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PAUSE OR STOP COOKING

To PAUSE COOKING: IF YOU DON'T WANT TO CONTINUE COOKING:
THE COOKING CAN BE PAUSED tO _—————  REMmoVE THE Foop, close the door
check, turn or stir the food A and press the STOP button.

by opening the door. The “

setting will be maintained —

for 10 minutes.
A BEEP WILL SIGNAL once a minute for 10 min-

To CONTINUE COOKING: utes when the cooking is fin-

CLosE THE DOOR and press the ished. Press the STOP but- ( )
Start button ONCE. The cook- ton or open the door to can-

ing is resumed from where it was cel the signal.

paused. Note: The oven will only h Itlngs for
PREssING THE START BUTTON TWICE will in- 60 seconds if the door i ed gnd then
crease the time by 30 seconds. closed after the cookin ed.

O

N/
. - ) (™
FLASHING coLons indic timer is running. 17
[}
VAR
AN AcousTI fllpe heard when the timer has finished to count down.

o/ THE CLock BUTTON displays how much is left on the Timer. It's displayed for 3 seconds
mreturns to displaying the cooking time (If you are currently cooking).

To stop THE KiTcHEN TIMER when it is operating in the background of another function, you must
first recall it to the foreground by pressing the Clock button and then stop it by pressing the
Stop button.
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PRIOR TO CONNECTING

CHECK THAT THE VOLTAGE on the rating
plate corresponds to the voltage in your
home.

PLACE THE OVEN ON A STABLE, EVEN
SURFACE that is strong enough to
hold the oven and the food
utensils you put in it. Use

care when handling.

POSITION THE OVEN AT A DISTANCE from other heat-
ing sources. For sufficient ventilation there
must be a space of at least 30 cm above the
oven. The appliance must be placed against a
wall, ensure that the space underneath, above
and both sides of the oven is empty to allow
for proper airflow. The microwave oven shall
not be placed in a cabinet.

INSTALLATION

R

ENSURE THAT THE APPLIANCE IS NOT DAMAGED. Check
that the oven door closes firmly against the
door support. Empty the oven and clean the
interior with a soft, damp cloth.

Do NOT OPERATE THIS APPLIANCE if it has a

damaged mains cord or plugANt is not
working properly, or if it am-
aged or dropped. Do ng he
mains cord or plug i p the
cord away from 9. Electrical

shock, fire or ot oS may result.

AFTER CONNECTING

THE OVEN CAN BE OPERATED ONLY if the ove
firmly closed.

or aerial.

THE EARTHING OF THIS APPLIANCE is compulso-
ry. The manufacturer will accept no re-
sponsibility for injury to persons, animals
or damage to objects arising from the
non-observance of this requirement.

The manufacturers are not liable for any
problems caused by the user’s failure to ob-
serve these instructions.
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READ CAREFULLY AND KEEP FOR FUTURE REFERENCE

Do NOT HEAT, OR USE FLAMMABLE MATERIALS in
or near the oven. Fumes can create a fire
hazard or explosion.

Do NoT UsE YOUR MIcROWAVE oven for drying
textiles, paper, spices, herbs, wood, flow-
ers, fruit or other combustible materials.
Fire could result.

IF MATERIAL INSIDE / OUTSIDE THE OVEN SHOULD
IGNITE OR SMOKE IS OBSERVED, keep oven
door closed and turn the oven off. Dis-
connect the power cord or shut off pow-
er at the fuse or circuit breaker panel.

& Do NoT ovER-cOOK FooD. Fire could result.

Do NOT LEAVE THE OVEN UNATTENDED, €Spe-
cially when using paper, plastic or oth-
er combustible materials in the cook-
ing process. Paper can char or burn an
some plastics can melt if used wheg
heating foods.

Do not leave the oven unatte

RaaNd hinges. The door handle should
nat be used for hanging things on.

EGGS

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

¥

ONLY ALLOW CHILDREN to use the appliance
without adult supervision after adequate
instructions have been given, so that the
child is able to use the appliance in a safe
way and understands the hazards of im-
proper use. Children should be supervised
when using other heatsources (igoxail-
able) separately or in
combination with mi-
crowaves due to the
high temperatures
erated.

THIS APPLIANCE IS NO

D FOR Use by per-
n) with reduced
ental capabilities,

éncerning use of the appliance
son responsible for their safety.
HNPREN SHOULD BE SUPERVISED to ensure that
Hey do not play with the appliance.

Do NOT USE YOUR MICROWAVE

oven for heating anything in %
airtight sealed contain- @@_

ers. The pressure increas-
es and may cause damage

when opening or may explode.

THE DOOR SEALS AND THE DOOR SEAL AREAS MUst
be regularly inspected for damage. If these
areas are damaged the appliance should
not be operated until it has been repaired
by a trained service technician.

THE APPLIANCES ARE NOT INTENDED to be operat-
ed by means of an external timer or sepa-
rate remote-control system.

Do NoT usE YOUR MICROWAVE oven for cook-
ing or reheating whole eggs with or \ @//

without shell since they may
explode even after microwave

heating has ended.

~
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GENERAL

THIs APPLIANCE IS DESIGNED FOR DOMESTIC USE ONLY!

THE APPLIANCE SHOULD NOT BE OPERATED Without food
in the oven when using microwaves. Operation in
this manner is likely to damage the appliance.

THE VENTILATION OPENINGS On the oven must not be
covered. Blocking the air intake or exhaust vents
may cause damage to the oven and poor cook-
ing results.

IF You PRACTICE OPERATING the oven, put a glass

of water inside. The water will absorb the mi-
crowave energy and the oven will not be dam-
aged.

Do noT sTorE or use this appliance outdoors.
Do nor use this product near a kitchen sink, in

a wet basement, or near a swimming pool, or
similar.

Do NoT usE THE caviTy for any storage purpose

REmoVE wirRe TwisT-TIES from paper of,
plastic bags before placing bag i
the oven.

DEEP-FRYING

Do NOT USE YOUR n for deep-frying,
because the il te tlre cannot be I
controlled oS >

pefts, and pan after cooking. Accessi-
Dle parts may become hot during use,

young children should be kept away.

PRECAUTIONS

R
LIQUIDS

E.G. BEVERAGES OR WATER. Overheating the liquid
beyond boiling point can occur

without evidence of bubbling. x‘

boil over of the hot liquid. c (Ei
To prevent this possibility the

This could result in a sudden
following steps should be taken:

3. After heating, all§
time, stirripg\agaip~eefore carefully re-
' SiRer from the oven.

elperature before serving.
@ 's will ensure that the heat is evenly distributed

and the risk of scalding or burns can be avoided.
Ensure the Lid and the Teat is removed be-
fore heating!



R ACCESSORIES
GENERAL TURNTABLE SUPPORT

THERE ARE @ number of accessories available on
the market. Before you buy, ensure they are
suitable for microwave use.

ENSURE THAT THE UTENSILS YOU USE are oven proof
and allow microwaves to
pass through them before \f)

cooking. Lﬁl\ QU%

WHEN YOU PUT FOOD AND ACCESSORIES in the micro-
wave oven, ensure that they do not come in
contact with the interior of the oven.

This is especially important with accesso-
ries made of metal or metal parts.

IF ACCESSORIES CONTAINING METAL COMes in contact
with the oven interior, while the oven is in op-

eration, sparking can occur and the oven could

be damaged.

ALways ENsURE that the turntable is able to tur
freely before starting the oven. If the turnta
isn't able to turn freely you should use 3

ARG

D=

UsE THE TURNTABLE supPORT under the
Glass turntable. Never put any oth-
er utensils on the turntable sup-
port.

~: Fit the turntable support in the oven.

GLASS TURNTABLE
UsE THE GLASS TURNTABLE With all cogkt
ods. It collects the dripping juj
es and food particles that o

wise would stain and soj
terior of the oven.
=2 Place the Glass turntqblg g

STEAMER
cific mgde

tions.

&

FUNCTION IS ACTIVATED ONE
en has returned to
pde”. (The ovenisin

hen the 24-hour clock is

START PROTECTION / CHILD LOCK

=0

THE DOOR MUST BE OPENED AND CLOSED €.d. putting
food into it, before the safety lock is released.
Else the display will show “daar”

door



® CLOCK C)

WHEN THE APPLIANCE IS FIRST PLUGGED IN Or after a power failure, the display is blank. If the clock is not
set, the display will remain blank until the cooking time is set.

Press THE CLock BUTTON (3 seconds) until the left-hand digit (hours) flicker.
TuRN THE ADJUST KNOB to set the time to set the hours.
Press THE CLOCK BUTTON AGAIN. (The two right hand digits (minutes) flicker).

TURN THE ADJUST KNOB to set the minutes.

0000

PREss THE CLOCK BUTTON AGAIN.

THE cLock Is seT and in operation.
IF you wisH To RemovE THE CLock from the display once it has been set, simpl Zlock button

again for 3 seconds and then press the Stop button.

To reinsTATE THE CLock, follow the above procedure.

Note: KEEP THE DOOR OPEN WHILE SETTING THE CLock. This gives you 10 @om plete the setting
of the Clock. Otherwise, each step must be accomplished withy

&

ds
\‘;? .
COOK & REHEAT WITH@ AVES S
e

Use THis FuncTion for normal cooking and reheati getables, fish, potatoes and meat.

CHOOSING POWER LEVEL

MICROWAVES ONLY

SUGGESTED USE:

AEHEATING OF BEVERAGES, Water, clear soups, coffee, tea or other food with a high water
6779 ) | content. If the food contains egg or cream choose a lower power.
-

-630'\7( Cooking oF fish, meat, vegetables etc.

MorEe cAREFUL cOOKING e.g. high protein sauces, cheese and egg dishes and to finish cook-

500w |.
ing casseroles.

350 W | SimMERING sTEWS, melting butter.

160 W | DerrosTING. Softening butter, cheeses.

90 W | SorTENING lce cream.

8




@ JET START @

THis FuncTioN Is usep for quick reheating of food with a high water content such as clear soups, cof-
fee or tea.

@  Press THE START BUTTON.

THIS FUNCTION AUTOMATICALLY STARTS With maximum microwave power level and the cooking time set
to 30 seconds. Each additional press increases the time with 30 seconds. You may also altgkthe

* M DEFROST *

FoLLow THE PROCEDURE for “cook & & WItEPmi- CHECK AND INSPECT THE FOOD REGULARLY.
crowaves” and choose power |g
defrosting manually.

A N )

INastic films or card- TurN LARGE JOINTS halfway through the defrost-

FROZEN FOOD IN PLA
placed directly in the ing process.
age has no met-

board packaggs\can's
oven as long

N A BoILED FOOD, STEWS AND MEAT SAUCES defrost
al parts (e aihrlvist ties).

) (better if stirred during defrosting time.
/PACKAGE alters the de- .
7 v WHEN DEFROSTING it is better to under-
~

Iy.til::I:\évepezlaoczlﬁéscﬁefrost thaw the food slightly and allow the
process to finish during standing time.

nTE PIECES as they begin to defrost.

Individual slices defrost more eas“y' STANDING TIME AFTER DEFROSTING ALWAYS IMPROVES

the result since the temperature will then be

evenly distributed throughout the food.

SHIELD AREAS OF FooD With small
pieces of aluminum foil if they
start to become warm (e.g.
chicken legs and wing tips).



9‘6 AUTO DEFROST 9‘6

Use THis FuncTion for defrosting Meat, Poultry, Fish. AUTO Defrost should only be used if the net
weight is between 100 g- 2 kg.
ALwAYs PLACE THE FooD on the glass turntable.

@ Press THE AUTO DerrosT BUTTON repeatedly to select food class.

@ TurN THE ADJUST KNOB O set the weight.

©) Press THE START BUTTON.
SoMmE FooD cLAssEs REQUIRE the food to be turned during defrosting. In these cases t
stop and prompt you to perform the needed action.

IF THE DOOR ISN'T OPENED AT THIs TIME (within 2 minutes) the oven will continu ing process.
End result may not be optimal in this case.

2 Open the door.

~: Perform the prompted action. <>

= Close the door and restart by pressing the Start button.

THis FUNCTION NEEDS To KNow the net weight of the food.

FROZEN FOODS:

IF THE WEIGHT IS LESSER OR GREATER THAN REC- 57O0D IS WARMER than deep-freeze ?“‘
OMMENDED WEIGHT: Follow the procedure {apAperature (-18°C), choose lower
for“Cook & Reheat with microwaves” eight of the food. 2

F THE FOOD Is COLDER than deep-freeze '
temperature (-18°C), choose higher { 2
weight of the food. ¢

Q
y) S
FOOD CLASS /{K‘M@NT HINTS

o Meat <\ 0G - 2kG | MINCED MEAT, CUTLETS, STEAKS OR ROASTS.
~\ N\

N V4
® Pou TRYw\‘ 100G - 2kG | CHICKEN WHOLE, PIECES OR FILLETS.
\ 4

and choose 160 W when defrosting.

(3] /w 100G - 2kG | WHOLE, STEAKS OR FILLETS.
< o

10



1)) MEMORY )
THe MEMORY FUNCTION PROVIDES YOu With an easy way to quickly recall a preferred setting.
THE PRINCIPLE OF THE MEMORY FUNCTION is to store whatever setting that is currently displayed.
How 10 USE A STORED SETTING:

@ Press THE Memo BuTTON.
@  Press THE START BUTTON.

How To STORE A SETTING:

! Select any function.

=~ Program your settings.
2 Press and keep the Memo button pressed for 3 seconds until an acoustic sig i d. The

setting is now stored. You may reprogram the memory as many times as

wiljRave stored 2
minutes at full power as default setting.

]

= BEVERAGE REHEA =
THe BEVERAGE REHEAT FUNCTION PROVIDES yoU with an easy kly reheat 1-4 cups of beverage.
@  Press THE Beverace REHEAT BUTTON repeatedly té he amount of cups to be reheated.

@  Press THE START BUTTON.

1 cup 1s EQuAL To 150 ml of beverage. @

h 2o 2 4

ENSURE THAT THE UTENSILS used are heat resistant and ovenproof before grilling with them.

Do nor use pLAsTIC utensils when grilling. They will melt. Items of wood or paper are not suitable
either.

