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Conepxatve

OMNTUMAJIbHbBIE PE3YJIbTATHI

(nacubo 3a BbI6op 3T0r0 NpoAyKTa KomnaHui AEG. Mbl co3any ero, uto6bl Bbl LOAre Fozbl MOT/IN NONb30BaTb(A
6e3ynpeyHo paboTatoLLieil TEXHUKOI Ha 6a3e HOBbIX TEXHOMOTYIA, KOTOPbIE YNPOLLAKOT XU3Hb, CHabMan
YHKLIMAMMK, KOTOPbIX MOXET He 0Ka3aTbcA B 00bIUHbIX YCTpoiicTBaX. [oTpaTbTe HECKOMbKO MUHYT Ha UTeHMe,
yT06bI U3BNEYD M3 HErO MAKCVIMYM MOMb3bI.

AKCECCYAPDBI 1 PACXOLHbIE MATEPUAJIbI

B uHTepHeT-mara3uHe AEG npencTaBneHo Be, UTo HyXHO, uTo6bl Balua TexHuka AEG

OT/IMYHO BbITNAZENa v MAeanbHo paboTana. [omuMo 3T0ro MOXHO NpKoBpecT! LWMPOKMIA CEKTP aKceccyapos,
pa3paboTaHHbIX 11 NPOU3BENEHHDIX B COOTBETCTBIN C 03KVAAEMbIMI BbICOKMM CTaHAAPTaMI KauecTBa: o1
CneLyanbHoi KyXoHHOM Mocy bl 0 KOP3VHOK AN1A CTONIOBbIX NPUO0POB, OT NOACTABOK 1A 6YTbINOK A0 MELLKOB
AN [eNVKaTHOI CTUPKI 6e1bA U MHOTOE Apyroe.

MoceTiTe HALL MHTEPHET-MarasuH COD' EP?KAHWUE

www.aeg-electrolux.com/shop
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12 WUcnonb3osanue (BY-neun

19 Tabnuupl nporpamm

25 Peuentbl

30 Yxop 1 ouuctka

31 Yro penatb, ecnn...

31 TexHuueckme XxapakTepucTuku
32 YcraHoBka

34 Jkonornyeckas MHHopmauus

35 TapanTua/cepBucHas aiyxba
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BavkHas MH(OpMaLyA 0 BalLleii 6e30MacHOCTY W KCTUTyaTaLmi
YCTPOVCTBA OTMeYeHa STVM CUMBOIOM W/Ui COREPUT Takue
BbIPaXKEHUA, Kak «BHUMaHUe» 1 «byfibTe OCTOPOXHbI.

He 3a6biBaliTe TLLiaTENbHO CleA0BATH BCeM UHCTPYKLMAM.

]

70T (UMBON 0603HAUAET OMONHUTENbHbIE CBELEHNA
00 SKCTyaTaLmm yCTpoiicTea.

%

Tt KneBepa ykasblBaeT Ha COBETHI M0 IHEProciepeXx et
11 MIO/1CKa3KV1 [N TeX, KTo 3aB0TUTCA 0 Npupofie.

B ¢1yuae nonomKu BbINOMHUTE UHCTPYKLY, MPUBEAEHHBIE
B panenie <410 ienatb, eqim...»



WHCTpYKLMM Mo Ge30nacHocTi

/N VIHCTPYKLIM MO BE3OMNACHOCTU

NHCTPYKLUMUK Mo 6€30MaCHOCTU: BHUMATESIbHO
NPOYUTUTE NX U COXPaHUTE, YTOObI 0OpaLLaTbCA K
HUM B JafibHenLIeM

MpepocTepexxeHne o noxape

He ciepyer ocraBnatb 6e3 npucmotpa paboratowyto (BY-neub.
(IMILIKOM BbICOKMIA YPOBEHb MOLLHOCTY AU UINLLKOM 60/1bLLI0e BpemMs NPUroToBNEeHUA MOryT
NpMBeCTU K Neperpesy NULLY 1 NOXapy.
IneKTpUYeckan po3eTka AOMKHa HAXOAUTLCA Henoaaneky, utobbl YCTPOIACTBO MOXHO ObiNo NErKo BbIKMKUMTb U3
CETI B ABAPUIAHOI cuTyaLwn.
WcTroumk nepemeHHoro Toka omxkeH obnagatb HanpaxeHuem 230 B (50 '), a pacnpefenutensHad iuHUA —
CHabxeHa npegoxpaHuTenem Ha 16 A wnu npepbiBatenem, pacCuMTaHHbIM Kak MUHUMYM Ha 16 A.
PekomenzyeTca BblenuTb ANA 3TOM0 YCTPOIACTBA OTAENBHYIO INEKTPUYECKYIO Lienb.
He xpaHuTe 1 He uCMonb3yiiTe Neyb Ha ynuue.
Ecnu HarpeBaemas nuLLa HauuHaeT abimutbea, HE OTKPBIBAMTE [IBEPLLY. Bbikntouute neyb,
BbIHbTE BWIKY U3 PO3ETKU 1 NOA0XKANTE, NOKa NULLIa NepecTaHeT AbIMUTbLCA. OTKpbITHE ABEpLIbI
BO BpeMs TOro, KaK nuLia AbIMUTCA, MOXET NPUBECTU K Noapy.
Wcnonb3yitTe TONbKO Te KOHTeIiHEPbI M NPUHAAIEXHOCTY, KOTOPbIe NpefiHa3HaueHbl Ana
(BY-neyeit.
He ocraBnaiite neub 6e3 npucmoTpa Npu MCNoNb30BaHNUM 0AHOPA30BOIl NNIACTUKOBOM NOCYAb,
Gymaru unm apyrux BocniaMeHAIOLNXCA NULLIeBbIX KOHTEeHepoB.
Moane ncnonb3o0BaHUA ouMLLAITE KPILLKY BONHOBOAA, NeYb, BPaLLAIOLLYI0CA NOACTABKY U onopy
BpaLLaroLLeiica noAcTaBKu. OHM OMKHBI ObITH CyXMMMN U HeXMpHbIMK. [leperpes HakonuBLLEroca
Upa MOXET NPUBECTU K 3aAbIMIIEHUIO UNIN BO3TOPaHMIO.

He pa3meLuaiite ropioune MaTepuanbl B6AM3M Neum Uik BEHTUNALIMOHHDIX OTBEPCTUIA. He 3aCnoHsiiTe
BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA.

(HUMaiATe C UL 1 NMLLIEBBIX YNIAKOBOK BCe METaMYecKme Neyaty, CKpyyeHHyt NpoBoAoKy 1 T. n. [lyroBoit
pa3pAn Ha MeTaINYeCKkIX MOBEPXHOCTAX MOXKET NPUBECTU K MOMapy.

He ucnonb3yiite (BY-neub Ana HarpeBaHnA Macia npy rny6okom npoxxapuBanuu. Temnepartypy HeBO3MOXHO
KOHTPONPOBATb, 1 MAU10 MOXET 3aropeTbA.

[lnA npuroToBReHNA NONKOpPHa UCMOMb3YyiiTe TONbKO CeLuan13npoBaHHble (BY-ycrpoiicTsa.

He xpaHuTe nuwy uni gpyrve npeameTsl B neym.

Mocne 3anycka neun npoBepbTe HACTPOIAKIA, UT0OLI YOEANUTLCA B TOM, UTO Neyb paboTaeT Kak Ciefyer.
CooTBeTCTBYIOLLME MOACKA3KI NPUBEEHBI B JAHHOM PYKOBOZCTBE N0 SKCMTyaTaLi,

TpaBMoonacHOCTb
BHumanue!
He BKioyaliTe neub, eciv 0Ha nopexzeHa nm nioxo pabotaer. MNepes ucnonb3oBaHuem yoeautecs B
aenyloLLem:
a) [lBepuia AOMmKHa NPpaBUIbHO 3aKPbIBATLCA O€3 NEPEKOCOB 11 U3rMOO0B.
6)  Metymu3aLLenky 6e30nacHOCTV Ha ABepLIE He AOMKHbI ObITb GTOMaHbI W Pa36osTaHbl.
Meyarty Ha iBEpLIE 1 YNNOTHAEMbIE MOBEPXHOCTY HE OMKHBI ObITb MOBPEXEHDI.
YbenuTecb B TOM, UTO B MY WK Ha ABEPLIE HET BbIOOVH.
YbenuTec B TOM, UTO LUHYP NATAHUA 1 BUNKA HE NOBPEXEHDI.
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WHCTpyKuwm no Ge3onacHocTi

Hukoraa He perynupyiite, He YUHUTE U He NbiTaliTech MoAUQULMPOBaTL camy neub. [ina
HEKOMMNETEHTHDBIX IVIL} ONIACcHO BbINONHATL Nio6ble AeiicTBUA N0 06TTYKMBaHMIO UV PEMOHTY,
KOTOpbIe TPe6yIoT CHATUA KPbILLKY, 3alLyLIaioLeil OT BO3AeCTBINA MUKPOBOJIHOBOI SHEpTUM.

He nonb3yiitech neubto ¢ 0TKPbITOI ABEPLIEN, 160 KakiM-TO 06Pa30M U3MEHEHHBIM MONIOXEHVEM JIBEPHDIX
3alLienoK be3omnacHoCTu.

He BKntouaiiTe ee, ecin Mexzy ABEPHbIMIA NPOKTAZKAMM 1 YNNOTHAEMbIMIA OBEPXHOCTAMM HAXOUTCA KaKOl-
nmbo npegmer.

He no3Bonsiite upy wam rpasu HakanIuBaTbcA Ha ABEPHbIX NPOKNAAKaX 1 APYrUX feTansx.
(nepyiite MHCTPYKUUAM U3 pa3fiena «Yxop 1 ouncrka». Hecnoco6HocTb noaaepuBaTh neyb
B YNCTOM COCTOAHMM MOXKET NPUBECTH K MOBPEeX<AeHNI0 NOBEPXHOCTU. ITO MOXKET HeraTUBHO
CKa3aTb(A Ha CPoKe any6bl M3eNKA 1 BbI3BaTb ONACHYI0 CUTYaLMIO.

N, umerowme KAPANOCTUMYNATOPDI, gomkHbl y3HaTb Y CBOMX Bpayeil unu y Npou3BoAuTena
KapauoCTMMYNATOpPa, Kakvie Mepbl NPeSOCTOPOXHOCTY HYXKHO NPUHMMATL Npu o6paLLieHi ¢ (BY-nevamu.

lNpepocTtepexeHne 0 BO3MOKHOM NMOpaxxeHnn
INNEKTpUNYeCKNMM TOKOM

BHewLHuiA KoXyX He C1efiyeT CHUMATb HIn NPV KaKuX 00CTOATENbCTBaX.

HuKoria He nponuBaiiTe XWAKOCTb Ha 0TBEPCTUA 3aMKa ABEPLIbI N Ha BEHTUNALMOHHbIE 0TBEPCTUA. He HyXHO
Take BCTaBAATb B HUX Kakve-nnbo npeameTbl. B ciyuae nponnBaHua XuaKkocTv HemeieHHO BbIKIouMTe neyb,
BbIHbTE BUIKY 113 PO3ETKY 11 NI03BOHUTE B OAVKAILLINIA CEPBUCHD I LIEHTP.

He norpy»aitre LUHyp NUTaHINA W BIANIKY B BOJY NN MHYI0 KUAKOCTb.

(nepwiTe 3a Tem, 4T0ObI LLHYP MUTaHKA He NEXaN Ha roPAYX NOBEPXHOCTAX M HA OCTPBIX YraX (TakuX Kak
OTAYLLIMHA 1A TOPAYETO BO3AYXa B BEPXHEN YaCT 3afHeli CTEHKM neun).

He nbiTaittech CAMOCTOATENbHO 3aMeHUTb aMMy Meyyt 11 He pa3pelLialite 3aMeHATb ee TeM, KTO He YNOHOMOYeH Ha
370 AEG. 1 0TKa3e fiamnbl neun HeobxofMMo 06PaTUTLCA K CBOEMY Auepy WK (BA3ATLCA ¢ bnupkaiiim AEG.
Mpy NOBPEXAEHMM LUHYPa NUTaHIA STOr0 YCTPOICTBA €ro HeoBX0AVMO 3aMeHMTb CrieLiManbHbIM LUHYpoM. O6meH
JOMmKeH ObITb CieNaH ynonHoMoueHHbIM AEG areHTom 06aTyKuBaHuA.

MpepocTepexxeHne 0 BO3IMOXXHOCTY B3PblBa UM BHE3AMHOIO
3aKunaHuA

BHumanue!
*Kupkocrv u Apyrue BuAbl NULLK HeNb3A HarpeBaTh B 3aNeyaTaHHbIX KOHTellHepaX, TaK Kak OHU
MOrYT B30pBaTb(A.

Hukorza He ncnonb3yiite 3aneyataHHble KoHTeiiHepbl. [leped npuMeHeHreM CHIUMAIATE NeYaTy U KPbILLKA.
3aneyataHHble KOHTeiiHepbl MOTYT B3pbIBaTbCA U3-3a HapaCTaHuA AaBNeHUA fAaxe Noce OTKIIOYeHMA neyin.
Mpu HarpeBaHmuy B (BY-neun xuaKocteii ciefyet cobntoaTb 0CTOPoXKHOCTb. OTBEPCTIE KOHTeliHepa AOMKHO
6bITb LLINPOKIM, UTOObI B HEM He CKanNBaNNCh Ny3bipy.

HarpeBanue HanutkoB B (BY-neun moxeT npusectit K Tomy, Uto oH1 3a6ypnaT u BCkUNAT, cnycra
HeKoTopoe Bpems. [lo3ToMy ClepyeT 0CTOPOXHO 06paLLATLCA C KOHTEIiHEPOM.

Uro6bl NpeoTBPaTUTL BHE3aNHOE BbINMBAHME KUMALLEIA UAKOCTH, KOTOPOe MOXKET NPUBECTH K 0XOraM,

NpUMUTe CeytoLLne Mepbl:

1. Pa3meLunBaiiTe XuAKOCTb Nepez HarpeBaHUeM Ui NOBTOPHbIM Pa3orpeBaHueM.

2. Tpy NOBTOPHOM pa3orpeBaHIN XKUAKOCTA PEKOMEHAYETCA OKYHYTb B Hee CTEKTAHHYIO MayiouKy Wil aHanoriAuHoe
npucnocobneHme.

3. Tlo ucTeyeHun BpemeHH NPUrOTOBAEHIA JaiiTe XUAKOCTY NOCTOATD B NEYM B TeueHue MUHUMYM 20 CeKyHp,
BO M30exaHue BCKUNAHUA U BLINMBaHIA.



WHCTpYKWMM N0 Ge30nacHocTi

He BapuTe fiiua B ckopnyne 1 He nogorpeBaiite B (BY-neyax sifla, cBapeHHble BKpYTYIO,
NOCKONbKY OHW MOTYT B3pbIBaTbCA AiaXke NoUIe 3aBepLLeHUA NpuroTosneHus. Yto6bl roroBUTH
UnK NoporpeBarth AL, KOTopble He 6buiy B360NTaHbI WY CMeLLaHbl, NPOTbIKANTE XKeNTKM U
6Genku, uToObi AiiLa He B3pbiBaNNb. QunLLaliTe (BapeHHbIe BKPYTYIO Aiilia OT CKOPAIYNbi U
Hape3aiiTe UX foNbKamu nepes NOBTOPHbIM HarpeBaHuem B (BY-neun.

MpoTbIKaiiTe KOXypy KapTOENs, COCUCOK U (PYKTOB NEpess NPUroTOBAEHIEM, UTOObI 3TI POAYKTbI He
B3pbIBAUACD.

M pegynpexgeHmne oXxoros

Bo 136exaHve 0X0roB MCMONb3yiiTe AepaTeni 1A KacTpHONIv WA XKapONPOUHbIE MEpUaTKM, BbIHAMAA MALLY U3
neyu.

Bcerpia oTkpbIBaiiTe KOHTeiiHEPbI, HabOPbI 1A NPUTOTOBIIEHMA MOMKOPHA, MELLIOYKY A7IA NPUrOTOBNEHINA B Meun
W T. /i, HANPABNAA UX B CTOPOHY OT JINLIA 11 PYK, UTOObI BAC He 06/1ano napom.

Bo u3bexaHue 0X0roB UieflyeT Bceria NpoBepATb TemnepaTypy eabl U pa3meLunBath ee nepen
nopaueii Ha cron. HeobxofuMo TaKKe yaenaTb 0co60e BHUMaHIe TemnepaType MUK 1
HaNUTKOB, NPeiHa3HaueHHbIX A1 MIafieHLIeB, AieTell N NOXWIbIX loAeil.

Temnepartypa KoHTeliHepa He B MOSIHOM Mepe OTPAaXaeT TeMnepaTypy efibl WK HaNUTKa; BCeraa npoBepATe
Temnepatypy nuLy.

Mpu OTKPLIBaHINA ABEPLIbI Meuy BCeraa CToiiTe noofanb, uTobbl U36exaTb TeNnoBbIX 0XO0roB U OLLNapUBaHUA.
Mocne HarpeBaHusA Hape3aiiTe 3aneueHHylo ¢ apLUem NuLLLy TOMTUKaMK, uToGbI BLINYCTUTH Nap 1 He 06Meube.
[JlepxuTe feTeid B CTOPOHe 0T iBEPLIbI, YTOObI OHI He 0BOXKINNCH.

npe,U,OTBpaLLl,eHI/Ie HEMNpaBMJIbHOINo NCroJib30BaHNA NMeyvyn

[eTbMU

BHumanue!

PaspeLuaiite feTAM NoNb30BaTbCA Neyblo 6e3 NpUCMOTPa TONbKO B U1y4ae 03HaKOMAEHUA

WX C COOTBETCTBYIOLLVIMM UHCTPYKLMAMY, 4T06bI pebeHoK mor 6e30nmacHo Nob30BaTbcA Neyblo
¥ NOHUMATb ONACHOCTb HENPaBWIbHOTO UCMONb30BaAHUA.

370 YCTPOWCTBO He NpeAHa3HaueHo ANA UCNob30BaHUA MLAMY (BKNOYAA JiETeil) C OrpaHnyeHHbIMM
GU31YECKIMM, CRHCOPHBIMY WA YMCTBEHHBIMI CMOCOBHOCTAMM, C HEROCTATOYHBIM OMILITOM WAIN 3HAHUAMY,
eqIn L0, 0TBeYakLLee 3a UX He30MacHOCTb, 3a HUMM He MPUCMATPUBAET U He AAaeT UM UHCTPYKLMIA N0
MPUMEHEHMH0 3TOr0 YCTPOICTBA.

Heobxoaumo cneuTb, utobbl A€TH He Urpani ¢ YCTpoiicTBOM.

He obnokauvBalitecs Ha iBepLly neuy 1 He packauvaiite ee. He urpaiite ¢ neublo 1 He ucnonb3yiite

ee B KauecTBe UrpyLUKu.

[JletAm CnepyeT npefoCTaBITb BCe BaKHble MHCTPYKLMN N0 6E30MacHOCTY: HayuuTb N0Ib30BATLCA AepaTenami
ANA KaCTpiofb, TWLATeNbHO yAanAaTb 06epTky C MPpoayKToB, yaenaa 0coboe BHUMaHIe ynakoBke (Hanpumep,
(aMopa3orpeBatLLMMCA MaTepuianam), Kotopas paspaboTaHa ana Toro, 4Tobbl ML XpycTena, v KoTopad
MOXET ObITb CIMLLKOM ropAYeil.

)J,pyrvle npeaynpexgeHna

Hukorpa He BHOCTe Moau¢UKaLyK B neYb.

OHa npeHa3HayeHa TONbKO /1A NPUrOTOBNEHNA NULLY A0MA U MOXKET NPUMEHATbCA NINLLb B ITUX
uenax. lleyb HenpurogHa AnsA KOMMepPYeCKoro UCMoNb30BaHKA WM 1abOPaTOPHBIX NCUIe[OBAHUN.



B Mecrpykunv no GesonacHocTy

Mepbl no obecneyeHmto 6€30MacHOCTM NPY UCMONb30BaHNN

neyn 1 NpeaoTBpaLleHuio yuwepba

Hukorpa He BK7loYaiiTe Neyb, e1n OHa nycTa.

Mpu Mcnonb30BaHY 6103 ANA KapKIA WM CAMOPA30TPEBAIOLLIETOCA MaTepHana BCeraa CTaBbTe UX Ha
aponpoyHbIil M30ALMOHHBI MaTepuan TUna dapdopoBoii NIMTHI, YToGbI BPALLAIOLLAACA NOACTABKA U ONOpa
1A Hee He NOBPEANIUCH U3-3a TEMMEpATYPHOro HanpAXeHus. He cefiyeT npeaBapuTeNbHO HarpeBaTh 61100
[O/blLIE, YeM YKa3aHO B MHCTPYKUMAX K GMliofy Ha CTpaHmuie 15, MyHKT 2.

He ucnonb3yiite MeTanimyeckue NPUHAZNERHOCTH, KOTopble oTpaxaior (BY-u3nyyeHne n MoryT BbI3BaTb
NOABNIEHIE HNEKTPUYECKOiA Ayria. He CTaBbTe B Neyb KOHCEPBbI.

WUcnonb3yiite BpaLLatoLLLyiocs MOACTABKY v ONOpY BPLLAIOLLENCA NOACTABKM, pa3paboTaHHble AnA 3Toii neun. He
BKITiouaiiTe neyb 6e3 BpaLLaioLLeiica NOACTaBKiA.

Y7o6bl NpeA0TBPATUTD NMONOMKY BPALLAIOLLEIICA MOACTABKY, BbINOAHUTE CIEAYOLLNE AEHCTBIAS:

a) Bpalwatowanca nocTaBKa JOMKHA YCMETb OCTbITb NEpef TeM, Kak Bbl Gy/ieTe ee MbITb.

6) He craBbTe ropAuyto MALLY wim ropAuwe NPUCOCoBAEHIA Ha XONOAHYIO MOACTABKY.

B) He CTaBbTe X0N0AHYIO NWILLLY WM XONOAHbIE NPUCTIOCOBNEHNS HA TOPAYYIO NOACTABKY.

Ecw neub paboTaer, He CTaBbTE HUYETO Ha BHELIHMI KOXYX.

Buumanue!

Ecnm Bbl He 3HaeTe, Kak NoAKIIioYaTh Nedb, 00paTUTeCh K aBTOPU30BAHHOMY KBANMGULIMPOBAHHOMY SNEKTPUKY.
Hu npou3BoawTEND, HY AUNEp He HECYT HUKAKOIA OTBETCTBEHHOCTIA 3a MOBPEXAEHNE NeUM UM YHBIIA yiepo,
BbI3BaHHbIil HecOO/H0AEHMEM NPaBUbHOI NPOLIEAYPLI NOAKAKUEHNA NEKTPUYECTBA.

Ha cTeHKax neun unm BOKpYr BEPHbIX MPOKNAZ0K 1 YMINIOTHAEMbIX NOBEPXHOCTEN UHOTAA MOTYT
06pa30BbIBaTLCA BOAAHOI Nap W Kannu. 370 HOPManbHaA CATYaLIA U OHa He YKa3bIBaeT Ha yTeuky
(BY-m3nyueHna unu Henonagku.



(xema ycTpoiicTBa

CXEMA YCTPOWCTBA
CBY-neub 1 akceccyapol

QAEG
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HarpeBatenbHblil 3neMeHT rpuna
MepepHas Haknagka

Jlamna neun

Makenb ynpasneHus

KHonka oTKpbITUA ABEpLIbI

B Kpbiwka BonHosoga

Meyb

Bl repvernunan npoknagka

El [sepHbie npoknaky u ynnoTHAeMble MoBepXHOCTI
Toukn pukcaumm (4 Toukm)
BeHTUNsILMOHHbIE 0TBEpCTHS
BHelwHAA Kpbllwka

3aHUi KOXKYX

LHyp nuTanua

YbeauTech B HanUuM CeyHOLLNX aKCeCccyapoB:
BpaLuatowanca noacraeka,
Onopa BpaLLatoLLeiica NoACTaBKM,
BepxHan peweTka
HuHas pewwerka
4 33TAXHbIX BUHTA (He MOKa3aHbl)
« [Nomectute onopy BpaLuatoLLieiica NOACTaBKM Ha repMeTUYHYH
MPOKNAZKY Ha Nomy neuu.
« 3aTem nomecTuTe BPaLLAIOLLYIOCA MOACTABKY Ha OMOpY.
« Yro6bl He NoBPeANTD BPALLAIOLLYHOCA NOACTABKY, He 3aJeBaiiTe
ee Kpas TapeNkami Wi KOHTEHEPaMu, BbIHAMAS UX 113 eyn.
BHumanue!
lpu 3aKa3e akceccyapos NPOCMM COOBLLMTD Aunepy Ui NpeaCTaBUTeNto
AEG cnegylolLiee: Ha3BaHMe €Tanin 1 Ha3BaHUe MOZENM.




I (rema ycrpoiicrea u Mepen nepebiM UCroNb30BaHmeM

[laHenb ynpasneHmnaA

Yka3atenu Ha LmdpoBom aucnnee

Tpwib VAL (noc/MiHyc

E ABTOMaTMyeCKas
(((. ore T
((L, (BY-u3nyuenue pa3mopo3kKa xneba

| ABTOMaTYecKas

53224 R

((w | [BoiHoii pa3Mopo3ka
kg Bec

s
D | Yawl

123 | (Tapuv NpUroToBNEHNA

Wnavkatopbl ABTOMATIYECKOTO MPUTOTOBNEHMA
Knonka ABTOMATWYECKOIO NPUTOTOBMEHNA
Knonka ABTOMATUYECKOA PASMOPO3KM

Knonka YPOBHA MOLLHOCTH

B Kuonka [PUA

Pyuka TAIMEP/BEC

B Kvonka START/QUICK

E Ktonka STOP

Knonka OTKPbITWA [IBEPLIbI

STOP START
QUICK

MEPE NMEPBbIM NCTMOJIb3OBAHVEM

Hactpoika yacos

MNeub cHabxeHa yacamu, rae BpeMa YKa3biBaeTcA B 12-acoBom 11 24-yacoBom Gopmare.

Mpuymep. Yro6bi BbicTaBuTb Ha yacax Bpema 11:30 (8 12-uacoBom dopmare), BbINONHUTe CieayloLLye AeiCTBIAA.
1. BcraBbTe BUIKY neun B po3eTky.

2. Ha 3kpaHe noABUTCA CnepylolLiee 3HaueHue: m .

3. YcTaHoBUTE YaC C NOMOLLbIo BpalieHua pyuki TAUMEP/BEC.

4

. 0 pa3 HaxmuTe kHonky START/QUICK, a 3atem nosepHuTe pyuky TAMMEP/BEC, uToGbi
OTPEerynupoBaTh KOMYECTBO MUHYT.

. Haxmute kHonky START/QUICK.
6. locmotpute Ha aucnneit:
BHumaHune!

1. Pyuky TAMEP/BEC M0XHO0 N0BOPauMBaTb N0 YacoBoi CTPENIKe I NPOTUB YACoBOI CTPENKM.
2. Tpy HaXaTui KHOMKM OCTAHOBKM aBTOMATUYeCKH BbICTaBAAETCA BpeMA

v




Nepen nepebim ucnonb3osaknem  [NEIN

Mpumep. Yto6bl BbICTaBUTb Ha Yacax Bpema 23:30 (B 24-yacoBom Gopmate), BbINONHUTE CeytoLme
NeiicTBIA.

1.

e

o

BcraBbTe BUKY neun B po3eTky.

Ha 3kpaHe nosiBuTCA ClefiytoLLee 3HaUeHMe: m

Haxmure kHonky START/QUICK. Ha 3kpaHe noasuTca cneytoluee 3HaueHue: .
YcTaHOBUTE Yac € NOMOLL{bIo BpaLiieHus pyukin TANMEP/BEC.

OauH pa3 HaxmuTe KHonky START/QUICK, a 3atem noephuTe pyuky TAUMEP/BEC, uto6bi
OTPerynupoBaTh KOIMYECTBO MUHYT.
HaxmuTe kHonky START/QUICK.
locmoTpuTe Ha aucnneii:

1.
2.

Pyuky TAMEP/BEC MOXHO NOBOPaumBaTh M0 YacoBoii CTPENIK 1 MPOTUB YaCOBOI CTPENKM.
Mpy HaXaTUN KHOMKIA OCTAHOBKI aBTOMATUYECKY BbICTaBNAETCA Bpema m

KoppeKTupoBKa BpeMeHU Npu BbICTaBIEHUM YaCOB

Mpumep. Ytobbl BbicTaBTb Ha yacax Bpema 11:45 (B 12-uacoBom Gopmare), BbINONHITE TTeyioLLye feficTBUA.

1.
2.

3.

4.
5.

OTkpolite ABepuy.
Haxmute kHonky START/QUICK v ynepxuBaiiTe ee B TeueHue 5 cekyHg. leyb HauHeT nofaBaTthb 3ByKOBON
CUTHaN. YCTaHOBMTE Yac C MOMOLLIbIO BpaLieHua pyuku TANMEP/BEC.

OpuH pa3 HaxmuTe kronky START/QUICK, a 3atem nosepHue pyuky TAUMEP/BEC, uto6bl
0TPEryaupoBaTh KOANYECTBO MUHYT.

HaxmuTe oguH pa3 kHonky START/QUICK. m
MocmoTpuTe Ha aucnneii:

Mpumep. Ytobbl BbICTaBUTL Ha Yacax Bpema 23:45 (B 24-4acoBom (opmare), BbINONHMTE UefyHoLLMe AeiicTBUA.

1.
2.

3.

4.
5.

OTkpolite ABepuy.
HaxmuTe kHonky START/QUICK 1 yaepxuBaliTe ee B TeueHue 5 cekyHp. [leub HauHeT nogasaThb 3BYKOBOIA
urHan. YcTaHoBMTe Yac C NoMOLLbI0 BpaLLieHua pyyku TAMEP/BEC.

OpuH pa3 HaxmuTe kronky START/QUICK, a 3atem nosepHute pyuky TAUMEP/BEC, uto6bl
OTPEryMpoBaTh KOMYECTBO MUHYT.

HaxmuTe ogun pas kHonky START/QUICK.
locmoTpuTe Ha gucnneli:

Mpumep. Yo6bi nepeiitit Ha yacax oT 12-4acoBoro Gopmara K 24-4acoBoMy M Ha0BOPOT, BLINONTHUTE
aeylolupe JeiicTus.

1.

Otkpolite fgepuy. Haxmute kronky START/QUICK 1 yrepxuBaiite ee B TeueHue 5 cekyHa. lleub HauHeT
nogasatb 3BYK0BOI curHan. 0auH pa3 Haxmute kHonky START/QUICK, a 3aTem noBepHuTe pyuky
TAWMEP/BEC, uTo6bl BbICTaBTD Yac.

Ncnonb3oBaHme KHonku STOP

Knonka STOP ucnonb3yetca B cnepyrowwux Lensx:

1.
2.
3.

yCTpaHeHue oLwMOKI BO BPEMS POrPaMMUPOBAHMS;
BpeMeHHas 0CTaHOBKA PaboTbl Meum NyTeM 0HOKPATHOTO HaXaTUs;
0TMeHa NPOrpaMMbl BO BpeMs NPUroTOBAEHNUS NyTeM ABOMHOTO HaxaTus.



CoeT o npuroToBneuio nuwy B (BY-neuu

BnokupoBKa ansa 3aWunTbl OT AeTen

Meub cHabxeHa GyHKLMeil Ge3onacHoCTH, He JonyckaloLLel ee UTyyaiiHoro BKNIOYeHMA pebeHkom.
Korna 6nokipoBKa BK/toueHa, TO BNOTb A0 BbIKKUEHA GYHKLMY BNOKUPOBKM HY OAMH KoMMoHeHT (BY-neun
He paboTaer.

Mpumep. Ytobbl BKNiounTb 610KMPOBKY ANA 3aLUMTbI OT JeTell, CenaiiTe UlefyloLuee.

1. HaxmuTe KHONKY OCTAHOBKM U yaepXuBaiiTe ee HaxaToil B TeyeHue 5 cekyHA.

STOP

Meub nogacT ABa 3BYKOBbIX CUrHaNa, 1 Ha 3kpaHe noABMTCA Hapmuco 'LOC':

MpumeuaHwme.

© Yro6bl BbIKNIOUUTL GNIOKMPOBKY AN 3aLUMTbI OT JieTell, HAXMUTE KHOMKY OCTAHOBKM 1 yAepXuBaiiTe
ee B TeueHue 5 cekyHa. leub ABaXAbl NOAACT 3BYKOBOIA CUTHAJ, 1 HA ANCIIIee NOABUTCA BPEMA JHA.
© B0KNUpOBKY ANA 3aLUTbl OT AeTell HEBO3MOXHO YCTaHOBUTb, €CTIA HE YCTAHOBJIEHI Yacbl.

COBETDI MO MPUTOTOBJIEHAIO MALLWM B CBY-TTEYNA
[MpuroToBneHne NN B MUKPOBOJSTHOBOW Neyu

Y06l NpUroTOBUTH MM Pa3mopo3nTb nuLy B (BY-neuw, sHepria (BY-u3nyueHna gomkHa 6bitb cnocobHa
MPOXOAMTb CKBO3b KOHTeIiHep 1 HarpesaTb nuLLly. 03TOMy BaXHO BbIOUPaTb NOAXOAALLYIO NOCYAY.

Kpyrnbie uv oBanbHble 6ntoga npeanouTUTeNbHei KBaAPaTHbIX UK NPOAONTOBATBIX, MOCKOMBKY NULLA B YTaX
MOXET nepeKunartb.

Y7061 NKLLLA HarpeBanach PaBHOMEPHO, ee BaXHO NOBOPAYBATh 1 NEPEMELLMBATb.

Mocne npuroToBREHIA HEOOXOANMO iaTb NULLLE OCTbITb, Tak KaK NP1 3TOM TeNIo pacnpesenseTca paBHOMEPHO.

XapakTepucTukv nuwm

Coctas MLty C BbICOKMM CORepaHIIEM XUPOB 1 caxapa (POXEECTBEHCKMIA TY/VIH, CTaikyie MIMPOXKKY) He HYKHO AOMTO
pasorpeBarb. by/IbTe BHUMATENbHbI, Tak Kak MIeperpeB MOMKET NPUBECTI K N0Xapy.

MnotHocts ~ 1OTHOCT MUALLYM BAMAET Ha BPEMA NPUTOTOBAEHIAS. Jlerkan nopucras nuLL (HanpvMep, Kekcbl win x7ied)
TOTOBUTCA GbICTPEE, YeM TSKENas U IVIOTHAA TINLLLA, HanpIMe, apeHOe MACO 1 3aeKaHKa.

KonmuecrBo  Bpems MpUroToBNEHA SOMKHO YBENMUMBATBES C YBETMUEHIEM 06bEMA NULLK, NOMELLAEMOI B Nedb.
TaK, Hanpumep, YeTbIpe KAPTOENHBI Gy YT FOTOBUTBCA AOMbLLIE, YEM fIBE.

Pa3mep ManeHbKie NpopyKTbI 11 KyCOuKY FOTOBATCA BbicTpee, YeM KpymHble, nockonbKy (BY-3nyueHme Moxer
MPOHUKATb CO BCEX CTOPOH N0 HAMPaBMeHMIo K LieHTpy. YTobbl niALLa HarpeBarach paBHOMEPHO, CAleNaifTe Tak,
4T06bI BCe KyCOUKI Obl11 OAHOTO pa3mepa.

Oopma Boree ToncTbie Kycku ALY HENpaBUIbHOI GOPMBI, HAMPUMED KYPUHbIE OKOPOUKa W HOXKKY, FOTOBATCA
ZLorbLLe. Kpyrrible KycouKy npoxapiBatoTca Gonee paBHOMEpHO, Yem KBaapaTHble B (BY-nieun.

Temneparypa  [epBoHauasbHan TeMrepaTypa MLV BAAET Ha JYIMTENbHOCTb NPUTOTOBNEHNA. OXTaXIeHHblE MPORYKTbI
Ly TOTOBATCA 0bLLIE, YeM MULL KOMHATHOIA TemnepaTypbl. [lenaiiTe Haape3bl Ha MULLE C HAMONHUTENAMY
(Hampumep, Ha NOHYMKaX ¢ AKeMoM), UT06bI BbIMYCTUT Map U Tero.



Cosetbi no npurotosnenutio nuwy 8 (BY-neun  [JNEENN

Cnoco6bl NpUroToBNeHNs!

Pa3meLieHne

HakpblBaHue
[poTbikaHue

PasmectiTe camble TonCTbIe KYCouKy eabl (HaNpUMep, KypUHbIE HOXKY) Tak, UTobbl OHI HAXOWIUCH Y Kpasd
onioga.

Vicnonb3yitre nunkyio nenty ana (BY-nevelt win NOAXOAALLYIO KPbILLIKY.
MLy, NOKPbITYI0 CKOPAYMON, KOXWLIEiA W MEM6PaHOiA, HEOBX0MMO MPOTKHYTb B HECKOMbKIX MecTax

niepez NPUrOTOBTIEHVIEM WV Pa30rpeBOM. VIHaue CKOMMBLLMIACA Nap MOMKET NPUBECTY K B3bIBY MIALLIA
(Hanpumep, KapToQens, pbiObI, LIbINAAT WK COCUCOK).

Brumanue! fliiua He cneyer HarpeBaTb ¢ nomoLLibto (BY-3nyyeHits, Tak Kak OHY MOTYT B3pbIBaTbCA fiaxe
noce 3aBepLLEHINA NPUFOTOBMIEHNA (HAMPUMED, AiiLia 6e3 CKOPAYMbI UK (BAPEHHBIE BKPYTYIO).

[omeLuvBaHMe 1
nepeBopauvBaHve

Hacramanue
JKpaHMpoBaHme

Y706b! NLLIA PABHOMEPHO Pa3orpeBaiach, BAXKHO MOMELLIMBATH M MEPEBOPaUMBATH €€ BO BpeMA
npuroToBreHyA. MomeLLMBaHYe 1 NepeBopayIBaHIte BCErAa UTeNYeT OCYLLECTBIIATD, HAUMHas OT Kpas K
LieHTpy.

[ocne npurotoBEHIA HEOBX0AMMO AaTb NULLE OCTbIT, YTOObI TENO pacpeaeIoch PABHOMEPHO.
HexoTopble 0fnactu pa3mopaxisaemoii AL MOryT HarpeTbe. Terible 067acTy1 (Hanpvmep, KypUHbIX

HOMeK 1 KpbITbEB) MOXHO 3KPaHUPOBATb MareHbKIMM Kycoukamin Goribri, Kotopble oTpasatot (BY-
V3nyueHvie.

MNocyna gna CBY-neven

AntomuHvieBan Gonbra/
KOHTeliHepbI 13 Gonbri

bniona ana xapku

Dapdop 1 kepammka

(TexnAHHaA Tapa
(Hanpumep, Pyrex®)

Metann

[Tnacruk 1 nonuctupon
(Hanpvmep, KOHTeiHepbI
A NPOAYKTOB BbicTporo
MPUroTOBNEH!S)

Junkas nneHKa

TakeTbl ana
XOMOZVbHIKA Wi KapKu

bymaHble Tapenku,
YaLLIKV 11 KyXOHHaA Bymara

KoHTeliHepb! 13 conomki 1
Jepesa

Bymara 13 BTopcbIpbs
WTaserbl

[Ana CBY-

neyen

vix

vix

I 3aLLWTbI ALY OT NEperpeBa MOTYT MPUMEHSTLCA MllEHbKME KYCOUKi
anioMuHeBoi donbru. [lepxite Gonbry Ha paccTosHUM He MeHee 2 CM OT CTEHOK
ey, uTobl He BO3HMK AyroBoi pa3pag. KoHTeiiHepbI 13 Gorbrit He pexomeHzyeTca
UCTIONb30BATb, EUTN 3T0 HE YKa3aHo Npov3BoawTenem (Hanpumep, Microfoil ©);
TLL@TeNIbHO BINOMHAVTE UHCTPYKLMN.

Bcerpa aienyiiTe MHCTpyKLMAM npou3soauTeNeli. He HarpeBaiTe nuLLly fofblue, Yem
370 PeKOMEH0BaHO. by/ibTe 0YeHb OCTOPOXHbI, MOCKOMbKY 3T btoia CTaHOBATCA
0YeHb FOpAYNMM.

Qapdop, roHYapHble V3AENA, U3AeNA U3 TMasiPOBaHHON FIMHbI 1 KOCTAHOTO

Pa, 33 VCKITIOYEHVIEM U3ENUI C METATMUECKIAMIA YKPALLEHUAMY, 00bIUHO
CUMTAIOTCA MPUTOLHbIM.
Mpy Cr0b30BaHIM V3KENMIA U3 TOHKOFO CTEKIIa HeobX0AMUMO CobMioaaTh
OCTOPOXHOCTD, MOCKONIbKY NPY BHE3AMHOM HArpeBe 0HY MOTYT JIONHYTb Wil
TPeCHyTb.
Wcnonb3oBatb MeTanueckyio nocyzy B (BY-nieuax He peKOMEHIYeTcs, NOCKOTbKY
P11 3ToM 00pa3yeTc AyroBoii paspaz, KOTOpbIii MOXKET BbI3BaTb NoXap.

Heolxo/1Mo NpMHIMATb Mepbl PE0CTOPOXHOCTH, NIOCKOMbKY HEKOTOpble
KOHTeViHepbI MOTyT MOKOPOOUTBCS, PACTABUTBCA WM M3MEHMTb OKPacKy npi
BbICOKVIX TEMMepaTypax.

[neHKa He OMKHA KacaTbcA eabl. Ee HeoHX0AMMO NPOTbIKATb, YT00bI Nap MOF BbIFTY.

TaKeTbI Hy>KHO NMPOTbIKaTb, YToBbI BbiNYCKaTb Nap. Y6eaTech B TOM, 4T0 OHIM
MPUFOHbI 18 MUKPOBO/HOBbIX Mieveid. He mpumensiite nnacvkoBble win
METaJTIYECKVIE CTAKKY, MOCKOTTbKY OHY MOTYT PaCilaBUTLCA WV 3aT0PETBEA M3-32
[YrOBOIO Pa3pAAa Ha METATTYECKOTA TOBEPXHOCTA.

Wcnonb3yiiTe vX TONbKO 419 Pa30rpeBaHits WiV BNATbIBAHYA Biaru. byapTe
BHUMATE/TbHbI NIEPErpeB MOXET MPUBECTY K NoMapy.

Beerpa I'IpVICM&TpI/IBaVITe 34 NeYbHo NPy UCNob30BaHUK 3TUX MaTepP1anoB,
NOCKONIbKY Neperpes MOXET BbI3BaTb NoXap.

Mo’er cofiepaTb Cieibl MeTaia, KoTopble GyzyT Bbi3bIBaTb AYTOBOiA paspaa 1
MOYT MPUBECTH K NOMapy.



Wcnonb3oBanue (BY-neun

NCMOJIb3OBAHUE CBY-TTEYN
[purotosneHve NULWM B MUKPOBOJSTHOBOW Neyn

BaLuy neub MoxHO 3anporpaMMupoBaTh Tak, 4To6bl 0Ha paboTana o 90 MUHYT. briok BBoja BpemeHi
MPUrOTOBMEHNS NO3BONSET BBOAUTD 3HAuUeHMA OT 15 CeKYHA 10 5 MUHYT. 3T0 3aBICUT OT 06LLei ATUTENLHOCTH
NPUrOTOBNEHNS, YKa3aHHOI B TabmLie.

0-5 MuHyT 15 cekyHa
5-10 MuHyT 30 cexyHn
10-30 muHyT 1 MuHyTa
30-90 MuHyT 5 MUHYT

PyuHasa pa3mopo3Ka

PyyHas pa3mopo3ka (6e3 npumeHeHus GyHKLMM ABTOMATUYECKOI Pa3MOPO3KH) BbINOMHAETCA NI MOLLHOCTIA
270 Br. (uMBOA pa3Mopo3Ki1 MOABAAETCA Ha AuCTnee BCAKWIA pa3 Nput BbIGope ypOBHA MOLLHOCTH.

YposHu mowHocTn CBY-n3nyveHun

Bawwa neub umeet 6 ypoBHei MOLLHOCTY:

Hactpoiika PekomeHpyemoe ncnosnb3oBaHmne
MOLYHOCTY

90081/ Vcnonb3yeTca nA GbICTpOro NPUroTOBNIEHYA WK Pa30rpeBa cya, 3arekaHKi, KOHCEPBOB, FOPAYVX HAMITKOB, OBOLLIEH,
BbICOKAA PbiObINT. 4.
630Br Wcnonb3yerca fna Goree AnuTenbHONO MPUFOTOBNEHA IVIOTHOIA MALLY (HAnpUMep, XapeHoro MAG, MACHOro Xiie6a 1 Ly

BTapeNkay, a TakoKe 1A TakWX AENMKaTHbIX G0z Kak CoIpHbI COYC 1 GUCKBUTHbIE MPOXHbIE). MK BbIGOPE 3T0r0 BapHakTa
TIOHVDKEHHOY MOLLIHOCTV COYC HE BLIKVMIAT, 11 €13 PaBHOMEPHO NPUTOTOBUTCH, HE MOATOPER 110 KPanM.

450Br B a1yuae nnoTHoii nuLy, KoTopyto TpebyeTca HarpeBaTb ZosbLue PV NPUTOTOBMEHIN TPAANLMOHHBIM Criocobom
(Hanpumep, 61itos U3 FOBAZVHbI), PEKOMEHAYETCA VCTOMb30BATb TOT YPOBEHb MOLLIHOCTY, UT0BbI MACO NoNyuoch
HEXHDIM.

27081/ BbibepuTe 3T0T ypoBeHb MOLLHOCTH, UT00bl YOEAUTHCA B TOM, UT0 67100 PaBHOMEPHO Pa3MOpaUBaETCA. ITa HacTpoiika

PA3MOPO3KA TakKe AeaNbHa AA JIMTENbHOM BapKu PUCa, MakapOHHbIX U3LENUV, KNELoK v AMYHOTO Kpema A KynuHapuu.

90Br [InA GepexHoii pa3mopo3kw (Hampumep, KPEMOBbIX KEKCOB WA MeyeHbs).

0Br I HacTauBaHIA WK MCOMb30BAHMA KyYXOHHOMO Tavimepa.

Bt =BATT



Wcnonb3oBatie (BY-neun

Mpumep. Ytobbl HarpeTb Cyn 3a Be C NONOBMHOI MUHYTBI Mpu MoLyHocTu (BY-u3nyuerna 630 Br,

BbINONHUTE CNefyloLLe AeiicTBUA. A
1. [lBax bl HAXMUTE KHOMKY YPOBHA MOLLHOCTIA. -
x2
y o
2. Beeaure 3HaueHme BpemeHu, noBepHyB pyuky TAUMEP/BEC o
10 YaCcoBOI CTPeNIKe UMK NPOTVB YACOBOI CTPENKM 0 TeX nop, _ +

MoKa Ha Aucnnee He noABATCA Ludpbl 2:30.

3. Haxmure kHonky START/QUICK. -

4. TlocmoTpuTe Ha aucnneil.

BHumanne!
Ecnm ypoBeHb MOLLHOCTI He BbIGpaH, aBTOMaTUYeCKI yCTaHaBnMBaeTcA HacTpoiika BbICOKAf/900 Br.

MpumeyaHne.

 Korpa ABepLia BO BpeMA NPUrOTOBNEHIA OTKPbITA, BpemsA NPUroToBAEH!A Ha LIMGPOBOM Aucinee
aBTOMATUYeCK 0CTaHaBNMBAeTCA. Bpema MpuroToBaeHNA HauMHaeT CHOBA OTCUMTLIBATHCA MOUTE 3aKPbITUA
ABepubl v HaxaTia kHonkin START/QUICK.

© Ecnv Bbl 3aX0TuTe y3HaTb YPOBEHb MOLLHOCTI BO BPEMSA NPUTOTOBAEHMA, 0UH Pa3 HaXMMTe KHOMKY
MUTaHNA.

© Bbl MOXeTe YBENMUUTD UM YMEeHbLUNTL BPEMS NPUroTOBAEHIA NyTem Bpatiienuts pyukin TAAMEP/BEC,

© Bbl MoeTe U3MEeHUTb YPoBeHb MOLLHOCTIA BO BPEMSA NPUTOTOBEHMA, HaXaB KHOMKY NUTaHNA.

© U106bl OTMEHUTB NpOrpamMMy BO BPeMA NPUroTOBAEHNA, BaXabl HaxMUTe KHonky STOP.

KyXOHHbIV Tanmep
Mpumep. Ytobbl BbICTaBUTL Ha KyXOHHOM TaiiMepe 7 MUHYT.
1.7 pa3 HaXKMUTe KHOMKY YPOBHA MOLLHOCTA.

IB

x7

2. Beenure Bpems, nosepHyB pyuky TAMMEP/BEC
10 YaCcoBOI CTPeNKe UK NPOTUB YaCOBOI CTPENKU A0 TeX nop,
roKa Ha Aucnnee He noABATCA Ludpbl 7:00.

=

3. Haxmute kHonky START/QUICK.

START
X1 quick

Mpumeuanwve. m

© UYro6bl NpUOCTaHOBUTb Taiimep, HaxmuTe KHonky STOP. Ytobbl Bo306HOBUTL paboTy Taitmepa, HaxmmTe
kHonky START/QUICK, a uto6bl BLINONHUTB BbIXO, HAXMIATE CHOBA KHOMKY STOP.

4. TlocmoTpuTe Ha aucnneii.




I Vicnonb3oBanue (BY-neun

MNpnbasbTe 30 cekyHA

Knonka 3ANYCK/BbICTPOE BKITOYEHWE no3BonseT BkntouaTh B CleAyloLLme GyHKLMM:

1. Mpamon 3anyck
Bbl MoxeTe cpa3y e HauaTb roToBuUTb € ypoBHeM MolLHocTv 900 Br/BbICOKAA, -
START
MoAAepKIBaEMbIM B TeueHe 30 cekyHz, Haxas kHomky START/QUICK. x1 aquick

2. YBenunyeHvie BpemMmeHN NpuroToBneHns
Bpema npurotoBneHna MoXHO YBENUUMTD C LLIAToM, KPaTHbIM 30 ceKyHaam,
U1 HaXaTb 3Ty KHOMKY, KOr/ia Neyb BKII0YeHa. START

x1  auick
Mpumeyanne.
® 31y dyHKLMIO HENb3A MCMONb30BaTH Bo Bpems ABTOMATUYECKOO MPUTOTOBMEHIA nan ABTOMATUYECKON
PA3MOPO3KI.

® Bbi MoXeTe TakKe UCNoNb30BaTh +30 CeKYHA B pexume rpuns.

[1110c n MrnHYyC

Oynkuma TOC A\ u MUHYCS7 no3B0nAeT yMeHbLLATb WM YBENUYMBAT BPEMA MPUTOTOBNEHUS NPU
WUCMOb30BaHNN ABTOMATUYECKMX NPOrpaMM.

Ecw BbI npeanounTaeTe BapeHbiii KapTogerb, KOTOpbIi 0CTAeTCA TBep/bIM B roToBoM Bie, Haxmute MUAHYC 7.
A ecv Bbl MpepnoumTaeTe Gonee MATKiA BapeHbIii kapToden, Bbibepute MNIOC A .

Mpumep. Ytobbl npurotouts 0,3 Kr XOpoLLIO NPOBaPeHHOro KapTodens, BbINONHUTE CledytoLume feilcTBUA.
1. BoibepuTe HyxHOe MeHlo, ABax bl Haxas kHonky ABTOMATUYECKOTO NMPUTOTOBNEHNA. -

2. TMosepHute pyuky TAMMEP/BEC 0 Tex nop, NoKa Ha SkpaHe He NosiBUTCA 3Hauenue 0,3 Kr.

3. HaxXmuTe KHONKY NUTaHusA 0AnH a3, uTobbl BbiOpaTb HacTpoiiky MHOC A\ .

4. Haxmure kHonky START/QUICK.

5. llocmotpuTe Ha aucnneii:




Wcnonb3oBatie (BY-neun

Mpumeyvanue.
Yro6bl oTmeHuTb felictaue dyHKuum ITIOC/MUHYC, 3 pasa HaxMuTe KHOMKY YPOBHA MOLLHOCTH.
Ecw Bbl BbibepeTe MTHOC, Ha Skpate noABuTCA A\ .
Eowm Bbl Bbibepete MUHYC, Ha skpate noasutca o/ .

[pvnb 1 ABONHOW rpwusib

3Ta MMKpOBOJHOBAA Neyb NoAAepKnBaeT ABa pexuma npurotosaenua PUNA:
1. Tonbko rpunb.
2. [1goitHoit rpunb (rpunb 1 (BY-u3nyuenue).

BHumanme!

1. [ina nofpxapvBaHmA NULLM peKoMeHAYeTCA UCMIONb30BaTb BEPXHIOK WU HIKHIOK peLLeTKy.

2. [lpu nepBoM MCNOb30BAHUN TPUNA MOXKET NOABUTBCA AbIM WA 3anax rapi. IT0 HopManbHas
CUTyaLms, KOTOpas He yka3blBaeT Ha MONOMKY neun. Yto6bl 37a npobnema He BO3HMKana, Npy NepeoM
MCMoNb30BaHNM Neyn BKoYnTe rpunib 6e3 efbl Ha 20 MUHYT.

MpuroToBneHne NULLM TONbKO C MOMOLLbIO FpUnA
J10T PEXUM MOXKET NPUMEHATLCA ANA NOAXKAPNBAHNA WU NOAPYMAHUBAHNA MULLN.

Mpumep. MpuroToBneHue TOCTOB 3a 4 MItHYTI.
1. HaxxmuTe 0AuH pa3 KHOMKY rpuns.

2. Beenure Bpems, noepHys pyuky TAMEP/BEC
M0 YaCOBOW CTPeNKe WN NPOTUB YaCOBON CTPENIKM 0 TeX nop,
MoKa Ha aucnnee He noABATCA Ludpbl 4:00.

3. Haxmute kHonky START/QUICK.

+ o0

4. MocmoTpuTe Ha aucnneii:

npl/II'OTOBJ'IeHI/Ie NMULLN B peXnme ABOMHOIo rpuna

B 3T0M pexume UCNonb3yeTca coueTanme rpunsa m

1 CBY-u3nyuenma (ot 90 go 630 Br). MowwHocTb Tpubx 1 0Br

(BY-u3nyueuA 3apaHee ycTaHaBnMBaeTCA Ha ypoBHe 270 BT. - fppmpx2 2708t
Ipuwibx3 450 Bt
[punbx4 630Br

lpunbx5 0Br



AN Vicnonb3osanue (BY-neun

NMpumep. MpurotosneHue Maca Ha BepTene 3a 7 MuHyT B pexime IBOAHON TPUMb (450 Br).
1. 3 pasa HaxmuTe KHOMKY rpuna.

2. Beequte Bpems, noBepHys pyuky TAMEP/BEC

M0 YaCOBOW CTPeNKe WAN NPOTUB YaCOBON CTPENKM A0 TeX nop,
MoKa Ha aucnnee He noABATCA Ludpbl 7:00. Q

3. HaxmuTe kronky START/QUICK.

=1C}

+

4. MocmoTpuTe Ha aucnneii:

[MpuroToBneHne NULKM 3a HECKONbKO 3TaroBs
MUKpPOBONHOBYI0 NeUb MOXHO 3aNPOrpaMMUPOBATb Ha 3 3Tana MakCUMYyM C MOMOLLbIO COUeTaHMi
pexumos MUKPOBOHOBDIN, TPUIb u ABOAHOM MPUNTb.

Mpumep. Yt06bl roTOBUT:

2,5 MUHYTbI Npyu MoLLHocTH 630 BT (Cragma 1)

5 MUHYT TObKO ANA rpuns (Cragma 2)

Crapgua 1

1. HaxmuTe fBa pa3a KHOMKY NUTaHuA. A

x2

2. BeeuTe HyxHoe Bpems, noBepHyBs pyuKy TAMEP/BEC e
110 YacoBOIi CTpesniKke A0 TeX Nop, MoKa Ha aucniee He noABATCA Ludpbl 2:30. _ +

3. MocmoTpuTe Ha AucnAeil:

Crapguna 2
1. HaXmuTe 0ANH pa3 KHOMKY rpuns.

+ o®

2. BBeuTe Hy)HOe Bpema PUroToB/IeHus, noBepHyB pyuKy TAMMEP/BEC
10 YacoBoii CTpeske A0 Tex Nop, NoKa Ha gucnnee He noAgATCA Lmdpbl 5:00.




Wcnonb3oBatie (BY-neun

3. HaxmuTe kHonky START/QUICK. -

START
x1  quick

4. NMocmoTpuTe Ha aucnneil.

MNeub HauHeT paboTaTb B TeYeHUe 2,5 MUHYT MUHYT ¢ MOLLHOCTbI0 630 BT, a 3aTem
Ha NPOTAXKEHNUM 5 MUHYT ByeT paboTaTb TONBKO B pexkime rpuna.

cnonb3oBaHMe aBTOMaTUYeCKOro npnroToBieHNA

N aBTOMaTN4Ye€CKON Pa3MOPO3KN
B pexxumax ABTOMATUYECKOTO NMPUTOTOBTEHUA n ABTOMATUYECKOW PASMOPO3KI npasunbHbiii
PEXMM 1 BpEMS NPUTOTOBNIEHNA BbIGMPaIoTCA aBTOMaTHueckM. Ha BbIGOp UMeeTcs 6 MeHio
ABTOMATUYECKOTO MPUTOTOBMEHNA u 2 mextio ABTOMATUYECKOTO PA3SMOPAXIBAHUA.
ABTOMaTM4YeCcKoe NPMroToBNeHne

Hanurok s (BY-v3nyuene

BapeHblii kapTodenb 1 kapTodenb B MyHaNpe & (BY-u3nyyenve
Mco Ha BepTene o (BY-ynyuenue + rpunb
3aneueHHoe pbibHoe dune & (BY-v3nyuenme + rpunb
KapeHblil LibInneHoK o (BY-u3nyyenme + rpunb
3anexanue &, (BY-3nyuenme + rpub

Mpumep. YTo6bl npurotoButs 0,3 Kr BapeHoro kaptodens, BbINOAHUTE ClepytoLme AeiiCTBUA.

1. BolbepuTe Hyx<Hoe MeHio, ABaX /bl Hax<aB KHonky ABTOMATIYECKOIO MPUTOTOBINEHNA. -

2. NosepHuTe pyuky TAMMEP/BEC 10 Tex nop, NoKa Ha 3KpaHe He NOABUTCA 3HaueHme 0,3 Kr. @2
- +

3. Haxmure kHonky START/QUICK. -

4. NocmoTpuTe Ha ancnneii:




IR Vicnonb3oBanue (BY-neun

Korna TpebyeTca coBepLunTb Kakoe-nnbo AeiicTaue (Hanpumep, NepeBepHyTb MUALLY), Neyka npekpaLLaet
paboTy 1 pa3aaeTca 3BOHOK, a Ha IKPaHe HAUMHAET MUTaTb OCTABLLEECA BPEMA MPUTOTOBEHNSA U MHINUKATOP.
Yro6b1 npogomxuTb npuroTosnenue, Haxmute kKHonky START/QUICK. B koHue neproga aBTomatnyeckoro
MPUroTOB/EHMSA NPorpaMMa aBTOMATUUECKM OCTAHOBUTCA. Pa3acTcs 3ByKOBOIA CUrHAN 1 HAUHET MUTaTh
CAMBOA MpUroToBAeHI. MpoiiaeT 1 MAHYTa, Pa3AacTca CUrHaN HanoMUHaHA, U Ha AUCTINIee NOABUTCA BpeMsl
RS,

ABTOMaTnueckasa Pa3MOpoO3Ka

[~ Twwa | Cumeon | Hacrpoiika

Msico/pbiba/nomalLHas o (BY-n3nyyenve
mmiLa
Xneb s A (BY-m3nyuenue

AUTO P

Mpumep. Yto6bl pasmopozutb 0,2 Kr xneba, BbiNoaHUTe Cleayiolne AeicTBuS.

1. BoibepuTe HyxHOe MeHI0, ABaX/Ibl HAXaB KHOMKY
ABTOMATWYECKOW PASMOPO3KM. _
X2 o
2. MosepHuTe pyuky TAMMEP/BEC o Tex nop, o
MOKA Ha IKpaHe He NOABUTCA 3HaueHue 0,2. Q o
- +

3. Haxmute kronky START/QUICK.

START
X1  quick

4. NMocmoTpuTe Ha ancnneii:

Korna TpebyeTca coBepLUMTb KaKoe-ninbo feiicTBue (Hanpumep, NepeBepHyTb ML), Neyb NpeKpaLaeT
paboTy, pa3aaeTca CUrHa, a Ha dKpaHe HauMHAET MUTaTb OCTABLLEEC BPEMA NPUTroTOBeHNA. YTobbl
MpOZOMKITL NpuroToBeHue, HaxmuTe kHonky START/QUICK. B KoHue nepuosa aBTomaTinyeckoit
Pa3mMOopO3Ki NPOrpamMma aBTOMATUYeCKI 0CTaHOBMTCA. Pa3actca 3BYKOBOI CUTH, U HAUHET MUraTb CUMBOJI
npuroToBneHua. MpoitaeT 1 MUHYTa, Pa3facTcs CUTHai HaNOMUHAHKA, 1 Ha AUCNNee NOABUTCA BPEMA.



Tabnuubi nporpamm

TABJIMLUbI NMPOTPAMM

Tabnuubl aBTOMATMUYECKOTrO NPUrOTOBNEHMA
N aBTOMATUUYECKOW Pa3MOpPO3Ku

ABTOMaTNYecKoe
npuroToBneHune
Hanwmok
(uait/kodpe)
§§§
(2
BapeHblii kapTodens n
Kaprodenb B MyHavpe
§5§
()
Msco Ha Beprene
55§
Ritecy
3aneyeHHoe
pbibHoe pune "
~
<D
KapeHblil LbInneHoK
(@
3anexanue
559
~r

Bec
(war yBenuyeHus)/

I1pIIICI10CO6J'IeHIMI

1-6 valwex
1 vawwka =200 mn

0,2-1,0kr (100r)
Muicka c kpbiLKoit

0,2-0,8kr (100r)
BepxHad peluetka

0,5-1,5kr*(100r)
(opma 1 3anekaHua
HwKHas pewweTka

0,9-1,8kr (1001)
OtKpbiToe 61040
HipkHAA pelueTka

0,5-1,5kr*(100r)
Qopwma nA 3anexanua
HipkHAA pelueTka

5§
[aere]

X6

Mpoueaypa

MocTaBbTe YaLLIKy Y Kpas BPaLLAIOLLIEVCA NOACTABKM.

Bapeblii KapToderb: ouncTuTe KapTodenb 1 HapeXbTe ero
Kybukamu. Kaptodenb B MyHavipe: BbibepuTe KapTodenuHbl
0/111HaKOBOr0 pa3mepa 1 MPOMOVITE M.

Momectye BapeHblii KapTodenb um kapTodernb B MyHIUpe B
MUCKY.

[lobapbTe HeoOX0AMMOE KonuecTBo Bobl (Ha 100 ), npumepHo
2 T. NIOMKKM, M HEMHOFO O

HakpoifTe MICKY KDbILLKOIA.

Korzia npo3ByuwT 38YK0BOIA CATHaN, epemeLLiaiiTe 61040 1
CHOBA HaKPOVTe MICKY KPbILLIKOM.

Mocne NpuIroTOB/IEHNA OCTYAUTE B TEUeHIE MPUMEPHO 2 MUHYT.

Pewent mAco Ha BepTene cm. Ha ap. 21.

[omecTuTe Ha BEpXHIOHO PeLLIETKY U PUTOTOBbTE.

Korzia npo3ByuwT 38yK0BOI CATHaN, NepeBepHYTE MMLLl.
[oce NPUroTOBNIEHINA BbIHBTE MWLLLY U3 MY U NONOXIUTE Ha
TapeNIKy, uTo6bI MopaTh K crony.

HacranBatb roToBYH0 NULLLY He HyXHO.

PewenTbl 3aneyeHHoe pbibHoe dune dune cv. Ha cp. 21-22.
(061L¥171 BEC BCEX MHIPEVEHTOB.

(vewwsaitre 2 €. NOXKI Mada, 1. NOXKY nanpuky, conb U nepewy
11 CM@XKbTe CMEChI0 LibIMEHKa.

[poKonuTe Koy LibIMeHKa.

