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Sisukord

TAIUSLIKE TULEMUSTE SAAVUTAMINE

Taname, et valisite selle AEG toote. See on loodud teid pikki aastaid laitmatult teenima. Selle toote uudne
tehnoloogia aitab muuta elu lihtsamaks ja sellel on omadusi, mida tavalistel seadmetel ei pruugi olla. Vétke
juhendi lugemiseks moni minut aega, et tootest suurimat kasu saada.

LISASEADMED JA TARBEKAUBAD

AEG veebipoest leiate koik, mida vajate, et hoida oma AEG seadmed puhtad ja taiuslikult tookorras. Lisaks
leiate sealt suurel hulgal lisaseadmeid, mis on kavandatud ja valmistatud meie korge kvaliteedi
standarditele vastavatena: spetsiaalsetest kddgindudest sodgiriistakorvideni, pudelihoidjatest drna pesu

kottideni. ..

Kiilastage veebipoodi aadressil
www.aeg-electrolux.com/shop
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Olulised ohutusnduded
Seadme iilevaade

Enne esimest kasutamist
Nouanded mikrolaineahjus toidu
valmistamiseks
Mikrolaineahju kasutamine
Programmitabelid

Retseptid

Hooldamine ja puhastamine
Mida teha, kui...

Tehnilised andmed
Paigaldamine
Keskkonnateave
Teenindus ja varuosad
Garantiitingimused

Selle simboliga on mérgitud teie ohutuse véi seadme
kasutamisega seotud oluline teave ja/vdi teave, kus on
mainitud selliseid sonu nagu ,Hoiatus’,,Olge ettevaatlik”
Jargige kindlasti hoolega kdiki juhiseid.

]

See siimbol margib seadme kasutamisega seotud lisateavet.

Ristikheinaleht tahistab energiasadstlikke nduandeid ja vihjeid
seadme keskkonnasdbraliku kasutamise kohta.

Torke korral jargige jaotises,Mida teha, kui...” olevaid juhiseid.



Olulised ohutusnguded

/N OLULISED OHUTUSNOUDED

Olulised ohutusnéuded: lugege tahelepanelikult ja
hoidke edaspidiseks kasutamiseks alles

Tuleohu valtimine

Mikrolaineahju ei tohiks selle todtamise ajal jarelevalveta jatta.

Liiga suure véimsuse vai liiga pika toiduvalmistusaja tottu voib toit iile kuumeneda ja
tuleohtu tekitada.

Juurdepdds pistikupesale peab olema vaba, et seadme pistikut saaks hddaolukorras kiiresti seinast vélja
tommata.

Vahelduvvoolu toide peab olema 230V, 50 Hz, min 10 A jaotusliini kaitsme vdi min 10 A jaotusvooluahela liilitiga.
Soovitav on seadme puhul kasutada ainult selle seadmega kasutatavat vooluringi.

Arge hoidke ega kasutage ahju dues.

Kui soojendatav toit hakkab suitsema, ARGE AVAGE AHJU UST. Liilitage ahi vélja, tommake
juhe seinast ja oodake, kuni toit enam ei suitse. Ukse avamine toidu suitsemise ajal voib
pohjustada tulekahju.
Kasutage ainult mikrolainekindel nousid ja vahendeid.
Arge jatke ahju jarelevalveta, kui kasutate dravisatavaid plast-, paber- véi muust palevast
materjalist nousid.
Puhastage lainejuhi kate, ahju 6ds, poordalus ja poordaluse tugi parast kasutamist. Need
peavad olema kuivad ja rasvavabad. Kogunenud rasv véib iile kuumeneda ja hakata suitsema
voi siittida.
Arge pange tuleohtlikke materjale ahju véi ventilatsiooniavade lihedusse. Arge blokeerige
ventilatsiooniavasid.
Eemaldage toidu pakendilt kdik metallkinnised, traaditiikid jne. Metallosad tekitavad kaarlahenduse ja see
voib tuleohtu pohjustada.
Arge kasutage mikrolaineahju 6li kuumutamiseks. Temperatuuri ei saa kontrollida ja oli voib siittida.

Popkorni tegemiseks kasutage ainult spetsiaalselt mikrolaineahjus kasutamiseks méeldud popkorni
valmistamise vahendeid.

Arge hoidke ahjus toitu voi muid esemeid.
Pérast ahju kaivitamist kontrollige seadeid veendumaks, et ahi tédtab soovitud viisil.
Vaadake selles kasutusjuhendis toodud vastavaid nduandeid.

Vigastuste valtimine

& Hoiatus!

Arge kasutage ahju, kui see on katki véi esineb torkeid. Enne kasutamist kontrollige jargmisi asju:
a) Uks : veenduge, et uks sulgub korralikult ja tagage, et see on kohakuti ega ole moondunud.
b) Hinged ja ukse ohutusriivid : veenduge, et need ei ole katki ega lahti.

¢) Uksetihendid ja tihenduspinnad : veenduge, et need on terved.
d) Ahju sisemus voi uks: veenduge, et seal pole mélke.
e) Toitejuhe ja pistik : veenduge, et need pole kahjustunud.
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Arge kunagi kohandage, parandage ega muutke ahju ise. Vastava koolituseta inimene ei tohi
teha hooldus- véi parandustdid, mille kdigus eemaldatakse korpus, mis kaitseb
mikrolainekiirguse eest. See on vaga ohtlik.

Arge kasutage ahju lahtise uksega ega kohandage turvalukusteid mingil moel.
Arge kasutage ahju, kui uksetihendite ja tihenduspindade vahel on méni objekt.

Arge laske rasval voi mustusel uksetihenditele ja nendega kokkupuutuvatele osadele
koguneda. Jargige jaotises ,Hooldamine ja puhastamine” olevaid juhiseid. Kui te ei hoia ahju
puhtana, voib ahju pinna seisukord halveneda, mis voib omakorda lilhendada seadme todiga
ja tekitada ohtlikke olukordi.

SUDAMESTIMULAATORIGA inimesed peaksid mikrolaineahjuga seotud ettevaatusahindude kohta kiisima
oma arstilt vdi siidamestimulaatori tootjalt.

Elektrilo6gi valtimine

Mitte mingil juhul ei tohiks korpust eemaldada.

Arge kunagi kallake vdi sisestage midagi ukse lukustite avadesse vdi ventilatsiooniavadesse. Millegi
kallamisel avadesse liilitage ahi kohe valja, tommake pistik seinast ja vtke iihendust oma kohaliku
teeninduskeskusega.

Arge kastke toitejuhet vdi pistikut vette voi muu vedeliku sisse.

Arge jiitke toitejuhet kuuma voi terava servaga pinnale, nagu kuuma 6hu ventilatsiooniava ahju iilaosa
tagapool.

Arge piiiidke ise ahjuvalgusti lampi vahetada ega lubage seda teha kellelgi, keda teeninduskeskus ei ole
volitanud seda tegema. Kui ahjuvalgusti lamp enam ei pole, votke ihendust oma edasimiiiija voi kohaliku
teeninduskeskusega.

Kui seadme toitejuhe on kahjustatud, tuleb see asendada spetsiaalse juhtmega. Selle peab asendama
teeninduskeskuse volitatud tehnik.

Plahvatuse ja jarsu keemise valtimine

& Hoiatus!

Vedelikke ega muid toiduaineid ei tohi kuumutada tihedalt suletud noudes, kuna need
voivad plahvatada.

Arge kunagi kasutage suletud anumaid. Enne kasutamist eemaldage katted ja kaaned. Suletud néud vdivad
rohu suurenemise tottu plahvatada isegi pérast ahju valjalilitumist.

Olge ettevaatlik vedelike kuumutamisel mikrolaineahjus. Kasutage laia suuga anumat, et mullid valja
paaseks.

Jookide soojendamisel mikrolaineahjus véib toimuda hilinenud plahvatuslik keemine, seega
peab anuma kasitsemisel ettevaatlik olema.

Keeva vedeliku jarsu vélja purskumise ja enda kdrvetamise valtimiseks tehke jérgmist:

1. Enne kuumutamist/uuestikuumutamist segage vedelikku.

2. Uuesti soojendamisel on soovitatav vedeliku sisse panna klaasist varras vdi sarnane riist.

3. Laske vedelikul valmistusaja [dppemisel ahjus vahemalt 20 sekundit seista, et valtida viivitusega
keemispurset.
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Arge keetke mikrolaineahjus koorega mune ega kuumutage terveid kovakskeedetud mune,
kuna need voivad lIohkeda isegi parast kuumutamist. Pudruks tegemata munade
valmistamiseks voi iilessoojendamiseks torgake munakollane ja -valge labi, vastasel juhul
voib muna lohkeda. Koorige ja tiikeldage kovakskeedetud munad enne nende
mikrolaineahjus iilessoojendamist.

Enne kiipsetamist torgake augud sellistesse toitudesse, nagu kartulid, vorstid ja puuviljad, vastasel juhul
vdivad need Iohkeda.

Poletuste valtimine
Poletuste valtimiseks kasutage toidu ahjust véljatdstmiseks pajalappe voi -kindaid.
Aurupdletuste valtimiseks avage anumaid, popkornipakke, ahju kiipsetuskotte jms neid ndost ja katest
eemal hoides.
Poletuste valtimiseks kontrollige alati toidu temperatuuri ja segage toitu enne selle
serveerimist ning poorake erilist tahelepanu imikutele, lastele v6i vanuritele antava toidu voi
joogi temperatuurile.
Anuma temperatuur ei ndita toeselt toidu vdi joogi temperatuuri; kontrollige alati toidu temperatuuri.
Ahju ukse avamisel hoidke alati sellest eemale, et valtida vabanevast aurust ja kuumusest tekkida vdivaid
pdletusi.
Loigake tdidisega toidud parast kuumutamist lahti, et lasta aur vdlja ja véltida pdletusi.
Hoidke lapsi uksest eemal, et nad ei péletaks end.

Lapsed ja ohud ahju kasutamisel

Hoiatus!

Laske lastel ahju jarelevalveta kasutada ainult siis, kui olete neid piisavalt juhendanud ning
laps oskab ahju ohutult kasutada ja méistab vale kasutamise ohtusid.

Seade ei ole mdeldud kasutamiseks inimestele (sh lastele), kellel on madalad fiiisilised, kuulmis- ja
nagemismeele vdi vaimsed voimed voi kellel puuduvad ahju kasutamise kogemused ja teadmised, vélja
arvatud juhul, kui nende ohutuse eest vastutav isik valvab neid vdi on neid dpetanud seadet kasutama.
Lapsi tuleks jalgida tagamaks, et nad ei mangi seadmega.

Arge toetuge ahju uksele ega kiikuge sellel. Arge méngige ahjuga ega kasutage seda manguasjana.
Lastele tuleks dpetada kdiki olulisi ohutusndudeid: pajalappide kasutamist, toidukatte ettevaatlikku
eemaldamist; erilist tahelepanu tuleb pdorata toidu krobedaks muutmiseks kasutatavale pakendile (nt
isekuumenevad materjalid), kuna see véib eriti kuum olla.

Muud hoiatused

Arge kunagi muutke ahju mingil moel.

See ahi on moeldud ainult koduseks toiduvalmistamiseks ja seda voib kasutada ainult toidu
kiipsetamiseks. See ei sobi kaubanduslikuks véi laboris kasutamiseks.
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Ahju probleemitu kasutamine ja kahjustuste valtimine

Arge kunagi kaitage tiihja ahju.

Pruunistusndu voi isekuumeneva materjali kasutamisel pange alati selle alla kuumakindel isolaator, nt
portselantaldrik, et valtida podrdaluse ja pddrdaluse toe kahjustamist soojuspinge tottu. Anuma juhendis
madadratud eelsoojenduse aega ei tohi iiletada.

Arge kasutage metallnusid, mis peegeldavad mikrolaineid ja véivad tekitada elekirilise kaarlahenduse.
Arge pange konservipurke ahju.

Kasutage ainult selle ahju jaoks méeldud péérdalust ja péordaluse tuge. Arge kasutage ahju ilma
podrdaluseta.

Poordaluse katkimineku valtimine:

a) Enne pddrdaluse puhastamist veega laske sel jahtuda.

b) Arge pange kuuma toitu véi kuumi néusid kiilmale poordalusele.

¢) Arge pange kiilma toitu véi kiilmi néusid kuumale podrdalusele.

Arge pange ahju todtamise ajal midagi korpuse peale.

Oluline:

Kui te pole kindel, kuidas ahju iihendada, vdtke iihendust volitatud, kvalifitseeritud elektrikuga.

Tootja ega edasimiiiija ei vastuta vale elektriiihenduse loomisest tulenevate ahju kahjustuste voi kehaliste
vigastuste eest.

Ahju seintele vdi uksetihendite ja tihenduspindade imber vdib aeg-ajalt moodustuda veeauru vdi -tilku. See
on normaalne nahtus ega ole mark mikrolaineahju lekkimisest vdi torgetest.



Seadme iilevaade

SEADME ULEVAADE
Mikrolaineahi ja lisaseadmed

Esikiilg
Ahjuvalgusti lamp

Juhtpaneel

Ukse avamisnupp

Lainejuhi kate

B Ahjusisemus

Tihend

Bl Uksetihendid ja tihenduspinnad
Bl Kinnituskohad (4 kohta)
Ventilatsiooniavad

Korpus

Tagasein

Toitejuhe

Veenduge, et jargmised lisaseadmed on ahjuga kaasas:
Pddrdalus
Pdordaluse tugi
4 kinnituskruvi (pole ndidatud)
* Asetage poordlaua tugi ava pdhjas olevasse tihendisse.
® Seejdrel asetage podrdalus podrdaluse toele.
* Pgordaluse kahjustuste valtimiseks veenduge, et tostate anuma ahjust
valjavotmisel poordaluse servast iile.
Oluline:
Lisaseadmete tellimisel elge oma edasimiiiijale vdi kohalikule
teeninduskeskusele jérgmist: osa nimetus ja mudeli nimi.




I Seadme iilevaade / Enne esimest kasutamist

Juhtpaneel
Digitaalkuva siimbolid

g((ﬁ;‘ Mikrolaine Leiva automaatsulatus

Kell Automaatsulatus
EI Toiduvalmistusetapid Kaal

Pluss/miinus

AUTOMAATKUPSETUSE siimbolid
AUTOMAATKUPSETUSE nupp
AUTOMAATSULATUSE nupp
VOIMSUSE nupp

B TAIMERI/KAALU nupp
START/QUICK-nupp

B stoP-nupp
B UKSE AVAMISE nupp

ENNE ESIMEST KASUTAMIST

Kella seadistamine

Ahjul on 12- ja 24-tunnine kell.

Naide: kellaaja méadramine 11:30-ks (12-tunnine kell).
1. Pange ahju pistik seina.

2. Ekraanil kuvatakse: .

3. Tundide maaramiseks keerake START/QUICK nuppu.
4

. Minutite maaramiseks vajutage iihe korra nuppu START/QUICK ja podrake seejérel TAIMERI/KAALU

nuppu.
Vajutage nuppu START/QUICK.
. Kontrollige ekraani:

o v

Oluline:
1. TAIMERI/KAALU nuppu saab keerata pdri- ja vastupdeva.
2. Nupu STOP puudutamisel seatakse kellaajaks automaatselt




Enne esimest kasutamist [

Naide: kellaaja madramine 23:30-ks (24-tunnine kell).

6. Vajutage nuppu START/QUICK.

7

1. Pange ahju pistik seina.
2. Ekraanil kuvatakse:

3.
4
5

Vajutage nuppu START/QUICK. Ekraanil kuvatakse: m

. Tundide mddramiseks keerake TAIMERI/KAALU nuppu.
. Minutite maaramiseks vajutage iihe korra nuppu START/QUICK ja podrake seejérel TAIMERI/KAALU

nuppu.

. Kontrollige ekraani: m
Oluline!

1.
2.

TAIMERI/KAALU nuppu saab keerata padri- ja vastupdeva.
Nupu STOP puudutamisel seatakse kellaajaks automaatselt m .

Kellaaja muutmine, kui kellaaeg on maaratud

Naide: kellaaja madramine 11:45-ks (12-tunnine kell).

1.
2.

3.

4.
5.

Naide: kellaaja madramine 23:45-ks (24-tunnine kell).
1.
2.
3.

4.
5.

Naide: kella muutmine 12-tunnisest 24-tunniseks vi vastupidi.
1.

Avage uks.
Vajutage nuppu START/QUICK ja hoidke seda 5 sekundit all. Ahi teeb piiksu. Tundide méa&ramiseks
keerake TAIMERI/KAALU nuppu.

Minutite mddramiseks vajutage iihe korra nuppu START/QUICK ja pddrake seejarel TAIMERI/KAALU
nuppu.

Vajutage iiks kord nuppu START/QUICK.
Kontrollige ekraani: m

Avage uks.
Vajutage nuppu START/QUICK ja hoidke seda 5 sekundit all. Ahi teeb piiksu. Tundide mddramiseks
keerake TAIMERI/KAALU nuppu.

Minutite mddramiseks vajutage iihe korra nuppu START/QUICK ja pddrake seejarel TAIMERI/KAALU
nuppu.

Vajutage iiks kord nuppu START/QUICK.
Kontrollige ekraani:

Avage uks. Vajutage nuppu START/QUICK ja hoidke seda 5 sekundit all. Ahi teeb piiksu. Tundide
madramiseks vajutage iihe korra nuppu START/QUICK ja podrake seejérel TAIMERI/KAALU nuppu.

Nupu STOP kasutamine

Nuppu STOP saab kasutada jargmisteks tegevusteks:

1.
2.
3.

Programmeerimise ajal vea kustutamine.
Kiipsetamise ajal ahju ajutiselt peatamine, vajutage iiks kord.
Kiipsetamise ajal programmi katkestamine, vajutage kaks korda.



R Nouanded mikrolaineahjus toidu valmistamiseks

Lapselukk

Ahjul on turvafunktsioon, mis takistab lastel ahju kogemata kaivitamist.
Kui lukk on aktiveeritud, ei toota mikrolaineahju iikski osa enne, kui lukufunktsioon on tiihistatud.

Naide: lapseluku pealepanemine.

1. Vajutage nupu STOP ja hoidke seda 5 sekundit all. -

STOP

Ahi teeb kaks piiksu ja kuvatakse kiri 'LOC":

Markus:

e Laste turvaluku tiihistamiseks vajutage nuppu STOP ja hoidke seda 5 sekundit all. Ahi teeb kaks piiksu ja
kuvatakse kellaaeg.
e Lapselukku ei saa peale panna, kui kellaaega pole madratud.

NOUANDED MIKROLAINEAHJUS TOIDU
VALMISTAMISEKS

Mikrolaineahjus toidu valmistamine

Toidu kiipsetamiseks/sulatamiseks mikrolaineahjus peab mikrolainekiirgus anumast labi padsema, et
toidust Iabi tungida. Seetdttu on oluline digete kddgindude valimine.

Umarad/ovaalsed ndud on paremad kui kandilised/piklikud, sest nurkades kipub toit iile kiipsema.
Toitu on vaja pdodrata, imber paigutada vdi segada, et see lihtlaselt soojeneks.

Pérast kiipsetamist on oluline toidul natuke seista lasta, kuna see vdimaldab kuumusel toidus iihtlaselt

jaotuda.
Toidu omadused

Koostis Suure rasva- voi suhkrusisaldusega toite (nt joulupuding, puuviljapirukad) on vaja liihemat aega
soojendada. Tuleb olla ettevaatlik, kuna tilekuumutamine vdib tekitada tuleohtu.

Tihedus Toidu tihedus méjutab vajalikku kiipsetusaega. Kerged poorsed toidud, nagu koogid voi leib, kiipsevad
kiiremini kui rasked, tihedad toidud, nagu praed ja pajaroad.

Kogus Kiipsetusaega peab suurendama, kui ahju pandud toidu kogust suurendatakse. Nt nelja kartuli
kiipsetamiseks kulub rohkem aega kui kahe kartuli kiipsetamiseks.

Suurus Vaikesed toidud ja tilkid kiipsevad kiiremini kui suured, kuna mikrolained saavad igast killjest toidu
keskele tungida. Uhtlaseks kiipsetamiseks tehke kik tiikid tihesuuruseks.

Kuju Ebaregulaarse kujuga toitude, nagu kanarindade ja -koibade paksem osa kiipseb kauem.
Mikrolaineahjus kiipsevad imara kujuga toidud iihtlasemalt kui kandilise kujuga toidud.

Toidu Toidu algne temperatuur méjutab vajalikku kiipsetusaega. Jahutatud toidud kiipsevad kauem kui

temperatuur  toatemperatuuril toidud. Loigake tdidisega toidud, nt moosiga sdorikud, kuumuse voi auru
véljalaskmiseks lahti.
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Kiipsetustehnikad

Paigutamine Asetage toidu paksem osa (nt kanakoivad) ndu vélisserva poole.

Katmine Kasutage 6huavadega mikrolaineahjus kasutatavat toidukilet vdi sobivat kaant.

Labitorkamine Koore vdi nahaga toitudele tuleb enne kiipsetamist voi iilessoojendamist mitmes kohas augud sisse

torgata, kuna muidu voib aur koguneda ja panna toidu I6hkema (nt kartulid, kala, kana, vorstid).

Oluline! mune ei tohiks mikrolaineahjus kuumutada, sest need vdivad Iohkeda, isegi parast
kiipsetamise loppu (nt kooreta keedetud, kovaks keedetud munad).

Segamine,
keeramine ja
imberpaigutamine

Seismine

Untlaseks kiipsetamiseks on oluline toitu kiipsetamise ajal segada, keerata ja imber paigutada.
Segage ja paigutage toitu imber alati valisservalt keskosa poole.

Pérast kiipsetamist on oluline toidul natuke seista lasta, et voimaldada kuumusel iihtlaselt toidus

jaotuda.

Varjamine

Mdned sulatatava toidu osad vdivad soojaks muutuda. Sooje alasid saab varjata vaikeste

fooliumitiikkidega, mis peegeldavad mikrolaineid (nt kanakoivad ja -tiivad).

Mikrolaineahjus kasutamiseks sobivad k66ginéud

Kooginoud

Alumiiniumfoolium/
fooliumnoud

Pruunistusndud
Portselan ja keraamika
Klaasnoud, nt Pyrex®
Metall

Plast/poliistiireen, nt
kiirtoidupakendid

Toidukile

Kiilmutus-
/kiipsetuskotid

Papptaldrikud, -topsid
ja kodgipaber

Vitstest ja puidust
noud

Umbertdddeldud paber
ja ajalehepaber

Mikrolaineahjus
kasutamiseks
sobiv

Kommentaarid

vIiX Vaikeseid alumiiniumfooliumi tiikke saab kasutada toidu katmiseks, et valtida
tilekiipsetamist. Hoidke foolium vahemalt 2 cm kaugusel ahju seintest, sest
voib tekkida kaarlahendus. Fooliumndusid ei soovitata kasutada, kui tootja
pole teisiti madranud. Jargige hoolega juhiseid.

4 Jargige alati tootja juhiseid. Arge iiletage etteantud kuumutusaegu. Olge eriti
ettevaatlikud, kuna need noud I&dhevad véga kuumaks.

vVIiX Portselan, keraamika, glasuuritud savindud ja luuportselan sobivad tavaliselt
kasutamiseks, kui neil pole metallkaunistusi.

v Ornu klaasndusid kasutades tuleb olla ettevaatlik, kuna need véivad akilisel
kuumutamisel katki minna vdi mdraneda.

X Mikrolainevoimsust kasutades ei soovitata kasutada metallist kiipsetusndusid,
kuna need tekitavad sademeid ja tekib tuleoht.

v Tuleb olla ettevaatlik, kuna osa ndusid moonduvad, sulavad voi muudavad
korgel temperatuuril vrvi.

4 See ei tohiks toiduga kokku puutuda ja sellesse tuleb augud teha, et aur
paaseks valja.

(4 Nendesse tuleb teha augud, et aur padseks vélja. Veenduge, et kotid sobivad
mikrolaineahjus kasutamiseks. Arge kasutage plast- véi metallkinnitusi, kuna
need vdivad sulada voi siittida metalli kaarlahenduse tottu.

(4 Kasutage neid ainult soojendamiseks voi niiskuse imamiseks. Tuleb olla
ettevaatlik, kuna iilekuumenemine voib tekitada tuleohtu.

v Nende materjalide kasutamisel valvake alati ahju, kuna tilekuumenemine vdib
pohjustada tuleohtu.

X Need véivad sisaldada metallosakesi, mis tekitavad kaarlahenduse, mis voib

pohjustada tuleohtu.
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MIKROLAINEAHJU KASUTAMINE

Mikrolaineahjus toidu valmistamine

Ahju saab programmeerida kuni 90 minutiks. Kiipsetusaja madramise iiksus ulatub 15 sekundist viie
minutini. See s6ltub kiipsetusaja kogupikkusest, nagu on ndidatud tabelis.

Aja pikendamise iiksus

0-5 minutit 15 sekundit
5-10 minutit 30 sekundit
10-30 minutit 1 minut
30-90 minutit 5 minutit

Kasitsi sulatamine

Kasitsi sulatamiseks (kasutamata automaatsulatuse valikut) kasutage vdimsust 270 W. Sulatamise siimbol
kuvatakse ekraanile iga kord, kui vdimsus on valitud.

Mikrolaineahju véimsused

Teie ahjul on 6 vdimsust:

900 W / KORGE Kasutatakse kiireks kiipsetamiseks vdi iilessoojendamiseks, nt supid, pajaroad, konservtoidud,
kuumad joogid, juurviljad, kala jne.

630 W Kasutatakse tihedate toitude, nt praadide, pikkpoisi ja valmistoidu pikemaks kiipsetamiseks,
samuti drnade roogade, nt juustukastme ja keeksi valmistamiseks. Vahendatud voimsusel ei kee
kaste iile ja toit kiipseb iihtlaselt, kiipsemata kiilgedel iile.

450 W Tihedate toitude korral, mille valmistamiseks on vaja pikka kiipsetusaega, nt loomaliharoad, on

270 W/ SULATUS  Sulatamiseks valige see voimsus, et toit sulaks iihtlaselt. See vdimsus sobib suurepdraselt ka riisi,
pasta ja klimpide madalal temperatuuril kuumutamiseks ning vanillikastme valmistamiseks.

W See sobib 6rnaks sulatamiseks, nt kreemikoogi voi lehttaigna valmistamiseks.
ow Kasutusel seadme mittetdotamise / kodgitaimeri kasutamise ajal.

W =VATT



Mikrolaineahju kasutamine

Naide: supi kuumutamine 2 minutit ja 30 sekundit mikrolaineahju véimsusel 630 W.
1. Vajutage kaks korda voimsuse nuppu.

2. Sisestage aeg, keerates TAIMERI/KAALU nuppu péri-/vastupdeva,
kuni kuvatakse aeg 2:30.

3. Vajutage nuppu START/QUICK.

4. Kontrollige ekraani:

Oluline:
Kui voimsust ei valita, maaratakse voimsuseks automaatselt KORGE/900 W.

Markus:

A

X2

(@)

START
X1 quick

* Kui uks avatakse kiipsetamise ajal, peatub kiipsetusaeq digitaalsel kuval automaatselt. Kiipsetusaeg

hakkab edasi jooksma, kui uks suletakse ja vajutatakse nuppu START/QUICK.

e Kui soovite kiipsetamise ajal vimsuse taset teada saada, vajutage iiks kord nuppu VOIMSUSE.
e Saate kiipsetamise ajal kiipsetusaega suurendada/vahendada, keerates TAIMERI/KAALU nuppu.

e Saate kiipsetamise ajal voimsust muuta, vajutades VOIMSUSE nuppu.
® Programmi tiihistamiseks kiipsetuse ajal puudutage kaks korda nuppu STOP.

Koogitaimer

Naide: kdogitaimeri seadmine 7 minutiks.
1. Vajutage 7 korda véimsuse nuppu.

2. Sisestage aeg, keerates TAIMERI/KAALU nuppu péri-/vastupéeva,
kuni kuvatakse aeg 7:00.

3. Vajutage nuppu START/QUICK.

4. Kontrollige ekraani:

Markus:
e Taimeri peatamiseks vajutage nuppu STOP. Taimeri jatkamiseks vajutage nuppu
START/QUICK, valjumiseks vajutage uuesti nuppu STOP.
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30 sekundi lisamine
Nupp START/QUICK véimaldab kaht jargmist funktsiooni kasutada:
1.0tsekaivitus
Saate kohe kéivitada kiipsetamise mikrolaineahju voimsuse tasemel 900 W/KORGE
30 sekundiks, vajutades nuppu START/QUICK.
2.Kiipsetusaja pikendamine
Saate kiipsetusaega pikendada 30 sekundi kaupa, kui vajutate nuppu ahju

tootamise ajal.

Markus:
- Seda funktsiooni i saa kasutada AUTOMAATKUPSETUSE véi AUTOMAATSULATUSE ajal.

Pluss ja miinus

Funktsioon PLUSSI A\ ja MIINUST o7 vdimaldab liihendada véi pikendada kiipsetusaega
automaatprogrammide kasutamise ajal.

Kui eelistate keedukartuleid, mis on kiipsed, aga endiselt kdvad, kasutage MIINUST /.
Kui aga eelistate pehmemaid keedukartuleid, kasutage PLUSSI A\ .

Naide: 0,3 kg kartulite pehmeks keetmine.
1. Valige vajalik menii, vajutades kaks korda AUTOMAATKUPSETUSE nuppu.

2. Keerake TAIMERI/KAALU nuppu, kuni kuvatakse 0,3 kg.

3. PLUSSI A\ kohanduse valimiseks vajutage iiks kord véimsuse nuppu.

4.Viajutage nuppu START/QUICK.

5. Kontrollige ekraani:

START
X1 quick

-

START
X1 quick
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Markus:

PLUSSI/MIINUST katkestamiseks vajutage 3 korda vdimsuse nuppu.
PLUSSI valimisel kuvatakse ekraanil A\ .

MIINUST valimisel kuvatakse ekraanil \5/.

Mitmeetapiline kiipsetamine
MIKROLAINEAHJU kasutades saab programmeerida maksimaalselt 3-etapilise jada.
Naide: kiipsetamine:
5 minutit voimsusel 900 W (1. etapp)

16 minutit voimsusel 270 W (2. etapp)

1. etapp
1. Vajutage iiks kord vdimsuse nuppu. 4

2. Sisestage soovitud aeg, keerates TAIMERI/KAALU nuppu péripdeva,

kuni kuvatakse aeg 5:00. Q G
- +

3. Kontrollige ekraani:

2. etapp
1. Vajutage 4 korda véimsuse nuppu.

2. Sisestage soovitud kiipsetusaeg, keerates TAIMERI/KAALU nuppu pdripdeva, o
kuni kuvatakse aeq 16:00. @ o
- +

3. Vajutage nuppu START/QUICK.

START
X1 quick

4. Kontrollige ekraani:

Ahi kiipsetab 5 minutit 900 W juures ja seejérel 16 minutit 270 W juures.
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Automaatkulpsetus ja automaatsulatus

AUTOMAATKUPSETUS ja AUTOMAATSULATUS arvutavad automaatselt dige kiipsetusreziimi ja -aja vlja.

Saate valida 6 AUTOMAATKUPSETUSE ja 2 AUTOMAATSULATUSE meniiii vahel.

Automaatkiipsetus
Wit ] Simbol |
Jook &,
Keedetud kartulid / koorega kartulid &
Kiilmutatud kodgiviljad o
Vdrsked kddgiviljad @
Kiilmutatud valmistoit %,
Kalafilee kastmega >

Naide: 0,3 kg kartulite keetmine.

1. Valige vajalik meniiii, vajutades kaks korda AUTOMAATKUPSETUSE nuppu.

E=

2. Keerake TAIMERI/KAALU nuppu, kuni kuvatakse 0,3 kg.

+ o0

3. Vajutage nuppu START/QUICK.

X1

O
mm

START
QUICK

4. Kontrollige ekraani:

Kui on vaja midagi teha (nt toitu imber keerata), siis ahi peatub ja kolab kell, ekraanil hakkab vilkuma

allesjddnud kiipsetusaeg ja siimbol. Kiipsetamise jatkamiseks vajutage nuppu START/QUICK.

Automaatkiipsetuse |Gpus peatub programm automaatselt. Heliseb kell ja kiipsetuse siimbol hakkab

vilkuma. Pérast 1 minutit ja meeldetuletuspiiksu kuvatakse kellaaeg.
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Automaatsulatus
ot sambol |
Liha/kala/linnuliha o
Leib s A

Naide: 0,2 kg leiva sulatamine.

1. Valige vajalik meniii, vajutades kaks korda nuppu AUTOMAATSULATUSE.

2. Keerake TAIMERI/KAALU nuppu, kuni kuvatakse 0,2.

3. Vajutage nuppu START/QUICK.

4. Kontrollige ekraani:

START
X1 quick

Kui on vaja midagi teha (nt toitu imber keerata), siis ahi peatub ja kdlab kell, ekraanil hakkab vilkuma

allesjaanud kiipsetusaeg ja siimbol. Kiipsetamise jatkamiseks vajutage nuppu START/QUICK.

Automaatsulatuse |5pus programm peatub automaatselt. Heliseb kell ja kiipsetuse siimbol hakkab vilkuma.

Pérast 1 minutit ja meeldetuletuspiiksu kuvatakse kellaaeg.
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PROGRAMMITABELID

Automaatkiipsetuse ja automaatsulatuse tabelid

Automaat- Kaal (suurendatav Protseduur
kiipsetus iiksus) / noud

Jook (tee/kohv) 16 tassi
s 1tass=200ml
(]

Koorega 0,2-1,0 kg (100 g)
keedetud Kauss ja kaas
kartulid
§§§
O
Kiilmutatud 0,1-0,8 kg (100 g)
koogiviljad Kauss ja kaas
&
Vadrsked 0,1-0,8 kg (100 g)
koogiviljad Kauss ja kaas
Kiilmutatud 0,3-1,0kg (100 g)
valmistoit Kauss ja kaas
(segatav)
Kalafilee 0,5-1,5kg* (100 g)
kastmega Ahjundu ja mikrolaineahjule
D> moeldud toidukile

E=

x3

E=

x5

555
)
X6

® Pange tass pdordaluse serva poole.

Keedukartulid: koorige kartulid ja l6igake ihesuurusteks

tiikkideks.

Mundris ahjukartulid: valige sama suured kartulid ja peske

need puhtaks.

e Pange keedetud véi koorega kartulid kaussi.

* Lisage vajalik kogus vett, umbes 2 spl 100 g kohta, ja veidi
soola.

e Katke kaanega.

® Kella helisedes segage ja katke uuesti kaanega.

e Pérast kiipsetamist laske umbes 2 min seista.

e Lisage 1spl vett 100 g kohta ja maitse jdrgi soola. (Seentele
pole vaja vett lisada.)

* Katke kaanega.

* Kella helisedes segage ja katke uuesti kaanega.

e Parast kiipsetamist laske umbes 2 min seista.

Oluline: Kui kddgiviljad on kokku kiilmunud, kiipsetage

ksitsi.

* Ldigake vdikesteks tiikkideks, nt ribadeks, kuupideks vdi
viiludeks.

e Lisage 1 spl vett 100 g kohta ja maitse jdrgi soola. (Seentele
pole vaja vett lisada.)

* Katke kaanega.

® Kella helisedes segage ja katke uuesti kaanega.

® Parast kiipsetamist laske umbes 2 min seista.

e Pange toit sobivasse mikrolaineahjus kasutatavasse nousse.
o Lisage vedelikku, kui tootja on nii soovitanud.

* Katke kaanega.

* Kiipsetage kaaneta, kui tootja ndeb niimoodi ette.

* Kella helisedes segage ja katke uuesti kaanega.

e Parast kiipsetamist segage ja laske umbes 2 min seista.

o V't kastmega kalafilee retsepte Ik 20.

* Kaigi koostisainete kogukaal.

Oluline: jahutatud toite kiipsetatakse temperatuurilt 5 °C, kiilmutatud toite temperatuurilt —18 °C.
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Automaat- Kaal (suurendatav Protseduur
kiipsetus iiksus) / noud

Liha, kala, 0,2-1,0 kg (100 g) e Pange toit madalas kiipsetusvormis pocdrdaluse keskele.
linnuliha Madal kiipsetusvorm o Parast kellahelinat keerake toit imber, paigutage imber ja
e & x1 eraldage iiksteisest. Katke 6hukesed osad ja soojad kohad

ek, alumiiniumfooliumiga.
kalaléigud, e Pérast sulatamist keerake 15—45 minutiks
kalafileed, alumiiniumfooliumisse, kuni sulatatav toiduaine on
kanakoivad, taielikult sulanud.
Ea"ar.'n"ad' Markus: Ei sobi terve linnu jaoks.

akkliha, X . X -
sl * Hakkliha: Pdrast kellahelinat keerake toit imber. Eemaldage
karbonaad, voimalusel sulanud osad.
kotletid,
vorstid)
Leib 0,1-1,0 kg (100 g) * Jaotage madalasse kiipsetusvormi ja pange see podrdaluse

Madal kiipsetusvorm - keskele. 1,0 kg pange otse podrdalusele.
Y & yp e Pdrast kellahelinat keerake ja paigutage viile iimber ning

eemaldage sulanud viilud.
o Parast sulatamist keerake alumiiniumfooliumisse ja laske
5—15 minutit seista, kuni see on tdiesti sulanud.

Oluline: Jahutatud toite kiipsetatakse temperatuurilt 5 °C, kiilmutatud toite temperatuurilt —18 °C.

Markus:

* Sisestage ainult toidu kaal. Arge arvake ndu kaalu sisse.

e Toitude korral, mis kaaluvad rohkem vdi vahem kui automaatkiipsetuse ja automaatsulatuse tabelites
toodud kaalud/kogused, kasutage kasitsi kiipsetamist/sulatamist.

e Lopptemperatuur vdib erineda. See sdltub algtemperatuurist. Veenduge, et toit on parast kiipsetamist
kuum.

* Kui on vaja midagi teha (nt keerata toit imber), siis ahi peatub ja kdlab kell, ekraanil hakkab vilkuma
allesjddnud kiipsetusaeg ja siimbol. Kiipsetamise jatkamiseks vajutage nuppu START/QUICK.

e Pdrast mikrolainereZiimi kasutamist voib jahutusventilaator tdle hakata.

Oluline: Automaatsulatus

1. Praeldigud ja karbonaaditiikid peaksid tihe kihina kiilmutatud olema.

2. Hakkliha peaks dhukese kihina kiilmutatud olema.

3. Parast imberkeeramist katke sulanud osa vdikeste lamedate alumiiniumfooliumitiikkidega.
4. Linnuliha tuleks kohe pdrast sulatamist toddelda.
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Automaatkulpsetuse retseptid

Kalafilee pikantse kastmega

1. Segage kastme koostisosad kokku.

2. Pange kalafilee imarasse ahjundusse, 6hemad kiiljed
suunaga keskele, ja raputage soolaga iile.
3. Valage kalafilee kastmega iile.

4. Katke mikrolaineahjule méeldud toidukilega ja S
kiipsetage reziimil AUTOMAATKUPSETUS — kalafilee 159 309 459 peeneks hakitud sibul

kastmega.

5. Pédrast kiipsetamist laske umbes 2 min seista.

Kalafilee karrikastmega

1. Pange kalafilee imarasse ahjundusse, dhemad kiiljed
suunaga keskele, ja raputage soolaga iile.
2. Katke kalafilee banaaniviilude ja valmis karrikastmega.

3. Katke mikrolaineahjule mdeldud toidukilega ja

kiipsetage reziimil AUTOMAATKUPSETUS — kalafilee

kastmega.

