu pocas prepravy. Pouziva sa len
minimalne mnozstvo obalovych materidlov.
Obalové materialy (napr. félia alebo polystyrén)
mézu predstavovat riziko pre deti.

Nebezpecenstvo zadusenia. Zabezpecte, aby
bol obalovy material mimo dosahu deti.

Vsetky pouzité obalové materidly su ekologické a
daju sa recyklovat. Karton je vyrobeny z
recyklovaného papiera a drevené ¢asti su bez
povrchovej Upravy. Plastové materidly su oznacené
nasledovne:

PE- polyetylén, napr. baliaca folia,
PS-  polystyrén, napr. vypln (bez obsahu CFC),
PP-  polypropylén, napr. viazacie pasy

Opatovnym pouzivanim obalov sa 3etria suroviny a
obmedzuje sa mnozstvo odpadu. Obal zaneste do
Podrobné informdcie ziskate na obecnom alebo
mestskom Urade.

ZARUKA/SERVIS

Electrolux Slovakia poskytuje zaru¢nu dobu 2 roky
od dna zakupenia spotrebica. Podrobnosti o
zaruc¢nych podmienkach sa dozviete zo zaru¢ného
listu, ktory obdrzite od svojho predajcu pri kiipe
spotrebica. Sucast'ou zaru¢ného listu je aj zoznam
zmluvnych servisnych partnerov.

Electrolux Slovakia s.r.o., Seberiniho 1,821 03
Bratislava tel: (02) 32141334 fax: (02) 43336976
e-mail: zakaznicke.centrum@electrolux.sk

Eurépska Zaruka: Spolocnost Electrolux
poskytuje na tento spotrebic zaruku vo vietkych
krajinach, ktorych zoznam sa uvddza na zadnej
strane, v priebehu zéru¢nej lehoty uvedenej v
zaruke na spotrebic alebo urcenej zdkonom.
Ak sa prestahujete z jednej z tychto krajin do inej
krajiny, ktora sa uvadza v zozname, pri splneni
nasledujtcich podmienok zaruka na spotrebic
prechadza spolu s vami:-
« Zaru¢na lehota na spotrebic zacina plynut
datumom prvého zakupenia spotrebica

LIKVIDACIA STARYCH SPOTREBICOV

Staré spotrebice je potrebné pred likvidaciou
znefunkenit odstranenim zastrcky a odrezanim a
zZlikvidovanim

napajacieho kabla.

Spotrebic zaneste do najblizsieho zberného
strediska na recyklaciu. Informacie o najblizSom
zbernom stredisku na recyklaciu zariadenia ziskate
na miestnom Urade alebo odbore ochrany
Zivotného prostredia.

Symbol }:f na vyrobku alebo na obale znameng,
Ze tento vyrobok sa nesmie vyhodit do
komunalneho odpadu. Musi sa odovzdat v
prislusnom zbernom stredisku na recyklaciu
elektrickych a elektronickych zariadeni. Tym, ze
zaistite spravnu likvidaciu tohto vyrobku,
pomézete zabranit potencidlnemu negativnemu
vplyvu na zZivotné prostredie a udské zdravie, ktoré
by v opacnom pripade hrozilo pri nespravnom
zaobchadzani s tymto vyrobkom. Dal3ie informéacie
o recyklacii tohto vyrobku ziskate na miestnom
Urade, v spolo¢nosti na likvidaciu odpadu alebo
obchode, v ktorom ste si tento vyrobok zakupili.

preukdzaného predlozenim platného
dokumentu o kiipe vydaného predajcom tohto
spotrebica.

« Zéaruc¢nd lehota na spotrebic je rovnaka a jej
rozsah je zhodny z hladiska prace a dielcov, ako
pri zaruke existujucej vo vasej novej krajine
pobytu pre dany konkrétny model alebo
typovy rad spotrebicov.

« Zéruka na spotrebic plati osobne pre
poévodného kupujluceho spotrebica a nemoze
byt prevedena na iného pouzivatela.

+  Spotrebic bol nainstalovany a pouzivany v
sulade s pokynmi vydanymi spolocnostou
Electrolux a pouziva sa iba v ramci domacnosti,
t.j. nepouziva sa na komerc¢né ucely.

+ Spotrebic bol nainstalovany v sulade so
vsetkymi prislusnymi predpismi platnymi vo
vasej novej krajine pobytu.

Ustanovenia tejto Eurdpskej zaruky nemaju Ziadny

vplyv na prava, ktoré mate zo zékona.
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Taname Teid selle Electroluxi seadme ostmise eest. Olete valinud toote, mille loomisel on rak-
endatud pikaaegset professionaalset kogemust ja innovatsiooni. Nutika ja stiilse disaini korval ei
ole unustatud ka Teid. Ukskéik, millal Te seda ka ei kasuta — suurepérastes tulemustes vdite Te alati
alati kindel olla.

Teretulemast Electroluxi.

Kiilastage meie veebisaiti:
www.electrolux.com
@ V6ite registreerida oma toote parema teeninduse saamiseks:
www.electrolux.com/productregistration
% Saate osta lisaseadmeid, tarvikuid ja originaalvaruosi:
www.electrolux.com/shop

KLIENDITEENINDUS

Soovitame alati kasutada originaalvaruosi.
Teenindusse péordumisel peaksid teil olema varuks jargmised andmed.
Andmed leiate andmesildilt. Mudel, tootenumber (PNC), seerianumber.

Leiate nduandeid, brosliire, veaotsingu, teavet teeninduse kohta:

& Hoiatus / oluline ohutusinfo.
(i) Uldine informatsioon ja néuanded
(W] Keskkonnateave.

Jaetakse 6igus teha muutusi.
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OLULISED OHUTUSNOUDED

OLULISED OHUTUSNOUDED: LUGEGE
TAHELEPANELIKULT JA HOIDKE EDASPIDISEKS

KASUTAMISEKS ALLES

Tuleohu véltimine

Mikrolaineahju ei tohiks selle to6tamise ajal
jarelevalveta jatta. Liiga suure véimsuse voi liiga
pika toiduvalmistusaja tottu voib toit Ule
kuumeneda ja tuleohu tekitada. Juurdepaas
pistikupesale peab olema vaba, et seadme pistikut
saaks hadaolukorras kiiresti seinast valja tommata.
Vahelduvvoolu toide peab olema 230V, 50 Hz, min
16 A jaotusliini kaitsme véi min 16 A
jaotusvooluahela lilitiga. Soovitav on seadme
puhul kasutada ainult selle seadmega kasutatavat
vooluringi. Arge hoidke ega kasutage ahju éues.

Kui soojendatav toit hakkab
suitsema, ARGE AVAGE
AHJU UST. Liilitage ahi
valja, tommake juhe seinast
ja oodake, kuni toit enam ei
suitse. Ahju ukse avamine
toidu suitsemise ajal tekitab
tuleohu. Kasutage ainult
mikrolainea-hjus
kasutamiseks sobivaid
nousid. Arge jatke ahju
jarelevalveta, kui kasutate
uhekordseid plast-, paber-
voi muid stittivaid nousid.
Parast kasutamist
puhastage lainejuhi kate,
ahju sisemus, poordalus ja
poordaluse tugi. Need
peavad olema kuivad ja
rasvavabad. Kogunenud
rasv voib lile kuumeneda ja
hakata suitsema voi siittida.

Arge pange tuleohtlikke materjale ahju voi
ventilatsiooniavade ldhedusse. Arge blokeerige
ventilatsiooniavasid. Eemaldage toidu pakendilt
koik metallkinnised, traadittkid jne. Metallosad
tekitavad kaarlahenduse ja see véib tuleohu
pbhjustada. Arge kasutage mikrolaineahju 6li
kuumutamiseks. Temperatuuri ei saa kontrollida ja
oli voib suttida. Popkorni tegemiseks kasutage
ainult spetsiaalselt mikrolaineahjus kasutamiseks
mdeldud popkorni valmistamise vahendeid. Arge
hoidke ahjus toitu voi muid esemeid. Parast ahju
kaivitamist kontrollige seadeid veendumaks, et ahi
t66tab soovitud viisil. Vaadake selles
kasutusjuhendis toodud vastavaid nduandeid.

Vigastuste véltimine

A HOIATUS! Arge kasutage
ahju, kui see on katki voi
esineb torkeid. Enne

kasutamist kontrollige
jargmist:

a) Uks - veenduge, et uks
sulgub korralikult, ja
tagage, et see on kohakuti
ega ole moondunud.

b) Hinged ja ukse
ohutusriivid - veenduge,
et need ei ole katki ega
lahti.

¢) Uksetihendid ja
tihenduspinnad -
veenduge, et need on
terved.

d) Ahju sisemus voi uks -
veenduge, et seal pole
molke.



e) Toitejuhe ja pistik -
veenduge, et need pole
_ kahjustunud.
Arge kunagi kohandage,
parandage ega muutke
ahjuise. Vastava koolituseta
inimene ei tohi teha
hooldus- voi parandustoid,
mille kaigus eemaldatakse
korpus, mis kaitseb
mikrolainekiirguse eest. See
on vaga ohtlik.

Arge kasutage ahju lahtise uksega ega kohandage
turvalukusteid mingil moel. Arge kasutage ahju,
kui uksetihendite ja tihenduspindade vahel on
moni objekt.

Arge laske rasval voi
mustusel uksetihenditele ja
nendega kokkupuutuvatele
osadele koguneda. Jargige
jaotise,Hooldamine ja
puhastamine” juhiseid. Kui
te ei hoia ahju puhtana,
voib ahju pinna seisukord
halveneda, mis voib
omakorda lilhendada
seadme tooiga ja tekitada
ohtlikke olukordi.

SUDAMESTIMULAATORIGA inimesed peaksid
mikrolaineahjuga seotud ettevaatusabindude
kohta kiisima oma arstilt véi sidamestimulaatori
tootjalt.

Elektril66gi véltimine

Mitte mingil juhul ei tohiks korpust eemaldada.
Arge kunagi kallake véi sisestage midagi ukse
lukustite avadesse voi ventilatsiooniavadesse.
Millegi kallamisel avadesse lilitage ahi kohe valja,
tdmmake pistik seinast ja votke hendust oma
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kohaliku teeninduskeskusega. Arge kastke
toitejuhet voi pistikut vette voi muu vedeliku sisse.
Arge jitke toitejuhet kuuma voi terava servaga
pinnale, nagu kuuma 6hu ventilatsiooniava ahju
ulaosa tagapool.

Arge piitidke ise
ahjuvalgusti lampi
vahetada ega lubage seda
teha kellelgi, keda
teeninduskeskus ei ole
volitanud seda tegema. Kui
ahjuvalgusti lamp enam ei
pole, votke ithendust oma
edasimiiiija voi kohaliku
teeninduskeskusega.

Kui seadme toitejuhe on kahjustatud, tuleb see
asendada spetsiaalse juhtmega. Selle peab
asendama teeninduskeskuse volitatud tehnik.

Lohkemisohu ja jarsu keemise véltimine

A HOIATUS! Vedelikke ja
teisi toite ei tohi
kuumutada suletud
anumates, kuna need
voivad lohkeda.

Arge kunagi kasutage suletud anumaid. Enne
kasutamist eemaldage katted ja kaaned. Suletud
noéud véivad réhu suurenemise tottu plahvatada
isegi pdrast ahju valjalilitumist. Olge ettevaatlik
vedelike kuumutamisel mikrolaineahjus. Kasutage
laia suuga anumat, et mullid vélja paaseks.

Jookide soojendamisel
mikrolaineahjus voib
toimuda hilinenud
plahvatuslik keemine, seega
peab anuma kasitsemisel
ettevaatlik olema.

Keeva vedeliku jarsu valja purskumise ja enda

korvetamise valtimiseks:

1. Enne kuumutamist/uuestikuumutamist segage
vedelikku.
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2. Uuesti soojendamisel on soovitatav vedeliku
sisse panna klaasist varras voi sarnane riist.

3. Laske vedelikul parast kuumutamist vahemalt
20 sekundit ahjus seista, et valtida hilinenud
plahvatuslikku keemist.

Arge keetke mikrolaineahjus
koorega mune ega
kuumutage terveid
kovakskeedetud mune, kuna
need voivad Iohkeda isegi
parast kuumutamist.
Pudruks tegemata munade
valmistamiseks vo6i tilessoo-
jendamiseks torgake
munakoll-ane ja-valge labi,
vastasel juhul voib muna
Iohkeda. Koorige ja
tiikeldage kovakskeedetud
munad enne nende
mikrolaineahjus
ulessoojendamist.

Enne kiipsetamist torgake augud sellistesse
toitudesse nagu kartulid, vorstid ja puuviljad,
vastasel juhul voivad need |6hkeda.

Péletuste viltimine

Poletuste valtimiseks kasutage toidu ahjust
vdljatéstmiseks pajalappe voi -kindaid.
Aurupdletuste valtimiseks avage anumaid,
popkornipakke, ahju kiipsetuskotte jms neid ndost
ja kdtest eemal hoides.

Poletuste valtimiseks
kontrollige alati toidu
temperatuuri ja segage toitu
enne selle serveerimist ning
poorake erilist tahelepanu
imikutele, lastele voi
vanuritele antava toidu voi
joogi temperatuurile.

Anuma temperatuur ei ndita toeselt toidu véi joogi
temperatuuri; kontrollige alati toidu temperatuuri.
Ahju ukse avamisel hoidke alati sellest eemale, et
valtida vabanevast aurust ja kuumusest tekkida
voivaid poletusi. Loigake tdidisega toidud parast
kuumutamist lahti, et lasta aur vélja ja valtida
poletusi.

Hoidke lapsed eemal ahju
uksest ja ligipadsetavatest
osadest, mis voivad grilli
kasutamisel kuumaks minna.
Lapsed tuleks eemal hoida
nende korvetamise
valtimiseks. Arge katsuge
reziimide GRILL,
TOPELTGRILL ja toimingu
AUTOMAATKUPSETUS ajal
ahju ust, valiskappi, ahju ava,
ventilatsiooniavasid,
lisatarvikuid ja nousid, kuna
need kuumenevad. Enne
puhastamist veenduge, et
need on jahtunud.
Lapsed ja ohud ahju
kasutamisel
/A HOIATUS! Toode ja selle
ligipadsetavad osad
muutuvad kasutamise
ajal kuumaks. Valtige
kuitteke-hade
puudutamist. Alla 8-
aastaseid lapsi tuleb
toote kasutamisel
. pidevalt jalgida.
Ule 8-aastased lapsed ja
keha-, meele- voi



vaimupuudega inimesed
voi kogemusteta ja
teadmisteta inimesed
voivad toodet kasutada, kui
neid juhendatakse voi nad
on saanud juhiseid toote
ohutu kasutamise ja
kasutamisega seotud
ohtude kohta. Lapsi tuleks
jalgida tagamaks, et nad ei
mangi seadmega. Lapsed
voivad toodet puhastada ja
hooldada ainult siis, kui nad
on vahemalt 8-aastased ja
kui neid selle juures
juhendatakse.

Arge toetuge ahju uksele ega kiikuge sellel. Arge
mangige ahjuga ega kasutage seda manguasjana.
Lastele tuleks 6petada koéiki olulisi ohutusnéudeid:
pajalappide kasutamist, toidukatte ettevaatlikku
eemaldamist; erilist téhelepanu tuleb pddrata
toidu krdbedaks muutmiseks kasutatavale
pakendile (nt iseskuumenevad materjalid), kuna see
Vvoib eriti kuum olla.

Muud hoiatused

Arge kunagi muutke ahju mingil moel. See ahi on
méeldud ainult koduseks toidu valmistamiseks ja
seda voib kasutada ainult toidu valmistamiseks.
See ei sobi kaubanduslikuks voi laboris
kasutamiseks.

Ahju probleemitu kasutamine ja kahjustuste
véltimine

Arge kunagi kasutage ahju tiihjana, v.a juhul, kui
seda soovitatakse kasutusjuhendis, vt Ik 149,
markus 2. See voib ahju kahjustada. Pruunistusnéu
vOi isekuumeneva materjali kasutamisel pange
alati selle alla kuumakindel isolaator, nt
portselantaldrik, et valtida podrdaluse ja
podrdaluse toe kahjustamist soojuspinge tottu.
Anuma juhendis maaratud eelsoojenduse aega ei
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tohi tlletada. Arge kasutage metallnéusid, mis
peegeldavad mikrolaineid ja véivad tekitada
elektrilise kaarlahenduse. Arge pange
konservipurke ahju. Kasutage ainult selle ahju
jaoks méeldud poordalust ja pédrdaluse tuge.
Arge kasutage ahju ilma poordaluseta.
Poordaluse katkimineku valtimine:
a) enne poodrdaluse puhastamist veega laske sel
jahtuda;
b) drge pange kuuma toitu véi kuumi néusid
kilmale p6ordalusele;
¢) drge pange kilma toitu voi kiilmi ndusid
kuumale pdordalusele;
Arge pange ahju té6tamise ajal midagi korpuse
peale; Arge kasutage mikrolainetega
soojendamisel plastikanumaid, kui ahi on
reziimide GRILL, TOPELTGRILL ja toimingu
AUTOMAAT KUPSETUS kasutamisest ikka veel
kuum, kuna need véivad sulada. Plastikanumaid ei
tohi eelmainitud reziimide puhul kasutada, v.a kui
anuma tootja seda lubab.

& Oluline!

Kui te pole kindel, kuidas ahju tihendada, votke
Uhendust volitatud, kvalifitseeritud elektrikuga.
Tootja ega edasimuilija ei vastuta vale
elektrilihenduse loomisest tulenevate ahju
kahjustuste voi kehaliste vigastuste eest.

Ahju seintele voi uksetihendite ja tihenduspindade
Umber voib aeg-ajalt moodustuda veeauru voéi -
tilku. See on normaalne nédhtus ega ole mark
mikrolaineahju lekkimisest voi torgetest.
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SEADME ULEVAADE
MIKROLAINEAHI JA LISASEADMED

EEEEEREEDRODNE

Veenduge, et jargmised lisaseadmed on ahjuga kaasas:

o] & jes ] =]

Asetage poordlaua tugi ava pohjas olevasse tihendisse.
Seejdrel asetage podrdalus pdordaluse toele.

Poordaluse kahjustuste valtimiseks veenduge, et

tostate anuma ahjust valjavotmisel pdordaluse servast ile.