MomectyTe LbiNAeHKa B OTKPbITOE 6111030 IPYAKOIA BHU3.
MonoxuTe ero Ha HIKHHOIO PELLIETKY 1 NPUTOTOBLTE.

Koria npo3ByuyuT 38yK0BOV CUTHaN, NepeBEpHITE MULLY.

Moce NpuroToBNeHIA 0cTaBbTe 600 Ha 3 MUHYTbI B ey,
BbIHBTE €ro 1 MONIOXKUTE Ha Tapenky, uTobbI M0&aTb K CTony.

PevenTbl rpaTiHa cm. Ha ap. 22.
061L4Mif BEC BCEX UHTPE/VIEHTOB.

Brumanme! OxraxieHHble NPOYKTbI FOTOBSTCA Mpy TemnepaType oT 5 °C, 3aMopoeHHas NiLLa FoToBuTca npu Temnepatype -18 °C.



Tabnuupl nporpamm

ABTOMaTNYeCKoe

npuroToBJieHne

Bec (war
yBenuueHus)/ Mpoueaypa
npucnoco6neHns

LIEHTpY Ban.laIOLU,eVI(ﬂ NOACTaBKN.

Msco, pbifa u 0,2-1,0kr (100r) - « [lomecTiTe nULLY B OTKPbITOE BIOO U YCTaHOBIATE ero Mo
(53]

JIOMaLLIHAA UL OTkpbiToe o0
HUHAHT

x1 . Korpa npo3ByuwT CUrHan, nepeBepHTe MLy,
niepemeLLIaiiTe KyCOYKi 1 pa3aenuTe UX. 3aKpOiTe ToHKie

(Pbi6a LenmKom, pblbHble YacTvt 1 TeMNble MecTa amoMUHIEBO ¢0ﬂbr0|7l.
CTeiiku, pbibHoe dune, « [locne pa3mopo3Ky 3aBepHIUTe efly B antoMIUHIEBYI0
KYPUHDbIE HOXKY, KypuHble donbry Ha 15—45 MUHYT 1 NOAOXAVTE, NOKa OH He
TPYAKM, MACHOI GapLu, CTeilK, Pa3MOpPO3UTCA MOJTHOCTBIO.

0T6UBHbIe, ramoyprepbl v Mpumeyanme. He noaxoavT AnA Lenbix TyLuek
COCMCKM) JOMaLLHe MTULpI.

Xneb

« MscHoii dapLL: Korjia npo3ByYUT CUTHa, NepeBEpHUTE
nvLly. Mo BO3MOXKHOCTY YaniTe pasMopoeHHble

Kycku.
0,1-1,0kr (100r) « Pacnipenenite Ly no oTKpbIToMy GMiogy,
OtkpbiToe 600 - PacronoXeHHOMY B LieHTpe BpaLLIaIOLLeVicA MOACTaBKY.
G X2 Ecm Bec Ly cocragnsieT 1,0 K, NonoxwTe ee npamo Ha

e BPALLIAIOLLIYIOCA NOZCTABKY.
« Korzia npo3ByuuT curHan, nepeBepHuTe nuly,
niepemeLLaiiTe ee 11 yarniTe pa3MOPOXEHHbIE KyYCOUKI.
«[locne pa3mopo3Ky Hakpoitte o0 antoMIMHIEBOI
donbroii v faitte emy nocToATb 5—15 MUHYT 0 Tex nop,
110Ka OHO MOMHOCTBIO He Pa3MOpO3UTCA.

BHymanve! OxnaxieHHbie NPOfIyKTbI FOTOBSITCA NP TeMepaType oT 5 °C, 3aMOpoMeHHas ML FoToBUTCA npy Temneparype-18 °C.

Mpumeyanue.

® Bgegute Bec nuwu. He BKtouaiiTe BeC KOHTelHepa.

® Ecm BeC uni KoNMYeCTBO efibl NPeBbILLAET 3HAUeHUs, NpUBEeHHbIe B TabNMLAX AnA pexuma
aBTOMATMYECKOro MPUroTOBAEHIA 1 PA3MOPO3KIA, FOTOBbTE €€ BPYUHYIO.

® (KoHuaTenbHas Temnepatypa byzeT BapbUpoBaTLCA B 3aBUCUMOCTY OT ePBOHaUasbHOI TeMnepatypbl.
Y6euTech B TOM, UTO NMLLA ropAYas Nocie NPUroTOBNEHNA.

® Korpa TpebyeTca coBepLLUTDL Kakoe-Nnb0 AelicTBIe (HanpuMep, NepeBepHYTh NULLY), Neuka npeKpaLaet
paboTy 1 pa3gaeTca 3BOHOK, a Ha JKpaHe HauMHAeT MUTaTb OCTaBLLUEECA BpeMA NPUrOTOBNEHIA U1
uHauKatop. Yrobbl nposomKuTb NpUroToBneHue, Haxmute khonky START/QUICK.

® [locne paboTbl B MUKPOBOMHOBOM PeXUMe, Pexxume rpuns 1 ABOIAHOTO FpUna MOXeT BKIUMTHCA
BEHTUNATOP OXNAXAEHUA.

BHumanme! ABTomatnueckas pa3smopo3ka

1. CTeiikn 1 0TOMBHBIE HE06XOAUMO 3aMOPaXKIBATb, YKNAZbIBAA OJHUM C10eM.

2. MsacHoil GapL cnefyeT 3amopaxmBaTb B TOHKOI dopme.

3. [lepeBepHyB nuLLy, 3KpaHUpyiiTe Pa3MOPOXEHHbIE YACTIA MANEHbKIMU MNOCKMM KyCOUKamin
anlMUHUeBON Gonbru.

4. [NlomauHioto nTuuy Heobxodumo obpabaTbiBaTb Cpasy e Noule pasMopo3KM.



Tabnuubi nporpamm

PeLl,eI'ITbI 1A aBTOMaTU4YeCKOro npmroTtoBieHnA

Msaco Ha BepTene

1. HaHu3aiiTe nonepemeHHO KycouKu MACa 1 0BOLLIEiA m—

Ha 4 iepeBAHHbIX Lamnypa. CBUHbIE KOTIIETbI, Hape3aHHble KybuKamit
2. (meLuaiite Maco Co cieLaMm 1 3aneiiTe cMecbio Keoao.

100r 6eKOH C MpoCoiikamy vpa
3. MomectuTe Ke6ab Ha BEPXHIOH PELLETKY U NPUrOTOBLTE o A
B pexume ABTOMATUYECKOTO MPUTOTOBMEHIS ' WltE SR S A
«Maco Ha BepTene». 2501 TOMWA0PbI, MOPE3aHHble Ha 4 vacTi
100r 3efIeHblii nepeL, Hape3saHHbIi Kybukamm
2 CT. TIOXKM Maaio

4valHadnoXka  manpuka

onb
TyaiHaAnoXKa  KaileHCKiA nepewy
1vaitHaANoxKa  OCTpast CoeBad MpUNpaBa

3aneyeHHoe pbIbHOEe Pune «IcTepxasn»

1. Nonoxute osoLu, cBoskoe Nacro e 5w Lowr 5w

KacTpioNio 1 XOpoLLo nepemeLaiite. [0TOBbTe B TeueHue B0 40r  680r  poi6Hoe dwne
2—6 MuH. nipu MoLLHocTi 900 BT B 3aBMCMOCTY OT Beca. - 7
2. Tpomoiite pbi6y, BbicyLuTe €€ 1 106aBbTE IMMOHHBIi COK 100r 20 300r  VeTOPE apesatitd
. , KonbLiami)
€ COMbI0. 20r 401 60r  nyK (MenKo Hape3aHHbiii)
3. (meLwalite CMeTaHy C 0BOLLAMM 1 CHOBA i06aBbTe
MpuUnpasbl. 0 5 »
4. TonoxwTe NONOBIHY 0BOLLE B GOPMY ANA 3aneKaHus. r r I MadiowmMaprapiq §
MonoxwTe cBepXy pbIby 11 HAKPOIATe ee OCTABILIMMIACA LIS P SR
0BOLLIAMM. Ta.  12a. 2. JUMOHHbIN COK
JI0XKa JI0XKKU NOXKU
5. MomectuTe cBepxy cbip «layaa», nonoxure 611040 Ha
50r 100r 150r  averaHa
HIBKHIOK PELLIETKY 11 NPUrOTOBbTE, BbIOPaB peXiim 5
ABTOMATUYECKOTO MPUTOTOBTIEHUS 3anevetHoe 01 00r 1507 dipfaysa (reprbii)
pbibHoe pune.
6. [ote NpUroTOBAEHMA OCTYAUTE NPUMEPHO B TeYeHMe
5 MuHyT.

40r 100r 140t mopkoBb (Tepras)



Tabnuubl nporpamm

3aneyveHHoe pbibHOE dune «ATanbaHCcKoe»

1.

MpomoiiTe 1 BbicywumTe pbiby, 406aBLTE IMMOHHDIN COK,
COfNb 1 AHYOYCHOE MadrIo.

Monoxute cmecb B hopmy AnA 3anekaHus.

MocbinbTe pbiby cbipom «layaa».

MoBepx cbipa NONOXMTE NOMUAOPbI.

MpunpasbTe 6110730 CONbIO, NEPLIEM U CMECHHO TPaB.
BbicywwmTe cbip «Mouapensa», NopexbTe ero IOMTUKaMK
1 NONOXMTe Ha nomuaopbl. [locbinbTe Cbip 6asunukom.
Monoxute dopmy ANA 3aneKaHNA Ha HNKHIOK PeLLeTKy 1
npuroToBbTe, Bbibpas pexim ABTOMATUYECKOrO
MPUTOTOBNIEHNA «3aneueHHoe pbibHoe une».

Mocne npuroToBMeHUA OCTYAMTE NPUMEPHO B TeueHie

5 MuHyT.

3aneyeHHbl WNUHAaT

1.

(MeLualiTe INCTHA LUNMHATa € TYKOM, NPUNpaBuB 6t
COMbt0, NepLieM 1 MYCKaTHBIM OPEXOM.

(maxbTe Maciom dopmy A 3anekanusa. lonoxwTe B Hee
C10AMY NIOMTUKY NOMMZOPOB, KYOUKM BETUUHDI 1 LUINKHAT.
BepxHuii i JOMKeH COCTOATH U3 LWNUHAT.

. CmeLwaitTe Ailia co cMeTaHolA, fobaBbTe conb 1 nepeL,

HaneiiTe cMecb B GopMmy.

4. TlokpoiiTe 3aneKkaHky (rpaTiH) C10em TepTOro Cbipa.

MocraBbTe 671040 Ha HUBKHIOIO PELLETKY 1 NPUFOTOBbTE,
Bbl6pas nporpammy ABTOMATUYECKOIO MPUTOTOBNEHKA
«[patuh».

Mocne npuroToBneHA OCTYAUTE NPUMEPHO B TeueHie
5-10 MuHyT.

001 0r 630r pbi6Hoe dune
]/2 a. 1 . noKa 1THa.  MMMOHHbIiA coK
OXKM TOXKKM
ha. 1. noxKa 1lha.  andoycooe Macio
TOXKKM TOXKKM
30r 501 80r Cbip <Taypa» (Teprbiil)
Conb 1 mepevy
1501 300r 4501 (BeXVe NOMIALOPbI
Tanokka 1Hanokm 2. oKk oves nepemosIoTbIX TpaB
1007 1801 280r  cip «Mouapenna»
Iha. 3/4 CLIOKKA  1cr.noKka  6a3vnmK (HapesaHHbliA)

JIOXKN

1501 300r 450r  NMCTOBOI LUNMHAT
(MpuroToBNEHHIN)
30r 451 nyK (MenKo Hape3aHHbIii)
COMb, MepeL| 1 MyCKaTHbIil Opex
5r 10r 151 Madio wm Maprapiui
(mnA aviasbiBaHuA Gopmbl)
1501 300r 450r  BapeHblit kapTodenb (Hape3aHHbIi
JIOMTVIKaMIA)
351 751 110t roToBad BeTuMHa (B BiAZe KyOUKOB)
100r 150r  cverana
1 2 3 Alua
40r 751 151 TepTbli cblp

3anekaHKa 13 KapTtodena 1 KabaukoB

1.

(maxbTe Maciom Gopmy AnA 3aneKkaHia U NonoxiuTe B
Hee C10AMY TOMTUKM KapTodena 1 kabauku.

(meLwaitTe Aila ¢ kpemom-dpeLu, f06aBbTe Conb, NepeL
W YECHOK 1 HaneiiTe cMech B hopmy.

MocbinbTe 3anekaHKy (rpaTu) cbpom «layaar.

. Hanocneniok nocbinbTe 3anexaHKky (FpaTiai) OYMLLIEHHbIMK

CeMeyKamMm MoiCoNHyXa.

MocraBbTe 6711040 Ha HUKHIOIO PELLIETKY 1 MPUrOTOBbTE,
Bbl6pas nporpammy ABTOMATUYECKOIO NMPUTOTOBNEHMA
«patuh».

Mocne npuroToBneHIA OCTYAUTE NPUMEPHO B TeueHie
5-10 MuHyT.

Madi0 W MaprapvH
(anA aviasbiBaHuA hopmbl)

2001 4001 600r  BapeHblil kapTodenb (HapesaHHbIi
JIOMTVIKaMIA)

Nn5r 230r 3451 Kabauok (MenKo Hape3aHHbIi)

751 150r 2251 QveTaHa

1 2 3 Alia
h 1 2 360K YecHoKa (paspaBneHHbI)

COMb 1 Nepel

40r 80r 120r  Tepblii cblp Taypa»

10r 20r 30r  ouMLLeHHbIe CeMeYKM MOACONHYXa



Tabnuubi nporpamm

Kym/|Hapr|e Ta6J'II/|L|,bI
Ncnonb3yemble coKkpalleHusn

(T. JI0XKa = (T0J10BaA JIOXKKa Yalllka = No/iHaA Yalllka r=rpavm MIT = MAIWIUTP MUH = MUHYTbI

4. JI0XKa = YaiiHas oxKa KI'=kunorpamm n=np M = GHTUMETP

PasorpeBaHme MU N HafmMTKOB

Epa/ Konnuecreo YpoBeHb | Bpemsa Metop
-r/mn- Hlacipota -MOLLHOCTU- | -MWH-

Monoko  1vaka (BY-u3nyyeHne npuon. 1 He HakpbiBaTb
Boga 1yalwka 150 (BY-u3nyuenne 900 BT npubn.2  He HakpbiBaTb
6 valwex 900 (BY-u3nyuetne 900 Br 8-10  HeHaKpbIBaTh
16miono 1000 (BY-n3nyueHue 900 Br 9-11  HeHaKpbIBaTb
(0pHa Tapenka nuwm 400 (BY-u3nyuenne 900 Br 46 noneifre coyc BoAOIA, HaKPOVTe KPbILLIKOV, MoMeLLVBaliTe
(oBOLLY, MACO BO BPEMSA HarpeBaHusa
1 FapHup)
Cyn/TyweHoe bniogo 200 (BY-un3nyueHue 900Br 1-2 HaKpoiiTe KpbILLIKOIA, pa3meLLiaiiTe Modie HarpeBaHusa
Osowuy 200 (BY-un3nyuetue 900Br 23 npy HeobX0AMMOCTY 00aBbTE HEMHOTO BOAbI, HaKpoiiTe
500 (BY-n3nyyenue 900 Br 35 KPbILLIKOIA 1 MOMeLLIMBAIATe BO BPeMA HarpeBaHuA
Msco, 1 kycok* 200 (BY-un3nyueHue 900 Br npubn.3  nonefie TOHKIAM CTTOEM COYCa W HaKPOIATE KbILLIKOJA
Poi6Hoe dune* 200 (BY-n3nyuenue 900 Br 35 HaKpoiie KpbILLKOW
Tupor, TKycok 150 (BY-n3nyueue 450Br Th-1  nomecme Ha OTKpbiToe 6nitosio
TpopyKTbl AeTckoro 190 (BY-un3nyueue 450 Br Th-1 niepeHecviTe B noaxoAALLMiA KoHTeviHep ana (BY-nevei,
MiTaHuA, 1 6aHouka TLLATENbHO PasMeLLaifTe MoaTe HarpeBaHIIA 1 MpoBepbTe
Temneparypy
Markuit maprapux 50 (BY-n3nyueHue 900 Br Th HaKpOJATe KPbILLKONA
WM Magio™
Markuii wokonag 100 (BY-n3nyueHue 450Br 3-4  Bpemsa OT BpeMeHI noMeLLIBaliTe
* 0XNaXaeHHbII
Pazmopo3ska

Kon-o Hacrpoiika
I

Tynaw 500 (BY-n3nyueHue 270Br 89  nomeLwaiiTe Bo BpeMsA pa3MopaxvBaHia

Mupor, 1 Kkycok 150 (BY-n3nyueHue 270Br 13 TIOMECTUTE Ha OTKpbIToE 6tz 5
OpykTbl (Hanpumep, yepeluks, 250 (BY-u3nyyeHne 270Br 3-5  paBHOMepHO pasnoxTe, nepeBopaynBalite 5
3eMAAHVKA, MalvHa, CTMBbI) B0 BpeMA pa3Mopo3Kyt

3HaueHIA BpeMeHI, NPUBEAEHHbIe B TaBMLLe, AAI0TCA A1 MpuMepa. OHU MOTYT BApbUPOBATHCA B 3aBUCMOCTI OT TEMMEPaTypbl 3aMep3aHyis, KauecTsa 1 Beca pofiyKToB.

Pa3mopo3Ka 1 NpUroTosneHne

Bpema
K°"'B° Hactpoiika yposeub HacTanBaHua
MOLL- . -MUH-

PoibHoe pune (BY-Bnyyetue 91 - HaKpOVTe KpbILLIKOV 2
OpHatapenkamaup 400 (BY-unyueme 9OOBT 8-10 - HaKpoJiTe KPbILLIKOW, NoMeLLiaifTe Yepes 6 Mu 2
LN HyT

Y HaKpOViTe KbILLIKOV, IOMeLLIAiATe HamonoBUHY 2
Bpokkonm 300 (BY-umyuenme  900Br 6-8 35 pUTOTOBeHHoe G100

Y HaKpOVITe KPbILLIKO/A, MOMELLIAIATE HarOOBYHY 2
Topox 300 (BY-uznyyerme  900Br 6-8 35 pUTOTOBeHHoe Biogo
(ech oBoLIeH 500 (Biusnewe  900BT 911 35 HaKpOViTe KDbILLIKOV, MIOMELLIAiATe HanoNIoBUHY 2

MpUroToB/IeHHoe 6oz



Tabnuupl nporpamm

MpurotoBneHue, no,qmapMBaHme N NOAPYMAHMBaHME

Kon-Bo | Hactpoiika| YpoBeHb pemsa Bpemsa
-r- -MOLYHOCTW- | -MWH- HacTavBaHmnsA
-MUH-

bpokkonm 500  CBY-usnyuenne 900 Br fo6aBbTe 4-5 CT. NOXeK BOZbI, HakpoiiTe -
KDBILLIKOIA, NOMELLIAiATe HAnoMoBUHY
MpYIroToBNIeHHOe 671100
Topox 500  (B4-n3nyuenne 900 Br 6-8  HaKpoiiTe KPbILLKOW, A06aBbTE 4-5 T. -
JIOXeK BOfbl, MOMeLLIiiTe HanoNoBIHy
MIpUroTOBNIEHHOE b71t0K0
Mopkogb 500 (BY-u3nyuetme 900 Br 9-11  HapexbTe KonbLiamu, 4o6aBbTe 4-5 T. -
JI0MeK BOZbI, HAKPOIATE KPbILLIKOW,
MOMELLIAiATe HANoMoBUHY
MproToBNIeHHoe 671100
MKapkoe 1000  (BY-usnyuenne 450Br 16-18  no6asbTe Npunpagbl Mo BKYCY, NOCTaBbTe 10
(cBUHVHa, Jgoittioit rpunb 450Br 5-7*  HaHIKHIOH PELLIETKY, NepeBepHITe
TeNATIHa, (BY-usnyserme 450 Br 14-16  uvepes™
6apaHuHa) JlBoittoil rpub 450 Br 4-6
1500 Bianyene 4508r 268 10
Aoitvoit e 450Br 5-8*
BF-rysetine 450Br 2628
Jgoitoii rpunb 450Br 45
Poctoudy 1000  (Bl-usnyuenme 630Br 5-8  pnobaBbTe NpumpaBbl Mo BKYCY, NOCTaBbTe 10
(cpepHmin) Aoitoit e 630Br 8-10%  Ha HIPKHIOH PELLETKY, epeBepHuTe
JgoiHoii b 630Br 35  Yepes*
1500  BHvmyene 63081 12-15 10
Aoitoit pmne 630Br 12-15%
Hgoitioii punb 630Br 46
KypuHble Hoxku 200 JgoiiHoii rputb 450Br 6-7*  nobaBbTe NpUNPaBbl 10 BKYCY, MOMOXUTe 3
Tpun 46 HaBepXHIOH peLLeTKY KOXULIeN BHU3,
nepeBepHuTe yepes *
PomuuTexc 400 Tpunb 11-12%  nonoxuTe Ha BepXHIOIO eLLeTKY,
2 KycKa, cpeaHmii Tpun 6-8  nepeBepHuTe yepes *, fobapbTe
Mpynpasbl NoUT1e NopKapyBaHIA
MogpymanuBatme Tpun 8-13  nocraBbTe 6711010 Ha HIKHIOI PeLLIETKY
6nton B hopme
[T 3aneKaHua
MapeHblit TKycok  (B'umnyuenve 450Br h nofpKapbTe Xed, HamaxkbTe ero
®Ip Tpune 56  CMBOYHBIM MACTOM, ONIOXMTE CBEPXY
4 kycKa @BS-vanyvienue 450Br TA-1"" MpuUroTOBNEHHYIO BETUMHY, AObKY
Tpunb 56  aHaHacauJIOMTVK cbipa
3amopoxeHHan 300 B-nyuere 450Br 46  nocrasbTe 6100 HA HIDKHIOH PeLLeTKy
nMuua Jgoiitoii rputb 450Br 46
400 CBvmnyvetive 450 Br 6-/
JBoittoit rpub 450Br 57



Pewentbl

PELLEMNTDI

Bce pevienTbi B 370/ KHATe accUTbIBAIOTCA U1 4 NOPLIVIA, N HE YKa3aHO MHOe.

Apantayuma peuenToB A1 MUKPOBOJIHOBOW NeYyn

Ecu Bbl X0TUTe aganTvpoBaTb (BOY NloGuMble peuenTbl ang (BY-neun, npummute Bo BHUMaHMe Ciegyiowee. Cokparute
BPeMs NPUrOTOBIIEHNA HAMONOBMHY WM Ha TPETb. Bo3bMuTe B KauecTBe NpUMEpa PeLenTbl U3 3TOro PYKOBOACTBA.
MpoayKTbi ¢ GONbLUIMM KONMYECTBOM XUAKOCTI (HANMPUMEP, MSACO, Pbi6a, AOMALLHAS NTULA, OBOLLK, GPYKTbI, TyLuEHbIE

6ON110/3a M CyMbl) MOXHO Sierko npuroToBuTb B (BY-neun.

[ToBepXHOCTb NPOAYKTOB € HEOONbLUMM COfePXKaHMEM XKIAKOCTU (HanpUMep, NNLLA Ha Tapenke) AOMKHa ObITb

yBNlaXXHeHa nepej HarpeBaHWem Unn NpuroToBaeHUeEM.

06bem XuaKkocTH, 400aBNAEMOIA B CbIpble NPOAYKTbI, KOTOPbIE HYKHO TYWNTb, HEOBXOAMMO COKPATUTL MPUMEPHO Ha
J1Be TPETV 0T NepBOHauanbHoro 06bema B peiente. [pu HeobxoaUMocTi o6aBbTe ellle BoAbl BO BpeMSA

NpUroToBNEHNA.

Konuuectso gobasnaemoro KUpa MOXKHO 3HaUYNTENbHO COKPATUTD. lina npuaaHuA NuLLie 3anaxa 40CTaTO4YHO
He60MbLLIOr0 KOAMYECTBA CIMBOYHOTO WA NOACONHEYHOT0 Maia N MaprapuHa. Bawa MWUKpPOBONHOBaA Neyb
OTJINYHO NOAXOAUT ANA NPUTOTOBNEHNA AUETUYECKON NULLIKA C HU3KUM COAEPXKaHNEM XIPOB.

JlykoBbIn cyn

1.

(MaxbTe MUCKY MAUIOM, 00aBbTe Hape3aHHbI Ny, MACHO
6ynboH 1 npunpaBbl. Hakpo#iTe KPbILLIKOIA 1 MPUTOTOBbTE.
9-11muH. 900Br

(O6xapbTe XnebHble TOMTYKM, HapexbTe UX Kybukamu 11 HacbinbTe
VX B CyIOBbIE MUCKY. 3areifTe nofpKapeHHble KyouKky xeba cyrom 1
NOCHINbTE CHIPOM.

MocraBbTe MUCKIN Ha BPALLIAKOLLIYIOCA OICTABKY W BKITIOYMTE FPTb.
6—7 MuH. Tpunb

BaknakaHbl ¢ MACHbIM papLuem

1.

PazpexbTe baknaxaHbl BAOb Hanononam. BbIHbTe MAKOTb ¢
MOMOLLIbIO YaViHOIA NIOXKH, OCTABINB KOXYPY TOMLLIMHOI 0KOMO 1 cM.
HapexbTe MAKOTb Kybukamu.

(HuMMTE CMOMUIOPOB KOXYPY U HAPEXbTE UX.

(MaxbTe HO MUCKIA OMUBKOBBIM Madiom. [lobaBbTe yK, HakpoiiTe
KDBILLIKOJA 1 NPUOTOBbT.

2mMuH. 900 Br

HapexbTe KonbLiamu neped yumi. OcTaBbTe TpeTb 1A rapHupa.
(MeLuaitTe MACHOIA dapLLl C Hape3aHHbIMI Kybukamin
6aKsaxaHam1, JyKoM, MOMUE0PaMIA, KONbLIAMIA MEpLIA UK,
YeCHOKOM U NeTpyLLKoii. [lo6aBbTe NpUnpaBbl N0 BKYCY.
BbicywwmTe nonoBuHKY 6aknaxaHoB. 3anoNHuTe X NONOBUHON
vec dapluia, HamaxbTe (Bepxy bip «PeTa, a 3aTem fobaBbTe
OCTABLLMIACA HAMOSHUTENb.

Pacnipezenure nonoBuHKM 6aknaxaHoB 10 OTKPbITOMy 6niogy,
MOMOMKMTE €r0 Ha HIBKHIOHK) PELLIETKY W NPUrOTOBbTE.

11-13 MuH.  [1BoitHoiA rpunb (630 Br)

YkpacbTe NonoBuHKM 6aKmaxaHoB KOMbLIAMY NepLia uvim u
MPOZOMKUTE NPUroTOBAEHNE.

4—7 muH.  [1BoiAHoi rpunb (630 Br)

[ocrie NpuroToBAIEHIA OCTYAWTE B TeueHMe MPUMEPHO 2 MUHYT.

Mpuanocobnenns  [Mucka CKpbILLKOI (€MKOCTbI0 2 1)
4 cynoBble Mucky (200 mn)

10r
100r
800mn

2 IOMTUKOB
40r

TMpucnoco6nenns | Mucka cKpbILKoi (emKoctbo 1n)

250r
2001

1 cronogas
NIOXKA

100r
4
2001
2

2 cTonoBas
NIOXKKa

Macro Wiv MaprapuH
Hape3aHHbI YK
MACHOIA OyNbOH

(oMb 11 mepet

Xne6

TepTbiA Cblp

6aKnaxaHbl

nIoMUAOPbI
OMBKOBOE MACT0 Y1l CMa3biBaHuIA Giofa

Hape3aHHbIA NyK

HeOCTPbIVA 3eM1eHbliA nepeLs um 6e3 cemaH
TOBAKIA dapL

pa3fjaBneHHbie 3y6uvKi YecHoKa

Hape3aHHas NeTpyLLKa

Conb 1 nepe
nanpuka
KybuKy coipa «Qeta»



Peuientbl

Mpnbbl ¢ po3MaprHOM

1.
2,

OTpexbTe HOMKI rPUBOB. Pa3MenbumTe 1X Ha MalleHbKME KyCOUKM.
(maxbTe Maaiom Herny6okoe bntozo. [lobaBbTe NyK, Hape3aHHbliA
KyOuKamm 6eKOH 1 HOXKM rpu6oB. MpunpasbTe 6ntozio nepLiem 1
PO3MapIHOM, HaKPOIATe KPbILLIKOV 1 MPUOTOBbTE.

3-5muH. 900Br

(OcrabTe 6M0/10, UT0ObI 0HO OXIAAWIOCh.

Harpeiite avietany 1 100 M1 BItHa B MU CKe.

1-3muH. 900Br

(MmevL1aifTe OCTaBLLEECA BUHO C MyKOIA, A00aBbTe er0 B ropaAyyio
KUIKOCTb, NepeMeLLIMBas, HAKPOITe KPbILLIKOI 1 NPUroTOBbTe.

Bo BpemA npuroToBreHvA 6io/10 Hy>KHO NepemeLLIaTh OfiH Pa3.
okono 1 muH. 900 Br

HanonHume rpubbl cecbio 13 6eKoHa 11 monoxiATe ee B HEry6oKyto
MMCKY. 3aneifTe rpuObI COYCOM M MPUTOTOBLTE Ha HIN3KOI PeLLIeTKe.
6—-8MuH. [1BoiiHoi rpunb (630 Br)

Mocne npuroToBneHwA faiite 60y HACTOATLCA OKOMO 2 MUHYT.

®Oune 13 Kambanbl

1.
2.
3.

Mpomoitre 1 npocyLwmTe poiby. BbiHbTe KOCT.

HapesxbTe IMMOH 1 MOMIAL0PbI TOHKIMM AOTIbKAMM,

(maxbTe brioio Maaiom. lomectuTe poibHoe dune Ha bntosio

W oreliTe PaCTATENbHbIM MACTOM.

MonovTe Bepxy NETPYLLIKY, SOMbKY MOMU0POB 1 A06aBbTe
npunpasbL. [ToBEPX NOMMZ0POB NONIOMUTE IMMOHHbIE JOMbKY 1
HareifTe Bepxy Genoro BiHa.

[TonoxuTe MarneHbKite KpY»Ku MacTa Ha JIMMOH, HAKPOIATE KbILLIKON
W TIPUFOTOBbTE.

11-13muH. 630Br

Mocne MPUOTOBNEHVIA AaiiTe Moy HACTOATBCA B TEUEHIE 2 MUH.

®openb c MMHAanem

1.

MomoitTe 1 BbiyLLVTe dopesb U oneliTe ee AMMOHHBIM COKOM.
HatpuTe pbiBy Conblo V3HYTP 11 CHapy»1, a 3aTeM NOZ0XKVTe
15 MUHYT.

Pacronure Maao.

TmuH. 900Br

BbicyLuuTe poiby, noneifTe ee Maciom 1 0BBAVTE B Myke.

. (vaxbTe Maaiom bniogo. MonoxwTe dopenb B o0 1 npuroToBbTe

Ha HIbKHeiA pewLieTke. Koraia npoiiaeT 2/3 qpoka npuroToBfeHus,
iepeBepHiTe GOPETb 1 NONOMITE CBEPXY MUHEATbHbIE NEMECTKM.
1518 MuH.  [1BoiiHoi rpunb (450 Br)

Mocne MpUroToBMEHIA AaifTe 611ty HACTOATBCA OKONO 2 MIAHYT.

Mpuanoco6nenn \\yca ¢ kpbiuko (emKocTbio 1)
Herny6okoe kpyrnoe 6100 C KpbILLKOiA
(auameTpom okono 22 cm)

8 6GonbLuve LenbHbie rpubbl (koo 2251)

20r Madio W1 MaprapuH

50r MESIKO Hape3aHHbIVA SIyK

50r MeJTKO Nopy6sIeHHbIiA 6eKoH
YepHbIiA niepety
CBEXMV Hape3aHHbIA Po3MapvH

125mn ¢yxoe beroe B1HO

125mn (veTaHa

20r Myka

Mpuaiocobnenna | Hermy6okoe 0Ba/IbHoe §mon,ow!smelm
O CNeLManbHOI MMKOIA NIEHKOI
(;uHoit oKono 26 av)
4007 dune 13 Kambanb
1 LIENbIit IMMOH
150r NoMUAOPbI
10r Maano
1 cTonoBasnioxKka  pacTenbHoe Magio
1cTonoBan NoXKa  Hape3aHHas neTpyLuka
Conb 1 nepeLy
4conoBasnoxka  6enoe BiHO
20r Madio Wiv MaprapuH
Mpuciocobnernsa  (Herny6okoe oBanbHoe 6niopo ans
neuy (amHoii okono 32 av)
4 dopenb (200 ), unLLieHHaA
COK OZHOr0 JIMOHA
onb
30r Madio wiu MaprapuH
50r Myka
10r Madio Ui MaprapuH AnA CMasblBaHuA
bnioia
50r MVHJANbHbIE NIENnecTkin



Pewentbl

PbiGHOE dune ¢ CbipHbIM COyCOM
1. Momoitre n BbicyLLMTe pbibY, @ 3aTem noneiiTe ee MAMOHHbIM COKOM. (Ll LICE BT TE et TG S0R )

Hatpure ee conbio. ;mmmﬁm)
2. (maxbTe Mag1oM MicKy. [lo6aBbTe Hape3aHHb I nyk, HakpoiiTe

KPBILLIKOIA 1A IPUFOTOBbTe. 800r Poi6rioe dute

1_2 MVH. 900 BT 2ToNoBaANOMKA  NIMMOHHbIN COK
3. TocbinbTe K v 6enoe BIHO MyKOiA 1 NepemeLLaiiTe. L)

(MaK5Te MACTOM OPMy [U1A 3aMeKaHUA 1 ONOXATE B Hee pbi6y. 'O R

3aneifTe piby YoM 1 MOCHINBTE Cbipom. MonoxwuTe 6o Ha gg[ :;:" HapE3aHHEM K

HVDKHIOIO PELLIETKY 1 MPUFOTOBbTE. — —

7-8MuH. 450 BTV § 1aiiHaANIoKKa  PaCTUTENIbHOE MATI0 1A (Ma3bIBaHuA (hopMbl
1416 M. [lBoiAroii rpunb (450 Br) 1007 HaTepTblii Cbip OMMEHTaIb»

Mocie NpUroToBAEHIA AaiiTe 6kl HACTOATBCA OKOAIO 2 MUHYT. 2. TI0KKi Hape3aHHas TeTpyliika

TymeHaﬂ TENATUHa NO-UIOPUXCKN

1. HapexbTe TenaTuHy nonockamu. Npucniocobnetist | Mucka KpbILIKO/ (eMKoCTbI0 2 1)
2. (vaxbTe 6ntoo Maaom. lonoswTe B HEro MACO W Ty, HaKpoiiTe

KPbILLIKO/ 1 MPUroTOBLTe. Bo Bpems npuroToBfienya 6miogo Hyxro 6007 TemLE e
nepemeLLaTh OvH pas. 10r RaCielrBaprapAt
6-9mmH. 900 Bt 50r Genoe BuHO
3. JlobasbTe benoro BIHa, NpUNpaBbI AnA NOAMBKY 1 CMETaHbI, 100mn M0 W MaprapiH
nepemelLaiTe, HakpoiiTe KPbILLIKOY U MPOOTKYTE NPUTOTOBNIEHME. T LA T R
Engﬂ oT nghéleBHVl nomeLLnBaure. npubin. 1/2 nuTpa nogmeKm
—5 MVH. T
300mn QveTaHa

4. TlepemeLuaitre aviecb NOUTE NPUTOTOBAEHNA, AaiATe €il OTCTOATLCA B
TeueHue NPUMepHo 5 MUHYT. YkpacoTe 671070 NETpYLLKON.

1 CTON0BAsA NIOKKA  HApE3aHHas MeTpyLLKa

MapwrpoBaHHasA BeTYMHa

1. (MeLwsaiiTe LUMVHAT C CbIPOM 1 MONYKUAKVM TBOpOrom, npunpasbte WA LC R TER T GITCT ) )

0 BKYQ. m:uza: glo::’la ::ys; 3aneKaHus
2. Tlonoxwue CTi 0JI0BYH0 NNOXKY HAUNHKI Ha KaMayto I0NbKY

MPMFOTOBNEHHOI BETUIHbI M 3aBEPHUTE €r0. [TPOTKHUTE BETUIMHY 150r HapE3aHHbIVi MACTOBOIA LMAHAT

[ePEBAHHbBIM LLAMMYPOM. 150r vieTaHa pomak-gpec, 20 % KipHocT
3. MpuroToBbTe coyc Gelamenb; 4 3TOro HaneiiTe BOZY U C(MeTaHy  50r HaTEpTIi Cblp OMMEHTAITb»

B MICKY, a 3aTeM Harpeiire. riepeL| v ranpuika

2-4 M. 900Br 810MTIKOB roTosas BeTunHa (400r)

(MewwaifTe MyKy € MagToM, uTo0bI CieNiaTb 3anpaBKy AA Coyca, 125m i

Jo6aBbTe K XKWAKOCTY 1 B36UBaiTe 70 TeX TI0P, MOKa OHA He 125 prv—

pactBopuTca. HakpoiiTe 1 roToBbTe 10 IYCTOTbI. 20r My

1-2muH. 900 Br 20r MAaio W Maprapui

lepemeLuiaite 1 nonpobyviTe. 10r Macio WVt MaprapyH A1l (viasbiBaHits 6niopa

4. Hanevire coyc B 61030, (Ma3aHHoe Maciom, NonoxuTe
(apLLMPOBaHHbIe PYNETbI U3 BETUMHbI B COYC M MPUFOTOBLTE,
HaKpPbIB KPbILLIKOIA.
10~12 muH.  [1BoiiHoii rpunb (630 Br)

Mocne npuroToBAeHus faiite 6102y HACTOATLCA OKONO 5 MUHYT.



Pewentbl

Tenaubun KoTneTbl € cbipom «Mouapenna»

1.
2.

[TomoliTe TenATUHY, BbICYLLNTE W CAENANTe MNOCKYIO
0TOMBHY!I.

CpenaiiTe Miope 13 NOMUA0POB, 06aBbTe YecHOKa, Macna,
conu, nepua, kanepcbl 1 0peraHo, a 3aTem 3aneiite UM
TenAaTUHy. HakpoiiTe KPbILLKOIA U NPUrOTOBbTE.

15-19 Mun. 630 Bt

[lepeBepHuTE KycouKn MACa.

. Monoxute nomTiKM Cbipa «MoLapenna» Ha Kaxayt 13

KoTneT, 06aBbTe NpUNpaBbl U NPUroToBbTE 6e3 KPbILLKN
Ha BepXHeli pelLeTke.

9-12 muH.  [1BoiiHoiA rpunb (630 Br)

Mocne npurotoBnenuA faitte 6N0AY HACTOATLCA OKONO

5 MuHyT.

J1a3aHbsa

1.

MopexbTe NOMITOPbI, CMELLIAIATE 1X C BETUNHOI 1 JTYKOM, YECHOKOM,
TOBAMbIM dapLLIem 1 ToMaTHbIM Miope. lpunpaBbTe, Hakpoitte
KPbILLIKOiA 1 NPUFOTOBbTe.

5-8muH. 900Br

(MeLLaliTe QVieTaHy € MOJIOKOM, CbIpom «[TapMe3aHy, TpaBamu,
MaCIoM I CrieLuami.

(MaXbTe MagIom 6111010 1 NONOMMTE Ha IHO NPUMEPHO 1/3
MaKapOHHbIX U3genuit. Monoxure nonoBuHy cvecy 13 dapLua Ha
MaKapoHHble 134ennA 1 nogelie coyca. lMosTopuTe npoLeaypy

1 106aBbTe OCTABLLMECA MaKapOHHbIE M3Aenus. 3arneiiTe MakapoHbl
coycom 1 jobaBbTe cbipa «llapme3any. [puUrotoBbTe, HaKpbIB

KPBILLIKOIA.
13-17 muH. 63081

Mocne npuroToBAeHHA faiite G0y HACTOATLE OKONO 5—10 MIAHYT.

3anekaHKa 13 KabaykoB 1 nanim

1.

(MeLLalTe NOMMEZOPbI CJTYKOM 1 XOPOLLIEHbKO MpUNpaBbTe.
JlofaBbTe MakapoHb!. aneiiTe MakapoHb! TOMATHbIM COYCOM U
MONOXMTe CBEPXY AOTbKY Kabauka.

B3beifTe cveTaHy C AiiLAMY 11 3a71eiATe 3T0M CMECHH0 3aMeKaHKY.
MocbinbTe (Bepxy TepTbIM cbipom. MonoxwTe 6111010 Ha HIDKHIOK
PeLLIETKY Y PUTOTOBLTE.

18-21mmH. 900Br

7-8MuH.  [1BoiiHoii rpunb (630 Br)

Mocne npuroToBMeHis faiie 6oy HACTOATLCA 5—10 MIAHYT.

neHuA  [CKpbILLKOA (0K0Mo 25 avi B INHY)

150r NOMTUKN Cblpa «Moiapenna»
5001 KOHCEpBUPOBaHHbIE MOMUZOPbI 63 CoKa
4 TeNAubY KoTNeTbl (600 T)
20mn 0/IMBKOBO MaC10
2 Pa3fiaBrieHHble 3y6uuki YecHoka
20r Kanepcol
OperaHo
conb 1 nepeLy

Mpucnocobnenms | Micka cKpbILLKoi (eMKocTbIo 2 11)

Menkas kBapparHasi Gopma ana
3aneKaHuA CKpbILLKoit (pasmepom
npumepHo 20 x 20 x 6 av)
3001 KOHCepBIPOBaHHbIE MOMUZ0PbI
50r pybneHas BeTuMHa
50r MeNKO Hape3aHHbIA NyK
1 pa3fiaBMeHHbIii 3y60K YecHoKa
250r TOBAXMIA dapLu
2ToNoBaANIONKKa  TOMATHOE Miope
Conb U Tiepely
150mn CMeTaHa
100 mn MO/IOKO
50r HaTepTblii cblp «lapme3an»
1uaiiHannoXKa  CMech NepemonoTbIX Tpas
1yaiiHannoXKa  OIMBKOBOE Mawio
1yaiiHaA noXKa  paCTUTENIbHOE Mad1o YA (ViasbiBaHYA (opMbl
125r 3e/1eHan Nla3aHbA
1 CTonoBan NoKa  HatepTbIii bIp «Iapme3at»

(opma [y 3arieKany (0KoMo 26 W B [ywHy)

80r TPUrOTOB/IEHHbIE MaKapOHb!
400r KOHCEPBYPOBAHHbIE KYCOUKI [IOMIYI0POB
1507 MeNKO Hape3aHHbIN JIyK
6a3wmK, TAMbSAH, COb, Nepety
1 cTonoBad NioXka  Maaio A cviasbiBanus bntoia
4501 Hape3aHHble Kabaukin
1501 (MeTaHa
2 Anua
100r HaTepTbIi cbip «eyiap»



Pewentbl

[pywu B WoKonagHom coyce

1. TMomectuTe Caxap, BaHIWNbHbII CAXap, MPYLLIEBbIN NIMKep 1 BOJY B Mpuaiocobnesna  [Muaka cKpbiLKoii (eMKoCTbI0 2 11)
MUCKY, NepemeLLIaiiTe, HakPOIATe KPbILLIKO 1 MPUFOTOBbTE. K CKPBILIKOIA (eMKocTbi0 1)

1-2muH. 900 Br 4 LieNbHble ouMLLieHHble rpyLuv (600T)
2. [lonosuTe B XWIKOCTb YL, HAKDOIATE KPbILLIKO U MPUTOTOBLTE. g0 @xap
3-8 mutH. 900Br 10r BaHWbHbIVE Caxap

BbiHbTE TPYLLIN U3 XUAKOCTW U NONOXUTE UX B XONOAWIbHUK.

. 1 cronoBas NioxKa  rpyLLeBbIid MKep
3. Haneifre 50 M K0TV B MeHbLLo Mucky. [lobaBbTe Lwiokonaa v

Kpem-(peLLl, HaKpPOIATe KPbILLIKOIA 1 NPUTOTOBbTE. 200 50R
: ’ 1301 TeMHbIii pyoreHbIiA LLOKOs
2-3miH. 900Br — Py e
4. XopoLLeHbKo NepemeLLaitTe COyc, 3aeliTe UM FPYLLI 1 ojaitTe K ' e
crony.

ny,D,I/IHI' N3 MaHHOW Kpynbl C MaIMHOBbIM COYCOM

1. MomectuTe B MUCKY MONOKO, CAXap 1 MUHEIb, HAKPOIATE KPbILLKOIA Npuanoco6- | Miaka CKpbILLIKoii (emKocTbio 2n)
Y NpUroTOBbTE. nelua 4nopLmoHHbIe GOPMOUKY

3-5muH. 900Br
2. JlobaBbTe MaHHyIo Kpymy, NepemeLLaiiTe, HaKpOIATe KPbILLIKOIA 1 ) MOTIoKO
MPUrOTOBbTE. 4or ey
10-12muH. 270Br 15r PyOneHbli MAHZAT
3. B30eifTe AnuHbIii XenTok ¢ Bofi0/ B YalLke 1 jobaBbTe B ropauyio 501 MaHHaA Kpyna
avech. B3belie AuuHbIiA 6ok 10 3arycreHia u jo6aBbTe ero B 1 AMUHbIIA KENTOK

QVech. HaneifTe nyauHr B nopLyoHHbIE GOPMOUKI.

. 1 cTonoas noxka Boja
4. Yrobbl npuroToBUTH COYC, POMOIATE U BbICYLLIATE MaliHY, @ 3aTeM

MIONIOKYITE ee B MUCKY, 00aBYB BOfIbl 1 Caxapa. HakpoitTe KpbiLLKoii AU Genok
W TIPUFOTOBbTe. 2501 ManiHa
2-3muH. 900 Bt 50mn BOA

5. Caenaitre miope 13 MauHb! 1 MOJaiTe ero K crofy BMecTe ¢ 201 @xap

NyANHIOM 113 MaHHO# Kpynbl.

TBOPOXHbIN NyAUHT

1. (veLuaiiTe B MUCKe MKy, KaKao, OB A MIeYeHMA 1 caxap.
2. [lo6aBbTe AiiLa 1 CMBOYHOE MaCT0, @ 3aTeM NepemeLLaitTe NeHMA | (AMameTpoM oKono 26 aw)
OcHoBa:

B KYXOHHOM KomObaliHe

. . 300r Myka
3. (MaxbTe MACTIOM NPOTUBEHb. Packaralite TecTo v HaneiiTe ero Ha
1 cTonoBanA IOXKA Kakao
MPOTVIBEHb, OCTABMB M0 Kpasm 2 cM A 06pa3oBaHuA obozka. 10r O A TeseHA
MpuroToBbTe MUPOXHOE. 1507 e
6-8muH. 630B1 1 Al
4. B3beiiTe Maco v caxap A0 MOfTy4eHUA NIErKoii 1 MeHICToi 10r MAGIO W MAPrapVH 1A CMA3bIBaHWA MPOTUBHS
KoHicTeHwwu. Meaneno B36eitre siiua. lobagbTe nonyuaxmii HaunHka:
TBOPOI 1 CMeCb My/JUHTA € BaHWTbHbBIM NOPOLLIKOM. 150r MaQ10 W Mapraput
5. TMoKpoiiTe HAYUHKOi OCHOBY TBOPOXHOMO My/HTA U MIPUTOTOBLTE. 100r @ap
15-19muH. 630Br 1or BAHTbHbITE Gaxap
3 Al
4007 aveTara ppomax-¢pec, 20 % upHoaw

40r (CMeCb NyAUHra 1 BaHWIbHOTO MOpOLLKa



Yxom  ouncrka

yxXo4 N OUYUCTKA

i)

OCTOPOMHO!

HE UCTIONb3YHTE MPOMBILLIEHHDIE OYUCTUTENN [U1A NIEYEN, NAPOOYMCTUTENH, ABPASUBHBIE
CWIbHOAENCTBYIOLUME YUCTALLME CPELCTBA, JIOBIE XAMUKATBI, COREPAKALLIME IMIAPOOKUCb HATPUA
WU IYBKU 1A NOCYAibI NPY OYUCTKE KOO AETAZIN MUKPOBOJTHOBOM MEYH.

PETYNIAPHO YWCTUTE NEYb, YAAIAA OCTATKN NULLIW. Heanoco6HocTb nopaepikuBaTh Neb B YHCTOM
COCTOAHMYV MOM(ET NPUBECTV K NOBPEMICHMIO NOBEPXHOCTI. ITO MOMET HeraTMBHO (a3aTbeA Ha qHOKe

OTy6bI V31eNUA M BbIBBATb ONACHYH0 GATYaLMIo.

BHeLuHue noBepxHOCTH neyu
BHelwHe MOBEPXHOCTIA NEYN MOXHO JIETKO OYUCTUTL C MOMOLLIbHO MATKOT0 Mblia 1 BOAbI. BbITpVITe MBbII0 BAIXHOI
TKaHbI0, d 3dTeM BbICYLUMTE BHELLIHIIE NOBEPXHOCTV MATKAM MOJIOTEHLIEM.

[anenb ynpaBneHuna

Tepes uvICTKO/1 OTKPOIATe f1BEpLY, UT0GbI AEaKTVIBUPOBATH NaHENb yrpaBeHys. TaHesTb yripagrieHits HeoGXoBMMo
OUMLLIATB C OCTOPOXHOCTI0. (MouUMTE TPANKY BOJI0I M akKypaTHO NPOTPUTE NMaHeb, UTo0bl 0uMTTL ee. He ucnonb3yliTe
ALLIKOM MHOTO BOZlbl. He Meriornb3yifTe xvmmueckoe Wik abpasvBHOE YACTALLIEE CPEACTBO.

BHyTpeH HUe NOBEPXHOCTI Neun
Ut06b1 BbINONHITL OUNCTKY, BbITVIPAVTE MATHA U Clefibl PacTneckyIBaHMA MATKOI BNaXHOIA TkaHbIo un ry6Koii noe
KQXJI0r0 MCr0/b30BaHMA, N10KA ey eLLle ropavast. Eqv nATHa He y1aeTcs ouncTTb, UCToMb3yifTe MATKOe Mblio 1
HECKOMbKO Pa3 NPOTPHTE UX MATKON TKaHbH0, UTobbl yankiTb Bee ocTaTkit. He cHUMatTe KpbILLIKY BONIHOBOJA.

2. Yenutecs B TOM, 4T MATKOE MbITO WM BOZA HE MPOHUKAIOT B MalleHbKUe OTBEPCTIAR B CTEHKaX, Tak KaK 3T0 MOMeT
MOBPEAYTS edb.

3. Hewcnonb3yiiTe uuctALLye (PenCTBA a3pO30/1bHOO THA 1A 0UUCTKY BHYTPEHHYIX NTOBEPXHOCTEA.

4. PerynapHo nporpeBafiTe neyb C MOMOLLbH rpui. OCTaTK ALY U POATBIA 3KUP MOTYT BbI3bIBATH MOABTIEHME
[bIMa WV HeNPUATHOI 0 3anaxa.

Bpa LatoLLaAca nofcTaBKka 1 onopa Bpamammeﬁcn noAcCTaBKK

BbiIHbTe BpaLL{aIoLLLYHOCA MO/ICTaBKY M ONOpY BpaLLaIoLLeiica NoACTaBKky 13 eunt. lpomoliTe BpaLLIAIOLLYIOCA MIOACTaBKY 1
0rOpY BPALLIAIOLLILIACA MOACTABKY MATKOI BOZOIA C MbITIOM. BbicyLumTe 11X MATKOIA TKaHbI0. Kak nofcTaBKa, Tak v ee onopa
MPUFOZHbI 1A MbITbA B MOCYA0MOEYHOI MaLLIMHe,

[lBepua

Uro6bl yaanuTb Bee gefbl A3V, PEryAAPHO ouMLLaiATe 0be CTOPOHbI ABEpLIbl, ABEPHbIE MPOKMafKM 1 YTVIOTHAEMble
MOBEPXHOCTV MATKOI BNAHOIA TKaHB 0. He cnonb3yiiTe GANbHOZENCTBYIOLLVE abpasvBHbIE UMCTALLVIE PEACTBA, WK
OCTPble MeTanuIMueckvie CKpebKy 1A 0uUCTKY CTekna ABepLIbl Meyl, MOCKONIbKY OHI MOTYT MoLapanaTh NoBEpXHOCTb, YTo
MOXET MPUBECTI K PackabIBaHUIHO CTeKNa.

Pewwetku

PeLweTky Heo6X0UMO MbITb MATKIM KIAKUM UNCTALLMM PACTBOPOM, a 3aTeM BbICyLLMBATb. OHY MPUTofHbI AnA
MbITbAl B IOCYZAOMOEUHOI MaLLIVHE.

Buumanme! He npumeHsiite napooumncrutenb.

NOHVMXEHHbIV YPOBEHb MOLLHOCTU

BHumanme!

Ecw nuLLia roToBWTCA B TeYeHIe CTaHAapTHOrO BpeMeHI 1 PV 0JHAKOBOM PEXIAMe MPUroTOBAEHIS, MOLLHOCTb
neuv Gy et aBTOMATUYECKY CHMKATLCA BO U36exaHie neperpesa. YpoeHb (BY-13nyueHma cHusutca, nubo
HarpeBaTe/bHbIIt SNeMeHT FPUIIA HauHeT 3aropaTbe Y racHyTb. Bbkkzas 90 ceKyHE, MOMHO CHOBA BKITIOUMTb MOMHYH
MOLLHOCTb.

TMoHWKeHHbIN ypoBeHb
Pe)xum npurotoBneHus CraHgapTHOe Bpems
MOLLHOCTI

MukpoBonHoBbiii (900 Br) 20 MUHyT 630 BT — (BY-u3nyueHua

[punb 20 MuHyT Tpunb —50%
[1BoiiHoi rpunb [punb — 20 MUHYT Tpunb —50%



Y70 flenat, ECTH... U TEXHUUECKIIE XapAKTEPUCTIKM

YTO LENATb, EC/IN...

MuKpoBoNHOBOE YCTPONCTBO
HenpaBWibHO paboTaet?

Pexm (BY-u3nyuenna
He yHKUVOHIpyeT?

BpalLjatoLianca nogcTaBKa He
BpaLLiaeTca?

(BY-u3nyuenue He Bbiknioyaetca?

He BKntouaeTca ceer B neun?

Mnwwa aonblue HarpeBaeTca u
FOTOBUTCA, YemM paHbLLIe?

« [pezoxpaHuTeny B 651oke npesoxpaHuTeNneil paboratot.

+ JNeKTPUYECTBO He OTKITKYANOCb.

« Ecwi npepoxpanuTeny npozomKaioT BIXoAuTb 13 CTpos, 06paTuTech K KBannmLMpoBaHHOMY
eLpanicry.

[lBepua npaBWIbHO 3aKpbiTa.
[1BepHble IPOKNAZKIA M YIOTHAEMblE NOBEPXHOCTU UMCTbIe.
Haxata kHonka START/QUICK.

(Onopa BpaLLiatoLLielicA NoACTaBKY NPaBWTbHO NOAKNIOYEHa K MPUBOZY.
Mocyna He BbICTYNaeT 3a npezieNbl BPALLAHOLLLEIcA NOICTaBKu.

TvLLia He BbICTyaeT 3a Npeneibl NOZCTaBKIA, MeLLIas e/l BpaLLaThe.

B yrny6neH1m nog BpaLLatoLLeiicA MOACTABKOIA HUYEro HeT.

V30nupyitte ycTpoiicTBO OT 6510Ka NpeoXpaHuTeneil.
(BAKVTECH CYNONHOMOYEHHbIM areHTom 06ymBaHuA AEG.

(BAKVTECH CYNOHOMOYEHHbIM areHTom 06aymBaHA AEG. JlamnouKy, 0BeLLiatoLLIo eyb, MOTyT
3aMeHAT TOMbKO CTIELMANIbHO 06yUeHHbIe TEXHUYECKe crewvanmcTbl u3 AEG.

BbibepuTe bonee ymTenbHoe BpemA NPUroToBNeHIA (4BOIIHOM 06bem TpebyeT yBennueris BpemeHN
MPUrOTOB/IEHYA NOYTY B J1Ba Pa3a).

» Ecwm niwia xonoaHee, Yem 00b1YHO, BpeMA OT BpeMeHU MoMELLIMBAIATE ee Wik 0BOpauvBaliTe.

+ Bblbepue bornee BbICOKVit YpOBEHb MOLLHOCTI.

TEXHUYECKME XAPAKTEPUCTUKWU

HanpseHue nepemeHHoro Toka 230 B, 50 T, onHo(asHoe
[naBKuii npesoXpaHUTeNb/BbIKIOYaTeNb IMHIN MUHUMYM 16 A
pacnpegenenus
Tpebyeman MoLLHOCTb: MukpoBonHoBblii 1,37 KBT

Tpunb  1,00KBr

MukpoBonHoBbIA/rpuib - 2,35 kBT

BbIx0aHas MOLLHOCTb: MukpoonHogbiit 900 Br (IEC60705)

lpunb 1000 Br
Yacrora (BY-u3nyuenua 2450 My * (rpynna 2, knacca B)
[a6apuTHble pa3mepbl MCD2664E 594 mm (LLI) x 459 mm (B) x 404 mm (I)
Pa3mepbl neun 342 mm (LL1) x 207 mm (B) x 368 mm () **
Bmectumoctb neun 26 nuTpoB **
Bpaluatolianca nopcraBka 0325 Mm, CTeno
Bec K0 19,5 kr
Jlamna neun 25Br/240-250B

*370T NPOAYKT 0TBEYAeT Tpe6oBaHMAM eBPONeIcKoro cTaHnagTa EN55011. CornacHo 3ToMy CTaHAAPTY OH KNaccuuumMpyeTca Kak

06opynoBaHue rpynna 2 knacca B. Fpynna 2 03Hauaer, uto of

0pyA0BaHKe CNeLnanbHo reHepupyeT BbICOKOYACTOTHYHO SHEPTUI0 B

BUAE 3NeKTPOMArHUTHOTO U3NyyeHUa AnA Tennooii 06paboTkin nuiwn. Boipaxeue «obopyaosaHue knacca B» 03Hauaer, uto
JlaHHoe 060pyi0BaHUe NPUTOJHO ANA UCMONb30BAHMA B JOMALLHYX YCTIOBYAX.

** BHyTpeHHAA BMECTUMOCTb PaCcCUMTLIBALTCA MyTeM U3MepeHna MaKCMManbHON WIpKHbI, FY6UHbI 1 BbICOTbI. DaKkTUYeckuil 06bem
BMELLAEMON MULLIY MEHbLLE.

31a neub co0TBETCTBYeT TPeboBaHMAM AupexTus 2004/108/EC, 2006/95/EC n 2005/32/EC.
TEXHWUYECKWE XAPAKTEPUCTUKIA MOTYT BbITb M3MEHEHI BE3 YBEOMIEHNSA, KAK PE3YNIbTAT
YCOBEPLUEHCTBOBAHIA NPOJYKTA



YcraHoBKa
(i) YCTAHOBKA

MWKpPOBOHOBYIO MeYb MOXHO YCTAaHOBUTb
B nosioxeHue A vnu b:

MNonoxeHue Pasmep Huwm
w T B

A 560x550x450
b 560x500x450

N3mepeHna B (Mm)

ObluHas *
neyb

YcTaHOBKa o6opyaoBaHuA

1. CHMMUTe BCI0 YIAKOBKY 1 BHUMATENbHO 0CMOTpUTE ee Ha npeameT
NOBpPEXAEHNIA.

2. MegneHHo, 6e3 ycunuii, 3aBUHbTE YCTPOIACTBO B KYXOHHbIN WKad 10
TexX nop, Noka nepefHAA YacTb KOPMyca Neym He HAUHeT repMeTUYHO
npuneratb K nepefHemy 0TBepCTMIO WKada.

3. TMo3abotbTech 0 TOM, uT06bI MeX Ay ABepLe WKada U BepxHeil
KpOMKOIi Kopnyca 0cTaBa/ca 3a30p B 4 MM (CM. Auarpammy).

=)

BapuaHT KpenneHua 1:
3aduKcupyiTe neyb Ha MecTe C NOMOLLBIO BUHTOB, BXOAALLIX B KOMMAEKT.
Touku duKcaLm pacnonoeHbl Ha BEPXHEM 1 HIDKHEM YrTTy neun.

BapuaHT KpenneHua 2:
(m. Tabnuuy wabnoHoB, npunaraemyto K neuu.

BHumanue! Y6eputecb B TOM, 4TO AHO NeYn pacnonoXeHo Ha pacCcTOAHNN He MeHee 85 cm ot nona.
BaxkHo o6ecneuntb YCTAaHOBKY AAHHOI0 NPOAYKTA B COOTBETCTBUN C NHCTPYKLMAMMU,
npuBefeHHbIMU B 3TOM PYKOBOACTBE MO dKCMIyaTaluK, a TaKXKe C UHCTPYKLAMM no
Yy(TaHOBKe, paspaﬁoraHHblmu npoussoauTenem TpaAMI.IVIOHHOﬁ neuu.



YcraHoBKa

MoaknioueHue YCTPOICTBA K UCTOUHMKY NUTAHMA

+ JneKTpuyecKan po3eTka A0/MKHa HAXOAUTHCA HEMOAJANEKY, YTOGbI

YCTPOIACTBO MOKHO ObII0 JIErKO BbIK/IIOYUTDb U3 CETH B aBapUItHOI

autyauum. Kpome T0ro, MoX<HO U301MPOBaTb NEYb OT UCTOYHMKA

NUTaHUA, BCTPOUB BbIKITI0YaTeNb B GUKCMPOBaHHYI0 NPOBOAKY

COrnacHo NpaBunam MOHTaXa NPoBOAOB.

Po3eTKy He HyXHO pa3meLLaTh 3a WKapom. EiRG
« (amoe nyuiuee nonoxenue — Hag WwWkaom (A).

[onkniouuTe yCTpOIACTBO K 0AHOGA3HOMY MCTOUHMKY NepeMeHHOro ToKa
230 B/50 'y ¢ nomoLLbto NPaBUbHO YCTaHOBNEHHO 3a3eMIIEHHO PO3ETKU. &
THe380 AomkHO BbITb CMnaBneHo ¢ 16 A nnaBkuii NpefoxpaHuTeNb.

+ LlIHyp nuTaHMA MOXKeT 3aMeHATb TONbKO NEKTPUK.

+ [lepes yCcTaHOBKOI NPUBAXMTE K UCTOUHMKY MATAHNA CTPYHY, YT0ObI yNpoCTUTL
MOAK/IYEHMe K TouKe (A) BO BpemA YCTaHOBKM YCTPOIACTBa.

Bcrasnaa ycTpoitcTBo B LKA ¢ BbICOKUMIA CTeHKamu, nocTapaiitech HE
CAOLLWTD LUHYP NUTaHIA.

+ He norpy»aiiTe LUHYp NUTaHUA UK BUIKY B BOAY NI B UHYI0 XUAKOCTb.

3J'IEKTpVI‘—IeCKVIe coegnHeHuA

/1N BHUMAHUE!

370 YCTPO/CTBO HEOBXOAMMO 3A3EMAIUTD
Ecm 312 Mepa 6e3onacHocTit He GyAieT NpUHATa, NPOM3BOAWUTENb OTKA3bIBAETCA OT BCAKOI
OTBETCTBEHHOCTU.

« EcnnBunka y(TpOVI(TBa He NOAXOAUT K PO3€eTKe, Bbl JOmKHbI BbI3BaTh BaLlero mectHoro AEG
cneymannucta no Oﬁ(ﬂy)KVIBaHVIIO.



YcTaHoBka
SKOJIOTMYECKAA MHOOPMAL A

Jkonorunyeckn 6esonacHas yTnnn3ayuna
YNaKOBOYHbIX MaTeEPNaANoB U CTapOVI TEXHUKN

L

AN

YnakoBOYHble MmaTepuarbl

MukpoBonHoBble neun AEG Heobxoammo IGHeKTUBHO YNaKoBbIBATb ANA 3aLLUTLI BO BpeMA
TPaHCNopTMpoBKM. cnonb3yeTca ToNbKO MUHAMANBLHO HeobX0AMMaA YNaKkoBKa. YNakoBOYHbIe MaTepuabl
(Hanpumep, Gonbra unm NEHONOAUCTMPON) MOTYT NPeACTABNATL Yrpo3y AnA AeTeil.