11



I GRILL COMBI I

UsE THIs FuNcTioN To cook such food as Gratin's, Lasagne, Poultry and Baked potatoes.

PRress THE PoweR BUTTON to set the power.
TURN THE ADJUST KNOB to set the microwave time.
PRrEss THE COMBI BUTTON.

TURN THE ADJUST KNOB to set the Grill time.

-~ I~ )

PRESS THE START BUTTON.

DuriNG oPERATION You can switch the Grill element on/off by pressing the Grill b
0O 4

IT1s possiBLE to switch the microwaves off by reducing the microwave po
When 0 W is reached, the oven switches to Grill only mode.

Do NOT LEAVE THE OVEN DOOR OPEN for long periods when the Grill is i
drop in temperature.

ENSURE THAT THE UTENSILS used are heat resistant and o @

Do nor usk pLasTIC utensils when grilling. The ems of wood or paper are not suitable

either.

@\.EAOOSING POWER LEVEL

GRILL COMBI

v Power SUGGESTED USE:
600 - 700 W | Cooking Vegetables & Gratins

350 - 500 W | CookinG Poultry & Lasagne

160 - 350 W | Cooking Fish & frozen gratins
@9 160 W CookinGg Meat
90 W GRATINATING fruit

ow Browning only during cooking

12



R STEAM Vg

UsE THIs FUNcTION FoR such food as vegetables and fish.
ALwAYS USE THE SUPPLIED STEAMER When using this function.

@ Press THE STeam BUTTON repeatedly to select food class. (See table)
@ Turn THE ADJUST KNOB tO set the weight of the food.
9 PRESS THE START BUTTON.

Puace the food on the steam grid.

Apbb 100 ml (1 dl) water in the bottom
& part of the steamer.

1 @ Coverwith the lid.

=

ﬁ The Steamer is designed to be used with microwaves only!@@

NEver use IT with any other function at all.
UsinG THE sTEAMER in any other function may cause dag

ALwAys ENSURE THAT the turntable is able to turn fré

ALways pLACE the steamer on the Glass Turnt

/9
FOOD CLASS {\\(WT HINTS
P\ \v
~
PotATOES /, oo\\ 06 - 4006
VEGETA USE EVEN SIZES.

Ve N Cut the vegetables into even pieces.
Uiewerand | 1506 - 4006 | Allow to stand for 1 - 2 minutes, after cooking.

dR)e o

\BIcyo)i)
OZEN VEGETABLES | 150G - 400G | ALLow To STAND for 1 - 2 minutes.
~ DIsTRIBUTE FILLETS EVENLY ON the steam grid. Interlace thin parts.
FisH FILETS 1506 - 400G . .
Allow to stand for 1 - 2 minutes, after cooking.

13



COOKING CHART

THE MORE FOOD YOU WANT To cookK the longer it
takes. A rule of thumb is that double amount
of food requires almost double the time.

THE LOWER STARTING TEMPERATURE, the longer cook-
ing time is required. Food at room tem-
perature cooks faster than food taken di-)
rectly from the refrigerator.

IF YOU ARE COOKING SEVERAL ITEMS Of the

9. tatoes, place them inaring
pattern for uniform cooking.

e.g. potatoes, apples and egg yolks.
These food should be pricked with
a fork or cocktail stick to relieve the
pressure and to prevent bursting.
SMALLER PIECES OF FOOD WILL COOK FASTER than larg-
er pieces and uniform pieces of food cook
more evenly than irregularly shaped foods.

STIRRING AND TURNING OF FOOD ARE techniques
used in conventional cooking as well as in mi-
crowave cooking to distribute the heat quick-
ly to the center of the dish and avoids over-
cooking at the outer edges of the food.
WHEN COOKING FOOD OF UNEVEN SHAPE Of

( thickness, place the thinner area of
_.~=,.5ame food, such as jacket po- 7 v where it will be heated last.
~

food towards the center of the dish,

FOOD WITH LOT OF FAT AND SUGAR he
cooked faster than food

TYPE OF AMOUNT | POWER TIME HINTS
FOOD LEVEL ~
‘ Q ~ TURN THE CHICKEN midway thru
CHICKEN 1000 4 ' 510 M. cookl.ng';. Check that the
(whole) meatjuice is uncolored when
<l the cooking is finished.
CHICKEN \f CHeck that the meatjuice is
(fillets or 500G - 10 MIN. 5 MIN. uncolored when the cooking is
pieces) / finished.
N
PLACE ON KITCHEN PAPER, ON a plate,
Bacon Q\> OW | 3.4, 1-2mN. | in2or3layers and cover with
A A more kitchen paper.
VEGETABLI N Cook coverep and add 2 tbs salt.
G 3 -4 miN. 1-2mN.
(freshi Y /A
V] L\// 250 - 3-4 mN. 1-2 M CoOK COVERED
Z 400G 5-6 MIN. ’
(% T 1pc 4 - 6 MIN. 2 MIN. Prick witH Fork. (1 pc = 250 g).
ATOES 4 pcs 12- 15 miN. 5 MIN. Turn midway thru cooking.
600 -
Meart (loaf) 700G 12 - 14 miN. 5 MIN.
FisH (whole) 600G 600 W 8-9 mIN. 4-5MIN. SCORE THE SKIN and cook covered.
Fish (steaks PLACE WITH THINNER PARTS towards
) 400G 5-6 MIN. 2-3 MIN. the center of the plate. Cook
or fillets)
covered.

14 @@




REHEATING CHART

As IN TRADITIONAL COOKING METHODS, food reheat- WHEN REHEATING STEWS OR SAUCES it is better to stir
ed in a microwave oven must always be heated  once to distribute the heat evenly.
until piping hot. CoverING THE FooD helps to keep the moisture
THE BEST RESULTS ARE ACHIEVED if the food inside the food, reduces spattering and
is arranged with the thicker food to the ) shortens the reheating time.
outside of the plate and the thinner WHEN REHEATING FROZEN FOOD portions
food in the centre. follow the manufactures instruction
PLACE THIN sLICES OF MEAT on top of each 7 v on the package.
other or interlace them. Thicker slices > Foob wHICH cANNOT BE STIRRED, |ik€ gNqtin is
such as meat loaf and sausages have to be best reheated on 400-600 W.
placed close to each other. SOME MINUTES STANDING TIME Wil prrerk
temperature is evenly distriu@t Mighout
the food.
D A
TYPE OF AMOUNT | POWER TIME STANDING \% HINTS

FOOD LEVEL TIME /2)‘

300G 3-5MmN. \\&5& THE PLATE

PLATED MEAL 450 G 4-5 un. 11:
v
R 2DL 1-2MIN. \ COVER THE DISH
I 6 DL 3-4 MmN,
P N
MEAT BALLS 250G 2 MIN( \\M MIN. HEAT UNCOVERED
N/ .
BEVERAGE 2pL 700W | q (\}"/ 1 MIN. PUT A METAL SPOON n the cup to
< $ prevent overcooking.

\/ i lat

Soup (clear) 2% bl ‘9@2 MIN, 1 MIN. EiH;gwlNCOVERED in a soup plate

\V Do noT FiLL the container more

MiLkBASED >
SOUPS OR 2% DL c 3-4 MmN, 1 MIN. than 3/4. Stir once during
SAUCES L heating.

N4
Hort poas > LU 1 MIN.
A\ 2P 600W | 1-1%mn.

LASAGNA ”/5 M G 5-6 MIN. 2-3 MIN.

<



DEFROSTING CHART

FROZEN FOOD IN PLASTIC BAGS, plastic films or card- TurN LARGE JOINTS halfway through the defrost-
board packages can be placed directly in the ing process.

oven as long as the package has no metal BoILED FOOD, STEWS AND MEAT SAUCES defrost better
parts (e.g. metal twist ties). if stirred during defrosting time.

THE SHAPE OF THE PACKAGE alters the defrost- \/ WHEN DEFROSTING it is better to under-

ing time. Shallow packets defrost more ) ( thaw the food slightly and allow the
quickly than a deep block. process to finish during standing time.
SEPARATE PIECES as they begin to defrost. 7 v STANDING TIME AFTER DEFROSTING always im-
Individual slices defrost more easily. proves the result since the t§ rature
SHIELD AREAs oF Foob with small pieces of =~ will then be evenly distriby hgh-

aluminiumfoil if they start to become warm out the food.
(e.g. chicken legs and wing tips). @
TYPE OF AMOUNT | POWER TIME STANDING HINTS

FOOD LEVEL TIME AN

800 -

D/ :
RoasT 1000 20-22 mIN. 1(25&6?% halfway thru defrosting.

MINCED MEAT 5006 8-10 M. w Turn halfway thru defrosting.
Separate thawed parts.

-
CHOPs, CuTLETS, 500G 7- %\\\wo MIN. | Turn halfway thru defrosting.

STEAKS
A4
CHICKEN .
whole) 12006 @ ; 10-15mN. | Turn halfway thru defrosting.
O‘ N TurN / serArATE halfway thru
CHICKEN pieces < _ defrosting. Shield wingtips
or fillets 2006 ERRLp /I MIN >~ 10w, and legs with foil to prevent
4 overheating.
v\ Turn halfway thru defrosting
Fist (whole) 8- 10 MIN. 5-10mnN. | and shield the tail with foil to
N O prevent overheating.
FisH (ste Turn halfway thru defrosting.
) 00 6 - 7 MIN. 5 MIN.
fillets)¢ ‘A Separate thawed parts.
pr\{%@i o 500G 4-6MN. 5 MIN. Turn halfway thru defrosting.
=\
cs (150 . . .
<—%) & UNS -200¢) 1% -2 M. 2-3 MIN. PLAce in a ring pattern.
BERRIES 2006 2-3 MIN. 2 -3 MIN. SerARATE during defrosting.

16



GRILLING CHART

THE GRILL FUNCTION IS EXCELLENT for browning the Thicker Foops such as gratins and chicken; Cook
food after cooking with microwaves. with microwaves first and then allow the grill
v to brown the top surface in order to put

some colour to it.

The WIRe RACK may be used to move (

foods closer to the grill element for

quicker browning. 7 v You mAY pLACE vessels or gratins directly
on the Glass turntable.

PLACE THIN Foops such as toasts and sausages
on the wire rack and cook with grill only.

&9

TYPE OF FOOD | AMOUNT | SETTING TIME O/\M
CHEESE TOAST 3 pcs 4-5MIN. PLA%&@}J{
POMMES DUCHESSE | 2 PORTIONS 6 - 8 MIN. PL&g the wire rack.
GRILL .
SAUSAGES EMhe wire rack. Turn midway
2-3pcs 10 - 12 M .
(100 g/ pcs) N ooking.
CHICKEN PIECES 10006 13- . )LACE with skin up in a dish.
700 w SN
THEN GRILL -
POTATOE GRATIN 4 PORTIONS /_ 15\)) IN. | PLace vessle on the turntable.
O\ MIN.
N4k
Lasacna (frozen) 5006 \_)é 20 miN. | PLace vessle on the turntable.
669 W 5-6 M.

FisH GRATIN ENGRILL 15 - 18 MmIN. | PLACE vessle on the turntable.

(frozen) 600}2(\ 5 -7 MIN.




MAINTENANCE & CLEANING

CLEANING IS THE ONLY MAINTENANCE normally re-
quired. It must be carried out with the micro-
wave oven disconnected.
FAILURE TO MAINTAIN THE OVEN in a clean condition
could lead to deterioration of the surface that
could adversely affect the life of the appliance
and possibly result in a hazardous situation.
@ Do NOT USE METAL SCOURING PADS,
ABRASIVE CLEANSERS, Steel-
wool pads, gritty wash-
cloths, etc. which can
damage the control pan-
el, and the interior and exterior oven sur-
faces. Use a cloth with a mild detergent
or a paper towel with spray glass cleaner.
Apply spray glass cleaner to a paper towel.
Do nor spray directly on the oven.
AT REGULAR INTERVALS, especially
if spill overs have occurred, re-
move the turntable, the turnta-
ble support and wipe the base of
the oven clean.
THis OVEN Is DESIGNED to operate with the turnyé
ble in place.
@ Do not operate the microwave ofen
when the turntable has been re
for cleaning.

USE A SOFT AND DAMP CLOTH WithAT 'E! ext gent
{,}

to clean the interior surfacefp

Mup of water in the
ie?. Steam will soften the

S

@ Do NOT USE STEAM CLEANING APPLIANCES When
cleaning your microwave oven.

6 THe oven should be cleaned regularly and
any food deposits removed.

THE GriLL ELEMENT does not need cleaning since
the intense heat will burn off any splashes, but

ing. This should be done with
tergent and a sponge.

If the Grill is not used requ
for 10 minutes a mon
es, in order to reduce

DISHWASHER <>

%

GLASS TURNTABLE.

STEAMER

WIRE RACK.

18



TROUBLE SHOOTING GUIDE

IF THE OVEN DOES NOT WORK, do not make a service

call until you have made the following checks:

=~ The Turntable and turntable supportisin
place.

2 The Plug is properly inserted in the wall

socket.

2 The Door is properly closed.

=2 Check your Fuses and ensure that there is
power available.

=~ Check that the oven has ample ventilation.

oven once more.

=2 Open and then close the door before you
try again.

THis i1s To AvoIb unnecessary calls for which you

will be charged.

When calling for Service, please give the serial

number and type number of the oven (see Ser-

vice label). Consult your warranty booklet for
further advice.

2 Wait for 10 minutes, then try to operate the

IF THE MAINS CORD NEEDS REPLACING it should
be replaced by the original
mains cord, which is avail-

able via our service organi- (
zation. The mains cord may
only be replaced by a trained
service technician.

m SERVICE ONLY TO BE CARRIED OUT. \
BY A TRAINED SERVICE TECHNI,

Itis hazardous for any
er than a trained pgz 0l
RAirjo
i fi N Nne

re-

THE PACKING Box may be fully re-
cycled as confirmed by the re-
cycling symbol. Follow lo-
cal disposal regulations.
potentially hazardous p&

W» according to the Euro-
/-)o Q2796/EC on Waste Electrical

waste handling of this product.