Grilli soojenduselement
Esikilg

Ahjuvalgusti lamp
Juhtpaneel

Ukse avamisnupp
Lainejuhi kate

Ahju sisemus

Tihend

Uksetihendid ja tihenduspinnad
Kinnituskohad (4 kohta)
Ventilatsiooniavad

Korpus

Tagasein

Toitejuhe

P&ordalus

Poordaluse tugi

Koérge rest

Madal rest

4 kinnituskruvi (pole ndidatud)

teeninduskeskusele jargmist: osa nimetus ja mudeli nimi.

/\ Oluline!
Lisaseadmete tellimisel 6elge oma edasimuiijale vi kohalikule
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JUHTPANEEL

DIGITAALSE EKRAANI naidikud

Grill
((a : ;
Mikrolaine
Topelt T Automaatsulatus
T
m Kell Kaal
IE' Toiduvalmistusetapid

AUTOMAATKUPSETUSE siimbolid
AUTOMAATKUPSETUSE nupp
AUTOMAATSULATUSE nupp
VOIMSUSE nupp

GRILLI nupp

TAIMERI/KAALU nupp
START/+30-nupp

STOP-nupp

UKSE AVAMISE nupp

ENNE ESIMEST KASUTAMIST

TRYB EKONOMICZNY 4. Tundide maaramiseks keerake TAIMERI/KAALU
nuppu.

5. Minutite madramiseks vajutage Uhe korra
nuppu START/+30 ja pddrake seejarel

Pluss/Miinus

Leiva automaatsulatus

=

EEEREEDEDEOBEDN

Ahi on energiasaastu reziimis 'ENERGY SAVE' (Econ).
1. Pange ahju pistik seinakontakti.

2. Ekraanil kuvatakse: 'Econ. TAIMERI/KAALU nuppu.
3. Kuvaril loendatakse alla 3:00-st kuni nullini. 6. Vajutage nuppu START/+30.
4. Kui joutakse nullini, Idheb ahi reZiimi 'Econ' ja 7. Kontrollige ekraani:

kuvar jadb tuhjaks. 8- Sulgege%ks ' m

+ Reziimi Econ tiihistamiseks seadistage kell. . TAIMERI/KAALU nuppu saab keerata pari-ja

vastupaeva.
KELLA SEADISTAMINE +  Kui te vajutate nuppu STOP, siis kellaaega ei
Ahjul on 12- ja 24-tunnine kell. seadistata. Ekraanil kuvatakse: 'Econ.
Naide: seadistage kellaajaks 11:30 (12-tunnine
kell).
1. Avage uks.

2. Ekraanil kuvatakse: 'Econ’.
3. Vajutage nuppu START/+30 ja hoidke seda 5
sekundit all. Ahi teeb piiksu.

Ekraanil kuvatakse: m
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Naide: Kellaaja madramine 23:30-ks (24-tunnine kell).

1. Avage uks.

2. Ekraanil kuvatakse: 'Econ.

3. Vajutage nuppu START/+30 ja hoidke seda 5
sekundit all. Ahi teeb piiksu.

Ekraanil kuvatakse: m

4. Vajutage nuppu START/+30.

Ekraanil kuvatakse: m

5. Tundide maaramiseks keerake TAIMERI/KAALU
nuppu.

6. Minutite madramiseks vajutage tihe korra
nuppu START/+30 ja pdorake seejarel
TAIMERI/KAALU nuppu.

7. Vajutage nuppu START/+30.

8. Kontrollige ekraani: m

9. Sulgege uks.

(i)

«  TAIMERI/KAALU nuppu saab keerata pari- ja
vastupaeva.

«  Kui te vajutate nuppu STOP, siis kellaaega ei
seadistata. Ekraanil kuvatakse: 'Econ’

KELLAAJA MUUTMINE, KUI KELLAAEG
ON MAARATUD

Naide: Kellaaja maaramine 11:45-ks.

1. Avage uks.

2. Vajutage nuppu START/+30 ja hoidke seda 5
sekundit all. Ahi teeb piiksu.
Ekraanil kuvatakse:

(Kui te soovite 24-tunnist kella, vajutage uuesti
nuppu START/+30.)

3. Tundide maaramiseks keerake TAIMERI/KAALU
nuppu.

4. Minutite maaramiseks vajutage tihe korra
nuppu START/+30 ja p&orake seejarel
TAIMERI/KAALU nuppu.

5. Vajutage nuppu START/+30.

6. Kontrollige ekraani: m

TUHISTADA KELLA JA SEATUD ECON
REZIIM

1. Avage uks.
2. Vajutage nuppu START/+30 ja hoidke seda 5
sekundit all. Ahi teeb piiksu.
Ekraanil kuvatakse:

(Kui te soovite 24-tunnist kella, vajutage uuesti
nuppu START/+30.)

. Vajutage nuppu STOP.

. Ekraanil kuvatakse: 'Econ’.

. Sulgege uks.

. Kuvaril loendatakse alla 3:00-st kuni nullini.

. Kui joutakse nullini, Idheb ahi reziimi 'Econ’ ja
kuvar jaab tthjaks.

NO L bW

NUPU STOP KASUTAMINE

Nupu STOP saab kasutada jargmisteks tegevusteks:

1. Programmeerimise ajal vea kustutamine.

2. Kipsetamise ajal ahju ajutiselt peatamine,
vajutage tiks kord.

3. Kupsetamise ajal programmi katkestamine,
vajutage kaks korda.

@

LAPSELUKK

Ahjul on turvafunktsioon, mis takistab lastel ahju
kogemata kaivitamist. Kui lukk on peale pandud, ei
saa Uhtegi mikrolaineahju osa kasutada, kuni lukk
on maha voetud.

Naide: lapseluku pealepanemine.
1. Vajutage nuppu STOP ja hoidke seda 5
sekundit all.

@
Ahi teeb kaks piiksu ja kuvatakse kiri 'LOC: m

(i]

» Lapseluku mahavétmiseks vajutage nuppu
STOP ja hoidke seda 5 sekundit all, ahi teeb kaks
piiksu ja kuvatakse kellaaeg.

+ Lapselukku ei saa peale panna, kui kellaaega
pole maaratud.
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MIKROLAINEAHJU KASUTAMINE
NOUANDED MIKROLAINEAHJUS TOIDU VALMISTAMISEKS

Toidu kiipsetamiseks/sulatamiseks Toitu on vaja poorata, imber paigutada voi
mikrolaineahjus peab mikrolainekiirgus segada, et see (ihtlaselt soojeneks.
anumast labi padsema, et toidust labi tungida. Parast kiipsetamist on oluline toidul natuke
Seetottu on oluline digete k6dgindude seista lasta, kuna see véimaldab kuumusel
valimine. toidus Uhtlaselt jaotuda.

Umarad/ovaalsed néud on paremad kui
kandilised/piklikud, sest nurkades kipub toit tle

kipsema.

Toidu omadused

Koostis Suure rasva- voi suhkrusisaldusega toite (nt jdulupuding, puuviljapirukad) on vaja
liihemat aega soojendada. Tuleb olla ettevaatlik, kuna tilekuumutamine véib tekitada
tuleohu.

Tihedus Toidu tihedus méjutab vajalikku kiipsetusaega. Kerged poorsed toidud, nagu koogid
VvOi leib, kiipsevad kiiremini kui rasked tihedad toidud, nagu praed ja pajaroad.

Kogus Kiipsetusaega tuleb pikendada, kui ahju pandud toidu kogus on suurem. Nt neli kartulit
kipsevad kauem kui kaks.

Suurus Vaikesed toidud ja tiikid kiipsevad kiiremini kui suured, kuna mikrolained saavad igast
kiljest toidu keskele tungida. Uhtlaseks kiipsetamiseks tehke koik tiikid Ghesuuruseks.

Kuju Ebaregulaarse kujuga toitude, nagu kanarindade ja -koibade paksem osa kiipseb
kauem. Mikrolaineahjus kiipsevad timara kujuga toidud Ghtlasemalt kui kandilise
kujuga toidud.

Toidu Toidu algne temperatuur méjutab vajalikku kiipsetusaega. Jahutatud toidud kiipsevad

temperatuur  kauem kui toatemperatuuril toidud. Loigake tdidisega toidud, nt moosiga s6orikud,

kuumuse v6i auru véljalaskmiseks lahti.

Kiipsetustehnikad

Paigutamine

Asetage toidu paksem osa (nt kanakoivad) néu valisserva poole.

Katmine

Kasutage 6huavadega mikrolaineahjus kasutatavat toidukilet voi sobivat kaant.

Labitorkamine

Koore v6i nahaga toitudele tuleb enne kiipsetamist voi tilessoojendamist mitmes kohas

augud sisse torgata, kuna muidu véib aur koguneda ja panna toidu ldhkema (nt

kartulid, kala, kana, vorstid).

& Oluline! Mune ei tohiks mikrolaineahjus kuumutada, sest need véivad 16hkeda,
isegi pdrast kiipsetamise I16ppu (nt kooreta keedetud, kdvaks keedetud munad).

Segamine,
keeramine ja
Umberpaiguta
mine

Uhtlaseks kiipsetamiseks on oluline toitu kiipsetamise ajal segada, keerata ja imber
paigutada. Segage ja paigutage toitu Umber alati valisservalt keskosa poole.

Seismine Parast kiipsetamist on oluline toidul natuke seista lasta, et véimaldada kuumusel
Uhtlaselt toidus jaotuda.
Varjamine Moned sulatatava toidu osad véivad soojaks muutuda. Sooje alasid saab varjata vaikeste

fooliumitlikkidega, mis peegeldavad mikrolaineid (nt kanakoivad ja -tiivad).
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MIKROLAINEAHJUS KASUTAMISEKS SOBIVAD KOOGINOUD

Ko6ogin6ud Mikrolaineahjus Kommentaarid
kasutamiseks
sobiv

Alumiiniumfoolium/ vIiX Vdikeseid alumiiniumfooliumi tiikke saab kasutada toidu

fooliumnéud katmiseks, et valtida Ulektpsetamist. Hoidke foolium vahemalt
2 cm kaugusel ahju seintest, sest vaib tekkida kaarlahendus.
Fooliumndusid ei soovitata kasutada, kui tootja pole teisiti
madranud. Jargige hoolega juhiseid.

Pruunistusnéud v Jargige alati tootja juhiseid. Arge iiletage etteantud
kuumutusaegu. Olge eriti ettevaatlikud, kuna need néud
Idhevad vaga kuumaks.

Portselan ja vVIiX Portselan, keraamika, glasuuritud savindud ja luuportselan

keraamika sobivad tavaliselt kasutamiseks, kui neil pole metallkaunistusi.

Klaasnéud, nt Pyrex® v Ornu klaasnéusid kasutades tuleb olla ettevaatlik, kuna need
voivad dkilisel kuumutamisel katki minna voi méraneda.

Metall X Mikrolaineahjus ei ole soovitatav kasutada metallndusid, kuna
need tekitavad elektrilahenduse, mis péhjustab tuleohu.

Plast/polUstireen, nt v Tuleb olla ettevaatlik, kuna osad néud moonduvad, sulavad

kiirtoidupakendid vOi muudavad kérgel temperatuuril varvi.

Toidukile v See ei tohiks toiduga kokku puutuda ja sellesse tuleb augud
teha, et aur padseks vilja.

Kiilmutus- 4 Nendesse tuleb teha augud, et aur padseks valja. Veenduge, et

/kiipsetuskotid kotid sobivad mikrolaineahjus kasutamiseks. Arge kasutage
plast- voi metallkinnitusi, kuna need véivad sulada véi stittida
metalli kaarlahenduse téttu.

Papptaldrikud, - v Kasutage neid ainult soojendamiseks vai niiskuse imamiseks.

topsid Tuleb olla ettevaatlik, kuna tilekuumenemine véib tekitada

ja kdogipaber tuleohu.

Vitstest ja puidust v Nende materjalide kasutamisel valvake alati ahju, kuna

nbud Ulekuumenemine véib pdhjustada tuleohu.

Umbertéédeldud b 4 Need voivad sisaldada metallosakesi, mis tekitavad

paber ja ajalehed

kaarlahenduse, mis voib pdhjustada tuleohu.

MIKROLAINEAHJUS TOIDU VALMISTAMINE

Ahju saab programmeerida kuni 90 minutiks. Kiipsetusaeg Aja pikendamise iiksus
Kiipsetusaja maaramise liksus ulatub 15 sekundist 0-5 minutit TG saumnelc
viie minutini. See séltub kiipsetusaja E— -
kogupikkusest, nagu on ndidatud tabelis. 5-10 minutit 30 sekundit

10-30 minutit 1 minut

30-90 minutit 5 minutit

KASITSI SULATAMINE

Kasitsi sulatamiseks (kasutamata

automaatsulatuse valikut) kasutage véimsust
270 W. Sulatamise siimbol kuvatakse ekraanile

iga kord, kui véimsus on valitud.



MIKROLAINEAHJU VOIMSUSED

Teie ahjul on 6 véimsust.
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Voimsuse Soovitatav kasutus

seade

900 W/KORGE  Kasutatakse kiireks kiipsetamiseks véi (ilessoo-jendamiseks, nt supid, pajaroad,
konservtoidud, kuumad joogid, juurviljad, kala jne.

630W Kasutatakse tihedate toitude, nt praadide, pikkpoisi ja valmistoidu pikemaks
kupsetamiseks, samuti 6rnade roogade, nt juustukastme ja keeksi valmistamiseks.
Vahendatud voimsusel ei kee kaste Ule ja toit kiipseb Uhtlaselt, kiipsemata kiilgedel ile.

450 W Tihedate toitude korral, mille valmistamiseks on vaja pikka kiipsetusaega, nt
loomaliharoad, on soovitatav kasutada seda voimsust, et liha jaaks orn.

270W/ Sulatamiseks valige see voimsus, et toit sulaks tihtlaselt. See voimsus sobib suurepdraselt

SULATUS ka riisi, pasta ja klimpide madalal temperatuuril kuumutamiseks ning vanillikastme
valmistamiseks.

MW See sobib 6rnaks sulatamiseks, nt kreemikoogi voi lehttaigna valmistamiseks.

ow Kasutusel seadme mittetdotamise/kodgitaimeri kasutamise ajal.

W =VATT

Naide: Supi kuumutamine 2 minutit ja 30
sekundit mikrolaineahju véimsusel 630 W.

1. Vajutage kaks korda VOIMSUSE nuppu.
A

-xz

2. Sisestage aeg, keerates TAIMERI/KAALU nuppu
pari-/vastupdeva, kuni kuvatakse aeg 2.30.

’ C )

3. Vajutage nuppu START/+30.

& x1

4. Kontrollige ekraani:

& Oluline!

Kui véimsust ei valita, mddratakse voimsuseks au-
tomaatselt 900 W/KORGE.

(i)

«+  Kui uks avatakse klipsetamise ajal, peatub
kipsetusaeg digitaalsel kuval automaatselt.
Kiipsetusaeg hakkab edasi jooksma, kui uks
suletakse ja vajutatakse nuppu START/+30.

+ Kui tahate kiipsetamise ajal voimsust ndha,
vajutage Uiks kord VOIMSUSE nuppu.

+ Saate klipsetamise ajal kiipsetusaega
suurendada/vahendada, keerates
TAIMERI/KAALU nuppu.

+ Saate klipsetamise ajal voimsust muuta,
vajutades VOIMSUSE nuppu.

+ Kipsetamise ajal programmi katkestamiseks
vajutage kaks korda nuppu STOP.
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KOOGITAIMER

Naide: Koogitaimeri seadmine 7 minutiks.
1. Vajutage 7 korda VOIMSUSE nuppu.
A

M

2. Sisestage aeg, keerates TAIMERI/KAALU
nuppu pdri-/vastupdeva, kuni kuvatakse aeg

7.00. @
@

3. Vajutage nuppu START/+30.

& x1

4. Kontrollige ekraani: m

(i)

« Taimeri peatamiseks vajutage nuppu STOP.
Taimeri taas sissellilitamiseks vajutage nuppu
START/+30, taimerist valjumiseks vajutage
uuesti nuppu STOP.

30 SEKUNDI LISAMINE

Nupp START/+30 vdimaldab kaht jargmist funk-
tsiooni kasutada.

1. Otsekdivitus
Saate kohe 30 sekundit kiipsetada
mikrolaineahju véimsusel 900 W/KORGE,
vajutades nuppu START/+30.

@a

2. Kiipsetusaja pikendamine
Saate kiipsetusaega mitu korda 30 sekundi
vorra pikendada, kui vajutate nuppu ahju
tootamise ajal.

T M

« Saate 30 sekundit lisada ka grillireziimis.

+ Seda funktsiooni ei saa kasutada
AUTOMAATKUPSETUSE véi
AUTOMAATSULATUSE ajal.

PLUSS JA MIINUS

Funktsioonid PLUSSI A\ ja MIINUST X/
voimaldavad liihendada véi pikendada
kiipsetusaega automaatprogrammide kasutamise
ajal.

Kui eelistate keedukartuleid, mis on kiipsed, aga
endiselt kdvad, kasutage MIINUST /.

Kui aga eelistate pehmemaid keedukartuleid,
kasutage PLUSSI A\ .

Naide: 0,3 kg kartulite pehmeks keetmine.
1. Valige vajalik mentid, vajutades kaks korda
AUTOMAATKUPSETUSE nuppu.

x2

2. Keerake TAIMERI/KAALU nuppu, kuni
kuvatakse 0.3. ©

3. PLUSSIﬂA kohanduse valimiseks vajutage ks
kord VOIMSUSE nuppu.

A
-x1

4. Vajutage nuppu START/+30.

5. Kontrollige ekraani: |8

(1]

+ PLUSSI/MIINUST katkestamiseks vajutage 3
korda VOIMSUSE nuppul.

«  PLUSSI valimisel kuvatakse ekraanil A\ .

«  MIINUST valimisel kuvatakse ekraanil /.



GRILLI JA TOPELTGRILLIGA
KUPSETAMINE

Sellel mikrolaineahjul on kaks GRILLI
kuipsetusreziimi.

1. Ainult grill

2. Topeltgrill (grill mikrolaineahjuga)

& Oluline!

. Grillimiseks soovitatakse korget voi madalat
resti.

2. Grilliesmakordsel kasutamisel vite naha suitsu
vOi tunda polemise I6hna. See on normaalne
ega tédhenda, et ahi oleks rikkis. Selle probleemi
valtimiseks laske grillil esmakordsel kasutusel
20 minutit tdotada ilma toiduta.