Yrpo3a yaywba. beperure ynakoBouHble MaTepuanbl oT feTei.

Bce ncnonb3oBaHHble ynakoBouHble MaTepuanbl 6e3onacHbl ANA OKpyKatoLeid cpefibl U MOryT ObiTb
nepepaboTaHbl. KapToH caienaH u3 BTopcbipbA, a iepeBAHHbIe AeTany He 06paboTaHHbl. [nacTukoBble
3NIeMEHTbI MapKUpOBaHbI ClieflytLum 0bpasom:

«PE» — nonuatuneH (Hanpumep, NNeHKa And ynakoBKm)

«PS» — nonuctupon (6e3 GpTopyrnepoancTbIX CoefnHeRMi)

«PP» —nonunponuneH (Hanpumep, ynakoBOYHbIe XryTbl)

[Tp1 NOBTOPHOM MCNONBb30BAHMI YNAKOBKI 3KOHOMUTCA CbIpbe U COKpaLLAeTca 061bem 0TXOA0B. YNaKoBKy
Heo6xo41MO 0TNPaBUTD B OMKANLLMIA LieHTp yTunu3aumm. Ytobbl nonyuutb MHGOpPMALIK, CBAKUTECD C
MECTHbIM COBETOM.

YTunumsauma ctapon TeXHUKN

(Tapble ycTpoiicTBa HeoOX0ANUMO 0be3onacuTb nepep yTUAM3aLyed, CHAB BUNKY 1 M306aBUBLLNCH OT WHYpa
NUTaHKA.

Mocne 3T0ro HeobxoaMMO caaTh UX B 6nukaiiLumii ueHTp ytunuzaumn. 06patutec B coBeT nu biopo no
CaHUTAPHOMY COCTOAHMIO OKPYXKatoLLLEiA Cpefbl, UT0bbI y3HaTb, €CTb M NOBAN30CTY YUpeXaeHNs, rae
MOXHO YTUAU3UPOBATD TEXHUKY.

CumBon ﬁ Ha NpOAYKTe W Ha YNakoBKe 03HAYaeT, uTo 3TOT NPOAYKT Hefb3A YTUAM3NPOBATb Kak
00bIUHbIE X03AICTBEHHO-ObITOBbIE OTX0Zbl. BMECTO 3TOT0 5o HyXHO OTHECTU B COOTBETCTBYHLLMIA NYHKT
cbopa 1 yTUnU3aLimn AEKTPUYECKOro 1 3eKTPOHHOro 060pyaoBaHMA. 0becneuns npaBuNbHYio
YTUAM3ALYI0 3TOO NPOAYKTA, Bbl NOMOXETe NPefOTBPATUTD NOTEHLMANbHBIE HEeraTUBHbIE NOCTeACTBUA
LNA Cpefibl U 3710pOBbA NHAEN, KoTopble MO 6bl ObITb BbI3BAHbI HECOOTBETCTBYHOLL eI NepepaboTKoii
3TOro npogykTa. Utobbl y3HaTh NoApo6bHbIe CBefeHUA 0 NepepaboTke 3T0ro NPoAYKTa, 0bpatuTecs B
MeCTHbII coBeT, Cy6y yOopKM Mycopa unu B MarasuH, rae b1 npuobpeTeH NpoaykKT.



FapaHTiA/cepBicHan ayx6a

APAHTUA/CEPBUCHARA CJTYXKBA

(CepBucHOe 06CYKIMBaHME 1 3aMacHble YacTy

B cnyuae HeobxoaumocTy pemoHTa npubopa, unu eciu Bol xoTute npuobpecti 3anackble yactu, obpalyaitecs B
HaLL BnuKailLunii aBTOPU30BAHHDIN CePBIUCHDIN LIEHTP (CTNCOK CePBUCHBIX LieHTPOB Npunaraetca). Ecm y Bac Bo3-
HUKAW BOMPOCHI NO CM0Ab30BaHuio npubopa un Bol xoTute y3Hath 0 Apyrux npubopax koHuepHa AEG,

3BOHUTE Ha HaLLy MHGOPMALIMOHHYIO IUHUIO No TeneoHy (495) 937 78 37 unu (495) 956 29 17.

EBponeiickaa FapanTua: [laHHoe ycTpoiicTBO NoaaepxuBaeTca rapaHTueil AEG B Kax ol U3 cTpaH, ne-
peuncneHHbIX Ha 0bopoTe 3TOro PyKOBOACTBA, B TeUeHIe CPOKA, YKa3aHHOTO B rapaHTUN Ha YCTPOICTBO UK B
NHOM ONpefieNeHHOM 3aKOHOM nopAaKe.B cnyuae Baluero nepemeLleHna U3 0AHOM U3 3TUX CTPaH B NiobYlo Apyryio
U3 HINKenepeumncneHHbIX CTPaH, rapaHTIA Ha YCTPOICTBO NepeMecTUTCA BMecTe C BaMin IPU YC10BIM COONIOAeHIA
aieaylowux TpeboBaHuit:

« [apaHTuA Ha yCTpoIicTBO HaUMHAET AelicTBOBATb C aTbl, KOraa Bbl BNepBble Npuobpeny 31o YCTPoiCTBo, NOA-
TBEpPXAEHNeM KOTOPOIi 6yaeT Cny)uTb NpefbABNeHe feliCTBUTENBHOMO YA0CTOBEPALLET0 NOKYNKY AOKYMeH-
Ta, BbIAHHOr0 NPOABLIOM YCTPOICTBA.

« [apaHTiA Ha yCTPOCTBO AeNCTBYET B TeUeHIe TOr0 e CPOKa M B Npedenax Toro e o6bema paboT U KOHCTpyk-
TUBHbIX YacTeli, Kakue AeiCTBYIOT B HOBOI CTPaHe BalLero NpoXmBaHUA NPUMEHUTENBHO K JaHHON KOHKPETHON
MOZeNN UK Cepun YCTpoiicTB.

+ [apaHTua Ha yCTpoiicTBO ABNAETCA NEPCOHANbHOI ANA NepPBOHAYaNbHOTO NOKYNaTena 3Toro yCTpoincTBa 1 He
MOXeT ObITb NepefaHa Apyromy nonb3oBatenio.

+ YCTpoIACTBO YCTaHOBNEHO 11 MCMONb3YETCA B COOTBETCTBIN C MHCTPYKLMAMM, U3JaHHbIMU AEG, TONbKO B 6bITOBBIX
YUI0BUAX, T.€. €70 HeNb3A UCMONb30BaTh B KOMMEpPYECKIX LiefIsX.

+ Y(TPOIACTBO YCTAHOBNEHO B COOTBETCTBYUM CO BCEMI MPUMEHUMbIMU HOPMATUBHBIMIU JOKYMEHTaMM, AeACTBYI0-
LMMV B HOBOIA CTPaHe BALLIEro NPOXUBaHNA.

[MonoxeHus HactoAweli EBponeiickoli [apaHTUK He HapyLUAKT HUKAKIX NPeJOoCTaBNeHbIX BaM N0 3aKOHY NpaB.



[apaHTUA/cepBuCHaA Cnyx6ba
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JlaTa mpoM3BoJCTBA JaHHOI0 H3/Ie/IHsl YKA3aHA B cep pe (serial ), TAe mep uudpa P
COOTBETCTBYET NocJieqHeli nudpe rofa NPOU3BOACTBA, BTOPasi H TPeThs NHGPLI HOMePa — NOPAAKOBOMY HOMepY
nenenn. Hanpumep, cepuiinbiii Homep 11012345 o3nauaer, YTo H3e/Ine NPOH3BeleHO HA JecaToli Hexene 2011 rona.

Hanpsokenne 230B ~ 50 I'n



FapaHTiA/cepBicHan ayx6a

GERAETELLETEY

AAHHRIT AOKYMENT HE Orp NPABA NOTPERHTEAEN, HO AONIOANAET 1 YTOMHAET OrOBOPENHKIE
3AKOHOM OBA3ATEAKCTRA, ﬂpE(\l’IOAM‘AWlILI’IG Coraalenne C'I'OpON AHEQ {\0I‘0|§Dp.

Tlozapasnsiem Bac ¢ npuobpereHreM ObITOBOI TEXHHKH OTIMYHOIO KayecTsa!
® BHHMaTebHO 03HAKOMBTECH C HACTOSIIIIM FapaHTHHHBIM CBUICTEIBCTBOM H IIPOCTIEHTE, YT0OBI OHO OBLTO MPABHILHO 3aTIOTHEHO H HMENI0
IITaMITE! MarasuHa. [Ipu OTCYTCTBHH IITAMIIOB M JaThl IPOJAKH (NGO KACCOBOTO YeKa C JATOH MPOJAXIT) TApaHTHITHbIH CPOK HCUMCIIIETCS C
MOMEHTA MU3IOTOBJICHUA W3/IC/IHA, JIM60 B COOTBETCTBUH C MHBIMH YCTaHOBJIEHHBIMH 3aKOHOM JI0Ka3aTEJbCTBAMH JaThbl Ha4aJla HCHUCIICHUS
TapaHTHIHOTO CPOKa.
© TuareT5HO NPOBEPTE BHEIHUIT B H3IE/HNS, @ TAKKE €r0 KOMILIEKTHOCTh COITIACHO OMHCAHHIO WM IOTOBOPY KyTUIH-TIPOJIAKH, IPETCH3HH
TI0 BHEITHEMY BHTY H KOMIICKTHOCTH IIPEABAB/IANTE HE3aMeTHTENBHO PH IPHHATHH TOBApa.
® JInst ycraHoBKH (ITOIKITIOYEHHST) MbI peKOMEHJTyeM 00pallaThcs B HAIIH CEPBHCHBIE LIEHTPBL. BEI MOkeTe BOCTIONE30BaThCs YCIYTaMH JIOOBIX
JpYTHX KBATH(GHIMPOBAHHBIX CMICUMATHCTOB MM CACNATh 3TO CAMOCTOSTENBHO, BOCTIONB30BABIINCH PEKOMEHAaHAMHE MHCTpyKimn 1o
9KCILTyaTal|H, OHAKO H3TOTOBHTENb He HECET OTBETCTBEHHOCTH 32 HEJOCTATKH W3/IITHS, BOSHHKILIE H3-32 €T0 HENPaBHIIbHO YCTAaHOBKH.
® [lepen ycTaHOBKO# M HCTIOMB30BAHHEM H3ETHS 00513aTebHO BHIMATENBHO NPOYTHTE MHCTPYKIIHIO 110 SKCILTyaTaliH.
* ITo Beem Bonmpocam TEXHHUYECKOTO 0OCIy)KHBAHHS i IPHOOPETEHHs aKCecCyapoB 00paIlaiTech B HAIIH CEPBHCHBIE LIEHTPHI.

IIoApoBHAS HHOPMALHA 0 KOMRAHHSAY, YTIOAHOMOMENHALY HIMOTOBHTEAEM HA PEMOHT H TEXHHUECKOE OBCAYKHRAHHE, MPHAATAETCA
OTAEALHBIM CIHCKOM.
JlomonHuTebHYI0 HHPOPMALIHIO 00 3TOM H APYTHX H3LCIUSX TPYIIIbl DICKTPOIIOKC - MHPOBOIO JIIZIEPa B IPOM3BOLCTBE OBITOBOH TEXHHKH, 00
M3TOTOBUTEIISX, BXOJAILIX B IPYIITY DIEKTPOIIOKC, H PyrHe CBEJCHUS BBl MOKETE MOIYYHTh Y NMPOJABLA WK IO HAIIeil HHOPMALHOHHOI
JHHAT

8 (800) 200 3589 (3BoHOK OecriiaTHbIi)

(axc B Mockae (495) 626 55 13

e-mail customer.care@electrolux.fi
Agnpec juis ucem: Poccust 129090 Mocksa, Onmmmnuiickuii pocriekT, 1oM 16, Grusnec-1eHTp «OMmMIHIK»

Hamanpec B Muteprer www.electrolux.ru; www.aeg-electrolux.ru; www.zanussi.ru

Hama GprToBast TexHMKa o(uIMaIBbHO MOCTaBIIAETCS Ha TeppuTopHio Poccun OO0 “Onektpomoxe Pyc”

Mat COXPAHAEM 34 COROF MPARO BHOCHTH H3MEHENHA B KOHCTPYKIHIO, KOMIAEKTALHK HAH TEXHOAOIHK H3TOTORAEHHA, TAKORKIE
H3MEHEHHA HE BAEKYT ORAZATEARCTR M0 H3IMEHEHHK HAH \“A\(‘(IIIEHI’IDO PAHEE BAIMULENHKIY HSAEAlIFI.
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[apaHTIs/cepBicHas cryxba

Tpn oGHApyeHWH B TeueHWe TApaHTHIHOTO CPOKA B JaHHOM H3JETHH
HEJIOCTATKOB, KPOME BOSHMKINNX IOCIE MEPEJain TOBapa HOTPEOHTEIO
BCIE/ICTBIE HAPYIICHHS MOCIEHNM MPABIN TPAHCTIOPTHPOBKH, XPaHEHHS,
60 HCTIONB30BAHNS, & TakKe JACHCTBHIT TPETHHX JHIL HIH OOCTOATETHCTR
HEINPEOI0JIMMON CHIIbI, Mbl 00A3yeMC yA0BICTBOPUTH TPeOOBaHMS NOTPEOH-
‘TEJIs B COOTBETCTBHH C 3aKOHOM IPH CIE/YIOITHX YCOBHAX:

® MapaunTuiinblii cpok cocTapisieT 12 (IBEHAANATH) MECALEB ¢ MOMEHTA
NPOJAKH W31eIHs MATAZHHOM.

® JlaHHas rapaHTHs PACIPOCTPAHSETCS TOMILKO HA H3AE/NS, HCTIONB3YIOLHECS

MH.

® Mbi ocTapisieM 3a OO0 NPABO 10 EIMHCTBCHHO HAIIEMY YCMOTPEHHEO
PACIIMPHTL CBOM 00f3aTeThCTBA Tepell MOTpeGHTENeM MO CPABHEHHIO C
TPeGOBAHIAMI 3aKOHA 1 YKA3AHHBIMH B HACTOAMIEM JOKyMEHTE 00s3aTeIh-
CTBAMMU.

l‘ApAH‘T’I’ISl HE PACNPICTPAHAETCA H HE YCTAHABAHRAETCAL

® Ha He1oCTaTKH H31eInii, KOTOPbIC BbI3BAHBI HECOOIIONCHHEM IPHIIAracMOit
MHCTpyKIMH 1O SKCTUTyaTaIH, TPAHCIOPTHEIMU TIOBPEXKICHUAMH, Hempa-
BUWJIBHOH YC it (B TOM YMCIE NOJKIIOYEHHEM K HENPaBHIBHOMY

BJIMYHBIX, A nelsix, He C

JIbCKOH AEATENBHOCTBIO.

® TapaHTHIHBLA CPOK HA KOMILICKTYIOLIHE H3IGHS (TAKHE U3/(eIINs, KOTOPhIe
MOTYT ObITb CHATBL C OCHOBHOTO M3iENusl O3 NPUMEHEHHS KaKHX-11GO
MHCTPYMEHTOB, & MMEHHO, SIIUKM, MOIKH, PEIIETKH, KOP3HHBI, HACATKH,
TPyOKH, ILIAHTH MM JPYTHE NOZOGHEIC KOMIUICKTYIOIIME) COCTaBIACT 3
(TpH) MecsIa ¢ MOMEHTA MPOIaXKH OCHOBHOTO H3/IC/THA MATA3HHOM.

® lapaHTHiiHbli CPOK HA HOBBIC KOMILIGKTYIONIME M COCTAaBHBIC YacTi
H3eTHA, YCTAHOBICHHBIC B OCHOBHOC W3ACIHC MpH T‘ﬂpaHT‘"i’{HOM pinii)

Har TMHTAHNS), AITH TUIOXHM  YXOZIOM,
HETPaBIITHHBIM HCITONb30BAHHEM (BK oA TIePErpy3Ky).

®Ha w3gemna, KOTOpble MNOBEPraiich KOHCTPYKTHBHBIM H3MEHEHHAM
HEyNOJTHOMOYCHHBIMH JINUAMH, WM €CIH YJalIeHbl, HE Pa3OOpYMBBI WIH
M3MEHEHbI IPOJLYKTOBBIii MU CepHiiHbIi HOMepa n3aenus.

® Ha HeZOCTaTKH H3CMHIL, BOSHHMKIINE BCUEICTBHE SKCIUIyaTalldd ¢ He
yCTpaHéHHbIMM MHBIMM  HEI0CTATKAMH, J'IPIGO BO3HUKLIKE BCICACTBHE
TEXHHUECKOTO 00CTYKHBAHIS HIIH PEMOHTA. JmuaMu WA OPraHu3aIuAMH, HE

IUIATHOM PEMOHTE, JIHO0 PHOOPETEHHBIE OT/CIBHO OT O 0 H3JICIs,
COCTABJIACT TPH MECALLA CO JIHA BHIAAUN NOTPEOHTEIO H3/AC/INS 110 OKOHYAHMH
PEMOHTa, TG0 MPOIAKH ITHX JacTeii MarasHHOM.

@ [apaHTHitHbIH PEMOHT BBINONHSCTCS OECTIaTHO (BKIIOYAs CTOMMOCTb
pabot, Matep H, npH TH W ¢ y9&ToM JielicTByIomero
3aKOHO/IATENBCTBA, JI0CTABKH) YNOJHOMOUEHHONH CepBUCHON KOMMaHuel Ha
JIOMY Y IOTPEOHTENIS HIIM B MACTEPCKOI 110 YCMOTPEHHIO CEPBHCHOI KoMITa-
HUH.

® Jlannas TapaHTHA NeHCTBHTENbHA TONBKO HA Teppmopnn Poccm{cxou
Denepaunn, Pecrybmuxn Berap Ha cepTa)

TI0CTABIEHHbIE H3/1eIHsA, KOMILIEKTYIONIHE U COCTABHBIE YaCTIL, npuoopeTeH-
HBIE Ha BBIIICYKA3aHHbIX TEPPHTOPHSX .

® [peTeHsHH MO KauecTBY OCHOBHOTO M3IEMHsA, €ro KOMIUIEKTYIONHX H
COCTABHBIX YaCTEH IPHHIMAIOTCS IIPH YCIOBHH, 4TO HEIOCTATKH OOHAPYKEHBI
B TCUCHHC rapanmi&nmx CPOKOB, YCTaHOBMCHHBIX COOTBETCTBEHHO Ha
OCHOBHOC H3/IC/IHE, €r0 KOMIUICKTYONIIE H COCTABHEIC YaCTH, JINGO B MHEIC
CPOKH, MPeTyCMOTPEHHBIE IOKAIBHBIM 3aKOHOIATETLCTBOM.

® B ciyuae 01 p o ycloBHii
JI0rOBOPA KYILIH-NIPOAZKH O KAYECTBE TOBAPA, NPO/ABELL BIPABE OTKAZATHCS
TOMHOCTBIO MM 9aCTHYHO OT YIOBJIETBOPEHHA NPEIBABISACMBIX nu‘rp::ﬁu'l -
JieM TpebOBaHH.

® OTBETCTBEHHOCTH 110
OMNPE/E/ICHO 3aKOHOM,

if rapaHTHH OTp
/KA3aHHBIMHU B HACTOSLIEM JIOKYMEHTE 0053aTeNIbCTBa-

TCSl, €CITH HHOE He

HAUIAMH YTI0/THO!
® Ha HenocTaTkH, KOTOPEIC BHI3BAHBI HE 3ABHCAIIAMH OT IPOH3BOIHTEIA
MPUYUHAMH, TAKUMH  Kak HecTalHIbHOCTh NapaMeTpoB  JMEKTPOCETH,
yeranopiennsx TOCT 13109-97 u J0KaTBHBIME  TOCY1apCTBEHHBLIMI
CTaHIPTaMH, SIB/ICHHSA IPUPO/ILI U CTUXHITHBIC OeICTBHS, [10Kap, 10MALIHKE 1
JUMKUE )KMBOTHBIE, B YACTHOCTH ( MYPaBbH U TAPAKAHDI),
11011aJlaHUE BHYTPb W3IE/IUS IOCTOPOHHHX IPEIMETOB (JKHAKOCTEH), 1
JApYyTHMH I'IOJ'IOGHHMVI NpUYHHAMH.
® Ha BHemHME 1 BHYTPCHHIC 3arPA3HEHNS, LAPAIHHBI, TPCIIUHEL, BMATHHBL,
TOTEPTOCTH H MPOUHE MeXaHHIeCKHe MOBPEK/ICHHA, BOSHUKIINE B Tporiecce
IKCIUTyaTallly HIIH TPAHCTIOPTHPOBKH.
® Ha Takne TMOBpekIeHHA JeTanelf, BEPOATHOCTH KOTOPBIX CYIIECTBEHHO
BBITIIE OOBIYHO 110 XapaKTepy HX HCHOTb30BAHMS I KOTOPHIE TIPOH3ONLIH B
Pe3y/ILTATE eCTECTBEHHOrO H3HOCA (BKJIIOYAA PACXO/AHbBIC MATEPHAIbI ), TAKHX
KaK JTaMIbl, 37EMEHTH TIHTAHuA, GIIBTPSL H T.IL, @ TAakKe CTEKISHHBIE H
MEPEMEILAEMbIE BDYUHYIO M1ACTMACCOBBIE IETAH.
® Ha paboTh! 0 yCTaHOBKE, PETYIHPOBKE, YHCTKE M3IETHA, 3aMEHE PACXO-
HBIX MATEPHAJIOB M MPOUMH YXO1 32 H3AeNHeM, OroBOpEHHbIi B MHCTpykumMn
TI0 3KCITyaTalliH (TIepHOIMIECKOe 00CITy KHBAHUE).
Hcnons3osanne H3aenus HMPEGWTCHCM le‘lBllaéTCi{ AKLENTOM YyCI0BHA
0 JIOTOBOpA IIp us (o(epTl) MO JONOIHEHHI0 K
YTOYHEHHIO OTBETCTBEHHOCTH H3rOTOBHTENA (IIPOJABLA) B OTHOLICHWH
HEAOCTATKOB H3CTHA.

B cootBercTBHi ¢ 3aKOHOM, Ha JAHHOE M3/ICIIHE H3FOTOBHUTEJIEM YCTAHOBIIEH CPOK Cﬂy)KGbl 10 ner ¢ MoMeHTa TNPOJAKH U3JCIHA MarasHHOM. HPHBHHH
GesonmacHoro u 3(QeKTHBHOr0 MCIONb30BAHMA W3C/IHS W3I0KeHB B MHCTpyKuun mo dkcrnyarauuu. [0 MCTEUEHHH yCTAHOBIEHHOTO CPOKA CIYKObI

M3TOTOBHTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 32 6€301aCHOCTh M3/IEH.

DAMHAHA,HMA,OTHECTRO

DanHAHA, HWA,OTHECTRO

AaTa pemonra

Gepruc-uenTp

Macrep

NOTPEBHTEAR NOTPERHTEAR
Appec Appec
Teaedon Teaedon

AaTa pemonTa

Gepruc-LenTp

MacTep




FapaHTiA/cepBicHan ayxba

ASTOPHSOSAHHLIE CERPSYCH LIS LISHTPL] ASC ElaciroliLs Zanuss]

* Abakan OO0
BuneoTexuuka-cepsuc (390)
2266364/ 2279132

« Ab6axan CII CITY-cepeuc
(390-22) 66564

« Anrapck Baiikan-cepBuc
(395-1) 550536

« Awnrapck YII Xonyznes B.B.
(395-1) 652505/ 698858

« Apsamac CII Texuocepsuc
(831-47) 77382/ 30740

« Apmasup OmMera-cepBHC
(861-37) 94061

« Apcenbes Llentp cepsuca
(423) 6130391

* ApxaHrenbck ApxcepBHc-
uentp (818-2) 661866/
659071

* ApxaHrenbck néoromn
Vabsuos A.H. (818-2)
276912.

* Actpaxanb Atnant-2001
(851-2) 382867/ 251232

* Actpaxaup UIT [Tymkun
A.C. (851-2) 630081/ 729261
« Banakoso TexHouentp
(8453) 331434

 Banakoso HII BapeiHukoB
E.B. (453) 447531

* banamos UII Peokenbkina
H.C.(917) 2131778

« bapnayn CB-Macrep
(385-2) 323332/ 484211

* Bapnayn Taranait (385-2)
484211

« bapnayn Xenmu-Cepsuc
(385-2) 639402/ 635988

« baprayn OOO HCK

8 (800) 5551000

« Bapnayn 3A0
Pernonanbublit cepBuC LEHTp
(385-2) 485067/ 485094/
484328

« Benropox UII Borymesa
E.N. (472-2) 253400

* Bexropox OO0 BriGop
(472-2) 228188/ 211170/
320460

« Benoso CLI Paxguocesizb
(384-5) 226183

« Benoropck UIT Jlecstank
B.B. (416-41) 25202

« Benopeuenck UIT By6muk
C.B. (861-55) 22940/ 8 (918)
4816143

* Bepack OO0 HOmxun
(383-41) 21114

* Buiick JINTA-Macrep
(385-4) 327802

* Brarosemenck AMUT-
Cepauc (416-2) 522917/
376024

* Brarosemenck CII Kouryp
(416-2) 524225/ 527398/
521299

(Poccusl w Se51z10Y65)

* bobpyiick CI|
DnekrpoHuka-cepsuc 375
(225) 520691

« Bparck CepBuc-LeHTp
Cwmapr (395-3) 433700

« bparck CI [lomocepsuc
(395-3) 409517/ 314226

« Bpecr 3omak +375 (162)
426394

« bpsack PemObITanmapar
(483-2) 645716

« bpsauck OO0 MTK-Cepsuc
(483-2) 756900/ 756842

« Bysynyk CII AnbsiHc
(353-42) 57147/ 57787

* Bemuxkuit Yerior
VerrorTexCepsucllentp
(817-38) 27537

« Bure6ek UIT Cukopa C.I.
+375 (212) 229228

« Bramuocrox OO0 HCK
8(800) 5551000

* Buaymsocrok MIT
T03edosny (423) 2206600
« BrajgukaBka3 ApKTHKa-
Cepsuc (867-2) 757777/
250107

« Buajmkaskaz OOO Aubja-
Cepsuc (867-2) 640460

« Bnagumup JToMoBoi
cepsuc (492-2) 447280/
447281

« Buagumup Mactep-Cepsuc
(492-2) 331079/ 333152

« Bnagumup OOO POCT-
cepauc (492-2) 305055

* Bomrorpag OOO HCK
8(800) 5551000

« Bonrorpan CII Knaccuka
(844-2) 975010

« Bomrorpan TIT
TIpuGopcepsuc (844-2)
232028/ 240255/
8-902-3647553

* Bosronouck UIT
Hoparnmos M.A. (863-92)
52929

* Bomxkckuit CIT
Bonracepsuc (84432) 15580
* Bonoraa Mactep-Bonorna
(817-2) 721115/769670

« Bonorna ACI] Bonoraa
(817-2) 539939/ 539969

« Bonorna ACLI Jlomarssist
TexHuka (817-2) 535700

« Bopkyra Ilentp
TEXHUYECKOH MOJIEPKKH
(821-51) 30360

« Bopkyta UIT JIsBoBa T.B.
(821-51) 57767/ (821-81)
70895

« Boponex CII Cepsuc
(473-2) 392945

« Bopone:xx OO0 HCK
8(800) 5551000

* Boponex OO0
Texuonpodcepsuc (473-2)
567461/463179

* I'masoB CepBHCHBIIT LIGHTP
Bau Jlom (341-41) 40737

« T'omens Hopa-Cepsuc +375
(232) 740916

« Tomens MIT Esepcknit +375
(232) 553276/ 512482

* TopHoO-AunTaiick H6on
Cwmkux A.B. (388-22)
26880

* I'ponno Canbu-Ilmoc 375
(015-2) 315113/ 399259

« T'ynepmec CL Komdopr
cepsuc (871-52)

23678/ 8-928-9457500/
8-928-9457448

» Tumurposrpax ACIT
OnKom Cepauc (842-35)
28659/ 91464

* ExarepunOypr M.Buzeo-
cepauc (343) 2646276/
2646277

* ExarepunGypr UIT
Iaitnapos M.A. (343)
3819993/ 3819994/ 3819995
* Exarepun0ypr CepBucHbIi
uentp Hopa (343) 3100091/
3357405

* Enen CII ITomoc (474-67)
41208

* Eccentyku UII Kpydenkos
E.C. (879-34) 25090/ 28861
 HBanoso Jlyu-cepsrc
(493-2) 472985

* MBanoo OOO Ilentp
PEMOHTHBIX yeuyT (493-2)
291738

* Hanoso OO0
Cnekrp-Cepsuc (4932)
335185/335249/335236
 HMBanteeBka bepunros
nposuB - Maraym (495)
5000560 (253) 61194/ 62401
* MxeBck Apryc-cepBuc
(341-2) 787685/ 307979/
780664/ 308307

* Mxesck OO0 PUT-Cepuc
(341-2) 430667

* Mxesck CepBUCHBIIT LIEHTP
Bamr JTom (341-2) 948686

* MixeBck CepBHCHBIH LEHTP
JIC (341-2) 431662

* Upkyrek ACLL Anbda-
Cepsuc (395-2) 799150/
970394

* Upkyrcx ACI] Komty-
Cepauc (395-2) 222732

* Upkyrcxk OO0 HII® THUC
(395-2) 513109

* Upkyrck CII Teneron
(395-2) 426627/ 427015/
423417

+ Homkap-Ona Muac
(836-2) 213910

« Vomkap-Oma 000
TTosutpon (836-2) 112389

« Kasanb TexHo-cepauc (843)
5549015/ 2905866/ 5541146/
2903499

« Kasans I'CIJ
ATpemonTupyem Bcé (843-2)
5554992/ 5554927

« Kazau» OOO HCK
8(800) 5551000

« Kanmuuunrpan
PemTexCepsuc (411-2)
272054/ 273151/ 273432

* Kanunuuurpan UII l'amotun
(411-2) 538528

* Kasyra bunec-Cepsuc
(484-2) 548333/ 548222

« Kamyra OOO Macrep-
Cepsuc (4842) 561821/
561822

« Kanyra Cepucl'paj (4842)
750124

« KameHck-Ypanbckuii
Texnouentp-Cepauc (343-9)
347440

« Kamenck-VYpansckuii  CLL
HAIII CEPBHUC  (3439)
370203/ (950) 5471015

« Kamenck-1laxTuackuit
Junopur-cepsuc (863-65)
42851/ 40455/ 41027/ 40719
« Kambiumn CI Anbda
(844-57) 90075

« Kanam JInaep-cepsuc
(835-33) 41619/ 41327

« Kapacyk CLI Cubupckuit
cepauc 8 (913) 9513419

« Kemeposo Ksaur Iliroc
(384-2) 332003/ 8 (902)
9832003

« Kemeposo UIT Munypa
C.J1. (384-2) 582020/ 585555
/8(923) 6143969

« Kemeposo OOO Kys6acc-
Hmnopr-Cepsuc (384-2)
510533

« Kemeposo CepBuCHBIIT
nentp KBOJI (384-2) 358319
« Kunemma OO0
PemObITTeXHNKa (493-31)
21639

« Kupos TBKOM (833-2)
546956

* Kupos IIIC-Kupos (833-2)
355513

« Kupos CI] Kpanpar-
Cepsuc (833-2) 513554/
513555

* Kucenesck OO0 KCK
(923) 6205555

« Konomua Pro-Cepsuc (496)
6186476/ 6186236



lapaHTusA/cepBucHaa cyxba

« Konomna CII Pocunka-2
(496) 6131332 6151591

+ Komcomonbck-Ha-AMype
WII Kacarkun (821-72)
53131/ 70859

« Kocrpoma 3AO Akcon
Cepsuc (494-2) 220512/
220382

* Kocrpoma MIT Monoxkun
B.JI. (494-2) 300107/ 518073
« Kocrpoma OOO I'enapn
Cepsuc (494-2) 312501

« Kornac KomTen (81837)
32510

 Kpacuonap FOr-cepuc
(861) 2743458

« Kpacuonap UII ITy3enko
C.B. (861-2) 521281

* Kpacnosipck CepBHCHBIi
uentp brusnenos (391-2)
276720/ 653441/ 296595
(MHOTOKaHaJIbHBII)

« Kpacnospck CI
Texno/loxrop (391-2)
555063/ 555062/ 669869

« Kyprau UII T'opnanos
(352-2) 461542/ 421577

« Kypran OOO T-Bo
npeanpuaIMareneii (352-2)
457683

« Kypck CepBHCHBIIT LieHTp
Cywnuos (471-2) 393800/
393747

« Kemzbur CII Buankon-
cepsuc (394-22) 10322

« Jluna CII Ipodpu Tex +375
15 61 34806

« Jlunenk CII bbitTexnuka
(474-2) 276612/ 391125

« JIunenx CIJ Tom-Cepsuc
(474-2) 346750/ 355646

« Jlunenk CL[ ®@onuym
(4742) 340713/ 327548

« Jlunenx OO0 Dxenepr-
Cepsuc (4742) 398789

« JIucku UII Typosuna N.B.
(473-91) 42155

« JIsurop CLI Xomnoza-cepuc
8(904) 4892094

* Maranan
IentpBuaeoCepsuc (413-22)
75706

* Maiikon [xyn JItn
(877-22) 47527

* Maiikon DiieKkTpoH-cepBHC
(877-2) 575837/ 556238

* Maxaukana Cauna-CepBuc
8(928) 9895634

* Maxaukana Texuuk ISE
(872-2) 647133

« Maxaukana AO3T Jlroke
JItn. (872-2) 682582

* Mennoropck HIT
Canpsikns A.B. (3532)
979063 / (987) 8479063

* MunepanbHbie Bojst
Tenesua-cepauc (879-22)
76518/ (879-33) 76137/
(865-2) 913574

* Munck KarpuxC 375 (17)
2856922

* Munck Totnep-cepBuc
+375 17 2011664/ +375 29
6263866

* Munck LIBTCepsuc

375 (17) 2626671
(MHOTOKaHaJIbHBIiT)

* Musck CII Tubepuym 375
(17) 2942037/ (17) 2946355/
(29) 6062037/ (29) 6869355
* Munck YIT 3Bonko

A H. 8-0297-512837/
8-0294-030507

* Morunés DxoTexCepsuc
8(0222) 229394/

GSM 8 (029) 6229394

* Mocksa Artuka-Cepsuc
(495) 1252780; (495)
7929206; (499) 1248428

* Mocksa M.Buzneo-cepBrc
(495) 7440110

* Mocksa Ilaprus-
Cepsucuentp (495) 9133939/
4857875/ 4857865

* Mocksa Cutu cepsuc (495)
7958793/ 7959631

* Mocksa Dn Ko-cepsuc
(495) 2587549/ 2587592

* Mocksa OOO Mup u
Cepsuc (495) 7440014

* Mocksa OO0 HCK

8 (800) 5551000

* Mocksa CoBHHCEpBHC-
Dnexrpoimoke (495) 9179108
* Mockga CI] Texuocuna
(495) 7254195/ 7254196

* Mypmanck OOO Jluznep-
Cepauc (815-2) 455031

* Mypmanck OO0
OnekrpoHuka-cepsuc (815-2)
535775

* Mypmarck OO0
Onekrponuka-cepsuc (815-2)
220490

* Mypowm Texno/lpyr Cepauc
(492-34) 33554

» Habepexusie Yennst UIT
Mawmenosa T.A. (855-2)
532496

* HaGepexnpie Yennnt OO0
HCK

8 (800) 5551000

» Hamsunk Anbda-Cepsrc
(866-2) 420430

* Haxonka Cnekrp-cepBuc
(423-6) 630362/ 644929/
656078

* Hedrekamck Texuo-
Macrep (347-13) 34344

» Hedreroranck CLI AUC
(346-12) 48596/ 54233

« Hedreroranck CII FOranck
(346-12) 52232

« Hmxunii Horopox
M.Buzeo-cepsuc (831)
2657185/ 2657092/ 2657307
« Hwkuuit Hosropon
Husxeropoackuii cepBHCHEIH
neHtp (8312) 939620

« Hikuuit Hosropox 3A0
IMonaup (831) 2730880

- XonoauasHuKH; (831)
2739378 - crupansHbie
MAILHHBI, THTBI

« Hmwxunii Horopox HIT
Kopsrruna (831) 4120029
(amncm.) 4123601/ 4163141

« Hwxuuit Hosropox 00O
Cumona (831) 2414720/
2413885/ 2754457/ 2411920
* Hmxunii Hosropon CI
BoitoBast ABromaruka (831)
4618848/ 50/ 51

« Hwoxuuit Tarun
Paauounmmopr (343-5) 451180
« Huxunit Tarua LITO Oxka
(343-5) 410008/ 410009

« Hoeropox TKT (816-2)
611200/ 335918

« Hoeropox CIT
Onekrponuka (816-2) 643654
* Hosropon UIT Bormacapos
b.I". (816-2) 615805/ 199684
* Hosoky3sueux HK-Cepsuc
(384-3) 375988

« Hosoky3nenk Cubcepsuc
(384-3) 333735/ 330735

* Hosokysuenk TOII-Cepsuc
(384-3) 773206

« Hosokysueux OO0 HCK
8(800) 5551000

« HoBomockosck ABC Ientp
(487-62) 69920

« HoBopoccuiick 000
Aprou-cepsuc (861-7)
630395/ 631115

« HoBocubupck K-rexunka
(383-2) 772320/ 772369/
772559/ 772343

* HoBocubupck JIJuCKO
nentp (383) 2866235

« HoBocubupck OO0 HCK
8(800) 5551000

« HoBocubupck OO0
Cubupckuit Cepsuc (383-2)
924712/ 431638/ 571995

« Hosocubupck CII ®perar-
cepaic (383) 3251904/
3251903

« Hopunbck ACII Taiicepuc
(391-9) 491212

« Hopuisck CITA.M.C.T.
(391-9) 481080

* O6unHCK 000
Paanorexnuka (484-39)
53131

+ Omck Bortcepsuc (381-2)
249964

« Omck EBporex-cepsuc
(381-2) 530881/ 580687

+ Omck OOO Berropas
TexHuka (3812) 579540/
579541

* Omck OO0 Cepsuc
Brrropoii Texnuku (381-2)
251610/ (913) 9645626

« Opén Mactepb (486-2)
751480

« Opén dennxe-
Dnekrponukc (486-2)
408681/ 408682

+ Opén CepBHCHBIIT LIEHTP
Tpann (486-2) 436765

* Openbypr OOO TII Jlukoc-
Cepauc (353-2) 572491/
572494/ 572668/ 792368

* Openbypr OO0 TexIlenTp
(3532) 300030/ 300060

* Opck Aiic-CepBHc mIoc
(353-7) 351318/ 356989

* Opck Acrta-cepsuc (353-7)
213666/ 259803

* Opck CII Anpsinc-C
(353-7) 266266

« Ilensa 3AO Texceparc
(841-2) 558598/ 646856/
621149

+ Tlensa OOO EBpocTiib-
Tlensa (841-2) 544301

« Ilensa OOO OpbOura-
Cepauc (8412) 422726

+ Tlensa OOO Mup Cepsrica
(8412) 681999/ 686699

+ TlepBoypanbck OnTima-
cepsuc (343-92) 56566/
57413/ (343-97) 31888

« Ilepmb EBpo-Cepsuc
(342-2) 135333

* Tlepmb OOO Mmmopr-
Cepsuc (342-2) 656983

« Ilepmp OO0 HCK

8 (800) 5551000

« Ilerpo3aBojck AKaHT-
cepauc (814-2) 722056

« Ilerpo3aBoack Anbda-
Cepsuc (814-2) 636320/
261614

« Ilerponasiosck-
Kamuarckuit CIT Jpyxba-
Cepsuc (415-22) 54902/
36054

« Iunck UIT Kys6aps ['H.
+37529 6921419

« TTosopuno UIT Ynrapés
TLH. (476-73) 23110

+ TTogoneck MuTerpan-
cepsuc (496-7) 533609

« IlpokonbeBck Asbha
(384-6) 626264

« Ilcxos Cepsuc-nienTp CAM
(811-2) 165527



FapanTus/cepBicHas Cryx6a

* Isruropek UIT Maruko
A.E. (879-33) 45085

« Ilaturopck UIT
Uepnssckuii E.B. (8793)
331729/ 339369

« TIaruropck UIT Barypun
A.D.(8793) 328895/ (905)
4141490

+ Pamenckoe OOO Cepsuc-
nentp Texuuka (496-46)
73499/ 32127

« PixeB PeanTaiim 8 (905)
1274978

« Poccous UIT lybpoBun
C.A. (473-96) 48911

* PocroB-Ha-/lony Ilonck-
cepsuc (863) 2552017/
2552018/ 2552019

« Poctos-Ha-/lony OO0
Abpuc moc (863-2) 443590
« Pocros-na-/lony OO0
Dnrex (863) 2312032/
2312033

« Pocros-na-Jlony OO0
HCK 8 (800) 5551000

« Pocros-na-Jlony TOO PTI{
Cosuncepsuc (863-2) 405782
« Py6uosck OOO Apryt
(385-57) 66195/ 22815

« Poiourck OO0 Tpanc-
okcrenunus (485-5) 556572
* Pa3anp ApkTHKa-cepBHC
(491-2) 254096/ 215720

* Pssanb @onorpad-Cepsrc
(491-2) 246854

+ Psasaup OOO CepBucHslit
nentp (491-2) 210734/
251580

« Psasanp OOO Tpanccepsuc-
Pasanp (491-2) 277070/
278615/ 278620/ 278621

« Camapa M.Buzeo-cepsuc
(846) 9511645/ 9511645

« Camapa OO0 Pupma
Cepsuc-Llentp (846)
2637575/ 2637474

« Camapa OOO Dxcnpecc-
Cepauc (846) 2287218

« Camapa OOO HCK
8(800) 5551000

« Cankr-Iletepbypr [Maprusi-
Cepsuc-banruk (812)
3742116/ 3742117

« Cankr-Iletep6ypr OOO
TouHo B cpok (812) 5541117/
5541188

« Canxkr-Iletep6ypr OOO
Touno B cpok (812) 3682205
« Cankr-IletepOypr
Cosuncepsuc-CaHkT
TTerepGypr (812) 2520329/
3208293

« Caukr-ITerepOypr
Cosuncepsuc-CaHkT
TlerepGypr (812) 2750571/
2750121

« Capanck
Capanckrexnpubop-Cepsuc
(834-2) 242255/ 328034

« Capanyn Xonoz-cepBuc
(341-47) 40804/ 40360

« CaparoB Bonra-Cepsuc
(845-2) 523774/ 272268

« Caparos Cap-cepBuc
(845-2) 510099

« CaparoB Dn-cepsuc (845-2)
721069/ 984324

« Caparoe OOO HCK
8(800) 5551000

« CeBeponBHHCK 100101
Vibsnos A.H. (818-42)
583184

« Ceprues Ilocan UIT Mysnuk
P.B. (496) 5493279

« Cepnyxos TII Tomas3 (496)
7354300

« Cmonenck CI] I'apaut
(481-2) 618800/ 683500

« Coun TOO Texuncepsuc
(862-2) 620295

« Crasponons TexHo-cepBHC
(865-2) 393030

« Crapsiit Ockon HUIT
Iynos (472-5) 440599/
441082

« Cypryt UHTepcepBuc
(346-2) 252563/ 256970

« Cypryt Op6ura-Cepsuc
(346-2) 347662

« Cypryt MII XonoxmnsHast
TexHuka (346-2) 712971

« Cypryt UII [onykapos
(3462) 667079 / 683350

« Cobzpab CepBUC-2IEKTPO
(846-4) 910692

« CoikrbiBKap Arinant-Llentp
(821-2) 310580

« CoikTbIBKap JloMocepBuc
(821-2) 211532/ 211832/
211399

 CoikThiBKap CepBHCHBIH
uenTp Bam JTom (821-2)
212848

« Taranpor OO0 ACI{
KPUCTH (86343) 83048

« TamGoB ATiaHT-cepBHC
(475-2) 726346

« Tam6os OO0 OTHUC
(475-2) 796968/ 721073

* Teepr OO0 CTOKO
(482-2) 320023

« Teeps OOO TTLI Becsr-
Becra (482-2) 423389/
428494

« ToGombek EBpocepsrc
(345-6) 253399/ 247002

* Tonbsartu Bonra-Texuuka-
Cepauc (848-2) 227185/
500567

« Tombsartu Xenena Cepsuc
(848-2) 511777/ 730717

« Tomck Pernon-Cepsuc
(382-2) 210480

« Tomck OOO Chb-cepauc
(382-2) 527772

« Tomck OOO Antpem
(3822) 255166

« Tpounk HUIT Kouknn

B.B. (495) 7495808/ (903)
5495808/ (926) 1947877

« Tyma Apxumesn-

cepsuc (487-2)
1917/415552/325606/419030
« Tyna BeitoBas

TexHuKa (487-2)
1917/415552/325606/419030
« Tyna Jyst-cepsuc (487-2)
561737/ 556096

« Tiomens EBpocepsuc
(3452) 978252

« TroMeHb DIUT-CepBHC
(345-2) 451972/ 451973

* Tiomen» OO0 AIO3 u K
(345-2) 451972/ 451973

« Tiomennb TI] TiomeHb-
Hmmnopr-Cepauc (345-2)
255382

« Tromens OOO HCK
8(800) 5551000

* Vnau Yn» UII Tonesa
(301-2) 415045/ 233109/
235442

* Vnau Y3 OO0 Konnop-
cepsuc (301-2) 442344

* VYnpsHoBck HoBelit Mup-
cepsuc 374232/ 724522

* VimbsiHoBck Texuo-CepBuc
(842-2) 268299

* Vupsnosck ACL| PUO
(842-2) 646236

* Viesrock OO0 TTL]
Jlnnunr (842-2) 209781

* Vapsinosck CLI JTuka
Cepauc (842-2) 453762

« Vpaii CII ITun-Macrep
(346-76) 22261

« Yeonbe-Cubupckoe
Onekrpo-bbiT-CepBuc-AHT
(395-43) 43016

« VYecypwuiick OOO ITomyke
(423-41) 40039

« Yerp-Umumck Macrep
Cepsuc (395-35) 60057

* VYia UII Cansizos A. B.
(347) 2352755/ 2331677

* Va 00O IInarera JTroxkc
(347-2) 734485

* Via Cepeuc-uentp Texuo
(347-2) 799070

* Ya OO0 HCK

8 (800) 5551000

* Via dupma Jlaryna (347-2)
600379

* Via enrp Ummnopr
Cepsuc (347-2) 281710/
281701

« Vxra CI] Boirrexnuka
(821-47) 47099/ 69660

* Vuanst PemTexCepsuc
(347-91) 61010

« XaGaposck OOO CI{
OHKA rtexnuxa (421-2)
233333

« XaGaposck ITapaj
Onekrponnkn (421-2) 328320
* Xanrtei-Mancuiick IITO
Aunbpa-Ceparc (346-7)
326499

* Yeborcapsr OO0 Ilentp
00CITy)KHBaHHS CIIOKHOI
TexHukH (835-2) 431211

« Yeboxrcaper OOO Mactep-
cepsuc-1 (8352) 460939/
462099

* Yensduuck OO0 Jloroc-
Cepsuc (351) 7413403

* Yensbunck OO0 TTLL
PemObrTTexHuKa (351)
2802020/ 2802070/ 2802424/
2802444/ 2802345

* Yensduuck CL{ Dnexrpo-H
(351) 7410141/ 7410151

* Yensbunck OO0 HCK
8(800) 5551000

« Yepenoaen ITnonep-cepsuc
8(921) 7231922/ (820-2)
286994

* Yucronosns UIT Kupuiosa
W.B. (843-42) 45151

« Yura Cnasen-Cepauc
(302-2) 415101/ 415107

* Yura OO0 Apxumen
(302-2) 364701

« Yura OO0 HCK

8 (800) 5551000

* UycoBoii PeMOBITTEXHIKA
(34256) 31311

« Ill¢knno Mactep-BoiT
(487-51) 50107

« Dmucra OO0 UnTepraiin
(847-22) 38859

* 1O0sno-Caxamunck UIT
Ily6un JI.A. (424-2) 274149
* HOxno-Caxanunck CL{
Kontyp (424-2) 743439

« Sxyrck Texno-Cepsuc
(914-2) 757578

« Spocnasns Komnanus
Tenzop (485-2) 406400

« Spocnasnb Pocian-cepsuc
(485-2) 725722/ 304669

« Spocnasis 3A0 TAY
(485-2) 266537



[apaHTIs/cepBicHas cryxba

O 7 1Ip poB GEITOBOTO P B COOTBETCTBHAH C
T ot} BHJIOB

BhitoBbIe 251eKTPOOBITOBbIE IPUOOPLI, MAIMHBI H HHCTPYMEHTBI, ObITOBOE ra30B0e 000PY/I0BAHHE H YCTPOHCTBA, APyTrHe TEXHUYECKH
CIIOXKHBIE TOBAPhl OBITOBOrO HA3HAYCHHSI JIO 110/[a4M B TOPIOBbIi 3aJ1 JOJIKHBI POMTH MPEANPOIAKHYIO OATrOTOBKY, KOTOpast
BKJIIOYACT: PACIIAKOBKY TOBApa, ylaJeHHe 3aBOJICKOM CMa3KH, MBUIH, CTPYKEK; OCMOTp TOBApa, IIPOBEPKY KadecTBa W3e/Ns, HaTndus
HeoOXOMMOi HH(OPMALIMHI O TOBAPE M €I'0 U3rOTOBHUTEIE; IPH HEOOXOIMMOCTH COOPKY M3/IENIHs U €T0 HaaJIKy.

O6pasisl npeuIaraeMeIX IS IPOJIAXKH TOBAPOB JOJIKHBI OBITH Pa3MEIIIEHbI B TOPIOBOM 3aJie, UMETh O(OPMIICHHBIE APIIBIKH C
YKa3aHHEM HAUMEHOBAHMS, MapKH, MOJIC]IH, apTHKYIIA, IIEHBI TOBApa, a TakKe KPaTKMe aHHOTAIMH, COJIepIKalllie ero OCHOBHBIC
TeXHUYECKHE XapaKTePHCTUKH.

Tlo Tpe6GoBaHHIO TIOKyIATEINs OH JIOJDKEH ObITh 03HAKOMJICH C YCTPOHCTBOM H JICHCTBHEM TOBAapOB, KOTOPhIE OJIKHBI
JIEMOHCTPHMPOBATHCS B COOPaHHOM, TEXHHUECKH HCTIPaBHOM cocTosHuH. ToBapkl, He TpeOyiomiie CrenHaabHOro 000pyI0BaHUS U
TIOIKITIOYCHHUS, IEMOHCTPHPYIOTCA B ASHCTBYIOIIEM COCTOSHUM.

JI110, OCYILIECTBISIONIEE MPOAKY, 0 TPEOOBAHUIO TIOKYATENIs IIPOBEPSET B €r0 MPUCYTCTBHH KAYECTBO TOBAPA, HATHYNE
OTHOCAIIUXCS K HEMY JJOKYMEHTOB, IPaBUILHOCTD LICHBL.

TIpu nepeaue TeXHUYECKH CIIOXKHBIX GBITOBBIX TOBAPOB MOKYIATEIIIO OTHOBP ) EPEAIOTCs YCTAHOBICHHBIE H3TOTOBUTENIEM
TOBApPa KOMILIEKT NPHHAUICKHOCTE, HHCTPYKIHS 110 SKCIUTYaTalluy ¥ APYrHe JOKyMEHTBI
BMmecTe ¢ TOBapOM TOKYIATeNo NePeIaeTest TAKKe TC i ueK, cc it ykasauHble B IIpaBuiax npogamu

OTACJIbHBIX BU0B TOBAPOB.

HPQHGBCH WJIM OpraHu3anus, BeINOIHAIOIAsA d]yHKul/ll/l IIpoJaBLa 1o A0roBOpy ¢ HUM HJIH YIIOJITHOMOYCHHAS IPOU3BOAUTEIICM,
00s3aHbl OCYIIECTBUTH COOPKY M (MJIM) yCTAHOBKY (IIOJKIIOUEHHE) Ha JIOMY Y IOKYIIATelIs TeXHHUECKH CII0KHOTO TOBapa,
camocTosTeNbHAas cOopKa 1 (HiIH) HOIKITIOYEHHE KOTOPOTO TOKYHATeIeM B COOTBETCTBHH € TPEOOBAHMSMH CTAHIAPTOB MK
TEXHUYECKOH JOKYMEHTAlMEH], MpUIaraeMoil K ToBapy, He JIOMyCKaeTCs.

Mudopmanio 06 opranu3aLusx, BHIIOMHAIOMHX yKa3aHHble paboThl, IPOJaBel] 0053aH JOBECTH 10 CBEICHHS MOKYyIATells IPU
NpOJae TOBApOB.

Ecmu cronmocts c60pku U (MiIM) YCTAaHOBKH TOBAapa BKJIIOYEHA B €r0 CTOMMOCTb, TO YKa3aHHbIe PAGOThI JOKHBI BBITOIHATHCS
llpO[laBllDM W COO’I'BE'I'C'I'B)’[’O“IEﬁ oprauusalmeﬁ 6301”13’['“0.



Spis tredci

WYJATKOWE MOZLIWOSCI

Dzigkujemy za wybranie produktu firmy AEG. Urzadzenie opracowano wykorzystujac najnowsze technologie, ktdre
upraszzaja codzienng obstuge i zapewniaja niezawodne dziatanie przez wiele lat, a wiele jego funkgji nie jest
dostepnych w innych urzadzeniach. Nalezy zapoznac sie z instrukgja obstugi, aby jak najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci
tego urzadzenia.

AKCESORIA I MATERIALY EKSPLOATACYJNE

W sklepie internetowym firmy AEG znajda Paristwo wszystkie produkty, dzieki ktérym urzadzenia AEG beda wygladac
doskonale i dziata¢ niezawodnie. S3 to wysokiej jakosci akcesoria— specjalne pojemniki, koszyki na sztuéce, uchwyty
na butelki i worki do prania delikanej odziezy.

Odwiedz sklep intenetowy pod adresem Z
www.aeg-electrolux.com/shop §4P!NSTR1‘ESC|d —
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Wazne informacje dotyczace bezpieczeristwa lub obstugi
urzadzenia s3 oznaczone tym symbolem oraz stowami
,Ostrzezenie” lub,,Ostroznie”. Nalezy przestrzega¢ wszystkich
instrukgji.

]

Ten symbol oznacza, ze dostepne s3 dodatkowe informacje
dotyczace korzystania z urzadzenia.

%

Symbol koniczyny oznacza wskazéwki dotyczace oszczedzania
energii i porady umozliwiajace korzystanie z urzadzenia w
sposéb ekologiczny.

W przypadku awarii urzadzenia nalezy postepowac wedtug
instrukgji podanych w rozdziale ,Rozwiazywanie probleméw”.



Wazne informacje dotyczace bezpieczefistwa

/NN WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa: nalezy przeczytac
uwaznie i zachowac do uzytku w przysztosci

Unikanie zagrozenia pozarowego
Podczas pracy nie nalezy pozostawiac 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 odfaczy¢
urzadzenie.
Nalezy zastosowac zasilanie elektryczne pradem przemiennym 230 V/50 Hz oraz bezpiecznik minimum 16 A lub
wytacznik automatyczny minimum 16 A na linii rozdzielczej. Zalecane jest podtaczenie tego urzadzenia do
osobnego obwodu zasilania.
Nie nalezy przechowywac ani korzysta¢ z kuchenki na zewnatrz pomieszczen.

Jezeli podgrzewana zywnos¢ zacznie dymi¢, NIE WOLNO OTWIERAC DRZWICZEK. Nalezy wytaczy¢
urzadzenie, odlazyc je od zrédta zasilania i poczekac, az zywnos¢ przestanie dymic. Otwardie
drzwiczek, gdy zywnos$c dymi moze spowodowac pozar.
Nalezy uzywa¢ wylaznie naczyii i sztuécéw przeznaczonych dla kuchenek mikrofalowych.
W przypadku korzystania z jednorazowych pojemnikéw na zywnos¢ wykonanych z plastiku, papieru
lub innych fatwopalnych materiatéw nie nalezy pozostawia¢ kuchenki bez nadzoru.
Po zakorizeniu korzystania nalezy wyazyscic ostone generatora mikrofal, wnetrze kuchenki,
podstawe obrotowa i podpdrke podstawy obrotowej. Elementy te musza byc suche i nie moga by¢
tluste. Nagromadzony tuszcz moze sie przegrzac i zacza¢ dymic lub zapalic sie.
Nie nalezy pozostawia¢ materiatow fatwopalnych w poblizu kuchenki ani otwordw wentylacyjnych. Nie nalezy
zastania¢ otworéw wentylacyjnych.
Nalezy zdjac wszystkie metalowe elementy uszczelniajace, zamknigcia z drutu itp. z zywnosc i jej opakowan.
Powstanie tuku 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 prazong kukurydze, nalezy uzy¢ specjalnych pojemnikow.
Nie nalezy przechowywac w kuchence zywnosci ani innych przedmiotéw.
Po uruchomieniu kuchenki nalezy sprawdzic ustawienia, aby upewnic sig, ze kuchenka dziata prawidtowo.
Nalezy zapoznac sie z odpowiednimi wskazowkami w instrukgji 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¢, czy drzwiczki zamykaja sie prawidtowo oraz nie s3 wygiete lub skrzywione.
b) Zawiasyizatrzaski drzwiczek: nalezy sprawdszic, czy nie s3 uszkodzone ani poluzowane.
) Uszezelki drzwi i powierzchnie uszczelniajace: nalezy sprawdzi¢, czy nie s uszkodzone.
d) Wnetrze kuchenkii powierzchnia drzwiczek: nalezy sprawdzi¢, czy nie wystepuja wgniecenia.
e) Przewdd zasilajacy i wtyczka: nalezy sprawdzi¢, czy nie s uszkodzone.
Nie wolno samodzielnie dokonywac regulagji, napraw i modyfikadji kuchenki. Przeprowadzanie
serwisu i napraw obejmujacych demontaz ostony chroniacej przed energia mikrofal jest
niebezpieczne dla 0soh bez odpowiednich kwalifikagji.



Wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa

Nie nalezy whacza¢ kuchenki, gdy drzwiczki sq otwarte ani w zaden sposob modyfikowac zatrzaskéw drzwiczek.
Nie nalezy korzystac z kuchenki, jezeli miedzy uszczelkami drzwiczek, a powierzchniami uszczelniajacymi znajduje
sig jakikolwiek przedmiot.

Nie nalezy dopuszcza¢, aby na uszczelkach drzwi lub sasiadujacych elementach gromadzit sie thuszcz
lub brud. Nalezy przestrzegac instrukji podanych w sekji, Konserwacja i czyszczenie'. Zaniedbanie
czyszezenia kuchenki moze spowodowac zniszczenie, jej powierzchni, co znacznie skroci zas
eksploatadji i moze spowodowac niebezpieczeristwo.

0soby korzystajace 2 ROZRUSZNIKOW 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 demontowac obudowy zewnetrzne;.

Nie nalezy wlewac ptynéw ani wktadac zadnych przedmiotéw do otworéw blokady drzwiczek, ani otworéw
wentylacyjnych. W przypadku rozlania ptynu nalezy natychmiast wytaczy¢ kuchenke, odtaczy( ja od Zrédta
zasilania i skontaktowac sie z lokalnym punktem serwisowym.

Nie nalezy zanurza¢ przewodu zasilajacego ani wtyczki w wodzie lub innych ptynach.

Nie nalezy umieszcza¢ przewodu zasilajacego nad goracymi lub ostro zakoriczonymi powierzchniami, na
przykfad otworem odprowadzania goracego powietrza u gory tylnej czesci kuchenki.

Nie nalezy samodzielnie wymienia¢ lampy kuchenki ani zezwala¢ na wykonanie tej czynnosci osobie
nieautoryzowanej przez serwis. W przypadku awarii lampy kuchenki nalezy skontaktowac sie ze sprzedawca
lub serwisem AEG.

W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajacego tego urzadzenia nalezy go wymieni¢ na odpowiedni rodzaj
przewodu. Wymiany musi dokonac¢ pracownik autoryzowanego serwisu AEG.

Unikanie eksplozji i nagtego wrzenia

Ostrzezenie!

Nie wolno podgrzewac ptynéw ani zywnosci w szzelnych pojemnikach, poniewaz moga
eksplodowac.
Nie wolno uzywac szczelnych pojemnikow. Przed ich uzyciem nalezy zdjac uszczelki i pokrywki. Szczelne pojemniki
moga eksplodowac z powodu wzrostu cisnienia nawet po wytaczeniu kuchenki.
Podczas podgrzewania ptynéw nalezy zachowac ostroznosc. Nalezy uzy¢ pojemnika z duzym otworem, aby
umozliwi¢ wydostawanie sie pecherzykow powietrza.

Podgrzewanie napojow w kuchence mikrofalowej moze spowodowac opoznione wrzenie

z wyrzutem ptynu, dlatego podczas wyjmowania pojemnika nalezy zachowac ostroznosc.

Aby unikna¢ nagtego wyrzucenia wrzacego ptynu i ewentualnego oparzenia:
1. Przed gotowaniem lub odgrzaniem nalezy wymiesza¢ ptyn.
2. Zalecane jest, aby podczas podgrzewania w ptynie znajdowata sie szklana rurka lub podobny przedmiot.
3. Aby unikna¢ opdznionego wrzenia wyrzutowego, nalezy po zakoriczeniu gotowania pozostawi¢ ptyn
w kuchence na 20 sekund.
W kuchenkach mikrofalowych nie nalezy gotowac jajek w skorupkach ani podgrzewac catych jajek
na twardo, poniewaz moga eksplodowac nawet po zakorizeniu gotowania. Aby ugotowac lub
podgrzacjajka, ktére nie maja postaci jajenicy, nalezy przekluc zéttka i biatka, w przeciwnym razie
jajka moga eksplodowac. Przed podgrzaniem jajek na twardo w kuchence mikrofalowej nalezy
obrac je ze skorupek i pokroic.

Przed rozpoczeciem gotowania nalezy przektuc skérke produktéw takich jak ziemniaki, kietbasa i owoce,
W przeciwnym razie moga eksplodowac.



Wazne informacje dotyczace bezpieczeristwa

Unikanie oparzen

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

Aby unikna¢ oparzen, nalezy zawsze sprawdzac temperature zywnosd i wymieszac przed podaniem
oraz zwrdci¢ szczegdlng uwage na temperature Zywnosci i napojow podawanym niemowletom,
dzieciom lub osobom starszym.

Temperatura pojemnika nie stanowi wskazéwki co do temperatury zywnosci lub napoju; nalezy zawsze sprawdzac
temperature Zywnosci.

Nalezy zawsze sta¢ z dala od otwieranych drzwiczek, aby unikna¢ oparzeri spowodowanych wydostajaca sie parg 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, ktore moga by¢ gorace podczas
korzystania z grila. Nie nalezy pozwalac dzieciom na podchodzenie do urzadzenia, aby nie zostaty poparzone.

Nie nalezy dotykac drzwiczek kuchenki, obudowy, tylnej Scianki, wnetrza kuchenki, otworéw wentylacyjnych,
akeesoriéw i naczy w trybie GRILOWANIA, PODWOINEGO GRILOWANIA | AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA, poniewaz
elementy te s3 gorace. Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy upewnic sie, ze elementy te nie s3 gorace.

Zapobieganie nieprawidtowemu uzyciu przez dzieci

Ostrzezenie!

Dzieci moga korzystac z kuchenki tylko pod nadzorem osob dorostych po przekazaniu odpowiednich
informagji, aby mogly uzywac kuchenki w bezpiezny sposéb i byly Swiadome zagrozen
wynikajacych z nieprawidtowej obstugi.

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 ze 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 sig ani hustac na drzwiczkach kuchenki. Nie nalezy uzywac kuchenki jako zabawki.

Nalezy przekaza¢ dzieciom wszystkie wazne informagje dotyczace bezpieczeristwa: korzystanie z uchwytow,
ostrozne zdejmowanie pokrywek, zwracanie uwagi na opakowania (np. materiaty ulegajace podgrzaniu)
umozliwiajace uzyskanie chrupkich potraw, poniewaz moga by¢ bardzo gorace.

Inne ostrzezenia

& Nie wolno w zaden sposob modyfikowac kuchenki.
Kuchenka stuzy do przygotowywania jedzenia w domu i mozna jej uzywac tylko do gotowania
potraw. Nie jest przeznaczona do zastosowan gastronomicznych ani laboratoryjnych.

