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WE’RE THINKING OF YOU

Kiitamme teita Electrolux-laitteen hankinnasta. Olette valinneet tuotteen, joka perustuu vuosikymme-
nien aikana saatuun kokemukseen ja innovaatioon. Kekselias ja tyylikas laite, joka on suunniteltu teita
ajatellen. Laitetta kdyttaessanne voitte olla aina varma erinomaisista tuloksista.

Tervetuloa Electroluxiin.

Vieraile verkkosivullamme:

@ Saadaksesi kayttoon littyvid neuvoja, esitteitd, vianmaaritysohjeita ja huolto-ohjeita:
www.electrolux.com

a Tuotteen rekisterdimiseksi parempaa huoltoa varten:
www.electrolux.com/productregistration

% Ostaaksesi laitteesi lisdvarusteita, kulutusosia ja alkuperéisia varaosia:
www.electrolux.com/shop

ASIAKASPALVELU JA HUOLTO

Suosittelemme alkuperéisten varaosien kayttoa.
Pida seuraavat tiedot saatavilla ottaessasi yhteytta valtuutettuun huoltolikkeeseen.
Kyseiset tiedot 10ytyvat laitteen arvokilvesta. Malli, tuotenumero, sarjanumero.

& Varoitukset/huomautukset ja turvallisuusohjeet.
(i) Yieisohjeet ja vinkit
@] Ympaéristénsuojeluohjeita.

Oikeus muutoksiin pidatetaan ilman erillista ilmoitusta.



TARKEITA TURVAOHJEITA

AN\

Tulipalon vélttaminen

Mikroaaltouunia tulee valvoa kaytdn aikana.
Liian suuri teho tai lian pitk& valmistusaika
saattaa ylikuumentaa ruoan niin, etta syttyy
tulipalo. Pistorasian on oltava helposti
ulottuvilla, jotta laitteen virtajohto voidaan
irrottaa pistorasiasta vaaratilanteessa.
Virtalahteen on oltava tyyppia 230 V (AC), 50 Hz,
jossa on vahintaan 16 A:n sulake tai 16 A:n
sulake. On suositeltavaa, etté laite kytketdan
virtapiiriin, johon ei ole kytketty muita laitteita.
Uunia ei saa sailyttaa tai kayttaa ulkona.

Jos kuumennettava ruoka
alkaa savuta, ALA AVAA
LUUKKUA. Katkaise virta,
irrota uunin virtajohto
seinapistorasiasta ja odota,
etta ruoka lakkaa
savuamasta. Luukun
avaaminen ruoan
savutessa saattaa
aiheuttaa tulipalon. Kayta
ainoastaan
mikrouuninkestavia astioita
ja tarvikkeita. Uunia ei saa
jattaa ilman valvontaa, kun
kaytetaan kertakaytto-
muovisia, -paperisia tai
muita palavia astioita.
Puhdista aaltoputken
suojus, uunin sisapuoli,
pyoriva alusta ja alustan
kannatin kayton jalkeen.
Naiden osien on oltava
kuivat eika niihin saa jaada
rasvaa. Rasvajaamat voivat
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TARKEITA TURVAOHJEITA: LUE HUOLELLISESTI JA
SAILYTA TULEVAA TARVETTA VARTEN

ylikuumentua ja alkaa
savuta tai syttya tuleen.

Uunin tai tuuletusaukkojen lahelle ei saa asettaa
palavaa materiaalia. Tuuletusaukkoja ei saa
peittad. Ruoasta ja ruoan kareistéa on
poistettava kaikki metalliset sulkimet, langat jne.
Metallipinnat voivat kipindida ja aineuttaa
tulipalon. Mikroaaltouunilla ei saa kuumentaa
uppopaistoon kaytettavaa rasvaa. Lampdtilaa ei
voi sdadella ja dliy voi syttya tuleen. Popcornin
valmistukseen on kaytettava erityisia
mikroaaltopopcorn-pakkauksia. Uunissa ei saa
sailyttaa ruokia tai muita tarvikkeita. Tarkista
kaynnistyksen jalkeen, ettd asetukset ovat oikeat
ja ettd uuni toimii halutulla tavalla. Katso neuvoja
kayttbohjeesta ja keittokirjaosasta.

Tapaturmien vélttdminen

A VAARA! Ala kayta uunia,
jos se on vahingoittunut
tai jos se ei toimi
kunnolla. Tarkista
seuraavat seikat ennen
kayttoa:

a) Luukku; varmista, etta
luukku sulkeutuu
kunnolla ja etta se ei ole
vinossa tai vaantynyt.

b) Saranat ja luukun
turvalukitus; tarkista, etta
ne eivat ole rikki tai
Ioysalla.

¢) Luukun tiivisteet ja
tiivistepinnat; varmista,
etta ne ovat ehjat.

d) Uunin ja luukun
sisapuoli; varmista, etta
niissa ei ole kolhuja.
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e) Virtajohto ja pistoke;
varmista, etta ne ovat
.. ehjat.
Ala koskaan saada, korjaa
tai muunna uunia itse.
Muun kuin ammattitaitoisen
asentajan on vaarallista
suorittaa mitaan huolto- tai
korjaust-oimenpiteita, joissa
joudutaan irrottamaan
mikroaalloilta suojaavia osia.

Uunia ei saa kayttaa luukun ollessa auki eika
luukun turvalukitusta saa muuttaa mitenkaan.
Ala kayta uunia, jos luukun tiivisteiden ja
tiivistepintojen valissa on jotain.

Pida oven tiivisteet ja
viereiset osat puhtaana
rasvasta ja liasta. Noudata
kayttooh-jeessa olevia
hoito- ja puhdistusohjeita.
Uunin puhtaanapidon
laiminlyonti saattaa
heikentaa pinnan laatua,
mika voi lyhentaa laitteen
elinikda ja mahdollisesti

aiheuttaa vaaratilanteen.
Henkildiden, joilla on SYDAMENTAHDISTIN, on
noudatettava laakéarilta tai sydamentahdistimen
valmistajalta saamiaan mikroaaltouunien
kayttoon liittyvia varotoimia.

Sédhkoiskujen valttdminen

Laitteen koteloa ei saa koskaan irrottaa.

Luukun lukitus- ja tuuletusaukkoihin ei saa
koskaan paastaa nestetta tai tydntéaa esineita.
Jos néihin joutuu nestetta, katkaise valittdmasti
virta, irrota uunin virtajohto seingpistorasiasta ja
ota yhteys valtuutettuun huolto-likkeeseen.
Virtajohtoa tai pistoketta ei saa upottaa veteen tai
muuhun nesteeseen. Virtajohto ei saa koskettaa
kuumia tai teravia pintoja, kuten kuumaa
tuuletusaukkoa ylhaalla uunin takana. Ala yrita
vaihtaa uunin lamppua itse.

Uunin lampun saa vaihtaa
vain ELECTROLUX in
valtuuttama henkild. Jos
uunin lamppuun tulee vika,
ota yhteys jalleenmyyjaan
tai valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

Jos laitteen virtajohto vaurioituu, se on vaihdettava
samanlaiseen erikoisjohtoon. Virtajohdon saa
vaihtaa vain valtuutettu ELECTROLUX huoltolike.

Rajahdyksen ja adkillisen kiehumisen
vélttdminen

A VAARA! Nesteita ja muita
ruokia ei saa kypsentaa
suljetuissa astioissa,
koska ne voivat rajahtaa.

Ala koskaan kayta suljettuja astioita. Poista
kannet ja suojukset ennen kayttda. Suljetut astiat
voivat rgjahtaa paineen vaikutuksesta, vaikka
uunin virta olisi jo katkaistu. Nesteité on
kuumennettava varoen. On suositeltavaa kayttaa
leveasuista astiaa, jotta kuplat paadsevat
poistumaan helposti.

Juomien kuumennus
mikroaaltouunissa voi
johtaa kiehumiseen
purkausme-aisesti viiveella,
joten astiaa on kasiteltava
varoen.

Purkausmaisesti kiehuvan nesteen ja

mahdollisten palovammojen estédminen:

1. Nestetta on sekoitettava ennen kuumennusta
tai [ammitysta.

2. Lammityksen ajaksi on suositeltavaa asettaa
nesteeseen lasisauva tai vastaava véaline.

3. Anna nesteen seista uunissa vahintaan 20
sekuntia kypsennysajan paatyttya, jolloin
valtetdan jalkikateen tapahtuva roiskuva
kiehuminen.

Kananmunia ei saa
kypsentaa kuorineen eika
kovaksikeitettyja



kananmunia saa
kuumentaa
mikroaaltouunissa, silla ne
voivat rajahtaa viela
mikroaaltokypsennyksen
jalkeen. Kun kypsennetaan
tai lammitetaan
kananmunia, joita ei ole
vatkattu tai sekoitettu,
keltuaisiin ja valkuaisiin on
pisteltava reikia, etteivat ne
rajahda. Kovaksikeitetyt
kananmunat on kuorittava
ja viipaloitava ennen kuin
ne lammitetaan
mikroaaltouunissa.

Esimerkiksi perunoiden, makkaroiden ja
hedelmien kuoreen on pisteltéava reikia ennen
kypsennysta, etteivat ne rajahda.

Palovammojen vélttdminen

Otettaessa ruokaa uunista on kaytettava
pannulappuja tai patakintaita. Valmistusastiat,
popcorn-pakkaukset, paistopussit jne. on
avattava kasvoista ja kasista poispain hdyryn
aiheuttamien palovammojen valttdmiseksi.

Palovammojen
valttamiseksi ruoan
lampotila on tarkistett-ava
ja ruoka sekoitettava ennen
tarjoamista, erityisesti
silloin, kun ruoka tarjoillaan
vauvoille, lapsille tai
vanhuksille.

Astian lampdtila ei vastaa ruoan tai juoman
lampdtilaa; taman takia ruoan lampdtila on aina
tarkistettava. Luukkua avattaessa on varottava
kuumia hdyryja, jotka voivat aiheuttaa
palovammoja. Taytetyt ruoat on viipaloitava
kuumennuksen jalkeen, jotta hdyry padsee
purkautumaan ja valtytdan palovammoilta.
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Pida lapset poissa luukun
ja muiden heidan
ulottuvillaan olevien,
mahdollisesti kuumenevien
osien lahettyvilta grillia
kaytettaessa. Lapset on
pidettava kaukana grillista
palovammojen
valttamiseksi. Kotelo, uunin
sisapuoli, tuuletusaukot,
lisavarusteet ja astiat
kuumenevat GRILLIN,
YHDISTELMAGRILLIN j ja
AUTOMAATI'IKYPSENNYS
-toimintojen aikana. Ennen
puhdistusta on
varmistettava, etteivat ne
ole kuumia.
Lasten suojeleminen
/A VAARA! Laite seka sen
osat, joihin paasee
kasiksi, kuumenevat
kayton aikana.
Lammityselementtien
koskettamista on
valtettava. Alle 8-
vuotiaat lapset eivat saa
koskea laitteeseen, paitsi
jos heita valvotaan
jatkuvasti.
Kahdeksanvuotiaat ja sita
vanhemmat lapset, fyysisesti
tai henkisesti vammaiset,
aistivammaiset seka
henkilGt, joilta puuttuu
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riittava kokemus tai
tietamys, voivat kayttaa tata
laitetta valvotusti tai jos heita
on opastettu laitteen
turvallisessa kaytossa ja jos
he ymmartavat laitteen
kayttoon liittyvat vaarat. On
valvottava, etta lapset eivat
leiki laitteella. Lapsi ei saa
puhdistaa eika huoltaa
laitetta, paitsi jos han on
vahintaan 8-vuotias ja
aikuisen valvonnassa.

Uunin luukkuun ei saa nojata eika siitd saa
roikkua. Uunin kanssa ei saa leikkid. Lapsille on
neuvottava kaikki tarkeat turvaohjeet:
patalappujen kayttd, ruoan paallysten
poistaminen varovaisesti, itsestaan kuumenevien
tai vastaavien ruoan rapeutta lisdavien
pakkausten, jotka voivat olla erityisen kuumia,
kaytto.

Muita varoituksia

Uunia ei saa muuntaa millaan tavoin. Uuni on
tarkoitettu ainoastaan kotikayttdon ja sita saa
kayttédé ainoastaan ruoan valmistukseen. Se ei
sovellu kaupalliseen tai laboratoriokayttdon.
Toimintahairididen ja vahingoittumisen
vélttdminen

Uunia ei saa koskaan kayttaa tyhjana, ellei
kayttbohjeessa sanota toisin; katso sivu 14
huomautus 2. Uunin kayttd tyhjana voi
vahingoittaa sita. Kun kaytetdén ruskistusastiaa
tai itsestadn kuumenevaa pakkausta, sen alle on
aina asetettava lammonkestava eriste kuten
posliinilautanen, jotta pydriva alusta tai alustan
kannatin ei vahingoitu. Alustan k&yttGohjeissa
mainittua kuumennusaikaa ei saa ylittaa. Ala
kayta metallisia astioita, jotka heijastavat
mikroaaltoja ja voivat kipindida. Uuniin ei saa
laittaa tolkkeja. Uunissa saa kayttaa vain siihen
tarkoitettua pyorivaa alustaa ja alustan
kannatinta. Uunia ei saa kayttad iman pyorivaa
alustaa.

Pydrivan alustan vahingoittumisen valttaminen:
a) Pyorivan alustan on annettava jaahtya ennen
kuin se puhdistetaan vedella.
b) Kyimalle alustalle ei saa asettaa kuumia ruokia
tai astioita.
¢) Kuumalle alustalle ei saa asettaa kylmia ruokia
tai astioita.
Laitteen kotelon paalla ei saa olla mitédan
kayton aikana.
Mikroaaltouunissa ei saa kayttad muovisia
astioita, koska ne voivat sulaa, jos uuni on viela
kuuma GRILLIN, YHDISTELMAGRILLIN,
AUTOMAATTIKYPSENNY S-toimintojen kayton
jalkeen. Muovisia astioita ei saa kayttaa ylla
mainittuihin tarkoituksiin, ellei astian valmistaja ole
iimoittanut, etta astia soveltuu kyseiseen
tarkoitukseen.

& Huomautus!

Jos et 0saa ottaa uunia kayttdéon, ota yhteys
valtuutettuun, patevaan sahkdasentajaan.
Valmistaja ja jalleen-myyja eivat ota vastuuta
uunin vahingoittumisesta tai henkildva-hingoista,
jotka seuraavat virheellisesta sahkdkytkennasta.
Uunin seindmiin seka luukun tiivisteiden ja
tiivistepin-tojen ympaérille voi toisinaan tiivistya
kosteutta tai muodostua pisaroita. Tama on
normaalia eika tarkoita, ettéd mikroaaltoja vuotaisi
laitteesta tai etté se olisi epakunnossa.
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TUOTEKUVAUS
MIKROAALTOUUNI JA LISAVARUSTEET

Girilivastus
Etupaneeli
Uunin lamppu

Ohjauspaneeli

Luukun avaus -painike
Mikroaalto suoja

Uunin sis&puoli

Alustan kiinnitysnapa

Luukun tiivisteet ja tiivistepinnat
Kiinnityspisteet (4)
Tuuletusaukot

Kotelo

Takalokero

Virtajohto

Tarkista, etta uunin mukana on toimitettu seuraavat

lisdvarusteet:

Pyoriva alusta

Alustan kannatin

B riia

4 Kiinnitysruuvia (ei kuvassa)

e Aseta alustan kannatin uunin pohjassa olevaan
kiinnitysnapaan.

e Aseta pyoriva alusta alustan kannattimen paalle. t

e Varmista, etta astiat eivat osu pydrivan alustan reunaan,
kun ne otetaan pois uunista. Muuten alusta voi
vahingoittua.

& Huomautus!

Kun tilaat lisdvarusteita, imoita jalleenmyyjalle tai
valtuutetulle ELECTROLUX huollolle tuotteen malli ja
varaosa.

EEEEEEEREEEERE
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OHJAUSPANEELI

DIGITAALINAYTTO merkkivalot

T

| Gril

—

Mikroaallot

C

4
4
4
4

-

Kello “ Paino

E' Ruuanlaittovaiheet
AUTOMAATTIKYPSENNYS merkkivalot
AUTOMAATTIKYPSENNYS painike
AUTOMAATTISULATUS painike
TEHOASETUS painike
B GRILL painike
AJASTIN/PAINO saadin
B START/+30 painike
Bl STOP painike

LUUKUN AVAUS painike

ENNEN KAYTTOA
ENERGIANSAASTOTILA

Uuni on asetettu energiansaastotilaan ("Econ”).

1. Kytke uunin virtajohto pistorasiaan.

2. Naytdssa lukee: "Econ”.

3. Nayttd laskee alaspain luvusta 3:00 nollaan.

4. Kun laskuri saavuttaa nollan, uuni siirtyy
energiansaastotilaan ja nayttd tyhjenee.

(i)

e Jos haluat peruuttaa energiansaastdétilan,
aseta kello.

KELLON ASETUS

Uunissa on 12 ja 24 tunnin kello.

Esimerkki: Jos haluat asettaa kellonajaksi 11:30
(12 tunnin kello).

1. Avaa ovi.

2. Naytdssa lukee: "Econ”.

Plus- ja miinustoiminnot

Automaattisulatus leipa

Yhdistelmégril Automaattisulatus

3. Paina ja pida alhaalla START/+30-painiketta
viiden sekunnin ajan. Kuulet &animerkin.
Naytdssa lukee:

4. Aseta tunti kdantamalla AJASTIN/PAINO-

nuppia.

5. Paina START/+30-painiketta kerran ja aseta
sitten minuutit k&dantamalla AJASTIN/PAINO-
nuppia.

. Paina START/+30-painiketta.

. Tarkasta naytto:
Sulje ovi. m

0~

e \oit kiertad AJASTIN/PAINO-nuppia myéta- tai
vastapaivaan.

e Jos painat STOP-painiketta, aikaa ei aseteta.
Naytossé lukee: "Econ”.



Esimerkki: Tunnin kellon asettaminen aikaan

23:30 (24 tunnin kell).

1. Avaa ovi.

2. Naytdssa lukee: "Econ”.

3. Paina ja pida alhaalla START/+30-painiketta
viiden sekunnin ajan. Kuulet &&nimerkin.
Naytdssa lukee:

4. Paina START/+30-painiketta.

Naytdssa lukee: m

5. Aseta tunti kdantamalla AJASTIN/PAINO-
nuppia.

6. Paina START/+30-painiketta kerran ja aseta
sitten minuutit k&dantamalla AJASTIN/PAINO-
nuppia.

. Paina START/+30-painiketta.

7
8. Tarkasta nayttd:
9. Sulie ovi. E

(i)

o \oit kiertdd AJASTIN/PAINO-nuppia myG6ta-
tai vastapaivaan.

e Jos painat STOP-painiketta, aikaa ei aseteta.
Naytdssa lukee: "Econ”.

AJAN SAATAMINEN KUN KELLO ON
ASETETTU TAI UUNI

Esimerkki: Tunnin kellon asettaminen aikaan

11:45.

1. Avaa ovi.

2. Paina ja pida alhaalla START/+30-painiketta
viiden sekunnin ajan. Kuulet &animerkin.

Naytdssa lukee: m

(Jos haluat muuttaa kellon 24 tunnin kelloksi,
paina uudelleen START/+30-painiketta.)

3. Aseta tunti kdantamalla AJASTIN/PAINO-
nuppia.

4. Paina START/+30-painiketta kerran ja aseta
sitten minuutit kaantamalla AJASTIN/PAINO-
nuppia.

5. Paina START/+30-painiketta.

6. Tarkasta naytto: m

VOIT PERUUTTAA KELLON JA
ASETTAA ECON TILASSA

1. Avaa ovi.
2. Paina ja pida alhaalla START/+30-painiketta
viiden sekunnin ajan. Kuulet &&nimerkin.

Naytdssa lukee: m
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(Jos haluat muuttaa kellon 24 tunnin kelloksi,
paina uudelleen START/+30-painiketta.)

. Paina STOP-painiketta.

. Naytdssa lukee: "Econ”.

. Sulje ovi.

. Naytto laskee alaspéin luvusta 3:00 nollaan.

. Kun laskuri saavuttaa nollan, uuni siirtyy
energiansaastétilaan ja nayttd tyhjenee.

~N o O~ W

STOP-PAINIKKEEN KAYTTO

STOP painikkeella voidaan:

1. Poistaa ohjelmoinnin aikana tehty virhe.

2. Pysayttaa uuni tilapaisesti kypsennyksen
aikana.

3. Peruuttaa ohjelma kypsennyksen aikana
painamalla painiketta kahdesti.

@
TURVALUKITUS

Uunissa on turvallisuustoiminto, joka estéa lapsia
kayttdmasta uunia vahingossa. Kun lukitus on
kaytdssa, mitdan mikroaaltouunin toimintoja ei
voida kayttda ennen kuin lukitustoiminto on
poistettu kaytosta.

Esimerkki: Turvalukituksen kayttéonotto.
1. Paina STOP-painiketta 5 sekuntia.

]
)

Uuni antaa aanimerkin, ja nakyviin tulee "LOC”:
e Poista turvalukitus kaytdsta pitamalla STOP-
painiketta painettuna viiden sekunnin ajan.
Uuni antaa kaksi &animerkkia, ja kellonaika

tulee nakyviin.

e Turvalukitusta ei voida ottaa kayttdon, jos
kelloa ei ole asetettu.
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KAYTTO
NEUVOJA JA VINKKEJA

Ruoan kypsyttamiseksi/sulattamiseksi
mikrouunissa mikroaaltoenergian on kuljettava
kyseisen astian seinamien lapi ruokaan
padsemiseksi. Nain ollen on tarkeada valita sopiva
ruoanvalmistusastia.

Pydreét/soikeat astiat ovat nelidmaisié/pitkulaisia
parempia, sill& astian nurkissa olevalla ruoalla on

On tarkeaa kaannelld, siirrella tai hammentéa
ruokaa tasaisen lammaon varmistamiseksi.
Seisonta-aika on valttdmatodn ruoan
kypsyttamisen jalkeen, silla sen aikana lampod
levittyy tasaisesti kautta ruoan.

taipumus ylikypsya.

Ruokaa koskevia ominaisuuksia

Koostumus

Ruoat, joissa on paljon rasvaa tai sokeria (esim. maustekakut ja tortut) vaativat
lyhyemman kuumennusajan. On syyta noudattaa varovaisuutta, silla ylikuumennus voi
aiheuttaa syttymisen palamaan.

Tiiviys

Ruoan tiiviys voi vaikuttaa tarvittavan kypsytysajan pituuteen. Kevyet, huokoiset ruoat,
kuten kakut tai leipa, kypsyvat nopeammin kuin raskaat, tiviit ruoat, kuten paistit ja
vuokaruoat.

Mééré

Kypsytysaikaa on pidennettava uuniin asetetun rucan maaraa lisattdessa. Esimerkiksi
nelian perunan kypsyttdminen vie pitempaan kuin kahden perunan kypsyttaminen.

Koko

Pienikokoiset ruoat ja pienet palaset kypsyvat nopeammin kuin suurikokoiset, silla
mikroaallot pystyvat kulkkemaan niiden kaikkien sivujen 1api kohti keskustaa. Tasaisen
kypsyttamisen saamiseksi on parasta, etté kaikki ruoan osat paloitellaan
samankokoisiksi.

Muoto

Muodoltaan epasaanndllisten ruokien, kuten kanan rintapalasten tai kanankoipien,
paksumpien osien kypsyttdminen vaatii pitemman ajan. Pydredmuotoiset ruoat
kypsyvat mikrouunissa tasaisemrmin kuin neliSnmuotoiset ruoat.

Lampdtila

Ruoan alustava lampdtila vaikuttaa kyseisen ruoan vaatiman kypsyttamisajan
pituuteen. Jadhdytetyt ruoat vievéat pitempaadn kuin huoneen lampdétilassa oleva ruoka.
Halkaise ruoat, joissa on taytettd, kuten hillomunkit, niiden lammaén laskemiseksi tai
hoyryn vahentéamiseksi.

Kypsytysmenetelmia

Jérjestele Aseta ruoan paksuimmat osat astian ulko-osaa kohti. Esim. kanankoivet.

Peita Kayta ilmarei’illa varustettua mikroaaltokalvoa tai sopivaa kantta.

Lavista Sellaisten ruokien pinta, joissa on kuori tai kalvo, on lavistettava useissa kohdin ennen
kypsyttamista tai uudelleenlammittamista, silla muuten voi kehittya hoyrya, joka
aiheuttaa ruoan &killisen ulospurkautumisen. esim. perunat, kala, kana, makkarat.

Tarkeaa! Kananmunia, esim. paistettuja ja kovaksi keitettyja munia, ei saa
kuumentaa mikroaaltoja kayttamalla, silla ne voivat rajahtaa viela senkin jalkeen
kun kypsyttdminen on suoritettu.

Hammenna, Tasaisen kypsyttamisen aikaansaamiseksi on ehdottoman tarkead hammentaa,

kdanteleja  kaannelld ja siirrelld ruokaa kypsyttamisen aikana. Muista aina hdammentaa ja siirtele

siirtele ulkosivuilta keskikohtaa kohti.

Seisota Seisonta-aika on valttamaton kypsyttdmisen jalkeen niin etta lampd jakautuu tasaisesti
kautta koko ruoan.

Suojele Jotkut sulatettavan pakasteen osista voivat [ammeté. Osat, joilla on taipumus lammeta,

voidaan suojata pienia alumiinifoliopalasia kayttamalla. Nama osat, kuten kanankoivet ja -
siivet, voidaan peittdd pienin alumiinifoliopalasin, jotka heijastavat mikroaaltoja.
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MIKROAALTOUUNIN KESTAVAT KEITTOASTIAT

Ruoanval Sopivuus Kommentteja
mistusastiat mikrouunissa
kaytettavaksi
Alumiinifolio/ v/X Pienta alumiinifoliopalasta voidaan kayttaa ruoan suojelemiseksi
folioastiat ylikuumennusta vastaan. Aseta folio vahintdan 2 cm etaisyydelle

uunin seinamistd, muuten voi aiheutua kipinointia. Folioastioita
saa kayttaa vain niiden valmistajan erityisesta suosituksesta,
noudata tarkkaan annettuja ohjeita.

Ruskistusta varten ¢ Noudata aina valmistajan antamia ohjeita. Ald yiita annettuja

tarkoitetut astiat kuumennusaikoja. Ole hyvin varovainen, silld ndama astiat voivat
tulla hyvin kuumiksi.

Porsliini ja v/X Porsliiniset astiat, saviastiat, lasitetusta keramiikasta ja

keramiikka luuporsliinista valmistetut astiat ovat yleensa sopivia kaytettaviksi,
mikali niissa ei ole metallikoristelua.

Lasiastiat, esim. ¢ On syyta noudattaa varovaisuutta hienosta lasista valmistettuja

Pyrex ® astioita kaytettéessa, silla ne voivat sarkya tai haljeta ne &killisesti
kuumennettaessa.

Metalli X Metallisten astioiden kayttoa ei suositella mikroaaltotehoa

kaytettdessa, muuten voi aiheutua kipindintia ja seurauksena voi
olla syttyminen tuleen.

Muovi/polystyreeni ¢/ On syytéa noudattaa varovaisuutta, silla jotkut astiat voivat

esim. pikaruoka- korkeissa lampdtiloissa kayristyd, sulaa tai haalistua variltaan.
astiat

Kelmu v Ei saa koskettaa ruokaa ja on lavistettava hdyryn paastamiseksi ulos.
Pakaste/ v Taytyy lavistaa hoyryn paastamiseksi ulos. Varmista, etta pussit

paistopussit sopivat kaytettavaksi mikrouunissa. Ala kdyta muovisia tai
metallisia siteitd, silla ne voivat sulaa tai syttya tuleen
metallikipindinnin aiheuttamana.

Paperi — lautaset, v Kayta vain lammittamiseen tai kosteuden imemiseksi. On syyta

kupit ja noudattaa varovaisuutta, silla ylikuumennus voi aiheuttaa

talouspaperi syttymisen tuleen.

Olki- ja puuastiat ¢/ Valvo aina uunia néitd materiaaleja kaytettaessa, sila
ylikuumennus voi aiheuttaa syttymisen tuleen.

Kierratetty paperi ¥ Voivat sisaltéd metalliuutteita, jotka voivat aiheuttaa ’kipindintia’ ja

ja sanomalehti- syttymisen tuleen.

paperi

MIKROAALLOT KYPSENNYS

Uuni voidaan ohjelmoida toimimaan enintddn 90 Kypsennysaika Vili

mmuutml aJan..Annettava kypser)nys— ja . ) Gelu e

sulatusaika vaihtelee 15 sekunnin ja 5 minuutin , _ ,

valila. Annettava aika rippuu okonaiskypsennys-  2-10 minuuttia 30 sekuntia

tai kokonaissulatusajasta taulukon osoittamalla 10-30 minuuttia 1 minuutti

tavalla. 30-90 minuuttia 5 minuuttia

MANUAALISESSA SULATUKSESSA

Manuaalisessa sulatuksessa (sulatus iiman
automaattista sulatustoimintoa) on kaytettava
240 W:n tehoa. Naytdssa nakyy sulatuksen
symboli, kun tdméa teho on valittu.



12 www.electrolux.com

TEHOASETUKSET

Uunissa on 6 tehoasetusta.

Tehotason  Ehdotettu kaytto

asetus

800 W/ Kaytetaan pikakypsennykseen tai esim. keittojen, laatikoiden, purkkiruokien, kuumien

KORKEA juomien, vihannesten, kalan jne. lammitykseen.

560 W Kaytetaan tiividen ruokien, esim. paistien, lihamurekkeen ja valmisaterioiden
pitempaan kypsennykseen, seka herkkien ruokien, kuten juustokastikkeen ja
sokerikakkujen valmistukseen. Talla asetuksella kastike ei kiehu yli ja ruoka kypsyy
tasaisesti ulompien osien kypsymatta likaa.

400 W Tiiville ruaille, joiden kypsyminen kestéa pitkdan perinteisilla menetelmilla (esim.
naudanliha), kannattaa kayttaa tata tehoasetusta, jotta lihasta tulisi mureaa.

240 W/ Valitse sulatukseen tama asetus, jotta ruoka sulaa tasaisesti. Tama asetus sopii myos

SULATUS erinomaisesti riisin, pastan ja mykyjen hiljialleen keittamiseen ja vanukkaan
kypsennykseen.

80 W Varovaiseen, esim. taytekakkujen tai leivonnaisten, sulatukseen.

ow Tasaantumisaika/keittidajastin.

W = WATT, Teho

Esimerkki: Kun halutaan kuumentaa keittoa 2 @

minuutin ja 30 sekunnin ajan 560 W:n e Jos luukku avataan kypsennyksen aikana,
mikroaaltoteholla. kypsennysaika pysahtyy automaattisesti.
1. Paina TEHOASETUS painiketta kaksi kertaa. Kypsennysaika alkaa kulua uudelleen, kun
y luukku sulietaan ja painetaan START/+30
- painiketta.
x2 e Mikroaaltojen tehoasetus voidaan tarkistaa
2. Aseta haluttu kypsennysaika kaantamalla %ﬁﬁg&rggansag;ﬂiggnamaﬂa
AJAST_',N/, ,F?NNO saadinta myota- ,Fa' . e Kypsennysaikaa voidaan lisata tai vahentaa
vastapaivaan kunnes 2.30 tulee naytdlle. kypsennyksen aikana kaantamala
@ AJASTIN/PAINO-s&adinta.
k.) e Kypsennystehoa voidaan s&ataa
kypsennyksen aikana painamalla
3. Paina START/+30 painiketta. TEHOASETUS painiketta.
- e Kypsennysohjelma voidaan peruuttaa
kypsennyksen aikana painamalla STOP-
& xi painiketta kaksi kertaa.

4. Tarkista naytto:

A\ Tarkeaa!
Jos tehoasetusta ei valita, oletuksena on
automaattisesti 800 W/KORKEA.



KEITTIOAJASTIN

Esimerkki: Keittidajastimen asetus seitsemaksi
minuutiksi.
1. Paina TEHOASETUS painiketta 7 kertaa.

A

.

2. Aseta haluttu kypsennysaika kaantamalla
AJASTIN/PAINO s&adinta myota- tai
vastapaivaan kunnes 7.00 tulee naytdlle.

@

3. Paina START/+30 painiketta.

& x1

4. Tarkista naytto: ﬂ

(4]

e Afastin voidaan keskeyttaa tilapéisesti painamalla
STOP-painiketta. Ajastin voidaan kaynnistaa
uudelleen painamalla START/+30-painiketta.
Ajastintilasta voidaan poistua kokonaan
painamalla uudelleen STOP-painiketta.

LISAA 30 SEKUNTIA

START/+30 painike mahdollistaa seuraavat
kaksi toimintoa.

1. Pikakaynnistys
START/+30 painikkeen painallus kypsentaa
30 sekunnin ajan 800 W/KORKEA:n teholla.

@n

2. Kypsennysajan pidentdminen
Kypsennysaikaa voidaan pidentad
normaalikaytdssé 30 sekuntia kerrallaan
painamalla painiketta uunin ollessa kaynnissa.

<‘I~/:m
(4]

e 30 sekunnin lisdystoimintoa voidaan kayttaa
my®&s grillaustilan aikana.

e Tat4 toimintoa ei voida kayttaa
AUTOMAATTIKYPSENNYS- tai AUTOMAAT-
TISULATUSTOIMINTOJEN kéayton aikana.

sSuomi 13

PLUS- & MIINUSTOIMINNOT

PLUS- A\ ja MIINUSTOIMINTOJEN ¥/ avulla
voidaan vahent&4 tai lisata kypsennysaikaa
automaattiohjelmien kaytén aikana.

Jos perunaista halutaan kypsia mutta silti
Kiinteit&, voidaan kéyttdd MINUSTOIMINTOA /.
Jos taas halutaan, etté perunat ovat hiukan
pghmeémpié, voidaan kayttéa PLUSTOIMINTOA

Esimerkki: Perunoiden (0,3 kg) valmistus hyvin

kypsiksi.

1. Valj den meny som ska anvandas genom att
trycka pa AUTOMAATTIKYPSENNYS-
knappen tva ganger.

& x2

2. Kaantamalla AJASTIN/PAINO -saédinta
kunnes 0.3 tulee naytolle.

’ D

3. Valitse PLUStoiminto A\ painamalla
TEHOASETUS painiketta kerran.
A

M

4. Paina START/+30 painiketta.

5. Tarkista néytto: g

(i)

e Peruuta PLUS-/MINUSTOIMINTO painamalla
TEHOASETUS painiketta kolme kertaa.

e Jos valitset PLUS, naytdssa nakyy A\ .

e Jos valitset MIINUS, ndytossa nakyy /.
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GRILLIN & YHDISTELMAGRILLIN
KAYTTO

Talla mikroaaltouunilla voidaan valmistaa ruokaa
GRILLATEN kahdella tavalla:

1. Vain gril

2. Yhdistelmagrilli (grill ja mikroaalto)

/N Tarkaat

1. Grillauksen aikana suositellaan kaytettavaksi
korkeaa tai matalaa ritilaa.

2. Kun grilia kdytetdan ensimmaista kertaa,
laitteesta saattaa tulla savua tai palaneen
hajua. Tama on normaalia eika tarkoita, etta
uuni olisi epakunnossa.Tama voidaan valttaa
kayttdmalla ensimmaisen kerran grilli& iiman
ruokaa 20 minuutin ajan.

1. Kypsennys pelkalla grillilla

Talla valmistustavalla voidaan grillata tai ruskistaa
ruokaa.

Esimerkki: Lampimien voileipien valmistus
neligssé minuutissa.

1. Paina GRILL painiketta kerran.
ﬁ

M

2. Aseta haluttu kypsennysaika kaantamalla
AJASTIN/PAINO séadintd myota- tai
vastapaivaan kunnes 4.00 tulee naytdlle.

’ a‘)

3. Paina START/+30 painiketta.

4. Tarkista naytto:

2. Kypsennys yhdistelma grillilla

Tassa valmistustavassa kaytetdan seka griliéa etta
mikroaaltoja (240 W - 400 W). Mikroaaltotehon
oletusasetus on 240 W.

Painike Asetus
Grill x 1 oW
Grill x 2 240 W
Crill x 3 400 W
Grill x 4 ow

Esimerkki: Grillivartaat valmistus seitsemassé
minuutissa YHDISTELMAGRILLILLA (400 W).

1. Paina GRILL painiketta 3 kertaa.
\fl

L

2. Aseta haluttu kypsennysaika kdantamalla
AJASTIN/PAINO séadintd myota- tai
vastapaivaan kunnes 7.00 tulee naytolle.

D

3. Paina START/+30 painiketta.

4. Tarkista naytto:




MONIVAIHEKYPSENNYS

Enintdan kolme peréakkaisté vaihetta voidaan
ohjelmoida yhdistamalld MIKROAALTO, GRILL
tai YHDISTELMAGRILLI.

Esimerkki: Jos halutaan kypsentéa:
2 minuuttia 30 sekuntia 560 W:n

teholla (Vaihe 1)

5 minuuttia vain grilllia (Vaihe 2)
Vaihe 1

1. Paina TEHOASETUS painiketta kerran.

A

-x2

2. Aseta haluttu kypsennysaika kaantamalla
AJASTIN/PAINO séadinta myota- tai
vastapaivaan kunnes 2.30 tulee naytdlle.

D

3. Tarkista naytto:

Vaihe 2
1. Paina GRILL painiketta kerran.
OJ

N

2. Aseta haluttu kypsennysaika kaantamalla
AJASTIN/PAINO s&adinta myota- tai
vastapaivaan kunnes 5.00 tulee naytdlle.

‘®

3. Paina START/+30 painiketta.

4. Tarkista naytto:

Uuni kypsentaa ensin 2 minuutin 30 sekunnin
ajan 560 W:l4, sitten 5 minuutin ajan vain grillillia.

Suomil 15

AUTOMAATTIKYPSENNYS JA
AUTOMAATTISULATUS ASETUS

AUTOMAATTIKYPSENNYS tai
AUTOMAATTISULATUS toiminto maérittaa
oikean kypsennystavan ja -ajan automaattisesti.
Kaytettavissa on 6 AUTOMAATTIKYPSENNYS
valikkoa ja 2 AUTOMAATTISULATUS valikkoa.

Automaattikypsennys
Ruoka Symboli Asetus
Juoma o Mikroaallot
Keitetyt perunat ja 55 Mikroaallot
uuniperunat
Grilivartaat 55 Mikroaallot +
Lo gril
Kuorrutettu kalafilee N Mikroaallot +
> grill
Grillattu broileri Mikroaallot
ilattu broileri oF ikroaallot +
grill
Gratiini 85 Mikroaallot +
= gril

Esimerkki: Perunoiden (0,3 kg) valmistus.
1. Valitse haluttu valikko painamalla kaksi kertaa
AUTOMAATTIKYPSENNYS painiketta.

& x2

2. Kaantamalla AJASTIN/PAINO s&&dinta
kunnes 0.3 tulee naytdlle.

@

3. Paina START/+30 painiketta.

4. Tarkista naytto:

Kun kayttajalta edellytetddn toimenpiteita (esim.
ruoan sekoittamista), uunin toiminta pysahtyy,
kuuluu &animerkki ja jaliella oleva kypsennysaika
ja mahdolliset merkkivalot vilkkuvat néytdssa.
Jatka kypsennysta painamalla START/+30
painiketta. Ohjelma paattyy automaattisesti
AUTOMAATTIKYPSENNYSAJAN péaéattymisen
jalkeen. Uuni antaa aanimerkin, ja kypsennyksen
symboli vilkkuu. Yhden minuutin ja muistutusa-
animerkin jalkeen nakyviin tulee kellonaika.
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Automaattisulatus

Ruoka Symboli
Liha/Kala/Linnunliha W
Leipa R T

Esimerkki: Automaattisulatus (0,2kg) leipa.
1. Valitse haluttu valikko painamalla kaksi kertaa
AUTOMAATTILSULATUS painiketta.

& x2

2. Kaantamalla AJASTIN/PAINO -saadinta
kunnes 0.2 tulee naytdlle.

i

3. Paina START/+30 painiketta.

4. Tarkista naytto:

Kun kayttajalta edellytetddn toimenpiteita (esim.
ruoan sekoittamista), uunin toiminta pysahtyy,
kuuluu &animerkki ja jaliella oleva kypsennysaika
ja mahdolliset merkkivalot vilkkuvat naytdssa.
Jatka kypsennysta painamalla START/+30
painiketta. Ohjelma paattyy automaattisesti
AUTOMAATTISULATUSAJAN paattymisen
jalkeen. Uuni antaa danimerkin, ja kypsennyksen
symboli vilkkuu. Yhden minuutin ja
muistutusaanimerkin jalkeen nakyviin tulee
kellonaika.
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OHJELMAKAAVIOT
AUTOMAATTIKYPSENNYS & AUTOMAATTISULATUS TAULUKOT
Automaatti- Paino (taso)/ Painike Valmistuskypsennys
kypsennys Astiat
Juoma (teetai  1-4 kuppia e Aseta kuppi pyorivan alustan reunalle.
kahvi) 1 kuppia = 200 ml -
§5 & x1
(g
Keitetyt perunat  0,1-0,8 kg (100 g) Keitetyt perunat: Kuori perunat ja paloittele ne
jauuniperunat  Kulho ja kansi - tasakokoisiksi palasiksi.
55 & x2 Uuniperunat: Valitse tasakokoisia perunoita ja pese ne.
D) e Aseta perunat kulhoon.
e | isaa tarvittava maara vetta (per 100 g) eli noin 2
rkl ja vahan suolaa.
Peité kannella.
Kun &animerkki kuuluu, sekoita ja peita uudelleen.
e Anna lammdn tasaantua kypsennyksen jalkeen
noin 2 minuuttia.
Grilivartaat 0,2-0,6 kg (100 g) e Valmistele "Grillivartaat" katsomalla sivulla 19
55 Ritila - olevaa reseptia.
Ritecs & x3 o Ageta ritilalle ja kypsenné.
Kun aanimerkki kuuluu, kaanna.
Kypsennyksen jalkeen poista vartaat vuoasta ja
aseta lautaselle tarjoilua varten. (Voidaan
tarjota heti.)
Kuorrutettu 0,6-1,2 kg* (100 g) e Katso resepti "kuorrutettu kalafilee", sivu 19.
kalafilee & Soikea uunivuoka F
<D o) X4

* Ainesten kokonaispaino.

Grillattu broileri

=

0,9-1,4 kg (100 g) e Sekoita ainekset 2 rkl dljya, 1tl paprikaa,
Paistinvuoka - suolaa, ja pippuria ja levita broilerin paalle.
x5 e | 4vista broilerin nahka.
® Aseta kana paistinastiaan sen rintaosan ollessa
alaspain.
e Aseta suoraan kaantolevylle ja kypsyta.
Kun kuuluu &animerkki, k&danna vartaat.
e Anna seista noin 3 minuuttia uunissa
kypsytyksen jalkeen, poista mikrouunista ja
aseta lautaselle tarjoilua varten.

(=

Gratiini -
~~r

0,5-1,5 kg* (100 g) - e Katso “gratiini” reseptit, sivu 20.

Soikea uunivuoka .

6 q q q
*® * Ainesten kokonaispaino.

E

@ Kylmasailytettavien ruokien alkulampdtila on 5 °C, pakasteiden —18 °C.
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Automaatti- Paino (taso)/ Painike Valmistuskypsennys
sulatus Astiat
Liha/kala/linnunliha  0,2-0,8 kg (100 g) - e Aseta ruoka paistinvuokaan pyoérivan alustan
e PAiStinvuoka y keskelle.
Y ) X

e Kun kuuluu aanimerkki, kdanna ruoka,
jarjestele se uudelleen ja erottele osiin.

(Kokonainen kala, Suojaa ohuet osat ja lampimat osat
medaljongit, kalafileet,

kanankoivet, rintafileet, alellnlthO”&l. . .

jauhelina, pinvit, kyliykset, e Kaari sulattamisen jalkeen alumiinifolioon 15-

jauhelihapihvit, makkarat) 45 minuutiksi, kunnes ruoka on sulanut
kauttaaltaan.

e Jauheliha: Kun kuuluu &animerkki, kdanna
ruoka. Poista sulatetut osat, jos mahdollista.
@ Ei sovellu kokonaisten lintujen

kypsennykseen.
Leipa 0,1-1,0 kg (100 g) e Aseta kakkuvuokaan pyorivan alustan
Paistinvuoka - keskelle.1,0 kg jaotellaan suoraan
Ltn HHH & x2 kaantolevylle.

e Kun kuuluu &animerkki, kdanna, asettele
uudelleen ja poista sulaneet palaset.

e Peitd sulattamisen jalkeen alumiinifoliolla ja
anna seista 5-15 minuuttia, kunnes ruoka on
sulanut kauttaaltaan.

@ Kylmasailytettavien ruokien alkulampdtila on 5 °C, pakasteiden —18 °C.

@ @ Automaattisulatus

e Anna pelkdn ruoan paino. Al4 liséa astian e Pihvit ja kyljykset tulee pakastaa yhtena
painoa. kerroksena.

e Jos ruoka painaa enemman tai vahemman e Jauheliha tulee pakastaa ohuena levyna.
kuin taulukoissa on mainittu, paino tai maara e Suojaa sulaneet osat kédantdmisen jalkeen
on annettava itse. alumiinifolion suikaleilla.

e Valmiin ruoan lampétila riippuu ruoan e Siipikarja on kasiteltava valittdtmasti
alkuldmpdtilasta. Varmista, etté ruoka on sulattamisen jalkeen.

tulikuumaa kypsennyksen jalkeen.

e Kun kayttajalta edellytetdan toimenpiteita
(esim. ruoan sekoittamista), uunin toiminta
pysahtyy, kuuluu &&nimerkki ja jaljella oleva
kypsennysaika ja mahdolliset merkkivalot
vilkkuvat naytdssa. Jatka kypsennysta
painamalla START/+30 painiketta.

e Jadhdytystuuletin voi kynnistya mikroaalto-,
grill- tai yhdistelmé-grillitoiminnon kéyton
jalkeen.



RESEPTEJA AUTOMAATTIKYPSENNYS

Grillivartaat
3 palaa
3009 sianlihakotlettia, kuutioituna
609 pekonia
759 sipulia, lohkottuna neljadn osaan
150 g tomaattia, lohkottuna neljadn osaan
100 g vihred paprika, kuutioituna
3rk ruokaoliya
2l paprikaa
suolaa
1l cayennenpippuria
1t worcesterkastiketta

Kuorrutettu kalafﬁee, "I-Esterhazy"

0,6kg 09kg 1,2kg

270g 400g 540g kalafileeta

120g 180g 240g purjoa (renkaina)

25g 385g 50g sipulia (chuina
viipaleina)

60g 90g 120g porkkanaa
(raastettuna)

10g 15g 20g voita tai margariinia

suolaa, pippuria,
muskottipahkinaa

Trkl 12 rkl 2kl sitruunamehua

60g 90g 120g ranskankermaa

60g 90g 120g Gouda-juustoa
(raastettuna)

Kuorrutettu kalafﬁee, "ltalialainen"

0,6kg 00kg 1,2kg

260g 390g 520g kalafileeta

Vorkl 1rkl  11/2rkl sitruunamehua

orkl 1rkl  1'/2rkl anjovisvoita

30g 45g 60g Gouda-juustoa
(raastettuna)
suolaa, pippuria

180g 270g 360g tuoreita tomaatteja

1rkl 1'2rkl 21kl silputtuja yriteja

110g 165g 220g Mozzarella-juustoa

orkl S/arkl 1 rkl  basilikaa (silputtuna)

N
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. Pujota lihapaloja ja vihanneksia vuorottain 3

puuvartaaseen.

. Sekoita 6llyyn mausteita ja harjaa dliy

vartaisiin.

. Aseta vartaat ritilalle ja kypsenna grillivartaille

tarkoitetulla AUTOMAATTIKYPSENNYS-
toiminnolla "Grillivartaat”.

. Aseta vihannekset, voi ja mausteet

paistinvuokaan ja sekoita hyvin.
Kypsyta 2-6 minuuttia painosta riippuen
tasolla 800 W.

. Huuhtele ja kuivaa kala, ja ripottele paalle

sitruunamehua ja suolaa.

. Sekoita ranskankerma vihannesten kanssa ja

lisda mausteita tarvittaessa.

. Aseta puolet vihanneksista soikeaan

uunivuokaan. Aseta kala vuokaan ja peita
lopuilla vihnanneksilla.

. Levita paélle Gouda-juustoraastetta, aseta

vuoka pyorivalle alustalle ja kypsenna
gratinoidulle kalalle tarkoitetulla
AUTOMAATTIKYPSENNYS-toiminnolla
"kuorrutettu kalafilee".

. Seisota noin 5 minuuttia kypsytyksen jalkeen.

. Pese ja kuivaa kala ja levita sen paélle

sitruunamehua, suolaa ja anjovisvoita.

. Aseta soikeaan vuokaan (valitse vuoan koko

kalan painon mukaan).

. Ripottele Gouda-juusto kalan péélle.

. Aseta tomaatit juuston paélle.

. Mausta suolalla, pippurilla ja yrteila.

. Valuta Mozzarella, leikkaa viipaleiksi ja aseta

tomaattien paélle. Ripottele basilika juuston
padlle.

. Aseta gratinointivuoka pyorivalle alustalle ja

kypsenna gratinoidulle kalalle tarkoitetulla
AUTOMAATTIKYPSENNYS-toiminnolla
"kuorrutettu kalafilee".

. Seisota noin 5 minuuttia kypsytyksen jalkeen.
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Pinaattigratiini

05kg 1,0kg 1,5Kkg

150g 300g 450¢g

pinaattia (sulatettuna

. Sekoita pinaatti ja sipuli. Mausta suolalla,

pippurilla ja muskottipahkindlla.

. Voitele soikea uunivuoka. Aseta

perunaviipaleet, kinkkukuutiot ja pinaatti

ja valutettuna) kerroksittain vuokaan. Yiimman kerroksen
15g 30g 45g sipulia (hienoksi tulee olla pinaattia.

silputtuna) . Sekoita kananmunat créme fraiche'iin, liséa

suolaa, pippuria, suola ja pippuri ja kaada paistoksen p&élle.

muskottipahkinda . Peita gratiini raastetulla juustolla.

59 10g 15g voita tai margariinia . Aseta pyodrivalle alustalle ja kypsenna
(paistinastian gratinoidulle ruualle tarkoitetulla
voitelemiseksi) AUTOMAATTIKYPSENNYS-toiminnolla

150 g 300g 4509 keitettyja perunoita "Gratiini".

(viipaleina) . Anna lammon tasaantua kypsennyksen
35g 759 110g Keittokinkkua jalkeen 5-10 minuuttia.
(kuutioina)

50g 100g 150g ranskankermaa

1 2 3 kananmunaa

40g 75g 115g juustoraastetta

Peruna-kesakurpitsagratiini

0,5kg 1,0kg 1,5kg

59 10g 15¢g

voita tai margariinia

. Voitele soikea vuoka. Aseta peruna- ja

kesakurpitsaviipaleet vuokaan kerroksittain.

. Sekoita kanamunat ranskankermaa’iin,

mausta suolalla, pippurilla ja valkosipulilla ja

S/%ﬂzltienn?g(ij(nsi) kaada paistoksen paélle.
: : . Sirottele Gouda-juustoa paistoksen paélle.
200g 4009 6009 F‘?‘;‘Zﬁgﬁa?emno'ta . Sirottele lopuksi auringonkukansiemenia
viipalei

1159 230g 8454

kesakurpitsaa (ohuina
viipaleina)

paistoksen padlle.

. Aseta pyorivélle alustalle ja kypsenna

gratinoidulle ruualle tarkoitetulla

759 150g 225g ranskankermaa AUTOMAATTIKYPSENNYS-toiminnolla
1 2 3 kananmunaa AGratup ot 2k .
— = . Anna lammon tasaantua kypsennyksen

"z L e Eﬁ&%ﬂgﬁm@;ntta jalkeen 5-10 minuuttia.

suolaa, pippuria
40g 80g 120g Gouda-juustoraastetta
10g 20g 30g auringonku-

kansiemenia

AUTOMAATTINEN TEHON VAHENNYS

& Huomautus!

Jos kypsennét ruokaa normaalin ajan vain
samalla teholla, uuni laskee tehoa
automaattisesti ylikuumenemisen

valttamiseksi. (Mikroaaltoteho

alenee tai Grillivastus kytkeytyy paélle ja pois.)
Suurin teho voidaan asettaa uudelleen 90
sekunnin tauon jalkeen.

Kypsennystapa Normaali aika Vahennetty teho
Mikroaalto 800 W 20 minuuttia Mikroaalto 560 W
Girill 10 minuuttia Girill - 50%
Dual Grill Grill - 10 minuuttia Girill - 50%




VALMISTUSAIKATAULUKOT
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Kaytetyt lyhenteet

rkl = ruokalusikka  kuppi = kupilinen

g =gramma

ml = millilitra min = minuuttia

1l = teelusikka kg = kilogramma | = litra

cm = senttimetri

Ruokien & juomien kuumennus

Ruoka/Juoma Paino Asetus Teho Aika Valmistus
-g/mi- Asetus -Min-
Maito 1 kuppi 150 Mikro 800W  noin. 1 ala peita
Vettd, 1 kuppi 150 Mikro 800w 1-2 ala peita
6 kuppia 900 Mikro 800W  10-12 alapeita
1 kannullinen 1000 Mikro 800W  11-13 &lapeita
Tarjoilulautasia 400 Mikro 800W  3-6 lisaa vetta kastikkeeseen, peitd, sekoita
(Vihanneksia, lihaa kerran lammittamisen aikana
ja lisukkeita)
Lihapata/keitto 200 Mikro 800W  1-2 peita, sekoita kuumennuksen jalkeen
Vihannekset 200 Mikro 800W  2-3 lisda vetta, jos tarpeen, peita, sekoita
500 Mikro 800W 45 puolivalissa lammittamista
Liha, 1 viipale*® 200 Mikro 800W 34 levita ohut kerros kastiketta paalle ja peita
Kalafilee* 200 Mikro 800W  2-3 peita
Kakku, 1 viipale 150 Mikro 400W % aseta kakkuvuokaan
Vauvan ruoka, 190 Mikro 400W  noin. 1 siirrd mikrouunissa kaytettavaksi sopivaan
1 purkki astiaan, sekoita hyvin [ammityksen jalkeen ja
testaa lampdtila
Margariinin tai 50 Mikro 800W % peita
voin sulatus™
Suklaan sulatus 100 Mikro 400W  2-3 sekoita silloin talléin
* Jadkaappilampoinen
Sulatus
Ruoka Paino Asetus Teho Aika Valmistus Tasaantu-
-g- Asetus -Min- misaika
-Min-
Gulassi 500 Mikro 240 W 8-12  sekoita puolivalissa 10-15
sulattamista
Kakku, 1 palanen 150 Mikro 8O0W 25 aseta kakkuvuokaan B
Hedelmia esim. 250 Mikro 240W  4-5 levittele tasaisesti, kdanna B

kirsikoita, mansikaita,
vadelmia, luumuja

puolivalissa sulattamista

Taulukossa annetut ajat ovat viitteellisia ja voivat vaihdella pakasteen alkulampdtilan, rakenteen ja

painon mukaan.
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Sulatus & kypsennys

Ruoka Paino Asetus Teho Aika Vesi Valmistus Tasaantu
-g- Asetus -Min- -rkl- -misaika
-Min-
Kalafilee 300 Mikro  800W 10-12 - peita 2
Tarjoilu-lautasia 400 Mikro  800W 9-11 - peita, sekoita 6 minuutin kuluttua 2
Parsakaali 300 Mikro  800W 7-9 3-5 peitd, sekoita puolivalissé kypsytysta 2
Herneet 300 Mikro  800W 79 3-5 peita, sekoita puolivalissa kypsytysta 2
Sekaviha- 500 Mikro  800W 11-13 3-5 peita, sekoita puolivalissa kypsytysta 2
nnekset
Kypsennys, grillaus ja ruskistus
Ruoka Paino Asetus Teho Aika Valmistus Tasaant-
-g- Asetus -Min- umisaika
-Min-
Parsakaali 500 Mikro 800W 9-11  jaakukintoinin, lisda 4-5 rkl vettd, peita, -
sekoita silloin talldin kypsennyksen aikana
Herneet 500  Mikro 800W 9-11 lisdaa 4-5 rkl vetta, peitd, sekoita silloin -
talldin kypsennyksen aikana
Porkkanat 500  Mikro 800 W 10-12 vipaloi renkaksi, lisda 4-5 rkl vettd, peita, -
sekoita silloin t&lldin kypsennyksen aikana
Paistit 1000 Mikro 800 W 13-16 mausta maun mukaan, aseta ritilélle, 10
(porsas, Yhdistelm&grili 400 W 6-8"  k&anna kohdassa™
vasikka, Mikro 560 W 10-12
ammas) Yhdistelméagrili 400W  3-5
1500 Mikro 800W 24-26 10
Yhdistelmagrili 400 W 9-11*
Mikro 560 W 14-16
Yhdistelmagrili 400 W  6-7
Paahtopaisti 1000  Mikro 560 W 7-10 mausta maun mukaan, aseta ritilélle, 10
(keskikypsa) Yhdistelméagrili 400W  7-8°  k&anna kohdassa*
Mikro 560 W 4-5
Yhdisteimé&grili 400 W 5-7 10
1500 Mikro 560 W 8-10
Yhdistelméagrili 400 W 8-10*
Mikro 560 W 8-10
Yhdistelmégrili 400W  3-5
Broilerinkoivet 200 Yhdistelmagrili 400 W 5-6*  mausta maun mukaan, aseta ritilélle 3
Grill 6-8 nahkapuali alaspain, kdanna kohdassa*
Pihvi2 kpl, 400 Gl 13-15* aseta ritildlle kohdassa*, mausta
puolikypsa Girill 6-8  grillauksen jalkeen
Paistosten Girill 5-7 aseta ritilalle
ruskettaminen
Croque 1 vipale Girill 6-9 paahda leipa ja levita sen paélle voita,
Monsieur aseta péaalle kinkkupalanen,
ananasviipale ja juustoviipale
Pizza 300  Mikro 400W 8 poista pakkauksesta ja aseta ritilalle, sopii
Yhdisteméagrili 400W 3 4 pizzan perakkaiseen paistamiseen.

Varmista hyva paistotulos antamalla
uunin levata puolitoista minuuttia ennen
viidennen pizzan paistamista.




RESEPTIT

Kaikki taman keittokirjan reseptit on tarkoitettu
neljdlle hengelle, ellei toisin ole mainittu.

Reseptien muokkaus mikroaaltouunia
vartan

Jos haluat muokata suosikkireseptisi
mikrouunia varten, ota huomioon seuraavat
seikat: Lyhenna kypsennysaikaa
kolmanneksella tai puoleen. Ota mallia tdman
keittokirjan resepteista. Paljon kosteutta
sisaltavat ruoka-aineet, kuten liha, kala,
siipikarja, vihannekset, hedelmét, padat ja
keitot voidaan valmistaa mikroaaltouunissa
vaivattomasti. Vahan kosteutta sisaltavien

Sienikeitto

Astia:  Kannellinen 2 I:n kulho

200 g herkkusienia, viipaleina

50g sipuli, hienoksi silputtuna

300 ml lihalienta

300 ml kermaa

259 vehngjauhoa

259 voita tai margariinia
suolaa ja pippuria

1 kananmuna

150 ml ranskankermaa

Rosmariiniherkkusienet

Astiat:  Kannellinen 1 I:n kulho
Kannellinen matala, pydreé vuoka (n.
22 cmin halkaisija)

8 isoa herkkusienta (n. 225 g),
kokonaisina

209 voita tai margariinia

50g sipuli, hienoksi silputtuna

50¢g pekonia, pienina kuutioina
mustapippuria, jauhettuna
tuoretta rosmariinia, silputtuna

125 ml  kuivaa valkoviinia

125 ml kermaa

20g  vehndjauhoa
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ruoka-aineiden (esim. lautaselle asetettu
valmis ateria) pinta on kostutettava ennen
kuumennusta tai kypsennysta. Haudutettaviin
raakoihin ruoka-aineisiin lisattavan nesteen
maaraa on vahennettava noin kolmanneksella
alkuperaisessa reseptissd mainitusta
maarasta. Lisaa nestetta tarvittaessa
kypsennyksen aikana. Lisattavan rasvan
maaraa voidaan vahentad huomattavasti.
Ruoan maustamiseen riittad pieni maara voita,
margariinia tai ruokadljya. Tasta syysta
mikroaaltouuni sopii hyvin vaharasvaisten
aterioiden valmistukseen.