1. Ainult grilliga kiipsetamine

Seda reziimi saab kasutada toidu grillimiseks/
pruunistamiseks.

Naide: Rostsaia kiipsetamine 4 minutiga.
1. Vajutage Uhe korra GRILLI nuppu.

O

M

2. Sisestage aeg, poodrates nuppu TAIMERI/KAALU
paripdeva/vastupdeva, kuni kuvatakse 4.00.

C )

3. Vajutage nuppu START/+30.

& x1

4. Kontrollige ekraani:
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2. Topeltgrilliga kiipsetamine

See reziim kasutab koos grilli vdimsust ja
mikrolaineahju véimsust (90 W ja 630 W).
Mikrolaineahju véimsuse taseme algseadistus on
270 W.

Nupp Véimsuse seade
Grill x 1 ow

Grill x 2 270 W

Grillx 3 450 W

Grill x4 630 W

Grillx 5 ow

Naide: Grillvarraste kiipsetamine 7 minutit

TOPELTGRILLIGA (450 W).
1. Vajutage grilli nuppu 3 korda.
OJ

e

2. Sisestage aeg, podrates nuppu TAIMERI/KAALU
péripdeva/vastupdeva, kuni kuvatakse 7.00.

@

3. Vajutage nuppu START/+30.

& xi

4. Kontrollige ekraani:
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MITMEETAPILINE KUPSETAMINE

Programmeerida saab 3-etapilise seeria
(maksimum), mis kasutab MIKROLAINEAHJU,
GRILLI v6i TOPELTGRILLI kombinatsioone.

Naide: kiipsetamine:
2 minutit ja 30 sekundit véimsusel 630W (1. etapp)

5 minutit vaid grillil (2. etapp)
1. etapp
1. Vajutage kaks korda VOIMSUSE nuppu.

A

___®

2. Sisestage soovitud aeg, podrates nuppu

TAIMERI/KAALU paripéeva, kuni kuvatakse 2.30.

’ a‘)

3. Kontrollige ekraani:

2, etapp
1. Vajutage lihe korra GRILLI nuppu.

M

2. Sisestage soovitud aeg, podrates nuppu

TAIMERI/KAALU péripdeva, kuni kuvatakse 5.00.

@

3. Vajutage nuppu START/430.

& x1

4. Kontrollige ekraani:

Ahi alustab kilipsetamist véimsusel 630 W ja
teeb seda 2 minutit ja 30 sekundit,
seejdrel kiipsetab 5 minutit vaid grillil.

AUTOMAATKUPSETUS JA
AUTOMAATSULATUS

AUTOMAATKUPSETUS ja AUTOMAATSULATUS
arvutavad automaatselt dige kiipsetusreziimija -
aja vilja. Saate valida 6 AUTOMAATKUPSETUSE ja 2
AUTOMAATSULATUSE meniii vahel.

Automaatkiipsetus
Toit Siimbol Sate
Jook IS_iSP Mikrolaine
Keedetud kartulid / §5§ Mikrolaine
koorega kartulid O
Grillvardad 55§ Mikrolaine +
'ﬂm‘ '"
gri
Ulekiipsetatud N Mikrolaine +
kalafilee = grill
Grillitud kana cr M!krolaine +
grill
Ulekiipsetatud 555 Mikrolaine +
vormiroog = grill

Naide: 0,3 kg kartulite keetmine.
1. Valige vajalik meniid, vajutades kaks korda
AUTOMAATKUPSETUSE nuppu.

& x2

2. Keerake TAIMERI/KAALU nuppu, kuni kuvatakse

0.3. @ & ‘)

3. Vajutage nuppu START/+30.

< x1

4. Kontrollige ekraani:

Kui on vaja midagi teha (nt toitu Gimber keerata),
siis ahi peatub ja kdlab kell, ekraanil hakkab
vilkuma allesjaanud kiipsetusaeg ja stimbol.
Kiipsetamise jatkamiseks vajutage nuppu
START/+30. AUTOMAATKUPSETUSE I6pus peatub
programm automaatselt. Heliseb kell ja kiipsetuse
stiimbol hakkab vilkuma. Pérast 1 minutit ja
meeldetuletuspiiksu kuvatakse kellaaeg.



Automaatsulatus

Toit Siimbol
Liha/kala/linnuliha N
Leib i B

Naide: 0,2 kg leiva sulatamine.
1. Valige vajalik meniid, vajutades nuppu
AUTOMAATSULATUSE kaks korda.

@ x2

2. Keerake TAIMERI/KAALU nuppu, kuni kuvatakse

0.2. @ & ‘)

3. Vajutage nuppu START/+30.

& xa

4. Kontrollige ekraani:

Kui on vaja midagi teha (nt toitu imber keerata),
siis ahi peatub ja kdlab kell, ekraanil hakkab
vilkuma allesjadnud kiipsetusaeg ja simbol.
Kiipsetamise jatkamiseks vajutage nuppu
START/+30. AUTOMAATSULATUSE I6pus
programm peatub automaatselt. Heliseb kell ja
kipsetuse siimbol hakkab vilkuma. Parast 1
minutit ja meeldetuletuspiiksu kuvatakse kellaaeg.

EESTI

151
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PROGRAMMITABELID
AUTOMAATKUPSETUSE JA AUTOMAATSULATUSE TABELID

Automaat- Kaal (suurendatav Nupp  Protseduur
kiipsetus iiksus)/n6ud
Jook 1-6 tassi + Asetage tass poordaluse dare poole
(tee/kohv) 1 tass = 200 ml -
§§§ & xa
(I
Koorega 0,2-1,0 kg (100 g) Keedukartulid: koorige kartulid ja I6igake need
keedetud §§§  Kauss ja kaas - Koorega kartulid: valige sama suured kartulid ja peske
kartulid €D & x2 need puhtaks.

« Pange keedetud véi koorega kartulid kaussi.

« Lisage vajalik kogus vett, umbes 2 spl 100 g kohta, ja
veidi soola.

+ Katke kaanega.

« Kella helisemisel segage kartuleid ja katke uuesti
kaanega.

. Parast kiipsetamist laske umbes 2 min seista.

Grillvardad 0,2-0,8 kg (100 g) « VtGrill-vardad retsepti lk 154.
Korge rest -  Asetage korgele restile ja klipsetage.
55 & w3« Kella helisemisel keerake vardad imber.

« Parast klipsetamist votke ahjust vilja ja asetage
serveerimistaldrikule. (Seismisaeg pole vajalik.)

Ulekiipsetatud ~ 0,5-1,5 kg* (100 g) - « Vtllekipsetatud kalafilee retsepte Ik 154.
kalafilee S8 Ahjundu =
>  Madal rest t= x4 * Koigi koostisainete kogukaal.
Grillitud kana 0,9-1,8kg (100 g) + Segage kokku 2 spl 8li, 1 tl paprikat, soola ja pipart
Madal - ja puistake kanale.
CF kipsetusvorm & x5 . Augustage kana nahk.
Madal rest + Pange kana rinnaosaga allpool madalasse
kiipsetusvormi.

+ Asetage madalale restile ja kiipsetage.

+ Kella helisemisel keerake vardad Gimber.

« Parast klipsetamist jatke umbes kolmeks minutiks
ahju, seejarel votke valja ja asetage
serveerimistaldrikule.

Ulekiipsetatud ~ 0,5-1,5 kg* (100 g) + Vtllekipsetatud ahjuroogade retsepte Ik 155.
vormiroog Ahjundu -
Madal rest & x6 *Koigi koostisainete kogukaal.

@ Oluline! Jahutatud toite klpsetatakse temperatuurilt 5 °C, kiilmutatud toite temperatuurilt —

18°C.
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Automaatsulatus

Kaal (suurendatav Nupp

iiksus)/néud

Protseduur

Liha/kala/linnuliha

0,2-1,0kg (100 g)
Madal
kiipsetusvorm

Pange toit madalas kiipsetusvormis
poordaluse keskele.
Parast kellahelinat keerake toit imber,

DO & x paigutage Umber ja eraldage Uksteisest. Katke

(Terve kala, kala- Ohukesed osad ja soojad kohad

6igud, kalafileed, alumiiniumfooliumiga.

Eaﬂil‘fz"’?i' ‘T‘j‘f‘a"c;‘d' - Parast sulatamist keerake 15-45 minutiks

(AP IELRIS alumiiniumfooliumisse, kuni sulatatav

i 2o e orsie) toiduaine on tdiesti sulanud
- Hakkliha: Parast kellahelinat keerake toit

Uimber. Eemaldage véimalusel sulanud osad.

@ Ei sobi terve linnu sulatamiseks.

Leib 0,1-1,0 kg (100 g) - Jaotage madalale kiipsetusvormile

Madal poordaluse keskel.
e 144  kipsetusvorm & o 1,0 kg korral jaotage otse poordalusele.

- Parast kellahelinat keerake ja paigutage viile
Umber ning eemaldage sulanud viilud.

« Pdrast sulatamist keerake
alumiiniumfooliumisse ja laske 5-15 minutit
seista, kuni see on taiesti sulanud.

(1)
(1)

Sisestage ainult toidu kaal. Arge arvake néu
kaalu sisse.

Toitude korral, mis kaaluvad rohkem véi vahem
kui automaatkipsetuse ja automaatsulatuse
tabelites toodud kaalud/kogused, kasutage
kasitsi kiipsetamist/sulatamist.
Lopptemperatuur voib erineda. See soltub
algtemperatuurist. Veenduge, et toit on parast
kipsetamist kuum.

Kui on vaja midagi teha (nt keerata toit imber),
siis ahi peatub ja kélab kell, ekraanil hakkab
vilkuma allesjaanud kiipsetusaeg ja simbol.
Kipsetamise jatkamiseks vajutage nuppu
START/+30.

Parast reziimide Mikro/Grill/Topeltgrill
kasutamist voib jahutusventilaator sisse
lGlituda.

18°C.

Oluline! Jahutatud toite kipsetatakse temperatuurilt 5 °C, kiilmutatud toite temperatuurilt -

@ Automaatsulatus

Praeléigud ja karbonaadittikid peaksid tihe
kihina kiilmutatud olema.

Hakkliha peaks 6hukese kihina kiilmutatud
olema.

Parast imberpdoramist katke sulanud osad
vaikeste 6hukeste alumiiniumfooliumi
tikkidega.

Linnuliha tuleks kohe pérast sulatamist
toodelda.
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AUTOMAATKUPSETUSE RETSEPTID

Grill- vardad
4 tlikki
4009 kuubikuteks l6igatud sealihakotletid

1009 labikasvanud peekon
1009 sibulaveerandikud
2509 tomativeerandikud
1009 kuubikuteks |6igatud roheline pipar
2spl oli
41l paprika
sool
1l Cayenne'i pipar
1 Worcesteri kaste

Esterhazy-péarane iilekiipsetatud kalafilee

05kg 10kg 15kg

230g 450g 680g kalafilee

100g 200g 300g porrurdngad

20g 40g 60g ohukeselt viilutatud
sibul

40g 100g 1409 riivitud porgand

10g 15g 20g  vobi/margariin
sool, pipar ja
muskaatpahkel

1spl  1'/>2spl 2spl  sidrunimahl

50g 100g 150g creme fraiche

50g 100g 1509 riivitud Gouda juust

Itaalia-pdrane lilekiipsetatud kalafilee

05kg 10kg 15kg

200g 430g 630g kalafilee

/2spl 1spl  1'/2spl sidrunimahl

/2spl  1spl  1'/2spl ansoovisevoi

30g 50g 80g riivitud Gouda juust
sool ja pipar

150g 300g 450g varsked tomatid

Tspl  1'/2spl 2spl  hakitud
maitsetaimesegu

100g 180g 280g Mozzarella

/2spl 3/aspl 1spl  hakitud basiilik

v b wN

o))

. Torgake liha ja koogiviljad vaheldumisi neljale

puidust grillvardale.

. Segage 6li maitseainetega ja pintseldage

kebabile.

. Asetage kebabid kérgele restile ja kiipsetage

reZiimil AUTOMAATKUPSETUS - grillvardad.

. Pange kodgiviljad, voi ja maitseained

haudendusse ning segage hoolega.
Kipsetage olenevalt kaalust 2-6 min 900 W
juures.

. Peske kala, kuivatage ja maitsestage

sidrunimahla ning soolaga.

. Segage creme fraiche kodgiviljadega ja

maitsestage uuesti.

. Pange pooled kodgiviljad ahjundusse. Asetage

neile kala ja katke Ulejaanud kddgiviljadega.

. Puistake kdige peale Gouda juustu, asetage

ndu madalale restile ja kiipsetage reziimil
AUTOMAATKUPSETUS - iilekiipsetatud
kalafilee.

. Pérast kiipsetamist laske umbes 5 min seista.

. Peske ja kuivatage kala ning maitsestage

sidrunimahla, soola ja ansoovisevdiga.

. Asetage ahjundusse.

. Puistake kalale Gouda juustu.
. Laotage tomatid juustukihile.
. Maitsestage soola, pipra ja

maitsetaimeseguga.

. Kurnake Mozzarella, 16igake viiludeks ja

asetage tomatitele. Puistake juustule basiilikut.

. Asetage ahjundu madalale restile ja kiipsetage

reziimil AUTOMAATKUPSETUS —
Ulekiipsetatud kalafilee.

. Parast kiipsetamist laske umbes 5 min seista.



Ulekiipsetatud spinat

05kg 10kg 15kg

150g 300g 450g keedetud lehtspinat

15g 30g 45g  peeneks hakitud sibul

sool, pipar ja
muskaatpahkel

59 10g 15g  voéi/margariin néu
maarimiseks

150g 300g 450g viilutatud keedukartul

35g 75g 110g kuubikuteks Idigatud
keedusink

50g 100g 150g creme fraiche

1 2 3 munad

40g 75g 115g riivitud juust

Ulekiipsetatud kartuli- ja suvikérvitsavorm

05kg 10kg 15kg

5¢g 10g 15g  vdi/margariin néu
maarimiseks

200g 400g 600g viilutatud keedukartul

1159 230g 345g Ohukeselt viilutatud

suvikorvits

75g 1509 225g crémefraiche

1 2 3 munad

/2 1 2 purustatud
kutslaugukuts
sool ja pipar

40g 80g 120g riivitud Gouda juust

10g 20g 30g paevalilleseemned

VAHENDATUD VOIMSUS
& Oluline!

Kui valmistate toitu (le tavalise aja samal
valmistusreziimil, langeb ahju véimsus
automaatselt, valtimaks Glekuumenemist.

EESTI 155

1. Segage lehtspinat sibulaga ja maitsestage
soola, pipra ning muskaatpéhkliga.

2. Madrige ahjundu. Pange kartuliviilud,
singikuubikud ja spinat kihiti néusse. Pealmine
peaks olema spinatikiht.

3. Segage munad créme fraiche'iga, lisage soola
ja pipart ning valage koéige peale.

4. Katke vormiroog riivitud juustuga.

5. Asetage néu madalale restile ja kiipsetage
reZiimil AUTOMAATKUPSETUS —
Ulekupsetatud vormiroog.

6. Laske parast kiipsetamist seista 5-10 min.

1. Maarige ahjundu ja pange sellesse kihiti
kartuliviilud ja suvikorvits.

2. Segage munad créme fraiche'iga, maitsestage
soola, pipra ja kiiiislauguga ning valage vormi.

3. Puistake vormiroale Gouda juustu.

4. Viimaks puistake roog ule
paevalilleseemnetega.

5. Asetage ndu madalale restile ja kiipsetage
reZiimil AUTOMAATKUPSETUS -
lekupsetatud vormiroog.

6. Laske parast kiipsetamist seista 5-10 min.

(Mikrolaineahju véimsustase vaheneb véi grilli
kuumuselement hakkab sisse ja valja lilituma.)
Taisvdimsuse saab taastada parast 90-
sekundilist pausi.