Prawidtowa eksploatacja kuchenki i unikanie uszkodzenia

Nie wolno wigcza¢ kuchenki, gdy jest pusta, chyba ze takie zalecenie znajduje sie w instrukgji obstugi. Patrz strona
56, 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 przykfad porcelanowego talerza, aby unikna¢ uszkodzenia podstawy
obrotowej i podpdrki podstawy obrotowej z powodu nagrzania. Nie nalezy przekracza¢ czasu podgrzewania
podanego w instrukgji obstugi naczynia.



Wazne informacje dotyczace bezpieczenistwa

Nie nalezy uzywac metalowych sztuccéw, ktére odbijaja mikrofale i moga spowodowac powstanie fuku
elektrycznego. Nie nalezy wktadac puszek do kuchenki.

Nalezy uzywac wytacznie podstawy obrotowej i podpérki podstawy obrotowej przeznaczonych dla tej kuchenki.
Nie nalezy uzywac kuchenki bez podstawy obrotowe.

Aby unikna¢ uszkodzenia podstawy obrotowej:

a) Przed wymyciem podstawy obrotowej nalezy pozostawic ja do ostygniecia.

b) Nie nalezy ktas¢ goracych potraw ani sztuccéw na zimng podstawe obrotowa.

) Nie nalezy ktas¢ zimnych potraw ani sztuccéw na goraca podstawe obrotowa.

Podczas pracy kuchenki nie nalezy ustawia¢ zadnych przedmiotdw na jej zewnetrznej obudowie.

Nie nalezy uzywac plastikowych naczyn 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 naczyri w powyzszych trybach, chyba ze ich producent okresli, ze s3
odpowiednie.

Wazne:

W przypadku braku pewnosci co do sposobu podtaczenia kuchenki nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym

i wykwalifikowanym elektrykiem.

Producent ani sprzedawca nie ponosza odpowiedzialnosci za obrazenia ciata spowodowane nieprawidtowym
wykonaniem procedury podfaczania do Zrédta zasilania.

Na obudowie kuchenki lub wokét uszczelki drzwiczek moze czasami gromadzic sie para wodna lub krople wody.
Jest to normalne zjawisko i nie oznacza nieszczelnosd ani uszkodzenia kuchenki.



Przeglad urzadzenia

PRZEGLAD URZADZENIA
Kuchenka mikrofalowa i akcesoria

@AEG |

BE

Grzatka grilla

Plyta czotowa

Lampa kuchenki

Panel sterowania

Przycisk otwierania drzwiczek
I 0stona generatora mikrofal
Wnetrze kuchenki

B Uszczelka

Bl Uszczelki drzwiczek i powierzchnie uszczelniajace
Punkty mocowania (4 punkty)
Otwory wentylacyjne
Obudowa zewnetrzna

Scianka tylna

Przewdd zasilajacy

Nalezy sprawdzi¢, czy z kuchenka dostarczone s nastepujace
akcesoria:
Podstawa obrotowa
Podpérka podstawy obrotowej
Wysoki ruszt
Niski ruszt
4 $ruby mocujace (niepokazane na rysunku)

- Ustaw podpdrke podstawy obrotowej na uszczelce we wagtebieniu.

« Nastepnie ustaw podstawe obrotowa na podpérce podstawy
obrotowej.

« Aby unikna¢ uszkodzenia podstawy obrotowej, podczas
wyjmowania potraw lub pojemnikéw z kuchenki nalezy upewni¢
sie, ze s3 one podnoszone bez dotykania pierscienia podstawy
obrotowej.

Wazne:

Podczas zamawiania akcesoriéw nalezy podac sprzedawcy lub

pracownikowi AEG dwie informacje: nazwe czesci i nazwe modelu.




Przeglad urzadzenia: przed rozpoczeciem korzystania

Panel sterowania

Wskazniki na wyswietlaczu

Gril VA/|  Plus/Minus

(€| Mikrofale E 7| Automatyczne rozmrazanie chleba
s
g +++ | Automatyczne rozmrazanie
((w | Podwdjny
kg | Masa

-
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23| Etapy gotowania

Wskazniki AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA
Przycisk AUTOMATY(ZNEGO GOTOWANIA
Przycisk AUTOMATYCZNEGO ROZMRAZANIA
Przycisk POZIOMU MOCY

Przycisk GRILOWANIA

Pokretto TIMERA/MASI

Przycisk START/QUICK

Przycisk STOP

Przycisk OTWIERANIA DRZWICZEK

STOP START
QUICK

EERBRNEREBERBEDN

(=]

PRZED ROZPOCZECIEM KORZYSTANIA
Ustawianie zegara

Kuchenka wyswietla godzine w systemie 12- i 24-godzinnym.
Przyktad: Aby ustawic zegar na 11:30 (system 12-godzinny).
1. Podtacz kuchenke do Zrddta zasilania.

Wskazanie wyswietlacza: m

Obr6¢ pokretto TIMERA/MASY, aby ustawic godzine.
Nacisnij jeden raz przycisk START/QUICK, a nastepnie obré¢ pokretto TIMERA/MASY, aby ustawi¢ minuty.
Nacisnij przycisk START/QUICK.

Popatrz na wyswietlacz: m

Wazne:
1. Pokretto TIMERA/MASY mozna obréci¢ w lewo lub w prawo.
2. Po nacisnieciu przycisku zatrzymania godzina zostanie automatycznie ustawiona na m

AN AR




Przed rozpoczeciem korzystania

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

Nk wNn -~

Wazne:
1.
2.

Podtacz kuchenke do Zrodfa zasilania.

Wskazanie wyswietlacza: % .

Naci$nij przycisk START/QUICK. Wskazanie wyswietlacza: m .
Obr6¢ pokretto TIMERA/MASY, aby ustawic godzine.

Nacisnij jeden raz przycisk START/QUICK, a nastepnie obré¢ pokretto TIMERA/MASY, aby ustawi¢ minuty.
Nacisnij przycisk START/QUICK.

Popatrz na wyswietlacz: m

Pokretto TIMERA/MASY mozna obrdci¢ w lewo lub w prawo.
Po nacisnieciu przycisku zatrzymania godzina zostanie automatycznie ustawiona nam.

Dostosowywanie godziny po ustawieniu zegara

Przykfad: Aby ustawic zegar na 11:45 (system 12-godzinny).

1.
2.

3.
4,
5.

Przyktad: Aby ustawic zegar na 23:45 (system 24-godzinny).
1.
2.

3.
4.
5.

Otwoérz drzwiczki.

Nacisnij przycisk START/QUICK i przytrzymaj go przez 5 sekund. Kuchenka wyemituje sygnat dZzwiekowy.
Obr6¢ pokretto TIMERA/MASY, aby ustawic godzine.

Naci$nij jeden raz przycisk START/QUICK, a nastepnie obr6¢ pokretto TIMERA/MASY, aby ustawi¢ minuty.

Naci$nij jeden raz przycisk START/QUICK.

Popatrz na wyswietlacz: m

Otworz drzwiczki.

Nacisnij przycisk START/QUICK i przytrzymaj go przez 5 sekund. Kuchenka wyemituje sygnat dzwiekowy.
Obr6¢ pokretto TIMERA/MASY, aby ustawic godzine.

Nacisnij jeden raz przycisk START/QUICK, a nastepnie obré¢ pokretto TIMERA/MASY, aby ustawi¢ minuty.

Nacisnij jeden raz przycisk START/QUICK.

Popatrz na wyswietlacz: m

Przyktad: Aby zmieni¢ zegar z 12-godzinnego na 24-godzinny lub z 24-godzinnego na 12-godzinny:

1.

Otwérz drzwiczki. Nacisnij przycisk START/QUICK i przytrzymaj go przez 5 sekund. Kuchenka wyemituje

sygnat dzwiekowy. Naciénij jeden raz przycisk START/QUICK, a nastepnie obrd¢ pokretto TIMERA/MASY,
aby ustawi¢ godzine.

Korzystanie z przycisku STOP

Przycisk STOP umozliwia:

1.

Usunigcie bfedu podczas programowania.

2. Tymczasowe zatrzymanie kuchenki podczas gotowania — naciénij przycisk jeden raz.
3. Anulowanie programu podczas gotowania — nacisnij przycisk dwa razy.



Porady dotyczace gotowania w kuchence mikrofalowej

Blokada rodzicielska

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

Przykfad: Aby ustawic blokade rodzicielska.
1. Nacisnij przycisk zatrzymania i przytrzymaj go przez 5 sekund. -

STOP

Uwaga:

* Aby wylaczy¢ blokade rodzicielska, nalezy nacisna¢ przycisk zatrzymania i przytrzymac go przez 5 sekund.
Kuchenka wyemituje dwa sygnaty dZzwiekowe i zostanie wyswietlona godzina.
* Nie mozna wiaczy¢ blokady rodzicielskiej, jezeli nie ustawiono zegara.

Kuchenka wyemituje dwa sygnaty dzwiekowe i zostanie wyswietlony komunikat 'LOC":

PORADY DOTYCZACE GOTOWANIA W KUCHENCE
MIKROFALOWEJ

Gotowanie z uzyciem mikrofal

Aby gotowac/rozmrazac w kuchence mikrofalowej, energie mikrofal musza przenikna¢ przez pojemnik i zywnosc.
Dlatego wazne jest, aby uzy¢ odpowiedniego naczynia.

Preferowane jest zastosowanie naczyri okragtych/owalnych zamiast kwadratowych prostokatnych, poniewaz
potrawa moze sie przypali¢ w naroznikach.

Wazne jest, aby obracac, zmieniac utozenie lub miesza¢ potrawe, co zapewnia réwnomierne podgrzanie.

Po ugotowaniu potrawa musi zosta¢ pozostawiona na pewien czas, poniewaz umoZliwia to réwnomierne
rozproszenie ciepfa w catej potrawie.

Charakterystyka potraw

Skfad Potrawy zawierajace duzg ilos¢ thuszczu lub cukru (np. pudding lub paszteciki) wymagaja ogrzewania przez krétszy
as. Nalezy zachowac ostroznosc, poniewaz przegrzanie moze spowodowac pozar.

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

llos¢ (zas gotowania nalezy wydtuzy¢ wraz ze zwiekszeniem ilosc zywnosc znajdujacej sie w kuchence. Na przykfad:
ugotowanie czterech ziemniakow potrwa dfuzej niz dwach.

Wielkos¢ Mate potrawy i mate kawatki gotuja sie szybdiej niz duze. W celu rownomiernego ugotowania wszystkie kawatki
powinny byc tej samej wielkosci.

Ksztatt Potrawy o nieregulamych ksztattach, takie jak piersi z kurczaka lub udka gotuja sie dfuzej niz wigksze kawatki.
Potrawy o okragtym ksztatcie gotuja sie z wykorzystaniem mikrofal bardziej rdwnomiemie niz kwadratowe.

Temperatura  Poczatkowa temperatura potraw wptywa na wymagany cas gotowania. Potrawy mrozone gotuja sie dfuzej iz te
potraw 0 temperaturze pokojowej. Potrawy z nadzieniem, np. paczki nalezy przektug, aby wypuscic ciepto lub pare.
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Charakterystyka potraw

Rozmieszczenie  Najwieksze kawatki potrawy, na przyktad udka, nalezy umiescic przy zewnetrznych $ciankach naczynia.

Przykrycie Nalezy uzycfolii spozywzej z otworami do kuchenek mikrofalowych lub odpowiedniej pokrywki.

Przektuwanie  Potrawy w skorupce, ze skéra lub btong nalezy przed gotowaniem lub odgrzaniem naktuc w kilku miejscach,
poniewaz wewnatrz potrawy gromadzi sie para, ktéra moze spowodowac eksplozje potrawy, np. ziemniaki, ryba,
kurczak lub kietbaski.

Wazne: Nie nalezy podgrzewa jajek, na przyktad sadzonych lub na twardo, za pomoca mikrofal, poniewaz moga
wybuchnaé nawet po zakorizeniu gotowania.

Mieszanie, obracaniei W celu réwnomiernego ugotowania konieczne jest, aby podczas gotowania mieszac, obracaci zmieniac ulozenie
mmanaulozenia  potrawy. Zawsze nalezy mieszaci zmieniac utozenie od zewnatiz do $rodka.

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

Ostona Niektdre czesc rozmrazanej potrawy moga si¢ nagrzac. Nagrzane czesd mozna ostonic matymi kawatkami folii
aluminiowej, ktdre odbijaja mikrofale, np. udkai skrzydetka kurczaka.

Pojemniki przeznaczone do kuchenek mikrofalowych

Przeznaczone do
kuchenek
mikrofalowych

Folia aluminiowa/ v/iX Matych kawatkow folii aluminiowej mozna uzy¢ do zabezpieczenia potrawy przed przegrzaniem.

pojemniki z ol Folia powinna znajdowac sie co najmniej 2 cm od $cianek kuchenki, w przecwnym razie moze
dojs¢ do powstania tuku elektrynego. Stosowanie pojemnikow z foli nie jest zalecane, chyba ze
producent okreslit model, np. Microfoil®. Nalezy dokfadnie przestrzegac instrukgi

Naczynia do przyrumieniania (4 Zawsze nalezy przestrzegad instrukdji podanych przez producenta. Nie nalezy przekraczac
podanych czaséw podgrzewania. Nalezy zachowac ostroznosc, poniewat te naczynia moga by¢

hardzo gorace.

Porcelanai ceramika v/iX Porcelana, wyroby ceramiczne, gamki glazurowane i ceramika wypalana sa zwykle
odpowiednie, zwyjatkiem tych zmetalowymi dekoragiami.

Szkto v Nalezy zachowac ostroznos¢ w przypadku korzystania z cienkich pojemnikéw szklanych,

np. Pyrex® poniewaz moga peknac po nagtym podgrzaniu.

Metal X Stosowanie metalowych pojemnikéw w kuchenkach mikrofalowych nie jest zalecane, poniewaz

powoduj one powstawania tuku elektrynego, co moze spowodowac pozar.
Plastik / polistyren np. pojemniki v Nalezy zachowac ostroznos¢, poniewaz niektdre pojemniki odksztatcaja sie, topia

napotrawy typu fastfood i odbarwiaja w wysokiej temperaturze.

Folia spozywaa v Nie moze stykac sie z potrawa i nalezy ja przektuc, aby umozliwi¢ wydostawanie sig pary.

Woreczki do v Nalezy je przektud, aby umozliwi¢ wydostawanie sie pary. Nalezy upewnic sig, ze

Zamrazania/pieczenia woreczki mozna stosowac w kuchenkach mikrofalowych. Nie nalezy uzywac
plastikowych ani metalowych opasek, poniewaz moga sie stopic lub zapali¢ z powodu
powstania tuku elektryanego.

Papier — talerze, kubkii v Nalezy uzywac tylko do podgrzewania lub pochtaniania wilgodi. Nalezy zachowac

papier $niadaniowy ostroznosc, poniewaz przegrzanie moze spowodowac pozar.

Pojemniki ze stomy lub 4 W przypadku korzystania z tych materiatéw nalezy zawsze nadzorowac kuchenke,

drewna poniewaz przegrzanie moze spowodowac pozar.

Papier makulaturowy X Moze zawierac czasteczki metalu, ktdre spowoduja powstanie tuku elektryaznego, co

i gazety moze moga doprowadzic do pozaru.
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OBStUGA KUCHENKI MIKROFALOWEJ

Gotowanie z uzyciem mikrofal

Kuchenke mozna zaprogramowac do dziatania przez maksymalnie 90 minut. Czas gotowania wynosi od 15 sekund
do 5 minut. Zalezy on od catkowitego czasu gotowania podanego w tabeli.

0-5 minut 15sekund
5-10 minut 30sekund
10-30 minut 1 minuta
30-90 minut 5minut

Reczne rozmrazanie

Do recznego rozmrozenia (bez uzycia funkgji automatycznego rozmrazania) nalezy uzy¢ mocy 270 W. kona
rozmrazania pojawi sie na wyswietlaczu po wybraniu ustawienia mocy.

Ustawienia mocy kuchenki

Kuchenka umozliwia wybranie jednego z 6 pozioméw mocy:

Ustawienie .
Zalecane uzycie
mocy

900W/ Stuzy do szybkiego gotowania lub odgrzewania np. zupy, zapiekanki, potraw z puszki, gorace napoje, warzywa,
WYSOKA rybaitp.
630W Stuzy do dhuzszego gotowania gestych potraw, takich jak pieczeri, mieso mielone i dania gotowe oraz potrawy

delikatne, na przykfad sos serowy i biszkopty. Po ustawieniu mniejszej mocy sos nie zagotuje sie, a potrawa zostanie
ugotowana réwnomiernie bez przypalenia na bokach.

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

20W/ W celu rozmrozenia nalezy wybrac to ustawienie, aby zapewnic réwnomieme odmrozenie potrawy. To ustawienie

ROZMRAZANIE  jest takze odpowiednie do duszenia ryzu, makaronu, pierogdw 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
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Przyktad: Aby podgrzac zupe przez 2 minuty i 30 sekund z mocg 630 W.
1. Naci$nij dwa razy przycisk ustawienia mocy.

2. Wprowads czas, obracaquc pokretto TIMERA/MASY w prawo/
w lewo, az do wyswietlenia wartosc 2:30.

3. Nacisnij przycisk START/QUICK.

4. Popatrz na wyswietlaz:

Wazne:
W przypadku niewybrania ustawienia mocy nastapi automatyczne ustawienie wartosci
WYSOKIE/900 W.

Uwaga:

Q

START
x1 quick

* Otwarcie drzwiczek podczas gotowania spowoduje automatyczne zatrzymanie czasu gotowania widocznego na
wyswietlaczu. Odliczanie czasu gotowania rozpocznie si¢ ponownie po zamknieciu drzwiczek i nacisieciu

przycisku START/QUICK.
* Aby sprawdzi¢ ustawienie mocy podczas gotowania, naciénij jeden raz przycisk ustawienia MOCY.
* (zas gotowania mozna zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ w jego trakcie, obracajac pokretto TIMERA/MASY.
* Ustawienie mocy mozna zmieni¢ podczas gotowania, naciskajac przycisk ustawienia mocy.
- Aby wytazy¢ program podczas gotowania, nacisnij dwa razy przycisk STOP.

Timer kuchenny

Przyktad: Aby ustawi¢ timer kuchenny na 7 minut:
1. Nacisnij 7 razy przycisk ustawienia mocy.

2. Wprowad? czas, obracajac pokretto TIMERA/MASY w prawo/
w lewo, az do wyswietlenia wartosci 7:00.

3. Naci$nij przycisk START/QUICK.

4. Popatrz na wyswietlacz:

Uwaga:
«  Aby wstrzymac timer, naci$nij przycisk STOP. Aby wznowic timer,
naciénij przycisk START/QUICK. Aby wyfaczy¢, naciénij ponownie przycisk STOP.

START
x1 aquick
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Dodawanie 30 sekund
Przycisk START/QUICK umozliwia obstuge dwdch ponizszych funkgji:

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

1 START
X1 quick

2. Zwiekszenie czasu gotowania
(zas gotowania mozna zwiekszy¢ o wielokrotnos¢ 30 sekund po
nacisnieciu przycisku podczas pracy kuchenki.

START
X1  quick

Uwaga:
« Funkgji zwigkszania czasu o 30 sekund mozna takze uzywac w trybie grilowania.
« Tej funkgji nie mozna uzy¢ podczas dziatania funkcji AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA lub
AUTOMATYCZNEGO ROZMRAZANIA.

Plus i minus

Funkga PLUS A\ iMINUS <57 umotzliwia zwiekszenie lub.
skrocenie czasu gotowania w przypadku korzystania z programéw automatycznych.

Aby ugotowac ziemniaki, ktére beda nieco twardsze, naciénij przycisk MINUS <7 .
Aby ugotowac ziemniaki, ktdre beda bardziej miekkie, nacisnij przycisk PLUS A\ .

Przykfad: Aby ugotowac 0,3 kg ziemniakéw:
1. Wybierz odpowiednie menu, naciskajac dwa razy przycisk AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA. -

2. Obroc pokretto TIMERA/MASY, az do wySwietlenia wartosci 0,3 kg. o
@
A

3. Naciénij jeden raz przycisk ustawienia mocy, aby wybrac requlacje PLUS /AN\.

4. Naciénij przycisk START/QUICK. -

5. Popatrz na wyswietlacz:
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Uwaga:
Aby wytaczy( funkcje PLUS / MINUS, nalezy nacisnac 3 razy przycisk ustawiania mocy.
Po wybraniu funkgji PLUS na wyswietlaczu pojawi sie ikona A\ .
Po wybraniu funkgji MINUS na wyswietlaczu pojawi sie ikona 7.

Grilowanie i podwdjne grilowanie

Kuchenka mikrofalowa udostepnia dwa tryby GRILOWANIA:
1. Tylko grilowanie.
2. Podwéjne grilowanie (grilowanie z uzyciem mikrofal).

Waizne:

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 uniknac tego problemu, podczas pierwszego uzycia
kuchenki nalezy wiaczy¢ gril na bez wktadania potraw na 20 minut.

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

Przykfad: Aby piec tosty przez 4 minuty:
1. Nacisnij jeden raz przycisk grilowania.

2. Wprowad? czas, obracajac pokretto TIMERA/MASY w prawo/

w lewo, az do wyswietlenia wartosci 4:00. 1)
[u]
— @ +

3. Naci$nij przycisk START/QUICK.

4. Popatrz na wyswietlacz:

Gotowanie z uzyciem podwdjnego grilowania
W tym trybie uzywana jest kombinacja grila i mocy mikrofal NS SN A E T ENNTaT

(90 W do 630 W). Poziom mocy mikrofal jest wstepnie Grilx1 ow

ustawiony na 270 W. Grilx2 270W
Grilx3 450 W
Gril x4 630W

Grilx5 ow
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Przyktad: Aby grilowac szaszlyki przez 7 minut w trybie PODWOINEGO GRILOWANIA (450 W). =
1. Nacisnij 3 razy przycisk grilowania.
R

10)
2. Wprowad? czas, obracajac pokretto TIMERA/MASY w prawo/ Q °
w lewo, az do wyswietlenia wartosci 7:00. - +

3. Nacisnij przycisk START/QUICK. -

4. Popatrz na wyswietlacz:

Gotowanie wieloetapowe

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

Przykfad: Aby wiaczy¢ gotowanie:
2 minuty i 30 sekund z mocg 630 W (etap 1)
5 minut samego grilowania (etap2)

Etap 1
1. Naci$nij dwa razy przycisk ustawienia mocy.

2. Wprowadz odpowiedni czas, obracajac pokretto TIMERA/MASY
w prawo, az do wyswietlenia wartosci 2:30.

3. Popatrz na wyswietlacz:

Etap 2
1. Naci$nij jeden raz przycisk grilowania.

2. Wprowadz odpowiedni czas gotowania, obracajac pokretto TIMERA/MASY

w prawo, az do wyswietlenia wartosci 5:00. @

+ o®
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3. Nacisnij przycisk START/QUICK. -

START
X1 quick

4. Popatrz na wyswietlacz:

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

Korzystanie z funkcji automatycznego gotowania
i automatycznego rozmrazania

Funkcje AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA i AUTOMATYCZNEGO ROZMRAZANIA automatycznie wybieraja
odpowiedni tryb gotowania i czas gotowania. Dostepnych jest 6 ustawiert AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA

i 2 ustawienia AUTOMATYCZNEGO ROZMRAZANIA.

Automatyczne gotowanie

Symbol | Ustawienie |

Napoje , Mikrofale

Gotowane ziemniaki/ & Mikrofale
ziemniaki w mundurkach
Grilowane szaszlyki i15 Mikrofale + gril
BG

Zapiekany filet rybny & Mikrofale + gril

Grilowany kurczak o Mikrofale + gl

Zapiekanka 8 Mikrofale + gl

Przyktad: Aby ugotowac 0,3 kg ziemniakéw: -

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

2. 0bré¢ pokretto TIMERA/MASY, az do wyswietlenia wartosci 0,3 kg. @(g
- +

3. Naci$nij przycisk START/QUICK.

4. Popatrz na wyswietlacz:
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Jezeli wymagane bedzie wykonanie czynnosci (np. odwrdcenie potrawy), kuchenka zatrzyma sig, wyemituje
sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu bedzie miga¢ warto$¢ i ikona pozostatego czasu gotowania. Aby
kontynuowac gotowanie, naciénij przycisk START/QUICK. Po upfynieciu czasu 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

Symbol | Ustawienie |

Mieso/ryba/dréb A Mikrofale

e

Chleb dlttn 7o Mikrofale

Przyktad: Aby rozmrozi¢ 0,2 kg chleba:

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

2. 0brd¢ pokretto TIMERA/MASY, az do wyswietlenia wartosci 0,2.

3. Naci$nij przycisk START/QUICK.

4, Popatrz na wyswietlacz:

START
x1 quick

Jezeli wymagane bedzie wykonanie czynnosci (np. odwrdcenie potrawy), kuchenka zatrzyma sie, wyemituje
sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu bedzie migac wartos¢ i ikona pozostatego czasu gotowania. Aby
kontynuowac gotowanie, naciénij przycisk START/QUICK. 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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TABELA PROGRAMOW

Tabela funkcji automatycznego gotowania
i automatycznego rozmrazania

Automatyc.zne W?ga (jednostk? Przycisk Procedura
gotowanie zmiany) / naczynia

Napoje 16 filizanek « Ustaw filizanke przy krawedzi podstawy obrotowej.
(herbata/kawa)  1filizanka =200 ml -

§5§
(o

=

5§
x1

Ziemniaki 0,2-1,0kg (1009) Gotowane ziemniaki: Obierz ziemniaki i pokrdj je na kawatki
gotowaneiw Miska i pokrywka - Ziemniaki w mundurkach: Wybierz ziemniaki podobnej wielkosci
mundurkach X2 iumyjje.
55§ « W16z ziemniaki do ugotowania lub ziemniaki w mundurkach do
miski.
+ Dodaj odpowiedni ilos¢ wody (na 100 ), ok. 24yzki stofowe
i odrobine soli.
» Przykryj pojemnik pokrywka.
«Powyemitowaniu sygnatu dzwiekowego wymieszaj potrawe
izatoz pokrywke.
» Pougotowaniu pozostaw na okofo 2 minuty.

E=

Grilowane szaszlyki  0,2-0,8kg (100 g) « Zobacz przepis, Grilowane szasztyki” na stronie 62.

g Wysokiruszt - « Pot6z na wysokim ruszdie i gotuj.
Ritecy b= x3 « Powyemitowaniu sygnafu dzwiekowego odwrd¢ potrawe.
« Pougotowaniu wyjmij i pot6z na talerzu w celu podania.
Nie jest wymagane pozostawianie potrawy do ostygniecia.
Zapiekany 0,5kg—1,5kg* (1009) « Zobacz przepis,Zapiekany filet rybny”na stronie 62—63.
filet rybny Naczynie do zapiekania -
g Niskiruszt @ w4 * Calkowitamasaskiadnikow.
=4
Grilowany kurzak  09kg—1,8kg (100g) « Wymieszaj 2 tyzki stotowe oleju, 1tyzeczke papryki, sol i pieprz,
Naczynie do tarty - a nastepnie posmaruj kurczaka.
CX Niskiruszt B x5 . Nakiujskore kurzaka.
« W6z kurczaka piersiami w dét do naczynia do tarty.
+  Potdz na niskim ruszcie i gotuj.
» Powyemitowaniu sygnatu dzwiekowego odwrd¢ potrawe.
« Pougotowaniu pozostaw w kuchence na okoto 3 minuty wyjmij
i pot6z na talerzu w celu podania.
Zapiekanka 0,5kg—1,5kg* (1009) « Zobacz przepis,Zapiekanka” na stronie 63.
Naczynie do zapiekania -
L Niskiruszt @ x6  * Calkowitamasaskiadnikow.

Wazne: Potrawy schtodzone sa gotowane od 5 °C, potrawy mrozone s3 gotowane od-18 °C.
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Automatyczne| Waga (jednostka Przycisk Procedura
gotowanie | zmiany)/naczynia

Migso, ryba,drdb ~ 0,2-1,0kg (100g) W6z potrawe do naczynia do tarty na srodku podstawy obrotowej.
7 nagynie dotarty M + Powyemitowaniu sygnatu dzwiekowego odwroc, zmieri utozenie
Gyl i rozdziel potrawe. Zasto cienkie kawatki i ciepte miejsca folig
(cate ryby, steki rybne, aluminiowg.
filety rybne, udka kurze, « Porozmrozeniu zawir potrawe w folig na 15-45 minut, az do
piersi kurze, migso catkowitego rozmrozenia.
mielone, stek, kotlety, Uwaga: Nieodpowiednie dla catego kurczaka.

burgery; kietoaski) « Migso mielone: Po wyemitowaniu sygnatu dzwiekowego odwroc

potrawe. W razie potrzeby wyjmij rozmrozone czesci.

Chleb 0,1-1,0kg (100g) + Rozmies¢ potrawe w naczyniu do tarty ustawionym na srodku
naczynie do tarty - podstawy obrotowej.
AuTo U G X2 W przypadku wagi 1,0 kg umies¢ potrawe bezposrednio na
podstawie obrotowej.

« Powyemitowaniu sygnatu dzwiekowego odwrdc, zmieri utozenie
potrawy i wyjmij rozmrozone kawatki.

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

Wazne: Potrawy schtodzone s3 gotowane od 5 °C, potrawy mrozone s3 gotowane od-18 °C.

Uwaga:

* Nalezy wprowadzi¢ tylko mase potrawy. Nie nalezy dodawac 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 zaleznosd od temperatury poczatkowej. Po ugotowaniu nalezy
sprawdzi¢, czy z potrawy wydostaje sie ciepto.

* 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/QUICK.

* Po uzyciu trybu mikrofal/grilowania/podwdjnego grilowania moze wiaczy¢ sie wentylator.

Wazne: Automatyczne rozmrazanie

1. Steki i kotlety nalezy rozmrazanie w jednej warstwie.

2. Mieso mielone nalezy rozmrazac w cienkich warstwach.

3. Po odwréceniu potrawy nalezy zastoni¢ rozmrozone cze$ci matymi, ptaskimi kawatkami folii aluminiowe;.
4. Dréb nalezy przygotowac zaraz po rozmrozeniu.



Tabela programéw

Przepisy dla funkcji automatycznego gotowania

Grilowane szasztyki

1. Nabij migso na przemian z warzywami na 4 drewniane [ 4porcie |

patyc.zki.. . - . 400g  kotlety wieprzowe, w kostkach
2. Wymieszaj olej z przyprawami i posmaruj kebab. 100g  peskibocks

3. Pot6z kebab na wysokim ruszcie i gotuj z uzyciem trybu
AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA, Grilowane szasziyki", 1009 cebula,w cwiartkach
250g  pomidory, w cwiartkach
100g  zielona papryka, w kostkach
2Hyzkastotowa  olej
4Ayzeaka  paprykamielona
56l
Mlyzecka  pieprz ayenne
Tyzeczka  sosworcester

Zapiekany filet rybny Esterhazy
1. Wiz warzywa, masto i przyprawy do naczynia do mmm_

zaplekz.inell( | wymieszaj. Gotuj przez 2—6 min z moca 900 W 209 450 680g fietrybny
w zaleznosci od masy.
2. Umyj rybe, osusz, skrop sokiem z cytryny i posyp sola. (0 | At | e [
3. Wymieszaj Smietane creme fraiche z warzywami i dopraw 20g 409 60g  cebula (drobno pokrojona)
ponownie. 409 100g 1409  marchewka (starta)
4. Wt6z potowe warzyw do naczynia do zapiekania. Potdz rybe
na wierzchu, przykryj pozostatymi warzywami.
5. Posyp serem Gouda na wierzchu, pot6z na niskim ruszcie
i gotuj w trybie AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA , Zapiekany ~ 1hzka  1'hlyzki  2lyzka  sokzcytryny
" stofowa ~ stolowe  stolowa
filet rybny”.
6. Po ugotowaniu pozostaw na okoto 5 minuty. 50g  100g 1509 S$mietana aeme fraiche

50g 100g 1509  serGouda (starty)

109 15¢ 20g  mastolub margaryna
s0l, pieprzi gatka muszkatotowa



Tabela programéw

Zapiekany filet rybny po wtosku 05kg| 1.0kg [15kg| |
1. Umyj i osusz rybe, skrop z sokiem z cytryny, posyp sola Wg  B0g  630g fletrybny
i posmaruj mastem z anchovy.

2. Wi6z do naczynia do zapiekania. Yoy Thyika  1hlyiki sokzeytryny

3. Posyp rybe serem Gouda. stolowe  stolowa stolowe

4. Potoz pomidory na ser. otyzki  1tyzka  1Vhtyzki mastozanchovy
5. Dopraw sola, pieprzem i mieszankg zit. stotowe  stolowa  stolowe

6. 0dsacz ser Mozarella, pokréj w plastry i pot6z na 30g 50g 80g  serGouda (starty)

pomidorach. Posyp ser bazylia.

7. Potéz naczynie do zapiekania na niskim ruszcie i gotuj 15 300 500 Swiese pomid
w trybie AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA , Zapiekany filet g 9 g Swezepomicory
rybny”. Tlyzka  1htyzki  21yzka  mieszanka posiekanych ziét

8. Po ugotowaniu pozostaw na okoto 5 minuty. swowa  solowe  stolowa
100g 180g 2809  serMozzarella

Thlyki  3alyzki  1lyzka bazylia (posiekana)
stolowe  stolowe  stolowa

s0li pieprz

Zapiekanka ze szpinakiem

1. Wymieszaj liscie szpinaku z cebula i dopraw solg, pieprzem  [DELCIEZREEZ
oraz gatka muszkatotowa. 150g 3009 4509 liscie szpinaku (ugotowane)
2. Posmaruj naczynie do zapiekania. Utéz w naczyniu na 159 30g i5q

przemian plastry ziemniakéw, szynke pokrojong w kostke
i szpinak. Na samej gdrze powinien znajdowac si szpinak.

cebula (drobno posiekana)

s0l, pieprzi gatka muszkatotowa

3. Wymieszaj jajka ze $mietang créme fraiche, dodaj ol i 59 109 15g  maslolubmargaryna (do
pieprz, a nastepnie polej zapiekanke. wysmarowaria naczymi)

4. Posyp zapiekanke startym serem. 1509 3009 4509  gotowaneziemniaki (w plasterkach)

5. Pot6z na niskim ruszcie i gotuj z uzyciem trybu 35¢ 759 110q  gotowana szynka (pokrojonaw kostke)
AUTOMATY(ZNEGO GOTOWANIA. 509 100g 1509  $mietana creme fraiche

6. Po ugotowaniu pozostaw na 5—-10 minut. 1 5 3

409 759 1159  startyser

Zapiekanka z ziemniakow i cukinii

1. Posmaruj naczynie do zapiekania, a nastepnie utdz na mmm_

przemian warstwami plastry ziemniakdw i cukinie. 5¢ 109 159  mastolub margaryna (do
2. Wymieszaj jajka ze Smietang créme fraiche, dopraw sol, wysmarowania naczynia)
pieprzem i zosnkiem, a nastepnie polej zapiekanke. 2009 4009  600g  gotowaneziemniaki (w plasterkach)
3. Posyp zapiekanke serem Gouda. 1159 2309  345g  cukinia (drobno pokrojona)

4. Na koniec posyp zapiekanke pestkami stonecznika.

. T . T 759 150g 2259  Smietana créme fraiche
5. Potdz na niskim ruszcie i gotuj z uzyciem trybu

AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA. 1‘ 2 3 jak .
6. Po ugotowaniu pozostaw na 5-10 minut. ] 1 2 zgbekzosnku (rozgnieciony)
s6lipieprz

409 80g 1209  startyserGouda
10g 209 30g  pestkistonecznika



Tabela programéw

Tabela gotowania

Uzywane skroty
thsp =1yzka stolowa filizanka = pefna filizanka g=gram ml = mililitr min = minuta
tsp=tyzeczka KG =kilogram |=litr = centymetr
Podgrzewanie potraw i napojow

Potrawa/ llos¢ Ustawienie Metoda
napoj -g/ml- -mocy-

Mieko  1filizanka Mikrofale ok.1T  nieprzykrywac
Woda  1filizanka 150 Mikrofale ~ 900W ok.2  nieprzykrywac
6 filizanek 900 Mikrofale ~ 900W 8-10  nieprzykrywac
1 naaynie 1000 Mikrofale ~ 900W 9-11  nie przykrywac
Potrawa na jednym talerzu 400 Mikrofale ~ 900W 46 polacsos odrobing wody, przykry¢, wymieszac w potowie
(warzywa, mieso i dodatki) gotowania
Zupa/ qulasz 200 Mikrofale ~ 900W 12 przykry¢ wymieszac po ugotowaniu
Warzywa 200 Mikrofale ~ 900W 23 wrazie potrzeby dodac niewielka ilos¢ wody, przykry¢,
500 Mikrofale ~ 900W 35 wymieszacw pofowie gotowania
Migso, 1 plaster* 200 Mikrofale ~ 900W ok.3  posmarowac géma aesc cienka warstwa sosu, przykryc
Filet rybny* 200 Mikrofale ~ 900W 35 przykryc
(Ciasto, 1 kawatek 150 Mikrofale ~ 450W Th-1  umiesci¢ w naczyniu do tarty

Jedzenie dla dzied, 1 stoik 190 Mikrofale ~ 450W Th-1  przelozy¢ do pojemnika odpowiedniego dla kuchenek
mikrofalowych, po podgrzaniu dobrze wymieszac i sprawdzi¢

temperature
Rozpuszczanie margaryny 50 Mikrofale ~ 900W h przykry¢
lub masta™
Rozpuszczanie @ekolady 100 Mikrofale 450 W 3-4  mieszacco pewien @as
* zamrozone
Rozmrazanie
Potrawa Ustawienie Metoda (zas

-mocy- pozostawmma
Gulasz 500 Mikrofale ~ 270W wymiesza¢ w pofowie rozmrazania 10-30
Ciasto, 1 kawatek 150 Mikrofale ~ 270W 1-3 umiesci¢ w naczyniu do tarty 5
Owoce np. wisnie, 250  Mikrofale  270W 3-5  roztozy¢ réwnomiemie, odwrdci¢ w potowie 5
truskawki, maliny, sliwki r0zmrazania

Czasy podane w tabeli s3 przyktadowe i moga sie rdzni¢ w zaleznosci od temperatury zamrozenia, jakosci i masy potraw.

Rozmrazanie i gotowanie

Potrawa Ustawienie Dolewana (zas
-mocy- woda Metoda pozostawienia
-yzki stotowe- -min-

Filet rybny Mikrofale 9-1 - przykry¢ 2
Potrawana jednym talerzu 400 Mikrofale 900W 8-10 - przykry¢, wymiesza¢ po 6 minutach 2
Brokuly 300 Mikrofale ~ 900W 6-8 35 wymiesza¢ w pofowie gotowania 2
Groszek 300 Mikrofale ~ 900W 6-8 35 wymiesza w potowie gotowania 2
Mieszanka warzyw 500 Mikrofale ~ 900W 9-1 35 wymiesza¢ w pofowie gotowania 2



Tabela programéw

Gotowanie, grilowanie i przyrumienianie

Potrawa stawienie| Czas Metoda
-mocy -min- pozostavnema
-min-

Brokuly 500 Mikrofale 900W 6-8 dodac 4-5 tyzek stotowych wody, przykry¢,
wymiesza¢ w pofowie gotowania
Groszek 500 Mikrofale 900W 6-8 przykry¢, dodac 45 fyzek stotowych wody, -
wymiesza w potowie gotowania
Marchewka 500 Mikrofale 200W 9-1 pokroi¢ w plasterki, dodac 4-5 tyzek -
stofowych wody, przykry¢, wymieszac w
potowie gotowania
Pieczen 1000 Mikrofale 450W 16-18  doprawic do smaku, umiescic na niskim 10
(wieprzowina, cielecina, Podwajne grlowanie 450 W 5-7%  ruszde, odwrécic po*
jagniecina) Mikrofale 450W 14-16
Podwoeqriowanie ~ 450W 46
1500 Miofde 450W %628 10

Podwéjne grilowanie 450 W 5-8*
Mikrofale 450W 26-28
Podwajne grlowanie 450 W 45

Pieczer wotowa 1000 Mikrofale 630W 5-8 doprawi¢ do smaku, umiesci¢ na niskim 10
(Srednia) Podwéjne grilowanie 630 W 8-10*  ruszde, odwrdci¢ po*
Podwajne grilowanie ~~ 630W 35
1500 Mikrofale 630W 1215 10

Podwdjnegriowanie ~ 630W 12-15*
Podwdjne grlowanie ~~ 630W 46

Udka kurze 200 Podwinegilowanie 450 W 67 doprawic do smaku, umiescic skorg w dot na 3
Grilowanie 46 wysokim ruszcie, odwrdcic po*
Rumsztyki 400 Grilowanie 11-12%  umiesci¢ na wysokim ruszcie, odwrdcic po *,
2 kawatki, $rednie Grilowanie 6-8 doprawic po grilowaniu
Przyrumienianie w Gril 813 umiescc naczynie na niskim ruszcie
naazyniu do zapiekania
Tosty 1 porcja Mikrofale 450W h pokroic chleb i posmarowac mastem, potozy¢
Zserem Grilowanie 56 plasterek gotowanej szynki, plasterek
4 porgje Mikrofale 450W 1h-1  ananasaiplasterek sera

Grilowanie 5-6
Mrozona pizza 300 Mikrofale 450W 46 umiesci¢ na niskim ruszcie

Podwdjne 450W 46

grilowanie

400 Mikrofale ™~ 450W 67
Podwdjne 450W 57
grilowanie



BN Przepisy
PRZEPISY

Wizystkie przepisy w tym podreczniku umoZliwiaja uzyskanie 4 pordji, chyba ze podano inazej.
Dostosowywanie przepiséw do kuchenki mikrofalowej

Aby dostosowac ulubione przepisy do kuchenki mikrofalowej, nalezy uwzgledni¢ nastepujace zalecenia: czas
gotowania nalezy skrdci¢ od jednej trzeciej do potowy. Nalezy skorzystac z przyktadowych przepisow w tej
instrukgji obstugi.

Potrawy o duzej zawarto$ci wody, na przyktad mieso, ryba, dréh, warzywa, owoce, gulasz i zupy mozna
tatwo przygotowac w kuchence mikrofalowej.

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

llos¢ ptynéw dodawang do surowych potraw duszonych nalezy ograniczy¢ do okoto dwdch trzecich ilosci
pierwotnego przepisu. W razie potrzeby nalezy dodac wigksz ilo$¢ wody podczas gotowania.

lloé¢ dodawanego ttuszczu mozna znacznie zmniejszy¢. W celu doprawienia potrawy wystarczy dodac
niewielkg ilo$¢ masta, margaryny lub oleju. Z tego powodu kuchenka mikrofalowa doskonale nadaje sie do
przygotowania potraw o niskiej zawartosci ttuszczu w ramach diety.

Zupa cebulowa

1. Nasmaruj miske, dodaj cebule pokrojong w plastry, bulion migsny i MiSlfa z pokrywka (pojemnosc 21)
przyprawy. Przykryj i gotuj. 4 miski na zupe (200 ml)

9-1Tmin 900W 10g masto lub margaryna
2. Przyrumieri kromki chleba, pokrdj je w kostke i wioz do misek. Zalej 100
zupa grzanki i posyp serem.
3. Ustaw miski na podstawie obrotoweji grilu;j.

cebula, wplasterkach
800ml bulion migsny

6—7min Grilowanie 56l pieprz
2plastrow ~ chleb
409 starty ser

Baktazany nadziewane miesem mielonym

1. Przekrdj baktazany wzdhuz na pét. Usuri migzsz tyzeczka, aby skdrka Miska z pokrywka (pojemnosé 1 1)
miata okoto 1 cm grubosd. Pokrdj usuniety miazsz w kostke. plytkie naczynie do tarty

2. Obierz pomidory ze skdrkii pokrdj. (Srednica ok. 30 cm)

3. Posmaruj dno miski oliwg z oliwek. Dodaj cebule, przykryj i gotuj. 250g bakfazan
2min 900W 2009 pomidory

4. Pokrdj papryke chilli na plasterki. Pozostaw jedna trzecig do dekoradji.

D . . . Tyik li liwek d i i
Wymieszaj migso mielone z baktazanem pokrojonym w kostke, hka o R L L

stolowa

cebula, pomidorami, plasterkami chilli, zosnkiem i pietruszka. 100 (ebula, posiekana

Dopraw do smaku. aqodna zel hill beznas
5. Osusz potéwki bakfazana. Napenij potowa mieszanki, posyp serem ago nazie O"a_papryka ol

feta Osusz, a nastepnie dodaj reszte nadzienia. 2009 mielona wotowina
6. Utdz potdwki baktazana w naczyniu do tarty, postaw naczynie na 2 73bki czosnku, rozgniecione

niskim ruszcie i gotuj. Uyika  pietruska, posiekana

11-13min Podwdjne grilowanie (630 W) stofowa

Udekoruj bakfazana plasterkami chilli i kontynuuj gotowanie. ol pieprz

4-7min Podwdjne grilowanie (630 W).

Po ugotowaniu pozostaw na okofo 2 minuty. paprykamicona

60g ser Feta, w kostkach



Przepisy

Grzyby z rozmarynem

1. Usuri trzony grzybow. Posiekaj trzony na mate kawatki. Naczynia Miska z pokrywka (pojemnosé 11)
2. Posmaruj plytiie naczynie. Dodaj cebule, boczek pokrojony w kostke plytkie okragte naczynie z
i trzony grzybow. Dopraw pieprzem oraz rozmarynem, przykryj i gotu pokrywka (Srednica ok. 22 cm)
3-5min 900W 8 duze grzyby (okoto 225 g), cate
Pozostaw do ostygnieda. . . 20g masto lub margaryna
3. ?o;j?nrlzsj v;on(;l\jcve $mietanei 100 ml biatego wina. 50g cebily ciobiioposiekana
4, Wymieszzj pozostate wino zmaka. Mieszajac, dodaj do goracegoplynu,  >09  P0c=k P°'“°j°“yw bl
przykryj i gotuj. Wymieszaj raz podzas gotowania. @amy pieprz
okofo Tmin  900W Swiezy rozmaryn, posiekany

5. Napefnij grzyby mieszankg z boczkiem i wi6z do plytkiego naczynia. 125ml wytrawne biate wino
Polej grzyby sosem i gotuj na niskim ruszcie.

6-8min Podwdjne grilowanie (630 W) L
Po ugotowaniu pozostaw na okoto 2 minuty. 2g maka
Filety z soli
1. Umyji osusz rybe. Wyjmij osd. Plytkie owalne naczynie do piezenia zfolia
2. Pokrj cytrynei pomidory w cienkie plasterki spozywaaz otworami do kuchenek
3. Wysmaruj naczynie mastem. Wis: filety rybne do naczyniai skrop olejem mikrofalowyth (dhugosc ok. 26 an)
roslinnym. 4009 filety z soli
4. Posyp nazynie pietruszka, w6z plasterki pomidorow na wierzchu 1 Qytryna, cala
dopraw. Potdz plasterki cytryny na pomidorach i polejje bialym winem. 1509 pomidory
5. Pol6z mate kawatki masta na cytrynie, przykryj i gotuj. 10g masto
11-13min 630W :t%ka oleroliny
Po ugotowaniu pozostaw na okoto 2 minuty. 1 owa
stzgxa pietruszka, posiekana
s6l i pieprz
Atyzka L
siolowa biate wino

20g masto lub margaryna
Pstrag z migdatami

3 ) ] ] Plytkie owalne naczynie do pieczenia
1. Umyji osusz pstraga, a nastepnie skrop sokiem z cytryny. Natrzyj rybe soly (dtugosé ok. 32 cm)
Wewnatrz oraz na zewnatizi odstaw na 15 minut.

2. Rozpus¢masto. pstrag (200 g), oczyszzony
Tmin 900W sokz jednej cytryny
3. Osuszrybg, posmaruj mastemi obtoc w mace. 56l
4. Nasmaruj nazynie. WGz pstraga do naczynia| gotuj na niskim ruszcie. Po 30 masto lub margaryna
uptynieciu dwdch trzecich czasu gotowania obré¢ pstraga i posyp 509 maka
migdatami. 10g masto lub margaryna do wysmarowania naczynia

15-18min Podwdjne grilowanie (450 W)

50 tki migdato
Po ugotowaniu odstaw na okoto 2 minuty. g platkimigdatowe



B Przepisy

Filet rybny w sosie serowym

1.
2.

Umyj i osusz rybe, a nastepnie skrop sokiem z cytryny. Natrzyj sola.
Nasmaruj miske. Dodaj cebule pokrojona w kostke, przykryj i gotuj.
1-2min 900W

Posyp cebule maka, skrop biatym winem i wymieszaj.

. Posmaruj naczynie do zapiekania i wiéz do niego rybe. Polej rybe

sosem i posyp serem. Potdz na niskim ruszcie i gotuj.
7-8min 450W

14-16min Podwdjne grilowanie (450 W)

Po ugotowaniu pozostaw na okofo 2 minuty.

Gulasz z cieleciny po szwajcarsku

1.
2,

Pokrdj cielecing na paski.

Wysmaruj nazynie mastem. W6z mieso i cebule do naczynia,
przykryj i gotuj. Wymieszaj raz podczas gotowania.

6-9min 900W

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

3-5min 900W

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

Szynka nadziewana

1.
2,

Wymieszaj szpinak z Swiezym serem fromage, dopraw do smaku.
Dodaj tyzke stotowa nadzienia na gérze kazdego plastra gotowanej
szynki i zawir je. Przebij szynke drewnianym patyczkiem.
Przygotuj sos beszamelowy: w tym celu wlej wode i Smietane do
miski, a nastepnie podgrzej.

2-4min 900W

Wymieszaj make i masto, aby uzyskac zasmazke, dodaj do ptynu

i ubijaj, az do rozrobienia. Przykryj i gotuj, az zgestnieje.

1-2min 900W

Wymieszaj i sprébuj.

Wilej sos do wysmarowanego naczynia, wiéz zwinigte ruloniki szynki
do sosu i gotuj pod przykrywka.

10-12min  Podwdjne grilowanie (630 W)

Po ugotowaniu pozostaw na okoto 5 minut.

800g
2lyika
stotowa

109

509

20g
100ml
yzeka
1009

2k
stotowe

600g
109
50g
100ml

300ml
Tyzka

stolowa

miska z pokrywka (pojemnos¢ 11)
plytkie okragte naczynie do zapiekania
(dtugosc ok. 25 cm)

filety rybne
sokzcytryny

s6l

masto lub margaryna

cebula, drobno posiekana

maka

biate wino

olej roglinny do wysmarowania nazynia
seremmental, starty

pietruszka, posiekana

naczynie z pokrywka (pojemnosc 21)

filetz cieleciny

masto lub margaryna

biate wino

masto lub margaryna
doprawiony sos piezeniowy,
na ok. 1/2 litra ptynu
$mietana

pietruszka, posiekana

. |Miska z pokrywka (pojemnosc¢ 2 1)
Owalne naczynie do zapiekania

(dhugosc ok. 26 cm)
150g liScie szpinaku, posiekane
1509 Swiezy serfromage, 20% thuszczu
509 ser Emmental, starty
papryka cafa i mielona
8 plastrdw  gotowana szynka (400 g)
125ml woda
125ml Smietana
209 maka
209 masto lub margaryna
109 masto lub margaryna do wysmarowania naczynia



Przepisy I

Kotlety cielece z mozzarellg

1. Umyj, osuszi rozbij cielecine.

2. Przygotuj puree z pomidoréw, dodaj zosnek, olej, sdl, pieprz, kapary
i oregano, a nastepnie polej cielecing. Przykryji gotuj.
15-19min 630W
Odwrd¢ migso.

3. Pot6z plastry mozzarelli na kazdym kotlecie, dopraw i gotuj bez
przykrycia na wysokim ruszde.
9-12min Podwdjne grilowanie (630W)
Po ugotowaniu pozostaw na 5 minut.

Lasagne

1. Pokrdj pomidory, wymieszaj z szynka i cebula, zosnkiem, mielong
wotowing i puree z pomidordw. Dopraw, przykryj i gotu;.
5-8min 900W

2. Wymieszaj ctodng $mietane z mlekiem, Parmezanem, ziofami, olejem
i przyprawani.

3. Nasmaruj naczynie pokryj dno okoto 1/3 makaronu. Uté: potowe
mieszanki mielonego migsa na makaronie i polej sosem. Powtdrz
@ynnos(i zakoriz pozostatym makaronem. Polej makaron sosem

i posyp Parmezanem. Gotuj pod przykryciem.
13-17min 630W

Po ugotowaniu pozostaw na okoto 5—10 minut.

Zapiekanka z cukinii i makaronu

1. Wymieszaj pomidory z cebula i dobrze dopraw. Dodaj makaron. Polej
makaron sosem pomidorowym i pot6z na wierzchu plastry cukinii.
2. Ubij kwasna Smietane i jajka, a nastepnie polej zapiekanke. Posyp
z wierzchu tartym serem. Pofdz na niskim ruszcie i gotu;.
18-21min 900W
7-8min Podwajne grilowanie (630 W)
Po ugotowaniu pozostaw na okoto 5—10 minut.

Plytkie kwadratowe naczynie do
zapiekania z pokrywka (chugosc ok. 25 cm)
150g sermozzarella, w plasterkach
5009 pomidory z puszki, odsazone
4 kotlety cielece (600 g)
20ml oliwaz oliwek
2 z3bki zosnku, posiekane
29 kapary
oregano
s6li pieprz
W Miska z pokrywka (pojemnosc 2 ) plytkie
kwadratowe naczynie do zapiekania
z pokrywka (okoto 20 x 20 x 6 cm)

3009 pomidory z puszki
50¢ szynka, pokrojona

509 cebula, drobno posiekana

1 z3bek zosnku, rozgnieciony

2509 mielona wofowina

ma puree z pomidoréw
s0lipieprz

150 ml Smietana creme fraiche

100 ml mleko

50g Parmezan, starty

Tlyzezka  mieszanka posiekanych ziét

Tyzezka  oliwazoliwek

Tlyzeaka  olejroslinny do wysmarowanianaczynia
125¢ makaron lasagne

Tyzka
stofowa Parmezan, starty

e b A

makaron, ugotowany
4009 pokrojone pomidory z puszki

150¢ cebula, drobno posiekana
bazylia, tymianek, s6l, pieprz

B olej do wysmarowania naczynia

stofowa

4509 cukinia, w plasterkach

150g kwasna $mietana

2 jajka

100g ser Cheddar, starty



Przepisy

Gruszki w sosie czekoladowym
1. Wsyp cukier, cukier waniliowy, likier gruszkowy i wode do miski,

wymieszaj, przykryj i gotu;.
1-2min 900W
2. Wiéz gruszki do ptynu, przykryj i gotuj.
5-8min 900W
Wyjmij gruszki zzagotowanego ptynu i wiz do lodéwki.

3. Wlej 50 ml ptynu do mniejszej miski. Dodaj zekolade i Smietane aéme

fraiche, przykryji gotuj.
2-3min 900W
4. Wymieszaj doktadnie sos, polej gruszkii podaj.

miska z pokrywka (pojemnosc 2 1)
miska z pokrywka (pojemnosc 1 1)

4 cate gruszki, obrane (600 g)
609 cukier

109 cukier waniliowy

:tzzok\;a likier gruszkowy

150 ml woda

130g gorzka zekolada, posiekana
100g $mietana créme fraiche

Pudding z kaszy manny z sosem malinowym

1. Wlej mleko, cukier iwrzu¢ migdaty do miski. Przykryj i gotuj.

3-5min 900W
2. Dodaj kasze manna, wymieszaj, przykryj i gotu;.
10-12min 270W

3. Ubij wilizance z0ttko z woda i mieszajac, wlej do goracego ptynu. Ubij
biatko na sztywno i dodaj do ptynu. Wlej pudding do kokilek.
4. Aby przygotowac sos, umyj i osusz maliny, a nastepnie wsyp do miski z

wodg i cukrem. Przykryj i podgrzej.
2-3min 900W

5. Przygotuj purée z malini podaj z puddingiem z kaszy manny.

Sernik

1. Wymieszaj w misce make, kakao, proszek do pieczeniai cukier.
2. Dodajjajko i masto, a nastepnie wymieszaj, uzywajac robota

kuchennego.

3. Wysmaruj forme. Rozwatkuj ciasto i wi6z do formy, pozostawiajac 2 cm

wokdt krawedzi, aby utworzy¢ pierscien. Upiec diasto.
6-8min 630W

4. Ubijmasto z cukrem, az beda lekkie i puszyste. Powoli dodawaj jajka
podczas ubijania. Dodaj ser fromage frais i pudding waniliowy

W proszku.
5. RozprowadZ mase na spodzie semika i gotuj.
15-19min 630W

miska z pokrywka (pojemnos¢ 2 1)
4 kokilki

500 ml mleko

409 cukier

159 posiekane migdaty

50¢ kasza manna
16ttko

:tma woda

1 biatko

2509 maliny

50ml woda

409 cukier

" s |

(Srednica ok. 26 cm)
Spod:

300g maka

hi

sttolyzokvxja kakao

109 proszek do piezenia

1509 cukier

1 jajka

109 masta lub margaryna do nasmarowania formy
Nadzienie:

150g masto lub margaryna

100g cukier

109 cukier waniliowy

3 jajka

4009 ser fromage frais, 20% thuszczu
409 pudding waniliowy w proszku



Konserwacja i czyszczenie

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

OSTRZEZENIE!

m DO (ZYSZ(ZENIA ZADNEJ @ZESCI KUCHENKI MIKROFALOWEJ NIE NALEZY UZYWAC DOSTEPNYCH W SPRZEDAZY
SRODKOW CZYSZZACYCH DO KUCHENEK, URZADZEN DO ZYSZCZENIA PAROWEGO, SRODKOW SCIERNYCH,
AGRESYWNYCH SRODKOW QYSIGACYCH, SRODKOW ZAWIERAJACYCH WODOROTLENEK SODU LUB DRUCIAKOW.
KUCHENKE NALEZY ZYSCIC REGULARNIE | USUWAC RESZTKI JEDZENIA. Zaniedbanie czyszczenia kuchenki moze
prowadzic do zniszzenia zanieyszaonych powierzchni, zmniejszenia trwatosd urzadzenia, a nawet
spowodowaczagrozenie.

Obudowa kuchenki

Obudowe kuchenki mozna fatwo wyaysci¢fagodnym roztworem wody i mydfa. Mydto nalezy wytrze¢ wilgotng Sciereczka

i osuszy¢ obudowe migkkim recznikiem.

Panel sterowania

Przed rozpozeciem @yszzenia nalezy otworzy(¢ drzwiczki w celu wylazenia panelu sterowania. Podas @yszzenia panelu

sterowania nalezy zachowac ostroznosc. Nalezy uzyc tylko Sciereczki zwitzonej woda | delikatnie przetrzecaz do wyayszczenia.

Nie naleZy uzywac nadmiemej ilosci wody. Nie nalezy uzywac $rodkéw chemicznych ani Scemych.

Wnetrze kuchenki
- Weluwyayszzenia nalezy wytrzec plamy miekka i wilgotn Sciereczka lub gabka po kazdym uzyciu, gdy kuchenkajest
ciepta. W przypadku plam trudniejszych do usuniedia nalezy kilkakrotnie przetrzec je, az do usuniedia $ciereczkq zwilzong
wiagodnym roztworze mydta. Nie nalezy zdejmowac ostony generatora mikrofal.

2. Nalezy uwaza, abyfagodny roztwdr mycia ani woda nie dostaty sie do matych otworéw w $ciankach, poniewaz moze to
spowodowac uszkodzenie kuchenki.

3. We wnetrzu kuchenki nie nalezy uzywac $rodkéw czyszzacych w aerozolu.

4. Kuchenke nalezy regulamie podgrzewa, uzywajac grila. Pozostawione resztki jedzenia i thuste plamy moga spowodowac
powstawanie dymu lub nieprzyjemnych zapachow.

Podstawa obrotowa i podporka podstawy obrotowej

Podstawe obrotow i podpdrke podstawy obrotowej nalezy wyjacz kuchenki. Nalezy je umyctagodnym roztworem mydta.

Nalezyje wytrzec rr.mgkkq Scdereczka. Podstawe obrotowq i podpdrke podstawy obratowej mozna my¢ w zmywarce.

Drzwiczki

Aby usuna¢ brud, nalezy regulamie czy3dc obie ich strony, uszzelki drzwiczek oraz powierzchnie uszzelniajace migkka

i wilgotna $cereczka. Do yszazenia szyby drzwiczek nie nalezy uzywac agresywnych srodkdw Sciemych ani ostrych

metalowych druciakdw, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie szyby.

Ruszty

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

Wazne: Nie nalezy uzywac urzadzen do czyszczenia parowego.

OBNIZONY POZIOM MOCY

Wazne:

W przypadku gotowania potraw przez standardowy as w tym samym trybie gotowania moc kuchenki jest obnizana
automatyaznie, aby unikna¢ przypalenia. Poziom mocy mikrofal zostanie zmniejszony lub grzatka grila bedzie wiazana
i wylazana. Po wstrzymaniu na 90 sekund mozna ustawic petng moc.

Tryb gotowania Standardowy czas Obnizony poziom mocy

Mikrofale (900 W) 20 minut Mikrofale o mocy 630W
Gril 20 minut Gril —50%
Podwdjne grilowanie Gril — 20 minut Gril—50%



Rozwiazywanie probleméw... i dane techniczne

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW...

Kuchenka mikrofalowa nie dziata
prawidtowo?

Tryb gotowania mikrofalami nie dziafa
prawidtowo?

Podstawa obrotowa nie obraca si¢?

Kuchenka mikrofalowa nie wylaza
sie?

Oswietlenie wnetrza nie dziafa
prawidtowo?

Podgrzewanie potraw trwa dfuzej niz
wazesniej?

Sprawdz, czy...

+ Bezpieazniki w skrzynce bezpieanikow dziataja prawidtowo.
- Niewystepuje przerwa w dostawie energii.

Jezeli bezpieczniki sa nadal wylazane, skontaktuj sie z wykwalifikowanym elektrykiem.

Drzwiczki s3 prawidtowo zamkniete.
Uszazelki drzwi i powierzchnie uszzelniajaca s3 czyste.

« NadiSnigto przycisk START/QUICK.

« Podpdrka podstawy obrotowej jest prawidtowo zafozona na naped.
« Naczynie nie jest wieksze od podstawy obrotowej.

Potrawa nie jest wieksza od podstawy obrotowej, co uniemoZliwia jej obracanie.

« We watebieniu pod podstawa obrotowa nie znajduja sie zadne przedmioty.
« Odfaz urzadzenie od Zrddta zasilania.

Skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem AEG.

- Skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem AEG. Zaréwke oswietlenia wnetrza moze

wymieni¢ tylko przeszkolony serwisant AEG.

» Ustaw dtuzszy @as gotowania (podwdjna ilos¢ = niemal dwa razy dtuzszy cas) lub
« Jezeli potrawa jest zimniejsza niz zwykle, co pewien zas obrd¢ ja lub odwrdc lub
» Ustaw wyzsza moc.

DANE TECHNICZNE

Napiecie pradu zmiennego 230 V, 50 Hz, jednofazowe
Bezpiecznik line Dystrybucja / wyfacznik Minimalny 16 A
Wymagana moc pradu zmiennego: Mikrofale 1,37 kW

Gril 1,00 kW

Mikrofale/Gril 2,35 kKW

Moc wyjsciowa: Mikrofale 900W (IEC60705)

Gril 1000W
Czestotliwos¢ mikrofal 2450 MHz * (Grupa 2/ Klasa B)
Wymiary zewnetrzne: MCD2664E 594 mm (szer.) x 459 mm (wys.) x 404 mm (gfeb.)
Wymiary wnetrza 342 mm (szer.) x 207 mm (wys.) x 368 mm (gfeb.) **
Pojemnosc kuchenki 26 litrow **
Podstawa obrotowa @325 mm, szkio
Masa ok.19,5kg
Lampa kuchenki 25W/240-250V

*To urzadzenie jest z?(?dneBz \évymagzaniami normy europejskiej EN55011. Zgodnie z ta norma, ten produkt zaklasyfikowano jako
asa B. Grup

urzadzenie grupa 2 a

oznacza, Ze urzadzenie celowo generuje energie o czestotliwosci radiowej w postaci

Eromieniowania elektromagnetycznego w celu podgrzewania potraw. Klasa B oznacza, ze urzadzenie moze by¢ uzywane w

udynkach mieszkalnych.