4. Parast kiipsetamist laske umbes 2 min seista.

Klpsetamistabelid

Kasutatavad lihendid

spl = supilusikatdis

tl = teelusikatais

tass = tassitais

KG = kilogramm

Toiduja joogi kuumutamine

Kogus Voimsus

Piim 1tass

Vesi 1tass
6 tassi
1nou

Uks taldrikutais

koogivilju, liha ja
lisandeid

150
900
1000

400

900 W

900 W
900W
900 W

900 W

umbes 1

umbes 2
8-10
9-11
4-6

1759 3509  525¢ konservtomatid (ndrutatud)
50¢ 100 g 1509  mais
5¢ 109 159  tillikaste

Tspl  1-2spl  2-3spl punase veini dadikas
sinep, tiiimian ja Cayenne'i
pipar

250g 5009 7509 kalafilee
sool

2509 5009 7509 kalafilee

sool
50g 100g 1509 viilutatud banaan
200g 400g  600g valmis karrikaste

g =gramm ml = milliliiter min = minut

| = liiter cm = sentimeeter

drge katke
drge katke
arge katke
drge katke

piserdage kastmele natuke vett, katke kinni, segage kuumutamise
vahepeal
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Kogus Voimsus

Supp/hautis 900 W katke kinni, segage parast kuumutamist

Kodgiviljad 200 900 W 2-3  vajadusel lisage natuke vett, katke kinni, segage kuumutamise
500 900 W 3-5  vahepeal

Liha, 1 viil* 200 900 W umbes 3 kallake peale dhuke kiht kastet, katke kinni

Kalafilee* 200 900W 3-5 katke kinni

Kook, 1 tiikk 150 450 W -1 pange madalasse kiipsetusvormi

Beebitoit, 1 purk 190 450 W -1 kallake sobivasse mikrolaineahjus kasutatavasse nousse, pérast

kuumutamist segage korralikult ja kontrollige temperatuuri
Margariini/voi 50 900 W h katke kinni
sulatamine*

Sokolaadi sulatamine 100 450 W 3-4  segage aeg-ajalt

* jahutatud kujul
Sulatamine
: Véimsus Seismisaeg
Toit Meetod A
-tase- -Min-
Guljass 500 270W 8-9  segage sulatamise vahepeal 10-30
Kook, 1 tiikk 150 270W 1-3  pange madalasse kiipsetusvormi 5
Puuviljad ja 250 270W 3-5  laotage ihtlaselt, podrake poole sulatuse ajal imber 5
marjad, nt kirsid,
maasikad,
vaarikad, ploomid

Tabelis ndidatud ajad on suunised, mis voivad erineda sdltuvalt toidu kiilmutustemperatuurist, omadustest ja kaalust.

Sulatamine ja kiipsetamine

Toit Voimsus Meetod Selsm.lsaeg
-tase- -Min-

Kalafilee 900 W 9-11  katke kinni 2
Uhe taldriku eine 400 900 W 8-10  katke, segage 6 min pdrast 2

Liha ja kala kiipsetamine

Toit Voimsus Meetod Seismisaeg
-tase- -Min-

Praed (sea-, 1000 630 W 34-38  maitsestage, pange madalasse ahjuvormi, podrake poole

vasika-, 1500 630 W 53-58  kiipsetuse ajal imber 10
lambaliha)

Rostbiif 1000 630 W 20-24  maitsestage, pange madalasse kiipsetusvormi, podrake 10
(keskmine) 1500 630 W 27-31  poole kiipsetuse ajal imber 10

Kalafilee 200 900W 4-6  maitsestage, pange madalasse kiipsetusvormi, katke kinni 3



Retseptid
RETSEPTID

Koikide retseptide kogused selles raamatus on arvutatud 4 portsu tegemiseks, kui pole teisiti margitud.

Retseptide kohandamine mikrolaineahju jaoks

Kui tahate oma lemmikretsepte mikrolaineahju jaoks kohandada, peaksite tahelepanu pddrama jargmisele:
valmimisaega tuleb kolmandiku kuni poole vérra liihendada. Vtke eeskujuks selle raamatu retseptid.
Suure vedelikusisaldusega toite, nagu liha, kala, linnuliha, kddgivilju, puuvilju, hautiseid ja suppe, saab

raskusteta mikrolaineahjus valmistada.

Vaikese vedelikusisaldusega toitudele, nagu valmistoitudele, tuleks enne kuumutamist voi kiipsetamist

vedelikku lisada.

Hautatavatele toorestele toitudele lisatavat vedeliku hulka tuleks umbes kahe kolmandikuni vdhendada,
vorreldes algretseptis antud kogusega. Vajadusel lisage kiipsetamisel vedelikku.

Lisatava rasva kogust voib mérgatavalt vahendada. Toidu maitsestamiseks on piisav vaike kogus vdid,
margariini vdi dli. Seetdttu on teie mikrolaineahi ideaalne madala rasvasisaldusega dieettoitude

valmistamiseks.

Sibulasupp

1.

Méérige kauss, lisage sibulaviilud, lihapuljong ja
maitsetaimed. Katke ja kiipsetage.

9-11 minutit: 900 W

Rastige saiaviilud, tiikeldage kuubikuteks ja jaotage
supikaussidesse. Valage supp rostsaiakuubikutele ja puistake
peale juustu.

. Pange kausid podrdalusele ja kiipsetage.

1-3 minutit: 900 W

Merikeelefilee

. Peske kala ja patsutage kuivaks. Eemaldage luud.

Loigake sidrun ja tomatid 6hukesteks viiludeks.

. Mddrige ahjundu vdiga. Pange kalafileed ndusse ja piserdage

peale kddgiviljaoli.

Raputage ndusse peterselli, asetage peale tomativiilud ja
maitsestage. Tomatitele asetage sidruniviilud ja valage neile
valget veini.

. Asetage vdikesed vaitiikid sidrunile, katke ndu ja kiipsetage.

11-13 minutit: 630 W
Pérast kiipsetamist laske umbes 2 min seista.

Kaanega kauss (2-liitrine)
4 supikaussi (200 ml)

109 vi/margariin

1009 sibulad, viilutatud

800ml  loomalihapuljong
sool ja pipar

2 viilu sai

409 riivitud juust

w Madal ovaalne ahjunéu koos
mikrolaineahjule moeldud
toidukilega (umbes 26 cm pikkune)

4009 merikeelefilee

1 terve sidrun

1509 tomatid

109 Vi

1spl juurviljadli

1spl hakitud petersell
sool ja pipar

4spl valge vein

209 voi/margariin
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Zurichi vasikalihahautis

1. Loigake vasikaliha ribadels; [ Noud [Kaaneganou (liine) |

2. Madrige nou voiga. Asetage liha ja sibul nousse, katke seeja 4o g vasikalinafilee
kiipsetage. Segage kiipsetamisel iihe korra.
6-9 minutit: 900 W

3. Lisage valget veini, praekastmepruunistajat ja koort, segage,

katke ndu ja jatkake kiipsetamist. Segage aeg-ajalt.
3-5 minutit: 900 W maitsestatud praekastmepruunistaja,
umbes 1/, liitrit kastet

109 vi/margariin
509 peeneks hakitud sibul
100ml valge vein

4. Segage toitu pdrast kiipsetamist, laske umbes
5 minutit seista. Kaunistage peterselliga. 300ml koor
1spl hakitud petersell

Taidetud sink

1. Segage spinat juustu ja toorjuustuga, maitsestage. Kaanega kauss (2-liitrine)
2. Pange igale keedusingiviilule lusikatais tdidist ja keerake rulli. Ovaalne ahjundu (umbes 26 cm
Kinnitage see puutikuga. pikkune)
3. \k/almistage valge kaste: selleks valage vesi ja koor kaussi ja 150g  hakitud lehtspinat
uumutage. . .
J—4 minutit: 900 W 1509 20% rasva5|saldus.e.ga toorjuust
Segage kastme pdhja valmistamiseks jahu ja vdi, lisage 509 riivitud Emmentali juust
vedelik ja vahustage, kuni see on lahustunud. Katke kauss, pipar ja paprika
kiipsetage, kuni kaste on paks. 8vilu  kiipsetatud sink (400 g)

1-2 minutit: 900 W

L 125ml  vesi
Segage ja maitske.
4. Kallake kaste dlitatud ngusse, asetage téidetud singirullid 125ml koor
kastmesse ja kiipsetage kaane all. 209 jahu
12—14 m|nut|t 630W 209 V6|/margar||n
Pérast kiipsetamist laske umbes 5 min seista. 10g 6w médrimiseks vaid/margariin

Viurtsine kalkunilihahautis

1. Madrige vorm. Ovaalne kaanega néu
2. Segage riis safraniga ja pange ndusse. Segage sibul, pipar, (umbes 26 cm pikkune)

porru ja kalkunirind ning maitsestage. Pange peale voitiikid. 1209 pikateraline riis
3. Valage puljong ndusse, katke ja kiipsetage.

4—6 minutit: 900 W

16-19 minutit: 270 W

Pérast kiipsetamist laske umbes 5 min seista.

1pakk  safran

109 voi/margariin

50¢ viilutatud sibul

1009 viilutatud punane pipar

1009 viilutatud porru

3009 kuubikuteks Idigatud kalkunirind
pipar ja paprika

209 voi/margariin

300ml  loomalihapuljong



Retseptid

Lasanje

1.

Purustage tomatid, segage singi ja sibula, kiiiislaugu,
hakkliha ning tomatipiireega. Maitsestage, katke ja
kiipsetage.

5-8 minutit: 900 W

Segage créme fraiche piima, Parmesani juustu,
maitsetaimede, oli ja viirtsidega.

Ma'a'rige nou ja katke p6hi umbes 1/3 pastaga. Asetage p00|
hakklihasegust pastale ja valage peale veidi kastet. Korrake
toimingut ja asetage kdige peale iilejddnud pasta. Katke pasta
kastmega ja raputage peale Parmesani juustu. Kiipsetage
kaane all.

13-17 minutit: 630 W

Pérast kiipsetamist laske umbes 5—10 minutit seista.

Peekonirisoto

1.

Madrige vorm. Pange sibulad ja peekon ndusse, katke ja
kiipsetage.

2-3 minutit: 900 W

Lisage riis ja lihapuljong ning kiipsetage.

3-5 minutit: 900 W

15-17 minutit: 270 W

Pérast kiipsetamist laske umbes 5 min seista.

. Segage safraniga juust riisi sisse ja maitsestage.

Pirnid sokolaadikastmes

1.

Pange suhkur, vanillisuhkur, pirmilikdor ja vesi kaussi, segage,
katke ja keetke.

1-2 minutit: 900 W

Asetage pirnid vedelikku, katke ja keetke.

5-8 minutit: 900 W

Votke pirnid keeduvedelikust valja ja pange kiilmikusse.

. Valage 50 ml keeduvedelikku vdiksemasse kaussi. Lisage

Sokolaad ja creme fraiche, katke ja keetke.
2-3 minutit: 900 W
Segage kastet hoolega, valage pirnidele ja serveerige.

Kaanega kauss (2-liitrine), madal
kandiline kaanega ahjunéu
(umbes 20 x 20 x 6 cm)

3004 konserveeritud tomatid
50¢ hakitud sink
50¢ peeneks hakitud sibul

1 purustatud kiiiislaugukiiiis
2509 veisehakkliha
2spl tomatipiiree

sool ja pipar

150ml  creme fraiche

100ml  piim

509 riivitud Parmesani juust

1l erinevad hakitud maitsetaimed
1l oliivioli

1l juurviljadli ndu madrimiseks
125¢ lasagne verde

1spl riivitud Parmesani juust

[ Noud |Kaanega kauss (2-liitrine)

509 tiikeldatud ldbikasvanud peekon
209 vi/margariin

509 peeneks hakitud sibul

2009 risotoriis (Arboris)

400ml  loomalihapuljong

709 Emmentali juust
?s?::l(; safran
sool ja pipar
T
Kaanega kauss (1-liitrine)
4 terved kooritud pirnid (600 g)
60g suhkur
109 vanillisuhkur
1spl pirnilikoor
150ml  vesi

1309 purustatud méru Sokolaad
1009 creme fraiche



Retseptid

A ' s
. . . . . 4 vdikest vormi
1. Pange piim, suhkur ja mandlid kausi, katke ja keetke.
3-5 minutit: 900 W 500ml  piim
2. Lisage manna, segage, katke ja kiipsetage. 40g suhkur

10-12 minutit: 270 W
3. Vahustage munakollased tassis veega ja lisage kuumale

159 purustatud mandlid

segule. Vahustage munavalged kovaks vahuks ja lisage 209 manna

sequle. Valage pudingisequ vormidesse. 1 munakollane
4. Kastme valmistamiseks peske ja kuivatage vaarikad ja pange ~ 1spl vesi

kaussi koos vee ja suhkruga. Katke ja kuumutage. 1 munavalge

2-3 minutit: 900 W 250 g vaarikad
5. Piireestage vaarikad ja serveerige mannapudingiga. soml vesi

409 suhkur

P T
1. Segage kausis jahu, kakao, kiipsetuspulber ja suhkur. W SRR el
2. Lisage muna ja vdi ning segage kddgikombainis. Pohi:
3. Madrige koogivorm. Rullige taigen lahti ja laotage vormi, 300g  jahu

jattes 2 cm kdrguse serva. Kiipsetage koogipdhi. 1spl kakao

6-8 minutit: 630 W 109 kiipsetuspulber
4. Vahustage voi suhkruga kergeks kohevaks vahuks. Segage 1509 suhkur

aeglaselt munadega. Lisage sequle toorjuust ja 1 muna

vanillipudingipulber. 109 vi/margariin vormi maarimiseks

5. Laotage tdidis juustukoogipdhjale ja kiipsetage. o
15-19 minutit: 630 W Taidis:
1509 vdi/margariin

1009 suhkur

109 vanillisuhkur

3 munad

4009 20 % rasvasisaldusega toorjuust
40¢ vanillipudingipulber

Sokolaadikook Ummargune koogivorm
i (1abimoat 21 cm, korgus 10 cm)
1. Mddrige vorm.

2. Vahustage vdi suhkruga kergeks kohevaks vahuks. Segage 1759 voi/margariin
aeglaselt sisse munad, seejérel omavahel segatud jahu, 1759 suhkur
kiipsetuspulber ja kakao. Lisage piim, segage Iabi ja 3 munad
kiipsetage. 1759  jahu
8-10 minutit: 630W 1l kiipsetuspulber

3. Laske koogil parast kiipsetamist 10 minutit kiipsetusnous 2
. g kakao
jahtuda.

50ml piim



Hooldamine ja puhastamine

HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

m ETTEVAATUST!
ARGE KASUTAGE UHEGI MIKROLAINEAHJU 0SA PUHASTAMISEL MUUGILOLEVAID KUURIMISLAPPE
VOI AHJU PUHASTUSVAHENDEID, AURUPUHASTEID, ABRASIIVSEID JA KAREDAID
PUHASTUSVAHENDEID, MIS TAHES VAHENDEID, MIS SISALDAVAD NAATRIUMHUDROKSIIDI.
PUHASTAGE AHJU REGULAARSELT JA EEMALDAGE KOIK TOIDUJAATMED. Kui te ei hoia ahju
puhtana, voib ahju pinna seisukord halveneda, mis voib omakorda liihendada seadme todiga ja
tekitada ohtlikke olukordi.

Ahju valispind
Ahju vélispinda voib hdlpsasti puhastada pehme seebi ja veega. Veenduge, et piihite seebi dra niiske lapiga
ja kuivatate vélispinna pehme rétiga.

Juhtpaneel

Juhtpaneeli deaktiveerimiseks avage enne puhastamist ahju uks. Juhtpaneeli puhastamisel tuleks olla
hoolikas. Piihkige paneeli vees niisutatud lapiga, kuni paneel on puhas. Viltige liigse vee kasutamist. Arge
kasutage keemilisi vdi abrasiivseid puhastusvahendeid.

Ahju sisepind
. Puhastamiseks piihkige parast iga kasutuskorda kdik toidujaatmed pehme ja niiske lapi vdi kdsnaga,
kuni ahi on veel soe. Suuremate plekkide puhul kasutage veidi seepi ja piihkige mitu korda niiske lapiga,
kuni jagtmed on eemaldatud. Arge eemaldage lainejuhi katet.

2. Veenduge, et seep ega vesi ei siseneks seintes olevatesse vdikestesse 6huaukudesse, kuna see vdib ahju
kahjustada.

3. Ahjusisepinna puhastamisel drge kasutage aerosool-puhastusvahendeid.

Poordalus ja selle tugi
Eemaldage podrdalus ja selle tugi ahjust. Peske need kerges seebivees. Kuivatage pehme lapiga. Nii
poordalust kui ka selle tuge vdib pesta ndudepesumasinas.

Uks

Kogu mustuse eemaldamiseks puhastage regulaarselt mdlemat ukse kiilge, ukse kinnitusi ja
kinnituspindasid pehme ja niiske lapiga. Ahju ukse klaasi puhastamiseks arge kasutage karedaid
abrasiivseid puhastusvahendeid ega metallist abivahendeid, kuna need vdivad pinda kriimustada, mille
tagajarjel voib klaas puruneda.

Oluline: Kasutada ei tohi aurupuhastit.

VAHENDATUD VOIMSUS

Oluline:

Kui kiipsetate toitu iile tavaparase aja ainult 900 W vdimsusega, langeb ahju voimsus automaatselt, et
véltida iilekuumenemist. (Mikrolainete vdimsustase vaheneb 630 W-ni.) Pérast 90-sekundilist pausi saab
taastada 900 W vimsuse.

Vihendtud vimsi

Mikrolained — 900 W 20 minutit Mikrolained — 630 W



Mida teha, kui... ja tehnilised andmed

MIDA TEHA, KUL...

Mikrolaineahi ei téita korralikult? e Kas kaitsmed kaitsmekarbis tootavad.
" e Kas on esinenud voolukatkestusi.

® Kui kaitsmed pélevad pidevalt I&bi, podrduge kvalifitseeritud elektriku poole.

® Kas uks on korralikult suletud.
® Kas ukse kinnitused ja nende pinnad on puhtad.
* Kas nuppu START/QUICK on vajutatud.

Podrdalus ei poorle? ® Kas podrdaluse tugi on korralikult ajamiga iihendatud.
e Ega ahjundu ei ulatu iile podrdaluse servade.
e Ega toit ei ulatu iile podrdaluse servade ega takista selle poorlemist.
e Ega podrdaluse all olevas siivikus ei ole takistusi.

Mikrolaineahju ei saa vélja * (lhendage seade kaitsmekarbist lahti.
|ilitada? e Vlotke ihendust kohaliku AEG hoolduskeskusega.

e Votke iihendust kohaliku AEG hoolduskeskusega. Ahjus olevat elektripirni tohivad vahetada
ainult koolitatud AEG hooldustehnikud.

Mikrolainereziim ei toota?

Sisevalgustus ei toota?

Toidu soojendamine ja o Seadke pikem kiipsetusaeg (topeltkogus = peaaegu topeltaeg).
kiipsetamine votab kauem aega Kui toit on tavaparasest kiilmem, pddrake toitu aeg-ajalt voi.
kui varem? ® Suurendage seadme voimsust.

TEHNILISED ANDMED

Vahelduvvoolu liini pinge 230V, 50 Hz, iihefaasiline

Jaotus siiiitendor/voimsusliiliti Minimaalne 10 A

Noutav vahelduvvoolupinge: Mikrolaine 1,3 kW

Vdljundpinge: Mikrolaine 900 W (IEC 60705)

Mikrolaine sagedus 2450 MHz * (2 riihm / klassi B)
Valismdotmed: MC2664E 594 mm (L) x 459 mm (K) x 404 mm (S)
Ava mootmed: 342 mm (L) x 207 mm (K) x 368 mm (S) **
Ahju mahutavus 26 liitrit **

Poordalus 325 mm, klaas

Kaal umbes 19 kg

Ahjuvalgusti lamp 25W/240-250V

*See toode vastab Euroopa standardi EN55011 nduetele.
Standardi kohaselt liigitub see seade 2 riihma B-klassi seadmete hulka.
2 riihm tdhendab, et seade on ette ndhtud raadiosagedusenergia genereerimiseks elektromagnetkiirgusena toidu
kuumtogtlemiseks.
Klassi B seade tahendab, et seade on méeldud kasutamiseks koduses majapidamises.
** Sisevdimsus on arvutatud maksimaalse laiuse, siigavuse ja kdrguse pohjal.
Tegelik toidu mahutavus on véiksem.

See ahi vastab direktiivide 2004/108/EC, 2006/95/EC ja 2005/32/EC nduetele.
TEHNILISI ANDMEID VOIDAKSE ILMA EELNEVA TEAVITUSETA SEADME JATKUVA PARANDAMISE EESMARGIL MUUTA



Paigaldamine
[i] PAIGALDAMINE

Mikrolaineahju voib paigaldada asukohta A voi B.

560 x 550 x 450
B 560 x 500 x 450

Mdotmed (mm)

Tavaline  *
ahi

Seadme paigaldus

1. Eemaldage pakendi koik osad ja kontrollige, kas seade on terve.

2. Paigutage seade kddgikappi aeglaselt ja joudu kasutamata, kuni ahju
esiraam kinnitub vastu kapi esiserva.

3. Veenduge, et seade oleks stabiilne ega oleks kaldu. Kontrollige, =
kas raami iilaosa ja kapiukse vahel on 4 mm vaba ruumi (vt joonist).

1. kinnitusviis
Kinnitage ahi paigale kaasasolevate kruvidega. Fikseerimispunktid

asuvad ahju iila- ja alanurkades.

2. kinnitusviis
Vaadake ahjuga kaasasolevat ndidislehte.




Paigaldamine

Seadme uhendamine toiteallikaga

« Elektripistikupesa peab alati olema juurdepaasetav, et seadme saaks hadaolukorras
holpsasti pistikust lahti iihendada. Teine véimalus on ahi toiteallikast isoleerida, iihendades
liiliti juhtmete iihendamise eeskirjade kohaselt piisijuhtmestikku.

- Seinakontakt ei tohi olla seinakapi taga.

Koige parem asukoht on seinakapi kohal, vt (A).

Uhendage seade iihefaasilisse 230 V /50 Hz el (A
vahelduvvooluvorku digesti paigaldatud maandusega pistiku kaudu.
Pistikupesa peab olema sulatatud 10 A kaitsmega.

« Toitejuhet tohib vahetada vaid elektrik. e
«  Enne paigaldamist siduge toitejuhtme kiilge nddrijupp, mis hdlbustaks
iihendamist asukohaga (A), kui seadet paigaldatakse.

* Kui paigaldate seadme kdrge servaga seinakappi, ARGE vigastage toitejuhet.
e Jrge kastke toitejuhet vdi pistikut vette voi muu vedeliku sisse.

Elektrilised ihendused

& HOIATUS!

SEADE PEAB OLEMA MAANDATUD
Tootja ei vota endale mingit vastutust, kui seda ohutusmeedet ei jargita.

« Kui seadme kiiljes olev pistik ei iihildu seinakontaktiga, peate helistage oma kohalikule AEG teenuse
agent.



Keskkonnateave
KESKKONNATEAVE

Pakkematerjalide ja vanade seadmete
keskkonnasobralik kaitlemine

Lo

A

Pakkematerjalid

AEG mikrolaineahjud vajavad transportimisel kaitseks tohusat pakkimist. Kasutatakse vaid minimaalseid
vajaminevaid pakkematerjale. Pakkematerjalid (nt foolium vdi vahtplast) vdivad olla lastele ohtlikud.
Lambumisoht. Hoidke pakkematerjalid laste kdeulatusest eemal.

Koik kasutatud pakkematerjalid on keskkonnascbralikud ja korduvkasutatavad. Papp on tehtud
taaskasutatud paberist ja puidust osad on tehtud to6tlemata puidust. Plastosad on tahistatud jargmiselt:
PE — poliietiileen ehk pakkekile,

PS — poliistiireen ehk pakkematerjal (CFC- (klorofluorosiisiniku-) vaba),

PP — poliipropiileen ehk pakkepaelad.

Pakkematerjalide kasutamisel ja korduvkasutamisel sadstetakse tooraineid ja vahendatakse jadtmehulka.
Pakendid tuleb viia Iahimasse korduvkasutuskeskusesse. Teahe saamiseks votke iihendust kohaliku
omavalitsusega.

Vanade seadmete kaitlemine

Vanad seadmed tuleb enne draviskamist muuta ohutuks, eemaldades pistiku ja Idigates ning dra visates
toitejuhtme.

Seejdrel tuleb see viia ldhimasse kditluskohta. Uurige kohalikust omavalitsusest voi
keskkonnakaitseasutusest, kas teie Iaheduses on moni korduvkasutusega tegelev ettevite.

Tootel vdi selle pakendil olev siimbol E nditab, et seda toodet ei tohi kohelda olmejadtmena. Selle asemel
tuleb see kditlemiseks viia vastavasse elektri- ja elektroonikaseadmete jaatmete kogumispunkti.
Kindlustades toote digesti kditlemise aitate dra hoida voimalikke negatiivseid tagajargi keskkonnale ja
inimeste tervisele, mis voivad tekkida toote sobimatu jadtmekaitluse tdttu. Lisateabe saamiseks selle toote
korduvkasutuse kohta votke iihendust kohaliku omavalitsusega, olmejddtmeid kditleva ettevottega voi
poega, kust toote ostsite.



Garantii/klienditeenindus

GARANTII/KLIENDITEENINDUS

Pretensioonide esitamise tingimused kodumasinatele. Koikidele Electrolux Eesti AS poolt Eesti Vabariiki imporditud ja
miiiidud kodumasinatele saab esitada pretensioone 24 kuu jooksul kdesolevas dokumendis toodud tingimustel ja
korras. Aeg algab kodumasina iileandmisest tarbijale (edaspidi nimetatud ka "ostja"), kusjuures eeldatakse, et
tileandmise ajaks on originaalmiitigidokumendilt ndhtuv ostukuupdev.

Kdesolevad pretensiooni esitamise tingimused ei piira ega takista ostjat mingilgi viisil selliste Eesti Vabariigi seadustest

tulenevate diguste kasutamisel, milliste kasutamise vélistamine vi piiramine poolte kokkuleppega ei ole lubatud.

Pretensioon hdlmab tootes ilmnevate toote konstruktsiooni-, valmistamise-, ja toorainedefektide korvaldamist

Electrolux Eesti AS poolt volitatud hooldustodkojas, tagamaks toote sihtotstarbelise kasutamise voimalikkuse.

Pretensiooni alla ei kuulu toote kasutamise dpetamine, reguleerimine, hooldus, puhastus, kaubandusliku

véljandgemise taastamine ega sellisete vigade kdrvaldamine, mida on pdhjustanud kasutamisjuhiste vaar kasitlus.

Pretensiooni saab esitada ainult nendele toodetele, mida on kasutatud sihtotstarbeliselt ja vastavalt toote

kasutusjuhendile. Pretensiooni saab esitada iiksnes tarbija koduses tarbimises kasutatavatele kodumasinatele toote

garantiikaardi voi originaalmiitigidokumendi esitamisel.

Toote osas, mida ostja soovib kasutada mittesihtotstarbeliselt v6i intensiivsemalt kui tootja poolt ette néhtud

(sh. majandus- vdi kutsetegevuse raames omandatud toote osas), kdesolevad tingimused ei kehti ning neile

kohaldatakse ostja ja Electrolux Eesti AS miiiigiosakonna vahel séimitud lepingust tulenevaid tingimusi. Majandus- ja

kutsetegevuses tegutsevale ostja saab pretensiooni esitada miitigilepingus toodud tingimustel alates arve-saatelehe
véljastamisest. Pretensiooni alla ei kuulu tootes vdi selle detailides iimnenud puudused ja defektid (sh. purunemised),
mis on tekkinud alljargnevatel pohjustel:

« transpordikahjustustest, mis on tekkinud peale toote iileandmist ostjale;

« toote hoolimatust voi mittesihiparasest hoidmisest vdi kasutamisest voi iilekoormamisest;

- toote ebadigest kasutamisest, hooldamisest, paigaldamisest vdi iihendamisest, sh. voolu, vdi veevdrku iihendamisel,
ning toote kasutamisel, hooldamisel, paigaldamisel v6i iihendamisel kasutusjuhendis esitatud instruktsioonide ja
ohutusnduete jérgimata jatmisest;

« toote konstruktsioonide muutmisest, mis kahjustavad tootele tootja poolt antud omadusi;

- maaletoojast séltumatutel pohjustel, sealhulgas pingemuutused vooluvdrgus, liihised (sh. putukatest pdhjustatud),
nouetele mittevastavad pikendusjuhtmed, kiittegaasi keemilise koostise muutumine, dnnetusjuhtumid, dike, vesi,
tulekahju, vee kvaliteet, katlakivi ning muud vélised mojurid;

« toote kasutamisest lisavarustusega, mis ei ole ettendhtud ja ei sobi tootega;

« kui toodet on remontinud selleks mittevolitatud isik;

« sisseehitataval tehnikal puudulikust ventilatsioonist mcbli sees;

« ostja siiiilisest tegevusest.

Samuti ei kuulu pretensiooni alla toote regulaarsest kasutamisest tulenevate detailide normaalne kulumine, nt.

tolmukotid, harjad, lambid, kaitsmed, klaas-, portselan-, tekstiil- ja paberosad ning kasitsi liigutatavad plastmassosad

(nupud, kangid) ega toote sihtotstarbelise kasutamise seisukohast ebaolulised vead (kriimustused jms.).

Vea ilmnemisel Gilalmainitud aja jooksul kohustub tarbija sellest garantiiandjale teatama méistliku aja jooksul veast

teada saamisest arvates. Voimaluse korral kohustub tarbija viga ja selle oletatavaid tekkepdhjusi piisavalt tapselt

kirjeldama.Lisaks eeltoodule kohustub ostja teatama toote mudeli, ostukuupdeva ja koha, toote numbri ja seeria
numbri (nagu nahtub toote etiketilt) ning esitama originaalmiiiigidokumendi vdi garantiikaardi.

Koik pretensioonid esitatakse otse Electrolux Eesti AS poolt volitatud hooldustdokojale.

Pretensioone lahendavad iiksnes Electrolux Eesti AS poolt volitatud hooldustodkojad. Pretensiooni alla kuuluv viga

parandatakse mdistliku aja jooksul sellest teada saamisest arvates. Ostjal on digus vea ilmnemisel nuda toote remondi

asemel selle asendamist vdi lepingust taganeda ja nduda toote tagasivotmist ja ostuhinna tagastamist iiksnes juhul,
kui tegemist on suure ulatusega veaga, mille puhul parandamine ei annaks soovitud tulemust véi kui remonti ei
teostata korduvalt nduetekohaselt. Maaletoojal on digus keelduda toote asendamisest ja tagastamisest, kui

asendamine voi tagastamine pdhjustab maaletoojale vdrreldes toote parandamisega ebamdistlikke kulusid vdi

pohjendamatuid ebamugavusi. Pretensiooni kdrvaldamine on ostjale tasuta eeldusel, et vigased varuosad ja sélmed,

mis asendatakse uutega, kuuluvad garantiiandjale.



Garantii/klienditeenindus

Oigustatud pretensiooni alla kuuluvate puuduste krvaldamiseks tarvilik suuregabariidiliste ja raskete toodete
transport hooldustodkotta vdi hooldaja sdit koha peale toimub maaletooja vahenditega ning on ostjale tasuta.
Oigustatud pretensiooni alla mittekuuluvate puuduste korral kannab toodete transpordikulud hooldustéokotta voi
hooldaja sdidukulud koha peale ostja.

Kui kdesolevate tingimuste tolgendamisel tekib eriarvamusi ostja ja volitatud tookoja vahel, lahendab vaidluse
Electrolux Eesti AS hoolduse spetsialist. Lugupidamisega Electrolux Eesti AS

Electrolux Eesti AS volitatud teenindajad:
Tallinn, Harjumaa E-LUX Hoolduse 00 Mustamée tee Vorumaa, Pdlvamaa OU TARWE F.R. Kreutzwaldi 58a,

24,10621 TALLINN Tel. 6650090 Fax 6650076 65610 VORU Kodumasinad Tel. 078 23181 Fax 078 22714
Abimees Grupp OU Vesse 4, 11415 TALLINN Kodumasinad Pamumaa SIMSON 00 Laine 4, 80016 PARNU Kodumasinad
Tel. 6006996 Fax 6006726 Tel. 044 27231, 05245668

Kodumasinate Paigalduse OU Tuisu 18, 11314 TALLINN 00U KENT & KO Riia mnt. 63, 80019 PARNU Kodumasinad
Paigaldus ja gaasiseadmed Tel. 6550779 Tel. 044 32552

00U GASPRE Ole 27, 10319 Tallinn Gaasiseadmed, remont  Saaremaa Toomas Teder FIE Pikk 1b, 93813 KURESSAARE

ja miiiik Tel. 6711100 Tel. 045 55978, 5087912

Lsne-Virumaa FIE JURI NIRGI Posti 13, 44310 RAKVERE Jogevamaa FIE Kari Manninen Suur tn. 21, 48306 10-
Kodumasinad Tel. 032 40515, 051 75742 GEVA Kodumasinad Tel. 077 22239

Ida-Virumaa OU SIPELGAS MAURINTE Tallinnamnt. 6a  Viljandimaa AABERI Kodumasinad OU Vabaduse plats 4,
19, 20304NARVA Kodumasinad Tel. 035 60708, 056 71020 VILJANDI Kodumasinad Tel./Fax 043 33802
486164

LIMESTRA PROFSERVIS OU 41532 JOHVI Tookoda: Tartumaa, Pdlvamaa 0U ARWEST Aleksandri 6,

Jaama 40 -16 Kodumasinad Tel. 033 55869 Mob. 056 51004TARTU Kodumasinad Tel. 07 344299 Fax 07
24492 344337

Virgas 00 30321 KOHTLA - JARVE Keskallee 25, 0U TAVATRONIC Tahe 82, 50107 TARTU Kodumasinad
Gaasiseadmed Tel. 033 48003, fax 033 50649 Tel. 07 349123 Fax 07 303957

OU EDELWEIS - NORD 30621 KOHTLA - JARVE Lehe TECO KM 0U Jalaka Ta, 90509 HAAPSALU Kodumasinad
8, Kodumasinad Tel. 033 41318, 055 18775 Tel. 047 56900

Laanemaa, Hiiumaa OU IVAR Ehte 5a, 90503 HAAPSALU  Valgamaa LUMEHELVES OU Petseri 12a 14, 68204VALGA
Kodumasinad Tel. 047 35549, 050 54439 Tel/fax 076 64452

Euroopa garantii: Electrolux tagab kdesoleva seadme garantii kdigis selle juhendi |opus nimetatud riikides seadme

garantiis toodud vdi seadusega madratud perioodi jooksul. Kui Te kolite iihest nimetatud riigist teise nimetatud riiki,

liigub koos Teiega jargnevatel tingimustel ka seadme garantii:-

+ Seadme garantii algab esialgsel ostukuupdeval mis kantakse seadme miiiija poolt vastavasse ostudokumentatsiooni.

« Seadme garantii kehtib sama kaua ja samadel tingimustel t6ode ja osade kohta, kui kehtivad Teie uues elukohariigis
sellisele mudelile voi tootevalikule.

«Garantii kehtib ainult algsele ostjale ja seda ei saa lile kanda teistele kasutajatele.

+ Seadme paigaldamine ja kasutamine toimub vastavalt Electroluxi poolt vdlja antud juhistele ja seda kasutatakse
ainult kodus, nt ei kasutata kaubanduslikul eesmargil.

« Seade paigaldatakse vastavuses kdigi uues elukohariigis kehtivate regulatsioonidega.

Kdesoleva Euroopa garantii tingimused ei puuduta seadusest tulenevaid diguseid.
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ONA IAEAJIbHUX PE3YJIbTATIB

[Jakyemo, w0 Bubpany Leit npoayKT komnakii AEG. Mu creopunn ioro, 106 BiH 6e3 npobnem ciy»vs Bam pokamu,
i 3acToCyBaNM iHHOBALIiIAHI TexHOMOri, AKi 3p0BAATL BaLLe KUTTA NPOCTILLUMM — GYHKLT, AKi BU He 3aBau 3HaligeTe
y 3BUYaiiHyX NpUCTposX. by/b nacka, NPUCBATITH KiNbKa XBUAWH | NpouwTaliTe Lieil NOCIOHMK, W06 MaKCAMANbHO
BIKOPICTATV MOMMBOCTI MPOJYKTY.

OOLOATKU | BUTPATHI MATEPIAJTA

B iHTepHeT-Mara3uHi AEG BY 3HaiineTe Bce HeobXifiHe, 106 Ha Balumx npuctposx AEG

He 6yno aHi nnAMouKu, aix pobota byaa AockoHanok. Takox Tam NpefCTaBneHo LMPOKIAA BIGIP LOAATKIB, AKICT i
BUrNAZ AKIX BifNOBIAAOTH OYiKyBaHIIM BUCOKIM CTaHAApTaM, Bid MPOQECiiHOTO KyXOHHOTO Npunaaaa Ao
MifCTaBoK nig cronoBi npubopy, Big NiACTaBOK ig NAALLKY 40 TOPOUHOK AnA AENiKaTHOTO MPaHH...

Binginaitte iHTepHeT-Mara3uH 3a afipecow: 3 M | CT

www.aeg-electrolux.com/shop . o 6
— y QKINUBI BKA3IBKY 3 TEXHiKIN 6e3neku

% @ {:{‘@ % '@ 38 3aranbHuii ornag NpucTpoto
39 [epes nepLum BUKOPUCTAHHAM
41 Tlopaan L1040 roTyBaHHs

Y MiKpOXBIIbOBIiA Neyi
43 06cnyroByBaHHA MikpOXBUIbOBOI Neyi
49  Tabnuuinporpam
53 Peuentn
57 Jlornag i mutTa
58 o pobuTy, AKLLoO...
58  TexHiuHi xapakTepuctukn
59 YcraHoBneHHa
61  ExonoriuHa poBiaka
62  TapaHTia/cepBicHe 06CyroByBaHHA

A

Lleit c1mBoN Mo3Hauae BaMBY iHYOPMALLHo CTOCOBHO BALLIOT
6e3neKi un poboTY NPUCTPOIO, Tak CaMo AK i 10Ba «YBara» uin
«06epexHo». PeTenbHO AOTPUMYiATECH YCiX BKa3IBOK.

i)

Llei? cumBon no3Hayae, L0 iHhopMaLLis HIKYe CTOCyeTbcA
KOpYCTYBaHHA NPUCTPOEM.

%

TpUANCHK No3Hauae nopaayi LOAO 3a0LLa/PKEHHA eHeprii Ta
Iopai, AK KOUCTYBATIACA NPUCTPOEM, LLI06 He LUKOAWTY JOBKIMIHO.

fKLLO LL0Cb He NpaLlioe, JoTpUMYiiTecA BKa3iBoK y po3aini «LLo
PobUTH, AKLLLO...»



BaxnuBi BKa3iBKM 3 TexHiKu Ge3neku

/A BAXJIMBI BKA3IBKM 3 TEXHIKW BE3MEKU

Ba>knuBi BKa3iBKU 3 TEXHIKN 6e3MNeKn: yBaXKHO
npouunTanTe i 36epexiTb Ha ManbyTHE

Llo6 3ano6irtn noxexi

He 3anuwaiite niv nig yac po6otu 6e3 Harnagy.
Bucoki 3HaYeHHA NOTYKHOCTi 4 AyHe AOBIUI YaC FOTYBaHHA MOXKYTb Neperpitv Ky i cnpuuuHuT!
NoXexy.
[Jloctyn fo po3eTku noBuHeH 6yTy BiNbHUM, 006 y pa3i Hebe3neKn LWBMAKO B €AHATU NPUCTPI Big
eNeKkTpomepexi.
[bxepeno 3MiHHOTO CTpymMy Mae BiAnoBiZat Takum xapaktepuctikam: 230 B, 50 I, i3 3anobixHukom
eNneKTpoMepeXxi WoHaiimeHwwe10 A un 3 aBTOMATUYHUM BUMUMKaueM LjoHaimeHLwe 10 A.
PexomeHLy€eTbCA BURIANTYA OKPEMII KOHTYP ANA BUKOPUCTAHHA NINLLE 3 LM NPUCTPOEM.
He 36epiraiiTe i He KopuCTyiiTeca nivyio Ha ByAULI.
flkwo ixa, Wwo nipirpiBaeTbea, nounHae aumituca, HE BIAKPUBAWTE ABEPLIAT. BumkHith i
Bifl'€AHaliTe iy Bip enekTpomepexi, Ta 3aueKailTe, JOKHU iXa nepecraHe Aumituca. BigkpuBanua
ABEPUAT, AOKU XKa AUMUTBCA, MOXKE CIPUYUHNTY NOKENKY.

Kopucryiiteca nuwie KoHTeliHepamu Ta NOCyA0M, AIKi MOXKHa BUKOPUCTOBYBATH Y MiKpOXBWIbOBIlA
neui.

He 3anuwaiite niy 6e3 Harnapy, AKILO BUKOPUCTOBYETE 0AHOPA30Bi NNACTMKOBI, NanepoBi Uy iHwi
3aliMUCTi KOHTeliHepH.

Micna BuKopucTaHHA MUiiTe KpULLIKY XBUIEBOAY, Kamepy neui, NOBOPOTHWIA CTONKK i NiACTaBKY nif,
HbOro. BoHu NoBMHHI GyTH cyxi i 6e3 Xupy. 3anNnLLIKK XKUPY MOXYTb NeperpiTuca, noyaTy AUMITUCA
Yy 3aropitmea.