Kiipsetusreziim Tavapdrane aeg Vadhendatud véimsus
Mikrolained 900 W 20 minutit Mikrolained 630 W
Grill 20 minutit Grill - 50%

Topeltgrill Grill - 20 minutit Grill - 50%
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KUPSETAMISTABELID

Kasutatavad liihendid

spl = supilusikatais

tass = tassitais

g=gramm

ml = milliliiter min = minut

tl = teelusikatais

kg = kilogramm

| = liiter

cm = sentimeeter

Toidu ja joogi kuumutamine

Toit/jook Kogus Site Voimsus Aeg Meetod
-g/ml- tase -min-
Piim Ttass 150 Mikro  900W  umbes1 arge katke
Vesi Ttass 150 Mikro  900W  umbes2 arge katke
6tassi 900 Mikro  900W  8-10 arge katke
1néu 1000 Mikro  900W  9-11 arge katke
Uks taldrikutais 400 Mikro  900W  4-6 piserdage kastmele natuke vett, katke
(kodgiviljad, liha ja kinni, segage kuumutamise vahepeal
lisandid)
Supp/hautis 200 Mikro ~ 900W  1-2 katke kinni, segage parast kuumutamist
Kodgiviljad 200 Mikro ~ 900W  2-3 vajadusel lisage natuke vett, katke kinni,
500 Mikro  900W  3-5 segage kuumutamise vahepeal
Liha, 1 viil* 200 Mikro  900W  umbes3 kallake peale 6huke kiht kastet, katke
kinni
Kalafilee* 200 Mikro ~ 900W  3-5 katke kinni
Kook, 1 tiikk 150 Mikro  450W  %2-1 pange madalasse kiipsetusvormi
Beebitoit, T purk 190 Mikro  450W  %2-1 kallake sobivasse mikrolaineahjus
kasutatavasse nousse, parast
kuumutamist segage korralikult ja
kontrollige temperatuuri
Margariini/voi 50 Mikro ~ 900W 72 katke kinni
sulatamine*®
Sokolaadi 100 Mikro  450W 34 segage aeg-ajalt
sulatamine
* jahutatud kujul
Sulatamine
Toit Kogus Sate Voimsus Aeg Meetod Seisuaeg
-g- tase -min- -min-
Guljass 500 Mikro 270W 89 segage sulatamise vahepeal 10-30
Kook, 1 tiikk 150 Mikro 270W 13 pange madalasse 5
kipsetusvormi
Puuviljad ja marjad, nt 250 Mikro 270W  3-5 laotage Uhtlaselt, porake 5

kirsid, maasikad,
vaarikad, ploomid

poole sulatuse ajal imber

Tabelis ndidatud ajad on suunised, mis voivad erineda séltuvalt toidu kiilmutustemperatuurist,
omadustest ja kaalust.
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Sulatamine ja kiipsetamine
Toit Kogus Sate Vo6im- Aeg Lisatav Meetod Seisuaeg
-g- sus -min- vesi -min-
tase -spl-
Kalafilee 300 Mikro 900W 9-11 - katke kinni 2
Uhetaldriku eine 400  Mikro 900W 8-10 - katke, segage 6 min parast 2
Spargelkapsas 300  Mikro 900W 6-8  3-5 katke, segage poole kiipsetuse ajal 2
Herned 300 Mikro 900W 6-8 3-5 katke, segage poole kiipsetuse ajal 2
Koogiviljasegu 500  Mikro 900W 9-11 3-5 katke, segage poole kiipsetuse ajal 2
Keetmine, grillimine ja pruunistamine
Toit Kogus Site Voimsus Aeg Meetod Seisuaeg
-g/ml- tase -min- -min-
Spargelkapsas 500  Mikro 900W 6-8 lisage 4-5 spl vett, katke, segage -
poole kiipsetuse ajal
Herned 500  Mikro 900W 6-8 katke, lisage 4-5 spl vett, segage -
poole kiipsetuse ajal
Porgandid 500 Mikro 900W  9-11 Idigake réngasteks, lisage 4-5 spl vett, -
katke, segage poole kiipsetuse ajal
Praed 1000 Mikro 450W  16-18 maitsestage, asetage madalale restile, 10
(sea-, vasika-, Topeltgrill 450W  5-7*  hiljem p&orake imber *
lambaliha) Mikro 450W  14-16
Topeltgrill 450W  4-6
1500 Mikro 450W  26-28 10
Topeltgrill 450W  5-8*
Mikro ~ 450W  26-28
Topeltgrill 450W  4-5
Rostbiif 1000 Mikro 630W 5-8 maitsestage, asetage madalale restile, 10
(keskmine) Topeltgrill 630W  8-10* hiljem podrake timber *
Topeltgrill 630W  3-5
1500 Mikro 630W  12-15 10
Topeltgrill 630W  12-15*
Topeltgrill 630W  4-6
Kanakoivad 200  Topeltgrill 450W  6-7*  maitsestage, asetage nahk allpool 3
Grill 4-6  korgele restile, hiliem podrake timber *
Romsteegid 400  Grill 11-12* asetage korgele restile, hiliem
2 tukki, Grill 6-8  poorake Uimber *, maitsestage parast
keskmised grillimist
Ulekiipsetatud Grill 8-13  asetage ndu madalale restile
ahjuroogade
pruunistamine
Juustuga 1tlkk Mikro 450W %A rostige sai ja madrige voiga, pange
rostsai Grill 5-6___._ sellele ananassiviil, keedusingiviil ja
4 tikki Mikro 450W  %2-1  juustuviil
Grill 5-6
Kiilmutatud 300 Mikro 450W 4-6  asetage madalale restile
pitsa Topeltgrill 450W  4-6
400  Mikro 450W  6-7
Topeltgrill 450W  5-7
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RETSEPTID

Koikide retseptide kogused selles raamatus on
arvutatud 4 portsu tegemiseks, kui pole teisiti
margitud.

Retseptide kohandamine mikrolaineahju
jaoks

Kui tahate oma lemmikretsepte mikrolaineahju
jaoks kohandada, peaksite tdhelepanu péérama
jargmisele: valmimisaega tuleb kolmandiku kuni
poole vorra lihendada. Votke eeskujuks selle
raamatu retseptid.

Suure vedelikusisaldusega toite, nagu liha, kala,
linnuliha, kodgivilju, puuvilju, hautiseid ja suppe,
saab raskusteta mikrolaineahjus valmistada.

Sibulasupp

Noéud:  Kaanega kauss (2-liitrine)
4 supikaussi (200 ml)

109 véi/margariin

100g  sibulad, viilutatud

800 ml loomalihapuljong
sool ja pipar

2viilu  sai

409 riivitud juust

Hakklihatadidisega baklazaanid

Noéud:  Kaanega kauss (maht 11)
Madal ahjuvorm (umbes 30 cm
pikkune)

250g baklazaanid

200g tomatid

1spl  oliividli nbu maarimiseks
100g hakitud sibulad

4 mahedad rohelised piprad, seemned
eemaldatud

200g veisehakkliha

2 purustatud kitslaugukttned

2spl hakitud petersell
sool ja pipar
paprika

60g fetajuustu kuubikud

Vaikese vedelikusisaldusega toitudele, nagu
valmistoitudele, tuleks enne kuumutamist voi
klpsetamist vedelikku lisada.

Hautatavatele toorestele toitudele lisatavat
vedeliku hulka tuleks umbes kahe kolmandikuni
vahendada, vorreldes algretseptis antud kogusega.
Vajadusel lisage kiipsetamisel vedelikku.

Lisatava rasva kogust véib margatavalt vdhendada.
Toidu maitsestamiseks on piisav vaike kogus véid,
margariini voi 6li. Seetéttu on teie mikrolaineahi
ideaalne madala rasvasisaldusega dieettoitude
valmistamiseks.

1. Madrige kauss, lisage sibulaviilud, lihapuljong
ja maitsetaimed. Katke ja keetke.
9-11 minutit: 900 W
2. Rostige saiaviilud, tiikeldage kuubikuteks ja
jaotage supikaussidesse. Valage supp
rostsaiakuubikutele ja puistake peale juustu.
3. Pange kausid poordalusele ja grillige.
6-7 minutit: grill

1. Loigake baklazaanid pikuti pooleks.
Eemaldage teelusika abil viljaliha, jattes koore
umbes 1 cm paksuseks. Tiikeldage valjavoetud
viljaliha kuubikuteks.

2. Koorige ja tlikeldage tomatid.

3. Madrige kausi pohi oliividliga. Lisage sibulad,
katke ja kiipsetage.

2 minutit: 900 W

4. Viilutage tsillikaunad rongasteks. Jatke tks
kolmandik kaunistuseks. Segage hakkliha
baklazaanitiikkide, sibulate, tomatite,
tillirongaste, klilslaugu ja peterselliga.
Maitsestage.

5. Kuivatage baklazaanipoolikud. Taitke poole
hakkseguga, puistake peale fetajuustu ja
seejarel lisage Ulejaanud taidis.

6. Pange baklazaanid kérvuti madalasse
klpsetusvormi, asetage ndu madalale restile ja
kiipsetage.

11-13 minutit: topeltgrill (630 W)
Kaunistage baklazaanipoolikud
tsillirdngastega ja jatkake kiipsetamist.

4-7 minutit: topeltgrill (630 W)

Parast klipsetamist laske umbes 2 min seista.



Rosmariiniga seened

Noud:  Kaanega kauss (1-liitrine)
Ummargune madal kaanega ahjunéu
(umbes 22 cm labimadduga)

8 terved suured seened (umbes 225 g)

209 véi/margariin

509 peeneks hakitud sibul

509 vaikesed peekonikuubikud
must pipar
hakitud vérske rosmariin

125ml  kuiv valge vein

125ml  koor
209 jahu
Merikeelefilee

Néud:  Madal ovaalne ahjunéu koos
mikrolaineahjule méeldud toidukilega

(umbes 26 cm pikkune)
400g  merikeelefilee
1 terve sidrun
150g  tomatid
109 el

1spl juurviljadli

1spl hakitud petersell
sool ja pipar

4spl valge vein

209 voi/margariin

Juustukastmega kalafilee

Noud: Kaanega kauss (1-liitrine)
Madal immargune ahjunéu
(umbes 25 cm pikkune)

800g  kalafileed

2spl sidrunimahl
sool

109 voi/margariin

509 peeneks hakitud sibul

209 jahu
100ml valge vein
1 juurviljadli néu maarimiseks

100g riivitud Emmentali juust
2spl hakitud petersell
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. Eemaldage seenejalad. Peenestage jalad.
. Méaérige madal ahjunéu. Lisage sibulad,

tlikeldatud peekon ja seenejalad. Maitsestage
pipra ja rosmariiniga, katke ja kiipsetage.

3-5 minutit: 900 W

Laske jahtuda.

. Kuumutage kausis koor ja 100 ml veini.

1-3 minutit: 900 W

. Segage llejaanud vein jahuga, segage kuuma

vedelikuga, katke ja kiipsetage. Segage
kiipsemise ajal tiks kord.
Umbes 1 minut: 900 W

. Taitke seened peekoniseguga ja pange

madalasse ahjundusse. Valage kaste seentele ja
kipsetage madalal restil.

6-8 minutit: topeltgrill (630 W)

Laske pdrast kiipsetamist seista umbes 2 min.

. Peske kala ja patsutage kuivaks. Eemaldage

luud.

. Viilutage sidrun ja tomatid 6hukesteks

viiludeks.

. Méérige ahjundu voiga. Asetage kalafileed

ndusse ja niisutage juurviljadliga.

. Raputage néusse peterselli, asetage peale

tomativiilud ja maitsestage. Tomatitele asetage
sidruniviilud ja valage neile valget veini.

. Laotage viikesed vaitiikid sidrunile, katke ja

kipsetage.

11-13 minutit: 630W

Laske pérast klipsetamist seista umbes 2
minutit.

. Peske kala, tupsutage kuivaks ja piserdage

sidrunimahlaga. H66ruge soolaga.

. Madrige kauss. Lisage sibulattikid, katke ja

klpsetage.
1-2 minutit: 900 W

. Puistake sibulatele jahu ja valge vein ning

segage.

. Madrige ahjundu ja asetage sellesse kala.

Valage kaste kalale ja puistake (le juustuga.
Asetage madalale restile ja kiipsetage.

7-8 minutit: 450W

14-16 minutit: topeltgrill (450 W)

Laske pdrast kiipsetamist seista umbes 2
minutit.
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Mandliforell

Noéud:  Madal immargune ahjundu
(umbes 32 cm pikkune)

4 puhastatud forell (200 g)
Uhe sidruni mahl
sool

309 voi/margariin

509 jahu

109 ndu maarimiseks voéid/margariini
509 mandlilaastud

Ziirichi vasikalihahautis

Noéud: Kaanega ndu (2-liitrine)
600g vasikalihafilee

109 voi/margariin

509 valge vein

100ml  véi/margariin

maitsestatud praekastmepruunistaja,
umbes V4 liitrile praekastmele

300ml  koor
1 spl hakitud petersell

Taidetud sink

Noéud:  Kaanega kauss (2-liitrine)
Ovaalne ahjundu
(umbes 26 cm pikkune)

150g  hakitud lehtspinat
150g 20 % rasvasisaldusega toorjuust
509 riivitud Emmentali juust

pipar ja paprika
8viilu  klpsetatud sink (400 g)
125ml  vesi
125ml  koor
209 jahu

209 voi/margariin
109 ndu maarimiseks voéid/margariini

. Peske ja kuivatage forell ning piserdage

sidrunimahlaga. H66ruge kala seest ja véljast
soolaga ning jatke 15 minutiks seisma.

. Sulatage voi.

1 minut: 900W

. Kuivatage kala, madrige véiga ja paneerige

jahus.

. Méérige vorm. Asetage forell ndusse ja

kiipsetage madalal restil. Kahe kolmandiku
kiipsetamise ajal pocrake forell imber ja
puistake sellele mandleid.

15-18 minutit: topeltgrill (450 W)

Laske pdrast kiipsetamist seista umbes 2
minutit.

. Loigake vasikaliha ribadeks.
. Méérige ndu voiga. Asetage liha ja sibul

noéusse, katke see ja kiipsetage. Segage
kiipsetamisel tihe korra.
6-9 minutit: 900 W

. Lisage valget veini, praekastmepruunistajat ja

koort, segage, katke néu ja jatkake
kiipsetamist. Segage aeg-ajalt.
3-5 minutit: 900 W

. Segage toitu parast kiipsetamist, laske umbes

5 minutit seista. Kaunistage peterselliga.

. Segage spinat juustu ja toorjuustuga,

maitsestage.

. Asetage supilusikatais taidist iga kiipsetatud

singiviilu peale ja keerake singiviil rulli. Torgake
sink puutiku otsa.

. Valmistage valge kaste. Selleks valage vesi ja

koor kaussi ning kuumutage.

2-4 minutit: 900 W

Segage jahu vdiga, lisage vedelikule ja
vispeldage lahustumiseni. Katke kauss,
kiipsetage, kuni kaste on paks.

1-2 minutit: 900 W

Segage ja maitske.

. Pange kate maaritud ndusse, laduge tdidetud

singirullid kastmesse ja kiipsetage kaane all.
10-12 minutit:  topeltgrill (630 W)

Laske pdrast kiipsetamist seista umbes 5
minutit.



Mozzarellaga vasikalihasnitslid

Noéud:  Madal kandiline kaanega ahjunéu
(umbes 25 cm pikkune)

150g viilutatud mozzarella

500g nérutatud konservtomatit

4 vasikasnitslid (600 g)
20ml  oliividli
2 purustatud kiislaugukitined
209 kapparid
oregano
sool ja pipar
Lasanje

Noéud: Kaanega kauss (2-liitrine)
Madal nelinurkne kaanega ahjunéu
(umbes 20 x 20 x 6 cm)

300g konserveeritud tomatid
509 hakitud sink
509 peeneks hakitud sibul

1 purustatud kuslaugukits
250g  veisehakkliha
2spl tomatiplree
sool ja pipar
150ml  créme fraiche
100ml  piim
509 riivitud Parmesani juust
1t erinevad hakitud maitsetaimed
1l oliivioli
1t juurviljadli néu maarimiseks
1259  lasagne verde
1 spl riivitud Parmesani juust

Ulekiipsetatud suvikérvitsa- ja
nuudliroog

Néud:  Ahjunéu (umbes 26 cm pikkune)
809 keedetud makaronid
400g  purustatud konservtomatit
150g  peeneks hakitud sibul
basiilik, tiiimian, sool, pipar
1spl 6li ndu maarimiseks
4509 viilutatud suvikérvits
150g  hapukoor
2 munad
100g riivitud Cheddari juust
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. Peske vasikaliha, kuivatage ja taguge

Ohukeseks.

. Plreestage tomatid, lisage kiitslauk, 6li, sool,

pipar, kapparid ja oregano ning valage
vasikalihale. Katke ja kiipsetage.
15-19 minutit: 630W

Poorake lihaviilud Gmber.

. Pange igale 3nitslile viil mozzarellat,

maitsestage ja kiipsetage kaaneta korgel restil.
9-12 minutit: topeltgrill (630 W)

Laske pérast kiipsetamist seista umbes 5
minutit.

. Purustage tomatid, segage singi ja sibula,

kuuslaugu, hakkliha ning tomatipureega.
Maitsestage, katke ja kiipsetage.
5-8 minutit: 900 W

. Segage creme fraiche piima, Parmesani juustu,

maitsetaimede, 6li ja viirtsidega.

. Méadrige ndu ja katke pdhi umbes '/3 pastaga.

Asetage pool hakklihasegust pastale ja valage
peale veidi kastet. Korrake toimingut ja asetage
koige peale llejadnud pasta. Katke pasta
kastmega ja raputage peale Parmesani juustu.
Kiipsetage kaane all.

13-17 minutit: 630W

Laske pdrast kiipsetamist seista umbes 5-10
minutit.

. Segage tomatid sibulatega ja maitsestage

korralikult. Lisage makaronid. Valage
tomatikaste makaronidele ja laduge peale
suvikdrvitsaviilud.

. Vahustage hapukoor ja munad ning valage

roale. Puistake peale riivjuust. Asetage
madalale restile ja kiipsetage.

18-21 minutit: 900 W

7-8 minutit: topeltgrill (630 W)

Laske pérast kiipsetamist seista umbes 5-10
minutit.
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Pirnid sokolaadikastmes

Noéud: Kaanega kauss (2-liitrine)
Kaanega kauss (1-liitrine)

4 terved kooritud pirnid (600 g)
609 suhkur

109 vanillisuhkur

1spl pirnilikdor

150 ml  vesi

130g  purustatud moru Sokolaad
100g  créme fraiche

Vaarikakastmega mannapuding

Noéud:  Kaanega kauss (2-liitrine)
4 viaikest vormi

500 ml  piim

409 suhkur

159 purustatud mandlid
509 manna

1 munakollane
1 spl vesi

1 munavalge
250g  vaarikad
50ml  vesi

409 suhkur
Juustukook

Noud:  Lahtikdiv koogivorm
(umbes 26 cm labimddduga)

Pohi:
300g jahu
1spl kakao

109 kipsetuspulber
150g  suhkur

1 muna
109 voi/margariin vormi maarimiseks
Taidis:

1509  véi/margariin

100g  suhkur

109 vanillisuhkur

3 munad

400g 20 % rasvasisaldusega toorjuust
409 vanillipudingipulber

. Pange suhkur, vanillisuhkur, pirnilikoor ja vesi

kaussi, segage, katke ja keetke.
1-2 minutit: 900 W

. Asetage pirnid vedelikku, katke ja keetke.

5-8 minutit: 900 W
V6tke pirnid keeduvedelikust vélja ja pange
kilmikusse.

. Pange 50 ml keeduvedelikku vdiksemasse

kaussi. Lisage Sokolaad ja créme fraiche, katke
ning kiipsetage.
2-3 minutit: 900 W

. Segage kastet hoolega, valage pirnidele ja

serveerige.

. Pange piim, suhkur ja mandlid kaussi, katke ja

keetke.
3-5 minutit: 900 W

. Lisage manna, segage, katke ja kiipsetage.

10-12 minutit: 270 W

. Vahustage munakollased tassis veega ja lisage

kuumale segule. Vahustage munavalged
kdvaks vahuks ja lisage segule. Valage puding
vormidesse.

. Kastme valmistamiseks peske ja kuivatage

vaarikad ja pange kaussi koos vee ja suhkruga.
Katke ja kuumutage.
2-3 minutit: 900 W

. Pureestage vaarikad ja serveerige

mannapudingiga.

. Segage kausis jahu, kakao, kiipsetuspulber ja

suhkur.

. Lisage muna ja v6i ning segage

kdogikombainis.

. Maarige koogivorm. Rullige taigen lahti ja

laotage vormi, jattes 2 cm kdrguse serva.
Kiipsetage koogipohi valmis.
6-8 minutit: 630W

. Vahustage voi suhkruga kergeks kohevaks

vahuks. Segage aeglaselt munadega. Lisage
segule toorjuust ja vanillipudingipulber.