1. Aseta vihannekset ja liemi kulhoon, peita
kannella ja kypsenna.
8-9min. 800 W

2. Sekoita kaikki ainekset tehosekoittimessa.

3. Sekoita jauhot ja voi tahnaksi ja sekoita
keittoon. Mausta suolalla ja pippurilla, peité ja
kypsenna. Sekoita kypsennyksen jalkeen.
4-6 min. 800 W

4. Sekoita kananmunan keltuainen kermaan ja
sekoita vahitellen keittoon. Kuumenna vahan
aikaa, mutta ala anna kiehua.
1-2min. 800 W
Seisota kypsytyksen jalkeen noin 5 minuuttia.

1. Poista sienten varsiosat. Pilko varsiosat
pieniksi palasiksi.

2. Voitele matala paistinvuoka. Lisaa sipulit,
paloiteltu pekoni ja sienien varsiosat. Mausta
pippurilla ja rosmariinilla, peita ja kypsyta.
4-6 min. 800 W
Jata vilentymaan.

3. Kuumenna kulhossa kerma ja 100 ml viinia.
2-3 min. 800 W

4. Sekoita jalielld oleva viini jauhoihin, sekoita
kuumaan nesteeseen, peita ja kypsyta.
Sekoita kerran kypsytyksen aikana.
1-2min. 800 W

5. Tayta sienet pekoniseoksella ja aseta
matalaan astiaan. Kaada kastike sienien
paélle ja kypsenna ritilalla.
2-3min. 800 W
6-7 min.  Yhdistelmégrilli (400 W)

Seisota kypsytyksen jalkeen noin 2 minuuttia.
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Ratatouille

Astia:  Kannellinen 2 I:n kulho

5rkl olividliya

1 valkosipulinkynsi, murskattuna
50g sipuli, viipaleina

250g munakoisoa, kuutioina

200g kesékurpitsaa, kuutioina
200g paprikaa, isoina kuutioina
759 fenkolia, isoina kuutioina

1 yrttinippu

200g aildttyja artisokan sydamia, neljaan

osaan lohkottuina
suolaa ja pippuria

Merianturafileet

Astia:

4009
;
1509
10g
1 rkl
1 rk

4kl
209

Matala, soikea vuoka ja
mikroaaltokalvo (n. 26 cm pitk&)
merianturafileita
sitruuna, kokonainen
tomaattia

voita

ruokadliya

persiliaa, silputtuna
suolaa ja pippuria
valkoviinia

voita tai margariinia

Kalafilee juustokastikkeessa

Astiat:

600 g
2 rkl

109
509
209
100 ml
1t
100 g
2 rkl

Kannellinen 1 I:n kulho
Matala, pydrea paistovuoka
(n. 25 cm pitkd)

kalafileeta

sitruunamehua

suolaa

voita tai margariinia

sipuli, hienoksi silputtuna
vehndjauhoa

valkoviinia

Oliya kulhon voitelemiseksi
Emmental-juusto, raastettu
parsakaalia, pilkottu

WN —

~

. Aseta dliividljy ja valkosipulinkynsi kulhoon.

Lis&a valmistellut vihannekset (paitsi artisokan
sydamet) ja mausta pippurilla. Lisaa
yrttinippu, sekoita, peité ja kypsenna. Sekoita
kerran.

19-21 min. 800 W

Lis&é artisokan sydamet 5 minuuttia ennen
kypsennysajan loppua ja kuumenna.

. Mausta ratatouille maun mukaan suolalla ja

pippurilla. Poista yrttinippu ennen tarjoilua.
Anna lammon tasaantua kypsennyksen
jalkeen noin 2 minuuttia.

. Huuhtele ja kuivaa kala. Poista ruodot.
. Leikkaa sitruuna ja tomaatit ohuiksi viipaleiksi.
. Voitele uunivuoka voilla. Aseta kalafileet

vuokaan ja ripottele paalle kasvisolyya.

. Sirottele padlle parsakaalia, aseta

tomaattiviipaleet paalimmaiseksi ja mausta.
Aseta sitruunaviipaleet tomaattien
padlle ja kaada valkoviini niden paalle.

. Aseta pienia voinokareita sitruunan paalle,

peita ja kypsyta.
16-19 min. 800 W
Seisota kypsytyksen jalkeen noin 2 minuuttia.

. Pese kala, taputtele kuivaksi ja ripottele paalle

sitruunamehua. Hiero paalle suolaa.

. Voitele kulho. Lisda kuutioiksi leikattu sipuli,

peita ja kypsyta.
noin. 2 min. 800 W

. Ripottele jauhoa ja valkoviini& sipulien paalle

ja sekoita.

. Aseta kala rasvattuun uunivuokaan. Kaada

kastike kalan paalle ja ripottele padlle juustoa.
Aseta ritildlle ja kypsenna.

16-19 min. 560 W

4-5 min. Yhdistelmagrilli (400 W)

Seisota kypsytyksen jalkeen noin 2 minuuttia.



Katkaravut chilikastikkeessa

Astia:  Kannellinen vuoka (tilavuus 1 )
Kannellinen vuoka (tilavuus 2 I)

240g  kuorittuja katkarapuja

50ml  valkoviinia

200g hakattua ruohosipulia

2 pilkottua chilipaprikaa, siemenet
poistettu

20g hakattua tuoretta inkivaaria
1kl maissijauhoa
21k kasvidliya

172 rkl  soijakastiketta

1 rkl sokeria
1 rk viinietikkaa

Zirichin vasikkapata

Astia:  Kannella varustettu 2 I:n kulho

600g vasikanfieeta

109 voita tai margariinia

50¢g sipuli, hienoksi silputtuna

100 ml  valkoviinia
maustettu ruskituskastike, noin 72 |
kastiketta

300 ml  kermaa

1k persiliaa, silputtuna

Taytetty kinkku
Astia:  Kannellinen 2 I:n kulho
Soikea paistinvuoka n. 26 cm pitkd)
125g lenhtipinaattia, pilkottu
1259  tuorejuusto, rasvapitoisuus 20 %
409 Emmental-juustoa, raastettua
pippuria ja paprikaa
6 viipaletta keitettya kinkkua (300 g)
125 ml vettd
125ml  kermaa
209 vehnéjauhoa
209 voita tai margariinia
109 voita tai margariinia vuoan voiteluun
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. Pese katkaravut. Leikkaa ravut kahteen tai

kolmeen osaan. Laita ravut kulhoon ja lisda
viini. Peité ja anna marinoitua.

. Nosta ravut pois viinista ja ripottele niiden

paélle maissijauhoa.

. Sekoita kulhossa dljy, chilit ja hakattu

inkivaari, peita ja laita uuniin
2min. 800 W

. Lisda katkaravut kulhoon. Mausta

soijakastikkeella, sokerilla ja viinietikalla.
Sekoita, peité ja laita uuniin

3-5min. 800W

Anna vetaytya kypsennyksen jalkeen 2
minuuttia.

. Leikkaa vasikanliha viipaleiksi.
. Voitele kulho voilla. Aseta liha ja sipuli

kulhoon, peita ja kypsyta. Sekoita kerran
kypsennyksen aikana.
7-10 min. 800 W

. Lis&a valkoviini, kastikeaines ja kerma,

sekoita, peité ja jatka kypsennysta. Sekoita
silloin tallgin.
4-5min. 800 W

. Sekoita kypsennyksen jélkeen, seisota

noin 5 minuuttia. Koristele parsakaalilla.

. Sekoita pinaatti Emmental juustoon ja

tuorejuusto, mausta sopivasti.

. Aseta ruokalusikallinen taytetta kullekin

kinkkuviipaleelle ja pyorita rullaksi. Kiinnita
puutikulla.

. Valmista béchamel-kastike seuraavalla

tavalla: kaada vesi ja kerma kulhoon ja
kuumenna.

3-4 min. 800 W

Suurusta jauho ja voi, lisda suuruste
nesteeseen ja vatkaa, kunnes seos on
tasainen. Peité ja kypsytd, kunnes seos
paksuntuu.

1 min. 800 W

Sekoita ja mausta.

. Kaada kastike voideltuun vuokaan,

asettele kinkkurullat kastikkeeseen ja
kypsenna kannen alla.

6-9 min. 800 W

5-7 min. Yhdistelmagrilli (400 W)
Seisota kypsytyksen jalkeen noin 5
minuuttia.
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Lasagne

Astiat:  Kannellinen 2 I:n kulho
Kannellinen matala, nelikulmainen
uunivuoka (mitat noin 20 x 20 x 6 cm)

300g tomaattipurkki

50g kinkkua, pilkottuna

50g sipuli, hienoksi silputtuna

1 valkosipulinkynsi, murskattuna

250g jauhelihaa

2 1kl tomaattisosetta
suolaa, pippuria

150 ml ranskankermaa

100 ml maitoa

50g Parmesan-juustoa, raastettu

11l hienonnettuja yrtteja
1l oliividliya
11 ruokadliya vuoan voiteluun

1259 lasagne verde
1rkl Parmesan-juustoa, raastettu

Taytetyt perunat

Astia:  Kannellinen vuoka (tilavuus 2 |)
Uunivuoka

4 keskikokoista perunaa (400 g)
100 ml  vetta

60 g pieniksi kuutioiksi leikattua kinkkua
259 hienoksi hakattua sipulia

75-100 maitoa
ml

20g raastettua parmesaanijuustoa
suolaa ja pippuria
209 raastettua emmentaljuustoa

Paarynoita Suklaakastikkeessa

Astiat:  Kannellinen 2 I:n kulho
Kannellinen 1 I:n kulho

4 kokonaista paarynaa, kuorittu (600 g)
609 sokeria

109 pussi vaniljasokeria

1kl paarynalikboria

150 ml vetta

130g tummaa suklaata, pilkottu

100g ranskankermaa

. Pilko tomaatit, sekoita kinkkuun ja sipuliin,

valkosipuliin, jauhelihaan ja
tomaattisoseeseen. Mausta, peité ja kypsyta.
7-9min. 800 W

. Sekoita ranskankermaa maitoon, Parmesan-

juustoon, yrtteihin, 6liyyn ja mausteisiin.

. Voitele vuoka ja asettele vuoan pohjalle noin

/3 pastasta. Levité puolet jauhelihaseoksesta
pastan péélle ja kaada paalle vahan
juustokastiketta. Toista ja aseta
paalimmaiseksi loput pastat. Peita pasta
kastikkeella ja ripottele pinnalle
parmesanjuustoa. Kypsenna kannen alla.
15-17 min. 560 W

Anna seista kypsyttamisen jalkeen noin 5-10
minuuttia.

. Tee perunoihin reikia ja laita ne vuokaan. Lisda

vetta, peité vuoka kannella ja kypsenna.
Kaanna perunat kerran kypsennyksen aikana.
8-10min. 800 W

Anna jadhtya.

. Halkaise perunat pituussuunnassa kahtia ja

kaavi peruna varovasti kuorestaan. Sekoita
perunaseos ja kinkku, sipuli, maito ja
parmesaani tasaiseksi taytteeksi. Mausta
suolalla ja pippurilla.

. Lusikoi seos perunan kuoriin ja ripottele

pinnalle emmentalia. Aseta uunivuokaan ja
kypsenna.

4-6 min. 800 W

Anna vetaytya kypsennyksen jalkeen 2
minuuttia.

. Aseta sokeri, vaniliasokeri, paarynalikdori ja

vesi kulhoon, sekoita, peita ja kypsyta.
1-2min. 800 W

. Aseta padrynat nesteeseen, peita ja kypsyta.

9-11 min. 800 W
Ota paarynét pois keitetysta nesteesta ja
aseta ne jadkaappiin.

. Aseta 50 ml keitetysta nesteesta

pienempaan kulhoon. Lis&a suklaa ja
ranskankermaa, peité ja kypsenna.
2-3min. 800 W

. Sekoita kastike hyvin ja kaada persikoiden

padlle ennen tarjoilua.



Marjahyytel6a
vaniljakastikkeessa

Astia:  Kannellinen 2 I:n kulho
Kannellinen 1 I:n kulho

150 g punaherukoita, pestyna ja perattuina
150g mansikoita, pestyna ja perattuina
150 g vadelmia, pestyna ja perattuina

250 ml  valkoviinia

100g sokeria

50ml  sitruunamehua

8 livatelehtea
300 ml maitoa
/2 vaniliatanko
30g sokeria

15¢g maissijauhoa

Suklaakermavaahto

Astia:  Suuri kuppi (tilavuus 200 ml)
150 ml maitoa
30g raastettua taloussuklaata
30ml  kermaa

suklaarakeita
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. Saasta muutamia marjoja koristeeksi. Soseuta

loput marjat valkoviinin kera. Aseta sose
astiaan, peita ja kuumenna.
7-9min. 800 W

. Sekoita joukkoon sokeri ja sitruunamehu.
. Liota livatelehti& kylmé&ssa vedessa noin 10

minuuttia ja purista ne sitten kuiviksi. Liséa
livate kuuman soseen joukkoon ja sekoita,
kunnes se on liuennut kokonaan. Pane
hyytelt jadkaappiin ja anna hyytya.

. Valmista vaniljakastike: Kaada maito toiseen

astiaan. Halkaise vaniljatanko ja poista sisus.
Sekoita sisus, sokeri ja maissijauho maitoon.
Peitd ja kypsenné. Sekoita kypsennyksen
aikana ja viela lopussa.

3-4min. 800 W

. Kumoa hyyteld tarjoiluvadille ja koristele lopuilla

marjoilla. Kaada vaniliakastike hyytelon paalle.

. Kaada maito kuppiin. Liséa suklaa, sekoita ja

laita uuniin. Sekoita silloin talldin.
noin 1 min. 800 W

. Vatkaa kerma kovaksi vaahdoksi ja lusikoi

suklaan paéalle. Koristele suklaarakeilla.
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HOITO & PUHDISTUS

VAROITUS: ALA KAYTA
MIKROAALTOUUNIN
MINKAAN OSIEN
PUHDISTUKSEEN
KAUPALLISIA
UUNINPUHDIS-
TUSAINEITA,
HOYRYPESUAINEITA,
HANKAAVIA TAI KARKEITA
PUHDISTUSAINEITA,
NATRIUMHY-DROKSIDIA
SISALTAVIA AINEITA TAI
HANKAUSSIENIA.

PUHDISTA UUNI
SAANNOLLISIN VALIAJOIN
JA POISTA MAHDOLLISET
RUOAN JAAMAT. Jos uunia
ei pideta puhtaana, voi
seurauksena olla pinnan
vaurioituminen, joka voi
mahdollisesti vaikuttaa
laitteen kayttooikaan ja
aiheuttaa vaarallisia
tilanteita.

Uunin ulkopinta

Uunin ulkopinta voidaan
puhdistaa helposti miedolla
saippualiuoksella. Pyyhi
puhdistuksen jalkeen ensin
kostealla linalla ja kuivaa
lopuksi pehmealla pyyhkeella.

Uunin saatimet

Avaa luukku ennen
puhdistusta, jotta uunin
saatimet kytkeytyvat pois
toiminnasta. Ohjauspaneeli on
puhdistettava varovasti. Pyyhi
varovasti pelkalla vedella
kostutetulla linalla, kunnes se
on puhdas. Ala kayta lian
markaa linaa. Ala kayta mitaan
kemiallista puhdistusainetta tai
hankausainetta.

Uunin sisapinta

1. Pyyhi roiskeet ja laikkynyt
neste kostealla, pehmealla
linalla tai sienella jokaisen
kayton jalkeen, kun uuni on
viela lammin. Irrota pinttynyt
lika miedolla
saippualiuoksella ja pyyhi
useita kertoja kostealla
linalla, kunnes kaikki lika ja
saippua lahtee pois.

2. Varmista, ettei
saippualiuosta tai vetta
paase seinamien pieniin
tuuletusaukkoihin. Muutoin
yuni voi vahingoittua.

3. Ala puhdista uunin
sisapintaa suihkutettavilla
puhdistusaineilla.

4, Kuumenna uunia
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saannallisesti grillilla.
Ruokajgamat ja roiskeet
voivat alkaa karyta ja haista.

Pyoriva alusta & alustan
kannatin

Poista pyoriva alusta ja
alustan kannatin uunista. Pese
pyoriva alusta ja alustan
kannatin miedossa
saippualiuoksessa. Kuivaa
pehmedlld linalla. Seka
pyoriva alusta etta alustan
kannatin ovat konepesun
kestavia.

Luuukku

Puhdista luukun molemmat
puolet, tiivisteet ja tiivistepinnat
saannOllisesti kostealla,
pehmealla linalla. Uunin
ovilasin puhdistukseen ei saa
kayttaa voimakkaita
hankausaineita tai teravia
metallisia raaputtimia. Ne
voivat naarmuttaa pintaa ja
aiheuttaa lasin rikkoutumisen.
Ritila

Ritila on pestava miedolla
pesuaineella ja kuivattava.
Konepesun kestava.

/A Huomautus! Al4 kéayta
hoyrypesuria.
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ONGELMATILANTEET

Oire

Tarkista/ohje

Laite ei toimi kunnolla?

Sulakerasian sulakkeet toimivat.
Talossa ei ole ollut sahkokatkoa.
Jos sulakkeet palavat toistuvasti, ota yhteys patevaan sahkdasentajaan.

Mikroaaltouunitoiminto ei

Luukku on suliettu kunnolla.

toimi? e | uukun tiivisteet ja niiden pinnat ovat puhtaat.
e START/+30-painiketta on painettu.
Pydriva alusta ei pyori? e Alustan kannatin on asetettu alustan napaan oikein.
e Astia ei ulotu pydrivan alustan ulkopuolelle.
e Ruoka ei ulotu pydrivan alustan ulkopuolelle ja esté sitd pydrimasta.
e Pyorivan alustan alla olevassa syvennyksessa ei ole mitaan.
Mikroaaltouunin virran e FErista laite sulakerasiasta.
katkaisu ei onnistu? °

Ota yhteys valtuutettuun ELECTROLUX-huoltoon.

Uunin lamppu ei toimi?

Ota yhteys valtuutettuun ELECTROLUX-huoltoon. Uunin lampun saa
vaihtaa vain valtuutettu ELECTROLUX-huolto.

Ruoan kuumeneminen ja
kypsyminen kestaa
aikaisempaa kauemmin?

Aseta pitempi kypsennysaika (kaksinkertainen maara = melkein
kaksinkertainen aika) tali,

Jos ruoka on tavallista kylmempaa, kaanna se silloin talldin tai,
Aseta suurempi teho.

TEKNISET TIEDOT

Verkkovirta (AC) 230V, 50 Hz, yksivaiheinen
Sulake/suojakatkaisin Vahintéan 16 A
Vaadittu teho (AC): Mikroaalto 1,25 kW
Grill 1,00 kW
Mikroaalto/Grill 2,2 kW
Lahtoteho: Mikroaalto 800 W (IEC 60705)

Grill 1000 W

Mikroaaltotaajuus

2450 MHz * (Ryhman 2/Luokan B)

Ulkomitat: EMS172560 594 mm (L) x 371 mm (K) x 316 mm (S)
Sisamitat 285 mm (L) x 202 mm (K) x 298 mm (S) **
Uunin tilavuus 17 litraa **

Pyoriva alusta @ 272 mm, lasia

Paino noin. 16,2 kg

Uunin lamppu

25 W/240-250 V

*

Tama laite tayttdé eurooppalaisen standardin EN55011 vaatimukset.

Témén standardin vaatimusten mukaisesti laite on luokiteltu rynman 2, luokan B laitteeksi.

Ryhman 2 tarkoittaa, etté laite tuottaa tarkoituksella radiotaajuusenergiaa séhkdmagneettisen sateilyn
muodossa ruocan kuumentamiseen.

Luokan B laite on laite, joka soveltuu kéytettavaksi kotitalousymparistdssa.

*k

Sisétilavuus on laskettu mittaamalla enimmaisleveys, syvyys ja korkeus.

Todellinen uuniin mahtuvan ruoan tilavuus on pienempi.

Tama uuni on direktiivien 2004/108/EC, 2006/95/EC ja direktiivin 2005/32/EC mukaisine

muutoksineen vaatimusten mukainen.

OIKEUS TEKNISTEN TIETOJEN MUUTOKSIIN PIDATETAAN OSANA JATKUVAA

TUOTEKEHITYSTA.



ASENNUS
Mikroaaltouuni voidaan asentaa paikkaan A, B, C tai D:
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Paikka Syvennyksen

koko
L S K

A 560 x 550 x 360

B+C

560 x 300 x 360
560 x 300 x 360

D 560 x 500 x 350

560 x 500 x 360

Mitat millimetreina

LAITTEEN ASENTAMINEN

1.

2.

Poista kaikki pakkausmateriaalit ja tarkista
huoleliisesti, etté laitteessa ei ole vaurioita.
Tama uuni on suunniteltu sopimaan

360 mm:n korkuiseen hyllyyn. Jos asennat
laitteen 350 mm:n korkuiseen hyllyyn: Irrota
uunin pohjassa olevat nelja jalkaa (kolme
pitkda ja yksi lyhyt jalka). Asenna kolmen
korkean jalan tilalle kolme lisdvaruste-
pakkauksessa olevaa jalkaa. Ala asenna
mitaan lyhyen jalan tilalle.

. Tybnna laitetta hyllyyn hitaasti (@la kayta

liallista voimaa), kunnes uunin etupaneeli on
hyllyn etureunan kohdalla.

. Varmista, etta laite on vakaa ja ettei se ole

kallellaan. Varmista, etta hyllyn ylareunan ja
uunin etupaneelin ylareunan valissa on
4 mm:n rako (katso kuva).

=
—4 mm

4 mm

t
Tavalinen
uuni

Kiinnitysvaihtoehto 1:

Fix the oven in position with the screws provided.
The fixing points are located on the top and
bottom corners of the oven.

Kiinnitysvaihtoehto 2:

Tutustu mikroaaltouunin mukana toimitettuun
mallineeseen.

/N Tarkeaa!

Uuni tulee sijoittaa siten, ettd uunin pohja
on vdhintdan 85 cm lattiatason
ylapuolella. On erittdin tarkeaa varmistaa,
etta tuote on asennettu taméan
kdyttooppaan ja tavallisen uunin
valmistajan asennusohjeiden mukaisesti.
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LAITTEEN TURVALLINEN KAYTTO

Jos mikroaaltouuni asennetaan paikkaan B

tai C (katso kuva sivulla 31):

e Kalusteen on oltava vahintadn 500 mm (E)
tydtason ylapuolella. Kaluste ei saa olla
suoraan lieden ylapuolella.

e Tama laite on testattu ja hyvaksytty
kaytettavaksi vain kotitalouskayttéon

tarkoitettujen kaasu-, sahkd- ja induktioliesien

lahella.

e Mikroaaltouunin on oltava rittavan etaalla
liedestd, jotta mikroaaltouuni, kaluste ja
lis@varusteet eivat ylikuumenisi.

o Ala kuumenna tyhjia keittolevyjd, kun
mikroaaltouuni on kaynnissa.

e Ole erityisen varovainen kayttaessasi
mikroaaltouunia, kun liesi on toiminnassa.

LAITTEEN KYTKEMINEN
SAHKOVERKKOON

¢ Pistorasian on oltava helposti kasilla,
jotta laite voidaan kytke3 irti

vaaratilanteessa. Uuni voidaan kytkea irti

verkkovirrasta myos kiintedan
johdotukseen ohjeiden mukaan
asennetun kytkimen avulla.

¢ Pistorasia ei saa olla hyllyn takana.

e Paras paikka on hyllyn yldpuolella, katso (A).

& (A

!D

e Kytke laite maadoitettuun seinapistorasiaan
(230 'V, 50 Hz). Pistorasialla on oltava
vahintdan 16 A:n sulake.

¢ Virtajohdon saa vaihtaa vain
sdhkoasentaja.

e Kiinnita virtajohtoon ennen asentamista
narunpatka, jotta se on helpompi kytkea
kohtaan (A), kun laite asennetaan.

¢ Kun asennat laitetta korkeareunaiseen
hyllyyn, ALA anna virtajohdon litistya.

¢ \irtajohtoa tai pistoketta ei saa upottaa
veteen tai muuhun nesteeseen.

SAHKOKYTKENNAT

& VAARA! -
HUOLEHDI, ETTA KOTISI
PISTORASIAT OVAT
MAADOITETTUJA.
Valmistaja ei vastaa seurauk-sista,
jos tama turvatoimenpide
laiminly6d&aan.

Jos laitteesi virtajohdossa oleva pistoke ei sovi
pistorasiaan, ota yhteys ammattitaitoiseen
sahkdasentajaan.

YMPARISTOA KOSKEVIA TIETOJA

Pakkausmateriaalien ja vanhojen laitteiden havittaminen
ymparistdéa kunnioittavalla tavalla

PAKKAUSMATERIAALIT

Kaikki kaytetyt pakkausmateriaalit ovat

ymparistoystavéliisia ja voidaan kierrattéd. Pahvi on
vaimistettu kierratyspaperista ja puuosat ovat
kasittelemattomid. Muoviosat on merkitty

ELECTROLUX-mikroaaltouunit on pakattava
huolellisesti, jotta ne eivat vahingoittuisi kulietuksen
aikana.

Pakkauksessa kiytetian mahdolisimman vahan ?Sgia?vaggyetyl SO ——"
pakkausmater[aalqa. . b . "PS” - polystyreeni, esim. pakkausmateriaalina
Pakkausmateriaalit (esim. paéllysmuovi tai (freonitor)

vaahtomuovi) voivat olla vaarallisia lapsille. "PP" - polypr opyi cen, esim. pakkaushinnat,

Tukehtumisvaara. Pida pakkausmateriaalit

poissa lasten ulottuvilta, Pakkausmateriaalien uudelleenkayttd saastaa



raaka-aineita ja vahentaa jatteen maaraa.
Pakkausmateriaalit tulee vieda 1ahimpaan
kierratyspisteeseen.

Pyyda lisétietoja paikallisilta viranomaisilta.

VANHOJEN LAITTEIDEN
HAVITTAMINEN

Vanhat laitteet tulee tehda vaarattomiksi ennen
havittamista irrottamalla pistoke ja katkaisemalla ja
havittamalla virtajohto.

Témén jélkeen laite tulee vieda [8himpaan
kierratyspisteeseen. Tarkista paikallisilta
viranomaisilta, voiko paikkakunnallasi kierrattéa
sahkdlaitteita.

TAKUU/HUOLTO

Huolto ja varaosat. Huollot, varaosatilaukset ja
mahdolliset korjaukset on annettava valtuutetun
huoltoliikkeen tehtavaksi.
Lahimman valtuutetun huoltolikkeen numeron
|6ydat soittamalla numeroon 0200-2662 (0,16
e/min +pvm), 1.10.2011 alkaen 030 600 5200,
tai katsomalla puhelinluettelon keltaisilta sivuilta
kohdasta "kodinkoneiden huoltoa".
Varmistaaksesi laitteesi moitteettoman toiminnan,
vaadi aina kaytettavaksi sopivinta, siis
alkuperdista varaosaa.
Kuluttajaneuvonta. Tuotettasi tai sen kayttoéa
koskeviin kysymyksiin saat vastauksen
kuluttajaneuvonnastamme soittamalla numeroon
0200-2662 (0,16 e/min +pvm), 1.10.2011
alkaen 030 600 5200. \/oit olla yhteydessa
kuluttajaneuvontaan myos sahkdpostitse
osoitteessa carelux.fsh@electrolux.fi.
Lankapuhelinverkosta 0,0828€/puhelu +
0,032€/min, Matkapuhelinverkosta 0,192€/min
Puhelun hinta 030 — alkuiseen numeroon.
Oikeus hinnan muutoksiin pidatetaan.
Ajantasaisen hinnan voit halutessasi tarkistaa
viestintaviraston sivuilta osoitteesta: www.ficora.fi
Takuu. Tuotteen takuuaika voidaan iimoittaa
erikseen. Ellei takuuaikaa ole erikseen méaaritelty,
noudatetaan vallitsevaa lainsdddantda ja
kansallisia maarayksia. Takuuehdot noudattavat
vallitsevan lainsdadanndn mukaisia yleisia ehtoja.
Ostokuitti séilytetédén, koska takuun alkaminen
maéritetddn ostopdivan mukaan.
Korvaus huollosta voidaan peria myos takuuaikana:
e aiheettomasta huoltokaynnista
e cllei valmistajan laitteen asennuksesta,
kaytdsta ja hoidosta antamia ohjeita ole
noudatettu.
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Symboli K joka on merkitty tuotteeseen tai sen
pakkaukseen, osoittaa, etta tata tuotetta ei saa
kasitella talousjatteend. Tuote on sen sijaan
luovutettava sopivaan sahko- ja
elektroniikkalaitteiden kierratyksesta huolehtivaan
kerayspisteeseen. Taman tuotteen asianmukaisen
havittdmisen varmistamisella autetaan estdmaan
sen mahdolliset ympéristoon ja terveyteen
kohdistuvat haittavaikutukset, joita voi aiheutua
muussa tapauksessa taméan tuotteen
epadasianmukaisesta jatekasittelysta. Tarkempia
tietoja tAman tuotteen kierrattdmisesté saat kuntasi
jateasioita hoitavalta viranomaiselta,
talousjatehuoltopalvelusta tai likkeesta, josta tuote
on ostettu.

EU-maat: Laitteclla on kayttémaan
lainsd&danndn mukainen takuu.
Kuljetusvauriot: Tarkista pakkauksen
purkamisen yhteydessé, ettei laite ole
vaurioitunut kulietuksessa. Mahdollisista
kulietusvaurioista on heti iimoitettava
myyjalikkeelle.

Euroopan Takuu:

Electrolux mydntaa takuun télle tuotteelle oppaan

takakannessa luetelluissa maissa tuotetakuussa

madritetyksi tai lainsdaddanndn mukaiseksi ajaksi.

Muuttaessasi jaliessa luetellusta maasta toiseen

tuotetakuu siirtyy mukanasi seuraavien ehtojen

mukaisesti:

¢ Tuotetakuu on voimassa tuotteen
ostopaivasta lukien. Tasta on osoituksena
tuotteen myyjan antama ostokuitti, joka
osoittaa tuotetakuun olevan voimassa.

e Tuotetakuu on voimassa ja korvaa tuotteen
korjauksen ja vialliset osat uuden asuinmaan
14ta tuotetta tai tuoteryhmaa koskevien
takuuehtojen mukaisesti.

e Tuotetakuu koskee vain tuotteen alkuperaista
ostajaa, eika takuuta voi siirtéé toiselle
kayttajalle.

e Tuote on asennettava ja sita on kaytettava
Electroluxin antamien kayttéohjeiden
mukaisesti. Tuote on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskayttoédn, ei kaupallisia tarkoitusperia
varten.

e Tuote asennetaan uuden asuinmaan kaikkien
asiaa koskevien ja voimassa olevien saantéjen
mukaisesti.

Nama Euroopan takuun ehdot eivat vaikuta

kuluttajan lakisaateisiin oikeuksiin.
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WE’RE THINKING OF YOU

Tack for att du kopt en Electrolux-produkt. Du har valt en produkt som for med sig artionden
av yrkeserfarenhet och innovation. Genial och snygg har den utformats med dig i &tanke. S&
nar du &n anvander den kan du kénna dig trygg med att veta att du far fantastiska resultat
varje gang.

Valkommen till Electrolux.

Bes6k var webbplats for att:

(@ Fa tips om anvandning, broschyrer, felsdkare, serviceinformation:
www.electrolux.com

a Registrera din produkt for battre service:
www.electrolux.com/productregistration

Kop tilllbehdr, forbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:
'E www.electrolux.com/shop

KUNDTJANST OCH SERVICE

Vi rekommenderar att originalreservdelar anvands.
Ha foljande uppgifter till hands ndr du kontaktar serviceavdelningen.
Informationen finns pé typskylten. Modell, PNC, serienummer.

/N Varnings-/viktig sékerhetsinformation.
(1] Allméan information och tips
(&) Milisinformation.

Vi forbehdller oss réatten till andringar utan foregdende meddelande.
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VIKTIGA SAKERHETSINSTRUKTIONER

AN

Att undvika brandrisk

Mikrovagsugnen bdr inte Iamnas utan uppsikt
under anvandning. For hdga effektnivéer eller for
langa tillagningstider kan Gverhetta maten och
orsaka eldsvada. Det elektriska uttaget maste
vara latt atkomligt s& att enheten latt kan kopplas
ur i en nodsituation. Stromforsériningen maste
vara 230V, 50 Hz, med minst 16 A sékring, eller
minst 16 A distributionsrela. Vi rekommenderar
att en separat stromkrets som enbart hor ill
denna enhet anvands. Ugnen bor inte férvaras
eller anvandas utomhus.

OPPNA INTE DORREN om
mat som varms upp borjar
ryka. Stdng av ugnen, dra
ur sladden och vanta tills
maten har slutat att ryka.
Om du 6ppnar dérren
medan maten ryker kan
detta orsaka eldsvada.
Anvand endast
mikrovagssakra behallare
och karl. Lamna inte ugnen
utan uppsikt vid
anvandning av
engangsplast, papper eller
andra lattantandliga
matbehallare. Rengor
mikrovagsskyddet, ugn-
sutrymmet, den roterande
tallriken och tallriksstodet
efter anvandning. Dessa
maste vara torra och
fettfria. Gammalt fett kan
Overhettas och borja ryka
eller fatta eld.

VIKTIGA SAKERHETSINSTRUKTIONER: LAS DENNA
TEXT NOGA OCH SPARA DEN FOR FRAMTIDA BRUK

Placera inte lattantéandliga material néra ugnen
eller ventilationsdppningarna. Blockera inte
ventilationsdppningarna. Ta bort alla
metallforslutningar, paskiammor etc. fran mat
och matfér-packningar. Svetsade metallytor kan
orsaka eldsvada. Anvand inte mikrovagsugnen
for att varma upp olja till fritering. Temperaturen
kan inte kontrolleras och oljan kan fatta eld.
Anvand endast specialpopcorn for
mikrovagsugnar, om du vill poppa popcorn.
Forvara inte mat eller andra foremal inuti ugnen.
Kontrollera installningarna nér du har startat
ugnen for att sakerstélla att ugnen fungerar som
du dnskar. Se motsvarande tips i handboken.

Att undvika risk fér kroppsskada

AN\ VARNING! Anvand inte
ugnen om den ar skadad
eller inte fungerar som
den ska. Kontrollera
foljande fore
anvandning:

a) Dorren: Se till sa att dorren
stangs ordentligt och
kontrollera att den inte ar
feljusterad eller skev.

b) Gangjarnen och
sakerhetslasen:
Kontrollera att de inte ar
trasiga eller I0sa.

c¢) Dérrtatningarna och
tatningsytorna:
Kontrollera att de inte har
skadats.

d) Inuti ugnsutrymmet eller
pa dorren: Kontrollera att
det inte finns nagra
bucklor.
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e) Stromsladden och
kontakten: Kontrollera att
de inte ar skadade.

Justera, reparera eller

andra aldrig ugnen sjalv.

Det ar riskfyllt for alla som

inte har lamplig utbildning

att utfora service eller
reparation som innefattar
avlagsnande av hdljet,
vilket skyddar mot
exponering av
mikrovagsstralning.

Anvand inte ugnen med ddrren Gppen och andra
inte dorrlaset p& nagot sétt. Anvand inte ugnen
om det finns nagot foremal mellan dorrtéatningen
och tatningsytorna.

Lat inte fett eller smuts
samlas pa dorrtatningar
och narliggande delar. Folj
instruktionerna for “Skotsel
& rengoring”. Om ugnen
inte halls ren kan ytan
férsdmras pa ett satt som
kan paverka apparatens
livslangd negativt, och
mojligtvis resultera i en

farlig situation.

Individer med PACEMAKER bor radfraga sin
|&kare eller tillverkaren av pacemakern om
sékerhetsforeskrifter betraffande mikrovagsugnar.

Att undvika risk fér elektriska stétar

Du fér inte under nédgra omstan-digheter ta bort
det yttre hdliet. Undvik att spilla eller stoppa in
foremal i dorrasdppningarna eller ventilations-
Oppningarna. | handelse av spill, ska du sténga
av och koppla ur ugnen omedelbart och ringa
ELECTROLUX. Doppa inte strom-sladden eller
kontakten i vatten eller nAgon annan véatska. Lat
inte strdmsladden 16pa éver heta eller vassa ytor,
som t.ex. omradet kring varmluftsventilen pa den
bakre delen av ugnens ovansida.

Forsok inte att byta ut
ugnslampan sjalv, och lat
inte heller ndgon som inte
ar auktoriserad av
ELECTROLUX Service gora
det. Om ugnslampan gar
sonder, ska du kontakta din
aterforsaljare eller
ELECTROLUX.

Om strémsladden till denna apparat skadas
maste den bytas ut mot en specialsladd. Detta
utbyte méaste goras av ELECTROLUX.

Att undvika risk for explosion eller
plotslig kokning

/A VARNING! Vatskor och
annan mat far inte
varmas upp i forslutna
behallare eftersom de
kan explodera.

Anvand aldrig forslutna behéllare. Ta bort
forslutningar och lock fére anvandning. Forslutna
behéllare kan explodera pé grund av ett uppbyggt
tryck aven efter det att ugnen har stangts av. Var
forsiktig nar du varmer upp vatskor i
mikrovégsugnen. Anvand en behallare med bred
Oppning s& att bubblorna kan komma ut.

Uppvarmning av drycker i
mikro-vagsugn kan
medfora forsenad eruptiv
kokning, och darfor maste
forsiktighet iakttas vid
hantering av behallaren.

For att forhindra plotslig eruption av kokande

vétska och eventuell skallning:

1. R6r om véatskan fére uppvarmning/
ateruppvarmning.

2. Det ar lampligt att sétta i en glasstav eller
liknande redskap i vatskan under
ateruppvarmning.

3. L&t vatskan sté i ugnen minst 20 sekunder i
slutet pé koktiden for att forhindra foraréjd
eruptiv kokning.



Koka inte agg i sina skal.
Hela hardkokta dgg bor
inte varmas i m|krovagsugn
da de kan explodera aven
efter det att mikrovag-
suppvarmningen ar klar.
Stick hal i 4ggulan och
vitan da du ska tillaga eller
varma upp dgg som inte ar
uppvispade eller rorda,
annars kan aggen
explodera. Skala och skiva
hardkokta dgg innan du
varmer upp dem i
mikrovagsugnen.

Stick hal i skalet eller skinnet p& potatis, korv och
frukt innan tillagning, annars kan de explodera.

Att undvika risk fér brannskador

Anvand grytlappar eller ugnsvantar ndr du tar ut
mat ur ugnen for att forhindra brannskador. Hall
alttid behallare som popcornpasar, ugnspasar
etc. bortvénda fran ansikte och hander nar du
Oppnar dem, for att undvika att angan orsakar
bréannskador.

For att undvika
brannskador bor du alltid
testa mattemperaturen och
rora om maten fore
servering. Var speciellt
uppmarksam pa
temperaturen hos mat och
drycker som ges ill
smabarn eller aldre.

Behallarens temperatur ger ingen tillforlitlig
indikation om matens eller dryckens temperatur.
Kontrollera alltid matens temperatur.

Sta alltid en bit ifrén ugnsddrren nar du dppnar
den for att undvika att brannas av &nga och
varme. Skiva fyllda bakade matrétter efter
uppvarmning for att slappa ut &nga och undvika
brénnskador.
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Hall barn borta fran dérren
for att forhindra att de
branner sig. Hall barn borta
fran dorren och delar som
de kan na som kan bli
varma nar grlllen anvands.
Barn bor hallas pa avstand
for att forhindra att de
branner sig. Ror inte vid
ugnens dorr, det yttre
holjet, ugnens insida,
ventilationsoppningarna,
tillbehor och formar vid
anvandning av GRILL,
DUBBELGRILL och AUTO-
TILLAGNING eftersom
dessa lagen gor ugnen
mycket varm. Kontrollera
att de inte ar varma innan
du rengor dem.
Att undvika att barn
anvander mikrovagsugnen
felaktigt
A VARNING! Den har
rodukten och dess
atkomstbara delar blir
varma under
anvandningen. Ingen far
vidrora véirmeelementen.
Barn under 8 ar ska
hallas pa behorigt
avstand eller sta under
standig uppsikt.
Den har produkten kan
anvandas av barn fran 8 ar
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och uppat samt av
personer med nedsatt
fysisk, sensorisk eller
mental formaga eller
bristande erfarenhet och
kunskaper om de har
overvakats eller instruerats
rorande sakert bruk av
produkten och forstar de
risker som detta bruk
medfor. Hall barnen under
uppsyn sa att de inte leker
med apparaten. Rengoring
och anvandarunderhall far
inte utféras av barn savida
de inte dr minst 8 &r och
overvakas under
aktiviteten.

Luta dig inte emot eller gunga pa ugnsdorren.
Lek inte med ugnen och anvand den ej heller
som en leksak. Barn bor f& 1&ra sig alla viktiga
sakerhets-instruktioner: hur de anvander
grytlappar, forsiktigt tar av lock etc., samt att vara
speciellt uppmarksamma pa forpack-ningar (t.ex.
sjélvupphettande material) som &r utformade for
att gbra mat frasig, eftersom dessa kan vara
extra varma.

Andra varningar

Andra aldrig ugnen pé nagot sétt. Denna ugn
ska endast anvandas f6r mattillagning i hemmet
och far endast anvandas for att tilaga mat. Den
ar inte ldmplig for kommersiell anvandning eller
laboratorieanvand-ning.

Att underlatta problemfri anvdndning av
din ugn och undvika skador.

Anvand aldrig ugnen nér den ar tom, med
undantag for nar detta rekommenderas i
handboken, se sidan 46, anm. 2, eftersom detta
kan skada ugnen. Vid anvandning av
fargsattande form eller sjalvupphettande material
ska alltid en varmeresistent isolator, som t.ex. en
porslinstallrik, placeras under den for att férhindra
skada pa den roterande tallriken och
tallriksstodet pa grund av varmepéafrestningen.

Den uppvarmningstid som anges i
instruktionerna till matratten far inte Overskridas.
Anvand inte metallredskap, vilka aterkastar
mikrovagor och kan orsaka elektrisk smaltning.
Stall inte konserv-burkar i ugnen. Anvand endast
den roterande tallrik och det tallriksstdd som ar
utformat fr denna ugn. Anvand inte ugnen utan
den roterande tallriken. For att forhindra den
roterande tallriken frén att g& sénder:
a) L&t den roterande tallriken svalna innan den
gdrs ren med vatten.
b) Stall inte het mat eller heta kérl pa en kall
roterande tallrik.
c) Stallinte kall mat eller kalla karl p& en het
roterande tallrik.
Stéll inte ndgonting pa det yttre holiet under
anvandning. Anvand inte plastoehallare i
mikrovagsugnen om ugnen fortfarande ar varm
efter att ha anvants i nagot av lagena GRILL,
DUBBELGRILL och AUTOTILLAGNING,
eftersom de da kan smalta. Plastbehallare far inte
anvandas i de ovan ndmnda lagena, om inte
tilverkaren uppger att behallaren &r 1amplig for
anvandning i mikrovagsugn.

/N Obs!

Kontakta en auktoriserad elektriker om du ar
oséker pa hur du boér ansluta din ugn. Varken
tilverkaren eller &terforsaljaren pétar sig nagot
ansvar for skador pé ugnen, eller personskador,
som uppstér till folid av forsummelse att utfora en
korrekt elektrisk anslutning. Vattendnga eller
vattendroppar kan tillfalligtvis uppsta pa
ugnsvaggarna eller runt dorrtatningarna och
tatningsytorna. Detta & normalt och inget tecken
pa mikrovagslackage eller fel.
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PRODUKTOVERSIKT
MIKROVAGSUGN OCH TILLBEHOR

Grilelement

Framsida

Ugnslampa
Kontrollpanel

Knapp fér déréppning
B Mikrovagsskydd
Ugnsutrymme

Tatning

Bl Domtatning och tatningsytor
Fastpunkter (4 punkter)
Ventilations&ppningar
Yitre holie

Bakre hdlie

Elsladd

Kontrollera att féliande tillbehdr finns med:

Roterande tallrik

Tallriksstéd

stal

4 Skruvar for fastsattning (visas €j)

o Placera tallriksstodet i tatningen pé botten av
ugnsutrymmet.

e Placera sedan den roterande tallriken pa tallriksstodet. {

e For att undvika skador pé den roterande tallriken méaste
du se till att tallrikar eller behallare lyfts fritt fran den
roterande tallrikens kant nér du tar ut dem ur ugnen.

/\ Obs!

N&r du bestéller tillbehdr ber vi dig att uppge tva saker il
din &terforsaljare eller auktoriserade ELECTROLUX
reparator: artikelns namn, samt modellnamnet for din
mikrovagsugn.
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KONTROLLPANEL

DIGITAL DISPLAY indikatorer

T3 Gl Plus/Minus
(v : 9 e ini A
(1«_r Mikrovagor - Autoupptining bréd
W Dubbelgrill Autoupptining
Klockan “ Vikt

HIB

Symboler AUTOTILLAGNING
Knappen AUTOTILLAGNING
Knappen AUTOUPPTINING
Knappen UGNENS EFFEKTNIVA
Knappen GRILL

Vredet TIMER/VIKT

Knappen START/+30

Knappen STOP

Knappen for DORROPPNING

—

EEEREEENEER

INNAN FORSTA ANVANDNING

ECO-LAGE

Stalla in laget "SPARA ENERGI” (Econ).

1. Satt i kontakten i vagguttaget.

2. Padisplayen visas: Econ.

3. Displayen réknar ner fran 3:00 till noll.

4., Nér displayen nér noll slér ugnen om till Eco-
laget och displayen blir tom.

(i)

e Stallin klockan for att avbryta Eco-laget.

INSTALLNING AV KLOCKAN

Ugnen har en 12- och 24-timmarsklocka.

Exempel: Stélla in klockan pa 11:30 (12-

timmarsklocka).

1. Oppna luckan.

2. P& displayen visas: Econ.

3. Hall in knappen START/+30 i fem sekunder.
Ugnen avger en pipsignal. P& displayen

i

Olika stadier undermatlagningen

. Vrid ratten TIMER/VIKT for att stélla in timmen.
. Tryck pa knappen START/+30 en gang och

vrid sedan ratten TIMER/VIKT for att stalla in
minuterna.

. Tryck pa knappen START/+30.
7.
8.

Kontrollera displayen:
Stang luckan. m

(i]

Du kan vrida ratten TIMER/VIKT bade medurs
och moturs.

Om du trycker pa knappen STOP stalls inte
klockan in. P& displayen visas: Econ.



Exempel: Att stélla in klockan pa 23:30 (24-

timmarsklocka).

1. Oppna luckan.

2. Padisplayen visas: Econ.

3. Hallin knappen START/+30 i fem sekunder.
Ugnen avger en pipsignal. P& displayen
visas:

4. Tryck pa knappen START/+30.
Displayen &r:

5. Vrid ratten TIMERNVIKT for att stalla in
timmen.

. Tryck pa knappen START/+30 en gang och
vrid sedan ratten TIMER/VIKT for att stalla in
minuterna.

. Tryck pa knappen START/+30.

7
8. Kontrollera displayen:
5 330

Stang luckan.

(i)

o Du kan vrida ratten TIMER/VIKT bade medurs
och moturs.

e Om du trycker pé knappen STOP stélls inte
klockan in. Pa displayen visas: Econ.

JUSTERA TIDEN NAR KLOCKAN AR
INSTALLD

Exempel: Att stélla in klockan pé 11:45.

1. Oppna luckan.

2. Hallin knappen START/+30 i fem sekunder.
Ugnen avger en pipsignal. P& displayen
visas:

(Om du vill andra klockan ftill 24-
timmarsformat ska du trycka pa knappen
START/+30 igen.)

3. Vrid ratten TIMER/VIKT for att stélla in
timmen.

4. Tryck pa knappen START/+30 en gang och
vrid sedan ratten TIMER/VIKT f6r att stélla in
minuterna.

5. Tryck pa knappen START/+30.

6. Kontrollera displayen: m

FOR ATT AVBRYTA KLOCKA OCH
STALL ECON-LAGE

1. Oppna luckan.
2. Hallin knappen START/+30 i fem sekunder.
Ugnen avger en pipsignal. P& displayen

»
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(Om du vill andra klockan till 24-
timmarsformat ska du trycka pa knappen
START/+30 igen.)

. Tryck pa knappen STOP.

. P& displayen visas: Econ.

. Stang ddrren.

. Displayen raknar ner fran 3:00 till noll.

. Nar displayen nér noll slér ugnen om till Eco-
laget och displayen blir tom.

~NOo Ok~ Ww

ANVANDA STOP-KNAPPEN

Anvand STOP-knappen for att:

1. Radera ett fel under programmering.

2. Stoppa ugnen tillfalligt under tillagning.

3. Avbryta ett program under tillagning genom att
trycka pa knappen tva ganger.

@
BARNLAS

Ugnen har en sékerhetsfunktion som férhindrar
att barn startar ugnen av misstag. Nar laset har
aktiverats kan ugnen inte koras pa nagot satt
innan det har avaktiverats.

Exempel: Att stélla in barnléset.
1. Hall STOP intryckt i 5 sekunder.

@
Ugnen piper och "LOC” visas pa

displayen: m
(i)

o Avaktivera barnldset genom att trycka och
halla in STOP-knappen i fem sekunder.
Ugnen piper tva ganger och visar sedan
klockan pa displayen.

¢ Barnlaset kan inte stéllas in om klockan inte &r
installd.
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ANVANDA MIKROVAGSUGNEN
MIKROVAGOR TILLAGNING RAD

For att koka/tina upp mat i en mikrovagsugnen Det ar viktigt att vanda, ordna om eller réra om

maéste mikrovagsenergin kunna passera maten for att sékra jamn uppvarmning.
behallaren for att penetrera maten. Darfor &r det  Lat alltid maten vila efter tillagning, eftersom det
viktigt att valja lampligt tillagningsgods. gdr det mdjligt fér varmen att sprida sig jamnt
Runda/ovala fat &r att féredra framfor genom maten.

fyrkantiga/avianga, eftersom maten i hdrnorna
tenderar att bli Gverkokt.

Matkarakteristika

Sammansattning Mat med mycket fett och socker (exempelvis finhackade pajer) kraver kortare

uppvarmningstid. Forsiktighet maste iakttagas eftersom overhettning kan leda till
brand.

Densitet

Matdensiteten paverkar tillagningstiden. Latt pords mat, som exempelvis kakor
och bréd, tillagas snabbare an tung kompakt mat, som exempelvis stekar och

grytor.

Kvantitet

Tillagningstiden maste 6kas nar mangden mat i ugnen okar. Fyra potatisar tar
exempelvis langre tid att koka an tva.

Storlek

Sma réatter och sma bitar kokar fortare an stora, eftersom mikrovagor penetrerar
fran alla sidor mot mitten. Se till att alla bitarna har samma storlek for jamn
tillagning.

Form

Mat som &r oregelbunden i form, som exempelvis kycklingbrost eller fagelben, tar
langre tid att tillaga nér det géller de tjockare delarna. Runda former tillagas
jamnare &n fyrkantiga vid tillagning med mikrovagor.

Temperatur

Matens initiala temperatur paverkar tillagningstiden. Djupfryst mat tar langre tid att
tillaga &n mat som &r rumstempererad. Skar i mat med fyllningar, exempelvis
syltmunkar, for att sléppa ut varme eller &nga.

Tillagningstekniker

Ordning

Placera de tjockaste delarna av maten mot fatets yttre kant. Exempelvis kycklinglar.

Skydd

Anvand ventilerad mikrovagsfim eller passande lock.

Stick hal pa

Stick nagra hal i mat med skal, skinn eller hinna innan tillagning eller

ateruppvarmning, eftersom anga byggs upp som kan leda till att maten exploderar.

exempelvis potatis, fisk, kyckling, korv.

& Viktigt! Agg ska inte varmas upp med mikrovagsenergi eftersom de kan
explodera, aven efter tillagningen ar Gver, exempelvis pocherade, hardkokta.

R&r om, vand
och ordna om

For jamn tillagning ar det viktigt att réra om, vanda och ordna om maten under
tilagning. Ror alltid om och ordna om utifrén och in mot mitten.

Lat sta

Att lata maten vila ar nodvandigt efter tillagning for att gora det majligt for varmen att
sprida sig jamnt genom maten.

Skydd

En del omraden i maten som tinas upp kan bli varma. Varma omraden kan skyddas
med sma bitar folie, som reflekterar mikrovagor, exempelvis ben och vingar pa en

kyckling.
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REDSKAP SOM TAL MIKROVAGSUGN

Sakerhetsko-
mmentarer

Nar till Mikrovagstillagningsgods

Aluminiumfolie/
foliebehallare

Sma bitar aluminiumfolie kan anvandas for att skydda maten mot
6verhettning. Hall folien minst 2 cm fran ugnsvaggarma eftersom
ljusbagar kan uppsta. Foliebehallare rekommenderas inte om de inte
ar specificerade av tillverkaren, folj anvisningarna noggrant.

Browningfat

Falj alltid tillverkarens anvisningar. Overskrid inte angivna
uppvarmningstider. Var mycket forsiktig eftersom dessa fat blir
mycket heta.

Porslin och keramik

Porslin, lergods, glaserat lergods och ben ar vanligtvis lampligt, med
undantag for de med metallisk dekoration.

Glasgods, exempelvis

Forsiktighet ska iakttagas vid anvandning av fint glasgods, eftersom

Pyrex ® det kan brackas eller spricka om det varms upp plotsligt.

Metall Vi rekommenderar inte anvandning av tillagningsgods i metall,
eftersom det bildar ljusbagar som kan leda till brand.

Plast/polystyren, Forsiktighet maste iakttagas eftersom en del behallare forvrids,

exempelvis smaélter eller missfargas vid hdga temperaturer.

matbehéllare

Plastfolie Far inte berdra maten och maste genomborras for att lata anga
komma ut.

Frys-/stekpasar Maste genomborras for att lata anga komma ut. Kontrollera att

pasarna ar lampliga for mikrovagsugn. Anvand inte plast- eller
metallband eftersom de kan smélta eller fatta eld pa grund av
ljusbagsbildning.

Papper tallrikar,

Anvand endast for uppvarmning eller fér att absorbera fukt. Forsik-

muggar och tighet méste iakttagas eftersom Gverhettning kan orsaka brand.
hushallspapper
Halm- och Var alttid uppmérksam pa ugnen nér du anvander dessa material,
tréabehéllare eftersom Overhettning kan orsaka brand.
Returpapper och Kan innehélla extrakt av farg vilket kan orsaka ljusbagsbildning och
tidningar leda till brand.
MIKROVAGOR TILLAGNING
Din ugn kan programmeras upp till 90 minuter. Tillagningstid Okningsenhet
Den ]nmatqde er)hetenafor tilagnings- elller O UG SR PR
upptiningstid varierar fran 15 sekunder till fem -
minuter. Det beror p& den totala tilagnings- eller 5-10 minuter 30 sekundee
upptiningstidens langd, vilket visas i tabellen. 10-30 minuter 1 minut

30-90 minuter 5 minuter

TINA MANUELLT

Anvand 240 W for att tina manuellt (utan att
anvanda den automatiska tiningsfunktionen).
Tiningssymbolen visas pa displayen nér den har

effektnivan véljs.
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MIKROVAGSUGNENS EFFEKTNIVA

Din ugn har 6 effektnivéer.

Effektin- Féreslagen anvandning
stéllning

800 W/HOGT Anvands for snabb tillagning eller ateruppvarmning av t.ex. soppor, grytor, burkmat,
varma drycker, gronsaker, fisk etc.

560 W Anvands for langre tillagning av kompakt mat som t.ex. stekar, kéttfarslimpa och
portionsrétter, men aven for kansliga matratter som t.ex. ostsés och sockerkaka.
Vid denna lagre installning kokar inte sésen Gver och maten kommer att tillagas jamnt
utan att bli Gverkokt pé sidorna.

400 W For kompakt mat som behdver lang tillagningstid nar den tillagas pa vanligt satt, t.ex.
kottratter. Vi rekommmenderar att du anvander denna effektinstalining for att sakerstélla
att kottet inte blir segt.

240 W/ For upptining bér du véalia denna effektinstalining for att sékerstélla att maten tinas
UPPTINING  jamnt. Denna instélining &r ocksa idealisk for att sjuda ris, pasta, dumplings och till att
koka aggkram.
80 W For skonsam upptining, av t.ex. graddtartor eller bakverk.
ow Vilotid/aggklocka.
W = WATT
Exempel: Anta att du vill varma upp soppa i 2 @
minuter och 30 sekunder med en e Nar dorren dppnas under
mikrovagseffekt pa 560 W. . tillagningsprocessen, stannar tillagningstiden
1. Tryck tva ganger pa UGNENS EFFEKTNIVA pa den digitala displayen automatisk.
knapp. Tillagningstiden borjar ter raknas ner nar
A dorren stangs och knappen START/+30

-x2 . trycks in.

Om du vill ta reda pé effektnivan under
tilagningen trycker du p& knappen UGNENS
EFFEKTNIVA.

o Oka eller minska tilagningstiden genom att

2. Valj tid genom att vrida pé vredet
TIMER/VIKT medsols eller motsols tills 2.30

visas i displayen. vrida pé knappen TIMERAVIKT under
g tilagningen.
(.) e Andra effektnivan genom att trycka pé
UGNENS EFFEKTNIVA knappen under
3. Tryck p& START/+30-knappen. tilagningen.

¢ Tryck tva ganger pa STOP-knappen for att
avbryta ett program under tillagningen.

& x1

4. Kontrollera displayen:

/N Viktigt!
Om du inte vélier nagon niva stélls 800 W/
HOGT in automatiskt.



AGGKLOCKA

Exempel: Stélla in aggklockan pa §ju minuter.
1. Tryck pa UGNENS EFFEKTNIVA-knappen 7
ganger. A

-x7

2. VAl tid genom att vrida pa vredet TMERNIKT
medsols eller motsols tills 7.00 visas i

displayen. @
>

3. Tryck pa START/+30-knappen.

& x1

4. Kontrollera displayen: m

(i)

o Tryck p& STOP knappen for att pausa
aggklockan. Tryck pa START/+30 for att
starta aggklockan igen eller tryck pa STOP
knappen for att avbryta.

LAGG TILL 30 SEKUNDER

Knappen START/+30 ger dig mojlighet att an-
vanda féljande tva funktioner.

1. Direktstart
Tillagningen kan startas direkt pa
mikrovagseffekten 800 W/HOGT i 30
sekunder genom att du trycker pa knappen

START/+30.

<|o/;w

2. Utodka tillagningstiden
Du kan férlanga tillagningstiden vid manuell
tillagning genom att férlanga koktiden med 30
sekunder i taget om knappen trycks in medan

ugnen ar pa.

@ ¢

e Du kan aven anvanda +30 sekunder nar
grillen anvands.

e Funktionen kan inte anvandas nar
AUTOTILLAGNING eller AUTOUPPTINING
anvands.
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PLUS OCH MINUS

Med funktionerna PLUS A\ och MINUS ¥/ kan
du 6ka eller minska tillagningstiden nér de
automatiska programmen anvands.

Anvand MINUS X/ om du foredrar kokta
potatisar som ar lite hardare.

Anvand PLUS A\ om du féredrar kokta potatisar
som é&r lite mjukare.

Exempel: Koka 0,3 kg potatis mjuka.
1. Valj den meny som ska anvandas genom att
trycka pa AUTOTILLAGNINGS-knappen tva

T
dy x2

2. Vrida TIMERNVIKT vredet till 0.3 displayen.

N )

3. Tryck en géng p& UGNENS EFFEKTNIVA-
knappen for att valja PLUS A\ .
A

-x1

4. Tryck pa START/+30-knappen.

& x1

5. Kontrollera displayen:

(i)

o Tryck p&d UGNENS EFFEKTNIVA—knappen 3
gaénger for att avaktivera PLUS/MINUS.

e Om du valjer PLUS visar displayen A\

e Om du valier MINUS visar displayen X/ .
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MATLAGNING MED GRILL OCH
DUBBELGRILL

Denna mikrovagsugn har tva tillagningslagen for
GRILL:

1. Endast grill

2. Dubbelgrill (grill med mikrovagor)

/N obs!

1. Stallet rekommenderas for grillning.

2. Du kan mérka av rok eller att det luktar brant
nér du anvander grillen for forsta gangen.
Detta &r normalt, och ar inte ett tecken pa att
det &r négot fel p& ugnen. Undvik detta
problem genom att anvanda grillen utan mat
under 20 minuter vid det forsta
anvandningstillfallet.