THE symoL on the product, or on the docu-
ments accompanying the

product, indicates that this

appliance may not be treat-

ed as household waste. In-

stead it shall be handed over

to the applicable collection

point for the recycling of elec-

trical and electronic equip-

ment.

DisposAL must be carried

out in accordance with lo-

cal environmental regula- _
tions for waste disposal.

FOR MORE DETAILED INFORMATION about treatment,
recovery and recycling of this product, please
contact your local city office, your household
waste disposal service or the shop where you
purchased the product.

BEFORE SCRAPPING, cut off the mains cord so that
the appliance cannot be connected to the
mains.
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IN ACCORDANCE WITH IEC 60705.
THE INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL CommissioN has developed a standard for comparative testing of
heating performance of different microwave ovens. We recommend the following for this oven:

TEST | AMOUNT | APPROX. TIME POWER LEVEL CONTAINER
12.3.1 7506 10 MIN. 700 W Pyrex 3.220
12.3.2 475G 5 MIN. 700 W Pvrex 3.827
12.3.3 900G 14 mIN. 700 W Pvrex 3.838
20- 22 miN. 600 W +

12.3.4 11006 Pvyrex 3.

7-8 MIN. GRILL N
13.3 5006 AUTODEFROST PLACM E/

Q \/
S
TECHNICAL SPECIFIC
AN
SuppLy VOLTAGE <w Hz
RATED PowER INPUT <\ M

Fuse /~N\\I0A (UK 13 A)
MW output Pow 700 W

GRILL POWEIR_\( 0 ) 700 W

OuTer pgysINStHXWxD) | 285 x 456 x 359

.%@\ D) | 196292295
¥

S
T




e INSTALLATION R

AVANT DE BRANCHER L'APPAREIL

VERIFIEZ QUE LA TENSION indiquée sur la ASSUREZ-VOUS QUE L’APPAREIL N'EST PAS ENDOMMAGE.
plaque signalétique correspond bien a Vérifiez que la porte du four ferme correcte-
celle de votre habitation. ment contre I'encadrement. Enlevez les acces-

soires du four et essuyez I'intérieur avec un

PLACEZ LE FOUR SUR UNE SURFACE PLANE chiffon doux et humide.

et stable capable de support-
er le four et son contenu. Mafyé
nipulez le four avec pré-

caution.

N’UTILISEZ EN AUCUN CAS CET APPARE
cordon d'alimentation ou |
courant est endommagé

PLACEZ LE FOUR A DISTANCE d'autres sources de
chaleur. Laissez un espace de 30 cm minimum jamai frdoiredlimentation
au-dessus du four afin de garantir une ventila- :
tion suffisante. L'appareil doit étre placé contre
un mur. Assurez-vous que l'espace en-dessous,
au-dessus et des deux cotés du four est suf-
fisant pour permettre la circulation de I'air. Le
four ne doit pas étre placé dans une armoire.

Qudes sous peine
cendie ou de risques

APRES LE BRANCHEMENT DE L/APPAREIL Q

LE FOUR NE PEUT ETRE UTILISE QUE i la porte ¢ A LA MISE A LA TERRE DE L'APPAREIL est obliga-
rectement fermée. toire. Le fabricant décline toute respon-
sabilité en cas de blessures infligées a
des personnes, a des animaux, ou de
dommages matériels qui découleraient
du non-respect de cette obligation.

LEs RECEPTIONS RADIO ou TV peuven$
perturbées par la proximité
de cet appareil.

Le fabricant décline toute responsabilité
si I'utilisateur ne respecte pas ces instruc-
tions.



¥

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

A

LISEZ CES CONSIGNES ATTENTIVEMENT ET CONSERVEZ-LES EN LIEU SUR POUR TOUTE CONSULTA-

TION ULTERIEURE
VEILLEZ A NE PAS CHAUFFER OU UTILISER DE MA-
TERIAUX inflammables a l'intérieur ou a
proximité du four. Les vapeurs dégagées
peuvent provoquer un incendie ou une
explosion.

@ N’UTILISEZ JAMAIS VOTRE FOUR MICRO-ONDES

pour sécher des textiles, du papier, des
épices, des herbes, du bois, des fleurs,
des fruits ou d'autres produits combusti-
bles. lls pourraient s'enflammer.

@ SI CE QUI SE TROUVE A L'INTERIEUR OU A
LEXTERIEUR DU FOUR PRENAIT FEU, OU que
vous constatez de la fumée, n‘ouvrez
pas la porte, mais arrétez le four et
la ventilation. Débranchez le cordon
d‘alimentation ou coupez le courant au
fusible ou au disjoncteur.

ii NE CUISEZ PAS LES ALIMENTS DE FAGON EXCESSIVE.
lIs pourraient s'enflammer.

ii NE LAISSEZ PAS LE FOUR SANS SURVEILLANCE,
surtout si vous utilisez du papier,dT

peuvent fondre lorsq
pour réchauffer degy

#spécialement con-

échayffer ou cuire des aliments.
#SPORs Prédu pour un usage industri-
d J ) \ i

adOratoire.

cadrement et les charnieres. La poi-
ée de la porte ne doit pas servir a sus-

CEUFS

NE Laissez LEs ENFANTS utiliser le four sans la
surveillance d’un adulte que si des instruc-
tions appropriées leur ont été données afin
qu'ils puissent utiliser le four de fagon sdre
et comprennent les dangers d’un usage in-
correct.

jeunes enfants ou des
personnes hand:ca-

VUTILISEZ PAS LE FOUR MICRO-

oNDEs pour chauffer des al- %
iments ou des liquides —
dans des récipients her-

meétiques. L'augmentation de

la pression peut les endommager lors de
l'ouverture ou les faire exploser.

CONTROLEZ REGULIEREMENT L’ETAT DES JOINTS
et de I'encadrement de la porte. Si ces
zones sont endommageées, n'utilisez plus
l'appareil et faites-le réparer par un tech-
nicien spécialisé.

CET APPAREIL NEST PAS CONGU pour étre utilisé

avec un minuteur externe ou un systéme de
télécommande séparé.

\Q/

N'UTILISEZ PAS VOTRE FOUR MICRO- Q/®\

ONDES pour cuire ou réchauffer

des ceufs avec ou sans coquille, car ils peuvent
exploser méme si la cuisson est terminée.
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e PRECAUTIONS A
GENERALITES LIQUIDES

IN’UTILISEZ CET APPAREIL QUE POUR UN USAGE DOMES-
TIQUE !

LE FOUR NE DOIT JAMAIS ETRE UTILISE d Vide avec
la fonction micro-ondes. Cela risquerait de
I'endommager.

LEs ouvERTURES DE VENTILATION du four ne doivent
pas étre recouvertes. Le blocage des arrivées d'air
et des aérations pourrait endommager le four et
donner des résultats de cuisson insatisfaisants.

SIVOUS VOUS EXERCEZ A LE PROGRAMMER, placez un
verre d'eau a l'intérieur. Leau absorbera I'énergie
des micro-ondes et le four ne sera pas abimé.

N’ENTREPOSEZ PAS et n'utilisez pas cet appareil a
I'extérieur.

N’uTiLIsEZ PAs cet appareil preés d'un évier, dans
un sous-sol humide, prés d'une piscine ou de
tout autre emplacement de ce type.

N'UTILISEZ PAS LA CAVITE DU FOUR pour y ranger d¢
objets.

FRITURE
N’UTILISEZ PAS LE FOUS
il ne permet pas de
pérature de

s pour frire, car
olér la tem- 1

<)
(2~

=

1,

R DE VOUS BRULER, Utilisez des
solants ou des maniques pour
er les récipients ou les parties du
#Yr aprés la cuisson.

PAR EX. BOISSONS ou EAU. Dans un four a micro-
ondes, les liquides peuvent

bouillir sans produire de bulles. \.

Dans ce cas, ils peuvent débor- “

der brusquement. a -
Afin d'éviter cet inconvénient,
prenez les précautions suivantes :

1. Evitez d'utiliser des récipient
et col étroit.

2. Remuez le liquide avan
récipient dans le four;
cuiller dans le réci

3. Apreés avoir chauf
quelques seeognde

(e récipient du four

hiberons, petits pots), -
Jez toujours et vérifiez
gltempérature avant de ser-
ir. Vous assurez ainsi une bonne répartition
de la chaleur et évitez les risques de bralure ou
d’ébouillantage.
Enlevez la tétine et le couvercle avant de

réchauffer!

%



A

GENERALITES

DE NOMBREUX ACCESSOIRES sont disponibles sur
le marché. Avant de les acheter, assurez-vous
gu'ils conviennent bien aux micro-ondes.

VERIFIEZ QUE LES USTENSILES UTILISES sont résistants
a la chaleur et perméables

les utiliser.

aux micro-ondes avant de \‘\O \m%)
@ [~

LORSQUE VOUS PLACEZ DES ALIMENTS ET DES ACCES-
solres dans le four micro-ondes, assurez-vous
que ceux-ci ne sont pas en contact direct avec

I'intérieur du four.
Ceci est particulierement important pour

les accessoires en métal ou avec des parties
métalliques.

SI DES USTENSILES METALLIQUES entrent en con-
tact avec les parois du four pendant son fonc-

tionnement, ils peuvent provoquer des étince-
lles et endommager le four.

AssuREz-vous TOUJOURS que le plateau tour-
nant peut tourner librement avant de mett
I'appareil en marche. Si ce n’est pas le
devez utiliser un récipient plus petit.

QN

ACCESSOIRES

SUPPORT DU PLATEAU TOURNANT

UTILISEZ LE SUPPORT DU PLATEAU TOURNANT SOUS

le plateau tournant en verre. Ne

placez jamais d'autres ustensiles

que le plateau tournant directe-

ment sur le support.

! Installez le support du plateau
tournant dans le four.

PLATEAU TOURNANT EN VERR
UTILISEZ LE PLATEAU TOURNANT BK

les types de cuisson. Il pe
de récupérer les jus dg
et les particules dali

ournant en verre sur son

\@ R (Disponible uniquement sur certains

LE CUIT-VAPEUR AVEC LE PANI- g’g’ '\)
&)

PLACEZ TouJOURS le cuit-vapeur sur
le plateau tournant en verre.

GRILLE METALLIQUE (Disponible
uniquement sur certains modeéles)
UTILISEZ LA GRILLE METALLIQUE

lorsque vous utilisez les fonctions Gril.

A\

PROTECTION CONTRE UNE MISE EN MARCHE DU

=0

FOUR A VIDE / SECURITE ENFANTS

@T EQNCTION DE SECURITE AUTOMATIQUE EST AC-
TIVE MINUTE apres le retour du four N

en “mode veille”. (Le four est en mode
“veille” si I'heure est affichée ou si
I'horloge n‘a pas été programmée
lorsque I'écran est vide).

CELA SIGNIFIE QUE VOUS DEVEZ OUVRIR ET REFERMER LA
PORTE, pour y introduire un plat, afin d'annuler
la sécurité enfants. Sinon l'afficheur indique
“door” (PORTE).

odoor

2



INTERRUPTION OU ARRET DE LA CUISSON

POUR INTERROMPRE LA CUISSON & S1VOUS NE SOUHAITEZ PAS CONTINUER LA
S1VOUS SOUHAITEZ VERIFIER, Mé- /~ CUISSON ¢

langer ou retourner les al- SORTEZ LES ALIMENTS, fermez la porte
imentsl ouvrez la porte :la Q et appuyez sur la touche STOP (AI’—
cuisson s'arrétera automa- w rét).
tiquement. Les réglages sont
conservés pendant 10 minutes.
UN SIGNAL SONORE RETENTIT toutes les minutes
POUR POURSUIVRE LA CUISSON : pendant 10 minutes en fin
FermEZ LA PORTE et appuyez UNE de cuisson. Pour désactiver )))
FOIS sur la touche Start (Démar- le signal, appuyez sur la tou-
rage). La cuisson reprend la ou elle che STOP (Arrét) ou ouvrez |

a étéinterrompue. REMARQUE : Les sélectio eh affichées
Sivous appuvez DEUX FOIS sur la touche Start que 60 secondes, si I'or{ duvr¥t referme la

(Démarrage), le temps de cuisson estaugmen-  norte 3 la fin de laayiss
té de 30 secondes. %

Q) MINUTEUR @& O

des ceufs ou pour faire lever une pate avant de la &

o APPUYEZ SUR LA TOUCHE HORLOGE.

o TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE PQ( YTEMPS a mesurer.

NTs indique que le minuteur est en cours de

N
AN

N
— @ —

Pour ARRETER LE MINUTEUR indépendant, rappelez-le d'abord au premier plan en appuyant sur la tou-
che Horloge puis appuyez sur la touche Stop (Arrét).

2



® HORLOGE C)

A LA PREMIERE UTILISATION OU aprés une panne de courant, l'écran est vide. Si I'horloge n'est pas ré-
glée, I'écran reste vide jusqu’au réglage d'un temps de cuisson.

AppuvEZ sUR LA ToucHE HorLoGE (3 secondes) jusqu’a ce que le chiffre de gauche (heures) clignote.
TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE DU TEMPS pour régler les heures.
APPUYEZ A NOUVEAU SUR LA ToucHE HoRrLogE.s Les deux chiffres de droite (minutes) clignotent.

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour régler les minutes.

-~ I~ )

APPUYEZ A NOUVEAU SUR LA TOUCHE HORLOGE.

L'HORLOGE EST REGLEE et fonctionne.

SI VOUS SOUHAITEZ SUPPRIMER L'AFFICHAGE DE L'HEURE apres le réglage de I'horloge
sur la touche Horloge pendant 3 secondes, puis sur Stop (Arrét).
POUR REAFFICHER L'HORLOGE, suivez la procédure ci-dessus.

REMARQUE : MAINTENEZ LA PORTE OUVERTE PENDANT LE REGLAGE DE L'HORLOGE. \/QuIS ainsi de 10 minutes

oins de 60 secondes.

3

UTILISEZ CETTE FONCTION pour la cuisson normale o
gumes, le poisson, les pommes de terre et la yie

LORSQUE LA CUISSON A DEMARRE
Le temps de cuisson peujag énté facilement par paliers de 30 secondes en appuyant sur
la touche Start (Démar e pression augmente le temps de 30 secondes. Vous pouvez
uer le temps de cuisson en tournant le bouton de réglage.