. Valage taidis koogipohjale ja kiipsetage.

15-19 minutit: 630W
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HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

ETTEVAATUST: ARGE Juhtpaneel

KASUTAGE UHEGI Juhtpaneeli deaktiveerimiseks
MIKROLAINEAHJU OSA avage enne puhastamist ahju
PUHASTAMISEL uks. Juhtpaneeli puhastamisel
MUUGILOLEVAID tuleks olla hoolikas. Plhkige

KUURIMISLAPPEVOI AHJU  paneeli vees niisutatud lapiga,
PUHASTUSVAHENDEID, kuni paneel on puhas. Valtige

AURUPUHASTEID, liigse vee kasutamist. Arge
ABRASIIVSEID JA kasutage keemilisi voi
KAREDAID abrasiivseid

PUHASTUSVAHENDEID, MIS puhastusvahendeid.
TAHES VAHENDEID, MIS Ahju sisepind

SISALDAVAD 1. Puhastamiseks piihkige
NAATRIUMHUDROKSIIDI. parast iga kasutuskorda
PUHASTAGE AHJU koik toidujaatmed pehme
REGULAARSELT JA ja niiske lapi voi kasnaga,
EEMALDAGE KOIK kuni ahi on veel soe.
TOIDUJAATMED. Kui te ei Suuremate plekkide puhul
hoia ahju puhtana, voib kasutage veidi seepi ja
ahju pinna seisukord plhkige mitu korda niiske
halveneda, mis voib lapiga, kuni jaatmed on
omakorda lithendada eemaldatud. Arge
seadme tooiga ja tekitada eemaldage lainejuhi katet.
ohtlikke olukordi. 2. Veenduge, et seep ega vesi
Ahju vilispind ei siseneks seintes

Ahju vilispinda voib hélpsasti  Olevatesse vaikestesse
puhastada pehme seebi ja 6huaukudesse, kuna see
veega. Veenduge, et piihite voib ahju kahjustada.
seebi ara niiske lapiga ja 3. Ahju sisepinna

kuivatate valispinna pehme puhastamisel arge

ratiga. kasutage aerosool-
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puhastusvahendeid.

4, Kuumutage oma ahju
regulaarselt grilli kasutades.
Toidujaanused voi
rasvaplekid voivad tekitada
suitsu voi pohjustada halba
|6hna.

Poordalus ja selle tugi
Eemaldage poordalus ja selle
tugi ahjust. Peske need kerges
seebivees. Kuivatage pehme
lapiga. Nii pdordalust kui ka
selle tuge voib pesta
noudepesumasinas.

Uks

Kogu mustuse
eemaldamiseks puhastage
regulaarselt mélemat ukse
klilge, ukse kinnitusi ja
kinnituspindasid pehme ja
niiske lapiga. Ahju ukse klaasi
puhastamiseks arge kasutage
karedaid abrasiivseid
puhastusvahendeid ega
metallist abivahendeid, kuna
need voivad pinda
kriimustada, mille tagajarjel
voib klaas puruneda.

Restid

Neid tuleks pesta lahjas
pesuvedeliku lahuses ja
seejarel kuivatada. Reste voib
pesta ndudepesumasinas.

A Oluline! Kasutada ei tohi
aurupuhastit.
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Probleem Kontrollige...
Mikrolaineahiei todta « Kas kaitsmed kaitsmekarbis to6tavad.
korralikult? « Kas on esinenud voolukatkestusi.
+  Kui kaitsmed pélevad pidevalt labi, p6rduge kvalifitseeritud elektriku
poole.
MikrolainereZziim ei + Kas uks on korralikult suletud.
todta? + Kas ukse kinnitused ja nende pinnad on puhtad.

Kas nuppu START/+30 on vajutatud.

Poordalus ei poorle?

Kas podrdaluse tugi on korralikult ajamiga tihendatud.

Ega ahjunéu ei ulatu lle pédrdaluse servade.

Ega toit ei ulatu Ule pdordaluse servade ega takista selle poorlemist.
Ega pdordaluse all olevas stivikus ei ole takistusi.

Mikrolaineahju ei .
saa valja lulitada? .

Uhendage seade kaitsmekarbist lahti.
Vétke Uhendust kohaliku ELECTROLUX hoolduskeskusega.

Sisevalgustus ei toota?

Vétke Uhendust kohaliku ELECTROLUX hoolduskeskusega. Ahjus olevat
elektripirni tohivad vahetada ainult koolitatud ELECTROLUX
hooldustehnikud.

Toidu soojendamineja -
kiipsetamine vétab .
kauem aega kui varem? -

Seadke pikem kiipsetusaeg (topeltkogus = peaaegu topeltaeg).
Kui toit on tavaparasest kiilmem, p&drake toitu aeg-ajalt voi.
Suurendage seadme voimsust.

TEHNILISED ANDMED

Vahelduvvoolu liini pinge

230 V, 50 Hz, Uhefaasiline

Jaotus sttitendor/voimsuslliti

Minimaalne 16 A

Noéutav vahelduvvoolupinge: Mikrolaine 1,37 kW
Grill 1,00 kW
Mikrolained/grill 2,35 kW
Véljundpinge: Mikrolaine 900 W (IEC 60705)
Grill  1000W
Mikrolaine sagedus 2450 MHz * (Il rihm / klassi B)
Valismootmed: EMS262040 594 mm (L) x 459 mm (K) x 404 mm (S)

Ava mootmed

342 mm (L) x 207 mm (K) x 368 mm (S) **

Ahju mahutavus

26 liitrit **

Poordalus

@ 325 mm, klaas

Kaal

umbes 19,5 kg

Ahjuvalgusti lamp

25W/240-250V

*  Seetoode vastab Euroopa standardi EN 55011 nduetele. Standardi kohaselt liigitub see seade Il rihm B-klassi
seadmete hulka. Il rihm tdhendab, et seade on ette nahtud raadiosagedusenergia genereerimiseks
elektromagnetkiirgusena toidu kuumtdotlemiseks. Klassi B seade tdhendab, et seade on méeldud kasutamiseks

koduses majapidamises.

**  Sisevdimsus on arvutatud maksimaalse laiuse, stigavuse ja korguse pohjal. Tegelik toidu mahutavus on vaiksem.

See ahi vastab direktiivide 2004/108/EC, 2006/95/EC ja 2005/32/EC nduetele.
TEHNILISI ANDMEID VOIB JARJEPIDEVA PARENDUSTOO OSANA ILMA ETTE TEATAMATA MUUTA.
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PAIGALDAMINE
Mikrolaineahju voib paigaldada asukohta A voi B.

Asend Nisi suurus
L S K Asend B
A 560 x 550 x 450 —
B 560 x 500 x 450
Mootmed (mm) R —
ahi
SEADME PAIGALDUS 1. kinnitusviis
1. Eemaldage pakendi koik osad ja kontrollige, kas  Kinnitage ahi paigale kaasasolevate kruvidega.
seade on terve. Fikseerimispunktid asuvad ahju Ula- ja

2. Paigutage seade kddgikappi aeglaseltjajoudu  alanurkades.
kasutamata, kuni ahju esiraam kinnitub vastu
kapi esiserva.

3. Veenduge, et seade pusib kindlalt ega ole
kaldus. Kontrollige, kas raami tilaosa ja kapiukse
vahel on 4 mm vaba ruumi (vt joonist).

2. kinnitusviis

f— Vaadake ahjuga kaasasolevat ndidislehte.

- S /\ Oluline!

4 ‘nlm 4 ‘n‘]m Veenduge, et ahju pohi on porandast
vdahemalt 85 cm korgusel. Toote
paigaldamisel tuleb kindlasti jargida
kadesolevat kasutusjuhendit ja ahjutootja
tavaparaseid paigaldusjuhiseid.
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SEADME UHENDAMINE ELEKTRILISED UHENDUSED

TOITEALLIKAGA HOIATUS!

+ Elektripistikupesa peab alati olema SEADE PEAB OLEMA MAANDATUD
juurdepddsetav, et seadme saaks Tootja ei vota endale mingit vastutust,
hadaolukorras holpsasti pistikust lahti kui seda ohutusmeedet ei jérgita.

iihendada. Teine véimalus on ahi
toiteallikast isoleerida, iihendades liiliti
juhtmete lihendamise eeskirjade kohaselt
pusijuhtmestikku.

- Seinakontakt ei tohi olla seinakapi taga.

» Koige parem asukoht on seinakapi kohal, vt (A).

()

Kui seadme kiiljes olev pistik ei tGhildu
seinakontaktiga, peate helistage oma kohalikule
ELECTROLUX teenuse agent.

&

- Uhendage seade tihefaasilisse 230 V/50 Hz
vahelduvvooluvérku digesti paigaldatud
maandusega pistiku kaudu. Pistikupesa peab
olema sulatatud 16 A kaitsmega.

- Toitejuhet tohib vahetada vaid elektrik.

« Enne paigaldamist siduge toitejuhtme kiilge
noorijupp, mis hdlbustaks Uhendamist
asukohaga (A), kui seadet paigaldatakse.

+ Kui paigaldate seadme korge servaga
seinakappi, ARGE vigastage toitejuhet.

« Arge kastke toitejuhet véi pistikut vette voi
muu vedeliku sisse.
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KESKKONNATEAVE

(&) Pakkematerjalide ja vanade seadmete keskkonnasdbralik kditlemine

PAKKEMATERJALID

ELECTROLUX mikrolaineahjud vajavad
transportimisel kaitseks tdhusat pakkimist.
Kasutatakse vaid minimaalseid vajaminevaid
pakkematerjale. Pakkematerjalid (nt foolium voi
stlirovaht) voivad lastele olla ohtlikud.

Lambumisoht. Hoidke pakkematerjalid laste
kdeulatusest eemal.

Koik kasutatud pakkematerjalid on
keskkonnasobralikud ja korduvkasutatavad. Papp
on tehtud taaskasutatud paberist ja puidust osad
on tehtud to6tlemata puidust. Plastikust osad on
jargmiste margistustega:

PE — polietiileen, nt pakkekile

PS — polistiireen, nt pakend (CFC-vaba)

PP — pollpropiileen, nt pakkenddrid
Pakkematerjale kasutades véi taaskasutades
saastetakse toormaterjali ja véhendatakse
jaatmemahtu. Pakendid tuleb viia [dhimasse
korduvkasutuskeskusesse. Teabe saamiseks votke
Uhendust kohaliku omavalitsusega.

GARANTII/KLIENDITEENINDUS

Pretensioonide esitamise tingimused kodumasi-
natele. Koikidele Electrolux Eesti AS poolt Eesti
Vabariiki imporditud ja miiiidud kodumasinatele
saab esitada pretensioone 24 kuu jooksul kdesol-
evas dokumendis toodud tingimustel ja korras.
Aeg algab kodumasina tileandmisest tarbijale
(edaspidi nimetatud ka "ostja"), kusjuures eel-
datakse, et ileandmise ajaks on originaalmiitgi-
dokumendilt nahtuv ostukuupaev.

Kéesolevad pretensiooni esitamise tingimused ei
piira ega takista ostjat mingilgi viisil selliste Eesti
Vabariigi seadustest tulenevate diguste kasu-
tamisel, milliste kasutamise vélistamine vdi pi-
iramine poolte kokkuleppega ei ole lubatud.
Pretensioon hélmab tootes ilmnevate toote
konstruktsiooni-, valmistamise-, ja
toorainedefektide korvaldamist Electrolux Eesti AS
poolt volitatud hooldustodkojas, tagamaks toote
sihtotstarbelise kasutamise véimalikkuse.
Pretensiooni alla ei kuulu toote kasutamise
Opetamine, reguleerimine, hooldus, puhastus,
kaubandusliku véljandgemise taastamine ega

VANADE SEADMETE KAITLEMINE

Vanad seadmed tuleks enne kaitlemist muuta
ohutuks, eemaldades pistiku ja I6igates ning
visates dra toitekaabli.

See tuleks viia [dhimasse
korduvkasutuskeskusesse. Uurige kohalikust
omavalitsusest voi keskkonnakaitseasutusest, kas
teie laheduses on méni korduvkasutusega tegelev
ettevote.

Tootel véi selle pakendil olev siimbol ;:f naitab,
et seda toodet ei tohi kohelda olmejaatmena. Selle
asemel tuleb see kaitlemiseks viia vastavasse
elektri- ja elektroonikaseadmete jadatmete
kogumispunkti. Kindlustades toote digesti
kaitlemise, aitate dra hoida vdimalikke negatiivseid
tagajargi keskkonnale ja inimeste tervisele, mis
voivad tekkida toote sobimatu jaatmekaitluse
tottu. Lisateabe saamiseks selle toote
korduvkasutuse kohta vétke tihendust kohaliku
omavalitsusega, olmejddtmeid kaitleva
ettevottega voi poega, kust toote ostsite.

sellisete vigade korvaldamine, mida on
pohjustanud kasutamisjuhiste vaar kasitlus.
Pretensiooni saab esitada ainult nendele
toodetele, mida on kasutatud sihtotstarbeliselt ja
vastavalt toote kasutusjuhendile. Pretensiooni
saab esitada Uiksnes tarbija koduses tarbimises
kasutatavatele kodumasinatele toote
garantiikaardi voi originaalmuligidokumendi
esitamisel. Toote osas, mida ostja soovib kasutada
mittesihtotstarbeliselt voi intensiivsemalt kui tootja
poolt ette ndhtud (sh. majandus- voi
kutsetegevuse raames omandatud toote osas),
kdesolevad tingimused ei kehti ning neile
kohaldatakse ostja ja Electrolux Eesti AS
miitgiosakonna vahel s6lmitud lepingust
tulenevaid tingimusi. Majandus- ja kutsetegevuses
tegutsevale ostja saab pretensiooni esitada
mutgilepingus toodud tingimustel alates arve-
saatelehe véljastamisest. Pretensiooni alla ei kuulu
tootes vi selle detailides iimnenud puudused ja
defektid (sh. purunemised), mis on tekkinud
alljargnevatel pohjustel:



transpordikahjustustest, mis on tekkinud peale

toote Uleandmist ostjale;

- toote hoolimatust voi mittesihiparasest hoid-
misest voi kasutamisest voi Ulekoormamisest;

« toote ebadigest kasutamisest, hooldamisest,
paigaldamisest voi Gihendamisest, sh. voolu, voi
veevorku Gihendamisel, ning toote kasutamisel,
hooldamisel, paigaldamisel véi ihendamisel
kasutusjuhendis esitatud instruktsioonide ja
ohutusnduete jargimata jatmisest;

« toote konstruktsioonide muutmisest, mis
kahjustavad tootele tootja poolt antud
omadusi;

+ maaletoojast sdltumatutel pdhjustel, sealhulgas
pingemuutused vooluvérgus, lihised (sh.
putukatest péhjustatud), nduetele mittevas-
tavad pikendusjuhtmed, kiittegaasi keemilise
koostise muutumine, dnnetusjuhtumid, dike,
vesi, tulekahju, vee kvaliteet, katlakivi ning
muud valised méjurid;

- toote kasutamisest lisavarustusega, mis ei ole
ettendhtud ja ei sobi tootega;

« kui toodet on remontinud selleks mittevolitatud

isik;

sisseehitataval tehnikal puudulikust ventilat-

sioonist moobli sees;

« ostja stllisest tegevusest.

Samuti ei kuulu pretensiooni alla toote regulaars-

est kasutamisest tulenevate detailide normaalne

kulumine, nt. tolmukotid, harjad, lambid,
kaitsmed, klaas-, portselan-, tekstiil- ja paberosad
ning kasitsi liigutatavad plastmassosad (nupud,
kangid) ega toote sihtotstarbelise kasutamise
seisukohast ebaolulised vead (kriimustused jms.).

Vea ilmnemisel Glalmainitud aja jooksul kohustub

tarbija sellest garantiiandjale teatama mdistliku

aja jooksul veast teada saamisest arvates. Voi-
maluse korral kohustub tarbija viga ja selle ole-
tatavaid tekkepdhjusi piisavalt tapselt
kirjeldama.Lisaks eeltoodule kohustub ostja
teatama toote mudeli, ostukuupéeva ja koha,
toote numbiri ja seeria numbri (nagu ndhtub toote
etiketilt) ning esitama originaalmuiigidokumendi
voi garantiikaardi.

Koik pretensioonid esitatakse otse Electrolux Eesti

AS poolt volitatud hooldustodkojale.

Pretensioone lahendavad tiksnes Electrolux Eesti

AS poolt volitatud hooldustodkojad. Pretensiooni

alla kuuluv viga parandatakse méistliku aja jook-

sul sellest teada saamisest arvates. Ostjal on digus

vea ilmnemisel nduda toote remondi asemel selle

asendamist v6i lepingust taganeda ja nduda toote
tagasivotmist ja ostuhinna tagastamist Gksnes
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juhul, kui tegemist on suure ulatusega veaga,
mille puhul parandamine ei annaks soovitud tule-
must voi kui remonti ei teostata korduvalt
nduetekohaselt. Maaletoojal on digus keelduda
toote asendamisest ja tagastamisest, kui
asendamine voi tagastamine pdhjustab maale-
toojale vorreldes toote parandamisega ebamaist-
likke kulusid voi pdhjendamatuid ebamugavusi.
Pretensiooni kérvaldamine on ostjale tasuta eel-
dusel, et vigased varuosad ja sélmed, mis
asendatakse uutega, kuuluvad garantiiandjale.
Oigustatud pretensiooni alla kuuluvate puuduste
korvaldamiseks tarvilik suuregabariidiliste ja ras-
kete toodete transport hooldustookotta voi
hooldaja soit koha peale toimub maaletooja va-
henditega ning on ostjale tasuta. Oigustatud pre-
tensiooni alla mittekuuluvate puuduste korral
kannab toodete transpordikulud hooldustédkotta
voi hooldaja séidukulud koha peale ostja.