1. Tillagning endast med grill

Detta lage kan anvandas for att grilla/brunfarga
mat.

Exempel: Rosta brod pa 4 minuter.
1. Tryck en ganger pa GRILL knappen.
J

N

2. Valj tid genom att vrida pé vredet
TIMERVIKT tva ganger medsols eller
motsols tills 4.00 visas i displayen.

@

3. Tryck p& START/+30-knappen.

& x1

4. Kontrollera displayen:

2. Matlagning med dubbelgrill

Detta lage anvander en kombination av grilleffekt
och mikrovagseffekt (240 W till 400 W).
Mikrovagseffekten ar forinstalld till 240 W.

Knappen Driva installning
Grill x 1 oW
Grill x 2 240 W
Grill x 3 400 W
Grill x 4 oW
Exempel: Grillspett under 7 minuter pa
DUBBELGRILL (400 W).
1. Tryck 3 génger pa GRILL knappen.
[

..

2. VAl tid genom att vrida pa vredet TIMER/VIKT
medsols/motsols tills 7.00 visas i displayen.

N )

3. Tryck p& START/+30-knappen.

& x1

4. Kontrollera displayen:




FLERSTEGSTILLAGNING

En sekvens om tre steg (max) kan
programmeras med olika kombinationer av
MIKROVAGOR, GRILL och DUBBELGRILL.

Exempel: For att tillaga:

2 minuter och 30 sekunder pa effekt
560 W (Steg 1)
5 minuter med bara Grill (Steg 2)

Steg 1 )
1. Tryck slingrar p& UGNENS EFFEKTNIVA
knappen. A

x2

2. Vlj tid genom att vrida pé vredet TIMERNVIKT
medsols tills 2.30 visas i displayen.

N )

3. Kontrollera displayen:

Steg 2
1. Tryck en ganger pa GRILL knappen.

O

P

2. Vlj tid genom att vrida péa vredet TIMERNVIKT
medsols tills 5.00 visas i displayen.

’ D

3. Tryck pa START/+30-knappen.

& x1

4. Kontrollera displayen:

Ugnen borjar tillaga i 2 minuter och 30 sekunder
med effekten 560 W och fortséatter sedan i 5
minuter med endast grill.
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AUTOTILLAGNINGS OCH
AUTOUPPTININGS ANVANDNING

Med AUTOTILLAGNING och AUTOUPPTINING
raknas ratt tillagningssatt och tillagningstid ut
automatiskt. Du kan vélja mellan 6
AUTOTILLAGNINGS-menyer och 2
AUTOUPPTININGS-menyer.

Autotillagning

Mat Symbol Instéllning
Dryck i Mikrovagor
Kokt Potatis/ i85 Mikrovagor
Bakad Potatis )
Grillspett 55 Mikrovagor +
.um. .
grill
Gratinerad fisk filé RN Mikrovagor +
> gril
Grillad kycklin Mikrovagor +
eKing =3 gril °
Gratang i85 Mikrovéagor +
= gril

Exempel: Koka 0,3 kg potatis.

1. Valj den meny som ska anvandas genom att
trycka pa AUTOTILLAGNINGS-knappen tva
ganger.

EEI

x2

2. Vrid TIMERNIKT vredet tills 0.3 visas i

displayen. @
@

3. Tryck pa START/+30-knappen.

& x1

4. Kontrollera displayen:
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Nar det &r dags att utfora en atgard (t.ex. vanda
pa maten) stannar ugnen och en ljudsignal hors,
samtidigt som &terstéende tillagningstid och en
indikator blinkar pa displayen. Tryck pa knappen
START/+30 for att ateruppta tillagningen.
Programmet avbryts automatiskt nér den
AUTOMATISKA TILLAGNINGSTIDEN ar slut.
Klockan ljuder och kastrullsymbolen blinkar. Efter
en minut ljuder en paminnelsesignal, sedan
atergar displayen till klockan.

Autoupptinings

Mat Symbol
Kott/fisk/fagel TEE
Brod G HB

Exempel: Upptining av 0,2 kg brdd.
1. V&l den meny som ska anvandas genom att
trycka pa AUTOUPPTININGS-knappen tva

ganger.
]

o x2

2. Vrid TIMERNVIKT vredet tills 0.2 visas i
displayen.

@

3. Tryck pa START/+30-knappen.

-
& x1

4. Kontrollera displayen:

Nar det &r dags att utfora en atgéard (t.ex. vanda
pa maten) stannar ugnen och en ljudsignal hors,
samtidigt som aterstaende tillagningstid och en
indikator blinkar pa displayen. Tryck pa knappen
START/+30 for att &teruppta tillagningen.
Programmet avbryts automatiskt nér den
AUTOMATISKA UPPTININGSTIDEN ar slut.
Klockan lijuder och kastrullsymbolen blinkar. Efter
en minut ljuder en paminnelsesignal, sedan
atergér displayen till klockan.



PROGRAMTABELLER
TABELLER FOR AUTOTILLAGNING OCH AUTOUPPTINING
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Autotillagning

Vikt
(6kningsenhet)/
Karl

Knapp

Tillvadgagangssatt

Dryck (Te/kaffe)

§§§
P

1-4 koppar
1 kopp=200 ml

E=
X

e Stall koppen mot utkanten av den roterande
tallriken.

Kokt och bakad
potatis 5

0,1-0,8 kg (100 g)
Skal och lock

Kokt potatis: Skala potatisen och skér den i delar

som &r ungefar lika stora.

Bakad potatis: VAlj ut ndgra potatisar av ungefar

samma storlek och skolj dem.

e | &gg de potatisar som ska kokas eller bakas i en
skal.

e Tillsatt den mangd vatten som krévs (per 100 g),
cirka 2 msk och lite salt.

e Tack dver med ett lock.

e RAr om maten och tack dver den igen nar
ljudsignalen hors.

o |4t staiungefar 2 minuter efter tillagningen.

Grillspett s

ey

0,2-0,6 kg (100 )
Stal

e Goriordning grillspetten i enlighet med receptet
pa sidan 51.

e | &gg de pa ett stéll och tillaga.

e Vand pa maten nér ljudsignalen hors.

o Ta ut dem efter tillagningen och placera dem pa
en tallrik for servering.

Gratinerad fisk
filé 55
~r
T=>2

0,6-1,2kg* (100 g)
Gratangform

e Se recept pa “Gratinerad fiskfilé” pa sidan 51.

* Total vikt for alla ingredienser.

Grillad kyckling
@y

0,9-1,4kg (100 g)
Pajform

e Blanda ingredienserna 2 msk olja, 1 tsk paprika,
salt och peppar och bred ut dem 6ver kycklingen.

e Stick hal i kycklingen.

o | agg kycklingen med brostet vant nedat i en
pajform.

o Stall formen pa den roterande tallriken och starta
tillagningen.

o Stall formen pé den roterande tallriken och starta
tillagningen.

o | &t kycklingen sta i ugnen i ca 3 minuter efter
tilagningen. Ta sedan ut den och lagg upp den pa
ett fat for servering.

Gratang 6

~

0,5-1,5kg* (100 )
Graténgform

55 x6

=

* Se recept pa “Gratang” pa sidan 52.

* Total vikt for alla ingredienser.

@ Kyld mat tillagas fran 5 grader C, fryst mat tillagas fran -18 grader C.
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Autoupptiningsnr  Vikt Knapp Tillvigagangssatt
(6kningsenhet)/
Karl

Kott/fisk/fagel 0,2-0,8 kg (100 g) e | 4gg maten i en pajform och stall formen
Pajform - mitt p& den roterande talliken.

IATHS

4

(Hel fisk, fiskkotletter,
fiskfiléer, kycklinglar,
kycklindfiléer, kottfars,
filéer, kotletter,
hamburgare och korvar)

x1

Vand pa maten, placera om den och dela
pa den nar lludsignalen hors. Tack Gver
tunna delar och varma flackar med
aluminiumfolie.

Vira in maten i aluminiumfolie och Iat vila i
15-45 minuter, efter upptining, tills den &ar
helt upptinad.

Kéttfars Vand pa maten nér ljudsignalen
hors. Ta bort de delar som tinat, om det gér.

@ Inte tillampligt for hel fagel.

Brod

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

##7# Pagjform

an
AUTO L) £
[E2)

x2

Lagg brodet i en pajform och stéll formen
mitt pa den roterande tallriken. 1,0 kg kan
laggas direkt pa den roterande tallriken.
Vand pa brodet nér ljudsignalen hors, flytta
om det och ta bort skivor som har tinats
upp.

Tack 6ver brodet med aluminiumfolie efter
upptining och Iat sta i 5-15 minuter tills det
ar helt upptinat.

@ Kyld mat tillagas fran 5 grader C, fryst mat tillagas fran -18 grader C.

(1]

Ange endast matens vikt. Rékna inte med
behallarens vikt.

Anvand ett manuellt program om du ska
tilaga mat som vager mer eller mindre &n de
vikter som ges i tillagningstabellerna.

Den slutliga temperaturen varierar beroende
pa matens starttemperatur. Kontrollera att
maten &r rykande varm efter tillagningen.
N&r det &r dags att utféra en atgard (t.ex.
vénda pa maten) stannar ugnen och en
ljudsignal hors, samtidigt som aterstaende
tilagningstid och en indikator blinkar pa
displayen. Tryck pa knappen START/+30 for
att ateruppta tillagningen.

Kylflakten gér eventuellt igéng efter lagena
Mikro/Grill/Dubbelgrill.

@ Autoupptining

Biffar och kotletter bor frysas in i ett lager.
Kottfars bor frysas in sa platt som mojligt.

e Tack 6ver de tinade delarna med smé

remsor av aluminiumfolie efter vandningen.
Fageln bor tillredas direkt efter upptiningen.



RECEPT FOR AUTOTILLAGNING

Grillspett

3 traspett

300 g flaskkott i kuber

60 g bacon

759 |6kar, varje delad i fyra delar

150 g tomater, varje delad i fyra delar

100 g gron paprika, tarnad

3msk  olija

2 tsk paprikapulver

salt

1 tsk cayennepeppar

1 tsk Worcestersas

Gratinerad fiskfilé, “Esterhazy”

0,6kg 00kg 1,2kg

270g 400g 5409 fiskfile

120g 180g 240g purjolok (skureni
ringar)

259 359 509 I8k fint skivad

60g 90g 120g morot (riven)

10g 15g 20g smor eller margarin

salt, peppar och
muskotnot

1msk 11/> 2 msk citronsaft
msk

60g 90g 120g creme fraiche

60g 90g 120g Goudaost (riven)

Gratinerad fiskfﬁé, “ltaliensk”

06kg 0,9kg 1,2Kg

260g 390g 5209 fiskfilé

/omsk 1 msk 12 citronsaft
msk

/omsk 1 msk 17/2 ansjovissmor
msk

30g 45g 60g Goudaost (riven)

salt och peppar

180g 270g 360g farska tomater

1 msk 11/> 2 msk hackade blandade
msk Orter

110g 165g 220g Mozzarellaost

/o msk 3/4 1 msk Basilika (hackad)
msk
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. Tra pa émsom kott och gronsaker pa 3

traspett.

. Blanda oljan med kryddorna och stryk pa

blandningen pa grillspetten.

. Lagg grillspetten pa stallet och tillaga med

AUTOTILLAGNING "Grillspett”.

. Lagg grénsaker, smor och kryddor i en

grytform och blanda val. Tillaga i 2-6 minuter
med 800 W, beroende pa vikten.

. Skolj och torka fisken, droppa 6ver citronsaft.
. Blanda creme fraichen med grénsakerna

och kryddorna igen.

. Lagg hélften av gronsakerna i en

gratangform. L&gg fisken dverst och tack
med de aterstaende gronsakerna.

. Stro 6ver Gouda, sétt den pa skivan och

tilaga med AUTOTILLAGNING,
"Fiskgratang”.

. L&t maten sté i cirka 5 minuter efter tillagning.

. Skolj och torka fisken, droppa Gver

citronsaften, salta och lagg pa
ansjovissmoret.

. L&gg fisken i en gratangform (storleken beror

pa vikten).

. Stré Goudaosten dver fisken.
. Skdlj tomaterna och ta bort stjélken.

Skar tomaterna i tunna skivor och lagg dem
ovanpa osten.

. Krydda med salt, peppar och blandade &rter.
. Hall av vattnet fran Mozzarellan, skér den i

skivor och lagg dem ovanpéa tomaterna. Strd
basilikan &ver osten.

. Sétt graténgen pa skivan och tillaga med

AUTOTILLAGNING, "Fiskgratang”.

. L&t gratdngen sté i ca 5 minuter efter

tillagningen.
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Spenatgrating

05kg 1,0kg 1,5kg

150g 300g 4509

bladspenat (tinad,

avrunnen)
15g 30g 459 0k, finhackad
salt, peppar,
muskotnot
59 10g 15g smor eller margarin
(till att smorja formen)
150g 300g 450g kokt potatis (skivad)
35g 75g 110g kokt skinka (tarnad)
50g 100g 150g creme fraiche
1 2 8 agg
40g 75g 115g riven ost

Gratédng med potatis och zucchini

05kg 1,0kg 1,5kg

59 10g 15g  smor eller margarin
(till att smdrja formen)

200g 400g 600 g kokt potatis (skivad)

115g 280g 345g zucchini (tunt skivad)

75g 150g 225g creme fraiche

1 2 3 agg

/2 1 2 vitloksklyfta (pressad)
salt, peppar

40g 80g 120g riven Goudaost

10g 20g 30g solroskarnor

MINSKAD EFFEKTNIVA

/\\ Obs!

Om tillagningstiden dverskrider standardtiden
vid tillagning pé ett och samma lage, sanks
ugnens effekt automatiskt for att undvika

1. Blanda bladspenaten med I6ken och krydda
med salt, peppar och muskot.

2. Smarj in gratdngformen. Varva potatisskivor,
skinktarningar och spenat i formen. Oversta
lagret ska besta av spenat.

3. Blanda dggen med creme fraiche, tillsétt salt
och peppar och hall blandningen &ver
gratangen.

4. Tack gratdngen med riven ost.

5. Sétt den pa skivan och tillaga
AUTOTILLAGNING, "Gratang”.

6. L&t maten sta i cirka 5-10 minuter efter
tillagning.

1. Smdrj en gratédngform och varva lager med
potatisskivor och zucchini i formen.

2. Blanda dggen med creme fraiche, krydda
med salt, peppar och vitldk, och hall
blandningen éver gratangen.

3. Strd dver osten dver graténgen.

4. Strd solroskarnor dver graténgen allra sist.

5. Satt den pa skivan och tillaga
AUTOTILLAGNING, "Gratang”.

6. L&t maten st i cirka 5-10 minuter efter
tillagning.

Overhettning. (Effekten blir reducerad eller
grilelementen borjar sla av eller pa.) Efter en
paus pa 90 sekunder, kan det fulla effektlaget
stéllas in igen.

Tillagningslage Standardtid Sénkt effektniva
Mikrovagor 800 W 20 minuter Mikrovagor 560 W
Grill 10 minuter Grill - 50%
Dubbelgrill Grill - 10 minuter Grill - 50%
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TILLAGNINGSTABELLER
Férkortningar
msk = matsked Kkp = kaffekopp g=gram ml = milliliter min = minuter
tsk = tesked kg = kilogram | = liter cm = centimeter
Varma mat och dryck
Mat/Dryk Méngd Install- Effekt Tid Metod
-g/ml-  ning Niva -Min-

Mijolk 1 kopp 150 Micro 800W ca.1 tackinte Gver
Vatten 1 kopp 150 Micro 800W  1-2 tack inte dver

6 kopp 900 Micro 800W  10-12 tackinte Gver

1 skal 1000 Micro ~ 800W  11-13 téckinte Gver
Upplaggningsfat 400 Micro ~ 800W  3-6 stank lite vatten Over sasen Gver ror
(gronsaker, kott och om efter halva tillagningstiden
garnering)
Stuvning/soppa 200 Micro ~ 800W  1-2 tack over; rér om efter uppvarmning
Gronsaker 200 Mico  800W  2-3 tills&tt vatten vid behov, tack éver ror

500 Micro 800W  4-5 om efter halva uppvarmningstiden
Kott, 1 skiva® 200 Micro  800W  3-4 stryk pa ett tunt lager sas Gverst och
tack dver

Fiskfile* 200 Micro ~ 800W  2-3 tack Gver
Kaka, 1 bit 150 Micro 400W ¥ lagg i en pajform
Barnmat, 1 burk 190 Micro 400W ca.1  lagg matenien lamplig behallare som

tal mikrovagsungn, tillaga och ror
sedan om ordentligt innan du
kontrollerar temperaturen

Smalt margarin eller 50 Micro ~ 800W tack éver
smor*
Smalta choklad 100 Micro ~ 400W  2-3 ror om da och da

* frén kyld temperatur

Upptining
Mat Méangd Instéll- Effekt Tid Metod Vilotid
-g- ning Nivd  -Min- -Min-

Gulash 500 Micro 240W  8-12  r6r om efter halva 10-15
upptiningstiden

Kaka, 1 bit 150 Micro 8w 25 lagg i en pajform 5

Frukt som korsbar 250 Micro 240 W 4-5 sprid ut dem jamnt och vand 5

jordgubbar, hallon péa dem efter halva

och plommon upptiningstiden

Tiderna som anges i tabellen &r enbart riktlinjer och kan variera beroende pa starttemperaturen pa det

frusna livsmedlet, dess sammanséttning och dess vikt.
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Upptining och tillagning

Mat Maéngd Install Effekt Tid Tillsatt Metod Vilotid
-g- -ning Nivd -Min- vatten -Min-
-el-
Fiskfilé 300 Micro 800 W 10-12 - tack over 2
Portionsratt 400 Micro 800W 9-11 - tack Gver och rér om efter 6 minuter 2
Broccoli 300 Micro 800W 7-9  3-5 tack Gver och ror om efter halva tilagningstiden 2
Artor 300 Micro 800W 7-9  3-5  tackdver och réor om efter halva tilagningstiden 2
Blandade 500 Micro 800 W 11-13 3-5  tack Gver och ror om efter halva tilagningstiden 2
gronsaker
Upptining och tillagning
Mat Méangd Install- Effekt Tid Metod Vilotid
-g- ning Nivd -Min- -Min-
Broccoli 500 Micro  800W 9-11 dela upp i buketter, tillsatt 4-5 msk vatten -
och tack Gver. Rér om dé och dé under
tillagningen
Artor 500 Micro  800W  9-11 tillsatt 4-5 msk vatten, tack 6ver ochror -
om da och da under tillagningen
Morétter 500 Micro  800W  10-12 skéri skivor, tillsatt 4-5 msk vatten och -
tack 6ver. Ror om dé och da under
tillagningen
Stekar (flask, 1000 Micro  800W 13-16 krydda efter smak, lagg i en pajformoch 10
kalv, lamm) Dual Grill 400W  6-8° vand efter
Micro  560W  10-12
Dual Grill 400 W..._3-5
1500 Micro  800W  24-26 10
Dual Gril 400 W 9-11*
Micro  560W  14-16
Dual Grill 400W  6-7
Rostbiff 1000 Micro  560W 7-10 krydda efter smak, lagg i en pajformoch 10
(medium) Dual Gril 400 W  7-8*  vand efter*
Mico  560W 4-5
Dual Gril_ 400 W____5-7
1500 Micro 560 W  8-10 10
Dual Gril 400 W 8-10*
Micro  560W 8-10
Dual Grill 400W  3-5
Kycklingben 200 Dual Grill 400 W  5-6*  krydda efter smak, lagg skinnsidan nedat 3
Girill 6-8  pagallret och vand efter*
Rumpstek, 400 Girill 13-15* lagg pa gallret, vand efter* och krydda
tva bitar, Grill 6-8 efter tilagningen
medium
Fargsattning Girill 5-7  placera fatet pa gallret
av gratanger
Croque en st. Grill 6-9  rosta brodet och bred pa smar, lagg pa en
Monsieur skiva kokt skinka, en skiva ananas och en
skiva ost
Pizza 300 Micro ~ 400W 8 ta ut pizzan ur forpackningen, lagg den pa
Dual Grill 400W 3 gallret, lampligt for tillagning av upp till fyra

pizzor i en folid, 1&t ugnen vila i 1,5 minuter
innan du tillagar den femte pizzan sa
bibehalls ett bra resultat




RECEPT

Samtliga recept i den har kokboken ar
berdknade for fyra portioner, om inget annat
anges.

Anpassa recept for tillagning i
mikrovagsugn

Om du vill anpassa dina favoritrecept for
tilagning i mikrovagsugn, bor du observera
féljiande: Tillagningstiderna bdr minskas med
mellan en tredjedel och hélften av den
ursprungliga tiden. Folj de exempel som ges i
recepten i den har kokboken. Livsmedel som
innehaller mycket vatten, sdsom kott, fisk, fagel,
gronsaker, frukt, grytor och soppor, lampar sig

Champignonsoppa
Redskap: Skal med lock (2 1)

2009 svamp, skivad

50g 16k, finhackad

300 ml  kéttbuljiong

300 ml  gradde

259 mjol

259 smor eller margarin
salt i peppar

1 agg

150 ml  gradde

Champinjoner med rosmarin

Redskap: Skal med lock (1 1)
L&g rund form med lock (ca. 22 cmi

diameter)
8 stora (cirka 225 g) champinjoner, hela
209 smar eller margarin

50g |6k, finhackad

50 g bacon, skuret i sma taringar
svartpeppar, malen
farsk rosmarin, hackad

125 ml  torrt vitt vin
125ml  gradde
209 mjol
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val for tillagning i mikrovagsugn. Livsmedel som
innehdller lite vatten, s&som mat pa
upplaggningsfat, bor fuktas pa ytan fore
uppvarmning eller tilagning. Den mangd vatska
som ska tillsattas till réa livsmedel, som ska
braseras, bor minskas till cirka tva tredjedelar av
mangden i originalreceptet. Tillsatt mer vatska
under tillagningen vid behov. Den méangd fett som
ska tilsattas kan minskas avsevart. En liten
mangd smdr, margarin eller olja &r tillrackligt for att
smaksatta maten. Av denna anledning ar din
mikrovagsugn ett utmarkt hjdlpmedel for att tilaga
réatter med I&g fetthalt, som en del av en diet.

1. L&gg gronsakerna och buliongen i skalen,
tack dver och tillaga.
8-9min. 800 W

2. Blanda alla ingredienser i mixern.

3. Ror samman mjol och smor till en smet, och
ror ut smeten i soppan. Krydda med salt och
peppar, tack dver och tillaga. Ror om efter
tillagningen.

4-6 min. 800 W

4. Blanda aggulorna med gradden och ror ner
blandningen i soppan, lite i taget. Varm upp
soppan en kort stund, men &t den inte kokal
1-2min. 800 W
L&t maten sté i cirka 5 minuter efter
tillagningen.

1. Skér bort svamparans fétter. Hacka fotternai
sma bitar.

2. Smoarj den laga formen. Tillsatt Ioken, det
tarnade baconet och svampfotterna. Krydda
med peppar och rosmarin, tack Gver och
tilaga.

4-6 min.
LAt svalna.

3. Vam gradden och 100 ml av i skalen.
2-3min. 800 W

4. Blanda resten av vinet med mjolet, rér ned
blandningen i den varma vétskan, tack dver
och tilaga. Rér om en géng under tillagningen.
1-2min. 800 W

5. Fyll svamparna med baconblandningen och
lagg dem i den I&ga formen. Hall sésen Gver
svampen och tilaga pa det stallet.
2-3min. 800 W
6-7 min.  Dual Grill (400 W)

L&t maten st& i cirka 2 minuter efter tillagningen.

800 W



56 www.electrolux.com

Ratatouille

Redskap: Skal med lock (2 )
5msk  olivolia

1 vitloksklyfta, pressad
50g 6k, skivad

250g  aubergine, tarnad

200g  zucchini, tarnad

200g  paprika, i stora tarningar
759 fankal, i stora tarmingar

1 kryddbukett

200g  kronartskockshjértan pé burk, skurmnai

fyra delar

Sjotungsfiléer
Redskap: L&g, oval ugnsform med plastfolie som

4009
1
1509
10g

1 msk
1 msk

4 msk
209

tal mikrougn (ca. 26 cm lang)
sjétungsfiléer

hel citron

tomater

smor

vegetabilisk olja

persilia, hackad

salt, peppar

vitt vin

smor eller margarin

Fiskfilé med ostsas
Redskap: Skal med lock (1)

600 g
2 msk

109
50¢g
20g
100 ml
1 tsk
1009
2 msk

&g, rund gratangform
(ca 25 cm lang)
fiskfiléer

citronsaft

salt

smar eller margarin
16k, finhackad

mjol

vitt vin

vegetabilisk olja till att smorja formen
Emmentalost, riven
persiljia, hackad

. LAgg olivoljan och vitloksklyftan i skalen.

Tillsatt de forberedda gronsakerna, men inte
kronartskockshjartana, och krydda med
peppar. Tillsatt kryddbuketten, tack Gver och
tilaga. Rér om en gang.

19-21 min. 800 W

Tillsatt kronartskockshjartana da fem minuter
aterstér, och varm upp.

. Krydda ratatouillen med salt och peppar efter

smak. Ta bort kryddbuketten fére servering.
L&t ratatouillen sté i cirka tva minuter efter
tilagningen.

. Skalj fisken och klappa den torr. Ta bort

eventuella ben.

. Skér citronen och tomaterna i tunna skivor.
. Smorj ugnsformen med smor. Lagg

fiskfiléerna i formen och ringla Gver den
vegetabiliska oljan.

. Stré persilja 6ver formen, lagg

tomatskivorna ovanpé och krydda. Lagg
citronskivorna ovanpéa tomaterna och héll
vitt vin éver dem.

. LAgg smé smérklickar ovanpa citronen,

tack éver och tillaga.

16-19 min. 800 W

L&t maten st i cirka 2 minuter efter
tillagningen.

. Skolj fisken, torka den torr och droppa éver

citronsaft. Gnid in den med salt.

. Smorj skélen. Lagg i den térnade Ioken, tack

Over och tillaga.
ca.2min. 800 W

. Stré mjdlet Gver 16ken och det vita vinet och

blanda.

. Smorj gratdngformen och 1&gg i fisken. Hall

sésen Over fisken och strd dver osten. Stall
formen pa det 1&ga stéllet och tillaga.
16-19 min. 560 W

4-5min.  Dual Grill (400 W)

Lat maten sté i cirka 2 minuter efter
tilagningen.



Rakor med chili

Redskap: Skal med lock (

1)
Skél med lock (2 |

)

240g  skalade rékor

50 ml vitt vin

200g  hackad gréslok

2 hackade chilifrukter utan kérnor
20g farsk hackad ingefara

Tmsk  majsmjol

2msk  vegetabilisk olja

1'/2msk sojasas

1msk  socker

1msk  vindger

Kalvstuvning fran ziirich
Redskap: Form med lock (2 )

600g  kalfie
109 smor eller margarin
50g 16k, finhackad
100ml  vitt vin
kryddad brunfargare till cirka 2 | sky
300ml  gréadde
1msk  persiia, hackad

Fylld skinka

Redskap: Skal med lock (2 1)
Oval gratéangform (ca 26 cm lang)

1259  bladspenat, hackad
125g  férskost, 20 % fettinnehall
409 Emmentalost, riven
peppar, paprika
6 skivor  kokt skinka (300 g)
125ml  water
125ml gradde
20g mjol
20g smor eller margarin
109 smor eller margarin for att smdérja

formen

—
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. Skolj rékorna. Dela varje raka i tva till tre bitar.

L&gg rakorna i en skl och tillsétt vinet. LAgg
pa locket och lat marinera.

. Hall av vinet fran rakorna och panera dem i

majsmjol.

. Blanda olja, gréslok, chili och ingefarsbitar i

en skal, lagg pa locket och lat det koka.
2min. 800 W.

. Tillsatt rakorna. Krydda med sojasas, socker

och vinager. Rér om, 1agg pa locket och lat
koka.

3-5min. 800 W.

L&t sta i ca 2 min. efter tillagningen.

. Skar kalvkéttet i strimlor.
. Smorj formen med smoret. Lagg i kéttet och

I6ken, tack Gver och tillaga. Rér om en gang
under tillagningen.
7-10 min. 800 W

. Tills&tt det vita vinet, brunfargaren och

gradden. Rér om, tack Gver och fortséatt
tilagningen. Rér om da och da.
4-5min. 800 W

. Ror om blandningen efter tillagningen och 1at

sta i cirka 5 minuter. Garnera med persilia.

. Blanda spenaten med osten och farskosten,

och krydda efter smak.

. Lagg en matsked med fylining pa varje

skinkskiva och rulla ihop dem. Féast skinkan
med en trasticka.

. Gor en béchamelsas: hall vattnet och

gradden i en skél och varm upp.

3-4min. 800 W

Blanda mij6let och smdret till en redning,
tillsatt redningen till vatskan och vispa tills den
har 16sts upp. Tack Gver och tillaga tills sésen
har tjocknat.

1min. 800 W

Rér om och smaka av.

. Hall sdsen i den smorda formen, lagg de

fyllda skinkrullarna pa sésen och tillaga under
lock.

6-9 min. 800 W

5-7 min.  Dual Grill (400 W)

L&t maten sté i cirka 5 minuter efter
tillagningen.
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Lasagne

Redskap: Skal med lock (2 )
L&g, fyrkantig gratangform med lock
(ca20x20x 6 cm)

300g  konserverade tomater
509 skinka, hackad

50g 6k, finhackad

1 vitloksklyfta, pressad
250g  kottfars

2msk  tomatpuré

salt, peppar
150ml  creme fraiche
100 ml mijolk
509 parmesanost, riven

1tsk blandade, hackade oOrter
1 tsk olivolia

1 tsk vegetabilisk olja fér smorjning av
formen

125g  grona lasagneplattor
1msk  riven Parmesanost

Fylld potatis
Redskap: Skal med lock (2 )
Pajform
4 medelstora potatisar (400 g)
100ml  vatten
60 g fint tarad skinka
259 finhackad l6k

75-100 mijolkk

ml

2049 riven parmesanost
salt och peppar

2049 riven emmentalost

Paron i chokladsas

Redskap: Skal med lock (2 1) Skél med lock (1 1)
4 hela paron, skalade (600 g)

609 socker

10g vanilisocker

1msk  paronlikdr

150ml  vatten

130g  mork choklad, hackad

100g  creme fraiche

. Hacka tomaterna och blanda dem med

skinkan, I6ken, vitldken, kottfarsen och
tomatpurén. Krydda, tack dver och tillaga.
7-9min. 800 W

. Blanda créeme fraichen med mjolk,

parmesanost, drter, olja och kryddor.

. Smorj formen och tack botten med cirka /3

av pastan. Lagg hélften av
kottfarsblandningen pé lasagneplattorna och
héll Gver lite sés. Upprepa och avsluta med
den pasta som &r kvar. Tack till sist lasagnen
med sés och strd Over parmesanost. Tillaga
lasagnen under lock.

15-17 min. 560 W

L&t maten sté i cirka 5-10 minuter efter
tillagningen.

. Picka potatisen och lagg den i skélen, tillsatt

vatten och lat koka. Vand en gang under
tilagningen.

8-10min. 800 W.

L&t svalna.

. Halvera potatisarna péa léngden och grép ur

innehallet. Blanda potatisen med skinka, 10k,
mjdlk och parmesan till en jdmn smet. Krydda
med salt och peppar.

. Fyll potatishalvorna med blandningen och

toppa med emmental, Iagg potatisarna i
pajformen och tilaga dem.

4-6 min. 800 W.

L&t st& i ca 2 min. efter tilagningen.

. L&gg sockret, vanilisockret, paronlikéren och

vattnet i skélen, ror om, tack Gver och tillaga.
1-2min. 800 W

. LAgg paronen i sasen, tack Gver och tillaga.

9-11 min. 800 W
Lyft upp paronen ur sésen och lagg dem i
kylsképet.

. Hall 50 ml av sasen i den lilla skélen. Tillsatt

chokladen och creme fraichen, tack Gver och
tillaga.
2-3min. 800 W

. Ror om ordentligt i ssen och héll den Gver

paronen och servera.



Fruktgelé med vaniljsas

Redskap: Tva skalar med lock (2 1)
Tva skélar med lock (1 1)

150g  rodavinbar, skolida och med stjdlkarna

borttagna
150g  jordgubbar, skdlida och snoppade
150g  hallon, skolida och snoppade
250 ml  vitt vin
100g  socker
50 ml citronsaft

8 gelatinblad
300ml mijolk

2 vanilistang
30g socker

15¢g majsmjdl

Choklad med gradde
Redskap: Stor kopp (200 ml)

150 ml mjdlkk
30g hackad ren choklad
30 ml gradde

chokladvermicell
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. Spara en del av frukten till dekorering.

Mosa resten av frukten tillsammans med det
vita vinet. LAgg purén i en skél, tack med lock
och varm upp.

7-9min. 800 W

. R&r ned sockret och citronsaften.
. BI6t upp gelatinet i kallt vatten i ungefar 10

minuter, och ta sedan upp det och krama det
torrt. Ror ut gelatinet i den varma purén tills
det har 16sts upp. Stall gelén i kylsképet tills
den har stelnat.

. Tillred vanilisésen: Hall i midlken i den andra

skalen. Dela vanilistangen, ta ut innehllet och
ror ned det i mjdlken med sockret och
majsmjdlet. Tack dver och tillaga. Rér om
under tillagningen och en gang till pa slutet.
3-4min. 800 W

. Vand upp gelén pa en tallik och dekorera

med den frukt som &ar Gver. Hall vanilisasen pa
gelén.

. Hall mjélken i koppen. Tillsatt chokladen. Ror

om och It koka. Rér d& och da.
ca. 1 min. 800 W.

. Vispa gradden styv och skeda upp den

ovanpa chokladen. Garnera med
chokladvermicelli och servera.
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SKOTSEL OCH RENGORING

VARNING: ANVAND INTE
UGNSRENGORINGSMEDE
| FRAN HANDELN,
ANGTVATT, STRAVA
RENGORINGSPRODUKTE
R MED SLIPVERKAN,
NAGOT SOM INNEHALLER
NATRIUMHYDROXID
ELLER SKURSVAMPAR PA
NAGON DEL AV
MIKROVAGSUGNEN.

RENGOR UGNEN
REGELBUNDET OCH TA
BORT EVENTUELLA
MATRESTER.
Underlatenhet att halla
ugnen ren kan leda till
forslitning av ytan som
omvant paverkar dess
livslangd och aven kan
resultera i en riskfylld
situation.

Ugnens utsida

Du kan latt rengdra ugnens
utsida med ett milt
handdiskmedel och vatten.
Torka av diskmedlet med en
fuktig trasa, och torka utsidan
torr med en mjuk handduk.
Ugnens kontrollpanel
Oppna dorren fore rengdring
fOr att inaktivera ugnens

kontrollpanel. Var forsiktig dé
du rengdr ugnens
kontrollpanel. Anvand en trasa
som endast har fuktats med
vatten, och torka forsiktigt av
panelen tills den ar ren. Unavik
att anvanda alltfor rikliga
mangder vatten. Anvand inget
rengoringsmedel, varken
kemiskt eller med slipeffekt.

Ugnens insida

1. Anvand en mjuk, fuktig trasa
eller svamp till att torka ur
ugnen efter varje
anvandning, medan den
fortfarande ar varm. Anvand
ett milt tvalmedel for grévre
nedsmutsning, och torka
flera ganger med en fuktig
trasa tills alla rester har tagits
borts. Ta inte bort
mikrovagsskyddet.

2. Kontrollera sa att det inte har
kommit in handdiskmedel
eller vatten i de sma
ventilerna pa vaggarna,
eftersom detta kan medfora
skador pa ugnen.

3. Anvand inte
rengoringsmedel i sprejform
till ugnens insida.

4., Varm upp ugnen



regeloundet med grillen.
Kvarlamnad mat eller

fettstank kan orsaka rok eller

délig lukt.

Roterande tallrik och
tallriksstod

Ta ur den roterande tallriken
och stodet ur ugnen. Rengor
den roterande tallriken och
tallriksstodet med milt
handdiskmedel. Torka torrt
med en mjuk trasa. Bade den
roterande tallriken och stodet
tal att diskas i diskmaskin.

Dorren

RengOr regelbundet dorrens
béda sidor, dorrtatningarna
och tatningsytorna med en
mjuk, fuktig trasa, for att ta
bort alla spar av smuts.
Anvand inte grova
rengoringsmedel med
slipeffekt eller vassa
metallskrapor fOr att rengora
ugnens glasdorr eftersom de
kan repa ytan och gora s att
glaset splittras.

SVENSKA 61

Galler

Diska gallret med ett milt
diskmedel och torka det.
Gallret kan diskas |
diskmaskin.

A\ Obs! En angtvatt far inte
anvandas.
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VAD GOR JAG OM

Symtom Kontroll/rad

Mikrovagsugnen inte
fungerar som den ska? e

e Sakringarna i proppskapet fungerar.
Att det inte har férekommit ett stromavbrott.

e Om sékringarna har gatt, kontaktar du en behdrig elektriker.

Mikrovagslaget fungera e
inte? o

Ddrren har stangts ordentligt.
Ddrrtatningarna och tatningsytorna &r rena.

e START/+30-knappen har tryckts in.

Den roterande tallriken °
roterar inte”? °

Tallriksstddet har anslutits korrekt till drivningen.
Den eldfasta formen inte &r stérre &n den roterande tallriken.

e Mat inte forekommer utanfor den roterande tallrikens kant sé att
tallriken forhindras att rotera.
¢ |nget blockerar rotationen i utrymmet under den roterande tallriken.

Mikrovagsugnen stangs e
inte av? °

Isolera apparaten fran proppskapet.
Kontakta en behorig ELECTROLUX-servicetekniker.

Belysningen inuti ugnen e
fungerar inte”?
servicetekniker.

Kontakta en behorig ELECTROLUX-servicetekniker. Glddlampan i
ugnen far endast bytas ut av en behdrig ELECTROLUX-

Det tar langre tid att varma e
upp och laga maten
jamfort med tidigare”? o

eller,

Stall in en langre tillagningstid (dubbel mangd = knappt dubbel koktid)

Om maten &r kallare &n normalt, rotera eller vrid kérlet da och da eller,

e Stallin en hogre effektinstalining.

SPECIFIKATIONER

Vaxelspanning

230V, 50 Hz, en-fas

Distributionssakring/-rela Minst 16 A
Vaxelstromseffekt som kravs: Mikrovags 1,25 kW

Grill 1,00 kW

Mikrovags/Grill 2,2 KW

Uteffekt: Mikrovags 800 W (IEC 60705)

Grill 1000 W
Mikrovagsfrekvens 2450 MHz * (Grupp 2/Klass B)
Utvandigt matt: EMS172560 594 mm (B) x 371 mm (H) x 316 mm (D)

Invandigt matt

285 mm (B) x 202 mm (H) x 298 mm (D) **

Ugnskapacitet 17 liter =
Roterande tallrik © 272 mm, glass
Vikt ca 16,2 kg
Ugnsbelysning 25 W/240-250 V

*

Den har produkten uppfyller kraven i den europeiska standarden EN55011.

I enlighet med denna standard har produkten klassificerats som utrustning i grupp 2, klass B.
Grupp 2 innebdr att utrustningen avsiktligen genererar radiofrekvensenergi i form av elektromagnetisk strélning

for varmebehandling av livsmedel.

Klass B innebér att utrustningen ar lamplig for bruk i hemmiljo.

_k

Den invandiga kapaciteten berdknas genom att maximal bredd, djup och hojd mats.

Den faktiska kapaciteten for att rymma mat &r mindre.
Den har ugnen 6verensstammer med kraven i direktiven 2004/108/EC, 2006/95/EC och

2005/32/EC.

FOR ATT STANDIGT KUNNA FORBATTRA VARA PRODUKTER KAN SPECIFIKATIONERNA
KOMMA ATT ANDRAS UTAN FOREGAENDE MEDDELANDE
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Om mikrovagsugnen installeras i lage A, B, C eller D:

Lage Nichmatt

B D H

A 560 x 550 x 360

B+C 560 x 300 x 350

560 x 300 x 360

D 560 x 500 x 360

Vanlig *
ugn

560 x 500 x 360

Matt i (mm)

1.

INSTALLERA MIKROVAGSUGNEN

Avlagsna allt férpackningsmaterial och
undersok apparaten noggrant for tecken pa
skador.

2. Den hér ugnen har utformats for att installeras

i ett 360 mm hogt skép som standard. Nér
ugnen installeras i ett 350 mm hogt skap:
Skruva av och avidgsna de fyra fotterna fran
ugnens botten. Tre av fotterna ar hdga och en
ar lag. Byt ut de tre hdga fotterna mot fotterna
i tiloehdrspaketet. Byt inte ut den korta foten.

3. Installera forsiktigt apparaten i koksskapet,

utan att bruka vald, tills ugnens framre ram
I6per jamnt med sképets framre dppning.

4. Forsékra att apparaten stér stadigt och inte

lutar. Upprétthall ett avstand pa 4 mm mellan
skapsddrren ovan och ramens Gverdel (se

figuren).
\—‘ —4 mm

Monteringsalternativ 1:

Fast ugnen med skruvarna som medfdlier.
Fastpunkterna finns pé ugnens Gvre och undre
horn.

Monteringsalternativ 2:
Anvand det medfdljande informationsbladet.

/\ Viktigt!

Placera ugnen s3 att dess undersida
befinner sig minst 85 cm 6ver golvet. Det
ar viktigt att forsakra att installationen av
den har produkten 6verensstammer med
instruktionerna i handboken, samt med
installationsinstruk-tionerna fran spisens
eller den vanliga ugnens tillverkare.
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SAKER ANVANDNING AV
APPARATEN

Om mikrovagsugnen installeras i lige B

eller C (se bilden sidan 63):

e Skapet maste vara minst 500 mm (E) ovanfor
arbetsytan och far inte installeras direkt
ovanfor en hall.

e Den har apparaten har testats och godkants
att anvandas i narheten av enbart gas- och
elspisar for hemmalbruk, samt
induktionsspisar.

o Tillse tillkackligt avstand mellan spisen och
mikrovagsugnen for att undvika att
mikrovagsugnen, omgivande koksskap och
tilloehdr Gverhettas.

e | &t inte spisen vara paslagen utan att
anvanda grytor/pannor nar mikrovagsugnen
ar paslagen.

e Var forsiktig nér du anvander mikrovagsugnen
da spishallen &r pa.

ANSLUTA APPARATEN TILL
STROMKALLAN

¢ Eluttaget ska vara lattillgénligt sa att
enheten enkelt kan kopplas ur om en
nddsituation skulle uppsta. | annat fall
ska det vara majligt att bryta strommen
till ugnen genom att en brytare monteras
pa det fasta kablaget i enlighet med
foreskrifterna for elanslutningar.

¢ Kontakten far inte sitta bakom sképet.

e Det béasta laget &r ovanfor sképet, se (A).

= (A

!

e Anslut apparaten till 230 V/50 Hz vaxelstrdm
(en-fas) via ett korrekt installerat jordat uttag.
Uttaget maste vara sakrat med en sakring pa
16 A

¢ Stromsladden far endast bytas ut av en
behorig elektriker.

e Knyt ett sndre runt strdmsladden, fére
installationen, for att underlatta anslutning till
lage (A) nér apparaten installeras.

e Stromsladden FAR INTE vikas nar apparaten
installeras i ett skapt med hdga kanter.

e Doppa inte strdmsladden eller kontakten i
vatten eller annan véatska.

ELEKTRISKA ANSLUTNINGAR

& VARNING! .
DEN HAR APPARATEN MASTE
JORDAS
Tillverkaren franséger sig allt
ansvar om denna sikerhetsatgérd
inte foljs.

Om kontakten som anslutits till din apparat inte
passar i eluttaget, kontaktar du ELECTROLUX
Service.
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@) Miljévanligt bortskaffande av férpackningsmateral och gamla apparater

FORPACKNINGSMATERIAL

Mikrovagsugnarna fran ELECTROLUX erfordrar en
effektiv férpackning som skyddar dem under
transport. Minsta nddvandiga mangd
forpackningsmaterial har anvants.
Férpackningsmaterial (t.ex. plastfim eller
polystyren) kan utgdra en fara for barn.

Tank pa kvévningsrisken. Allt
férpackningsmaterial ska férvaras pa
avstand fran barn.

Allt anvant férpackningsmaterial &r miljévanligt och
kan atervinnas. Kartongen ér tilverkad av
atervunnet papper och trastyckena ar
obehandlade. Plastdelarna har mérkts som folier:
«PE» polyetylen, t.ex. férpackningsfiim

«PS» polystyren, t.ex. férpackningen (fri fran CFQ)
«PP»  polypropylen, t.ex. forpackningsremmar
Genom att anvanda och ateranvanda
forpackningen, sparas ramaterial och
avfallsvolymerna begransas.

Deponera forpackningen pa narmaste
atervinningsstation.Kontakta de lokala
myndigheterna for ytterligare information.

GARANTI/KUNDTJANST

Vid forséljning till konsument i Sverige géller den
svenska konsumentlagstiftningen. Kom ihag att
spara kvittot fér eventuell reklamation. Har du
fragor angéende produktens funktion eller anvandning
ber vi dig att kontakta var konsumentkontakt pa tel.
0771- 76 76 76 cller via e-mail pa véar hemsida
electroluxservice@electrolux.se

Service och reservdelar: Vil du bestalla service,
installation eller reservdelar ber vi dig kontakta
Electrolux Service pa tel. 0771 - 76 76 76 eller via var
hemsida pa www.electrolux.se. Du kan &ven stka hjalp
via din aterforsaljare.

Adressen till din ndrmaste servicestation finner du pa
var hemsida www.electrolux.se eller Gula sidorna under
rubrik Hushéllsutrustning, vitvaror och service.

Innan du bestéller service, kontrollera forst om du
kan avhjélpa felet sjalv.

Har i bruksanvisningen finns en tabell, som beskriver
enklare fel och hur man kan atgarda dem. Observera,
elektriska fel skall alltid &tgardas av certifierad elektriker.
Innan du kontaktar service, skriv upp féliande enligt
dataskylten:

Modellbeteckning ..........cccevvrvriennnn.

SErenNUMMET ...c.cvovivieeee e

Produktnummer ..

INkdpsdatum ........cooveiviiiin

SKROTNING OCH ATERVINNING

Kontakta Elkretsen AB eller terforsaljaren for att fa
reda pa var du kan lamna produkten for skrotning
och &tervinning. Du kan ocksé gé in pa
www.elkretsen.se for att ta reda pa narmaste
inlamningsstélle. Nér det géller kyl- och
frysprodukter skall du kontakta din kommun for att
fa reda var du kan 1amna in produkten for skrotning
och atervinning.

Symbolen E pa produkten eller emballaget anger
att produkten inte far hanteras som hushallsavfall.
Den skall i stéllet lamnas in pé& uppsamlingsplats for
atervinning av el- och elektronikkomponenter.
Genom att sdkerstélla att produkten hanteras pa
ratt sétt bidrar du till att férebygga eventuellt
negativa milio- och halsoeffekter som kan uppsta
om produkten kasseras som vanligt avfall. For
ytterligare upplysningar om atervinning bdr du
kontakta lokala myndigheter eller
sophamtningstjanst eller affaren dar du kopte
varan.

Europa-Garanti:

For denna apparat géller Electrolux garanti i alla de

l&nder som ar fértecknade i slutet av denna

beskrivning, under den period som anges i

garantibeviset eller enligt respektive lands lagar. Om du

flyttar fran ndgot av dessa lander till ett annat av de
lander som ar fortecknade nedan folier garantin med
apparaten under féljande

forutsattningar:

e Garantin for apparaten borjar gélla fran det datum
da den inkdptes vilket bevisas av ett géllande
inképsdokument som har utfardats av férsaljaren.

e Garantin géller fér samma period och i samma
omfattning fér material och arbete som galler fér
denna typ av apparat eller produktgrupp i det land
du har flyttat till.

e Garantin &r personlig fér den som kdpte apparaten
och kan inte 6verforas till en annan anvandare.

e Apparaten har installerats och anvants enligt
Electrolux instruktioner och att den har anvants fér
hushallsbruk, dvs den har inte anvants for
kommersiella &ndamal.

e Apparaten har installerats enligt alla géllande
bestémmelser i det nya landet.

Bestdmmelserna i denna Europa-garanti paverkar inte

dina rattigheter enligt géllande lagar i respektive land.
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VI TENKER PA DEG

Takk for at du har kjept et produkt fra Electrolux. Du har valgt et produkt som bringer fler tiar
med erfaring og innovasjon med seg. Genial og stilig, og den er designet med tanke pé deg. Du
kan veere trygg pa at du far gode resultater hver gang du bruker den.

Velkommen til Electrolux.

G4 inn pa nettstedet vart for a:

@ Fa rad om bruk, finne brosjyrer, feilsaking, serviceinformasjon:
www.electrolux.com

a Registrere produktet ditt for & fa bedre service:
www.electrolux.com/productregistration

Kjape tilbeher, forbruksvarer og originale reservedeler til produktet ditt:
% www.electrolux.com/shop

KUNDESTOTTE OG SERVICE

Vi anbefaler at du bruker originale reservedeler.
Nar du kontakter serviceavdelingen, ma du serge for & ha felgende data for handen.
Informasjonen finner du pa typeskiltet. Modell, PNC (produktnummer), serienummer.

& Advarsel/Forsiktig - Sikkerhetsinformasjon.

@ Generell informasjon og tips.
@ Miljginformasjon.
Med forbehold om endringer.
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VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER

AN

For & unngé brannfare

Mikrobglgeovnen ber holdes under oppsyn
mens den er i bruk. For hoye effekinivaer eller for
lange tilberedningstider kan fere til overoppheting
av matvarer og resultere i brann. Stromuttaket
ma veere lett tilgiengelig, slik at enheten lett kan
kobles fra stromnettet i nedstifeller.
Vekselstromsuttaket mé veere pa 230 V, 50 Hz,
med minimum 16 A fordelingssikring, eller
minimum 16 A fordelingskretsbryter. Det
anbefales at man benytter en separat stromkrets
for kun dette apparatet. Ovnen mé ikke
oppbevares eller brukes utenders.

Hvis det begynner a ryke av
maten som yarmes, MA
MAN IKKE APNE DOREN.
Sla av ovnen, trekk ut
kontakten og vent til maten
ikke ryker lenger. A apne
doren mens det ryker av
maten, kan fore til brann.
Bruk kun beholdere og
utstyr som er beregnet pa
bruk i mikrobelgeovn. lkke
la ovnen sta uten tilsyn ved
bruk av engangsbeholdere i
plast, papir eller andre
brennbare matbeholdere.
Rengjor bolgelederdekselet,
ovnsrommet, dreieplaten
og dreleplatestatlvet etter
bruk. Disse ma vaere torre
og frie for fett.
Fettavsetninger kan
overoppvarmes og
begynne a ryke eller ta fyr.

VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER: LES NOYE
OG OPPBEVAR FOR FREMTIDIG REFERANSE

Ikke plasser antennelige materialer naer ovnen
eller ventilasjonsépninger. Ikke blokker
ventilasjons&pningene. Fiern alle
metallforseglinger, metalltrader osv. fra mat og
matemballasje. Gnistoverslag pa metalliske
overflater kan forérsake brann. Mikrobelgeovnen
ma ikke brukes til & varme opp olje for fritering.
Temperaturen kan ikke kontrolleres og olien kan
ta fyr. Ved tiloeredning av popkorn méa man kun
bruke popkornbeholdere beregnet pa bruk i
mikrobelgeovn. Man mé ikke oppbevare mat
eller andre gjenstander inne i ovnen. Kontroller
innstilingene etter at du starter ovnen for & sikre
at den fungerer som ensket. Se tipsene og
radene i denne brukerhandooken og i
kokebokdelen.

For a unnga fare for skader

/\ ADVARSEL! Ikke bruk
ovnen om den er skadet
eller har feilfunksjoner.

For bruk, sjekk falgende
punkter:

a) Daren: Pass pa at deren
lukkes ordentlig og sjekk
at den ikke er skjev eller
vridd.

b) Hengslene og
sikkerhetsdorsperren:
Sjekk at de ikke er
brukket eller lase.

c) Dartetning og
frontramme: Pass pa at
de ikke er skadet.

d) Inne i ovnsrommet eller
pa daren: Pass pa at det
ikke finnes bulker.

e) Stromledning og
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stikkontakt: Pass pa at

de ikke er skadet.
Du ma aldri justere,
reparere eller modifisere
ovnen selv. Det er farlig for
alle andre enn fagleert
personell & utfare eventuell
service eller reparasjon
som innebaerer a fierne
dekslet som beskytter mot
eksponering for
mikrobglgeenergi.

Ikke bruk ovnen med daeren &pen, eller endre
dorens sikkerhetssperrer pa noen mate. lkke
bruk ovnen hvis det finnes en gjenstand mellom
dorforseglingene og lukkeflatene.

Ikke la det bygge seg opp
fett eller smuss pa
dartetningen eller
tilstotende deler. Folg
instruksjonene for
“Vedlikehold og
rengjoring”. Hvis man ikke
holder ovnen ren kan dette
fore til forringelse av
overflaten, noe som videre
kan redusere apparatets
levetid. Det kan ogsa fore til

en farlig situasjon.

Personer med PACEMAKER bgr sjekke med
lege eller produsenten av pacemaker for
forholdsregler vedrarende mikrobglgeovner.

For & unnga fare for elektrisk stot

Ikke under noen omstendigheter méa du fierne
den ytre kassen. Ikke sal eller fer inn gjenstander
i derlésapningene eller ventilasjonsépningene.
Ved slikt sel, sl av ovnen, trekk ut kontakten
med en gang, og ring en autorisert
ELECTROLUX servicerepresentant. lkke senk
stremledningen eller kontakten i vann eller andre

vaesker. Ikke la stramledningen ligge over varme
eller skarpe overflater, s& som
varmiuftsventilasjonsépningen bakerst pé toppen
av ovnen.

Ikke prov a skifte ut
ovnslampen sely, eller la
noen som ikke er autorisert
av ELECTROLUX gjore
dette. Hvis ovnslampen
slutter a lyse, ta kontakt
med din forhandler eller en
autorisert ELECTROLUX
servicerepresentant.

Hvis stremledningen til denne ovnen skades, ma
den erstattes med en spesiell ledning. Dette méa
utfores av en autorisert ELECTROLUX
servicerepresentant.

For a unnga fare for eksplosjon og
plutselig koking

/A ADVARSEL! Veaesker og
andre matvarer ma ikke
varmes opp i forseglede
beholdere, da de kan
eksplodere.

Bruk aldri forseglede beholdere. Fiern
forseglinger og lokk fer bruk. Forseglede
beholdere kan eksplodere pga. oppbygging av
trykk selv etter at man har slétt av ovnen. Utvis
forsiktighet ved oppvarming av vaesker i
mikrobelgeovn. Bruk en beholder med vid
apning, slik at bobler kan slippe ut.

Oppvarming av vaesker i
mikrobglgeovn kan fore til
forsinket eksplosjonsartet
koking, derfor ma man
utvise forsiktighet ved
handtering av beholderen.

For & forhindre plutselig erupsjon av kokende

vaeske og mulig skalding:

1. Rer i vaesken fer oppvarming/gienoppvarming.

2. Det anbefales at man plasserer en glass-
stang eller liknende redskap i vaesken under
oppvarming.



3. Lavaesken sta i ovnen i minst 20 sekunder
etter tilberedning for & unnga forsinket,
eksplosjonsartet sprut fra kokekaret.

Kok ikke egg i skallene, og
hele, hardkokte egg ber
ikke varmes opp i
mikrobglgeovn fordi de kan
eksplodere selv etter at
mikrobglgeovnstilberednin
gen er avsluttet. For a koke
eller varme opp egg som
ikke har blitt rort eller
blandet, stikk hull pa
plommer og hviter, hvis
ikke kan eggene eksplodere.
Ta av skallet og del opp
hardkokte egg for de
varmes i mikrobglgeovn.

Stikk hull pa skall/skinn p& matvarer som poteter,
palser og frukt for tilberedning i mikrobelgeovn,
hvis ikke kan de eksplodere.

For & unnga fare for brannskader

Bruk grytelapper eller -hansker nar du tar mat ut
av ovnen, for & unnga brannsar. Apne altid
beholdere, popkornposer stekeposer osv. vendt
fra ansikt og hender for & unngéa brannséar fra
damp.

For a unnga brannsar bor
du alltid teste matens
temperatur og rore i den for
den serveres. Veer spesielt
oppmerksom pa
temperaturen i mat og
drikke som gis til spedbarn,
barn eller eldre.

Temperaturen til beholderen er ikke nedvendigvis
den samme som temperaturen pa maten eller
drikken; sjekk alltid temperaturen pé selve
matvaren. Sta pa litt avstand fra ovnsderen nér
du dpner den, for & unngé brannsér fra damp og
varme som kommer ut fra derapningen.
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Hold barn unna deren og
tilgjengelige deler som kan
bli varme nar man bruker_
grillen. Barn ber holdes pa
avstand for a hindre demi a
brenne seg. Hold barn unna
daren for a hindre at de
brenner seg. Ved bruk av
GRILL, DOBBELGRILL og
AUTOTILBEREDNING
modus blir bade kassen,
ovhsrommet,
ventﬂaslonsapnlngene
tilbehor og former varme.
Sjekk at de ikke er varme
for rengjering.
For a unnga at barn bruker
mikrobglgeovnen feil
/\ ADVARSEL! Apparatet
og dets tilgjengelige
deler blir varme under
bruk. Pass pa sa du ikke
berorer varmeelementene.
Barn under atte ar ma
ikke komme i naerheten
med mindre de holdes
under konstant oppsyn.
Dette apparatet kan brukes
av barn fra atte ar og
oppover og personer med
reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale
evner eller mangel pa
erfaring og kunnskap
dersom de har blitt holdt
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under oppsyn eller fatt
instruksjoner angaende
sikker bruk av apparatet og
forstar de tilknyttede
farene. Barn bor veere
under oppsyn for a sikre at
de ikke leker med
apparatet. Rengjoring og
brukervedlikehold skal ikke
utferes av barn, med
mindre de er atte ar eller
eldre og holdes under

oppsyn.
Ikke len deg eller sving pa ovnsdaren. Ikke lek
med ovnen eller bruk den som et leketoy. Barn
ber leere alle viktige sikkerhetsinstruksjoner: bruk
av grytelapper, forsiktig fierning av lokk over mat
0g & veere spesielt forsiktig med emballasie (f.
eks. selvoppvarmende materialer) som er
utformet for & lage spre mat, da disse kan veere
ekstra varme.

Andre advarsler

Ovnen méa ikke modifiseres pa noen mate.
Denne ovnen er kun beregnet pa mattilberedning
i private hjem, og skal kun brukes for tiloeredning
av mat. Den er ikke egnet for profesjonell bruk
eller bruk i laboratorier.

For & fremme problemfri bruk av ovnen
og unnga skade

Ovnen ma aldri brukes mens den er tom, unntatt
nér dette anbefales i brukerh&dndboken, se side
78, merknad 2. Dersom man gjer dette, kan det
fore til skade pa ovnen. Ved bruk av en
bruningsform eller selvoppvarmende materiale,
ma du alltid plassere en varmemotstandig
isolering, f. eks. en porselenstallerken, under, for
4 unnga skade pé dreieplaten og
dreieplatestativet pga. termospenning.
Oppvarmingstidene som er spesifisert i
oppskrifter/instruksjoner méa ikke overstiges. Ikke
bruk metallredskaper som reflekterer mikrobelger
0g kan fore til elektrisk gnistoverslag. Ikke plasser
hermetikkbokser i ovnen. Bruk kun dreieplaten
0g dreieplatestativet som er beregnet for denne
ovnen. Ikke bruk ovnen uten dreieplaten.

For & unngd at dreieplaten knuses:

a) La dreieplaten avkjeles fer du rengjer den
med vann.

b) Ikke plasser varm mat eller varme redskaper
pa en kald dreieplate.

) Ikke plasser kald mat eller kalde redskaper pa
en varm dreieplate.

Ikke plasser noe pa den ytre kassen under bruk.

Ikke bruk plastbeholdere beregnet pé bruk i

mikrobglgeovn dersom ovnen fortsatt er varm

etter bruk av GRILL, DOBBELGRILL og

AUTOTILBEREDNING modus, da de kan

smelte. Plastbeholdere mé ikke benyttes i bruk

av ovennevnte moduser, med mindre

produsenten av beholderen sier den er egnet for

dette.

& Merknad!