** Pojemnos¢ wewnetrzng oblicza sie, mierzac maksymalng szerokos¢, gtebokosc i wysokos¢. Rzeczywista pojemnos¢ przeznaczona dla

potraw jest mniejsza.

Ta kuchenka spetnia wymagania dyrektyw 2004/108/EC, 2006/95/ECi 2005/32/EC.
ZEWZGLEDU NA NIEPRZERWANY ROZWGJ PRODUKTU DANE TECHNICZNE MOGA ULEC ZMIANIE BEZ POWIADOMIENIA.



Montaz

[i] MONTAZ

Wymiary wneki
szer. gteb. wys.

A 560 x 550 x 450
B 560 x 500 x 450
Wymiary w mm

Kuchenke mikrofalowg mozna zamontowa¢ w pozycji A lub B:

Montaz urzadzenia

Wazne:

1.
2.

3.

Opcja montazu 1:
Zamocuj kuchenke, uzywajac dostarczonych srub. Punkty
mocowania znajduja sie w gérnych i dolnych naroznikach

Zdejmij opakowanie i sprawdz dokfadnie, czy urzadzenie nie jest
uszkodzone.

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

SprawdZ, czy odstep miedzy drzwiczkami szafki u gdry, a gorng czescig ramy
wynosi 4 mm (patrz rysunek).

L

.

— 4 mm

kuchenki.

Opcja montazu 2:
Patrz szablon dostarczony z kuchenka.

Nalezy upewnic sie, ze dolna powierzchnia kuchenki znajduje sie co najmniej 85 cm nad

podioga.

Montaz urzadzenia nalezy przeprowadzi¢ zgodnie z zaleceniami zawartymi w tej instrukgji
obstugi i instrukcjami montazu standardowej kuchenki dostarczonymi przez producenta.




Montaz

Podtaczanie urzadzenia do zrodta zasilania

« Gniazdo elektryczne powinno bycfatwo dostepne, aby w sytuagji
awaryjnej mozna byto szybko odtaczy¢ urzadzenie. Ewentualnie nalezy
umozliwic odtaczenie kuchenki od zrédta zasilania, podiaczajac
wylaaznik do instalagji zgodnie z odpowiednimi zaleceniami dotyczacymi
okablowania.

« Gniazdko nie powinno by¢ umieszczone za szafka. & (A
- Najlepsza pozycja, to gniazdko umieszczone nad szafka, patrz pozycja (A).
« Podtacz urzadzenie do jednofazowego Zrédta zasilania pradem zmiennym

0 napieciu 230 V/50 Hz za podrednictwem prawidtowo zamontowanego &
i uziemionego gniazdka. Obwéd gniazdka elektrycznego nalezy zabezpieczy¢ -

bezpiecznikiem 10A.
+ Wylaaznie elektryk moze dokona¢ wymiany przewodu zasilajacego.

+ Przed rozpoczeciem montazu nalezy przywiazac sznurek do przewodu zasilajacego
w celu ufatwienia podtaczania do punktu (A) podczas montazu urzadzenia.

- Podczas wktadania urzadzenia do wysokiej szafki nalezy uwaza¢, aby NIE
przygnies¢ przewodu zasilajacego.

« Nie nalezy zanurzac przewodu zasilajacego ani wtyczki w wodzie lub innych ynach.

Podtaczanie do zrédta zasilania

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 AEG.



Informacje dotyczace ochrony $rodowiska

INFORMACJE DOTYCZACE OCHRONY SRODOWISKA

Ekologiczna utylizacja materiatéw
opakowaniowych i starych urzadzen

AN

Materiaty opakowaniowe

Kuchenki mikrofalowe firmy AEG wymagaja odpowiednich opakowan w celu ich zabezpieczenia podczas
transportu. Uzywana jest minimalna wymagana ilos¢ materiatéw opakowaniowych. Materiaty
opakowaniowe (np. folia lub styropian) moga by¢ niebezpieczne dla dzieci.

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

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

,PE"to polietylen, np. folia pakunkowa

,PS”to polistyren, np. opakowania (bez CFC)

,PP"to polipropylen, np. tasma pakunkowa

Ponowne wykorzystanie materiatéw opakowaniowych pozwala oszczedzac surowce i zmniejszy¢ ilos¢
odpadéw. Opakowanie nalezy przekazac do najblizszego punktu przetwarzania odpadéw. Aby uzyska¢
informacje, skontaktuj sie z przedstawicielem wtadz lokalnych.

Utylizacja zuzytych urzadzen

Zuzyte urzadzenia nalezy przed utylizacja zabezpieczyc,

demontujac wtyczke oraz odcinajac i utylizujac przewdd zasilajacy. Aby uzyskac informacje o lokalizacji
punktow utylizacji urzadzen, nalezy skontaktowac sie z przedstawicielem wiadz lokalnych lub biurem ds.
ochrony $rodowiska.

Symbol ﬁ na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, ze tego produktu nie mozna utylizowac razem

z odpadami komunalnymi. Nalezy przekazac 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 niewtasciwej utylizacji produktu. Aby uzyskac
szczeg6towe informacje na temat recyklingu tego produktu, skontaktuj sie z przedstawicielem wtadz
lokalnych, punktem przetwarzania odpadéw komunalnych lub sklepem, w ktrym zakupiono urzadzenie.



Warunki gwarancyjne

WARUNKI GWARANCYJNE

Electrolux Poland Sp. z 0.0. ul. Kolejowa 5/7, 01-217 Warszawa
e-mail: reklamacje@electrolux.com
www.electrolux.pl

1. Electrolux Poland Sp. z 0.0. gwarantuje, ze zakupione urzadzenie jest wolne od wad fizycznych zobowiazujac sie
jednoczesnie — w razie ujawnienia takich wad w okresie gwarancyjnym i w zakresie okreslonym niniejszym
dokumentem — do ich usuniecia w sposb uzalezniony od wiasciwosci 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 czgsci zamiennych od producenta termin naprawy moze

zostac wydtuzony do 30 dni.

Okres gwarandji dla uzytkownika wynosi 24 miesiace od daty zakupu.

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

Gwarancja nie obejmuje:

a. uszkodzen powstatych na skutek uzywania urzadzenia niezgodnie z instrukcjg obstugi,

b. uszkodzen mechanicznych, chemicznych lub termicznych,

¢. uszkodzer spowodowanych dziataniem sity zewnetrznej np. przepiecia w sieci elektrycznej, wytadowania

atmosferycznego, powodzi,

d. napraw 1 modyfikagji dokonanych przez firmy lub osoby nie posiadajace autoryzacji Electrolux Poland,

e. zeSci z natury tatwo zuzywalnych takich jak: zarowki, bezpieczniki, filtry, pokretta, pétki, akcesoria,

f. instalacji, konserwadji, przegladow, czyszczenia, odblokowanla usuniecia zanieczyszczen oraz instruktazu,

g. przypadkéw, w ktérych nie stwierdzono wady produktu w trakcie wizytK serwisu.

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

8. Wymiany sprzetu dokonuje autoryzowany punkt serwisowy Electrolux Poland lub jesli jest to niemozliwe placowka
sprzedazy detalicznej, w ktdrej sprzet zostat zakupiony (wymiana lub zwrot gotéwki). Sprzet zwracany musi by¢
kompletny, bez uszkodzeri mechanicznych. Niespetnienie tych warunkdw moze spowodowac nie uznanie
gwarandji.

9. Montaz sprzetu wymagajacego specjalistycznego podfaczenia do sieci gazowej lub elektrycznej moze by¢
wykonany wylacznie przez osoby posiadajace odpowiednie uprawnienia pod rygorem utraty gwarangji.

10. Electrolux Poland nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za uszkodzenia powstate na skutek niewtasciwego
zainstalowania sprzetu lub w wyniku napraw wykonanych przez osoby niequwainione.

11. Powyzsza gwarancja nie wytacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego wynikajacych z tytutu
niezgodnosci towaru z umowa.

12. Niniejsza gwarancja obowiazuje na terytorium Polski.

13. Warunkiem dokonania naprawy lub wymiany urzadzenia w ramach gwarangji jest przedstawienie dowodu zakupu
z wpisang czytelnie dat sprzedazy, potwierdzong pieczecia i podpisem sprzedawcy.

Sk

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

Gwarancja Europejska: Niniejsze urzadzenie jest objete gwarancja firmy Electrolux w kazdym z krajow
wymienionych na koricu niniejszej instrukgji przez okres podany w gwarangji urzgdzenia lub okreslony ustawowo. W
przypadku przeprowadzki whasciciela urzadzenia z jednego z ponizszych krajow do innego, gwarancja zachowuje swoja
wazno$¢ z nastepujacymi zastrzezeniami:
- (Gwarancja na urzadzenie obowiazuje od dnia zakupu. Date zakupu nalezy potwierdzi¢ przez okazanie dokumentu
zakupu wydanego przez sprzedawce urzadzenia.
« Okres gwarandji na urzadzenie oraz zakres gwarangji (wykonawstwo oraz czesci) sa takie same, jak okres i zakres
obowiazujace dla danego modelu lub serii urzadzenia w nowym kraju zamieszkania.
. Gwa'r(ancjakna urzadzenie jest wydawana osobiscie na pierwszego kupujacego i nie mozna jej przekazac na innego
uzytkownika.
« Urzadzenie zostato zainstalowane i jest eksploatowane wytacznie do celow domowych zgodnie z instrukcjami firmy
Electrolux. Uzytkowanie do celdw zawodowych jest wykluczone.
Urzadzenie zostato zainstalowane zgodnie ze wszystkimi obowiazujacymi przepisami nowego kraju zamieszkania.
Postanowmma niniejszej Gwarancji Europejskiej w zaden sposéb nie ograniczaja nabytych praw ustawowych.
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|ZCILIEM REZULTATIEM

Paldies, ka izvélgjaties So AEG produktu. Tas ir radits, lai nodrosinatu nevainojumu sniequmu daudzu gadu garuma, ar
inovativam tehnologijam, kas atvieglo dzivi — iespejam, ko jiis neatradisiet parastas iericés. Ludzu, veltiet paris
minites, lai izlasitu rokasgramatu un iegiitu no $i produkta pec iespéjas vairak.
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Svariga informacija saistiba ar ierices lieto3anas drosibu ir
atzZiméta ar noradito simbolu un/vai vardiem “Bridinajums’,
“Uzmanieties”. Lidzu, rupigi ievérojiet visus noradijumus.

i

Sis simbols norada uz papildu informaciju saistiba ar ierices
lietosanu.

Abolina lapa norada uz padomiem enerdijas taupisanai,
lietojot ierici videi draudzigi.

lerices nepareizas darbibas gadijuma, lidzu, sekojiet noradém
sadala “Ko darit, ja..."



Svarigi drodibas noradtjumi

AN

SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI

Svarigi drosibas noradijumi: rapigi izlasiet un
saglabajiet turpmakam uzzinam

AN

Lai izvairitos no ugunsgréka draudiem

Neatstajiet mikrovilnu krasni bez uzraudzibas tas lietosanas laika.
Ar parak augstiem jaudas limeniem vai parak ilgiem gatavosanas laikiem iesp&jams parkarsét
édienus, izraisot ugunsgréku.

Elektribas kontaktligzdai jabiit viegli sasniedzamai, lai arkartas gadijuma ierici varétu viegli atvienot.

Janodrodina 230V, 50 Hz mainstravas energoapgade ar vismaz 16 A sadales elektrolinijas drodinataju vai vismaz
16 A sadales slédzi.

Ir ieteicams 3ai iericei nodrosinat atsevisku elektrisko kedi.

Neglabajiet un nelietojiet krasni arpus telpam.

Ja sildamais ediens sak diimot, NEVERIET VAIj DURVIS. Izslédziet un atvienojiet krasni un pagaidiet,
lidz édiens beidzis dimot. Durvju atvérSana 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 uzliesmojo3us traukus.

Péclietosanas notiriet vilnvada parsegu, krasns atverumu, rotéjoso pamatni un pamatnes balstu.
Tiem jabut tiriem un bez taukiem. Uzkrajusies tauki var parkarst un sakt dumot vai aizdegties.

Nenovietojiet uzliesmojoSus materialus krasns vai ventilacijas atveru tuvuma. Neaizsedziet ventilacijas atveres.
Nonemiet visas metala blives, stieplites utt. no partikas un partikas iepakojumiem. Dzirkste|o3ana uz metala
virsmam var izraisit ugunsgreku.

Neizmantojiet mikrovilnu krasni, lai uzkarsétu ellu vari3anai. Temperatiru nevar kontrolét, un ella var aizdegties.
Lai pagatavotu popkornu, izmantojiet specialos popkorna gatavotajus mikrovilnu krasnim.

Neuzglabajiet édienu vai citus priekSmetus krasni.

Pirms krasns ieslég3anas parbaudiet iestatrjumus, lai parliecinatos, ka krasns darbojas atbilstosi iecerétajam.
Skatiet attiecigos padomus 3aja lietotaja rokasgramata.

Lai izvairitos no savainojumu gusanas

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; parliecinieties, ka tie nav bojati vai valigi;

) durvju blives un blivéjuma virsmas; parliecinieties, ka tas nav bojatas;

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

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

Nekad pats neregul@jiet, neremontéjiet un neparveidojiet krasni. Jebkuras apkalpes vai remonta
darbibas, kuru ietvaros ir janonem pret mikrovilnu energijas iedarbibu aizsargajoso parsegu, drikst
veikt tikai attiecigi apmaditi darbinieki. Pretéja gadijuma tas ir loti bistami.



Svarigi drosibas noradijumi

Nedarbiniet krasni ar atvértam durvim un nekada veida nemainiet durvju drosibas fiksatorus.
Nelietojiet krasni, ja starp durvju blivém un blivéjuma virsmam ir kads priekSmets.

Nelaujiet taukiem vai netirumiem uzkraties uz durvju blivém un tuvu esosajam dalam. levérojiet
kopsanas un tirisanas noradijumus. Ja krasns netiek uzturéta tira, var nolietoties tas virsma, kas var
samazinat ierices kalposanas laiku un, iespejams, 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 arejo korpusu.

Nekad neizslakstiet un neievietojiet priekSmetus durvju sledzenu atverés vai ventilacijas atveres. Iz3lakstisanas gadijuma
nekavejoties izslédziet krasni, atvienojiet stravas padevi un sazinieties ar vietgjo klientu apkalposanas centru.
Neiemerdiet stravas padeves vadu vai spraudni iident vai kada cita Skidruma.

Nelaujiet stravas padeves vadam saskarties ar karstam vai asam virsmam, pieméram, karsta gaisa ejai krasns
aizmugures augspuse.

Neméginiet pats nomainit krasns lampu un nelaujiet to darit nevienam citam, kam AEG nav devis $adu atlauju. Ja
krasns lampa neiedegas, sazinieties ar pardeveju vai vietgjo AEG klientu apkalposanas centru.

Jabojats Sis ierices stravas padeves vads, tas janomaina pret ipasu vadu. So mainu drikst veikt tikai autorizéts AEG Klientu
apkalposanas tehnikis.

Izvairisanas no spradziena vai peksnas varisanas
Bridinajums!
Skidrumus un citus partikas produktus nedrikst sildit noslegtos traukos, jo tie var spragt.
Nekad nelietojiet slégtus traukus. Pirms lietoSanas nonemiet blives un vakus. Slegti trauki var uzspragt uzkrata
spiediena del pat pec krasns izslegsanas.
Uzmanieties, sildot Skidrumus. Lietojiet traukus ar platiem kakliniem, lai burbuli varétu izklut no tiem.
Dzérienu sildisana mikrovilnu krasni var izraisit aizkavetu varisanos, tade| ar traukiem rikojieties
uzmanigi.
Lai noverstu varosa Skidruma peknu izSlakstisanos un iespéjamu applaucésanos, rikojieties, ka aprakstits talak.
1. Pirms sildisanas/atkartotas sildisanas samaisiet Skidrumu.
2. Atkartotas sildisanas laika Skidruma ir ieteicams ievietot stikla stieniti vai lidzigu piederumu.
3. Laiizvairitos no aizkavétas varisanas izvirduma, péc gatavo3anas 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 Skeles.

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



m Svarigi drosibas noradijumi

Izvairisanas 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, vienmeér parbaudiet eédiena temperatiiru un apmaisiet pirms
pasniegsanas, ka ari pieversiet ipasu uzmanibu zidainiem, bémiem vai veciem cilvekiem pasniegta
édiena temperatirai.
Trauka temperatiira nav radrtajs édiena vai dzériena temperatiirai; vienmeér parbaudiet édiena temperatiiru.
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 lieto3anas laika var sakarst. Bérniem nedrikst Jaut
tuvoties, lai tie neapdedzinatos.
Kamér ierice darbojas GRILESANAS vai DUBULTAS GRILESANAS re7ima vai notiek AUTOMATISKA GATAVOSANA,
nepieskarieties krasns durvim, aréjam korpusam, aizmugurgjam korpusam, krasns atverei, ventilacijas atverém,

piederumiem un traukiem, jo tie bus loti karsti. Pirms tirisanas parliecinieties, ka tie nav karsti.

Lai bérni nelietotu krasni nepiemérota veida

Bridinajums!

Berni drikst izmantot krasni bez uzraudzibas tikai tad, ja viniem ir sniegti atbilstosi noradijumi par
krasns dro3u lietosanu un vini izprot briesmas, kas var rasties krasns nepareizas lieto3anas del.

Siierice nav paredzéta lietosanai cilvekiem (tostarp bérmiem) ar fiziskiem, manu vai garigiem traucjumiem vai
pieredzes un zinasanu trikumu, ja vien tos neuzrauga vai neinstrué par vinu drosibu atbildiga persona.
Uzraugiet bémus, lai nodrosinatu, ka tie nespéléjas ar ierici.

Neatbalstieties krasns durvis un neSiipojieties tajas. Nespélgjieties ar krasni un neizmantojiet to ka rotallietu.
Bérniem jaiemaca visi svarigie droibas noradijumi: katlu turétaju lietosana, uzmaniga édiena vaku nonemsana;
ipaSas uzmanibas pieversana iepakojumam (pieméram, paskarsgjosiem materialiem), kas paredzeti, lai padaritu
edienu kraukskigu, jo tie var biit 1pasi karsti.

Citi bridinajumi
Nekad nekada veida neparveidojiet krasni.

Si krasns ir paredzéta tikai édiena gatavosanai majas un izmantojama tikai édiena gatavosanai. Ta
nav piemérota komercaliem nolikiem vai lietosanai laboratorijas.

Drosas krasns izmantosanas veicinasana un izvairisanas no
bojajumiem

Nekada gadijuma nedarbiniet krasni, ja ta ir tuksa, ja vien tas nav ieteikts lietotaja rokasgramata (skatiet 2. piezimi
90. Ipp). Tas var izraisit krasns bojajumus.

Izmantojot traukus, kas paredzéti édiena apbrininasanai, vai paskarsejosus materialus, zem tiem vienmer
novietojiet karstumizturigo izolatoru, pieméram, porcelana $kivi, lai izvairitos no rotejo3as pamatnes un tas balsta
karstuma izraisitas bojasanas. Ediena pagatavosanas noradijumos noradito sildisanas laiku nedrikst parsniegt.
Neizmantojiet metala traukus, kas atstaro mikrovilnus un var izraisit dzirkstelo3anu. Neievietojiet krasni bundzas.
lzmantojiet tikai 3ai krasnij paredzéto rotejoso pamatni un pamatnes balstu. Nelietojiet krasni bez rotéjosas
pamatnes.
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Lai izvairitos no rotéjo3as pamatnes saliiSanas:

a) pirms rotejosas pamatnes mazgasanas ar ideni laujiet tai atdzist;

b) nenovietojiet karstu edienu vai karstus traukus uz aukstas rotejosas pamatnes;

) nenovietojiet karstu édienu vai aukstus traukus uz karstas rot&josas 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 pardevejs 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 tidens garaini vai pilieni. Tas ir normali
un neliecina par mikrovilnu nopludi vai nepareizu krasns darbibu.



lerices parskats

|[ERICES PARSKATS
Mikrovilnu krasns un piederumi

WAEG |

Bo

Krasns lampa
Vadibas panelis
Durvju atvérsanas poga
B Vilyvada parsegs
Krasns atvérums
E Blivéjuma vieta
B2 Durvju blives un blivéjuma virsmas
Fiksacijas vietas (4 vietas)
Ventilacijas atveres
Aréjais parsegs
Aizmuguréjais korpuss
Stravas padeves vads
Parliecinieties, ka ir ieklauti $adi piederumi:
Rotéjosa pamatne
Rotgjosas pamatnes balsts
Augsejas restites
Apaksgjas restites
4 fiksacijas skraves (nav paraditas)
« levietojiet rotejosas pamatnes balstu blivéjuma vieta atveres
apaksdala.
«Novietojiet rotéjoso pamatni uz tas atbalsta.
« Laiizvairitos no rotejo3as pamatnes bojajumiem,
iznemot no krasns 3kivjus vai traukus, noteikti paceliet tos virs
rotéjosas pamatnes.
Svarigi.
Pasutot piederumus, noradiet divas lietas: dalas nosaukumu un
modela nosaukumu savam pardevejam vai vietéjam AEG pilna servisa
parstavim.




lerices parskats un darbibas, kas veicamas pirms pirmas lietoSanas reizes

Vadibas panelis
Digitala displeja indikatori

Y v VA i
Grileana Plus/Minus

(@ Mikrovilnu resima 4 rrr| Automatiski atkausét maizi
— >

Automatiski atkausét

55224 ‘e

((«e | Dubulta grilesana

kg | Svars

s
O | Ppulkstenis

123 | Ediena gatavosanas pakapes

AUTOMATISKAS GATAVOSANAS indikatori
AUTOMATISKAS GATAVOSANAS poga
AUTOMATISKAS ATKAUSESANAS poga ——
JAUDAS LIMENA poga S
B GRILESANAS poga
TAIMERA/SVARA poga
B START/QUICK poga

Bl s10P poga

DURVJU ATVERSANAS poga

DARBIBAS, KAS VEICAMAS PIRMS PIRMAS
LIETOSANAS REIZES

Pulkstena iestatiSana

Krasnij ir 12 un 24 stundu pulkstenis.

Piemers. Pulkstena iestatiSana uz 11:30 (12 stundu pulkstenis).

1. Pievienojiet stravas padevi krasnij.

Displeja bus redzams: .

Pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lai iestatitu stundu.

Vienreiz nospiediet START/QUICK pogu un pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lai pielagotu laiku minatés.

Nospiediet START/QUICK pogu.

Parbaudiet displeju: m

AN AR

Svarigi.
1. Jus varat pagriezt TAIMERA/SVARA pogu pulkstenraditaju virziena un pretgji.
2. Pieskaroties beigsanas taustinam, laiks tiks automatiski iestatits uzﬁ .



m Darbibas, kas veicamas pirms pirmas lieto3anas reizes

Piemers. Pulkstena iestatiSana uz 23:30 (24 stundu pulkstenis).

Pievienojiet stravas padevi krasnij.

Displeja bus redzams: .

Nospiediet START/QUICK pogu. Displeja bus redzams: m

Pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lai iestatitu stundu.

Vienreiz nospiediet START/QUICK pogu un pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lai pielagotu laiku minates.

Nospiediet START/QUICK pogu.

Parbaudiet displeju: m

Svarigi.

NowmkwN —

1. Jus varat pagriezt TAIMERA/SVARA pogu pulkstenraditaju virziena un pretéji.
2. Pieskaroties beigSanas taustinam, laiks tiks automatiski iestatits uz .

[RERIN]

Pulkstena regulésana péc iestatisanas

Piemers. Pulkstena iestatisana uz 11:45 (12 stundu pulkstenis).

1. Atveriet durvis.

2. Nospiediet un turiet START/QUICK pogu 5 sekundes. Atskanés pikstiens. Pagrieziet TAIMERA/SVARA
pogu, lai iestatitu stundu.

3. Vienreiz nospiediet START/QUICK pogu un pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lai pielagotu laiku minates.

4. Vienreiz nospiediet START/QUICK pogu.

5. Parbaudiet displeju: m

Piemers. Pulkstena iestatisana uz 23:45 (24 stundu pulkstenis).

1. Atveriet durvis.

2. Nospiediet un turiet START/QUICK pogu 5 sekundes. Atskanés pikstiens. Pagrieziet TAIMERA/SVARA
pogu, lai iestatitu stundu.

3. Vienreiz nospiediet START/QUICK pogu un pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lai pielagotu laiku minatés.

4. Vienreiz nospiediet START/QUICK pogu.
5. Parbaudiet displeju:

Piemers. lai nomainitu pulksteni no 12H uz 24H vai 24H uz 12H.
1. Atveriet durvis. Nospiediet un turiet START/QUICK pogu 5 sekundes. Atskanés pikstiens. Vienreiz
nospiediet START/QUICK pogu un pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lai iestatitu stundu.

STOP pogas izmantoSana

[zmantojiet STOP pogu, lai veiktu talak minétas darbibas.

1. Nodzéstu kludu programmesanas laika.

2. Uz mirkli apturétu krasni gatavo3anas laika, nospiediet vienreiz.
3. Atceltu programmu gatavosanas laika, nospiediet divreiz.



Padomi gatavo3ana, izmantojot mikrovilnu krasni

Bernu piekluves blokétajs

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

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

STOP

Divreiz atskanés pikstiens, un displeja paradisies 'LOC":

Piezime. m

* |ai atceltu bérnu piek|uves blokétaju, nospiediet un 5 sekundes turiet STOP pogu.
Bus dzirdami divi pikstieni, un displeja tiks paradits laiks;
* bérnu drosibas slédzi nevar aktivizet, ja nav iestatits pulkstenis.

PADOMI GATAVOSANA, IZMANTOJOT MIKROVILNU
KRASNI

Gatavos$ana, izmantojot mikrovilnus

Lai pagatavotu/atkausétu édienu mikrovilnu krasni, mikrovilnu enerdijai javar izk|t cauri traukam, lai ieklatu
édiena. Tade] ir svarigi izvéléties piemerotus traukus.

Apali/ovali trauki biis piemérotaki neka cetrstura/iegareni trauki, jo édiens stiros parasti piedeg.

Lai nodroinati vienmeérigu sildisanu, ir svarigi édienu apgriezt, parvietot vai apmaisit.

Péc gatavosanas nepiecieSams atstat édienu uz bridi, jo tas palidz karstumam vienmérigi izplatities pa visu édienu.

Partikas produktu ipasibas

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

Blivums Partikas produktu blivums ietekmés nepiecieSamo gatavosanas laiku. Viegli, poraini partikas produkti,
pieméram, kikas vai maize, uzsilst atrak neka smagi, blivi partikas produkti, pieméram, cepesi un
sautéjumi.

Daudzums  Jo lielaks partikas produktu daudzums tiek ievietots krasni, jo lielaks gatavosanas laiks ir jaiestata.
Pieméram, Cetru kartupelu pagatavo3anai ir nepiecieSams ilgaks laiks, neka divu kartupelu
pagatavosanai.

lzmérs 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
vienmeérigak neka cetrstara formas partikas produkti.

Partikas Partikas produktu sakotnéja temperatiira ietekmé nepiecieSamo gatavosanas laiku. Atdzesétus
produktu partikas produktus vajadzés gatavot ilgak neka istabas temperatiras produktus. legrieziet pildrtus
temperatira  partikas produktus, pieméram, ar ievarijumu pilditus virtulus, lai izlaistu karstumu vai tvaiku.
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Partikas produktu ipasibas

Sakartojiet
Parsedziet

Caurduriet

Apmaisiet,
apgrieziet un
parkartojiet
Atstajiet

Aizklajiet

Biezakos partikas produktus novietojiet tuvak trauka malai. Pieméram, vistas stilbinus.
Izmantojiet elpojosu mikrovilnu plévi vai piemérotu vaku.
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 nevajadzetu sildit mikrovilnu krasni, jo tas var uzspragt, pat ja karsésanas process
krasnt ir beidzies, pieméram, bez caumalas varitas un cieti varitas olas.

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

Péc gatavosanas nepieciesams atstat édienu uz bridi, jo tas palidz karstumam vienmérigi izplatities pa visu
édienu.

Dazas atkausejamo partikas produktu vietas var sasilt. Siltas vietas var aizklat ar nelieliem folijas
gabaliniem, kas atstaro mikrovilnus, pieméram, vistas kajas un sparnus.

Mikrovilniem pieméroti trauki

Trauki Mikrovilniem
piemeroti

Aluminija folijas/ v/iX Lai pasargatu édienu no parkarsanas, var izmantot nelielus aluminija

folijas trauki 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, Microfoil ®, ripigi ievérojiet noradijumus.

Edienu apbriininasana 4 Vienmér ieverojiet razotaja noradijumus. Neparsniedziet noradito
sildisanas laiku. Uzmanieties, jo Sie &dieni var |oti sakarst.

Porcelans un keramika v/iX Porcelans, keramikas izstradajumi, glazéti keramikas izstradajumi un
kaula porcelans parasti ir piemérots izmanto3anai mikrovilpu krasnis,
iznemot tadu, kam ir metala rotajumi.

Stikla trauki, v Uzmanieties, izmantojot smalkus stikla traukus, jo pekSnas sakarsanas

pieméram, Pyrex © gadijuma tie var saplist vai ieplaisat.

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

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

pieméram, atro uzkodu zaudet krasu.

trauki

Partikas pléve v Ta nedrikst saskarties ar édienu un ir jacaurdur, lai lautu izplast tvaikiem.

Saldesanas/cepsanas v Sadurstiet, lai izlaistu tvaiku. Parliecinieties, ka maisini ir pieméroti

maisini izmantosanai mikrovilnu krasnis. Neizmantojiet plastmasas vai metala
savilcgjus, jo tie var izkust vai aizdegties no dzirkstelo3anas.

Papirs — 3Kivji, krazes v Izmantojiet tikai uzsildisanai vai mitruma uzsuksanai. Uzmanieties, jo

un virtuves dvieli parkarSana var izraistt ugunsgréku.

Salmu un koka trauki 4 Neatstajiet krasni bez uzraudzibas, izmantojot Sadus materialus, jo
parkarSana var izraisit ugunsgréku.

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

papirs un avizes

ugunsgréku.



Mikrovilnu krasns lietoSana

MIKROVILNU KRASNS LIETOSANA

Gatavos$ana, izmantojot mikrovilnus

Jusu krasni var ieprogrammeét uz 90 minatém. Gatavosanas laika palielinasanas vieniba mainas no 15 sekundem
[idz piecam minatém. Vieniba ir atkariga no kopéja gatavosanas laika, ka tas ir redzams tabula.

vieniba

0-5 miniites 15 sekundes
5-10 minates 30 sekundes
10-30 minates 1 minute
30-90 minates 5 minates

Manuala atkausésana

Manualai atkausésanai (nelietojot Automatiskas atkausésanas iespéju) izmantojiet 270 W jaudu. lzvéloties So
jaudas limeni, displeja vienmeér tiek paradits atkausésanas simbols.

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, sautgjumus, konservétus partikas

AUGSTA produktus, karstos dzérienus, darzenus, zivis utt.

630 W Izmanto ilgakai blivu &dienu, pieméram, cepesu un kartainu édienu, ka arijutigu édienu, pieméram, siera mérces un
biskvita, gatavosanai. lzmantojot So samazinato iestatfjumu, mérce neparvarisies un &diens pagatavosies vienmérigi,
nepiedegot pie malam.

450 W Bliviem &dieniem, kam parasti nepiecieSams ilgs gatavosanas laiks, piemeéram, liellopa galas édieniem, ieteicams
izmantot 30 jaudas iestatijumu, lai nodrosinatu, ka gala ir miksta.

270 W/ Izvelieties 30 jaudas iestatijumu, lai atkausétu un nodroginatu vienmérigu ediena atkusanu. Sis iestatijums ir lieliski

ATKAUSESANA  piemerots ari risu, makaronu un klimpu varisanai, ka ari olu mérces pagatavosanai.

0 W Lénai atkauséSanai, pieméram, kréma kitku vai konditorijas izstradajumu atkausésanai.

ow (Gaidisanas rezima/virtuves taimera ieslégsanai

W =VATS
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Piemers. Lai 2 mindités un 30 sekundés uzsilditu zupu ar 630 W lielu mikrovilnu jaudu.

1. Divreiz nospiediet jaudas limena pogu. P
x2
2. levadiet laiku, pagriezot TAIMERA/SVARA pogu pulkstenraditaju kustibas virziena/ o)
pretgji pulkstenraditaju kustibas virzienam, lidz ir redzams laiks 2:30. @ =
- +

3. Nospiediet START/QUICK pogu.

4. Parbaudiet displeju:

Svarigi.

Ja nav izvéléts jaudas limenis, automatiski tiek iestatits limenis AUGSTA/900 W.

Piezime.

* jagatavosanas laika tiek atvertas durvis, gatavo3anas laiks digitalaja displeja automatiski apstajas. GatavoSanas
laika atskaite sakas no jauna p&c tam, kad ir aizvértas durvis un nospiesta START/QUICK poga;

ja gatavosanas laika vélaties uzzinat jaudas limeni, vienreiz nospiediet jaudas pogu;

gatavojot varat palielinat vai samazinat gatavo3anas laiku, pagriezot TAIMERA/SVARA pogu;

gatavosanas laika jaudas limeni var mainit, nospiezot jaudas pogu;

lai gatavosanas laika atceltu programmu, divreiz pieskarieties STOP pogai.

Virtuves taimeris

Piemeérs. Lai iestatitu virtuves taimeri uz 7 minitém.

1. 7 reizes nospiediet jaudas limena pogu. A

2. levadiet laiku, pagriezot TAIMERA/SVARA pogu pulkstenraditaju kustibas virziena/

preteji pulkstenraditaju kustibas virzienam, lidz ir redzams laiks 7:00. Q
3. Nospiediet START/QUICK pogu. -
1 g

4. Parbaudiet displeju:

Piezime. ﬁ

« Lai apstadinatu taimeri, nospiediet STOP pogu. Lai atsaktu taimera darbibu, nospiediet S
pogu, lai izietu, velreiz nospiediet STOP pogu.
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Pievienot 30 sekundes

Plus

START/QUICK lauj veikt divas funkcijas:

1. Taliteja saksana
Nospiezot START/QUICK pogu, varat nekavéjoties sakt gatavo3anu ar mikrovilnu jaudas
[imeni 900 W/AUGSTA (gatavo3anas laiks ir 30 sekundes).

2. Gatavosanas laika palielinasana
Krasns darbibas laika nospiezot S0 pogu, varat palielinat gatavosanas
laiku ar 30 sekunzu soli.

Piezime.
« laiku par 30 sekundém var palielinat ari grileéSanas rezima;

x1

START
QUICK

x1

START
QUICK

« %0 funkciju nevar izmantot AUTOMATISKAS GATAVOSANAS vai AUTOMATISKAS ATKAUSESANAS laika.

un Minus

PLUS A\ unMINUS 7 funkdija sniedz iespéju samazinat vai
palielinat gatavo3anas laiku, izmantojot automatiskas programmas.

Ja dodat prieksroku stingri varitiem kartupeliem, izmantojiet MINUS Y.
Savukart, ja dodat prieksroku mikstakiem varitiem kartupeliem, izmantojiet PLUS /N pogu.

Piemers. Lai pagatavotu 0,3 kg labi izvaritu kartupe]u.
1. Atlasiet vajadzigo izvélni, divreiz nospiezot AUTOMATISKAS GATAVOSANAS pogu.

2. Pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lidz displeja paradas 0,3 k.

3. Vienreiz nospiediet jaudas pogu, lai atlasitu PLUS A\ reguléjumu.

4. Nospiediet START/QUICK pogu.

5. Parbaudiet displeju:
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Piezime.

Lai atceltu PLUS/MINUS, 3 reizes nospiediet jaudas limena pogu.
Atlasot PLUS, displeja ir redzams A\ .

Atlasot MINUS, displeja paradisies \VA

Grilésana un dubulta grilésana

Si mikrovilnu krasns ietver divus GRILESANAS gatavo3anas rezimus:

1. tikai grilesana;

2. dubulta grilesana (grilesana, izmantojot mikrovilnus).

Svarigi.

1. GrileSanai ir ieteicams izmantot aug3ejas vai apaksejas restites.

2. Pirmo reizi lietojot grilu, iespejams, radisies dumi vai deqguma smaka. Tas ir normali un nenorada uz

krasns darbibas traucejumiem. Lai izvairitos no Sis problémas, pirmo reizi lietojot krasni, aptuveni 20
minates darbiniet grilu bez partikas produktiem.

Tikai grilésana
So reimu var izmantot partikas grilésanai vai apbraninasanai.

Piemers. Lai 4 mindtes gatavotu grauzdinus, veiciet talak noraditas darbibas.
1. Vienreiz nospiediet griléSanas pogu. &

2. levadiet laiku, pagriezot TAIMERA/SVARA po?u pulkstenraditaju kustibas virziena/

pretéji pulkstenraditaju kustibas virzienam, lidz ir redzams laiks 4:00. @g
- +

3. Nospiediet START/QUICK pogu.

4, Parbaudiet displeju:

Dubulta grilesana S
Saja rezima vienlaicigi tiek izmantota gan grila jauda, gan
mikrovilnu jauda (no 90 W lidz 630 W). Mikrovilnu jauda Grileanas p. x 1 oW
tiek automatiski iestatita uz 270 W.

Grilesanas p. x 2 270 W
Grilesanas p. x 3 450 W
Grilesanas p. x 4 630 W

GriléSanas p. x 5 ow
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Piemérs. Lai 7 miniites gatavotu uz iesma uzdurtu galu DUBULTAS GRILESANAS
rezima (450 W), veiciet talak noraditas darbibas.
1. 3 reizes nospiediet grilé3anas pogu. M

2. levadiet laiku, pagriezot TAIMERA/SVARA po?u pulkstenraditaju kustibas virziena/ ®

pretéji pulkstenraditaju kustibas virzienam, lidz ir redzams laiks 7:00. @ 8
+

3. Nospiediet START/QUICK pogu. -

4, Parbaudiet displeju:

Gatavos$ana vairakos posmos

lzmantojot MIKROVILNU, GRILESANAS un DUBULTAS GRILESANAS
reZimu kombinacijas, var ieprogrammét 3 posmu (maks.) secibu.

Piemers. Lai gatavotu:

2 minites un 30 sekundes ar 630 W jaudu (1. posms)
5 minates tikai grilé3ana (2. posms)
1. posms

1. Divreiz nospiediet jaudas pogu.

2. levadiet vélamo laiku, pagriezot TAIMERA/SVARA pogu
pulkstenraditaju kustibas virziena, idz ir redzams 2:30.

3. Parbaudiet displeju:

2. posms
1. Vienreiz nospiediet grilé3anas pogu.

=XC}

2. levadiet vélamo gatavosanas laiku, pagrieZot TAIMERA/SVARA
pogu pulkstenraditaju kustibas virziena, lidz ir redzams 5:00. @

+
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3. Nospiediet START/QUICK pogu.

4. Parbaudiet displeju:

Krasns 2 mindtes un 30 sekundes darbosies ar 630 W jaudu
un péctam 5 mintes darbosies tikai grilesanas rezima.

Automatiskas gatavosanas un automatiskas
atkausésanas lietoSana

START
X1 quick

AUTOMATISKAS GATAVOSANAS un AUTOMATISKAS ATKAUSESANAS funkcijas automatiski iestata pareizo
gatavosanas rezimu un laiku. Jis varat izvéléties no 6 AUTOMATISKAS GATAVOSANAS un 2 AUTOMATISKAS

ATKAUSESANAS izvélném.

Automatiska gatavosana

Automatiska gatavosana |~ Simbols | lestatijums |

Dzérieni i, Mikrovilnu rezima
Variti kartupeli/kartupeli ar mizu & Mikrovilpu rezima

Griléta gala uz iesma Mikrovilni un grilésana

Cepta zivs fileja & Mikrovilni un grilesana
=
Griléta vista s Mikrovilni un grileSana
Sacepums g5 Mikrovilni un grilésana
e

Piemers. Lai pagatavotu 0,3 kg varitu kartupelu, veiciet talak noraditas darbibas.

1. Atlasiet vajadzigo izvélni, divreiz nospiezot AUTOMATISKAS GATAVOSANAS pogu.

2. Pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lidz displeja paradas 0,3 kg.

3. Nospiediet START/QUICK pogu.

4. Parbaudiet displeju:
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Kad nepiecieSams veikt kadu darbibu (pieméram, apgriezt dienu), tiek partraukta krasns darbiba, ir dzirdama
zvana skana un displeja mirgo atliku3ais gatavosanas laiks un indikators. Lai turpinatu gatavosanu, nospiediet
START/QUICK pogu. Automatiskas gatavoSanas laika beigas programma automatiski apstasies. Atskanés zvans,

un mirgos gatavosanas simbols. Péc 1 minites un atgadinajuma signala paradisies dienas laiks.

Automatiska atkausésana

Partikas produkts | Simbols | lestatijums |

Gala/zivis/putnu gala w Mikrovilnu rezima

‘o

Maize dtn Mikrovilpu rezima

AUTO oo

Piemers. Lai atkausétu 0,2 kg maizes.

1. Atlasiet nepieciesamo izvélni, divreiz nospieZot AUTOMATISKAS ATKAUSESANAS pogu.

2. Pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lidz displeja paradas 0,2 kg.

3. Nospiediet START/QUICK pogu.

4. Parbaudiet displeju:

Kad nepiecieSams veikt kadu darbibu (pieméram, apgriezt dienu), tiek partraukta krasns darbiba, ir dzirdama
zvana skana un displeja mirgo atliku3ais gatavosanas laiks un indikators. Lai turpinatu gatavosanu, nospiediet
START/QUICK pogu. Automatiskas atkausésanas laika beigas programma automatiski apstasies. Atskanés zvans,

un mirgos gatavosanas simbols. Péc 1 miniites un atgadinajuma signala paradisies dienas laiks.
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PROGRAMMU TABULAS

Automatiskas gatavosanas un automatiskas
atkausésanas tabulas

Automatiska | Svars (palielinasanas )

Dzérieni 1-6 krizites Novietojiet krizi uz rotéjosas virsmas malas.
(teja/kafija) 1 krazite = 200 ml F
555 =l
[
Variti kartupeli ~ 0,2-1,0 kg (100 g) Variti kartupeli: nomizojiet kartupe|us un sagrieziet tos
un kartupeliar  Bloda ar vaku - Kartupeli ar mizu: izvélieties lidziga izméra kartupelus un
mizu IR nomazgajiet tos.
i1} « levietojiet varitos kartupelus vai kartupe|us ar mizu bjoda.

« Pievienojiet nepiecieSamo adens daudzumu (uz 100 g),
apt. 2 édamk., un nedaudz sals.

« Uzlieciet vaku.

« Atskanot zvana skanai, apmaisiet un atkal parsedziet.

« P&c pagatavosanas laujiet nostavéties apt. 2 min.

Griletagalauz ~ 0,2-0,8 kg (100 g) « Skatiet recepti “Griléta gala uziesma” 21. Ipp.
iesma Augséjas restes « Novietojiet uz aug3ejam restitém un saciet gatavot.
g5 x3 - Kadatskan zvana skana, apgrieziet.
- Péc pagatavosanas iznemiet un nolieciet uz $kivja, lai
pasniegtu. (Nav nepiecieSams atstat nostavéties.)

EE I

Ceptazivsfileja 0,5 kg—1,5 kg* (100 g)
s Cepamtrauks
= Apaksgjas restites

Skatiet receptes “Cepta zivs fileja” 21.—22. Ipp.
Kopéjais visu sastavdalu svars.

x4

Griléta vista 0,9 kg—1,5 kg* (100 g) - Sajauciet kopa 2 édamk. ellas, 1 t&jk. paprikas, sali un
Sekls cepamtrauks - piparus un apbarstiet vistu ar So maisijumu.
CX Apakgjas restites x5 - Caurduriet vistas adu.

« levietojiet vistu sekla cepamtrauka ar kritim uz leju.

« Novietojiet uz apaksejam restitém un saciet gatavot.

- Kad atskan zvana skana, apgrieziet.

» Péc pagatavosanas aptuveni uz 3 minutém atstajiet
krasni, péc tam iznemiet un uzlieciet uz $kivja, lai
pasniegtu.

Sacepums 0,5-1,5 kg* (100 g) - « Skatiet receptes “Sacepums” 22. Ipp.

Cepamtrauks *Kopéjais visu sastavdalu svars.
Apaksgjas restites

E=

§55
~

E=

X6

Svarigi. Atdzeséti partikas produkti tiek gatavoti no 5 °C, saldéti partikas produkti tiek gatavoti no -18 °C.
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Automatiska | Svars (palielinasanas
gatavosana vieniba)/Trauki

Gala, zivis,
putnu gala

0,2-1,0 kg (100 g)
Sekls cepamtrauks

AN
(vesela zivs, zivs
steiki, zivs filejas,
vistu stilbini,
vistu kratinas,
malta gala,
steiks,
karbonades,
burgeri, desinas)

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

Sekls cepamtrauks

B¢

AUTO 4 4 o

x1

x2

levietojiet édienu sekla cepamtrauka, kuru novietojiet
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
[idz pilnigai atkusanai.

Piezime. Nav paredzets vesela putna pagatavosanai.
Malta gala: atskanot zvanam, apgrieziet édienu otradi. Ja
iespgjams, nonemiet atkususas dalas.

Izkartojiet cepamtrauka rotéjosas virsmas 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, [aujot tam
nostavéties 5—15 mindtes lidz pilnigai atkusanai.

Svarigi. Atdzeséti partikas produkti tiek gatavoti no 5 °C, saldéti partikas produkti tiek gatavoti no -18 °C.

Piezime.

* 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 bis atkariga no sakotnéjas temperatiiras. Parbaudiet, vai &diens 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/QUICK pogu.

* Pécdarbibas mikrovilnu, griléSanas vai dubultas griléSanas rezima var tikt ieslegts dzeseanas ventilators.

Svarigi. Automatiska atkausesana

1. Steiki un karbonades jasasalde viena karta.

2. Malta gala jasasalde plana karta.

3. Pécapgriesanas, aizklajiet atkausétas édiena dalas ar maziem aluminija folijas gabaliniem.

4. Putnu gala jaapstrada uzreiz péc atkausesanas.
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Receptes automatiskajai gatavosanai

Griléta gala uz iesma

1. Uz4 koka iesmiem pamiSus uzduriet gaju un darzenus.

2. Sajauciet ellu un garvielas un uzklajiet So maisjumu
kebabam.

3. Novietojiet kebabus uz augséjam restitém un gatavojiet
AUTOMATISKAS GATAVOSANAS rezima “Griléta gala uz
iesma”

Cepta zivs fileja “Esterhazi gaumé”

1. Sautéjamaja trauka ievietojiet darzenus, sviestu un

garsvielas un to visu labi samaisiet. Atkariba no svara 2—6

mindtes gatavojiet ar 900 W jaudu.
2. Nomazgajiet zivi, nosusiniet, apslakiet ar citronu sulu un
parkaisiet ar sali.

3. Sajauciet creme fraiche ar darzeniem un vélreiz pievienojiet

garsvielas.
4. levietojiet pusi darzenu cepamtrauka. Noveidojiet virs
darzeniem zivi un parklajiet to ar atlikusajiem darzeniem.

5. Parkaisiet ar sieru Gouda, novietojiet uz apak3ejam restitem
un gatavojiet AUTOMATISKAS GATAVOSANAS rezima“Cepta

zivs fileja”.
6. Pécpagatavosanas laujiet nostaveties apt. 5 min.

[4gabali |

400 ¢ ciikgalas sitenu, sagrieztu kubicinos
100 g cauraugusa speka
1009 sipolu, sagrieztu etras dalas
2509 tomatu, sagrieztu Cetras dalas
1009 zala pipara, sagriezta kubicinos
2 ellas
édamkarote
4 tejk. paprikas
sals
1 t&jk. kajénas piparu

1 tejk. vorcesteras mérces

2309 4509  680q zivsfilejas
100g 2009 3009
209 409 609

puravu (sagriezti gredzenos)
sipolu (smalki sagriezti
skelités)

40g 100g 1409 burkanu (sarivétu)
109 159 209  sviesta vai margarina

sals, pipari un muskatrieksti

2 1, 2édam- citronu sulas
édam- edamk. karote
karote

50¢ 100g 1509 créme fraiche

50g 100g  150g siera Gouda (sarivéts)
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Cepta zivs fileja “ItalieSu gaume”

1. Nomazgajiet zivi, nosusiniet, apslakiet ar citronu sulu un

ansovu sviestu un parkaisiet ar sali.

levietojiet to cepamtrauka.

Apkaisiet zivi ar sieru Gouda.

[zvietojiet tomatus virs siera.

Pievienojiet sali, piparus un jauktu zalumu maisijumu.

Nosusiniet mozarellas sieru, sagrieziet Skelés un izvietojiet

tas virs tomatiem. Apkaisiet sieru ar baziliku.

7. Novietojiet cepamtrauku uz apakséjam restitém un
gatavojiet refima AUTOMATISKA GATAVOSANA“Cepta zivs
fileja”.

8. Péc pagatavosanas laujiet nostaveties apt. 5 min.

Spinatu sacepums

1. Sajauciet lapu spinatus ar sipoliem un pievienojiet sali,
piparus un muskatriekstu.

2. lesmérgjiet cepamtrauku. Trauka pamidus izvietojiet
kartupelu $kéli3u, gabalinos sagriezta Skinka un spinatu
kartas. Virsgja karta jabut spinatiem.

3. Sajaudiet olas ar creme fraiche, pievienojiet sali un piparus
un parlejiet to pari sacepumam.

4. Sacepumu parkaisiet ar sarivétu sieru.

5. Novietojiet cepamtrauku uz apaksejam restitém un
gatavojiet rezima AUTOMATISKA GATAVOSANA “Sacepums”.

6. Péc pagatavosanas Jaujiet tam nostavéties 5-10 mindtes.

Kartupelu un cukini sacepums

1. lesmérejiet cepamtrauku un pamisus taja izvietojiet
kartupe]u SkeliSu un cukini kartas.

2. Sajauciet olas ar créme fraiche, pievienojiet sali, piparus un
kiploku un to visu parlejiet pari sacepumam.

3. Apkaisiet sacepumu ar sieru Gouda.

4. Beigas parkaisiet saulespuku seklas.

5. Novietojiet cepamtrauku uz apaksejam restitém un
gatavojiet rezima AUTOMATISKA GATAVOSANA “Sacepums”.

6. Péc pagatavosanas Jaujiet tam nostavéties 5-10 minates.

200g
h

edamk.

h

édamk.

309

1509
1

édamk.

1009
h

édamk.

4309
1 édamk.

1 &damk.

509

3009
1A
édamk.
1809

3s
édamk.

630
1/,

édamk.

1/,

édamk.

80¢

450 g
2

édamk.

280 ¢
1édam

zivs filejas
citronu sulas

ansovu sviesta

siera Gouda (sarivéts)

sals un pipari

svaigu tomatu

jau!(tq sasmalcinatu zalumu
maistjuma

mozarellas siera

bazilikas (sasmalcinatas)

lapu spinatu (sagatavotu
lieto3anai)

sipolu (sasmalcinatu)

sals, pipari un muskatrieksti
sviesta vai margarina (trauka
iesmérésanai)

varitu kartupe|u (sagrieztu
Skeles)

varita Skinka (sagriezta
gabalinos)

créme fraiche

olas

rivéta siera

1509 300g 450¢g
15¢ 309 459
59 10g 15¢
1509 300g 450¢g
359 759 110g
509 100g 1509
1 2 3
409 759 159
59 10g 159
2009 4009 600g
159 2309 345¢
759 1509  225¢
1 2 3
1h 1 2
409 80 g 1209
10g 209 309

sviesta vai margarina (trauka
iesmérésanai)

varitu kartupe|u (sagrieztu
Skeles)

cukini (sagrieztu smalkas
Skalités)

créme fraiche

olas

kiploka daivina
(sasmalcinata)

sals un pipari
rivéta siera Gouda
saulespuku séklu
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Gatavosanas tabulas

Izmantotie saisinajumi
&d.k. = édamkarote glaze = pilna glaze g = grams ml = mililitrs min = mindtes
téjk. = téjkarote KG = kilograms | =litrs (m = centimetrs

Ediena un dzérienu sildidana

Ediens/ Daudzums Jauda
Dzériens -g/ml- -Limenis-

Piens 1glaze 150 Micro 900 W apméram 1 neparklat
Udens  1glaze 150 Micro 900 W Apt.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 idens daudzumu, apsedziet; kad
(darzeni, gala un pagajusi puse no sildisanas laika, apmaisiet.
piedevas)
Zupa/sautéjums 200 Micro 900 W 1-2 parklajiet, apmaisiet péc sildisanas
Darzeni 200 Micro 900 W 2-3 ja nepieciesams, pievienojiet nedaudz idens un, kad sildisana ir
500 Micro 900 W 3-5 pusé, apmaisiet to
Gala, 1 3kele* 200 Micro 900 W apméram3 plana kartina uzklajiet mérci, parklajiet
Zivs fileja* 200 Micro 900 W 3-5 parklajiet
Kaka, 13kele 150 Micro 450 W 1h-1 ievietojiet to sekla cepamtrauka
Zidainu partika, 1 190 Micro 450 W Th-1 parlieciet mikrovilnu krasnij piemérota trauka, péc uzsildisana labi
burcina apmaisiet un parbaudiet temperatiru
Margarina vai sviesta 50 Micro 900 W Th parklajiet
kausésana*
Sokolades kausésana 100 Micro 450 W 3-4 laiku pa laikam apmaisiet
* no atdzeséta stavokla
Atkausésana
Partikas produkts | Daudzums JETTE GaidiSanas
-g- -Limenis- laiks
-Min-
Gulass 500 Micro 270 W 8-9  kad pagajusi puse no atkausésanas laika, apmaisiet 10-30
Kaka, 13kele 150 Micro 270 W 1-3  ievietojiet to sekla cepamtrauka 5
Augli, pieméram, kirsi, 250 Micro 270 W 3-5  izkartojiet tos blakus; péc tam, kad ir pagajusi puse 5
zemenes, avenes, no atkausésanas laika, apgrieziet
plimes

Tabula noraditie laiki ir vadlinijas, kas var mainities atkariba no partikas produktu sasaldésanas temperatiras, kvalitates un svara.

AtkauséSana un gatavosana

Pievienots GaidiSanas
Partikas produkts iidens - laiks
adamk. -Min-
Zivs fileja 300  Mico 900 W 9-1 - parklajiet 2
Viena maltite 400 Micro 900 W 8-10 - Apsedziet un apmaisiet péc 6 minatém. 2
Brokoli 300  Micro 900 W 6-8 3-5 Apsedziet; gatavosanas laika apmaisiet. 2
Zimi 300  Micro 900 W 6-8 3-5 Apsedziet; gatavosanas laika apmaisiet. 2
2

Darzenu maisijums 500  Micro 900 W 9-1 3-5 Apsedziet; gatavosanas laika apmaisiet.
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Jauda Veids Gaidisanas
-Limenis- laiks
-Min-

Brokoli

Zimi

Burkani

Cepesi
(ctikgala, tela
gala vai jéra
gala)

Rosthifs
(videjs)

Vistu kajinas

Romsteki
2 vidaji gabali

Sacepumu
brininasana

Siera
tostermaizes

Saldéta pica

Micro 900 W 6-8
500 Micro 900 W 6-8
500 Micro 900 W 9-11
1000 Micro 450 W 16-18
Dual Grill 450 W 5-7*%
Micro 450 W 14-16
Dual Grill 450 W 4-6
1500 Micro 450 W 26-28
Dual Grill 450 W 5-8*
Micro 450 W 26-28
Dual Grill 450 W 4-5
1000 Micro 630 W 5-8
Dual Grill 630 W 8-10*
Dual Grill 630 W 3-5
1500 Micro 630 W 12-15
Dual Grill 630 W 12-15*
Dual Grill 630 W 4-6
200 Dual Grill 450 W 6-7*
Grill 4-6
400 Grill 1-12*
Grill 6-8
GriléSana 8-13
1 gabals Micro 450 W h
Grill 5-6
4 gabah Micro 450 W Th-1
Grill 5-6
300 Micro 450 W 4-6
Dual Grill 450 W 4-6
400 Micro 450 W 6-/
Dual Grill 450 W 5-7

Pievienojiet 4—5 &damk. ddens,
apsedziet; kad pagajusi puse no
gatavosanas laika, apmaisiet.

Pievienojiet 4-5 édamk. adens; kad =
pagajusi puse no gatavosanas laika,
apmaisiet.

Sagrieziet aplisos, pievienojiet 4-5 -
edamk. adens, apsedziet; kad

pagajusi puse no gatavosanas laika,

apmaisiet.

Pievienojiet garvielas, novietojiet uz 10
apakséjam restitém un apgrieziet péc
*

10
Pievienojiet garvielas, novietojiet uz 10
apakséjam restitém un apgrieziet péc
*

10
Pievienojiet garSvielas, novietojiet ar 3
adu uz augsejam restitém, apgrieziet
péc*.

Novietojiet uz augsejam restitem,
apgrieziet péc *; péc grilésanas
pievienojiet garsvielas.
Novietojiet trauku uz apaksejam
restitem.

Grauzd@jiet maizi un apsméréjiet ar
sviestu, virsi uzlieciet varita Skinka
3kéli, ananasa 3kéli un siera Skeli.

Novietojiet uz apak3gjam restitém.



m Receptes
RECEPTES

Visas Saja rokasgramata ietvertas receptes ir aprékinatas 4 porcijam, ja nav noradits citadi.

Recepsu pielago$ana mikrovilnu krasnij

Ja vélaties pielagot savas iecienitakas receptes mikrovilnu krasnij, ieverojiet 3os noradijumus: samaziniet
gatavoanas laiku no vienas tredalas lidz pat pusei. levérojiet recepSu piemérus $aja gramata.

Partikas produktus ar augstu mitruma limeni, pieméram, galu, zivis, putnu galu, darzenus, auglus,
sautéjumus un zupas, var pagatavot bez gratibam.

Partikas produktiem ar zemu mitruma limeni, pieméram, veselam maltitém, pirms sildisanas vai
gatavosanas ieteicams samitrinat virsmu.

SautéSanai paredzétai neapstradatai partikai pievienojama $kidruma 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 garsu. S iemesla dél ar jisu mikrovilnu krasni var lieliski pagatavot édienus ar
zemu tauku saturu.

Sipolu zupa
1. lesmergjiet trauku, pievienojiet Skeles sagrieztu sipolu, galas buljonu Trauks ar vacinu (2 lietilpiba)
un garvielas. Apsedziet un gatavojiet.

9-11 min. 900 W o S 109 sviesta vai margarina
2. Grauzdgjiet maizes Skeles, sagrieziet tas kubicinos un izdaliet uz zupas

4 zupas blodinas (200 ml)

blodinam. Uzlejiet zupu uz grauzdétajiem maizes kubiciniem un 100g Skeles sagrieztu sipol
apkaisiet ar sieru. 800ml  galas buljona

3. Novietojiet blodinas uz grozama Skivja un griléjiet. sals un pipari
6-7 min. GrileSana 2 Skéles  maize

40 rivéta siera

Ar malto galu pilditi baklazani .

1. Pargrieziet baklaZanus gareniski uz pusém. Ar tgjkaroti iznemiet Trauki | Trauks ar vacinu (1 lietilpiba)
mikstumu, atstajot aptuveni 1 cm biezu apvalku. lznemto mikstumu Sekls cepamtrauks
sagrieziet gabalinos. (apt.30 cm gars)

2. Nonemiet tomatiem mizu un sasmalciniet tos. 2504 baklazanu

3. Trauka pamatni iesméréjiet ar ofivellu. Pievienojiet sipolus, apsedziet 00 ¢ tomatu
un g?tavojm' 1 olivellas trauka iesméresanai
2 min 900 W édamkarote

4. Sagrieziet papriku apliSos. TreSdalu atstajiet gaméjumam. Sajauciet 100g sasmalcinatu sipolu
malto galu ar sagriezto mikstumu, sipoliem, tomatiem, paprikas 4 ideias zalas paprikas ar iznemtam saklam
aplisiem, kiploku un pétersiliem. Pievienojiet gardvielas. videjas - pap ’

5. Nosusiniet baklazanu pusites. levietojiet pusi no maltas galas 2009 maltasliellopu galas
maistjuma, apkaisiet ar fetas sieru un pievienojiet otru pusi maisjuma. 2 sasmalcinatas iploku daivinas

6. Izkartojiet baklazanu pusites uz sekla cepamtrauka, novietojiet trauku 2 pétersili, sasmalciniti
uz apaksgjam restitém un gatavojiet. eédamkarote
11-13 min Dubulta grilé3ana (630 W) sals un pipari
Gaméjiet baklazanu pusites ar sarkanas paprikas aplisiem un turpiniet paprika
gatavosanu. 60 g kubicinos sagriezta fetas siera

4-7 min Dubulta grile3ana (630 W)
Péc pagatavosanas |aujiet nostavéties apt. 2 min.
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Sénes ar rozmarinu

1. Nonemiet séném Katinus. Sagrieziet katinus mazos gabalinos. Trauki Trauks ar vacinu (1 lietilpiba)
2. lesmérgjiet seklo trauku. Pievienojiet sipolus, gabalinos sagriezto bekonu Sekls apals trauks ar vacinu
un sénu katinus. Pievienojiet piparus un rozmarinu, apsedziet un (apt.22_cm diametra)
gatavojiet. 8 lielas un veselas sénes (apt. 225 g)
3—5" min 900 .W 209 sviesta vai margarina
Laujettamatdzist. ) 50g  sasmaldinatusipolu
3. Trauka uzkarséjiet saldo krgjumu un 100 mlvina. = .
1=3 min 900 W 50g smalkos kubicinos sagriezta bekona
4, Atlikuso vinu samaisiet ar miltiem, iemaisiet karstaja Skidruma, melnie pipari
apsedziet un gatavojiet. Gatavosanas laika vienu reizi apmaisiet. sasmalcinats svaigs rozmarins
Apt.1 min 900 W 125ml  sausahaltvina

5. Piepildiet senes e!r.be;*k(zna maisjumu un ievietojiet tas sekla trauka. I e

6-8 min Dubulta grilésana (630 W) 2g miltu
Péc gatavosanas |aujiet édienam nostavéties apt. 2 miniites.

Paltusa ﬁ|ejas Trauki | Sekls ovals krasns trauks ar

mikrovilnu partikas plévi
(apt.26 cmgars)

1. Nomazgajiet zivis un paplikSkinot nosusiniet tas. lznemiet visus kaulus.
2. Sagrieziet citronu un tomatus planas Skeles.

3. lesmérgjiet krasns trauku ar sviestu. levietojiet zivs filejas trauka un :00 9 p‘altusa ﬁle;als
apsladiniet tas ar augu ellu. = :ltro_nts, VESESs
4. Parkaisiet édienu ar pétersiiem, virspuse izvietojiet tomatu Skéles un T 9 omat v
pievienojiet gardvielas. Virs tomatiem izvietojiet citronu keles un parlejiet 1 g sviesta
visuar baltvinu, adamkarote 299 ellas
5. Virs citrona novietojiet nelielus sviesta gabalinus, apsedziet un gatavojiet. 1 o -
=13 min 630 W sdamkarote pétersilu, sasmalcinatu
Péc gatavosanas aujiet édienam nostaveties apt. 2 miniites. sals un pipari
4édamk.  baltvina
209 sviesta vai margarina

Forele ar mandelém Trauki |Sekls ovals krasns trauks
(apt. 32 cm gars)

1. Nomazgajiet un nosusiniet foreli un apsladiniet ar citronu sulu. Sarivéjiet
zivsiekSpusi un arpusi ar sali un atstajiet nostaveties uz 15 mindtém.

2 lkausdjet sviestu. 4 forele (200 g), notirita
1 min 900 W sula no viena citrona

3. Nosusiniet zivi, nokljiet to ar sviestu un izrulléjiet to miltos. sals

4. lesmérdjiet trauku. levietojiet foreli raukd un gatavojiet uz apakséjam 309 sviesta vai margarina
restitem. Péc tam, kad ir pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika, 509 miltu
apgrieziet foreli un parkaisiet to ar mandelém. 104 sviesta vai margarina trauka
15-18 min Dubulta griléana (450 W) iesméresanai

Péc gatavosanas aujiet édienam nostavéties aptuveni 2 minites. 509 mandelu parslas
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Zivs fileja ar siera mérci

1. Nomazgajiet zivi, paplikskinot nosusiniet un apslaciniet ar citronu sulu. Trauks ar vacinu (1 lietilpiba)
lerivéjiet to ar sall. Sekls apals trauks ar vacinu
2. lesmérgjiet trauku. Pievienojiet kubicinos sagriezto sipolu, apsedziet (apt.22 cm gars)
un gatavojiet. 800 ¢ zivs filejas
1-2 min 900 W 2 citronu sula
édamkarote

3. lzkaisiet miltus uz sipoliem un baltvina un samaisiet.