He Tpumaitte 3aiimucTux npeameTie 6ina neui un if BeHTURALAHIX 0TBOPIB. He 3aKpuBaiiTe BeHTUNALIHI 0TBOPY.
3HimaiiTe yci meTaniuni nnombu, ApoTAHi dikcatopy TOLLO 3 i Ta ynakoBKY. Ickp Ha MeTaneBiil NoBepXHi MOXyTb
CNPUYUHITA TIOXKEMKY.

He nipirpiBaiite B MiKpOXBIbOBIiA Meui oflito AnA CMaXiHHA Y dpuTiopi. Tl'TemnepaTypy HEMOX/MBO KOHTPONIOBATU
i O7list MOXe 3aropiTucA.

[InA npuroTyBaHHA NOMKOPHY KOPUCTYIATECA NINLLIE CTieLlianbHUM MOCYA0M A NOMKOPHY Y MIKPOXBUMbOBHX Neyax.
He 36epiraiie B neui iy uv 6yb-AKi iHLLi npeameTy.

lepeBipTe HacTpOIiKy Neui NicnA BMIKAHH, LL06 NepeKOHATCA, L0 BOHA NPALIIOE, AK HANEXUTb.

[lB. BiANOBIZHi NOPajM y LHOMY NOCIBHIKY.

Llo6 3anobirtn TpaBMyBaHHIO

& Ygara!

He KopucTyiiTeca nivyto, AIKLLI0 BOHA MOLUKOZKeHa Yu HecripasHa. llepLu Hix KopucTyBaTICA, nepesipTe:
a) [lBepuATa - BOHI NOBIHHI 06pe i LLiNbHO 3aKPMBATVCA Ta He NepeKOLLYBATUCA.

6) 3aBicy Ta 3aMOK Z1BEPLIAT - BOHY He MOBUHHi 6T 3naMaHi u 60BTaTUCA.

B) YinbHI0BaY ABEPLAT Ta MOBEPXHIO i0r0 NPUAArAHHSA - Ha HUX He NOBUHHO 6YTY NOLUKOZXEHD.

r) Kamepy neui Ta BHyTPILLHIO NOBEPXHIO ABEPLIAT - HA HX HE MOBUHHO OYTI BM'ATUH.

L) Kabenb MBNeHHs i BUNKY - Ha HUX HE MOBUHHO 6TV MOLIKOZXEHb.



BaxnuBi BKa3iBKM 3 TeXHiKu 6e3neku

Hikonu camocTiiiHo He 3miHI0iTe, He pemMoHTYiiTe | He mopudikyiiTe niv. AKwo BK He daXiBeLb,
He6e3neyHo npoBoATH GyAb-AKi CepBicHi U peMOHTHI po60TH, NiA Yac AKX NOTPIOHO 3HATU
KPULLIKY, LLI0 3aXMLLA€E Bifi MiKPOXBWIbOBOIO0 BUNPOMiHIOBAHHS.

He KopucTyitTeca niuyto i3 BiUMHEHUMIA BEPLATAMY | KOEHIUM YNHOM He 3MIHIONTe 3aMKa ABepLAT.
He KopucTyiiTeca niuyto, AKLLO MixK YLLiNbHIOBaYeM ABEPLAT i NOBEPXHEIO 110r0 MPUNAraHHA € AKUICH NPeAMET.

He po3Bonsiite xupoBi Ta 6pyay 36upaTica Ha yLiNbHIOBaYi ABepLAT Ta nopyy. [otpumyiiteca
BKa3iBoK y po3pini «fornap i mutTa». IKwio He 36epiraTy niy y yucrori, it nNoBepxHA Moxe
MOLIKOAUTHCD, L0 CKOPOYYE TepMiH eKCrulyaTaLiii NPUCTPOLO | MOXKe CPUUNHUTY Hebe3neuHi
aiTyauii.
0Ocobu, wo kopucrytotbea KAPLIOCTUMYNATOPAMIA, noBUHHI NPOKOHCYNbTYBATHUCA 3i CBOIM JliKapem uu
BIPOBHMKOM KapZioCTMyNATOpa LU0 3aX0ZiB 6e3neku y 38'A3Ky 3 MIKPOXBIbOBIMIA NEYaMU,

o6 3anobirtn ypa)keHHo CTpyMOM

Y XoZHoMy pa3i He 3HiMaliTe 30BHILLHIl Kopmyc.

Hikonu He 3anuBalite piguHy i He BCTaBNANTe NpeAMeTH B 0TBOPY 3aMKa ABEPLAT Ui BeHTUNALH
oTBOpY. fIKL0 pignHa noTpanuia y Ui 0TBOPM, HEraliHO BUMKHITb MY, BIAKMIOUNTD ii 3 po3eTKM i
3BePHITbCA Y MiCLLeBMIA CepBiC-LIeHTP.

He 3aHyptoiite Kabenb XUBNEHHA UM BUMIKY Y BOAY a00 iHLLY pianHy.

(TexTe, 11106 Kabenb XUBNEHHS He CTUKABCA 3 FapAYNUMM YIM FOCTPUMI NPeAMETaMM, HaNPUKNaj,
BEHTUNALIAHUMI 0TBOPAMU 1A FAapAYOro NOBITPA HA 3aJHil CTiHLi neyi.

He Hamaraiiteca camocTiitHo 3aMiHUTK namny neui i He Jo3BonaiiTe e pobuTn OyAb-KOMY IHLIOMY, OKpIM
aBTopM30BaHuX AEG daxiBuiB. KL namna neui neperopuTb, 3BepHITbCA 10 Aunepa abo y micuesuit AEG
CepBiC-LieHTp.

AKLL0 Kabenb XUBNEHHSA NPUCTPOIO NOLIKOAUTBCA, iHOF0 NOTPIGHO 3aMiHUTL CrellianbHUM Kabenem.
3amiHy mae AEG 37ilicHuUTV aBTOPU30BAHMIA TEXHIK.

o6 3anobirtn Bubyxy Ta panToOBOMY 3aKMMaHHIO

YBara!

He nipirpiBaiite piguHy Ta iHLy XKy y 3aKpUTOMY NOCYAi, OCKINbKN BOHU MOXYTb BUOYXHYTH.
Hikonu He KopuCTyiiTeca 3akpuTIMI KOHTeliHepamu. [lepes BUKOPUCTaHHAM 3HIMAiTe KPULLIKV Ta YNaKoBKY.
3aKpuTi KOHTeiiHEpU MOXYTb BUOYXHYTY Yepe3 NifBULLEHI TUCK HaBITb NiCA BUMKHEHHSA Meui.
bynbTe obepexHi, nigirpisaioun piguHy. Kopucryiireca nocynom i3 Wnpokok LWiikoto, o6 bynbbatiiku manu
BUXif.

MipirpiBaHHA HanoiB y MiKPOXBU/IbOBIN Neyi Moe CNPUYNHUTY iX Nepen1BaHHA Yepes Kpaii, Tomy
GynbTe 06epexHi, Buiimaloum Tapy.

LL{o6 3anobirTin nepennBaHHI0 KUNAAYOI PiAMHN Ta MOXIUBIM OMiKaM:

1. Mepemiwaitte piguHy, nepLu HiX migirpigaTin ii yu NigirpiBaTn NOBTOPHO.

2. PeKomeHayeTbCA 3aHYPUTH Y PiAMHY CKNAHY ManiAuKy Yu Locb NOZi6He Mif uac NOBTOPHOTO HArpiBaHHA.

3. 3anuwTe pignHy NOCTOATY Y Meyi WoHaliMeHL 20 CeKyHA NicnA 3aBepLIEHHA Yacy roTyBaHHA, o6 3anobirTu
i nepenuBaHHio.



Baxsuiai BKa3iBK 3 TeXHiKi Ge3neku

He roryiite Aiiua y wkapanyni i He HarpiBaiiTe y MiKpoXBUbOBIii Nevi Lini 3BapeHi «B KpyTy» AiiLa,
OCKiNbKV BOHW MOXYTb BUOYXHYTU HaBITb NiU1A 3aBepLUeHHA rotyBaHHA. LLlo6 npurotyBath um
nipirpiTy Anua, aki He Gynn po36MTi YU po3MmilLiaHi, NPOKONITH MKOBTOK i 6iNOK, iHaKwLe AiiLA
MOXyTb BUGYXHYTH. llouncTith i nOpixTe 3BapeHi «B KPyTy» AiiLiA, NepLL HiXK nigirpiBaTMix y
MIKpOXBWIbOBIl Neyi.
MpokontoiiTe LWKIPKY TaKuX NPOAYKTIB, AK KApTOMAA, COCACKM | GPYKTIA Nepex roTyBaHHAM, iHaKLLIe BOHI MOXYTb
BUOYXHYTH.

Llo6 3ano6irtm MoXXnnMBmm onikam
Buiimatoun iy, KOpuCTyiiTeca npIxBaTKamm U KyXOHHAMU pyKaBuLiAMM, L1406 3anoirmi onikam.
3aBav BiLKpUBaIiTe KOHTeHEpU, NOCYA ANA NOMKOPHY, PyKaBy ANA 3anikaHHA TOLLO Ha BiACTaHi Bif 06n1yys
Ta piK, 1406 He 0bneKTCA napoto.
LLlo6 yHuKHYTH oniKiB, 3aB}AY NepeBipaiiTe TemnepaTypy ixi i nepemiluyiire i, nepwu HiXk nogaTy.
0co6nuBy yBary 3BepTaiiTe Ha TeMmneparypy iXi Ta HanoiB AN HeMOBAT, JjiTel Ta CTapLUKX 0Ci6.
Temnepatypa nocyzy He € HaAiliHIM NMOKA3HUKOM TEMMepaTypy ixi UK Hanoto, 3aBXzau NepeBipsiiTe TemnepaTypy
K.
BinkpuBaiiTe BepLiATa neui 3aBX/u Ha BifCTaHi, 406 He 06NeKTUCA Napoto Ta Xapom.
Hapizalite GapLumpoBaHi 3aneyeHi cTpasi NicnA HarpiBaHHs, LL06 BUNYCTUTY Napy Ta YHUKHYTI OMIKiB.
He no3gonitre airam Habmuxatica o ABPLAT, 106 BOHU He obnekne.

LLlo6 YHUKHYTN HEHANEXHOIO BMKOPUCTAHHSA NPUCTPOIO
AiTbMU

YBara!

[Jlo3Bonsiite AiTAM KopucryBaTMCA Nivyio 6€3 HarnApy NuLLe AaBLUN BiANOBIAHI BKa3iBKHM, 1406
AVITUHA Morna 6e3neyHo KopucTyBaTMcA Nivyio i po3ymina Hebesneky, 0 AKOI MOXe Npu3BeCTH
HeHaneXxHe BUKOPUCTaHHA.

Lleit npuctpiit He NpU3HayeHwil AnA BUKOPUCTaHHA 0c06amu (BKIIOYHO 3 AiTbMM), LLO MatoTb 06MexeHi i3inyHi,
CEHCOPHI Y NCAXIYHI MOXAMBOCTI, AKUM He BUCTAuaE AOCBIAY UM 3HaHb, 6e3 HarnAgy abo AKLLO BiAN0BifaNbHA
3ax 6e3neky 0coba He Aana iHCTPYKLiil 3 BUKOPUCTaHHA MPUCTPOI0.

[liTv NOBIHHI KOpUCTYBATMCA MPUCTPOEM iy HArNAZOM, LL06 MPOCTEXUTH, LLI0 BOHI HE FPAOTCA HUM.

He BuciTb i He roiigaiiTech Ha ABepLiATax neui. He rpaliteca niyyio i He BUKOPUCTOBYIATE ii AK irpaLLKy.

[liTeli cnig HaBUMTYM BaXNMBIM NpaBINam TexHiKu 6e3neku: KOpUCTYBaTMCA MPpUXBaTKamy, 06epexHo 3HimaTn
KPULLKK 3 iXKi, 3BepTaTit 0C0ONMBY yBary Ha ynakoBKY (HanpuKnag, MaTtepiaiy, LLo MOXyTb CaMOHarpiBaTucs),
LLi0 M€ OfaTV CTPaBi XPYCTKOCTI, OCKINbKM BOHa MOXe CUMTbHO HarpiBaTuc.

HopaTKoBi 3acTeperkeHHA

Hikonu »<opgHum ynHom He mopudikyiite niy.
Lia niy npusHaueHa nue fnA AOMALLIHbOTO FOTYBaHHA | MOXKe BUKOPUCTOBYBATUCA nLLe Ans
npuroTyBaHHs ixki. BoHa He nigxoauTb Ana KomepuiiiHoro yn nabopaTopHOro BUKOPUCTaHHA.



BanuBi BKa3iBKM 3 TexHiKu 6e3neku

LLlo6 3a6e3neunTn 6e3nepebiriHe BUKOPUCTAHHA Nevi Ta

YHUKHYTWU NOWKOAXeHb

Hikonu He BMUKaliTe MOpOXHIO Miu.

BukopucToBytoun nocyz Ana 06CMaKeHHa Ui MaTepiany, Lo CAMOHArpiBatTbCA, 3aBAM NiAKNaaaiiTe nig Hux
TepMOCTIiiKuIA 307ATOp, HANPUKNaZA NOPLENAHOBY TapiNiKy, LL0O YHUKHYTI NOLLIKOZMKEHHA MOBOPOTHOrO CTOAMKA
Ta 110ro NifcTaBKiA Bify NepeHarpiaHHA. He nepeBuLLyiiTe Yac HarpiBaHHs, 3a3HaueHuii B peLlenTi.

He BuKopucTOBYliTe MeTaneBuii nocyz, AKViA Bif6MBae MIKpOXBITTI | MOXe CIpUUMHITI ickpun. He Knagitb y niy
onALaHKM.

Kopucryitteca nuue noBOPOTHIM CTOAMKOM i MIACTABKOH iy HHOTO, po3pobneHnmu Ans wiei neui. He
KOpUCTyliTeca niyuto 6e3 oBOpoTHOrO CTONMKA.

[L{06 He noLLKoAWTI MOBOPOTHUIA CTONK:

a) [lepww Hix npoTepTI MOBOPOTHMIA CTONNK BOLO0H0, L03BONbTE IOMY OXOMIOHYTU.

6) He cTaBTe rapauy ixy un rapaunii nocys Ha XON0AHMIA NOBOPOTHHIA CTOMVK.

B) He cTaBTe X0n04HY iy 4 XONOAHWI NOCYA Ha rapAYMin NOBOPOTHII CTONNK.

He knapiTb HYOro Ha 30BHILLHIi KOPMYC Mig Yac BUKOPUCTAHHA Meui.

Baxnueo:

fIKLLL0 B He BMeBHeHi, AK MiAKMIOUMTIA NiY, 3BEPHITbCA 10 KBaNi(iKOBAHOTO eNeKTPUKA.

BupobHUK | gunep He HecyTb XO0AHOI BiANOBIAANBLHOCTI 33 MOLLKOKEHHA Nevi ui 0cobUCTi TPABMI BHACTIAOK
HeOTPUMAHHA NpoLieaypy NPaBUILHOO MiAKMIOYEHHA [0 MePEXi XKUBNEHHS.

Ha cTiHax neui un HaBKONO YLLiNbHIOBAYA ABEPLAT Ta NOBEPXHI 1A0r0 NPUNAraHHA Moxe 3'ABNATIACA KOHAEHET

i kpanni Boaw. Lle HopmanbHe ABWLLe, AKe He CBiAYNTL NP0 NPOTIKaHHA MIKpPOXBUNLOBOT Neui Ui i HecnpaBHicTb.



3aranbHuii 0rnAA NPUCTPOID

3ATAJTbHUW Ornag NPUCTPOIO

MikpoxBunboBa niy Ta gogaTKn

Mepeans naxenb
Jlamna neui
MaHenb KepyBaHHs

KHonka BiKpuBaHHA ABEPUAT
Kpuuka xsunesogy

B Kamepa nevi

Bicb eneKkTpoziBUryHa MOBOPOTHOTO CTONNKA
Bl VuwinbHenna gBepuat i noBepxHa npunaranxa
B Micus ans kpinnenHa (4)

BeHTunAviitHi otBopn

30BHiLLHiil Kopryc

3a/Hil 6nok

Kabenb uBneHHs

lepeBipTe HAABHICTb TaKIX AOAATKIB:
MoBOPOTHMIA CTOANK
llincraBka NOBOPOTHOMO CTOANKA
4 wypynu Ana KpinnenHa (He 306paxeHo)
«  Po3Tawyiite nigcraBky NOBOPOTHOTO CTONNKA Ha BiCi @NEKTPOABUrYHA
Ha JHi Kamepu.
+ YcTaHoBITb NOBOPOTHUIA CTONMK Ha MiACTaBKY.
+ L6 He nowwKoAMTI NOBOPOTHNIA CTONNK, NepeKoHaliTes, Lo BY
BUIIMaETe TapiNKku U KoHTeliHepn 6e3 MoBOPOTHOrO CTONNKa.
Baxnuso:
3amoBnAl0uN FOAATKN, BKA3yiiTe ANNEPOBi UM CepBIC-LieHTPY Homep
YaCTUHY | Ha3By Mofeni.




3aranbHuii ornAg npUcTpoio i Mepes nepLIMM BUKOPUCTAHHAM

[NaHenb KepyBaHHA

[HAMKaTOpI Ha LUGPOBOMY eKpaHi

(@ ) ) ABTOMaTUYHe
L | Mikpoxsuni PO3MOPOXKYBaHHs X7ifa
r ABTOMaTUUHE
ORMHHIK PO3MOPOXKYBaHHS
Bara
EI Eranu rotyBaHHA
Mnioc/minyc

Inaukatopy ABTOMATUYHE FOTYBAHHA
Knonka ABTOMATUYHE FOTYBAHH#A

Knonka ABTOMATWYHE PO3MOPOXYBAHHA
Knonka PIBEHb MOTYXKHOCTI

B Perynatop TAUMEP/BATA

Kronka START/QUICK

B Kronka STOP

B Kvonka BIKPUBAHHA IBEPLAT

MEPEL MNMEPLWLNM BUKOPUCTAHHAM

BuctaBneHHs roOANHHWMKa

Miu noka3ye yac y popmarti 12 rog 1a 24 rop.

Mpuknag: wob uctasutin roguHHmk Ha 11:30 (y dopmari 12 rog).

1. Migknioyitb Niv o mepexi.

2. Ha ekpaHi 3'ABUTbCA: m .

3. TosepHiTb perynatop TAMMEP/BATA, 11106 BUCTaBUTI FOAMHY.

4. Hatucuitb kHonky START/QUICK oguH pas i nosepHitb perynatop TAUMEP/BATA, 1106 BuctasuTy
XBUINHN.

. Haucnitb kHonky START/QUICK.
6. [lepeipTe ekpaH:
Baxxnuso:

1. Bu moxerte noseptatu perynatop TANMEP/BATA 3a rofuHHIKOBOI CTPIAKOK | NPOTH.
2. K10 HaTUCHYTN KHONKY STOP, yac aBTOMATMYHO BUCTaBUTbCA HA m .

wun




IO Nepen nepunm BUKopHCTaHHAM

Mpuknag: wob BuctaButi roauHHKK Ha 23:30 (y dopmari 24 rog).
1. Migkniouitb iy fo Mepexi.

o

2. Ha ekpaHi 3'aBUTbCA: .

3. Hatucwitb kronky START/QUICK. Ha ekpani 3'aBuTbca:

4,

5. Hatucuitb kHonky START/QUICK o pa3 i nosepHiTb perynatop TAUMEP/BATA, 106 BUCTaBUTH

MogepHiTb perynatop TAUMEP/BATA, 11106 BUCTaBUTH FOAMHY.

XBUNUHW.

Hatuchib kHonky START/QUICK.
[epeBipTe exkpa:

Baxnuso:

1.
2.

Bu moxeTe noeptatut perynatop TAMEP/BATA 3a roMHHIKOBOIO CTPINKOI0 | NPOTH.
AKww0 HaTUCHyTM KHoNKy STOP, Yac aBTOMaTUYHO BUCTAaBUTbCA Ha

KopekKuia yacy, Konm roguHHNK BUCTaBJ/IEHO

Mpuknap: wo6 BuctaButy roguHHmK Ha 11:45 (y dopmari 12 rog).

1.
2.

3.

5.

Binkpuitte iBepusTa.

HatucHitb i yrpumyiite kHonky START/QUICK npotarom 5 cekywp. iy noaactb 3BYKOBWIA CUrHan.
MoepHitb perynatop TAMEP/BATA, w06 BUCTABUTY FOfUHY.

Hatucuitb kronky START/QUICK ouH pa3 i noepHitb perynatop TAMEP/BATA, 11406 Buctasuti

XBUNHW.

4. HatucHitb oguH pa3 kHonky START/QUICK.
[lepeBipTe expa: m

Mpuknaga: wo6 BiCTaBUTI roAUHHKK Ha 23:45 (y dopmari 24 rog).

1.
2.

3.

4,
5.

Binkpwitte gBepuATa.

Hatuchitb i yrpumyiite knonky START/QUICK npotarom 5 cekyHp. iy nojacTb 3BYKOBWIA CUrHan.
MosepHitb perynatop TAUMEP/BATA, 11106 BUCTaBUTH FOAMHY.

Hatucxitb kronky START/QUICK oguH pas i nosepHitb perynatop TAUMEP/BATA, 11406 Buctasuti

XBUWJINHN.

HatucHiTb oavH pa3 kHonky START/QUICK.
[lepeBipTe ekpaH:

Mpuknap;: wo6 3mikuTn popmart yacy 3 12 rog Ha 24 rog i HaBnaku.

1.

Binkpwiite ggepuata. Hatuckito i yrpumyiite knonky START/QUICK npotarom 5 cekyua. Miv nogactb
3BYKOBYIA CMrHan. HatuckiTb kHonky START/QUICK ogwH pas i nosepHitb perynatop TAIMEP/BATA,
L1406 BIUCTABUTM FOLHY.

KHonka STOP

Bukopuctoyiite kronky STOP, w06:

1.
2.
3.

YCyHyT NOMUAKY NiZ Yyac NporpamyBaHHs.
3yNUHUTI TUMYACOBO MY Mif} YaC FOTYBAHHA - OHE HAaTUCHEHHS.
CkacyBaTit nporpamy nig Yac roTyBaHH - ABa HATUCHEHHS.



Mopaay Woao rotyBanHs y Mikpoxeubosiii neyi NN

bnokyBaHHA Bif AiTen

Miu ocHaLLeHo dyHKLieto be3nekn, Aka 3anobirae BUNAAKOBOMY YBIMKHEHHIO Meui AUTUHOK. fKLLO 6n0KyBaHHA
AKTIBOBAHE, XXOf\EH efIeMeHT Meui He npaLitoBaTime, 0K 6110KyBaHHA He Oyfie 3HATO.

Mpuiknap; wob yBiMKHYTH 6NOKyBaHHA Bif AiTeil:

1. HatuchiTb i yrpumyiite kHonky STOP npoTarom 5 cekyHp.

STOP

Miu gBivi nogacTb 3ByKOBYIA CUrHan i 3'ABUTBCA Hanue 'LOC":

MpumiTka: m

o |ll06 3HATYM 6110KYBaHHA Bif AiTell, HATUCHITB | yTpuMyiiTe KHonKy STOP npoTArom 5-u cekyHp, niy ABiui
MOAACTb 3BYKOBWIA CUTHAM i BUCBITUTbCA FOJMHHYK.
® bnokyBaHHa Bif AiTeli He MOXHA YBIMKHYTU, AKLLO TOANHHUK He BIUCTAB/IEHO.

MOPAAN WOAO rOTYBAHHA
Y MIKPOXBUJ1bOBIW MEUI

[OTyBaHHA y MiKPOXBUIIbOBIN Meui

LL|o6 roTyBaTi/po3mopo:KyBaTy iy y MIKpOXBIIbOBIiA Meui, eHepris MiKpOXBIIb MOBUHHA NPOXOAUTH Kpi3b
KOHTeiiHep, LL06 NPpOHIKaT B ixy. ToMy Bax1BO NigibpaTi BiANOBIAHMIA NOCYA.

[epeBary BapTo HaJATV Kpyrnomy 4 0BaNlbHOMY N0CyZy, @ He KBaZApaTHOMY Uil PAMOKYTHOMY, OCKINbKIA i B
KyTax 3a3Biyali neperpiBaeTbca.

LL|o6 3a6e3neunT piBHOMIpHE HarpiBaHHs, BaXJUBO NepeBepTaTy, NepeKknaaatii ui nepemilyBati ixy.

Micna roTyBaHHA ia NOBMHHA NOCTOATY, L6 Xap PIBHOMIPHO PO3MOAINMBCA Y Hill.

XapaKkTepucTuKkun Xap4oBX NPOAYKTIB

Cknap TponyKTA 3 BICOKVM BMICTOM LLYKPIB Ul KVpiB (HanpHKIIag, pi3ABAHMIA MyUHF Uy Conoaki MMpiXKy) NoTpibHo
rpiTin KoporLue. byfbTe 0bepesHi, 0CKinbKY neperpis MoXe CIPUUMHITIA OKEMY.

[yctuHa lycTuHa i BRMBae Ha KinbKicTb Yacy, HeobxiaHoro AnA ii npurotyBaHHA. Jlerki npoayKTI, HanpUKas TOpTY Ui
XNi6, FOTYIOTbCA LUBMZALLIE, HIX BaXKi, ryCTi CTPaBIA, HAMPUK/TaZ MEYeHs Ui 3amikaHKa.

Kinbkicrb Yac npuroTyBaHHA NOTPIOHO 36IbLLTIA, AKLLLO KIbKICTb i y MiKpOXBIbOBIIA Mevi 36inbLLyeTbea. Hanpuknag,
YOTVPY KAPTOMIAHI FOTYBATUMYTHCA OBLLE, HiXK [1B.

[Topuyi HeBemiki nopuii i LMaTKV roTyHTHCA LUBIALLIE, Hix BEMIAK], OCKITbKY MIKpOXBIAT MOXYTb MPOHIKATY 3 YCiX 60KiB
[0 LieHTpy. [inA piBHOMIPHOTO roTyBaHHs pobiTb NOpLi Uy LIMATKIA OAHAKOBUMIA.

Oopma flkuo i HenpaBbHOT GOpMY, HANPUKNAZ Lie KypAye dine uvt HiXKM, iX TOBLLA YaCTMHA rOTYBaTUMETbCA
J0BLUe. Kpyriii LIMATKW FOTYI0TbCA Y pexMi MIKpOXBITb PIBHOMIDHILLIE 32 KBZIpaTHI.

Temneparypa  [loyatkoBa Temneparypa ii BIIMBAE Ha KiNbKicTb Yacy, HeobXiaHoro AN ii mpurotyBaHHA. OxonofxeHa ia
K TOTYETbCA AOBLLE, HX i*a KIMHATHOI TemnepaTypu. Po3pi3aiiTe iXy 3 HaUMHKOK, HAMPUIKNAZ MOHYNKY 3 [PKEMOM,
L6 BUMYCTVTY Xap i napy.



Mopaau W0Z0 roTyBaHHA Y MIKpOXBUALOBIIA Nevi

TexHonorii roryBaHHA

Po3raluyBaHHA  Po3TaLLIoBYViTe TOBCTILLI LUMATKV ibKi G71Kue A0 Kpalo Tapiky, HanpIKnaz Kypaui HKKY.

HakpuBahHA  BukopuctoByiiTe XapuoBy riBKy i MIKpOXBITILOBYX Neyeid 3 0TBopamy abo MiSXOAALLY KPULLKY.

MpokonioBaHHA  [poayKTty WwKkapanyni, LWKipi un MeMOpaHi MOTPIGHO MPOKOMNOTY B KifbKOX MicLiAX Nepef roTyBaHHAM Uk
PO3irpiBaHHAM, OCKiNbKY Napa 361paETbes i idka Moxe BIBYXHYTI, HAMPUKIaA KapTonns, puba, Kypka, Cocuckit.
Baxcnugo: He nigirpiBaiiTe AiiLiA y MikpoxBbOBili Meui, 0CKiNbKI BOHY MOXYTb BIOYXHYTV HaBITb MicnA
3aBepLLIEHHA FOTYBAHH, HAMPUKNAZ AILIA-TIALLIOT Ui «<B KPYTY».

Miwavire, L1106 3a6e3neuvyi piBHOMipHe HarpiBaHHs, BaMBO NepemilLlyBaTI, NiepeBepTaTy Uy nepexnagari ixy B npoLed
riepeBepraiiTei  roTyBaHHA. 3aBav nepemilLlyiiTe i nepecyBaiTe iy 3 KpaiB 40 LEHTpY.

nepeknajaitre

3anuwaitre licn roTyBaHH i¥a MOBUHHA MOCTOATH, L1406 ap PIBHOMIPHO PO3MOAIMBCA Y Hill.

NOCTOAT

MpukpuBakHA  JleAKi yacTnHI i nig yac po3MOpOXYBaHHSA MOXYTb HarpiBaTVCA. Tensti YacTvH MO3Ha NPUKPUTIA LLIMATOUKAMIA
(onbry, AIKi BiZIOMBATVIMYTb MIKPOXBUTI, HAMPUKNAZ HiXXKY | KpUbLLA KypKU.

KyxoHHe npunagas, 6esneyHe Ana BUKOPUCTaHHA Y
MIKPOXBWSTbOBIN Meui

-KyxoHHe npunapgna B“Kmf,a":m 5

KomeHtap
MIKPOXBWIAMY

AniomiHiesa vIiX ManeHbKi LIMaTouK1 Gonbrit MoXHa BIKOPUCTOBYBATH, LLI06 NPUKPIATY YacTUHI ki Bi

donbra/KoHTeiiHepu 3 nieperpianHA. Qofibra MOBYHHA 3HaX0AUTUCH He BiKue 3a 2 M BIf CTIHOK Kamepi, iHaKLue

donbrn MO3e BUHVKHYT ickpa. He peKoMeHzy€eTbca KopUcTyBaTicA KoHTeiiHepamu 3 Gonbru, AKLLO
iHaKLLIe He 3a3HaueHe BUPOBHIKOM, YBaXHO OTPUMYITeCA BKA3iBOK.

Mocyz anA obcmaxeHHA v 3aBXN AOTPUMYiATECA BKA3IBOK BIAPOGHIKa. He nepeByLLlyiiTe 3a3HaueHMii Yac
HarpiBaHHs. byfibTe aye 06epeXHIMIA, 0CKINbKIA TaKuid MOCY/ MOXKe HaZ3BUYaIAHO CUBHO
HarpiaTuea.

Mopuenaai kepamika vIiX [TopuiensHy, Kepamiky, [11a3ypoBaHy Kepamiky Ta KICTAHY MopLieNsHy 3a3B114ail MoXHa
BYIKOPUCTOBYBATY, AKLLIO Ha Hili HeMa MeTarneByiX 0300.

CKnAHMiA nocyA, HanpuKnag v KopucryBaTuea cknaHvm nocyiom anig, 06epexHo, 0ckibki ko BIf pi3Koro HarpiBaHHs

Pyrex ® Mo3e Po30UTIACA M TRiCHYTH.

Meran X He pexomeHzyeTbca KopucTyBaTvcA MeTaneBiIM KyXOHHUM NpUnagaam y MiKpoxBInboBii
ey, OCKInbKIn BOHO iCKpUTIAME, LLIO MOXe NPIU3BECTIA 10 NOMKeEXi.

Mnacruk / nonicrupon, v ByzbTe 0bepexHi, 0ckinbky eaki KoHTeliHepy Nif Yac HarpiBaHHA MOXYTb AedopMyBaTHCH,

HanpuKnaz KoHTeiiHepu 3 PO3NNABUTICA YY1 BTPATUTH KoAip.

(acr-gynis

Xapuosa nniBka 4 He noBuHHa TopKaTyca iXi i NOBUHHA MaTy 0TBOPY, L1406 BUXOAMNA Napa.

TopbuHky 1A v ToBvHHi 6y MpoKonoTi, LLi06 Buxoauna napa. MepexoHaiiecs, Lo TOPOUHKI MOXHA

3aMOpPOXYBaHHA / 3amikaHHsA BYIKOPUCTOBYBATY Y MikpOXBITIbOBIlA Meui. He BIKOPICTOBYiiTe 1acTUKOBI UM MeTareBi
(iKcaTopw, OCKiNbKY BOHI MOXKYTb PO3MIIABUTCA YN 3AMOPITUCA Yepes ickpu.

Manip - TapinKku, crakann i v BukopucroByitre nuiLLie AnA HarpiBanHs abo BOvpaHHs Boniory. byzbTe 06epesxHi, ockinbkit

KYXOHHi PyLUHIAKM ieperpis MOXe CPUUVHITI NOXKEXY.

Conom'sHi i AepeB'AHi v He 3anwwwaite niy 6e3 Harnazy, BUKOPUCTOBYHOUM Lii MaTepiani, ockinbKi neperpis Moxe

KOHTeViHepy CIPUYMHIATI TIOXKEXY.

lepepo6nenuii nanip i raseTn X Mo>e MiCTAT YacTUHKI MeTany, LLO MOXe CIPUYMHUTIAICKPY | NPU3BECTI 10 MOXKEXi.



06C1yroByBaHHA MiKPOXBILbOBOI Meui

OBCJTYTOBYBAHHSA MIKPOXBIW/TbOBOI MEYI

[OTYyBaHHA y MiKPOXBUIbOBIW Meui

Bawuy niy moxxHa 3anporpamyBaty Ha 90 xBUnMH. Kpok Yacy roTyBaHHs, Lo BBOAUTLCA, Moxe byTu Big 15
CeKyHA A0 5 XBUINH. fIK NOKa3aHO B TabauLi, BiH 3aneXuTb Bif 3aranbHoro Yacy roTyBaHHs.

Cdacroryoann | Kpor

0-5 XBUNMH 15 cekyHg
5-10 XBWIMH 30 cexyHn
10-30 xBwmH 1 xBunnHa
30-90 xBwnmH 5 XBWIMH

PO3MOpOXKyBaHHA BPYUHY

[InA po3mopoxkyBaHHA BPYUHY (He BUKOPUCTOBYHOUM (YHKLIiH aBTOPO3MOPOXKYBaHHS) YCTaHOBAI0IATE
notyHictb 270 Br. LLlopasy, konu 81 0bupatiimeTe Lieli piBeHb NOTYXKHOCTI, Ha eKpaHi 3'ABAATUMETHCA CMMBON
PO3MOPOXYBaHHA.

PiBHI NOTY>KHOCTi MiIKPOXBWJ1b

Bawwa niy mae 6 piBHiB noTyXHOCTi:

PiBeHb MponoHyeTbcA BUKOPUCTOBYBATI
NOTYXKHOCTi 4 & i 4

900 Br/BUCOKA [Ind WwewaKoro npurotyBaHHA abo niirpiBaHHs, HaNPUKNaZ ¢ynis, 3aNiKaHoK, KOHCEPBOBAHOI ixi, rapauX
Hanois, 0BOYIB, py6M TOLLLO.

630Br TapiLy, a TakoX in1A HXKHYIX CTPaB Ha 3pa30k CPHOro Coycy i GIckBITY. Ha Libomy 3HUbKeHOMY PiBHi COYC He
MePeKVMUTD,  Ka roTyBaTUIMETHCA PIBHOMIPHO, HE NeperpiBaioyuch Mo Kpasix.

45087 JInA LWINbHOi i3, LLIO BUIMaraE JOBTOr0 FoTyBaHHA 3B1YaiiHIM criocobom, HarUKQA CTPRB 3 ANOBUMHY,
PeKOMeHLLYETbCA BUKOPUCTOBYBATA Lie HanaLLITyBaHHS, L1400 M'ACO 6yno HiXHIM.

27081/ BubepiTb Lieii piBeHb NOTY>HOCTi 114 PO3MOPOXYBaHH, L1106 3a6e3neuuTyi piBHOMIPHE PO3MOpOXKyBaHHSA

PO3MOPOMYBAHHA  npogyxTy. Lleii piBeHb Takox ineanbHuii e BapiHHA pricy, MakapOHHIX BUPOGIB, ralyLLIOK Ta FoTyBaHHA
OMIETiB.

90Br BukopucroByiiTe ii0ro 1A 06€peXHOr0 PO3MOPOXKyBaHH TOPTIB Ui BUMUKY.

0Br JInA 0uiKyBaHHs/KyXOHHOTO TaiiMepa.

Bt =Barr



[ZZEN  06cnyroByBatHa MikpoxBib0BOT nevi

Mpuknag; o6 HarpiTi cyn NpoTArom 2 XBUamH 30 CeKyHA Ha MOTYXHOCTi MikpoxBub 630 BT.
1. [1Biui HaTUCHITb KHOMKY PIBHA NOTYXKHOCTI.

2. Bucrasre vac, nosepatoun perynatop TAIMEP/BATA °
3a FOVIHHUKOBOIO CTPINKOIO YW NMPOTH, JOKN Ha eKpaHi He 3'ABUTbCA uac 2:30. @ o

3. Hatuchitb kHomky START/QUICK. -

4. TepeBipTe expaH:

Baxnuso:
fKLLL0 piBeHb NOTYXXHOCTI He BIOPaHO, aBTOMaTUYHO BCTaHoBMKETbCA BIICOKA/900 Br.

MpumiTka:

* flKLL0 BifUMHUTIA 1BEpLATA Mif} YaC FOTYBaHHA, BifNiK Yacy roTyBaHHA Ha LidpOBOMY eKpaHi aBTOMATUUHO
3yNUHAETLEA. Bignik yacy NpoaoBXYETbCA, AKLLO 3aUMHUTIA BepLATa | HaTucHyTI kHonky START/QUICK.

© |1l06 Ai3HaTIACA, Ha AKili NOTYXXHOCTI BiAOYBAETLCA FOTYBAHHS, HATUCHITH KHomKy PIBEHD MOTYMHOCTI ogwH pas.

* Yac roTyBaHHA MOXHa 3MIHUTI B NPoLLedi, noepHyBLun perynatop TAUMEP/BATA.

© PiBeHb NOTYXXHOCTi MOXHa 3MIHUTI B MPOLieCi FOTYBaHHS, HaTUCHYBLLN KHonky PIBEHD MOTYAKHOCTI .

* [1]06 ckacyBaTvl Mporpamy nig Yac roTyBaHH, ABiYi HaTUCHITL KHOMKY STOP.

Tanmep

MpuKnapg; o6 BUCTaBUTI TaiiMep Ha 7 XBUWH.

1. HaTUCHITb KHOMKY piBHA NOTYXHOCTi 7 pasiB.

3. Hatuckitb kHonky START/QUICK.

2. BucrasTe vac, noseptatoun perynstop TAIMEP/BATA ®
32 FTOANHHUKOBOIO CTPINIKOIO UM MPOTH, OKM Ha ekpaHi He 3'ABITbCA yac 7:00. @ o
- +

4. TlepeBipTe eKpaH:

Npumitka: m

o [l|06 npu3ynuHITY Talimep, HaTUCHITB KHonKy STOP.
LL|o6 3HoBY 3anycTuTy Taiimep, HaTUCHITL KHOMKy START/QUICK,
L1106 BUMKHYTY TaliMep HaTUCHITb kHonKy STOP wwe pa3.




06CyroByBaHHA MiKpOXBIbOBOI Mevi

LLlo6 nopatn 30 cekyHa
Knonka START/QUICK go3Bonse KepyBaTy Takumi ABoMa yHKUiAMM:
1.lBnAaKMIA 3anycK
HarucysLum kronky START/QUICK Bu MoxeTe 0fjpa3y noyatu roTyBaHHs
Ha noTyxHocTi mikpoxaunb 900 Br/BIICOKA npotarom 30 cekyp.
2.MNpoaoBeHHA Yacy rotyBaHHA
HaTuckatoun kHonky nig yac pobotin neui, yac rotyBaHHaA

MOXHa HeOZHOPa30B0 NPOAOBXKUTI Ha 30 CeKYHA.

MpumiTka:

START
X1 quick

1 START
X1 quick

® L|a dyHKuia HegocTynHa nig yac pexxumia ABTOMATIYHE FOTYBAHHSA ta ABTOMATYHE PO3MOPOMYBAHHS.

[1ntoc Ta MiHyC

OyHkuii TIHOC A\ 1 MIHYC <37 paiob 3Mory 3mMeHLLYyBaTy i 36iNbLuyBaTy Yac roTyBaHHA A aBTOMATUUHUX

nporpam.

fKwio Bam binbLue cMakye BapeHa kapTonnA roToBa, ane TBepailuia, ckopucraiireca MIHYCOM 7.