Hvis du ikke er sikker pa hvordan du kan koble il
ovnen, kontakt en autorisert, kvalifisert elektriker.
Verken produsent eller forhandler kan pata seg
ansvar for skade pa ovnen eller personskader
som oppstar fordi man ikke har koblet ovnen til
elektrisk stromkilde pé korrekt méte. Vanndamp
eller -draper kan fra tid til annen dannes pa
ovnsveggene eller rundt derforseglinger og
lukkeoverflater. Dette er normalt, og er ikke tegn
pa at mikrobelgelekkasje eller feilfunksjon.
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APPARATOVERSIKT
MIKROB@LGEOVN OG TILBEHOR

EEEEEEEREEEERE

Sjekk at felgende tiloehar medfoelger:

Plasser dreieplatestativet i fordypningen i bunnen av

ovnsrommet.

o Plasser sa dreieplaten oppé dreieplatestativet. t
e For & unnga skade pa dreieplaten ber du serge for at fat

og beholdere leftes over kanten péa dreieplaten nér du

tar dem ut av ovnen.

Grillvarmeelement
Frontkant
Ovnslampe
Kontrollpanel
Darapner

Plate som beskytter belgeleder
Ovnsrom

Pakning for dreietallerken
Darpakning og lukkeflater
Festepunkter (4 punkter)
Ventilasjonsapninger

Yire kasse

Bakre kasse

Stremledning

Dreieplate
Dreieplatestativ

Stativ

4 festeskruer (ikke vist)

& Merknad!

Nér du bestiller tilbeher, gir du to referanser til forhandler
eller autorisert ELECTROLUX serviceagent:
produktnummer og modelinavn.
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KONTROLLPANEL

DIGITALT DISPLAY indikatorer

3 Gl Pluss/minus
(0 i it - ini

((Lr Mikrobelger - Autotining bred
@ | Dobbel gril Autotining

-

Klokken n Vekt

123 | Tillagningstadier

AUTOTILBEREDNING indikatorer
AUTOTILBEREDNING knapp
AUTOTINING knapp
EFFEKTNIVA knapp

B GRILL knapp

TID/VEKT knappen

B START/+30 knapp

Bl STOPP knapp

DORAPNINGS knapp

FOR DEN BRUKES FORSTE GANG

ECON. INNSTILLINGER

Ovnen er innstilt pé& energisparingsmodus —

"Econ”

1. Sett ovnens stopsel i stikkontakten.

2. Pa displayet vises: "Econ".

3. Displayet vil telle ned fra 3:00 til null.

4. Nér nedtellingen er fullfert, vil ovnen ga over i
"Econ.”-modus og skjermen blir blank igjen.

e For & kansellere "Econ”-modus, still inn
klokken.

STILLE KLOKKEN

Ovnen har 12- og 24-timersklokke.
Eksempel: Slik stiller du klokken til 11:30 (12-
timersklokke).

1. Apne doren.

2. Pa displayet vises: "Econ".

3.

Trykk pé og hold inne START/+30-knappen i
5 sekunder. Ovnen avgir en pipelyd. Displayet

. Roter TID/VEKT-knappen for & justere

timeverdien.

. Trykk p& START/+30-knappen én gang, og

roter deretter TID/VEKT-knappen for & justere
minuttene.

6. Trykk pa START/+30-knappen.

~

. Kontroller displayet:
Lukk deren. m

Du kan rotere TID/VEKT-knappen med eller
mot klokken.

Klokken stilles ikke inn hvis du trykker pa
STOPP-knappen. Pa displayet vises: "Econ".



Eksempel: For 4 stille kiokken til 23:30 (24

timers klokke).

1. Apne doren.

2. Padisplayet vises: "Econ".

3. Trykk pé og hold inne START/+30-knappen i
5 sekunder. Ovnen avgir en pipelyd. Displayet
viser:

4. Trykk p& START/+30-knappen. Displayet
viser:

5. Roter TID/VEKT-knappen for & justere
timeverdien.

6. Trykk p& START/+30-knappen én gang, og
roter deretter TID/VEKT-knappen for & justere
minuttene.

. Trykk p& START/+30-knappen.

7
8. Kontroller displayet:
9. Lukk daren. E

(4]

e Du kan rotere TID/VEKT-knappen med eller
mot klokken.

o Kilokken stilles ikke inn hvis du trykker pa
STOPP-knappen. Pa displayet vises: "Econ".

JUSTERE TIDEN NAR KLOKKEN ER
STILT INN

Eksempel: For 4 stille kiokken til 11:45.

1. Apne doren.

2. Trykk pé og hold inne START/+30-knappen i
5 sekunder. Ovnen avgir en pipelyd. Displayet

viser: m
(Trykk pa START/+30-knappen én gang til for
a bytte til 24-timersklokke.)

3. Roter TID/VEKT-knappen for & justere
timeverdien.

4. Trykk p& START/+30-knappen én gang, og
roter deretter TID/VEKT-knappen for & justere
minuttene.

5. Trykk p& START/+30-knappen.

6. Kontroller displayet: m

HVIS DU VIL AVBRYTE KLOKKEN
OG SATT ECON MODE

1. Apne doren.
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2. Trykk pé og hold inne START/+30-knappen i
5 sekunder. Ovnen avgir en pipelyd. Displayet

viser: m
(Trykk pé& START/+30-knappen én gang til for
a bytte til 24-timersklokke.)

. Trykk p& STOPP-knappen.

. P& displayet vises: "Econ".

. LUKk daren.

. Displayet vil telle ned fra 3:00 til null.

. Nér nedtellingen er fullfert, vil ovnen gé over i
"Econ.”-modus og skjermen blir blank igjen.

~NOo Ok~ W

BRUKE STOPP-KNAPPEN

Bruk STOPP-knappen for &:

1. Slette en feil under programmering.

2. Stanse ovnen midlertidig under tiberedning.
3. Annullere et program under tilberedning, trykk

to ganger.
[ ]

@
SIKKERHETSLAS

Ovnen har en sikkerhetsfunksjon som forhindrer
at ovnen kan startes utilsiktet av et barn. Nar
lasen er innstilt, vil ingen del av mikrobelgeovnen
fungere for sikkerhetsfunksjonen har blitt
kansellert.

Eksempel: Stille inn sikkerhetslasen.
1. Trykk og hold inne STOPP-knappen i 5

sekunder. -

@

Ovnen vil pipe og "LOC” vil vises: m

(i)

e For & kansellere sikkerhetslasen, trykk pa
STOPP-knappen i fem sekunder, ovnen vil
pipe to ganger og klokkeslett vil vises.

¢ Sikkerhetslasen kan ikke stilles inn hvis
klokken ikke er innstilt.
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MIKROBYJLGER BRUK
MIKROB@LGER TINING RAD

For & lage/tine mat i en mikrobglgeovn ma Det er viktig & snu, flytte pa eller rere i maten for
mikrobelgeenergien kunne gé& gisnnom & sikre jevn oppvarming.

beholderen for & trenge inn i maten. Derfor er det ~ Maten ma sta litt etter oppvarming, slik at

viktig & velge passende kokekar. varmen fordeles jevnt i maten.

Runde/ovale skaler er a foretrekke fremfor
firkantede eller aviange, siden maten i hjgrnene
har en tendens til & bli varmet for mye.

Kjennetegn

Ingredienser  Matvarer med mye fett eller sukker (f.eks. fete sauser eller eplepai) trenger kortere
oppvarming. Man ber vaere forsiktig da overoppheting kan forérsake brann.

Kompakthet — Hvor kompakt maten er vil pavirke oppvarmingstiden. Lette, porase matvarer som
kaker og brad varmes raskere opp enn tunge, kompakte matvarer som f.eks. en
stek eller gryterett.

Mengde Oppvarmingstiden ekes med mengden mat som plasseres i ovnen. Det tar lenger tid
4 koke fire poteter enn to.

Storrelse Sma matvarer og sma biter varmes raskere enn store, siden mikrobelgene kan trenge
inn fra alle sider og mot midten. For jevn oppvarming ber alle bitene veere like store.

Fasong Matvarer med ujevn fasong, som for eksempel kyllingbryst eller larstykker bruker
lenger tid pa de tykkeste partiene. Runde fasonger varmes jevnere enn firkantede
fasonger.

Temperatur  Starttemperaturen pa maten vil pavirke oppvarmingstiden. Avkjelte matvarer trenger
lenger tid enn matvarer med romtemperatur. Skjeer i mat med fyll, for eksempel
berlinerboller, for & slippe ut varme eller damp.

Oppvarmingsteknikker

Anrette Plasser de tykkeste bitene av maten mot kantene pa skalen. f.eks. larstykker av
kylling.

Dekke til Bruk plastfolie med luftehull for mikrobelgeovn eller et passende lokk.

Stikke hull Matvarer med skall, skinn eller hinne ma stikkes hull i flere steder fer oppvarming,
siden dampen som danner seg kan f& maten til & eksplodere, f.eks. poteter, fisk,
kyling, palser.

& Viktig! Egg ber ikke kokes i mikrobglgeovn, siden de kan eksplodere selv etter
at oppvarmingen er ferdig, for eksempel posjerte egg, speilegg eller kokte egg.

Rer, vend og  For a fa jevn oppvarming er det viktig a rere, vende og flytte pa maten under

flytt pa oppvarmingen. Rering og flytting skal alltid skje fra kanten mot midten.

Hvile Hviletid er nedvendig etter oppvarming, slik at varmen fordeles jevnt i maten.

Dekke Noen omrader pa matvarer som tines kan bli varme. Varme omrader f.eks. pa

larstykker og kyllingvinger kan dekkes med foliebiter som reflekterer mikrobelgene.
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MIKROBUYLGESIKRE KOKEKAR

Kokekar Mikrobglg- Kommentarer

esikker

Aluminiumsfolie/ vI[X Sma stykker med aluminiumsfolie kan brukes til & beskytte

foliebeholdere matvarer mot overoppheting. Folien ma plasseres minst 2 cm fra
veggene pa ovnen, siden overslag kan forekomme.
Foliebeholdere anbefales ikke hvis ikke det er spesielt oppgitt fra
produsenten. Felg veiledningen noye.

Bruningspanner v Felg alltid produsentens veiledning. Oppvarmingstidene som
oppgis méa ikke overstiges. Veer sveert forsiktig, disse pannene blir
sveert varme.

Porselen og vI]X Porselen, keramikk, glaserte leirvarer og benporselen kan

keramikk vanligvis brukes, bortsett fra de som har metalldekor.

Glasstay, f.eks. v Man ber veere forsiktig med bruk av glasstey, siden det kan

Pyrex ® knuse eller sprekke dersom det varmes opp raskt.

Metall X Man anbefaler ikke bruk av metallkokekar i kombinasjon med
mikrobglgeenergi. Overslag kan oppstd, og det kan forérsake
brann.

Plast/styrenplast, v Man ber veere forsiktig med bruk av disse, siden noen beholdere

f.eks. hurtigmat- deformeres, smelter eller misfarges ved haye temperaturer.

beholdere

Plastfolie v Den ber ikke bergre maten, og ma stikkes hull i for & slippe ut
damp.

Fryse-/stekeposer v/ De ma stikkes hull i for & slippe ut damp. Pass pa at posene er
egnet for bruk i mikrobelgeovn. Bruk ikke plast- eller metallklips,
disse kan smelte eller ta fyr pa grunn av overslag.

Papir - tallerkener, 4 Brukes kun til forsiktig oppvarming eller for & absorbere fuktighet.

kopper og terkerull Man ber veere forsiktig, overoppheting kan forérsake brann.

Halm- og v Pass alltid pa nér disse materialene brukes, overoppheting kan

trebeholdere forarsake brann.

Resirkulert papirog ¥ Disse kan inneholde rester av metall, noe som kan forarsake

avispapir overslag og brann.

MIKROBYLGER TILBEREDNING

Ovnen din kan programmeres for inntil 90
minutter. @kningsenhetene man kan bruke for
matlaging varierer fra 15 sekunder til fem
minutter. Det avhenger av den totale
tilberedningstid, som vist i tabellen.

MANUELL TINING

For manuell tining (uten bruk av

Tilberedningstid Okningsenhet
0-5 minutter 15 sekunder
5-10 minutter 30 sekunder
10-30 minutter 1 minutt

30-90 minutter 5 minutter

autotiningsfunksjonen), bruk 240 W. Etter at
effektnivaet er valgt vises symbolet for tining pa

skjermen.
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MIKROB@LGEEFFEKTNIVAER

Mikrobglgeovnen din har 6 nivaer.

Effekt- Forslag til bruk

innstilling

800 W/HAY  Brukes til hurtig matlaging eller oppvarming, f.eks. supper, gryteretter, hermetiske
matvarer, varme drikker, grennsaker, fisk og lignende.

560 W Brukes til lengre matlaging av tettere matvarer som stek, kjottpudding, og
ferdigmaltider, ogsé for emtélige retter som ostesaus og sukkerbred. Ved denne
lavere innstillingen vil ikke sausen koke over og mat vil tilberedes jevnt uten &
overkoke pa sidene.

400 W For tette matvarer som krever lang tilberedningstid nér det tilberedes pa tradisjonell
mate, f.eks. retter med storfekjott, anbefales det & bruke denne innstilingen for & sikre
at kjottet blir mort.

240 W/ For & tine, velg denne effektinnstilingen for & sikre at retten tines jevnt. Denne

TINING innstilingen er ogsa ideell for 4 tilberede ris, pasta, melboller og lage eggekrem.

80 W For forsiktig tining, for eksempel kremkaker eller smerdeig.

oW For nedtellingsinnstilling.

W =WATT

Eksempel: Varme opp suppe i to minutter og
30 sekunder pa 560 W mikrobglgesffektniva.

1. Trykk to ganger pa EFFEKTNIVA knapp.
A

.-

2. Angi ensket tid ved & dreie pa TID/VEKT
knappen med eller mot klokken 2.30

displayet. @
[

3. Tryk pa START/+30 knappen.

T x1
4. Kontroller displayet:

/\ Viktig!
Hvis du ikke stiller inn effektniva, stilles det au-
tomatisk til 800 W/HQY.

(i)

¢ Tilberedningstiden pa det digitale displayet
stopper automatisk hvis deren &pnes under
tilberedningsprosessen. Tilberedningstiden
telles ned igjen nér deren lukkes og man
trykker pa START/+30 knappen.

* Hvis du vil se effektnivéet under
tiloeredningen, trykk p& EFFEKTNIVA
knappen.

e Du kan gke eller redusere tilberedningstiden
under tilberedning ved a rotere TID/VEKT-
knotten.

* Du kan endre effektnivaet under tilberedning
ved & trykke pé& EFFEKTNIVA knappen.

¢ For & kansellere et program under
tilberedning, berar STOPP-knappen to
ganger.



TIDSUR

Eksempel: For & stille inn sju minutters
nedtelling.

1. Tryk p& EFFEKTNIVA knapp 7.
A

.

2. Angi gnsket tid ved & dreie pa TID/VEKT
knappen med eller mot klokken 7.00
displayet. .

@

3. Tryk pa& START/+30 knappen.

& x1

4. Kontroller displayet: m

e For a stoppe nedtellingen, trykk p& STOPP-

knappen. For & fortsette nedtellingen, trykk pa

START/+30, for & avslutte, trykk pa STOPP
igien.

LEGG TIL 30 SEKUNDER

START/+30 knappen gjor det mulig a bruke
de felgende to funksjonene.

1. Direktestart
Du kan starte tilberedningen pa 800 W/HQY
mikrobelgesffektniva i 30 sekunder ved &
trykke pa START/+30 knappen.

<|~/:w
2. Forlenge tilberedningstiden
Du kan forlenge tilberedningstiden under
manuell tilberedning for flere sekvenser a 30
sekunder hvis du trykker pa knappen mens
ovnen er i gang.

@o
(4]

e Du kan ogsé bruke +30 sekunder ved
grillmodus.

e Du kan ikke bruke denne funksjonen ved
AUTOTILBEREDNING eller AUTOTINING.
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PLUSS OG MINUS

PLUSS- A\ og MINUS 7 -funksjonen gir deg
muligheten til & oke eller redusere
tilberedningstiden ved bruk av automatiske
programmer.

Hvis du foretrekker faste kokte poteter bruk
MINUS /.

Hvis du foretrekker myke kokte poteter, bruk
PLUSS A .

Eksempel: For godt kokte poteter, 0,3 kg:
1. Velg ensket meny ved & trykke 2 ganger pa
AUTOTILBEREDNING knappen.

& x2

2. Ved & dreie pa TID/VEKT knappen 0.3

displayet. @
g )

3. Trykk p& EFFEKTNIVA én gang for & velge
PLUSS A\-justering.
A

-x1

4. Tryk pa START/+30 knappen.

5. Kontroller displayet: B

(i)

e For & kansellere PLUSS/MINUS, trykk pa
EFFEKTNIVA tre ganger.

e Huvis du velger PLUSS, vil skiermen vise A\ .

o Hvis du velger MINUS, vil skiermen vise ¥/ .
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TILBEREDNING MED GRILL OG
DOBBEL GRILL

Denne mikrobglgeovnen har GRILL-moduser:
1. Kun gril
2. Dobbel grill (grill med mikrobelge)

& Merknader!

1. Det anbefales at man bruker den heye eller
lave risten ved grilling.

2. Forste gangen du bruker grillen kan det
hende at du merker rayk eller en brent lukt.
Dette er normalt, og betyr ikke at ovnen er i
ustand. For & unnga dette problemet, ber du
bruke grillen uten mat i ovnen i 20 minutter
ferste gang du bruker ovnen.

1. Tilberedning med kun grill

Denne funksjonen kan brukes for & grille/brune
mat.

Eksempel: For & lage ristet bred pa fire minutter.

1. Velg ensket meny ved & trykke 1 ganger pa
GRILL knappen.

7
M
2. Angi onsket tid ved & dreie pa TID/VEKT
knappen med eller mot klokken 4.00

displayet.
@j
L

3. Tryk p& START/+30 knappen.

& x1
4. Kontroller displayet:

2. Tilberedning med dobbel grill

Denne funksjonen kombinerer grilleffekt og
mikrobolgeeffekt (240 W til 400 W).
Effektnivaet for mikrobelgeeffekten er
forhandsinnstilt til 240 W.

Knapp Makt innstillingen
Girill x 1 ow

Girill x 2 240 W

Grill x 3 400 W

Grill x 4 ow

Eksempel: For & lage kebab pa 7 minutter pa

DOBBEL GRILL (400 W).

1. Velg ensket meny ved & trykke 3 ganger pa
GRILL knappen.

O
M
2. Angi ensket tid ved & dreie pa TID/VEKT
knappen med eller mot klokken 7.00

displayet. @
i

3. Tryk pa START/+30 knappen.

& ox1
4. Kontroller displayet:




TILBEREDNING | FLERE TRINN

Det kan programmeres en sekvens pé tre stadier
(maks.) med kombinasjon av MIKROBOLGE,
GRILL eller DOBBEL GRILL.

Eksempel: For & tilberede:
2 minutter og 30 sekunder pa

560 W effekt (trinn 1)
5 minutter kun grill (trinn 2)
Trinn 1
1. Velg ensket meny ved & trykke 1 ganger p&
EFFEKTNIVA knappen.
A

-x2

2. Angi ensket tid ved & dreie pa TID/VEKT
knappen med eller mot klokken 2.30

displayet. @
@

3. Kontroller displayet:

Trinn 2
1. Velg ensket meny ved & trykke 1 ganger pa
GRILL knappen.
i

N

2. Angi ensket tid ved & dreie pa TID/VEKT
knappen med eller mot klokken 5.00

displayet. @
g )

3. Tryk pa START/+30 knappen.

& x1
4. Kontroller displayet:

Ovnen starter tilberedingen med 2 minutter og
30 sekunder ved 560 W, og deretter med 5
minutter pa kun gril.
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AUTOMATISK TILBEREDNING OG
INING

Funksjonen Autotilberedning og autotining regner
automatisk ut den korrekte tilberedningsmodus
og tilberedningstid. Du kan velge mellom syv
AUTOTILBEREDNING menyer og fem

AUTOTINING menyer.
Autotilberedning
Mat Symbol Innstilling
Drikk gfp Mikrobelge
Kokte og bakte 55 Mikrobelge
poteter (>}
Grillspyd Mikrobal
Py ﬂ% grzll robelge +
Gratinert fiskefilet 3 Mikrobglge +
> grill
Grillet kylli i
rilet kylling o M!krobglge +
grill
Grateng 5 Mikrobelge +
= grill

Eksempel: For kokte poteter, 0,3 kg.
1. Velg ensket meny ved & trykke 2 ganger pa
AUTOTILBEREDNING knappen.

& x2

2. Ved & dreie pa TID/VEKT knappen 0.3

displayet. @
\ )

3. Tryk pa START/+30 knappen.

& x1
4, Kontroller displayet:

Nar det kreves handliing (f. eks. & snu maten),
stopper ovnen, man herer en signallyd,
resterende tilberedningstid og eventuell indikator
vil blinke i displayet. For a fortsette
tiloeredningsprosessen, trykk pa START/+30
knappen. Ved slutten av tilberedningstiden vil
programmet stoppe automatisk. Et signal lyder,
og tilberedningssymbolet vil blinke. Etter ett
minutt og et paminnelsespip, Vil klokkeslettet
vises.
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Autotining

Mat Symbol
Kiett/fisk/fugl Ty
Brod e T T

Eksempel: For tining 0,2 kg brad.
1. Velg ensket meny ved & trykke 2 ganger pa
AUTOTINING knappen.

i

@ X2

2. Ved & dreie pa TID/VEKT knappen 0.2
displayet.
Gg

3. Tryk pa START/+30 knappen.

& x1
4. Kontroller displayet: g

Nar det kreves handling (f. eks. & snu maten),
stopper ovnen, man harer en signallyd,
resterende tilberedningstid og eventuell indikator
vil blinke i displayet. For & fortsette
tiloeredningsprosessen, trykk pa START/+30
knappen. Ved slutten av den automatiske
tiningstiden vil programmet stoppe automatisk.
Et signal lyder, og tilberedningssymbolet vil
blinke. Etter ett minutt og et paminnelsespip, Vil
klokkeslettet vises.
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TABELLER PROGRAMMER
TABELLER AUTOMATISK TILBEREDNING OG TINING

Autotilbere- Vekt (Painallus Knapp Fremgangsmate
dning nr. vastaa)/Utstyr
Drikk (Kaffe/te)  1-4 kopper - e Plasser koppen neer kanten av det roterende fatet.

g5 1 kopp=200ml
P

E=

5§

x1

Kokte og bakte 0,1-0,8 kg (100 g) - Kokte poteter: Skrell potetene og del dem opp

poteter i85 Bolle og lokk imindre biter.
) & x2 Bakepotet: Velg poteter p& omtrent samme sterrelse
0g vask dem.
® | egg potetene som skal kokes €eller bakes i en
bolle.
e Tilsett nedvendig mengde vann (pr. 100 g), ca. 2
ss og litt salt.
e Dekk til med et lokk.
e Nar du herer et lydsignal, rer om og dekk til igjen.
e |aretten hvile i ca. 2 minutter etter at den er
ferdig.
Girillspyd 0,2-0,6 kg (100 g) e | ag grillspydene som beskrevet i oppskriften
§§§  Stativ - pa side 83.
ey d x3 o Plasser dem pa en rist og start oven.

e Nar du herer lydsignalet, vend dem.
e FEtter tilberedning, ta dem ut og legg dem pa et
fat for servering. (Ingen hviletid er nedvendig.)

Gratinert fiskefilet 0,6-1,2 kg* (100 g) - e Se oppskrifter for “gratinert fiskefilet” pa sid 83.

§§§  Gratineringsform
~=r & x4

<> Samlet vekt for alle ingrediensene.

Girillet kylling 0,9-1,4 kg (100 g) e Bland ingrediensene 2 ss olje, 1 ts paprika, salt
ldfast form - 0g pepper og spre dem pa kyllingen.
(@4 & x5 e Stikk hull pa skinnet pa kyllingen.

e | egg kyllingen med brystsiden ned i en ildfast
form.

e Sett formen rett pa det roterende fatet, og stek
kyllingen.

e Vend kyllinglarene nar du harer lydsignalet.

e Lakyllingen sté og hvile i ca. 3 minutter i
ovnen. Ta den deretter ut og legg den pa et
serveringsfat.

Grateng s 0,5-1,5kg* (100 g) e Se oppskrift for “grateng” pa side 84.
~=r Gratineringsform —

& x6 * Samlet vekt for alle ingrediensene.

@ Avkjelt mat tilberedes fra 5 °C, frossen mat tilberedes fra -18 °C.
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Autotining nr. Vekt (Painallus Knapp
vastaa)/Utstyr
Kjott/fisk/fugl 0,2-0,8 kg (100 g)
s Idfast form E

o

(Hel fisk, fiskeskiver,
fiskefilet, kylinglar,
kylingbryst, kjettdeig, biff,
koteletter, burgere, polser)

e |egg matenien ildfast form, og sett denne

pa det roterende fatet i ovnen.

Vend maten nar du herer lydsignalet, og
pass pa at alle stykkene ligger hver for seg.
Beskytt tynnere deler og spesielt varme
deler med aluminiumsfolie.

Nar tineprogrammet er fullfert, pakker du
maten inn i aluminiumsfolie i 15-45 minutter
til den er ferdigtint.

Kjettdeig: Vend kjettdeigen nér du herer
lydsignalet. Fiern ogsé eventuell ferdigtint
kjettdeig.

(1) Passer ikke for hel fugl.

Brod

0,1-1,0 kg (100 g)
lIdfast form

dilan AHT
AUTO LRI ) 3

® | egg bredskivene i en ildfast form, og sett

denne pé det roterende fatet i ovnen. Hvis
det er snakk om mengder pé over 1,0 kg,
legges bradet direkte pa det roterende fatet i
ovnen. roterende fatet i ovnen.

Vend bradskivene nér du herer lydsignalet,
og pass pa at alle stykkene ligger hver for
seg.

Nar tineprogrammet er fullfert, pakker du
bredet inn i aluminiumsfolie i 5-15 minutter
til det er ferdigtint.

@ Avkjelt mat tilberedes fra 5 °C, frossen mat tilberedes fra -18 °C.

(i)

Legg kun inn matens vekt. Ikke inkluder
peholderens vekt.

For mat som veier mer eller mindre enn det
som oppgis i tilberedningstabellene, bruk
manuelle programmer.

Sluttemperaturen varierer avhengig av
starttemperaturen.

Nér det kreves handling (f. eks. & snu maten),
stopper ovnen, man herer en signallyd,
resterende tilberedningstid og eventuell
indikator vil blinke i displayet. For & fortsette
tiloeredningsprosessen, trykk pa START/+30
knappen.

Etter modusene micro/grill/dobbelt grill, kan
kjoleviften bli aktivert.

@ Autotining

Biffer og koteletter ber fryses ned flatpakket.
Kjottdeig bar presses flat for den fryses ned.
Etter & ha snudd maten, beskytt tinte deler
med sma biter aluminiumsfolie.

Fjeerfe bar brukes umiddelbart etter at det er
tint.
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OPPSKRIFTER FOR AUTOMATISK KOKING

Grillspyd

3 trespidd

300 g svinekoteletter i terninger

60 g bacon

759 lok, delt i fire

150 g tomater, delt i fire
100 g grenn paprika, i terninger
3ss olie
2ts paprika
salt
1ts kajennepepper
1ts worcestersaus

Gratinert fiskefilet, "Esterhazy"

0,6kg 09kg 1,2kg

270g 400g 5409 fiskefilet

120g 180g 240g purrelek (skaret i

ringer)

25g 35g 50g lgk (i tynne skiver)

60g 90g 120g gulrot (revet)

10g 15g 20g smer eller margarin

salt, pepper og
muskat

1ss 1'/>ss 2ss  sitronsaft

60g 90g 120g creme fraiche

60g 90g 120g Gouda (revet)

Gratinert fiskefﬁet, "ltalia"

06kg 0,9Kkg 1,2Kg

260g 390g 5209 fiskefilet

/o8s 1ss 1'/>ss sitronsaft

/oss 1ss 1'/2ss ansjossmar

30g 45g 60g Gouda (revet)

salt og pepper

180g 270g 360g friske tomater

1ss 1'/ss 2ss hakkede, blandede

urter
110g 165g 220g Mozzarella
/ass S/ass 1ss  basilikum (hakket)

1.

2.

N

[©)JN6) IF SN V)

Tree henholdsvis Kjett og grennsaker pa 3
grillspyd av tre.

Bland olien med krydderet, og pensle
grillspydene.

. Legg grillspydene pé stativet og tilbered pa

AUTOTILBEREDNING, "Grillspyd".

. Ha grennsaker, smer og krydder i en gryte,

og bland godt. Kok i 2-6 minutter pa 800 W,
avhengig av mengde.

. Vask fisken, terk, drypp med sitronsaft og

tilsett salt.

. Bland creme fraiche med grennsakene og

krydre igjen.

. Legg halvparten av grennsakene i en

gratineringsform. Legg fisken pa toppen og
dekk med resten av grennsakene.

. Dryss pé goudaost, sett oppa den roterende

tallerkenen og tilbered pa
AUTOTILBEREDNING, "Gratinert fiskefilet".

. N&r maten er kokt, tas den ut av ovnen. La

den fa hvile i 5 minutter fer servering.

. Skyll og terr fisken. Ha over sitronsaft og salt,

0g smer den inn med ansjossmer.

. Plasser fisken i en gratineringsform

(starrelsen avhenger av vekten).

. Stro Gouda over fisken.

. Legg tomatene over osten.

. Krydre med salt, pepper og urteblandingen.
. La mozzarellaosten dryppe av seg, skjeer

den i skriver og plasser den oppéa tomatene.
Stre basilikum over osten.

. Sett gratengformen oppé den roterende

tallerkenen og tilbered pa
AUTOTILBEREDNING, "Gratinert fiskefilet".

. N&r maten er kokt, tas den ut av ovnen. La

den fa hvile i 5 minutter for servering.
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Spinatgrateng

05kg 1,0kg 1,5kg

150g 300g 450g bladspinat (tint og
avrent)

15g 30g 459 lek, finhakket
salt, pepper og
muskat

59 10g 15g smer eller margarin
for & smere formen

150g 300g 450g kokte poteter (i skiver)

35g 75g 110g kokt skinke (i terninger)

50g 100g 150g creme fraiche

1 2 3 €ggs

40g 75g 115g revet ost

Potet og squash-grateng

0,5kg 1,0kg 1,5kg

59 10g 15g smer eller margarin
for & smere formen

200g 400g 600 g kokte poteter (i skiver)

1156g 280g 345g squash (i tynne skiver)

75g 150g 2259 creme fraiche

1 2 3 eggs

/o 1 2 hvitloksfedd (presset)
salt og pepper

40g 80g 120g Gouda (revet)

10g 20g 30g solsikkekjerner

REDUSERT EFFEKTNIVA

Viktig!

Hvis du tilbereder mat lenger enn standardtid
med bare bare det likt tilberedningsmodus, vil
ovnen automatisk senke effektnivaet for &
unngé overoppvarming. (Effektnivaet for

1. Bland bladspinaten med leken og krydre
med salt, pepper og muskat.

2. Smer inn gratineringsformen. Plasser
potetskiver, skinke og spinat i lag oppa
hverandre i formen. Det overste laget ber
veere spinat.

3. Visp sammen egg, creme fraiche, salt og
pepper, og hell blandingen over gratengen.

4. Dekk gratengen med den revne osten.

5. Sett oppéa den roterende tallerkenen og
tilbered pa AUTOTILBEREDNING,
"Grateng".

6. Nar maten er kokt, tas den ut av ovnen. La
den f& hvile i 5-10 minutter fer servering.

1. Smer inn gratineringsformen og legg lag av
potetskiver og squash oppa hverandre i
formen.

2. Visp sammen egg, creme fraiche, salt,
pepper og hvitlek, og hell blandingen over
gratengen.

. Ha over revet gulost.

. Dryss til slutt med solsikkefra.

5. Sett oppé den roterende tallerkenen og
tilbered p& AUTOTILBEREDNING,
"Grateng".

6. Nar maten er kokt, tas den ut av ovnen. La
den f& hvile i 5-10 minutter fer servering.

~ W

mikrobelgene vil bli redusert eller det grill vil n&
langt pa og av.) Etter en pause pa 90
sekunder, kan du stille tilbake til hoyt
effektniva.

Tilberedningsmodus Standardtid Redusert effektniva
Mikrobelge 800 W 20 minutter Mikrobelge 560 W
Grill 10 minutter Girill - 50%

Dobbelt grill Grill - 10 minutter Grill - 50%
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Forkortelser som brukes

ss = spiseskje

kopp = en fullkopp g =gram

ml = milliliter min = minutter

ts = teskje kg = kilogram

| = liter

cm = centimeter

Varme opp mat og drikke

Mat/drikke Mengde Instilling Effektniva Tid Tips
-g/ml- Instlling  -Min-
Melk, 1kopp 150 Micro 800 W ca. 1 skal ikke dekkes fil
Vann, 1kopp 150 Micro 800 W 1-2 skal ikke dekkes fil
6 kopper 900 Micro 800 W 10-12 skal ikke dekkes til
1bolle 1000 Micro 800 W 11-13 skal ikke dekkes til
Tallerkenretter 400 Micro 800 W 3-6 skvett litt vann over sausen og dekk til;
(Grennsaker, kjott rer etter halvgatt program
og tilbeher)
Stuing/suppe 200 Micro 800 W 1-2 til, ror etter oppvarming
Gronnsaker 200 Micro 800 W 2-3 ha i litt vann, om nedvendig og dekk til;
500 Micro 800 W 4-5 rer etter halvgatt program
Kiott, 1 stykke* 200 Micro 800 W 3-4 dekk med et tynt lag saus, og dekk til
Fiskefilet™ 200 Micro 800 W 2-3 dekk til
Kake, 1 stykke 150 Micro 400 W o legg i en ildfast form
Babymat, 1 glass 190 Micro 400 W ca. 1 ha i en beholder beregnet pa
mikrobelgeovner, og rer godt etter
oppvarming; siekk at maten ikke er for
varm
Smelte margarin 50 Micro 800 W o dekk til
eller smor*
Smelte sjokolade 100 Micro 400 W 2-3 rer med jevne mellomrom

* Kjoleskapstemperatur

Tining

Mat Mengde Instilling Effektniva Tid  Tips Huviletid
-g- Instlling  -Min- -Min-

Gulas; 500 Micro 240 W 8-12  rar etter halvgatt program 10-15

Kaker, pr. stykke 150 Micro 80 W 2-5  leggien ildfast form 5

Frukt f. eks. 250 Micro 240 W 4-5  fordel frukten jevnt, ogvend 5

jordbzer, bringebzer, den etter halvgatt program

plommer

(i)

sammensetning og vekt.

Tidene som oppgis i denne tabellen er kun retningslinjer og kan variere avhengig av starttemperatur,
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Tining og Tilberedning

Mat Mengde Instiling Effektnivad Tid Tilsett Tips Huviletid
- Instling -Min- vann -Min-
_ss_
Fiskefilet 300 Micro  800W  10-12 - dekk til 2
Tallerkenretter 400 Micro 800 W 9-11 - dekk til, ror etter 6 minutter 2
Brokkoli 300 Micro 800W 79 3-5 dekk til, og rer etter halvgatt program 2
Erter 300 Micro 800W 79 3-5 dekk til, og rer etter halvgatt program 2
Blandede 500 Micro 800 W 11-13 3-5 dekk til, og rer etter halvgatt program 2
gr.saker
Koking/steking, grilling og bruning
Mat Mengde Instilling Effektniva Tid Tips Huviletid
-g- Instlling  -Min- -Min-
Brokkoli 500 Micro 800 W 9-11  deli sma buketter, tilsett 4-5 ss vann, -
dekk til, rer av og til under tilberedning
Erter 500 Micro 800 W 9-11  dekk il, tilsett 4-5 ss vann, rer av og til -
under tilberedning
Gulretter 500 Micro 800 W 10-12 skjeer i skiver, tilsett 4-5 ss vann, dekk til, -
rer av og til under tilberedning
Stek 1000 Micro 800 W 13-16  smak til med krydder, plasser pa den 10
(Svin, kalv, Dobbelt 400 W 6-8*  risten snu etter*
lam) Micro 560 W 10-12
Dobbelt 400 W 3-5
1500 Micro 800 W 24-26 10
Dobbelt 400 W 9-11*
Micro 560 W 14-16
Dobbelt 400 W 6-7
Oksestek 1000 Micro 560 W 7-10  smak til med krydder, plasser pa den 10
(medium) Dobbelt 400 W 7-8"  risten snu etter*
Micro 560 W 4-5
Dobbelt 400 W 5-7 10
1500 Micro 560 W 8-10
Dobbelt 400 W 8-10*
Micro 560 W 8-10
Dobbelt 400 W 3-5
Kyllinglar 200 Dobbelt 400 W 5-6°  smak til med krydder, plasser med 3
Grill 6-8 skinnsiden ned péa den risten, snu etter*
Rumpsteak 2 400 Grill 13-15* plasser pa den risten, snu etter*, krydre
stk., medium Grill 6-8 etter griling
Bruning av Grill -1l sett formen pa den risten
gratengretter
Croque 1 stk. Girill 6-9 rist bredet og smer med smer legg pa
Monsieur en skive kokt skinke, en ananasring og
en osteskive
Pizza 300 Micro 400 W 8 fiern emballasjen, sett pa stativet, egnet
Dobbelt 400 W 3 for gjentatt tilbereding av fire pizzaer, la

ovnen hvile i 1,5 min for & oppna best
resultat for steking av pizza nummer fem




OPPSKRIFTER

Alle oppskriftene i denne kokeboken er for 4
porsjoner — hvis ikke annet er oppgitt.

Tilpasse oppskrifter for mikrobolgeovn
Hvis du vil tilpasse din favorittoppskrift for
mikrobelgeovn, ber du legge merke fil
felgende: Kort ned tilberedningstiden med en
tredjedel til halvparten. Felg eksemplene til
oppskriftene i denne kokeboken. Matvarer
som har hgyt vaeskeinnhold, slik som kjatt,
fisk, fjeerkre, grennsaker, frukt, stuinger og
supper kan tilberedes i mikrobelgeovnen uten
noen problemer. Overflaten pa matvarer som

inneholder lite fuktighet, slik som fat med mat,

Champignonsuppe

Redskaper: Bolle med lokk (kapasitet pa 2 )

200g sSopp, i skiver

50g lok, finhakket

300 ml kiottkraft

300 ml flote

259 mel

259 smer eller margarin
salt og pepper

1 &g

150 ml flote

Sopp med rosmarin

Redskaper: Bolle med lokk (kapasitet pa 1 )
Grunn, rund form med lokk
(ca. 22 cm i diameter)

8 store sopp (ca. 225 g), hele

209 smer eller margarin

50g lok, finhakket

50g bacon, i sma terninger
svart pepper, malt
frisk rosmarin, hakket

125 ml torr hvitvin

125 ml flote

209 mel
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ber fuktes far oppvarming eller tilberedning.
Mengden vaeske som tilsettes ra matvarer
som breseres, boer reduseres til ca. to
tredjedeler av den mengden som oppgis i
originaloppskriften. Tilsett mer vaeske under
tilberedning om det er nadvendig. Mengden
fett som skal tilsettes kan reduseres vesentlig.
En liten mengde smar, margarin eller olje er
nok til & sette smak p& maten. Derfor er
mikrobelgeovnen perfekt for & tilberede mat
med lite fett som en del av en slankekur.

1. Ha grennsakene og kjettkraften i bollen, dekk
til og tilbered.
8-9min. 800 W

2. Bland alle ingrediensene i mikseren.

3. Bland mel og smer til en deig og bland inn i
suppen. Krydre med salt og pepper, dekk il
og tilbered. Rear etter tilberedning.

4-6 min. 800 W

4. Bland eggeplommen med flaten, rer inn i
suppen litt etter litt. Varm opp en kort
stund,men ikke la det koke!
1-2min. 800 W
La maten & hvile i ca. 5 minutter for
servering.

1. Fjern stilkene fra soppen, og hakk dem
deretter i sma biter.

2. Smer en lav form. Ha i lok, bacont-erninger
0g soppstilkene. Krydre med pepper og
rosmarin, dekk til, og kok.

4-6 min. 800 W
Avkjal.

3. Varm flaten og 1 dl av vinen i bollen.
2-3min. 800 W

4. Haresten av vinen og melet i den varme
vaesken, ror, dekk til, og kok. Rer én gang
under koking.
1-2min. 800 W

5. Fyll soppene med baconblandingen og
plasser dem i en lav form. Hell sausen over
soppene og tibered dem pa rist.
2-3min. 800 W
6-7 min.  Dobbelt Grill (400 W)

La maten f& hvile i ca. 2 minutter for
servering.
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Ratatouille

Redskaper: Bolle med lokk (kapasitet pa 2 )
5ss olivenolie

1 hvitlok, presset
509 lok, oppskaret
250 g aubergine i terninger

20049 squash i terninger
200 g paprika i store terninger

759 fennikel i store terninger
1 suppekvast
20049 hermetiske artisjokkhijerter, delt i fire

salt og pepper

Sjotungefilet

Redskaper: Lav ildfast form og plastfolie
beregnet pa mikrobelgeovn
(ca. 26 cm lang)

4009 filet av sjotunge

1 sitron

1509 tomater

109 smer

1ss vegetabilsk olie

1ss persille, finhakket
salt og pepper

4ss hvitvin

209 smer eller margarin

Fiskefilet med ostesaus

Redskaper: Bolle med lokk (kapasitet pa 1 )
Lav, rund gratengform
(ca. 25 cm lang)

600 g fiskefileter

2ss sitronsaft
salt
109 smer eller margarin
509 lok, finhakket
209 mel
100 ml hvitvin
1ts vegetabilsk olje til smaring av form
100g revet emmentalost

2ss hakket persille

—

. Ha olivenolien og hvitloken i bollen Tilsett de

forberedte grennsakene, bortsett fra
artisjiokkhjertene, og krydre med pepper.
Tilsett suppekvasten, dekk til og start ovnen.
Rer om en gang.

19-21 min. 800 W

Sett til artisjokkhjertene nar det er fem
minutter igjen og varm opp.

. Smak til ratatouillen med salt og pepper.

Fjern suppekvasten fer servering. La
ratatouillen hvile i ca. to minutter etter
tilberedning.

. Vask fisken og terk av den. Fjern evt. bein.
. Skjeer sitron og tomater i tynne skiver.
. Smer formen med smear. Legg filetene |

formen, og hell over vegetabilsk olje.

. Dryss over persille, legg pa tomat-skiver, og

krydre. Legg sitronskivene pa toppen, og hell
hvitvin over dem.

. Legg smé smarklatter over sitronskivene,

dekk til, og kok.

16-19 min. 800 W

La maten fa hvile i ca. 2 minutter for
servering.

. Skyll fisken, terr den, og ha over sitronsaft.

Gni den inn med salt.

. Smer formen. Ha i hakket Ik, dekk til, og

kok.
ca.2min. 800 W

. Sikt melet over lok- og hvitvinsbland-ingen,

0g rer sammen.

. Smaer gratineringsformen og plasser fisken

i den. Hell sausen over fisken og dryss
over ost. Plassere pa den risten og start
ovnen.

16-19 min. 560 W

4-5min.  Dobbelt Grill (400 W)

La maten fa hvile i ca. 2 minutter for
servering.



Katkaravut chilikastikkeessa

Redskaper: Kannellinen vuoka (tilavuus 1 1)
Kannellinen vuoka (tilavuus 2 1)

2409 kuorittuja katkarapuja

50 ml valkoviinia

200 g hakattua ruohosipulia

2 pilkottua chilipaprikaa, siemenet
poistettu

20g hakattua tuoretta inkivaaria

1ss maissijauhoa

2ss kasvidliya

1'/2ss soijakastiketta

1ss sokeria

1ss viinietikkaa

Kalvestuing fra Ziirich
Redskaper: Form med lokk (kapasitet pa 2 )

600 g kalvefilet
109 smer eller margarin
50g lok, finhakket
100 ml hvitvin
sukkerkuler til ca. V2 liter saus
300 ml flote
1ss hakket persille
Fylt skinke

Redskaper: Bolle med lokk (kapasitet pa 2 |)
Oval gratengform (ca. 26 cm lang)

1259 hakkede spinatblader

1259 fromage frais med et fettinnhold pa
20 %

409 revet emmentalost
pepper 0g paprika

6 skiver kokt skinke (300 g)

125 ml vann

125 ml flote

209 mel

20g smer eller margarin

109 smer eller margarin for & smere

formen

—_
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. Pese katkaravut. Leikkaa ravut kahteen tai

kolmeen osaan. Laita ravut kulhoon ja lisda
viini. Peité ja anna marinoitua.

. Nosta ravut pois viinista ja ripottele niiden

paélle maissijauhoa.

. Sekoita kulhossa dljy, chilit ja hakattu

inkivaari, peita ja laita uuniin
2min. 800 W

. Lisda katkaravut kulhoon. Mausta

soijakastikkeella, sokerilla ja viinietikalla.
Sekoita, peité ja laita uuniin

3-5min. 800W

Anna vetaytya kypsennyksen jalkeen 2
minuuttia.

. Skjeer kalvekjattet i avlange biter.
. Smer formen med smer. Ha Kjott og ok i

formen, dekk til, og kok. Rer én gang
under koking.
7-10 min. 800 W

. Ha i hvitvin, sukkerkuler og flete, ror

sammen, dekk til, og fortsett kokingen.
Rer med jevne mellomrom.
4-5min. 800 W

. Ror i blandingen etter koking, og la den f&

hvile i ca. 5 minutter. Dryss over persille for
servering.

. Bland sammen spinat, ost og fromage frais,

og krydre etter smak.

. Legg en spiseskje med fyll pa hver

skinkeskive og rull sammen. Fest skinkerullen
med en cocktailpinne e.l.

. Lag hvit saus: Hell vann og flete i en bolle, og

varm opp.

3-4min. 800 W

Smuldre smeret i melet, ha i vaesken, og rer
til du fér en jevn saus. Dekk til, og kok il
sausen tykner.

1min. 800 W

Rer, og smak til med krydder.

. Ha sausen i den smurte formen, legg

skinkerullene pa sausen, ha pa lokk og
tilbered.

6-9min. 800 W

5-7 min. Dobbelt Grill (400 W)

La maten f& hvile i ca. 5 minutter for
servering.
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Lasagne

Redskaper: Bolle med lokk (kapasitet pa 2 )
Grunn, firkantet gratineringsform
med lokk (ca. 20 x 20 x 6 cm)

300 g hermetiske tomater
50g opphakket skinke
509 lok, finhakket
1 fedd hvitlok, presset
250 g Kjettdeig
2ss tomatpuré
salt og pepper
150 mi creme fraiche
100 ml melk
509 revet parmesanost
1ts blandet opphakkede urter
1ts olivenolie
1ts vegetabilsk olie til & smere formen
1259 grenne lasagneplater
1ss revet parmesan

Fylte poteter
Redskaper: Bolle med lokk (2 | kapasitet)

Paiform
4 mellomstore poteter (400 g)
100 mi vann
60 g skinke, skjeert i sma terninger
259 finhakket lok
75-100 ml melk
20g Raspet parmesanost
salt og pepper
20g Raspet emmentalerost

Paerer | sjokoladesaus

Redskaper: Bolle med lokk (kapasitet pa 2 |)
Bolle med lokk (kapasitet pa 11)

4 skrelte, hele peerer (600 g)
60 g sukker

109 pakke vaniliesukker

1ss peereliker

150 mi vann

130g hakket kokesjokolade
1009 creme fraiche

. Hakk tomatene, og bland dem med skinke,

lok, hvitlek, kjettdeig og tomatpuré. Krydre,
dekk til, og kok.
7-9min. 800 W

. Bland sammen créme fraiche, melk,

parmesanost, urter, olie og krydder.

. Smer formen og dekk bunnen med cirka en

tredel av pastaen. Ha over halvparten av
kjottblandingen og litt saus. Gjenta og avslutt
med resten pastaen. Hell resten av sausen
over pastaen og dryss over parmesanost.
Legg pé lokk og tilbered.

15-17 min. 560 W

La maten fa hvile i 5-10 minutter fer
servering.

. Stikk hull i potetene og legg dem i bollen, hell

over vann, ha pa lokk og sett i ovnen. Snu én
gang i lepet av tilberedningen.

8-10min. 800 W

Sett til avkjeling.

. Skjeer potetene i to i lengderetningen og

skrap forsiktig ut innmaten. Bland potetene
med skinke, lok, melk og parmesan til
blandingen er jevn. Smak til med salt og
pepper.

. Fyll potetskinnene med blandingen, dryss pa

emmentalerosten, sett dem i paiformen og
sett det hele i ovnen.

4-6 min. 800 W

Ta ut av ovnen og la sté i omtrent 2 min.

. Ha sukker, vaniliesukker, peereliker og vann i

bollen, dekk til, og kok.
1-2min. 800 W

. Ha peerene i veesken, dekk til, og kok.

9-11 min. 800 W
Ta peerene ut av den varme vaesken, og legg
dem i Kjoleskapet.

. Ha 50 ml av den varme veaesken i en mindre

bolle. Tilsett sjokolade og creme fraiche, dekk
til, og kok.
2-3min. 800 W

. Rer godt i sausen, og hell over peerene for

servering.



Fruktgele med vaniljesaus

Redskaper: Form med lokk (kapasitet pa 2 )
Bolle med lokk (kapasitet pa 1 )

150 g rips, vasket og renset
150¢ jordbeer, vasket og uten hams
150 g bringebeer, vasket og uten hams

250 ml hvitvin
1009 sukker

50 ml sitronsaft

8 gelatinplater
300 ml melk

2 vaniliestang
309 sukker

159 maismel

Varm sjokolade med krem
Redskaper: Stor kopp (200 ml)

150 ml melk
30g ren sjokolade, raspet
30ml flote

sjokoladestrassel
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. Legg til side noe frukt til pynt. Lag puré av

resten av frukten sammen med hvitvin, hai en
form, dekk til og varm opp.
7-9min. 800 W

. Rar inn sukker og sitronsatt.
. Legg gelatin i blet i kaldt vann i ca. 10 minutter

fer du tar den ut og Klemmer den torr. Rer
gelatinen inn i den varme pureen til den er
opplest. Plasser geleen i kjoleskapet og la sta
til den stivner.

. For & lage vaniliesausen, hell melken i den

andre bollen. Del vaniliestangen pé langs og
skrap ut freene inni stangen. Rer disse inn i
melken sammen med sukker og maismel.
Dekk til og tibered, rar om under tiloeredning
0g igjen etter tilberedningen.

3-4min. 800 W

. Vend geleen ut pa et fat og dekorer med

resten av frukten. Hell vaniliesausen over
geleen.

. Hell melken i koppen. Ha i sjokolade, rer om

0g sett i ovnen. Rer med jevne mellomrom.
ca. 1 min. 800 W

. Visp kremen til den er stiv og legg den med

skje oppéa den varme sjokoladen. Server med
sjokoladestrassel.
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VEDLIKEHOLD OG RENGJYRING

ADVARSEL! IKKE BRUK
KOMMERSIELLE
OVNRENSERE,
DAMPRENGJORING,
SLIPENDE, GROVE
VASKEMIDLER, MIDLER
SOM INNEHOLDER
KAUSTISK SODA ELLER
SKUREPUTER PA NOEN
DELER AV
MIKROOVNEN.

RENGJOR OVNEN MED
JEVNE MELLOMROM 0OG
FJERN EVENTUELLE
MATRESTER. Hvis ovnhen
ikke holdes ren kan dette
fore til at overflaten
skades, noe som igjen
kan redusere apparatets
levetid og muligvis
forarsake en farlig
situasjon.

Utsiden

Du kan enkelt gjere ren
utsiden av ovnen med mild
s8pe og vann. Terk av sapen
med en fuktig Klut, og terk av
utsiden med et mykt
handkle.

Ovnens kontrollpanel
Apne daren for du gjer rent
kontrollpanelet, slik at det
deaktiveres. Veer forsiktig

ved rengjering av
kontrollpanelet. Bruk en klut
som bare er lett fuktet med
vann, tark forsiktig av panelet
inntil det er rent. lkke bruk for
mye vann. lkke bruk noen
form for kjiemisk eller
slipende rengjeringsmiddel.

Innsiden av ovnen

1. For rengjering: terk bort
sprut eller sl med en
myK, fuktig klut eller
svamp etter hver bruk,
mens ovnen fortsatt er
varm. Ved mye s@l: bruk
mild sépe og terk over
flere ganger med en fuktig
klut inntil alle matrester er
borte.

2.Pass pa at det ikke
kommer inn sape eller
vann giennom de sma
ventilapningene i veggen,
dette kan fore til skade pa
ovnen.

3. Ikke bruk
rengjeringsmidler i
sprayform inne i ovnen.

4. Varm jevnlig opp ovnen
ved hjelp av grillen.
Matrester eller fettsprut
|kakrtw fore til royk eller vond
ukt.



Dreieplate og
dreieplatestotte

Ta dreieplaten og dennes
stette ut av ovnen. Vask
dreieplaten og stetten i mildt
sapevann Tork med en torr
klut. B&de dreieplaten og
stotten kan vaskes |
oppvaskmaskin.

Dor

For & fierne alle spor av
SMuss, rengjer bade ut- og
innsiden av daren,
darforsegling og lukkeflater
regelmessig med en myk,
fuktig klut. lkke bruk sterke
rengjeringsmidler med
slipende effekt eller skarpe
metallskraper til & rengjere
glasset i ovnsdaren, da disse
kan lage riper overflaten 0g
fore til at glasset knuses.

Ristene

Disse bor vaskes med et
mildt, flytende
oppvaskmiddel og tarkes.
Ristene kan vaskes |
oppvaskmaskin.

A Merk! Man bar ikke
bruke damprengjerere.

NORSK 93



94 www.electrolux.com

HVA DU GJOR HVIS

Hvis Kontroll/rad
Mikrobelgeovnen ikke e Sjekk sikringene i sikringsskapet.
virker som den skal? o |kke strammen har gétt.

Hvis sikringene fortsetter & ga, kontakt en kvalifisert elektriker.

Mikrobelgemodus ikke
virker som den skal? °

Daren er lukket godt igjen.
Dertetningen og frontrammen er rene.
Det er trykket pa START/+30-knappen.

Dreieplaten ikke dreier?

Dreieplatestativet er korrekt koblet til drevet.

Formene ikke géar utover kanten av dreieplaten.

Maten ikke gér utover kanten av dreieplaten slik at den ikke kan rotere.
Det ikke er noe i fordypningen under dreieplaten.

Mikrobglgene ikke kan
slés av? o

Koble ovnen fra sikringsboksen.
Kontakt en autorisert ELECTROLUX-serviceagent.

Lyset inne i ovnen ikke °
lyser som det skal?

Ring en autorisert ELECTROLUX-serviceagent. Lyspaeren inne i ovnen
ma kun skiftes av en autorisert ELECTROLUX-serviceagent.

Det tar lengre tid & varme o
opp og tilberede mat enn

Still inn en lengre tilberedningstid (dobbel mengde mat = nesten
dobbel tilberedningstid) eller,

for? e Hvis maten er kaldere enn normalt, roter eller snu fra tid til annen eller,
o Still inn et hoyere effektniva.

SPESIFIKASJONER
Nettspenning med vekselstrom 230V, 50 Hz, enfaset
Sikring/kretsbryter for fordelingsledning Minimum 16 A
Nodvendig vekselstreamsspenning:Mikrobelge 1,25 kW

Grill 1,00 kW

Dobbelt Grill 2,2 kW

Utgangseffekt: Mikrobelge 800 W (IEC 60705)

Grill 1000 W
Mikrobelgefrekvens 2450 MHz * (Gruppe 2/Klasse B)
Utvendige dimensjoner: EMS172560 594 mm (B) x 371 mm (H) x 316 mm (D)

Innvendige dimensjoner

285 mm (B) x 202 mm (H) x 298 mm (D) **

Ovnskapasitet 17 litres **
Dreieplate @ 272 mm, glass
Vekt ca. 16,2 kg
Ovnslampe 25 W/240-250 V

*

Dette produktet oppfyller kravene i den europeiske standarden EN55011.

| trad med standarden er produktet klassifisert som ustyr i gruppe 2, klasse B.
Gruppe 2 betyr at utstyret med overlegg genererer radiofrekvent energi i form av elektromagnetisk straling for

varmebehandling av mat.

Klasse B betyr at utstyret er egnet for bruk i private husholdninger.

*k

Faktisk kapasitet for mat er mindre enn dette.

Innvendig kapasitet er beregnet ved & méale maksimal bredde, dybde og heyde.

Denne ovnen er i overensstemmelse med kravene i direktiv 2004/108/EC, 2006/95/EC

0g 2005/32/EC.
SPESIFIKASJONEN KAN ENDRES UTEN FORVARSEL SOM EN DEL AV VART ARBEID FOR
KONTINUERLIG FORBEDRING.
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INSTALLERING
Eksempler pa tillatt installasjon A, B, C eller D:

Stilling Storrelse pa
apningen
B D H

A 560 x 550 x 360

B+C 560 x 300 x 350
560 x 300 x 360

D 560 x 500 x 350
560 x 500 x 360

o "
Mal i (mm)
INSTALLERE OVNEN Innstillingsalternativ 1:
1. Fjern all emballasje og kontroller om det er Fest ovnen med medfelgende skruer.
tegn pa skade. Festepunktene finnes i ovnens ovre og nedre
2. Denne ovnen er utformet for & passe inn i et hjerner.

360 mm hoyt skap som standard. Ved
tilpasning i et 350 mm hoyt skap Skru los og
fiern de fire fottene fra undersiden av ovnen.
Det er tre hoye fotter og en lav fot. Bytt de tre
hoye fottene ut med de som folger med i
tilbeharspakken. Ikke bytt ut den lave foten.

3. For ovnen sakte og forsiktig inn i
kjokkenskapet, inntil ovnens fremre ramme
sitter tett mot skapapningen.

4. Sikre at enheten er stabil og ikke sitter skratt. Innstillingsalternativ 2:
Pass pé at det er en dpning pa 4 mm mellom
skapderen og toppen av rammen (se
diagram.)

Se malene som felger med denne ovnen.

/\ Viktig!

Sett eller fest ovnen slik at bunnen péa
- ovnen kommer 85 cm eller mer over

gulvet. Det er viktig at du forsikrer deg
—4 mm . . .

om at installeringen av produktet er i

overensstemmelse med instruksjonene i

= denne brukerhandboken og

instruksjonene til produsenten av
stekeovnen.
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SIKKER BRUK AV OVNEN

Hvis mikrobalge ovnen er tilpasset i stilling

B eller C (se diagram pa side 95):

e Skapet mé vaere minst 500 mm (E) over
benkeflaten og mé ikke installeres direkte
over komfyrplater.

e Denne ovnen er kun testet og godkjent for
bruk i neerheten av gass-, elektriske og
induksjonskomfyrplater for
privathusholdninger.

e Man mé serge for nok rom mellom
komfyrplater og mikrobelgeovn til & forhindre
overoppheting av mikrobglgeovnen, skap og
tilbeher.

o |kke bruk komfyrplatene uten gryter pa nar
mikrobelgeovnen er i bruk.

e Utvis forsiktighet ved bruk av
mikrobelgeovnen mens komfyrplatene er pa.

TILKOBLE OVNEN TIL
STROMFORSYNING

e Stromuttaket bor veere lett tilgjengelig,
slik at enheten lett kan kobles fra
stromnettet i nodstilfelle. Hvis det ikke
er tilfelle, skal det vaere mulig & bryte
stromforsyningen til ovnen ved &
montere en bryter pa den faste
ledningen i overensstemmelse med
regelverk for elektriske tilkoblinger.

e Stikkontakten bor ikke vaere plassert
bak skapet.

e Den beste plasseringen er over skapet, se (A).

= (A

!

e Koble ovnen til enfaset vekselstrom pa
230 V/50 Hz via et korrekt installert og
jordet uttak.Uttaket ma veere utstyrt med
sikring pa 16 A.

e Stromledningen kan bare skiftes ut av
en autorisert elektriker.

e For installering binder man en hyssing til
stremledningen for & gjore det lettere &
koble til punkt (A) nar ovnen er installert.

e Pass pa at stremledningen IKKE kommer i
klem nér ovnen settes inn i skapet.

¢ |kke senk stramledningen eller kontakten i
vann eller andre vaesker.

ELEKTRISKE TILKOBLINGER

& ADVARSEL! .
DENNE OVNEN MA JORDES
Produsenten fraskriver seg
erstatningsansvar dersom denne
forholdsregelen ikke folges.