4. lesmeérgjiet cepamtrauku un ievietojiet taja zivi. Parlejiet mérdi pari Zvij 44 9 ::iI:sta vai margarina
un uzkaisiet sieru. Novietojiet uz apak3ejam restitém un gatavojiet. 509 sasmalcinatu sipolu
7-8 min 450 W 20 g miltu
14-16 min Dubulta grile3ana (450 W) 100 ml baltvina
Péc gatavosanas |aujiet édienam nostavéties apt. 2 minites. 1 tejk. augu elfa trauka iesmérésanai
100g siera Emmental, rivéta

. . 2 &damk.  pétersilu, sasmalcinatu
Cirihes tela galas sautéjums

1. Sagrieziet tela galu strémelés. I ——
2. lesméréjiet trauku ar sviestu. levietojiet trauka galu un sipolus, -

600g tela galas filejas

109 sviesta vai margarina

509 baltvina
100ml  sviesta vai margarina
karamelu mérce ar garivielam

parsedziet un saciet gatavot. Gatavosanas laika vienreiz apmaisiet.
6-9 min 900 W

3. Pievienojiet baltvinu, karameu mérci un saldo kr&jumu, apmaisiet,
parsedziet un turpiniet gatavot. Laiku pa laikam apmaisiet.

3-5 min 900 W apt. 1/2 litram galas mérces
4. Pec pagatavosanas samaisiet un [aujiet nostaveties apt. 5 mintes. 300ml salda kréjuma

Gamejiet ar petersiliem. 1&damk. pétersilu, sasmalcinatu
Pildits Skinkis

Trauks ar vacinu (1 lietilpiba)
Ovals cepamtrauks

1. Sajauciet spinatus ar sieru un svaigo sieru un pievienojiet garsvielas.

2. Uzkatras varita Skinka Skéles uzklajiet édamkaroti pildijuma un
sarullgjiet Skeles. leduriet Skinkt koka iesmu.

Trauki

(apt.26 cmgars)

3. Pagatavojiet besamela mérdi. Lai to izdaritu, ielejiet ideniunsaldo 1509 lapuspinatu, sasmalcinatu
kréjumu trauka un karséjiet 1509 svaiga siera ar 20 % tauku saturu
2-4 min 900 W 50g siers Emmental, rivéts

Sajauciet miltus ar sviestu, lai izveidotu rd, pievienajiet ieprieks e 00 2T
...... 8 Skéles  varita Skinka (400 g)

un gatavojiet, fidz mérce kliist bieza. Dt i

1=2 min 900 W 125 ml sa!da kréjuma
Samasi . 209 miltu
n‘l‘a|5|et_ur1paga_rs?jl_et. o g sviesta vai margarina
4. lelejiet mérciiesmeréta trauka, ievietojiet pilditos Skinka rullisus mercé - 19 sviesta vai margarina trauka iesmérésanai

un gatavojiet, traukam uzliekot vacinu.
10-12 min  Dubulta grileéana (630 W)
Péc gatavosanas |aujiet &dienam nostaveties apt. 5 mindtes.
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Tela galas siteni ar mozarellas sieru

1.
2.

Nomazgajiet tela galu, nosusiniet to un izklapéjiet.

Izveidojiet tomatu biezeni, pieviencjiet kiploku, ellu, sali, piparus,
kaperus un raudeni un parlejiet to visu pari tela galai. Apsedziet un
gatavojiet.

15-19 min 630 W

Apgrieziet galas keles.

Uz katra sitena uzlieciet mozarellas sieta Skeles, pieviencjiet garivielas
un gatavojiet neapsegtu uz augsejam restitém.

9-12 min Dubulta grile3ana (630 W)

Péc gatavosanas laujiet édienam nostavéties apt. 5 mindites.

Lazanja

1.

Sasmaldiniet tomatus, sajaudiet ar Skinki un sipolu, kiploku, malto
liellopu galu un tomatu biezeni. Pievienojiet garivielas, apsedziet un
pagatavojiet.

5-8 min 900 W

Sajauciet créme fraiche ar pienu, Parmas sieru, zalumiem, eflu un
gardvielam.

lesmérajiet trauku un ta pamatni parsedziet ar aptuveni 1/3 makaronu.
Uzklajiet makaroniem pusi maltas galas maisijuma un uzlejiet
nedaudz mérces. Atkartojiet 3is darbibas ar atlikusajiem makaroniem.
Uzklajiet makaroniem mérci un parkaisiet ar Parmas sieru. Gatavojiet

ar uzliktu vacinu.
13-17 min 630 W

Péc gatavosanas laujiet &dienam nostaveties apt. 5-10 mindtes.

Cukini un nudelu sacepums

1.

Sajauciet tomatus ar sipoliem un pievienojiet garSvielas. Pievienojiet
makaronus. Parlejiet tomatu mérci pari makaroniem un virspusé
izvietojiet cukini Skeles.

Sakuliet skabo kréjumu un olas un parlejiet pari sacepumam. Apkaisiet
ar sarivétu sieru. Novietojiet uz apakSgjam restitém un gatavojiet.
18-21 min 900 W

7-8 min Dubulta grileSana (630 W)

Péc gatavosanas laujiet édienam nostaveties apt. 5-10 minutes.

Trauki (Sekls kvadratveida cepamtrauks
ar vacinu (apt.25 cm gars)

1504 Skélés sagriezta mozarellas siera
5009 nosusinatu konservétu tomatu
4 tela galas siteni (600 g)
20ml olivellas
2 sasmalcinatas kiploku daivinas
20g kaperu
raudene
sals un pipari
Sekls kvadratveida cepamtrauks
arvaku (apt.20 x 20 x 6 cm)
3009 konservétu tomatu
509 sasmalcinata Skinka
50¢ sasmalcinatu sipolu
1 kiploka daivina, saspiesta
250¢ maltas liellopu galas

2édamk.  tomatu biezena

sals un pipari
150 ml créme fraiche
100 ml piena
50g rivéta Parmas siera

1 tejk. sasmalcinatu zalumu maisijuma
1 tgk.  olivella

1 tejk. augu ellas trauka iesmérésanai
125¢ lazanjas makaronu

18édamk. rivéta Parmas siera

epamtrauks (apt. 26 cm gars)

80g varitu makaronu
4009 konservétu sasmalcinatu tomatu
1509 sasmalcinatu sipolu

baziliks, timians, sals, pipari
1édamk.  ellas trauka iesmérésanai

4509 Skéles sagrieztu cukini
1504 skaba kréjuma
2 olas

100g rivéta Cedaras siera



Receptes

Bumbieri Sokolades mérce

1.

Mannas biezputra ar avenu merci
1.

levietojiet trauka cukuru, vanilas cukuru, ielejiet bumbieru likieri un

udeni, samaisiet, apsedziet un gatavojiet.

1-2 min. 900 W

levietojiet bumbierus mérce, apsedziet un gatavojiet.
5-8 min 900 W

Iznemiet bumbierus no pagatavotas meérces un ievietojiet ledusskapi.
50 ml no pagatavotas mérces ielejiet mazaka trauka. Pievienojiet Sokoladi

un aréme fraiche, apsedziet un gatavojiet.
2-3 min 900 W

Labi samaisiet mérdi, parlejiet pari bumbieriem un pasniedziet.

Trauka ielejiet pienu, pievienojiet cukuru un mandeles, apsedziet un

gatavojiet

3-5 min 900 W

Pievienojiet mannu, samaisiet, apsedziet un gatavojiet.
10-12 min 270 W

Tasité sakuliet olas dzeltenumu ar tideni un iemaisiet to karstaja
maisijuma. Kuliet olas battumu, lidz tas ir biezs, un iecilajiet to

maisijuma. lelejiet biezputru blodinas.

Lai pagatavotu meérd, nomazgajiet un nosusiniet avenes, ievietojiet tas
trauka un pievienojiet tideni un cukuru. Apsedziet un karsgjiet.

2-3min 900 W

Izveidojiet avenu biezeni un pasniedziet ar mannas biezputru.

Siera kuka

Trauka samaisiet miltus, kakao, cepampulveri un cukuru.

Pieviencjiet olas un sviestu un sajauciet, izmantojot virtuves kombainu.
lesmérejiet cepamformu. lzrullgjiet miklu un izklajiet cepamforma,

atstajot2 cm ap malam, lai izveidotu malinas. Cepiet miklu.
6-8 min 630 W

Kuliet sviestu un cukuru, lidz masa r viegla un miksta. Lenam sakuliet ar
olam. Pievienajiet mikstu sieru ar mazu tauku saturu un vanilas pudina

pulveri.
Parlejiet pildijumu pari siera kilkas pamatnei un gatavojiet.
15-19 min 630 W

Trauki [Trauks ar vacinu (2 lietilpiba)
rauks ar vacinu (1 lietilpiba)

4 nomizoti veseli bumbieri (600 g)
60g cukura
109 vanilas cukura

1&damk.  bumbieru likiera

150ml adens

1309 sasmalcinatas melnas Sokolades
1009 creme fraiche

Trauki |Trauks ar vacinu (2 lietilpiba)
4 blodinas

500ml  piena

409 cukura

159 sasmalcinatu mandelu

50¢ mannas

1 olu dzeltenums

1édamk. adens

1 olu baltumi

2509 avenu

50 ml udens

409 cukura
malu (apt.26 cm diametra)
Pamatne

3009 miltu

18&damk. kakao

109 cepampulvera

1504 cukura
ola

10g §vies§a_\/vai m.argarina cepamformas
iesmérésanai
Pildijums

1509 sviesta vai margarina

1009 cukura

109 vanilas cukura

3 olas

4009 svaiga siera ar 20 % tauku saturu
40¢g vanilas pudina pulvera



Kopsana un tirisana | LLYE)

KOPSANA UN TIRISANA

UZMANIBU!
il NEVIENU MIKROVILNU KRASNS DALU NEDRIKST APSTRADAT AR KOMERCIALI PIEEJAMAJIEM KRANS TIRITAJIEM,

TVAIKATIRITAJIEM, LOTI ABRAZIVIEM TIRITAJIEM, TIRITAJIEM, KAS SATUR NATRUA HIDROKSIDU, VAI RAUPJIEM
MAZGASANASSUKLIEM

REGULARI TIRIET KRASNI, LAI TAJA NEUZKRATOS PARTIKAS PRODUKTU PARPALIKUMI. Ja krasns netiek uzturéta
tira, var nolietoties tas virsma, kas var samazinat ierices kalposanas laiku un, iespéjams, izraisit bistamu
situadiju.

Krasns aréjas virsmas

Krans aréjo virsmu tinsanai var izmantot maigas ziepes un tideni. Noteikti noslaukiet ziepes ar samitrinatu draninu un
nosusiniet aréjas virsmas ar sausu dvieli.

Vadibas panelis

Pirms tiriSanas atveriet durvis, lai izslégtu vadibas paneli. Tirot vadibas paneli,ir jarikojas ipasi piesardzigi. Ar tikai tdeni
samitrinatu draninu maigi slaukiet paneli, lidz tas kit firs. Nelietojiet parak daudz tidens. Nelietojiet nekada veida kimiskos vai

abrazivos TIrItaJUS

Krasns iek3&jas virsmas
. Peckatras lietosanas reizes, kamer krasns vel irsilta, noslaukdet izsfakstjusos vai izljuso édienu, zmantojot mikstu,
samitrinatu draninu vai sukli. Lielaku traipu gadijuma izmantojiet maigas ziepes un vairakas reizes slaukiet virsmu ar
samitrinatu draninu, iz ir notirtivisi parpalikum. Nenonemiet vilnvada parsegu.

2. Parliecinieties, ka maigas ziepes vai tidens nenonak nelielajas sienu atveres, jo tas var izraisit krasns bojajumus.

3. Krasnsieksejas virsmas nedrikst apstradat ar izsmidzinamiem firtajiem.

4. Regulari uzkarsgjiet krasni, izmantojot grilu. Partikas produktu parpalikumi vai izSlakstitie tauki var radit domus un
nepatikamu smaku.

Rotejosa pamatne un tas balsts

[znemiet no krasns rot&joSo pamatni un tas balstu. Nomazgajiet rotjoso pamatni un tas balstu ar maigu ziepjudeni. Nosusiniet

ar mikstu draninu. Gan rotgjoSo pamatni, gan tas balstu var mazgat trauku mazgajamaja masina.

Durvis

Lai pilniba nofiritu visus nefirumus, regulari tiriet abas durvju puses, durvju blives un biivéjuma virsmas ar mikstu, samitrinatu

draninu. Krasns durvju stikla tiriSanai nedrikst izmantot |oti abrazivus iritajus vai asus metala skrapjus, jo tie var saskrapét virsmu,

iespejams, izraisot stikla sapiSanu.

Restites

Tas ir jamazga ar vieglu mazgasanas lidzekli un janosusina. Restites drikst mazgat trauku mazgajama masina.

Svarigi. Nedrikst izmantot tvaika tiritaju.

SAMAZINATAIS JAUDAS LIMENIS
Svarigi.
Ja gatavosiet edienu ilgak par noradito standarta laiku taja pasa gatavosanas rezima, krasns jaudas fimenis tiks

automatiski samazinats, lai noverstu parkarsanu. (Mikrovilnu jaudas imenis tiks samazinats, vai grila sildelements saks
ieslegties un izslégties.) Péc 90 sekunzu pauzes var atjaunot pilnu jaudas fimeni.

Standarta laiks Samazinatais jaudas limenis

Mikrovilni (900 W) 20 mintes Mikrovilni — 630 W

Grilésana 20 mindites Grilésana — 50%

Dubulta grilésana Grilésana — 20 mindtes Grilesana — 50%



m Ko dartt, ja .. un tehniskie dati

KO DARIT, JA ...

™ problema | Righa.

Ir radusies mikrovilnu krasns
darbibas traucgjumi?

Nedarbojas mikrovilnu rezims?

Negriezas rotéjosa virsma?

Nevar izslegt mikrovilnu krasni?

Nedarbojas ieks&jais
apgaismojums?

Ediena uzsildisanai un
pagatavosanai ir nepiecieams
ilgaks laiks neka ieprieks?

TEHNISKIE DATI

Mainstravas tikla spriequms
Sadales ITniju drosinataju / slédziem

Nepieciesama mainstravas jauda:

|zejas jauda:

Mikrovilnu frekvence
Argjie izméri:
lek3éjie izmeri

Krans ietilpiba
Rotéjosa pamatne
Svars

Krasns lampa

Parbaudiet, vai nav izdegusi drosinataju nodalijuma esosie drosinataji.
Parbaudiet, vai nav partraukta stravas padeve.
Ja drosinataji atkartoti izdeg, sazinieties ar kvalificétu elektriki.

« Parbaudiet, vai ir [[dz galam aizvertas durvis.
« Parbaudiet, vai durvju blives un blivéjuma virsmas ir tiras.

Parbaudiet, vai nav nospiesta START/QUICK poga.

Parbaudiet, vai rotéjosas virsmas balsts ir pareizi pievienots piedzinai.

Parbaudiet, vai siltumizturigais trauks nav novietots pari rotéjosas pamatnes malai.
Parbaudiet, vai &diens nav novietots pari rotéjosas pamatnes malai, traucéjot griesanos.
Parbaudiet, vai kaut kas nav iekritis iedobuma zem rot&josas virsmas.

« Atvienojiet ierici no drosinataju nodalijuma.
- Sazinieties ar pilnvaroto AEG servisa parstavi.

Sazinieties ar pilnvaroto AEG servisa parstavi. lek3&ja apgaismojuma spuldzi drikst nomainit tikai AEG
apmadts tehnikis .

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.

230 V, 50 Hz, vienfazes
Minimalais 16 A
Mikrovilni 1,37 kW

Grilesana 1,00 kW
Mikrovilpi/grilesana 2,35 kW
Mikrovilni 900 W (IEC 60705)
Grilésana 1000 W
2450 MHz* (2. grupa/B klase)
MCD2664E 594 mm (P) x 459 mm (A) x 404 mm (Dz)
342 mm (P) x 207 mm (A) x 368 mm (Dz)**
26 litri**
@ 325 mm, stikla
apt. 19,5kg
25 W/240-250 V

*Sis izstradajums atbilst Eiropas standarta EN55011 prasibam. Saskana ar So standartu $is izstradajums ir klasificéts ka 2. grupas B
klases ierice. 2. grupa nozimé to, ka Sis izstradajums ar noliku rada radiofrekvences energiju elektromagnétiska starojuma forma
Fértikas produktu termiskai apstradei. B klase nozimé to, ka ierice ir piemérota lietosanai majas apstak[os.

** |ekséja 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.



Uzstadisana [ UL/

[i]

Nisas izmeri
P Dz A

|lzméri (mm)

UZSTADISANA

Mikrovilnu krasni var uzstadit A un B pozicija

A 560 x 550 x 450
B 560 x 500 x 450

lerices uzstadisana

Svarigi.

1. Nonemiet visus iepakojuma materialus un ripigi parbaudiet, vai nav
bojajumu pazimju.

2. Lenam ievietojiet ierici virtuves skapi, nelietojot spéku, lidz krasns priek3gjais

3. Parbaudiet, vai ierice ir stabila un neatbalstas pret kaut ko. Starp skapja
augséjam durvim un ramja augéjo malu ir jabt 4 mm spraugai
(skatiet attélu).

1. nostiprinasanas iespéja:
Nostipriniet krasni tai paredzétaja vieta, izmantojot komplektacija ietvertas
skraves. StiprinaSanas vietas atrodas krasns aug3ejos un apaksejos staros .

2. nostiprinasanas iespéja:
Lidzu, skatiet krasns komplektacija ietverto parauga lapu.

Krasns apaksejai dalai ir jaatrodas 85 cm vai vairak no gridas.

— 4 mm

Ir svarigi, lai Sis izstradajums tiktu uzstadits saskana ar $is rokasgramatas instrukcijam un

visparpienemtam krasns razotaja uzstadisanas instrukcijam.




m Uzstadisana

lerices pievieno$ana stravas avotam

« Kontaktrozetei ir jabut viegli pieejamai, lai arkartas situacija ierici varétu
viegli atvienot. Vai ari ir janodrosina iespéjai atvienot krasni no stravas
avota, ietverot elektroinstalacija sledzi saskana ar elektroinstalacijas
nosacijumiem.

« Kontaktrozete nedrikst atrasties aiz skapja.

« Toirieticams novietot virs skapja (skatiet apzimejumu (A)).

« Pievienojiet ierici pie vienfazes 230 V/50 Hz mainstravas, izmantojot pareizi
uzstadrtu aizsargzemejuma rozeti. Kontaktligzdas jaapriko ar 16 A drosinataju.

« Jaieridi ir paredzets lietot arpus Eiropas, uz tehnisko pamatdatu
plaksnes noraditajam ierices barosanas spriegumam, stravas tipam
un frekvencei ir jaatbilst barosanas avota tehniskajiem datiem.
Tehnisko pamatdatu plaksne atrodas vadibas panela iekSpuse.

« 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 iident vai kada cita Skidruma.




Vides informacija m

Pievienosana elektrotiklam

& BRIDINAJUMS!

STIERICE IR JAIEZEME
Razotajs noraida jebkada veida atbildibu gadijuma, ja netiek veikts Sis piesardzibas pasakums.

« Jaiericei uzstadta kontaktdaksa nav piemérota pieejamajai kontaktrozetei, jums ir jaizsauc pilnvaroto
AEG servisa parstavi.

VIDES INFORMACIJA

Atbrivosanas no iepakojuma materialiem un
nolietotajam iericém videi draudziga veida

lepakojuma materiali

Lai nodrosinatu aizsardzibu transportéSanas laika, AEG mikrovilnu krasnis ir efektivi jaiepako. Tiek lietoti tikai
pasi nepiecieSsamakie 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 Sadi apzimejumi:
“PE" — polietiléns, pieméram, iepakojuma pléve;
“PS" — poliestiréns, pieméram, iepakojums (bez CFC);
“PP" — polipropiléns, pieméram, iepakojuma lentes.
Izmantojot un atkartoti izmantojot iepakojumu, tiek ietaupiti izejmateriali un samazinats atkritumu apjoms.
lepakojums ir janogada tuvakaja parstrades punkta. Lai ieguitu informaciju, sazinieties ar pilsétas domi.

Atbrivosanas no nolietotam iericém
Pirms atbrivo3anas no nolietotam iericém, tas ir japadara drosas, atvienojot kontaktdaksu, ka arf 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 nodro3ina ierices parstradi.

E] Simbols E uz izstradajuma vai ta iepakojuma nozimé, ka no 3i izstradajumu nedrikst atbrivoties ka no
majsaimniecibas atkritumiem. Izstradajums ir janogada atbilstosaja savaksanas punkta, kas nodro3ina
elektrisko un elektronisko iericu parstradi. Nodrosinot pareizu atbrivosanos no 37 izstradajuma, jus palidzat
noverst negativu ietekmi uz apkartéjo vidi un cilveku veselibu, ko var izraisit nepareiza atbrivo3anas no $i
izstradajuma. Lai iegutu plasaku informaciju par 8T izstradajuma parstradi, sazinieties ar pilsétas domi,
majsaimniecibas atkritumu apsaimniekosanas iestadi vai veikalu, kura iegadajaties 3o izstradajumu.



m Garantija/Klientu apkalpoana

GARANTIJA/KLIENTU APKALPOANA

Electrolux pateicas par musu produktu izveli un cer, ka tie kalpos ilgus gadus un attaisnos Jusu ceribas.

Muisu kompanijas mérkis — bt tirgus liderim ar jaunu produktu un pakalpojumu radisanu, tadejadi,

atvieglojot masu pircéju ikdienu,darit to értaku un drosaku. Més velamies, lai misu produkti, pakalpojumi

un razo3ana klutu par sakartotas vides sastavdalu. Visas preces, kuras Electrolux piegada Latvijai, ir raZotas,

izmantojot kompanijas pieredzi, tas atbilst ES un Latvijas Republikas likumdo3anas prasibam par iekartu

elektrodroibu 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

tiesihas iesniegt siidzibu razotajam vai pardevéjam, ja prece neatbilst paredzétajam prasibam. Sajos

gadijumos Electrolux iesaka vérsties jebkura tuvakaja Electrolux servisa centra. Servisa centru adreses

atrodamas iekartu lieto3anas instrukcijas, Interneta (www.electrolux.lv un www.aeg-electrolux.lv) ka ari

misu 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.

Pircejam ir jauzrada pirkuma ceks vai lidzvertigs dokuments par preces iegadi un Electrolux klienta karte.

Electrolux likuma noteiktaja termina nes atbildibu par tehnikas bojajumiem, kuru celonis ir pielauta klida

razo$anas procesa ripnica. Electrolux neuznemas atbildibu par tehnikas bojajumiem, kuri radusies:

- to transportéjot;

« nepareizi uzstadot vai izmantojot;

- dabiskas nolietosanas rezultata;

« grauzéju vai kukainu iedarbibas rezultata;

« [abo3anas darbu, ko veikusas tresas personas, rezultata;

 tikla sprieguma mainas rezultata;

« iestajoties force majeure apstakliem.

lekartas uzstadisana, apkalposana un tiri3ana, filtru, u. c. detalu nomaina, kuru nolieto3anas 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 patérataja

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 Flectrolux garantija ir nodrosinata katra no valstim, kas uzraditas &is

rokasgramatas pedeja lappuse, uz periodu, kas noradits ierices garantijas talona vai citadi ar likumu. Ja jus

parvietojaties no vienas no $im 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 pardeveéja 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 iericu veidam jiisu jaunaja mitnes valsti.

« lerices garantija ir izsniegta sakotné&jam ierices pircgjam un nevar tikt nodota citam lietotajam.

+ lerice tiek uzstadita un tiek izmantota atbilsto3i Electrolux izsniegtajai instrukcijai un tiek izmantota tikai
majas, t.i., netiek izmantota komercialiem mérkiem.

« lerice tiek uzstadita saskana ar visiem attiecigajiem noteikumiem, kas ir speka jusu jaunaja mitnes valsti.

Sis Firopas garantijas noteikumi neietekmé jebkuras tiesibas, ko jums nodrosina likums.
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A
Tento symbol a slovd, Vystraha” alebo, Upozomenie” oznacujd dolezité

informddie tykajlice sa bezpecnosti alebo prevadzky zariadenia. Tieto
pokyny désledne dodrZiavajte.

]

Tento symbol oznacuje dalSie informécie tykajlice sa pouzivania
zariadenia.

Symbol dateliny oznacuje tipy tykajtice sa spotreby energie a
ekologického pouZivania zariadenia.

V pripade poruchy postupujte podia pokynov uvedenyich v Casti
Rie3enie problémov.



Délezité bezpecnostné pokyny

/N DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

Délezité bezpecnostné pokyny: Dékladne si
precitajte a uchovajte pre buducu potrebu

Opatrenia na predchadzanie poziaru

Mikrovinna rira by pocas pouzivania nemala zostat bez dozoru.
Prili$ vysoké trovne vykonu alebo prilis dlhé casy pripravy mézu prehriat potraviny, o moze mat'za
nasledok poZiar.
Elektrickd zasuvka musi byt Tahko dostupnd, aby sa zariadenie dalo v niidzovej situdcii jednoducho odpojit.
Striedavy napdjaci zdroj musi mat nasledujlice parametre: 230V, 50 Hz s 16 A poistkou alebo 16 A isticom.
Odportca sa pouzivat osobitny elektricky obvod uréeny iba pre toto zariadenie.
Ruru neskladujte ani nepouZivajte vo vonkajsom prostredi.

Ak zohrievané jedlo zaéne dymit, NEOTVARAJTE DVIERKA. Vypnite a odpojte riiru a pockajte, kym
jedlo prestane dymit. Otvorenim dvierok, ked'jedlo dymi, sa moZe spdsobit poZiar.
Pouzivajte len nadoby a riady vhodné pre mikrovinné riiry.
Nenechavajte riru bez dozoru, ked'pouzivate jednorazové nadoby na jedlo z plastu, papiera alebo
iného horlavého materialu.
Po poutZiti odistite kryt vinovodu, vniitorny priestor riiry, otocny tanier a drZiak otocného taniera.
Musia byt suché a bez mastnoty. Nahromadené tuky sa mézu prehriat'a zacat dymit alebo sa
vznietit.
Do blizkosti rdry ani vetracich otvorov nekladte Ziadne horfavé materialy. Neblokujte ventilacné otvory.
Z jedla a obalov odstrarite vSetky kovové uzavery, drotené spinky a pod. Iskrenie na kovovych povrchoch méze
sposobit poziar.
NepouZivajte mikrovinnd riiru na zohrievanie oleja na fritovanie. Teplota sa nedd ovladat a olej sa moze vznietit.
Na pripravu popkornu pouZivajte len 3pecidlne nddoby a polotovary urcené pre mikrovinné riry.
V riire neskladujte Ziadne potraviny ani iné predmety.
Po spusteni rtiry skontrolujte nastavenia a uistite sa, Ze rira funguje tak, ako ma.
Pozrite si prislusné rady v tomto navode na obsluhu.

Opatrenia na predchadzanie zraneniu

& Vystraha!
Nepouzivajte rdru, ak je poskodend alebo nefunguje. Pred pouzivanim skontrolujte nasleduijtice stcasti:
a) Dvierka; skontrolujte, i sa dvierka spravne zatvaraj, priliehajui alebo nie si zdeformované.
b) Zdvesya bezpecnostné zapadky dvierok; skontrolujte, i nie st ziomené alebo uvolhené.
) Tesnenie dvierok a tesniace plochy; skontrolujte, i nie si poskodené.
d) Vnitorny priestor rdry; skontrolujte, ¢i sa v fiom nenachddzaju Ziadne preliaciny.
e) Napdjaci kabel a zastrcka; skontrolujte, i nie sti poskodené.
Ruiru nikdy sami nenastavujte, neopravujte ani neupravujte. Je nebezpecné, aby servisné alebo
udrzbové cinnosti vyzadujiice demontaz krytu, ktory chrani pred expoziciou mikrovinnou energiou,
vykonavali osoby iné ako kvalifikovani servisni pracovnic.
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NepouZivajte rdru, ked'st dvierka otvorené, ani Ziadnym spdsobom neupravujte bezpecnostné zdpadky dvierok.
Nepouzivajte riru, ked'si medzi tesnenim dvierok a tesniacimi plochami nejaké predmety.

Nedovolte, aby sa na tesneniach dvierok a prilahlych oblastiach hromadila mastnota alebo
negistota. Postupuijte podla pokynov v ¢asti Udriba a cistenie. NedodrZanie pravidelného éistenia
riry moze viest k poskodeniu povrchu, ktoré by mohlo nepriaznivo ovplyvnit Zivotnost zariadenia a
viest k nebezpecnej situacii.
0soby s KARDIOSTIMULATORMI by si mali u lekdra alebo vyrobcu kardiostimulatora overit opatrenia tykajtice sa
pouzivania mikrovinnych rdr.

Opatrenia na predchadzanie zasahu elektrickym prudom

Za Ziadnych okolnosti nedemontujte vonkajsiu skrinku.

Nerozlievajte Ziadne tekutiny ani nevkladajte Ziadne predmety do otvorov zdmky dvierok ani vetracich otvorov.

V pripade rozliatia kvapaliny riru okamZite vypnite a odpojte a zavolajte miestne servisné stredisko.

Nepondrajte napajaci kdbel ani zastrcku do vody ani do inej kvapaliny.

Nevedte napdjaci kébel ponad hortice ani ostré povrchy, ako je napriklad odvetrdvanie hordceho vzduchu v homej casti

zadnej strany rdry.

Nepokiisajte sa sami vymenit Ziarovku rry, a zabezpecte, aby t(to cinnost vykondvali vyhradne autorizované osoby. Ak
sa vypdli Ziarovka rtry, obratte sa na predajcu alebo miestne servisné stredisko.

Ak je napéjaci kabel tohto zariadenia poskodeny, musi sa vymenit za Specidlny kabel. Vymenu musi vykonat autorizovany
servisny technik.

Opatrenia na predchadzanie explézii a nahleho zovretia

Vystraha!

& Kvapaliny ani iné potraviny sa nesmti zohrievat'v uzavretych nadobach, pretoze by mohli
explodovat.
Nikdy nepouZivajte uzavreté nddoby. 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 riire budte opatrni. PouZivajte nddobu so Sirokym hrdlom, aby mohli unikat
bublinky.

Zohrievanie napojov mikrovinami méZe mat za nasledok oneskorené eruptivne zovretie, preto pri
zaobchadzani s nadobou postupujte opatrne.

Predchddzanie nahlej erupcii vriacej kvapaliny a moznému obareniu:

1. Kvapalinu pred zohrievanim premiesajte.

2. Pri zohrievani sa odportica vloZit do kvapaliny sklend tycku alebo podobnti pomdcku.

3. Po zohriati nechajte kvapalinu v rire odstat aspofi 20 sekiind, aby sa zabrdnilo oneskorenému eruptivnemu
zovretiu.

Nevarte vajcia v Skrupine a nezohrievajte celé uvarené vajcia v mikrovinnej rire. Mohli by
explodovat aj po skonceni pripravy mikrovinami. Ak chcete varit alebo zohrievat'vajcia, ktoré nie su
rozmiesané, prepichnite zitka aj bielka. V opaénom pripade mozu vajcia explodovat. Vajcia uvarené
natvrdo pred zohrievanim v mikrovinnej rire oltipte a pokrajajte na platky.

Pred varenim prepichnite Supu potravin, ako s napr. zemiaky, parky a ovocie. V opacnom pripade mozu
vybuchnit,
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Opatrenia na predchadzanie popaleniu
Pri vyberani jedél z riry pouZivajte drZiaky na pohdre alebo teplovzdomé rukavice. Zabrdnite tak popaleninam.
Vidy otvérajte nddoby, vrecké a pod. tak, aby vam smerovali od tvdre a ruk. Zabranite tak popalenindm spdsobenym
parou.
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 nadoby sa nezhoduje s teplotou jedél a ndpojov. Vzdy skontrolujte teplotu samotného jedla alebo ndpoja.
Pri otvdrani dvierok nestojte prilis blizko, aby nedoslo k popélenindm spdsobenym unikajticou parou a teplom.
Po zohriati pokréjajte plnené pecené jedI3, aby sa uvolhila para a zabranilo sa tak popalenindm.
Nedovolte detom zdrZiavat'sa v blizkosti dvierok a prislusnych Casti riiry, ktoré sa pocas pouzivania grilu mdzu zohriat
na vysoki teplotu. Nepustajte deti ku zariadeniu, aby sa nepopalili.
Pocas rezimov GRILOVANIE, KOMBINOVANA PREVADZKA a AUTOMATICKA PRIPRAVA sa nedotykajte dvierok riry,
vonkajsej skrinky, zadnej Casti, vnitorného priestoru rtiry, prisluSenstva a tanierov, pretoze budd hordce. Pred distenim
sa ubezpecte, Ze tieto Casti nie sti hortice.

Opatrenia na zabranenie neopravneného pouzivania detmi

Vystraha!

& Dovolte detom pouzivat' mikrovinnii riiru bez dozoru len v pripade, Ze porozumeli prislusnym
bezpecnostnym pokynom, na zaklade ktorych vedia pouzivat riru bezpecnym sposobom a
rozumeji rizikam nespravneho pouzivania.

Toto zariadenie nie je uréené na pouZivanie osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
mentalnymi schopnostami alebo s nedostatkom skiisenosti a znalosti bez dozoru alebo bez predchadzajiiceho
vysvetlenia pouzivania zariadenia osobou, ktord je zodpovedna za ich bezpecnost.

Dbajte na to, aby sa deti nehrali so zariadenim.

Neopierajte sa o dvierka rtiry, ani nimi nekyvajte. Nehrajte sa s rrou, ani ju nepouZivajte ako hracku.

Naucte deti v3etky dole7ité bezpecnostné pokyny: pouZivanie drZiakov na pohdre, opatrné odstrariovanie krytov
jedal, venovanie $pecidInej pozornosti obalom (napr. samozohrievacie materidly) urcenym na to, aby jedIa boli
chrumkavé, pretoze mdzu byt velimi hortice.

Dal3ie vystrahy

Riiru nikdy Ziadnym spasobom neupravujte.

Tato nira je urcena len na domacu pripravu jedal a mézZe sa pouzivat len na pripravu potravin. Nie je
vhodna na komeréné ani laboratérme pouzivanie.

Bezproblémové pouzivanie rury a predchadzanie poskodeniu
Nikdy nepouZivajte riru, ked'je prézdna, okrem odportcani uvedenych v ndvode na obsluhu na 5.124, pozndmka 2.
Mohlo by to poskodit rtru.

Ked'pouZivate zapekaci tanier alebo samozohrievacie materialy, vzdy pod ne polozZte teplovzdorny izolatny
predmet, napriklad porcelédnovy tanier, aby sa zabrdnilo poskodeniu otocného taniera a drZiaka oto¢ného taniera v
ddsledku tepelného zataZenia. Cas predhriatia uvedeny v pokynoch k tanieru sa nesmie prekroit.
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Nepouzivajte kovové riady, ktoré odrdZajti mikroviny a mozu spdsobit elektrické iskrenie. Do riry nevkladajte
plechovky.

Pouzivajte len otocny tanier a drziak otocného taniera uréeny pre tito riru. NepouZivajte riru bez otocného taniera.
Opatrenia zabrarujtice rozbitiu otocného taniera:

a) Pred cistenim vodou nechajte otocny tanier vychladndt.

b) Nekladte hortce jedld ani hortice riady na studeny otocny tanier.

) Nekladte studené jedla ani studené riady na horiici otocny tanier.

Nekladte ni¢ na vonkajsiu skrinku pocas prevadzky.

V mikrovInnej rdre nepouZivajte nddoby z umelej hmoty, ak je rira stle hordca po pouZiti rezimov GRILOVANIE,
KOMBINOVANA PREVADZKA a AUTOMATICKA PRIPRAVA, pretoZe sa mdzu roztavit. Nadoby z umelej hmoty sa
nesmui pouzivat pocas vyssie uvedenych rezimov, ak to neodporiica ich vyrobca.

Dolezité:

Ak si nie ste isti spravnym spdsobom pripojenia rdry, obrétte sa na kvalifikovaného elektrikdra.

Vyrobca ani predajca nie sti zodpovedni za Skody na rire, ani za zranenie osob vzniknuté v dosledku nedodrzania
postupov spravneho pripojenia riry.

Na stendch riry alebo v okoli tesnenia dvierok alebo tesniacich ploch sa mozu obcas tvorit vypary alebo kvapocky
vody. Je to normalny jav a nie je to signalizécia unikania mikrovin ani poruchy.



N  Prehlad zariadenia

PREHLAD ZARIADENIA
Mikrovinna rudra a prislusenstvo

HQAEG |

BB

o

Vyhrevné teleso grilu
Predné lemovanie
Svetlo riry
Ovlédaci panel
Tlaidlo otvorenia dvierok
B Kryt vinovodu
Vnditorny priestor riry
E 0totné manzeta
Bl Tesnenie dvierok a tesniace plochy
Upeviiovacie body (4 body)
Vetracie otvory
Vonkajsi kryt
Zadné skrinka
Napéjaci kabel
Skontrolujte, €i je sticastou riry nasledujtce prislusenstvo:
Otocny tanier
Drziak oto¢ného taniera
Vysoky rost
Nizky rost
4 upeviiovacie skrutky (nezobrazené)
® Polozte drZiak oto¢ného taniera na otocni manZetu na spodnej
strane vnitorného priestorurdry.
® Nésledne polozte na drZiak otocny tanier.
® Privyberani jeddl alebo
nadob z riry dbajte na to, aby ste ich zdvihli ponad obrubu
otocného taniera. V opacnom pripade sa otocny tanier moze
poskodit.
Dolezité:
Pri objednévani prisluSenstva uvedte predajcovi alebo servisnému
stredisku AEG dva (idaje: ndzov dielu a oznacenie modelu.

—_
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Ovladaci panel
DigitaIny displej s indikdtormi

v | VA i
1l Gl Plus/Minus

an - Automatické rozmrazovanie —
(w1 Mikroviny e chlieb

)

W Kombinovana Automatické rozmrazovanie

prevadzka

J
@ | Hodiny

kg Hmotnost

123 | Fizy pripravy

Indikatory AUTOMATICKEJ PRIPRAVY
Tlacidlo AUTOMATICKA PRIPRAVA
Tlacidlo AUTOMATICKE ROZMRAZOVANIE

STOP START
Tiacidlo UROVER VYKONU L

@ Tacido GRIL
Ovladacie koliesko CASOVAC/HMOTNOST
B Tladidlo START/QUICK

B ThaidloSTOP

Tlacidlo OTVORENIA DVIEROK

PRED PRVYM POUZITIM

Nastavenie hodin

Rira mé 12 a 24-hodinové hodiny.

Priklad: Nastavenie hodin na 11:30 (12-hodinové hodiny).
Zapojte rdru do zasuvky.

Na displeji sa zobrazi: .

Otacanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST nastavte hodiny.
Raz stlacte tlacidlo START/QUICK, potom otacanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST nastavte mindty.
Stlacte tlacidlo START/QUICK.

Skontrolujte displej: m

Dolezité:
1. Koliesko CASOVAC/HMOTNOST je moiné otacat v smere aj proti smeru hodinovych ruciciek.
2. Po stlaceni tlacidla stop sa ¢as automaticky nastavi na m

S kAN =
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Priklad: Nastavenie hodin na 23:30 (24-hodinové hodiny).

Dolezité:
1.
2.

Nowuyk W

Zapojte ridru do zasuvky.
Na displeji sa zobrazi:
Stlacte tlaidlo START/QUICK. Na displeji sa zobrazi: m
Otacanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST nastavte hodiny.

Raz stlacte tlacidlo START/QUICK, potom otacanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST nastavte miniity.
Stlacte tlacidlo START/QUICK.

Skontrolujte displej: m

Koliesko CASOVAC/HMOTNOST je mozné otacat v smere aj proti smeru hodinovych rudiciek.
Po stlaceni tlacidla stop sa ¢as automaticky nastavi na m

Nastavenie Casu, ked su hodiny nastavené

Priklad: Nastavenie hodin na 11:45 (12-hodinové hodiny).

1.
2.

3.
4.
5.

Priklad: Nastavenie hodin na 23:45 (24-hodinové hodiny).
1.
2.

3.
4.
5.

Otvorte dvierka.

Podrzte stlacené tlacidlo START/QUICK na 5 sekund. Rura zapipa. Otdcanim kolieska
CASOVAC/HMOTNOST nastavte hodiny.

Raz stlacte tlacidlo START/QUICK, potom otacanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST nastavte miniity.
Raz stlacte tlacidlo START/QUICK.

Skontrolujte displej: m

Otvorte dvierka.

Podrzte stlacené tlacidlo START/QUICK na 5 sekind. Rura zapipa. Otdcanim kolieska
CASOVAC/HMOTNOST nastavte hodiny.

Raz stlacte tlacidlo START/QUICK, potom otacanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST nastavte mindity.
Raz stlacte tlacidlo START/QUICK.

Skontrolujte displej: m

Priklad: Zmena hodinz 12 Hna 24 H alebo z24 Hna 12 H.

1.

Otvorte dvierka. Podrite stlacené tlacidlo START/QUICK na 5 sekuind. Rira zapipa. Raz stlatte tlacidlo
START/QUICK, potom otacanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST nastavte hodiny.

Pouzivanie tlacidla STOP

Tlacidlo STOP sa pouZziva na:

1.
2.

Vymazanie chyby pocas programovania.
Docasné zastavenie rury pocas pripravy jedla (jedno stlacenie).

3. ZruSenie programu pocas pripravy jedla (dve stlacenia).



Rady tykajtice sa pripravy jedal v mikrovinnej rdre NS

Detska poistka

Rdra md bezpecnostn funkciu, ktord zabraruje jej néhodnému spusteniu
detimi. Ked'je aktivovana poistka, mikrovinna riira sa neda obsluhovat,
az kym sa poistka nezrusi.

Priklad: Nastavenie detskej poistky.

1. Podrite stlacené tlacidlo Stop na 5 sektnd. -

STOP

Riira dvakrat zapipa a zobrazi sa indikator 'LOC'":

Poznamka:

« Ak chcete zrusit detski poistku, podrzte stlacené tlacidlo Stop na 5 sektnd, rdra dvakrat zapipa a zobrazi
sa (as.
« Ak nie st nastavené hodiny, nie je mozné aktivovat detsku poistku.

RADY TYKAJUCE SA PRIPRAVY JEDAL
V MIKROVLNNEJ RURE

Priprava jedal v mikrovinnej rare

Ak cheete pripravit/rozmrazit jedlo v mikrovinnej riire, mikrovinn energia musf prechddzat cez nddobu a prenikat
jedlom. Preto je doleZité pouzivat vhodné riady.

Okriihle/ovalne riady st vhodnejsie ako $tvorcové/obdiznikové, pretoze jedlo na okrajoch mé sklony k prevareniu.
Je déleZite jedlo premiesat, aby sa rovnomerne zohrialo.

Po zohriati je doleZité nechat jedlo postét, aby sa teplo v jedle rovnomerne rozptylilo.

Vlastnosti potravin

Zlozenie Potraviny bohaté na tuk a cukor (napr. puding alebo kola) vyZaduju kratsi cas ohrevu. Je potrebné postupovat
opatme, pretoZe prehriatie moze sposobit poZiar.

Konzistencda  Konzistendia jedla md vplyv na as potrebny na pripravu. Lahké pdrovité jedla, ako napr. kolace alebo chlieb, sa
pripravia rychlejsie nez tazké, husté jedld, ako st napr. pecené alebo dusené méso.

Mnozstvo (im vc&ie mnoZstvo jedla je v nire, tym dih je cas pripravy. Napriklad uvarenie styroch zemiakov trva dihie ako
uvarenie dvoch.
Velkost Malé jedla a malé kusky sa pripravia rychlejSie ako velké, pretoze mikroviny mdZu do stredu prenikat zo vietkych

stran. Rovnomenejsiu pripravu dosiahnete tak, Ze vSetky kiisky budu mat rovnaku velkost.

Tvar Jedl& nepravidelného tvaru, napriklad kuracie prsia alebo stehnd, sa pripravujti dihSie v hrubsich castiach. Jedlo
okrihleho tvaru sa v mikrovinnej rire pripravi rovnomemejSie ako jedlo hranatého tvaru.

Teplota Pociatoénd teplota jedla md vplyv na cas potrebny na pripravu. Priprava jedla z chladnicky trvé dlhsie ako v pripade
chladnicky jedla s izbovou teplotou. Urobte zdrez do jeddl z plnkami, ako sti napr. $isky s dzemom, aby sa uvolhilo teplo alebo
para.
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Vlastnosti potravin

Usporiadanie ~ Umiestnite najhrubsie casti jedla smerom k okraju taniera, napr. kuracie stehnd.

Prikrytie Pouite perforovant plastovti féliu alebo vhodné veko.

Prepichnutie ~ Jedla so Skrupinou, Supou alebo blanou sa pred varenim alebo zohrievanim musia na niekolkych miestach
prepichntit, pretoze tvoriaca sa para by mohla spasobit expldziu jedla. Priklad: napr. zemiaky, ryby, kurcata, parky.
Doleité: Vajcia by sa v mikrovinnej rire nemali pripravovat, pretoze by mohli explodovat aj po skonceni pripravy.
Priklad: vajcia natvrdo, stratené vajcia.

PremieSajte,  Na dosiahnutie rovnomemej pripravy je doleZité jedlo pocas pripravy obcas premiesat a obrétit. Vzdy miesajte

otoctea smerom od okraja k stredu.

narovnajte

Odstatie Po zohriati je doleZité nechat jedlo postat, aby sa teplo v jedle rovnomeme rozptyilo.

Zakrytie Niektoré oblasti rozmrazovaného jedla sa mdzu zohriat. Teplé oblasti je mozné zakryt malymi ktiskami fdlie, ktord

odrdza mikroviny (alobal). Priklad: kuracie nohy a kridla.

Riad vhodny do mikrovinnej rary

Bezpecnost Poznamky
mikrovinnej
riry

Alobal/ v [x  Abysajedioneprehrialo, mdzete ho prikryt kiiskami alobalu. Féliu udrziavajte aspori

nadoby s alobalom 2 cm od stien rry, pretoze moze dojst k iskreniu. Nadoby z folie sa neodporticajd, ak ich
vyslovne neodportica vyrobca. Dokladne dodrZujte pokyny.

Zapekadie taniere 4 Vidy dodrzujte pokyny vyrobcov. Neprekracujte uvedeny cas zahriatia. Budte velmi
opatrni, pretoZe tieto taniere st po zahriati velmi hortce.

Porcelén a keramika v [x  Porceldn, keramika, glaziirované nédoby a kostny porceldn sti v zasade vhodné, okrem
pripadov, ak obsahuijd kovov dekordciu.

Skleneny riad, napr. 4 Pri pouzivani jemného skla je potrebné postupovat opatme, pretoze sa pri nahlom
zahriati moze rozbit alebo prasknit.

Kov X Neodpontica sa pouzivat kovovy riad v mikrovinnej rtre, pretoze bude iskrit, co moze
mat'za nasledok poziar.

Umeld hmota/ polystyrén, v Je potrebné postupovat opatme, pretoze niektoré nddoby sa pri vysokyich teplotdch

napr. nddoby z prevadzok topia alebo strdcaju farbu.

rychleho obcerstvenia

Plastova folia v Nemala by sa dotykat jedla a musi byt prepichnutd, aby mohla unikat para.

Vreckd do mraznicky, v Musia byt prepichnuté, aby mohla unikat para. Dbajte na to, aby vrecka boli vhodné na

vredkd na pecenie pouzivanie v mikrovinnej rtire. Nepouzivajte plastové ani kovové svorky, pretoze sa
mozu roztopit alebo vznietit pri iskreni.

Papierové taniere, pohdre v Pouzivajte len na zohrievanie alebo na absorbovanie vihkosti. Je potrebné postupovat

akuchynsky papier opatrme, pretoZe prehriatie mdze spdsobit poZiar.

Nadoby zo slamy a v Pri pouzivani tychto materidlov nenechavajte mikrovinnd riru bez dozoru, lebo

drevené nddoby prehriatie moZe zapricinit poziar.

Recyklovany papier X Maze obsahovat Giastocky kovu, o mdze spdsobit iskrenie a viest ku vzniku poziaru.

anovinovy papier
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OBSLUHA MIKROVLNNEJ RURY

Priprava jedal v mikrovinnej rdre

Ruru je mozné naprogramovat az na 90 minit. Jednotka prirastku Casu pripravy je od 15 sekind az po 5 mint.
Zavisi to od celkovej dizky pripravy podla zobrazenia v tabulke.

Jednotka prirastku

0-5 mint 15 sekdnd
5-10 mindit 30sekind
10-30 mindit 1 mindta
30-90 mintt 5 mintit

Manualne rozmrazovanie

Na manudine rozmrazovanie (bez pouZitia funkcie automatického rozmrazovania) pouite droven vykonu 270 W.
Ked'si zvolite tuito Groven, na displeji sa zobrazi symbol rozmrazovania.

Urovne vykonu mikrovin

Riira ma 6 trovni vykonu:

Nastavenie Odporucané pouzivanie
vykonu

900W/VYSOKY  Pouziva sa na rychle varenie alebo zohrievanie, napr. polievka, dusené méso, konzervované potraviny, hortice
népoje, zelenina, ryby, atd.

630W Pouziva sa na dihSie varenie konzistentnyich jedal, ako st pecené maso, faSirka, polotovary a na chilostivé jed!d,

ako st syrovd omicka alebo koldc z piskotového cesta. Pri tomto nizSom nastaveni syrovd omdcka nevykypi a jedlo
sa uvari rovnomerne bez prevarenia na okrajoch.

450W V/pripade konzistentnych jedal, ktoré vyZaduji dihy as varenia pri vareni tradicnym spdsobom, napr. hovéidzie
madso, sa odporiica pouZit toto nastavenie, cim sa zabezpedi, Ze maso bude makKké.

270W/ Toto nastavenie vykonu pouzivajte na rozmrazovanie, im sa zabezpedi rovnomerné rozmrazenie. Toto nastavenie
ROZMRAZOVANIE  je vhodné aj na varenie ryZe, cestovin, knedli a vajcového pudingu.

W Na jemné rozmrazovanie, napr. Slahackova torta alebo pecivo.
ow Na odstdtie/kuchynské minctky.

W =WATT
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Priklad: Zohriatie polievky na 2 mintity 30 sekiind pri vykone mikrovin 630 W.
1. Dvakrét stlacte tlacidlo trovne vykonu.

2. Zadajte cas otacanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST v smere alebo
proti smeru hodinovych ruciciek, kym sa nezobrazi tidaj 2:30.

3. Stlacte tlacidlo START/QUICK.

4. Skontrolujte displej:

Dolezité:
Ak nevyberiete Grovefi vykonu, automaticky sa pouZije nastavenie VYSOKY/900 W.

Poznamka:

Q

® Ked'sa dvierka pocas pripravy jedla otvoria, Cas pripravy na digitdlnom displeji sa automaticky zastavi.

(as pripravy sa zatne znova odpocitavat po zavreti dvierok a stlaceni tlacidla START/QUICK.
® Ak cheete pocas pripravy jedla zobrazit aktualny vyskon, stlacte tacidlo VYKON jedenkrét. 5
© (as pripravy moZete pocas pripravy zvysit alebo zniZit otacanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST.
© Urovei vykonu moZete pocas pripravy zmenit'stlacenim tlacidla vykonu.
® Ak cheete zrusit program pocas pripravy jedla, dvakrat stlacte tlacidlo STOP.

Kuchynské minutky

Priklad: Nastavenie kuchynskych minttok (odpocitavanie casomera) na 7 mindt.
1. Sedemkrdt stlacte tlacidlo trovne vykonu.

2. Zadaijte cas otacanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST v smere alebo
proti smeru hodinovych ruciciek, kym sa nezobrazi udaj 7:00.

3. Stlacte tlacidlo START/QUICK.

4. Skontrolujte displej:

Poznamka:

® Ak cheete pozastavit odpocitavanie, stlacte tlacidlo STOP.
Ak chcete obnovit odpocitavanie, stlacte tlacidlo START/QUICK.
Ak chcete mindtky zrusit, znova stlacte tlacidlo STOP.
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Pridanie 30 sekund

Tlacidlo START/QUICK Start mé dve funkcie:

1. Priamy Start
Stlacenim tlacidla START/QUICK moZete priamo spustit pripravu
jedla pri vykone 900 W/VYSOKY na 30 sekind. X1 Sk

2. Predizenie ¢asu pripravy
Ked je rira v prevadzke, kazdym dalSim stlatenim tlacidla moZzete
predizit ¢as pripravy niekolkokrat o 30 sektind. X1 ek

Poznamka:
* Tlacidlo +30 sekind moZete pouZit aj pocas reZimu grilovania. ]
® Tato funkcia sa neda pouZivat v rezime AUTOMATICKEJ PRIPRAVY ani AUTOMATICKEHO
ROZMRAZOVANIA.

Plus/minus

FunkciaPLUS A\ aMINUS 5/ umoZiiuje zniit alebo
prediZit ¢as pripravy pocas pouZivania automatickych programov.

Ak napriklad chcete, aby uvarené zemiaky boli trocha tvrdsie, poutite tlacidlo MINUS /.
Ak naopak chcete, aby uvarené zemiaky boli ete mékSie, pouZite tlacidlo PLUS A\ .

Priklad: Uvarenie 0,3 kg zemiakov domakka.
1. Vyberte poZadovant ponuku dvojitym stlaenim tlacidla AUTOMATICKA PRIPRAVA.

2. Otécajte koliesko CASOVAC/HMOTNOST, kym sa nezobrazi tidaj 0,3 kg.

3. Jednym stlacenim tlacidla vykonu vyberte nastavenie PLUS A\.

4. Stlacte tlacidlo START/QUICK.

5. Skontrolujte displej:
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Poznamka:
Ak chete zrusit funkciu PLUS/MINUS, trikrat stlacte tlacidlo vykonu.
Ak vyberiete nastavenie PLUS, na displeji sa zobraziikona A\ .
Ak vyberiete nastavenie MINUS, na displeji sa zobrazi ikona 7.

Grilovanie a kombinovana prevadzka

Tdto mikrovinnd rira ma dva rezimy pripravy grilovanim:

1. Iba grilovanie.

2. Kombinovana prevadzka (grilovanie s mikrovinami).

Dolezité:

1. Na grilovanie sa odporuca pouzivat vysoky alebo nizky rost.

2. Pri prvom pouzivani grilu moZete citit dym alebo zapach spalenia. Je to normalne a neznamena to
poruchu rdry. Pri prvom pouzivani rdry zapnite gril na 20 minit bez jedla. Vyhnete sa tomuto problému.

Priprava iba grilovanim
Tento rezim sa mdZe pouZit na grilovanie/zapekanie jedla.

Priklad: Grilovanie hrianok 4 minty.
1. Raz stlacte tlacidlo gril. M

2. Zadajte ¢as otacanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST v smere alebo

proti smeru hodinovych ruciciek, kym sa nezobrazi idaj 4:00. @2
- +

3. Stlacte tlacidlo START/QUICK.

4. Skontrolujte displej:

Kombinovana prevadzka

Tento rezim je kombinaciou grilu a mikrovin Tlacidlo Nastavenie vykonu

(90 W az 630 W). Uroveri vykonu mikrovin je standardne Gilx ow

nastavend na 270 W. Gilx2 270 W
Grilx3 450 W
Gril x4 630 W

Grilx5 ow
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Priklad: Priprava grilovanych $pizov KOMBNOVANOU PREVADZKOU 7 minit (450 W). =
1. Trikrdt stlacte tlacidlo gril.
Il
o)
2. Zadajte ¢as otacanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST v smere alebo Q °
proti smeru hodinovych ruciciek, kym sa nezobrazi idaj 7:00. - +
3. Stlacte tlacidlo START/QUICK. -
START
x1  quick
4. Skontrolujte displej:

Viacfazova priprava jedal

Je mozné naprogramovat postupnost troch faz prostrednictvom
kombindcii MIKROVLNY, GRILOVANIE alebo KOMBINOVANA PREVADZKA.

Priklad: Varenie:

2 mindty a 30 sekdnd pri vykone 630 W (Fdza 1)

5 mindt len grilovanie (Faza 2)

Faza 1

1. Stlacte tlacidlo vykonu dvakrét. A
N

2. Zadajte pozadovany ¢as otacanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST ®

v smere hodinovych ruciciek, kym sa nezobrazi idaj 2:30. Q .

3. Skontrolujte displej:

Faza 2
1. Raz stlacte tlacidlo gril.

2. Zadajte pozadovany ¢as pripravy otacanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST
v smere hodinovych ruciciek, kym sa nezobrazi (daj 5:00. B

+ o0
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3. Stlacte tlacidlo START/QUICK. -

START
X1 quick

4. Skontrolujte displej:

Riira bude pracovat 2 mindty a 30 sekind pri vykone 630 W,
a potom 5 mindt iba v reZime grilovania.

Automaticka priprava a automatické rozmrazovanie
V rezime AUTOMATICKA PRIPRAVA a AUTOMATICKE ROZMRAZOVANIE sa automaticky uréi spravny reZim a cas
pripravy. MoZete si vybrat spomedzi 6 PROGRAMOV AUTOMATICKE) PRIPRAVY a 2 programov
AUTOMATICKEHO ROZMRAZOVANIA.

Automaticka priprava

Ndpoje 8, Mikroviny

Varené zemiaky/Pecené zemiaky & Mikroviny
Grilované $pizy & Mikroviny + grilovanie
Zapekané rybie filé & Mikroviny + grilovanie
Grilované kurca o Mikroviny + grilovanie
Zapekanie o Mikroviny + grilovanie

Priklad: Uvarenie 0,3 kg zemiakov.

1. Vyberte poZadovani ponuku dvojitym stlacenim tlacidla AUTOMATICKA PRIPRAVA. 5

©
[u]
2. Otécajte koliesko CASOVAC/HMOTNOST, kym sa nezobrazi tidaj 0,3 kg. _ @ "

3. Stlacte tlacidlo START/QUICK. START

4, Skontrolujte displej:
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Ak je potrebné vykonat istd cinnost (napr. premie3anie jedla), rira sa zastavi, ozve sa zvukovy signdl a na displeji
bliké zostavajuci Cas pripravy a indikétor. Ak chcete pokracovat, stlacte tlacidlo START/QUICK. Po skonceni
automatickej pripravy sa program sam zastavi. Ozve sa zvukovy signal a symbol varenia ablika. Po jednej mindte

sa ozve pipnutie na pripomenutie a zobrazia sa hodiny.

Automatické rozmrazovanie

" ledio |~ Symbol

Méso, ryby, hydina Mikroviny

e

Chlieb s A Mikroviny

Priklad: Rozmrazenie 0,2 kg chleba.

1. Vyberte pozadovany program stlacenim tlacidla AUTOMATICKE ROZMRAZOVANIE
dvakrat.

2. Otécajte koliesko CASOVAC/HMOTNOST, kym sa nezobrazi tidaj 0,2.

3. Stlacte tlacidlo START/QUICK.

4. Skontrolujte displej:

START
x1  aquick

Ak je potrebné vykonat istd cinnost (napr. premiesanie jedla), rira sa zastavi, ozve sa zvukovy signal a na displeji
bliké zostavajtici as pripravy a indikator. Ak chcete pokracovat, stlacte tlacidlo START/QUICK. Po skonceni
automatického rozmrazovania sa program sam zastavi. Ozve sa zvukovy signdl a symbol varenia blikd. Po jednej

mindte sa ozve pipnutie na pripomenutie a zobrazia sa hodiny.



Tabulka programov
TABULKA PROGRAMOQV

Tabulka automatickej pripravy a automatického
rozmrazovania

Automaticka | Hmotnost (jednotka | Tlacidlo
priprava prirastku/riad)

Ndpoj 1-63alok Salku poloZte k okraju otocného taniera
(Gaj/kava) 134lka=200ml F

§55 =

cP
Varenéapetené  0,2—1,0kg(1009) - Varené zemiaky: Zemiaky oStipte a pokrdjajteich na priblizne rovnaké
zemiaky Miska a veko kisky.

55 X2 Pecené zemiaky: Viyberte 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 signdl, premiesajte a znova prikryte.
© Po dokondeni nechajte postat priblizne 2 min.

Grilované $pizy 02-038kg(1009) ® Pozrite si recept na grilované $pizy na strane 130.
g Vysokyrost - ® Umiestnite na vysoky rost a grilujte.
Rt B x3 e Ked'saozvezvukovysignal, otocte.
® Pouvarenivyberte, polozte na tanier a poddvajte.
(Nie je potrebné nechat postat.)
Zapekané 05kg—1,5kg*(100g) ® Pozrite si recepty na zapekané rybie filé na stranach 130- 131.
rybie filé Zapekadi tanier -
o Nizky rost % x4 * Celkova hmotnostingrediendi.
<>

Grilované kurca 09kg—1,8kg(1009) Imiesajte 2 polievkové lyZice oleja, 1 ajovi lyZicku papriky, solia

l E

Nizky pekdc korenia a potrite kurca.
CZ Nizkyrost e x5 e Prepichnite kofukurcata.
® Kuracie prsia polozte na spodok nizkeho pekdca.
® Umiestnite na nizky rost a varte.
® Ked'sa ozve zvukovy signdl, otocte.
® Po upeceni nechajte priblizne 3 mindty v rire, vyberte, polozte na
tanier a podavajte.
Zapekanie 0,5kg—1,5kg*(1009) ® Pozrite si recept na zapekanie na strane 131.
Zapekadi tanier -
L Nidkyroit & X6« Celkovi hmotnostingredien.

Délezité: Chladené jedld sa pripravuji pri teplote od 5 °C, mrazené jedla od —18 °C.
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Automaticka | Hmotnost (jednotka | Tlacidlo
priprava prirastku/riad)

Méso, ryby 02-1,0kg(1009) ® Polozte jedlo na nizky pekac do stredu ototného taniera.
hydina Nizky pekdc ® Ked'sa ozve zvukovy signdl, obratte jedlo, premiesajte a oddelte.
in x1 Zakryte tenké Casti a teplé miesta alobalom.

tt o Po rozmrazenizabalte do alobalu na 15— 45 minit az do
(Celd ryba, rybie

steaky, rybie filé, dokladného rozmrazenia.
kuracie stehna, Poznamka: Nie je vhodné na celd hydinu.
kuracie prsia, ® Mleté maso: Ked'sa ozve zvukovy signdl, obrétte jedlo. Ak je to
mleté méso, moZné, vyberte rozmrazené Casti.
steak, kotlety,
fasirky, parky)
(hlieb 0,1-1,0kg(1009) ® Rozlozte v nizkom pekddi v strede otocného taniera.
Nizky pekac - Pri vahe 1,0 kg rozlozte priamo na otocny tanier.
. e x2 @ Ked'saozve zvukovy signdl, obratte a vyberte rozmrazené platky.
Aauto 4 ® Porozmrazenizabalte do alobalu na 5 — 15 mintit az do

dokladného rozmrazenia.
Déleité: Chladené jedl sa pripravujdi pri teplote od 5 °C, mrazené jedl od —18 °C.

Poznamka:

® Zadavajte len hmotnost samotného jedla. Nezadavajte hmotnost nadoby.

® V pripade jedal s vy33ou alebo nizSou hmotnostou, nez je uvedené v tabulke automatickej pripravy resp.
automatického rozmrazovania, pouzite manudlny rezim.

® Konecnd teplota sa bude Iiit v zavislosti od pociatocnej teploty. Skontrolujte, ¢ jedlo po uvareni nie je prilis
hortce.

Ak je potrebné vykonat istd cinnost (napr. premiesanie jedla), rira sa zastavi,
ozve sa zvukovy signdl a na displeji blikd zostavajuici Cas pripravy a indikator. Ak chcete pokracovat, stlacte
tlacidlo START/QUICK.

® Po skonceni rezimov Mikroviny/Grilovanie/Kombinovana prevadzka sa moze spustit chladiaci ventildtor.