Kui kdesolevate tingimuste télgendamisel tekib
eriarvamusi ostja ja volitatud téokoja vahel, la-
hendab vaidluse Electrolux Eesti AS hoolduse
spetsialist. Lugupidamisega Electrolux Eesti AS

Electrolux Eesti AS volitatud teenindajad:

Tallinn, Harjumaa E-LUX Hoolduse OU Mustaméae
tee 24, 10621 TALLINN
Tel. 6650090 Fax 6650076

Abimees Grupp OU Vesse 4, 11415 TALLINN
Kodumasinad.
Tel. 6006996 Fax 6006726

Kodumasinate Paigalduse OU Tuisu 18, 11314
TALLINN. Paigaldus ja gaasiseadmed

Tel. 6550779

OU GASPRE Ole 27, 10319 Tallinn Gaasiseadmed,
remont ja mauk

Tel. 6711100

Laane-Virumaa FIE JURI NIRGI Posti 13,44310
RAKVERE. Kodumasinad

Tel. 032 40515,051 75742

Ida-Virumaa OU SIPELGAS MAURINTE Tallinna
mnt. 6a 19, 20304NARVA Kodumasinad

Tel. 035 60708, 056 486164

LIMESTRA PROFSERVIS OU 41532 JOHVI Tédkoda:
Jaama 40 -16 Kodumasinad

Tel. 033 55869 Mob. 056 24492

Virgas OU 30321 KOHTLA - JARVE Keskallee 25,
Gaasiseadmed

Tel. 033 48003, fax 033 50649

OU EDELWEIS - NORD 30621 KOHTLA - JARVE
Lehe 8, Kodumasinad
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Tel.03341318,055 18775

Lianemaa, Hiiumaa OU IVAR Ehte 5a, 90503
HAAPSALU Kodumasinad
Tel. 047 35549, 050 54439

Vérumaa, Pélvamaa OU TARWE FR. Kreutzwaldi
58a, 65610 VORU Kodumasinad
Tel. 078 23181 Fax 078 22714

Parnumaa SIMSON OU Laine 4, 80016 PARNU
Kodumasinad.
Tel. 044 27231, 05245668

OU KENT & KO Riia mnt. 63, 80019 PARNU
Kodumasinad.
Tel. 044 32552

Saaremaa Toomas Teder FIE Pikk 1b, 93813
KURESSAARE.
Tel. 045 55978, 5087912

Jogevamaa FIE Kari Manninen Suur tn. 21, 48306
JOGEVA Kodumasinad.
Tel. 077 22239

Viljandimaa AABERI Kodumasinad OU Vabaduse
plats 4, 71020 VILJANDI Kodumasinad
Tel./Fax 043 33802

Tartumaa, P6lvamaa OU ARWEST Aleksandri 6,
51004TARTU Kodumasinad

Tel. 07 344299 Fax 07 344337

OU TAVATRONIC Tahe 82, 50107 TARTU
Kodmasinad

Tel. 07 349123 Fax 07 303957

TECO KM OU Jalaka 1a, 90509 HAAPSALU
Kodumasinad.

Tel. 047 56900

Valgamaa LUMEHELVES OU Petseri 12a 14,
68204VALGA.

Tel/fax 076 64452

Euroopa garantii: Electrolux tagab kdesoleva
seadme garantii kdigis selle juhendi [6pus
nimetatud riikides seadme garantiis toodud voi
seadusega maaratud perioodi jooksul. Kui Te kolite
Uihest nimetatud riigist teise nimetatud riiki, ligub
koos Teiega jargnevatel tingimustel ka seadme
garantii:-

+ Seadme garantii algab esialgsel ostukuupdeval
mis kantakse seadme miiija poolt vastavasse
ostudokumentatsiooni.

+ Seadme garantii kehtib sama kaua ja samadel
tingimustel todde ja osade kohta, kui kehtivad
Teie uues elukohariigissellisele mudelile voi
tootevalikule.

+  Garantii kehtib ainult algsele ostjale ja seda ei
saa Ule kanda teistele kasutajatele.

+ Seadme paigaldamine ja kasutamine toimub
vastavalt Electroluxi poolt vélja antud juhistele
ja seda kasutatakse ainult kodus, nt ei kasutata
kaubanduslikul eesmargil.

» Seade paigaldatakse vastavuses kdigi uues
elukohariigis kehtivate regulatsioonidega.

K&esoleva Euroopa garantii tingimused ei puuduta

seadusest tulenevaid diguseid.
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TRPATITAANGE GEARETELLETEY
AAHNBIT AOKYMENT HE OFPAHHMHEAET ONPEAEAENHRIE 3AKOHOM NPARA MOTPERHTEAEN, HO AOMOANAET H YTOMHAET OrOKOPENHKIE
3AKOHOM ORAZATEALCTEA, NPEANOAArAKIULHE COMAALIERHE CTOPOH AHEO AOTOBOP.

[lo3npasnsem Bac ¢ npruobperennem ObITOBOH TEXHUKH OTIMYHOTO KayecTa!
® BHUMATETEHO 03HAKOMBTECH C HACTOALIUM FapaHTHIlebIM CBUJIETEIBCTBOM U IIPOCIICUTE, 4TOOBI OHO OBLIO MNPaBUIIbHO 3aMI0JIHEHO U UMEII0
HITaMIIbl Marasuua. [Ipi oTCyTCTBUM IITAMIIOB 1 AaThl MPOAAXKH (MO0 KACCOBOTO YeKa C AATOH NMPOAAKH) TapaHTHIHHBII CPOK HCHUCIIAETCS C
MOMEHTA U3rOTOBJICHUSA H3CIIHA, 100 B COOTBETCTBUH C HHBIMU YCTaHOBJICHHBIMU 3aKOHOM JI0Ka3aTEJIbCTBAMHU JaThl Ha4yajla UCHHUCICHUSA
rapaHTHItHOTO CPOKa.
® TiiarenbHO MPOBEPHTE BHELIHUH BU U3IEMHA, 4 TAKKE €ro KOMIUIEKTHOCTB COIIACHO OMHUCAHHIO HITH I0TOBOPY KYILTH-IPOJAKH, IPETCH3UU
110 BHEIIHEMY BU]1Y ¥ KOMIUICKTHOCTH HpeIl'bﬂBﬂﬂﬁTe HE3aMETUTENIbHO ITPU IPUHATUH TOBApa.
® ]l ycTaHOBKH (TOJKITIOYEHHS) MBI PEKOMEH/TyeM 00pAI[aThCs B HAIIN CEPBHCHBIC LIEHTPBL. BBl MOXKETE BOCIIONB30BATHCS YCIIyraMH JIFOOBIX
JApyrux KBaJIl/Id)PlLlI/IPOBﬂHHLIX CIIELUAJIMCTOB WIN CAENAaTh 3TO CaMOCTOATEIBHO, BOCIIOJIB30BABIINCE PEKOMEHAALUAMA MHCprKL{Hﬂ o
SKCILTyaTaluu, OAHAKO U3TOTOBUTEIIb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 32 HEAOCTATKH W3J1CI1s, BOSHUKIIINE U3-3a €TO Hel'lpaBl/U'IBHOﬁ YCTaHOBKH.
. Hepen yCTaHOBKOﬁ M UCTOJIb30BaHUEM U3JICTUS 00s13aTeIbHO BHUMATEBHO TIpOYTHUTE I/IHCprKHPlIO TI0 DKCILTyaTaluu.
® [Io Becem BOIIpOCaM TEXHUICCKOTO 06CJ’Iy)KI/IBaHI/IH n 1TpH06p€TCHPlﬂ aKceccyapos 06pama17rrec1, B Hallli CCPBUCHBIC LICHTPBHI.

TIoApOEHAR HHGOPMALHA O KOMTAHHAY, YIOAHOMOMENHAIY HIFOTOBHTEAEM HA PEMOHT H TEXHHYECKOE OBCAYKHBAHHE, MPHAArAETCA
OTAEALHBIM CIIHCKOM.
IIOI'IOJ'IHI/ITCJ'ILHyFO HH(l)OpMaLI]/I}O 06 9TOM U APYTUX H3ACITUAX TPYIIIIBI SHEI(TPOJIK)KC - MHPOBOTO JTHACPA B IPOU3BOJCTBE GBITOBOﬁ TEXHHUKH, 06
M3TOTOBUTEIISAX, BXOJUIIMX B IPYIITY DJIEKTPOIIOKC, U APYTHE CBEACHHS BB MOKETE IOMYYUTh Y POJABLA WIH 10 Haeil HHYOPMAIOHHOM
JIHHAH

8 (800) 200 3589 (3BoHOK OecrutaTHbIif)

(axc B Mockse (495) 626 55 13

e-mail customer.care@electrolux.fi
Anpec s ucem: Poccnst 129090 Mocksa, Onummuiickuit mpoctiexT, oM 16, busHec-ueHTp «Omummk»

Ham agpec B MHTepHeT www.electrolux.ru; www.aeg-electrolux.ru; www.zanussi.ru

Harmra GbiToBast TeXHIKa OQUIHATBHO OCTaBIsETCs Ha TeppruTopHio Poccn OO0 “Onekrpomoke Pyc”

Mat COXpAHAEM 34 COROf MPABO BHOCHTH H3MEHENHA B KOHCTPYKLHI), KOMIAEKTALHK HAH TEXHOAOHK HIrOTOBAEHHA, TAKORLIE
H3MENENHA NHE BAGK\{'I' OBA3ATEAKRCTR M0 H3MENEHHH HAH VA\(‘IU.IENHI’O ﬂAHGG BLIIIVNGNHBIX HSAE/\I'II:I.

Mogens ® Model

TpoaykToBerit Homep © Product number Jlata npuobperenus
‘ H H H H H H H H ‘ R 201 | wraam
iiHbit i MAFASHHA
Cepuiiriii Homep o Serial mumber C yCIOBHSMHU rapaHTHH 03HAKOMIIEH s
‘ H H H H H H H ‘ IorpebuTens
H3BIMAGTGH MAGTEPOM IIPH OBGAVEKHBANHH H3BLIMAGTGH MAGTELOM IIPH OBGAVKHBANHH

TAAOH HA TAPANTHHHOE | TAAON HA TAPANTHHHOE
OBGAVI KEHNEAHUNEG OBGAVIEKUNEANUNE

Ne 305045 E Ne 305045 E
Mogean — Mopean —
mposyersssiwones_|_|_L | L LT 11 | | || mosgerossinsnee L LTI LT T [
cepamaiones || || [ [T 1] oepuimaivones || | J [T 1]
AaTa npHORpETENHI AaTa npHOEPETENHA
wrsmn wrana

maresma | maregmma




Tpi o0Hapy:KeHHH B TeeHHe TAPAHTHITHOTO CPOKA B JaHHOM H3ICTHH
HE/IOCTAaTKOB, KPOME BOHHKINMX MOCIE NEpeNaud TOBapa MOTPEOHTENO
BCIE/ICTBHE HAPYIICHHS MOCTEAHUM TPABHIT TPAHCTOPTHPOBKH, XPaHCHH,
ym00 MCIIONB30BAHMS, @ TAKKE JICHCTBHI TPETHUX JIMIL HIIH OOCTOSITENBCTB
HENPEOAONUMON CHIIbl, Mbl 00SI3yeMCA YAOBIETBOPHTb TPeOOBaHKs NOTPeOU-
TEJIS B COOTBETCTBHH C 3aKOHOM TIPH CIIEITYHOIINX YCIOBHSX:

® MapanTHIiTHEBIH cPok cocTassier 12 (IBeHAANATh) MeCSIIEB ¢ MOMEHTA
NPOAKH H31e/IHS MATA3HHOM.

@ JlanHas rapaHTHs PACTIPOCTPAHALTCS TOJKO HA H3LEIHS, UCTIONIb3YOLHECs
B JIMYHBIX, CeMelHbIX WK JIOMAIITHUX [EJIAX, HE CBA3AHHBIX C IIPEJIIIPUHHMATE-
JIbCKOH AEATEIbHOCTBIO.

. rﬂpaHTMﬁHblﬁ CPOK Ha KOMIUICKTYIOIINE H3/1C/THSA (TaKVle H3J1€JIMA, KOTOPBIE
MOTYT OBITb CHATBI C OCHOBHOTO HM3e/usi 0e3 IPUMEHEHHS KaKHX-Tubo
HHCTPYMCHTOB, @ HMCHHO, AIIHUKH, TOIKH, pClllETKl/l, KOp3HHBI, HAacaJKH,
TpyOKH, LIUIAHTH MM IpYrHe MOZOGHEIC KOMIUIEKTYIOIIHNE) COCTaBIfeT 3
(TpH) MecsIIa ¢ MOMEHTA TIPOJIaKH OCHOBHOTO H3/IeIIs MATa3HHOM.

® l'apaHTHiiHBIL CPOK Ha HOBBIC KOMIUICKTYIOIIHE M COCTABHBIC YacTH
H3ICINA, YCTAHOBICHHBIC B OCHOBHOC W3JCTHE TPH TApaHTHITHOM M
IUIATHOM PEMOHTE, NGO MPHOOPETEHHBIC OTACIBHO OT OCHOBHOTO M3JCIH,
COCTABJIACT Tp“ MECsLA CO /IHS BblAAYH HOTPQGMTCJ'IK) WM3/1C/1M51 N0 OKOHYAHUK
PEMOHT, TH00 IPOAXKHI FTHX YacTeH MarasHHOM.

® [apauTHiiHbIi PEMOHT BBINOMHACTCS OCCHNATHO (BKIIOUAT CTOHMOCTh
paboT, MaTepHANOB M, MPH HEOOXOTMMOCTH M ¢ Y4ETOM JCHCTBYIONICTO
3aKOHOJATENBCTBA, JOCTABKH) YNOJTHOMOUEHHON CEPBUCHONH KOMMAHUEH HA
JIOMY Y TIOTPEOUTEIIS MM B MACTEPCKOM 110 YCMOTPEHHUIO CEPBHUCHOI KoMIIa-
HHAK.

® Jlannas [apantus IefCTBATENbHA TONBKO HA TePPUTOPHH Poccuitckoit
Denepaunu, Pecryonuku benapycs na cepruduunpoBannbie oQHIKATLHO
HOCTABIICHHBIE H3/1EJHs, KOMILICKTYIOINE H COCTABHBIC YaCTH, TIPHOOPETeH-
HBIE Ha BBIIIEYKa3aHHBIX TEPPUTOPHIAX .

@ IlpeTeH3mi 1O KayeCTBY OCHOBHOTO M3JEHA, €ro KOMILIEKTYIOIX M
COCTABHBIX YacTel IIleHHMﬂl’OI‘Cﬂ Ilpl/l yCJIOBHl/l, YTO HEI0CTAaTKH 06Hapy)i(el-lhl
B TeYEHHE TAPAHTHHHBIX CPOKOB, YCTAHOBIEHHBIX COOTBETCTBEHHO Ha
OCHOBHOC H3J/IC/IHE, €ro KOMl]JIeKI'yK)llll/le U COCTABHBIC 4acTH, JII/IGO B HHBIC
CPOKH, TPETYCMOTPEHHBIE TOKAbHBIM 3aKOHOTATETECTBOM.

® B ciryuae HeCBOEBPEMEHHOTO H3BEIIEHHS TPO/IABIIA O HAPYIIEHHH yCIOBHI
JIOrOBOPA KYMUIM-NPOJAKH O KAueCTBE TOBAPA, NPOJABELL BIIPABE OTKA3AThCA
TOJHOCTBEO HIIM YACTHHHO OT YOBNETBOPEHHS NPSIbSABISCMBIX NIOTPEOHTE-
e TpeboBaHHi.

® OTBETCTBEHHOCT 110 HACTOSINEH IapaHTHI OTPAHHYHBAETCA, ECIIN HHOE He
OMPEACIICHO 3aKOHOM, YKa3aHHBIMH B HACTOSALIECM JJOKYMCHTE OGS{SHTCﬂhCTBﬂ-
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MH.

® MB!I ocTaBisieM 3a 06O MPaBO M0 CAMHCTBEHHO HAIICMY YCMOTPCHHIO
PaclmpuTsL CBOM 00s3aTebCTRa nepesx HOTpEGHTeﬂEM MO0 CpaBHCHHIO C
Tpﬁ(’)(\BaHl/li/l 3aKOHA M YKa3aHHBIMH B HACTOAIIECM JOKYMCHTC o0s3arenb-
CTBAMM.

TapatTHa He pacnpoCTPAHAETCA H HE YCTAHABAHRAETCA:
® Ha HeocTaTku u3eni, KOTOPBIC BBI3BAHBI HECOONIOICHHEM pHIIaraeMoi
MHCprKIU/H/I TIO SKCIITyaTaluu, TPAHCIOPTHRIMH TIOBPEKICHUAMH, HENpa-
BHJIBHOU yc*raﬂouxm‘i (B TOM YHUCIIE TIOJAKIHYCHUEM K HEIlpﬁBl/lthHOMy
HanpsaxeHuo I'IHT'dHHﬂ). Here)KHHM Oﬁp'dllleHHeM WIH TJIOXHM YXOJ0M,
[PABHITLHBIM HCIIONb, (BKIIKOHAsi IIEPErpy3KY).
.Hll H3ACINA, KOTOPHIC TMOABEPraJuch KOHCTPYKTHBHBIM H3MCHCHHAM
HEYIOHOMOYCHHBIMH JIMIAMH, HIH €CIH YJaleHbl, He pa30OPuMBEI HIIH
H3MCHCHbI ﬂpUIlyKTOBLIﬁ imiy CCpMﬁHblVI HOMEpa U3ACIUA.
® Ha HenocTaTKH M3/eNHii, BOHMKIINE BCIEICTBHE SKCILIyaTallld C He
yCTpaHéHthMM MHBIMM  HCJIOCTATKAMU, J'II/IGO BO3HHUKILIKUE BCJICCTBUC
TEXHIYCCKOTO 00CITY;KHBAHMS HIIT PEMOHTA JINIAMH HIIH OPTaHH3AIMAMH, He
SIBJISIFOLLIMMHUCS HALLIUMA _‘//’HOJ’IHOMO‘!&HHHMM CCPBMCHHMH KOMIIAHUSAMHU,
® Ha HeZoCTATKH, KOTOphIe BBI3BAHBI HE 3aBHCALIMMA OT TIPOM3BOIMTEISA
NPUYMHAMM, TAKUMU KAk HECTAaOMIIBHOCTb NAPaMETPOB JNIEKTPOCETH,
yeranosneHnsx T'OCT 13109-97 u noKanbHBIME TOCYJapCTBEHHBIMH
CTaHJaPTaMH, ABJICHUS NPUPO/IBI K CTHXHiTHBIE OeICTBHS, NI0Kap, IOMALIHKE K
JIHKHE XIBOTHBIE, B HACTHOCTH HACEKOMEIE (0COOGHHO, MypaBbH H TApaKaHb),
IIONIa/IaHAe BHYTPh M3ICIHSA IOCTOPOHHMX IIPEIMETOB (JKHAKOCTEH), H
JIPYTHMH IOTOOHBIMH TIPHYHHAMH.
® Ha BHeWIHHE 1 BHYTPSHHHE 3arPA3HCHNS, LAPAHHb], TPCIIHHBL, BMATHHEL,
MOTEPTOCTH ¥ MPOUHE MeXaHUYECKIe NOBPEskICHNA, BOSHUKIINE B TIpoLecce
9KCILTyaTallui WM TPAHCTIOPTHPOBKH.
® Ha Takne TOBpexIeHHd JeTameil, BEPOATHOCTh KOTOPBIX CYNIECTBEHHO
BBIIIIE OOBIYHOM 110 XﬂpﬁK’l'pr HUX UCHOJIB30BAHUA HIIH K()'l‘()pble TIPON301ILINA B
Pe3y/IbTATE CTECTBEHHOrO M3HOCA (BKJIIOUAA PACXO/HBIC MATEPHAJIbI), TAKHX
KakK JIaMIIbl, 3JICMCHTBI IIUTaHUA, ll)l/IJll:TpI:l " TIL, @ TaKKC CTCKIAHHBIE H
niepemelaeMble BpyUHYHO M1aCTMACCOBbIE JIETAIH.
. Ha pH.GO'l‘I:l 110 YCTaHOBKE, PEryJIMPOBKE, YHCTKE U3JICIIHA, 3dMCHE paCX0/l-
HBIX MATEPUANoB 1 HpO‘ll’li/’l YXOI 32 U3JCIIMEM, OI‘OBDpéHHHH B ”HCT‘pyKI{HM
110 9KCILTyaTaIH (IIepHOIIeCKOe 00CITyKIBAHNE).
HWcnonb3oBanne u3aenus HOTPQGMTEHEM ﬂpMSHaéTCS{ AKIIENTOM YC/IOBHSA
HACTOAIIETO JIOTOBOPA HPHCOCIMHEHHS (O(EpTH) 10 JIONONHEHHIO U
YTOYHCHHIO OTBCTCTBCHHOCTH H3TOTOBHTCHA (IIPONABLA) B OTHOLICHHH
HEZI0CTATKOB H3/IETHL.