A NN

SVELECTION DU NIVEAU DE PUISSANCE
AN

&4 FONCTION MICRO-ONDES UNIQUEMENT
N\

UTILISATION CONSEILLEE :

2

AECHAUFFAGE DE BOISSONS, eau, potages, café, thé ou autres aliments a haute teneur
)| en eau. Pour les plats préparés avec des ceufs ou de la creme, choisir une puissance inférieure.

i‘@’

CuissoN DE poisson, légumes, viandes, etc.

CuIssON ATTENTIVE, par ex. des plats préparés avec de la sauce riches en protéines, du fro-

>00W mage et des ceufs et fin de cuisson des ragouts.

350 W | CuissoN LENTE DE RAGOUTS, ramollissement de beurre.

160 W | DEcongELATION. Ramollissement du beurre, des fromages.

90 W | RAamoLLisseMeNT de la glace
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D

JET START

D

Uriisez ceTTe FoNcTION pour réchauffer rapidement des aliments a forte teneur en eau, tels que les

potages, le café ou le thé.

o APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

CETTE FONCTION DEMARRE AUTOMATIQUEMENT a pleine puissance avec le temps de cuisson réglé sur 30
secondes. Chaque pression supplémentaire prolonge le temps de cuisson de 30 secondes. VVous

pouvez également augmenter ou diminuer le temps de cuisson en tournant le bouton dg réglage
aprés le démarrage de la fonction.

EXAMINEZ LES ALIMENTS REGULIEREMENT POUR VERIFI-
ER LEUR ETAT.

MORCEAUX dés qu'ils commencent a
Pgeler.

ches individuelles se décongélent plus
facilement.

ENVELOPPEZ CERTAINES ZONES DES ALIMENTS dans de
petits morceaux de papier alumin- *""
ium quand elles commencent a
roussir (par exemple, les ailes et
les cuisses de poulet).

/

\/J
=

RETOURNEZ LES GROS MORCEAUX vers la moitié du
processus de décongélation.

LES ALIMENTS BOUILLIS, LES RAGOUTS ET LES
SAUCES DE VIANDE se décongélent mieux
s'ils sont remués durant la décongéla-

( * tion.

LoRrsQUE vous DECONGELEZ, il est conseillé de
ne pas décongeler complétement les aliments
et de laisser se terminer le processus durant le
temps de repos.

QUELQUES MINUTES DE REPOS APRES LA DECONGELA-
TION AMELIORENT TOUJOURS le résultat, permettant
a la température d'étre répartie uniformément
dans les aliments.

2



9‘6 AUTO DEFROST (DECONGELATION AUTOMATIQUE) 9‘6

UriLisez ceTTe FONcTION pour décongéler de la viande, du poisson et de la volaille. La fonction AUTO
Defrost ne doit étre utilisée que si le poids net des aliments se situe entre 100 g et 2 kg.
PLACEZ TOUJOURS LES ALIMENTS sur le plateau tournant en verre.

o ArpUYEZ sUR LA TOucHE AUTO DEerrosT a plusieurs reprises pour choisir la
classe d'aliments.

@ TournEz LE BOUTON DE REGLAGE pour spécifier le poids des aliments.

0 APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

LES ALIMENTS DE CERTAINES CLASSES D’ALIMENTS DOIVENT étre retournés pendant la
cas, le four s'arrétera et vous invitera a effectuer I'opération demandée.

Si LA PORTE N’EST PAS OUVERTE A CE STADE (dans les 2 minutes), le four coptique atiquement la dé-
congélation. Le résultat final ne sera peut-étre pas optimal dans ¢ea

=2 Quvrez la porte.

. Effectuezl'opération demandée.

. Fermez la porte et redémarrez le four en appuyant

POUR UTILISER CETTE FONCTION, VOUs devez connaitre |

ALIMENTS SURGELES : ENTS SURGELES :

SI LE POIDS DES ALIMENTS EST INFERIEUR OU OUR LES ALIMENTS PLUS CHAUDS que la f‘i'
SUPERIEUR AU POIDS CONSEILLE : Procé- température de surgélation (-18 °C),

dez comme pour la “ Cuisson et | choisissez un poids d'aliment inférieur. ?

POUR LES ALIMENTS PLUS FROIDS que la tem-
pérature de surgélation (-18 °C), choi- e’ }
sissez un poids supérieur. ¢

réchauffage aux micro-ondes “ ¢

choisissez une puissance de, V
pour la décongélation.

o\

\V i
CLASSE D'ALIME p QUANTITE CONSEILS
NN
0 I 100 G- 2KG | VIANDE HACHEE, COTELETTES, BIFTECKS OU ROTIS.
LD
\ \d
Q OMLE 100 G- 2KG | POULET ENTIER, FILETS OU MORCEAUX.
AN
w)OISSON 100G - 2KG | POISSONS ENTIERS, DARNES OU FILETS.

(®

\B)u S ALIMENTS NON INDIQUES DANS LE TABLEAU OU si leur poids est inférieur ou supérieur au poids
eillé, procédez comme indiqué au paragraphe “ Cuisson et réchauffage aux micro-ondes “

et réglez la puissance sur 160 W pour la décongélation.




MEMOIRE

LA FoncTion MEMOIRE FOURNIT Un moyen pour rappeler rapidement et simplement les réglages préférés.
Le prINCIPE DE LA FONCTION MEMOIRE est de stocker tous les réglages qui sont affichés a un moment donné.
UTILISATION D’UN REGLAGE MEMORISE :

@ ArpuYEZ sSUR LA TOUCHE MEMO.

@ APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

MEMORISATION D’UN REGLAGE :

«~: Sélectionnez une fonction.

=~ Programmez vos réglages.

! Appuyez sur la touche Mémo et maintenez-la enfoncée pendant 3 secondes, jus
I'’émission d'un signal sonore. Le réglage est désormais enregistré. Vous poufezLep am-
mer la mémoire autant de fois que vous le désirez. 6

LoRrsquE LE FOUR est branché ou aprés une panne de courant, les réglages p SfaU) enregistrés par
la fonction Mémo sont : 2 minutes a pleine puissance.

2 BOISSON

uides.

o APPUYEZ SUR LA TOUCHE Boisson a plusieurs ropti
tionner la quantité de tasses a réchauffg

0 APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMAR

1 TASSE EST EGALE A 150 ml de quuid?/\7
oS5
b o o 4

UTILISEZ CETTE FONCTION ON[ rapidement la surface des aliments.

lorsque le gril est allumé, car ceci provoque une chute de température.

VEILLEZ A CE QUE LES USTENSILES que vous utilisez soient a la fois résistants a la chaleur et au four
avant de les utiliser pour griller.

N’urlussz PAs D'USTENSILES EN PLASTIQUE pour la fonction Gril. lls fondent. Le bois et le papier doivent

également étre évités.
2



vov vow
y &\‘ GRIL COMBI ﬂj &
UTILISEZ CETTE FONCTION POUR CUIRE GRATINS, lasagnes, volailles et pommes de terre au four.
APPUYEZ SUR LA TOUCHE PoweRr (PuissaNCE) pour sélectionner la puissance.
TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour sélectionner le temps aux micro-ondes.

APPUYEZ SUR LA TOUCHE COMBI.

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour régler le temps au Gril.

-~ I~ )

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

IL esT possiBLE d'éteindre la partie micro-ondes en diminuant son niveau de pae @ *ten le

portanta 0 W. Lorsque le niveau de puissance 0 W est atteint, le four pasg Oon Gril seule.
NE LAISSEZ PAS LA PORTE DU FOUR OUVERTE pendant de longues périodes lors led llumé, car ceci pro-
voque une chute de température. <>

VEILLEZ A CE QUE LES USTENSILES que vous utilisez soient a la foj la chaleur et au four
avant de les utiliser pour griller.

@ N’UTILISEZ PAS D'USTENSILES EN PLASTIQUE pour la foncgd @ ‘ondent. Le bois et le papier doivent
également étre évités.

SE U NIVEAU DE PUISSANCE
N

"N\ GRIL COMBI
\ SSANCE UTILISATION CONSEILLEE :

00 - 700 W | Cuisson o légumes et gratins

350 - 500 W | Cuisson bk volailles et lasagnes

160 - 350 W | Cuisson DE poisson et gratins surgelés

160 W CuissoN pe la viande
90 W GRATINS DE fruits

ow Brunissace uniquement pendant la cuisson

30



1 VAPEUR {mx

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR la cuisson d'aliments tels que légumes et poisson.
Uriuisez Tousours LE "Micro pLus VAPEUR" fourni, avec cette fonction.

o APPUYEZ SUR LA TOUCHE VAPEUR a plusieurs reprises pour choisir la classe d'aliments.
(voir le tableau)

@ TourNEz LE BOUTON DE REGLAGE pour régler le poids des aliments.

© APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

PLAcez les aliments dans le panier vapeur.

Asoutez 100 ml (1 dl) d'eau au fond du
— /@cuit—vapeur. @

@ 1 @ CouVvREZ avec ercle.
spulement!

LE cuir-vaPEUR EST congu pour étre utilisé avec les micyd o@ p 5
A NE L'uTiLISEZ JAMAIS pour une autre fonction.

Vous risqueriez de I'endommager.
ASSUREZ-VOUS TOUJOURS QUE le plateau tournant p r er librement avant de mettre
l'appareil en marche.

PLAcEz TousoURs le cuit-vapeur sur le plateq L@n int en verre.

&

\/

POMMES DE T s 1150 G- 400 g | COUPEZ EN MORCEAUX DE MEME TAILLE.
Coupez les légumes en morceaux de méme

Lecu \> taille.
C .y | 150G-4006G || 3issez reposer 1 -2 minutes aprés la cuisson
t brocolis) p p .

<

'SURGELES 150 G-400G | LAissez REPOSER 1 a 2 minutes.

REPARTISSEZ LES FILETS UNIFORMEMENT dans le pani-

ﬁ.ETs DE POISSON 150 G-400G | er-vapeur. Superposez les tranches fines. Lais-
sez reposer 1 - 2 minutes apres la cuisson.

©)s oo




INSTRUCTIONS POUR LA CUISSON

Le TEmMPs DE cuissoN est d’autant plus long que
la quantité est grande. Une régle pratique dit
qu'a double quantité d'aliments, pra-
tiquement double durée de cuisson.
LE TEmPs DE cuissoN est d'autant plus long
que la température de départ est basse.
Les aliments a température ambiante cui-
sent plus rapidement que ceux qui sortent
du réfrigérateur.
S1VOUS CUISINEZ PLUSIEURS MORCEAUX dU méme
ey type d'aliment, comme par exemple,
des pommes de terre en robe des
~ champs, il est conseillé de les placer en
rond pour obtenir une cuisson uniforme.
CERTAINS ALIMENTS SONT RECOUVERTS D'UNE
PEAU OU D'UNE MEMBRANE , P. €X., les
pommes de terre, les pommes et
les jaunes d’ceufs. Ces aliments doi-
vent étre piqués a l'aide d'une four-

) \/
2

liere plus uniformément que ceux ayant une
forme irréguliere.
REMUER ET RETOURNER LES ALIMENTS : Ces deux
techniques utilisées aussi bien pour la cuis-
son normale que pour la cuisson aux micro-
ondes servent a faire arriver rapidement la
chaleur au centre des mets et empécher une
surcuisson des bords des aliments.
LORSQUE VOUS CUISEZ DES ALIMENTS AYANT,

Les graisses et le gtgre a
dront ainsi des %
plus élevées gl 4

FAIRE TOUJO F 4 O$ER LES ALIMENTS

chette ou d'un cure-dent afin d’abaisser la pen din temps aprés leur cuisson.
pression et éviter qu'ils n'éclatent. nutes de repos améliorent toujours
LES PETITS MORCEAUX CUISENT PLUS RAPIDEMENT que ermettant a la température d'étre
les gros et les morceaux ayant une forme régu- j@ uniformément dans les aliments.
TYPE QUANTITE | NIVEAU DE DL(@ PS DE CONSEILS
D’ALIMENTS PUISSANCE | ~—~\ REPOS
POULET ( \——" RETOURNEZ LIE If’(?ULET a la moitié d.e la
v 1000 6 1 MIN | 5-10MmIN |cuisson. Vérifiez la couleur du jus
Q= de viande a la fin de la cuisson.
PouLet ~ VEriFiEz la couleur du jus de viande
(filets ou 500G @ 8-10mIN 5 MmN alafin de la cuisson.
morceaux) /
N PLACER SUR DU PAPIER ALIMENTAIRE,
sur dans une assiette, en 2 ou
By > 700 W el [ 3 couches et recouvrir aussi de
‘<\V papier alimentaire.
LEGUMES COUVRIR DURANT LA CUISSON et ajouter 2
(frais),\(&g/) 06 3-4mn 1-2 N cuillers de sel.
LE \;650 -4006 3-4 MmN 1-2 M COUVRIR DURANT LA CUISSON
S ) 5-6MIN
PERCER AVEC UNE FOURCHETTE. (1
T MORCEAU 4 -6 MIN 2 MIN N
3 OBE morceau = 250 g). Tournez a la
4 MORCEAUX 12-15 MmN 5 MIN " .
MPS moitié de la cuisson.
A 600 - 700 12-14mn | 5w
viande
Poisson PERFORER LA PEAU et couvrir durant la
(entier) 6006 600 W 8-9mn | 4-SMN| isson.
Poisson PLACER AVEC LES MORCEAUX PLUS MINCES
(darnes ou 400G 5-6MIN 2-3 MmN |vers le centre du plat. Couvrir
filets) durant la cuisson
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INSTRUCTIONS POUR LE RECHAUFFAGE

COMME POUR LA CUISINE TRADITIONNELLE, les ali- LORSQUE VOUS RECHAUFFEZ DES RAGOUTS OU DES SAUC-
ments réchauffés dans un four micro-ondes es, il est conseillé de les remuer afin de répartir
doivent toujours étre chauffés jusqu’a ce uniformément la chaleur.

qu'ils soient tres tres chauds. LE FAIT DE COUVRIR LES ALIMENTS permet de
LES MEILLEURS RESULTATS SONT OBTENUS lorsque ) maintenir de I'humidité a I'intérieur des
les aliments sont placés avec la partie la aliments, éviter les éclaboussures et
plus épaisse vers l'extérieur du plat et la réduire le temps de réchauffage.
partie la plus mince vers le centre. 7 v S1VOUS RECHAUFFEZ DES PORTIONS D’ALIMENTS
PLACEZ DE FINES TRANCHES DE VIANDE |'une sur > congelés, suivez les indications

I'autre ou entrelacées. Les tranches les plus cant reportées sur I'emballage.