AKW10 X BK BifaETe nepesary M'aKiuwiii kaptonni, ckopuctaiiteca MMOCOM A\

Mpwuknap; wo6 npurotysaty 0,3 Kr BapeHoi kapTonni, f06pe po3BapeHoi.
1. Bubepitb HeobXiaHe MeHt0, ABIYi HATUCHYBLUM KHOMKY pexiumy
ABTOMATWYHE TOTYBAHHS.

2. NosepiTb perynatop TANMEP/BATA, 10KM Ha eKpaHi He BUCBITUTBEA 0,3 Kr.

3. HaTucHiTb KHOMKY NOTYXHOCTI 0fMH a3, w06 BubpaTn Hactpoiiky MHC VAN

4. Hatucnito kronky START/QUICK.

5. lepeBipTe ekpaH:




28 06cnyroByBatHA MikpoxBb0BOT nevi

Mpumitka:

LL|o6 ckacysatw MMHOC/ MIHYC, HaTUCHITb KHOMKY PiBHA MOTYKHOCTI 3 pasit.
fkwio BubpaTn MHOC, Ha ekpaHi 3'ABUTbCA A\

fkwio BubpaTit MIHYC, Ha expaHi 3'ABUTbCA 7/ .

[OTyBaHHA y KinbKa eTanis
[Jina pexxumy MIKPOXBIATII moxHa 3annaHyBaTi 3 (He GinbLLe) eTanu roTyBaHHs.
Mpuknag; o6 rorysatu:
5 xBunuH Ha notyHocti 900 Br (Eran 1)

16 xBUnuH Ha noTy»kHocTi 270 B (Etan 2)

Eran 1
1. HaTUCHITb KHOMKY PIBHA NOTYKHOCTi OAH Pa3. 4

2. Bucrasre vac, nosepratoun perynatop TAUMEP/BATA 3a rofMHHIKOBOIO CTPifKOt0,

JI0KI Ha eKpaHi He 3'ABUTbCA yac 5:00. eg
_ Q +

3. TepeBipTe ekpaH:

Eran 2
1. HaTnCHITb KHOMKY PiBHA NOTYKHOCTI 4 pasu. 4
I
x4
2. Bucrasre yac, nosepratoun perynstop TAUMEP/BATA ®
3a FTOANHHUKOBOIO CTPINIKOH, AOKM Ha eKkpaHi He 3'ABIUTbCA yac 16:00. Q
- +
3. Hatuchitb kHonky START/QUICK. -
START
X1 quick
4.TlepeBipTe expaH:

iy rotyBaTime 5 XBUAMH Ha noTyxHocti 900 BT, noim 16 xBuauH Ha noty»HocTi 270 Br.



06CyroByBaHHA MiKpOXBIbOBOI Mevi

ABTOMaTUYHE roTyBaHHS i aBTOMaTUYHe
PO3MOPOXKYBAHHS

OyHkuii ABTOMATUYHE FOTYBAHHA i ABTOMATUYHE PO3MOPOMEHHA aBTomatuuHo nigbupaiotb
NpaBUNbHII PEXUM i uac roTyBaHHA. Bu moxete Bubpatu cepes 6 mexto ABTOMAT/YHE TOTYBAHHS i 2

meHio ABTOMATUYHE PO3MOPOXYBAHHS.

ABTOMaTMYHE rOoTyBaHHA

= oy Cumoon

Hanoi n

BapeHa Kaptonsia/KapTonsia B MyHaupax s
3amopodeHi oBoui L@

(Bixi oo @
3amopoxeHa roToBa ika %

PubHe dine B coyd <>

Mpuknag; wob npurotysatu 0,3 Kr BapeHoi KapTonni.

1. Bubepitb HeobXigHe MeHo, ABiui HATUCHYBLUM
kHonky pexcumy ABTOMATYHE FOTYBAHHS. -

2. TosepHiTb perynatop TAUMEP/BATA, 10KM Ha ekpaHi He BUCBITUTBCS 0,3 Kr. °
u]
@

3. HatucHitb kronky START/QUICK -

4. TepesipTe expaH:

Konu noTpi6Ho BUKOHaTV AKYCb Aito (HaNpUKNag, nepeBepHyTI xKy), Niy 3yMHAETHCA | NyHAE A3BOHUK, PN
LIbOMY Yac roTyBaHH, LL0 3aNULLKBCA, Ta IHANKaTOp 6MMMaloTb Ha ekpaHi. LLlod npoAoBXuTY roTyBaHHs,
HaTUCHITb kHonKy START/QUICK. Konm 3aKiHuMTbCA Yac aBTOMATYHOTO FOTYBAHHA, NPOrpama aBTOMATYHO
3ynuHUTLEA. MponyHae A3BiHOK | BaumaTime CuMBOA roTyBaHHA. Yepe3 1 XxBUAMHY i nicnA curHany
HarafyBaHHA Ha eKpaHi BUCBITUTLCA TOANHHMK.



06C1yroByBaHHS MIKPOXBITIbOBOI Neui

ABTOMaTNYHE PO3MOpPOXKYyBaHHA

Fponyeru | Cimson

M'sico/Puba/Twua T
Xnio

T T
AUTO & & &

Mpuknap; wo6 poamoposutu 0,2 kr xniba.

1. Bubepitb HeobxigHe MeHto, ABiYi HaTUCHYBLLI
kHonKy pexumy ABTOMATIIYHE PO3MOPOXYBAHHA.

2. TosepHiTb perynatop TAIMEP/BATA, 710kv Ha ekpaHi He BUCBITUTbCA 0,2,

3. Hatuchitb kHonky START/QUICK.

4. TlepeipTe ekpaH:

Konm noTpi6Ho BIKOHATH AKYCb Aito (HaNPUKNag, NepeBepHyTH iXy), Niy 3yNUHAETLCA | TyHA€e A3BOHUK, Npy
LIbOMY YaC roTyBaHHs, LU0 3aNMULLMBCA, Ta IHAMKATOp 6NMMatoTb Ha ekpaki. LL|o6 NpoJoBXMTI roTyBaHHS,
HaTucHiTb KHonKy START/QUICK. Konn 3aKiHunTbCA Yac aBTOMATUUHOr0 PO3MOPOXYBaHHS, Nporpama
aBTOMATUYHO 3ynuHUTLCA. [ponyHa€ A3BIHOK | GnMMaTiMe CUMBOA roTyBaHHA. Yepe3s T xunuHy i nicna
CUTHANY HarapyBaHHA Ha eKpaHi BUCBITUTLCA FOAUHHUK.



Ta6muyi nporpam  [ZEIN

TABJIMLI MPOITPAM

Tabnuui aBTOMaTMYHOrO roTyBaHHsA i
aBTOMATMYHOIO PO3MOPOXKYBaHHSA

Bara (kpok
ABTOMaTNYHE ) MNMpouenypa
roTyBaHHA / Nocya

Haniii (Yait/Kaa) ~ 1-6 valok + [Nocrasre yaLLiky Ha Kpail IOBOPOTHOTO CTONKA.
g5 1vawwka=200mn
[

Bapena kapronnai  0,2-Tkr(100r)
KapTonnia B Mucka 3 KpLLKoto
MyHAVIpax

BapeHa kapronna: Mouwctitb KapTommio i nopixe ii Ha npubM3Ho
0/IHAKOBI LLIMATKIA.
Kapronns B MyHpupax: Bubepitb kapTonnuHy npubni3Ho opHoro
4§ po3Mipy i MoMMitTe iX.
O « [ToKnagiTb MiAroToBaHy KpTONIH B MUCKY.

« [lopalite HeobxinHy Kinbkictb Boayt (Ha 100 ), npubamsHo 2 cr.n.i
TPOXY CONi.
Hakpuiite KpuLukoto.
Konu nponyHae A3BiHOK, NepemiLLiaiiTe i 3HOBY HaKpuiTe.
MicnA MpUroTyBaHHA 3aMLLITe NOCTOATY NPUGAM3HO 2 XBIMHIA,

3amoposetioBoui  0,1-0,8kr (100r)
Q& Muicka 3 KpuLukoro

Jonaiite 1 cr.n. Boav Ha 100 i cinb 3a 6axkaHHaMm. (Lo rpu6is
[I0/aBaTI BOAY HEMOTPIOHO.)

Hakpuitre KpuLLKoto.

Konu nponyHae A3BiHoK, NepemilLiaiiTe i 3HOBY HakpuiTe.

MicnA NpuroTyBaHH 3aNMLLITE MOCTOATY MPUOAU3HO 2 XBUMHIA.
Baxcugo: fKLLi0 3aMoposeHi 0BoYi 3Mep3NICA B LLUMATOK,
roTyliTe B py4HOMY peXumi.

(Bixi 0BOYi 0,1-0,8kr (100r) - TopixTe Ha LIMaTOUKN, HaMPYKIa, CMyXKeuKamu, Ky6ukamu un
Mucka 3 KpuLuKoro CK16oYKaMM
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[Jlogaitre 1 cr. 1. Bogw Ha 100 T i cinb 3a 6axatHaMm. ([lo rpubis
JI0aBaTI BOZY HEMOTPIOHO.)

HakpuifTe KpULLIKOIO.

Konu nponyHae A3BiHOK, NepemiLLiaiiTe i 3HOBY HaKpuiiTe.

MicnA MPUroTyBaHHA 3a/IMLLITE MOCTOATY NPUOAM3HO 2 XBIMHIA,

3amopoxeHa 0,3-1kr(100r)
TOTOBA i?ka (MoXHa  Mucka 3 KpULLIKOIO

[Tepexnapitb iy Ha nigXoAALLIVIA 1A BUKOPUCTAHHS Y
MIKpOXBUTbOBIV Meyi Mocya.

- 15§ . a
nepemiLLiaTi) b= x5 < [lopaiiTe TPOXM piiyHM, AKLLIO TaK PEKOMEHAYE BUPOOHUK.
" «Hakpuifte KpuLLIKoI0.
DL + [oTyifTe He HaKPVBaKOUM, AKLLIO TaK PajyTb BUPOBHUK.
« Konw nponyHae A3BiHoK, NepemilLiaiiTe i 3HOBY HakpuiiTe.
+ [MicnA npuroTyBaHHs NepemilLIaiiTe i 3auLLTe NOCTosT!
MPUOAMZHO 2 XBUTMHM.
PubHe dineBcoyd  0,5-1,5kr™ (1001) «[lvs. pewent «PubHe dine B coyci» Ha crop. 51.
(opma A 3anikaHHsA i -
<> OPMAAA 55 M T
XapuoBa niBKka A te y6 3ararnbHa Bara iHrpezienTi.

MIKPOXBUbOBOI ey

BanmBo: Oxonojh«eHa ika roTyeTbca Big Temneparypu 5 °C, 3amopoxena gig -18 °C.



Tabnuui nporpam

ABTOMaTU4HE Bara (kpok

roTyBaHHA 36inbLUeHHA)
/Nocyp,

M'sico, puba, nmuug ~ 0,2-Tkr (100r)
s (opma 1 3anikaHHA

T}

(Llina pn6a, prbHi
CTenku, pubHe

dine, kypaui

HIXKKK, Kypsaye

dine, papuy,
6ipTeKcy,
BiI6UBHI,
6yprepw,
COCUCKN)

Xnio

AUTO L

Mpoueaypa

[Tocragre iy y GopMi B LIeHTPi IOBOPOTHOTO CTOMKA.

Konu mponyHae A3BiHOK, nepeBepHiTb, nepeknagiTh | po3AiniTs.
G X1 Hakpuiire ToHKi i Teni yacTvHy antoMiHieBoIo Gonbroto.
licnA po3MoposeHHA 3aropHITh B aniomiHieBy (orbry Ha
15-45 xB., 40KV f06pe He BiTaHe.

MpumiTka: He crocyeTbea TyLUoK A

(apuw: Koy nponyHae 3BiHOK, NepeBepHITb. fKLL0 MOXJIMBO,
BUTATHITb PO3MOPOXeHi YacTUHM.

kl

0,1-1kr(100r)
(opma N 3anikaHHa

[ocragre y dopMmi B LEHTPi MOBOPOTHOrO CTOMKA. T KI NOKNaZiTL
6e3r10cepeHbO Ha MIOBOPOTHOMY CTOMMIKY.

Konu nponyHae A3BiHoK, nepeBepHiTb, nepenaaits i 3abepitb
PO3MOPOXEHi LLIMATKN.

licnA po3MoposeHHA 3aropHITb B artioMiHieBy dornbry Ha 5-15 XB.,
JI0KY J106pe He BifiTaHe.

E* l
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Baxnuo: OxonofkeHa ika roTyeTbeA Big Temnepatypu 5 °C, 3aMopoXeHa Big -18 °C.

MpumiTka:

BeozbTe nuwe Bary npoaykTis. He Bpaxoyiite Bary nocysy.

[Jina i, Bara um 06'em AKOT MeHLLe um Ginblue HaBeLieHNX Y TabNALLAX ANA aBTOMATUYHOTO roTYBaHHA Ta
PO3MOPOXKYBAHHS, KOPUCTYITECA PYUYHUMM PEXVMAMM.

OctatouHa TemnepaTypa Moxe BiAPi3HATUCA Bi MOYATKOBOI. [TepeKkoHaliTecs, Lo ia Ayxe rapaya nicna
TOTYBaHHA.

Konm noTpi6Ho BIKOHaTY AKYCb Aito (HaNpUKNag, NepeBepHyTY ixy), Niy 3yNUHAETLCA | TyHA€e A3BOHUK, Npy
LIbOMY YaC roTyBaHHS, LLI0 3a/MLLMBCA, Ta IHANKaTOp 6NMMAaIoTb Ha ekpaHi. LLlob npogoBuTY roTyBaHHs,
HaTUCHITb KHoMKy START/QUICK.

® [licna pexunmy MiKpOXBI/IJ'Ib MoXe yBiMKHyTVICH BEHTUNIATOP OXOJIOAMEHHA.

Baxnuso: ABTOMaTIUHE PO3MOPOXKYBAHHA

1.
2.
3.

bidLuTekcy i BiLOMBHI 3aMOPOXYiiTe OFHIM LLIAPOM.

(apLu 3amMopo3yiiTe TOHKIM NNACTOM.

[epeBepHyBLLI, MPUKPUBAIATE PO3MOPOXEH] YACTUHI MaNeHbKIMIA NTACKIMIA LUIMATOUKaMI anioMiHi€BOI
donbri.

[TTuulo cnig rotyBaTin 0fipasy Nicis PO3MOPOXEHHS.



Tabnmui nporpam

Peuentn ana aBToMaTUYHOro rotyBaHHA

PnbHe dine B nikaHTHOMY coyci

1. 3milaiiTe iHrpenieHTI Al COYy. [05kr | 1,0kr [15kr| |

2. Toknagitb pubHe ¢mepryrn¥ ¢0pM¥ J1A 3aMiKaHHs 175r  350r  5y5;  KOHCepBOBaHinomigopi
TOHLLIO) YaCTVIHOH BCEPEAUHY | MOCONITb. (B'nex)
3. Hamaxre pubHe dine coycom. 50r 100r - 150r - Kykypysa
4. Hakpuitre nniBKoto AnA MiKpOXBINLOBOI Meui i rotyiite B Sr 10r 151 coycuini
pexumi ABTOMATUHHOIO FOTYBAHHA «PubHe dine B coyci». 151 30r 451 umbyna (npibHo nociueHa)
5. Tlicna npuroTyBaHHA 3auLLTe MOCTOSTY NPUBMI3HO Tan  12an  2-3CLN. YepBOHIA BUHHINA OLET
2 XBUNAHY. ripunL, Yebpevib i KaeHcbMiA
nepeLb
2501 5001 750r  pubHe dine

PnbHe dine B coyci Kapi e

1. Toknaaib pubHe ine y Kpyrny hopmy AnA 3aniKaHHs [05kr| 1,0kr [1,5kr| |

TOHLLIOKO YaCTUHOIO BCEPEAVIHY | NOCOMITb. 250r  500r 7501 pu6He dine
2. Po3Kraaitb 6aHaH i HamaxTe Bce FoTOBMM COYCOM Kapi. dnb
3. Hakpuitte nniBKoto AnA MikpOXBUALOBOI Mevi i roTyiiTe B 507 100r  150r  Gara (nopiatuii)

pexini ABTOMATUSHOTO TOTYBAHHSA «Pube dine B coyc. —— 200r  400r ~ 600r  rovoeuii coyckapi
4. Tlicna npUroTyBaHHA 3a/ILLITe NIOCTOATY NPUOAUZHO
2 XBUMHM.

Tabnuui gna rotyBaHHA

CKOpOUYEeHHS:
(T.J1.= CTO/0Ba I0XKKa Y. =valuka r=rpam M1 = MininiTp XB. = XBUIMHA
4.J1.= YaliHa ioxKa Kr = Kinorpam N=nitp M= @HTUMETp

I'Ii,qirpiBaHHﬂ Ki Ta HanoiB

. | KinbKicTb I10'ry)|(|-||c1'b

Monoko  1valwka 900 Br Mpubn.1  He Hakpupatn
Bopa 1vawwka 150 900 Br Mpu6n.2  He Hakpupatn
6 yaLLioK 150 900Br 810  HeHakpusam
1 dopma 1000 900 Br 9-11  HeHakpuatn
(OnHa nopui KpanHiTb Tpoxv Boay Ha coyc, HakpwiiTe, nepemilLiaiiTe B cepeayHi

L 400 900Br 46 )
(0Boui, M'ACO | rapHip) MPOLIeCy HarpiBaHHA



Tabnuui nporpam

Hakpuitre, nepemiLuialite niciA HarpiBaHHA

0OBoui 200 AAKL110 Heo6XiaHo, [0 aiiTe TPOXIA BOV, HAKpWIATe, NepemilLiaiiTe B
500 CepeyHi MpoLiecy HarpiBaHHA
Mo, 1wmarok* 200 HawmasTe TOHKMM LLapom coycy, HakpuiiTe
PubHe dine* 200 Hakpuiire
Topr, T wmartok 150 4508t 1 Mocragre y dopmy 1A 3anikaHHA
[lvTaue xapuyBaHHs, 1 [TepeKnaitb y MOCYA, AKWI MOXHA BIKOPUICTOBYBATY Y MIKDOXBIbOBII

190 450 Br 151

i nieyi, nicna nigirpiBanHA Jo6pe nepemiluaiiTe i nepesipTe Temneparypy.
Po3tonntoBaHHA 5 5 Tl " Haguite

MaprapuHy Ui Macta

Po3TonnioBaHHaA ) o

woKonay 100 450Br 34 Yacsinuacy nepewmiluyiie

*0X0NoKeHe

Po3mopoxyBaHHA

Yac

MpopykTn BNCTOIOBaHHA
-XB.-
[ynaw 500 270Br 89  [lepemilaiire B cepenHi MpoLiecy po3MOpOXyBaHHA
Topr, 1 wmarok 150 270Br 13 Mocrasre y dopmy AnA 3anikakHA 5
OpyKT, HanpuKkaz R ) ;
L, T, 250 270Br 35 Po3knaaitb piBHOMIPHO, NepeBepHITb B cepeyiHi mpoLiecy 5
PO3MOPOXYBAHHS
ManiHa, GBI

Yacy Tabnuuii € opieHTOBHUM i MOXe 3anexaTi Bif TeMnepaTypy 3aMOpOXKeHH, KinbKocTi i Baru NpoAyKTiB.

Po3mopoXxyBaHHA i roTyBaHHHA

Yac
MpopykTn BUCTOIOBAHHA
-XB.-

PubHe dine 900Br 911 Hakpuitre 2
(OpnHa nopuia 400 900 Br 810 Hakpwiite, nepemiluiaiire yepe3 6 xB. 2

FoTyBaHHA M'Aca i pubu

Motyx-
MpoaykTn HicTb BNICTOIOBAHHA
-PiBeHb- -XB.-

Meuerst (CBUHUHA, 630Br  34-38  punpaBTe Ha BNACHYI GMaK, MIOKNAAITb Y HermIBOKy dopmy

TeNATHa, Gaparuia) 1500 630Br  53-58 A 3anikaHHs, NiePeBEPHITL Y CepeatHi MpOLIeCy roTyBaHHs 10
Pocr6ih (cepeanbai 1000 630Br  20-24  punpasTe Ha BRACHYIE CMaK, TOKTRATS Y HernGoKy dopy 10
nporieyeHocti) 1500 630 Br 27-31  AnA3anikaHHA, NepeBepHITb y CepeaHi MPOLIECy roTyBaHHA 10
Pubiie ine 200 900Br 46 punpaTe Ha BacHYid viak, BUKTTaZiTb y Gopmy s 3

3anikaHH, HaKpuiTe



PewenTy

PELEMTW

Y pevienminy Wil KHut3i po3paxoBai Ha 4 nopLii, AKLLIO He 33HaYeH iHaKLLe,

[NpucTtocyBaHHA peLenTiB 4O MIKPOXBUIIbOBOI Neyi

flkwo By 6axaeTe npuctocysaty yniobneHi peentin AnA MiKpoxBuabOBOI Neui, BpaxyiiTe Take: CKopoTiTh
YaC roTyBaHHA Ha TPETUHY Yi HanonoBuHY. CinpaiiTeca Ha 3pasKku PeLienTiB Y Ll KHUXKLI.

[popyKTw i3 BUCOKMM BMICTOM BONOT, HANPUKNag M'ACo, puba, NTuA, 0BoYi, GpyKTY, pary i cynu
rOTYKTbCA Y MIKPOXBINBOBIiA Neui 6e3 npobnem.

Y MeHLL BonoruX NpoayKTiB, HanpuKNag Tapinok 3 ixeto, i nonepeaHbO 3B0A0XKUTI NOBEPXHIO, NepLL
HiX po3irpiBaTy un rotyBaru.

KinbKictb piguHm, AKy cnig foaaBaTit 40 CUPUX NPOAYKTIB ANA TYLIKYBAHHA, NOTPIOHO 3MEHLLTH Ha
TPETUHY NOPIBHAHO 3 0PUTiHANbHUM peLienToM. AKL0 HeobXiAHO, PIANHY MOXHA JOAATY B NpoLiec
TOTYBAHHA.

KinbKicTb Xupy, L0 A0AAETLCA, MOXHA NOMITHO 3MeHLIUTY. TpoXi Macna, MaprapuHy uu onii fOCTaTHbO,
o6 sofaty cTpaBi apomarty. 3aBAAKM LibOMY MIKPOXBIUAbOBA NiY JOCKOHANO MiAX0ANTb ANA FOTYBaHHA
CTPaB i3 HU3bKNM BMICTOM XUy B PaMKaX AiETMYHOTO XapuyBaHHA.

Ll|/|6yneB|/||7| cyn m Mwucka 3 Kpuwikolo (Ha 2 n)
1. 3macritb MucKy, AoAaitTe nopi3aHy Lvbymto, MACHUI OyAIbIoH i SenGoE Rl 2 D

npunpasy. Hakpuitte i rotyvite. 10r MadI10 Y1 MaprapiH

9-11x8. 900Br 1001 Ly6yns, nopizana
2. TNipaviaxre cknbouki x1iba, nopixe ix Kybukamu i NOAINITL Mixk 8001 M'ACHIY BybifoH

Tapinkami. Hanuiie cyn Ha rpiHKu i nocune cupom. @b nepeLb
3. [locraBTe TapinKi1 Ha NOBOPOTHMIA CTOMKK i rOTYITe. 2 NaciHoK  Xnib

1‘3 XB. 900 BT A0r Tep'mﬁ G/lp
Qine kKambanu Hernn6oka oBanbHa popma ans
. e o6V i obLiTy i BT i 3anikaHHA i Xap4oBa IVliBKa 1A

. powvne puby | 0 cyymb ii cepBeTKOH0. BUitmiTh KicTKM. MIKPOXEWIbOBGH e

2. TlopiKTe MMMOH i MOMIZOPY TOHKIMY CKUBOUKaMM. (NPV6GAI3HO 26 CM AOBXKIHOIO)
3. 3ME](TI'I:b ¢0pw Maaiom. Buknapite pubHe dine y dpopmy i 05 o L

30pU3HITD Ofi€to. o

. . JIAMOH, L{inuiA

4. Tputpycitb CTPaBY METPYLLIKOIO, 3BEpXY PO3KNaLITL CKUOOUKM = e~

rominopiB i npunpasTe. Ha nomizopy noknaaitb CKUO0UKM IMMOHa i op

L 10r Maaio

oAmiiTe 6invm BUHOM. .
5. T1OKNaiTb Ha AMOH ManeHKi P04k MacTa, HakpuiiTe i lan o

roryie. 1a.n. I'I.eTp.)’I.IJKa, Zpi6Ho nociueHa

11-13x8. 630Br GIEFE

MicnA NpUroTyBaHHA 3a7MLLITe NOCTOATY NPUOAM3HO 2 XBITUHI. 4a.n. GinesuHo

20r Mad10 4 MaprapuH



Peuentu

Tenaue pary no-uopixcbku

1.
2.

[opixTe TenATIHY VyMKaMu.

3mactitb opmy Maaiom. Buknagits M'aco i Lubynio y Gopmy,
HaKpuiiTe i roTyitTe. Y npoLieci roTyBaHHA nepemiLuaiire.

6-9x8. 900Br

[lonaiie 6ine BuHo, TeMHy MiZMBY | BePLLIKI, NepemiLLiaiiTe,
HaKpuiiTe i IPOAOBXyITe roTyBaTy. Yac Bif Yacy nepemiluiyiite.
3-5x8. 900 Bt

MNicnA npuroTyBaHHA nepemiLLiaiiTe i 3aLLTe NOCTOATY NPUONU3HO
5 xgunuH. lpucunTe netpyLuKoko.

DaplwrpoBaHa WNHKa

1.

2,

3MiLLIaiiTe LNWHAT i3 CPOM | M'AKUM CUPOM, NPINPaBTe Ha (il
(MakK.

[oknapiTb CTONOBY NOXKY HAUMHKY HA MNIACTUHKY FOTOBOI LLUIHKIA i
3aKPYTITb. 3aKpiniTh LUMHKY 3y60UMCTKOH.

MpurotyiiTe coyc betuament: 3miLLiaiiTe BOZY 3 BEpLUKAMI B MIACL i
Harpiitre.

2-4x8. 900Br

3miLLiaiiTe 60OLLHO 3 MaCoM, LLI0G 3anpaBuTy, AOAaIATE A0 PiAVHI
i BUMILLIy¥Te 10 0fHOPIBHOCTI. HakpuiATe KpULLIKOKO, rTYViTe, 0K
He 3arycHe.

1-2x8. 900Br

MNepemilaitre i cnpobyliTe.

Mepeknagito coycy 3maLLieHy dopmy, NOKNaZITb Y HbOro pyneTukm 3
LUMHKM | TOTYVATe Nify KPULLIKOK.

12-14x8. 630Br

MicnA NpuroTyBaHH a7WLLITe NOCTOATY MPUOAM3HO 5 XBIAHM.

MNikaHTHe ¢ppurKace 3 iIHANYKK

1.
2,

3macritb dopmy.

3miLLiaiiTe puC i3 WwadpaHoM i BUKNaiTb y dopmy. 3milualite
Lpbynio, nepeLib, nop, iHavye dine i npunpasTe. MoknaziTb 38epxy
Kinbka rpyoyoK Macia.

3anuTe Bce GyNbIi0HOM, HaKpHiATe i roTyiiTe.

4-6x8. 900Br

16-19x8. 270Br

Micna npuroTyBaHHA 3aMMLLTe NOCTOATIA NPUOIMZHO 5 XBIATIUH.

[ Mocya
600r

Muwicka 3 KpuLiKoto (Ha 2 1)

Tenaue dine
10r Madio Yi MaprapuH
50r Lubyns, apibHo nociyeHa
100mn  6ine BuHo
MpUnpaB/ieHa TemHa nifyvBea, npubnisHo
1/, nitpa nignueu
300mn  BepluKu
la.n. MeTpyLLUKa, Api6HO nocueHa
Muwicka 3 KpuLiKoto (Ha 2 1)
OBaibHa dpopma 15 3anikaHHA
(moBxuHOIO NPUGN. 26 Cv)
1501 JIMCTA LUNKHATY, APi6HO nociueHe
1501 MAKuiA cvp, 20 % pHocTi
50r ap «EMeHTaNb», TepTuii
nepeLb i nanpuka
8MNacTMHoK  roToBOi LUMHKM (400T)
125mn Boma
125mn BepLLKY
20r 60poLLHO
20r Mad10 Y11 MaprapuH
10r Madrio Y MaprapyH 1A 3valLieHHs Gopmu

OBasnbHa popma 3 KPULLIKOIO
(aoBxMHOIO NpK6. 26 Cv)

120r
1 nauka
10r
50r
1001
1001
3001

20r
300mn

JOBIWI pyC

Lwadpa

Macio ui MaprapuH

ropi3aHa uubyna

YepBOHYI CONOAKIAV MepeLlb, Mopi3aHyii Kybkamin
110, NMopi3aHuii

iHane dine, Kybrkamu

nepeLb i nanpuka

Maaio Yu MaprapH

MACHMIA ybiioH



PewenTy

Jla3aHbsa Mwucka 3 Kpuwukolo (Ha 2 n)
) ) o Hernn6oka kBagpatHa popma
1. MopixTe nominopw, 3MiLLIAiATe 3 LLMHKOIO, LibYMeto, YacHUKOM, /ANA 3aNiKaHHA 3 KPULLIKOIO
ANOBUYMM (apLLIem i TOMaTHUM niope. [TpunpaTe, HakpuiiTe | (npu6nuzHo 20 x 20 X 6 cm)
roryie. 300r  KoHcepBoBaHi nomiopu
5-8x8. 900Br 50r LUWHK3, APIGHO nodiyeHa
2. 3MiLLIalTe UPHi BEPLLIKI 3 MOTIOKOM, Cpom «[lapme3ary, 50r Byns, Api6Ho Mocidexa
MPUNpaBami Ta onieio. 1 3y6OK YaCHUKY, MIoZiOHeHui
3. 3vacriTh GopMy i BUKNAATb Ha AH0 e 1/3 nacrm, Buknagito 2507 ST0BIYMTE dapLL
MOMOBYHY M'ACHOT HAUMHKY Ha MACTVHIA | 3aWIATe YaCTUHOI COYCY. 2., TOMaTHe fiope
[ToBTOPITb Te X Came 3 PeLLITOI0 NNIACTUH. 3ANNIATe BCe COYCOM i Gnb i nepew
NpUTPYGTh «ITapme3aHomy. [oTyiiTe Mg KpULLIKOIO. 150Mn KVIpHi BepLUKM
13-17x8. 630Br 100m1  MorioKo
MicnA npuroTyBaHHA 3anMLLITe NOCTOATIA NPUOAM3HO 5-10 XBUANH. 50r aip «lapme3at», TepTvii

la.n. CyMmiLL npunpas

Ta.n O/1UBKOBA Oflifl

1a.n i 1A 3MALLEHHA Gopmu
1251 MNIACTUHY 1A Nla3aHbl
1a.n. ap «ITapme3ay, TepTuii

Pun3otto 3 6eKoHOM

1. 3macrirb dopmy. Buknanit unGymo Gexon y dopmy, Hakpnimei [T [TTEE T e P L

roryiire. 50r 6eKOH 3 MpoaToiikamit, Nopi3aHuii
23 XE. 900 Br ) ) 20r MAgi0 Y MaprapiH
2. Jlopaiie puc, 6ynbiioH, rotyitre. 50r WByns, Api6Ho nodivena

3-5xB. 900 Br
15-17x8. 270Br
MicnA npuroTyBaHHA 3aMLLTe NOCTOATY NPUOAU3HO 5 XBUUH.

2007 puc ans puotTo (Apbopio)
400mn  M'ACHWIA BynbitoH

R . 701 aup «EMeHTanb»
3. BwiLuaiire cup i3 LwadpaHom y puc, npunpasTe 3a CMakoM. :
[pibka wadpaH
anbinepeub

[pywi y wokonagHomMy coyci

1. TloKraaiTb y MInCKY LiYKOp, BaHIbHUI LiyKop, A0AaTe rpyLLeBui nikepi Mucka 3 KpuyLLKOIO (Ha 2 1)
BOZl, NepeMmilLIaiiTe, HakpuitTe i roTyiiTe. Muicka 3 KpuLuKoto (Ha 1 1)

1-2x8. 900Br 4 Lini rpyLui, o4mLLieH (600)
2. oKraaiTb y CyMLLl FyLL, HAKpUIATe | roTyiiTe. 60r Lykop
5-8xe. 900Br 107 BaHibHMiA LiyKop

JlicraHbTe rpyLui 3 CyMmiLLii i MOK/aAITb Y XONOWIbHYIK.

s . . . . Ta.n. TPyLLeBIiA Nikep
3. Binywiiire 50 M piguHuy ManeHbKy Micky. JloaiTe LLOKONAZ i KUpHI

M 150 mn Boga
BEPLLKA, HAKDIWTE ITOTY/TE. 130r YOPHUIA LLIOKOMAZL, MoTIaMaHMiA
2-3x8. 900Br
1001 KIpHI BepLLKIA

4. [lo6pe nepemiLLIaiiTe Coyc, MonMiATe HAM rpyLLi i NogaBaitTe.



Peuentu

MaHHWI NyguHr i3 MarTIMHOBUM COYCOM
1.

2,

[MoKnaziTb y MIACKY MOITOKO, LIYKOP, MUralb, HAKPUIATe i roTyifTe.
3-5x8. 900Br

[llopalite MaHKy, nepeMmiLLaiiTe, HakpuiATe i roTyiiTe.

10-12x8. 270Br

Y vatwwi 36uitte 0BTOK 3 BOfI0H0, BMILLIAIATe B rapady cymiLL. 36uiiTe
GiroK y »opcTKy iy i 06epesHo BBEAITH Y CyMiLLl, MiLLialount 3HI3Y
BBepx. Ponuiite nyauHr y Gopmouku.

LLlo6 npuroyBaTy CoyC, BUMMIATE | 06CYLLITH MasHy, MOKNaAITH i B
MVCKY 3 BOLIOH i Lykpom. HakpuiiTe i roTyiiTe.

2-3x. 900Br

3wmiLuaite 6neHaepom i NogaBaiiTe 3 MaHHIM MyVHIOM.

CupHUK

1.
2.
3.

Y Mucui 3miLLiaifTe GOPOLLIHO, KaKao, MOPOLLIOK 1A MeYuBa i LyKop.
[llopaitre aiue | Madio, BUMILLIIATE MiKCEPOM.

3mactitb hopmy. PoskavaitTe TicTo i BUCTeNiTL Gopmy, 3po6uBLLIA
60pTiK 2 oM. CneyiTb 0CHOBY.

6-8x8. 630Br

36uitre Maao 3 Lykpom o Nierkol i noBiTpaHoi Macy. 06epexHo
BBELiTb AliLLA, 36uBatouu. Jonaiite M'AKWIA cvp i cyxy cymiLL i
BAHISIbHOrO MyAUHTY.

BuKnagitb cymiLLI Ha OCHOBY i roTyitTe.

15-19x8. 630Br

LlokonagHum TopT

1.
2.

3mactitb Gopmy.

3buitre Maco 3 LiyKpOM 210 Nerkoi i NoBiTpAHoi Macu. 06epex<Ho
BMiLLatTe AL, 60POLLIHO, NOPOLLIOK 1A MeuvBa i Kakao. [lopaitte
MOIOK0, 406pe BuMiLLIaiiTe i roTyiiTe.

8-10xB. 630Br

MicnA NpUroTyBaHHA 3aMLLITe TOPT BUCTUTHYTU B GopMi NpU6AM3HO
10x8.

Mucka 3 KpuiuKoto (Ha 2 n)
4 nopLiriHi popMmouKu

500 mn MOJTOKO

40r LyKop

151 iopi3aHuin MArfanb

50r MaHKa

1 KOBTOK

Ta.n Boma

1 6inok

2501 MaiHa

50mn Bona

40r LyKop

BT
(piameTp Npu6. 26 cv)
OaioBa:

300r 60poLLHO

Ta.n. KaKao

10r TOPOLLIOK 1A MeyvBa

1501 Lykop

1 Ailue

10r Maaio Yu MaprapuH A 3MaLLieHHA Gopmn
Haumhxa:

150r Madi0 4 MaprapuH

1007 LyKop

10r BaHIbHUI LyKOp

3 Aug

4001 MAKuIA aap, 20 % upHocTi

40r CyXa CyMiLLI i1 BAHINbHOTO MyAUHIY

| 108 o amcoratoan
(piameTp 21 cm, Bucota 10 cm)

1751 Madi0 Y MaprapiH

1757 Lykop

3 Aug

1751 6opoLLHo

la.n. TOPOLLIOK YA MeyvBa

20r Kakao

50mn MOJIOKO



Nornag i MurTs

OOrNAn | MATTS

YBATA!

@ HE BUKOPUCTOBYITE KOMEPLYI/HI 3ACOBM /1A YULLIEHHA IYXOBOK, MAPOBI MPUCTPOI [L1A
MWTTA, ABPA3WBHI TA ATPECUBHI 3ACOBW [U1A YULLIEHHA, TAKI, LLIO MICTATb IPOKCUA HATPIIO,
ATAKOX OPCTKI [YBKU 1A AOTNAAY 3A BYAb-AKUMM ENEMEHTAMU MIKPOXBUNbOBOI MEYI.
PETYNAPHO MUIATE MIY TA YCYBAWTE SAIMLLIKM XK1 ikwo He 36epiraty niu y unctori, ii noBepxHa
MOXe NOLIKOAUTHC, L0 CKOPOUY€E TePMiH eKcrutyaTaLyii NpUCTPoLo i MoXKe CNpUYNHUTY HebesneyHi
Tyauji.
30BHiLIHA NOBEPXHA Neyi
30BHiLLHA IOBEPXHA Meyi Ierko MUETHCA PIKIAM MITIOM 3 BOJI0H0. [epeKoHaliTecs, LLo Mo BIATepTe BOMOO0l0
FaHUIPOYKOH0, i MPOTPITb 30BHILLIHEO MOBEPXHIO HACYX0 M'AKUM PYLLIHVKOM.

MaHenb KepyBaHHA

BinkpuBaiite ABEpLIATa Nepes MUTTAM, LLIOG BUMKHYT MaHeNb KepyBakHs. byabTe 06epexHi, MpoTupatoun naHenb
KepyBaHHS.. 3MOUEHOI0 fIVLLIE Y BOZLi FaHuUipOUKOt0 06EPEXHO MPOTPITb MaHeNb HauncTo. He HamouyiiTe 3aHaaTo
FaHuipoyKi1. He KopyCTyViTecs »KOAHVMMA XiMiKaTamy Ui aGpasvIBHMIA 33C00aMIA 1A YHILLIEHHA.,

BHyTpI LHA I'IOBerHFl neui
. LLlo6 oumcruTy, BUTIpaNiTe GpU3KY YK MAAMY M'AKOH BONIOTOI0 rqulpquom un rybKoto MicnA KoxHoro
BIKOPUCTAHH, AOKM NiY LLie Tenna. [nd CKnajHiLLmx nnAam CKopUCTaiTecs pigKUM MUIOM i Kinbka pasis
NPOTPITb NNAMY BOSIOTOK FaHYIPOYKOH0, JOKIA YCi i He 3HUKHYTb. He 3HiMali KpULLIKY XBUNEBOAY.

2. [lepeKoHaiiTecs, L0 pifKe MINIO Y BOAA He NOTPanuM Y ManeHbKi BEHTUAALIHI 0TBOPY Ha CTiHKaX, Lie
MOXe MOLLKOZUTY Miy.

3. He kopucryiiteca 3acobamin A YILLEHHS, L0 PO3NUHOIOTHCA, Y BHYTPILLHIl Kamepi neui.

ﬂOBOpOTHI/II/I CTONMK i MOro NigcTaBKa
BumArHiTb NOBOPOTHMIA CTOMAK i MiZLCTABKOKO Mgy HHOr0 3 Mevi. [pomuiiTe NOBOPOTHINIA CTOMK i i0ro MifCTaBKy y M'AKiil
MWbHil Bogi. [poTpiTb Hacyxo. T0BOPOTHMI CTONMK i NiACTABKY MOXHA MUTY B MOCYSOMMIAHIA MLLIWH.

IeepuAaTa

YyBalie Bci 3a6py/HeHH, perynApHo NpoTUpatouy ABepLiATa 3 060X GOKIB, YLLLiNbHt0BAY ABEPLIAT i MOBEPXHIO ii0r0
MPUNATraHHA M'AKOK BOZIONOI0 raHuipouKoto. He KopucryiiTeca arpecuBHIMM aOpa3vIBHIMI 33C001 1A YNLLIEHHA Ui
MeTaneBIMUA TyOKaMU 1A UMLLIEHHSA IBEPLIAT, OCKiNbKIA MOXHA MOAPAMTY NOBEPXHHO, Yepe3 LLIO CKIT0 MO3e PO3OUTUCA.
BaxnuBo: He kopucTyiiteca napoBum NpuCTpoeM AnA MUTTA.