B cootBercTBUMM € 3aKOHOM, Ha JAHHOE M3/IEJME M3TOTOBUTEEM YCTAHOBJIEH CPOK ci1yxObl 10 jeT ¢ MoMeHTa mpojaku m3jenus marasuHom. IlpaBuia
6e3omacHoro u Sde)e](THBHOl'O HUCMOJIb30BAHUA HU3JICIIUSA U3JI0KEHBI B I/IHCprKHHI/I 110 SKCIUTYaTaluu. Ilo ucreyeHnn YCTaHOBIIEHHOIO CpOKa CHy)KﬁLI

M3TOTOBUTEJIb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 32 0€3011aCHOCTD H3CIHS.

DaMHAHA,HNA,0OTHECTRO

DaMHAHA, HWA,OTHECTRO

AaTa pemonTa

GepBic-LenTp

Macrep

NOTPEBHTEAR NOTPEBHTEAR
Appec Aapec
Teaedon Teaedon

AaTa pemonTa

GepRHC-LLEHTP

MacTep
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ABTOPUSC

» Abakan OOO
BuneoTexuuka-cepsuc (390)
2266364/ 2279132

* Adaxan CII CITY-cepBuc
(390-22) 66564

* Anrapck baiikan-cepsuc
(395-1) 550536

 Anrapck UII Xomynes B.B.
(395-1) 652505/ 698858

* Apzamac CL| Texaocepsuc
(831-47) 77382/ 30740

» Apmasup Omera-cepBuc
(861-37) 94061

« Apcenbes LleHTp cepBuca
(423) 6130391

* ApxaHrenbck ApxcepBHuc-
uentp (818-2) 661866/
659071

* ApXaHTelbcK NOoron
Vaesuos AH. (818-2)
276912.

 Acrpaxanp Atnant-2001
(851-2) 382867/ 251232

« Acrpaxanp UII [Tymkun
A.C. (851-2) 630081/ 729261
« BanakoBo TexHoueHTp
(8453) 331434

* banakoso UII BapsiuiaukoB
E.B. (453) 447531

* banamos UIT Penkenbkuna
H.C. (917) 2131778

* bapnayn CB-Mactep
(385-2) 323332/ 484211
 bapnayn Taranaii (385-2)
484211

 Bapnayn Xenmu-Cepsuc
(385-2) 639402/ 635988

* bapnayn OOO HCK

8 (800) 5551000

 bapnayn 3A0
PernonansHeil cepBHC IEHTp
(385-2) 485067/ 485094/
484328

* benropon UIT borymesa
E.W. (472-2) 253400

* Benropox OOO Bsi6op
(472-2) 228188/ 211170/
320460

« benoso CII Pagnocssizb
(384-5) 226183

* benoropck UIT [lecarnuk
B.B. (416-41) 25202

* benopeuenck MIT by6muik
C.B. (861-55) 22940/ 8 (918)
4816143

* bepack OO0 OmxuH
(383-41) 21114

* buiick JINTA-Mactep
(385-4) 327802

* bnaroemenck AMMT-
Cepauc (416-2) 522917/
376024

* bnarosemenck CL| Kontyp
(416-2) 524225/ 527398/
521299

%A

(Poccull u Benzpycs)

* bobpyiick CL|
DineKkTpoHuKa-cepsuc 375
(225) 520691

* bparck CepBuc-ueHTp
Cwmapr (395-3) 433700

* bparck CL] [lomocepsuc
(395-3) 409517/ 314226

* bpecr 3omak +375 (162)
426394

* bpsiHck PemObITanmapar
(483-2) 645716

* Bpsinck OO0 MTK-Cepsuc
(483-2) 756900/ 756842

* by3synyk CLl AnbsiHc
(353-42) 57147/ 57787

* Benukuit Yerior
VYerrorTexCepaucllentp
(817-38) 27537

* Bure6ek UIT Cuxopa C.I.
+375(212) 229228

¢ Biagusocrok OO0 HCK
8(800) 5551000

* Buagusocrok MUIT
103edosuu (423) 2206600

* BragukaBka3z ApKTHKa-
Cepsuc (867-2) 757777/
250107

* Bmagukaskaz OOO Anbia-
Cepsc (867-2) 640460

* Brnagumup JlomoBoii
cepauc (492-2) 447280/
447281

* Buagumup Macrep-Cepauc
(492-2) 331079/ 333152

* Bnagumup OOO POCT-
cepauc (492-2) 305055

* Bonrorpag OOO HCK
8(800) 5551000

* Bomrorpan CLI Knaccuka
(844-2) 975010

* Bosrorpax TL{
TIpuGopcepsuc (844-2)
232028/ 240255/
8-902-3647553

* Bonrogonck UIT
No6parumos M.A. (863-92)
52929

* Bomxckwuit CL|
Bonracepsuc (84432) 15580
* Bonorna Macrep-Bonorna
(817-2) 721115/769670

* Bonorna ACLI Bosorzna
(817-2) 539939/ 539969

* Bonorna ACII Jlomarssist
Texuuka (817-2) 535700

* Bopkyra Llentp
TEXHUYCCKOH HOIEPIKKH
(821-51) 30360

* Bopkyra UII JIsBoBa T.B.
(821-51) 57767/ (821-81)
70895

» Boponesx CII Cepauc
(473-2) 392945

* Boponexx OOO HCK
8(800) 5551000

* Boponexx OO0
Texuomnpodcepsuc (473-2)
567461/463179

* I'mazos CepBHCHBIi1 LIEHTP
Baur Jlom (341-41) 40737

* T'omens Hopa-Cepsuc +375
(232) 740916

« T'omens UIT Ezepckuit +375
(232) 553276/ 512482

* TopHO-AuTaiick Undo
Cunuukux A.B. (388-22)
26880

* I'ponno Can6u-Ilmoc 375
(015-2) 315113/ 399259

* I'ynepmec CILI Komdopr
cepauc (871-52)

23678/ 8-928-9457500/
8-928-9457448

* Jlumurposrpan ACLL
OnKowm Cepauc (842-35)
28659/ 91464

* ExarepunOypr M.Bujeo-
cepauc (343) 2646276/
2646277

« ExarepunOypr MII
Iaitnapos U.A. (343)
3819993/ 3819994/ 3819995
* ExarepunGypr CepBuCHBIi
uentp Hopx (343) 3100091/
3357405

* Enen CII Iomoc (474-67)
41208

* Eccenryku UIT Kpyuenkon
E.C. (879-34) 25090/ 28861
« MBanoso Jlyu-cepsuc
(493-2) 472985

» MBanoso OOO Lientp
PEMOHTHEIX ycryT (493-2)
291738

* WBanoso OO0
Cnextp-Cepsuc (4932)
335185/335249/335236

* VBanteeBka bepunros
nponus - Maruym (495)
5000560 (253) 61194/ 62401
* MxeBck Apryc-cepBuc
(341-2) 787685/ 307979/
780664/ 308307

* Wxesck OOO PUT-Cepsuc
(341-2) 430667

* Mxeck CepBHCHBIH IIEHTP
Baur [lom (341-2) 948686

* MxeBck CepBUCHBII LIEHTP
JIC (341-2) 431662

» Upkyrck ACLL Anbda-
Cepauc (395-2) 799150/
970394

» Hpxyrck ACL] Komry-
Cepsuc (395-2) 222732

* Upkyrck OOO HII® THUC
(395-2) 513109

* Upkyrck CI] Teneron
(395-2) 426627/ 427015/
423417

\rirlols CERSYCrlols LISrTPo] NG ElzciroliLe Zanuss]

. ﬁomxap-Ona Muac
(836-2) 213910

« Homkap-Oma 000
TTo3utpon (836-2) 112389

« Kasanp Texno-cepsuc (843)
5549015/ 2905866/ 5541146/
2903499

« Kasanp ['CI]
ATpemontupyeMm Bcé (843-2)
5554992/ 5554927

* Kazanp OOO HCK
8(800) 5551000

« Kamuuunrpan
PemTexCepsuc (411-2)
272054/ 273151/ 273432

« Kamuunnrpan Ull Tamornn
(411-2) 538528

« Kanyra bunec-Cepsuc
(484-2) 548333/ 548222

« Kanyra OOO Macrep-
Cepauc (4842) 561821/
561822

« Kanyra Cepsucl'pan (4842)
750124

« KameHnck-Ypanbckuit
Texnouentp-Cepsuc (343-9)
347440

» Kamenck-Ypamscknii  CI]
HAIII CEPBUC  (3439)
370203/ (950) 5471015
 Kamenck-1llaxtunckuit
Juopur-cepsuc (863-65)
42851/ 40455/ 41027/ 40719
« Kampimmn CII Anbda
(844-57) 90075

« Kanam JIunep-cepsuc
(835-33) 41619/ 41327

« Kapacyk CL| Cubupckuit
cepauc 8 (913) 9513419

« Kemeposo Ksanr Ilmroc
(384-2) 332003/ 8 (902)
9832003

« Kemeposo UIT Munypa
C.J1. (384-2) 582020/ 585555
/8(923) 6143969

* Kemeposo OOO Kysb6acc-
Wmnopr-Cepsuc (384-2)
510533

« Kemeposo CepaucHblit
nentp KBOJI (384-2) 358319
« Kunemma OOO
PemObITTexHuKa (493-31)
21639

« Kupos TBKOM (833-2)
546956

« Kupos IIC-Kupos (833-2)
355513

« Kupos CI] KBazgpar-
Cepauc (833-2) 513554/
513555

 Kucenesck 00O KCK
(923) 6205555

« Konomua Pro-Cepauc (496)
6186476/ 6186236



* Konomna CI Pocunka-2
(496) 6131332 6151591

» KoMmcomornbck-Ha-AMype
WII Kacarkus (821-72)
53131/ 70859

» Kocrpoma 3A0 Akcon
Cepsuc (494-2) 220512/
220382

» Kocrpoma UIT Monoakun
B.JI. (494-2) 300107/ 518073
*» Kocrpoma OOO I'emapn
Cepauc (494-2) 312501
 Kornac KomTen (81837)
32510

* Kpacuonap FOr-cepsuc
(861) 2743458

* Kpacunonap YII Ily3enko
C.B. (861-2) 521281

* Kpacnospck CepBuCHBIi
uentp bansuenos (391-2)
276720/ 653441/ 296595
(MHOTOKAHATBHEII)

* Kpacuospck CL{
Texuo/loxrop (391-2)
555063/ 555062/ 669869

* Kypraun UII T'opnanos
(352-2) 461542/ 421577

* Kypraun OOO T-Bo
npeanpuHumMareneii (352-2)
457683

* Kypck CepBHCHBIIT LIEHTP
Cynuos (471-2) 393800/
393747

* Ko3bun CLL Bujuikon-
cepsuc (394-22) 10322

* Jluna CL Ipodu Tex +375
15 61 34806

* Jluneux CI] BeiTrexHnka
(474-2) 276612/ 391125

* Jlnnenx CIJ Tom-Cepsuc
(474-2) 346750/ 355646

* Jlnnenx CL| ®onnym
(4742) 340713/ 327548

* Jlumerk OO0 Dxcnept-
Cepsuc (4742) 398789

¢ Jlucku UIT Typouna U.B.
(473-91) 42155

* Jlsurop CL] Xonox-cepsuc
8(904) 4892094

* Maranaun
HenrpBuneoCepsuc (413-22)
75706

 Maiikon [xxyH JIt
(877-22) 47527

* Maiikomn DJIeKTPOH-CepBHUC
(877-2) 575837/ 556238

* Maxaukana Caunna-CepBuc
8(928) 9895634

* Maxaukana Texuuk ISE
(872-2) 647133

* Maxaukana AO3T Jliokce
JItn. (872-2) 682582

* Mennoropck UIT
Canpeixun A.B. (3532)
979063 / (987) 8479063

* Munepansusie Boast
Tenesun-cepsuc (879-22)
76518/ (879-33) 76137/
(865-2) 913574

* Musuck KarpukC 375 (17)
2856922

* Munck Tornep-cepsuc
+375 17 2011664/ +375 29
6263866

* Munck LIBTCepsuc

375 (17) 2626671
(MHOTOKaHAJILHEII)

* Munuck CL| Tubepuym 375
(17) 2942037/ (17) 2946355/
(29) 6062037/ (29) 6869355
* Musck YII 3BoHKO

A.H. 8-0297-512837/
8-0294-030507

* Morunés DxoTexCepsuc
8 (0222) 229394/

GSM 8 (029) 6229394

* Mocksa Arruka-Cepsuc
(495) 1252780; (495)
79292006; (499) 1248428

* Mocksa M.Bunieo-cepsuc
(495) 7440110

* Mocksa [TapTus-
Cepsucuentp (495) 9133939/
4857875/ 4857865

* Mocksa Curu cepsuc (495)
7958793/ 7959631

* Mocksa D1 Ko-cepauc
(495) 2587549/ 2587592

* Mocksa OOO Mup n
Cepauc (495) 7440014

* Mocksa OO0 HCK
8(800) 5551000

* Mocksa CoBHHCEpBHC-
Dnekrpooke (495) 9179108
* Mocksa CI] Texnocuna
(495) 7254195/ 7254196

* Mypmanck OOO Jluzep-
Cepauc (815-2) 455031

* Mypmanck OOO
Onexkrponnka-cepsuc (815-2)
535775

* Mypmanck OOO
Dnekrponuka-cepsuc (815-2)
220490

* Mypom Texno/lpyr Cepsuc
(492-34) 33554

« Habepexusie Yennsr UIT
Mawmenosa T.A. (855-2)
532496

« Ha6epexusie Yener OO0
HCK

8 (800) 5551000

« Hanpuuk Anbda-Cepuc
(866-2) 420430

« Haxonxa Criekrp-cepuc
(423-6) 630362/ 644929/
656078

« Hedrexamck TexHo-
Macrep (347-13) 34344

« Hedreroranck CLl AUC
(346-12) 48596/ 54233

* Hedreroranck CLI FOranck
(346-12) 52232

« Hwxuuit HoBropos
M.Buzeo-cepsuc (831)
2657185/ 2657092/ 2657307
« Hwxuuit Hosropon
Hmxeropozckuii cepBUCHBII
neHtp (8312) 939620

* Hmxunit Hosropox 3A0
IMomanp (831) 2730880

- xonoaunsHuUKY; (831)
2739378 - crupanbHbIe
MaMINHb, TUTATH

« Hwxuuit Hosropox UIT
Kopsbituna (831) 4120029
(nmen.) 4123601/ 4163141

* Huxnnii Hosropon OOO
Cumona (831) 2414720/
2413885/ 2754457/ 2411920
* Hmxunii Hosropox CL]
britoBas ABTomaruka (831)
4618848/ 50/ 51

* Huwxunit Tarun
Pagmonmmopr (343-5) 451180
* Huxuuit Taruin L{TO Oxka
(343-5) 410008/ 410009

» Hosropox TKT (816-2)
611200/ 335918

« Hosropon CI]
Onexrponnka (816-2) 643654
 Hosropox YII Boraacapos
b.I'. (816-2) 615805/ 199684
 Hosokysnenk HK-Cepsuc
(384-3) 375988