épaisses comme le pain de viande et les sau- IL EST CONSEILLE DE RECHAUFFER LES A

cisses doivent étre placées les unes a coté des VENT ETRE REMUES, comme le grati
autres. QUELQUES MINUTES DE REPOg
eur de se répartir unifo
nourriture. AN
TYPE QUAN- NIVEAU DE DUREE TEMP \% CONSEILS
D’ALIMENTS TITE PUISSANCE R

REPAS DANS UN 3006 3-5MIN /‘W COUVRIR L'ASSIETTE
PLATEAU 450G 4-5 MINA$\ < v)

2DL 1-2 SWN COUVRIR LE PLAT
Riz

6 DL 3-4\w 2 MIN

S~ :
BoULETTES 2506 @‘w‘h\) 1-2MIN | CHAUFFER SANS COUVERCLE
NS
\/ PLACER UNE CUILLER EN METAL
LiQuiDEs 2oL () 2% MIN 1 MIN dans une tasse pour éviter
70 0 de faire trop cuire.
>
Soure RECHAUFFER SANS COUVERCLE
ou 2% bL 2-2"%MN 1 mMIN dans une assiette a soupe
(potages)
/] ou un bol.
S ‘ NE RempLIR le récipient
OUPES A BASE > qu‘aux 3/4. Remuer
DE LAIT OU Y2 3-4 MmN 1 MIN .
une fois pendant le
SAUCES \ réchauffage.

¢> RCEAU
< Y2-1MIN
Hot pégs 2 1-1% M 1 MIN
(\ MORCEAUX 600 W

W 500G 5-6MIN 2-3MIN
&\w

b ¢




INSTRUCTIONS POUR LA DECONGELATION
LES ALIMENTS CONGELES, contenus dans des sachets RETOURNEZ LES GROS MORCEAUX Vvers la moitié du
en plastique, du film plastique ou des emballages processus de décongélation.
en carton, pourront étre placés directement dans LES ALIMENTS BOUILLIS, LES RAGOUTS ET LES SAUCES DE VIAN-

le four, pourvu que I'emballage n‘ait aucune par- DE se décongélent mieux s'ils sont remués durant
tie en métal (par exemple, des fermetures mé- Ia décongélation.
talliques). LORSQUE VOUs DECONGELEZ, il est conseillé

de l'emballage. Les paquets plats se décon- aliments et de laisser se terminer le pro-
gélent plus rapidement qu’un gros bloc. cessus durant le temps de rep®
SEPAREZ LES MORCEAUX dés qu'ils commen- QUELQUES MINUTES DE REPOS APREY
cent a se décongeler. Les tranches indivi- GELATION améliorent toujours le A\ tper-
duelles se décongelent plus facilement. mettant a la température JXie uni-
ENVELOPPEZ CERTAINES ZONES DES ALIMENTS dans des formément dans les alipra

petits morceaux de feuille d'aluminium, quand
elles commencent a roussir (par exemple, les
ailes et les cuisses de poulets).

[~
TYPE QUANTITE | NIVEAU DE | DUREE |TEMPS . ~ CONSEILS
D’ALIMENTS PUISSANCE RER S

LE TEMPS DE DECONGELATION dépend de la forme <7 de ne pas décongeler complétement les

OURNER a la moitié du

Rori =1l 20-22 mN | JO - @
© AT Y (']\ processus de décongélation.
N RETOURNER a la moitié du
V/IANDE HACHEE 500G 8 - 1M~ IN  |processus de décongélation.
P\ Séparer les morceaux congelés.
TELETTES, RETOURNER a la moitié
(e 5006 5- 10wy |RETOURNERAlamoitiédu
BIFTECKS AN processus de décongélation.

O
@

RETOURNER a la moitié du
) 5MN [ 10-15MmIN ) P
processus de décongélation.
RETOURNER / SEPARER a la moitié du
FiLETs ou < processus de décongélation.

PouLet(entier) 12006

MORCEAUX de 500G 7-9MN | 5-10miN |Envelopper les ailes et les
poulet Q cuisses dans de lI'aluminium
AN ECONGELATION pour les empécher de briler.
(/ (160 W) RETOURNER a la moitié du
processus de décongélation et
Poisson (e Q G 8-10miN | 5-10min |envelopper la queue dans de
I'aluminium pour I'empécher
de brler.
RETOURNER a la moitié du
400G 6-7 MIN 5mIN  [processus de décongélation.
Séparer les morceaux congelés.
5006 4-6mn 5 i RETOURNER a la m’oitié dlu '
processus de décongélation.

PETITS PAINS 4 MORCEAUX

1/ - -
LoNGs 0U RoNDS | (150 -200 G) 1%-2mN| 2-3 MmN |PLACER en rond.

SePArer pendant la

FRUITS ET BAIES 200G 2-3MIN | 2-3MN , o
décongélation.
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INSTRUCTIONS POUR LE GRIL

POUR LES ALIMENTS PLUS EPAIS cOmme les gratins et
le poulet ; utilisez d'abord la fonction micro-
\/ ondes puis la fonction gril pour dorer et col-
(orer leur surface.
v Vous Pouvez PLACER les plats ou les gra-
tins directement sur le plateau tournant
en verre.

LA FONCTION GRIL EsT IDEALE pour dorer les ali-
ments apres la cuisson aux micro-ondes.

LA GRILLE METALLIQUE peut étre utilisée pour
rapprocher les aliments de I'élément gril
pour un brunissage plus rapide.

-

PLACEZ LES ALIMENTS FINSs comme les toasts et
les saucisses sur la grille métallique et utilisez
seulement le gril pour la cuisson.

@

TYPE QUANTITE | REGLAGE DUREE @W(@Vﬁw
D’ALIMENTS AN
CROQUE-MONSIEUR Péc rille métallique
AU FROMAGE 3 MORCEAUX 4-5MmIN
2o\ _ ,
POMMES DUCHESSE | 2 PORTIONS GRIL 6 - 8 MAQ \Q()R le plat sur la grille métallique
SAUCISSES 2-3 N Acer sur la grille métallique Tournez
10 >, o ;
(100 G / MORCEAU) | MORCEAUX N a la moitié de la cuisson.
N/ s
MORCEAUX DE 10006 @1 MIN | PLAcER dans un plat, c6té peau vers
POULET 700 NEIMmN | le haut.
GRATIN DE POMMES PUIS 'LC> 8-20mIN | Pracer le récipient sur le plateau
4 PORTIONS
DE TERRE /OL 5-6MIN tournant.
LASAGNES 18-20 MmN | PLacer le récipient sur le plateau
. 5006
(surgelées) A w 5-6mnN | tournant.
N
GRATIN DE POISSON \> UIS GRIL 15-18 MIN | PLAcEr le récipient sur le plateau
(surgelé) \ 5-7 MIN tournant.

d
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE

L'ENTRETIEN DE CET APPAREIL Se limite a son nettoy-
age.
SI LE FOUR N'EST PAS MAINTENU PROPRE, cela peut en-
trainer la détérioration de la surface, affecter la
durée de vie de I'appareil et provoquer des sit-
uations de danger.
N'UTILISEZ EN AUCUN CAS DE TAMPONS A RE-
CURER EN METAL, NETTOYANTS
ABRASIFs,tampons en laine
de verre, chiffons ru-
gueux etc. car ils peu-
vent abimer le bandeau
de commandes, ainsi que les surfaces inté-
rieures et extérieures du four. Utilisez une
éponge avec un détergent doux ou une
serviette en papier avec un nettoyant pour
vitres. Vaporisez le produit sur la
serviette en papier.
NE LE vAPORISEZ PAS directe-
ment sur le four.
A INTERVALLES REGULIERS, NOtam-
ment en cas de débordements, enlevez le pla-
teau tournant, le support du plateau tournap
et essuyez la base du four.
CE FOUR EST cONGU pour fonctionner aveg
teau tournant.

NEe METTEZ PAs le four en m3
teau tournant a été en
toyage.
UTILISEZ UN DETERGENT DO

doux pour nettoyer
faces de la porte g

p GRAISSE OoU des parti-
ne s'accumulent aut-

S ODEURS EVENTUELLES en faisant bouillir
3se d'eau avec deux rondelles de citron,
&'sur le plateau tournant.

N’UTILISEZ PAS D'APPAREIL DE NETTOYAGE A VA-
@ PEUR pour nettoyer votre four micro-
ondes.
@ Le Four doit étre nettoyé régulierement et
tous résidus d'aliments doivent étre élim-
inés.

LE GrIL ne nécessite aucun nettoyage, la chaleur
intense brulant toutes les éclaboussures. Toute-
fois il convient de nettoyer régulierement la vo(te
du four. Pour ce faire, utilisez du détergent, de
I'eau chaude et une éponge.

Sila fonction Gril n'est pas utilisée régulierement,
elle doit étre activée au moins 10 minutes par
mois pour bruler toute trace d'éclaboyssure et
réduire ainsi le risque d'incendie.

NETTOYAGE AU LAVE-VAIS

SUPPORT DU PLATEAU TOU

EN VERRE.

CUIT-VAPEUR.

GRILLE METALLIQUE.
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DIAGNOSTIC DES PANNES

SI LE FOUR NE FONCTIONNE PAS, avant de contacter

votre Revendeur, veuillez vérifier si :

! Le plateau tournant et support du plateau
tournant sont en place.

. La prise de courant est bien branchée.

! La porte est correctement fermée.

. Les fusibles sont en bon état et la puis-
sance de l'installation est adaptée.

! Le four est bien ventilé.

=~ Attendez 10 minutes et essayez a nouveau.

=2 Ouvrez et refermez la porte avant d'essayer
a nouveau.

CELA VOUs EVITERA peut-étre des interventions

inutiles qui vous seraient facturées.

Lorsque vous contactez le Service apres-vente,

veuillez préciser le modele et le numéro de sé-

rie du four (voir I'étiquette Service). Consultez

le livret de garantie pour de plus amples infor-

mations a ce sujet.

SI LE CORDON D’ALIMENTATION DOIT ETRE REM-

& PLACE, utilisez un cordon
d’origine disponible aupres
du Service Apres-Vente. Le (
cordon d’alimentation doit
étre remplacé par un tech-
nicien spécialisé du Service
apres-vente.

LE SERVICE APRES-VENTE NE DOIT
ETRE EFFECTUE QUE PAR DES TfCH
NICIENS SPECIALISES. I/ est ¢ a@
gereux pour quico, e

pas un technicien
d'assurer le sg

LEs MATERIAUX D’EMBALLAGE SONt en-
tierement recyclables comme
I'indique le symbole de re-

cyclage. Suivez les réglemen-
tations locales en vigueur
en matiere d'élimination d

chets en plastique
etc.) ala portépdes®

CET APPAREIL )2 ~w bole du recy-

SN a la Directive euro-
électriques et électroniques
EE). En procédant correctement

ible pour I'environnement et la santé.

SYMBOLE présent sur l'appareil ou sur la
documentation qui

l'accompagne indique que

ce produit ne peut en au-

cun cas étre traité comme un

déchet ménager. Il doit par con-
séguent étre remis a un centre

de collecte des déchets char-

gé du recyclage des équipe-
ments électriques et élec-
troniques.

LA mise Au ReBUT doit étre _
effectuée conformément

aux réglementations locales en vigueur en
matiere de protection de lI'environnement.
POUR OBTENIR DE PLUS AMPLES DETAILS au sujet du trait-
ement, de la récupération et du recyclage de cet
appareil, veuillez vous adresser au bureau com-
pétent de votre commune, a la société de collecte
des déchets ou directement a votre revendeur.
AVANT DE VOUS SEPARER DE L'APPAREIL, rendez-le in-
utilisable en coupant le cordon d‘alimentation,
de maniére a ne plus pouvoir raccorder
l'appareil au réseau électrique.
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SELON LA NORME

CEI 60705.

LA ComMmiIssION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE a établi une norme relative a des essais de perfor-
mance comparatifs effectués sur différents fours micro-ondes. Nous recommandons ce qui suit
pour ce four:

S

%

Y

&

>

TEST | QUANTITE |DUREE APPROX.|  NIVEAU DE PUISSANCE RECIPIENT
12.3.1 750G 10 MmN 700 W Pvrex 3.220
12.3.2 475G 5 MIN 700 W Pyrex 3.827
12.3.3 900G 14 miN 700 W PyRex 3.83§
20-22 mIN. 600 W +

12.3.4 1100 G PYRex 27

7-8 MIN. GRIL

_
13.3 5006 AUTODEFROST PLACER su L(P‘b\%‘\\)OURNANT
O
S
SPECIFICATIONS TECH
)

TENSION D’ALIMENTATION <W/§O Hz

PUISSANCE NOMINALE &\4.]}0 W

FusiBLE (('\\\>10 A

PuissANCE MO/,\\\\I/ 700 W

GRIL /.\\\) ) 700 W

Dlmsﬁéﬁbss (HxLxP) | 285 x 456 x 359

Dlﬁ@s)lowﬂmss (HXLxP) | 196 x 292 x 295

NS




e INSTALLATION R

VOR DEM ANSCHLIESSEN

Die SpannunG auf dem Typenschild muss VERGEWISSERN SIE SICH, DASS DAS GERAT NICHT BES-
der Spannungsversorgung in lhrem cHADIGT IsT. Kontrollieren Sie, dass die Tir dicht
Haus entsprechen. mit dem Rahmen abschlie3t. Entfernen Sie alle

Gegenstande aus dem Gerat und reinigen Sie
die Innenflaichen mit einem weichen, feuchten
Tuch.