SHUMEHHA PIBHA MOTYKHOCTI

Baxnuso:

fIkwo By roTyete Ha noTyxHocTi 900 BT JoBLLE CTaHAAPTHOTO Yacy, NOTYXKHICTb ABTOMATUUHO
3MeHLMTbCA, o6 YHUKHYTI neperpiBaHHA. (PiBeHb NoTyHOCTi byae 3meHwWeHo fo 630 Bt.) Micna
3ynuHKN Ha 90 cekyHA NoTyHicTb 900 BT MOXHa BBIMKHYTY 3HOBY.

Mikpoxswni 900 Br 20 XBWIMH Mikpoxwni - 630 Br



(Lo po6uTU, AKLLO... | TEXHIUHI XapaKTEPUCTUKY

LLIO POBUTW, AIKLLIO...

MMiu He npaLytoe, AK HanexuTb? 3ano6ixHuKI y 611014 3aM06iXKHUKIB NPALKOIOTb.

He 6yno 36010 enekTpomepexi.

fKLL0 3an06iKHMKN NeperopatoTb, 3BepHITbCA A0 KBANIGIKOBAHOTO eNeKTpUKa.
[lBepuata go6pe 3aumHei.

YIWinbHi0BaY ABEPLAT i MOBEPXHA NPUNATAHHA YNCTI.

Bw HaTucHynm kHonky START/QUICK.

[lincraBKka noBOPOTHOTO CTOANKA NPABUIBHO HaZiTa Ha Bicb MOTOpA.

[Tocyn He BUX0AMUTb 3a MeXi MOBOPOTHOrO CTONMKA.

Ia He BUXOAMTb 32 Mexi NOBOPOTHONO CTOAMKA | He 6110KYE /10T 0bepTaHHs.
Y 3anafnHi nis NOBOPOTHUM CTONMKOM HIYOr0 HEMAE.

130nt0iTe npucTpiii Big 610Ky 3an06iKHMKIB.

3BEPHITbCA 10 YNOBHOBaXeHOro srevice AEG areHTa.

Pexum MiKpoxsumb He npatioe?

[ToBOpOTHMIA CTONNK He
obepraeTbea?

MMiu He BUMMKaETbCA?

BHYTpiLUHE OCBITNEHHA He 3BepHiTbCA 10 ynoBHOBaXeHoro srevice AEG arenTa. 3amiHy BHYTPILLHbOI NamMnu MaloTb
npauoe? 3[ifCHIOBATY NIALLIE ABTOPU30BAHI TEXHIKM CEPBIC-LIeHTPY.

[’ po3irpiBa€Tbea i roTyeTbca  « BcTaHOBITH AOBLUMIA YaC roTyBaHHA (MOABI HA Nopuia = Maiixe nozBiitHuii yac) abo
JI0BLUE, HiX paHilue? « flKwo a xonozHilLLa, Hix 3BMYaiiHO, NOBepTaliTe Y NepesepTalite ii uac Big yacy abo
BcraHoBiTb 6inbLuy NOTYXHICTb.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKA

Hanpyra 3miHHoro cTpymy 2308, 50 Iy, okpema (asa

Po3nogin 3ano6ixHuK / BUMUKay Minimym 10 A

Heo6xigHa Hanpyra 3miHHoro ctpymy: — Pexxim mikpoxinb 1,3 kBT

BuxioHa noTyHictb Pexxm mikpoxaunb 900 Br (IEC60705)

Yacrora mikpoxBub 2450 MIy* (Tpynu 2/ Knacy B)
30BHiLLHi rabapuTyt: MC2664E 594 mm (LL1) x 459 mm (B) x 404 mm (I)
BHyTpiLHi rabapumy 342 mm (LL) x 207 mm (B) x 368 mm (I) **
06'em Kamepu 26 nitpi **

[ToBOpOTHUIA CTONMK 325 MM, CKII0

Bara npuon. 19 kr

Jlamna nevi 25B71/240-2508

Lleit npoAyKT BianoBifae BuMoram eBponeiicbkoro cranaapty EN55011.

3rigHo LbOro CTaHAAPTY Lieit NPoAYyKT KnacudikyeTbea AK 06nagHaHKA rpynu 2 knacy B.

TTpuHanexHicTb 1o rpynin 2 03Hauae, Lo Lieii NPUCTpiii Naj 3a CBOIM NPU3HAUEHHAM reHepye PaiouacToTHy eHeprito y Gopmi
©/1eKTPOMArHITHOr0 BUNPOMIHIOBAHHA ANA TennoBoi 06po6Ky ixi.

lpuHanexHicTb Ao knacy B 03Hauag, 140 Leit npUCTPiil MOXHA BUKOPUCTOBYBAT B JOMALLIHIX YMOBaX.

** BHyTPiLUHIl 06'eM po3paxoBaHo LWAAXOM BUMIPHOBAHHA MAKCUMANbHOT LUMPUHM, FVOUHY Ta BUCOTH.

(DaKTUYHWI 06'€M ANA 3aKNaZEHHS i MEHLLNIA.

Lia niy Bignosinae Bumoram Jlupextus 2004/108/EC, 2006/95/ECi 2005/32/EC.
B PAMKAX NOCTIIHOTO BAOCKOHANEHHA TEXHIYHI XAPAKTEPUCTIKM MOMYTb BYTU 3MIHEHI BE3
TONEPEKEHHA



YCTaHoBNeHHA

[i] YCTAHOBJIEHHA

MiKpoxBunboBY Miy MO>KHa BCTAaHOBUTW B NONOXeHHAX A i b:

MonoeHHA Bumipm Hilwi
wr B
A

560x550x450
560x500x450

Tabaputin (Mm)

3gnaita o
1]

YcTaHOBNEHHA MPUCTPOIO

1. 3HiMiTb yCio ynakoBKy il yBaXHO nepeBipTe, uu Hemae CNidis
MOLUKOZKEHHS.

2. He nocniwatoun i 6e3 3ycunb ycTaHOBITb NPUCTPIi Y KYXOHHY wady, AOKM
nepedHA NaHesb nevi He NpuAAraTAMe A0 NepeHbOT YacTUHN
waom. >

3. lepeKoHaiitecs, Lo NPUCTPIli CTOITb HAZIMHO | He XUTAETHCA.

[TepekoHaliTecs, Lo Mix ABepLATamMI Wadu Haj Niyyto | BepXHIM Kpaem
nepeHboT NaHeni 3aMaETbea BiACTaHb 4 MM (1UB. MaIOHOK). -

BapiaHT KpinneHHsA 1:
3aKpiniTb NON0XEHHA Neyi 3a JONOMOTOH0 LUYPYNiB, HaAaHUX Y KOMMNEKTi.
Touku KpinneHHA po3TaLloBaHi Bropi i BHU3Y KyTiB neui.

BapiaHT KpinneHHsA 2:
[IuB. WabnoH, L0 M0CTaYaETbEA 3 BALLIOIO Mivyt0.




PN Yeranosnenna

[MigKNtOYeHHA NPUCTPOI0 [0 MepeXi *KNBNEHHA

« [Jlocryn fio po3eTKu nNoBUHEH 6yTu BinbHNM, W06 y pa3i He6e3neku WBUAKO Bif' eqHATN NPUCTPiii
Bif} enekTpomepexi. A6 MOXIMBICTb BifKNIOUNTH NiY Bify Mepexi noTpi6Ho 3a6e3neynTy 3a
[0MOMOrOI0 BUMMKaya B eNIeKTponpoBo/Li BiANOBiAHO 0 NpaBun enekTpomepei.

+ Po3erka He NOBMHHA 3HAXOAUTUCD 3a LWAOI0.

- Halikpatwe i nonoxeHHs - Hap Wwadoto, auB. (A).

+ MNigkntouitb npuctpii o okpemoi ¢pasn 230 B/50 'y 3miHHoro cTpymy uepes Eile)
BCTAHOBNEHY HaNleXHIM YNHOM PO3€TKY i3 3a3emneHHAM. Po3eTka noBUHHa
6yTn 3n1Ta 3 10 3aN06IKHNK.

+ Kabenb uBneHHs Moxe 3aMiHUTV NLLIE eNEKTPUK. E

« [lepLu Hix BCTaHOBNIOBATW, NPUB'AXITb MOTY30K A0 Kabenio XUBNeHH, Lo6
OL{iHUTY MIZKKOYeHHA 40 TouK (A) Nig uac yCTaHOBNEHHA NPUCTPOKO.

«  Migkntoyatoun npuctpifi 4o wadw 3 Bucokumu ctinkamu, HE 3aruaiite kabenb

KUBEHHA,
+ He 3aHyptolite Kabenb XBNEHHA U BUNKY y Body a0 iHLLYy piguHy.

EnekTpuyHi KOHTaKTK

YBATA!
NPUCTPI NOBUHEH BYTU 3A3EMTEHUIA
Bupo6HuK He Hece X0HOI BiANOBIAANbHOCTI, AKLLO LibOro NpaBuna 6e3neku He JOTPUMAaHO.

« flKwo BunKa Ha BaLoMy MPUCTPOT He NIAXOANTb [0 Po3eTky, By NoBUHHI 3aTeneoHyBaTi B MicLieBy
anyx0y AEG arenTa.



Exonoriuna goiaka [N

EKONOTYHA OOBIOKA

EkonoriuHa yTunisauis ynakoBKu Ta CTapux
NPUCTPOIB

YnakoBKa

Mikpoxsunbosi neui AEG notpebyiotb AKiCHOT0 naKkyBaHH, 06 3aXUCTUT X Bif MOLLIKOAKEHb Nif yac
TPaHCNOPTyBaHHA. BUKOPUCTOBYETbCA NuLLe HeobXiaHHIA MiHIMyM ynakoBKi. [lakyBanbHi MaTepianu
(HanpuKnaz nniBKa i miHonMacT) MoxyTb 6yTi Hebe3neuHMm AnA AiTeid.

& 3arpo3a 3aguxHyTuca. Tpumaiite ynakoBKy nopani Big gireii.

@ Yci BUKOpUCTaHi ANA NaKyBaHHA MaTepiany € npuA3HUMM ANA JOBKINNA | nignaraiotb nepepobui. Kopobky
BUFOTOBNEHO 3 NepepobneHoro nanepy 6e3 BUKOPUCTaHHA AepeBUHY. [TNacTUKOBI enemMeHTI No3HaueHo
TaKNUM YMHOM:
«PE» nonieTuneH, Hanpuknaz nakyBasbHa nniBka
«PS» nonicTupon, Hanpuknaz ynakoBka (He MicTUTb GpeoHy)
«PP» noninponinex, Hanpuknaz nakyBasbHa CTpiuka
3aBAAKN BUKOPUCTAHHIO | TOBTOPHOMY BIUKOPUCTAHHIO Takoi YNaKOBKM 3a0LLaKy€eTbCA CUPOBUHA i
CKOpOUYH0TbCA Biaxoau. [akyBaHHA C1if 30T Y HAROAKYMIA LieHTp yTuniauii. 3BepHiTbCA A0 MicLeBoOro
(amoBpAZYBaHHA 3a OBIAKOK.

@ YTuniszauia ctaporo npucTporo
Mepen yTunizauieto crapuit npucTpiii ¢ 3a6e3neunTi, 3HABLUM BUNKY i BiZiPi3aBLUN KabeNb XUBNEHHS.
Micna Lboro ioro CNif BiAHECTH Y HABAMKUMIA LieHTp YTURI3aLii. 3BepHITbCA 10 OpraHy MicLieBOro
CaMOBPARYBaHHA UM BiAZiNy 3 €KONOTYHIX NUTaHb, 1106 Ai3HATUCA, YN Y BaLLIR MiCLLeBOCTI € MOXKANBOCTI
yTUni3auii npuctpoto.

m Lleit cumon EHa MPOAYKTi Ui YNaKoBLi BKa3ye, L0 NPOAYKT He BXOANTD y KaTeropito NobyToBIX BiAX0piB.
Woro cnip BigHECTIN 10 HATBAVMKYOTO NYHKTY NPUIIOMY ENEKTPUYHOTO Ta eNEKTPOHHOTO 06NaHAHHA AnA
nepepo6ku. [paBunbHO yTUAI3y0UN NPOAYKT, BU SOMOMAraeTe YHUKHYTV MOMMBUX HETaTUBHUX HACTifKiB
ZANA OBKINNA Ta 310POB'A M0AeN, W0 iX MOXe CNpUYIMHITE HenpaBwsbHa yTui3auia Lboro npoaykTy. LLo6
Zi3HaTuca binblue npo nepepo6ky LbOro MPOAYKTY, 3BEPHITLCA [0 OpraHiB MiCLLEBOT0 CaMOBPAZYBaHHS,
Cnyx6v yTunizavii nobyToByx BiAX0AiB N MarasuHy, e BU Npuadany Leii npopyKT.



apaHTis/cepBicHe 06CnyroByBaHHA

[apaHTia/cepBicHe 06CNyroByBaHHH

CepBicHe 06cnyroByBaHHA Ta 3anacHi YacTiH AKLLL0 BUHUKHE HeoOXifHICTb B PeMOHTi ab0 B KyniB/li 3anacHmx ya-
CTUH, 3BepTaliTecb B HaNBAMXKUMIl yNOBHOBAXKEHMIA CEPBICHNIA LLEHTP, NepeniiK AKUX 3HAX0AUTbCA B rapaHTiitHOMY
¢BigouTsi OdiLiliHOro nocTauanbHKa NpoayKLii Ha TepuTopito Ykpaitu. fIkwo y Bac BUHUKAN nuTaHHA no cepBic-
HoMy 06CnyroByBaHto TeneoHyiite 3a Homepom (044) 586 20 60 abo (044) 586 20 61.

€Bponeiicbka lapanTia: Ha ueli npuctpiii y BKazaHux HaNpUKiHLi Lboro nocibHuKa kpaikax aie rapaTia ig

Electrolux npoTtarom nepiogy, AKuii BU3HAUAETbCA rapaHTiEl Ha NPUCTPiil abo 3akoHoM. AKLLLo B nepeixxaeTe 3

OZHI€l 3 LWX KpaiH 10 HLIOT 3 BKa3aHUX HUXKYe KpaiH, rapaHTis Ha NpUCTpiil NPOJOBXYE AiATI 32 TaKUX YMOB:

« [apaHTia Ha NpUCTPIli NOYNHAETHCA 3 AaTH, Koan Bu Kynunu npuctpii. Bona nigTBepaXyeTbea AiliCHIM OKyMeH-
TOM NP0 KynNiBto, AKWiA 6yNno BiAaHo NpoaaBLEeM NpUCTPOI0.

« [apaHTia Ha NpucTpili i€ NPOTATOM TaKoro camoro nepiogy i B Takomy camomy 06¢A3i L1040 poboyoro yacy Ta
JeTaneii, Aki ailoTb AnA Liei cneuianbHoi Mofeni abo Li€i cnevianbHoi cepii NpucTpoiB y HoBIi Kpaii nepebyBaH-
HA.

« TapaHTia Ha npuctpii € ocobucroto, T06To, Ai€ N0 BIFHOLLEHHIO 0 NEPLUOTO MOKYNLA NPUCTPOIO | He Moxe ByTI
nepefiaHa iHWoMy KOpUCTYBayeBi.

« [lpuCTpiil yCTAHOBNIOETLCA 1 eKCNNYATYETbCA 3TiAHO 3 HCTpyKLieto Electrolux i BUKOpUCTOBYETbCA NMLLE B AOM-
aLHBbOMY roCnofapCTBi, TO6TO, He € NpU3HAYeHNM ANA MPOMICTIOBOTO 3aCTOCYBAHHA.

« Tlpuctpiii ycraHOBIOETHCA 3TifHO 3 YCiMa BiANOBIZHUMI HOPMaMU, AKI Ail0Tb Y HOBIl KpaiHi lioro nepebyBaHHA.
Hopmu i€l eBponelicbKoi rapaHTii He BNMBAIOTb Ha NpaBa, AKi HanexaTb Bam 3a 3aKoHOM.
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Dilezité informace tykajici se vasi bezpecnosti nebo obsluhy
zafizeni jsou oznaceny timto symbolem nebo napiiklad slovy

Narovani”, ,Dejte pozor atd. Dbejte na peclivé dodrzovani
vsech pokynd.

i

Tento symbol oznacuje dalsi informace tykajici se pouzivani
spotfebice.

%

Symbol trojlistku oznacuje tipy pro Usporu energie a rady pro
ekologické pouZivani spotebice.

V pfipadé poruchy postupujte podle pokynd uvedenych v asti
,Co délat, kdyz.."



DilileZité bezpecnostni pokyny

AN

Dulezité bezpecnostni slovosled: Tuto pfirucku si
pozorné prectéte a uschovejte ji k pozdéjsimu
pouziti

Zamezeni nebezpedi pozaru

Mikrovinna trouba by neméla byt béhem provozu ponechana bez dozoru.
Prilis vysoké vykonové stupné nebo pfilis dlouhé doby vareni mohou zptisobit prehrati
potravin a nasledné pozar.
Elektrickd zasuvka musi byt pfistupnd tak, aby bylo mozné spotiebic v piipadé nouze snadno odpojit.
Zdroj napdjeni musi mit 230V, 50 Hz a minimélné 10 A pojistku v distribu¢nim vedeni nebo 10 A jisti¢ pro rozvod.
Doporucujeme zapojeni spotfebice do samostatného obvodu.
Troubu neskladuijte ani nepouZivejte venku.

Pokud zaéne z ohfivaného pokrmu vychazet koui, NEOTEVIREJTE DViRKA. Vypnéte a odpojte
troubu a pockejte, dokud se z pokrmu neprestane koufit. Pokud se z pokrmu koufi a oteviete
dvitka, miiZe dojit k poZaru.
Pouzivejte pouze nadobi, které je vhodné pro vareni v mikrovinné troubé.
Pokud vafite pokrmy v jednorazovych plastovych, papirovych ¢i jinych nadobach z hoilavych
materialii, nenechavejte troubu bez dozoru.
Pokud vafite pokrmy v jednorazovych plastovych, papirovych ¢i jinych nadobach z hoilavych
materialii, nenechavejte troubu bez dozoru. Tyto casti musi byt suché a odmasténé. NavrSené
zhytky mastnoty mohou zpiisobit prehfivani a nasledné pozar.
Do okoli trouby a vétracich otvordi nestavte hoflavé materialy. Neblokujte zadné vétraci otvory.
Z jidel a obali odstrarite vSechny kovové uzaveéry, tésnéni, atd. Vznik elektrického oblouku na kovovém
povrchu mliZe zplisobit pozdr.
Mikrovinnou troubu nepouZivejte pro ohfivani oleje na smazeni. Teplotu oleje neni mozné kontrolovat a olej
se mliZe vznitit.
Pro piipravu popcornu v mikrovinné troubé pouZijte specidini nadobi vyrobené pro tento tcel.
Uvnitf trouby neskladujte Zddné potraviny ani pfedméty.
Po uvedeni trouby do provozu zkontrolujte jeji nastaveni, abyste se ujistili, Ze pracuje podle vaeho prani.
Prectéte si tipy uvedené v tomto navodu k obsluze.

Zamezeni moznosti zranéni

Varovani!

Pokud je trouba poskozend nebo nefunguje spravné, nepouZivejte ji. Pfed spusténim zkontrolujte
nasledujici:

a) Dvirka: ujistéte se, Ze se spravné doviraji a Ze nejsou zkfivend nebo ohnuta.

b) Zdvésy a bezpecnostni zapadky dvitek: ujistéte se, Ze nejsou ulomené nebo uvolnéné.

) Tésnéni dvifek a utésnéné povrchy: ujistéte se, Ze nejsou poskozeny.

d) Ohfivaci prostor a vnitini strana dvifek: ujistéte se, Ze nejsou promacknuté.

e) Sitovy kabel a zasuvky: ujistéte se, Ze nejsou poskozené.



Dillezité bezpecnostni pokyny

Troubu nikdy neupravuijte, ani neopravujte sami. Pro vSechny osoby s vyjimkou
kompetentnich pracovnikii je nebezpecné provadét servis nebo opravy, pfi nichz je tfeba
sejmout kryt chranici pied t¢inkem mikrovinné energie.

Troubu nespoustéjte s otevienymi dvitky ani jinak neupravujte bezpecnostni zapadky dvirek.
Pokud je mezi tésnénim dvirek a tésnicimi povrchy néjaky predmét, troubu nespoustéjte.

Zamezte tvoreni nanosii mastnoty nebo Spiny na tésnéni dvifek a na priléhajicich castech.
Postupujte podle pokynii v kapitole ,Udrzba a cisténi”. Pokud trouba nebude udrzovana

v cistoté, miiZe dojit k naruseni povrchu. To by negativné ovlivnilo Zivotnost spotiebice a
mohlo by vyistit i v nebezpecnou situaci.

0soby, které pouZivaji KARDIOSTIMULATOR, by se méli poradit se svym lékafem nebo vyrobcem
kardiostimulatoru o opatfenich v souvislosti s pouzivanim mikrovinné trouby.

Zamezeni moznosti nebezpedi zasahu elektrickym proudem
Za zadnych okolnosti nesnimejte vnéjsi kryt trouby.

Do otvordi pro uzavirani dvifek ani do vétracich otvord nevlévejte Zadnou tekutinu ani nevkladejte predméty.
Pokud se do nich néjaka tekutina dostane, ihned troubu vypnéte, vypojte ze sité a telefonicky kontaktujte
servisni stfedisko ve vasi oblasti.

Sitovy kabel ani zéstrcku nepokladejte do vody nebo jiné tekutiny.

Zajistéte, aby se sitovy kabel nedotykal horkych nebo ostrych povrchd, jako jsou napfiklad ventilaéni otvory
na zadni strané trouby.

Nepokousejte se vyménit osvétleni ohfivaciho prostoru, ani to nedovolte nikomu jinému kromé osoby
autorizované AEG. Pokud piestane osvétleni ohfivaciho prostoru fungovat, obratte se na svého prodejce AEG
nebo servisni stfedisko.

Je-li poskozen napajeci kabel tohoto spotfebice, je nutné jej vyménit za specidlni kabel. Vyménu musi
provést autorizovany AEG technik.

Zamezeni moznosti exploze a nahlého varu

Varovani!
Tekutiny ani jiné potraviny nesméji byt ohfivany v uzavienych nadobach, protoze takové
nadoby jsou nachylné k explozi.

Nikdy nepouZivejte uzaviené potravinové obaly. Pfed ohfevem odstrarite vicko. Uzaviené potravinové obaly
mohou z divodu akumulace tlaku explodovat, a to i po vypnuti trouby.
Pfi ohfivani tekutin budte opatrni. PouZivejte nddobu s Sirokym hrdlem, aby mohly unikat bubliny.

V diisledku mikrovinného ohievu napoji miiZe dojit ke zpoZzdénému intenzivnimu varu. Proto
je tieba s nadobou zachazet opatrné.

Abyste zabranili ndhlému varu tekutin a pfipadnému opareni:

1. Pred ohfivanim/opakovanym ohfivéanim tekutinu zamichejte.

2. Doporucujeme vloZit do ohfivané tekutiny sklenénou ty¢inku nebo néjaky podobny predmét.

3. Po ukonceni ohfivani nechte na minimalné 20 sekund tekutinu v troubé, abyste predesli ndhlému varu.
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V mikrovinné troubé nesméji byt ohfivana vejce ve skofapce ani natvrdo uvarena vejce ve
skofapce, protoze by mohla explodovat, a to dokonce i po skonceni mikrovinného ohrevu. Pri
ohiivani vajec, ktera nejsou michana, propichnéte zloutky a bilky, jinak mohou vejce
explodovat. Natvrdo uvarena vejce ohfivejte v troubé bez skorapek.

Pfed ohfivanim potravin, jako jsou brambory, parky nebo ovoce, propichnéte jejich slupku, protoze by mohly
explodovat.

Zamezeni moznosti vzniku popalenin

Pfi vytahovani jidla z trouby vZdy pouZivejte specidIni drZék nddobi nebo kuchyiiské chiiapky, abyste se

nespalili.

Néadoby, sacky na popcorn atd. otvirejte vzdy co nejddle od oblieje a rukou, abyste se neopafili parou.
Popaleninam se vyhnete pravidelnou kontrolou teploty jidla a jeho zamichanim pied
podavanim. Zvlastni pozornost vénuijte jidliim a napojiim podavanym kojenctim, détem a
starSim osobam.

Teplota nddoby neodpovida skutecné teploté jidla nebo ndpoje, proto vzdy zkontrolujte skutecnou teplotu

jidla.

Pfi oteviréni dvifek trouby se vzdy postavte tak, abyste se neopafili unikajici parou a teplem.

Nadivand jidla po ohféti nakrdjejte, aby z nich unikla pdra a neopafili jste se.

UdrZujte déti v dostatecné vzdalenosti od trouby, aby si nezplisobily popéleniny.

Zamezeni nespravnému pouziti détmi

Varovani!
Détem dovolte pouzivat troubu bez dozoru pouze v piipadé, Ze jste je odpovidajicim
zpiisobem poucili, jak ji bezpecné pouzivat a jaka jsou rizika nespravného poufiti.
Tento piistroj neni uren pro pouZiti osobami (véetné malych déti), které maji snizené fyzické, smyslové
nebo mentalni schopnosti anebo nemaji dostatecné zkusenosti a znalosti. Vyjimkou mohou byt pfipady, kdy
jejich bezpecnost zajisti odpovédnd osoba, ktera bude na pouZivani pfistroje dohlizet a poskytne témto
osobam pokyny k jeho pouzivani.
Déti by mély byt pod dohledem, aby si nemohly s timto spotfebicem hrt.
0 dvitka trouby se neopirejte, ani se na né nezavésujte. Trouba neni hracka, proto si s ni nehrajte.
Naucte déti dodrZovat viechna bezpecnostni pravidla: pouzivat kuchyrské chitapky, opatrné odstranovat
z jidel poklicku, vénovat zvlastni pozornost obal{im (nap¥. z materiald, které se samy zahfivaji) vytvorenym
pro ziskani kfupavého jidla, protoZe ty mohou byt obzvlasté horké.

Dalsi upozornéni

Troubu nikdy Zadnym zptisobem neupravujte.

Tato trouba je urcena pouze pro domaci piipravu jidel, proto ji pouzivejte pouze za timto
ticelem. Neni vhodna pro komercni a laboratorni vyuziti.



Diilezité bezpecnostni pokyny

Zabezpeceni bezproblémového a bezporuchového provozu
Troubu nikdy neuvédéjte do provozu prdzdnou.

PouZivate-li nddobi, ve kterém se md jidlo zapéci do kfupava, nebo nadobi, které se zahfivé, vzdy pod né
umistéte tepelny izolator jako napf. porcelanovy talif, aby nedolo k poskozeni otocného talife a undseciho
podnosu z divodu tepelného Soku. Doba ohtevu uvedend v ndvodu k nddobi nesmi byt prekrocena.
Nepouzivejte kovové nadobi, které odrazi mikroviny a na kterém se miize vytvorit elektricky oblouk. Do
trouby nevkladejte plechovky.

PouZivejte pouze otocny talif a undeci podnos urcené pro tento typ mikrovinné trouby. Neuvadéjte troubu
do provozu bez otocného talite.

Aby nedoslo k poskozeni otocného talite:

a) Pred omytim otoného talife vodou jej nechte zchladnout.

b) Nepokladejte horké potraviny nebo horké nddobi na studeny otocny tali.

) Nepoklddejte studené potraviny nebo studené nadobi na horky otocny talif.

Béhem provozu nepokladejte na vnéjsi kryt Zddné predméty.

Diilezité:

Pokud si nejste jisti, jak toubu zapojit, poradte se s autorizovanym a kvalifikovanym elektrikdrem.
Vyrobce ani prodejce nenesou odpovédnost za poskozeni trouby nebo zranéni osob zplsobené selhanim
spravného elektrického zapojeni.

Na sténdch trouby nebo kolem tésnéni dvitek a tésnicich povrchi se nékdy mize tvofit vodni péra nebo
kapky. Jednd se o bézny jev, ktery neni zndmkou netésnosti nebo poruchy trouby.



G Popis spotiebice
POPIS SPOTREBICE
Mikrovinna trouba a pfislusenstvi

HAEG

Ptedni panel
Osvétleni ohfivaciho prostoru trouby
Ovldaci panel

Tlaitko otevieni dvitek

Kryt vinovodu

B Vnitini prostor trouby

Tésnéni

Bl Tésnéni dvitek a povrch tésnicich ploch
B Body upevnéni (4)

Vétraci otvory

Vnéjsi kryt

Zadni kryt

Napdjeci kabel

Ujistéte se, Ze vdm bylo doddno toto pfislusenstvi:
Otocny tali
Unéseci podnos
4 upeviiovaci Srouby (nejsou zobrazeny)

« Vlozte undseci podnos do tésnéni na dné vnitfniho prostoru.

« Poté na undseci podnos polozte otocny tali.

«Abyste zabranili poSkozeni otocného talife, zajistéte, Ze pfi vybirani
nadobi nebo nddob z trouby nedoslo k jejich zachyceni o okraj otocného
talife.

Diilezité:

Pfi objedndvce pfislusenstvi uvedte prosim svému prodejci AEG nebo zdstupci

dvé polozky: Cislo soucastky a ndzev modelu..




Popis spotfebice a Pred prvnim pouzitim  JICEIN

Ovladaci panel
Indikétory digitalniho displeje

(€| o Automatické rozmrazovani
s | Mikrovinny rezim ™1 chleba
Hodiny Automatické rozmrazovani
L Hmotnost
Stupné vafeni

Plus/Minus

Indikétory funkce AUTOMATICKE VARENI
Tla¢itko AUTOMATICKEHO VARENT

Tlacitko AUTOMATICKEHO ROZMRAZOVANI
Tlacitko VYKONOVY STUPEN

B Ovlada¢ nastaveni CASU/HMOTNOSTI
Tlacitko START/QUICK

B Tiacitko STOP

B Tiacitko OTEVRENI DVIREK

PRED PRVNIM POUZITIM

Nastaveni hodin

Trouba md hodiny ve 12hodinovém a 24hodinovém rezimu.
Priklad: Chcete nastavit hodiny na 11:30 (12hodinovy rezim).

1.

AR

Dulezité:
1.
2.

Zapojte troubu do elektrické sité.

Na displeji se zobrazi (daj: .

Otocenim ovladace CASU/HMOTNOSTI nastavte hodinu.
Stisknéte jedenkrét tlacitko START/QUICK a otocenim ovladace CASU/HMOTNOSTI nastavte minuty.
Stisknéte tlacitko START/QUICK.

Zkontrolujte displej: m

Ovladacem CASU/HMOTNOSTI mizete otacet doprava nebo doleva.
Stisknete-li tlacitko STOP, bude cas automaticky nastaven na



Pied prvnim pouzitim

Piiklad: Chcete nastavit hodiny na 23:30 (24 hodinovy rezim).
Zapojte troubu do elektrické sité.
Na displeji se zobrazi idaj: .
Stisknéte tlacitko START/QUICK. Na displeji se zobrazi ﬂdaj:m.

Otocenim ovladace CASU/HMOTNOSTI nastavte hodinu.

Stisknéte jedenkrét tlacitko START/QUICK a oto¢enim ovladace CASU/HMOTNOSTI nastavte minuty.
Stisknéte tlacitko START/QUICK.

Zkontrolujte displej: m

Dulezité: )
1. Ovladacem CASU/HMOTNOSTI miiZete otdcet doprava nebo doleva.
2. Stisknete-li tlacitko STOP, bude ¢as automaticky nastaven naﬁ.

NownhswN =

Zmeéna nastaveni ¢asu

Piiklad: Chcete nastavit hodiny na 11:45 (12 hodinovy rezim).

1. Otevete dvitka.

2. Stisknéte a podrzte tlacitko START/QUICK po dobu 5 sekund. Zazni zvukovy signdl. Oto¢enim ovladace
CASU/HMOTNOSTI nastavte hodinu.

3. Stisknéte jedenkrét tlacitko START/QUICK a otocenim ovladace CASU/HMOTNOSTI nastavte minuty.

4. Stisknéte jedenkrdt tlacitko START/QUICK.

5. Zkontrolujte displej: m

Ptiklad: Chcete nastavit hodiny na 23:45 (24 hodinovy rezim).

1. Oteviete dvifka.

2. Stisknéte a podrzte tlacitko START/QUICK po dobu 5 sekund. Zazni zvukovy signdl. Oto¢enim ovladace
CASU/HMOTNOSTI nastavte hodinu.

3. Stisknéte jedenkrat tlacitko START/QUICK a otocenim ovladace CASU/HMOTNOSTI nastavte minuty.

4. Stisknéte jedenkrét tlacitko START/QUICK.

5. Zkontrolujte displej: m

Pfiklad: Chcete zménit reZim hodin z 12H na 24H nebo z 24H na 12H.
1. Oteviete dvitka. Stisknéte a podrite tlacitko START/QUICK po dobu 5 sekund. Zazni zvukovy signal.
Stisknéte jedenkrat tlacitko START/QUICK a otoenim ovladace CASU/HMOTNOSTI nastavte hodinu.

Pouziti tlacitka STOP

Pomoci tlacitka STOP Ize:

1. Vymazat chybu pfi programovani.

2. Docasné zastavit troubu béhem vareni (stisknéte jedenkrdt).
3. Zrusit program béhem vafeni (stisknéte dvakrat).



Rady pro mikrovinné vafeni

Détska bezpecnostni pojistka

Trouba obsahuje bezpecnostni funkci, kterd znemozZiiuje nechténé uvedeni do provozu trouby détmi. Po
nastaveni pojistky nelze ovladat Zadnou st trouby, dokud nebude tato funkce zruena.

Priklad: Chcete nastavit détskou bezpecnostni pojistku. -
1. Stisknéte a podrzte tlacitko STOP po dobu 5 sekund.

sTOP
Zazni dvakrat zvukovy signal a zobrazi se (daj LOC. m

Poznamka:

e (hcete-li zrusit détskou bezpecnostni pojistku, stisknéte a podrzte tlacitko STOP po dobu 5 sekund. Zazni
dvakrat zvukovy signdl a zobrazi se aktudlni ¢as.

 Détskou bezpecnostni pojistku nelze nastavit, pokud neni nastaven as.

RADY PRO MIKROVLNNE VARENI
Mikrovinné vareni

Chcete-li vafit nebo rozmrazovat potraviny v mikrovinné troubé, je nutné, aby mikrovinna energie prosla
nddobou a pronikla do pokrmu. Z tohoto dlivodu je dileZité zvolit vhodné nadobi.

Doporucujeme pouZit kulaté a ovélné nadobi nez nddobi s rohy, protoze mikrovinné energie se hromadi
v rozich a jidlo se mdZe prevaiit.

Abyste zajistili rovnomémé ohfati jidla, je nutné jej otécet, prerovnat nebo zamichat.

Po dokonceni vafeni je nutnd doba odstaveni, aby se teplo rovnomérmé rozptylilo po celém pokrmu.

Vlastnosti jidla

SloZeni Pokrmy s vysokym obsahem tuku nebo cukru (napf. vanocni puding, pInénd pastika) vyzaduji kratsi
dobu ohfevu. Budte opatrni, nebot prehfati miize zplisobit pozar.

Hustota Hustota potravin ovliviuje potfebnou délku doby vareni. Lehké porézni potraviny, jako jsou kolace
nebo chléb, se vafi rychleji nez tézsi a hutnéjsi potraviny, napf. pecené maso a dusené pokrmy.

Mnozstvi S rostoucim mnozstvim jidla vlozeného do trouby je nutné zvysit i dobu vareni. Napiiklad uvafeni ctyf
brambor bude trvat déle nez dvou.

Velikost Mensi jidla a malé kousky se vaii rychleji nez vétsi, protoze mikroviny mohou proniknout ze viech stran
do stfedu. Chcete-li doséhnout rovnomérného vareni, varte kousky stejné velikosti.

Tvar Potraviny s nepravidelnym tvarem, napfiklad kufeci prsa a stehna, je nutné vafit v silnéjsich ¢astech
déle. Pii mikrovinném vafeni se oblé tvary vafi rovnomérnéji nez tvary hranaté.

Teplotajidla  Pocatecni teplota potravin ovliviiuje potfebnou délku doby vareni. Chlazené potraviny se vafi déle nez
potraviny s pokojovou teplotou. Potraviny s ndplni, napf. koblihy s dZzemem propichnéte, aby mohlo
unikat teplo a para.



Rady pro mikrovinné vafeni

Rozmisténi  Nejsilnéjsi casti jidla, napf. kufeci stehna, umistéte smérem k vnéjsimu okraji nadoby.
Lakryti PouZivejte potravinovou félii s otvory pro mikrovinné vateni nebo vhodné viko.
Propichnuti  Pfed varenim nebo ohfivanim potravin se slupkou nebo kiizi, jako jsou brambory, ryby, kufata a parky,

propichnéte jejich slupku, protoze se v nich kumuluje para a potraviny by mohly explodovat.

Diilezité: Vejce ve skofdpkach a celd vejce natvrdo by se neméla ohfivat pomoci mikrovin, protoze
mohou explodovat dokonce i po ukonceni mikrovinného varu.

Michat, otacet Pro dosazeni rovnomémého ohfevu je dilezité béhem vareni jidlo michat, otécet a prerovndvat. Pokrm
a pierovnavat  vZdy michejte a prerovndvejte od vnéjsiho okraje smérem ke stredu.

Odstani Po dokonceni vareni je nutnd doba odstavent, aby se teplo rovnomérmé rozptylilo po celém pokrmu.
Prikryti Nékteré casti rozmrazeného pokrmu mohou byt horké. Horké casti, napr. nohy a kfidla na kureti, lze
prikryt malymi kousky folie, které odrazi mikroviny.

Nadobi bezpecné pro vareni v mikrovinné troubé

v
mikrovinné trouby

Alobal / nddoby s folif vI/X Pro ochranu jidla ped prehfétim Ize pouzit malé prouzky alobalu.
Mezi félii a sténami trouby by méla byt vzdalenost alespori 2 cm,
nebot miize dojit ke vzniku elektrického oblouku. Doporucujeme
pouzivat pouze nadoby s folii, které jsou k témto tcelGm oznaceny
vyrobcem, jehoz pokyny peclivé dodrzujte.

Zapékaci misy v DodrZujte vzdy pokyny vyrobce. Neprekracujte uvedené doby ohfevu.
Budte velmi opatrni, protoZe tyto misy mohou byt velmi horké.

Porceldn a keramika v/X Porcelan, keramika, glazované keramika a kostni porceldn jsou
obvykle vhodné, pokud nemaji kovové zdobeni.

Sklenéné nadobi, v Pokud pouzivéte tenké sklenéné nadobi, méli byste byt opatri,

napf. Pyrex ® protoze pii nahlém ohfati miize dojit k jeho rozbiti nebo prasknuti.

Kovové nadobi X Pfi mikrovinném ohrevu nedoporucujeme pouzivat kovové nadob,
protoze miize zplisobit vznik elektrického oblouku a nasledné pozar.

Plastové / v U nékterych nadob je treba dévat pozor, nebot se mohou pii vysokych

polystyrenové nddoby teplotach zkroutit, roztavit nebo ztratit barvu.

(napf. na potraviny

rychlého obcerstvent)

Potravinovd félie v Tato félie by neméla byt v kontaktu s pokrmem a je tfeba ji
propichnout, aby mohla unikat péra.

Sacky do mraznicky / v Je tfeba je propichnout, aby mohla unikat péra. Zkontrolujte, zda jsou

pecici sacky sdcky vhodné pro pouziti v mikrovinné troubé. NepouZivejte plastové
ani kovové sponky, nebot se mohou roztavit ¢ vznitit z ddvodu vzniku
elektrického oblouku.

Papir — talite, kelimky v PouZivejte je pouze pro ohfivani nebo absorpci vlhkosti. Budte opatrni,

a kuchynské utérky nebot jejich prehfati méize zplisobit pozar.

Slaméné a drevéné v PYi pouZiti téchto materialdi méjte troubu vzdy pod dohledem, nebot

nadoby jejich pehrdti mize zpdsobit pozar.