» Hosokysnenx Cubcepsuc
(384-3) 333735/ 330735

» Hosoky3nenx TOIT-Cepauc
(384-3) 773206

« Hosokysneux OO0 HCK
8(800) 5551000

* HoBomockosck ABC Llentp
(487-62) 69920

» Hosopoccuiick 00O
Apron-cepsuc (861-7)
630395/ 631115

* HoBocubupck K-rexnuka
(383-2) 772320/ 772369/
772559/ 772343

* HoBocubupck JIuCKO
ueHtp (383) 2866235

* HoBocubupck OO0 HCK
8(800) 5551000

* HoBocubupck OO0
Cubupckuii Cepauc (383-2)
924712/ 431638/ 571995

* HoBocubupck CLI ®perar-
cepsuc (383) 3251904/
3251903

* Hopunbck ACI] Taiicepuc
(391-9) 491212

* Hopunsck CLI A.U.C.T.
(391-9) 481080

* O6unnrck OO0
Pannorexunnka (484-39)
53131

PYCCKUIA

* Omck Brircepsuc (381-2)
249964

* Omck EBporex-cepsrc
(381-2) 530881/ 580687

* Omck OOO bbitoBas
TexHuKa (3812) 579540/
579541

* Omck OOO Cepsuc
BriroBoit Texunku (381-2)
251610/ (913) 9645626

* Opén Macrepb (486-2)
751480

* Opén deHnke-
DnekTpoHuKc (486-2)
408681/ 408682

* Opén CepBHCHBII LEHTP
Tpanz (486-2) 436765

* Open6ypr OOO TL1] JIukoc-
Cepsuc (353-2) 572491/
572494/ 572668/ 792368

* Open6bypr OOO TexLlentp
(3532) 300030/ 300060

* Opck Aiic-CepBHc IUIIOC
(353-7) 351318/ 356989

* Opck Acra-cepsuc (353-7)
213666/ 259803

* Opck CII Anbsinc-C
(353-7) 266266

« Ilensa 3A0 Texcepsuc
(841-2) 558598/ 646856/
621149

« Ilen3a OOO EBpocTums-
TTensa (841-2) 544301

« Ilensa OOO OpbGura-
Cepsrc (8412) 422726

* Iensa OOO Mup Cepauca
(8412) 681999/ 686699

« TlepBoypasbck OnTuma-
cepsHC (343-92) 56566/
57413/ (343-97) 31888

« Ilepmb EBpo-Cepsuc
(342-2) 135333

* Ilepms OOO Hmmopr-
Cepsuc (342-2) 656983

* Ilepmp OOO HCK
8(800) 5551000

* Ilerpo3aBoxck AkaHT-
cepauc (814-2) 722056

« IlerposaBozck Anbda-
Cepsuc (814-2) 636320/
261614

« IlerpomnaBaoBCK-
Kamuarckuit CL [pysx6a-
Cepauc (415-22) 54902/
36054

* Ilunck UIT Kys6aps I'H.
+375 29 6921419

« IToBopuno WII Yurapés
I1.H. (476-73) 23110

* Iononsck Murerpan-
cepsuc (496-7) 533609

« IIpoxombeBck Anbbha
(384-6) 626264

« IlcxoB Cepauc-uentp CAM
(811-2) 165527

175
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* IIaturopck UIT Mamixo
A.E. (879-33) 45085
 ITsaturopck UIT
Yepusasckuii E.B. (8793)
331729/ 339369

« Ilaruropck MII barypun
A.D. (8793) 328895/ (905)
4141490

» Pamenckoe OOO CepBuc-
uentp Texuuxa (496-46)
73499/ 32127

« PixxeB PeanTaiim 8 (905)
1274978

 Poccows UIT Jly6poBun
C.A. (473-96) 48911

* Pocros-Ha-/lony ITouck-
cepauc (863) 2552017/
2552018/ 2552019

« Pocros-na-Jlony OOO
Abpuc mmoc (863-2) 443590
« Pocro-Ha-/lony OOO
Onrex (863) 2312032/
2312033

* Pocros-Ha-/lony OOO
HCK 8 (800) 5551000

* Pocros-Ha-/lony TOO PTL{
Cosuncepsuc (863-2) 405782
* Pybunosck OOO Apryt
(385-57) 66195/ 22815

* Pri6uack OOO Tpanc-
skcnequus (485-5) 556572
* Ps3anp ApKTHKA-CEpBHC
(491-2) 254096/ 215720

* Pszans Gonorpad-Cepsuc
(491-2) 246854

* Pszanp OOO CepBucHBIIT
neHrp (491-2) 210734/
251580

* Pszanp OOO Tpanccepsuc-
Pssanb (491-2) 277070/
278615/ 278620/ 278621

« Camapa M.Bujeo-cepauc
(846) 9511645/ 9511645

« Camapa OOO ®upma
Cepauc-Llentp (846)
2637575/ 2637474

« Camapa OOO Dxkcmpecc-
Cepauc (846) 2287218

* Camapa OOO HCK
8(800) 5551000
 Cankr-IlerepOypr IlapTus-
Cepsuc-banruk (812)
3742116/ 3742117

« Cankr-Ilerep6ypr OOO
TouHo B cpok (812) 5541117/
5541188

« Cankr-Ilerep6ypr OOO
Touno B cpok (812) 3682205
« Cankr-IlerepOypr
CoBuHcepuc-CaHKT
IletepOypr (812) 2520329/
3208293

« Canxr-IlerepOypr
CoBuHcepuc-CaHKT
IletepOypr (812) 2750571/
2750121

« CapaHck
Capanckrexnpudop-Cepsuc
(834-2) 242255/ 328034

« Capamyn Xonox-cepBHC
(341-47) 40804/ 40360

« CaparoB Bonra-Cepsuc
(845-2) 523774/ 272268

« CaparoB Cap-cepBuC
(845-2) 510099

« CaparoB Di-cepsuc (845-2)
721069/ 984324

« CaparoB OOO HCK

8 (800) 5551000

« CeBepoIBUHCK 000
VapsHoB A H. (818-42)
583184

« Ceprues ITocan UIT Myiuk
P.B. (496) 5493279

« Cepmyxos TILI Toma3 (496)
7354300

* Cwmonenck CI] I'apant
(481-2) 618800/ 683500

* Coun TOO Texuncepsuc
(862-2) 620295

« Crasponons TexHo-cepBuc
(865-2) 393030

* Crapsrit Ockon UIT
lynnos (472-5) 440599/
441082

« Cypryt UnTepcepsuc
(346-2) 252563/ 256970

« Cypryr Op6ura-Cepsuc
(346-2) 347662

« Cypryr MI1 XonomuisHas
TexHuKa (346-2) 712971

« Cypryt UII Ionykapos
(3462) 667079 / 683350

« Cei3panb CepBHC-3JICKTPO
(846-4) 910692

« CeixTbiBKap Anant-LleHTp
(821-2) 310580

« CoIkThIBKAp JIOMOCEpBHC
(821-2) 211532/ 211832/
211399

 CoikTbiBKap CepBHCHBIIT
nenTp Bamr Jlom (821-2)
212848

« Taranpor OOO ACIL]
KPUCTH (86343) 83048

* Tam00B ATIaHT-CEPBHC
(475-2) 726346

* Tam6os OO0 OTHC
(475-2) 796968/ 721073

« Teepr OO0 CTOKO
(482-2) 320023

« Tseps OOO TTL] Becsi-
Becra (482-2) 423389/
428494

« Tobombek EBpocepsuc
(345-6) 253399/ 247002

* Tonbsarru Bonra-Texuuxa-
Cepsuc (848-2) 227185/
500567

« TombsatTu Xenena Cepsuc
(848-2) 511777/ 730717

» Tomck Pernon-Cepauc
(382-2) 210480

» Tomck OOO Cb-cepBuc
(382-2) 527772

» Tomck OOO AHTpem
(3822) 255166

* Tpomux WIT Koukun

B.B. (495) 7495808/ (903)
5495808/ (926) 1947877

» Tyna Apxumen-

cepauc (487-2)
1917/415552/325606/419030
* Tyna berroBas

TexHuKa (487-2)
1917/415552/325606/419030
* Tyna Jlyst-cepsuc (487-2)
561737/ 556096

* Tiomens Epocepauc
(3452) 978252

* TiomMeHb DIHT-CepBUC
(345-2) 451972/ 451973

* Tiomens OO0 AIO3 u K
(345-2) 451972/ 451973

* Tiomens TLI Tiomens-
Mmnopr-Cepauc (345-2)
255382

» Tiomenrs OOO HCK
8(800) 5551000

* Vian Ynp UII Tonesa
(301-2) 415045/ 233109/
235442

* Vnan Ya3 OO0 Kongmop-
cepsuc (301-2) 442344

* VnbstHoBck HoBbrit Mup-
cepBuc 374232/ 724522

* VnbstHOBcK TexHo-CepBuc
(842-2) 268299

* VipsiHosck ACL[ PO
(842-2) 646236

* Visinosck OO0 TTL
Jlununr (842-2) 209781

* VibsiHock CLI JIuka
Cepsuc (842-2) 453762

* Vpaii CI ITun-Mactep
(346-76) 22261

* Veonbe-Cubupckoe
Onektpo-BbriT-Cepuc-AHT
(395-43) 43016

* Yecypuiick OOO IMomyke
(423-41) 40039

* Yerb-Unumek Mactep
Cepauc (395-35) 60057

* Ya UII Cansiro A. B.
(347) 2352755/ 2331677

* Yda 00O Ilnanera Jlroke
(347-2) 734485

* Ya Cepsuc-uentp Texuo
(347-2) 799070

* Ya OO0 HCK

8 (800) 5551000

* Via pupma Jlaryna (347-2)
600379

* Via Lentp Umnopr
Cepsuc (347-2) 281710/
281701

« Vxra CI] beiTTexunka
(821-47) 47099/ 69660

* Yyansl PemTexCepauc
(347-91) 61010

« Xabaposck OO0 CI]
OHKA rtexnuka (421-2)
233333

» Xabaposck Ilapan
Onextponuku (421-2) 328320
« Xantei-Mancuiick [[TO
Anbda-Cepsuc (346-7)
326499

* Ye6oxkcapsr OO0 Llentp
00CITy)KHBaHHS CIIOMKHOM
TexHuKH (835-2) 431211

» Yebokcaps: OO0 Macrep-
cepauc-Y (8352) 460939/
462099

* Yemsdunck OO0 Jloroc-
Cepsuc (351) 7413403

* Yensdunck OO0 TTLL
PemGbITTexHHUKa (351)
2802020/ 2802070/ 2802424/
2802444/ 2802345

* Yensounck CLI Dnexrpo-H
(351) 7410141/ 7410151

* Yemxsbunck OO0 HCK
8(800) 5551000

* Yepenosen [Tnonep-cepsuc
8(921) 7231922/ (820-2)
286994

* Yucronons UIT Kupunnosa
.B. (843-42) 45151

* Yura CnaBen-Cepauc
(302-2) 415101/ 415107

* Yura OOO Apxumen
(302-2) 364701

* Yura OO0 HCK

8(800) 5551000

* Yycosoit PemObITTEXHHKA
(34256) 31311

 léxkuno Macrep-boir
(487-51) 50107

» Dnucra OO0 UnTtepnaiin
(847-22) 38859

* 1Oxno-Caxanuuck WIT
Iy6un JI.A. (424-2) 274149
« 10xno0-Caxanunck CI]
Kontyp (424-2) 743439

« Sxyrck Texno-Cepsuc
(914-2) 757578

* Spocnasms Kommanus
Tenzop (485-2) 406400

« Spocnasms Pocnan-cepsuc
(485-2) 725722/ 304669

« Spocnasns 3A0 TAY
(485-2) 266537
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Oc00CHHOCTH NPONAXKH TEXHHIECKH POB GBLITOBOrO HA3HAYEHMA, PCKOMCH/IOBAHHEIC B COOTBETCTBHH C
«ITpaBunamu OT) BHJIOB T

P

P

BbITOBBIE 571EKTPOOBITOBbIC PUOOPHI, MALIHHBI H HHCTPYMEHTBI, OBITOBOE I'a30BO¢ 000PYIOBAHUE H YCTPOHCTBA, APYrHe TEXHHICCKH
CJIOKHBIE TOBAPbI OBITOBOIO HA3HAYCHHUS 10 MOJA4H B TOPTOBbIii 3aJ1 JOJDKHBI IPOTHU IIPEIPOIAKHYIO OATOTOBKY, KOTOpast
BKJIFOYAET: PaCIIakoBKy TOBapa, ylaJeHHe 3aBOJCKON CMa3KH, IbUIM, CTPYKEK; OCMOTp TOBapa, IIPOBEPKY KaueCcTBA H3IEIIHs, HaIHIHs
HE0OX0UMOM HH(OPMALUK O TOBAPE U €r0 H3TOTOBHUTEINE; IIPU HEOOXOMMMOCTH COOPKY M3JIC/IHUS U €ro HalaJKy.

O0pa3wp! npeuIaraeMblxX UL IPOJAXKH TOBAPOB JOJDKHBI ObITh Pa3MELIEHb! B TOPIOBOM 3aJie, HIMETh O)OPMIICHHbIC SIPIIBIKU C
yKa3aHHEM HaUMEHOBAHHS, MAPKH, MOJICIIH, apTHKYJIA, LICHBI TOBAPa, 4 TAK)XKE KPATKHE AHHOTALIHH, COIAEPIKAIIIE ero OCHOBHbIC
TEXHUYCCKUEC XapaKTCPUCTUKHU.

Ilo TpeGoBaHHIO OKyIATEIIst OH JOJDKEH ObITh 03HAKOMIICH C YCTPOHCTBOM H JACHCTBUEM TOBAPOB, KOTOPHIC TOJIKHBL
JIEMOHCTPUPOBATBCS B COOPAHHOM, TEXHMYECKH HCIIPABHOM COCTOSHUU. ToBapsl, He TpeOyolie CrelnalIbHOro 000pyI10BaHUs JUIs
TNOAKIIOYEHUs], IEMOHCTPUPYIOTCA B I[eﬁcTBy}OH_leM COCTOSIHUHM.

JInio, OCyIeCTBIAIOIIEe MPONAKY, 110 TPEOOBAHHIO MOKYIIATEs IPOBEPSET B €ro NPUCYTCTBHHI Ka4eCTBO TOBapa, HAJIMYHE
OTHOCSIIUXCS K HEMY JOKYMEHTOB, IIPaBUJIbHOCTD LICHBI.

le/l nepeaaye TEXHUICCKU CI0KHBIX 6LITOBLIX TOBApOB MOKYIATEJII0 OAHOBPEMEHHO NEPEAAIOTCA YCTAHOBICHHBIC U3TOTOBUTEIIEM
TOBapa KOMILUICKT HpI/IHa}lJTe)I(HOCTeﬁ, HUHCTPYKIHUSA MO IKCIUTyaTallud U APYTHe TOKYMEHTBI

Bwmecre ¢ TOBapOM MOKYTIATEIIO NEPEAACTCA TaKKE TOBapHBIﬁ YCK, CO}Iep)KaU.[VH:I CB€/JICHU, YKa3aHHBIC B l'[paBunax OpOaaXKu
OTACIBHBIX BUIOB TOBapOB.

ﬂponaBeu WJIA OpraHu3ainusd, BeIIOJIHAOIAA (‘I)YHKLII/IPI TpoaaBIia 1Mo A0roOBOPY € HUM WJINA YIIOJJTHOMOYEHHAsA NMPOU3BOAUTEIIEM,
00s3aHBI OCYIIECTBHTH COOPKY H (MJIM) YCTaHOBKY (MIOJKITIOYEHHE) Ha JIOMY Y MOKyHaTe/s TEXHHUECKH CIIOKHOTO ToBapa,
camocTosATebHas cO0opKa M (MJTH) MONKITIOUEHHE KOTOPOTo MOKyTaTeIeM B COOTBETCTBHH C TPEGOBAHHAMH CTAHIAPTOB MIH
TEXHHYECKOH JOKyMEHTAIMeH, pUIaraemMoii K ToBapy, He JI0IyCKaeTCs.

HMnpopmanmio 06 opraHu3alusx, BHIIONHAIONNX YKa3aHHbIe PaGoThI, MPOaBell 00s3aH JOBECTH JI0 CBEICHNS IIOKyNaTeIs P
TpOJIa’ke TOBAPOB.

Ecin cronMocTh ¢60pKkH H (WIN) YCTAHOBKH TOBapa BKJIIOYEHA B M0 CTOMMOCTb, TO YKa3aHHbIE Pa0OThl JOJKHBI BBITTOTHATHCS
MPOJABLIOM HIIM COOTBETCTBYIOIIECH OpraHu3arueii GecruiaTHo.
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Rl = Y
Albania +3554 261450 Rr. Pjeter Bogdani Nr. 7 Tirane
Belgique/Belgié/ ++322 7162444 Bergensesteenweg 719, 1502 Lembeek
Belgien
Ceska republika  +420261302261 Budejovicka 3, Praha 4, 140 21
Danmark +457011 7400 Strevelinsvej 38-40, 7000 Fredericia
Deutschland +49 1803226622 Muggenhofer Str. 135, 90429 Niirnberg
Eesti +37 266 50 030 Mustamade tee 24, 10621 Tallinn
Espana +34902116388  Carretera M-300, Km. 29,900 Alcalé de

Henares Madrid

France 084462 26 53 www.electrolux.fr
Great Britain +44 8445616616  Addington Way, Luton, Bedfordshire LU4 9QQ
Hellas +3023 10561970 4, Limnou Str.,, 54627 Thessaloniki
Hrvatska +385 16323338 Slavonska avenija 3, 10000 Zagreb
Ireland +353 14090753 Long Mile Road Dublin 12
Italia +39 (0) 434 558500 C.so Lino Zanussi, 26 - 33080 Porcia (PN)
Latvija +371 67313626 Kr. Baronaiela 130/2, LV-1012, Riga
Lietuva +3705 278 06 03 0Ozo 10a, LT-08200 Vilnius, Lietuva

Luxembourg +35242 431 301 Rue de Bitbourg, 7, L-1273 Hamm

Magyarorszag +36 12521773 H-1142 Budapest XIV, Erzsébet kirdlynéutja 87

Nederland +31172468300  Vennootsweg 1,2404 CG - Alphen aan den Rijn

Norge +47 81530222 Rislokkvn. 2, 0508 Oslo

Osterreich +43 18 66 400 Herziggasse 9, 1230 Wien

Polska +48 22 43 47 300 ul. Kolejowa 5/7, Warszawa

Portugal +351214403939 Quinta da Fonte - Edificio Gongalves Zarco -
Q 35-2774-518 Paco de Arcos

Romania +40 21 451 2030 Str. Garii Progresului 2, S4, 04067 1RO

Schweiz - Suisse - +41 628899 111 Industriestrasse 10, CH-5506 Magenwil

Svizzera

Slovenija +38 6124 25731 Gerbiceva ulica 110, 1000 Ljubljana

Slovensko +421232141334-5 Electrolux Slovakia s.r.0., Electrolux Domace
spotrebice SK, Seberiniho 1, 821 03 Bratislava

Suomi 030600 5203 www.electrolux.fi

Sverige +46 (0)77176 76 76  Electrolux Service, S:t Géransgatan 143, S-105 45
Stockholm

Turkiye +90212293 1025 Tarlabasi caddesi no : 35 Taksim istanbul

Poccna 8-800-200-3589 129090 MockBa, Onumnuicknin npocnek, 16, bL|
"Onumnuk"

YKpaiHa +38044 5862060 04074 Kui, Byn.ABTO3aBOACHKA, 2a, bL| "AnkoH"
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