STELLEN SIE DAS GERAT AUF EINE STA-
BILE, EBENE FLACHE, die das Ge-

wicht des Gerats, der Speise%
und des Kochgeschirrs aus- —

halt. Behandeln Sie das Gerat
vorsichtig. VERWENDEN SIE DAS GERAJ/A n Ka-

STELLEN SIE DAS GERAT NICHT IN DER NAHE ander- nicht einwandfrej t, herun-
er Warmequellen auf. Um eine ausreichende tergefallen ist oderig ixgendeiner Weise
Luftzirkulation zu gewéhrleisten, muss der adigtpyrde) en Sie das
freie Raum tiber dem Gerit mindestens 30 cm @1 Stecker nichtin
betragen. Das Gerat muss mit der Riickseite R f/Sje das Kabel von heilen
zu einer Wand aufgestellt werden und der acReYigimstromschlag, Brand oder
Raum unter dem, (iber dem und auf beiden i ¢ftahrdungen kénnten sonst

Seiten des Gerats muss frei sein, um eine aus-
reichende Luftzirkulation zu gewahrleisten.
Die Mikrowelle darf nicht in einem Schrank un-
tergebracht werden.

NACH DEM ANSCHLIESSEN

DAs GERAT KANN NUR IN BETRIEB gen
werden, wenn die Tir richtig

Die ERDUNG DIESES GERATES ist gesetzlich
vorgeschrieben. Der Hersteller haftet
nicht fuir Verletzungen von Personen
oder Tieren und flr Sachschaden, die in-
folge Missachtung der o.g. Vorschriften
entstehen sollten.

Der Hersteller ist fiir Probleme, die sich aus der
Nichtbeachtung dieser Anweisungen durch
den Nutzer ergeben, nicht verantwortlich.
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

1

LESEN SIE DIE BEDIENUNGSANLEITUNG SORGFALTIG DURCH UND BEWAHREN SIE SIE ZUM SPA-

TEREN NACHSCHLAGEN AUF
KEINE BRENNBAREN IMATERIALIEN IN DEM GERAT
SELBST ODER IN SEINER Nahe erhitzen oder
verwenden. Rauchentwicklung kann zu
Brand oder Explosion flihren.

VERWENDEN SIE DAS IMIKROWELLENGERAT
nicht zum Trocknen von Textilien, Pa-
pier, Gewlirzen, Krautern, Holz, Blumen,
Frichten oder anderen brennbaren Ma-
terialien. Es besteht Brandgefahr.

@ WENN MATERIAL INNERHALB ODER AUSSERHALB

DES GARRAUMS ZU BRENNEN ANFANGT oder
Rauchbildung zu beobachten ist, mus-
sen Sie die Geratetir geschlossen halten
und das Gerat ausschalten. Ziehen Sie
den Netzstecker oder drehen Sie die Si-
cherung im Schaltkasten heraus.

i E GAREN SIE DIE SPEISEN NICHT LANGER ALS NOTIG.
Es besteht Brandgefahr.

ii LASSEN SIE DAS GERAT NICHT UNBEAUFSICHTIGT,
insbesondere dann, wenn beim Garen P3
pier, Kunststoff oder andere brennbare

terialien verwendet werden. Papiegkans
verkohlen oder Feuer fangen. Ein'

: v~ Fi; oder Ol ver-
S5 DR u stark erhit-
d Yeryfsachen kann!

wenn Sie groBere
wenden, da sich

KNGEN SIE KEINE sSchweren Objekte an die

jir, weil dies die Offnung der Mikrowelle
und die Scharniere beschadigen kann.
Der Turgriff sollte nicht zum Aufhdngen
von Objekten verwendet werden.

EIER

VERWENDEN SiE DAS MIKROWELLENGERAT nicht zum Garen oder Aufwarmen gan-

Kinoper purren das Mikrowellengerdit nur
dann ohne Aufsicht Erwachsener be-
nutzen, wenn sie ausreichend eingewie-
sen wurden und sichergestellt ist, dass sie
sich der Gefahren eines unsachgemdfen
Gebrauchs bewusst sind. Aufgrund der
erzeugten hohen TemperaturepsQliten
Kinder beaufsichtigt
werden, wenn sie an-
dere Wérmequellen
(sofern vorhan-
den) getrennt vo

des Gerdits durch eine fiir ihre Sicherheit ve-
rantwortliche Person verwendet werden.
KINDER SOLLTEN BEAUFSICHTIGT WERDEN, damit
sie nicht mit dem Geriit spielen.

VERWENDEN SIE DAS

MIKROWELLENGERAT NIEMALS ZUM %
Erhitzen von Speisen oder | N—-—
Fliissigkeiten in luftdicht

verschlossenen Behdiltern.

Der Druck im Behdlter nimmt zu. Das kann
beim Offnen des Behdilters zu Verletzungen
oder zu einer Explosion fiihren.

Die TURDICHTUNG UND DIE UMLIEGENDEN
BEREICHEREGELMASSIG AUF BESCHADIGUNGEN
UBERPRUFEN. Nehmen Sie bei einer
Beschddigung das Gerit erst wieder in
Betrieb, nachdem es von einem qualifizierten
Kundendiensttechniker repariert wurde.

Die GERATE SIND NICHT FUR DEN Betrieb (iber eine
externe Zeitschaltung oder ein separates
Fernbedienungssystem vorgesehen.

\ Q/

zer Eier mit oder ohne Schale, da diese auch nach Beenden des Gar-

oder Aufwarmvorgangs explodieren kénnen.

20
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R VORSICHTSMASSNAHMEN R

ALLGEMEINES FLUSSIGKEITEN

. . Z. B. GETRANKE oDER WASSER. Flissigkeiten kon-
DAs GERAT IST AUSSCHLIESSLICH FUR DIE VERWENDUNG IM 9

HAuUsHALT BEsTIMMT! nfen Uber c!en Siedepunkt
darf hinaus erhitzt werden, ohne
Bei NUTZ.l.ING DER.MIKROWELLENFUNKTIONEN ar . dass es zu einer sichtbaren Bla-
das Gerdt nur eingeschaltet werden, wenn sich < <

N . senbildung kommt. Das kann
Speisen im Garraum befinden. Andernfalls kann

. - dazu fuhren, dass die heil3e
es zu Schdden am Gerdt kommen. Flissigkeit plotzlich tiberkocht.

DiE LUFTUNGSGFFNUNGEN DES GERATS DURFEN NICHT Um dies zu vermeiden, ergreifen Sje de
ABGEDECKT werDEN. Sind die Offnungen fiir die VorsichtsmafBnahmen:

Luftzufuhr oder fiir die Abluft blockiert, kann 1. Verwenden Sie méglic hen,
das Gerdt beschddigt und das Kochergebnis bee- schmalen Gefédf3e mi als
intréchtigt werden.

Zum VERTRAUTMACHENMIT DEN GERATEFUNKTIONEN EIN
GLAs WASSER IN DEN GARRAUM STELLEN. Das Was-
ser absorbiert die Energie der Mikrowellen, so
dass der Herd nicht beschadigt wird.

Dieses GerAT darf nicht im Freien gelagert oder
benutzt werden.

BeTREIBEN SIE DAS GERAT nicht in der Nahe eines
Splilbeckens, in einem feuchten Keller, in der JunG IN GLASERN oder Getrédnke

Nahe eines Schwimmbeckens oder an anderen \Bgdyflaschen miissen Sie - -
Orten, an denen das Gerat Feuchtigkeit ausge- hich dem Erwéirmen immer

setztist.

umrtihren und auf die rich-

tige Temperatur liberpriifen. Dadurch wird eine
gleichmdBige Wdrmeverteilung sichergestellt
und das Risiko des Verbriihens oder Verbrennens
vermieden.

Nehmen Sie den Deckel bzw. Sauger unbed-
ingt vor dem Erwdrmen ab!

VERWENDEN SIE DEN Garraum nicht als,A

ENTFERNEN SIE ALLE METALLTEILE (Z,
B. Verschliisse) von Papier- o,
Plastikbeuteln, bevor Sie

Garraum legen.

FRITTIEREN
VERWENDEN SIEQ IKRQWELLENGERATDARF nich
zum Fritti 3 dig”Temperatur des I

fENDEN SIE STETS TOPFLAPPEN oder
anndschuhe, wenn Sie nach dem Ko-

en Behalter, Gerateteile und Schalen
beriihren. Es besteht Verbrennungsge-
fahr. Bei der Benutzung des Gerétes kon-
nen zugdngliche Teile sehr heily werden,
halten Sie daher kleine Kinder fern.
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R ZUBEHOR N

ALLGEMEINES DREHTELLERAUFLAGE
EINE REIHE VON ZUBEHORTEILEN KANN KAUFLICH ER- Die DREHTELLERAUFLAGE MUSS IMMER UNTER DEM
WORBEN WERDEN. Priifen Sie vor dem Kauf, ob sie GLASDREHTELLER ANGEBRACHT WERDEN.
fur das Mikrowellengerat geeignet sind. Legen Sie keine anderen Gegen-

stande auf die Drehtellerauflage.
VERWENDEN SIE NUR HITZEBESTANDIGES und mik- ~: Setzen Sie die Drehtellerau-

rowellengeeignetes Kochge-
schirr.

flage in das Gerét ein.

- GLASDREHTELLER
SpEeISEN UND ZuBeHORTEILE dUrfen nicht beim Hin- BENUTZEN SIE DEN GLASDREHTELLERBY
einstellen in die Mikrowelle mit den Innenwan- REITUNGSARTEN. Er fangt her

den des Gerates in Berlihrung kommen. tertropfende Fliissigkeigex
Das gilt besonders dann, wenn die
Zubehorteile aus Metall oder Metallteilen
bestehen.

=~ Stellen Si

. . Dreh
WENN soLcHE TeiLE mit den Innenwanden des

Garraums in Berlihrung kommen, wéhrend die
Mikrowelle in Betrieb ist, kdnnen Funken ent-
stehen und das Gerdt beschadigen. o

=6 fur Nahrungsmittel wie

BEVOR SIE DAS GERAT EINSCHALTEN, PRUFEN SIE STET: A
ob sich der Drehteller ungehindert drehen @ wh, Gemtise und Kartoffeln.
i N

STELLEN SIE DEN DAMPFEINSATZ im-
mer auf den Glassdrehteller.

GRILLROST (Nur flir bestimmte Modelle ver-

: ;: fugbar)
VERWENDEN SIE DEN GRILLROST mit

der Grillfunktion.

@ STARTSCHUTZ/KINDERSICHERUNG =0

SICHERHEITSFUNKTION WIRD EINE DiE SICHERHEITSVERRIEGELUNG WIRD ERST DANN
Ucksetzung des Gerédtes in FREIGEGEBEN, wenn die Tir gedffnet und ge-

gg’ ! schlossen wird, z. B. wenn Speisen in die Mik-
77

N\
wird, oder, falls die Uhr nicht eingestellt

rowelle gestellt werden. Anderenfalls wird auf
wurde, wenn das Display dunkel ist). da or

der Anzeige “door” (TUR ) angezeigt.

2 D,



UNTERBRECHUNG ODER ABBRUCH DES GARVORGANGS

UNTERBRECHUNG DES GARVORGANGS:

Der Garvorgang kann durch — >
Offnen der Geratetiir un- /

terbrochen werden, um die “

Speisen zu kontrollieren, w

zu wenden oder umzurih-

ren. Die Einstellungen werden 10 Minuten lang
beibehalten.

FORTSETZEN DES GARVORGANGS:

ScHLIEsseN SiE DI TUR, und driick-

en Sie die Start-Taste EINMAL. Der

Garvorgang wird an der Stelle fort-

gesetzt, an der er unterbrochen wurde.

DurcH ZWEIMALIGES Driicken der Start-Taste

wird die Garzeit um weitere 30 Sekunden ver-
langert.

ABBRUCH DES GARVORGANGS:
NEHMEN SIE DAS GERICHT HERAUS,
schlieBen Sie die Geratetilir und
driicken die Stopp-Taste.

Ein PIEPTON sIGNALISIERT, dass der Garvorgang
beendet ist. Er ertdont nach Ablauf der Garzeit
10 Minuten lang einmal pro Minute. Ugn den

Piepton abzuschalten, driick- )))

en Sie die Stopp-Taste oder
offnen Sie die Geratetdr.
Hinweis: Das Gerét speichert
nur fiir 60 Sekunden, wg
digung des Garvorgand

schlieBend wied esc $

C)

VERWENDEN SIE DIESE FUNKTION, wenn Sie eine Zej alk
schiedene Vorgange bendétigen, z. B. zum Ko

©

it einzustellen.

dem Backen.

o DRUCKEN SIE DIE ZEITTASTE.
0 DREHEN SIE DEN EINSTELLKNO

9 DRUCKEN SIE DIE START-TAS

BLINKENDE DOPPELPU

\
n, dass die Schaltuhr lauft. <

wtellten Zeit ertont ein Signalton.

EN AUF DIE ZEITTASTE Wird die noch verbleibende Restzeit der Schaltuhr angezeigt.

Zur genauen Messung der Zeit flr ver-
Fiern oder zum Gehen lassen von Teig vor

N
—0—g —
AN

eit (falls zu diesem Zeitpunkt ein Gericht in der Mikrowelle zubereitet wird).

Dur DRU
pie it wird 3 Sekunden lang angezeigt. AnschlieBend erscheint wieder die Anzeige fir
(&5

Um piE SCHALTUHR zu sToppeN, Wahrend sie im Hintergrund neben einer anderen Funktion lauft,
miussen Sie sie zunachst durch Driicken der Zeittaste wieder einblenden und dann durch Driicken

der Stopp-Taste anhalten.

D, 23



C)

WENN DAs GE

UHR C)

RAT zum ERSTEN Mal an das Stromnetz angeschlossen oder nach einem Stromausfall

eingeschaltet wird, bleibt das Display dunkel. Wenn die Uhr nicht eingestellt wird, bleibt das Dis-

play dunkel,

DREHEN
DRUCKE
STELLEN

DRUCKE

-~ I~ )

bis die Garzeit eingestellt wird.