Recyklovany papir a X Mohou obsahovat vytazky z kovu, které zplisobuji vytvoreni

noviny

elektrického oblouku a potencidlné i pozér.
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OVLADANI MIKROVLNNE TROUBY

Mikrovlinné vareni

Troubu |ze naprogramovat aZ na 90 minut. Casovy interval nastaveni doby vafeni se pohybuje v rozmezi
15 sekund az 5 minut. Zavisi na celkové délce vareni podle nasledujici tabulky.

oooveni |l |

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

Rucni rozmrazovani

Pro ruéni rozmrazovani (bez pouZiti funkce automatického rozmrazovani) pouzijte 270 W. Pii kazdém vybéru
stupné vykonu se na displeji zobrazi symbol pro rozmrazovéni.

Vykonové stupné mikrovinného ohrevu

Trouba ma 6 stupnd vykonu:

900 W/VYSOKY Pouziva se pro rychlé vafeni nebo ohfivani, napr. polévek, hotovych jidel, konzervovanych
jidel, ndpojti, zeleniny, ryb atd.

630 W PouZiva se pro ¢asové delsi vareni hutnéjsich jidel, napr. pecené, sekané a porcovaného masa,

omezeného stupné vareni omécka neprekypi a pokrm se provaii rovnomérné bez pirevareni
na okrajich.

450 W PouZivd se pro husté pokrmy vyZadujici delsi dobu vaent (pfi béZné piipravé v troubé), napf.
hovézi. Doporucujeme pouZit tento vykon, abyste zajistili, Ze bude maso dostatecné mékké.

270 W/ROZMRAZOVANI  Vhérem tohoto stupné dosahnete rovnomérného rozmrazeni. Tento stupei je té7 idealni pro
pozvolné vafeni ryZe, téstovin, knedlik(i a vajecného krému.

90W Pouzivé se pro pomalé rozmrazovani, napf. Slehackového dortu nebo peciva.
ow Pro odsténi/casovac.
W =WATT
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Piiklad: Chcete ohfivat polévku po dobu 2,5 minuty na stupni vykonu 630 W.

1. Stisknéte tlacitko stupné vykonu.

2. Zadejte ¢as otocenim ovladace CASU/HMOTNOSTI doprava/doleva,
az se zobrazi hodnota 2:30.

3. Stisknéte tlacitko START/QUICK.

4. Zkontrolujte displej:

Diilezité:
Pokud neni vybran stupefi vjkonu, bude automaticky nastaveno 900 W/VYSOKY.

Poznamka:

e Pokud béhem vafeni oteviete dvitka, doba ohFvani na digitlnim displeji se automaticky zastavi. Cas se

opét zatne odpocitévat, jakmile dvitka zavfete a stisknete tlacitko START/QUICK.

Béhem vareni mizete dobu ohfevu zvysit nebo snizit pomoci ovladace CASU/HMOTNOSTI.

Chcete-li béhem varfeni zrusit nastaveny program, stisknéte dvakrét tlacitko STOP.

Casovac

Priklad: Chcete nastavit casovac na 7 minut.
1. Stisknéte sedmkrét tlacitko stupné vykonu.

2. Zadejte ¢as otocenim ovladace CASU/HMOTNOSTI doprava/doleva,
ai se zobrazi hodnota 7:00.

3. Stisknéte tlacitko START/QUICK.

4. Zkontrolujte displej:

Poznamka:
e (asovac mliZete pozastavit stisknutim tlacitka STOP. Chcete-li Casovac opét spustit,
stisknéte tlacitko START/QUICK. Chcete-li jej ukondit, stisknéte znovu tlacitko STOP.

Pokud chcete béhem vareni zjistit stupefi vykonu, stisknéte jedenkrét tlacitko stupné VYKONU.

Béhem pfipravy pokrmu miizete zménit vykonovy stupeii oto¢enim ovladace nastavent stupné VYKONU.

X

O

4
7
(O]
[u]
+
START
xT  quick
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Pridani 30 sekund

Tlacitko START/QUICK umoziiuje pouZiti dvou nésledujici funki:

1.PFimé spusténi
Stisknutim tlacitka START/QUICK miiZete pfimo spustit proces mikrovinného vafeni START
po dobu 30 sekund se stupném vykonu 900 W/VYSOKY. X1 auick

2.Prodlouzeni doby vareni

Doba tpravy miize byt prodlouZena o nésobek 30 sekund stisknutim tlacitka START
START/QUICK béhem provozu trouby. X1 quick
Poznamka:

* Tuto funkdi nelze pouzit béhem rezimu AUTOMATICKEHO VAREN nebo AUTOMATICKEHO ROZMRAZOVANI.

Plus a minus

Funkce PLUS A\ a MINUS N7 umoziiuje zvySeni nebo sniZeni doby vafent pii pouZiti automatickych
programd.

Pokud chcete, aby vafené brambory byly spiSe tvrdé, pouzijte MINUS 7.
Chcete-li, aby byly vafené brambory mékdi, pouZijte PLUS A\ .

Piiklad: Chcete uvafit 0,3 kg brambor.
1. yberte pozadovanou nabidku dvojitym stisknutim tlacitka AUTOMATICKEHO VARENI.

x2 %
2. Otocte ovladacem CASU/HMOTNOSTI tak, aby se zobrazila hodnota 0,3. ®
G
O
3. Stisknutim tlacitka pro vybér stupné vjkonu zvolte nastaveni PLUS A\. 4

4, Stisknéte tlacitko START/QUICK.

5. Zkontrolujte displej:
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Poznamka:

Chcete-li zrusit funkci PLUS / MINUS, stisknéte tfikrat tlacitko stupné vykonu.
Pokud vyberete PLUS, zobrazi se na displeji symbol A\.

Pokud vyberete MINUS, zobrazi se na displeji symbol X7 .

Vicekrokové vareni

Pomoci funkce MIKROVLNNEHO vaeni miiZete naprogramovat maximalné 3 sekvence.

Piiklad: Kdyz chcete vafit:
5 minut na vykon 900 W (krok 1)
16 minut na vykon 270 W (krok 2)

Krok 1
1. Stisknéte tlacitko stupné vykonu. P
I
x1
2. Zadejte pozadovany cas otocenim ovladace CASU/HMOTNOSTI doprava, ©
az se zobrazi hodnota 5:00. Q .\

3. Zkontrolujte displej:

Krok 2
1. Stisknéte Ctyfikrat tlacitko stupné vykonu. 2

2. Zadejte pozadovanou dobu vafeni oto¢enim ovladace CASU/HMOTNOSTI ®
doprava, az se zobrazi hodnota 16:00. @
- +

3. Stisknéte tlacitko START/QUICK.

START
x1  quick

4. Zkontrolujte displej:

Trouba zahdji vafeni po dobu 5 minut pfi vjkonu 900 W a poté po dobu
16 minut pfi vykonu 270 W.
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Funkce automatického vareni a rozmrazovani

Funkce AUTOMATICKEHO VAREN{ a AUTOMATICKEHO ROZMRAZOVANI automaticky nastavi sprévny rezim a
dobu vafeni. Na vjbér mate z esti nabidek funkce AUTOMATICKEHO VARENI a ze dvou nabidek
AUTOMATICKEHO ROZMRAZOVANI.

Automatické vareni

Népoj @

Vaiené brambory/brambory ve slupce &
Mrazend zelenina o

Cerstva zelenina @

Hotové mrazené pokrmy %,

Rybi filety s omdckou <>

Piiklad: Chcete uvafit 0,3 kg brambor.

1. Vyberte poZadovanou nabidku dvojitym stisknutim tlacitka AUTOMATICKEHO VARENI. -

2. Otocte ovladacem CASU/HMOTNOSTI tak, aby se zobrazila hodnota 0,3. °
]
(O

3. Stisknéte tlacitko START/QUICK. -

4. Zkontrolujte displej:

Jakmile je nutné provést néjakou akci (napf. otoceni pokrmu), trouba se zastavi, zazni zvukovy signdl a na
displeji bude blikat indikdtor a zobrazi se zbyvajici doba vareni. Chcete-li pokracovat ve vafeni, stisknéte
tlacitko START/QUICK. Po skonceni doby automatického vareni se program automaticky zastavi. Zazni
zvukovy signél a zacne blikat symbol vafeni. Po 1 minuté a zvukovém signalu se zobrazi aktualni as.
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Automatické rozmrazovani

Maso/driibez/ryby EEE
Chiéb o TS

Priklad: Rozmrazeni 0,2 kg chleba

1. Vyberte pozadovanou nabidku dvojitym stisknutim tlacitka
AUTOMATICKEHO ROZMRAZOVAN. -
'

2. Otocte ovladacem CASU/HMOTNOSTI tak, aby se zobrazila hodnota 0,2. ®
u]
10

3. Stisknéte tlacitko START/QUICK.

START
X1 quick

4. Zkontrolujte displej:

Jakmile je nutné provést néjakou akci (napf. otoceni pokrmu), trouba se zastavi, zazni zvukovy signél a na
displeji bude blikat indikator a zobrazi se zbyvajici doba vafeni. Chcete-li pokracovat ve vafeni, stisknéte
tlacitko START/QUICK. Po skonceni doby automatického rozmrazovani se program automaticky zastavi. Zazni
zvukovy signdl a zacne blikat symbol vafeni. Po 1 minuté a zvukovém signalu se zobrazi aktudlni cas.
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TABULKY PROGRAMU

Tabulky funkce automatického vareni a
rozmrazovani

Automatické Hmotnost (interval)
vareni / nadobi

Népoj (¢aj/kdva) 1- 6 3alkl o Polozte Salek k okraji otocného talite.
s 13dlek =200 ml -
[ W x1
Varené 0,2-1,0kg (100 g) Varené brambory: Oloupejte brambory a nakrdjejte je na kusy
brambory a Hrnec a poklice - podobné velikosti.
brambory ve ey Brambory ve slupce: Vyberte brambory podobné velikosti a
slupce umyjte je.
5§ * Vloite vafené brambory nebo brambory ve slupce do hrnce.
© * Pridejte pozadované mnozstvi vody (na 100 g) cca 2 Izice a
trochu soli.
o Zakryjte vikem.
® Po zaznéni zvukového signalu zamichejte a znovu piikryjte.
® Po dokonceni vafeni odstavte na cca 2 minuty.
Mrazena 0,1-0,8kg (100 g) ® Pridejte 1 IZici vody na 100 g a stil podle potieby. (U hub
zelenina Hrnec a poklice - neni tieba pridavat vodu.)

E=

e o Zakryjte vikem.
i ® Po zaznéni zvukového signalu zamichejte a znovu piikryjte.
e Po dokonceni vafeni odstavte na cca 2 minuty.

Diilezité: Je-li zelenina primrazena k sobé, uvafte ji rucné.

Cerstva zelenina  0,1-0,8 kg (100 )
Hrnec a poklice

 Nakréjejte ji na malé kousky, napf. prouzky, kosticky nebo
platky.

@ x4 e Pridejte 1 zici vody na 100 g a siil podle potieby. (U hub
neni treba pridavat vodu.)
o Zakryjte vikem.
® Po zaznéni zvukového signalu zamichejte a znovu piikryjte.
* Po dokonceni vafeni odstavte na cca 2 minuty.
Hotové mrazené 0,3 kg — 1,0 kg (100 g) * Vlozte pokrm do nédoby vhodné pro vareni v mikrovinné
pokrmy Hrnec a poklice - troubé.

E=

(michatelné) x5 e Pridejte tekutinu, pokud to doporucuje vyrobce.

" o Zakryjte vikem.

L, o Varte bez poklice, pokud je to uvedeno v pokynech vyrobce.
® Po zaznéni zvukového signalu zamichejte a znovu piikryjte.

* Po dokonceni vafeni zamichejte a odstavte na cca 2 minuty.

Rybi filety 0,5 kg — 1,5 kg* (100 g) - ® \Viz recepty na rybi filety s omdckou na strané 81.
s oméckou Gratinovaci nddoba a
<D potravinovd félie vhodna do A x6 ¥ Celkovd hmotnost viech piisad

mikrovinné trouby

Diilezité: Chlazené potraviny se vaii od 5°C a mrazené potraviny se vai od -18°C.
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Automatické Hmotnost (interval) Tlacitko
vareni / nadobi

Maso/ryby/ 0,2-1,0kg (100 g)

drlibez Plochd misa -
I ) @ X1

(cela ryba, rybi

platky, rybi

filety, kuteci
stehna, kufeci
prsa, mleté
maso, steak,
kotlety,
hamburgery,
parky)

Chib 0,1-1,0kg (100 g)
Plochd misa

A
AUTO LY

e Polozte pokrm do ploché misy do stredu otocného talite.

* Po zaznéni signélu pokrm otocte, pierovnejte a oddélte.
Konce silnych ¢asti a tepld mista chrarite alobalem.

 Po rozmrazeni zabalte pokrm do alobalu na 15-45 minut,
aby doslo k celkovému rozmrazeni.
Poznamka: Neni vhodné pro celou driibez.

o Mleté maso: Po zaznéni signalu pokrm otocte. Je-li to
mozné, rozmrazené Cdsti vyndejte.

® Rozmistéte pokrm do ploché misy do stfedu otocného talife.
Pro 1,0 kg polozte pfimo na otocny talif.

* Po zaznéni signélu pokrm otocte, prerovnejte a odstrarite
rozmrazené plétky.

 Po rozmrazeni zabalte pokrm do alobalu nechte 5 az
15 minut odstét, aby doslo k celkovému rozmrazeni.

DileZité: Chlazené potraviny se vafi od 5°C a mrazené potraviny se vafi od -18°C.

Poznamka:

* 7adejte pouze hmotnost pokrmu. Nepfidavejte hmotnost nadoby.
* Pro pokrm, ktery vaZi vice nebo méné nez hmotnosti/mnozstvi uvedené v tabulkdch pro automatické

vafeni a rozmrazovani, pouZijte runi postup.

* Konecnd teplota se bude ménit podle pocatecni teploty. Po dokonceni vaieni zkontrolujte, zda je pokrm

ohFaty.

* Jakmile je nutné provést néjakou akci (napf. otoceni pokrmu), trouba se zastavi, zazni zvukovy signal a na
displeji bude blikat indikétor a zobrazi se zbyvajici doba vafeni. Chcete-li pokraovat ve vareni, stisknéte
tlacitko START/QUICK.

® Po skonceni mikrovinného rezimu se mize spustit ventilator.

Dillezité: Automatické rozmrazovani

1. Steaky a kotlety by mély byt zmrazeny v jedné vrstve.

2. Mleté maso by mélo byt zmrazeno v tenké formé.

3. Po obrdceni pfikryjte rozmrazené casti malymi plochymi kousky alobalu.
4. Drlbez by se méla po rozmrazeni ihned zpracovat.
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Recepty pro automatické vareni
Rybi filety s pikantni omackou

1. Smichee psady proomich Coskg| 10k | k|
2. Vlozte rybifilety do kulaté gratinovaci nadoby tenkymi 59 309 55  konzervovandrajiata (beziciv)
konci smérem ke stfedu a osolte je. 09 0g  10g  kukuice

3. Rozetfete omacku na rybi filety.

4. Piikryjte pokrm potravinovou félii vhodnou do o0 | 10g | 59 c.hi"i Omé?‘a -
mikrovinné trouby a vatte v rezimu pro AUTOMATICKE 159 309 459 dbule(najemnonakrdjend)
VARENI , Rybi filety s oméackou". 1lsie  1-2lHie  2-3lfie ocetzcervenéhovina

5. Po dokonceni vareni odstavte na cca 2 minuty. hoftice, tymian a kajensky pepf

250g 5009 7509  rybifilety
sl

Rybi filety s kari omackou

1. Vlozte rybifilety do kulaté gratinovaci nadoby tenkymi UL BUDCH AN Ty
konci smérem ke stfedu a osolte je. 209 5009 750g  rybifilety

2. Narybi filety kousky bandnu a rozetete pfipravenou
kari omdcku.

3. Pfikryjte pokrm potravinovou félii vhodnou do
mikrovinné trouby a vafte v reZimu pro AUTOMATICKE
VARENI, Rybi filety s oméackou".

4. Po dokonceni vafeni odstavte na cca 2 minuty.

stil
509 1009 1509  bandn (nakrédjeny na kousky)
200g 4009 600g  hotova kari omédcka

Tabulky vareni

Pouzité zkratky
lzice = Izice Sdlek= Sdlek g =gram ml = mililitr min = minuty
|Zicka = IZicka kg = kilogram | =litr (m = centimetr

Ohfivani pokrmﬁ a napoju

Mnozstvi Stupen Doba

Miéko  13alek priblizné 1 nezakryvejte
Voda 1 3élek 150 900W  pfiblizné 2 nezakryvejte
6 Salki 900 900W 8-10  nezakryvejte
1 nddoba 1000 900W 9-11  nezakryvejte
Jidlo na jeden tali¥ 400 900W 4-6 prilijte trochu vody do omécky, pfikryjte poklickou a v poloviné
(zelenina, masoa ohfivani zamichejte

pfilohy)
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Mnozstw Stupen Doba

Polévka / dueny prikryjte, po ohiati zamichejte

pokrm

Zelenina 200 900W 2-3 v pripadé potieby piilijte trochu vody, prikryjte a v poloviné
500 900 W 3-5 ohfivani zamichejte

Maso, 1 platek* 200 900W  priblizné 3 rozetfete tenkou vrstvu omacky na horni ast, prikryjte

Rybi filety* 200 900W 3-5 prikryjte

Kolac, 1 platek 150 450W Th-1  vlozte do ploché misy

Détskd vyziva, 190 450W -1 nalijte do vhodné nadoby pro mikrovinné trouby, po ohfati

1 sklenice poiddné zamichejte a zkontrolujte teplotu

Rozpustény margarin 50 900W A prikryjte

nebo mdslo*

Rozpusténa ¢okolédda 100 450W 3-4  obcas zamichejte

* 7 chlazeného

Rozmrazovani
> Doba
St,upen Do_b e Metoda odstaveni
vykonu (min) )
Gulds 500 270W 8-9  vpoloviné rozmrazovéni zamichejte
Kolé¢, 1 platek 150 270W 13 vioitedoplochémisy 5
Ovoce, napf. tfeSné, 250 270W 3-5  rovnomémé rozlozte, v poloviné rozmrazovani obratte 5
jahody, maliny,
Svestky

Doby uvedené v tabulce jsou voditka a mohou se ménit podle teploty zmrazeni, kvality a hmotnosti potravin.

Rozmrazovani a vareni

Doba
St::g:: (Dn‘::la) Metoda odstaveni
= (min)

Rybi filet 9-11  piikryjte 2
Jidlo na jeden talif 400 900W 8-10  prikryjte, po 6 minutéch zamichejte 2

Vafeni masa a ryb

Doba
St','(ﬂ:: (D,:Il:la) Metoda odstaveni
= (min)

Pecené (vepiovd, teled 630W 34-38  ochutte podle potieby, viozte do mélké ploché nddoby, 10
ajehnéd) 1500 630W 53-58  Vpolovinévafeni obratte 10
Hovézi pecené 1000 630W 20-24  ochutte podle potieby, viozte do ploché nadoby, v poloviné 10
(stiedné propecend) 1500 630W 27-31  vareniobratte 10

Rybifilet 200 90W 46  ochuttepodiepotieby,viozte do ploché nédoby, pikryite 3
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RECEPTY

V3echny recepty v této pfirucce jsou urceny pro 4 porce, pokud neni uvedeno jinak.

Prizplsobeni receptli pro mikrovinnou troubu
Chcete-li pfizplisobit své oblibené recepty pro mikrovinnou troubu, méli byste vzit v Gvahu ndsledujici
informace: Zkratte doby vafeni o tfetinu az polovinu. Projdéte si priklad receptdi v této prirucce.
Potraviny s vysokym obsahem vlhkosti, jako jsou maso, ryby, drlbez, zelenina, ovoce, dusené pokrmy a
polévky, Ize bez problému pfipravovat v mikrovinné troubé.
Povrch potravin s nizkou vihkosti, napfiklad tacy s jidlem, by mél byt pred ohfivanim nebo vafenim zvihcen.
MnoZstvi tekutiny, kterou je tfeba pfidat na syrové potraviny, které se maji dusit, by se mélo sniZit asi na dvé
tretiny mnozstvi v plvodnim receptu. V pfipadé potfeby pfilijte béhem vareni vice tekutiny.

Mnozstvi pridavaného tuku méze byt znacné snizeno. K ochucenijidla staci malé mnoZstvi mésla, margarinu
nebo oleje. Z tohoto diivodu je tato mikrovinnd trouba skvéld pro pfipravu nizkotucnych pokrm jako soucdst

diety.

Cibulova polévka

1.

Nalijte olej do nadoby, piidejte na platky nakrdjenou cibuli,
maso a ochutte. Prikryjte a nechte vafit.

9-1Tmin. 900W

Opecte krajice chleba, nakrajejte je na kosticky a rozdélte je do
polévkovych misek. Oprazené kosticky chleba zalijte polévkou
a posypte syrem.

PoloZte hrnce na otocny talif a nechte vafit.

1-3min. 900 W

Filety z platyse

1.

Omyjte rybu a oklepanim ji osuste. Odstrarite kosti.

2. Nakrdjejte citrdn a rajata na tenké pltky.

Vymastéte pecici nddobu mdslem. VloZte do ni rybifilety a
pokapejte je rostlinnym olejem.

Do nddoby nasypte petrZelku, nahoru dejte platky rajcat a
ochutte. Na rajcata dejte platky citrénu a polijte je bilym
vinem.

Na citrén dejte malé kousky mésla, nddobu pfikryjte a dejte
vafit.

11-13 min. 630W

Po dokonceni vafeni odstavte na cca 2 minuty.

.+ 1. |Hmecs poklickou (objem 2 1)
4 polévkové misky (200 ml)

109
100g
800 ml

2 plétki
409

Nadobi

400 ¢
1
150 ¢
109
1zice

1 lzice

4 |zice
209

maslo nebo margarin
nakrdjené cibule
maso

stil a pepf

chléb

strouhany syr

Mélka ovalna pecici nadoba

s potravinovou félii vhodnou do

mikrovinné trouby (délka asi 26 cm)

filety z platyse

Cely citron

rajcata

mdslo

rostlinny olej
nakrdjend petrzel

stil a pepf

bilé vino

maslo nebo margarin



RN Recepty

Curysské teleci

1. Nakrdjejte teleci maso na nudlicky. Hrnec s poklickou (objem 2 1)

2. Vymastéte nadobu mdslem. Do nadoby vlozte maso a cibuli, 4o g telecifiet
prikryjte ji a dejte vafit. BEhem vafeni jednou zamichejte.
6-9 min. 900 W 5% ibule (nai krdiend

3. Prilijte bilé vino, karamelovou omacku a smetanu, zamichejte, g cbule (najemno nakrdjend)

prikryjte a pokracujte ve vafeni. Obcas zamichejte. 100ml- bilé vino
3-5min. 900 W ochucend karamelovd omécka, pro cca
1/ litru Stavy

109 méslo nebo margarin

4, Po skonceni vateni smés zamichejte, nechte asi na
5 minut odstat. Ozdobte petrzelkou. 300ml smetana
1Izice nakréjend petrzel

PInéna sSunka

1. Smichejte Spendt se syrem a Cerstvym syrem (fromage frais) a Hrnec s pokli¢kou (objem 2 1)
ochutte. Nadobi |Ovalna gratinovaci nadoba
2. Dejte jednu kavovou Izicku napIné na kazdy platek varené (délka cca 26 cm)
§unvky a plétvky srolujte. Prol[il'chnéte dievénou Spejli. 150g nasekany listovy $pent
3. Udélejte beSamelovou omdcku: nalijte vodu a smetanu do .
o 1509 fromage frais, s obsahem tuku 20 %
hrnce a dejte vafit.
2-4min. 900W 509 nastrouhany ementdl
Smichdnim mouky a mésla vytvofte jiSku, pfidejte ji do hrnce pepi a paprika
a rozrrl:idr:ejte ji. Hrnec prikryjte a dejte vafit, dokud nebude 8platkii  vafena sunka (400 g)
omadcka husta.
125 ml d
1-2min. 900W S
Zamichejte a ochutnejte. 125ml  smetana
4. Nalijte omacku do vymasténé nadoby, vlozte naplnéné 204 mouka
Sunkové rolky na omdcku a dejte vafit s poklickou. 20g méslo nebo margarin
12-14 m”]‘ ,639 W, . méslo nebo margarin na vymasténi
Po dokonceni vafeni odstavte na cca 5 minuty. 109 nadoby

Kofrenéné krati frikasé

1. Nalijte olej do nadoby. Nadobi Ovalna nadoba s poklickou
2. Smichejte ryZi se Safranem a vlozte do nadoby. Smichejte (délka cca 26 cm)

s cibuli, pfidejte pepf, pérek a kriiti prsa a dochutte. Pfidejte 41209 glouhozmna ryze
maslo.
3. Nalijte vyvar do nadoby, prikryjte ji a nechte vafit.

1haleni  Safran

4-6min. 900W 109 masI? nef)o'margann
16-19 min. 270W 509 nakrdjend cibule
Po dokonéeni vafeni odstavte na cca 5 minuty. 100g  cerveny pepr, drceny

1009 nakrajeny pérek

300 g nakrajena krdti prsa
pepr a paprika

20¢ méslo nebo margarin

300ml maso



Recepy

Lasagne

1. Nakréjejte rajcata, smichejte je se Sunkou a cibuli, cesnekem, Hrnecs poklickou (objem 2 1) Mélka
mletym hovézim masem a rajcatovym protlakem. Ochutte, gratinovaci nadoba s poklickou
piikryjte a dejte vafit. (cca20x20x 6 am)
5-8min. 900W 3009 konzervovand rajcata

2. Smichejte zakysanou smetanu (creme fraiche) s mlékem, 509 nakrdjend Sunka
parmezénem, bylinkami, olejem a kofenim. 509 cibule (najemno nakrajend)

3. Vymastéte nddobu a na dno dejte asi 1/3 téstovin. Na 1 rozdrceny strouzek cesneku
téstoviny dejte pdlku smési mletého masa a pfilijte omacku. ~ 250¢ mleté hovézi maso
Postup zopakuijte a nakonec pfidejte zbyvajici téstoviny. 2 Izice rajcatovy protlak
Téstoviny polijte omdckou a posypte parmezédnem. Dejte vafit siil a pepf
s poklickou. 150ml  zakysana smetana creme fraiche

13-17 min. 630W

L . 100ml  mléko
Po dokonceni vareni odstavte na cca 5-10 minut.

509 nastrouhany parmezan

11zicka  smés nasekanych bylinek

11zicka  olivovy olej

11zicka  rostlinny olej pro vymasténi nddoby
125¢ lasagne

1 Izice nastrouhany parmezan
Slaninové rizoto

1. Nalijte olej do nadoby. Do nadoby vlozte slaninu a cibuli, Hmecs poklickou (objem 21)

pfikryjte ji poklickou a nechte vafit. 509 prorostld slanina, nakrajend
2-3min. 900W 209 maslo nebo margarin
2. Pridejte ryzi, maso a nechte vafit. 509 cibule (najemno nakréjend)

3-5min. 900 W
15-17 min. 270 W
Po dokonceni vafeni odstavte na cca 5 minuty.
3. Smichejte syr se $afranem a 1yZi a dochutte. 7049 emental
Spetka Safran

200 g ryze na rizoto (Arboris)
400 ml maso

stil a pepf
Hrusky v cokoladové omacce

1. Do nddoby vlozte cukr, vanilkovy cukr, hruskovy likér a vodu, .+ |Hmecs poklickou (objem 2 1)
e L Nadobi » :
zamichejte, pfikryjte a dejte vafit. Hrnec s poklickou (objem 11)

1-2min. 900 W 4 celé hrusky, oloupané (600 g)
2. Vlozte hrusky do smési, pikryjte ji a nechte vafit. 60g al
5-8 min. 900 W

P . v . 10 vanilkovy cukr
Ze smési vytahnéte hrusky vlozte do lednice. : y

3. Odlijte 50 ml vafené smési do mensi nadoby. Pidejte
¢okoladu a Cerstvou smetanu, piikryjte a dejte vafit. 150ml voda
2-3min. 900 W 1309 hotka cokolada, nasekand

4. Omécku pofadné zamichejte, nalijte ji na hrusky a poddvejte. ~ 100¢g zakysand smetana creme fraiche

1 Izice hruskovy likér



R Recepty

Krupicovy puding s malinovou
omackou

1.

5.

Nalijte mléko a pridejte cukr a mandle do hrnce, pfikryjte jej a
nechte vafit.

3-5min. 900W

Pridejte krupici, zamichejte, pfikryjte a dejte vafit.

10-12min. 270W

Rozbijte vajecny Zloutek do 3alku s vodou a zamichejte do
horké smési. Rozbijte vajecny bilek tak, aby byl tuhy a pridejte
jej do smési. Nalijte pudingovou smés do formicek.

Omécku vytvoite tak, Ze omyjete a osusite maliny a vloZite je
do nédoby s vodou a cukrem. Pfikryjte a nechte vafit.
2-3min. 900W

Rozmackejte maliny a poddvejte s krupicovym pudingem.

Syrovy kolac

W =

V nddobé smichejte mouku, kakao, prasek do peciva a cukr.
Pridejte vejce a méslo a rozmixujte v kuchyriském mixéru.
Vymazte plech tukem. Rozvélejte tésto a vloZte na plech.
Ponechte 2 cm kolem okrajdi, aby se mohl vytvofit lem. Dejte
tésto péct.

6-8 min. 630 W

Rozmichejte mdslo a cukr tak, aby bylo lehké a nadychané.
Pomalu rozlehejte vejce. Pridejte smés cerstvych syrl
(fromage frais) a smés vanilkového pudingu v prasku.
Rozetiete népif na zdkladnu syrového kolace a dejte péct.
15-19 min. 630W

Cokoladovy kolac

N —

Nalijte olej do nddoby.

Rozmichejte mdslo a cukr tak, aby bylo lehké a nadychané.
Pomalu rozslehejte vejce, pfisypte mouku, pradek do peciva a
kakao. Pfidejte mléko, vSe promichejte a nechte vafit.

8-10 min. 630W

Po skoneni peceni nechte kola¢ v nddobé 10 minut
zchladnout.

<y.1. |Hmecs poklickou (objem 2 1)

500ml  mléko

409 cukr

159 nasekané mandle

50g krupice

1 vajecny Zloutek

1lzice  voda

1 vajecny bilek

2509 maliny

50 ml voda

409 cukr
Zakladna:

300 g mouka

1zice kakao
109 prasek do peciva

1509 cukr

1 vejce

10g maslo nebo margarin na vymasténi
plechu
Napln:

1509 mdslo nebo margarin

1004 cukr

109 vanilkovy cukr

3 vejce

4009 fromage frais s obsahem tuku 20 %

409 smés vanilkového pudingu v prasku
(primér 21 cm, vyska 10 cm)

1759 méslo nebo margarin

175¢ cukr

3 vejce

175¢ mouka

1lzicka  prasek do peciva
209 kakao
50 ml mléko



Udriba a disténi

UDRZBA A CISTENI
@ UPOZORNENI:

NA ZADNOU ZCASTi MIKROVLNNE TROUBY NEPOUZIVEJTE KOMERCNI CISTICi PROSTREDKY PRO
TROUBY, PARNI CISTICE, DRSNE A HRUBE CISTICE, JAKEKOLI CISTICi PROSTREDKY OBSAHUJICI
HYDROXID SODNY NEBO DRATENKY.
TROUBU CISTETE V PRAVIDELNYCH INTERVALECH A ODSTRANUJTE VESKERE ZBYTKY JiDLA. Pokud
trouba nebude udrZovana v cistoté, miize dojit k naruseni povrchu. To by negativné ovlivnilo
Zivotnost spotiebice a mohlo by vyiistit i v nebezpecnou situaci.
Vnéjsi ¢asti trouby
Vnéjsi ¢ast trouby mizete snadno vydistit jemnym mydlem a vodou. Mydlo z trouby peclivé settete vihkym
hadfikem a poté troubu osuste jemnou utérkou.

Ovladaci panel

Deaktivujte ovlddaci panel otevienim dvitek trouby. Pfi CiSténi panelu byste méli dat pozor. Panel jemné

otfete pouze hadfikem navlhéenym vodou. Vyhnéte se poufZiti piilis velkého mnoZzstvi vody. NepouZivejte

Zadné chemické istici prosttedky, ani Cistici prostredky s piskem.

Vn itfek trouby
. Postfikané, rozsypané a rozlité zbytky setiete po kazdém pouziti trouby mekkym vihkym hadiikem nebo
houbickou, dokud je trouba jesté tepld. Vétsi rozlité zbytky odstrarite jemnym mydlem a setienim
vihkym hadfikem, dokud neodstranite viechny zbytky. Nikdy nesunddvejte kryt vinovodu.

2. Dbejte na to, aby se mydlo ani voda nedostaly do malych vétracich otvorii ve sténéch trouby, coz by ji
mohlo poskodit.

3. Navnitini ast trouby nepouzivejte Cistici prostfedky ve spreji.

Otocny talif a unaseci podnos
Vyndejte otocny talif a undeci podnos z trouby. Omyjte je v mydlové vodé. Ottete je mékkou utérkou.
Otocny talif i undSeci podnos miizete myt v mycce na nadobi.

Dvirka

Pravidelné Cistéte obé strany dvitek, tésnéni i tésnici povrchy jemnym vlhkym hadfikem od v3ech neistot.
NepouZivejte agresivni brusné Cistici prostfedky ani ostré kovové Skrabky pro cisténi dvitek nebo skla trouby.
Mohly by povrch poskrabat a zplisobit popraskani skla.

Diilezité: Neméli byste pouzivat parni Cistic.

SNIZENY STUPEN VYKONU

Diilezité:

Pokud vafite jidlo déle neZ po standardni dobu, av3ak pfi vykonu 900 W, vykon trouby se automaticky snizi,
aby se tak predeslo jejimu piehfati. (Stupen vykonu mikrovin se snizi na 630 W.) Po pozastaveni na

90 sekund bude opét obnoven vykon 900 W.

Standardni doba Snizeny stupeii vykonu

Mikrovinné vareni 900 W 20 minut MikrovInné vareni 630 W



(o délat kdyz... a Technické idaje

CO DELAT KDY?Z...

Mikrovinna trouba nefunguje o Nefunguiji pojistky v pojistkové skiini.
spravné? e Doslo k preruseni napdjenti.

® Pokud bude i nadale dochazet ke spéleni pojistek, kontaktujte kvalifikovaného elektrikare.
Mikrovinny rezim nefunguje? e Dvitka nejsou fadné zaviend.

e Tésnéni dvifek a jejich povrch neni cisty.

e Nebylo stisknuto tlacitko START/QUICK.

Otocny talif se neotaci? e Undaseci podnos neni spravné piiipojen k pohonu.
* Nddobi do trouby pesahuje oto¢ny talif.
e Jidlo presahuje pres okraj otocného talife a brani mu v otdceni.
e V prostoru pod otocnym talifem se nachazi néjaky predmét.
Mikrovinnou troubu ® |zolujte spotiebi¢ od pojistkové skfiné.
nelze vypnout? * Kontaktujte mistni servisni AEG stredisko.

Svétlo vnitiku trouby nefunguje? ® Kontaktujte mistni servisni AEG stredisko. Zarovku svétla vnitrku trouby mohou vyménit pouze
vyskoleni technici AEG.

Prohfati a vareni jidla trva déle  ® Nastavte del3i dobu vafeni (dvojndsobné mnoZstvi = téméf dvojndsobné doba) nebo
nez dfive? e Je-lijidlo studenéjsi nez obvykle, Cas od casu je otocte nebo obratte, pfipadné
* Nastavte vyssi nastaveni vykonu.

TECHNICKE UDAJE

Stridavé napéti 230 V, 50 Hz, jednofézové

Distribuce line pojistka / jistic MinimaIné 10 A

Pozadovany vykon: Mikroviny 1,3 kW

Vystupni vykon: Mikroviny 900 W (IEC 60705)

Frekvence mikrovin 2450 MHz * (Skupina 2 / tfida B)

Vnéjsi rozméry: MC2664E 594 mm (5) x 459 mm (V) x 404 mm (H)
Rozméry vnitiniho prostoru 342 mm (5) x 207 mm (V) x 368 mm (H) **
Objem trouby 26 litrti **

Otocny talif © 325 mm, sklenény

Hmotnost cca19kg

Osvétleni ohfivaciho prostoru trouby 25W/240-250 V

*Tento vyrobek spliiuje pozadavky evropské normy EN55011.
V souladu s touto normou je tento vyrobek klasifikovan jako zafizeni skupina 2, tfida B.
Skupina 2 znamené, Ze zafizeni zamémé vytvéfi radiofrekvencni energii ve formé elektromagnetické radiace pro tepelné zpracovani
jidla.
Trida B znamend, Ze zafizeni je vhodné pro pouzivani v domdcnosti.
** \nitini objem je vypocten na zakladé zméfeni maximalni Sitky, hloubky a vysky.
Skutecny objem pro uloZeni jidla je mensi.

Skutecny objem pro uloZeni jidla je mensi. Tato trouba je v souladu s pozadavky smérnic 2004/108/EC, 2006/95/EC a
2005/32/EC. V RAMCI NEUSTALEHO ZLEPSOVANI MUZE DOJIT U TECHNICKYCH UDAJU KE ZMENE BEZ PREDCHOZIHO
UPOZORNENI



Instalace NEERN

(i) INSTALACE

Troubu Ize nainstalovat do pozice A nebo B.

Rozméry vyklenku
SHV

A 560 x 550 x 450
560 x 500 x 450

Méfeniv (mm)

Instalace spotrebice

1. Odstrarite veskery obal a peclivé zkontrolujte, zda nejsou na troubé
znamky poskozeni.
2. Vlozte spotiebi¢ pomalu do kuchyriské linky bez poufZiti sily, dokud se

piedni rdm trouby nebude dotykat pfedniho otvoru linky. -
3. Zajistéte, aby byl spottebic stabilni a nebyl naklonén. Mezi dvitky horni
skiifiky a horni ¢asti rdmu musi byt mezera 4 mm (viz ndkres).

Moznost upevnéni 1:
Pomoci Sroubd, které jsou soucasti baleni, upevnéte troubu na misto. Body
upevnéni jsou umistény v hornich a dolnich rozich trouby.

MozZnost upevnéni 2:
Podivejte se na Sablonu dodanou s troubou.




PEION Instalace

Pripojeni spotfebice ke zdroji elektrické energie

Elektricka zasuvka musi byt pristupna tak, aby bylo mozné spotrebic v pripadé nouze
snadno odpojit. Nebo by mélo byt mozné izolovat troubu od napajeni zaclenénim vypinace

odpovidajiciho pravidliim pro kabelaz.

Zasuvka by méla byt umisténa za skiifikou.

Nejlepsi pozice je nad skfifikou, viz (A).

Pfipojte spotrebic ke zdroji jednofézového napéti 230 V/50 Hz stfidavého
proudu prostednictvim spravné nainstalované zdsuvky s uzemnénim.
Zasuvka musi mit 10 A pojistku.

Napajeci kabel miize vyménit pouze elektrikar.

Pred zahdjenim instalace pfivazte k napajecimu kabelu kus provazku,
abyste pfi instalaci spotfebice usnadnili pipojeni k bodu (A).

Pii vkladani trouby do vysoke skiing, NESMI dojit k poskozeni napéjeciho
kabelu.

Sitovy kabel ani zastrcku nepokladejte do vody nebo jiné tekutiny.

Elektrické pripojeni

& UPOZORNENI!

TOTO ZARIZENi MUSI BYT UZEMNENO.
Vyrobce nenese Zzadnou odpovédnost za pripady, kdy nejsou tato bezpecnostni opatreni
dodrzena.

« Pokud se zastrcka, kterd je k troubé pfipevnéna, nehodi do zasuvky, mistni servisni zastoupeni znacky
AEG.

& (A)

—




Informace o Zivotnim prostredi  [EIIN

INFORMACE O ZIVOTNIM PROSTREDI

Ekologicka likvidace obalovych materiall a starych
spotrebicu

AN

Obalové materialy

Mikrovinné trouby AEG vyZaduji k ochrané béhem pfepravy cinny obal. Pro tyto cely je pouZito minimdlné
nezbytné mnozstvi obalového materidlu. Obalové materidly (napf. félie nebo polystyren) mize znamenat
pro déti urcité riziko.

Nebezpeci uduseni. Udrzujte obalovy material mimo dosah déti.

Vsechny pouZité obalové materialy jsou ekologické a Ize je recyklovat. Lepenka je vyrobena

z recyklovatelného papiru a dfevéné ¢sti jsou chemiky neo3etreny. Plastové ¢dsti jsou oznaceny takto:
,PE” polyetylén, napi. obalova félie

,PS” polystyren, napi. obal (bezfreonovy)

,PP" polypropylen, napf. pasky

PouZiti a opakované poufiti obalu predstavuje Gsporu surovin a snizeni mnoZstvi odpadu. Obal by mél byt

mistnim obecnim uradeé.