Hvis stepselet som finnes pa ovnens
stremledning ikke passer til stramuttaket, kontakt
din lokale, autoriserte ELECTROLUX-
serviceagent.
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¥ Gkologisk forsvarlig avhending av emballasje og gammelt utstyr

EMBALLASJE

ELECTROLUX mikrobglgeovner krever effektiv
emballasje som beskyttelse under transport.
Kun minimalt med emballasje er brukt.
Emballeringsmaterialer (f. eks. folie eller
polystyren) kan utgjere en fare for barn.

Kvelningsfare. Hold
emballeringsmaterialer utilgjengelig for
barn.

Det er kun brukt miljgvennlig emballeringsmateriale
som kan resirkuleres. Pappen er laget av resirkulert
papir, og deler av tre er ubehandlet. Plastartikler er

merket som folger:

«PE»  polyetylen, f. eks. emballeringsfilm

«PS»  polystyren, . eks. emballering (uten
klorflurkarbonder — CFC)

«PP»  polypropylen, f. eks. emballeringsremmer

Ved bruk og gjenbruk av emballasjen, sparer
man rématerialer og reduserer avfallsvolum.
Emballasjen ber tas med til neermeste
resirkuleringssenter.

Kontakt lokale myndigheter for mer informasjon.

GARANTI/KUNDESERVICE

Service og reservedeler. Se forst i kapittelet som
omhandler funksjonsfeil og arsaker for &
konstatere om det er en teknisk feil med
produktet. Husk alltid & oppgi produktnummer,
modellbetegnelse, serienummer og kjgpsdato
ved bestiling av service eller reservedeler. Dette
finner du pé dataskiltet p& undersiden av
produktet. Ta vare pa kvitteringen, den gjelder
som dokumentasjon pé kjgpsdato. Notér
felgende nummer:

Service. \Ved behov for service pa ditt produkt,
bor du kontakte din lokale elektrohandler for & f&
opplysninger om var lokale reparater. Du kan
ogsa ringe 81530222, eller besoke var
internettadresse www.electrolux.no der du

AVHENDING AV GAMMELT UTSTYR

Gammelt utstyr ber gjeres sikkert fer avhending
ved & fierne stepselet og kutte av og kaste
ledningen.

Den ber deretter tas med til neermeste
resirkuleringssenter. Sjekk med lokale
myndigheter eller din elektohandler om det finnes
fasiliteter for resirkulering av utstyret i ditt
neeromrade.

Symbolet E, pa produktet eller pa emballasjen
viser at dette produktet ikke ma behandles som
husholdningsavfall. Det skal derimot bringes til et
mottak for resirkulering av elektrisk og elektronisk
utstyr. Ved & serge for korrekt avhending av
apparatet, vil du bidra til & forebygge de negative
konsekvenser for milig og helse som gal
hé&ndtering kan medfere. For nesrmere
informasjon om resirkulering av dette produktet,
vennligst kontakt kommunen,
renovasjonsselskapet eller forretningen der du
anskaffet det.

finner frem til neermeste reparater.
Reservedeler. Kan bestilles pa: Telefon:
22635850, Fax: 22725880, Internett post@e-
serviceoslo.no

Leveringsbetingelser. Produkter solgt til
forbruker i Norge, er underlagt Lov om
forbrukerkjop. Der det inntreffer feil eller mangler
som omfattes av loven innen lovens frister,
utbedres dette uten omkostninger for deg. Feil
eller skader som oppstér, som er brukerbetinget
eller ligger utenfor leveranderens kontroll,
omfattes ikke av loven. En reparasjon vil da
normalt belastes bruker. All service/reparasjon
skal utferes av serviceverksteder godkjent av
leverander. Inngrep/reparasjoner skal kun utferes
av fagperson og i henhold til gjeldende forskrifter.
For ytterligere informasjon om
leveringsbetingelser, be om forhandlers
kjgpsinnformasjon. Ved neeringskjop mellom to
profesjonelle parter gjelder egne bestemmelser.
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ME TNQMONA TIZ ANATKEZ ZAX

> 0G euxapIaTOUE TTOU ayopdaarte pia guakeur Tng Electrolux. Exete emAéCel Eva TTpOidV TO
OTT0i0 OUVOJBEUETAI ATTO OEKAETIEG ETTAYYEAPATIKAG EYTTEIPIAG KAl KalvoTopiag. EuxpnaTo kai
KOMWO, £xEl OXEDIAOTEI PE YVWHOVA TIG AVAYKEG 0aG. ETTopévng, OTTOTE TO XPNOIMOTTOIEITE,
pTTOpEiTE VO algBdaveaTe ao@aleig yvwpilovtag OTl Ba ExeTe TEAEIO aTTOTEAETUOTA KABE POopd.

KaAwg opigate atnv Electrolux.
EmokeOeite TNV IoTOoEAISQ PO YIA va:
Bpeite UTTOBEIEEIG XPrIaNG, PUAAGDIQ, GUUBOUAEG yia TNV €TTIAUGN TTPORANUATWY,

TTANPOYOPIEG TUVTNPNONG:
www.electrolux.com

a/ KOTAXWPIJETE TO TTPOIOV TOG, WATE VA EXETE KAAUTEPO TEPPRIC:
www.electrolux.com/productregistration

QAYOPATETE ECAPTNOTA, AVAAWTIUA KOI YVATIA AVTAAAOKTIKA IO T CUOKEUN GAG:
% www.electrolux.com/shop

YMOXTHPI=H MEAATQN KAI ZEPBIZ

ZUVIOTATAI N XPHON YVACIWY aVTOAAQKTIKWY.

Ortav emKoIVWVEITE e TO T€PPIG, BeBaiwBeiTE OTI ExeTE dlaBETIUQ TO aKOAOUBA aToIXEIA.

Ta agToixeia autd Ba Ta BPeiTe TNV TIVAKIOA TEXVIKWY XapakTnpioTikwy. Movtého, Kwd. Tpo-
iovtog (PNC), ApiBudg oeipdg.

& Mpoeidotroinan/Mpoagoxr - NMAnpogopicg agpaleiog
@ [evIKEG TTANPOPOPIEG KOl TUUBOUAEG
@ MAnpo@opieg axeTIKA pe TO TTEPIBAAAOV

Y1rokeiral ae aAAayEG Xwpig TTpogIdoTToinan.
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MAnpo®opieg yia v acpdaiela

& >HMANTIKEX OAHICEZ A THN A>®AAEIA:
AIABASTE TIZ NMPOZEKTIKA KAl ®YAA=TE TIZ A
MEAAONTIKH ANA®OPA

Fa va aroTpéyere Tov Kivduvo ipokAnong
TupKayidg

O QoUpPVOG MIKPOKUATWY dev Ba TPEMEL va UEVEL
Xwpiqg eniBAeyn katd ) Aertoupyia. Ot unepPBoAikd
UYNAEG pubpioelg .oxuog 1) oL urtepBoAkd
TIAPATETAUEVOL XPOVOL LAYELPENATOG EVOEXETAL VA
urepBepudvouy Ta TPOPIUA, e AMOTEAETHA VA
TpokANBel TupkayLd. H npia rpénel va sivat
Aueoa TPOOTIEAAOIN, WOTE N ovada va
anoouvdgeTal EUKOAA O€ TEPITTWOT EKTAKTNG
avdykng. H napoxr} evalaooduevou peljuatoq
(AC) mpérnet va elvat 230 V, 50 Hz, pe aopdiela
YPauprg dlavopurg TouAdxiotov 16 A 1 pe dlakdrmm
KUKAWMATOG Slavourg TOUAdxLoTov 16 A.
ZUVIOTATAL VA UTIAPXEL XWPLOTO KUKAwIA Ttou Ba
eEurnpetel pévov autr T cuokeur). Mnv
arnoBnKeUETE KAl va NV XPNOLLOTIOLETE TO poUpPVo
oe eEWTEPIKOUG XWPOUG.

Edv 1o @aynTo mou BeppaiveTal
apyioe! va Byader kanvo, MHN
ANOIZETE THN MOPTA. B¢ote
€KTOC AEITOUPYIAC TO (POUPVO KOl
armoguvogaTe Tov amo Tnv mpila
Kal IEPIPEVETE, €W OTOU
OTOPATAGE! Va Byaivel Kamvag.
Edv avoi€eTe TV mopTa TV wpa
Tiou T0 PpaynTo Byader kanvo
evogxeTal va mpokAnBei mupkayid.
Na xpnoiponoigite doyeia Kai
oKeun mou gival agpaln yia
Xp1ion G€ GOUPVO HIKPOKUPATWV.
Mnv a@rveTe T0 GoUpvo XwPiC
emiAcyn dtav Xpnoiponoieite
ooxeia Tpo@ipwv amo mAacTIKo,
XapTi 1j GAAO EGPAEKTO UAIKO.
MeTa amo kaBe xprion va
KaBapilere T0 KAAUpHaG TOU

TIOUMOU TWV KUNATWY, TNV
KOIAGOTITO TOU (POUPVOU, TOV
TIEPIOTPEPOHIEVO OIOKO KO TN
Baon Tou. Autd Ta pEpn Ba mpemel
va eivan oTEYVA Kai va pnv €Xouv
Airtog. To Airmog rmou guoowpeuETal
EVOEXETaI va unepBEPpavOE Kal
va apyioe va yalel kanvo [ va
ndpe1 puTIA.

Mnv ToroBetelte eUpAekTa UNKA KOVTA OTO
poupvo 1] ota avolypara eEagptopol. Mnv gpdlete
Ta avoiyuata eEaeplopol. AQalpgate OAeG TIQ
dlatdEelg oteyavoronong, Ta CUPUATAKIA K.ATT.
and Ta TPOPIIA Kal TI§ cuokeuaoieg Toug. H
dnoupyia NAEKTPIKOU TOEOU OTIG METANNIKEG
EMIPAVELEG EVOEXETAL VA TIPOKAAETEL TIUPKAYLAL.
Mnv xpnouoroleite To PoUPVO KPOKUUATWY yia
va {eotAvete AGdL yla Tnyavioua. H Bepuokpacia
Sev propel va eAeyxBel kat o A&dL propel va ridoet
pwtd. MNa va pridEete monkdpv, Ba Tpénel va
XPNOWIOTOLETE UOVO TIG EIBIKEG CUOKEUEG TIOTIKOPV
yla ppokupata. Mnv anofnkelete TPOPUA T
AN\\a avTike(ueva péoa oto poupvo. Apou Bgoete
TO PoUpVo oe Aertoupyia, eEAEYETE TIQ PUBIOELQ YIa
va dlaoPalioeTe 6TL 0 poUpvog Aettoupyel cwaTd.
AlaBdoTe TIq avTioToIXEQ OUMBOUAEG TIOU UTTAPXOUV
oe autd To BIBAO OBNYLWV KAl TNV evATNTA TOU
BBAoU payelpIknig.

Ma va anotpéyere TRV mbavoéTnTa
TPAUHATIGHOU

/A TIPOEIAOMOIHZH! Mnv
XPNOIHOTIOIEITE TO POUPVO, EAV
ival kareaTpappévog 1 oV
Aerroupyei owotd. Mpiv amé
Xprion eAEyére Ta €€1iC:

a) Mopra; BepaiwBeite OTI N

TI0pTa KAEIVEI OWOTA Kal
0I00QaAiaTe 0TI OEV EXEI
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aTpapwage ) 61 6€V Eiva
TIapapopPWHEVN.

B) 20pTEC KQI AOPAAEIES TNG
noprac; EAEyéTe Ta yia va
BepaiwBeiTe 6m BEV Eiva
oraop€va 1j XaAapa.

y) Aiataéeig oTeyavomoinong g
TopTacg Kai EmAveies
gTeyavornoinong; Ailao@aAiote
0TI 6€V Eival KATEGTPAYHEVQ.

0) EowTEPIKO TNEG KOIAGTNTAC TOU
(poUPVOU 1 TNC MOPTAC;
BepmwBeiTe 0TI dEV UNIAPYOUVY
€00XEC.

€) KaAwdlo peuparog kai pila;
Alao@aAioTe 011 OV Eiva
KOTEOTPUMPEVQ.

Mot€ pnv puBpilete, emokevdlere

I} TPOTIONOIEITE [HOVOI 0TC TO

@oupvo. 01 epyaaiec asppPic i

EMOKEVNC 10U TEpIAapBavouv Ty

apaipean) Tou mepIBARpATOC MOV

TipooTaTELE! Cmo TV £KB0M OTO

HIKPOKUpaTa Eival EMKIVOUVO va

€KTEAOUVTOI (MO GTOpIC TTOU BEV

gival KardAAnAa KarapTiopEva.

Mnv B€teTe o€ Aettoupyia To poupvo dtav n mépTa
elval avolkt) oUTe va TPOTIOTOLELTE [
OTIOLOVINTIOTE TPATIO TIG SIATAEEISG ATPANIONG TNG
néptag. Mnv B€tete oe Asttoupyia To poupvo edv
UNdpxel KATolo avTikelievo avapeoa otig dlatdEelq
OTEYQVOTIOMONG TNG MOPTAG KAl TIG ETPAVEIEG
oteyavoromong.

Mnv a@rjvere Ta Airm 1 ) Bpopud
Va CUCGWPEUOVTAI TAVW OTO
UNIKO OTEYAVOTIOiN0NG THC MOpTaC
Ka1 yupw amo autd. AKoAouBeiTe

TIC 00NYieC TG mapaypdgou
«@povtida ka1 KaBapiopdg». Edv
o0cv dlaTnpEITE TO POUPVO KaBapa,
I em@aveid Tou eival méavov va
(Bapei, yeyovac To omoio pmopei
va EXEI ApVNTIKES EMMTWOEIC 0T
o1apkeia (WS TS GUOKEUIC Kai

mBavov va anoPei EmKivouvo.

Ta pdowra rou €xouv BHMATOAOTH Ba mipéret
Va ETKOIVWVIOOUV L TO YLaTpd TOUG 1 e Tov
KATAOKEUAOTH| TOU Bnparoddm) yia va
evnUePWBOUV OXETIKA e TIG TIPOPUAAEELG TIOU
apopoUV TOUG POUPVOUG UKPOKUUATWY.

MNa va anotpéPete TNV mOavoTnTa
nAekTpomAnéiag

Ze kapia repirmrwon dev Ba mpEneL va apalpeoeTe
T0 eEWTEPKO MEPBANUA. MoTé pnv xlvete uypd
oUte va elodyeTe avTiKe(eva oTa avolypata g
KAedapLdg TG néptag 1) ota avolypara
eEaeplopoU. Ze nepimrwon mou Ba xubel uypo,
B€ote auéowg ektdg Asttoupyiag To poupvo,
anoouvdEaTe Tov arnd Tnv nPIla Kat ETKOVWVAOTE
He v eEouatodotnuévn avtinpoowreia o€pPIig g
ELECTROLUX. Mnv Bubiete To KAAWDIO pEUUATOG
1) v pida oe vepd 1 oe AN\a uypd. Mnv agrjvete
TO KOAWSIO PEUMATOG VA AKOUUTA O€ BepUEG T
QIXUNPEG ETUPAVELEG, OTIWG N TIEPLOXT) EEGD0U
BeppoU agpa TIOU UMTAPXEL OTO EMAVW UEPOG TNG
niow M\eUPAg Tou GoUpvou.

Mnv emyeiprioeTe va
OVTIKATAOTIOETE AT POVl ag T
Auyvia Tou (poupvou ouTE va
EMTPEPETE G OMOIOVATOTE MOV
ocv &ival e€ouai0d60TnPEVOC Ao T
ELECTROLUX va 10 Kavel. Edv kaei
I Auyvia Tou goupvou,
EMKOIVWVIOTE E TOV
OVTIMPOOWIIO 1 JE TV
€€0U0I1000TNPEVT OVTITPOCWIMEIN
a€ppig g ELECTROLUX.



Edv To KOAWSI0 PEUATOG NG CUCKEUNG elval
Kareotpappévo, Ba mpénel va aviikabiotarat pe
eIk kaAwdlo. H avtikatdotaon 6a rpérel va
npayparonomBei and TeXVIKO NG
eEouolodotnuévng avtimpoowrieliag o€pRIq g
ELECTROLUX.

Fa va anmoTpéyeTe TNV mMOAvoTnTa
€kpN&ng Kai aipvidiou Bpacpol

A\ MPOEIAOMNOIHZH! Ta uypd kai
Ta GAAa TPOQIPa dev Mpénel va
Beppaivovtal o o@payiopéva
ooygia, 610T uIdpyE!
mBavornTa EKpnéng.

MoTé unv xpnoornoleite oppaylopéva doxeia. Na
APALPE(TE TI§ oPPAYIdEG KAl TA KATIAKIA TIPLY artd
m xpnon. Ta oppaylopéva doxela propel va
ekpayouv AGyw NG CUCOWPEEUONG TNG Ttieong,
AKOUN Kal agou o poupvog Exel TEBEl eKTOq
Aettoupyiag. Na elote ipooekTikol dtav Bepuaivete
UYpPd OTO (PoUPVO HIKPOKUATWY. Na
Xpnotoroleite doxela pe peydho dvotyua, wote va
@edyouv oL UOTAIDEG.

‘Orav {eoTaiveTe mOTA GTO POUPVO
HIKPOKUPATWV EVOEXETaI VO
nipokAnOei kaBuoTepnpuéva
€VTOVOC Bpaopoc Kal, we €K
TOUTOU, B0 TIPENEI VO IPOOEXETE
Otav mAvere T0 GO)EIO.

Ma va anotpéyete Tov apvidlo, Evtovo BPacud

TWV UYPWV Kat TNV mibavetmTa eykauuatog

1. Avakatéyte To uypd Tplv and To
Céotaua/EavaléoTaua.

2. Zag ouvIoTOULE Va EXETE TOMOBETOEL A
YUAGAvn pdR3o 1y éva mapdpuolo epyaieio péoa
oto uypd evw To Leotaivete.

3. A@rjvete Ta uypd oto Goupvo yia 20
TOUAAXLOTOV SeutepOAerTTa UETA TO TEAOG TOU
XPOVOU LAYELPENATOG, TIPOKEUEVOU VA
anoPuyeTe va avativayxBouv Ta uypd ASyw
unepBgpuavong agou Ta ByAeTe and To
poupvo.

Mnv payeipevere apya pe Ta
TO0(QAI0 0UTE va {eoTaivETE
oAokAnpa, Bpaopéva apyd oto
(OUPVO HIKPOKUPATWV, OIOTI
EVOEXETI VO EKPAYOUV PONIG
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TEAEIL)OEI 0 XPOVOC payeIpEpaToC.
Mo va payeip€Pere 1 yia va
(eaTaveTe aBya mou oev gival
avakarepéva 1 Xrumnpéva,
TPUMHOTE TOV KPOKO Kal TO
aompdol, 10Tl EVBEXETaI v
ekpayouv. KaBapioTe kai
Tepayiore Ta Bpaoctd apyd mpiv Ta
&avaleaTaveTe aTo POUPVO
HIKPOKUHATGWV.

Mpwv and To payeipepa va tpundre T pAoUda
TPOP{UWY, ONMWG oL MATATEG, Ta AOUKAVIKA KaL TA
PpoUTa, SIAPOPETIKA eVOEXETAL VA EKPAYOUV.
MNa va amotpéPere TNV mBavoTnTa
EYKAUPATWV

‘Otav Bydlete Ta TpOPUa and To poupvo va
XPNoworolelte TaoTPAKLa KatoapdAag i YavTia
(oUpvou, Yla va aropuyete Ta eykaupara. Na
avoiyete niavra ta doxeia, Ta okeln Ynoiparog
TIOTKOPV, TIG OAKOUAEG TIOU XPNOoToloUvVTAal Yia
Yoo OTO PoUPVO K.ATT. KOATWVTAG TA LAKPLA
ard To MPOCWTTIO KAL TA XEPLA 0Ag, Yla va
aroPUYETE TA eyKAUKATA TTOU Uropel va
TPOKANBoUv and Tov atud.

l'a va ano@uyeTe Ta EyKaupara,
Ba mpEnel va EAEYXETE NdvTa )
Beppokpacia TwV GaynTwV Kal va
T0 QVOKATEUETE TIPIV QMO TO
aepPipiopa, KaBwe Kai va diveTe
1010ITEPN TIPOGOXT| 0TI
BeppoKPaait TWV TPOPWV KaI TWV
TIOTW)V TTOU OIVETE O€ BPEPN, 0
naidid Kai 0 NAIKIWPEVOUC.

H Beppokpacia Tou doxelou dev anotelel mdvra
TPAYMATIKY) EVOELEN Yia TN Beplokpaaia Twv
TPOPWV 1] TWV TIOTWV KaL, WG EK TOUTOU, Ba TIPETEL
va eNéyxete ndvta m Beppokpacia Toug. Na
OTEKEDTE TAVTA HAKPLA ard v MéPTaA Tou
poUpvou éTav TV avoiyeTe, Yia va arnopuUyeTe TA
eykauuara and Tov atpd Kat ) Bepudtmra nou
exk\Uovtal. Metd to Z€otapa va Tepaxilete Tiq
WNUEVEG YELOTEG TPOPEG YIa Va areAeuBepwBel o
atuég kat va anopbexbouv Ta eykauparta.
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Kpardre Ta mauéid pakpid ano tnv
nopTa Kai Ta mpoopdacipa pépn,
Tiou pmopei va Beppaivovtal 6Tav
T0 YKPIA BpiokeTal o€ AciToupyia.
Ta maidIa mp€mel va mapapevouy
HOKPIG YIO VO JNV UNOOTOUV
gykauvpara. Kard mn diGpkeia Twv
Aerroupyiw)v FKPIA, AINAO I'KPIA
ka1 AYTOMATO MATEIPEMA pnv
ayyiere v nopTa ToU PoUPVOU,
T0 €EWTEPIKO NEPIBANHA, TRV
KOIAGTITU TOU (pOUPVOU, TO
avoiypara e€agpiopou, Ta
g&apripara Kai Ta mara, KaBwC
Beppaivovtal moAu. MMpiv ano Tov
KaBapiopo pepaiwBeiTe 6T auTd
Ta PEPN OEV Kaive.
Merta To {oTapa va Tepayiere
TIC PnpéVeC YEHIOTEC TPOPEC YIa
va aneAcuBepwOei o aTpag Kai va
amo@BeyBouv Ta eyKauvpara.
l'a va anotpéPeTe TV
€0QaAypgvn Xprion ano naidid
/A TMPOEIAOMOIHZH! H
GUOKELI) Kot Ta mpoopaotpia
Hépn ¢ Oeppaivovrat Kard )
Xpron. Oanpéneva iote
1010i{TEPO TPOCEKTIKOI WOTE VAL
pnv ayyiéete Ta Beppavrika
ototyeia. Kpatijote pakpid ta
madid nhikio¢ Katw Twv 8
ETWV, EKTOC Kat av Bpiokovrat
Umo ouvexn emiAsyn.

Autii n cuokeun) pmopeiva
XpnotpomouBei ano maidid
NAKiag avo Twv 8 eTwv, Kabwg kat
QIO ATOA PE PEIWPEVEC
OWHATIKEC, aloONTpLEC )
6|avontu(éc lKav(m]tic, pric
EMELDia Kot anapaimmn yvwon,
gav empAémovTat iy
kaBodnyouvtat oxeTika pe

XPION TG OUOKEVI|C e aopaheq
TPOTTO KAl KATAVOOUV TOUC
Kivduvou¢ mov evéyovtat. Ta
nadid dev Oa mpémer va mailouv pe
™ ouokevr). 0 KaBapiopogKatn
ouvTijpnon dev mpémer va yivovrat
amo madid, EKTOC Kat av givat
NAIKiag avw Twv 8 ETwv Kot
emBAémovtan.

Ta nadid Ba npérnel va Bpiokovtal umd
tapakoAouBnom, €10t wote va dlao@ali(etal ot
dev naifouv pe T ouokeur}. Mnv ompileote kat
MV Kouvdrte Jeld-aplotepd v oOPTA ToU
poupvou. Mnv ailete pe To GoUpvo Kal Unv Tov
xpnoorolette oav ravidl. Ta nawdid rpérnet va
AIdaxTouv OAeG TIG ONUAVTIKEG 0dNyieg yia v
QoPANEL: VA XPNOLOTOLOUV TA TIACTPAKLA
KaToapoAag, va apaipouV e TIPOOOXY] TA KATdKLa
TWV CUOKEUAOLWV TWV TPOPIWY, va TIPOTEXOUV
Blaftepa T ouokeuaoia (T.x. autobeppavépeva
UAIKQ) TToU €xel OXeDIAOTEL yla va KAVEL TO GpaynTtd
Tpayavo, SIGTL UopEl va Kaiet tdpa ToAU.

‘AN\eg TPOEIBOTIOINCEIG

MdTe NV TPOTIOMOLETE TO POUPVO UE
orolovdrjriote TPdo. O poupvog autdq
npoopideTal LOVO YLa OIKIAKY) XPHom Kal Ba TipErnel
va xpnouoroleital pévov yia payeipepa. Aev givat
KATAAANAOG YLa EUMOPLKN XPrion 1] yla Xerjon oe
€PYAOTAPLO.

MNa va AeiToupyei 0 poupvog Xwpig
npoBAfpaTA KAl va amo@UyeTe TiIG BAABEG
MoTé punv xpnotuomnoleite Tov oupvo dtav eivat
4delog, ektdg edv autd ouviotdral oto BIBAD
odnywwv, BA. oeAida 111, onueiwon 2. Edv to



KAVETE aUTO, eVOEXETAL VA KATAOTPAPEL O
poupvog. Otav xpnouoroleite okelog yia
otyoynoo 1 okeln and autoBePUAVOUEVO UAKO,
MPEMEL va TOTOBETETE TAvTa and KATw &va okelog
Tou Ba Aettoupyel wg BePUOaVOETIKOG HOVWTAG,
onwg éva mopoeAdvivo TiLdTo, WOTE Va PNV
KATaoTPapel 0 MEPLIOTPEPOUEVOG BIOKOG Kal N
Bdon Tou Adyw TG Katandvnong and m
Beppdmra. O xpdvog MPoBEPavoNG TIou
kaBopiletal oto BRAI0 0dNYLWV XPrioNG Tou Tayou
dev mpénel va urtepPaivetal. Mnv xpnouuoroleite
METAAKA oKeUn, Ta orola avtavak\ouv Ta
MIKPOKULIATA KA UMOPEL va TIPOKAAETOUV TN
dnpuoupyia nAektpikol TéEou. Mnv torobeteite
kovogpReg HEoa oto poupvo. Na xpnoloroleite
pévov Tov MePLoTPEPAOUEVO BioKo Kat T Bdon Tou
oxedldomkav yla auté 1o poupvo. Mnv
Xpnouuoroleite To dloko xwpig Tov
MEPLOTPEPOEVO BIOKO.
Ma anotpgyete 10 omtdoo Tou dloKou:
a) Mpv kaBapioete Tov TEPLOTPEPOHEVO BIOKO e
vepd, aPrioTe TOV VA KPUWOEL.
B) Mnv TomoBeteite LeoTtd TPOPIUA 1) OKEUN EMAVQ
OTOV MEPLOTPEPOHEVO SOKO.
Y) Mnv TonoBetelte kpUa TPOPIUA 1) OKEUN EMAVQ
OTOV MEPLOTPEPOHEVO SIOKO.
Mnv ToroBeteite avtikeipeva endvw oTto eEWTEPIKO
nepiBAnua étav Aettoupyel o poupvog. Mnv
XpPnouoroleite MAaoTIKA Soxela yla ¢olupvo
MIKPOKUMATWY €AV 0 poUpvog elval akdun {eotdg,
META TN xprion otoug Tpdroug Asttoupyiag MKPIA,
AINAO MKPIA kat AYTOMATO MATEIPEMA 316t
Hropel va Aoouv. ZToug MPoavapepBEvTeg
TPOMoUG Acttoupyiag dev rmpénel va
Xpnotuorolouvtal MAaoTika doxela, ektdg edv 0
KATAOKEUAOTNG avapepel Tt eival KatdMnAa ya

aut) ™m Xprion.

/\ EZHMEIQZH!

Edv dev elote BERatol yla TO WG va CUVOETETE TO
PoUpPVo, CUHBOUAEUTE(TE évav E0UCLOBOTNEVO,
KAaTAMNAa KatapTiopévo NAekTpoAdyo. Téoo o
KATAOKEUAOTNG GO0 KAl 0 avInPoowrtog dev
anodéyovTal kapia euduvn yia BAABeG Tou
poUpvou 1} CWHATIKEG BAAREG TTOU TIPOKANONKav
eneldr) dev prbnke n owotr dladikaocia yla mv
NAEKTPIKY oUVdEDT. MePIKEG POopEg, eival TiBavov
va oynuatiotolv udpartpoi ) otayovidia ota
TOWMATA TOU GoUpvou 1| YUpw arnd Tig SIATAEELS
OTEYQVOTIOMONG TNG MOPTAG KAL TIG ETPAVELEG
oteyavoroinong. Auté eival pUOIONOYIKO
pawodpevo kat dev anotelel EvdelEn dlappor|g Twv
MIKPOKUUATWV 1] SuoAerToupyiag.

EAANVIK&
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O poupvog kal Ta eEaptruata
®o0pPVOG ULKPOKLUUETWYV koL eEapTrjuata

OepUAVTIKO OTOLXE(D TOU YKPIA
AlakoounTiké pdooyng
Auxvia poUpvou

Mivakag eA€yxou

Kouurt{ Avorypa éptag
K&Auppa moproU KPOKURATwV
Ko\étnta ¢oupvou

Mapéppuoua oteyavoroinong

AlatdEelg oteyavoroinong g népTag Kat
eMpAveleq oteyavoroinong

2nueia otepéwong (4 onueia)

Avolyuarta eEagplopou

EEwTepIkO KAAUPpQ

MNiow 6dAapog

KaAwdlo Tpopodoaiag peduatoq

EEREEEENE

—=| =] = =
w| N =] O

—
~

4 Bideq atepgwong (dev eppavifovtal oTnv KOVQA)
TomoBetrioTe TN BAon Tou epLoTPEPSHEVOU S{OKOU TTAvVw OTO
MAPEUBUTA OTEYAVOTIONONG TTOU UTIAPXEL OTO KATW HEPOG TNG
KOGTNTAG.

Katdrmiv, TonoBetote Tov neplotpeddpevo dioko ndvw otn Bdon
TOU.

e [a va unv npokAnBei BAGRN otov neploTpeduevo dioko,
BeBaiwbeite 6Tl apaipéoare Ta rudra rj Ta doxeia and To poupvo
XWPIQ va Ta aKOUUTATE OTNV MEPLPEPELA TOU.

/\ THMEIQzH!
‘Otav napayyEAvete eEQPTAUATA, Ba PEMEL VA AVAPEPETE OTOV

QvTIEAOoWTo 1} oto e§ouctodoTnuévo Turipa oépPig Tng ELECTROLUX
TNV ovopacia Tou eEQPTATOG KAl TO HOVTENO.

EAEyEte yia va BeBawwbeite 6Tt undpyouv Ta akdouba eEaptripara:
Meplotpepdpevog diokog
Bdon neploTpepSEVOU SoKoU
S >xépa
°




Mivakag eA€yxou
Wnotakr 086vn EvaelKTIKEG Auxvieg

1| [lkpA

MAnv
(@ AYTOMATO
1y | MIKPOKYMATON ZEMAMQMA Wal
AYTOMATO
! AINAQY FKPIA T ZERNArQMA
poAhoylou Bdpog
IE' 2T4d1a pHayelpéNaTog

Kouprni AYTOMATO MATEIPEMA
Kouuri AYTOMATO ZEMNAMQMA
Koupuri{ AYNAMH

Koupri Mkp\

Kouuni START/+30

Kouuri{ STOP

Koupri{ ANOIFMATOS MOPTQN

Mpwv and tTnv mpwtn Xprion
TpOTTOC AELTOLPYLHC

EEEREEERBE

O @OoUPVOC EXEL TTIPOETTINEYUEVO TOV TPOTTO
Aettoupyiag «<EZEOIKONOMHZHE ENEPTEIAZ»
(«Econ»).

1. SuvdéaTe TO YOUPVO OTNV TIPITX.

2. ZTnv 086vn B epavIoTEL N EVOELEN:
«Econ».

3. ZTnv 006vn B EPPAVIOTEL EVOELEN
QVTLOTPOWNG HETPNONG oTTO TO 3:00 éwg TO
pndév.

4, 'OtV N AVTioTPOWN UETPNOT PTROEL OTO
UNndév, o polpvog TIBeTAL aTOV TPOTTO
AeLToLpPYLG «EcOon» KaL N 000VN ElVaL KEVR.

(4]

o X VX GKUPWOETE TOV TPOTTO AELTOLPYLAC
«Econ», UyndevioTe To POAOL.

PUBuion tou pohoylou

O oULPVOC dLaBETEL pONOL HE TTPOROAN 12 KoL
24 Wpwv.

Nop&derypo: Na va puOuioeTe To poAdL TNV
wpa 11:30 (poAOL TTPOBOARG 12 WpWiv).

1. Avoi&te TnVv TTOpTA.

AELTOLPYLX ZUV KL

EvdelkTikég Auxvieg AYTOMATO MAFEIPEMA

Meplotpepduevo koupni XPONOMETPO/BAPOX

EAANVIK& 105

2. ZTnv 000vn B eEPAVIOTEL N EVOELEN:
«Econ».

3. MNA&TAOTE KXL KPXTAOTE TI’KTNUEVO TO KOUMTTL
START/+30 yL 5 deUTEPONETITH. O
XKOUOTEL EVAG XXPAKTNPLOTIKOG AXO0C. TNV
0006vn B ePPAVLOTEL N EVOELEN:

4. MepLoTpéPTe TO KoupuTti XPONOMETPO/
BAPOZ yLx va puBpioeTe Thv wpa.

5. MaTtnoTe To kouuTti START/+30 picx @op&
KQL, OTN OUVEXELR, TTEPLOTPEWTE TO KOUUTTL
XPONOMETPO/BAPOZ yLx va puBpiceTe Ta
AETITA.

. NatoTe To kovpTri START/+30.

. ENéyETe TnVv 000vn: m
. K\eloTe TnVv TTOpTR.

(1)

o  MTTOPELTE VO TTEPLOTPEWETE TO KOUVUTTL
XPONOMETPO/BAPQOZ d€ELO0TPOPX KAL
KPLOTEPOOTPOPAX.

o E&v TTTAOETE TO KOUUTTL STOP, TO poAOL dev
Ba pubpuLoTel. ZTnv 0006vn Ba epavIOTEL N
€vdeLEN: «Econ».

0N O
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Nopaderypo: Ma va pubpioete To poAdL 23:30 (24
WPWV).

1.
2.

3.

AVOLETE TNV TTOPTQ.

2Tnv 006vn B EUPAVIOTEL N EVOELEN:
«Econ».

MNXTAOTE KXL KPKXTAOTE TI’KTNHUEVO TO KOUMTTL
START/+30 ylx 5 dEUTEPONETITH. O
XKOULOTEL EVXC XKPARKTNPLOTLKOG NXOGC.

2TV 006vn B EUPAVIOTEL N EVOELEN:

. NaTtAoTe To KovuTti START/+30. ZThVv

0006vn B epPavLOTEL N EVOELEN:

. NeproTpéYTe 1O kKOLUTTL XPONOMETPO/

BAPOZ ywx va puBpioeTe Thv wpa.

. NatoTe To kovpTri START/+30 pic pop&k

KQL, OTN OUVEXELX, TTEPLOTPEYTE TO KOUMTTL
XPONOMETPO/BAPOXZ ylx v puOuiceTe Tx
AETTTA.

. NatnoTe To kouvpTri START/+30.

. K\eioTe Tnv mopTa. E

EAéyETe TNV 0006VN:

MTTOpELTE VX TTEPLOTPEWETE TO KOVUTTL
XPONOMETPO/BAPOX 3€ELO0TPOPX KOl
XPLOTEPOOTPOPAX.

E&v TTaTAOETE TO KOLUTTL STOP, TO POAGL
dev Ba pubuloTel. ZTnv 066vn B
EUPAVLIOTEL N EVOELEN: «Econ».

OpLoudg Tou Xpdvou Katd
PUBHLON TOU POAOYLOU 1) KATA TN
pUBLIoM TOU (pouUpvou

Mop&derypo: Ma va pubuioste To PoAdL 11:45.

1.
2.

5.
6.

AvoiETe Tnv TTOPTA.

MAXTAOTE KKL KPKTAOTE TIKTNUEVO TO KOUMTTL
START/+30 ywx 5 deuTeEpOAETITH. Ok
XKOUOTEL VARG XKPARKTNPLOTLKOC NXOC.

2Tnv 006vn B EPPAVIOTEL N EVOELEN:

[E&v BENETE VX XANKEETE TO PONOL O€
TIPOPBOAN 24 wpWwV, TIRTAOTE TIGAL TO
KoLuTTL START/+30.]

. NeploTpéyTe TO KOLUTTIL XPONOMETPO/

BAPOZ yLx va puBpuiceTe Thv wpa.

. NaTtAoTe To kKouuTti START/+30 picx pop&

KQL, OTN OUVEXELR, TIEPLOTPEYTE TO KOULUTTL
XPONOMETPO/BAPOZ vyl va puBuiceTe T
AETITK.

MNaTAoTE To koupTrt START/+30.

ENéyETeE TNV 000VN: m

M VX GKUPUWOETE TO POAOL KOL
pubutoTe Econ Aettoupyla

1.
2.

AvoiETe Tnv TTOPTA.
MNMXTAOTE KKL KPKXTAOTE TIKTNUEVO TO KOUMTTL

START/+30 yLx 5 dEUTEPONETITH. O
XKOUOTEL EVAC XKPAKTNPLOTLKOG NXOGC.
TNV 0006vn B EUPAVIOTEL N EVOELEN:

[E&v BENETE VO GANKEETE TO PONOL €
TIpOBOAR 24 WPWV, TIXTHOTE TIXAL TO
KOLMTTL START/+30.]

3. NaTtAoTe To KovuTti STOP.

. 2Tnv 006vn B epavIoTEL N EVOELEN:
«Econ».

. KAeloTe Tnv TOpTC.

. 2NV 000vn B EPPAVLIOTEL EVOELEN
QAVTLOTPOWNC HETPNONC oTTO TO 3:00 WG TO
Undév.

7. 'OTaV N GVTLOTPOWN HETPNON PTEOEL OTO

UNdév, o polpvog TIBeTaL oTOV TPOTTO
AetToupyiag «Econ» kot n 086vn eivat Kevry.

Xprion Tou kKoupurou STOP

Xpnoorowjote To koupri STOP yia:
1. Na dopbwoete kdmolo Adbog otov
TPOYPAUUATIONO.
2. Na 8éoete poowplvd eKTOG Asttoupyiag To
poUpVo, KaTd TN SIAPKELD TOU HAYELPEUATOG.
3. Na akupwoeTe éva rpdypaupa Katd
OIAPKELD TOU HAYELPEUATOG TIATHOTE TO

300 POpPEG. -

KAEWDWHX XOQAAELXC YL TTXLOLK

O @OUPVOC DLKOETEL ULX AELTOUPYLX XTWPAAELRC,
1 OTTOLt KTTOTPETTEL TNV TUXALX EVEPYOTTOLNON
TOUL POUPVOL KTTO TTALdL. ‘OTAV EXEL pLOULOTEL
TO KAELDWHA, KaVEVX HEPOG TOU POUPVOU
MLKPOKUUKTWYV dev B AeLTOLPYEL PEXPLC OTOL
XKLPWOEL N AeLTOLPYLX KAELDWHAKTOC,
Mop&derypot: Mg va puBULOETE TO KAELWDWHX
XOPARAELXG YLK TTKLOLK.
1. MamoTe Kal KPATOTE MATNEVO TO KOUM
STOP emt{ 5 deutepdiertia.

@

O XKOLOTEL EVO TTPOELDOTTOLNTIKO TN KTTO
TO @OUPVO KAL B EPPAVLOTEL N EVOELEN «LOC»:

N

o wvi

(i)

o X VO GKUPWOETE TO KAELDWHK XOWAAELXC
YL TIXLOLK, TTTHOTE KXL KPKTHOTE
TIXTNHEVO TO KouTti STOP ylx 5
deELTEPONETITE, Bt kkOLOTEL dUO POPEG TO
TIPOELDOTTOLNTIKO THHUX KTTO TO (POUPVO KAL
O eppavioTEL N Wpa.

o Aev UTTOPELTE V& pLOULTETE TO KAELD WM
XOWPOAELXG YLO TTXLOLK EQV DEV EXETE
uUndevioeL To poAoL.
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Xelplopadg
MIKPOKUMATA HAaYEPENaTOS ZUPBOUAEG

Ma va payelpéyete/Eenaywoete TPOPIIA O UTIApXEL KOVTA OTIG Ywvieg ouvrnwg Kalyetal.
POUPVO UIKPOKUUATWY, 1) EVEPYELQ TWV Efval onuavtiké va yupilete, va aMAalete Béon 1y
MikpokupdTwy Ba et va €xel T duvatdtnrava  va avakateUeTe TO GaynTto, TIPOKEWEVOU va
Slartepvd To doxeio kat va dlelodUel oTa TPOPIIA. SlaoPANZeTaL TO OUOLOUOPPO (ETTAA.

Qg ek TOUTOU, glval ONUAVTIKO va ETIAEYETE TA Qg ek ToUTOU, eival Baokd va epappdélovral
Kat@\\nAa okeun. Eivat mpotiudtepo va OPLOMEVEG TEXVIKEG Yla va dlaopahifovtal dplota
XPnoloroleite oTPoyYUA/oBAA Taytd, avti anoteAéouara.

TETPAYWVA 1) LOKPAOTEVA, KABWG TO GaynTo Tou

XapaktnpioTikaG Tpopipnv

20vbeon

Ta TpOPA pE UPNAY| IEPLEKTIKATNTA AllTOUg 1) Caxapnq (rx xplmouyswmnm I'IOUTlYKCI
TAPTEQ e owcpléeq Kat Enpoug kaproug) anatrtouv Atydtepo Csowpa Oa npénel va elote
TIPOOEKTIKOL, KABWG 1 UTIEPBEPAVOT UMOPEL vVa TIPOKAAEDEL TIUPKAYLA.

Mukvémra

H TukvéTTa TWV TPOPIWY EMMEEAZEL TOV ANATOUREVO XPOVO HaYEPEUaTOq. Ta eAappld
TIoPWdN TPOPLA, OWG TA KEIK 1) TO Ywpl, payeipedovtal Tio ypriyopa and ta faptd
oupnayn TEOPLA, Snwg Ta YnTd kat Ta payntd katoapdAag.

Moodmra

O1 xpdvoq payelpguarog TpeneL va augavetal avdhoya e TV moodtnTa Tou TPOPiou
Tou TonoBeTeital oto Ppoupvo. Ma Mapddetya, TE0oEPIG MATATESG Ba XPEIAoTOUV
TEPLOOATEPO XPOVO HaYEPEUATOG ard dUO TIATATEG,.

Méyebog

Ta TPOPA HIKPoU eyEBoUG Kal Ta UKPA KopudTia payeipedovtal Taxutepa and Ta
HeyaAUTepa, KaBwg Ta UKPOKUATA SElodUouv arnd OAEG TIG TAEUPEG Kal pTAVOUV OTO
£0WTEPLIKOS. M opOIOOPPO payelpepa, TA KoUdTia Ba PEMEeL va €Xouv To (Blo pEyebog.

Zxpa

Ta TpdPIua e aKavOVIoTO OXI A, OMwG TO 0TrB0G 1) TO UoUTL KOTOMOUAOU, XPelddovtal
TIEPLOTGTEPO XPAVO YLA VA PAYEPEUTOUV OTA XOVIPA ONela Toug. ZTo poUpvo
HUIKPOKUUATWY, TA TPOPLUA [E OTPOYYUAS OXIUa LAYELPEUOVTAL TIO OUOLOOP®A artd TA
TETPAYWVA.

Oeppokpaacia

H apxr Beppokpacia Tou Tpogiou ermpeddel Tov anarroUevVo XpOvo Hayepguarog. Ta
TIAYWUEVA TPOPIUA XPEIAZOVTAL TIEPLOTATEPO XPAVO YIA VA LAYELREUTOUV 08 OUYKQLOM JUE TA
TPoPUA TIoU elval oe Beppokpacia dwuatiou. Oa MPETeL va KOBETE TA TPOPLIA TTOU TIEPIEXOUV
YEWLO), OTWG TA VIOVAT e MapUeAdda, yia va anodeapelsTal 1) Bepudtmta rj o atuog.

Texvikég payeipéparog

Taktoroinon

TomoBetroTe Ta MO XOoVTPA HEEN TOU PpaynTou TIPOG TV EEWTEPIKY) MAEUPA TOU TIATOU,
TLY. MroUTLa ané KoTOmouAo.

KaAuyn

Na xpnoorolefte TPUTITY) TAAOTIKY HEUBPAVN 1A POUPVO JUKPOKUUATWV 1) KATAANAO KATAKL.

Tpurmua

Mpémnel va Tpundre Ta TPOPIUA e KEAUPOG, PAoUda 1 TIETOA Oe apkeTd onpeia rmptv and

To payelpepa 1) To ZEotaua, KaBwg dnploupyeTal atpdg Kal prnopel va ekpayel 1o paynto,

TLYX. IATATEG, PAPLA, KOTOTTOUAO, AOUKAVIKA.

& Znpeiwon! Ta ayd dev mpénel va Leotaivovtal 0to poUpvo HIKPOKUMETWY, LTl
evOEXETAL va ekpayoUV, aKOMN Kat LETA TNV OAOKAN)PWOT) TOU JAYEIPEUATOG, TL.X. ABYA
TIOOE, TNYaVITA KAl opLxTd.

Avakdreua,
yUploua Kat
alayr| 6€ong

Ma opoldpopPo payeipepa eival anapaitnTo va avakateUeTe, va YUpIZete kat va aMAdeTe
) B€om Tou paynToU Katd Tn SIAPKELA TOU PayelpEUaTog. MAvTta va avakateUeTe Kal va
aM\dCete N B€on Tou payntou and Tiq AKPEG P0G TO KEVTPO.

Mapapovr)

O xpdvog nmapapovrq eival anapaimnTog PeTd To payelipepa, TPOKEEVOU N BepudtnTa va
dlaoreipetal opoldpop®a ae OAO To aynTo.

Mpootacia

Oplopéva onueia Tou TPoPilou ou Eemaywvel evdgxetal va eotabouv. Mmnopeite va
npootareloeTe Ta (e0Td ONPE e PIKPA KOUUATIA AAOURIVOXAPTO, TO OTO{0 avtavakAd
TA UKPOKUMATA, TLX. TA MMOUTLA KAL TIG PTEPOUYEG KOTOTTIOUAOU.
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SUMPBOUVAEC PAYELPEPURTOC ULKPOKUUETWY

Mayeipika okeun Acpalég  ZxOMhia

yia poupvo

MIKPOKUMAT

wv
Ahoupvéxapto/ vIiXx Mriopefte va xpnotomolelte IKPA KOUUATIA AAOUIVOXAPTO Yia va
Aoxela and npooTtateleTe To Gayntd and myv unepbEpuavor). TormoBetoTe To
QAOUMIVOXOPTO QAOUMIVOXAPTO TOUAAXLOTOV 2 €K. AKPLA artd TA TOXWATA TOU

PoUpVvou, KABWG eVIEXETAL VA SnoupynBel nAekTPIkS TOEO. Ta
doxela arnd aAoupvOxapTo dev CUVIOTWVTAL, EKTOG AV kaBopileTal
arnd TOUG KATAOKEUAOTES, VA AKOAOUBEITE TIPOTEKTIKA TIG 0dNYIES.

Tayid Ynoiuarog 4 Na akohouBeite mdvta Tiq 0dnyieq Tou Kataokeuaaotr). Mnv
urtepPaivete Tov kaBoplopévo xpdvo yia ZEotaua. Na mPooExeTe,
JL6TL Ta TayLd Beppaivovral urtepBoNKA.

Mopoehdvn Kat vIiXx Ta okeln and ropoe\dvn, TMAS, EPUAAWUEVO TINAG KAl PWOPOPIKY

KEPAUKA opoeAdvn eival ouvriBwg KATAAANAQ, eKTOG EAQV EXOUV UETANKA
SLOKOOUNTIKA OToLXE(Q.

FuoN, . Pyrex® ¢/ Mpénel va eioTe oAU PooeKTIKO( AV XPnollomoleite okeun and
Aertrd YUQAL, JL6TL uropel va aTtdoouv 1] va payioouv edv {eatabouv
androua.

MEtal\o X Ta petaMikd payelpikd okeln dev ouvioTwvTal GTav XPNOOTOLETE

EVEPYELQ UIKPOKUMATWY, KaBWG PMopel va SnuioupynBel NAEKTPIKO
TOEO Kal va PokANBel TupkayLd.

M\aotiké/MoAuotu- v/ Mpénel va elote MPOOEKTIKOL, KABWG OPLOUEVEG CUOKEUAOTEG

PEVIOTL.X. CUOKEUADIEG TIAPALOPPWOVOVTAL, AWVOUV I arnoxpwpatilovtal oTig UPNAEQ

(Aot POUVT BeppoKPAOIEG.

Alapaviig peuppdvn v Aev PEMEL VA AKOUMTIA 0TO PpaynTd Kal Ba TIPEMEL va TNV EXETE
TPUTNOEL Y1a VA PeUYEL O aTUOG.

ZaKoUAeG WUENG/ 4 Mpénel va Tig Tpundre yia va gelyel o atpudg. BeBawwbeite ot oL

ynoiuarog OaKOUAEG elval KATAANAEG VLA P10 O POUPVO [IKPOKUUATWY.

Mnv xpnotuorolette MAQOTIKA 1] LETAAKA KA Seoijiatog, Lot
Hrtopel va Alwaoouv 1] va Tidoouy pwTid AGyw Tou NAeKTPIkoU TGEOU
TIoU dNUOUPYEl TO LETANNO.

Xdptiva rudra, 4 Na Ta xpnoyomnolette pévo yia otaua ry yia anoppdpnon me

PATZAvia ka xapti uypaoiag. Mpérmel va eloTe MPooeKTIKol, kabwg edv unepBepuavbolv

koudivag eVOEXETAL VA TIPOKANBEL TIUpKayLd.

Aoxela ané pabarn v Na napakoAouBeite dvra To GoUpvo OTav XPNOOMOLETE AUTA TA

EUNo UNKQ, kaBwq edv uttepBeppavBoly evoEXeTal va TPokANBel
TUpKayLd .

Avakuk\wpgvo xapti X Evdéxetal va mepléxouv Prjyuata PETAANAOU, Ta oroia dnuoupyouv

Kal EPnUEPDE] NAEKTPIKO TOEO Kat Uropel va TIPokANBel TupkayLd.

MIKPOKULATA PAYEIPEUATOS

O @oUpvog Uropel va mPoyPauaTIoTe! yia HEXPL Xpoévog payeipéparog Movdada av&nong
90 Aerttd. H povdda eloaywyr|g Tou Xpovou ] 7 2
Hayelpéuartog nokilel and ta 15 deutepoAerta U9 el L5 erdusy s
€wg Ta mévre Aertd. EEaptdrat and T ouvolkn 5-10 Aerttdy 30 deutepdAerta
SIAPKELD TOU XPOVOU HAYELPEUATOG, OTWG 10-30 Aerrd P

UTTOBEIKVUETAL OTOV THVaKA.

30-90 Aerttdt 5 \ertd




Mn XUTOUATN KTTOYULEN

M& TN PN GUTOPATN GTTOYULEN (XWpPLg va
XPNOLUOTIOLOETE TN AELTOLPYLX AUTOUXTNC
XTTOYULENC), pLOULOTE TO POUpPVO T 240 W.
To gOuBOAO TNC KTTOYPULENC EPPAVITETAL OTNV
0006Vn K&OE POp& TTOL ETTINEYETE ETTLTTEDO
Lox00¢.

Enineda 10x00¢ KPOKUUATWY
O poupvog dlabéTel 6 emimeda LOXUOG.
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PU6pion Mporteivopevn xprion

loxdog

800 W/ XPNOWOTOLETaL YIa Va HaYEIREYPETE YPryopa 1} va EavaleoTAvETE TL.X. ooUTES, payntd

WnAn katoapoAag, kovagpBoronuéva TPoPLUa, (eoTd poprpaTa,Aaxavikd, Wapla K.ATt.

560 W XPNOWIOTOLELTAL VLA TIO TIAPATETAUEVO LAYEPEUA TPOPIUWVY e TTUKVI) OUVBED, WG Yitdl
KOUMATIA KPEATOG, POAS Kal paynTd oepRIPLOpEVa Oe TLATO, KaBWG Kal euaiodnta gayntd,
ONwg 0AATOA TUPLOU KAt LOACKA KEIK. Z€ auTn TN HELWHEVN PUBLLOT), Ot OAATOEG dev
Bpdlouv kat Ta TPOPIUA PayelpeUovTal OpOIOHoPPa XWPIG va Ynbouv urnepPBoAKd OTIq
TIAEUPEG,.

400 W XPnoylonolettal yia Tpd@uua e ukvr) aUvBeo), Ta oroia anarrodV MapaTETAUEVO XPOVo

HaYEPEUATOG GTAV LAYELPEUOVTAL IE TUUBATIKEG UEBGBOUG, TLY. PaAyNTA e BodIVO.
ZuvioTdTal va XPnoorolefTe autr T pUBHLOoN yia va dlaopalioeTe 6Tl To kpgag Ba eivat

TPUPEPO.

240 W/ Xenowomolettat yia to Eemdywpa kal pnopeite va emAéEete auti ) pubuon, ya va
Zendywua  dlacpaloeTe 6Tt To Gayntd Ba Eenaywaoel opoduopea. Emniong, autr) n pUduon sivat Idavikr)
yla va otyoBpdoete pUTl, CUMAPIKA, VIAUTAVYKG KAL VIO VA LAYELPEUETE KPEUA KAOTAPVT.

80 W Xpenotomnolefrat yla to apyd EeMAywpa, T.X. TOUPTEG HE KPEUA 1} CUHN.
ow AVOXHOVR /XPOVOBLKKOTITNG KOLTIVXC.
W = WATT

Nop&derypo: YioBgote oL BéNeTe va LeoTdveTe

oouna yla 2 Aerttd kat 30 deutepodAerta o loxU

MIKpOKUpATWY 560 W.

1. MaTHoTE dVO POPEC TO KOLUTTL ETTLTTESOL
Lox00¢. A

-x2

2. ELOXYETE TO XPOVO HE V& lEPLOTPRPEL TO
XPONOMETPO/BAPOX d€ELO0TPOWR/
avTLBeTOC Ipog 2.30 TWV dELKTWV TOU.

@

3. Matriote 10 Kouprt{ START/+30 pia popd.

g x1
4. ENéyEte TV 066vn:

& ZHMEIQZEIZ:
Edv dev emleyel eninedo 1oxUog, emAéyetal
autépata to 800 W/WnAn.

(i)

¢ ‘Otav avolyete Tnv MopTa Katd t SdpKela
NG dladikaoiag payelpéuartog, n Hétpnon
TOU XPOVOU HAYELPEUATOG TIOU eppavileTal
otV YneLakr) 08évn otapard avtéuara. O
XPOVOG HayElPEUATOg apXilel va HETPA Kat
TAAL HOALG KAeloeL ) épTa Tou poupvou Kat
natnBei To koupr{ START/+30.

e Edv BéAete va Seite Tolo eival To emninedo
1oxU0G KaTd TN JLAPKELA TOU AYELPENATOG,
natriote to koupri AYNAMH.

o MTTOPELTE VX QUENTETE I VX UELWTETE TO
XPOVO YNOLHATOC KAXT& TN dLXPKELX TOU
YNOLUKTOC OTPEPOVTRC TO dLAKOTITN
XPONOAIAKOMNTHZ/BAPOX.

o MTTOp€EiTE VX GANKEETE TO ETTLTTEDO LOXVOC
KOTK TN OLEPKELX TOL YNOLUARTOC
TIXTWVTAC TO KOUUTTL AELTOLPYLXC,

¢ [LX VX GXKUPUWOETE EVX TTIPOYPXUMK KOTK
TN dL&PKELXK TOL YNOLUAXTOC, TIKTAOTE
EANXPP& dUO POPEC TO KOLUTTL STOP.
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XpovodlakoTTng KouTivag

MNop&derypot: Mo va puOULOETE TO

XPOVOJLKKOTITN TNG KOLTIVAG OTX 7 AETTTA.

1. MaTtAoTe d0o Yopécg To kovuTri AYNAMH
LoX0OC. A

.

2. ELOKYETE TO XpOVO HE VX lEpLOTPRQEL TO
XPONOMETPO/BAPOS 8€E160Tpo@a/
avTiBeTOC Ipog 7.00 TwV dELKTWV TOU.

@

3. Matnote to kouprni START/+30 pia popd.

& x1

4. ENéy&te TV 0006vn: ﬂ

(i)

e [LX TTPOCWPLVY BLKKOTTH TOU
XPOVOJLXKOTITN, TIKTAOTE TO KOLUTTL STOP.
M ETTRVEKKIVNOT TOL XPOVOBLKKOTITN,
TI’TAOTE TO KOLUTTL START/+30 KXL YLX VKX
TEPUAKTLOETE TN AELTOLPYLX TOL
XPOVOBLXKOTITN, TIKTAOTE EXVE TO KOLUTTL
STOP.

MNpocBéaTe 30 DEVTEPONETIT

To koupri START/+30 oag divel T duvatdtnra va
XelpileoTe TIq akdGAOUBEG AstToupyieg.

1. Apeon évapén
Mriopette va apxioete va payelpelete QUEowS
oe eninedo oxuog 800 W/WnAn enti 30
SEUTEPOAETTTA, TIATWVTAG TO TANKTPO

START/+30.

<|~/:m

2. Mapdraon Tou XPOvou PayeipEPaTog
Mriopeite va napateivete T0 Xpovo
payelpgpatog yia eruréov 30 deutepdierta
KABe popd, Katd T SIGPKELA TOU [ auTOPaToU
HAYELPEUATOG, GV TIATHOETE TO KOUT VW) O
(POUPVOG AEITOUPYEL.

<r/:o

(i)

e Emriong, kat& TOV TPOTTIO AELTOLPYLXG
PYNOLUATOC OTO YKPLA, UTTOPELTE VX
TIXPXTELVETE TO XpOVO YNnoipaTog katd 30
OEUTEPONETITH.

e A€V UTTOPELTE VX XPNOLUOTIONOETE KUTH TN
AELTOLPYILX KOT& TN dLEPKELX TOL
AYTOMATOY YHZIMATOZ R\ Tng
AYTOMATHZ AMNOYY=ZHZ.

A€ELTOLPYLX ZUV KKL TTANV

H Aettoupyia YN A\ ko NAHN YV adg
ETTLTPETTIEL VX KUENTETE 1 V& HELWTETE TOV
XPOVO YNOLURTOC OTAV XPNOLUOTIOLELTE TX
KUTOURTO TIPOYPHUURT.

E&v TTpOTIH&TE OL BPpXOTEG TIKTRTEC TTOU
MOYELPEVETE VX NV ELVAL TIXKPABPROUEVEG,
XPNOLHOTIONOTE TN AetToupyia MAHN X7/ .
ALGPOPETLK, EKV TIPOTLUKTE OL BPOOTEC
TIXTATEG TTOU HKYELPEVETE VX ELVAL TTLO
uA«)\omég, XPNOLUOTIOLNOTE TN AELToupyiax ZYN

Mop&derypo: MNa va payelpePeTe 0,3 KA.

BpaoTéC TTATATEG, KOAX BpXOUEVEC.

1. ETTL\EETE TOV KXTGAOYO ETTLAOYAG TTOL
KTTRLTELTAL PE V& TTRTAOEL TO AYTOMATO
MAIEIPEMA 800 opéc.

& x2

2. TupioTe To XPONOMETPO/BAPOZ éwg 6TOU
TTXPoLOL&TeTaL 0.3.

‘@

3. MoTAOTE Pick Pop& TO KOLUTTL AELTOLPYLXC
YL VX ETTNEEETE TN pUBULON YN A\ .

A
-x1

4. Mamote to kouuri START/+30 pia popd.

& x
5. EAéyEte TNV 086vn):




(4]

o X VO GKUPWOETE TN AELTOLPYIX
2YN/MAHN, TTG’TAOTE TO TTANKTPO ETTLTTEDOL
LoXVOC 3 popéc.

o E&v eTTINEEETE TN AeLToupyiax ZYN, B
EMPAVLOTEL TO TOUPBOAO A\ oTnv 006Vn.

o E&v emNéEETE TN AetToupyia MAHN, B
epavioTel To oOpPoro /7 oTnv 0Bo6vn.