Délezité: Automatické rozmrazovanie

1. Steaky a kotlety by mali byt zmrazené v jednej vrstve.

2. Mleté mdso by malo byt zmrazené v tenkej vrstve.

3. Po obréteni zakryte rozmrazené asti malymi kuskami alobalu.
4. Hydina by sa mala spracovat ihned'po rozmrazeni.
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Recepty na automaticku pripravu

Grilované 3pizy

1. Mdso a zeleninu striedavo napichnite na 4 drevené ihly.  [IZITSH e

2. Olej zmiesajte s koreninami a potrite nim pokrm. 400g  bravéovérezne nakrdjané na kocky
3. Polozte Spizy na vysoky rodt a pripravuijte v rezime

o 100g prerastend slanina
AUTOMATICKA PRIPRAVA - Grilované 3pizy.

1009 rozstvrtené cibule
250g rozstvrtené rajciny
100g zelend paprika nakrdjand na Stvorce

2lyiice  olej
4lyzicy  paprika
sol

1lyzicka  paprika
1lyzicka  worcesterska omacka

Zapekané rybie filé ,Esterhazy”
1. Zeleninu, maslo a koreniny viozte do ohfiovzdomej nadoby [T NEIZHEEZI

ald9bre premiesajte. Ve?rte 2- 6 miniit pri vykone 900 W v B0g 4509 630g rybiefié
zdvislosti od hmotnosti. = o o 5 (alagong na olesa)
2. Ryby umyte, osuste, pokvapkajte citrénovou Stavou a osolte. 9 g 9 porinaapnynaiolesia

3. Zeleninu zmieSajte so smotanou a znovu ochutte. 0g 409 60g dbula(nadrobnonasekand)

4. Polovicu zeleniny vlozte do zapekacieho taniera. Na vrch 49 1009 1409  mrkva(nastrihand)
poukladajte ryby a prikryte ich zvySnou zeleninou. 109 159 209  masloalebomargarin

5. Povrch posypte syrom Gouda, umiestnite na nizky rost a sol; korenie a muskdtovy orech
varte v rezime AUTOMATICKA PRIPRAVA - Zapekané rybie i
filé. 1lyzica polievkovej 2lyZice  dcitrGnova Stava

6. Po dokonceni nechajte postét priblizne 5 min. lyzice

509 100g 1509  kysld smotana
509 1009 1509  Gouda (nastrihand)
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Zapekané rybie filé na taliansky — BCEZERBEIER RETCH RN

sp dsob 2009 809 63:)9 rybie filé
" N v Y2 polievkovej - L

1. Ryby umyte, osuste, pokvapkajte citronovou Stavou, osolte a Iyice Tlyzia Pollle}{kOVEJ dtrénova stava
potrite sardelovym maslom. yace

2. Umiestnit kaci tani Y3 polievkovej e

- Umiestnite na zapekadi tanier. P‘l) e J i@ polievkove)  sardelovémaslo

3. Ryby posypte nastrdhanym syrom Gouda. v Iyzice

4. Na vrch syra poukladajte paradajky. 30g 509 80g  Gouda(nastrihand)

5. Dochutte solou, korenim a zmesou byliniek. sofakorenie

6. Osuste mozzarellu, nakrdjajte ju na plétky a polozte na —

. 150g 3009 4509 Cerstvé rajciny
paradajky. Syr posypte bazalkou. —

7. Zapekaci tanier umiestnite na nizky rost a varte v rezime 1lyiica p0|ie!kzovej 2lyice  zmesposekanjch byliniek
AUTOMATICKA PRIPRAVA - Zapekané rybie filé. lyzice

8. Po dokonceni nechajte postat priblizne 5 min. 1009 1809 2809 Mozarella

% p?)l’iieizi(ovej £ ptl’t)l’lze;ze!(ovej 1lyzia  Bazalka (nasekand)

Zapekany Spenat

1. Zmiesajte listovy Spendt s cibulou a ochutte solou, korenim a mmm_
muskatovym orechom. 1509 3009 4509 listovySpenat (vareny)

2. Vymastite z pekaci tar.lier. Do taniera striedavo uklaqajtg 159 30g 459 cibula (nadrobno nasekand)
vrstvy zevmlalfov nakrajz,anych na pldtky, surTIfy po!<rajanej na sof korenie a muskdtovy orech
kocky a Spendtu. Vrchnd vrstva by mala byt Spendt. maslolebo margarn 12

3. ImieSajte vajaeln s: smotanou, pridajte sol'a korenie a pokrm 5¢g 109 159 wymastenie nidoby)
fovnomerne zalejte. uvarené zemiaky (nakrdjané na

4. Posypte nastrihanym syrom. 0g 309 409 )

5. Umiestnite na nizky rost a varte v reime AUTOMATICKA 35 754 10g varend sunka (nakrdjand na
PRIPRAVA - Zapekanie. kocky)

6. Po dokonceni nechajte postat priblizne 5 - 10 mindt. 50g  100g 1509  kysldsmotana

1 2 3 vjda

409 75¢ 1159  nastrihany syr

Zapekané zemiaky s cuketou

1. Vymastite zapekaci tanier a striedavo do neho ukladajte 05kg] 1,0kg [1,5kg| |

vrstvy zemiakov nakréjanych na pldtky a platky cukety. 59 10 15 maslo alebo margarin (na
2. ImieSajte vajcia so smotanou, ochutte solou a korenim, TR ffadOby) -
cesnakom a pokrm rovnomerne zalejte. 009 40g  600g U:’fllf;;e zemiaky (nakréjané na
plal

3. Posypte nastrihanym syrom Gouda.

4. Nakoniec posypte slnenicovymi jadierkami. UG | 24 | 50 [CLERlZEtse By

5. Umiestnite na nizky rost a varte v rezime AUTOMATICKA 59 1509 2259 kysldsmotana
PRIPRAVA - Zapekanie. 1 2 3 vajda
6. Po dokonceni nechajte postat priblizne 5 - 10 miniit. ) 1 2 stricik cesnaku (pretlaceny)
sol'a korenie

409 80g 1209  nastrihany syrGouda
109 20g 30g  slnecnicové jadierka



Tabulka programov

Tabulky pripravy jedal

Pouzité oznacenia
lyZica= polievkova lyZica $alka = plna alka g=gram ml = mililiter min = mindty
lyZicka = Cajova lyzicka kg =kilogram | =liter m = centimeter

Zohrievanie jedal a napojov

Jedlo/ Mnozstvo | Nasta- | Vykon Sposob
Napoj g/ml venie | -Uroven-

Miieko  13dlka Mikro priblizne 1 nezakryvajte
Voda 15dlka 150 Mikro 900W priblizne2  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 druhej polovici cyklu
(zelenina, méso a obloha) zohrievania pomieSajte
Polievka/vyvar 200 Mikro 900W 12 prikryte, pozohriati premiesajte
Zelenina 200 Mikro 900W 23 vpripade potreby pridajte trocha vody, zakryte, v druhej

500 Mikro 900W 35 polovid cyklu zohrievania premiesajte
Méso, 1 platok* 200 Mikro 900W  priblizne3 polejte trochou omécky a prikryte
Rybie filé* 200 Mikro 900W 35 prikryte
Kold¢, 1 kasok 150 Mikro 450W h-1  umiestnite na porcelanovy pekac
Detska strava, 1 pohdr 190 Mikro 450W h-1  premiestnite do nddoby vhodnej do mikrovinnej riry, po
zohriati dobre premiesajte a skontrolujte teplotu
Roztopenie margarinu 50 Mikro ~ 900W h  prkiyte
alebo masla*
Roztopenie cokolady 100 Mikro 450W 3-4  obcas premieSajte
* chladené
Rozmrazovanie
Nastavenie| Vykon Sposob Cas odstatia
-Uroven- -Min-

Gulas 500 Mikro 270W 89  uprostred rozmrazovania premieSajte 10-30
Kolac, 1 kisok 150 Mikro 270W 1-3 umiestnite na porcelanovy pekac 5
Ovodie, napr. eresne, 250 Mikro 270W 3-5  rovnomeme rozmiestnite a v polovi cyklu >
jahody, maliny, slivky rozmrazovania ovocie poobracajte

Casy uvedené v tabulke s len orientané a mdzu sa Iit v zavislosti od teploty zmrazenia, kvality a hmotnosti potravin.

Rozmrazenie a priprava

Nastavenie| Vykon Pridana voda Sposob as
-Uroveii- -polievkova odstatia
lyZica- -Min-

Rybie filé Mikro 911 = prikryte 2
Tanier s jedlom 400 Mikro 900W 8-10 - prikryte, po 6 mintitach premiesajte 2
Brokolica 300 Mikro 900W 6-8 35 prikryte, v polovici varenia pomieSajte 2
HrdSok 300 Mikro 900W 6-8 35 prikryte, v polovici varenia pomiesajte 2
Zeleninovd zmes 500 Mikro 900W 9-1 35 prikryte, v polovidi varenia pomiesajte 2



Tabulka programov FRIEE]

Varenie, grilovanie a zapekanie

Nastavenie | Vykon Sposob Cas
-Uroven- odstatia
-Min-

Brokolica Mikro
HraSok 500 Mikro 900W 68
Mrkva 500 Mikro 900W 9-11
Pecené mdso 1000 Mikroviny 450W 16-18
(bravcové, telacie, Kombinovana 450W 5-7%
jahnacie) prevadzka
Mikroviny A50W 14-16
Kombinovana 450W 46
prevadka
1500 Mikroviny 450W 26-28
Kombinovana 450W 5-8*
prevadzka
Mikroviny 450W 26-28
Kombinovana 450W 45
prevadzka
Pecené hovédzie 1000 Mikroviny 630W 5-8
(stredne) Kombinovand 630W  810*
prevadzka
Kombinovang ~ 630W 35
prevadzka
1500 Mikroviny 630W 12-15
Kombinovand 630W  12-15%
prevddzka
Kombinovana 630W 46
prevadzka
Kuracie stehna 200 Kombinovana 450W 6-7*
prevadzka
Grilovanie 46
Zadné hovédzie steaky 400 Grilovanie 11-12%
2 kusy, medium Grilovanie 6-8
Zapekanie na Grilovanie 8-13
zapekacich tanieroch
Syrovy 1 kus Mikroviny 450W h
toast Grilovanie 56
4 kusy Mikroviny 450W 1h-1
Grilovanie 56
Mrazend pizza 300 Mikroviny 450W 46
Kombinovana 450W 46
prevadzka
400 M|krovlny 450W 6-7
Kombinovana 450W 5.7

prevadzka

pridajte 4-5 pollevkovych lyzic vody,

prikryte, v polovici varenia pomiesajte

prikryte, pridajte 4 - 5 polievkovych lyzic -
vody, v polovici varenia pomieSajte

nakrdjajte na kolieska, pridajte 4- 5 -
polievkovyich lyzic vody, prikryte, v polovici

varenia pomiesajte
ochutte podla chuti, umiestnite na nizky 10
rost, po dokonen obrétte *

10
ochutte podla chuti, umiestnite na nizky 10
rost, po uplynuti * obratte

10
ochutte podla chuti, umiestnite na vysoky 3

rost kozou dolu, uplynuti * obratte

umiestnite na vysoky rost, po uplynuti*
obrétte, po grilovani dochutte

umiestnite tanier na nizky rost

opecte chlieb, natrite ho maslom, na vrch
polozte pltok Sunky, plétok anandsu a syra

polozte na nizky rost



Recepty
RECEPTY

Ak nie je uvedené inak, v3etky recepty v tomto ndvode st pocitané na 4 porcie.

Prispbsobenie receptov pre mikrovinnu raru

Ak chcete prispdsobit svoje obliibené recepty priprave v mikrovinnej rire, dbajte na nasledovné: Skratte casy
varenia o tretinu aZ o polovicu. Postupuijte podla prikladu receptov v tomto névode.

JedI3, ktoré majti vysoky obsah vody, ako je mdso, ryby, hydina, zelenina, ovocie, vyvary a polievky, sa daju
pripravovat v mikrovinnej rire bez akychkolvek problémov.

JedI3, ktoré obsahujui mélo vody, by ste mali pred ohrievanim alebo varenim na povrchu pokropit.

Ak dusite cerstvé suroviny, znizte mnozZstvo tekutiny priblizne o dve tretiny v porovnani s mnozstvom v
povodnom recepte. V pripade potreby pridajte viac tekutiny pocas varenia.

MnoZstvo tuku potrebného na pripravu je mozné vyrazne obmedzit. Na dochutenie jedla je postacujtice malé
mnoZstvo masla, margarinu, pripadne oleja. Z tohto dovodu je mikrovinna rira vynikajtica na pripravu
nizkotucnych jedal. ktoré mozu byt sicastou vasej diéty.

Cibulova polievka

1. Vymastite misu, pridajte cibulu pokrjanti na plétky, masovy vyvar a Mi5k§ s vekom (objem 21)
koreniny. Prikryte a varte. 4 polievkové misky (200 ml)

9-11mindt 900W 109 maslo alebo margarin
2. Opecte platky chleba, pokrdjajte ich na kocky a rozdelte ich do 100g cbula, plétky
polievkovych misiek. Opecené kocky chleba zalejte polievkou a 800l misovy vivar
posypte syrom. —
3. Umiestnite misky na otocny tanier a grilujte. GIELLEL:
6-7 minit Grilovanie 2platky  chlieb

40g nastrdhany syr
Baklazany plnené mletym masom

1. Baklazany pozdizne prekrojte na polovice. Duzinu vydlabte éajovou ﬁ Miska s vekom (objem 11)
lyZickou, aby Supa zostala hrubd priblizne 1 am. Viydlaband duZinu Plytky (nizky) pekac
nakréjajte na kocky. (dlzka priblizne 30 cm)

2. Oltpte rajciny a nasekajte ich. 250g baklazény

3. Vymastite spodok misky olivovym olejom. Pridajte abule, prikrytea 5004 paradajky
varte. 1lyZica olivovy olej na vymastenie nédoby
2minity 900W ) ;

4. Nakréjajte i papricky na kolieska. Tretinu odlogte na posypanie. Mleté 1909 ahule,nasekané
maso zmiesajte s baklaZanmi nakrjanymi na kocky, dbulou, 4 nie Stiplavé zelené dli papriky zbavené semien
rajcinami, kolieskami cili papriky, cesnakom a petrZlenovou viiatou. 2009 mleté hovidzie maso
Dochutte podia chuti 2 cesnakové striiky, pretiacené

5. Rozpolené polovicky baklazénov osuste. Napliite ich polovicou zmesis

mletym mésom, posypte syrom feta a pridajte zvySok plnky. 2lice petrzenovd vt posekand

6. Rozpolené polovicky baklazénov polozte do nizkeho pekéca, sl akorenie
umiestnite pekac na nizky rost a varte. paprika
11-13mindt Kombinovand prevédzka (630 W) 60g syt feta, nakrgjany na kocky

Rozpolené polovicky baklazanov posypte kolieskami dili a varte dalej.
4-7mindt Kombinovand prevadzka (630 W)
Po dokonceni nechajte postat priblizne 2 min.



Recepy

Hriby s rozmarinom

1. Zhribov odstréiite noZicky. Nasekajte noZicky na malé kiisky. k
2. Vymastite plytky ovalny tanier. Pridajte cibull, slaninu nakrdjand na : AT
kocky a noZicky hribov. Ochutte korenim a rozmarinom, prikryte a varte. (s priemerom priblizne 22 cm)

3-5mindt 900W 8 velkeé hriby (priblizne 225 g), celé
Nechajte vychladndt. ) 29 masloalebo margain

3. \1/ rr;'iiﬁ:’é‘t';ﬁg&?\fvm"u a100mlvina. 509 cibula, nadrobno nasekana

4. Zvy3né vino zmiesajte s mukou, vmiesajte do horticej tekutiny, prikryte a 2] fanina, nakrajana LEETELEE
varte. Pocas varenia raz premiesajte. Cieme korene,
priblizne 1mindta 900W Cerstvy rozmarin, nasekany

5. Hriby napliite slaninovou zmesou a polozte do plytkého porcelanového  125mI suchébiele vino
pekdca. Omécku nalejte na hriby a varte na nizkom roste.
6-8mintit Kombinovand prevadzka (630 W) )
Po uvareni nechajte postat priblizne 2 mintty. 209 mika

125ml smotana

Filety z morského jazyka

1. Filety umyte a osuste. Vyberte vietky kosti. Plytky ovalny tanier s plastovou filiou do
2. Nakrdjajte ditron a rajciny na tenké kolieska, mikrovinnej riry
3. Nadobu na pecenie vymastite maslom. Rybie flety viojte na pekéca (dizka priblizne 26 an)
pokvapkajte ich rastiinnym olejom. 4009 filety zmorského jazyka
4. Filety posypte petrzlenovou vitatou, poloite na wich rajcinové kolieskaa 1 ditrdn, cely
okorerite. Na rajciny umiestnite pokrdjané plétky citrdnu a polejte ich 1509 paradajky
bielym vinom. 10g maslo
5. Malé kiisky masla polozte na vrch ditréna, prikryte a varte. Tlyzia  rastinny olej
11-13minidt 630W Tlyzia  petrZlenova viat, posekand
Po dokonceni nechajte postat priblizne 2 minity. sofakorenie
Alyiia  bielevino
209 maslo alebo margarin
Mandlovy pstruh N _
Plytky ovalny tanier s plastovou foliou do
1. Pstruha umyte, osuste a pokvapkajte itrénovou Stavou. Rybu potrite solou mikrovinnej niiry (dfzka priblizne 32 cm)
zvnt]tm?zvonlmanedmjte postdt 15 mindit. 4 pstruh (200 ), vyhosten
2 I:or:][i):;t;te T,O.a?:;\l/ $tava zjedného ditrona
sol

3. Osute rybu, potrite ju maslom a obalte v mke. )

4. ymastite peka Polodte pstruha do pekscaavartenanizkom roite.Po 309 e
uplynuti dvoch tretin ¢asu varenia otocte pstruha a posypte ho mandiami. 509 mika
15-18minit Kombinovana prevadzka (450 W) 109 maslo alebo margarin na vymastenie nédoby
Po dokonceni nechajte postét priblizne 2 mindty. 50 mandlové viocky



Recepty

Rybie filé so syrovou omackou

1. Rybuumyte, osuste a pokvapkajte citrénovou Stavou. Potrite solou. Miska s vekom (objem 1)

2. Viymastite misu. Pridajte cibulu nakrdjand na kocky, prikryte a varte. Plytky okruhly zapekaci tanier
(dizka priblizne 25 cm)

1-2mindty 900W
3. Cibula biele vino posypte mukou a zmieSajte. 800g  rybiefilé
4, Vymastite zapekadi tanier a vlozte do neho rybu. Rybu zalejte 2lyjia  ditronovd Stava
omackou a posypte syrom. Umiestnite na nizky rost a varte. sof
7-8minat 450W 109 maslo alebo margarin
14-16mindt Kombinovana prevadzka (450 W) 309 dbula, nadrobno nasekana
209 muka

Po dokonceni nechajte postat priblizne 2 mindity. on belevino

1lyzitka  rastlinny olej na vymastenie nddoby
100g ementdl, nastrihany
2lyfica  petrZlenova viiat, posekand

Zurisské telacie na smotane

1. Teladie méso nakrdjajte narezance. m Tanier s vekom (objem 21)
2. Vlymastite nddobu maslom. Do nadoby pridajte cibulu a maso, prikryte

4 Y pridejt prikry 600g teladie platky
10g maslo alebo margarin

509 biele vino
100ml maslo alebo margarin

ochuteny mésovy vyvar, v prasku na

avarte. Pocas varenia jeden krét premieSajte.
6-9minit 900W

3. Pridajte biele vino, mdsovy vyvar a smotanu, premiesajte, prikryte a
pokracujte vo vareni. Obcas premiesajte.

3-5mindt 900W priblizne 1/2 itra vyvaru
4. Pouvareni pomiesajte a nechajte odstat priblizne 5 mindit. Posypte 300ml smotana
petrZlenovou viiatou. llyfia  petrzlenovd viiat, posekand

Plnena sunka

1. Zmiesajte Spendt so syrom a fromage frais, ochutte podla chuti. Miska s vekom (objem 21)
2. Nakazdy platok uvarenej sunky dajte lyzicu plnky a zrolujte. Sunkovii Ovalny zapekaci tanier
rolku prepichnite drevenou $pajlou. (dizica priblizne 26 am)
3. Pripravte besamelovi omécku; priprava: viejte vodu asmotanudo 109 Spendtove sty posekané
misy a ohrievaite. 1504 fromage frais, obsah tuku 20 %
2-4minity 900W 509 emenFéI, nastrE]han)’f'
Imiesajte miiku a maslo na zdsmazku, pridajte do vody so smotanou R R
aahajte a? do rozpustenia. Prikryte a varte, kjm omécka zhustne, ~ SPitkov. varendSunka (400 )
1-2mindty 900W T 8
- 125ml smotana
Premiesajte a ochutte. 0g mika
4. Omacku prelejte do vymastenej nddoby, do omacky vozte pnené 2g meslo alebo margarin
Sunkové rolky a prikryté vekom uvarte. 109 maslo alebo margarin na vymastenie nadoby

10-12mindt  Kombinovand prevadzka (630 W)
Po dokonceni nechajte postat priblizne 5 mintit.



Recepty

Telacie rezne s mozzarellou

1. Telacie méso umyte, osuste a naklepte. Plytky hranaty zapekadi tanier s vekom
2. Prepasirujte rajciny, pridajte cesnak, olej, sol, korenie, kapary a oregano

analejte na telacie méso. Prikryte a varte.
15-19min. 630W

(dizka priblizne 25 cm)

150g syr mozzarella, nakrdjany na plétky

Otocte pléty . 5009 ko?zgrvované rajciny, osusené,
e N telacie rezne (600 g)
3. Nakazdy rezeni polozte plétky mozzarelly, ochutte a varte neprikryté na e
om ot 20ml olivovy olej

Y50 on?r(,) & . . 2 cesnakové striciky, nasekané

9-12mintdt Kombinovand prevadzka (630W)

Po dokondeni nechaite postat priblizne 5 mind 209 kapary

o dokonceni nechajte postét priblizne 5 minit. R
sol' a korenie

Lasagne
1. Nakrdjajte rajciny, zmiesajte so Sunkou, cbulou, cesnakom, mletym Miska s vekom (objem 21)

Plytky hranaty zapekaci tanier s

hovddzim mésom a rajéinovym pretlakom. Ochutte, prikryte a varte. vekom (priblizne 20 x 20 x6 cm)

5-8mintt 900W

2. ImieSajte kyslti smotanu s mliekom, parmezanom, bylinkami, olejom a 30g Iv(onzervovalle ra!any
Korenim 509 Sunka, nakrdjand
3. Nadobu vymastite a na dno taniera umiestnite asi 173 cestovin. Na 2 EhL D PR R B
) . L . v 1 strticik cesnaku, rozpuceny
cestoviny poloZte polovicu mdsovej zmesi a polejte trochou omécky. - i —
Cely postup zopakujte a ukondite zvy$nymi cestovinami. Nakoniec 2l miete hovadzie maso
polejte cestoviny oméckou a posypte parmezanom. Varte prikryté 2lzia  rajdinovy prefiak
vekom. sol'a korenie
13-17 mindt 630W 150ml kyslé smotana
Po dokonceni nechajte postat priblizne 5 - 10 mintit. 100ml mlicko
509 parmezan, nastrihany

1lyzicka  zmes posekanych byliniek

1lyzitka  olivovy olej

1lyZitka  rastlinny olej na vymastenie nadoby
125¢ lasagne verde

1lyZica parmezan, nastrihany

Zapekana cuketa s rezancami

1. Imiesajte rajciny s cbulou a vyrazne ochutte. Pridajte makardny. m apekaci tanier (dizka priblizne 26 cm)
Makardny zalejte rajcinovou omackou a na vrch rozlozte pltky cukety. ~ 80g makarény, uvarené
2. ViySlahajte kysld smotanu s vajcamia zalejte jedlo. Posypte nastrihanym 4009 konzervované nasekané rajciny
syrom. Umiestnite na nizky rost a varte. 1509 dbula, nadrobno nasekand
18-21 minit 900W bazalka, tymidn, sol, korenie
7-8mintt Kombinovand prevadzka (630 W) 1lyzica olej na vymastenie nadoby
Po dokonéeni nechajte postat priblizne 5 - 10 mindt. 4509 cukety, nakrdjané na platky
150g kysld smotana
2 vajcia

1009 syr Cedar, nastrdhany



Recepty

Hrusky v cokolddovej omacke

1. Cukor, vanilkovy cukor, hruskowy likér a vodu dajte do misy, premie3ajte, Miska s vekom (objem 21)
prikryte a varte. Miska s vekom (objem 11)

1-2mindty 900W 4 celé hrusky, ostipané (600 g)
2. Hrusky vlozte do tekutiny, prikryte a varte. 60g cukor
5-8minit 900W 10g vanilkovy cukor

Vyberte hrusky z uvarenej tekutiny a viozte ich do chladnicky.

3. 50ml uvarenej tekutiny viejte do men3ej misy. Pridajte cokolddu a
smotanu, prikryte a varte.
2-3minity 900W

4, Omécku dobre premiesajte, zalejte fiou hrusky a podavajte.

1lyzica hruskovy likér

150 ml voda

130g tmava cokolada, nasekana
1009 kysld smotana

Krupicovy puding s malinovou omackou

1. Mlieko, cukor a mandle dajte do misky, prikryte a varte. Miska s vekom (objem 21)
3-5mindt 900W 4 servirovacie nadoby

2. Pridajte krupicu, premiesajte, prikryte a varte. so0ml mlieko

10-12mindt 270W 0
v by D - . g cukor

3. V3alke vySlahajte vajecny Zltok s vodou a vmieSajte do horticej zmesi. 15 nasekané mandle
Dotuha vy3lahajte vajecny bielok a vmiesajte ho do zmesi. Puding - 9 Ui
nalejte do servirovacich nadob. 9 ,pv'ca, —

4, Na pripravu omacky umyte a osuste maliny a viozte ich do misky s L . vajecny Zitok
vodou a cukrom. Prikryte a ohrievajte. bz i)
2-3mindty 900W 1 vajecny bielok

5. Prepasirujte maliny a podavajte ich s krupicovym pudingom. 209 maliny

50ml voda
409 cukor

Tvarohovy kolac

1. Vmiske zmiesajte mdku, maslo, kakao, prasok do peciva a cukor. m Tortova forma
2. Pridajte vajce a maslo a vyslahajte. (s priemerom priblizne 26 cm)

3. Vymastite plech. Rozvalkajte cesto a preneste ho na plech, aby okolo Zaklad:
okrajov ostali 2 am na vytvorenie obruby. Upecte cesto. 3009 miika
6-8minit 630W s e
4, $Jahajte maslo cukrom, a2 kym nie je zmes ahké anadychand. Pomaly 109 prafok do petha
ey Lo h S . 1509 cukor
zaSlahajte do vajec. Pridajte fromage frais a vanilkovy puding v présku. : —
5. PInkurrozotrite na upeceny zaklad tvarohového kolata a varte. ) ; :
o, 109 maslo alebo margarin na vymastenie plechu
15-19mindt 630W
Plnka:
1504 maslo alebo margarin
100g cukor
109 vanilkovy cukor
3 vajcia

4009 fromage frais, obsah tuku 20 %
409 vanilkovy puding v prasku



Udrzba a cistenie [EEE)

UDRZBA A CISTENIE

UPOZORNENIE!

m ZIADNU CAST MIKROVLNNEJ RURY NECISTITE CISTIACIMI PROSTRIEDKAMI NA 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 Gstenia niry mdze viestk

poskodeniu povrchu, ktoré by mohlo nepriaznivo ovplyvnit Zivotnost zariadenia a viest k nebezpednej situddii.

Vonkajsie casti rary

VonkajSie Casti rtiry mozno jednoducho vydistit ' slabym mydlovym roztokom. Mydlovy roztok utrite vihkou handrickou a

vonkaJS|,u Cast osuste makkou utierkou.

Ovladaci panel

Pred distenim otvorte dvierka, éim sa oviddac panel deaktivuje. Pri Cisteni oviddacieho panela postupuijte opatme. Pomocou

handricky namodenej v istej vode opatme utierajte panel, kym nebude disty. Nepouzivajte prii vela vody. Nepouzivajte

Ziadne chemidké ani abrazivne ditiace prlostriedky.

Vnutorn priestor rury
. Utrite flaky alebo roziate zvy3ky jedla pomocou vihkej mékkej handricky alebo Spongie po kazdom pouiti kymje rira
eSte tepld. Na rozsiahlejSie flaky pouZite slaby mydlovy roztok a niekolkokrdt utrite vinkou handrickou az kym sa
neodstrania vetky zvysky. Neodstrariujte kryt vinovodu.

2. Dbajte na to, aby mydlovy roztok ani voda neprenikli malymi vetracimi otvormi v stendch, ¢o by mohlo spésobit
poskodenie rry.

3. Vovnditomom priestore riry nepouzivajte sprejové dstice.

4. Riru pravidelne zohrievajte pouzivanim grilu. Zvysky jedla alebo rozstriekaného tuku mézu spdsobit dym alebo zépach.

Otocny tanier a drziak oto¢ného taniera

Vyberte otocny tanier a drZiak otocného taniera z riry. Umyte otony tanier a drZiak otocného taniera v slabom mydlovom

roztoku. Vysuste makkou handrickou. Otochy tanier 3j drZiak otocného taniera mozno umyvat v umyvacke.

Dvierka

Pravidelne Cistite obe strany dvierok, tesnenie dveri, tesniace plochy makkou navihcenou handrickou a odstrafite vietky nedistoty.

Na distenie skla dvierok niry nepouZivajte agresivne abrazivne Gistiace prostriedky ani ostré kovové Skrabky, pretoze by mohli

poskriabat povrch, co by mohlo mat'za nésledok rozbitie skia.

Rosty

Rosty je potrebné umyvat jemnym tekutym prostriedkom na umyvanie riadu a osusit. Rosty mozno umyvat'v

umyvacke.

Délezité: NepouZivajte pameé Cistice.

ZNIZENA UROVEN VYKONU
Doleité:
Ak budete pripravovat jedlo pocas Standardného éasu v rovnakom rezime pripravy, troveri vykonu nry sa automaticky

znii, aby sa predidlo prehriatiu. (Uroveri vykonu mikrovin sa zniZi alebo sa zapne a vypne vyhrevné teleso grilu.)
Po uplynuti 90 sektind sa obnovi plny vykon.

Rezim pripravy Standardny ¢as

Mikroviny (900 W) 20 min(t Mikroviny - 630 W
Grilovanie 20 mindit Grilovanie - 50 %
Kombinovand prevadzka Grilovanie - 20 min(t Grilovanie - 50 %



I Riesenie problémov... & Technické parametre

RIESENIE PROBLEMOV . ..

Mikrovinnd rira nefunguje spravne? @ Poistky v poistkovej skrinke fungu;ju.

© Nedoslo k vypadku napéjania.

© Aksa poistky stle vyhadzujt, obratte sa na kvalifikovaného elektrikara.

® Dvierka st spravne zavreté.

® Tesnenia dvierok a ich povrch sti cisté.

® Bolostlacené tlacidlo START/QUICK.

® Drziak ototného taniera je spravne polozeny na manzete.

® Riad v rtire nepresahuje cez otocny tanier.

® Jedlo nepresahuije cez okraj otocného taniera a nebrani jeho otécaniu.

© \/priehlbine pod ototnym tanierom nie je prekazka.

o Zariadenie odpojte od poistkovej skrinky.

© (Qbrétte sa na autorizované servisné stredisko AEG.

® Qbratte sana autorizované servisné stredisko AEG. Ziarovku vniitomého svetla smi vymiefiat
len zaskoleni AEG servisni technidi .

o Nastavte dlhsi cas pripravy (dvojnasobné mnozstvo = takmer dvojnasobny cas) alebo,

o Akje jedlo studensie ako zvycajne, obcas ho otocte alebo obratte alebo,

© Nastavte vy3si vykon.

Rezim mikrovin nefunguje?
Otocny tanier sa neotdca?
Mikrovinnd rira sa nevypne?

Vn(itomé svetlo nefunguje?

Jedlo sa ohrieva a pripravuje dihsie

nez predtym?

TECHNICKE PARAMETRE

Sietové napatie 230 V, 50 Hz, jedna fza
Distribticia line poistka / isti¢ Minimdlne 16 A
Prikon: Mikroviny 1,37 KW

Grilovanie 1,00 kW

MikrovIny/Grilovanie 2,35 kW

Vystupny vykon: Mikroviny 900 W (IEC60705)

Grilovanie  1000W
Frekvendia mikrovin 2450 MHz* (Skupina 2/Trieda B)
VonkajSie rozmery MCD2664E  594mm (5)x459 mm (V) x404 mm (H)

Rozmery vniitomého priestoru

342 mm (5) x 207 mm (V) x 368 mm (H)**

Objem vnitomého priestoru 26 litrov**
Otocny tanier 325 mm, skleny
Hmotnost pribl. 19,5 kg
Svetlo riry 25W/240-250V

* Tento vjrobok splia [I)(oiiadavky eurdpskej normy EN55011.V siilade s touto normou je tento vjrobok klasifikovany ako zariadenie
skupiny 2, triedy B. Skupina 2 znamend, Ze zariadenie zimerne generuje rédiofrekvencni energiu vo forme elektromagnetického
Ziarenia na Gcely tepelnej Upravy potravin. Trieda B znamend, ze zariadenie je vhodné na pouZivanie v domdcnostiach.

** VIndtorny objem sa vypocita odmeranim maximalnej Sirky, hibky a vysky. Skutocny disponibilny objem pre pokrmy je nizsi.

Této rdra splfia poziadavky smernic 2004/108/EC, 2006/95/EC a 2005/32/EC.
TECHNICKE PARAMETRE SA MOZU V RAMCI NEUSTALEHO ZLEPSOVANIA ZMENIT BEZ PREDCHADZAJUCEHO
UPOZORNENIA.



Montaz [

[i] MONTAZ

Mikrovinnu rdru mozno upevnit v poziciach A alebo B:

Velkost otvoru
m s
_~ PoridaB
A 560x50x450

B 560x500x450 Di

Rozmery v mm

Montaz zariadenia

1. Odstrarite vetky obalové materidly a dokladne skontrolujte akékolvek
znamky poskodenia.

2. Pomaly, bez poutzitia sily, vlozte zariadenie do kuchynskej linky, kym sa
predny rdm rdry nebude tesne opierat o predny otvor v linke.

3. Presvedtte sa, Ze zariadenie je stabilné a nenaklana sa. Dbajte na to, aby
medzi dvierkami skrinky nad rirou a hornou ¢astou rdmu zostala medzera
aspon 4 mm (pozri nakres).

Moznost upevnenia 1:
Upevnite riru pomocou doddvanych skrutiek. Upeviiovacie
body sa nachadzaju v hornom a dolnom rohu rry.

Moznost upevnenia 2:
Pozrite si Sablénu dodavand s touto rdrou.

Délezité: Ubezpecte sa, Ze spodna cast riry je vo vyske 85 cm alebo viac od podiahy.
Je nevyhnutné dbat na to, aby bol tento vyrobok nainstalovany v silade s pokynmi
uvedenymi v tomto navode a v silade s pokynmi na instalaciu od vyrobcu tradicnych rir.



Monté?

Pripojenie zariadenia k napajaciemu zdroju

o 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 vedeni v stilade s elektrickymi
predpismi.

e Zasuvka by sa nemala nachadzat za kuchynskou linkou.

© Najlepsie umiestnenie je nad kuchynskou linkou, pozri (A). ()
® Pripojte zariadenie k jednofazovému napéjaniu striedavého pradu 230 V/50 Hz
prostrednictvom spravne nainstalovanej uzemnenej sietovej zasuvky. Zasuvka musi

byt'istend 16 A poistkou. &
¢ Napajaci kabel smie vymenit'len elektrikar.
® Pred montdZou uviazte kusok Spagdtu k napajaciemu 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.
® Nepondrajte napéjaci kabel ani zastrcku do vody ani do inej kvapaliny.

Elektrické pripojenie

& VYSTRAHA!

TOTO ZARIADENIE MUSI BYT UZEMNENE
Viyrobca odmieta akiikolvek zodpovednost'v pripade, Ze nedodriite tieto bezpecnostné opatrenia.

® Ak zastrcka upevnena k vasmu zariadeniu nie je vhodna pre vasu zasuvku, musi sa odrezat a nainstalovat
vyhovujlica zdstrcka.



Informacie tykajuice sa ochrany Zivotného prostredia

INFORMACIE TYKAJUCE SA OCHRANY ZIVOTNEHO
PROSTREDIA

Ekologicka likvidacia obalovych materidlov a
starych spotrebicov

Lo
AN

Obalové materialy

Mikrovinné riry AEG vyZadujq efektivny obal na ochranu pocas prepravy. PouZiva sa len minimalne mnozstvo
obalovych materiélov. Obalové materiély (napr. folia alebo polystyrén) mdzu predstavovat riziko pre deti.
Nebezpecenstvo udusenia. Zabezpecte, aby bol obalovy material mimo dosahu deti.

V3etky pouZité obalové materidly su ekologické a daj sa recyklovat. Karton je vyrobeny z recyklovaného
papiera a drevené Casti st bez povrchovej tipravy. Plastové materidly si oznacené nasledovne:

,PE” polyetylén, napr. baliaca félia

,PS” polystyrén, napr. vyplii (bez obsahu CF()

,PP* polypropylén, napr. viazacie pasy

Opétovnym pouzivanim obalov sa 3etria suroviny a obmedzuje sa mnoZzstvo odpadu. Obal zaneste do
najblizsieho zberného strediska na recyklaciu. Podrobné informdcie ziskate na obecnom alebo mestskom
Grade.

Likvidacia starych spotrebi¢ov

Staré spotrebice je potrebné pred likvidaciou znefunkénit odstranenim zastrcky a odrezanim a zlikvidovanim
napajacieho kabla.

Spotrebi¢ zaneste do najblizsieho zberného strediska na recyklaciu. Informacie o najblizSom zbernom
stredisku na recyklaciu zariadenia ziskate na miestnom drade alebo odbore ochrany Zivotného prostredia.

Symbol Ena vyrobku alebo na obale znamena, Ze tento vyrobok sa nesmie vyhodit do komunaineho
odpadu. Musi sa odovzdat v prisluSnom zbernom stredisku na recyklaciu elektrickych a elektronickych
zariadeni. Tym, Ze zaistite spravnu likviddciu tohto vyrobku, pomdZete zabranit potencidlnemu negativnemu
vplyvu na Zivotné prostredie a fudské zdravie, ktoré by v opacnom pripade hrozilo pri nesprévnom
zaobchadzani s tymto vyrobkom. Dal3ie informécie o recyklcii tohto vyrobku ziskate na miestnom trade, v
spolocnosti na likvidaciu odpadu alebo obchode, v ktorom ste si tento vyrobok zakupili.



Zaruka/Servisna sluzba

ZARUKA/SERVISNA SLUZBA

Electrolux Slovakia poskytuje zaru¢nd dobu 2 roky od dfia zaktpenia spotrebica. Podrobnosti o zaru¢nych
podmienkach sa dozviete zo zarucného listu, ktory obdrZite od svojho predajcu pri kipe spotrebica.
Sticast'ou zaru¢ného listu je aj zoznam zmluvnych servisnych partnerov.

Electrolux Slovakia s.r.0., Seberiniho 1, 821 03 Bratislava tel: (02) 32141334 fax: (02) 43336976 e-mail:
zakaznicke.centrum@electrolux.sk

Eurépska Zaruka: Spolocnost Electrolux poskytuje na tento spotrebi¢ zaruku vo v3etkych krajindch, ktorych

zoznam sa uvadza na zadnej strane, v priebehu zarucnej lehoty uvedenej v zaruke na spotrebi¢ alebo uréenej

zdkonom.

Ak sa prestahujete z jednej z tychto krajin do inej krajiny, ktord sa uvddza v zozname, pri splneni

nasledujticich podmienok zaruka na spotrebi¢ prechddza spolu s vami:

« Zdru¢nd lehota na spotrebic zacina plyndt ddtumom prvého zakipenia spotrebica preukdzaného
predloZenim platného dokumentu o kipe vydaného predajcom tohto spotrebica.

« Zdrutnd lehota na spotrebic je rovnakd a jej rozsah je zhodny z hladiska prace a dielcov, ako u zaruky
existujucej vo vasej novej krajine pobytu pre dany konkrétny model alebo typovy rad spotrebicov.

« Zdruka na spotrebic plati osobne pre pdvodného kupujticeho spotrebica a neméze byt prevedend na iného
pouzivatela.

« Spotrebic bol nainstalovany a pouzivany v silade s pokynmi vydanymi spolocnostou Electrolux a pouziva
sa iba v rdmci domdcnosti, t. j. nepouziva sa na komercné tcely.

« Spotrebic bol nain3talovany v silade so v3etkymi prislu3nymi predpismi platnymi vo va3ej novej krajine
pobytu.

Ustanovenia tejto Eurpskej zaruky nemaji Ziadny vplyv na prdva, ktoré méte zo zékona.



Sisukord

TAIUSLIKE TULEMUSTE SAAVUTAMINE

Taname, et valisite selle AEG toote. See on loodud teid pikki aastaid laitmatult teenima. Selle toote uudne tehnoloogia
aitab muuta elu lihtsamaks ja sellel on omadusi, mida tavalistel seadmetel ei pruugi olla. Votke juhendi lugemiseks
moni minut aega, et tootest suurimat kasu saada.

LISASEADMED JA TARBEKAUBAD

AEG veebipoest leiate koik, mida vajate, et hoida oma AEG seadmed puhtad ja taiuslikult tockorras. Lisaks leiate sealt
suurel hulgal lisaseadmeid, mis on kavandatud ja valmistatud meie kdrge kvaliteedi standarditele vastavatena:
spetsiaalsetest kidgindudest sddgiriistakorvideni, pudelihoidjatest ra pesu kottideni . . .

Kiilastage veebipoodi aadressil

www.aeg-electrolux.com/shop 1S4!SOIUIKdOhRD e
= y ulised ohutusnoude:

% @ {?@} % \% 150 Seadme ilevaade

151 Enne esimest kasutamist
153 Nouanded mikrolaineahjus toidu valmistamiseks
155 Mikrolaineahju kasutamine
162 Programmitabelid

168 Retseptid

173 Hooldamine ja puhastamine
174 Mida teha, kui

174 Tehnilised andmed

175 Paigaldamine

177 Keskkonnateave

178 Garantii/klienditeenindus

AN

Selle simboliga on mérgitud teie ohutuse vdi seadme kasutamisega
seotud oluline teave ja/vdi teave, kus on mainitud selliseid sonu nagu
Hoiatus’,,Olge ettevaatlik”. Jérgige kindlasti hoolega kdiki juhiseid.

See siimbol margib seadme kasutamisega seotud lisateavet.

Ristikheinaleht tahistab energiasadstlikke nduandeid ja vihjeid seadme
keskkonnasdbraliku kasutamise kohta.

Seadme tdrgete korral jdrgige juhiseid, mis on toodud jaotises, Mida
teha, kui..”



Olulised ohutusnduded

/N OLULISED OHUTUSNOUDED

Olulised ohutusndéuded: lugege tahelepanelikult ja
hoidke edaspidiseks kasutamiseks alles

Tuleohu valtimine

Mikrolaineahju ei tohiks selle tootamise ajal jarelevalveta jatta.
Liiga suure vaimsuse véi liiga pika toiduvalmistusaja tottu voib toit iile kuumeneda ja tuleohu
tekitada.

Juurdepads pistikupesale peab olema vaba, et seadme pistikut saaks hddaolukorras kiiresti seinast vélja
tommata.

Vahelduvvoolu toide peab olema 230V, 50 Hz, min 16 A jaotusliini kaitsme v6i min 16 A jaotusvooluahela liilitiga.
Soovitav on seadme puhul kasutada ainult selle seadmega kasutatavat vooluringi.

Arge hoidke ega kasutage ahju dues.

Kui soojendatav toit hakkab suitsema, ARGE AVAGE AHJU UST. Liilitage ahi vilja, tommake juhe
seinast ja oodake, kuni toit enam ei suitse. Ahju ukse avamine toidu suitsemise ajal tekitab tuleohu.
Kasutage ainult mikrolaineahjus kasutamiseks sobivaid nousid.

Arge jiitke ahju jirelevalveta, kui kasutate iihekordseid plast-, paber- voi muid siittivaid nousid.
Parast kasutamist puhastage kate, ahju sisemus, poordalus ja podrdaluse tugi. Need peavad olema
kuivad ja rasvavabad. Kogunenud rasv véib iile kuumeneda ja hakata suitsema voi siittida.

Airge pange tuleohtlikke materjale ahju véi ventilatsiooniavade lahedusse. Arge blokeerige ventilatsiooniavasid.
Eemaldage toidu pakendilt kik metallkinnised, traaditiikid jne. Metallosad tekitavad kaarlahenduse ja see vdib
tuleohu pohjustada.

firge kasutage mikrolaineahju 8li kuumutamiseks. Temperatuuri ei saa kontrollida ja dli vdib siittida.

Popkorni tegemiseks kasutage ainult spetsiaalselt mikrolaineahjus kasutamiseks méeldud popkomni valmistamise
vahendeid.

Arge hoidke ahjus toitu vdi muid esemeid.

Pdrast ahju kdivitamist kontrollige seadeid veendumaks, et ahi todtab soovitud viisil.

Vaadake selles kasutusjuhendis toodud vastavaid nduandeid.

Vigastuste valtimine

Hoiatus!

Arge kasutage ahju, kui see on katki vi 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 mélke.

e) Toitejuhe ja pistik — veenduge, et need pole kahjustunud.

Krge kunagi kohandage, parandage ega muutke ahju ise. Vastava koolituseta inimene ei tohi teha
hooldus- voi parandustoid, mille kaigus eemaldatakse korpus, mis kaitseb mikrolainekiirguse eest.
See on vaga ohtlik.



Olulised ohutusnéuded

Arge kasutage ahju lahtise uksega ega kohandage turvalukusteid mingil moel.
Arge kasutage ahju, kui uksetihendite ja tihenduspindade vahel on méni objekt.

Arge laske rasval voi mustusel uksetihenditele ja nendega kokkupuutuvatele osadele koguneda.
Jargige jaotise ,Hooldamine ja puhastamine” juhiseid. Kui te ei hoia ahju puhtana, véib ahju pinna
seisukord halveneda, mis voib omakorda liihendada seadme todiga ja tekitada ohtlikke olukordi.

SUDAMESTIMULAATORIGA inimesed peaksid mikrolaineahjuga seotud ettevaatusabindude kohta kiisima oma
arstilt vdi siidamestimulaatori tootjalt.

Elektril66gi valtimine

Mitte mingil juhul ei tohiks korpust eemaldada.

Arge kunagi kallake voi sisestage midagi ukse lukustite avadesse vdi ventilatsiooniavadesse. Millegi
kallamisel avadesse liilitage ahi kohe vilja, tommake pistik seinast ja vdtke iihendust oma kohaliku
teeninduskeskusega.

Arge kastke toitejuhet voi pistikut vette voi muu vedeliku sisse.

Arge jatke toitejuhet kuuma vdi terava servaga pinnale, nagu kuuma dhu ventilatsiooniava ahju iilaosa
tagapool.

Arge piiiidke ise ahjuvalgusti lampi vahetada ega lubage seda teha kellelgi, keda teeninduskeskus ei ole
volitanud seda tegema. Kui ahjuvalgusti lamp enam ei pdle, vtke ihendust oma edasimiiija vdi kohaliku
teeninduskeskusega.

Kui seadme toitejuhe on kahjustatud, tuleb see asendada spetsiaalse juhtmega. Selle peab asendama
teeninduskeskuse volitatud tehnik.

Plahvatuse ja jarsu keemise valtimine

Hoiatus!
Vedelikke ja teisi toite ei tohi kuumutada suletud anumates, kuna need voivad Iohkeda.

Arge kunagi kasutage suletud anumaid. Enne kasutamist eemaldage katted ja kaaned. Suletud nud vdivad rohu
suurenemise tottu plahvatada isegi parast ahju véljaliilitumist.
Olge ettevaatlik vedelike kuumutamisel mikrolaineahjus. Kasutage laia suuga anumat, et mullid valja padseks.

Jookide soojendamisel mikrolaineahjus voib toimuda hilinenud plahvatuslik keemine, seega peab
anuma kasitsemisel ettevaatlik olema.

Keeva vedeliku jarsu vélja purskumise ja enda kdrvetamise véltimiseks tehke jargmist:

1. Enne kuumutamist/uuestikuumutamist segage vedelikku.

2. Uuesti soojendamisel on soovitatav vedeliku sisse panna klaasist varras vdi sarnane riist.

3. Laske vedelikul parast kuumutamist vahemalt 20 sekundit ahjus seista, et valtida hilinenud plahvatuslikku
keemist.

Kirge keetke mikrolaineahjus koorega mune ega kuumutage terveid kdvakskeedetud mune, kuna
need véivad Iohkeda isegi parast kuumutamist. Pudruks tegemata munade valmistamiseks voi
iilessoojendamiseks torgake munakollane ja -valge labi, vastasel juhul voib muna Iohkeda. Koorige
ja tiikeldage kovakskeedetud munad enne nende mikrolaineahjus iilessoojendamist.

Enne kiipsetamist torgake augud sellistesse toitudesse nagu kartulid, vorstid ja puuviljad, vastasel juhul vdivad
need [Ghkeda.



Olulised ohutusnduded

Poletuste valtimine

Poletuste valtimiseks kasutage toidu ahjust valjatostmiseks pajalappe voi -kindaid.

Aurupdletuste valtimiseks avage anumaid, popkornipakke, ahju kiipsetuskotte jms neid ndost ja katest eemal
hoides.

Péletuste valtimiseks kontrollige alati toidu temperatuuri ja segage toitu enne selle serveerimist
ning poorake erilist tihelepanu imikutele, lastele véi vanuritele antava toidu véi joogi
temperatuurile.

Anuma temperatuur ei ndita teselt toidu vdi joogi temperatuuri; kontrollige alati toidu temperatuuri.

Ahju ukse avamisel hoidke alati sellest eemale, et valtida vabanevast aurust ja kuumusest tekkida vdivaid pdletusi.
Loigake tdidisega toidud pdrast kuumutamist lahti, et lasta aur vélja ja valtida pdletusi.

Hoidke lapsed eemal ahju uksest ja ligipddsetavatest osadest, mis vdivad grilli kasutamisel kuumaks minna. Lapsed
tuleks eemal hoida nende kdrvetamise valtimiseks.

firge katsuge reiimide GRILL, TOPELTGRILL ja toimingu AUTOMAATKUPSETUS ajal ahju ust, valiskappi, ahju ava,
ventilatsiooniavasid, lisatarvikuid ja ndusid, kuna need kuumenevad. Enne puhastamist veenduge, et need on
jahtunud.

Lapsed ja ohud ahju kasutamisel

Hoiatus:
Laske lastel ahju jarelevalveta kasutada ainult siis, kui olete neid piisavalt juhendanud ning laps
oskab ahju ohutult kasutada ja méistab vale kasutamise ohtusid.

Seade ei ole mdeldud kasutamiseks inimestele (sh lastele), kellel on madalad fiiiisilised, kuulmis- ja nagemismeele
vdi vaimsed voimed voi kellel puuduvad ahju kasutamise kogemused ja teadmised, valja arvatud juhul, kui nende
ohutuse eest vastutav isik valvab neid vdi on neid dpetanud seadet kasutama.

Lapsi tuleks jalgida tagamaks, et nad ei mangi seadmega.

Airge toetuge ahju uksele ega kiikuge sellel. Arge méngige ahjuga ega kasutage seda minguasjana.

Lastele tuleks dpetada kdiki olulisi ohutusndudeid: pajalappide kasutamist, toidukatte ettevaatlikku eemaldamist;
erilist tdhelepanu tuleb podrata toidu krobedaks muutmiseks kasutatavale pakendile (nt isekuumenevad
materjalid), kuna see vdib eriti kuum olla.

Muud hoiatused

& Arge kunagi muutke ahju mingil moel.
See ahi on moeldud ainult koduseks toidu valmistamiseks ja seda véib kasutada ainult toidu
valmistamiseks. See ei sobi kaubanduslikuks vai laboris kasutamiseks.

Ahju probleemitu kasutamine ja kahjustuste valtimine

Arge kunagi kasutage ahju tiihjana, v.a juhul, kui seda soovitatakse kasutusjuhendis, vt Ik 158, markus 2. See vdib
ahju kahjustada.

Pruunistusndu vdi isekuumeneva materjali kasutamisel pange alati selle alla kuumakindel isolaator, nt
portselantaldrik, et valtida poordaluse ja podrdaluse toe kahjustamist soojuspinge tottu. Anuma juhendis
maadratud eelsoojenduse aega ei tohi iiletada.



Olulised ohutusnéuded

Arge kasutage metallndusid, mis peegeldavad mikrolaineid ja véivad tekitada elektrilise kaarlahenduse. Arge
pange konservipurke ahju.

Kasutage ainult selle ahju jaoks méeldud pddrdalust ja ptdrdaluse tuge. Arge kasutage ahju ilma poérdaluseta.
Podrdaluse katkimineku valtimine:

a) enne poordaluse puhastamist veega laske sel jahtuda;

b) drge pange kuuma toitu v6i kuumi ndusid kiilmale poordalusele;

() adrge pange kiilma toitu vdi kiilmi ndusid kuumale pddrdalusele;

Airge pange ahju tdtamise ajal midagi korpuse peale;

Airge kasutage mikrolainetega soojendamisel plastikanumaid, kui ahi on reZiimide GRILL, TOPELTGRILL ja toimingu
AUTOMAAT KUPSETUS kasutamisest ikka veel kuum, kuna need voivad sulada. Plastikanumaid ei tohi eelmainitud
reZiimide puhul kasutada, v.a kui anuma tootja seda lubab.

Oluline!

Kui te pole kindel, kuidas ahju iihendada, vdtke ihendust volitatud, kvalifitseeritud elektrikuga.

Tootja ega edasimiiija ei vastuta vale elektriiihenduse loomisest tulenevate ahju kahjustuste vdi kehaliste
vigastuste eest.

Ahju seintele vdi uksetihendite ja tihenduspindade imber vdib aeg-ajalt moodustuda veeauru vdi -tilku. See on
normaalne nahtus ega ole mark mikrolaineahju lekkimisest vdi torgetest.



Seadme iilevaade

SEADME ULEVAADE
Mikrolaineahi ja lisaseadmed

QAEG |

Grilli soojenduselement
Esikiilg

Ahjuvalgusti lamp
Juhtpaneel

Ukse avamisnupp

B Laincjuhi kate

Ahju sisemus

H Tihend

Bl Uksetihendid ja tihenduspinnad
Kinnituskohad (4 kohta)
Ventilatsiooniavad
Korpus

Tagasein

Toitejuhe

Veenduge, et jargmised lisaseadmed on ahjuga kaasas:
Podrdalus
Pdordaluse tugi
Korge rest
Madal rest
4 kinnituskruvi (pole ndidatud)
+ Asetage poordlaua tugi ava pohjas olevasse tihendisse.
« Seejdrel asetage pdordalus podrdaluse toele.
« Poordaluse kahjustuste valtimiseks veenduge, et
tdstate anuma ahjust valjavotmisel pdordaluse servast iile.
Oluline!
Lisaseadmete tellimisel Gelge oma edasimiiiijale voi kohalikule
teeninduskeskusele jargmist: osa nimetus ja mudeli nimi

ﬁ_/
—
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Juhtpaneel
Digitaalse ekraani ndidikud

Grill Pluss/Miinus

(| pirntai EW Leiva automaatsulatus
((L, Mikrolaine

ATHAY
Sove +++ | Automaatsulatus
(e | Topelt
s
kg Kaal
D | Kell

123 | Toiduvalmistusetapid

AUTOMAATKUPSETUSE siimbolid
AUTOMAATKUPSETUSE nupp
AUTOMAATSULATUSE nupp
VOIMSUSE nupp
a
B
9]

STOP START
QUICK

GRILLI nupp
TAIMERI/KAALU nupp
START/QUICK-nupp
STOP-nupp

UKSE AVAMISE nupp

ENNE ESIMEST KASUTAMIST
Kella seadistamine

Ahjul on 12- ja 24-tunnine kell.

Naide: kellaaja madramine 11:30-ks (12-tunnine kell).

1. Pange ahju pistik seina.

2. Ekraanil kuvatakse: .

3. Tundide mddramiseks keerake TAIMERI/KAALU nuppu.

4. Minutite madramiseks vajutage iihe korra nuppu START/QUICK ja podrake seejarel TAIMERI/KAALU
nuppu.

. Vajutage nuppu START/QUICK.
6. Kontrollige ekraani: m
Oluline!

1. TAIMERI/KAALU nuppu saab keerata pdri- ja vastupdeva.
2. Stopp-nupu puudutamisel seatakse kellaajaks automaatselt

v




Enne esimest kasutamist

Naide: kellaaja madramine 23:30-ks (24-tunnine kell).
1. Pange ahju pistik seina.

ol S

6.
7.

Ekraanil kuvatakse: .

Vajutage nuppu START/QUICK. Ekraanil kuvatakse:

Tundide madramiseks keerake TAIMERI/KAALU nuppu.

Minutite mddramiseks vajutage iihe korra nuppu START/QUICK ja pddrake seejarel TAIMERI/KAALU

nuppu.

Vajutage nuppu START/QUICK.
Kontrollige ekraani:

Oluline!

1.
2.

TAIMERI/KAALU nuppu saab keerata pari- ja vastupdeva.
Nuppu STOP puudutamisel seatakse kellaajaks automaatselt m

Kellaaja muutmine, kui kellaaeg on maaratud

Naide: kellaaja madramine 11:45-ks (12-tunnine kell).

1.
2.

3.

4.
5.

Naide: kellaaja madramine 23:45-ks (24-tunnine kell).
1.
2.
3.

4.
5.

Avage uks.

Vajutage nuppu START/QUICK ja hoidke seda 5 sekundit all. Ahi teeb piiksu. Tundide maaramiseks
keerake TAIMERI/KAALU nuppu.

Minutite madramiseks vajutage iihe korra nuppu START/QUICK ja pddrake seejarel TAIMERI/KAALU
nuppu.

Vajutage iiks kord nuppu START/QUICK.
Kontrollige ekraani:

Avage uks.

Vajutage nuppu START/QUICK ja hoidke seda 5 sekundit all. Ahi teeb piiksu. Tundide maaramiseks
keerake TAIMERI/KAALU nuppu.

Minutite mdaramiseks vajutage iihe korra nuppu START/QUICK ja pddrake seejérel TAIMERI/KAALU

nuppu.
Vajutage iiks kord nuppu START/QUICK.
Kontrollige ekraani:

Naide: kella muutmine 12-tunnisest 24-tunniseks vi vastupidi.

1.

Avage uks. Vajutage nuppu START/QUICK ja hoidke seda 5 sekundit all. Ahi teeb piiksu. Tundide
madramiseks vajutage iihe korra nuppu START/QUICK ja pocrake seejérel TAIMERI/KAALU nuppu.

Nuppu STOP kasutamine

Nuppu STOP saab kasutada jérgmisteks tegevusteks:

1.
2.
3.

Programmeerimise ajal vea kustutamine.
Kiipsetamise ajal ahju ajutiselt peatamine, vajutage iiks kord.
Kiipsetamise ajal programmi katkestamine, vajutage kaks korda.



Nouanded mikrolaineahjus toidu valmistamiseks

Lapselukk

Ahjul on turvafunktsioon, mis takistab lastel ahju kogemata kdivitamist.
Kui lukk on peale pandud, ei saa iihtegi mikrolaineahju osa kasutada, kuni lukk on maha véetud.

Naide: lapseluku pealepanemine.
1. Vajutage Nuppu STOP ja hoidke seda 5 sekundit all.

Ahi teeb kaks piiksu ja kuvatakse kiri 'LOC": sTop

* Laste turvaluku tiihistamiseks vajutage nuppu STOP ja hoidke seda all 5 sekundit.
Ahi teeb kaks piiksu ja kuvatakse kellaaeg.
* Lapselukku ei saa peale panna, kui kellaaega pole madratud.

NOUANDED MIKROLAINEAHJUS TOIDU
VALMISTAMISEKS

Mikrolaineahjus toidu valmistamine

Toidu kiipsetamiseks/sulatamiseks mikrolaineahjus peab mikrolainekiirgus anumast labi padsema, et toidust [abi
tungida. Seet6ttu on oluline digete kodgindude valimine.

Umarad/ovaalsed ndud on paremad kui kandilised/piklikud, sest nurkades kipub toit iile kiipsema.

Toitu on vaja pddrata, limber paigutada vdi segada, et see tihtlaselt soojeneks.

Pérast kiipsetamist on oluline toidul natuke seista lasta, kuna see vdimaldab kuumusel toidus iihtlaselt jaotuda.

Koostis Suure rasva- vdi suhkrusisaldusega toite (nt joulupuding, puuviljapirukad) on vaja liihemat aega soojendada. Tuleb
olla ettevaatlik, kuna iilekuumutamine vdib tekitada tuleohu.

Tihedus Toidu tihedus majutab vajalikku kiipsetusaega. Kerged poorsed toidud, nagu koogid vdi leib, kiipsevad kiiremini kui
rasked tihedad toidud, nagu praed ja pajaroad.

Kogus Kiipsetusaega peab suurendama, kui ahju pandud toidu kogust suurendatakse. Nt nelja kartuli kiipsetamiseks kulub
rohkem aega, kui kahe kartuli kiipsetamiseks.

Suurus Viikesed toidud ja tiikid kiipsevad kiiremini kui suured, kuna mikrolained saavad igast kiiljest toidu keskele tungida.
Uhtlaseks kiipsetamiseks tehke kéik tiikid Ghesuuruseks.

Kuju Ebaregulaarse kujuga toitude, nagu kanarindade ja -koibade paksem osa kiipseb kauem. Mikrolaineahjus kiipsevad

{imara kujuga toidud iihtlasemalt kui kandilise kujuga toidud.

Toidu Toidu algne temperatuur mdjutab vajalikku kiipsetusaega. Jahutatud toidud kiipsevad kauem kui toatemperatuuril
temperatuur  toidud. LGigake tdidisega toidud, nt moosiga sdrikud, kuumuse vi auru véljalaskmiseks lahti.



Nouanded mikrolaineahjus toidu valmistamiseks

Toidu omadused

Paigutamine
Katmine
Labitorkamine

Asetage toidu paksemad osad ndu servadesse, nt kanakoiva jamedam osa.
Kasutage 6huavadega mikrolaineahjus kasutatavat toidukilet véi sobivat kaant.
Koore vi nahaga toitudele tuleb enne kiipsetamist vai iilessoojendamist mitmes kohas augud sisse torgata, kuna

muidu vdib aur koguneda ja panna toidu lhkema (nt kartulid, kala, kana, vorstid).

Oluline! Mune ei tohiks mikrolaineahjus kuumutada, sest need vdivad |ohkeda, isegi parast kiipsetamise Iappu (nt
kooreta keedetud, kdvaks keedetud munad).

Segage, podrake  Uhtlaseks kiipsetamiseks on oluline toitu kiipsetamise ajal segada, keerata ja iimber paiqutada. Segage ja paigutage

japaiqutage
{imber

Seismine
Varjamine

toitu limber alati valisservalt keskosa poole.

Parast kiipsetamist on oluline toidul natuke seista lasta, et voimaldada kuumusel ihtlaselt toidus jactuda.
Méned sulatatava toidu osad vdivad soojaks muutuda. Sooje alasid saab varjata vdikeste fooliumitiikkidega, mis

peegeldavad mikrolaineid (nt kanakoivad ja -tiivad).
Mikrolaineahjus kasutamiseks sobivad ké6ginéud

Alumiiniumfoolium/
fooliumnoud

Pruunistusnoud

Portselan ja keraamika

Klaasnoud, nt

Pyrex®
Metall

Plast/polilsttireen, nt
kiirtoidupakendid

Toidukile

Kiilmutus-/kiipsetuskotid

Papptaldrikud, topsid ja
kdogipaber

Vitstest ja puidust ndud

Umbertoddeldud paber
jaajalehed

Mikrolaineahjus
kasutamiseks

sobiv
vIiX

vIiX

Ulekuumenemise eest vdib toitu kaitsta véikeste fooliumitiikkidega. Hoidke foolium
vahemalt 2 cm kaugusel ahju seintest, sest voib tekkida kaarlahendus. Fooliumndusid
ei soovitata kasutada, kui tootja pole teisiti méaranud. Jérgige hoolega juhiseid.

Jargiqe alati tootja juhiseid. Arge iiletage etteantud kuumutusaegu. Olge eriti
ettevaatlikud, kuna need noud lahevad vaga kuumaks.

Portselan, keraamika, glasuuritud savindud ja luuportselan sobivad tavaliselt
kasutamiseks, kui neil pole metallkaunistusi.