Likvidace starych spotiebicl

Staré spotfebice je tfeba pred likvidaci zabezpecit odstranénim zéstrcky a odfiznutim a zlikvidovanim
napdjeciho kabelu.

se na svém obecnim tifadé nebo na ifadé pro zdravé Zivotni prostred, zda jsou ve vasi oblasti néjakd zafizeni
pro recyklaci spotfebici.

Symbol umistény E na vyrobku nebo jeho baleni upozoriiuje, Ze by s vyrobkem po ukonceni jeho
Zivotnosti nemélo byt naklddano jako s béznym odpadem z domdcnosti. Misto toho by mél byt odlozen do
shérného mista, uréeného k recyklaci elektronickych vyrobkii a zafizeni. DodrZenim této instrukce zabrdnite
negativnim dopaddim na Zivotni prostiedi a zdravi lidi, které naopak miize byt ohroZeno nespravnym
nakladnim s vyrobkem pii jeho likvidaci. Pro ziskani dal3ich informaci o recyklaci tohoto vyrobku kontaktujte,
prosim, mistni organy sttni spravy, mistni firmu zabezpecujici likvidaci a shér odpad nebo prodejnu, v niz
jste vyrobek zakoupili.



Zaruka/Zakaznickd sluzba

ZARUKA/ZAKAZNICKA SLUZBA

Zaruka vyplyajici z téchto zaru¢nich podminek je poskytovana pouze kupujicimu spotfebiteli (dale také jen "Kupujici") a
jen na vyrobek slouZici k béZznému pouzivani v domdcnosti. Proddvajici poskytuje Kupujicimu spotfebiteli Zaruku v
trvani dvaceti ¢tyf mésicli, a to od data prevzeti prodaného vyrobku Kupujicim.
Kupujici mé& v rdmci Zaruky prévo na bezplatné, vcasné a fadné odstranéni vady, popfipadé - neni-li to vzhledem k
povaze (tzn. pficiné i projevu) vady neimérmé - pravo na vyménu vyrobku. Pokud neni takovy postup mozny, je
Kupujici opravnén zadat pfiméfenou slevu z ceny vyrobku. Pravo na vyménu vyrobku nebo odstoupeni od kupni
smlouvy Ize uplatnit jen pfi spInéni v3ech zdkonnych predpokladd, a to pouze tehdy, nebyl-li vyrobek nadmérmé
opotfeben nebo poskozen. Podminkou pro uplatnéni kazdého prava ze Zaruky pfitom je, Ze:
« vyrobek byl instalovan a uveden do provozu i vzdy provozovan v souladu s ndvodem k obsluze,
« veskerg zarucni nebo jiné opravy ¢i Upravy vyrobku byly vzdy provéddény v Autorizovaném servisnim stedisku,

+ Kupujici pfi reklamaci vyrobku predloZi platny doklad o koupi.
Autorizovaném servisnim stfedisku. Zaroveii musi Autorizovanému servisnimu stfedisku umoznit ovéfeni existence
reklamované vady, véetné odpovidajiciho vyzkouseni (popf. demontaze) vyrobku, v provozni dobé tohoto stiediska.
KaZdé pravo ze Zaruky je nutno uplatnit v pfislusném Autorizovaném servisnim stredisku bez zbytecného odkladu,
nejpozdéji viak do konce zaruéni doby, jinak zanikd.
Autorizované servisni stiedisko posoudi opravnénost reklamace a podle povahy vady vyrobku rozhodne o zpiisobu
opravy. Kupujici je povinen poskytnout Autorizovanému servisnimu stfedisku soucinnost potfebnou k prokdzani
uplatnéného prava na odstranéni vady, k ovéfeni existence reklamované vady i k zarucni opravé vyrobku.
Béh zarucni doby se stavi po dobu od fadného uplatnéni préva na odstranéni vady do provedeni zarucni opravy
Autorizovanym servisnim stiediskem, avsak jen pfi spinéni podminky uvedené v piedchozim bodu.
Po provedeni zarucni opravy je Autorizované servisni stfedisko povinno vydat Kupujicimu Citelnou kopii Opravniho listu.
Opravni list slouZi k prokazovani prav Kupujiciho, proto ve vlastnim zajmu pfed podpisem Opravniho listu zkontrolujte
jeho obsah a kopii Opravniho listu peclivé uschovejte. Jestlize nebude reklamovand vada zjisténa nebo nejde-li o
zérudni vadu, za kterou odpovida Prodévajici, ¢i neposkytne- li Kupujici Autorizovanému servisnimu stfedisku shora
uvedenou soucinnost, je Kupujici, povinen nahradit Proddvajicimu i Autorizovanému servisnimu stfedisku veskeré
pfipadné ndklady, které jim v souvislosti s tim vzniknou. Zaruka vyrobku z téchto zarucnich podminek plati pouze na
tUzemi Ceské republiky. Nevztahuje se na opotiebeni nebo poskozeni vyrobku (véetné poskozeni zplsobeného
poruchami v elektrické siti, pouZitim nevhodnych naplni, nevhodnymi provoznimi podminkami aj.), pfipadny
nedostatek jakosti nebo uZitné vlastnosti ( ktery neni zavadou) ani na vyrobek poZzity nad ramec hézného pouzivani v
domacnosti (napf. k podnikatelskym Gcellim aj.).
Poskytnutim zaruky nejsou dotcena préva Kupujiciho, ktera se ke koupi vyrobku vazi podle kogentnich ustanoveni
zvl&stnich pravnich predpisd.
Proddvajici je povinen predat Kupujicimu pfi prodeji vyrobku a na pozadani Kupujiciho poskytnout mu i kdykoli poté
aktualni seznam Autorizovanyich servisnich stredisek v Ceské republice, vcetné jeJICh telefonnich disel.

« prodavajici,
« ELECTROLUX s.r.0., Electrolux Service, Budéjovicka 3, 140 21 Praha 4, tel: 261302111
« Bezplatnd telefonni INFOLINKA: 800-160016.

Evropska Zaruka: Na tento spotfebic se vztahuje zéruka spolecnosti Electrolux ve viech zemich uvedenych v

zadni ¢asti tohoto ndvodu béhem obdobi stanoveného v zdruce spottebice nebo jinak zakonem. Jestlize se prestéhujete

z jedné uvedené zemé do jiné z uvedenych zemi, zdruka na spotfebic bude i nadale platnd za nésledujicich podminek:
« Zdruka na spotfebi plati ode dne prvniho zakoupeni spotiebice, které je mozné doloZit pfedlozenim platného
dokladu o koupi vydaného prodejcem spottebice.

- Zaruka na spottebic je platnd pro stejné obdobi a na stejny rozsah prace a dilti, jako plati v nové zemi Vaseho pobytu
pro tento urcity model fady spotebici.

- [druka na spotfebic je vdzana na osobu plivodniho kupce spottebice a neni pfenosna na dal3i osoby.

+ Spotiebic je instalovany a pouzivany v souladu s pokyny vydanymi spolecnosti Electrolux a pouziva se pouze v
domacnosti, tzn. spotiebic neni vyuZivan ke komercnim tceldm.
+ Spotiebic je instalovany v souladu se viemi pFislusnymi platnymi predpisy v nové zemi pobytu.

Ustanoveni Evropské zaruky nemaji vliv na Zadnd zévaznd prdva, kterd se na Vas vztahuji podle zékona.



Turinys

GERIAUSIEMS REZULTATAMS

Dékojame, kad pasirinkote 3j AEG produkta. Sukaréme jj taip, kad daugelj mety turétuméte nepriekaistingai veikiantj,
pazangiosiomis technologijomis pagrista prietaisa, palengvinsiantj jums buitj — tokiy funkdijy jprastuose prietaisuose
nerasite. Skirkite kelias minutes ir perskaitykite, kad galétuméte geriausiai iSnaudoti visas krosnelés funkgijas.

PRIEDAI IR NAUDOJIMO REIKMENYS

AEG internetinéje parduotuvéje rasite viska, ko reikia, kad AEG prietaisai biity Svariis ir puikiai veikty. Cia rasite gausybe
priedy, sukurty ir pagaminty pagal aukstus kokybés standartus, nuo specialiy indy iki stalo jrankiy krepseliy, nuo
buteliy laikikliy iki plony audiniy skalbiniy maiseliy...

Apsilankykite interneto parduotuvéje adresu TURINYS
www.aeg-electrolux.com/shop
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Svarbi informacija apie jusy sauguma arba prietaiso veikima
pazyméta Siuo simboliu ir (arba) pridéti ZodZiai ,Jspéjimas”,
Atsargiai”. AtidZiai vykdykite visas instrukcijas.

i]

Siuo simboliu pazyméta iSsamesné informacija apie prietaiso
naudojima.

%

Dobilu paZyméti patarimai, kaip naudotis prietaisu taupiai
naudojant energija ir nekenkiant aplinkai.

Jvykus gedimui, laikykités skyriuje K3 daryti, jei...” pateikty
instrukdijy



Svarbios saugos instrukcijos

/N SVARBIOS SAUGOS INSTRUKCIJOS

Svarbios saugos instrukciojos: atidziai perskaitykite
ir pasilikite, kad galétuméte naudoti ateityje

Kaip iSvengti gaisro pavojaus

Nepalikite veikiancios mikrobangy krosnelés be prieZiuros.

Dél per didelés galios ar per ilgo gaminimo galima perkaitinti maista ir sukelti gaisra.

Elektros lizdas turi biti bet kada pasiekiamas, kad nelaimés atveju biity galima lengvai iStraukti kiStuka.
Turi bati tiekiama 230V, 50 Hz kintamoji elektros srové; be to, bitina naudoti maZiausiai 10 A stiprio paskirstymo
linijos saugiklj arba maZiausiai 10 A stiprio paskirstymo grandinés pertraukiklj.

Rekomenduojama 3] prietaisa jungti prie atskiros grandinés.

Nelaikykite ir nenaudokite krosnelés lauke.

Jei Sildant maista ima sklisti dumai, NEATIDARYKITE DURELIY. ISjunkite krosnelg, istraukite
kiStuka ir palaukite, kol nustos sklisti dimai. Atidarius dureles, kai maistas skleidZia dimus, gali
kilti gaisras.

Naudokite tik mikrobangy krosneléms pritaikytas talpyklas ir virtuvés reikmenis.

Nepalikite krosnelés be prieziuros, kai naudojate vienkartines plastikines, popierines arba kitokias
degias maisto talpyklas.

Pasinaudoje nuvalykite bangolaidzio dangtelj, krosnelés vidy, sukamajj padékla ir jo atrama. Jie
turi buti sausi ir neriebaluoti. Prisikaupe riebalai gali perkaisti, imti rukti arba sukelti gaisra.

Prie krosnelés arba védinimo angy nelaikykite degiy medziagy. Neuzdenkite védinimo angy.

Nuo maisto ir maisto pakuociy nuimkite visus metalinius sandarinimo tarpiklius, susuktas vielutes ir pan. Kibirkstys ant
metalinio pavirsiaus gali sukelti gaisra.

kilti gaisras.

Jei norite pasigaminti kukuriizy spragésiy, naudokite tik specialius kukurtizy spragésiy gaminimo indus.

Nelaikykite krosneléje maisto ar ko nors kito.

Jjunge krosnele patikrinkite nustatytus parametrus, kad jsitikintuméte, jog ji veikia taip, kaip norite.

Skaitykite atitinkamus io naudojimo vadovo patarimus.

Kaip nesusizaloti

Ispéjimas!

Nesinaudokite krosnele, jei ji sugadinta ar veikia netinkamai. PrieS naudodami, patikrinkite:
a) Dureles; jsitikinkite, kad jos tinkamai uZsidaro ir néra nelygios ar kreivos.

b)  Vyrius ir dureliy saugos sklascius; patikrinkite, ar jie nesuluze ir neatsilaisvine.

) Dureliy sandarinimo tarpiklius ir sandarinimo pavirsius; jsitikinkite, kad jie nesugadinti.
d) Krosnelés ar dureliy vidy; sitikinkite, kad néra jokiy jlenkimy.

e) Maitinimo laida ir kiStuka; patikrinkite, ar jie nesugadinti.
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Nereguliuokite, netaisykite ir nemodifikuokite krosnelés patys. Techninés prieZitros arba remonto
darbus, kuriuos atliekant nuimamas dangtis, apsaugantis nuo mikrobangy energijos poveikio,
nekompetentingiems asmenims atlikti pavojinga.

Nenaudokite krosnelés atidarytomis durelémis, nekeiskite dureliy saugos sklasciy.
Nesinaudokite krosnele, jei tarp dureliy sandarinimo tarpikliy ir sandarinimo pavirsiy yra koks nors objektas.

Neleiskite ant dureliy sandarinimo tarpikliy ir gretimy daliy kauptis riebalams ar neSvarumams.
Laikykiteés ,Prieziura ir valymas” instrukcijy. Jei krosnelé bus laikoma nesvari, ilgainiui gali buti
sugadintas jos pavirsius, dél to gali sutrumpéti prietaiso naudojimo laikas arba susidaryti
pavojingy situacijy.
SIRDIES STIMULIATORIUS turintys asmenys turéty pasitarti su gydytoju arba Sirdies stimuliatoriaus gamintoju dél
atsargumo priemoniy naudojant mikrobangy krosneles.

Kaip apsisaugoti nuo elektros Soko

Jokiomis aplinkybémis nenuimkite iSorinio korpuso.

Nieko nepilkite ir nekiskite j dureliy uzrakto angas ar védinimo angas. Jei iSsilieja skyscio, nedelsdami
iSjunkite krosnele, atjunkite nuo maitinimo Saltinio ir skambinkite j vietinj aptarnavimo centra.

Nemerkite maitinimo laido ar kiStuko j vandenj ar kokj kitg skyst;.

Maitinimo laidas neturi bati Salia karsty ar astriy pavirsiy, pvz., karsto oro védinimo srities virSutinéje
uzpakalinéje krosnelés dalyje.

Nebandykite keisti krosnelés lemputés patys ar leisti to daryti asmenims, kurie néra jgalioti AEG. Jei sugenda
krosnelés lemputé, pasitarkite su platintoju arba kreipkités j vietinj AEG aptarnavimo centra.

Jei sugadinamas Sio prietaiso maitinimo laidas, jj reikia pakeisti specialiu laidu. Tai turi daryti jgaliotas AEG
technikas.

Kaip iSvengti sprogimo ir staigaus uzvirimo

|spéjimas!

Skysciai ir kitas maistas neturi buti Sildomas sandariose talpyklose, nes gali sprogti.

Niekada nenaudokite sandariy talpykly. Prie$ naudodami nuimkite sandarinimo tarpiklius ir dangtelius. Sandarios
talpyklos gali sprogti dél susidariusio slégio net ir iSjungus krosnele.

Bukite atsargs Sildydami skyscius. Naudokite talpykla placiais krastais, kad galéty iseiti burbulai.

Mikrobangy krosneléje sildomi gérimai gali pavéluotai staiga uzvirti, todél reikia buti atsargiems
imant talpykla.

Kaip iSvengti staigaus skyscio uzvirimo ir galimo apsiplikymo:

1. Pries Sildydami / pakartotinai Sildydami iSmaiSykite skystj.

2. |Sildoma skystj patariama jmerkti stikling lazdele ar panasy daikta.

3. Padilde leiskite skysciui pabati krosneléje bent 20 sekundziy, kad iSvengtuméte pavéluoto staigaus uzvirimo.
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Nevirkite kiauiniy su lukstais, nesildykite kietai virty kiauiniy, nes jie gali sprogti net ir baigus
naudotis mikrobangy krosnele. Jei norite kepti ar Sildyti neplaktus ir neiSmaisytus kiausinius,
isleiskite trynj ir baltyma, nes kitaip kiausiniai gali sprogti. Pries Sildydami kietai virtus kiausinius
mikrobangy krosneléje, nulupkite juos ir perpjaukite.

Pries Sildydami pradurkite bulviy, desreliy, vaisiy ir panasiy produkty odeles, nes kitaip jie gali sprogti.

Kaip iSvengti nudegimo pavojaus

Imdami maistg i$ krosnelés naudokités indy rankenomis arba virtuvinémis pirtinémis, kad neapsidegintuméte.
Tiarékite, kad atidarydami talpyklas, kukurdizy spragésiy gaminimo indus, kepimo krosnelés maiSelius ir kt. garais
nenusidegintuméte veido ar ranky.

Kad nenusidegintuméte, pries patiekdami maista visada patikrinkite jo temperatura ir pamaisykite,
ypac jei tai kudikiams, vaikams ar vyresnio amZiaus Zmonéms skirtas maistas ar gérimas.
Talpyklos temperatiira néra tikslus maisto ar gérimo temperatiros rodiklis; visada patikrinkite maisto temperatira.
Atidarydami krosnelés dureles visada atsitraukite, kad nenusidegintuméte iSeinandiais garais ar karsciu.

Pasildyta jdaryta kepta maista supjaustykite, kad ideity garai ir nenusidegintuméte.
Tidrékite, kad prie dureliy nebity vaiky, kad jie netycia nenusideginty.

Kaip apsaugoti vaikus nuo netinkamo naudojimosi prietaisu
& Jspéjimas!
Vaikams leiskite savarankiskai naudotis krosnele tik pateike atitinkamus nurodymus, kad krosnelé
buty naudojama saugiai ir buity jvertinti netinkamo naudojimo pavojai.
Sis prietaisas neskirtas naudoti asmenims (jskaitant vaikus), kuriy fizinés, jutiminés ir protinés galimybés mazesnés
arba kurie neturi pakankamai patirties ir Ziniy. Nebent uz jy sauguma atsakingas asmuo priZidri, kaip naudojamasi
prietaisu, arba jiems paaiskina, kaip naudotis prietaisu.
Reikia Zitréti, kad vaikai nezaisty su prietaisu.
Nesiremkite ir nesisupkite ant krosnelés dureliy. NeZaiskite su krosnele ir nenaudokite jos kaip Zaislo.
Vaikus reikia iSmokyti svarbiy saugos taisykliy: naudotis indy rankenomis, atsargiai nuimti maisto danga; ypac
atkreipti démesj j pakuote (pvz., savaime kaistancias medziagas), skirta traskiam maistui gaminti, nes ji gali
bati ypac kar3ta.

Kiti jspéjimai
Niekaip nemodifikuokite krosnelés.

Si krosnelé skirta gaminti maistui namie ir gali biti naudojama tik Siuo tikslu. Ji netinkama
naudoti komerciniais tikslais ar laboratorijoje.
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Kaip naudoti krosnelg, kad ji veikty sklandziai ir nesugesty
Nesinaudokite krosnele, jei ji tusia.

Naudodami skrudinimo indg ar savaime kaistancias medziagas, po jomis visada padékite kar3ciui atspary inda,
pvz., porcelianine lékste, kad dél karscio nesugadintuméte sukamojo padéklo ir jo atramos. Negalima virSyti
patiekalo instrukcijose nurodyto Sildymo laiko.

Nenaudokite metaliniy reikmenuy, kurie atspindi mikrobangas ir gali sukelti elektros kibirkstis. Nedékite j krosnele
skardiniy.

Naudokite tik Siai krosnelei skirta sukamajj padéklq ir jo atrama. Nesinaudokite krosnele be sukamojo padéklo.
Kaip elgtis, kad sukamasis padéklas nejskilty:

a) Prie$ plaudami sukamajj padéklg vandeniu, palaukite, kol jis atvés.

b) Nedékite karSto maisto ar karsty reikmeny ant Salto sukamojo padéklo.

) Nedékite Salto maisto ar Salty reikmeny ant karsto sukamojo padéklo.

Krosnelei veikiant nedékite nieko ant jos iSorinio korpuso.

Svarbu!

Jei nesate tikri, kaip prijungti krosnele, pasitarkite su jgaliotu kvalifikuotu elektriku.

Nei gamintojas, nei platintojas neprisiima atsakomybés uZ krosnelés sugadinima ar asmeny suZalojima, jei nebuvo
laikytasi tinkamos prijungimo prie elektros procediiros.

Kartais ant krosnelés sieneliy, aplink dureliy sandarinimo tarpiklius ir sandarinimo pavirsius gali susikaupti vandens
gary ar laseliy. Tai normalu ir tai nereiSkia, kad mikrobangy krosneléje jvyko nuotékis ar ji veikia netinkamai.
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PRIETAISO APZVALGA
Mikrobangy krosnelé ir priedai

Priekio apdaila
Krosnelés lemputé

Valdymo skydelis

Dureliy atidarymo mygtukas
Bangolaidzio dangtelis
Krosnelés vidus

Izoliacinis tarpiklis

Dureliy sandarinimo tarpikliai ir sandarinimo pavirsiai
Tvirtinimo vietos (4 vietos)

Védinimo angos

[Sorinis gaubtas

Uzpakalinis korpusas

Maitinimo laidas

EEEEREREREENE

Patikrinkite, ar yra Sie priedai:
Sukamasis padéklas
Sukamojo padéklo atrama
4 tvirtinimo varZtai (neparodyta)
Sukamojo padéklo atrama (su izoliaciniu tarpikliu) padékite ant vidaus
pagrindo.
- Tada uzdékite sukamajj padékla ant atramos.
Kad sukamasis padéklas nebuty sugadintas, uZtikrinkite, kad indai arba
talpyklos buty pakeliami nuo sukamojo padéklo prie$ iSimant i krosnelés.
Svarbu!
UZsisakant priedy platintojui arba vietiniam AEG aptarnavimo centrui reikia
nurodyti: dalies ir modelio pavadinima.
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Valdymo skydelis

Skaitmeniniai ekrano indikatoriai

Q«ﬁ? Mikrobangos Automatinis duonos atSildymas

Laikrodis 3"."‘1‘ Automatinis atsildymas
EI Gaminimo etapai Svoris

Plius / minus

AUTOMATINIO GAMINIMO indikatoriai

AUTOMATINIO GAMINIMO mygtukas

AUTOMATINIO ATSILDYMO mygtukas

GALIOS LYGIO mygtukas

B LAKMACIO / SVORIO rankenéle

Paleidimo / greito gaminimo mygtukas START / QUICK
B Sustabdymo mygtukas STOP

B DURELIY ATIDARYMO mygtukas

PRIES PRADEDANT NAUDOTI

LaikrodZio nustatymas

Krosnelé turi 12 ir 24 val. laikrod].
Pvz.: nustatykite 11:30 (12 val. laikrodis).

1

5.
6.

Jjunkite krosnele.

2. Ekrane bus rodoma: m .
3.
4. Vieng karta paspauskite paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK,

Pasukite LAIKMACIO / SVORIO rankenéle, kad nustatytuméte valanda.

tada pasukite LAIKMACIO / SVORIO rankenéle, kad nustatytuméte minutes.

Paspauskite paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK.
Ekrane bus rodoma:

Svarbu!

1.
2.

LAIKMACIO / SVORIO rankenéle galite sukti pagal ir pries laikrodZio rodyKle.
Jei paliesite sustabdymo mygtuka, laikas automatiskai bus nustatytas kaip
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Pvz.: nustatykite 23:30 (24 val. laikrodis).

Jjunkite krosnelg.

Ekrane bus rodoma: m .

Paspauskite paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK. Ekrane bus rodoma: m .

Pasukite LAIKMACIO / SVORIO rankenéle, kad nustatytuméte valanda.
Vieng karta paspauskite paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK,

U B W N —

tada pasukite LAIKMACIO / SVORIO rankenéle, kad nustatytuméte minutes.

6. Paspauskite paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK.
7. Ekrane bus rodoma: m

Svarbu!
1. LAIKMACIO / SVORIO rankenéle galite sukti pagal ir pries laikrodZio rodykle.
2. Jei paliesite sustabdymo mygtuka, laikas automatiskai bus nustatytas kaip m )

Laiko reguliavimas, kai laikrodis jau nustatytas

Pvz.: nustatykite 11:45 (12 val. laikrodis).

1. Atidarykite dureles.

2. Paspauskite ir palaikykite paspaude paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK 5 sekundes.
Pasigirs krosnelés signalas. Pasukite LAIKMACIO / SVORIO rankenéle, kad nustatytuméte valanda.

3. Vieng karta paspauskite paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK,
tada pasukite LAIKMACIO / SVORIO rankenéle, kad nustatytuméte minutes.

4. Vieng karta paspauskite paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK.
5. Ekrane bus rodoma: m

Pvz.: nustatykite 23:45 (24 val. laikrodis).

1. Atidarykite dureles.

2. Paspauskite ir palaikykite paspaude paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK 5 sekundes.
Pasigirs krosnelés signalas. Pasukite LAIKMACIO / SVORIO rankenéle, kad nustatytuméte valanda.

3. Vieng karta paspauskite paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK,

tada pasukite LAIKMACIO / SVORIO rankenéle, kad nustatytuméte minutes.

4. Vieng kart paspauskite paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK.
5. Ekrane bus rodoma:

Pvz.: jei norite pakeisti laikrodj i$ 12 val. j 24 val. arba i 24 val. j 12 val.

1. Atidarykite dureles. Paspauskite ir palaikykite paspaude paleidimo / greito gaminimo mygtuka START /
QUICK 5 sekundes. Pasigirs krosnelés signalas. Vieng karta paspauskite paleidimo / greito gaminimo
mygtuka START / QUICK, tada pasukite LAIKMACIO / SVORIO rankenéle, kad nustatytuméte valandas.

Sustabdymo mygtuko STOP naudojimas

Naudokite sustabdymo mygtuka STOP, kad:

1. Pasalintuméte klaidg nustatydami programa.

2. Laikinai sustabdytuméte krosnele gamindami (paspauskite vieng kartq).
3. AtSauktuméte programa gamindami (palieskite dukart).
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Vaiko saugos uzraktas

Krosneléje yra saugos funkija, apsauganti nuo vaiky. Kai nustatomas uzraktas, jokia mikrobangy krosnelés dalis
neveiks, kol uZrakto funkcija nebus atsaukta.

Pvz.: Nustatykite vaiko saugos uzrakta.

1. Paspauskite ir palaikykite paspaude sustabdymo mygtuka 5 sekundes. -

STOP

Pasigirs dvigubas krosnelés signalas ir ekrane bus rodoma 'LOC":

Pastaba

* Norédami at3aukti vaiko saugos uzrakta, paspauskite ir palaikykite paspaude sustabdymo mygtuka
5 sekundes, pasigirs dvigubas krosnelés signalas ir bus rodomas dienos laikas.
* Vaiko saugos uZrakto negalima nustatyti, jei nenustatytas laikrodis.

VALGIO GAMINIMO MIKROBANGU KROSNELEJE
PATARIMAI

Valgio gaminimas mikrobangy krosneléje

Jei norite gaminti / atSildyti maista mikrobangy krosneléje, mikrobangy energija turi galéti pereiti per talpykl ir
prasiskverbti per maista. Dél to svarbu pasirinkti tinkamus indus.

Geriau naudoti apvalius / ovalius, o ne kvadratinius / pailgus indus, nes maistas, esantis kampuose, gali perkaisti.
Kad $ildymas buty tolygus, svarbu maista apversti, pakeisti iSdéstyma ar pamaidyti.

Baigus Sildyti butina palikti maista pastovéti, kad Siluma pasiskirstyty vienodai.

Sudétis Maistui, kuriame yra daug riebaly arba cukraus (pvz., Kalédy pyragas, pyragéliai su mésa), pakanka trumpesnio
Sildymo laiko. Tai reikia daryti atsargiai, nes dél perkaitinimo gali kilti gaisras.

Tankumas Nuo maisto tankumo priklauso gaminimo trukmeé. Lengvas, akytos teksttiros maistas, pvz., pyragaiciai ar duona,
pagaminamas greiciau nei sunkus, tankus maistas, pvz., kepsniai ir troskiniai.

Kiekis Gaminimo laikas pailgéja, kai j krosnele jdedamas didesnis maisto kiekis. Pvz., keturias bulves reikés ilgiau
Sildyti nei dvi.

Dydis Nedidelés pordijos ir nedideli gabaléliai pagaminami greiciau, nes mikrobangos gali prasiskverbti j centra iS visy pusiy.
Kad maistas mikrobangy hiity veikiamas tolygiai, jo dalys turi biiti vienodo dydzio.

Forma Nesimetrisky formy maisto, pvz., vistienos kriitinélés ar kuleliy, storesnés vietos kepa ilgiau. Apvalios formos maistas

mikrobangy krosneléje kepa tolygiau nei kvadratinés formos maistas.

Maisto Nuo pradinés maisto temperatiros priklauso gaminimo trukmeé. Atvésinta maista reikés gaminti ilgiau nei kambario
temperatira  temperatiros maista. Jpjaukite maista su jdaru, pvz., spurgas su uogiene, kad iSleistuméte karsj ar garus.
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Valgio gaminimo technika

[Sdéstymas Storiausias maisto dalis sudékite patiekalo krastuose. Pvz., vistos kuleles.

Dangtelis Naudokite ventiliuojamaja mikrobangy krosnelés maistine plévele arba tinkama dangtelj.

Pradrimas PrieS gaminant ar Sildant maista su lukstais, odele ar plévele, jj reikia pradurti keliose vietose, nes susikaups
garai ir maistas gali sprogti. Tai gali bilti, pvz., bulvés, Zuvis, vitiena, desrelés.
Svarbu! Kiausiniy negalima Sildyti mikrobangomis, nes jie gali sprogti, net ir baigti gaminti kiauiniai, pvz.,
nulupti, kietai virti kiausiniai.

MaiSykite, apverskiteir ~ Kad maistas mikrobangy bty veikiamas tolygiai, jj reikia maiSyti, apversti, pakeisti iSdéstyma. Visada

pakeiskite iSdéstyma maisykite ir keiskite iSdéstyma nuo iSorés link centro.

Palaikymas Baigus Sildyti btina palaikyti maista neisimta, kad Siluma pasiskirstyty vienodai.

Uzdengimas Kai kurios atSildomo maisto vietos gali Silt. Siltas vietas, pvz., vistos $launeles ir sparnelius, galima uzdengti

nedidelémis folijos, atspindincios mikrobangas, skiautémis.

Mikrobangy krosneléje saugus naudoti indai

Saugus naudoti :
mikrobangy Komentarai
krosneléje

Aliuminio folija / folijos vIiX Mazi aliuminio folijos lapai gali biti naudojami maistui nuo perkaitimo apsaugoti.

talpyklos Folija turi biti bent 2 cm atstumu nuo krosnelés sieneliy, nes gali susidaryti
kibirkstys. Nerekomenduojama naudoti folijos talpyklu, nebent tai nurodyta
gamintojo; atidziai vykdykite instrukdijas.

Skrudinimo indai 4 Visada laikykités gamintojo instrukdjy. Nevirsykite nurodytos Sildymo trukmés.
Bkite labai atsargs, nes Sie indai itin jkaista.

Porcelianiniai ir keraminiai vIiX Porcelianiniai, moliniai, glaziruoti keraminiai dirbiniai ir kaulo porceliano indai

indai paprastai tinkami naudoti, i3skyrus dekoruotus metalinémis detalémis.

Stikliniai indai, pvz., v Naudojant plonus stiklinius indus reikia biti atsargiems, nes staiga jkaite jie gali

Pyrex® suduzti ar jskilti.

Metalas X Mikrobangy krosneléje nerekomenduojama naudoti metaliniy indy, nes
susidarys elektros lankas ir gali kilti gaisras.

Plastikas / polistirolas, pvz., v Tokias talpyklas reikia naudoti atsargiai, nes esant aukStai temperatrai jie gali

greitojo maisto talpyklos iSkrypti, iSsilydyti ar pakeisti spalva.

Maistiné plévelé v Neturiliestis su maistu ir turi biiti pradurta, kad iSeity garai.

Saldymo / kepimo v Turi bti pradurti, kad iSeity garai. sitinkite, kad maiSeliai tinkami naudoti

maiseliai mikrobangy krosnelése. Nenaudokite plastikiniy ar metaliniy virveliy, nes jos gali
istirpti arba dél kibirkSciy sukelti gaisra.

Popierius — [ékstés, 4 Naudokite tik Sildyti ar drégmei sugerti. Juos reikia naudoti atsargiai, nes

puodeliai r virtuvinis perkaitinus gali kilti gaisras.

popierius

Siaudinés ir medinés v Naudodami Sias medziagas visada prizidrékite krosnele, nes dél perkaitimo gali

talpyklos kilti gaisras.

Perdirbtas popierius ir b 4 (Gali bati metaliniy daleliy, dél kuriy gali susidaryti kibirkStys ir kilti gaisras.

laikrastis
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MIKROBANGY KROSNELES NAUDOJIMAS

Valgio gaminimas mikrobangy krosneléje

Krosnele galima uZprogramuoti Sildyti iki 90 min. Galimi gaminimo trukmés vienetai yra nuo 15 sekundziy iki
5 minuciy. Tai priklauso nuo bendro gaminimo laiko, kuris nurodytas lenteléje.

0-5min. 15 sek.
5-10min. 30sek.
10-30 min. 1min.
30-90 min. 5min.

AtsSildymas neautomatiniu budu

Jei norite at3ildyti neautomatiniu biidu (nenaudodami automatinio at3ildymo funkdjos), pasirinkite 270 W.
Pasirinkus galios lygj, ekrane matomas at3ildymo simbolis.

Mikrobangy galios lygiai

Krosnelé turi 6 galios lygius:

g::-:)r:etras Sialoma naudoti

900 W / DIDELIS Naudojama norint greitai gaminti arba pasildyti, pvz., sriuba, troskinius, konservuota maista, kartus gérimus,
darzoves, Zuvj ir pan.

630W Naudojama norint ilgiau gaminti tanky maista, pvz., kepsnius, maltos mésos kepsnius ir patiekalus lékstése,
taip pat patiekalus, su kuriais reikia elgtis atsargiau, pyz., strio padazus ir biskvitinius pyragaicius. Nustacius
Zemesnj parametra, padazas neuzvirs, 0 maistas keps tolygiai neperkepdamas krastuose.

450W Tankiam maistui, kuris jprastai gaminamas ilgai, pvz., jautienos patiekalams, patariama naudoti $j galios
parametra, kad mésa islikty minksta.

270W / ATSILDYMAS  Jei norite atSildyti, pasirinkite 3j galios parametra, kad uztikrintumeéte, jog maistas visiskai atSils. Sis parametras
taip patidealiai tinka ryZiams, makaronams, koldanams virti ir kiauSiniy padazui gaminti.

W Lengvai atSildyti, pvz., kreminiam pyragui ar teslai.
ow Skirta palaikyti / virtuviniam laikmaciui.

W = VATAS



Mikrobangy krosnelés naudojimas

Pvz.: Pasildykite sriuba 2 minutes ir 30 sekundZiy pasirinke 630 W mikrobangy galia.
1. Dukart paspauskite galios lygio mygtuka.

2. veskite laika sukdami LAIKMACIO / SVORIO rankenéle pagal /
pries laikrodZio rodykle, kol bus parodyta 2:30.

3. Paspauskite gaminimo mygtuka START / QUICK.

4. Ekrane bus rodoma:

Svarbu!
Jei nepasirinktas galios lygis, automatiskai nustatoma AUKSTAS / 900 W.

Pastaba:

Q

* Kai gaminant atidaromos durelés, gaminimo laikas skaitmeniniame ekrane automatiskai sustabdomas.
UZdarius dureles ir paspaudus paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK gaminimo laikas vél

pradedamas skaiciuoti.
* Jei gamindami norite suZinoti galios lygj, viena karta paspauskite GALIOS mygtuka.

» Gamindami galite pailginti arba sutrumpinti gaminimo laika pasukdami LAIKMACIO / SVORIO rankenéle.

* Galios lygj gamindami galite pakeisti paspausdami MAITINIMO mygtuka.

* Norédami at3aukti programa gamindami, du kartus palieskite sustabdymo mygtuka STOP.

Virtuvinis laikmatis

Pvz.: Nustatykite virtuvinj laikmatj 7 minutéms.
1. Paspauskite galios lygio mygtuka 7 kartus.

2. veskite laika sukdami LAIKMACIO / SVORIO rankenéle pagal /
pries laikrodZio rodykle, kol bus parodyta 7:00.

3. Paspauskite paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK.

4. Ekrane bus rodoma:

Pastaba

* Jei norite sustabdyti laikmatj, paspauskite sustabdymo mygtuka STOP. Norédami atnaujinti laikmatj, paspauskite
paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK, o norédami ideiti dar karta paspauskite sustabdymo

mygtuka STOP.
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Pridekite 30 sekundziy

Paleidimo / greito gaminimo mygtukas START / QUICK leidZia valdyti dvi funkdijas.

1. Tiesioginis paleidimas
Galite pradéti gaminti naudodami mikrobangy krosnelés 900 W / DIDELIS galig
30 sekundziy, paspausdami paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK.

START

x1 QUICK

2. Gaminimo laiko pratesimas
Gaminimo laikg galite keleta karty pratesti po 30 sekundZiy, jei mygtukas s
nuspaudziamas krosnelei veikiant. Quick

Pastaba
* Sios funkdijos negalite naudoti AUTOMATINIO GAMINIMO ar AUTOMATINIO ATSILDYMO reZimais.

Plius ir minus

PLIUS A\ irMINUS 7 leidZia sumazinti arba padidinti gaminimo laika, naudojant automatines programas.

Jei jums patinka, kad virtos bulvés bty kietesnés, naudokite MINUS /.
0 jei jums patinka, kad virtos bulvés buty minktesnés, naudokite PLIUS A\ .

Pvz.: Pasildykite 0,3 kg virty bulviy.

1. Pasirinkite reikiama meniu, dukart paspausdami AUTOMATINIO GAMINIMO mygtuka. -
x2 M
2. Sukite LAIKMACIO / SVORIO rankenéle, kol bus parodyta 0,3 kg. ®
u]
()
3. Viena karta paspauskite galios mygtuka, kad pasirinktuméte PLIUS A\ nustatyma. P
I
x1
4. Paspauskite paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK. -
x1 START
QUICK

5. Ekrane bus rodoma:
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Pastaba

Jei norite atSaukti PLIUS / MINUS, paspauskite galios mygtuka 3 kartus.
Jei pasirinksite PLIUS, ekrane bus rodoma A\ .

Jei pasirinksite MINUS, ekrane bus rodoma 7 .

Gaminimas keliais etapais
Naudojantis MIKROBANGOMIS galima uzprogramuoti iki 3 etapy (daugiausia).
Pvz.: Jei norite gaminti:

5 minutes pasirinke 900 W galig (1 etapas)
16 minuciy pasirinke 270 W galia (2 etapas)

1 etapas
1. Vieng karta paspauskite galios mygtuka. 4
[ ]
x1
2. Jveskite norima laika sukdami LAIKMACIO / SVORIO rankenéle pagal laikrodZio rodykle, g
kol pasirodys 5:00. Q
- +

3. Ekrane bus rodoma:

2 etapas
1. Paspauskite galios mygtukq 4 kartus. 2

2. veskite norima gaminimo laika sukdami rankenéle LAIKMACIO /SVORIS ®
pagal laikrodzio rodykle, kol pasirodys 16:00. @
- +
START
QUICK

3. Paspauskite paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK.

4. Ekrane bus rodoma:

Krosnelé veiks 5 minutes naudodama 900 W gali, tada —
16 minudiy naudodama 270 W galia.
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Automatinis gaminimas ir automatinis atSildymas

AUTOMATINIO GAMINIMO ir AUTOMATINIO ATSILDYMO reZimais automatiskai nustatomas tinkamas gaminimo
rezimas ir trukmé. Galite rinktis i§ 6 AUTOMATINIO GAMINIMO ir 2 AUTOMATINIO ATSILDYMO meniu.

Automatinis gaminimas

Gérimas !

i

Virtos bulvés / neluptos bulvés &
Saldytos darzovés @
Sviezios darzovés <)
Saldyti patiekalai ¥,
Tuvies filé su padazu <>
Pvz.: Pasildykite 0,3 kg virty bulviy.
1. Pasirinkite reikiama meniu, dukart paspausdami AUTOMATINIO GAMINIMO mygtuka.
X2 b
2. Sukite LAIKMACIO / SVORIO rankenéle, kol bus parodyta 0,3 kg. ®
u]
O
3. Paspauskite paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK. -
START
1 QUICK
4. Ekrane bus rodoma:

Kai reikia atlikti kokj nors veiksma (pvz., apversti maistg), krosnelé iSjungiama ir pasigirsta skambutis, o ekrane
mirksi likes gaminimo laikas ir indikatorius. Jei norite testi gaminima, paspauskite paleidimo / greito gaminimo
mygtuka START / QUICK. Automatinio gaminimo pabaigoje programa automatiskai sustos. Pasigirs skambutis ir
ims mirkséti gaminimo simbolis. Po 1 minuteés ir pasigirdus priminimo signalui bus parodytas laikas.
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Automatinis atsildymas

Mésa / Zuvis / paukstiena o
Duona dllan o

Pvz.: AtSildykite 0,2 kg duonos.