Drucken Sie pie ZEITTASTE (3 Sekunden), bis die linken Ziffern der Anzeige (Stundenanzeige) blinken.

Sie peN EINsTELLKNOPE, um die Zeit und die Stunden einzustellen.
N SIE ERNEUT DIE ZEITTASTE. (Die beiden rechten Ziffern (Minutenanzeige) blinken.
Sie pie MinuTEN mit dem Einstellknopf ein.

N SIE ERNEUT DIE ZEITTASTE.

Die UHR IST NUN EINGESTELLT UND BETRIEBSBEREIT.
WENN NAcH DER EinsTELLUNG der Uhr die Zeitanzeige auf dem Display nicht g pscht wird,

driicken Sie einfach die Zeittaste erneut drei Sekunden lang und anschlig¢B&nd/dje Stopp-Taste.
GeHEN Sie zum NEeueinsTeELLEN der Uhr wie vorstehend beschrieben vor,
Hinweis: Beim EINSTELLEN DER UHR DIE TUR GEOFFNET LASSEN. Dann bleib @ten Zeit, um die Uhr
einzustellen. Anderenfalls muss jeder Schritt innerhalb von 6}?) ausgefiihrt werden.
) .. v w
Z GAREN UND AUFWARMEN WELLEN S
Diese FunkTion DIENT Zum normalen Garen und A n Gemduse, Fisch, Kartoffeln und
Fleisch.

0 STELLEN
@ STELLEN

6 DRUCKE
WAHREND DES

Die Garzeit kann probleml

Sie pie LEIsTunG mit der Leistun - n.
Sie pie KocHzEIT mit dem opf ein.
N SIE DIE START-TASTE. %

ic

ken der Start-Taste in 30-Sekunden-Schritten verlangert

GARVORGANGS:
ur
werden. Mit jedem Tast die Garzeit um 30 Sekunden verldangert. Die Garzeit kdnnen

Sie auch durch Dreh ingtellknopfes verlangern bzw. verkirzen.

A N\

\5\) WAHL DER LEISTUNGSSTUFE

O\
ﬁ/\\v " NUR MIKROWELLE

N

N4
VORGESCHLAGENE VVERWENDUNG:

‘fum AurwiRMEN voN GETRANKEN, WAssER, klaren Suppen, Kaffee, Tee oder ander-
en Nahrungsmitteln mit hohem Wassergehalt. Wahlen Sie eine niedrigere Leis-
tungsstufe, falls die Speise Ei oder Sahne enthalt.

@

Zum GAREN VoN Fisch, Fleisch, Gemiise etc.

ScHONENDERE ZUBEREITUNG, Z. B. bei Saucen mit hohem Eiweil3gehalt, Kése und Eiers-

>00W peisen, sowie zum Fertigkochen von Eintopfgerichten.
350 W Zum KocHELN voN EINTOPFGERICHTEN und zum Schmelzen von Butter.
160 W ABTAUEN Zum Anwdrmen von Butter und Kase.
20 W Zum ANTAUEN von Speiseeis.
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@ SCHNELLSTARTFUNKTION @

Diese FUNKTION DIENT zum scHNELLEN Aufwdrmen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt, z. B.
klare Suppen, Kaffee oder Tee.

@ DrucKen SiE DIE START-TASTE.

Diese FUNKTION STARTET AUTOMATISCH MIT DER HOCHSTEN IMIKROWELLENLEISTUNG UND EINER GARZEIT VON 30
SekunDEN. Mit jedem weiteren Tastendruck wird die Zeit um 30 Sekunden verldngert. Die Gar-

Funktion gestartet haben.

* MANUELLES

GEHEN SIE BEIM MANUELLEN Auftauen entsprech- BEBARUFEN SIE DEN AUFTAUGRAD DER SPEISEN IN RE-
end dem Kapitel “Garen und Aufwarmen mi PLMASSIGEN ABSTANDEN.

der Mikrowelle” vor und stellen Sie die eQ
tung auf 160 W ein.

WENDEN SiE GrRossE Speisestlicke nach halber
Auftauzeit.

TIEFKUHLKOST IN PLASTIKBEUTELN,
oder Kartons konnen Sie dire

GEKOCHTES, GESCHMORTES UND FLEISCHSOSSEN

(tauen besser auf, wenn sie wahrend des
Auftauprozesses umgerihrt werden.
v Die AUFTAUZEIT soLLTE lieber etwas ger-

inger bemessen und der Auftauprozess
wdhrend der Stehzeit abgeschlossen werden.

MiT EINER STEHZEIT VON EINIGEN Minuten erg-
ibt sich immer ein besseres Auftauergebnis,
da sich die Temperatur gleichmaBiger in der
Speise verteilen kann.

lie abdecken, sobald diese
anfangen, warm zu werden.

s



=L AUTOMATISCHES AUFTAUEN =L
A A

Diese FunkTion DIENT NUR zum AUrTAUEN voN FLEiscH, FiscH unp GerLUGEL. Die AUTO Defrost-Funktion
ist nur fr Speisen mit einem Nettogewicht von 100 g bis 2 kg vorgesehen.
STELLEN SIE DIE SpEISE stets auf den Glasdrehteller.

@ DRrUCKEN SiE MEHRFACH DIE TASTE FUR AUTOMATISCHES AUFTAUEN, um die Lebensmittelkategorie aus-
zuwahlen.

@  SteLLen SiE DAs GewicHT mit dem Einstellknopf ein.

€) DRUCKEN SIE DIE START-TASTE.

EiNiGE ARTEN VON SPEISEN MUSSEN WAHREND des Garvorgangs gewendet oder umgeriih
diesen Fllen stoppt das Gerat und zeigt lhnen an, welche Handlung Sie ausf(j

Wirp pie TUR IN DIESER ZEIT NICHT GEOFFNET (innerhalb von 2 Minuten), setzt d#
gang fort. Das Endergebnis ist in diesem Fall evtl. nicht optimal.
=~ Tar offnen.

~: Befolgen Sie die Anweisungen auf dem Display.

=~ SchlieBen Sie die Tur und nehmen Sie das Gerat durch D@ tart-Taste wieder in Be-

trieb.

Bei DIESER FUNKTION Muss DAs Gewicht der Speise beka

LTE SPEISEN:

%‘ LEN SIE EIN NIEDRIGERES Gewicht, falls ﬁ

TIEFGEKUHLTE SPEISEN:
BEI LEBENSMITTELN, DIE EIN GERINGERES

ODER HOHERES GEWICHT ALS EMPFOHLEN HA- i€ Speisen warmer sind, als die Ti-
BEN, verfahren Sie entsprechend dem efkiihltemperatur (-18 °C).
Kapitel “Garen und Aufwdarmen mit WENN pIE SPEISEN KALTER als die Tiefkih-
der Mikrowelle” und wéhlen Sie zdm Itemperatur (-18 °C) sind, wahlen Sie e’ }
Auftauen 160 W. Q ein héheres Gewicht. ¢
)
LEBENSMITTELKATE JENGE TIPPS
PN
N4
o FLEISCH \\ 100 G BIS 2 KG | HACKFLEISCH, KOTELETTS, STEAKS ODER BRATEN.
0 GE(DQ{L 100 G BIS 2 KG | GANZE HAHNCHEN, HAHNCHENSTUCKE ODER HAHNCHENFILETS.
VN
9 < @/ 100 G BIs 2 kG | GANZE FiscHE, STEAKS ODER FILETS.
AN\ N
E ELN, DIE NICHT IN DIESER TABELLE enthalten sind und die ein geringeres oder héheres Ge-
t mpfohlen haben, verfahren Sie entsprechend dem Kapitel “Garen und
(’Bmen mit der Mikrowelle” und wahlen Sie zum Auftauen 160 W.
v
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SPEICHER

M per SpeicHER-FUNKTION KONNEN Sie einfach und schnell eine bevorzugte Einstellung aufrufen.
Mir per SpeicHER-FunkTioN kdnnen Sie jede aktuell angezeigte Funktion und Einstellung speichern.

S0 RUFEN SIE EINE GESPEICHERTE EINSTELLUNG AB:

o DRUCKEN SIE DIE SPEICHER-TASTE.

0 DRUCKEN SIE DIE START-TASTE.

S0 SPEICHERN SIE EINE EINSTELLUNG:

= Wadhlen Sie ein beliebige Funktion.

. Programmieren Sie Ihre Einstellungen.

. Driicken Sie die Speicher-Taste, und halten Sie sie 3 Sekunden lang gedriickt, bt Stgnal-
ton ertont. Die Einstellung ist nun gespeichert. Sie konnen den Speicher b
grammieren.

WENN DAs GERAT erstmals oder nach einem Stromausfall angeschlossen wird, Witd die Speicher-
funktion auf die Standardeinstellung 2 Minuten bei maximaler Leis?g%r esetzt.

4 &

GETRANKE AUFWARME

@ Dricken SiE WiEDERHOLT DIE GETRANKE AUFWA ! die Anzahl der aufzuwadrmenden
Tassen auszuwahlen.

0 DRUCKEN SIE DIE START-TASTE.

1 TassE ENTSPRICHT 150 ml Getrénk.@b@

SIBDIE GR .
» ~ ocHzeir mit dem Einstellknopf ein.

E DIE START-TASTE. w

sEMENT KONNEN SIE WAHREND DES GRILLVORGANGs durch Driicken der Grilltaste bei Bedarf ein-
halten. Die Zeitschaltuhr lauft auch dann weiter, wenn das Grillelement ausgeschaltet ist.

LAssEN SIE DIE GERATETUR NICHT zU LANGE OFFEN, wahrend der Grill in Betrieb ist, da die Temperatur sehr
schnell absinkt.

VERWENDEN SIE NUR HITZEBESTANDIGES und grillfestes Kochgeschirr.

VEerweNnDEN SiE zum GRILLEN keine Gegenstéinde aus Kunststoff. Sie wiirden schmelzen. Auch Papier
oder Gegenstdnde aus Holz sind dafiir nicht geeignet.
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I KOMBINATIONSBETRIEB MIT GRILL I

Diese FunkTioN EIGNET sich zur Zubereitung von Speisen wie Gratins, Lasagne, Gefliigel und Ofen-
kartoffeln.

STELLEN SIE DIE LEISTUNG mit der Leistungstaste ein.
SteLLEN SiE miT DEm EinsTELLKNOPF die Grilldauer ein.
DRrucken Sie pie Compi-TASTE.

SteLLEN SiE miT DEM EinsTELLKNOPF die Grilldauer ein.

-~ I~ )

DRUCKEN SIE DIE START-TASTE.

WIiHREND DEs Betriess konnen Sie die Grillfunktion durch Driicken der Taste GRI

{ @ usschalten.

uf 0 Watt gesetzt

Es 1sT moaLicH, die Mikrowelle abzuschalten. Dazu muss die Mikrowellenl

LAsseN SiE DIE GERATETUR NICHT zU LANGE OFfreN, Wahrend der Grill i
schnell absinkt.

Jt, da die Temperatur sehr

WL DER LEISTUNGSSTUFE

KOMBINATIONSBETRIEB MIT GRILL
LEISTUNG VORGESCHLAGENE VERWENDUNG:
600 - 700 W | GAReN voN Gemise, Gratins
350- 500 W | GAren von Geflligel und Lasagne

160 - 350 W | GAReN voN FiscH und tiefgekiihlten Gratins
160 W | GAREN voN Fleisch

90 W GRATINIEREN VON Obst

ow Braunen nur wahrend des Garvorgangs

a8 @®
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Qg

g DUNSTEN

VERWENDEN SIE DIESE FUNKTION ZUR ZUBEREITUNG VON Speisen wie Gemse und Fisch.
VERWENDEN SIE IMMER DEN IM LIEFERUMFANG ENTHALTENEN DAMPEEINSATZ, wenn Sie diese Funktion benut-
zen.

DRUcKeN Sie bie DUNsT-TAsTE mehrmals, um eine Lebensmittelkateorie auszuwahlen. (siehe Ta-
belle)

DRreHEN SiE DEN EINSTELLKNOPF, um das Gewicht der Speise einzustellen.

o ©

DRUCKEN SIE DIE STARTTASTE.

LeGen Sie pAs GArGuT auf den Rost. @
. . GeBeN SiE 100 ml (1 dl) Wasser in
unteren Teil des Dampfeinsatzes.
@ S

BEVOR SIE DAS GERAT EINSCHALTEN, PRUF eb sich der Drehteller ungehindert drehen kann.
STELLEN SIE DEN Dampfeinsatzim lassdrehteller.

VERWENDEN SIE GLEICHE GROSSEN.
Schneiden Sie das Gemuse in gleich grof3e

Y2 \/ Stiickchen.
E Lassen Sie es nach dem Garen 1 bis 2 Mi-
ml und Brokkoll) EUEEELYE nuten stehen.

7 N
< @ FGEKUHLTES GEMUSE 1506814006 | Lassen Siees 1 bis 2 Minuten stehen.

o KART ELGEMUSE | 150 G BIs 400 G

VERTEILEN SIE DIE FILETS GLEICHMASSIG auf dem
Dampfeinsatz. Legen Sie diinne Teile Uibere-
inander. Lassen Sie es nach dem Garen

1 bis 2 Minuten stehen.

O | FiscHriLeTs 150 G BIs 400 6
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GARTABELLE

JE GROSSER DIE SPEISEMENGE, DESTO LANGER DIE GAR- garen auch gleichmagiger als unregelmafiige.
zeit. Dabei gilt als Faustregel, dass fir die dop- UmRUHREN unD WENDEN GEHOREN nicht nurzu den
pelte Speisemenge auch ca. die doppelte Gar- konventionellen Kochtechniken, sondern di-
zeit bendtigt wird. enen auch beim Kochen mit der Mikrowelle

JE NIEDRIGER DIE ANFANGSTEMPERATUR, desto dazu, die Hitze schnell zur Mitte hin zu

langer die bendtigte Garzeit. Speisen mit) (verteilen und vermeiden ein Ubergaren
Raumtemperatur garen schneller als < > der duf3eren Speiseteile.