Omu klaasndusid kasutades tuleb olla ettevaatlik, kuna need véivad akilisel
kuumutamisel katki minna voi moraneda.

Mikrolainevdimsust kasutades ei soovitata kasutada metallist kiipsetusndusid, kuna
need tekitavad sademeid ja tekib tuleoht.

Tuleb olla ettevaatlik, kuna osad ndud moonduvad, sulavad voi muudavad korgel
temperatuuril varvi.

See ei tohiks puudutada toitu ja see tuleb auru kogunemise valtimiseks lbi torgata.

Nendesse tuleb teha augud, et aur padseks vélja. Veenduge, et kotid sobivad
mikrolaineahjus kasutamiseks. Arge kasutage plast- voi metallkinnitusi, kuna need
vdivad sulada voi siittida metalli kaarlahenduse tottu.

Kasutage neid ainutt soojendamiseks vdi niiskuse imamiseks. Tuleb olla ettevaatlik,
kuna ilekuumenemine vdib tekitada tuleohu.

Nende materjalide kasutamisel valvake alati ahju, kuna iilekuumenemine véib
pohjustada tuleohu.

Need vdivad sisaldada metallosakesi, mis tekitavad kaarlahenduse, mis vib
pdhjustada tuleohu.



Mikrolaineahju kasutamine S}

MIKROLAINEAHJU KASUTAMINE

Mikrolaineahjus toidu valmistamine

Ahju saab programmeerida kuni 90 minutiks. Kiipsetusaja madramise iiksus ulatub 15 sekundist viie minutini. See
soltub kiipsetusaja kogupikkusest, nagu on ndidatud tabelis.

0-5 minutit 15 sekundit
5-10 minutit 30 sekundit
10-30 minutit 1 minut
30-90 minutit 5 minutit

Kasitsi sulatamine

Kasitsi sulatamiseks (ilma automaatsulatuse funktsioonita) kasutage véimsust 270 W. Alati, kui valitakse vdimsuse
tase, kuvatakse aknakuval sulatamise siimbol.

Mikrolaineahju véimsused

Teie ahjul on 6 voimsust:

oovitatav kasutus
seade

900W /KORGE  Kasutatakse kiireks kiipsetamiseks v ilessoojendamiseks, nt supid, pajaroad, konservtoidud, kuumad joogid,

juurviljad, kala jne.

630W Kasutatakse tihedate toitude, nt praadide, pikkpoisi ja valmistoidu pikemaks kiipsetamiseks, samuti 6made roogade,
nt juustukastme ja keeksi valmistamiseks. Vahendatud vimsusel ei kee kaste iile ja toit kiipseb Gihtlaselt, kiipsemata
killgedel iile.

450W Tihedate toitude korral, mille valmistamiseks on vaja pikka kiipsetusaega, nt loomaliharoad, on soovitatav kasutada
seda voimsust, et liha jaaks om.

270W/ Sulatamiseks valige see vaimsus, et toit sulaks dihtlaselt. See vaimsus sobib suureparaselt kariisi, pasta ja klimpide

SULATUS madalal temperatuuril kuumutamiseks ning vanillikastme valmistamiseks.

W Aeglaseks sulatamiseks, nt kreemitort vi kondiitritooted.

ow Kasutusel seadme mittetogtamise / koogitaimeri kasutamise ajal.

W =VAIT



Mikrolaineahju kasutamine

Naide: supi kuumutamine 2 minutit ja 30 sekundit mikrolaineahju véimsusel 630 W.
1. Vajutage kaks korda voimsuse nuppu.

2. Sisestage aeg, pdorates nupBuTAIMERI/KAALU paripaeva/
vastupaeva, kuni kuvatakse 2:30.

3. Vajutage nuppu START/QUICK.

4. Kontrollige ekraani:

Oluline!
Kui vdimsuse taset ei valita, valitakse automaatselt KORGE / 900 W.

Markus:

Q

x1

START
QUICK

* Kui uks avatakse kiipsetamise ajal, peatub kiipsetusaeg digitaalsel kuval automaatselt. Kiipsetusaeg hakkab

edasi jooksma, kui uks suletakse ja vajutatakse nuppu START/QUICK. i
* Kui soovite kiipsetamise ajal voimsuse taset teada saada, vajutage tihe korra nuppu VOIMSUS.
* Kiipsetamise ajal saate kiipsetusaega suurendada véi vahendada, pddrates nuppu AEG/KAAL.
« Saate kiipsetamise ajal vdimsust muuta, vajutades vdimsuse nuppu.
+ Programmi tiihistamiseks kiipsetamise ajal vajutage kaks korda nuppu STOP.

Koogitaimer
Naide: kdogitaimeri seadmine 7 minutiks.
1. Vajutage 7 korda véimsuse nuppu.

2. Sisestage aeg, poorates nuppu TAIMERI/KAALUL péripdeva/
vastupdeva, kuni kuvatakse 07:00.

3. Vajutage nuppu START/QUICK.

4. Kontrollige ekraani:

Markus.

« Taimeri peatamiseks vajutage nuppu STOP. Taimeri jatkamiseks vajutage nuppu START/QUICK,

valjumiseks uuesti nuppu STOP.

x1




Mikrolaineahju kasutamine |[SUEV/

30 sekundi lisamine

Nupp START/QUICK vdimaldab kaht jargmist funktsiooni kasutada.
1. Otsekaivitus
Saate kohe kdivitada kiipsetamise mikrolaineahju véimsuse
tasemel 900 W / KORGE 30 sekundiks, vajutades nuppu START/QUICK.
2. Kuipsetusaja pikendamine

Saate kiipsetusaega pikendada 30 sekundi kaupa, kui
vajutate nuppu ahju todtamise ajal.

Markus:
+ Saate 30 sekundit lisada ka grillireziimis.
« Seda funktsiooni ei saa kasutada AUTOMAATKUPSETUSEL ega AUTOMAATSULATUSEL.

Pluss ja miinus

Funktsioonid PLUSS /A jaMIINUS 57 véimaldavad teil vahendada véi
suurendada kiipsetusaega, kui kasutate automaatprogramme.

Kui eelistate keedukartuleid, mis on kiipsed, aga endiselt kdvad, kasutage MIINUST 7 .
Teise voimalusena, kui eelistate pehmemaid keedetud kartuleid, kasutage nuppu PLUSS /..

Naide: 0,3 kg kartulite pehmeks keetmine.
1. Valige vajalik meniiii, vajutades kaks korda AUTOMAATKUPSETUSE nuppu.

2. Keerake TAIMERI/KAALU nuppu, kuni kuvatakse 0,3 kg.
3. PLUSSI A\ kohanduse valimiseks vajutage iiks kord véimsuse nuppu.

4. Vajutage nuppu START/QUICK.

5. Kontrollige ekraani:

START
X1 Qquick

START
X1  quick




Mikrolaineahju kasutamine

Markus:
PLUSSI/MIINUSE katkestamiseks vajutage 3 korda voimsuse nuppu.
Kui valite nupu PLUSS, ilmub kuvale A\ .
MIINUSE valimisel kuvatakse ekraanil <7 .

Grilli ja topeltgrilliga kiipsetamine
Sellel mikrolaineahjul on kaks GRILLI kiipsetusreZiimi.

1. Ainult grill.
2. Topeltgrill (grill mikrolaineahjuga).

Oluline!

1. Grillimiseks soovitatakse krget vdi madalat resti.

2. Grilli esmakordsel kasutamisel vdite ndha suitsu v6i tunda pdlemise Iohna. See on normaalne ega
tahenda, et ahi oleks rikkis. Selle probleemi valtimiseks laske grillil esmakordsel kasutusel 20 minutit
todtada ilma toiduta.

Ainult grilliga kiipsetamine
Seda reziimi saab kasutada toidu grillimiseks/pruunistamiseks.

Naide: Rostsaia kiipsetamine 4 minutiga.
1. Vajutage iihe korra grilli nuppu.

2. Sisestage aeg, poorates nuppu TAIMERI/KAALU péripdeva/
vastupaeva, kuni kuvatakse 04:00. @

3. Vajutage nuppu START/QUICK.

+ o0

4. Kontrollige ekraani:

Topeltgrilliga kiipsetamine
See reziim kasutab koos grilli voimsust ja mikrolaineahju | Nupp | Voimsuse seade |

vdimsust (90 W ja 630 W). Mikrolaineahju vdimsuse taseme Grillx 1 ow

algseadistus on 270 W. Grill x2 270W
Grillx3 450W
Grillx4 630W

Grillx 5 ow



Mikrolaineahju kasutamine [ER)

Naide: Grillvarraste kiipsetamine 7 minutit TOPELTGRILLIGA (450 W).
1. Vajutage grilli nuppu 3 korda.

2. Sisestage aeg, pdorates nuppu TAIMERI/KAALU péripdeva/
vastupaeva, kuni kuvatakse 07:00.

3. Vajutage nuppu START/QUICK.

4. Kontrollige ekraani:

Mitmeetapiline kiipsetamine

Programmeerida saab 3-etapilise seeria (maksimum), mis kasutab
MIKROLAINEAHJU, GRILLI voi TOPELTGRILLI kombinatsioone.

Naide: kiipsetamine:
2 minutit ja 30 sekundit vdimsusel 630 W (1. etapp)
5 minutit vaid grillil (2. etapp)

1. etapp
1. Vajutage kaks korda véimsuse nuppu.

2. Sisestage soovitud aeg, pddrates nuppu TAIMERI/KAALU
pdripaeva, kuni kuvatakse 2:30.

3. Kontrollige ekraani:

2. etapp
1. Vajutage iihe korra grilli nuppu.

2. Sisestage soovitud aeg, podrates nuppu TAIMERI/KAALU
pdripaeva, kuni kuvatakse 5:00.

]

Il

(@)

Q




Mikrolaineahju kasutamine

3. Vajutage nuppu START/QUICK.

4. Kontrollige ekraani:

Ahi alustab kiipsetamist voimsusel 630 W ja teeb seda 2 minutit ja 30 sekundit,
seejarel kiipsetab 5 minutit vaid grillil.

Automaatklpsetus ja automaatsulatus

x1

START
QUICK

AUTOMAATKUPSETUS ja AUTOMAATSULATUS arvutavad automaatselt dige kiipsetusreZiimi ja -aja vélja.

Saate valida 6 AUTOMAATKUPSETUSE ja 2 AUTOMAATSULATUSE meniiii vahel.

Automaatkiipsetus
Automaatkiipsetus| __ Siimbol | Sdte
Jook 8, Mikrolaine
Keedetud kartulid / koorega & Mikrolaine
kartulid
Grillvardad I Mikrolaine + grill

Bs
Ulekiipsetatud kalafilee - Mikrolaine + grill
Grillitud kana o Mikrolaine + grill
Ulekiipsetatud vormiroog M Mikrolaine + grill

Naide: 0,3 kg kartulite keetmine.

1. Valige vajalik meniii, vajutades kaks korda AUTOMAATKUPSETUSE nuppu.

2. Keerake TAIMERI/KAALU nuppu, kuni kuvatakse 0,3 kg.

3. Vajutage nuppu START/QUICK.

4. Kontrollige ekraani:




Mikrolaineahju kasutamine [N

Kui on vaja midagi teha (nt toitu imber keerata), siis ahi peatub ja kdlab kell, ekraanil hakkab vilkuma
allesjaanud kiipsetusaeg ja siimbol. Kiipsetamise jatkamiseks vajutage nuppu START/QUICK.
Automaatkiipsetuse Iopus peatub programm automaatselt. Heliseb kell ja kiipsetuse siimbol hakkab vilkuma.
Pdrast 1 minutit ja meeldetuletuspiiksu kuvatakse kellaaeg.

Automaatsulatus

[ Toit | sumbol | Sate
Liha/kala/linnuliha - Mikrolaine

Leib dtn S Mikrolaine

AUTO P

Naide: 0,2 kg leiva sulatamine.

kaks korda.

2. Keerake TAIMERI/KAALU nuppu, kuni kuvatakse 0,2. ®
[u]
- @ +

3. Vajutage nuppu START/QUICK. -

START
x1 quick

1. Valige vajalik meniii, vajutades nuppu AUTOMAATSULATUSE -
'

4. Kontrollige ekraani:

|6pus programm peatub automaatselt. Heliseb kell ja kiipsetuse siimbol hakkab vilkuma. Pérast 1 minutit ja
meeldetuletuspiiksu kuvatakse kellaaeg.
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PROGRAMMITABELID

Automaatkulpsetuse ja automaatsulatuse tabelid

Automaat- Kaal (suurendatav

Asetage tass pddrdaluse ddre poole

Jook
(tee/kohv)

§§§
()

Koorega keedetud
kartulid

i
D)

Grillvardad
55§

Ulekiipsetatud
kalafilee

§5§
=
=>4

Grillitud kana
(@5

Ulekiipsetatud
vormiroog
555
~

1-6tassi
1tass=200ml

0,2-1,0kg (1009)
Kauss ja kaas

0,2-0,8kg (100g)
Korge rest

05-15kg* (100q)
Ahjundu

Madal rest
09-1,8kg (1009)

Madal kiipsetusvorm
Madal rest

0,5-1,5kg*(100q)
Ahjundu
Madal rest

5§

B=

E=

E=

l E

E=

E=

X1

X2

X3

x4

X5

X6

Keedukartulid: koorige kartulid ja Idigake need
Koorega kartulid: valige sama suured kartulid ja peske need puhtaks.

Pange keedetud vdi 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.
Pdrast kiipsetamist laske umbes 2 min seista.

« VtGrill-vardad retsepti lk 164.
«  Asetage korgele restile ja kiipsetage.

Kella helisemisel keerake vardad iimber.

«  Pérast kiipsetamist votke ahjust valja ja asetage

serveerimistaldrikule.
(Seismisaeg pole vajalik.)

Vt ilekiipsetatud kalafilee retsepte Ik 164—165.
Kdigi koostisainete kogukaal.

« Segage kokku 2 spl dli, 1l paprikat, soola ja pipart ja puistake

kanale.

«  Augustage kana nahk.
«  Pange kana rinnaosaga allpool madalasse kiipsetusvormi.

Asetage madalale restile ja kiipsetage.

« Kella helisemisel keerake vardad iimber.

Pdrast kiipsetamist jatke umbes kolmeks minutiks ahju, seejérel
votke vdlja ja asetage serveerimistaldrikule.

Vit ilekiipsetatud ahjuroogade retsepte Ik 165.
Koigi koostisainete kogukaal.

Oluline! Jahutatud toite kiipsetatakse temperatuurilt 5 °C, kiilmutatud toite temperatuuritt —18 °C.
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Automaat- | Kaal (suurendatav Protseduur
kiipsetus iiksus) / n6éud

Liha, kala, 0,2-1,0kg (1009)
linnuliha Madal kiipsetusvorm

(Terve kala, kala-
16igud, kalafileed,
kanakoivad, kanarind,
hakkliha, lihaldigud,
lihatiikid, kotletid,
vorstid)

Leib 0,1-1,0kg (100g)
Madal kiipsetusvorm —

AUTO 4 4 4

« Pange toit madalas kiipsetusvormis pddrdaluse keskele.

Parast kellahelinat keerake toit iimber, paigutage imber ja
eraldage iksteisest. Katke dhukesed osad ja soojad kohad
alumiiniumfooliumiga.

Parast sulatamist keerake 15—45 minutiks alumiiniumfooliumisse,
kuni sulatatav toiduaine on taiesti sulanud.

Markus. Ei sobi terve linnu sulatamiseks.

Hakkliha. Parast kellahelinat keerake toit iimber. Eemaldage
voimalusel sulanud osad.

Jaotage madalale kiipsetusvormile pddrdaluse keskel.

1,0 kg korral jaotage otse podrdalusele.

Parast kellahelinat keerake ja paigutage viile imber ning
eemaldage sulanud viilud.

Pdrast sulatamist keerake alumiiniumfooliumisse ja laske 515
minutit seista, kuni see on taiesti sulanud.

Oluline! Jahutatud toite kilpsetatakse temperatuurilt 5 °C, killmutatud toite temperatuurilt—18 °C.

Markus.

* Sisestage ainult toidu kaal. Arge arvake ndu kaalu sisse.

* Toitude korral, mis kaaluvad rohkem vdi vahem kui automaatkiipsetuse ja automaatsulatuse tabelites toodud
kaalud/kogused, kasutage kasitsi kiipsetamist/sulatamist.

* Ldpptemperatuur vdib erineda. See séltub algtemperatuurist. Veenduge, et toit on pdrast kiipsetamist kuum.

* Kui on vaja midagi teha (nt keerata toit iimber), siis ahi peatub ja kdlab kell, ekraanil hakkab vilkuma
allesjaanud kiipsetusaeg ja siimbol. Kiipsetamise jatkamiseks vajutage nuppu START/QUICK.

* Pérast reziimide Mikro/Grill/Topeltgrill kasutamist vdib jahutusventilaator sisse liilituda.

Oluline! Automaatsulatus

—_

Praeldigud ja karbonaaditiikid peaksid iihe kihina kiilmutatud olema.
. Hakkliha peaks 6hukese kihina kiilmutatud olema.

2
3. Parast imberpddramist katke sulanud osad vdikeste 6hukeste alumiiniumfooliumi tiikkidega.
4

. Linnuliha tuleks kohe parast sulatamist toodelda.
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Automaatkupsetuse retseptid

Grill- vardad
1. Torgake liha ja kiggiviljad vaheldumisi neljale puidust atikki |

grillvardale. 4009 kuubikuteks Igigatud sealihakotletid
2. Segage oli maitseajnetegaja pintse‘lhdage kebabil.e.. 100g Iibikasvanud peekon
3. Asetage kebabid korgele restile ja kiipsetage reziimil
AUTOMAATKUPSETUS — grillvardad. oty e
250g tomativeerandikud
100g kuubikuteks l6igatud roheline pipar
2spl oli
4t paprika
sool
1 Cayennef pipar
1 Worcesteri kaste

Esterhazy-pdrane Uleklipsetatud kalafilee

1. Pange kbdgiviljad, vdi ja maitseained haudendusse ning mmm_

segage hoolega. Kiipsetage olenevalt kaalust 2—-6 min B0g  450g  680g Kalaflee

900 W juures. )
2. Peske kala, kuivatage ja maitsestage sidrunimahla ning g 209 0g  pomuringad

soolaga. 209 409 60g  Ohukeseltviilutatud sibul
3. Segage créme fraiche kbdgiviljadega ja maitsestage uuesti. 409  100g  140g rivitud porgand
4. Pange pooled kidgiviljad ahjundusse. Asetage neile kala ja 10g 15¢ 209 véi/margariin

katke iilejaianud kodgiviljadega.

5. Puistake kdige peale Gouda juustu, asetage ndu madalale 7 -
restle ja kiipsetage reziimil AUTOMAATKUPSETUS — ) | O | B e
iilekiipsetatud kalafilee. S0 | by | B0 et

6. Parast kiipsetamist laske umbes 5 min seista. 509 1009  150g riivitud Goudajuust

so0l, pipar ja muskaatpahkel
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Itaalia-pdrane Ulekipsetatud kalafilee

1.

Peske ja kuivatage kala ning maitsestage sidrunimahla,
so0la ja anSoovisevdiga.

Asetage ahjundusse.

Puistake kalale Gouda juustu.

Laotage tomatid juustukihile.

Maitsestage soola, pipra ja maitsetaimeseguga.
Kurnake Mozzarella, Idigake viiludeks ja asetage tomatitele.
Puistake juustule basiilikut.

Asetage ahjunou madalale restile ja kiipsetage reziimil
AUTOMAATKUPSETUS — iilekiipsetatud kalafilee.

Pérast kiipsetamist laske umbes 5 min seista.

Ulekiipsetatud spinat

1.

Segage lehtspinat sibulaga ja maitsestage soola, pipra ning
muskaatpahkliga.

Marige ahjundu. Pange kartuliviilud, singikuubikud ja
spinat kihiti ndusse. Pealmine peaks olema spinatikiht.
Segage munad creme fraichefiga, lisage soola ja pipart ning
valage kdige peale.

4. Katke vormiroog riivitud juustuga.

Asetage nou madalale restile ja kiipsetage reziimil
AUTOMAATKUPSETUS — iilekiipsetatud vormiroog.
Laske parast kiipsetamist seista 5—10 min.

2009 4309 630g kalafilee
Thspl 1spl Thspl  sidrunimahl
Thspl 1spl Thspl  andoovisevdi
309 509 809  riivitud Gouda juust
sool ja pipar
150g  300g 4509  varsked tomatid
Tspl Vhspl  2spl  hakitud maitsetaimesegu
100g 180g 2809  Mozzarella
Thspl — 3aspl 1spl  hakitud basiilik

1509 300g 4509 keedetud lehtspinat

159 309 45¢  peeneks hakitud sibul

so0l, pipar ja muskaatpahkel

5¢ 109 159  vdi/margariin ndu maarimiseks
150¢ 3009 4509  viilutatud keedukartul

35¢ 75¢9 1109 kuubikuteks ligatud keedusink
50g 1009 1509  créme fraiche

1 2 3 munad
409 75¢ 1159 riivitud juust

Ulekuipsetatud kartuli- ja suvikérvitsavorm

1.

Madrige ahjundu ja pange sellesse kihiti kartuliviilud ja
suvikdrvits.

Segage munad créme fraiche’iga, maitsestage soola, pipra ja
kiiiislauguga ning valage vormi.

Puistake vormiroale Gouda juustu.

Viimaks puistake roog ile paevalilleseemnetega.

Asetage nou madalale restile ja kiipsetage reziimil
AUTOMAATKUPSETUS — iilekiipsetatud vormiroog.

Laske parast kiipsetamist seista 5—10 min.

109 15¢  vdi/margariin ndu madrimiseks

200g 4009  600g viilutatud keedukartul
115¢ 2309 3459  ohukeselt vilutatud suvikorvits
75¢9 150¢ 2259  aemefraiche

1 2 3 munad

h 1 2 purustatud kiliislaugukiidis

sool ja pipar

409 80g 1209  riivitud Gouda juust
109 209 30g  péevalilleseemned
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Klpsetamistabelid
Kasutatavad luhendid

spl = supilusikatéis tass = tassitais g=gramm ml = milliliiter min = minut
tl=teelusikatais KG=kilogramm | =liiter m = sentimeeter

Toidu ja joogi kuumutamine

Toit/ Kogus Voimsus Meetod
jook -g/ml- -tase-

Piim 1tass Mikro umbes1  &rge katke
Vesi 1tass 150 Mikro 900W umbes2  drgekatke
6tassi 900 Mikro 900W 8-10  drgekatke
1ndu 1000 Mikro 900W 9-11  drgekatke
Uks taldrikutsis 400 Mikro 900W 46  piserdage kastmele natuke vett, katke kinni, segage
(kddgiviljad, liha ja kuumutamise vahepeal
lisandid)
Supp/hautis 200 Mikro 900W 12 katkekinni, segage parast kuumutamist
Kodgiviljad 200 Mikro 900W 23 vajadusel lisage natuke vett, katke kinni, segage kuumutamise
500 Mikro 900W 35 vahepeal
Liha, 1 viil* 200 Mikro 900W umbes3  kallake peale Shuke kiht kastet, katke kinni
Kalafilee* 200 Mikro 900W 35  katkekinni
Kook, 1 tiikk 150 Mikro 450W h-1  pange madalasse kiipsetusvormi
Beebitoit, 1 purk 190 Mikro 450W Th-1  kallake sobivasse mikrolaineahjus kasutatavasse nousse, pérast

kuumutamist segage korralikult ja kontrollige temperatuuri
Margariini/vdi sulatamine* 50 Mikro ~ 900W 1 katkekinni

Sokolaadi sulatamine 100 Mikro 450W 34 segageaeg-ajalt
* jahutatud kujul
Sulatamine

Toit Vaimsus Meetod Seisuaeg

-tase- -min-

Guljas 500 Mikro 270W 89  segage sulatamise vahepeal 10-30
Kook, 1 tiikk 150 Mikro 270W 1-3  pange madalasse kiipsetusvormi 5
Puuviljad ja marjad, nt Mikro y " e 5
e il 250 270W 35  laotage iihtlaselt, podrake poole sulatuse ajal imber

ploomid

Tabelis ndidatud ajad on suunised, mis voivad erineda sltuvalt toidu kiilmutustemperatuurist, omadustest ja kaalust.

Sulatamine ja kiipsetamine

Toit Voimsus Lisatav Meetod Seisuaeg
-tase- vesi -min-
-spl-

Kalafilee Mikro 9-11 - katkekinni 2
Uhe taldriku eine 400 Mikro 900W 8-10 - katke, segage 6 min pérast 2
Spargelkapsas 300 Mikro 900W 6-8 35 katke, segage poole kiipsetuse ajal 2
Herned 300  Mikro 900W 6-8 35 katke, segage poole kiipsetuse ajal 2
Kadgiviljasequ 500  Mikro 900W 9-11 35 katke, segage poole kiipsetuse ajal 2
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Keetmine, grillimine ja pruunistamine

Toit/ Kogus Voimsus Meetod Seisuaeg
jook -g/ml- -tase- -min-

Spargelkapsas Mikro lisage 45 spl vett, katke, segage poole -
kiipsetuse ajal

Hemed 500 Mikro 900W 6-8 katke, lisage 45 spl vett, segage poole -
kiipsetuse ajal

Porgandid 500 Mikro 900W 9-11 [digake rongasteks, lisage 4-5 spl vett, katke, -
segage poole kiipsetuse ajal

Praed 1000 Mikro 450W 16-18  maitsestage, asetage madalale restile, hiliem 10

(sea-, vasika-, lambaliha) Topeltgrill 450W 5-7%  poorake imber*

Mikro 450W 14-16
Topeltgill 450W 46
7500 Nikro 4500 2628 10
Topeltgrill 450W 5-8%
Mikro 450W 2628
Topeltgrill 450W 45

Rostbiif 1000 Mikro 630W 58 maitsestage, asetage madalale restile, hiliem 10
(keskmine) Topeltgrill 630W 8-10*  podrake imber*
Topeltgrill 630W 35
1500 Mikro 630W 12-15 10

Topeltgrill 630W 12-15*
Topeltgrill 630W 46

Kanakoivad 200 Topeltgrill 450W 6-7¢  maitsestage, asetage nahk allpool kdrgele 3
Grill 46 restile, hiljem podrake Gimber *
Romsteegid 400 Grill 11-12%  asetage korgele restile, hiljem pddrake
2 tiikki, keskmised Grill 6-8 {imber *, maitsestage parast grillimist
Ulekiipsetatud Grill 813 asetage nou madalale restile
ahjuroogade
pruunistamine
Juustuga 1 tiikk Mikro 450W h rostige sai ja maarige vdiga, pange sellele
rostsai Grill 56  ananassiviil, keedusingiviil ja juustuviil
4 tiikki Mikro 450W Th-1
Grill 56
Kiilmutatud pitsa 300 Mikro 450W 46  asetage madalale restile
Topeltgrill 450W 46
400 Mikro 450W 6-7

Topeltgrill 450W 57



Retseptid

RETSEPTID

Kdikide 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 tahelepanu poorama jargmisele:
valmimisaega tuleb kolmandiku kuni poole vorra lihendada. Vétke eeskujuks selle raamatu retseptid.
Suure vedelikusisaldusega toite, nagu liha, kala, linnuliha, kddgivilju, puuvilju, hautiseid ja suppe, saab

raskusteta mikrolaineahjus valmistada.

Vadikese vedelikusisaldusega toitudele, nagu valmistoitudele, tuleks enne kuumutamist voi kiipsetamist

vedelikku lisada.

Hautatavatele toorestele toitudele lisatavat vedeliku hulka tuleks umbes kahe kolmandikuni vahendada,
vorreldes algretseptis antud kogusega. Vajadusel lisage kiipsetamisel vedelikku.

Lisatava rasva kogust voib mérgatavalt vahendada. Toidu maitsestamiseks on piisav vaike kogus vdid,
margariini vdi oli. Seetdttu on teie mikrolaineahi ideaalne madala rasvasisaldusega dieettoitude

valmistamiseks.

Sibulasupp

jakeetke.
9-11 minutit: 900W
2. Rostige saiaviilud, tiikeldage kuubikuteks ja jaotage supikaussidesse.
Valage supp rostsaiakuubikutele ja puistake peale juustu.
3. Pange kausid podrdalusele ja grillige.
6—7 minutit: grill

Hakklihataidisega baklazaanid

1. Ldigake baklazaanid pikuti pooleks. Eemaldage teelusika abil viljaliha,
jattes koore umbes 1 cm paksuseks. Tiikeldage vljavoetud viljaliha
kuubikuteks.

2. Koorige ja tiikeldage tomatid.

2 minutit: 900W

4. Viilutage tSillikaunad rongasteks. Jatke tiks kolmandik kaunistuseks.
Segage hakkliha baklazaanitiikkide, sibulate, tomatite, tSillirdngaste,
kiilislaugu ja peterselliga. Maitsestage.

5. Kuivatage baklazaanipoolikud. Titke poole hakkseguga, puistake

6. Pange baklazaanid kdrvuti madalasse kiipsetusvormi, asetage ndu
madalale restile ja kiipsetage.

11-13 minutit:  topeltgrill (630W)

Kaunistage baklaZaanipoolikud tillirongastega ja jatkake
kiipsetamist.

4—7 minutit: topeltgrill (630 W)

Parast kiipsetamist laske umbes 2 min seista.

Kaanega kauss (2-liitrine)
4 supikaussi (200 ml)

109 voi/margariin

1009 sibulad, vilutatud

800ml loomalihapuljong
sool ja pipar

2viilu sai

40g riivitud juust

Kaanega kauss (maht 1 1)
Madal ahjuvorm
(umbes 30 cm pikkune)

2509 baklazaanid

2009 tomatid
1spl oliividli ndu méarimiseks
100g hakitud sibulad
4 mahedad rohelised piprad, seemned
eemaldatud
2009 veisehakkliha
2 purustatud kiiiislaugukiitined
2spl hakitud petersell
sool ja pipar
paprika
609 fetajuustu kuubikud
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Rosmariiniga seened

1. Eemaldage seenejalad. Peenestage jalad. Kaanega kauss (1liitrine)

2. Masrige madal ahjundu. Lisage sibulad, tiikeldatud peekon ja W Ummargune madal kaanega ahjunu
seenejalad. Maitsestage pipra ja rosmariiniga, katke ja kiipsetage. (umbes 22 cm ldbimGduga)
3-5minutit: 900W 8 terved suured seened (umbes 225 g)

Laske jahtuda. 20g vGi/margariin

3. Kuumutage kausis koor ja 100 ml veini.

50g peeneks hakitud sibul

1-3 minutit: 900W o

4. Seqage ilejaanud vein jahuga, segage kuuma vedelikuga, katke ja i Va'kesefj peckonikuubikud
kiipsetage. Segage kiipsemise ajal iks kord. must pipar
Umbes 1 minut: 900W hakitud varske rosmariin

5. Taitke seened peekoniseguga ja pange madalasse ahjundusse. Valage  15ml  kuivvalgevein
kaste seentele ja kiipsetage madalal restil.

6-8minutic. topeltgril (630W) S

Laske pérast kiipsetamist seista umbes 2 min. 209 jahu
Merikeelefilee
1. Peskekalaja patsutage kuivaks. Eemaldage luud. W Madal ovaalne ahjunéu koos
2. Viilutage sidrun ja tomatid Shukesteks villudeks. mikrolaineahjule moeldud toidukilega
3. Maérige ahjundu véiga. Asetage kalafileed ndusse ja nisutage (A0 G )

juurviljadliga. 4009 merikeelefilee
4. Raputage ngusse peterselli, asetage peale tomativillud ja maitsestage. |1 terve sidrun

Tomatitele asetage sidruniviilud ja valage neile valget veini. 1509 tomatid
5. Laotage vaikesed viitiikid sidrunile, katke ja kiipsetage. 109 voi

1113 minutit. 630W Tspl - juurviaoli

Laske parast kilpsetamist seista umbes 2 minutit. Tspl hakitud petersell

sool ja pipar
4spl valge vein
209 vdi/margariin
Mandliforell ) -
Madal iimmargune ahjunéu

1. Peskeja kuivatage forell ning piserdage sidrunimahlaga. Hodruge kala w

seest ja valjast soolaga ningjéitke 15 minutiks seisma.
2. Sulatagevoi. 4 puhastatud forell 200g)

Tminut: 900W

{ihe sidruni mahl

' sool
4. Madrige vorm. Asetage forell ndusse ja kiipsetage madalal restil. Kahe

30 Ol i
kolmandiku kilpsetamise ajal pdorake forell imber ja puistake sellele : Ym/margamn
. 509 jahu
mandleid.
15—18 minutit: topeltgrill (450W) 109 ndu madrimiseks vdid/margariini
Laske parast kiipsetamist seista umbes 2 minutit 509 mandiilaastud
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Juustukastmega kalafilee

1. Peske kala, tupsutage kuivaks ja piserdage sidrunimahlaga. H6ruge Kaanega kauss (1-liitrine)
soolaga. Madal iimmargune ahjunéu
2. Mairige kauss. Lisage sibulatiikid, katke ja kiipsetage. (umbes 25 cm pikkune)
1-2 minutit: 900W 800g kalafileed
3. Puistake sibulatele jahu ja valge vein ning segage. 2spl sidrunimahl
4. Madrige ahjundu ja asetage sellesse kala. Valage kaste kalale ja sool
puistake iile juustuga. Asetage madalale restile ja kilpsetage. 10g véi/margariin
7-8minutit: 450W 50q peeneks hakitud sibul
14-16 minutit: topeltgrill (450W) 20g jahu
Laske pérast kiipsetamist seista umbes 2 minutit. 100m valgevein
1l juurviljadli ndu madrimiseks

100g riivitud Emmentali juust
2spl hakitud petersell
Zurichi vasikalihahautis

1. Loigake vasikaliha ribadeks. m Kaanega néu (2-liitrine)
2. Mdarige ndu viga. Asetage liha ja sibul ndusse, katke see ja o icliafi

g vasikalihafilee
10g voi/margariin

509 valge vein
100ml  voi/margariin

kiipsetage. Segage kiipsetamisel iihe korra.
6-9 minutit: 900W
3. Lisage valget veini, praekastmepruunistajat ja koort, segage, katke

nodu ja jdtkake kiipsetamist. Segage aeg-ajalt. AR e

3-5minutit: 900W umbes 1/2 litrile praekastmele
4. Segage toitu pérast kiipsetamist, laske umbes 5 minutit seista. 300ml koor

Kaunistage peterselliga. 1spl hakitud petersell

Taidetud sink

1. Segage spinat juustu ja toorjuustuga, maitsestage.
2. Asetage supilusikatdis taidist iga kiipsetatud singiviilu peale ja keerake

singiviil rulli. Torgake sink puutiku otsa. (umbes 26 cm pikkune)
3. Valmistage valge kaste. Selleks valage vesi ja koor kaussi ning 1509 hakitud lehtspinat
kuumutage. 1509 20% rasvasisaldusega toorjuust
2—4minutit. 900W 509 riivitud Emmental juust
Segage jahu vGiga, lisage vedelikule ja vispeldage lahustumiseni. pipar ja paprika
Katke kauss, kiipsetage, kuni kaste on paks. 8vilu kilpsetatud sink (400 g)
1-2minutit: 900W 125ml vesi
Segage ja maitske. 125ml - koor
4. Pange kate madritud ndusse, laduge taidetud singirullid kastmesse ja 24 Jaf“ .
kiipsetage kaane all. 209 v<3|/maf9a.m!1 — —
109 n6u madrimiseks vdid/margariini

10-12 minutit:  topeltgrill (630W)
Laske parast kiipsetamist seista umbes 5 minutit.



Retseptid

Mozzarellaga vasikalihasnitslid

1.
2.

Peske vasikaliha, kuivatage ja taguge ohukeseks.

Piireestage tomatid, lisage kiiislauk, li, sool, pipar, kapparid ja
oregano ning valage vasikalihale. Katke ja kiipsetage.

15-19 minutit: 630W

Podrake lihaviilud timber.

Pange igale nitslile viil mozzarellat, maitsestage ja kiipsetage kaaneta
korgel restil.

9-12 minutit: topeltgrill (630W)

Laske parast kiipsetamist seista umbes 5 minutit.

Lasanje

1.

Purustage tomatid, segage singi ja sibula, kiiiislaugu, hakkliha ning
tomatipiireega. Maitsestage, katke ja kiipsetage.

5-8minutit: 900W

Segage créme fraiche piima, Parmesani juustu, maitsetaimede, dli ja
viirtsidega.

raputage peale Parmesani juustu. Kiipsetage kaane all.
13-17 minutit: 630W
Laske pdrast kiipsetamist seista umbes 510 minutit.

Madal kandiline kaanega ahjunéu

(umbes 25 cm pikkune)

150g viilutatud mozzarella

5009 norutatud konservtomatit

4 vasikasnitslid (600 g)

20ml oliivioli

2 purustatud kiiiislaugukiiined

209 kapparid
oregano
sool ja pipar

ﬁ Kaanega kauss (2-liitrine)
Madal nelinurkne kaanega
ahjunou (umbes 20 x 20 x 6 cm)

3009 konserveeritud tomatid

509 hakitud sink

50¢ peeneks hakitud sibul

1 purustatud kiiiislaugukiits

2509 veisehakkliha

2spl tomatipiiree
sool ja pipar

150ml creme fraiche

100ml piim

50¢ riivitud Parmesani juust

11l erinevad hakitud maitsetaimed

1 oliividli

1 juurviljadli ndu madrimiseks

125¢ lasagne verde

1spl riivitud Parmesani juust

Ulekiipsetatud suvikérvitsa- ja nuudliroog

1. Segage tomatid sibulatega ja maitsestage komalikult. Lisage makaronid. m Ahjunéu (umbes 26 cm pikkune)

2,

Valage tomatikaste makaronidele ja laduge peale suvikdrvitsaviilud.
Vahustage hapukoor ja munad ning valage roale. Puistake peale
rivjuust. Asetage madalale restile ja kiipsetage.

18-21 minutit: 900W

7-8minutit: topeltgrill (630 W)

Laske pdrast kiipsetamist seista umbes 510 minutit.

80g keedetud makaronid

4009 purustatud konservtomatit

150g peeneks hakitud sibul
basiilik, tiitimian, sool, pipar

1spl 0li nou madrimiseks

4509 villutatud suvikorvits

150g hapukoor

2 munad

100g riivitud Cheddari juust



Retseptid

Pirnid sokolaadikastmes

1. Pange suhkur, vanillisuhkur, pimilikidr ja vesi kaussi, segage, katke ja Kaanega kauss (2-iitrine)
keetke. Kaanega kauss (1liitrine)

1-2minutit. 900W 4 terved kooritud pimid (600 )
2. Asetage pimid vedelikku, katke ja keetke. 60g suhkur
3-8 minutit: 900W 109 vanillisuhkur
Vtke pimid keeduvedelikust véllja ja pange kiilmikusse. 15 oimilikcir
3. Pange 50 ml keeduvedelikku véiksemasse kaussi. Lisage Sokolaad ja @éme 150ml s
fraiche, kathe ning Kipsetage. 1309 purustatud méru Sokolaad
2-3minutit: 900W

4. Segage kastet hoolega, valage pimidele ja serveerige. 1209 LT

Vaarikakastmega mannapuding

1. Pange piim, suhkur ja mandlid kaussi, katke ja keetke. Kaanega kauss (2-liitrine)
3-5 minutit: 900W 4 viikest vormi

2. Lisage manna, segage, katke ja kiipsetage. s00ml

- piim
10-12 minutit: 270W . . 40 suhkur
3. Vahustage munakollased tassis veega ja lisage kuumale segule. 15 punstatud mandid
Vahustage munavalged kdvaks vahuks ja lisage sequle. Valage puding
vormidesse. ol Mannia
4. Kastme valmistamiseks peske ja kuivatage vaarikad ja pange kaussi ! gl
koos vee ja suhkruga. Katke ja kuumutage. 5l U]
2-3 minutit: 900W 1 munavalge
5. Piireestage vaarikad ja serveerige mannapudingiga. 209 vaarikad
50ml vesi
409 suhkur
Juustukook
1. Segage kausis jahu, kakao, kiipsetuspulber ja suhkur. Lahtikaiv koogivorm
2. Lisage munaja vdi ning segage kodgikombainis. (umbes 26 cm labiméoduga)
3. Médrige koogivorm. Rullige taigen lahti ja laotage vormi, jattes 2 cm Pohi:
kérguse serva. Kiipsetage koogipdhi valmis. 3009 jahu
6-8minutit: 630W TR [k
4. Vahustage voi suhkruga kergeks kohevaks vahuks. Segage aeglaselt 123 ku}[]);etuspulber
munadega. Lisage sequle toorjuust ja vanillipudingipulber. 1 J ::un:r
5. Valage tal_dls k'OOQIpOhja eja kiipsetage. 109 vdi/margariin vormi maérimiseks
15-19 minutit: 630W Tadis:
1509 voi/margariin
100g suhkur
109 vanillisuhkur
3 munad
4009 20% rasvasisaldusega toorjuust

409 vanillipudingipulber



Hooldamine ja puhastamine [V

HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

ETTEVAATUST!

E] ARGE KASUTAGE UHEGI MIKROLAINEAHJU 0SA PUHASTAMISEL MUUGILOLEVAID KUURIMISLAPPE VOI AHIU
PUHASTUSVAHENDEID, AURUPUHASTEID, ABRASIIVSEID JA KAREDAID PUHASTUSVAHENDEID, MIS TAHES
VAHENDEID, MIS SISALDAVAD NAATRIUMHUDROKSIIDI.

PUHASTAGE AHJU REGULAARSELT JA EEMALDAGE KOIK TOIDUJAATMED. Kui te ei hoia ahju puhtana, voib ahju
pinna seisukord halveneda, mis vib omakorda liihendada seadme todiga ja tekitada ohtlikke olukordi.
Ahju valispind

Ahju valispinda vdib hdlpsasti puhastada pehme seebi ja veega. Veenduge, et piihite seebi dra niiske lapiga ja kuivatate
valispinna pehme rdtiga.

Juhtpaneel

Juhtpaneeli deaktiveerimiseks avage enne puhastamist ahju uks. Juhtpaneeli puhastamisel tuleks olla hoolikas. Piihkige
paneeli vees niisutatud lapiga, kuni paneel on puhas. Vltige liigse vee kasutamist. Arge kasutage keemilisi vdi abrasiivseid
puhastusvahendeid.

AhJu sisepind

eemaldage IalneJuhl katet.

2. Veenduge, et seep ega vesi ei siseneks seintes olevatesse viikestesse Ghuaukudesse, kuna see vdib ahju kahjustada.

3. Ahjusisepinna puhastamisel drge kasutage aerosool-puhastusvahendeid.

4. Kuumutage oma ahju regulaarselt grilli kasutades. Toidujadnused vi rasvaplekid voivad tekitada suitsu vdi pohjustada
halba [6hna.

Poordalus ja selle tugi
Eemaldage pdrdalus ja selle tugi ahjust. Peske need kerges seebivees. Kuivatage pehme lapiga. Nii pcirdalust kui ka selle tuge
voib pesta noudepesumasinas.

UkS ......

lapiga. Ahju ukse klaasi puhastam|seks drge kasutage karedaid abrasiivseid puhastusvahendeld ega metallist abivahendeid,
kuna need vdivad pinda kriimustada, mille tagajarjel vdib klaas puruneda.

Restid

Neid tuleks pesta lahjas pesuvedeliku lahuses ja seejérel kuivatada. Reste vdib pesta ndudepesumasinas.
Oluline! Kasutada ei tohi aurupuhastit.

VAHENDATUD VOIMSUS

Oluline!

Kui valmistate toitu {ile tavalise aja samal valmistusreZiimil, langeb ahju véimsus automaatselt, véiltimaks
tilekuumenemist. (Mikrolaineahju vdimsustase vaheneb vdi grilli kuumuselement hakkab sisse ja vdlja liilituma.)
Taisvoimsuse saab taastada parast 90-sekundilist pausi.

Mikrolained (900 W) 20 minutit Mikrolained — 630W
Grill 20 minutit Grill —50%
Topeltgrill Grill - 20 minutit Grill —50%



Mida teha, kui . . . ja tehnilised andmed

MIDA TEHA, KUL...

« Kas kaitsmed kaitsmekarbis tootavad.
- Kas on esinenud voolukatkestusi.
+ Kui kaitsmed pélevad pidevalt Iabi, pgorduge kvalifitseeritud elektriku poole.

+ Kas uks on komalikult suletud.

Kas ukse kinnitused ja nende pinnad on puhtad.

Kas nuppu START/QUICK on vajutatud.

Kas pddrdaluse tugi on korralikult ajamiga ihendatud.

Ega ahjundu ei ulatu iile pdrdaluse servade.

Ega toit ei ulatu iile pddrdaluse servade ega takistaks selle pddrlemist.
Ega podrdaluse all olevas siivikus ei oleks takistusi.

Uhendage seade kaitsmekarbist lahti.

Votke iihendust kohaliku AEG hoolduskeskusega.

Votke iihendust kohaliku AEG hoolduskeskusega. Ahjus olevat elektripimi tohivad vahetada
ainult koolitatud AEG hooldustehnikud.

Seadke pikem kiipsetusaeg (topeltkogus = peaaequ topeltaeg)
Kui toit on tavaparasest kiilmem, pdrake toitu aeg-ajalt voi
« Suurendage seadme vaimsust.

TEHNILISED ANDMED

Vahelduvvoolu liini pinge

Mikrolaineahi ei tdota korralikult?

Mikrolainereziim ei toota?

.

Pddrdalus ei poorle?

.

Mikrolaineahju ei saa valja lillitada?

Sisevalgustus ei toota?

Toidu soojendamine ja kiipsetamine
votab kauem aega kui varem?

230V, 50 Hz, iihefaasiline

Jaotus siiiitenddr/voimsusliiliti Minimaalne 16 A

Noutav vahelduvvoolupinge: Mikrolained 1,37 kW

Grill 1,00kW

Mikrolained/grill 2,35 kW

Valjundpinge: Mikrolained 900 W (IEC 60705)

Grill  1000W
Mikrolaine sagedus 2450 MHz* (Il riihm / klassi B)
Valismadtmed: MCD2664E 594 mm (L) x 459 mm (K) x 404 mm (S)
Ava modtmed: 342 mm (L) x 207 mm (K) x 368 mm (S) **
Ahju mahutavus 26 liitrit**
Podrdalus @ 325 mm, klaas
Kaal umbes 19,5 kg
Ahjuvalgusti lamp 25W/240-250V

* See toode vastab Euroopa standardi EN 55011 nduetele. Standardi kohaselt liigitub see seade Il riihm B-klassi seadmete hulka. Il
riihm tdhendab, et seade on ette ndhtud raadiosagedusenergia genereerimiseks elektromagnetkiirgusena toidu kuumtddtlemiseks.
Klassi B seade tdhendab, et seade on mdeldud kasutamiseks koduses majapidamises.

** Sisevdimsus on arvutatud maksimaalse laiuse, siigavuse ja kdrguse pohjal. Tegelik toidu mahutavus on véiksem.

See ahi vastab direktiivide 2004/108/EU, 2006/95/EU ja 2005/32/EU nduetele.
TEHNILISI ANDMEID VOIB JARJEPIDEVA PARENDUSTO0 OSANA ILMA ETTE TEATAMATA MUUTA.



Paigaldamine [V/S)

1] PAIGALDAMINE

Mikrolaineahju véib paigaldada asukohta A véi B.

Nisi suurus
L S K

A 560x550x450
B 560x500x450

Madotmed (mm)

Tavaline *

Seadme paigaldus

1. Eemaldage pakendi kdik osad ja kontrollige, kas seade on terve.

2. Paigutage seade kdogikappi aeglaselt ja joudu kasutamata, kuni ahju
esiraam kinnitub vastu kapi esiserva.

3. Veenduge, et seade piisib kindlalt ega ole kaldus. Kontrollige, kas raami
iilaosa ja kapiukse vahel on 4 mm vaba ruumi (vt joonist).

1. kinnitusviis
Kinnitage ahi paigale kaasasolevate kruvidega. Fikseerimispunktid
asuvad ahju iila- ja alanurkades.

2. kinnitusviis
Vaadake ahjuga kaasasolevat ndidislehte.

Oluline! Veenduge, et ahju pohi on porandast vahemalt 85 cm korgusel.
Toote paigaldamisel tuleb kindlasti jargida kaesolevat kasutusjuhendit ja ahjutootja
tavapdraseid paigaldusjuhiseid.



Paigaldamine

Seadme uhendamine toiteallikaga

« Elektrikontakt peaks olema vabalt juurdepaasetav, et hadaolukorras
oleks seadet holbus lahti iihendada. Teine véimalus on ahi toiteallikast
isoleerida, iihendades liiliti juhtmete iilhendamise eeskirjade kohaselt
piisijuhtmestikku.

« Seinakontakt ei tohi olla seinakapi taga.

+ Kdige parem asukoht on seinakapi kohal, vt (A). g A

« Uhendage seade iihefaasilise 230 V// 50 Hz vahelduvvooluga Gigesti paigaldatud
maanduspesa kaudu. Pistikupesa peab olema sulatatud 16 A kaitsmega.

« Toitejuhet tohib vahetada vaid elektrik.
+ Enne paigaldamist siduge toitejuhtme kiilge ndorijupp, mis hélbustaks
tihendamist asukohaga (A), kui seadet paigaldatakse.

- Seadme sisestamisel kdrgesse kappi ARGE kéigardage toitejuhet.

- Arge kastke toitejuhet vdi pistikut vette voi muu vedeliku sisse.

Elektrilised ihendused

& HOIATUS!

SEADE PEAB OLEMA MAANDATUD
Tootja ei vota endale mingit vastutust, kui seda ohutusmeedet ei jargita.

« Kui seadme kiiljes olev pistik ei dihildu seinakontaktiga, peate helistage oma kohalikule AEG teenuse
agent.



Keskkonnateave [V

KESKKONNATEAVE

Pakkematerjalide ja vanade seadmete
keskkonnasoébralik kaitlemine

L

A

Pakkematerjalid

AEG mikrolaineahjud vajavad transportimisel kaitseks thusat pakkimist. Kasutatakse vaid minimaalseid
vajaminevaid pakkematerjale. Pakkematerjalid (nt foolium vdi stiirovaht) vdivad lastele olla ohtlikud.
Lambumisoht. Hoidke pakkematerjalid laste kdeulatusest eemal.

Kdik kasutatud pakkematerjalid on keskkonnasdbralikud ja korduvkasutatavad. Papp on tehtud
taaskasutatud paberist ja puidust osad on tehtud tootlemata puidust. Plastikust osad on jérgmiste
margistustega:

PE - poliietiileen, nt pakkekile

PS — poliistiireen, nt pakend (CFC-vaba)

PP — poliipropiileen, nt pakkendérid

Pakkematerjale kasutades vdi taaskasutades sadstetakse toormaterjali ja vahendatakse ja&tmemahtu.
Pakendid tuleb viia Iahimasse korduvkasutuskeskusesse. Teabe saamiseks vdtke iihendust kohaliku
omavalitsusega.

Vanade seadmete kaitlemine

Vanad seadmed tuleks enne kditlemist muuta ohutuks, eemaldades pistiku ja ldigates ja visates dra
toitekaabli.

See tuleks viia lahimasse korduvkasutuskeskusesse. Uurige kohalikust omavalitsusest voi
keskkonnakaitseasutusest, kas teie Iaheduses on mdni korduvkasutusega tegelev ettevdte.

Tootel vdi selle pakendil olev simbol E nditab, et seda toodet ei tohi kohelda olmejadtmena. Selle asemel
tuleb see kditlemiseks viia vastavasse elektri- ja elektroonikaseadmete jaatmete kogumispunkti.
Kindlustades toote digesti kditlemise aitate dra hoida voimalikke negatiivseid tagajargi keskkonnale ja
inimeste tervisele, mis voivad tekkida toote sobimatu jadtmekaitluse tottu. Lisateabe saamiseks selle toote
korduvkasutuse kohta votke ihendust kohaliku omavalitsusega, olmejddtmeid kditleva ettevottega voi
poega, kust toote ostsite.



Garantii/klienditeenindus

GARANTII/KLIENDITEENINDUS

Pretensioonide esitamise tingimused kodumasinatele. Koikidele Electrolux Eesti AS poolt Eesti Vabariiki imporditud ja
miiiidud kodumasinatele saab esitada pretensioone 24 kuu jooksul kdesolevas dokumendis toodud tingimustel ja
korras. Aeg algab kodumasina iileandmisest tarbijale (edaspidi nimetatud ka "ostja"), kusjuures eeldatakse, et
iileandmise ajaks on originaalmiiiigidokumendilt nahtuv ostukuupdev.

Kdesolevad pretensiooni esitamise tingimused ei piira ega takista ostjat mingilgi viisil selliste Eesti Vabariigi seadustest
tulenevate diguste kasutamisel, milliste kasutamise valistamine v6i piiramine poolte kokkuleppega ei ole lubatud.
Pretensioon hdlmab tootes ilmnevate toote konstruktsiooni-, valmistamise-, ja toorainedefektide kdrvaldamist
Electrolux Eesti AS poolt volitatud hooldustdokojas, tagamaks toote sihtotstarbelise kasutamise voimalikkuse.
Pretensiooni alla ei kuulu toote kasutamise dpetamine, reguleerimine, hooldus, puhastus, kaubandusliku
vdljandgemise taastamine ega sellisete vigade kdrvaldamine, mida on pdhjustanud kasutamisjuhiste vaar kasitlus.
Pretensiooni saab esitada ainult nendele toodetele, mida on kasutatud sihtotstarbeliselt ja vastavalt toote
kasutusjuhendile. Pretensiooni saab esitada iiksnes tarbija koduses tarbimises kasutatavatele kodumasinatele toote
garantiikaardi voi originaalmiiigidokumendi esitamisel.

Toote osas, mida ostja soovib kasutada mittesihtotstarbeliselt voi intensiivsemalt kui tootja poolt ette nahtud

(sh. majandus- voi kutsetegevuse raames omandatud toote osas), kdesolevad tingimused ei kehti ning neile
kohaldatakse ostja ja Electrolux Eesti AS miiiigiosakonna vahel sdlmitud lepingust tulenevaid tingimusi. Majandus- ja
kutsetegevuses tegutsevale ostja saab pretensiooni esitada miiiigilepingus toodud tingimustel alates arve-saatelehe
véljastamisest. Pretensiooni alla ei kuulu tootes vdi selle detailides ilmnenud puudused ja defektid (sh. purunemised),
mis on tekkinud alljargnevatel pdhjustel:

« transpordikahjustustest, mis on tekkinud peale toote iileandmist ostjale;

« toote hoolimatust vi mittesihiparasest hoidmisest voi kasutamisest voi iilekoormamisest;

toote ebadigest kasutamisest, hooldamisest, paigaldamisest voi iihendamisest, sh. voolu, vdi veevérku iihendamisel,
ning toote kasutamisel, hooldamisel, paigaldamisel véi iihendamisel kasutusjuhendis esitatud instruktsioonide ja
ohutusnduete jargimata jatmisest;

toote konstruktsioonide muutmisest, mis kahjustavad tootele tootja poolt antud omadusi;

maaletoojast soltumatutel pohjustel, sealhulgas pingemuutused vooluvorgus, liihised (sh. putukatest pohjustatud),
nduetele mittevastavad pikendusjuhtmed, kiittegaasi keemilise koostise muutumine, dnnetusjuhtumid, dike, vesi,
tulekahju, vee kvaliteet, katlakivi ning muud valised méjurid;

« toote kasutamisest lisavarustusega, mis ei ole ettenahtud ja ei sobi tootega;

« kui toodet on remontinud selleks mittevolitatud isik;

- sisseehitataval tehnikal puudulikust ventilatsioonist mddbli sees;

« ostja siiiilisest tegevusest.

Samuti ei kuulu pretensiooni alla toote regulaarsest 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 iilalmainitud aja jooksul kohustub tarbija sellest garantiiandjale teatama mdistliku aja jooksul veast
teada saamisest arvates. Voimaluse korral kohustub tarbija viga ja selle oletatavaid tekkepdhjusi piisavalt tapselt
kirjeldama.Lisaks eeltoodule kohustub ostja teatama toote mudeli, ostukuupdeva ja koha, toote numbri ja seeria
numbri (nagu nahtub toote etiketilt) ning esitama originaalmiiiigidokumendi vdi garantiikaardi.

Koik pretensioonid esitatakse otse Electrolux Eesti AS poolt volitatud hooldustddkojale.

Pretensioone lahendavad iiksnes Electrolux Eesti AS poolt volitatud hooldustddkojad. Pretensiooni alla kuuluv viga
parandatakse moistliku aja jooksul sellest teada saamisest arvates. Ostjal on Gigus vea ilmnemisel nduda toote remondi
asemel selle asendamist vdi lepingust taganeda ja nuda toote tagasivétmist ja ostuhinna tagastamist iiksnes juhul,
kui tegemist on suure ulatusega veaga, mille puhul parandamine ei annaks soovitud tulemust véi kui remonti ei
teostata korduvalt nduetekohaselt. Maaletoojal on digus keelduda toote asendamisest ja tagastamisest, kui
asendamine v6i tagastamine pdhjustab maaletoojale vorreldes toote parandamisega ebamaistlikke kulusid v6i
pohjendamatuid ebamugavusi. Pretensiooni kérvaldamine on ostjale tasuta eeldusel, et vigased varuosad ja sélmed,
mis asendatakse uutega, kuuluvad garantiiandjale.



Garantii/klienditeenindus

Oigustatud pretensiooni alla kuuluvate puuduste krvaldamiseks tarvilik suuregabariidiliste ja raskete toodete
transport hooldustdtkotta voi hooldaja sbit koha peale toimub maaletooja vahenditega ning on ostjale tasuta.
Oigustatud pretensiooni alla mittekuuluvate puuduste korral kannab toodete transpordikulud hooldustodkotta voi

hooldaja soidukulud koha peale ostja.

Kui kaesolevate tingimuste tolgendamisel tekib eriarvamusi ostja ja volitatud tookoja vahel, lahendab vaidluse
Electrolux Eesti AS hoolduse spetsialist. Lugupidamisega Electrolux Eesti AS

Electrolux Eesti AS volitatud teenindajad:
Tallinn, Harjumaa E-LUX Hoolduse 0U Mustamée tee
24,10621 TALLINN Tel. 6650090 Fax 6650076

Abimees Grupp 00 Vesse 4, 11415 TALLINN Kodumasinad
Tel. 6006996 Fax 6006726

Kodumasinate Paigalduse OU Tuisu 18, 11314 TALLINN
Paigaldus ja gaasiseadmed Tel. 6550779

0U GASPRE Ole 27, 10319 Tallinn Gaasiseadmed, remont
ja miiiik 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 0U 41532 JOHVI Tookoda:

Jaama 40 -16 Kodumasinad Tel. 033 55869 Mob. 056
24492

Virgas 0U 30321 KOHTLA - JARVE Keskallee 25,
Gaasiseadmed Tel. 033 48003, fax 033 50649

0U EDELWEIS - NORD 30621 KOHTLA - JARVE Lehe

8, Kodumasinad Tel. 033 41318, 055 18775

Laanemaa, Hiiumaa 00 IVAR Ehte 5a, 90503 HAAPSALU
Kodumasinad Tel. 047 35549, 050 54439

Vérumaa, Polvamaa OU TARWE FR. Kreutzwaldi 58a,
65610 VORU Kodumasinad Tel. 078 23181 Fax 078 22714

Parnumaa SIMSON 0U Laine 4, 80016 PARNU Kodumasinad
Tel. 044 27231, 05245668

0U KENT & KO Riia mnt. 63, 80019 PARNU Kodumasinad
Tel. 044 32552

Saaremaa Toomas Teder FIE Pikk b, 93813 KURESSAARE
Tel. 045 55978, 5087912

Jogevamaa FIE Kari Manninen Suur tn. 21, 43306 J0-
GEVA Kodumasinad Tel. 077 22239

Viljandimaa AABERI Kodumasinad OU Vabaduse plats 4,
71020 VILJANDI Kodumasinad Tel./Fax 043 33802

Tartumaa, Pélvamaa OU ARWEST Aleksandri 6,
51004TARTU Kodumasinad Tel. 07 344299 Fax 07
344337

0U TAVATRONIC Tahe 82, 50107 TARTU Kodumasinad
Tel. 07 349123 Fax 07 303957

TECO KM OU Jalaka 1a, 90509 HAAPSALU Kodumasinad
Tel. 047 56900

Valgamaa LUMEHELVES U Petseri 12a 14, 68204VALGA
Tel/fax 076 64452

Euroopa garantii: Electrolux tagab kdesoleva seadme garantii kdigis selle juhendi [dpus nimetatud riikides seadme
garantiis toodud vdi seadusega mddratud perioodi jooksul. Kui Te kolite iihest nimetatud riigist teise nimetatud riiki,
liigub koos Teiega jargnevatel tingimustel ka seadme garantii:-

« Seadme garantii algab esialgsel ostukuupdeval mis kantakse seadme miiiija poolt vastavasse ostudokumentatsiooni.

« Seadme garantii kehtib sama kaua ja samadel tingimustel todde ja osade kohta, kui kehtivad Teie uues elukohariigis

sellisele mudelile voi tootevalikule.

- Garantii kehtib ainult algsele ostjale ja seda ei saa iile kanda teistele kasutajatele.
« Seadme paigaldamine ja kasutamine toimub vastavalt Electroluxi poolt vdlja antud juhistele ja seda kasutatakse

ainult kodus, nt ei kasutata kaubanduslikul eesmargil.

« Seade paigaldatakse vastavuses kdigi uues elukohariigis kehtivate regulatsioonidega.
Kdesoleva Euroopa garantii tingimused ei puuduta seadusest tulenevaid diguseid.
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Albania
Belgique/Belgié/
Belgien

Ceska republika
Danmark
Deutschland
Eesti

Espafia

France
Great Britain
Hellas
Hrvatska
Ireland

Italia

Latvija
Lietuva
Luxembourg
Magyarorszag
Nederland
Norge
Osterreich
Polska
Portugal

Romania

Schweiz - Suisse -
Svizzera

Slovenija
Slovensko

Suomi
Sverige

Tiirkiye
Poccua

+3554261450
+322363 0444

+420261126112
+4570 117400
+49 18032 26 622
+37266 50030
+34902 1163 88

www.electrolux.fr
+44 8445 616 616
+30231056 1970
+385163 23338
+35314090753
+39 (0) 434 558500
+37167313626
+3705278 0609
+35242431301
+3612521773
+3117 24 68 300
+47 81530222
+43 18 66 400
+48 22 43 47 300
+351214403939

+40214512030
+4162 8899 111

+386124 25731
+421243334322

www.electrolux.fi
+46 (0)7717676 76

+90212 29310 20
+7095 9377837

Rr. Pjeter Bogdani Nr. 7 Tirane
Bergensesteenweg 719, 1502 Lembeek

Budéjovicka 3, Praha 4,140 21
Strevelinsvej 38-40,7000 Fredericia
Muggenhofer Str. 135, 90429 Niirnberg
Mustamde tee 24, 10621 Tallinn

Carretera M-300, Km. 29,900 Alcala de
Henares Madrid

Addington Way, Luton, Bedfordshire LU4 9QQ
4, Limnou Str., 54627 Thessaloniki

Slavonska avenija 3, 10000 Zagreb

Longmile Road Dublin 12

C.so Lino Zanussi, 26-33080 Porcia (PN)

Kr. Barona iela 130/2, LV-1012, Riga

0z0 10A, 08200 Vilnius, Lietuva

Rue de Bitbourg, 7, L-1273 Hamm

H-1142 Budapest XIV, Erzsébet kirdlyné dtja 87
Vennootsweg 1, 2404 (G - Alphen aan den Rijn
Rislgkkvn. 2, 0508 Oslo

Herziggasse 9, 1230 Wien

ul. Kolejowa 5/7, Warszawa

Quinta da Fonte-Edificio Gongalves Zarco -
Q 35-2774-518 Pago de Arcos

Str. Gava Progresului Nr. 2, 54, 040671, Bucuresti
Industriestrasse 10, CH-5506 Magenwil

Trzaska 132, 1000 Ljubljana

Electrolux Slovakia s.r.0., Electrolux Domace
spotrebice SK, Seberiniho 1,821 03 Bratislava

Electrolux Service, S:t Goransgatan 143, S-105
45 Stockholm

Tarlabasi Caddesi No: 35 34435 Taksim istanbul
129090 MockBa, Onumnuiicknii npocnekT, 16, bLL "Onumnuk"
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