1. Du kartus paspausdami mygtuka AUTOMATINIO ATSILDYMO pasirinkite reikalingg meniu. -

2. Sukite LAIKMACIO / SVORIO rankenéle, kol bus parodyta 0,2. ®
[u]
O

3. Paspauskite paleidimo / greito gaminimo mygtuka START / QUICK.

4. Ekrane bus rodoma:

Kai reikia atlikti kokj nors veiksma (pvz., apversti maista), krosnelé i$jungiama ir pasigirsta skambutis, o ekrane

mirksi likes gaminimo laikas ir indikatorius. Jei norite testi gaminima, paspauskite paleidimo / greito gaminimo
mygtuka START / QUICK. Automatinio at3ildymo pabaigoje programa automatiskai sustos. Pasigirs skambutis ir
ims mirkséti gaminimo simbolis. Po 1 minutés ir pasigirdus priminimo signalui bus parodytas laikas.



Programy lentelés

PROGRAMU LENTELES

Automatinio gaminimo ir automatinio atsildymo
lentelés

Automatinis|  Svoris (didinimo Procediira
gaminimas | vienetas) / reikmenys

Gérimas (arbata/  1-6 puodeliai - « Padékite puodelj ant sukamojo padéklo krasto.
kava) 1 puodelis = 200 ml
55 W x1
Virtos ir neluptos ~ 0,2-1,0kg (100g) Virtos bulvés: nuskuskite bulves ir supjaustykite panasaus dydzio
bulvés Dubuo ir dangtis - gabaléliais.
% oy Neluptos bulvés: pasirinkite panasaus dydzio bulves ir jas nuplaukite.

« Sudékite virtas arba neluptas bulves j dubenj.

+ |pilkite reikalinga kiekj vandens (100 g), mazdaug 2 valg. $. ir jdékite
Siek tiek druskos.

« Uzdenkite dangciu.

Pasigirdus skambudiui pamaiSykite ir i§ naujo uzdenkite.

Baige gaminti, palikite pastovéti mazdaug 2 min.

Saldytos darzovés  0,1-0,8kg (100g) « 100 g jpilkite 1 valg. 3. vandens ir druskos pagal skonj.
s Dubuoirdangtis - (Grybams vandens papildomai nereikia.)
& )3 .« Uzdenkite dangciu.

Pasigirdus skambuciui pamaiSykite ir i naujo uzdenkite.
Baige gaminti, palikite pastovéti mazdaug 2 min.
Svarbu! Jei Saldytos darzovés sulipusios, Sildykite jas
neautomatiniu budu.

Sviezios darzoves  0,1-0,8 kg (1009) « Supjaustykite mazais gabaléliais, pvz., juostelémis, kubeliais ar
Dubuo ir dangtis - griezinéliais.
(S2N 100 g jpilkite T valg. 3. vandens ir druskos pagal skonj. (Grybams
nereikia papildomai pilti vandens.)
Uzdenkite dangciu.
Pasigirdus skambuciui pamaiSykite ir iS naujo uzdenkite.
Baige gaminti, palikite pastovéti mazdaug 2 min.

E=
i~
5

Sudeékite maista j mikrobangy krosneléje tinkama naudoti inda.
Jpilkite Siek tiek skyscio, jei rekomenduoja gamintojas.
Uzdenkite danggiu.

Sildykite be dangcio, jei taip nurodyta gamintojo.

Pasigirdus skambudiui pamaiSykite ir i§ naujo uzdenkite.

Baige gaminti, pamaiSykite ir palikite pastovéti mazdaug 2 min.

Saldyti patiekalai  0,3-1,0kg (100g)
(maiSomi) Dubuo ir dangtis -
x5

E=

e

Ir., Zuvies filé su padazu” receptus 111 psl.

Twiiesfilé su 0,5-1,5kg*(100q)
padazu Keptuvas ir mikrobangy krosnelés -

<D maistiné plévelé e x6 ¥ Bendrasvisyingredienty svors.

Svarbu! Atvésintas maistas gaminamas nuo 5 °C, 3aldytas maistas gaminamas nuo-18°C.
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Automatinis Svoris (didinimo Procediira
gaminimas | vienetas) / reikmenys

Mésa, Zuvis, 0,2-1,0kg (1009) « Sudekite maista j kepimo inda, padékite jj sukamojo padéklo centre.
paukstiena Kepimoindas «Pasigirdus skambuciui apverskite maista, pakeiskite iSdéstyma ir
T @ x1 atskirkite. Plonas dalis ir Siltas vietas uzdenkite aliuminio folija.

AtSilde suvyniokite j aliuminio folij 1545 min., kol visiskai atsils.
o ol Eve Pastaha: Netinkama neiSdorotai paukstienai.
epsnial, zuvies a v 0-a v . . . .
file, vistienos Meésos farsas: pasigirdus skambuciui, apverskite maist. Jei
kulZelés, vistienos jmanoma, iSimkite atSildytas dalis.
kratinélé, malta
meésa, kepsniai,
Zlégtainiai,
meésainiai,
desrelés)

(Visa zZuvis, zuvies

Duona 0,1-1,0kg (1009) Paskirstykite kepimo inde, kuris pastatomas sukamojo padéklo
Kepimoindas - viduryje. 1,0 kg paskirstykite tiesiogiai ant sukamojo padéklo.

kA Pasigirdus skambuciui apverskite, pakeiskite iSdéstyma ir

iSimkite atSildytus gabalélius.

Atsilde uzdenkite aliuminio folija ir palikite 5—15 min., kol

visiskai atsils.

AUTO & & o L x2

Svarbu! Atvésintas maistas gaminamas nuo 5 °C, Saldytas maistas gaminamas nuo-18°C.

Pastaba

* Jveskite tik maisto svorj. Nejskaiciuokite talpyklos svorio.

* Jei maisto svoris didesnis ar mazesnis nei automatinio gaminimo ir atsildymo lentelése nurodytas svoris /
kiekis, gaminkite neautomatiniu budu.

* (Galutiné temperatira priklausys nuo pradinés temperatros. Patikrinkite, ar pagamintas maistas néra labai
karstas.

* Kai reikia atlikti kokj nors veiksma (pvz., apversti maista), krosnelé iSjungiama ir pasigirsta skambutis, o ekrane
mirksi likes gaminimo laikas ir indikatorius. Jei norite testi gaminima, paspauskite paleidimo / greito gaminimo
mygtuka START / QUICK.

« Po mikrobangy reZimo gali jsijungti ausinimo ventiliatorius.

Svarbu! Automatinis atSildymas

1. Kepsnius ir Zlégtainius reikia atSildyti vienu sluoksniu.

2. Malta mésa reikia atsaldyti plonais sluoksniais.

3. Apverte, uzdenkite atsildytas dalis mazais lygiais aliuminio folijos lapais.
4. Atildyta paukstieng reikia nedelsiant apdoroti.
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Automatinio gaminimo receptai

Zuvies filé su pikantisku padazu

1. SumaiSykite sudedamasias padazo dalis.
2. Sudékite Zuvies filé j apvaly keptuva, kad plonesnes dalys 1759 3%50g 525 konservuoty pomidory

bty arciau centro, ir pabarstykite druska.
3. Uipilkite ant Zuvies filé padazo.

4. Uzdenkite mikrobangy maistine plévele ir jjunkite
AUTOMATINIS GAMINIMAS, , Zuvies filé su padaZu’
5. Baige gaminti, palikite pastovéti mazdaug 2 min.

Zuvies filé su kario padazu

1. Sudékite Zuvies filé j apvaly keptuva, kad plonesnés
dalys buty arciau centro, ir pabarstykite druska.

2. [3déliokite ant Zuvies filé banano grieZinélius ir uZpilkite

pagaminto kario padazo.
3. Uzdenkite mikrobangy maistine plévele ir jjunkite

AUTOMATINIS GAMINIMAS, , Zuvies filé su padazu”
4. Baige gaminti, palikite pastovéti mazdaug 2 min.

Gaminimo lentelés

Naudojami santrumpos

valg. 3. = valgomasis Saukstas

arbat. . = arbatinis Saukstelis

Maisto ir gérimy Sildymas

Puodelis = pilnas puodelis

KG = kilogramai

(nusausinty)
50g 100g 1509 kukurizy
5¢ 109 15g  aitrijy papriky padazo
15¢ 309 459 svogiino (smulkiai supjaustyto)
Tvalg.s. 1-2valg.5. 2-3valg.3. raudonovynoacto
garstyciy, Giobreliy ir aitriosios
paprikos
250g 5009 7509 Zuviesfile
druskos

250g 5009 7509 Zuviesfile

druskos
50g 100g 1509 banano (supjaustyto)
200g 4009 600g paruosto kario padazo

¢=gramai ml = mililitrai min. = minutés

| =litrai am = centimetrai

Maistas / Kiekis | Galios
Budas
gérimas -g/ml- -Iyg|s-

Pienas 1 puodelis

Vanduo 1 puodelis
6 puodeliai
Tindas

Vienos lekstés patiekalas

darzoves, mésair priedai)

150
900
1000

400

900W
900W
900W

900W

mazdaug 1

neuzdenkite

mazdaug2  neuzdenkite

810
9-1
46

neuzdenkite
neuzdenkite

padaza apslakstykite vandeniu, uzdenkite, praéjus pusei kaitinimo laiko
pamaisykite



Programy lentelés

Maistas / gérimas R e Budas
-g/ml- -Iygls-

Stiuba / troskinys 12 uzdenkite, pailde pamaisSykite
Darzovés 200 900W 23 jeireikia, jpilkite Siek tiek vandens, uzdenkite, praéjus pusei gaminimo
500 900W 35 laiko pamaidykite
Mésa, 1 gabalélis* 200 900W  mazdaug3 plonai ant virsaus uzpilkite padazo, uzdenkite
Twies file* 200 900W 35 uidenkite
Pyragas, 1 gabalélis 150 450W -1 jdékitejkepimoinda
Kadikiy maistas, 1indas 190 450W Th-1  sudékite jmikrobangy krosneléje tinkama naudot talpykla, pasilde
gerai Smaidykite ir patikrinkite temperatiirg
Margarino ar sviesto tirpinimas* 50 900W ) uzdenkite
Sokolado lydymas 100 450W 34 retkarciais pamaisykite
* atvésinto
Atsildymas
o |l Budas s
Guliasas 500 270W 89 pradjuspuseiatsildymo laiko pamaidykite 1030
Pyragas, 1 gabalélis 150 270W 13 jdékitejkepimoindg 5
Uogos, pvz,, vysnios, 250 270W 3-5  tolygiaiiSdéliokite, prajus pusei atSildymo laiko apverskite 5
braskes, avietés, slyvos

Lenteléje nurodyta trukmé tik rekomendacinio pobadzio, ji gali skirtis dél temperatros, vaisiy kokybés ir svorio.

Atsildymas ir gaminimas

Galios Laukimo
. Badas laikas
“lygis- -min.-

Twies filé 900W 911 uzdenkite 2
Vienos lékstés patiekalas 400 900W 8-10  uzdenkite, pamaisykite po 6 minuciy 2

Mésos ir Zuvies gaminimas

Galios | Laikas Lat{kimo
Budas s
-lygis- | -min.- K

Kepsniai (kiauliena, 630W 34-38  pagardinkite pagal skonj, jdékite j negily kepimoinda, praéjus

versiena, aviena) 1 500 630W 53-58  puseigaminimo laiko apverskite 10
Kepta jautiena, 1000 630W 20-24  pagardinkite pagal skonj, jdékite j kepimo inda, praéjus pusei 10
vidutiniskai) 1500 630W 27-31  gaminimo laiko apverskite 10

Zwiesfilé 200 900W 46 pagal skonjpagardinkite prieskoniais, sudékite j kepimoinda, 3
uzdenkite



Receptai

RECEPTAI

Visi Sios knygos receptai skirti keturiems asmenims, jei nenurodyta kitaip.

Recepty pritaikymas mikrobangy krosnelei

Jei norite mégstamiausius receptus pritaikyti mikrobangy krosnelei: sutrumpinkite gaminimo laika
nuo trecdalio iki pusés. Vadovaukités Sioje knygoje pateiktais receptais.

Maisto, kurio sudétyje yra daug skysCiy, pvz., mésa, Zuvj, paukstiena, darzoves, vaisius, troskinius ir
sriubas, mikrobangy krosneléje galima pasigaminti lengvai.

Maisto, kuriame mazai skysciy, pvz., maisto negiliuose induose, pavirsiy pries Sildant ar gaminant
reikia sudrékinti.

TroSkiniui pakanka apie dviejy trecdaliy pradiniame recepte nurodyto reikiamo skyscio kiekio. Jei
reikia, gamindami jpilkite daugiau skyscio.

Galima gerokai sumazinti dedamy riebaly kiekj. Maistui pagardinti pakanka visai nedaug sviesto,
margarino ar aliejaus. Dél to mikrobangy krosnelé puikiai tinka neriebiam dietiniam maistui gaminti.

Svoguny sriuba

1. Btepkite dubenj, jdékite supjaustyta svogiing, mésos sultinj ir Dubuo su dangéiu (2 | talpos)
prieskoniy. Uzdenkite ir jjunkite krosnele. 4 sriubos dubenys (200 ml)

11 min. 300W 10g sviesto arba margarino
2. Paskrudinkite duonos riekeliy, supjaustykite jas kubeliais ir 100g T T
padalykite kiekvienam sriubos dubeniui. Uzpilkite sriubg ant -
paskrudinty kubeliy ir apibarstykite sari. il mésos sufiio
3. Pastatykite dubenis ant sukamojo padéklo ir jjunkite krosnele. druskos i pipiry
1-3min. 900W 2griezinéliy  duona
409 tarkuoto stirio

Juros liezuvio file
Nuplaukite Zuvj ir ja nusausinkite. ISimkite visus kaulus.
(Citrina ir pomidorus supjaustykite riekelémis.

N

3. Btepkite inda sviestu. |dékite Zuvies filé j indg ir apSlakstykite
a|]ejum]_ 4009 jiiros liezuvio filé

4. Pabarstykite petrazolémis, ant virSaus sudékite pomidory 1 itrinos
griezinélius ir pagardinkite prieskoniais. Ant pomidory 1509 pomidory
sudél.(it.e citrirlq grﬁeiinélivus ir'uipilkite ba.It.o wno. 10g e

5 f\nt c'ltnnos uzdékite mazy sviesto gabaléliy, uzdenkite ir Talg.& o
ke kosnel. 1valg.3 susmulkinty petrazoli
11-13min. 630W 2 T petazolly

druskos ir pipiry

Baige gaminti, palikite pastovéti mazdaug 2 min.
4valg.s. balto vyno

209 sviesto arba margarino



Receptai

Ciuricho versienos troskinys

1. Supjaustykite verSieng juostelémis.
2. [Stepkite inda sviestu. Sudékite j inda mésg ir svoginus, uzdenkite
ir troskinkite. Viieng karta pamaiSykite.
6-9min. 900W 109
3. Supilkite balta vyna, padaza ir grietinéle, pamaisykite, uzdenkiteir 309

6009

toliau trokinkite. Retkarciais pamaiSykite. 100ml
3-5min. 900W
4. Baige troskinti pamaiSykite, palikite pastovéti mazdaug
5min. Papuoskite petraZolémis. 300ml
1valg. 3.

Jdarytas kumpis

1. Sumaiykite Spinatus su striu ir atskiesta varke, pagal skonj
pagardinkite prieskoniais.

2. Uzdékite arbatinj Saukstel] jdaro ant kiekvieno virto kumpio

gabgléjio ir squniokite. Perverkite mediniu ieSmeliu, kad 150g
sutvirtintuméte.

3. Pagaminkite Besamelio padaza: supilkite j dubenj vandenj ir 0]
grietinéle, pakaitinkite. 30g
2-4min. 900W
Sumaisykite miltus su sviestu, kad gautuméte padazo miinj,
jpilkite skyscio ir plakite, kol sviestas iSsimaidys. Uzdenkite, kepkite,
kol pasidarys tirstas. 125mi
1-2min. 900W 125ml
Pamaidykite ir paragaukite. 20g

4. Supilkite padaza j riebalais iStepta inda, sudékite jdarytus kumpio 0g

ritinukus ant padazo ir kepkite uzdenge dangciu.
12-14min. 630W 109
Baige gaminti, palikite pastovéti mazdaug 5 min.

Pikantiska kalakutienos frikasé
1. Btepkite inda.

2. SumaiSykite ryzius su kroku ir sudékite j inda. SumaiSykite 1209
svoganus, pipirus, porus ir kalakuto kratinéle bei prieskonius. 1 pakelis
Papuoskite sviestu. 10g

3. Supilkite sultinj j indg, uzdenkite ir jjunkite krosnele. 50g
4-6min. 900W
16-19min. 270W 10g
Baige gaminti, palikite pastovéti mazdaug 5 min. 100g

3009
209

300ml

8 griezinéliy

Indas su danggiu (2 | talpos)

versienos filé

sviesto arba margarino
svogiino, smulkiai supjaustyto
batto vyno

prieskoniais pagardinto padazo, suteikiancio
rudumo, skirto mazdaug 1/,litro padazo

grietinélés
susmulkinty petrazoliy

Dubuo su danggiu (2| talpos)
Ovalo formos keptuvas (mazdaug
26 amilgio)

susmulkinty $pinato lapy

atskiestos varskés, 20 % riehumo
tarkuoto Ementalio stirio

pipiry ir paprikos

kepto kumpio (400 g)

vanduo

grietinélés

milty

sviesto arba margarino

sviesto arba margarino indui iStepti

Ovalo formos indas su dangciu

(mazdaug 26 cmiilgio)

ilgagriidziy ryziy

kroko

sviesto arba margarino

griezinéliais supjaustyto svogino

raudonojo pipiro, supjaustyto riekelémis
pory, supjaustyty

kalakuto kritinélés, supjaustytos j gabalélius
pipiry ir paprikos

sviesto arba margarino

mésos sultinio



Receptai

Lazanija

1. Supjaustykite pomidorus, sumaiSykite su kumpiu, svoginais,
Cesnakais, jautienos farSu ir pomidory tyre. Pagardinkite,
uzdenkite ir junkite krosnele.
5-8min. 900W

2. SumaiSykite SvieZia grietinéle su pienu, Parmezano siiriu,
Zolelémis, aliejumi i prieskoniais.

3. Btepkite inda riebalais ir sudékite mazdaug /3 makarony. Puse

maltos mésos sudékite ant makarony ir uzpilkite Siek tiek
padaZo. Pakartokite t3 patj ir su likusiais makaronais. Uzpilkite
makaronus padazu ir pabarstykite parmezano suriu. Kepkite
uzdenge dangciu.

13-17 min. 630W

Baige gaminti, palikite pastovéti mazdaug 510 min.

Bekonienos rizotas

Dubuo su danggiu (2 | talpos)
Negilus kvadratinis keptuvas su

dangciu (mazdaug 20 x 20 x 6 cm)

3009 konservuoty pomidory
50¢ susmulkinto kumpio
50g svogino, smulkiai supjaustyto
1 susmulkintos cesnako skiftelés
2509 maltos jautienos
2valg. . pomidory tyrés
druskos ir pipiry
150 ml Sviezios grietinélés
100ml pieno
509 tarkuoto parmezano sirio
1arbat.s. susmulkinty Zoleliy misinio
1arbat.s. alyvuogiy aliejaus
1arbat.s. aliejaus indui iStepti
125¢ Zaliosios lazanijos
1valg.s. tarkuoto parmezano sirio

1. Btepkiteinda. ) inda sudékite svoginus ir bekoniena, uzdenkite i m Dubuo su danggiu (21 talpos)

jjunkite krosnele.
2-3min. 900W
2. |dékite ryziy, mésos sultinio, jjunkite krosnele.
3-5min. 900W
1517 min. 270W
Baige gaminti, palikite pastovéti mazdaug 5 min.
3. SumaiSykite stirj su kroku ir ryZiais, pagardinkite pagal skonj.

Kriauseés Sokolado padaze

1. ]inda jberkite cukraus, vanilinio cukraus, jpilkite kriauSiy likerio ir
vandens, SmaiSykite, uzdenkite ir jjunkite krosnele.
1-2min. 900W

2. | skystj sudékite kriauses, uzdenkite ir jjunkite krosnele.
5-8min. 900W
Simkite kriauSes i virimo skyscio ir jdékite j Saldytuva.

3. 50mlvirimo skyscio supilkite j mazesnj inda. Jdékite Sokolado ir
grietinés, uzdenkite irjjunkite krosnele.
2-3min. 900W

4. Gerai SmaiSykite padaza, uzpilkite ant kriausiy ir patiekite.

509 kiaulienos Soninés su raumenimis, supjaustytos
209 sviesto arba margarino
50g svogiino, smulkiai supjaustyto
2009 yZiy rizoto (,Arboris”)
400 ml mésos sultinio
70g Ementalio
Ziupsnelis kroko
druskos ir pipiry

Dubuo su danggiu (2| talpos)
Indas su dangciu (1 | talpos)

nesmulkinty kriausiy, nulupty (600 g)

60g cukraus

109 vanilinio cukraus

1valg.s. kriausiy likerio

150 ml vanduo

130g juodojo Sokolado, susmulkinto

100g Sviezios grietinélés



m Receptai

Many pudingas su avieciy padazu

1. inda jpilkite pieno, suberkite cukry ir migdolus, uzdenkite ir
jjunkite krosnele.
3-5min. 900W

2. Suberkite manus, iSmaiSykite, uzdenkite ir jlunkite krosnele.
10-12min. 270W

3. Puodelyje i8plakite kiausinio trynj su vandeniu ir jmaiSykite j
karSta mase. Plakite kiausinio baltyma tol, kol sutirStés, ir
jmaiSykite j mase. Supilkite pudingo mase j forma.

4. Norédami padaryti padaza, nuplaukite ir nusausinkite avietes,
sudékite jas j duben; su vandeniu ir cukrumi. Uzdenkite ir
kaitinkite.
2-3min. 900W

5. Sutrinkite avietes ir patiekite su many pudingu.

Varskés tortas

1. Inde SmaiSykite miltus, kakava, kepimo miltelius ir cukry.

2. |muskite Kiausinj ir sviesto, iSmaiSykite virtuvés kombainu.

3. IBtepkite skarda. Skociokite tesl ir paklokite skardoje, palikdami
po 2 am krastuose, kad susidaryty apvadas. Kepkite tesla.
6-8min. 630W

4. [plakite sviesta ir cukry, kol gausite lengva ir purig mase. Létai
iSplakite kiausinius. Jdékite lieso sirio ir vanilés milteliy pudingo
misinj.

5. Paskleiskite jdarg ant varskés torto pagrindo ir jjunkite krosnele.
15-19 min. 630W

Sokoladinis pyragas

1. tepkite inda.

2. [3plakite sviest ir cukry, kol gausite lengvg ir purig mase. Létai
iSplakite kiausinius, suberkite miltus, kepimo miltelius ir kakava.
Jpilkite pieno, gerai iSmaiSykite ir jjunkite krosnele.
8-10min. 630W

3. Baige gaminti leiskite pyragui inde atvésti 10 min.

::\f:asms:s dangciu (21 talpos)

500 ml pieno
40¢g cukraus
159 smulkinty migdoly
509 many
1 kiausinio trynio
1valg.Saukstas  vanduo
1 kiausinio baltymo
2509 aviediy
50ml vanduo
409 cukraus
Pagrindas:
300q milty
1valg.s. kakavos
109 kepimo milteliy
1509 cukraus
1 kiausinio
109 sviesto arba margarino skardai itept
|daras:
1509 sviesto arba margarino
100g cukraus
109 vanilinio cukraus
3 kiausiniy
400 g atskiestos varskés, 20 % riebumo

vanilés milteliy pudingo misinio

Apskritas pyrago indas
(21 cm skersmuo, 10 cm aukstis)

1759 sviesto arba margarino
1759 cukraus

3 kiausiniy

175¢ milty

Tarbat. 8. kepimo milteliy

209 kakavos

50ml pieno



Priezidra ir valymas | 1117

PRIEZIURA IR VALYMAS

PERSPEJIMAS!

@ VALYDAMI BET KURIA MIKROBANGU | KROSNELES DAL] NENAUDOKITE KOMERCINIY KROSNELIY VALIKLIY,
GARINIY VALIKLIY, SLIFUOJAMUJY, SIURKSCIY VALIKLIY, BET KOKIY VALIKLIY, KURIUOSE YRA NATRIO
HIDROKSIDO AR SVEITIKLIY.

VALYKITE KROSNELC REGULIARIAI IR PASALINKITE VISUS MAISTO LIKUCIUS. Jei krosnelé bus laikoma
nesvari, ilgainiui gali buti sugadintas jos pavirSius, dél to gali sutrumpéti prietaiso naudojimo laikas
arba susidaryti pavojingy situacijy.

Krosnelés iSoré
Krosnelés iSore lengvai nuvalysite Svelniu muilu ir vandeniu. Batinai nuvalykite muilg drégnu skuduréliu ir nusausinkite iSore
sausu rankdluosciu.

Valdymo skydelis

Pries valydami atidarykite dureles, kad &jungtuméte valdymo skydel;. Valdymo skydelj reikia valyti labai atsargiai. Svelniai

valykite skydelj skuduréliu, sudrékintu tik vandeniu, kol jis taps Svarus. Nenaudokite per daug vandens. Nenaudokite jokiy

chemikaly ar Slifuojamujy valikliy.

Krosnelés vidus

1. Kaskart baige naudotis, kol krosnelé dar ilta, minkStu drégnu skuduréliu ar kempine nuvalykite aptaskytas ar
aplietas vietas. Jei ne3varumai sunkiau nuvalomi, naudokite Svelny muilg ir kelis kartus pavalykite drégnu
skuduréliu, kol nuvalysite visus neSvarumus. Nenuimkite bangolaidZio dangtelio.

2. Stenkités, kad Svelnus muilas ar vanduo neprasiskverbty j maZas sienelése esancias védinimo angas, nes tai gali
pakenkti krosnelei.

3. Vidui valyti nenaudokite purskiamyjy valikliy.

Sukamasis padéklas ir sukamojo padéklo atrama

ISimkite sukamajj padékla ir jo atrama i€ krosnelés. Nuplaukite sukamajj padékla ir jo atrama vandeniu su Svelniu muilu.
Nusausinkite minkStu skuduréliu. Ir sukamajj padékla, ir jo atrama galima plauti indaplovéje.

Durelés

Kad pasalintuméte visus likusius neSvarumus, minkstu, drégnu skuduréliu reguliariai valykite abi dureliy puses, dureliy
sandarinimo tarpiklius ir sandarinimo pavirSius. Krosnelés dureliy stiklui valyti nenaudokite Siurkciy Slifuojamujy valikliy arba
astriy metaliniy grandikliy, nes jie gali subraizyti pavirsiy; dél to stiklas gali skilti.

Svarbu! Negalima naudoti garinio valiklio.

SUMAZINTAS GALIOS LYGIS

Svarbu!

Jei kepsite maistq jprasta laikg pasirinke tik 900 W galia, krosnelés galia bus automatiskai sumazinta, kad
neperkaisty. (Mikrobangy krosnelés galia bus sumaZinta iki 630 W.) Padarius 90 sekundziy trukmés
pertrauka, galima vél nustatyti 900 W galia.

Standartinis laikas Sumazintas galios lygis

Mikrobangy krosnelé 900 W 20 min. Mikrobangy krosnelé — 630 W



m Ka daryti, jei... ir specifikacijos

KA DARYTI, JEI...

Mikrobangy prietaisas veikia - Saugikliai saugikliy dézéje veikia.

netinkamai? + Elektros tiekimas nebuvo nutrauktas.
- Jei saugikliai ir toliau perdega, kreipkités j kvalifikuota elektrika.
Neveikia mikrobangy rezimas? o Uit yisilic il

+ Dureliy sandarinimo tarpikliai ir jy pavirsiai yra $varis.

Paspaustas paleidimo / greito gaminimo mygtukas START / QUICK.
Sukamasis padéklas nesisuka? « Sukamojo padéklo atrama tinkamai padéta ant sukamojo jrenginio.
Indai telpa ant sukamojo padéklo.

«Maistas telpa ant sukamojo padéklo ir netrukdo jam suktis.

« Ertméje po sukamuoju padéklu nieko néra.

+ lzoliuokite prietaisa nuo saugikliy dézés.

« Kreipkités j vietinj aptamavimo centra.

Mikrobangy krosnelé neissijungia?

« Skambinkite j vietinj aptamavimo centra. Vidaus ap$vietimo lempute gali
pakeisti tik iSmokyti aptarnavimo centro technikai.

« Nustatykite ilgesnj gaminimo laika (dvigubas kiekis = beveik dviguba trukmé).
« Jei maistas Saltesnis nei jprasta, kartkartémis jj pasukite ar apverskite.
Nustatykite didesnj galios parametra.

Neveikia vidaus apsvietimas ?

Maista pasildyti ir iSkepti trunka ilgiau
nei anksciau?

SPECIFIKACIJOS

Kintamosios srovés jtampa 230V, 50 Hz, vienfazé
Paskirstymo linija saugiklis / jungtuvo MaZiausia 10 A
Reikiama kintamosios srovés galia: Mikrobangy krosnelé 1,3 kW
ISeinamoji galia: Mikrobangy krosnelé 900 W (IEC60705)
Mikrobangy daznis 2450 MHz * (2 grupé / B klasé)
[Sorés matmenys: MC2664E 594 mm (P) x459 mm (A) x404 mm (G)
Vidaus matmenys 342 mm (P) x 207 mm (A) x 368 mm (G) **
Krosnelés talpa 26 litry **
Sukamasis padéklas @ 325 mm stiklas
Svoris mazdaug 19kg
Krosnelés lemputé 25W/240-250V

*Sis gaminys atitinka Europos standarto EN55011 reikalavimus.
Pagal $j standarta gaminys priskiriamas 2 grupés B klasés jrangai.
2 grupé reiskia, kad radijo dazniy energija jranga sukuria elektromagnetinio spinduliavimo pavidalu; ta energija naudojama
apdoroti maistui karsciu.
B klasés jranga reiskia, kad jranga yra tinkama naudoti namie.
** Vidinis taris apskaiciuojamas iSmatuojant didZiausia plotj, gylj ir aukstj.
Faktinis maisto uzimamas tris yra mazesnis.

Sikrosnelé atitinka direktyvy 2004/108/EC, 2006/95/EC ir 2005/32/EC reikalavimus.
DEL NUOLATINIO TOBULINIMO SPECIFIKACIJOS GALI BUTI KEICIAMOS BE JSPEJIMO



Jrengimas | 1FES)

[i] JRENGIMAS
Mikrobangy krosnele galima jtaisyti A arba B padétyje:

Padétis NiSos dydis
P G A

A 560 x 550 %450
560500450

Matmenys (mm)

Standartine*
orkaité

Prietaiso jrengimas

1. Padalinkite visas pakuotés dalis ir atidZiai patikrinkite, ar néra sugadinimo pozymiy.

2. Atsargiai, nenaudodami jégos pastatykite prietaisa virtuvés spinteléje, kad krosnelés korpuso priekis
susilyginty su spintelés priekiu.

3. Jsitikinkite, kad prietaisas stovi stabiliai, néra palinkes. Jsitikinkite, kad tarp virSuje esanciy spintelés
dureliy ir korpuso virSaus baty 4 mm tarpas (Zr. paveikslélj).

1 pritvirtinimo badas: —4
Pritvirtinkite krosnele pateiktais varZtais. Tvirtinimo vietos yra virSutiniuose — & mm
ir apatiniuose krosnelés kampuose. -

2 pritvirtinimo budas:
Zr. su krosnele pateikta modeliy lapa.




Jrengimas

Prietaiso prijungimas prie maitinimo saltinio

+ Elektros lizdas turi buti lengvai pasiekiamas, kad avariniu atveju jrenginj bty
galima greitai iSjungti. Arba krosnele turi biti galima izoliuoti nuo maitinimo ant
laido jtaisius jungiklj, laikantis elektros instaliacijos taisykliy.

« Lizdas negali buti uz spintelés.

Geriausia padétis yra vir$ spintelés, 7r. (A).

Prijunkite prietaisa prie vienos fazés 230V / 50 Hz kintamosios srovés, naudodami B (A

tinkamai jrengta ir jZeminta lizda. Lizdas turi bati apsaugotas 10 A saugikliu.
+ Maitinimo laida gali pakeisti tik elektrikas.

Prie$ jrengdami, pritaisykite prie maitinimo laido juostele, kad bity lengviau

sujungti su tasku (A). -
Kai méginate jstatyti prietaisa spinteléje aukstais krastais, NEPRISPAUSKITE

maitinimo laido. —

Nemerkite maitinimo laido ar kiStuko j vanden; ar kokj kit skyst;.

Elektrinés jungtys

& ISPEJIMAS!

SIS PRIETAISAS TURI BUTI JZEMINTAS
Gamintojas neprisiima jokios atsakomybés, jei nebus laikomasi Sios saugos priemonés.

o Jei prietaiso kistukas netinka kiStukiniam lizdui, paskambinkite vietiniam AEG aptarnavimo atstovui.




Informacija apie poveikj aplinkai

INFORMACIJA APIE POVEIK] APLINKAI

Ekologiskas pakavimo medziagy ir seny prietaisy
utilizavimas

@ Pakuotés medziagos
AEG mikrobangy krosneliy pakuoté turi gerai apsaugoti transportuojamas krosneles. Naudojama tik batinoji
pakuoté. Pakavimo medziagos (pvz., folija arba polistirolas) gali kelti vaikams pavojy.

& Uzdusimo pavojus. Saugokite pakuotés medziagas nuo vaiky.

@ Jokios pakuotés medZiagos netersia aplinkos, jas galima perdirbti. Kartonas pagamintas i$ perdirbto
popieriaus, o medinés dalys neapdorotos. Plastikinés dalys pazymétos taip:
L,PE” polietilenas, pvz., pakavimo plévelé,
,PS” polistirenas, pvz., pakuoté (be CFC),
PP polipropilenas, pvz., pakavimo juostos.
Pakartotinai naudojant pakuote, taupomos Zaliavos ir sumazéja atlieky kiekis. Pakuoté turéty bati pristatyta
j artimiausia perdirbimo centrg. Dél informacijos kreipkités j savivaldos institucija.

@ Seny prietaisy iSmetimas
Seni prietaisai prie$ iSmetant turéty bati nukenksminti: pasalinamas kiStukas, nupjaunamas ir iSmetamas
maitinimo kabelis.
Jie turéty bati pristatyti j artimiausia perdirbimo centra. Kreipkités j savivaldos institucija arba aplinkos
apsaugos centra, kad suzinotuméte, ar jiisy vietovéje galima perdirbti prietaisa.

@ Ant gaminio arba jo pakuotés esantis simbolis g rodo, kad 3is gaminys nelaikomas buitinémis atliekomis.
Jis turéty bati nuveZtas | atitinkamg elektros ir elektroninés jrangos perdirbimo surinkimo punktg. Tinkamai
iSmesdami §j gaminj saugote aplinkg ir Zmoniy sveikata nuo neigiamy padariniy, galimy 3j gaminj iSmetus
netinkamai. Dél iSsamesnés informacijos apie Sio gaminio perdirbima kreipkités j savivaldos institucija,
buitiniy atlieky surinkimo tarnybg arba parduotuve, kurioje jsigijote gaminj.



Garantijos Salygos
GARANTIQOS SALYGOS

1.

Electrolux suteikia prietaisui 24 ménesiy garantija nuo pardavimo pirmajam pirkéjui dienos, kurig patvirtina kasos
aparato Cekis arba saskaita faktira. Jei garantijos laikotarpiu prietaisas nustos veikes dél daliy ar surinkimo defekty,
Electrolux jsipareigoja jj nemokamai sutaisyti. Jei to paties defekto pakartotinai nepavyksta pasalinti arba remonto
kaina yra neproporcingai didelé, vartotojui sutinkant, turintis defekty prietaisas gali bati pakeistas nauju. Garantija
qalioja tik naudojant prietaisa namuose nekomerciniams asmeniniams buitiniams poreikiams tenkinti.

Si garantija galioja tik Lietuvos Respublikos teritorijoje.

Garantijos laikotarpis gali bti pratestas, jei defektui pasalinti reikalingos detalés pristatymas i$ gamintojo trunka
ilgiau kaip 21 darbo diena.

Garantinj remonta (dalys, darbas ir, jei reikia, pervezimas) nemokamai atlieka Electrolux jgaliota klienty
aptarnavimo organizacija vartotojo namuose arba taisykloje klienty aptarnavimo organizacijos nuozitra. Smulkius
buitinius prietaisus (dulkiy siurblius, mikrobangy krosneles, oro Sildytuvus ir pan.) j taisykla pristato pats vartotojas.
Visos pretenzijos dél prietaiso kokybés nagrinéjamos tik jgaliotai klienty aptarnavimo organizacijai prietaisg
patikrinus.

Garantija negalioja, jei prietaiso defektai atsirado:

— transportuojant ,

— netinkamai montuojant,

— neatsargiai ir netinkamai naudojant bei blogai prizitrint, nesilaikant naudojimo instrukcijos,

— dél nuo gamintojo nepriklausanciy priezasiy (maitinimo jtampos pokyciy, jos daznio svyravimy, gamtos reiskiniy

ir stichiniy nelaimiy, gyvany, vabzdZiy ir pan. poveikio, netinkamos kokybés vandens, ne tam skirty cheminiy ir
kity medziagy naudojimo).

Garantija negalioja:

— jei prietaisas buvo sumontuotas ir prijungtas nesilaikant instrukcijos reikalavimy,

— jei prietaisa remontavo Electrolux nejgaliota klienty aptarnavimo organizacija arba buvo pakeista prietaiso
konstrukcija,

— jei pasalintas, nejskaitomas arba pakeistas prietaiso serijos numeris.

Garantija netaikoma:

— jbrézimams, jtrakimams ir panaSiems mechaniniams iSoriniams pazeidimams, atsiradusiems naudojant prietaisa,
— dalims, kurios normaliai susidévi naudojant prietaisg ir jy darbo trukmé priklauso nuo prietaiso naudojimo
intensyvumo: dulkiy maieliams, filtrams, Sepeciams, antgaliams, lemputéms, maitinimo elementams, dalims i
stiklo, keramikos, tekstilés ir popieriaus, plastmasinéms dalims, kuriy padétis kei¢iama rankomis (rankenéléms,
rankenoms, stalciukams, laikikliams ir pan.), apsaugos jrangai (srovés saugikliams, termo ir hidro apsaugoms).
Garantine prieZitra nelaikomi tokie darbai kaip prietaiso reguliavimas, valymas ir kt., kurie apradyti prietaiso
naudojimo instrukcijoje prietaiso prijungimas, iSmontavimas prie$ remontg ir sumontavimas, kai tam reikia sugaiti
daugiau kaip 30 min .

10. Sios garantijos salygos neturi jokios jtakos vartotojo teiséms, nustatytoms Lietuvos Respublikoje galiojandiais

jstatymais.

Europiné Garantija: Electrolux Siam prietaisui suteikia garantija Zemiau iSvardintose valstybése, prietaiso garantijoje
nurodytu arba atitinkamais teisés aktais nustatytu laikotarpiu. Jums persikeliant iS vienos i$ Zemiau nurodyty valstybiy
1 kitq i$ Zemiau nurodyty valstybiy, garantija taip yra perkeliama, laikantis Siy salygy:

garantija prietaisui pradeda galioti nuo jo jsigijimo datos, kuri yra nustatoma pagal prietaiso pardavéjo iSduota
pirkimo dokumenta;

garantija teikiama tam paciam laikotarpiui ir tokia darbo ir atsarginiy daliy apimtimi, kokia yra taikoma Jisy
naujojoje gyvenimo valstybéje Siam konkreciam prietaiso modeliui ar prietaisy serijai;

garantija yra asmeniné ir taikoma tik pirkéjui, ji negali bati perleidziama kitam asmeniui;

prietaisas turi bti jrengiamas ir naudojamas laikantis Electrolux nustatyty instrukcijy; naudoti jj galima tik
namuose, t.y. nekomerciniais tikslais;

prietaisas jrengiamas laikantis visy atitinkamy Jisy gyvenamos 3alies taisykliy.

Europinés garantijos nuostatos neturi jokio poveikio bet kokioms kitoms jstatymais nustatytoms Jusy teiséms.
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