Mayeilpepa oto YKPW kal oto SmAd
YKPA

AUTAG 0 POUPVOG MIKPOKUUATWY SlaBétel dUo
TPoMoug payelpéparog oto MKPIA:

1. Mdvo ykpA

2. Ar\S YKpI\ (YKPIA KAl JKPOKUATA)

& ZHMEIQZEIZ!

MNa uayalpaua OT0 YKPW\ ouviotdrat n xprjon
™G YnANG 1 Mg XapnAng oxdpag.

2. ‘Otav XpnOoL.orOLEiTe TO YKPIA YA TTPWTN popd
evdExetal va defte kanvo 1) va alobaveeite
HupwdLd kayiparog. Autd eival KéTt
(PUOLONOYIKO Kat dev arnoTeAel EvdelEn BAARNG
Tou poupvou. Na va ano@uyete autd To
MPORANUA, Tav XPNOLOTOLELTE YA TTPWT
POoPA TO POUPVO, AEITOUPYAOTE TO YKPWA et 20
AeTTTd XwpIlg va €xete TOMOBEToEL TPOPLUA.

1. MATFEIPEMA MONO ZTO KPIA

AuTtdg 0 Tpdog Uropel va xpnotuornomnBel yia
Yoo otn oxapea rj yia pddlopa Twv TPOPIwWY.
Nop&derypo: MNa va ppuyavioete Pwpi yia 4
Aerttd.

1. MatoTe To koupli FKPIA pL& @opd.

O

N

2. ELOXYETE TO XPOVO HE VX lEPLOTPRPEL TO
XPONOMETPO/BAPOZ d€EL00TpOQK/
avTiBeTOC Ipog 4.00 TWV dELKTWYV TOUL.

’ &.)

3. Mamote to kouurni START/+30 pia gopd.

<& x1
4. ENéyEte v 086wn:
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2. MATEIPEMA ZE AINAO IKPIA

uTdg o TPOTOG XPNOoluorolel ouvduaoud TG
1oXU0G TOU YKPIA KAL TWV JUKPOKUMATWY (240 W
€wq 400 W). To eninedo 1oxU0g UKPOoKUUATWY givat

TpokaBoplopévo oto 240 W.
KouvpTri TN TWV TI/PXHETPWV
duvapung
Mkp\ x 1 ow
MKpA X 2 240 W
Kp\ x 3 400 W

kP x 4 ow

Mop&derypo: MNa va payelpéPete couBAdKLa yia
7 Aerttd oto AIMNAO ITKPIA (400 W).
1. MaTtnoTe To kovuTri FKPIA 3 opéc.

O

8

2. ELlo&yeTe TO XpOVO LE VX TIEPLOTPAWPEL TO
XPONOMETPO/BAPOYZ deELO0TPOW/
avTiBeTOC TTpOC 7.00 TWV JELKTWV TOU.

‘@

3. Mamote to koupni START/+30 pia gopd.

& x1

4. ENéyEte TNV 066VN;:
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MAIEIPEMA MOAAANAHZ ZEIPAZ

Mropeite va mpoypappatiosTe wa akohoubia 3
otadiwv (To HEYLOTO) XPNOLOTIOLVTAG
ouvduaopoug Twv MIKPOKYMATQN, tou MKPIA kat
Tou AIMNAQY TKPIA.

Mapddetypa: MNa payeipepa:

2 Aertrd kat 30 SeutepoAertta oe loxU
560 W (1o otAdlo)
5 Aertrd pévo Mkph (20 otAdlo)

10 otddio
1. NatnoTe To kovuTri AYNAMH d00
POpEC. P

-x2

2. ELOKYETE TO XPOVO HE VX TTIEPLOTPARPEL TO
XPONOMETPO/BAPOZ d€eEL60TpOK/
avTiBeToC TTpoC 2.30 TWV JELKTWV TOU.

‘@

3. EAéyEre mv 066vn:

20 o14d10
1. MATAOTE TO KOLUTTL OXXPWV ULK POPK.

N

2. ELOKYETE TO XPOVO HE VX TTIEPLOTPARPEL TO
XPONOMETPO/BAPOZ d€e€L00Tpopa/
avTiBeTog TTpog 5.00 TWV dELKTWV TOU.

@

3. Mamote to kouuni START/+30 pia gopd.

& x1
4. ENéyEte mv 086vn:

O poupvog Ba apxioel va payelpelel yia 2 Aerttd
kat 30 deutepdAertra oto 560 W kat, katdmy, yia 5
AETTTd UOVO OTO YKPIA.

Aertoupyia autéuatou
MAYEPEUATOG KAl AUTOUATOU
Eemaywuatog

Ot Aetroupyieg AYTOMATO MATEIPEMA kat
AYTOMATO ZENAMQMA opiouv autdéuata to
OwoTO TPATO Kal XPdvo payelpéuarog. Mmropette
va eMAEEETE avApeoa og 6 [evoU yia TN Asttoupyia
AYTOMATOY MAIEIPEMATOZX kat 2 pevou yia
Aertoupyia AYTOMATOY ZEMNATQMATOZ.

AYTOMATOY MATEIPEMATOZ
Tpo@Lux S0puBoAo Tiun TWV
TOPARUETPWV

Popnua li_iip MIKPOKYMATON
Bp(xquéveg KoL i MIKPOKYMATQN
TIOTATEG D)

OXKOKLWV

JoupAdkia yia 55 MIKPOKYMATQN
YK 8o +TKPIA

®ETo Yaplol s MIKPOKYMATQN
YKpQTIVE > + kP
Kotdrouh MIKPOKYMATQN
oxapag & + kP
Oykpartév 55 MIKPOKYMATQN

= +TKPIA

Mopdderypa: MNa va payetpewouy 0,3 kA Twv
BpXOUEVWV TIRTATWV.

1. GTTXLTELTAL PE V& TTRTAOEL TO AYTOMATO
MAIEIPEMA 800 @opéc.

& x2

2. TupioTte To XPONOMETPO/TO €EOYKWHUX
BAPOYZ éwc 6Tou TTaxpouat&Tetat 0.3.

@

3. Matmjote to kouuri START/+30 pia popd.

& x1
4. ENéyEte TV 006vn:
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‘Otav anatreital va npayuatoromeel ua
evépyela (.. yUplopa Tou gayntou) o poupvog
TiBeTal ekTOG AetToupyiag kat akouyeTal éva
NXNTIKO ONUa, EVAW O UTTOAOLTOG XPAVOGQ
MaYEIPEUATOG KAl Ol EVOEIKTIKEG AUXVIEG
avaBoaBrjvouv atnv 086vn. Na va EekwvrjoeL n
dladikaoia payelpéuaTog, matioTe TO KOUMTT
START/+30. 210 TéAOC TOU XpbdVoUL
AULTOPATOU YNOLUKTOC, TO IpOYpaUUa B
TEPURTLOTEL RUTOUATR. OX XKOULOTEL TO
KOUBOUVAKL KL TO CUMBOAO YnolpaToC B
avaBoofrvel. MeT& axlo 1 AelTd kat évav
Ipo€eLdolonTikd NX0 B EUPAVIOTEL N WPK.

AYTOMATOY =ZENAIrQMATOZ

TpopLux Z0uporo
Kpéac/w&p/lovAepikk gy
Weopl o EBY

MNapddetypa: Mo va Eemaywaoet 0,2 kKA Tou
YwpLoo.

1. GTTXLTELTAL PE V& TTATAOEL TO AYTOMATOY
ZENAFQMATOZ 800 opéc.

i x2

2. TupioTe To XPONOMETPO/BAPOZ éwc¢
o0ToL TTxpovoL&Tetal 0.2.

D

3. Matote To koupni START/+30 pia gopd.

< x1
4. ENéyEte TV 086vn):

‘Otav anatreital va npaypatononoel pa
evépyela (r.x. YUplopa Tou gpayntou) o poupvog
TiBeTal ekTOQ Aettoupyiag kat akouyeTal éva
NXNTIKO OMUA, EVW O UTIOAOLTOG XPAVOGQ
MaYELPEUATOG Kal Ol EVOEIKTIKEG AUXVIEG
avaBoaBrivouv atnv 086vn. MNa va EekivrioeL n
dladikaoia payelpéuatog, matioTe TO KOUMTT
START/+30. 210 TéNOC TOUL XpOVOUL
ALTOPATNG XTTOYUENC, TO TIPOYPRUUK B
TEPUATLOTEL KUTOUATA. O XKOVOTEL TO
KOULBOULV&KL KXL TO TUMBOAO YnoipaTocg B
avoBooBARveEL. MeT& aTtd 1 AETITO KAL vV
TIPOELDOTIOLNTLKO NXO B EUPAVLOTEL N WPAQ.
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Mivakeg mpoypapudtwy
Mivakeg yla autouaTou PAYEIPEUATOS KAl AUTOUATOU EETAYWUATOG

AYTOMATOY Bdpog Koupm Aiadikaoia
MATEIPEMATOZ (Augavopevn
Hovada)/Zkeun
Popnua 1-4 EATTAVLIX - e ToloBeTtnaTe To GALTCA&VL IpOg TNV &Kkpn TOU
(To&/Kapéc) 1 OATCAVIX = - lepLoTpe@opevou diakou.
§s5 200 ml e
(I
Bpaopéveg kat  0,1-0,8 kg (100 g) BpaOTEG TIATATES: ZEAOUDLOTE TLG TTATRTEG KAL
TIGTKTEG KOTTENNO Kot - KOWTE TLG O€ LOC KOPPKTLA.
OXKXKLWV KOTTKL & x2 MoT&TEC PE TN PAOLDK: ALXAEETE TTATATEG
§§§ TIKPOHOLOL HEYEBOUC KoL TTADVTE TLC.
D e ToTT0B€TNOTE TIC PPXOTEC TIATATEG N TLG

TIXTKTEC ME TN PAODDX OE EVX UTTOA.

o [lpocBéaTe TNV KATAAANAN TTIOCOTNTX VEPOL
(av& 100 yp.), TTEPLTTOL 2 KOUT. TOUTIKG KAL Alyo
OAKTL.

o  K&ALUWN HE EVA KOTTRKL.

e 'OTaV OL ELOLEKPLTOL NXOL KOUDOLVLWY,
QVOKXTWVOUV KXL GVRKTOUV.

o MEeT& XTTO VO UXYELPEWEL, OTRON YLX TIEP. 2 A.

Zoul[)B\)\dKla ya 2,270,6 kg (100 g) - ® Etodote Ta «Zou}[fl)%dma1 \1/:30 YKPW\» oUppwva e
YKP! X&po T ouvtayr) ™mq oeAidag 116.
1) = x3 o ToloBeTAOTE OTN SXKPX.
®  MOANG akouoTel TO NXNTIKG oNpa, YuploTe Ta.
® Metd 1o payeipepa, Bydite Ta and To poUpvo Kat
BdATe Ta og éva Tdro yia va ta oepRipete.
(Aev anatteital Xpdvog Mapapovnq).

dETo Yaplou 0,6-1,2 kg* (100 Q) - ® AlgBdote TIq ouvtayég yia «dNETo Yaplou
YKPOTVE (¢ Tayl yla oykpatev YKpatvé» oTiq oehideg 116.
~

L) X4
= * SUVOANIKG BAPOG TWV CUOTATIKWY.
Kotdrouh 0,9-1,4 kg (100 @) - ® Avape(Ete Ta ouoTatikd 2 KouT. goUTag, 1 KOUT.
oxapag dopua TdpTag YAukoU TIAmPLIKa, Y Kal aAATOTMEPO anAwaoTe

& x5 T0 OTO KOTGMOUAO.
(@ g ® TpurmnoTe TO JEPIA TOU KOTOTIOUAOU.

® TormoBeTOTE TO KOTOMOUAO 0T PpOPUa TAPTAG UE
NV M\eupd Tou OTrBoug TIPOG TA KATW.

® TOTTOBETNOTE OTOV TIEPLOTPEPOUEVO DLOKO KL
YNOoTE.

®  MONG akouaTel To NXNTIKG oMjua, YUpIoTe TO
Paynto.

®  ApoU oAOKANPwOEe( TO YPrioluo, aprioTe To payntod
va peivel ya 3 mepinou Aemtd péoa oto poupvo Kat
peTd BYAATe TO Kal oePRIPETE TO OF TILATO.

Oykpatév 0,5-1,5 kg* (100 g) - ® Alapdote TIG ouvtayég yia «OyKpatévs» atn
55§ Tay( yia oykpatév oe\ida 117.

5§
b x6

* JUVOANIKS BAPOG TWV CUOTATIKWY.

Ta gayntd ané to Yuyeio Bepuokpaciag payelpedovral oe Beppokpaaiag and 5 °C kat Ta
kateYuyuéva and Bepuokpacieg -18 °C .
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Autéparo Eemdywpa Bdpog Koupm  Aiadikacia

(AuSavopevn

Hovada)/Zkeun
Kpéac/w&pl/ 0,2-0,8 kg (100 g) - e Bdhte T0o payntd oe pia poépua tTapTag, oto
[OUNEPIKE  epene PO TAPTOG KEVTPO TOU TIEPLOTPEPOHEVOU SiOKOU.

x1

o

(ONOKANPO Ya&pL,
KPOKETEG YAPLOU, PINETX
YaPLOU, UTTOUTL
KOTOTTOUAOU, OTNBOG
KOTOTIOUAOU, KLPKG,
UTTPLCONEC, TIOIDGKLK,
UTTLPTEKLK, AOUKGVLKX)

MOAG akouoTel To nXNTIkG orua, yupiote To
@ayntd, aMAETe T B€0m Tou Kal XwpIoTe To.
2kendoTe Ta AeTrd €PN Kat Ta onpeia mou
€xouv (eoTaBEel e ANOUMIVOXAPTO.

Metd o Eendywpa, TUNETE TO payntd oe
aAoUVEXapTo Yia 15-45 Aertrd, €wg dTou
EeMaywoel EVIEAWG.

Kiudg: MOAG akouoTel To nyntikd onua,
Yupiote 10 payntd. Edv eivar duvatdv
APAIPEDTE TA LEEN TIOU EXOUV EEMAYWOEL.
@ AKXTEAANAO YLX OAOKANPX TIOUAEPLK K.

Woopl

0,1-1,0 kg (100 g)
®opua 1dptTag

L) x2

it AAAS
AUTO L)

*  ANMAWOTE TIG PETEG O POPUA TAPTAG KAl
TOTOBETNOTE TN OTO KEVTPO TOU TIEPLOTPE
pdpevou diokou. Edv eival Bdpoug 1,0 kg,
ANMAWOTE TIG PETEQ KaTeuBelav EMAvVw OTov
TEPLOTPEPOEVO BIOKO.

MOAG akouoTel To NYNTIKG onpa, YuploTe Tiq
PETEg, ANAETE TOUG BEOT KAl APALPEDTE TIG
(PETEG TIOU EXOUV EEMAYWOEL.

Metd To Eemaymwpua, KAAUYTE TO Ywl e
aAOUIVOXaPTO Yia 5-15 Aerttd, éwg dtou
EEMAYWOEL EVIEAWG.

(4]
(4]

Ewodyete pévo to BApog Twv Tpoiwy. Mnv
OUMMEPIAQBETE TO BAPOG TOU OKEUOUG.

Ma ta Tpdéeua ou quyilouv neploodTePO 1
Aydtepo and ta BApn/Tig moodTNTEG TIOU
avapgpovtal otoug rivakeg yia AYTOMATO
MAIEIPEMA kat AYTOMATO ZEMNAIQMA,
XPNOWOMOomoTe TN Jn autopatn Aettoupyia.
H teAkr) Beppokpaoia dlapepel, avdoya e
v apxikn). EAéyEte edv ta Tpdoua sivat
KQUTA PETA TO payelpepa.

‘Otav anatreiral va npaypatoromeel ua
evépyela (.. yUplopa tou gayntou) o
pouUpvog Tibetal ekTdg AetToupyiag Kat
akoUyeTal éva NXNTIKG Orua, EVW O
unéAolnog XpOvog HAYELPENATOG KAl OL
evOEIKTIKEG AUXvieg avaBoofrivouv otnv
008dvn. MNa va Eekvrjoet n dadikaocia
HaYEPEUATOG, TIATHOTE TO KOU
START/+30.

MET& T XpRON TWV TPOTTWV AELTOUPYLXC
YKPW\ MkpokOpOT o/ TKpZLVOLXOUOG
EVOEXETAL VX TEDEL OE AeLTOLPYiK O
avepLoThpag YOENG

kateYuyuéva and Beppokpaaieg -18 °C .

Ta gayntd and to Yuyeio Bepuokpaaciag payeipelovral oe Bgppokpaciag and 5 °C kal ta

@ Autduaro Egndywpua

OL urpildAeg kat Ta Taiddkia Ba rpénel va
katayuyovtat éva gva.

O Kkiudg 6a npérel va kataPuxetal MAACUEVOG
0€ AETTTO KOUUATL.

Metd To YUplopa, va okendlete Ta Koppdria
TIoU €X0UV EEMAYWOEL e MIKPQ, emineda
KOMMATLA AAOUIVOXAPTOU.

Ta nmouAepikd Ba npénet va payeipedovtat
apéowg PeTd To Eemdywpa.
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ZUVTAYEG Yl QUTOUATOU HAYELPEUATOG

ZouBAdKia yia YKPIA 1.
3 EUhva
300¢g XOLPWEG UMPLLOAEG, KOUUEVEG OE
KOMUATIa
60 g UIéIKoV e Alrog
759 KPEUMUDLA, KOUPEVa oTa TEooepa
150 g VTOUATEG, KOMUEVEG OTA TEDTEPA
100 g npdaovn TunepLd, KoUUEvn og KUBoug
3* AGSL
2KouT,  YAUKLA TATPIKa aAdTL
YAUKoU
aAdTL
1 _KouT.  TUMEPL KaylEv
YAUKOU
1 koutr. odAtoa «worcester»
YAUKOU

®IAETO YPapiou ykpaTive, «<EoTepXAl»

0,6 kg 0,9 kg 1,2 kg
270 g 400g 540 g @W\éto Yaptou
120 g 180 g 240 g mpdoa (Koppéva oe POSEAEQ) 2.
25g 35g 50Qg KPEUUUDL (KOUUEVO OE
TIOAU AETTTEG PETEQ) 3.
60g 90g 120g kapdta (TPYUEva) 4.
10g 15g 20g Poutupo 1§ papyapivn
alatomninepo Kat
HooxoKApudo 5.
1* Ve 25 XUMOG AepovioU
60g 90g 120g kp€ua yahaktoq 6.
60g 90g 120g TuplyKoUvTa (TPYUUEVO)
®IAETO Papiol YKPaTIVE, ITAAIKA 1.
0,6 kg 0,9 kg 1,2 kg
260 g 390 g 520 g ¢WEto Yaplou 2
o* 1% 11/2*  xupég Aepoviol
o* A% 17/2*  BoUtupo pe yeuon i
avtoouylag 5
30g 45g 60g TUplyKoUVTA (TPUYLUEVO)
a\arorinepo 6
180 g 270 g 360 g (QPEOKIEG VTOUATEG
1* 10 2% WAOKOUUEVA QVALEKTA 7.
APWHATIKA PUTA
110 g 1659 220 g TtuplpoTOapENa
Yex o %a* 1% BAOINKOG (YNOKOUEVOR) 8.

* = KOUT. ooUrmag

2.

3.

Mepdote evaMGE To kpEag Kal Ta Aaxavikd oe
3 KaAaudKia Yia couBAdKLa.

AvapelEte 1o AGd!1 e Ta KAPUKEUUATA Kal
aAelyte pe To pelypa Ta ocouBAdKia.
ToloBeTnOTeE Tax KEUIXI OTH OXGPXK KAL
YroTe aTo lpoypapuax AYTOMATO
MAFEIPEMA, «ZoUBAKKLX OTO YKPLA».

BdAte ta Aaxavikd, To Boutupo kat Ta
KAPUKEUUATA OF [a KaToapoAa Kat
avakatéPte KaAd. Mayelpéyte yia 2-6 Aertd
ota 800 W, avéhoya pe To BApog Tou
paynrou.

MAUvETE KaL OTEYVWOTE TO YPAPL KAL PAVTIOTE
TO e XUMO AepovioU Kal aAdTL.

AvapeiEte TV KpEpa YAAAKTOG e Ta Aaxavikd
Kal KapUKEYTE Eavd.

BdAte ta puod Aaxavikd oto tagi yia
oykpatév. TonoBeTrioTe To YApL and mave Kat
OKEMAOTE TO e Ta UNOAOITTA A avIKAL.
AI\woTE To YKOUVTX &6 I&kvw, ToloBeTroTe
oTov leploTpe@oOpEVO dLoKo KL \YAOTE OTO
Ipoypappax AYTOMATO MATEIPEMA, «dL-
AETO YAPLOV YKPOTEV,

MONg ohokAnpwBel To payeipepa, apriote To
@aynTé va pelvel yla 5 Aerrd nepimou.

MAUveTE Kal OTEYVWOTE TO YAPL KAl PAVTIOTE TO
He Xupé AepovioU, aldTt kat BoUutupo
avtoouylag.

. ToroBet|oTe TO YApL Oe €va Tayl yia OYKPATEV

(To péyebog eEaptdral and to BAPOG).

. MaomahioTe o Ydpt e Tupl ykouvta.

BdAte T1g vropudreg mdvw and To Tupl.

. Kapukéyrte pe aAaTorimepo kat Ta avapelkta

APWHATIKA PUTA.

. 2TpayY(Ete T HOTOUPENT, KOYTE TNV O PETEQ

Kal TOMoBETOTE TNV ENAVW OTIG VTOUATEG.
MaorahioTte Baoiké endvw and To Tupl.
ToloBeTAOTE TO OKEVOC YLX YKPRTEV OTOV
leploTpEPOLEVO DLOKO KXL YPAOTE OTO
Ipdypappax AYTOMATO MATEIPEMA, «dA\éTo
YAPLOO YKPATEV»,

MOALG oAoKANPWOEL TO payeipepa, aprioTe To
(ayntoé va peivel yla 5 Aerttd nepimou.



Zravaki oykpaTév
0,5kg 1,0 kg 1,5 kg

150 g 300 g 450 g KpPeuUUdL (MOAU
WINOKOUMEVO) OANATOMIMEPO,

OOXOKAPUSO

15g 30g 45g @UANa onavakiou
Eenaywuéva kat
oTpayyloUéva

5g 10g 15g outupo i papya pivn (ya
va aAel £te ™ pSPuQ)

150 g 300 g 450 g Bpaotég nardreq
(KOUMEVEG OE PETEQ)

35g 759g 110g Bpaoctd {aumdv (KOoUUEVO
oe KUBoug)

50g 100g 150 g kpé€ua yAAaKTog

1 2 3 aBya

40g 759g 1159 Tppévo TUp

MaTtdreg kai KOAOKUBAKIO OYKPATEV
0,5 kg 1,0 kg 1,5 kg

5g 10g 15g Poutupo 1 papya pivn (ya
va aAel ete ™ POPHQ)
200 g 400g 600 g Ppactég nardreq

(KoppEveG OE PETEQ)
KOAOKUBAKLa (KOoupEvVa Oe

1159 230 g 345¢g

TIOAU AETTTEG PETEQ)

759 150 g 2259 KpE€ua YAAAKTOG

1 2 8 apya

2 1 2 OKeNIBEG OKOPDO (MWHEVER)
a\arorminepo

40g 80g 120g ppévo tupi ykolvta

10g 20g 30g kaBaplopévol nidoTtopoL

Melwpévo eTTiTTEdO LOXVOC

& SHMEIQZH!

Edv payelpelete T0 payntd 0To KAvoVIKS XpOvo [e
pévo 800 W, 1 1oxUg Tou poupvou Ba petwdel
autéuara yia va anotpartei n uriepdéppavon. (H
loxUg Twv
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1. Avapei&te To omavAkt e To KPEUUUSL Kal
KAPUKEYTE |Ie AAATOTTMEPO KAl LOTXOKAPUSO.

2. Aadwate To Tayi yia oykpartév. ToroBeiote
EVANAE 0 OTPWOELG TIG TTATATEG, TO {aunov
Kal To omavdkl oto Tagi. H teheutaia otpwon
npénel va eivat omtavakl.

3. Avapei€re Ta ayd pe v Kpépa YAAaKTOG,
POCBEaTE QAATOTIEPO Kal TIEPIXUOTE TO
OYKPATEV e TO [ElyMaL.

4. ZKendoTe TOo elypa pe Tpypévo Tupl.

5. ToloBeTroTe oToV leploTpeoOUEVO dloko
KL YRoTe oTo lpoypappux AYTOMATO
MAIEIPEMA, «[KpaTEV».

6. MONG oAokANpwOE( TO payeipepa, apriote To
@aynTd va peivel yia 5-10 Aertd nepirou.

1. Alelyte pe Boutupo To Tayi yla oykpateév Kat
ToroBem|oTe 0t JIASOXIKEG OTPWOELG TIG
TATATEG KAl TA KOAOKUBAKLAL.

2. Avapei€re Ta aByd pe v Kp€ua YAAAKTOG,
KAPUKEYTE [le QAATOTIITEPO KAl OKOPSO KAl
TiepPIXUOTE TO OYKPATEV e TO elypa.

3. MaomalioTe To oykpatév pe Tupl Ykouvta.

4. Té\og, MAOTIANOTE TO OYKPATEV e
KaBaplopévoug NALGOTIOPOUG,.

5. ToloBeTtnoTe oTOV lEpLOTPEPOUEVO dioKO
koL YroTe aTo Ipoypappuax AYTOMATO
MAIEIPEMA, «[kp&TEv».

6. MONG oAoKANPwOEl TO payeipeua, apriote To
paynté va peivel yia 5-10 Aerttd nepirou.

MIKpoKUpATwY Ba pelwdel ota 560 W.) Apou
SlakdyeTe poowpvd T Asttoupyia eri 90
deutepdAerTta, UnopeiTte va erAEEeTe Eavdm
pUBon HIGH.

Tponog payeipéparog Kavovikég xpovog Meiwpévn 10x0g
Mikpokupata 800 W 20 Aerttd Mikpokupata 560 W
TKpIA 10 Aertd kP - 50%

AIrAS YKpIA kP - 10 Aerttd kP - 50%
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Mivakeg HayelPEUATOg

ZYNTOMOTIPA®IEZ MOY XPHZIMOMOIOYNTAI ZTIZ ZYNTATEZ

KouT. goumag = KOUT. YAUkoU = ONTE = yeudto  ml = XIMOOGTONTPO Aerm. = Aertd
KOUTONIA 00UTaG  KOUTAAAKL YAUKOU PATZAVL
kg = K\O g = YPauudplo | = Ntpo cm = ekaTooTo

ZEZTAMA TPO®IMQN KAI MOTQN

Tpopipa/Motd Moodtnta PU6ion loxug Xpévog ME60odog

-g/ml- Eninedo -Aemmd-
Kagpgg, 1 pAtgavt 150 Micro 800W  mep.1 unvokendletee
Nepd, 1@ATCavt 150 Micro 800W 12 unv okendletee
6 QATZavia 900 Micro 800W  10-12  pnv okendletee
1 Tayl 1000 Micro 800W  11-13  pnv okendletee

Maréleg (Aaxavikd, 400 Micro 800W 36 PiEte od\toq e vepd, okeMAOTE,

KPEQG KAl QVAKATEWTEUETA TO [LOO XPOVO

OUVOSEUTIKA TIATAY HayEPEUATOG

Payou/Zouna 200 Micro 800W 12 ZKendote, avakatete UeTd To {EoTtaua

Aayavika 200 Micro 800W 23 Edv eival arnapaimto, mpoobéate vepod,

500 Micro 800W 45 OKEMAOTE, AVAKATEUETE KATA T SIAPKELa

TOU Uo0U XPOVOU LAYEIPEUATOG

Kpéag, 1 péra* 200 Micro 800W 34 Pavtiote pe Aiyn odAtoaq, okendote

déto Yaplou 200 Micro 800W 23 2kendote

KEK, 1 péta 150 Micro 400W ToroBemote To 0€ TudTo

Madikég Tpopég, 1 190 Micro 400W mep.1  adeldote ™ oe doXel0 KATAAANAO yila

Batdkt MIKPOKUMATWY, HETA TO (EoTapa
avakatéPte KaAd ka KaAd Kat EAEYETeE T
Bepuokpaaia

Nwoio papyapimg 50 Micro  800W 2 Skendote

1 BoutUpou*

Awolo cokohdrag 100 Micro 400W 23 Avakatéyte YeTd To payeipepa

* and naywpévo Kpgag

ZENArQMA

Tpopipa Mood- PGBpion loxug  Xpdévog MéEBodog Xpovog
mra Eninedo -Aemnmd- TIapayovig
-g- -N\emma-

koUAag 500  Micro 240W 812 AvakateUeTe PETA TO oo Xpévo 10-15

EenaywuaTog

KEIK, 1 kopudT 150  Micro 80 W 25 Tonobem|ote To O€ TIdTO 5

dpouta, T.X. 250  Micro 240W 45 TonoBet|oTe Ta TO €va Sim\a oto 5

(PPAOCUAEG, AN\\o, anAWOTE TA OHOLOOPPA,

opéoupa,kepdola, yuploTe Ta PETA TO oS XPOVO

dapdoknva EeMaywUaTog

@ OL XpBVOoL TTOU avaPEPOVTAL OE AUTO TOV THivaka eivat EVOEIKTIKOL KAl IOVOV KAt EVOEXETAL VA SLAPEPOUV
avaloya [ TNV apxIkr} Beppokpaoia, Ta ouotatikd kat To BAPOG TOU KATEWPUYHEVOU TPOPIOU.



EAANVIK& 119
ZENArQMA KAI MATEIPEMAN
Tpopipa Mood- PUBuion loxig  Xpdévog EmmAéov MéE60dog Xpovog
mra Emimed0 -Aemmd- vePO KOUT. Tapapovig
-g- Zoumag -\erTd-
®éto Yaploy 300 Micro 800W  10-12 - 2kendote 2
‘Evarudtope 400 Micro  800W  9-11 - 2KEMAOTE, QVAKATEPTE et 2
payntéd and 6 Aertd
Mrnpdkolo 300 Micro 800W 79 35 SKEMAOTE, QVAKATEPTE HETA 2
TO OGS XPOVO LAYEPEUATOG
Apakdg 300 Micro 800W 79 35 ZKeMAOTE, QVOKATEPTE ETA 2
TO OGS XPOVO UAYEPEUATOG
Avduikta 500 Micro 800W 11-13 35 JKEMAOTE, QVAKATEPTE UETA 2
Aaxavikd TO MO0 XPOVO HAYEIPEUATOG
MATEIPEMA, WHZIMO ZTO INKPIA, POAIZMA
Tpopipa Mood- Pu6pion loxis Xpdvog ME6odog Xpovog
mra Eninedo -Aenmd- TIapapovig
-g- -N\erma-
Mnpdkoho 500 Micro 800W 9-11  xwpiote Ta avBUMNa, ipooBEaTe 4-5 -
KOUT. ooumnag vepd, OKEMATTE Kal
QVaKaTeUETE TIEPLOTAOLOKA KATA TN
SIAPKELD TOU HAYELPEUATOG
Apakdg 500 Micro 800W 9-11  xwpiote Ta avBUMNa, ipooBEaTe 4-5 -
KOUT. ooumnag vepd, OKEMATTE Kal
QVaKATEUETE TIEPLOTAOLOKA KATA TN
SIAPKELD TOU HAYELPEUATOG
Kapdta 500 Micro 800W 10-12 Kapukéyte avaloya pe TIG IPOTIAOELG -
0ag, TonoBetrote Ta otn ®épua
TdpTag, yuplote Ta YETA*
Wntd 1000 Micro  800W 13-16 Kapukéyte avdloya e Tig mpotiunoelg 10
(Xolpwo, Dual Grill 400 W 6-8*  oag, TonoBemiote Ta ot dépua
Hooxdpl, Micro 560 W 10-12 Ttdptag, yupiote Ta YeTd*
apvi) Dual Grill 400 W 35
1500 Micro  800W 24-26 10
Dual Grill 400 W  9-11*
Micro 560 W 14-16
Dual Grill 400W  6-7
Wntd Bodivé 1000 Micro 560 W 7-10  Kapukéyte avdloya e TiG potiurioelg 10
(M€TpLo Dual Grill 400 W 7-8*  oag, TonoBemiote Ta ot Popua
Yroo) Micro 560 W 45 TApTag, yupiote Ta YeTA*
Dual Grill 400W  5-7 10
1500 Micro 560 W 8-10
Dual Grill 400 W  8-10*
Micro 560 W 8-10
Dual Gril 400W  3-5
Mnodtia 200 Dual Grill 400 W 5-6*  Kapukéyte avaloya pe TIG PoToelg 3
KOTOTMOUAOU Grill 6-8 0aG, TOMOBETOTE TO e TO SEPHA TIPOG

TA KATW OTN 0XAPQ, YUPIoTE PETA*




120 www.electrolux.com

Tpogipa Moodr- Pubupion loxig Xpdvog MéBodog
nra Ermimedo -Aemma-
.g-
Ki\éto 2 400 Girill 13-15* TomoBet|ote 0NV OXAPa, YUpIoTe PETA*, KAPUKEWTE
Kopudma Grill 68 petd To Yriowo
METPIO Yrioyo
Pé3lopa twv Grill 57 ToloBetnoTe oTn oxdpa.
paynrwv
Tupl cayavdkt 1 kopudm Grill 6-9 dpuyavioTe To Ywpl kat aAeiTe TO e BoUtupo,
BdAte endvw pua pETa BPactd Lapmov, pa eEta
avava Kat Eva KOpUATL Tupl. TUMINOTE TO KEVTPO Kat
TOTMOBETOTE 0NV EMAVW OXAPA.
Mitoa 300 Micro  400W 8 XPALPEDTE TN TUOKELKOLK, TOTTOBETAOTE OTN
Dual Grill 400 W 3 OX&POX, KATGAANAO YLk ouvexég PAOLHO YLX €WG KL
4 TrLTcreg, Y KOAUTEPX 0(110Te>\ecru0(w KPNOTE TO
(POUPVO EKTOG )\eLToupyLO(g €Tti 1 AeTrTo kot 30
DEVTEPONETITR, TIPOTOV PNOETE TNV 5N TIHTOX
2UVTAYEQ

‘OAeg o1 ouvtaygq mou undpxouv oe autd To PiBAio
MAYELPIKAG €XOUV UTIOAOYLOTEL Yia 4 UePIdeq ekTOG
€dv avapEép eTal KATL SLAPOPETIKO.

Mpocappoyr CUVTaYWV Yid pOUPVO HIKPOKUPATWY
Edv B€AeTE VA MPOCAPUOTETE TIG AYANNUEVEG 0AG
OUVTAYEG YA TO GOUPVO HIKPOKUNATWY, Ba TpEmeL
va AdBete urt’ Qv 1o €&NG: Mewwvete To Xpdvo
payelpgéuatog katd éva Tpito 13 éwg TO JO0.
AkoAouBe(te TO MAPAdELYUA TWV CUVTAYWV TIOU
undpxouv og autd To BIBAIO HAYELPIKIAG.

Ta TPOPIIa TIoU €X0UV UYPNAY TIEPLEKTIKATNTA OF
uypaoia, Onwg To KPEag, To YPApL, TA TIOUAEPIKA, TA
Aaxavikd, Ta ¢pouta, Ta payol Kal oL ooumeg
prmopolv  va  Tapackeuaotolv  TO  poUpvo
MIKPOKUMATWV XwpIg kavéva PoRANUa.

Ta TPOPIUA TIOU €XOUV XAUNAY| TIEPIEKTIKOTNTA O€

Mavitapia pe devrpoAipavo

Zkeun:  UIoA pe kardkl (xwentikétntag
AiTpou)
PNXO OTPOYYUAS Tai pe Karmdkl (rep.
22 cm JLApETPOQ)

8 peydha pavitdpla (rep. 225 g),
OAOKANpa

20g  Poutupo N papyapivn

509 KPEUMUDL, TIOAU YINOKOUUEVO

509 MMEIKOV, KOUEVO KUBAKIA
HaUpo TUEPL, TPIIUEVO
PPETKO devTPOoNBavo, YAOKOUUEVO

125 ml Aeukd Enpd kpaot

125ml  kpéua

20g aheulpt

uypacia, dnwg oL TIATEAEG e paynTo, Ba mpenet va
aleipovrat e AGBLN vspo npwv and t dadikaoia
CEOTAUATOG ) MAYELDEUATOG,

H noodmta uypou mou TPETEL va pooTebel oe
VWTIEG TPOPEG, Ol OMOIEG MPOKELTAL Va atyoyrdoly,
npsns:L va psmoeal ota dUo Tpita Tng rtoooqu mg
apxIkrg ouvtayrg. Edv xpelaotel, mpooeote
neploodtepa uypd katda T ddpkela  Tou
HAYELPEUATOG,.

H rmoodtnta tou Aimoug mou mpénel va npootedel
propel va pelwBel onuavtikd. Ma pikpry moodtnta
Boutupou, papyapivng 1} Aadloul eivat apket yia va
dwoel yeuon oto gayntd. '’ autd to Adyo, o
PoUpVOoG MIKPOKUMATWY elval 1davikdg yla tnv
TIAPACKEUY) paynT®v e XaunAd Amapd, Ta oroia
elval dlarmrikd.

1. Apalpéote Ta kotodvia and ta pavitdpla.
WlokdyYte Ta KOTaAvLa.

2. Ahsiye To pNX6 OKEUOG e TO BouTupo.
MPooBECTE TA KPEUUUBLA, TO KOUMEVO UMEKOV
KQL TA KOTOAVLA a6 TA HaviTapla, KapukeTe
pe TurEpL kat SevtpoABavo, OKEMACTE e TO
KATAKL KAt JAYELPEYTE.

4-6 \ertd 800 W
APriOTE VA KPUWOEL

3. Zeotdvete TV Kpgpa kat 100 ml aré to kpaot
o€ éva oA,

2-3 \ettd 800 W

4. AvapleTs TO UTOAOITIO Kp(lOl e to a)\supl
QVAKATEWTE TA UE TO GEOTO PELYHA ™G KPENAS,
OKETAOTE e TO KAMAKL KAL HAYEIPEYTE.
Avakatéyte pia ¢opd Katd ™ SIGPKeLa Tou
MayePEUATOG,.

1-2 Aerté 800 W

5. Teuiote 10 paVITEQLA P TO pefyHa UMEKOV KAl
TOMOB-ETNOETE T OE PNXO OKeVOS. MepixUoTe
Ta paviTdpLa HE T OOATOA Kat YrioTe Ta 0T
XOMNAR oxapa.

2-3 \ertd 800 W

6-7 Aerrtd  AIMAOY I'KPIA (400 W)

Metd To payeipepia, agriote Ta va peivouv yia 2
AerTtd nepirou.



MANITAPOZOYIMA
ZKeun:  MIoA pe Kal&kL (XwpnTkOTNTAG 2
Altpwv)

200g  HOVLTEPLX, KOUUEVX O€ PETEG
509 KPEUUODL, WINOKOUUEVO
300ml  TWHOG KPERTOG
300ml  KPEHX YRAGKTOG
259 aAelpL
25g  BoOTuLpo i} papyapivn
OAKTL, TILTTEPL
1 apyod
150 ml  KPEUX YEAXKKTOG

PATATOYII

>kedn:  MIoA pe kal&kt (XwpNnTIKOTNTAG 2
AlTpwv)

5KOUT. OOUTING EAKLOAKDO

oounag

1 0okeEN- OKOPDO, ALWHEVN

da

509 KPEUHUOL KOUUEVO OE PETEC
250g  HENTTAvEG, o€ kKOBoug

200g  kohokuB&kix, o€ KOBoug
200g  TILTTEPLE, O€ PEYEAOUG KUBOULG
759 U&paB0, XOVTPOKOUUEVO

1 UTTOUKE YK PVL

200g  K&pPdLEG aYKWVEPOG O€ kovaoepBa,
KOUUEVEC O€ TETAPTX
OAKTL, TILTTEPL

®IAéTa yAwooag

Zkeun:  Pnx6 ofA\ okelog KoL TAQOTIKY
MEUBPAVN Yla POUPVO HIKPOKUUGTWY

(MNKoug 26 cm TiEP.)
400g  OQWNETA YAWOOoQQ
1 AepdvL, ohékAnpo

150g  vroudreq
109 Boutupo

1KOUT.  QUTIKO AGdL
oournag

1Kout. paivtavog, WIANOKOUUEVOG
oournag

aharorinepo

4 kout.  Aeukod kpaol
oournag

20g BouTupo 1) papyapivn
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. PLETE Tot AxX otV & KoL TO CWHO aTO HIOA,

OKEIROTE KOL PXYELPEWTE.
89Aetd  800W

. AVOULETE OAX TOX UALKK O€ €V PiEEp.
. AVOKOTEWYTE TO GAEVPL PIE TO BOUTLPO PEXPL

V& YIVOUV pLa OpoLOpop@n laxUppevoTn p&Ca
kot lpogBéaTe TNV ot gollx. AAaTollepwoTe,
OKEIXOTE KAL UXYELPEYTE.

AVOKXTEWYTE 0ipo’ OANOKANpwOEeL TO
UOYELPEUXK.

46 et 800W

. AVOKQTEWTE TOUC KPOKOUG UE TNV KPEUX KAKL

piETE TO piypo oTadLOK& 0N goLlx
AVOKKTEVOVTAC TRKUTOXPOVA. ZEOTKVETE TN
000l YLX GUOVTOHO XPOVLKO dLXOTNUX, XWPLG
OHWC V& TNV KPHTETE Vo Bp&ael!

1-2Aertd 800W

MET& TO URYELPEUX, POTE TO PAYNTO VXK
peivel ywx lepilou 5 AelTé.

. ToloBeTnOTE TO EAXLOAXDO KL TO TKOPDO

10 ploA. MpoaBéaTe To AXXKVLIKK, EKTOC
«lo TLg Ko pdLEC ayKIVE PG, kKL lxalaioTe
Ue luépL. MpoaBéaTe To plouké YKapVL,
OKEIXOTE KOL HAYELPEWTE, AVOKXTEDOVTAG
pio opd.

19-21 Aertd 800 W

Ta TENeLTALK 5 NelTX, IpooBéaTe TIg
KXPOLEG ARYKLVXPXG KAL UXYELPEWTE.

. MpocBéate aA&TL KoL IUEPL 0TO paTaTOULLY,

av&AOYX HE TNV lpoTipnon oac.

ApalpéaTe To plouké Ykapvi Ipv ald To
oepBiplopa. METKX TO UXYELPEUR, RPAOTE TO
@AYNTO V& MELVEL YL lepilou 2 AelTd.

. M\Uvete TO PApL KAl OKOUTI(OTE TO Yla va

OTeEYVWOEL AQAIPEDTE TUXOV KOKKAAQ.

2. Kéyte 10 AepdVL KAl TIG VIOUATEG O€ AETTTEG

PETEQ.

. Ahelyte 10 oKelog Ue BouTupo.

BdAte Ta @IAéTa YPaplol oTo oKeUOG Kal
mepxUOTE TA e PUTIKS AAdL.

. Maomnahiote pe paivravd, an\woTe TG PETEQ

vTopdrag and navew Kal KAPUKEYTE.
TomoBeTroTE TIG PETEG AgpovioU eMAVW and
TIQ VTOMATEG Kal TTEPLXUOTE HE TO AEUKO
kpaot.

. BdAte éva koppatdkt Boutupo ndvw oe k&Be

PETA AeovIoU, OKEMAOTE KAl AYELPEYTE.
16-19 Aertd 800 W
Metd To payeipepa, agroTe Ta va Yeivouv
yla 2 Aerttd mepirou.
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®IAéTO YPapiou pe cAAToa Tupiou

ZKkeUn: UMoA pe kamdkt (xwpntikémrag 1
ATpou)
Pnxo otpoyyUAd okelog yla oyKpate
(Mrikoug 25 cm Tep.)

600g  QWUEta Yaplol

2 KOUT.  XUMOG AgpovioU
oournag

aAdT
10g BoUtupo N papyapivn
509 KPEUMUDL, TIOAU YINOKOUUEVO
20g aAeupt
100 ml Aeukd kpaol

1KOUT.  QUTIKO AGdL yia va aAeleTe To OKeUOG
YAUKOU

100g  Tupl éuevtal, TPYUEY

2KOUT. Hdivtavog, YNOKOUEVOG
oournag

Fxpideg pe TLITEPLEG TOIAL

Skeun:  MTTON pe KarrékL (XwpnTikOTTo 1
AiTpov)
MTTON HE KXTTRKL (XWPNTLKOTNTX 2
AlTpwv)

240g  yopideg, akaxB&pLoTeg

50ml  Aeuko kpaot

200g  OXowolpaoo, WAOKOUHUEVO

2 Iueptéc TaihL, xwpic Toug olopoug,
WINOKOUUEVEG

209 IUepdp LT (PpéakLa), YNOKOUHEVN

1KOUT. KOpV A&OUp

oounag

2KOUT.  (PUTLKO A&dL

oournag

11/2KOUT. ORATOX TOYLOG

ooumnag

1Kout. Taxopn

oounag

1KouT. EidL

oournag

. M\Uvete kal oteyvwote Ta PApLa Kat pavtiote

e TO XUMOS Agpoviol. Tpiyte Ta e aldTL.

. A\elte TO Mo pe AGdL. MpooBéaote Ta

KOMUMEVA KPEUUUDLA, OKEMATTE |Ie TO KATAKL Kal
HayelpEYTe.
nep. 2 ermrd 800 W

. MaoTaioTe pe aAeUplL Ta KPEUUUDLA,

TPo0BEaTe AeUKO KPAOT KAl QVAKATEYTE.

. Aadwaote To Tayi yia oyKpatév Kal

TonoBetote To YdpL. MeptxUoTe To PAPL Ue ™
0dAToa Kal aoTioAioTe e Tupl. TormoBeTtroTe
TO 0™ oXApPa Kal aprioTe TO va Ynoel.

16-19 Aertd 560 W

4-5\ertd AINAQY TKPIA (400 W)

Metd To payelpeua, agrjote Ta va peivouv yia 2
AerTtd nepirou.

. MAOVTE TIC Yopidec. KowTe k&Be yapida g€

21 3 KOPMGTLX. ToloBeTAOTE TIC YapldeC T€
éva plo koL IpogBéoTe To kpaat. Zkel&oTe
TO MION KL XPAOTE TLC VX HXPLVRPLOTOUV.

. By&ATe TiIg Yapideg xld To kpaat kot

KXAOWTE TLG UE TO KOPV PAKOULP.

. ToloBetnoTe To A&dL, TO oXOWOlpoo, TIG

IUepLég KaL T KOMP&TLX TNC IUepdpLlCacg o€
€vax PIoA, OKEIXOTE TX KOL XPHOTE TX VO
Bp&oouv.

2Neltd 800 W

. MpocBéaTe TIg Yapideg 0TO HlIOA.

KapuKeOOTE PE TN OXATOX OOYLXG, TN
Taxopn KL TO ELOL. AVOKATEWYTE, KXKAOWYTE
TO MIOA KL K(PFOTE TO PELYHX VX BpXOEL.
3-5Neltd 800 W

MET& TO UXYELPEPX, KQNOTE TLG VX
oTaxB00V YL lepilov 2 NelTé.



Mooyxdpi payou Zupixng

Zkeun;:

600 g
109
509
100 ml

300 ml

1 KouT.
oournag

2keUog e KAkl (XwenTkotnTag 2
Atpwv

Hooxapiolo PNETO

Boutupo 1 papyapivn

KOEUMUDL, TIOAU YNOKOUMEVO

Aeukd kpaoti

Metypa odAtoag pe KapukeUpaTa, yia
neplmou Y2 AMtpo odAtoag

KOEUA YOAAKTOG

paivtavog, YANOKOUUEVOG

FepI0TO XO1pOMEPI

Zkeln:

1259
1259
409

6 péteq
125 mi
125 ml
209
209
109

WITOA pe Kartdkt (xwpntikdmrag 2
Atpwv)

OBAA oKeU0g YIa OYKPATEV (UKoug 26
€K. TiepIrou

(PUN\Q OTIaVAKL, KOpUEVa

PppETKO TUpl, He 20 % Aimapd

TUPl EUEVTAN, TPIUUEVO

TUEPL, MAMPIKA TUIEPL TTATPIKA, OXL TIOAU
KauTeEPEN

Caurodv (300 g)

vepod

KOEUA YANAKTOG

alelpt

Boutupo 1 papyapivn

Boutupo 1) &\ Arapr) ouoia Tunou
Hapyapivng yia to dAelupa Tou Taol

EAAnVIK& 123

. Kéyte 10 pooxdpt oe Awpideg.
. Ahelyte To oKkelog pe BouTtupo. Badhte To

KPEAG KAl TO KPEUMUDL OTO OKeUOG, OKeNAoTe
|le TO KamMAKL Kal payelp€Pte. Avakatéyte pia
(OopA Katd TN SIAPKELD TOU HAYELPEUATOG.
7-10 Aertd 800 W

. MpooBgote 10 Aeukd Kpaot, To pelypa ya

OdATOa Kal TNV KPEUa YAAaKTog,
QVOKATEYTE, OKETIAOTE [IE TO KATTAKL Kal
ouvexiote To payel-pepa. Na avakarelete
néte ndte.

4-5 \ettd 800 W

. Avakatéyte To pelypa Petd To payeipeua,

agrioTte To va peivel ya 5 Aertd nepimnou.
apvipete pe paivravo.

. Avakatéyte To omavdkl e To Tupl kal To

PPETKO TUPl Kal KAPUKEWTE KATA TIPOTI(UNOM.

. MAATE pia kouTaALd TNG coumag YEULON

endvw oe k&Be péta faurfiv kat TUAETe TNV
oe polfi. «Kappwote» To Laurfiv pe pia
odovtoyAupida.

. ®TIGETE TN OAATOQ UMECAUEN,

avakatevovtag To vepfi Je Tnv Kpéua oe éva
WrtoA kat {eotaivovtag To pelyua.

3-4 hertd 800 W

Avapei€te To aleUpt e To BoUTupO Yia va
PTIGEETE TO pou, MPoaBEaTe To oTo Uypfi kat
avakatéPte €wg fitou SlaAuBel. Zkendote e
KATIAKL KAl JayelpePte JEXPL Va «dETEL.
1Aertd 800 W

Avakatéyte Kat dokiudote.

. MAATe T 0dATOQ OTO OKEUOG TOU EXETE

aleiel pe AG3L, TonoBetrioTe TA YeuloTd
POAA aurtfiv otn odAToa Kal JayelpeYTe e
kAelotfi kardkl.

6-9 Neltd  800W

5-7 Nertd AINAQY KPIA (400 W)

MET& TO HRYELPEUX, KPATTE TLC VX
oTaxBouv yix lepilov 5 AelTa.



124 www.electrolux.com

Aalavia poupvou

Zkeln): MITOA pE KATdKL (XwenTdTnTag 2
Atpwv) pnxé TeTpdywvo Tayi yia
oykpatév pe kardkt (mep. 20 x 20 X

6 cm)
300g VTOpQTdKl(lI o€ KOVOEPRQ,
otpayylopéva
509 Capnoév, YAOKOUMEVO
509 KOEMMUUDL, TIOAU YINOKOUEVO
1 okeAida okdPd0, Nwpévn
250 g pooxapiolog Kiudg

2 KouT. ooUmnag TEATEG VTopdTag
aAarortirepo, piyavn

150 ml KPEMA YAAAKTOG
100 ml Yaha
509 TUpl MappelAva, TELIUEVN

1 KOUT. YAUKOU  QVAMIKTA WAOKOUEVA LUPWIIKA
1 KouT. YAukoU  eAaidAado

1 KOUT. YAUKOU  uUTIKG AAdL yia va aAelpete To Tayl
1259 npdova Aaavia

1 kout. oournag Tupi mappeldva, TPUEN

FEpLOTEG TTTTEG

Skeln: Mrio pe Karm&kL (XwpNTIKOTNTX
2 ATpwv)
2keLOG YL TRPTEC

4 laT&TEC HETRLOL pEYEBOULC
(400 g)

100 ml VEPO

609 Caoplov, KoUpPEVO O€ PLkpoLG
KOBoLC

25¢g KPEUMLDL, PINOKOUHEVO

75-100 ml Y&AX

209 lxpUETAVE, TPLUMEVN
OAXTL KoL [UEpL

20g EUEVTOA, TPLUUEVO

. WokdYTe TIQ VTOUATEG, QVAKATEWTE HE TO

Caumndv, To KpeUUdL, To okOPd0, ToV
Hooxapiolo kiud Kal Tov MeATE vioudTag.
Kapukéyte, OKeNAOTE e TO KATTAKL Kt
HayelpePTe.

7-9 \erté 800 W

. AvaKaTéyte TV KpEa YAAAKTOG HE TO YAAQ,

mv nappeldva, Ta PUpwdikd, To AAdL kat Ta
KapukeUpaTa.

. A\elyte TO OKeU0g e AAdL kat KAAUYTE T

Bdom Tou e To /3 Tiepimou TwV JUPAPIKWV.
AdeldoTe To o6 pelypa Tou Kipd endvw ota
Cupapikd kal eptxUoTe e Aiyn odAtoa.
EnavaAdBete kalt oOAoKANpwaoTe e Ta urtdAoua
Cupapikd. KaAGyte ta Zupapikd pe t odAtoa
kat rtaoTaliote pe apueldva. Mayelpéyte e
KAELOTO KATTAKL.

15-17 Aertd 560 W

MeTd To payelpepa, agroTe To Gaynto va
peivel yla 5-10 Aerttd nepirou.

. TpulnoTe Ti¢ laTdTeg koL TOlOBETAOTE TG O€

éva ploA, IpoaBéaTe To vepO, OKEIROTE KL
QPAOTE TG VX Bp&aouv. MNuploTe TIg pia
@OP& KOTX TN dLEPKELX TOL BpxapoU.
8-10 Aelt& 800 W

A@NOTE TLC VX KPUWOTOULV.

. KOwTe TIg laT&TEC KATK PAKOC 0T dUO KoL

KPALPEDTTE |POTEKTIKE TN TXPKXK HE EVX
KOUTKAL AVOKXTEWYTE TNV IGTETK LE TO
Taplov, To KPePUDDL, TO YRAX KL TNV
lxpUETEVH €EWC OTOL TO PELYMX YiIVEL
OHOLOHOPO. KXpUKEDOTE PE GAGTL KAL IUEPL.

. TeploTe TLg AOLdEC TNG IXTETAG HE TO

MELYH, ITlXALOTE pE TO EPEVTOA,
ToloBeTHOTE 0TO OKEDOG YLX TRPTEG KAL
YNOTE.

4-6 Neltk 800 W

MEeT& TO HOYELPEUX, RPNOTE TLG V& 0TROOLOV
ywx lepilou 2 AelTd.



AxAadia pe cwG OOKOAATAG

Zkeun;:

60 g
109

1 KOUT.
oournag
150 ml
130 g
100 g

MITOA pe Kardki (xwpentikétntag 2
ATPwV) UIOA pe KaTAKL
(xwpnTkdtnTag 1 Aitpou)

oAOKAnpa axAddia, kaBapiopéva (600 g)
Caxapn

TIaKeTAKL Bavihia

AKEP axAAdL, TIEPIEKTIKATNTAG

vepod
pavpn 0okoAdTA, WAOKOUUEVN
KPEUA YANAKTOG

ZEAE ®POYTQN ME ZAATZA
BANIAIAZ

>keun:

150 g
150 g
150 g
250 ml
100 g
50 ml
8

300 ml
1/2
30g
159

ZKEVOG PE KAIKKL (XWwpNnTIKOTNTAG 2
AlTpwv) Zkevog pPe Kal&kL
(XwpnTkdTNTARG 1 AlTpOUL)
BaTdpoupa, TIAVHEV, XWPLG KOTORVL
@PAOVAEG, TIAUHMEVEC, XWPLG KOTOAVLX
OHEOLPX, TIAUHEVE, XWPLC OTORVLX
AELKO KPaTL

Taxopn

XUUOC Aepovion

PON TeAaTivng

YOAX

KXPTTOC BaVIALXC

Taxopn

KOPV-@AKOULP

JOKOAKTX HE OXVTLYL

Zkeun:
150 ml
3049
30 ml

Meyd&An koLl (XwpnTkdTNTRG 200 m)
Y&AX

KOULBEPTOVPX, TPLUUEVN

KPEUX YEAXKTOG

TPoUPX TOKOAKTAC

EAANnVIK& 125

Adeldote ) Laxapn, T Bavikia, To Akép
ayx\&dL kat To vepd OTO UIMOA, avakaTéWTe
TQ, OKEMAOTE e TO KAMAKL Kal apr)oTe Ta va
Bpdoouv.

1-2Nerté 800 W

Mpoobéate Ta axAddia oto olpdr,
OKETAOTE TO OKEUOG KAl aPrjoTe Ta va
Bpdoouv.

9-11Aermté 800W

Apaipéote Ta axAddia and To olpdrL oTo
oroio €Bpacav kat BaAte Ta oto Yuyeio.
Adeldote 50 ml and To opdTiL 0TO HIKPATEPO
urtoA. MpoaBgote T cokoAdTa Kal TV
KPEUA YANAKTOG, OKEMAOTE |E TO KATAKL KAl
apnriote ta va Bpdoouv.

2-3Aeté 800 W

Avakatéyte KaAd ) odAtoa, TiepxUoTe e
autrjv Ta axAddia kat oepRIpeTE.

. B&ATe opLopéva @polTa 0N pia INeLp& YL

dlakdaunaom. MoATolowoTe Tax LIOAoUX
@POUTA UE TO AELKO KpXai, TOlIOBETAOTE TOV
IOATO 0€ €vax OKEVOG, OKEIXOTE TO KAL
TEOTAVETE.

79\etd 800 W

. AVOKOTEPTE TN TEXKPN KKL TO XUUO AELOVLOV

aTov IoATO.

. MouAl&oTe TN TeEhaTivn o€ kpOOo VEPOD YLX

lepilou 10 AelT&, 0T OUVEXELR, BYGATE TV
K&L OTOWTE TNV. AVOKXTEWTE TN TEAXTIVN
010 TeoTO loOATO pEXPLC OTOL dLALOEL. BaATE
To TeNE OTO PUYELO KAL XPHOTE TO Vi INEEL.

. T Vo TLEEETE TN ORATOX BAVIALXC,

ToloBeTOTE TO YGAX 0TO GANO OKeDOG.
Xap&ETE TOV Kapld PAVIALXC, XPALPETTE TO
ECWTEPLKO TOL KKL KVOKKTEWTE TO HE TO
YOAX, TH TEXKPN KKL TO KOPV-(AKOULP.

S KEIXOTE KAL URYELPEYTE, AVAKXTEDOVTAG
KOTX TN OLAPKELX TOL PUXYELPEURTOC KOiL
Eavé 0TO TENOC,.

34 et 800 W

. AvalodoyupioTe To TeAé O€ éva IL&TOo KoL

YOXPVIPETE PE TAK PPOUTH XWPLC VX TX
KOWETE. MNepLxDOTE TO TEAE PE TN ORATOX
Bavilag,.

. Pi&Te To Y&Ax onv koLla. MpooBéoTe Tn

OOKOAKTX, AVOKXTEPTE KKL XQPAOTE TO VX
Bp&oeL. AVOKGTEVETE lEPLOTAOLRKA.
lep. 1 Aelto 800 W

. XTUIROTE TNV KPEPX YEAKKTOC EWG OTOL

opi&el kaL TOlOBeTAOTE TN PE EVAX KOLTKAL
I&vw xld TNV COKON&TX. ZepPLpeTE TN
YXPVLPLOUEVN PE TPOUWQX TOKOAKTXG.
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®povTida kat kKaBapLopog

MPOZOXH: MHN
XPHZIMONOIEITE
KAOAPIZTIKA ®OYPNQN
TOY EMIMOPIOY,
KAOAPIZTIKA ATMOY,
AMNMO=EZTIKA KAI IZXYPA
KAOAPIZTIKA,
OTIAHNOTE MNEPIEXEI
YAPOZ=EIAIO TOY
NATPIOY 'H ZYPMA, A
KANENA MEPOZ TOY
®OYPNOY
MIKPOKYMATQN.

KAOAPIZETE TO ®OYPNO
2E TAKTA AIAZTHMATA
KAI ATOMAKPYNETE
TYXON YMNMOAEIMMATA
TPO®HZ. EQv dev
dIaTNPEITE TO POUPVO
kadapo, n EMPAvEIQ TOU
eival méavov va gpéapei,
YEYOVOG TO OTT0i0 PITOpEi
Va EXEI APVNTIKE
EMMTWOEIG OTN dIAPKEIa
{wnG TNG oUOKEUNG Kal
moéavadv va amofei
EMIKIVOUVO.

E€wrepik) em@aveia Tou
(poUpVoU

Mriopeite va kaBapioete
eUKOAQ TNV EEWTEPIKN
EMIPAVELD TOU POUPVOU LE
1O OarouvL Kat vepo.

®povrioTe va oKourtiCete
KQAQ TO OQMOUVL e Eva
UYQO Tavi KalL VO OTEYVWVETE
MV SEWTEPIKN EMPAVELD |E
IOl LAAQKY] TIETOETAL.
MNivakag eAgyyou

AvolyeTe TV ropTa rpiv arno
ToV KaBapIopo yia va
QIEVEPYOTTOLELTE TOV TTivVaKa
eAEyxou. Oa Tpenel va ioTe
1BIALTEQA TIPOCEKTIKOL OTAV
kaBapiCeTe Tov mivaka
ehéyxou. Na xpnotuorolette
TaVI TIOU EXETE BOUTNEEL OVO
€ VEPO KAl VOl OKOUTTICETE
araAd Tov Ttivaka, £we dtou
kaBapioeL. Anocpuysrs va
XPNOOTTOIETE UMEOBONIKN
rmooamta vepou. Mnv
XPNOLIOTTOIEITE KAVEVOG €i50G
XNKIKA 1) ArOEEOTIKA
KaBapLoTikA.

Eowtepikr) em@aveia Tou
¢poupvou
1. Ma va mv kaBapioete,
OKOUTTCETE TOUG
AEKEDEG KOl TIG TITONEG E
£va LOAGKO UYpO mavin
OQOUYYAP!L KETA Ao KaBe
XPN0M, EVA O POUPVOG
elval akOUN ;\(2\1(] 100G, l'amo
OUOKOAOUG ASKEDEG, va
XPNOYOTOIELTE A0



OQroUVL Kl V& OKOUTTCETE
APKETEG (POPEG LE Eva
UYPO mavi, Ewg Otou
a(palpeeouv o\aTa
UTTOAE{IOTT

2. BeBaw swe 6 TO MO
oartoUvLT| TO VEpO dev
EIOEPXOVTAL OTA JIKPA
avotypaTa eEaePIopoU Tou
UMGQXOUV 0T TOXWHATA,
KaBWG auTO EVOEXETAL VA
TPOKAAETEL BAARN OTO
@oUpVO.

3. Mnv XpnolomoIe(Te OTTpEL
KaBapIopoU OTo
E0WTEPIKO TOU POUPVOU.

4. Na (e0TaiveTe TAKTIKA TO
(POUOVO XONOIIOTOWDVTAG
TO prO\xPa urnoAsippara
TPOPWV 1) NIIoug EVOEXETA
VQ TIOOKOAEOOUV KATVO 1)
duooaoyia.

O TepIoTPEPOEVOG 3ioKOG

Kai 1) Bdor Tou

ApalpETTE TOV

TEQIOTPEPOEVO POUPVO Kal

Tr}\Baon TOU Qro TO GOUPVO.
[MAUVETE TOV MEQIOTPEPOEVO

Sioko kat T Baon Tou oe

0arouvada. ZTEYVWOTE e

gva HaAako ravi Togo o

MePLOTPEPASLEVOG diokog 600

Ka 1) BAor TAEvovTal OTo
TAUVTI)QLO TUATWV.
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Moépra
[0 va apalpeTeTe KABE (xvog
Bpopuag, va kabapilete
TAKTIKA KL TIG BUO TIASUPEQ
NG MOPTAS, TG SIATALEG
OTEYQVOTTOMONG KAL TIG
EMPAVEIEG NG TIOPTAS e Eva
MOAQKO, UyPO Tavi. Mnv
xpnmponoms QrOEEOTIKA
TPOIOVTA K G}\ﬁcpou M
atxUNEA LETAAIKA oUpHaTaL
ytava kaBapioete 10 YUah

V IOPTA TOU (pOUPVOU
KaBwG HMopel val Xapagouv
MV EMIPAVEID KaL VA
TOOKOAETOUV BPUHUATIONO
TOU YUONOU.
Zxopo
AUTO TO €EXpTNH IpéleL v
INEVETOL pIE I’]|LO LYPO YL TKX
ILXTOX KOL VOX TO OXPTVETE VX
oTeyVWoeL H o<po< ELlvo
KOTOANAN YL [AuvThpLo
LTV,

& ZHMEIQZH! Aev mperel
NOWOTIOIETE
ApLOTIKG aTpoU.
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T va KAvw Qv

MpoBANpx

'EAEYXOG EQV . . .

0 POUPVOG UIKPOKUUGTWY @
dev Aeltoupyel owotd? o

Ol AOPANELEG TTIOU UTIAPXOUV OTO KOUT( ATPAAELWV ASTTOUPYOUV.

dev €xel Yivel Slakor PEUATOG,.

Edv oL aopdAeieq eEakoAouBolv va kaifyovtal, KOAETTE Evav KaTAMnAa
KATAPTIOMUEVO NAEKTPOASYO.

nnépta k\eivel owotd.
Ol A0PANEIEG TNG TIOPTAG KA OL ETUPAVEIES TOUG Elval KOBAPEG,.
€xel iamBel To kouprtt START/+30.

0 TPOTOG Aettoupyiag o
(oUPVOU UKPOKUMATWY — ©
dev evepyoroleitat? °
0 TEPLOTPEPOHEVOG o
dlokog dev yupicel? o

n Bdon tou neplotpePdiieVoU diokou xel TomoBemBel cwoTtd atov 0dnyo.

TO OKEUOG eV EEEXEL QMG TOV MEPLOTPEPOHEVO BIOKO.

TO PayNnTo dev EEXEL AMO TA AKOPA TOU TIEPLOTPEPAIEVOU SIOKOU Kal SV ToV
EUOBICEL VA MEPIOTPAPEL

dev UNApxeL KATIOLO UMOBIO OTNV E00XY] KATW ATO TOV TIEPLOTPEPOIEVO DIOKO.

0 QOUPVOG HIKPOKUUATWY ©
dev TibeTal exTdq o
Aetroupyiag?

ATOLIOVWOTE TN CUOKEUT] ard TO KOUT{ TwV AOPAAELWV.
ErikowvwwoTe |ie ToV EE0UCIOD0TNUEVO QVTITPAoWTIO OEPRIG TG
ELECTROLUX.

TO E0WTEPIKO PWG deV .
Aertoupyel?

EMKOWWVIOTE Le TOV EE0UCLODOTNHEVO QVTIPOoWIo OEPRIG TG
ELECTROLUX. O AQuIttrjpag Tou E0WTEPIKOU PWTIOHOU LMOPEL Va
QvTIKataoTaBel pévov amo Tov EE0UCLOBOTNIEVO avTIMPAoWo o€PPRIG TG
ELECTROLUX.

anarre{tal neploostepn
wpPa yta 1o {ECTaNA Kal To
payeipepa Tou paynrol e
arno 6,1 ouvrewg?

L]

PuBpiote peyaAUTtepo XPOvo payelpéuatog (dimdota moodtnra =
Jr\dotog xpdévog) 1

€Av 10 paynTo eivat o KpUo amd 6,TL ouVr|Bwg, va To Yupilete
katd dlaomuatan

EMAEETE UPNAGTEEN PUBLLON LOYXUOG.

MpodlaypaEg

Tdon ypapurg evaAaooduevou peupatog (AC)

230V, 50 Hz, povopaaoikd

AOPAAELQ/DIAKATTING KUKAWUATOG YPAUUNG

SIVONG 16 A TouAdxoTOV
AnartoUpevo pedpa AC: MipokUuatra 1,25 kW

TkpA 1,00 KW

MipokUuata/ykph 2,2 kKW

loxug e€6d0u: MipokUuara 800 W (IEC 60705)

kp\ 1000 W
ZuxvOTNTA UKPOKUMATWY 2450 MHz * (opddag 2/katnyopiag B)
EEwtepikég dlaoTdoels: EMS172560 594 mm (IM) x 371 mm (Y) x 316 mm (B)

Alaotdoelg KOGTNTag

285 mm (M) x 202 mm (Y) x 298 mm (B) **

Xwpnrikdtnra poupvou 17 Ntpa**
Meplotpepdpevog diokog Q 272 mm, YuaA{
Bdpog 16,2 kg Tepiou
Aaurmmpag goupvou 25 W/240-250 V

*  To mpoidv autd mMAnpol Tiq podlaypageég Tou Eupwraikou ripotumou EN55011.
Me Bdom To mapandvw pdTumno, To MPoidv auTo €xel Ta&vopnBel wg eEomAoudg ouddag 2, katmyopiag B.
H opddag 2 anoteAeital and CUOKEUES OL OTIOIEG EKTTEUTIOUV EKOUOLA PASIOOUXVOTIKY| EVEPYELD, LIE TN HOPPT]
NAEKTPOAYVNTIKYG aKTivOBOAIG, yia T Beppikr| eMeEepyaoia TPOPIwWY.
H kammyopia B nephapBdvel eEomAopd KatdAANAO yia va XpnotoroinBei o€ oklakoUg Xweoug.
** H XwPnTIKGTNTA TOU £0WTEPIKOU UTIOAOY(leTal BAoEL Tou péytoTou MAATous, BAaBoug kat UPoug.
H mpaypaTiky) XwenTikSTITa rmou npoopietal yia Ty ToroBEmmon Tou gpayntou eivat JkpdTepn.

Autdg 0 poupvog Mnpol Tiq anarmoelg Twv Odnywv 2004/108/EC, 2006/95/EC kat 2005/32/EC.

OI MPOAIAIPA®EZ YIMOKEINTAI XE TPOMOMOIHZH XQPIZ MPOEIAOIMOIHZH, Q> MEPOX THX
2YNEXOYZ BEATIQXH>
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Edv TOTTOOETHOETE TO POUPVO HIKPOKUHATWYV OTn 6€0Nn

A, B, C i D:

Oéon Méyebog eooxig
n B Y

A 560 x 550 x 360

B+ C 560 x300x350
560 x 300 x 360

D 560 x 500 x 350
560 x 500 x 360

Alaotdoelg og (mm)

EMKATAZTAZH THZ 2YZKEYHX

1. Apalpgate T ouokeuaoia kat eAEyEte
TIPOOEKTIKA YIa TUXOV POOPES.

2. AUTOC 0 (POUPVOC EXEL OXEDLKOTEL VXX
XWPKEL 0€ VTOUA&TTL DYoug 360 mm
GUUPWVX HE TX TTIPOKXOOPLOPEVY TTPOTUTI.
KaT& Tnv ToTro0€Tnon g€ VTOLAKTIL DYoug
350 mm:- ZeBLOWOTE KKl XPALPEDTE T 4
TTOJLX &XTTO TO KXTW WEPOC TOU (polpVOU.
YTI&pxouv 3 YnNA& TTOdLx KoL 1 KOVTO TTOdL.
AVTIKATOOTAOTE T 3 YNAK TTOdLX HE XUTK

TTOU TTPEXOVTHL OTO TIKKETO EEXPTNURTWV.

MnV QVTIKATKOTATETE TO KOVTO TTOdL.

3. ZTEPEWOTE TN OUOKEUN OTO VIOUAAITL TNG
KouZivag kAvovTag apyEQ KIVHOELG Kal XwpIig va
Bdlete duvapn, €wg 6Tou TO eUnPAdg MAQ(oL0
TOU (poUpvou AoPANCEL OTO EUMPAG Avolypa
TOU vTouAaroy.

4. BeBawwBelte 6111 oUOKeUN) elvat oTaBepr) Kal
dev yépvel. BeBawwbelte 6t undpxet kevd 4 mm
avdueoa oty népta Tou viouAartioU Tou
undpyel ano ndvw Kat oTo eNdvw YEPOG TOU
matoiou (BA. JLdypappa).

\—‘ — 4 mm

4 mm

EmAoyn otepéwong 1:

ZrepewoTe To poupvo ot B€om Tou pe TIG Bideg
Tou napgxovtalTa onueia otepéwong Rpiokovrat
OTIG eMdvw Kat TIG KATw Ywvieg Tou poupvou.

EmiAoyn oTtepéwong 2:

NXPAKXAOVUE AVATPEETE OTO YUANO
vlodeiEewv lov laxpéxeTal ol HE TO olpvo.

/\ ZHMEIQZH!

EEao@alioTe 6TI TO KATWTATO TOU
Poupvou gival 85 eKaT. § MEPICOTEPOG
enavw amné 1o marwpa. Eivar onpavriko
va diacPalioeTe OTI N EYKATAOTAON
auToU Tou TIPOIOVTOG TTPAYHATOTOIEITAl
pe Bdon TiIg 0dnyieg mou avapEépovTal oe
auTo TO EYXEIPISIO AsIToupyiag Kal pe
Bdon TIg 0dnyieg eykardoTaong Tou
KOTAOKEUAOTH YIO TO GUHBATIKO poupvo.
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AZPANHZ XPHZH THZ 2YZKEYHX

E&v TOTTOO€ETNOETE TO POUPVO HLKPOKUUXTWV
ot 0éon B n C (0eAidx 129):

TO VTOUAKTTL TIPETTEL VX XTTEXEL
TouA&xLoTov 500 mm (E) a1rd TOV TT&YKO
EPYNOLXC KXL DEV TTPETTEL VX TOTTODETELTAL
oTreVOEiLG TTGVW aTTO €0TLX KOUTIVXC.
AUTH N OUOKELN EXEL DOKLUROTEL KAL
€YKPLOEL YL XprON MOVO KOVT& OE OLKLOKEC
KOUTIVEG (PUTHEPLOV, NAEKTPLKOD PEVURTOC
KQL ETTRYWYLKEC KOLTIVEC.

MPETTEL V& UTTXPXEL ETTXPKNAG XWPOG HETAED
TNG EOTLAC KKL TOL (POUPVOU MLKPOKUUKTWV
TIPOKELPEVOU VO KTTOTPXTTEL TO EVOEXOUEVO
LTTEPBEPAVONG TOL (POVLPVOU
MLKPOKUPETWY, KXBWG KL TwV YOpw
VTOUAGTTLWV KL EEXPTNHUETWV.

Mn BéTeTe 0€ AeLToupyix TNV €CTIX XWpig
KXTOXPOAEC OTAV O (POUPVOC
ULKPOKUUGTWY BPplOKETAL OE AELTOLPYLG.
MPETTEL V& ELOTE LOLXLTEPX TTPOTEKTLKOL
OTAV TIXPXKOAOULBELTE TOV polpVO
HLKPOKUMETWY EVOOW N ECTLX ElvaL

VO HMEVN.

YNAEZH THZ ZYZKEYHZ >THN
TPO®OAOZIA PEYMATOZ

® H npiCa npénel va eival Gueoa npoomeAdoin,

wote n Jovada va aroouvdéetal eUKOAQ o€
nepmwon £ktaktng avaykng. Ala@opeTikd,
6a npénet va undpxet n duvartdrrra va
AMoUOVWOETE TO PoUpvo amd v napoxm
pelpartoq auvdéovrag éva dlakérm om
otabepr] KaAAwdiwor, CUPPWVA e TOUG
Kkavéveg KaAWdiwong.

H nip{Ca dev npénel va Tonobeteiral micw
and To VIOUAGML.

H kaAUtepn Béon eival enmdvw and to
vTouAdr, BA. (A).Edv dev ouvdéoete To
KaAwdlo pelpatog ot B€on (A), Ba mpénel
va TO apalp€oeTe amo To KAUT OTHPLENG Kal
va TO KATeuBUVETE KATW amd To GpoUupvo.

& (A

® >yvOEOTE TN OUCKEUY] O€ TINYY] LOVOPACIKOU

evalaoodpuevou peuparog 230 V/50 Hz péow
pag owotd yelwpévng npidag.H npifa mpénet
va €xel aopdaAela 16 A.

e To kW30 peupaTog Hropei va
avtikaraotadel pévov and nAekTPoAdYo.

e [pwv and Tnv eykatdoTaon, déote éva
KOMMATL OTIdYKO OTO KAAWDIO PEUATOG YIa
va SleukoAuvBel n olvdeon oto onueio (A)
KaTd TNV eyKatdoTaon TG CUOKEUNG.

e ‘Otav Tonobeteite T OUOKeUN O éva
TMAEUPIKS VTOUAATL o€ YnAS onpeio, MHN
OUVOABeTE TO KAAWSLO PEUNATOG.

e Mnv BuBilete TO KAAWDLO PEUNATOG 1| TO
Buopa oe vepd 1y oe AN uypad.

HAEKTPIKEZ ZYNAEZEIZ
A\

MNPOEIAONOIHZH!

H ZYZKEYH AYTH OA MPEMEI NA
rEIQOEI

O KATAOKEUAOTAG amormoleiTal kabe
€uluvn, edv dev TNPNOEi AuTod TO
HéTpO ao@dAeiag.

Edv 1o BUoua rou €xel TonoBetnOel ot cuokeun
oag dev elvat KATAMNAO yla v urtodoxr ™S
npiag, Ba rmpérel va KAAEOETE Tov
€E0UOL0d0TNHEVO avTITPAoWTTo CEPRIG TNG
ELECTROLUX tng neploxiig oag.
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MAnpogopieg yia to eptBAr\ov

) Am6ppIPn TWV UAIKWV CUCKEUACIOG KOl TWV TTAAQIOV CUCKEUWV HE
TPOTTO TTOU CERETAI TO TIEPIBAAAOV

YAkd ouokeuaoiag

OL poupvol pkpokupdrwy Tng ELECTROLUX
Xperddovtal KaAr) CUOKEUQOI(a, TIPOKEEVOU va
npootarevovtal Katd ) didpkela TG HETAPOPAG.
Xpnouorolettal pévov ) ouokeuaoia rou eivat
anapafmm. Ta uUNkd ouokeuaoiag (.x. To
QAOUMIVOXAPTO 1) TA appwdn UAKA) propel va
Béoouv og kivduvo ta madid.

Kivduvog aopu&iag. Na puhdooeTe Ta UAIKG
ouoKeuaoiag pakpid amé maidid.

‘ONa ta UNikd ouoKeuaoiag Tou XPnaoyLorolouvTat
elvat pUAKd pog To TiEPIBANOV Kal propouv va
avakukAwBouv. To xapTtdvi kataokeudletal and
QVaKUKAwWEVO XapTi, evw ta EUAwva pépn dev
€xouv urootel enegepyaoia. Ta mMaoTikd eidn
enonuaivovral wg e8Rg:
«PE» TIOAUEBUAEVIO TLY. HeUBPAVN ouoKeuaoiag
«PS» TIOANUOTUPEVIO TL.X. OUOKeUaoia (Xwplg
XAWPOPOOPAVOPAKES)
«PP» TIOANUTIPOTIUAEVIO TLX. TAWViEG OUOKeUaOiag
H enavaypnotuomnoinon g ouokeuaciag
€EOIKOVOE] TIPWTEG UAEQ KA LELWOVEL TOV OYKO TWV
anoppuudrtwy. H cuokeuaoia Ba npénet va
HETAPEPETAL OTO TANCIECTEPO KEVTPO
avakUKAwoNG. ErkovwvroTe e TG appddleg
TOTUKEG APXES VLA TIEPLOTATEPEG TIANPOPOPIES.

AnéppuPn TAAALWY CUCKEUWV

OLoAaiEg ouokeugg Ba mpérel va kabioTavrat
aopalelg, v and v andéppuyr] Toug Kat my
anoouvdeor] Toug and v Mpifa Kal TV arokorm
kat aréppn Tou Kahwdiou pedparog.

Autd ta £(dn Ba npénel va peTaggépovTal oto
TANOLEOTEPO KEVTPO avaKUKAwONG. Emikowvwvriote
e TiG apuddieg TorkéG apxeg 1y To Mpageio
MepBdMovTog kat Yyeiag Tng mepLoxrg oag, yla va
udBeTe edv UMAPXOUV EYKATACTACELG YLA TNV
QVAKUKAWOT) TNG OUCKEUN|G.

To oUpBoAo Ef OTO TIPOIOV 1) eMAvw 0N
ouokeuaoia Tou urodelkvuel Ot Sev MPETEL va
eTaxelpiCeate To MPoidv auTtd WG OIKIAKO
anéppiupa. AvtiféTwg Ba npénet va napadidetat
OTO KATAMNAO onpelo CUNOYNG yla TV
QVAKUKAWOT NAEKTPIKOU KAl NAEKTPOVIKOU
eEomn\opou. EEaopal-iovtag 6t To Tpoidv autd
diatiBetal ocwoTd, CUUBANAETE OTNV AMOTEOTTH
eVOEXOEVIV OPVNTIKWY CUVETTELWV YA TO
nePBANOV kal TNV avBpwrtvn uyeia, ot oroieg Ba
urtopouoav dlapopeTIKA va TIPOKANBoUv ard
AKATAMNAO Xelptopd andppuPng Tou MPOoIGVTOq
autoU. [Ma Aertopepg-oTePEG TANPOPOPIEG OXETIKA
e TV avakUKAwOoT Tou TipoiévTog autou,
ETIKOIVWVIOTE HE TO dNUAPXEO TNG TIEPLOXNG 0AG,
TNV TOTTKY| 0QG UTNPEECIA ArMOKOIST|G OIKLAKWV
AMOPPIMUATWV 1 € TO KATAOTNA GTIOU
ayopdoarte TO TIPOIOV.
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Eyyonon/E€uinpéTnon leAaxTwv

MIZTONOIHTIKO EFMMYHZHZ AuTo To
MioToTronTikd Eyydnong avapépeTan
OTTOKAELOTLK& OTOUG OPOUG TNG ZUHPPOTLKAG
Eyy0Onong Tou KXTXOKELXOTH O€ OXEON HUE TOV
KaTavoAwTr koL €kdOONnke a1td Thv EToLpeia:
EAEKTPOAOY= EAAAZ A.E. Aquvou 4, 546 27
Oeooalovikn

H rapoboa ZuppaTikn Eyydnon Tou

KoTOKELKOTH) D€V PAXTITEL TX DIKKLWHUKTX

TTOU TTPORAETTOVTHL &XTTO ThV Odnyin

1999/44/EC ko TNV EAAnvikn vopoBeoia yix

TX OTTOLX 0 KATAVOAWTNAG ELVAL KXL TIXPXUEVEL

KXTOXOGC.

ALXPKELX KXXL op0L Lox0og TG eyyonong. H

ETapeiar eyyu&Tan TNV Kok} AeLToupyia Tng

OULOKEVNG XUTAG, TUUQWVX HE TLG

TIPOJLAYPAPEC TOU KATKROKELKOTH, KXL TV N

KVETTEPKELX TWV LALKWV TTOU

XPNOLHOTIONONKAV YL TNV KXTaokeLr TNG. H

€YYDONON EXEL BLPKELX 24 PAVEG XTTO TNV

NHEPOUNVLX BYOPKG TNG CLOKELAG KAL YLK V&

€XEL TTANPN LOXL B TTpETTEL:

* 1 NUEPOUNVIX XYOPHGS VX KXTTODELKVUETHL
XTTO BEWPNUEVO EYYPRPO KYOPKC
(TLHOAOYLO 1 KTTODELEN &XYOP&C) OTO OTTOl0
V& GVORYPKQEOVTKL TO OVOUX TOU TIWANTA, h
NUEPOUNVIX XYOP&RC KXL T OTOLXELX
TRUTOTNTAG TNG CLUOKELNG (ELDOC,
TUTTOAOYLX).

* 1 OUOKEUN VO XPNOLHOTIOLELTAL YLK
OLKLXKOUG TKOTTOUG KAl 0€ K&BeE
TIEPLTITWON OXL OTQ TIAGLOLX
ETTLXELPNHATIKWY KXL ETTRYYEAUKTLKWV
dpaoTNPLOTATWY.

o OAEG OL EPYOTIEG EYKATROTAANG KOL
OUVOEDNG TNG OUOKEVAG OTX BLKTLK
EVEPYELXG (NAEKTPLOMOV, UOpeELONC, KEPLOL)
VO YLVOVTGL GKONOUBWVTRG AETITOUEPWIG
TLG 0ONYLEC TTOL AVAYPRPOVTAL OTLG
Odnyieg XpAong kaL oTa evdeEXOpEVH
EYYpo@x OSnYva Yl TNV eymwcrruon

* OAeG oL epynOieg XpAONG TG CUCKELAG,
OTIWG KOL 1) TTEPLODLKN TLVTHPNON VX
YLVOVTOL COH@WVX HE TLG 0DNYLEC KKL TOUG
OpOUG TTOL GVAYP&POVTAL OTO BLBALO pE TIg
Odnyleg Xpnong. o ) )

e OTTOLXONTTIOTE ETTLOKEUN I YEVIKK ETTEUBRON
VO TIPOYUGKTOTTOLELTAL XTTO TIPOTWTTLKO
Twv EE0L010d0TNHEVWV &TTO TNV ETRLPELX
Kévtpwv Texvikng EEuTTNpéTnong koL T
QVTOAANXKTLKK TTOU XPNOLUOTTOLOUVTOL VX
€lval Ta YVAOLX.

KoTa Tn dL&pkeLx Loxvog Tng eyyonong, oe

TIEPLTTTWON KATK TNV OTTOLX dLXTTLOTWOEL KoL

AVAYVWPLOOEL KATROKELXOTL-

KO EAXTTWUQ, N ETKLPELX DETUEVETAL VX

€EOAEIPEL TO EAGTTWUK, ETILOKELXTOVTAG

AVTLIKAOLOTWVTAC KXOE TUXOV EARTTWHATLKO

UEPOC N TN OLOKELT. MéXPLG KTTODELEEWG TOU

QVTLOETOU, TO KATROKEVKOTLKO EAXTTWUX TO
OTTOL0 EKONAWVETKL EVTOG EEL UNVWV KTTO TNV
TTXP&OOON TNC CUOKELNC TEKURIPETAL OTL
VPLOTATAL KXT& TNV TTRPEDOTN TNG TUOKEVNG
KQL N ETopela DECUEDETAL VO EEXAELPEL TO
EARTTWHX XWpLg kKapix eTTB&pLVON OTOV
KXTAVOAWTN. ATTO Tov €BdOLO €wg TOV
ELKOOTO TETHPTO UAVKX, ETTW KXL &V O
KOXTAXVOAWTAC DEV XTTODELKVUEL OTL TO
KOXTXOKEVXOTLKO EAGTTWHX LTTAPXE KATE TNV
TTap&doon, n ETalpeio Ot avaA&BeL To KOGTOC
OXETLKK HE TLG EPYXOLEG KAL TX AELTOUPYLKK
QVTOXAAXKTLKK TTOU B aTTxtTnOOoLV KOiL 0
KXTAVOAWTAG Bt eTTLRxpLVOEL pdvo pe TNV
XPEwaN ETTILOKEYNC TOL TeEXVLKOD. O
KaTavoAwTAC UTTOpEL Vo ’TTELOVVETRL OTO
TIANGLEOTEPO EEOLTLOdOTNHEVO KEVTpOo
Texvikng EELTTNPETNONG N OTO TUAMA TEXVLKAG
YTT0OTAPLENG TNG ETALPELXG. H evdeEXOUEVN
ETTLOKEVN N QVTIKATXOTKOT HEPWYV TNG
OUOKEVNC N TNG 1BLXC TNC TLUOKELNC deV
TIXPATELVOULV TNV dLEPKELX TNG TIXPOVOKG
€yy0nong, n omroia ouvexiTel, o€ K&Be
TIEPLTTITWOT, €WG TNV AREN TWV 24 PNVwv.
‘Opol eExipeaNG. AeV KXAOTITOVTAL XTTO TNV
TapoLOa Eyylnon ot eTtepBaaeLg, ot
ETILOKEVEG KOL TO EVOEXOHEVE OVTOAAXKTLKG
pépn TToL B XTTOdELXBOUV EAXTTWHATLKE
AOYW:
o ECPAAUEVNC EYKOTROTRANG
o  QKOATOXAANAOTNTAC TLUVONKWY AELTOLPYLXG
(XXPAKTNPLOTIKE, LOLOTNTEG KL o0OTAON
TWV TTPOLOVTWYV EVEPYELKC)
*  OHENELXG KL OTTPOOEELRG KXTK TNV Xpriom
e N TAPNONG Twv OdnyLwv XpRong kol
ZuvTipnong
* OUVTNPNONG 1 ETTILOKELWV OL OTTOLEG EYLVAV
xT1Td YN €E0VTLODOTNHEVO TIPOTWTILKO
e XPAONG UN YVAOLWY GVTOANKKTIKWY KL
AVOAWCTTLHWV
o TNULWV KOT& TNV HETAQOPK TNC CUTKELNC
o TNULWV XTTO TIEPLOTATLKX KXKL/H YEYOVOTX
TTOL TTPONABAV AOYW AVWTEPRC Blag

H mapoloa EyyOnaon dev eTTIEKTELVETAL OTLG
OUOKEVEC TTOU TTWAOLUVTAL VX
XpnowuotrolnBouv o€ pia Eévn xwpa. O
KoTavoAwTAC UTTOPEL VX ETTWPEANDEL aTTO
TOLG OPOLC €YYUNONC ThS EvpwTTaikig
Eyyonone. .

MeplopLopoi Tng evBLVNG ToL
KoTtotokevaoTh. O KATXOKEVLKOTAC,
XTTOTTOLELTAL KXBE €ELOUVNC YL EVOEXOUEVEC
BAKBEC TTOL UTTOPEL VX TTPOEPXOVTHL, RUETK 1)
EUUETK, KTTO XTOUX, TIPAYUXTA 1 TWX, AOyw
HN TAPNONG OAWV TWV 0dNYLWV TTOU
QAVXYPKPOVTAL OTO OXETLKO BLBALO OByl
XpAOoNG KAL TTOL AVOPEPOVTAL ELBLKE OTO
TATNUX EYKXTROTAONG, XPAONG KAl
TUVTAPNONG TNG TUOKEVNG.



Electrolux Hellas SA Ajuvou 4, 546 27
Oeooalovikn, E-mail: elux@electrolux.com.gr
TeXVLKR LTTOOTAPLEN KAXL KVTOANKKTIKE: TNA.
2310561970, 2310 561981

Evpwraikn Eyyunon: H ouokeur) auTh eivat
eyyunuévn oo Thv Electrolux oe k&0e piax orto
TLG XWPEC TTOU RVAYPKPOVTHL OTO TILOW HEPOC
UTOD TOUL EYXELPLOLOL YLX TNV TTEPLOdO TTOL
KxBopITeTAL OO TNV €YYLONON TG CUOKELNC A
DLAPOPETIKK KTTO TN VopoBeaia. E&v
METAKIVNOELTE KTTO UL KTTO RUTEC TLG XWPEC
O€ KATTOLX GAAN XTTO TLG TTHPOKATW
QVOYPOPOUEVES XWPEG N €YyDNON TNG
OUOKEUNG METAKLVELTAL HXTL OGS LTTO TOUG
TIXPAKETW OpOLC:—

e H eyyOnon Tng ouoKeLNC EEKLVX KTTO TV
NUEPOUNVLX TTPWTNG KYOPES TNG TUTKELNG
1 OTTOLX KTTODELKVUETAL E TNV TIXPOLOLKON
€VOG EYKUPOU EYYPRPOL KTTODELENG XYOPKG
TO OTTOLO EKDOONKE KTTO TOV TIWANTN TN
GUOKEULNC.

e H eyyOnon Tng oLUOKELAC LOXVEL YLX TO idL0
XPOVLKO dLKOTNUX KAKL YLK TO 1dL0 eLpoC
K&AUWYNG O€ OTL XPOP& TNV EPYRTLX KAL TX
AVTOANGKTLKE OTTWC LOXVEL KXL OTN VEX
XWPOC DLKUOVIC TG YLK TO TUYKEKPLUEVO
MOVTENO N OELP& TUOKELWV.

e H eyyOnon Tng OUOKELAC ELVAL TIPOTWTTLKA
TOU XPXLKOU XYOPQOTH) TNG CUOKEUNC KAL
dev pTTopel va peTaBLBOTEL 0€ GANO
xpnoTn.

e H ouokeun eykabioTaTal KoL
XPNOLUOTIOLELTAL TOHUPUWVK ME TLG 0dNYLEC
TTOoU €kdLdEL N Electrolux kat
XPNOLUOTTOLELTKL HOVO EVTOC TNC OLKLXG,
dNA., eV XPNOLUOTIOLELTKL YLK EUTTOPLKODC
OKOTTOUC.

o H ouokeun eykaBLOTATOL COUPWVX HE
OAOUG TOUC OXETLKOUG KXVOVLOUOUG OL
oTToloL LoXVOULV OTH VEX XWPX dLXHOVAG
fofv (el

O 6poL avTAG TNG EvpwTttaiikAg Eyyvnang dev

€TTNPEXTOLV OTTOLOOATIOTE KTTO TH DIKKLWUXT

T OTTOLX TQG RVAYVW-

piCeL 0 vopoc.

EAANVIK&

133



134 www.electrolux.com

INDICE

INSTRUCOES DE SEGURANGCA . . . oo oo oo 135
DESCRICAO GERAL DO APARELHO . . ..o oot 139
PAINEL DE CONTROLO . .« oottt e e e 140
ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO . . . o oo oo e e e 140
FUNCIONAMENTO DO FORNO MICROONDAS . . . . oo oot 142
GRAFICOS DE PROGRAMAS . . o o ot 149
RECEITAS © o o oo e et 155
CUIDADOS ELIMPEZA . . o oot e 160
O QUE FAZER SE . o oo et 162
ESPECIFICAGOES. . . . oo 162
INSTALACAO. . . o oot 163
INFORMACOES AMBIENTAIS . . . o oo oo oo 165
GARANTIA/ASSISTENCIA TECNICA .« o o oo e e e e 166

ESTAMOS A PENSAR EM Sl

Obrigado por ter adquirido um aparelho Electrolux. Escolheu um produto que traz com ele
décadas de experiéncia profissional e inovagao. Engenhoso e elegante, foi concebido a pensar em
si. Assim, quando o utilizar, tera a tranquilidade de saber que tera sempre dptimos resultados.

Bem-vindo(a) a Electrolux.

Visite o nosso website para:

(@ Resolver problemas e obter conselhos de utilizacéo, catalogos e informagdes sobre servicos:
www.electrolux.com

a Registar 0 seu produto para beneficiar de um servico melhor:
www.electrolux.com/productregistration

'E Adaquirir acessdrios, consumiveis e pecas de substituicao originais para o seu aparelho:
www.electrolux.com/shop

APOIO AO CLIENTE E ASSISTENCIA

Recomendamos a utilizag&o de pecas de substituicao originais.
Quando contactar a Assisténcia, certifique-se de que tem 0s seguintes dados disponiveis.
A informacao encontra-se na placa de caracteristicas. Modelo, PNC, NUmero de Série.

& Aviso/Cuidado - Informagdes de seguranca.
(1] Informagdes gerais e sugestdes
(&) Informacdes ambientais.

Sujeito a alteragcdes sem aviso prévio.
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INSTRUCOES DE SEGURANCA

AN

Para evitar riscos de incéndio

Nao se afaste do forno microondas quando este
estiver em funcionamento. Os niveis de poténcia
demasiado elevados e 0s tempos de cozedura
maiores podem sobreaquecer os aimentos, dando
origem a um incéndio. A tomada deve estar situada
num local acessivel para que a unidade possa ser
desligada facimente numa situagéo de emergéncia.
A alimentac&o de corrente alterna deve ser de
230V, 50 Hz, com um fusivel de distribuicao de
16 A no minimo, ou um corta-circuitos de
distribuicdo de 16 A, no minimo. Recomenda-se a
utiizacéo de um circuito separado exclusivo para
este aparelho. Nao guarde ou utilize o forno em
ambientes externos.

Se os alimentos que estiver
a aguecer comecarem a
fume_?ar, NAO ABRA A
PORTA. Desligue o
microondas e a respectiva
ficha de alimentacao e
aguarde uns instantes até
os alimentos deixarem de
fumegar. Se abrir a porta
durante esta situacao,
podera provocar um
incéndio. Utilize apenas
recipientes e utensilios
proprios para microondas.
Nao se afaste do forno
caso esteja a usar
embalagens descartaveis
em plastico, papel ou
outros materiais
inflamaveis. Limpe a
proteccao da guia de onda,
a cavidade do forno, o
prato giratorio e o suporte

INSTRUCOES DE SEGURANCA: LEIA ATENTAMENTE
E GUARDE PARA FUTURAS

ONSULTAS

giratorio depois de cada
utilizacao. Deve manté-los
secos e livres de gordura. A
gordura acumulada pode
sobreaquecer e comecar a
fumegar ou incendiar-se.

N&o deixe materiais inflamaveis perto do forno
ou dos orificios de ventilagdo. De igual modo,
nao obstrua os orificios de ventilagdo. Remova
as proteccOes metdlicas, arames, etc., dos
alimentos e respectivas embalagens. A formagao
de arco em superficies metélicas pois pode
provocar um incéndio. N&o utilize o forno |
microondas para aquecer dleo para fritar. E
impossivel controlar a temperatura do dleo,
sendo que este pode incendiar-se. Para fazer
pipocas, utilize apenas recipientes proprios Nao
guarde alimentos ou outros artigos no interior do
microondas. Verifique as definicdes depois de
iniciar o0 programa do microondas a fim de
garantir que esté a utilizar o programa correcto.
Consulte as sugestdes incluidas neste manual.

Para evitar possiveis lesoes

A AVISO! Nao utilize o
microondas caso esteja
danificado ou a funcionar
mal. Antes da sua
utilizacao verifique:

a) A porta; verifique se a
porta fecha bem e se nao
esta desalinhada ou
amolgada.

b) As dobradicas e fechos de
seguranca da porta;
certifique-se de que nao
estao partidos ou soltos.

c¢) As juntas da porta e
superficies isolantes;
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verifique se nao estao
danificadas.

d) O interior da cavidade do
forno e a porta; verifique
se nao existem
amolgadelas.

e) O cabo e afichade
alimentacao; verifique se
nao estao danificados.

Nao tente ajustar, reparar oy

modificar o forno sozinho. E

perigoso efectuar qualquer

reparacao que implique
remover a tampa de
proteccao contraa
exposicao a energia do
microondas, se nao estiver
devidamente qualificado
para o fazer.

Nao utilize o forno com a porta aberta ou
modifique os fechos da porta de alguma forma.
Nao utilize o forno caso exista um objecto entre
as juntas da porta e as superficies isolantes.

Nao deixe acumular gordura
ou sujidade nas juntas da
porta e pecas adjacentes.
Siga as instrucoes em
"Cuidados e Limpeza”. Se
nao fizer uma manutencao
cuidadosa do seu forno isso
podera resultar em uma
deterioracao da superficie o
que podera afectar
negativamente a vida util do
aparelho e conduzir auma
situacao de perigo.

Os utiizadores de PACEMAKERS devem consultar
0 médico ou o fabricante do aparelho para mais
informagdes sobre os fornos microondas.

Para evitar possiveis choques eléctricos
N&o deve, em circunstancia alguma, remover a
estrutura exterior. Nao derrame ou introduza
objectos nas aberturas de fecho da porta ou nos
orificios de ventilacdo. Em caso de derrame,
desligue o microondas e a respectiva ficha de
alimentacédo de imediato e contacte um agente
autorizado da ELECTROLUX. Nao coloque o
cabo de alimentacéo ou a ficha dentro de agua
ou de qualquer outro liquido. Mantenha o cabo
de alimentag&o afastado de superficies quentes
ou com arestas, tais como a area de ventilagao
na parte posterior do forno.

Nao tente substituir a
lampada do forno sozinho,
nem permita que alguém,
nao autorizado pela
ELECTROLUX, o faca. Se a
lampada se fundir, consulte
o seu revendedor ou um
agente autorizado da
ELECTROLUX.

Se o cabo de alimentacao deste aparelho estiver
danificado, deve ser substituido por um cabo
especial. Esta substituicéo deve ser efectuada
por um agente autorizado da ELECTROLUX.

Pglt;e_it evitar possiveis explosoes e ebulicao

subiIta

A AVISO! Os liquidos e
outros alimentos nao
devem ser aquecidos em
recipientes fechados uma
vez que ha possibilidade
de explodirem.

Nao utilize recipientes fechados. Retire todas as
proteccdes e tampas antes de os utilizar. Os
recipientes fechados podem explodir, devido a
uma acumulagao de pressao mesmo depois de
ter desligado o forno. Tenha muito cuidado ao
aquecer liquidos no microondas. Utilize um
recipiente com uma abertura larga por forma a
permitir a libertagéo de bolhas de ar.

Tenha cuidado no
manuseamento do
recipiente ao aquecer



bebidas, uma vez que isto
pode fazer comqueos
liquidos entrem em ebulicao.

Para evitar a ebulicao subita de liquidos e

possiveis queimaduras:

1. Mexa o liquido antes de o aquecer/reaquecer.

2. Recomenda-se a introduc&o de uma vareta
ou utensilio semelhante no recipiente com o
liquido ao reaquecé-lo.

3. Deixe repousar o liquido dentro do forno
durante 20 segundos, no minimo, no final do
tempo de cozedura por forma a prevenir um
levantamento da fervura retardado.

Nao cozinhe ovos com
casca ho microondas, assim
como também nao deve
aquecer ovos cozidos uma
vez que podem explodir
mesmo depois de terminado
o tempo de cozedura. Para
cozinhar ou aquecer ovos,
que nao tenham sido
previamente mexidos, pique
as gemas e as claras, caso
contrario os ovos podem
explodir. Retire a casca e
corte os ovos cozidos as
rodelas antes de os aquecer
no forno microondas.

Pique a casca de alimentos como batatas,
salsichas e fruta antes de os cozinhar, caso
contrério podem explodir.

Para evitar possiveis queimaduras

Utilize pegas ou luvas de cozinha para retirar os
alimentos do forno a fim de evitar queimaduras.
Ao abrir as embalagens, recipientes proprios
para pipocas, saguetas para cozinhar no forno,
etc., mantenha-os afastados do rosto e das
maos a fim de evitar queimaduras.

Para evitar queimaduras,
verifique a temperatura dos
alimentos e mexa antes de
servir. Deve redobrar os
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cuidados caso os alimentos
ou liquidos se destinem a
bebés, criancas ou idosos.

A temperatura do recipiente ndo € um indicador
fiavel da temperatura dos alimentos ou liquidos;
verifique sempre a temperatura dos alimentos.
Ao abrir a porta do forno, mantenha-se afastado
desta a fim de evitar queimaduras resultantes do
vapor ou calor libertado. Corte os alimentos
recheados depois de 0s cozinhar para libertar o
vapor e evitar queimaduras.

Mantenha as criancas
afastadas da porta e de
pecas acessiveis que podem
aquecer quando estiver a
usar a funcao grill. Deve
manter as criancas afastadas
do forno de modo a evitar
eventuais queimaduras. Ao
utilizar os modos GRILL,
DUAL GRILL e COZEDURA
AUTOMATICA evite tocar na
porta do forno, na parte
exterior e posterior, na
cavidade do forno, nas
aberturas de ventilacao, nos
acessorios e nos pratos,
pois estes elementos
encontram-se quentes.
Antes de proceder a limpeza
do forno, certifique-se que o
mesmo esta frio.
Para evitar uma utilizacao
indevida por parte das
criancas
A AVISO! O equipamento e
os respectivos
componentes acessiveis
aquecem durante o
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funcionamento. Deve ter
cuidado para evitar tocar
nos elementos de
aquecimento. As
criancas com menos de 8
anos devem manter-se
afastadas a menos que
estejam sob vigilancia
continua.
Este equipamento pode ser
utilizado por criancas com
idades a partir dos 8 anos e
por pessoas com
capacidades fisicas,
sensoriais e mentais
reduzidas ou com falta de
experiéncia e
conhecimentos caso sejam
supervisionadas ou tenham
recebido informacoes
relativamente a utilizacao
segura do equipamento e
compreendam os perigos
envolvidos. As criancas
devem ser supervisionadas
Bara garantir que nao
rincam com o aparelho. A
limpeza e a manutencao por
parte do utilizador nao
devem ser realizadas por
criancas a menos que
tenham mais de 8 anos e
que estejam sob vigilancia.

Nao se incline ou baloice na porta do forno.

N&o brinque ou utilize o forno como um brinquedo.
Deve ensinar as criancgas todas as instrugdes de
seguranca importantes: a utiizagao de pegas, a
remogao cuidadosa das protecgdes dos alimentos;
com particular incidéncia para as embalagens (ex.:

materiais térmicos) concebidas especialmente para
gratinar os alimentos uma vez que podem estar
bastante quentes.

Outros avisos

Né&o tente modificar o forno em circunstancia
alguma. Este forno destina-se Unica e
exclusivamente a preparacéo de alimentos em casa
e s6 deve ser utiizado para cozinhar alimentos. Nao
€ adequado para uma utilizagdo comercial ou em
laboratdrios.

Para promover uma utilizagao sem problemas
do seu forno e evitar eventuais danos
Nunca ligue o forno quando este se encontra vazio,
excepto quando recomendado na operagao
manual. Veer pagina 146, nota 2. Ao fazé-lo podera
danifica-lo. Sempre que utiizar um prato tostador
ou material térmico, coloque um isolador resistente
ao calor, como por exemplo um prato de porcelana
por baixo deste, por forma a evitar danos no prato e
no suporte giratdrio resultantes da tenséo de calor.
O tempo de pré-aquecimento especificado nas
instrucdes do prato ndo deve ser ultrapassado.
N&o utiize utensflios metalicos, uma vez que
reflectem as microondas e podem causar a
formagéo de um arco. Nao coloque latas no forno.
Utilize apenas o prato giratério e o suporte
concebidos para este forno. Nao utilize o forno sem
0 prato giratério.
Para evitar que o prato giratério parta:
a) Deixe arrefecer o prato giratdrio antes de o
limpar com agua.
b) N&o cologue alimentos quentes ou outros
utensiios quentes por cima do prato giratdrio frio.
¢) Nao coloque alimentos frios ou outros utensflios
frios por cima do prato giratério quente.
N&o coloque nada na estrutura exterior durante a
operagéo.Se o forno ainda estiver quente apds
utiizacgo dos modos GRILL, DUAL GRILL e
COZEDURA AUTOMATICA, n&o utilize recipientes
plasticos no microondas, pois estes podem
derreter. S6 devera Utilizar recipientes plasticos
durante estes modos, se o fabricante o
recomendar.

/\ Nota!

Se n&o estiver seguro quanto aligagao do forno,
contacte um electricista qualificado autorizado.

O fabricante e o revendedor negam quaisquer
responsabilidades por danos materiais ou danos
pessoais resultantes da nao observancia do
procedimento de ligagao eléctrica correcto.

Por vezes, pode(s) formar-se vapor de dgua ou
goticulas nas paredes do forno ou a volta das juntas
da porta e superficies isolantes. Esta € uma
situac&o normal, ndo sendo uma indicacéo de fuga
ou mau funcionamento.
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DESCRICAO GERAL DO APARELHO
FORNO MICROONDAS E ACESSORIOS

Elemento de agquecimento do grill
Proteccéo frontal

Lampada do forno

Painel de controlo

Botao abertura da porta
Proteccéo da guia de onda
Cavidade do forno

Retentor

Juntas da porta e superficies isolantes
Pontos de fixagao (4 pontos)

Crificios de ventilacéo

Estrutura exterior

Estrutura posterior

Cabo de alimentacéo

EEEEEEEREEEERE

Certifique-se que 0s acessdrios a seguir mencionados sé&o

fornecidos:

Prato giratério

Suporte do prato giratério

Grelha

4 parafusos de fixagao (n&o visiveis)

e Cologue o suporte do prato giratério sobre o retentor na
base da cavidade.

e Cologque depois o prato giratdrio no suporte.

e Certifique-se que, ao retira-los do forno, os pratos ou
recipientes sao levantados correctamente do centro do
prato giratério a fim de evitar danos no mesmo.

& Nota!

Ao encomendar acessorios, mencione dois itens: nome da
peca e nome do modelo ao revendedor ou agente
autorizado da ELECTROLUX.

—_—
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PAINEL DE CONTROLO

VISOR DIGITAL indicadores

W("r Grill Mais e Menos
(‘(_r Microondas

4
4
4
4

Dual Grill T

Etapas de cozedura

Relégio

HIB

Indicadores COZEDURA AUTOMATICA
Botdo COZEDURA AUTOMATICA
Botdo DESCONGELACAO

Bot&o NIVEL DE POTENCIA

B Botzo GRILL

Manipulo TEMPORIZADOR/PESO

B Botao START/+30

El Botso STOP

Botdo ABERTURA DA PORTA

Descongelagéo auto péo

Descongelacao auto

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

MODO ECONOMIZADOR

O forno esta definido no modo "ENERGY SAVE”

("Econ”).

1. Ligue a ficha do forno a tomada.

2. No visor surge a indicagao: "Econ”.

3. A contagem no visor € efectuada de modo
decrescente desde 3:00 até zero.

4. Ao chegar a zero, o forno passa para 0 modo
‘Econ’ e o visor fica em branco.

(i)

e Para cancelar o modo "Econ”, defina o
relogio.

ACERTAR O RELOGIO

O forno possui um reldgio nos formatos de 12 e
24 horas.

Exemplo: Para acertar o relégio para as 11:30
(formato de 12 horas).

1. Abra a porta.

2. No visor surge a indicagao: "Econ”.

3. Prima e mantenha premido durante 5
segundos o botao START/+30.
O forno emite um aviso sonoro. No visor
surge a indicagao:

4. Rode o botédo TEMPORIZADOR/PESO para
acertar a hora.

5. Prima uma vez o botao START/+30 e depois
rode o botéo rotativo TEMPORIZADOR/
PESO para acertar os minutos.

. Prima o botao START/+30.

6
7. Observe o visor:
8. Feche a porta. m

(i)

e Podera rodar o botao rotativo
TEMPORIZADOR/PESO no sentido do
movimento dos ponteiros do reldgio ou no
sentido contrério.

e Se premir o botdo STOP, ndo sera possivel
acertar o relogio. No visor surge a indicagao:
"Econ”.



Exemplo: Para acertar o reldgio as 23:30 (24 horas).
1. Abra a porta.
2. No visor surge a indicagao: "Econ”.
3. Prima e mantenha premido durante 5
segundos o botao START/+30.
O forno emite um aviso sonoro. No visor

surge a indicagao: m

4. Prima o botao START/+30. No visor surge a

indicag&o: m

5. Rode o botdo TEMPORIZADOR/PESO para
acertar a hora.

6. Prima uma vez o botdo START/+30 e depois
rode o botéo rotativo TEMPORIZADOR/
PESQO para acertar os minutos.

. Prima o botao START/+30.

7
8. Observe o visor:
9. Feche a porta. m

e Podera rodar o botéo rotativo
TEMPORIZADOR/PESO no sentido do
movimento dos ponteiros do reldgio ou no
sentido contrario.

e Se premir o botdo STOP, ndo sera possivel
acertar o relégio. No visor surge a indicagao:
"Econ”.

AJUSTAR A HORA QUANDO O
RELOGIO ESTA A FUNCIONAR

Exempilo: Para acertar o relogio as 11:45.

1. Abra a porta.

2. Prima e mantenha premido durante 5
segundos o botao START/+30. O forno
emite um aviso sonoro. No visor surge a
indicagéo:

(Se pretender alterar o relégio para o formato
de 24 H, prima de novo o botao START/+30.)

3. Rode o botdo TEMPORIZADOR/PESQO para
acertar a hora.

4. Prima uma vez o botdo START/+30 e depois
rode o botao rotativo TEMPORIZADOR/
PESQO para acertar os minutos.

5. Prima o botéo START/+30.

6. Observe o visor: m

PARA CANCELAR O RELOGIO E
DEFINA O MODO ECON

1. Abra a porta.
2. Prima e mantenha premido durante 5
segundos o botao START/+30.
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O forno emite um aviso sonoro. No visor
surge a indicagao:

(Se pretender alterar o relégio para o formato
de 24 H, prima de novo o botao START/+30.)

. Prima o botéo STOP.

. No visor surge a indicagao: "Econ”.

. Feche a porta.

. A contagem no visor € efectuada de modo
decrescente desde 3:00 até zero.

. Ao chegar a zero, o forno passa para 0 modo
‘Econ’ e o visor fica em branco.

OO~ W

~

UTILIZAR O BOTAO STOP

Utilizar o botédo STOP para:

1. Apagar um erro durante a programagao.

2. Interromper o forno temporariamente durante
a cozedura.

3. Cancelar um programa durante a cozedura,
premir o botédo STOP duas vezes.

V)

BLOQUEIO DE SEGURANCA PARA
CRIANCAS

O forno possui uma fun¢éo de seguranga que
evita que o forno seja activado acidentalmente
por uma crianga. Quando o blogueio esta
accionado, nenhuma parte do microondas
funcionara enquanto a respectiva funcionalidade
nao forcancelada.

Exemplo: Para activar o bloqueio de seguranca

para criangas.

1. Prima e mantenha premido o botédo STOP
durante 5 segundos.

@

O forno emitira um “bip” em simultaneo com a

indicagdo "LOC” no visor: m

e Para cancelar o blogueio de seguranca para
criangas, prima continuamente STOP durante
5 segundos; o forno emitira dois “bips” e
surgira a hora do dia no visor.

e Nao ¢ possivel activar a fungéo de bloqueio
de seguranga para criangas se o relégio ndo
estiver definido.
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FUNCIONAMENTO DO FORNO MICROONDAS
COZINHAR - CONSELHOS DE UTILIZAGAO DO MICROONDAS

Cozinhar no microondas. Para cozinhar/
descongelar alimentos num forno de microondas,
a energia de microondas deve poder passar pelo
recipiente por forma a penetrar os alimentos. Por
conseguinte, € importante escolher um utensilio
adequado. De preferéncia, utilize pratos
redondos/ovais em detrimento dos

quadrados/oblongos, ja que os alimentos aos
cantos tém tendéncia a cozer em demasia.

E importante rodar, mexer ou misturar os
alimentos para se garantir um aquecimento
homogéneo. Apds o aquecimento, € necessario
um periodo de estabilizaco, que permitira o calor
dispersar uniformemente por todos os alimentos.

Caracteristicas dos alimentos

Composigao Os alimentos com elevados teores de gordura ou agucar (p. ex., pudim de Natal,
empadao de carne) necessitam de menos tempo de aquecimento. E preciso ter
cuidado porgue o sobreaquecimento pode provocar incéndio.

Densidade

A densidade dos alimentos afecta o tempo necessario para cozinhar. Os alimentos

leves e porosos, tais como bolos ou pao, cozem mais depressa do que os alimentos
pesados e densos, tais como assados e cozidos.

Quantidade

O tempo de aguecimento deve aumentar proporcionalmente em fungéo da
quantidade de alimentos inseridos no forno. P. ex., quatro batatas necessitam de mais
tempo do que duas.

Tamanho

Os alimentos peguenos ou pedagos pequenos aquecem mais depressa do que 0s
grandes, ja que as microondas conseguem penetrar a partir de todos os angulos
para o centro. Para um cozinhado uniforme, todos os pedacos devem ter o mesmo
tamanho.

Forma

Os alimentos com forma irregular, tais como peito ou coxas de galinha, demoram
mais tempo a cozinhar nas partes mais grossas. No microondas, as formas redondas
cozinham mais uniformemente do que as formas angulares.

Temperatura

A temperatura dos alimentos tem influéncia sobre o tempo necessario para 0s
cozinhar. Os alimentos arrefecidos demoram mais tempo a cozinhar do que 0s
alimentos a temperatura ambiente. Faca cortes nos alimentos com recheio, por
exemplo donuts com compota, para libertar o calor ou o vapor.

Técnicas para cozinhar

Disposicao Coloque as partes mais grossas dos alimentos voltadas para o exterior do prato. P.
ex. coxas de galinha.

Tapar Utilize pelicula aderente perfurada para microondas ou uma tampa adequada.

Furar Os alimentos que tém casca, pele ou membrana devem ser furados em vario locais

antes de levar a cozinhar ou aquecer, ja que havera lugar a acumulagéo do vapor
podendo fazer o alimento explodir. P. ex., batatas, peixe, frango, enchidos.
& Importante! Os ovos ndo devem ser aquecidos utilizando microondas pois

Mexer, rodar,
mudar de
posicao

podem explodir, mesmo depois de cozinhados. P. ex., escalfados, estrelados,
cozidos.
Para se obter um cozinhado uniforme, € necessario mexer, rodar e mudar os
alimentos de posicao durante o processo. Mexa sempre e mude de posigao de fora
para dentro.

Estabilizacao

Apds 0 aquecimento, é necessario um periodo de estabilizacdo, que permitira o
calor dispersar uniformemente por todos os alimentos.

Proteccao

Algumas zonas dos alimentos descongelados podem ficar quentes (por exemplo, as
pernas € as asas de frango).
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PORTUGUES 143

ADEQUADOS PARA O MICROONDAS

Utensilios Seguranca
Microondes

Comentarios

Folha de aluminio/ v /X
Recipientes em folha
de aluminio

E possivel utilizar pequenos pedagos de folha de aluminio podem
ser usadas para proteger a comida do sobreaguecimento.
Mantenha a folha a pelo menos 2 cm de distancia das paredes
do forno, ja que pode ocorrer a formagao de arco eléctrico. Os
recipientes em folha de aluminio ndao estao recomendados a
menos que especificado pelo fabricante, siga atentamente as
instrugoes.

Pratos de vidro para v

Cumpra sempre as instrugdes do fabricante. Nao ultrapasse o0s

alta temperatura tempos de aguecimento indicados. Tenha muito cuidado, pois
este pratos atingem temperaturas muito elevadas.

Porcelana e vIix Geralmente, a porcelana, ceramica, louca de barro vidrada e

ceramica aporcelana de 0ssos sao adequadas, exceptuando as que tém

decoragcao em metal.

Vidro, (p. ex. Pyrex ®) v/

Deve ter muito cuidado ao utilizar vidro fino pois pode partir ou
rachar se sujeito a bruscas mudangas de temperatura.

Metal X

N&o se recomenda a utilizagao de utensilios metalicos em fornos
microondas pois ocorre a formagao de arco, que pode provocar
incéndio.

Plastico/- poliestireno, v
p. ex., recipientes de
“fast-food”

E preciso ter cuidado pois alguns recipientes podem deformar,
derreter ou descolorar a altas temperaturas.

Pelicula aderente v

Nao deve entrar em contacto com os alimentos e deve ser
perfurada para deixar sair 0 vapor.

Sacos v

Devem ser perfurados para deixar sair o vapor. Certifique-se de
que 0s sacos sao adequados para utilizagao em microondas.
Nao utilize corddes de apertar em plastico ou metal pois podem
derreter ou incendiar devido a formacao de arco.

Papel — pratos, copos v
€ papel de cozinha

Utilize apenas para aquecer ou para absorver humidade. Deve
ter cuidado pois 0 sobreaquecimento pode provocar incéndio.

Recipientes de v
palha e madeira

Quando utilizar estes materiais, mantenha-se atento ao forno
pois 0 sobreaquecimento pode provocar incéndio.

Papel reciclado e X
jornal

Podem conter extractos de metal que provocara a formacgao de
e jornal arco e pode provocar incéndio.

COZINHAR MICROONDAS

O seu forno pode ser programado para um Tempo de cozedura  Unidade de
tempo maximo de 90 minutos. A unidade de aumento
introdug&o do tempo de cozedura varia entre os 0 -5 minutos 15 segundos

15 segundos € os cinco minutos. Depende da

duragéo total da cozedura conform
na tabela.

DESCONGELAGAO MANU

. 5-10 minutos 30 segundos
e indicado
10-30 minutos 1 minuto
30-90 minutos 5 minutos

AL

Para descongelacéo manual (sem accionar a

fungéo de descongelagdo automati

ca), ajuste

para 240 W. O simbolo de descongelacao surge

no visor da janela sempre que o niv
poténcia é seleccionado.

el de
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NIVEL DE POTENCIA DO
MICROONDAS

O seu aparelho de microondas tem 6 niveis de
poténcia.

Regulacao Sugestao de utilizacao

da poténcia

800 W/ E utilizada para cozinhar ou aquecer, por ex., sopa, guisados, comida enlatada,

SUPERIOR  bebidas quentes, legumes, peixe, etc.

560 W E utiizada para processos de cozedura mais longos de alimentos compactos, como
por exemplo os assados, rolo de carne, e também de alimentos delicados, como por
exemplo, os molhos de queijo e bolos. Em poténcias baixas, os alimentos ndo fervem
muito e a carne € cozinhada uniformemente, sem cozinhar demasiado nos lados.

400 W Para alimentos compactos que necessitam de um longo tempo de cozedura

quando cozinhados de maneira tradicional, por exemplo, os pratos de carne de
vaca, recomenda-se a reducdo da poténcia e o alargamento do tempo de cozedura.
Desta forma, a carne fica mais tenra.

240 W/DESC- Para descongelar, escolha um nivel de poténcia mais baixo. Isto garante que o
ONGELACAO alimento descongele uniformemente. Além disso, este nivel € ideal para cozinhar
arroz, massa, massa recheada e leite creme.

80 W Para uma descongelagao cuidadosa, por exemplo, de bolos com creme e pastelaria
variada.

oW Para temporizador de repouso/cozinha.

W = WATT

Exemplo: Aquecer sopa durante 2 minutos e
30 segundos a uma poténcia de 560 W.
1. Prima duas vezes o botdo de NIVEL DE
POTENCIA.
A

-x2

2. Introduza o tempo de cozedura rodando o
manipulo TEMPORIZADO/PESO no
sentido dos ponteiros do reldgio ou no
sentido contrario até 2.30 aparecer.

’ it )

3. Prima o botdo START/+30.

& x1

4. \Verifique o visor:

& Importante!

Se néo seleccionar o nivel de poténcia, este é
definido automaticamente para 800 W/
SUPERIOR.

(1]

e Ao abrir a porta durante o processo de
cozedura, 0 tempo de cozedura indicado no
visor digital para automaticamente. O tempo
de cozedura € reiniciado, no modo
regressivo, quando a porta é fechada e o
botdo START/+30 é premido.

* Se quiser saber o nivel de poténcia durante a
cozedura, prima o botdo NIVEL DE
POTENCIA.

e Pode aumentar ou reduzir 0 tempo de
cozedura, rodando o botao rotativo
TEMPORIZADOR/PESO.

e E possivel alterar o nivel de poténcia durante
a fase de cozedura, premindo o botao NIVEL
DE POTENCIA.

e Para cancelar um programa durante a
cozedura, toque duas vezes no botdo STOP.



TEMPORIZADOR DE COZINHA

Exemplo: Para programar o temporizador de
cozinha para 7 minutos.
1. Prima 7 vezes o botéo de NIVEL DE

POTENCIA. _

-x7

2. Introduza o tempo de cozedura rodando o
manipulo TEMPORIZADO/PESO no
sentido dos ponteiros do relégio ou no
sentido contrario até 7.00 aparecer.

D

3. Prima o botdo START/+30.

& x1

4. Verifique o visor: ﬂ

e Para colocar o temporizador em pausa,
prima o botao STOP. Para restabelecer a
contagem do temporizador, prima
START/+30; para sair, volte a premir STOP.

ADICIONE 30 SEGUNDOS

O botao START/+30 permite-lhe aceder as
funcdes seguintes.

1. Inicio directo
Pode iniciar directamente a cozedura a
800 W/SUPERIOR de poténcia durante 30
segundos, premindo o botdo START/+30.

<|‘/“

2. Prolongar o tempo de cozedura
Pode prolongar o tempo de cozedura, no
modo de cozedura manual, em multiplos de
30 segundos se premir o botao durante o
funcionamento do forno.

-
0 v

e Também pode usar +30 segundos durante o
modo de grelhados.

* N&o € possivel utilizar esta fungéo durante as
fases de COZEDURA AUTOMATICA ou
DESCONGELAGCAO AUTOMATICA.
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MAIS E MENOS

Afuncéo PLUS (MAIS) A\ e MINUS (MENOS)
N/ permite-lhe reduzir ou aumentar o tempo de
cozedura durante a utilizagc&o dos programas
automaticos.

Se desgjar batatas cozidas, mas que preservem
a sua consisténcia, utilize MINUS (MENOS) Y/ .

Por outro lado, se desejar que as batatas fiqguem
mais moles, utilize PLUS (MAIS) A\ .

Exemplo: Para cozinhar 0,3 kg de batatas, bem

cozidas.

1. Selecione 0 menu requerido pressionando
dua vezes a tecla COZEDURA
AUTOMATICA.

& x2

2. Gire o botao TEMPORIZADOR/PESO até 0.3

aparecer. @
L J

3. Prima uma vez o botao NIVEL DE POTENCIA
para seleccionar a fungéo PLUS (MAIS) A\ .

A

-x1

4, Prima o botdo START/+30.

5. Verifique o visor: ¥

(i)

¢ Para cancelar PLUS/MINUS (MAIS/MENQS),
prima 3 vezes a tecla do NIVEL DE POTENCIA.

e Se seleccionar PLUS (MAIS), surge A\ no
Visor.

e Se seleccionar MINUS (MENOS), surge &/
No Visor.
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COZEDURA GRILL E DUAL GRILL

Este forno microondas tem dois modos de
cozedura GRILL disponiveis:

1. Apenas Grill

2. Dual Grill (Grill com microondas)

& Notas!

1. Recomenda-se a utilizagcao das grelhas
superiores e inferiores para gratinar.

2. Pode detectar fumo ou um cheiro a
queimado durante a primeira utilizagao do
grill. Esta € uma situagéo normal e n&o indica
um mau funcionamento do forno. Para evitar
este problema, ao utilizar o forno pela
primeira vez, seleccione 0 modo de grill sem
alimentos durante 20 minutos.

1. Cozedura so com gill

Este modo pode ser utilizado para Gratinar/Dar
cor aos alimentos.

Exemplo: Para tostar durante 4 minutos.
1. Prima uma vez que o botdo de GRILL.

O

N

2. Introduza o tempo de cozedura rodando o
manipulo TEMPORIZADOR/PESO no
sentido dos ponteiros do reldgio ou no
sentido contrario até 4.00 aparecer.

N )

3. Prima o botao START/+30.

& x1

4. Verifique o visor:

2. Cozedura com dual grill

Este modo combina a poténcia de Grill e a
poténcia de microondas (240 W a 400 W). O
nivel de poténcia do microondas esta

predefinido para 240 W.

Botao Ajuste da poténcia
Girill x 1 ow

Grill x 2 240 W

Grill x 3 400 W

Crill x 4 oW

Exemplo: Para fazer espetadas de carne de
porco durante 7 minutos em DUAL GRILL
(400 W).
1. Prima 3 vez que o botdo de GRILL.

1

L

2. Introduza o tempo de cozedura rodando o
manipulo TEMPORIZADOR/PESO no
sentido dos ponteiros do reldgio ou no
sentido contrario até 7.00 aparecer.

@

3. Prima o botéo START/+30.

& x1

4. Verifique o visor




COZEDURA COM VARIAS
SEQUENCIAS

Pode programar uma sequéncia de 3 fases
(méaximo) utilizando uma combinagéo de
MICROONDAS, GRILL ou DUAL GRILL.

Exemplo: Para cozinhar:

2 minutos e 30 segundos na poténcia
de 560 W (Fase 1)
5 minutos apenas em Grill (Fase 2)

Fase 1 )
1. Prima duas vezes que o bot&o de NIVEL DE
POTENCIA. A

-x2

2. Introduza o tempo de cozedura rodando o
manipulo TEMPORIZADOR/PESO no sentido
dos ponteiros do reldgio ou no sentido
contrario até 2.30 aparecer.

@

3. Verifique o visor:

Fase 2
1. Prima uma vez que o botéo de GRILL.

0

N

2. Introduza o tempo de cozedura rodando o
manipulo TEMPORIZADOR/PESO no sentido
dos ponteiros do reldgio ou no sentido
contrario até 5.00 aparecer.

N )

3. Prima o botdo START/+30.

& x1

4. Verifique o visor:

O forno comega a funcionar durante 2 minutos e
30 segundos a 560 W e depois durante 5
minutos apenas com Grill.
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OPERAGAO COZEDURA
AUTOMATICA OU )
DESCONGELAGCAO AUTOMATICA

COZEDURA AUTOMATICA ou
DESCONGELACAO AUTOMATICA selecciona
automaticamente 0 modo e tempo de cozedura
correctos. Pode seleccionar de entre 6 menus
de COZEDURA AUTOMATICA e 2 menus de
DESCONGELAGAO AUTOMATICA.

Cozedura Automatica

Alimento Simbolo Ajuste
Bebidas g, Microondas
Batatas Cozidas/ §5 Microondas
assadas comcasca @
Espetadas 55 Microondas
15y + Grill
Filetes de Peixe 858 Microondas
Gratinados = + Gril
Frango Assado Microondas
=3 + Gril
Gratinado i85 Microondas
= + Grill

Exemplo: Para cozinhar 0,3 kg de batatas.
1. Selecione 0 menu requerido pressionando
duas vezes a tecla COZEDURA

AUTOMATICA.

& x2

2. Gire o botdo TEMPORIZADOR/PESO até 0.3

& aparecer. @
{ )

3. Prima o botao START/+30.

4. Verifique o visor:

Quando é necessario efectuar algo (ex.: virar os
alimentos), o forno deixa de funcionar, ouvindo-
se 0 som de uma campainha e o visor comecga a
piscar com a indicagéo do tempo que falta para
concluir a cozedura. Para continuar com o
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cozinhado, prima o bot&o START/+30. No final,
do tempo de COZEDURA AUTOMATICA, o
programa para automaticamente. A campainha
toca e 0 simbolo de cozedura comega a piscar.
Apds um minuto e um “bip” de alerta, a hora do
dia surge no visor.

Descongelacao Automatica

Alimento Simbolo
Carne/Peixe/Aves CEE
Pao T BEE

Exemplo: Para descongelar 0,2 kg pao.
1. Selecione 0 menu requerido pressionando
duas vezes a tecla DESCONGELACAO

AUTOMATICA.

x2

2. Gire o botao TEMPORIZADOR/PESO até 0.2

€ aparecer. @
{ )

3. Prima o botdo START/+30.

& x1

4. Verifique o visor:

Quando ¢é necessario efectuar algo (ex.: virar os
alimentos), o forno deixa de funcionar, ouvindo-
se 0 som de uma campainha e o visor comega a
piscar com a indicagdo do tempo que falta para
concluir a cozedura. Para continuar com o
cozinhado, prima o botéo START/+30. No final
do tempo de DESCONGELACAO
AUTOMATICA, o programa para
automaticamente. A campainha toca e o
simbolo de cozedura comega a piscar. Apds um
minuto e um “bip” de alerta, a hora do dia surge
NO VisOr.



GRAFICOS DE PROGRAMAS
TABELAS COZEDURA AUTOMATICA QU DESCONGELAQAO AUTOMATICA
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Cozedura Peso (unidade Botdo Procedimento
automatica de Aumento)/
Utensilios
Bebidas 1-4 chavenas e Cologue a chavena perto do bordo do prato
(Cha/Café) IS%SP 1 chavena=200 ml o rotativo.
) X

Batatas Cozidas
€ assadas com
casca

f5§
)

0,1-0,8 kg (100 g)
Tigela e tampa

b x2

=

Batatas Cozidas Descasque as batatas e corte-as
em pedacos iguais.

Batatas Assadas com Pele Escolha batatas de
tamanho semelhante e lave-as.

Cologue as batatas cozidas ou batatas assadas
com pele num recipiente.

Adicione a agua necessaria (por 100 g), cerca de
2 colheres de sopa e uma pitada de sal.

Tape com uma tampa.

Quando ouvir o sinal sonoro, mexa e volte a tapar.
Depois de cozinhar, deixe repousar durante cerca
de 2 minutos.

Espetadas

§5§
gilecy

0,2-0,6 kg (100 g)
Grelha

Prepare as “Espetadas” para a receita da
pagina 151.

Disponha-as sobre a grelha e deixe cozinhar.
Quando o forno parar e ouvir o sinal sonoro,
volte.

Depois de cozinhar, retire o prato do forno e
coloque as batatas numa travessa. (Nao é
necessario deixar repousar.)

Filetes de Peixe

Gratinados s
~~r
<>

0,6-1,2 kg* (100 g)
Prato gratinado

Consulte as receitas para “Filetes de Peixe
Gratinados” nas paginas 151.

Peso total dos ingredientes.

Frango Assado

(@ g

0,9-1,4 kg (100 g)
Prato fundo

Misture os 2 c/sopa de dleo, 1 ¢/cha de colorau,
sal e pimenta e espalhe-o0s sobre o frango.
Pique a pele do frango.

e Cologque o frango na grelha inferior com o peito

voltado para baixo.

Cologue o recipiente directamente no prato
giratério e deixe cozinhar.

Quando o forno parar e ouvir o sinal sonoro, volte
o frango.

Depois de cozinhar, deixe repousar no forno
durante cerca de 3 minutos, retire e coloque
numa travessa.

Gratinado

0,5-1,5 kg* (100 g)
Prato gratinado

§55
()

Consulte a receita “Gratinado” na pagina 152.

x6 * Peso total dos ingredientes.

Os alimentos refrigerados séo cozinhados a partir de 5 °C, enquanto os alimentos
congelados sao cozinhados a partir de -18 °C.
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Descongelacao Peso (unidade de Botao Procedimento
automatica Aumento)/
Utensilios

Carne/peixe/aves  0,2-0,8 kg (100 g) e Cologue os alimentos num recipiente no
Recipiente - prato centro aves do prato giratorio.

I & x1 e Quando ouvir o sinal sonoro, vire 0s

alimentos, redistribua e separe-os. Proteja

(Peixe inteiro, postas de com pequenas quantidades de folha de

peixe, filetes de peixe, aluminio os pontos quentes (extremidades

coxas de frango, peito de dos alimentos que estdo mais expostas a

frango, came picada, bife, descongelacéo).

costeletas, , e Depois de descongelar, envolva os

hamburgueres, salsichas) alimentos em folha de aluminio durante 15-

45 minutos, até os mesmos estarem
totalmente descongelados.

e Carne Picada: Quando ouvir o sinal sonoro,
vire. Se possivel, retire as partes ja

descongeladas.
@ Nao adequado para aves inteiras.
Pao 0,1-1,0 kg (100 g) e Cologue num recipiente no centro do prato
e TTT Recipiente - giratdrio. Para uma quantidade igual a 1,0 kg,
& x2 coloque directamente no prato giratério.

e Quando ouvir o sinal sonoro, vire, redistribua
e retire as fatias ja descongeladas.

e Depois de descongelar, cubra com folha de
aluminio e deixe repousar durante 5-15
minutos, até estarem totalmente
descongeladas.

Os alimentos refrigerados sdo cozinhados a partir de 5 °C, enquanto os alimentos
congelados s&o cozinhados a partir de -18 °C.

@ @ Descongelacao automatica

¢ Introduza apenas o peso dos alimentos. Nao e Os bifes e costeletas devem ser
inclua o peso do recipiente. congelados numa unica camada.

e Para alimentos que pesem mais ou menos e A carne picada deve ser congelada numa
do que os pesos/quantidades indicados na camada fina.
tabela de cozedura, utilize os programas e Depois de voltar os alimentos, proteja as
manuais. porgdes ja descongeladas com pedacos

e Atemperatura final varia de acordo com a de folha de aluminio.
temperatura inicial dos alimentos. Verifigue se e Depois de descongelada, a carne das aves
os alimentos estao quentes depois da deve ser cozinhada de imediato.
cozedura.

e Sempre que for necessario efectuar alguma
operacao durante a cozedura (ex.: voltar os
alimentos), o forno para e ouve-se um sinal
sonoro, sendo que o tempo de cozedura
restante assim como qualquer outro indicador
comegam a piscar no visor. Para continuar a
cozedura prima o botéo START/+30.

¢ A utilizagdo nos modos Micro/Grill/Dual pode
provocar a activacao da ventoinha de
arrefecimento.
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RECEITAS PARA COZEDURA AUTOMATICA

Espetadas de carne de porco

3 espetos
300 g carne de porco, em cubos
60 g bacon
759 cebolas, cortadas em quartos
150 g cebolas, cortadas em quartos
100 g pimento verde, em pedacos
3 c/sopa de dleo
2 ¢c/cha colorau

sal
1c/cha de pimenta de Caiena
1c/cha  molho inglés (Worcester)

Filetes de peixe gratinados, “I_Esterhazy”

06kg 0,9kg 1,2Kg

270g 400g 5409 filetes de peixe

120g 180g 240g alho francés (as
rodelas)

25g 35g 560g cebola(rodelas)

60g 90g 120g cenoura (ralada)

10g 15g 20g manteiga ou margarina
sal, pimenta e noz-
moscada

1 11/ 2 sumo de limao

c/sopa c/sopa c/sopa

60g 90g 120g natas

60g 90g 120g queijo Gouda (ralado)

Filetes de peixe gratinados, “ltaliana”

0,6kg 09kg 1,2kg

260g 390g 5209 filetes de peixe

/2 1 11/2 sumo de limao

c/sopa c/sopa c/sopa

/2 1 11/2 pasta de anchova

c/sopa c/sopa c/sopa

30g 45g 60g queijo Gouda (ralado)
sal e pimenta

180g 270g 3609 tomates

1 11/ 2 ervas aromaticas

c/sopa c/sopa c/sopa picadas

110g 165g 220g queijo Mozarella

/2 /4 1 manjericao (picado)
c/sopa c/sopa c/sopa

1.

2.

Introduza os cubos de carne e 0s legumes
alternadamente nos 3 espetos de madeira.
Misture as especiarias com o 6leo, e pincele
as espetadas.

. Coloque as espetadas na grelha e deixe

cozinhar no modo COZEDURA
AUTOMATICA, “Espetadas de Carne de
Porco”.

. Coloque os legumes, a manteiga e as

especiarias numa cagarola e misture bem.
Deixe cozinhar durante 2 a 6 minutos a
800 W dependendo do peso.

. Lave o peixe, seque e regue com sumo de

liméao e sal.

. Junte as natas aos legumes e rectifique os

temperos.

. Cubra o fundo do recipiente com metade

dos legumes. Disponha o peixe por cima e
depois cubra com os restantes legumes.

. Espalhe o queijo Gouda por cima; coloque

no prato giratdrio & deixe cozinhar na 0pg&ao
de COZEDURA AUTOMATICA, “Filete de
peixe gratinado”.

. Depois de cozinhar, deixe repousar durante

cerca de 5 minutos.

. Lave e seque 0 peixe. Regue-o com sumo

de limao, tempere com sal e barre com
pasta de anchova.

. Cologue num prato para gratinados (0

tamanho depende do peso).

. Polvilhe o peixe com o queijo Gouda.
. Coloque o tomate por cima do queijo.
. Tempere com sal, pimenta € as ervas

aromaticas.

. Escorra o queijo Mozarella, corte em cubos

e cologue por cima dos tomates. Polvilhe o
queijo com o manjericao.

. Coloque o prato para gratinados na grelha

inferior e deixe cozinhar no COZEDURA
AUTOMATICA, “Filetes de Peixe
Gratinados”.

. Apds a cozedura, deixe repousar durante

cerca de 5 minutos.



152 www.electrolux.com

Gratinado de espinafres

0,5kg 1,0kg 1,5kg

150g 300g 450g espinafres
(descongelados e

SEecos)

15g 30g 45g cebola (finamente
picada)
sal, pimenta e noz-
moscada

59 10g 15g manteigaou
margarina (para untar
0 recipiente)

150g 300g 450g batatas cozidas (@s
rodelas)

35g 75g 110g presunto (em cubos)

50g 100g 150g natas

1 2 8 0vos

40g 75g 115g queijo ralado

Gratinado de Batatas e Courgettes

0,5kg 1,0kg 1,5kg

5g 10g 15g manteigaou
margarina (para untar
0 recipiente)

200g 400g 600 g batatas cozidas (as
rodelas)

115g 2309 345g courgette (as rodelas
finas)

75g 150g 2259 natas

1 2 3 ovos

/2 1 2 dente de alho
(esmagado)
sal, pimenta

40g 80g 120g queijo Gouda ralado

10g 20g 30g sementes de girassol

NIVEL DE POTENCIA REDUZIDA
& Nota!

Se cozinhar os alimentos para além do tempo
normal com o mesmo modo de cozedura, a
poténcia do forno ird diminuir
automaticamente para evitar um

1. Junte os espinafres com a cebola e tempere
com sal, pimenta e noz-moscada.

2. Unte o recipiente para gratinar. Faca
camadas alternadas com as rodelas de
batata, os cubos de presunto e os
espinafres. A Ultima camada deve ser de
espinafres.

3. Bata os ovos com o creme fraiche, tempere
com sal e pimenta e despeje sobre 0s
legumes.

4. Cubra o preparado com o queijo ralado.

5. Cologue no prato giratdrio e deixe cozinhar
na opcéo de COZEDURA AUTOMATICA,
"Gratinado".

6. Depois de cozinhar, deixe repousar durante
cerca de 5 a 10 minutos.

1. Unte o recipiente para gratinar e faga
camadas alternadas de rodelas de batata e
courgette.

2. Bata os ovos com o creme fraiche, tempere
com sal, pimenta e alho e despeje sobre os
legumes.

3. Cubra o prato com o queijo Gouda ralado.

4. Por dltimo polvilhe o queijo com as
sementes de girassol.

5. Cologue no prato giratério e deixe cozinhar
na opcao de COZEDURA AUTOMATICA,
"Gratinado".

6. Depois de cozinhar, deixe repousar durante
cerca de 5 a 10 minutos.

sobre-aquecimento (a poténcia do
microondas sera reduzida ou o elemento de
aquecimento do grill comecara a iluminar-se
sobre e fora). Depois de uma pausa de

90 segundos, pode voltar a definir a poténcia.

Modo de Cozedura

Tempo Normal

Poténcia Reduzida

Microondas 800 W 20 minutos Microondas 560 W
Grill 10 minutos Grill - 50 %
Dual Grill Grill - 10 minutos Grill - 50 %




TABELAS DE COZEDURA
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Abreviaturas utilizadas

c/sopa = colher de sopa

chav. = chavena cheia g = grama

ml = millilitro min = minutos

c/cha = colher de cha

kg = quilograma

| =litro

cm = centimetro

Aquecer alimentos e bebibas

Alimento/Bebida Quantidade Ajuste Poténcia Tempo Meétodo
-g/ml- Nivel -Min-
Leite, 1 chavena 150 Micro 800 W aprox. 1 nao tape
Agua, 1 chavena 150 Micro 800 W 1-2 nao tape
6 chavenas 900 Micro 800 W 10-12  néo tape
1 prato 1000 Micro  goow 11-13  nao tape

Travessas (legumes, 400 Micro 800 W 3-6 junte um pouco de agua ao molho,

carne e tape e mexa a meio do tempo

acompanhamentos)

Guisado/sopa 200 Micro 800 W 1-2 tape, mexa apds aquecer

Legumes 200 Micro 800 W 2-3 se necessario, junte um pouco de

500 Micro 800 W 4-5 agua, tape e mexa a meio do

tempo

Carne, 1 fatia* 200 Micro 800 W 3-4 espalhe o0 molho por cima, tape

Filete de peixe* 200 Micro 800 W 2-3 tape

Bolo, 1 fatia 150 Micro 400 W Yo coloque num recipiente

Comida para bebés, 190 Micro 400 W aprox. 1 transfira para um recipiente proprio

de 1 boiao para microondas. Depois
aquecido, mexa bem e verifique a
temperatura

Manteiga ou 50 Micro 800 W Yo tape

margarina derretida*

Chocolate derretido 100 Micro 400 W 2-3 mexa de vez em quando

* Temperatura de refrigeracao

Descongelar

Alimento Quantidade Ajuste Poténcia Tempo Método Tempo de
-g- Nivel -Min- repouso
-Min-

Goulash 500 Micro 240 W 8-12 mexa a meio do tempo de 10-15
descongelagao

Bolos, 1 fatia 150 Micro  80W 2-5 cologue num recipiente 5

Fruta, ex.: 250 Micro 240 W 4-5 espalhe de forma uniforme, vire 5

cerejas, a meiodo tempo de

morangos, descongelagao

ameixas,

framboesas

@ Os tempos indicados na tabela séo valores de referéncia que podem variar consoante a temperatura

de congelagéo, a constituicao e o peso dos alimentos.
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Descongelar e cozinhar

Alimento Quant- Ajuste Poté- Tempo Agua Método Tempo
idade ncia -Min- Adicio- de
-g- Nivel nada repouso
-c/sopa- -Min-
Filete de peixe 300 Micro 800W 10-12 - tape 2
Travessas 400 Micro 800 W 9-11 - tape, mexa apos 6 minutos 2
Brocolos 300 Micro  800W 7-9 3-5 tape, mexa a meio do tempo 2
Ervilhas 300 Micro  800W 7-9 3-5 tape, mexaameio dotempo 2
Maceddnia 500 Micro  800W 11-13  3-5 tape, mexa a meio dotempo 2
Cozer, grelhar e gratinar
Alimento Quanti- Ajuste Poté- Tempo Método Tempo de
dade ncia -Min- repouso
-g- Nivel -Min-
Brocolos 500 Micro  800W 9-11  adicione 4-5 c/sopa de &agua, mexa -
ocasionalmente durante a cozedura
Ervihas 500 Micro 800W 9-11  tape, adicione 4-5 c/sopa de agua, -
mexa ocasionalmente
Cenouras 500 Micro 800W 10-12 corte em rodelas, tape, adicione 4-5 -

c/sopa de agua, tape, mexa
ocasionalmente durante a cozedura

Assados (Carne 1000 Micro 800W 13-16 tempere a gosto; coloque num prato 10

de porco, de Dual 400 W 6-8°  raso; vire* depois
vitela ou de Micro 560W 10-12
borrego) Dual 400W 3-5
1500 Micro 800 W 24-26 10

Dual  400W 9-11*
Micro 560 W 14-16
Dual  400W 6-7

Carneassada 1000 Micro 560W 7-10  tempere a gosto; coloque num prato 10
(médio) Dual  400W 7-8°  raso; vire* depois
Micro 560W 4-5
Dual 400W 5-7
1500 Micro 560 W 8-10 10
Dual  400W 8-10*
Micro 560 W 8-10
Dual  400W 3-5
Pernas de 200 Dual  400W 5-6°  tempere a gosto; coloque oladodo 3
Frango Girill 6-8 peito para baixo num recipiente fundo;
vire* depois
Bifes da alcatra 2 400 Girill 13-15* coloque na grelha; vire* depoais;
unidades, médio Grill 6-8 tempere depois de grelhar
Pratos Grill 5-7 cologque o recipiente na grelha inferior
gratinados
Croque Monsieur 1 unidade Girill 6-9 torre 0 pao de forma, barre com
(tosta) manteiga, oloque uma fatia de fiambre,
uma fatia de ananas e uma fatia de
queijo
Pizza 300 Micro 400 W 8 retire a embalagem; cologque na grelha;
Dual 400W 3 adequado para repetir preparacao de

até 4 pizas; para manter bons
resultados, n&o utilize o forno durante
um minuto e meio antes de preparar a
57 pizza.




RECEITAS

Todas as receitas incluidas neste livro sdo
calculadas com base em quatro pratos —
salvo especificagao em contrario.

Adaptar as receitas para forno microondas
Se desejar adaptar as suas receitas favoritas
para o forno microondas, devera ter em conta
0 seguinte: Reduza o tempo de cozedura
entre '/s e Y. Siga o exemplo das receitas
incluidas no livro.

Os alimentos com elevada percentagem de
humidade, tais como carne, peixe, aves,
legumes, fruta, guisados e sopas podem ser
preparados no forno microondas sem
dificuldade.

No caso de alimentos com pouca humidade,
tais como refeicbes completas, a sua

Sopa de cogumelos

Utensilios: Tigela com tampa (2 | capacidade)

200 g cogumelos, laminados

50g cebola, picada finamente

300ml  caldo de carne

300ml  natas

259 farinha

259 manteiga ou margarina
sal e pimenta

1 ovo

150ml  natas

Ratatouille

Utensilios: Tigela com tampa (2 | capacidade)
5 c/sopa  azeite

1dente de alho, esmagado

50¢g cebola, picada finamente

2509 beringela, em cubos

2009 courgette, em cubos

200g pimento, em cubos grandes

759 funcho, em cubos grandes

1 ramo de cheiros

200 g coracdes de alcachofra enlatados,
aos quartos

azeite

PORTUGUES 155

superficie deve ser humedecida antes destes
serem aguecidos ou cozinhados.

A quantidade de liquido a acrescentar, no
caso de alimentos crus que se pretende
grelhar, deve ser reduzida em cerca de dois
tercos da quantidade indicada na receita
original. Caso seja necessario, acrescente
mais liquido durante a cozedura.

A quantidade de gordura a acrescentar pode
ser reduzida consideravelmente. Uma
pequena quantidade de manteiga, margarina
ou dleo ¢ suficiente para dar sabor aos
alimentos. Por esse motivo, o seu forno
microondas é optimo para preparar refeicdes
com baixo teor em gordura, como parte de
uma dieta.

1. Cologue os legumes e o caldo na tigela, tape
e deixe cozinhar.
8-9min. 800W

2. Misture todos os ingredientes com a varinha
magica.

3. Misture a farinha e a manteiga até formar
uma massa e misture-a na sopa. Tempere
com sal e pimenta, tape e deixe cozer. Mexa
apos cozinhar.

4-6 min. 800 W

4. Misture a gema do ovo com as natas e junte
0 preparado a sopa, misturando
progressivamente. Aqueca durante uns
instantes, mas nao deixe ferver!
1-2min. 800 W
Apds a cozedura, deixe repousar durante
cerca de 5 minutos.

1. Misture o azeite e 0 alho esmagado na tigela.
Junte os legumes preparados, excepto os
coragdes de alcachofra, e tempere com
pimenta. Junte o ramo de cheiros, tape e
deixe cozinhar, misturando de vez em
quando.

19-21 min. 800 W
Durante os Ultimos 5 minutos, acrescente os
coracgdes de alcachofra e deixe aquecer.

2. Tempere a Ratatouille g.b. com sal e
pimenta. Retire 0 ramo de cheiros antes de
servir. Apds a cozedura, deixe o cordeiro
repousar durante cerca de 2 minutos.
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Cogumelos recheados com
rosmaninho

Utensilios: Tigela com Tampa (1 | Capacidade)
Tigela redonda lisa com tampa
(aprox. 22 cm de didmetro)

8 cogumelos grandes (aprox. 225 g),
inteiros

20g manteiga ou margarina

509 cebola, picada finamente

50¢g bacon, em cubos

pimenta preta moida
alecrim fresco, picado
125ml  vinho branco seco
125ml natas
209 farinha

Filetes de peixe com molho de

queijo

Utensilios: Tigela com Tampa (1 | Capacidade)
Recipiente raso redondo proprio para
gratinar (aprox. 25 cm de
comprimento)

600 g filetes de peixe

2 ¢/sopa  de sumo de limao

sal
109 manteiga ou margarina
509 cebola, picada finamente
20g farinha

100 ml  vinho branco

1c/cha  dleo vegetal para untar a recipiente
1009 queijo Emmental, ralado

2 c/sopa salsa, picada

. Remova os pés dos cogumelos. Pique-os.
. Unte o recipiente. Adicione a cebola, o bacon

e 0s pés dos cogumelos. Tempere com
pimenta e rosmaninho, tape e deixe cozinhar.
4-6 min. 800 W

Deixe arrefecer.

. Agueca as natas € 100 ml de vinho no

recipiente.
2-3min. 800 W

. Misture a farinha com o resto do vinho e

acrescente ao liquido quente, tape e deixe
cozinhar. Mexa uma vez durante a cozedura.
1-2min. 800 W

. Recheie os cogumelos com a mistura de

bacon e cologque-0s num recipiente raso.
Deite 0 molho sobre os cogumelos e cozinhe
na grelha.

2-3min. 800 W

6-7 min.  Dual Grill (400 W)

Apds a cozedura, deixe repousar durante
cerca de 2 minutos.

. Lave e seque o peixe, e regue-0 com O

sumo de limao. Envolva em sal.

2. Unte o recipiente. Adicione a cebola cortada,

tape e deixe cozinhar.
aprox. 2 min. 80000 W

. Deite a farinha sobre a cebola, acrescente o

vinho branco e mexa.

. Coloque o peixe na forma previamente

untada. Verta o molho sobre o peixe e
polvilhe com queijo. Coloque na grelha e
deixe cozinhar.

16-19 min. 560 W

4-5min.  Dual Grill (400 W)

Apos a cozedura, deixe repousar durante
cerca de 2 minutos.



Gambas com chili

Utensflios: Recipiente com tampa (capacidade
de 1) Recipiente com tampa
(capacidade de 2 |)

2409 gambas com casca

50 ml de vinho branco

200 g de cebolinho picado

2 chilis sem sementes e cortados aos
pedagos

209 fresco cortado aos pedacos

1 c¢/sopa  farinha de milho
2c/sopa  de dleo vegetal

1'/2c/sopa de molho de soja

1 c/sopa de agucar
1 c/sopa vinagre

Filetes de linguado

Utensilios: Recipiente oval raso com pelicula
aderente prépria para microondas
(aprox. 26 cm de commprimento)
4009 filetes de linguado

1 lim&o inteiro
1509 tomates
10g manteiga

1 c/sopa dleo vegetal
1 c/sopa salsa picada

sal e pimenta
4 c¢/sopa  vinho branco
20g manteiga ou margarina

Fiambre recheado

Utensilios: Tigela com Tampa
(capacidade para 2 |)
Recipiente oval préprio para gratinar
(aprox. 26 cm de comprimento)
1259 espinafres
1259 queijo fresco, 20 % tg

409 queijo Emmental ralado, pimenta,
colorau

queijo com pimenta e paprika
6 fatias  fiambre (300 g)

125ml agua

125ml  natas

209 farinha

20g manteiga ou margarina

10g manteiga ou margarina (para untar o
prato)
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. Lave as gambas. Corte cada gamba em 2

ou 3 pedagos. Coloque as gambas num
recipiente e acrescente o vinho. Cubra e
deixe marinar.

. Retire as gambas do vinho e envolva-as na

farinha de milho.

. Acrescente o dleo e os pedacos de

cebolinho, chili e gengibre. No final, coloque
atampa.
2min. 800 W

. Acrescente as gambas. Tempere com molho

de soja, agucar e vinagre. Mexa, cubra e
deixe cozinhar.

3-5min. 800 W

Depois da cozedura, aguardar
aproximadamente 2 minutos.

. Lave o peixe e seque levemente. Retire as

espinhas.

. Corte o lim&o e o tomate em rodelas finas.
. Unte o recipiente com manteiga. Coloque os

filetes de peixe no recipiente e regue com
Oleo vegetal.

. Polvilhe o peixe com a salsa, coloque as

rodelas de tomate por cima e tempere.
Disponha as rodelas de limao sobre o
tomate e regue com vinho branco.

. Coloque pequenas nozes de manteiga sobre

o limé&o, tape e deixe cozinhar.

16-19min. 800 W

Apds a cozedura, deixe repousar durante
cerca de 2 minutos.

. Misture os espinafres com o queijo € 0 queijo

fresco, tempere a gosto.

. Coloque uma colher de sopa do recheio em

cima de cada fatia de fiambre, e enrole-as.
Atravesse o fiambre com um espeto de
madeira.

. Prepare o molho béchamel: junte a agua e

as natas num recipiente e aqueca.
3-4min. 800 W

Misture a farinha com a manteiga, adicione
ao liquido e bata até ficar uniformemente
dissolvido. Tape e deixe cozer até o molho
ficar espesso.

1min. 800W

Mexa e prove.

. Cologue o0 molho no recipiente untado,

cologue os rolos de fiambre recheados em
cima do molho e cozinhe com a tampa.
6-9 min. 800 W

5-7 min.  Dual Grill (400 W)

Apods a cozedura, deixe repousar durante
cerca de 5 minutos.
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Strogonoff de vitela

Utensilios: Recipiente com tampa
(capacidade para 2 |)

600 g escalopes de vitela

1049 manteiga ou margarina

50g cebola, picada finamente

100ml  vinho branco

caldo de carne temperado, para
aprox. ¥2 | de caldo

300ml  natas
1 c/sopa  salsa picada

Lasanha

Utensilios: Tigela com Tampa
(capacidade para 2 |)
Prato raso quadrado com tampa
(aprox. 20 x 20 x 6 cm)

3009 tomate, em lata

50g fiambre, em cubos
50¢g cebola, picada finamente
1 dente de alho, esmagado

2509 carne picada
2 c/sopa polpa de tomate

sal e pimenta
150ml  creme fraiche
100ml  leite
50g queijo Parmeséo, ralado

1c/cha mistura de ervas secas
1c/cha azeite

1c/cha  dleo vegetal para untar a forma
1259 lasanha verde

1 c/sopa queijo Parmesao, ralado

Batatas recheadas

Utensflios: Recipiente com tampa
(capacidade de 2 |)
Recipiente fundo

4 batatas meédias (400 g)

100ml  deagua

609 de fiambre bem fino

259 de cebola bem picada

75-100  deleite

ml

20g de queijo parmesao ralado
sal e pimenta

209 de queijo Emmental ralado

1. Corte a carne de vitela em tiras.

2. Unte o recipiente com manteiga. Coloque a
carne e a cebola no recipiente, tape e deixe
cozinhar. Mexa uma vez durante a cozedura.
7-10min. 800 W

3. Junte o vinho branco, o caldo da carne € as
natas, mexa, tape e deixe cozinhar
novamente.

Mexa ocasionalmente.
4-5min. 800 W

4. Apods a cozedura, mexa a mistura
novamente e deixe repousar durante
aproximadamente 5 minutos. Decore com
salsa.

1. Corte o tomate, misture com o fiambre, a
cebola, 0 alho, a carne picada € a polpa de
tomate. Tempere, tape e deixe cozinhar.
7-9min. 800 W

2. Misture o creme fraiche com o leite, o queijo
Parmeséo, as ervas, o0 6leo € as especiarias.

3. Unte o recipiente e cubra o fundo com cerca
de /3 da massa. Coloque metade da mistura
de carne picada na massa e deite algum
molho. Repita este procedimento e termine
com o resto da massa. Cubra a massa com
o molho e polvihe com queijo parmesao.
Deixe cozinhar com a tampa.

15-17 min. 560 W
Apds a cozedura, deixe repousar durante
cerca de 5 a 10 minutos.

1. Perfure as batatas e coloque-as no
recipiente, acrescente agua, coloque a
tampa e deixe cozinhar.

Vire-as uma vez durante a cozedura.
8-10min. 800 W
Deixe arrefecer.

2. Parta as batatas a meio em comprimento e
cuidadosamente retire-lhes o interior. Misture
a polpa das batatas com o fiambre, cebolas,
leite e queijo parmesao até tudo se
transformar numa massa consistente.
Tempere com sal e pimenta.

3. Encha a pele das batatas com a mistura;
cubra com queijo emmental; coloque no
recipiente fundo e deixe cozinhar.

4-6 min. 800 W
Depois da cozedura, aguardar
aproximadamente 2 minutos.



Péras com molho de chocolate

Utensilios: Tigela com Tampa (2 | Capacidade)
Tigela com Tampa (1 | Capacidade)

4 péras inteiras, descascadas (600 g)
60 g agucar

109 pacote agucar baunilhado

1 ¢/sopa licor de péra

150ml  agua

1309 chocolate para culinaria, em pedagos
100 g creme fraiche (natas)

Geleia de frutas com molho de

baunilha

Utensflios: Prato com tampa (2 | capacidade)
Prato com tampa (1 | capacidade)

150 g groselhas vermelhas, lavadas e sem

haste

150 g morangos, lavados e sem as folhas e
opé

150 g framboesas, lavadas e sem as folhas
eopé

250ml  vinho branco
100 g acucar

50 ml sumo de limao

8 folhas de gelatina
300ml  leite

2 vagem de baunilha
309 agucar

159 farinha de milho

Chocolate com natas

Utensilios: Chavena grande (200 ml capacidade)
150ml  leite
309 chocolate para culinéria, ralado
30 ml natas
raspas de chocolate
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. Deite 0 agucar, o agucar baunihado, o licor
de péra e a agua no recipiente, mexa, tape e
leve a aquecer.
1-2min. 800 W

. Coloque as péras no liquido, tape e deixe
cozinhar.

9-11 min. 800 W
Retire as péras do liquido e cologue-as no
frigorffico.

. Deite 50 ml do liquido num recipiente mais
peqgueno. Adicione o chocolate e o creme
fraiche, tape e deixe cozinhar.
2-3min. 800 W

. Mexa bem o molho, verta sobre as péras e
sirva.

. Ponha de parte alguma fruta para decoragéo.
Esmague a fruta restante com o vinho
branco, cologue num prato, tape e leve a
aquecer.
7-9min. 800 W

. Acrescente, mexendo, 0 aguicar € 0 sumo de
lim&o.

. Embeba a gelatina em gua fria durante
aprox. 10 min, depois retire e seque-a,
apertando-a. Acrescente, mexendo, a
gelatina no puré quente até se dissolver.
Coloque a geleia no frigorffico e deixe
solidificar.

. Para fazer o molho de baunilha, ponha o leite
no outro recipiente. Corte a vagem de
baunilha e remova o interior, acrescente-o,
mexendo, ao leite com o agUcar e a farinha
de milho. Tape e deixe cozinhar, mexendo
durante a cozedura e novamente no final.
3-4min. 800 W

. Cologue a geleia num prato e decorecom o
resto da fruta. Deite 0 molho de baunilha
sobre a geleia.

. Deite o leite na chavena. Adicione o
chocolate, mexa bem e aqueca. Mexa
ocasionalmente.
aprox. 1 min. 800 W

. Bata as natas até ficarem consistentes,
cologue em cima do chocolate. Decore com
raspas de chocolate e sirva.
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CUIDADOS E LIMPEZA

CUIDADO: NAO UTILIZE
PRODUTOS DE LIMPEZA
PARA FORNOS, ]
PRODUTOS DE LIMPEZA A
BASE DE VAPOR,
PRODUTOS DE LIMPEZA
ABRASIVOS OU
AGRESSIVOS OU QUE
CONTENHAM HIDROXIDO
DE SODIO OU ESFREGOES
PARA LIMPAR O SEU
FORNO MICROONDAS.

LIMPE O FORNO
REGULARMENTE E
REMOVA QUAISQUER
RESTOS DE COMIDA. Nao
manter o forno limpo
podera levar a deterioracao
da superficie o que afectara
a vida util do aparelho
podendo resultar numa
situacao perigosa.

Exterior do forno

A parte exterior do seu forno
pode ser impa com agua e
detergente. Tenha o cuidado
de retirar 0 detergente com um
pano humido e depois secar
COm um pano Macio.

Painel de comandos

Abra a porta antes de impar
para desactivar o painel de
comandos. Deve ter-se uma
especial aten¢ao ao limpar o
painel de comandos.
Utilizando um pano
ligeiramente humido, limpe o
painel de comandos com
cuidado ate estar
completamente limpo. Evite
usar grandes quantidades de
agua. Nao utilize nenhum
produto quimico ou abrasivo.

Interior do forno

1. Limpe o forno depois de
cada utilizagao, com o forno
ainda quente, removendo
todos os salpicos e residuos
de alimentos com um pano,
Ou esponja, humido e
macio. Para salpicos mais
persistentes, utilize um
detergente suave e impe
varias vezes com um pano
humido até remover todos
0S Vestigios.

2. Tenha cuidado para evitar a
entrada de agua ou
detergente nos orificios de
ventilagao existentes nas
paredes do forno, uma vez



que isso poderia danificar o
forno.

3. Nao utilize produtos de
impeza com pulverizador
no interior do forno.

4, AQueca o forno
regularmente ligando o grill.
Restos de comida ou
gordura podem provocar
fumos ou chelros
desagradaveis.

Prato giratdrio e suporte
giratorio

Retire 0 prato e o suporte
giratério do forno. Lave o prato
e 0 suporte giratorio em agua
com detergente. Seque com
um pano macio. Tanto o prato
COMO O suporte giratorio
podem ser lavados na
maaquina de lavar loica.

Porta

Para eliminar todos 0s
vestigios de sujidade, limpe
regularmente os dois lados da
porta, as juntas e as
superficies isolantes com um
pano humido macio. Nao usar
produtos de mpeza abrasivos
ou raspadores de Impeza
metalicos afiados para limpar
0 vidro da porta do forno, visto
que poderao riscar a superficie
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e resultar no estilhagamento
do vidro.

Grelhas

Devem ser limpas com uma
solucao liquida suave e secas
de seguida. As grelhas podem
ser lavadas na maquina de
lavar loica.

A Nota! Nao deve utilizar
qualquer produto de limpeza a
base de vapor.
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O QUE FAZER SE

Problema Verificar/recomendacoes

O microondas nao e (s fusiveis incluidos na caixa de fusiveis estéo a funcionar.
estiver a funcionar e N&o houve nenhum corte de energia.

correctamente? e Se os fusiveis continuarem a rebentar, contacte um electricista

qualificado.

O modo de microondas e
n&o estiver a funcionar? e

A porta esté devidamente fechada.
As juntas da porta e as superficies estéo limpas.
Premiu o botéo START/+30.

O prato giratdrio ndo °
girar? °

O suporte do prato giratério esta bem posicionado.

O recipiente utilizado no forno nao € maior que o prato giratorio.

Os alimentos ndo sdo maiores que o prato giratdrio, impedindo-o de
rodar.

N&o existe nada na cavidade por baixo do prato giratério.

O microondas ndose e

Isole 0 aparelho da caixa de fusiveis.

desligar? e Contacte um agente autorizado da ELECTROLUX.

A luz interior do e Contacte um agente autorizado da ELECTROLUX. A lampada interior
microondas nao estiver do microondas so6 pode ser substituida por um agente autorizado da
a funcionar? ELECTROLUX.

Os alimentos estiverem e
a demorar mais tempo

a aquecer e cozinhar do e
que anteriormente?

Defina um tempo de cozedura maior (dobro da quantidade =
praticamente o dobro do tempo) ou,

Se os alimentos estiverern mais frios do que habitual, volte ou mexa-os
de tempos a tempos ou,

Defina uma poténcia mais elevada.

ESPECIFICACOE

S

Tensdo CA

230 V, 50 Hz, monofasica

Disjuntor/fusivel da linha de distribuicao Minimo 16 A

Poténcia CA necessaria:

Microondas 1,25 kW
Grill 1,00 kW
Microondas/Grill 2,2 KW

Poténcia de saida:

Microondas 800 W (IEC 60705)
Grill 1000 W

Frequéncia de Microondas

2450 MHz * (Grupo 2/Classe B)

Dimensdes Externas:

EMS172560 594 mm (L) x 371 mm (A) x 316 mm (P)

Dimensdes da Cavidade

285 mm (L) x 202 mm (A) x 298 mm (P) **

Capacidade do Forno 17 litros™

Prato giratério @ 272 mm, vidro
Peso cerca de 16,2 kg
LAmpada do forno 25 W/240-250 V

*

De acordo com esta norma,

Este produto cumpre 0s requisitos da norma europeia EN55011.
, este produto esta classificado como equipamento do grupo 2, classe B.

O grupo 2 significa que 0 equipamento gera energia de radiofrequéncia sob a forma de radiacao
electromagnética para tratamento térmico de alimentos.
A classe B significa que o equipamento é adequado a utilizacdo doméstica.

*k

A capacidade interna € calcl

ulada medindo a largura, profundidade e altura maximas.

A capacidade real para os alimentos ¢ inferior.
Este forno esta em conformidade com os requisitos das Directivas 2004/108/EC,

2006/95/EC e 2005/32/EC.

AS ESPECIFICAGOES ESTAO SUJEITAS A ALTERAGOES SEM NOTIFICAGAO PREVIA NO

AM

BITO DE UM MELHORAMENTO CONTINUO DOS APARELHOS.
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O Microondas pode ser colocado nas posicao A, B, C

ou D:

Posicao Dimensoes do
armario
L P A

A 560 x 550 x 360

B+C 560 x 300 x 350
560 x 300 x 360

D 560 x 500 x 350
560 x 500 x 360

Medidas em (mm)

INSTALACAO DO APARELHO

1. Retire todas as embalagens e verifique cuid-
adosamente a existéncia de sinais de danos.

2. Este forno foi concebido para ser instalado,
regra geral, num armario com 360 mm de
altura. Se desejar instala-lo num armario com
350 mm de altura:
Desaperte e retire 0s 4 pés incluidos na parte
inferior do forno. Existem 3 pés altos e 1 pé
baixo. Substitua os 3 pés altos pelos pés
fornecidos no conjunto de acessoérios. Nao
substitua o pé mais baixo.

3. Introduza o aparelho no armério de cozinha
lentamente e sem forgar, até a estrutura da

frente do forno encaixar na abertura do armério.

4. Verifique se 0 aparelho esta estavel e nédo
inclinado. Nao se esqueca de deixar um
intervalo de 4 mm entre a porta de cima do
armario e a parte superior da estrutura (ver

diagrama).
\—‘ —4 mm

Posicao de fixacao 1:

Fixe o forno na posicéo certa com os parafusos
fornecidos. Os pontos de fixagéo estdo
localizados nos cantos superiores € inferiores do
forno.

Posicao de fixacao 2:
Consulte 0 esquema fornecido com o forno.

& Nota!

Instale o forno por forma a que esteja a
85 cm ou mais do solo. E importante
garantir que a instalacao deste produto
obedece as instrucoes deste manual e as
instrucdes de instalacao do fabricante do
forno convencional.
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UTILIZACAO SEGURA DO
APARELHO

Se instalar o microondas na posicéo B ou C

(ver diagrama na pagina 163):

e O armario deve estar localizado, pelo menos,
a 500 mm (E) acima da bancada e nao deve
ser instalado directamente em cima de uma
placa do fogé&o.

e Este aparelho foi testado e aprovado para ser
utilizado apenas junto a placas de fogéo a
gés, eléctricas e de inducéo.

e Deve existir um intervalo suficiente entre a
placa do fogdo e o microondas para evitar o
sobreaquecimento do forno a microondas,
do espaco a volta do armario e dos
acessorios.

e Quando estiver a usar o forno a microondas
nao utilize a placa do fogdo sem tachos ou
panelas ao lume.

e Deve ter muito cuidado ao utilizar o forno a
microondas quando a placa estiver ligada.

LIGACAO DO APARELHO A
ALIMENTACAO

¢ A tomada deve estar situada num local
acessivel para que a unidade possa ser
desligada facilmente numa situacao de
emergéncia. Em alternativa, podera
isolar-se o forno da corrente através da
montagem de um interruptor na
instalacao fixa em conformidade com os
regulamentos de instalacé6es eléctricas.

¢ A tomada nao deve estar localizada por
tras do armario.

e A posicao ideal é por cima do armario, ver (A).

& (A

® | igue o aparelho a uma tomada com ligacéo
a terra, instalada correctamente, e com
corrente alterna de 230 V/50 Hz monofasica.
A tomada deve incluir um fusivel de 16 A.

¢ O cabo de alimentacao sé6 pode ser
substituido por um electricista.

e Antes da instalagéo, prenda um fio ao cabo
de alimentacao para facilitar a ligacéo ao
ponto (A), quando estiver a instalar o
aparelho.

¢ Ao instalar o aparelho num armario alto
lateral, NAO comprima o cabo de
alimentacao.

e Nao coloque o cabo de aimentacdo ou a
ficha dentro de dgua ou de qualquer outro
liquido.

LIGACOES ELECTRICAS

& AVISO!
ESTE APARELHO DEVE SER
LIGADO A TERRA
O fabricante declina quaisquer
responsabilidades caso esta medida
de seguranc¢a nao seja cumprida.

ISe a ficha instalada no seu aparelho ndo
encaixar na tomada, deve contactar o seu
agente autorizado local da ELECTROLUX
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Eliminacao responsavel em termos ecolégicos das embalagens e

aparelhos antigos

MATERIAL DE EMBALAGEM

Os fornos a microondas da ELECTROLUX
necessitam de uma embalagem eficaz para os
proteger durante o transporte.

S6 séo utilizadas as embalagens realmente
necessarias.

O material de embalagem (ex.: pelicula
transparente ou esferovite) pode colocar as
criangas em risco.

Perigo de asfixia. Mantenha o material de
embalagem longe das criancas.

Todo o material de embalagem utilizado €
ecologico e por isso pode ser reciclado. O cartéo
é feito de papel reciclado e as pegas de madeira
nao séo tratadas. Os itens em plastico sao
identificados como se segue:

"PE" polietileno ex.: pelicula da embalagem

"PS" poliestireno ex.: embalagem (sem CFC)
"PP" polipropileno ex.: fitas da embalagem
Utilizando e reutilizando as embalagens,
possivel poupar as matérias primas e reduzir o
volume de lixo produzido.

As embalagens devem ser entregues junto do
centro de reciclagem mais proximo da sua area.
Contacte as entidades competentes da sua area
para mais informagoes.

ELIMINACAO DE APARELHOS
ANTIGO

Os aparelhos antigos devem ser preparados, em
termos de seguranga, antes da sua eliminacéo,
removendo a ficha e cortando e eliminando o
cabo de alimentacéo.

Devem ser entregues junto do centro de
reciclagem mais proximo da sua area. Contacte
as entidades competentes da sua area ou a
Delegacéo de Saude Ambiental para saber se
existem instalacdes na sua area para a
reciclagem de aparelhos.

O simbolo E: no produto ou na embalagem
indica que este produto nd&o pode ser tratado
como lixo doméstico. Em vez disso, deve ser
entregue ao centro de recolha selectiva para a
reciclagem de equipamento eléctrico e
electronico. Ao garantir uma eliminagao
adequada deste produto, ira ajudar a evitar
eventuais consequéncias negativas para o0 meio
ambiente e para a salde publica, que, de outra
forma, poderiam ser provocadas por um
tratamento incorrecto do produto. Para obter
informagdes mais pormenorizadas sobre a
reciclagem deste produto, contacte 0s servicos
municipalizados locais, o centro de recolha
selectiva da sua area de residéncia ou 0
estabelecimento onde adquiriu o produto.



GARANTIA/ASSISTENCIA TECNICA

Estimado Cliente. Queremos felicita-lo pela sua
compra e agradecer a confianca depositada na
nossa empresa. O seu electrodoméstico dispde
de uma garantia de 24 meses para mao-de-obra
e pegas. Se durante o perfodo de garantia o seu
electrodomeéstico tiver uma avaria, contacte o
Servigo Técnico Oficial.

ASSISTENCIA TECNICA OFICIAL: 21 440 39 39

SERVICO DE APOIO AO CLIENTE: 21 440 39

00 (de 2a a Ba feira. das 10H-13H e das 14H-

17H) CONDICOES DE GARANTIA

1. O aparelho que acaba de adquirir possui uma
garantia de dois anos a partir da data de
aquisicéo. Os pedidos de assisténcia na
garantia s&o gratuitos, mediante
apresentacao do respectivo certificado
juntamente com a factura de compra.

2. A presente garantia do fabricante (2 anos)
cobre a substituicao de pegas, méo de obra
e deslocagéo.

3. Em caso de imobilizagcdo do seu aparelho por
periodo superior a 15 dias, a garantia sera
prolongada adicionando o tempo de
imobilizagao a data de entrega nos Nossos
Senvicos.

4. Nos pedidos de assisténcia na garantia de
Pequenos Electrodomésticos, os aparelhos a
reparar deverao ser entregues directamente
no ponto de assisténcia.

EXCLUSOES DE GARANTIA. Substituicoes
de pecas danificadas por mau manuseamento,
instalagc&o incorrecta, danos de transporte e
danos provocados por condicbes atmosféricas
adversas; Intervencdes por pessoal técnico n&o
autorizado pelo ELECTROLUX SERVICE ;
substituicbes de lampadas, filtros, juntas de
borracha, vidros, botbes, puxadores e
acessorios de aspiradores; Todos os servigos de
manutencao provocados pelo desgaste ou pela
utilizac&o do aparelho; Pedidos de
demonstracéo de montagem e explicagdes de
funcionamento; Danos no esmalte e/ou na
pintura provocados por cortes ou pancadas;
Uso intensivo em locais publicos ou rofissionais,
amenos que se trate de um produto adequado
para o efeito; Desobstrucéo de bombas de
limpeza e filtros. Falta de manutencao e limpeza;
filtros com objectos tais como botbes, moedas,
etc.; Condensadores com pd, sujidade ou outros
elementos que impegam a livre circulagcao do ar;

tinas de detergente com residuos, etc.

e MANIPULACAQO nos dados da placa de
Matricula do presente aparelho ou deste
certificado. B

e INSTALACAO INCORRECTA E NAO
REGULAMENTAR (tensao, pressao de gas
ou de agua, ligagdes eléctricas ou hidraulicas
nao adequadas).

Informa-se que a garantia reconhecida neste

documento, tem a proteccao que concede o

decreto-lei n° 84/2008 de 21 de Maio respeitante

a exigéncia que o bem adquirido esteja

conforme com o contrato de compra e venda,

podendo o cliente reclamar em caso de
desconformidade durante um prazo de 2 anos
desde a entrega/compra. Durante este prazo
tera o direito de solicitar a reparacéo gratuita do
bem, salvo se essa reparagao resulte impossivel
ou desproporcionada. Quando ndo seja possivel
exigir a reparacdo ou quando n&o seja efectuada
em prazo razoavel ou sem maiores
incovenientes para o cliente, este podera solicitar

a baixa de preco ou a resolucao do contrato.

Assisténcia Técnica - ELECTROLUX SERVICE -

Quinta da Fonte, Edificio Gongalves Zarco - Q

35, 2774-518 Paco de Arcos.

Deve conservar a factura de compra junto deste

Certificado de Garantia. Para a validade desta

garantia, no momento da intervencéo técnica é

absolutamente imprescindivel apresentar ao

pessoal autorizado o presente certificado junto
da factura legal de compra do aparelho
devidamente preenchida.
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Albania +3554 261450 Rr. Pjeter Bogdani Nr. 7 Tirane
Belgique/Belgié/ ++32 27162444 Bergensesteenweg 719, 1502 Lembeek
Belgien
Ceskd republika  +420261302261  Budejovicka 3, Praha 4, 140 21
Danmark +457011 7400 Strevelinsvej 38-40, 7000 Fredericia
Deutschland +49 1803226622 Muggenhofer Str. 135, 90429 Niirnberg
Eesti +37 266 50 030 Mustamae tee 24, 10621 Tallinn
Espana +34902116388  Carretera M-300, Km. 29,900 Alcala de

Henares Madrid
France 084462 26 53 www.electrolux.fr
Great Britain +44 8445616 616  Addington Way, Luton, Bedfordshire LU4 9QQ
Hellas +3023 10561970 4, Limnou Str., 54627 Thessaloniki
Hrvatska +385 163 23338 Slavonska avenija 3, 10000 Zagreb
Ireland +353 14090753 Long Mile Road Dublin 12
Italia +39 (0) 434 558500 C.so Lino Zanussi, 26 - 33080 Porcia (PN)
Latvija +371 67313626 Kr. Barona iela 130/2, LV-1012, Riga
Lietuva +3705 278 06 03 Ozo 10a, LT-08200 Vilnius, Lietuva
Luxembourg +352 42 431 301 Rue de Bitbourg, 7, L-1273 Hamm
Magyarorszag +36 12521773 H-1142 Budapest X1V, Erzsébet kirdlynéutja 87
Nederland +31172468300  Vennootsweg 1, 2404 CG - Alphen aan den Rijn
Norge +47 81530222 Rislgkkvn. 2, 0508 Oslo
Osterreich +43 18 66 400 Herziggasse 9, 1230 Wien
Polska +48 22 43 47 300 ul. Kolejowa 5/7, Warszawa
Portugal +351214403939 Quinta da Fonte - Edificio Gongalves Zarco -
Q 35-2774-518 Pago de Arcos

Romania +40 21 451 2030 Str. Garii Progresului 2, S4, 040671RO

Schweiz - Suisse -
Svizzera

+41628899 111

Industriestrasse 10, CH-5506 Magenwil

Slovenija +3861 24 25 731 Gerbiceva ulica 110, 1000 Ljubljana
Slovensko +421232 1413 34- Electrolux Slovakia s.r.o., Electrolux Domace
5 spotrebice SK, Seberiniho 1, 821 03 Bratislava
Suomi 030600 5203 www.electrolux fi
Sverige +46 (0)77176 76 76 Electrolux Service, S:t Goransgatan 143, S-105 45
Stockholm
Turkiye +90212293 1025 Tarlabasi caddesi no : 35 Taksim istanbul
Poccna 8-800-200-3589 129090 MockBa, Onumnuincknin npocnekT, 16, bL|

"Onumnuk"

YKpaiHa

+380 44 586 20 60

04074 Kuis, Byn.ABT03aBOACbKa, 23, bL| "AnkoH"
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