Speisen aus dem Kihlschrank. BEiM GAREN VON UNREGELMASSIG geformten
- 7=~ WENN SIE EIN IN MEHRERE STUCKE UN- 7 v oder verschieden dicken Speisestticken,
2 TERTEILTES GERICHT Wie z. B. Foli- die diinneren Enden zur Migte RiR arord-

~ enkartoffeln garen, ordnen Sie die nen, wo sie spater erhitzt werde|

v
einzelnen Stlicke in Ringform an.
BEsTIMMTE LEBENSMITTEL BESITZEN EINE SCHALE, Haut

oder Membrane, zum Beispiel Kartoffel, Apfel oder
Eigelb. Sie miissen zuvor mit einer Ga- Ay@
bel oder einem Zahnstocher eingesto- ¢ by
chen werden, damit der sich aufbauende &,
Druck entweichen kann und ein Aufplat-

zen verhindert wird.

KLEINERE SPEISESTUCKE BENOTIGEN GERINGERE Garzeiten

als gréRere Stlicke und gleichmaRigere Speisen 3 in der Speise verteilen kann.
LEBENSMIT- | MENGE LEIS- UNGEF@ﬁﬁZEIT TIPPS
TELTYP TUNGSSTUFE| ™\ \
0 ™M WENDEN SIE DAS HUHNCHEN nach
HOHNCHEN der Hélfte der Auftauzeit.
) 1000 6 6@ 20 mIN. | 5-10 miN. |Pruifen Sie, ob der Saft aus dem
Fleisch farblos ist, wenn der
Q Kochvorgang beendet ist.
HUHNCHEN Pruren Sig, ob der Saft aus dem
(Filet oder 500¢ 8-10 MIN. 5miN. |Fleisch farblos ist, wenn der
Sticke) ( Kochvorgang beendet ist.
N LEGEN SIE ZWEI, DREI SCHICHTEN
KucHenpapier auf einen Teller und
SEDTE > 700W S L 1°2 M. bedecken Sie die Speise mit
A<\ A Klichenpapier.
GEMO &\\\7 GAREN SIE DAS GEMUSE ABGEDECKT
EMUSE . . -
(frisc@ 6? 00G 3-4 MIN. 1-2mN. |und g?ben Sie zwei Teeloffel
A\ / Salz hinzu.
)

—QM 250-400¢ 3-4 MIN. 1-2 MIn. ABGEDECKT GAREN
AL 5-6 MIN.

N\

\) . STECHEN SIE MIT DER GABEL EIN. (€in
1 Stuck 4-6 MIN. 2 MIN. .
TOFFELN | /6o 1215 min 5 N Stlick = 250 Gramm) Wenden
) " |Sie nach der halben Garzeit.
HACKBRATEN 600-700a 12-14 mIN. 5 MIN.
FiscH (ganz) 600 G 8-9 MIN. 4-5 MIN. R.lTZEN S O Haur ein, und garen
600 W Sie den Fisch abgedeckt.

Fisch (Steak LEGEN SIE DIE DUNNEREN TEILE in die

. 400G 5-6 MIN. 2-3 miN. |Mitte des Tellers. Abgedeckt
oder Filet) garen

S0 @



AUFWARMTABELLE

WiE IN DER TRADITIONELLEN Kliche miissen die

Speisen auch bei Verwendung der Mikrowelle

bis zum Siedepunkt erhitzt werden.

UM EIN OPTIMALES AUFWARMERGEBNIS ZU €rZ-
ielen, sollten die Speisen mit dem dick-
eren Ende nach auf3en und dem diin-
neren Ende zur Mitte angerichtet
werden.

LeGeN Sie DUNNE FLEISCHSCHEIBEN Uberein-
ander oder ordnen Sie sie in Schichten an.
Dickere Fleischstiicke wie Hackbraten und
Wirstchen sollten eng aneinander angeord-

)\/
5

Beim AUFWARMEN VON SCHMORTOPFEN oder SoBen
sollten Sie die Speisen einmal umriihren, damit
sich die Hitze besser verteilt.
WENN SIE DIE SPEISEN ABDECKEN, bleibt die
Feuchtigkeit besser erhalten, Spritzer
werden groftenteils vermieden und
die Aufwarmzeit verkirzt sich.
Beim AUFWARMEN VON TIEFKUHLKOST

auf der jeweiligen Verpackung.
SPEISEN, DIE NICHT UMGERUHRT WERDENN
z.B. Gratins, sollten Sie am b,

net werden.

W aufwarmen.

EINE STEHZEIT VON EINIGEN gewdhrleistet

eine gleichmaBige/ert der Hitze in der
Speise.
/8%
LEBENSMITT-| MENGE LEIS- UNGEFAHRE | ST TK?V TIPPS
ELTYP TUNGSSTUFE I\
300G 3-5minN. DECKEN SIE DEN TELLER AB.
TELLERPORTION 450 G 445 e \y .
R 2oL m\ﬁ MIN. | DECKEN SIE DIE SCHUSSEL AB.
ElS
6 DL AN > 2 M
FLEISCHBALLE 250G —-\W/ 1-2 MiN. | BEIM GAREN NICHT ABDECKEN
(Q - GEBEN SIE EINEN METALLLOFFEL in
GETRANK 2pL 70 2 MIN. 1mN. |die Tasse, um ein Uberkochen
zu vermeiden.
WIARMEN SIE DIE SUPPE in einem
Supee (klar) 2 pL 2-2% MN. 1MmN.  [Suppenteller oder einer
-6 Schissel ohne Deckel auf.
SUPPEN ODER \ FULLEN SIE DEN BEHALTER NICHT
SOSSEN AUF ZQ\> 3-4 mIN. 1 MIN. | MEHR ALs drei Viertel. Rihren
MiLcHBASIS Sie beim Erwdrmen.
Hot Dogs, \\?( Y2-1 MIN. 1 N
WURSTCHW\§ CKE 600 W 1-1%MmN. )
LASAGN(\\ 0500 G 5-6 MIN. 2-3 MIN.

O
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TiErKUHLKOST IN PLAsTIKBEUTELN, Klarsichtfolie oder

AUFTAUTABELLE

Kartons konnen Sie direkt mit der Verpackung
auftauen, solange diese Verpackungen keine
Metallteile (z. B. Drahtverschlisse) enthalten.
Die AUFTAUZEIT WIRD AUCH DURCH die Ver-
packungsform beeinflusst. Speisen in
flachen Verpackungen tauen schneller

auf als dicke Blocke.

TRENNEN SIE EINZELNE SPEISESTUCKE, sobald

diese antauen. Einzelne Scheiben tauen

schneller auf.

DECKEN SIE BESTIMMTE SPEISEBEREICHE (Wie z.B.

Hahnchenschenkel oder -fligelchen) mit klein-

7

Auftauzeit.
GEKOCHTES, GESCHMORTES UND FLEISCHSOSSEN tauen

v/

en Stickchen Alufolie ab, sobald diese anfan-
gen warm zu werden.

prozesses

sen werde

WENDEN SIE GROssE Speisestlicke nach halber

besser auf, wenn sie wahrend des Auftau-

C
o

IMIT EINER STEHZEIT VON EINIGE])
|bt sich immer ein besseres Auf
da sich die Temperatur gle
Speise verteilen kann

umgeriihrt werden.

DiE AUFTAUZEIT SOLLTE LIEBER ETWAS g€r-
inger bemessen und der Auftauproz-
ess wahrend der Stehzeit abgeschlos-

n.

LEBENSMITTEL- | MENGE LEIS- UNGEFAHRE STEHZ{/)O TIPPS
TYP TUNGSSTUFE ~v(
800 - ENDEN Sie die Speise nach
HACKBRATEN 1000 G 20-22 MIN/ &« der Halfte der Auftauzeit.
\ WEenNDEN Sie die Speise nach
HACKFLEISCH 5006 A MIN. |der Halfte der Auftauzeit.
D Trennen Sie aufgetaute Teile.
SCHNITZEL, KOTELETT, WEeNDEN Sie die Speise nach
STEAKS 2006 W )9 >-10 N der Halfte der Auftauzeit.
; . WEeNDEN Sie die Speise nach
HUHNCHEN (ganz) 12006 @\ 10-15 MIN. der Halfte der Auftauzeit.
/ \WENDEN SIE DIE SPEISE NACH DER
GANzE HAHNCHEN, > HALFTE DEf{ AUFTAUZEIT, UND .
Hihnchenstiicke ( TRENNEN Sie aufgetaute Teile.
oder 50, 9 7-9 MIN. 5-10 min. |Decken Sie Fliigelspitzen
Hihnchenfilets und Beine mit Folie ab,
& AUFTAUEN damit diese nicht tiberhitzt
- (160 WAartT) werden.
s WEenpEN Sie den Fisch nach
? der Halfte der Auftauzeit
FiscH (g 600G 8-10 MIN. 5-10 miN. |und decken Sie den
% Schwanz mit Folie ab, damit
O\ dieser nicht tiberhitzt wird.
S N/ 4 oder WENDEN Sie die Speise nach
(& 4006 6-7 MIN. 5mN.  |der Hilfte der Auftauzeit.
= Trennen Sie aufgetaute Teile.
WENDEN Sie die Speise nach
Brot >00¢ 4-6 M. SMN- | der Halfte der Auftauzeit.
SUSSE UND ) 4 Stuck (150 19-2mn. | 2-3 OrDNEN Sie dies ringférmig
HERZHAFTE BROTCHEN |  -200G) an.
FRUCHTE UND BEEREN 200G 2-3 MIN. 2-3 MIN. TRennen Sie diese beim

Auftauen.
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GRILLTABELLE (MWD244, MWD246)

DIE GRILLFUNKTION EIGNET SICH AUSGEZEICHNET ZUM
Braunen der Speisen nach dem Garen mit Mi-
krowellen.

Dicke GRriLLspEiseN, wie Cro(tons und Hih-
nchen kochen Sie zuerst mit Mikrowellen und

anschlie

end mit der Grillfunktion, um die

Oberflache etwas zu braunen.

Sie KONNEN DIE Topre oder Auflaufformen

Das GriLLrosT kann verwendet werden, )

um die Speisen naher zum Grillele-

ment zu bringen, um das Braunen zu 7 v ¢

beschleunigen. direkt auf den Glasdrehteller stellen.

LEGEN SIE DUNNE SPEISEN wie Toasts und Warst-
chen auf das Grillrost und benutzen Sie daftr
nur die Grillfunktion.

RO

LEBENSMITTELTYP | MENGE |  EINSTEL- UNGE- Qm’}
LUNG FAHRE
KAsETOAST 3 Stuck 4-5 MIN. W}s auf den Grillrost.
[
HERZOGINKARTOFFELN 2 PORTIONS 6-8 mI W{das Kochgeschirr auf
GriLL } rillrost.
WORSTCHEN 2.3 Q/TELLEN Sie das Kochgeschirr auf
(100 6 / STucK) STockE T2M den Grillrost. Wenden Sie nach
™\ der halben Garzeit.
HAHNCHENTEILE 10006 %MIN. Lecen Sie dies mit der Haut nach
-9 MIN. oben in eine Schissel.
K ARTORFELGRATIN 4 18 - 20 miN. | SteLLEN SiE den Glasdrehteller auf
PORTIONEN 5-6 MIN. die Drehtellerauflage.
Lasaene (gefroren) 500 ow 18- 20 miN. | STELLEN SiE den Glasdrehteller auf
g /) (ﬁRWENDEN 5-6 miN. | die Drehtellerauflage.
FISCHGRATIN, o"SIE DANN DIE 15-18 miN. | SteLLen SiE den Glasdrehteller auf
TIEFGEKUHLT \ GRILLFUNKTION. 5-7 MIN. die Drehtellerauflage.
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WARTUNG UND PFLEGE

Im NORMALFALL Muss DAss GERAT nur gereinigt
werden. Ziehen Sie vor dem Reinigen den Netz-
stecker.
WIRD DAS GERAT NICHT SAUBER GEHALTEN, kann dies
zu Abnutzung der Oberflache fiihren, was die
Lebensdauer des Gerats verringern und mégli-
cherweise zu gefdhrlichen Situationen fiihren
kann.
VERWENDEN SIE KE-
INE TOPFREINIGER AUS
METALL, SCHEUERMITTEL
Topfkratzer
aus Stahlwolle und keine gro-
ben Reinigungstiicher usw., da diese
das Bedienfeld sowie die Innen- und
AulBlenfldchen des Gerdtes beschddigen

kénnen. Benutzen Sie ein mit
mildem Reinigungsmittel
angefeuchtetesTuch

oder ein Papiertuch und

Glasreinigerspray. Spriihen

Sie den Glasreiniger auf ein Papiertuch

SPRUHEN SIE NIEMALS DIREKT IN DAS GERAT.
ENTFERNEN SIE in regelmé@Rigen Abstdnden, o e
sonders wenn etwas Ubergelaufen |st a
Drehteller und den Drehtellerhalter ug i
gen Sie den Boden des Gerétes.

VERWENDEN SIE das Mlkrowelle 8
eingesetztem Drehteller.

NeHmen Sie die MikrQQmwelle-er gt wieder in
@ Betrieb, wenn &‘ er nach der
Reinigung {Rofsetzt ist.
VERWENDEN SIE EI CH, MIT MILDEM
cHTET, um die Innen-

dratl g it

ARTMACKIGER VERSCHMUTZUNG empfiehlt es

i} Glas Wasser 2 bis 3 Minuten lang im

am zu erhitzen. Der Dampf weicht den
Schmutz auf.

UNANGENEHMER GERUCH IM Garraum lasst sich be-
seitigen, wenn Sie ein Glas Wasser mit Zitro-
nensaft auf den Drehteller stellen und das
Wasser einige Minuten lang kocht.

VERWENDEN SIE zur Reinigung des Gerdtes
keine Dampfreiniger.

Das GERAT ist regelmaBig zu reinigen und
von Lebensmittelriickstanden zu befrei-
en.

durch die starke Hitze eventuell voy
spritzer verbrennen. Die obere )3

reinigt werden. Verwengén$ ) i

mit mildem Reinigungsiittel 3 efuchtetes Tuch.
ehiBig verwendet wird,

Ur 10 Minuten einge-

DREHTELLERAUFLAGE.

GLASDREHTELLER.

DAMPFEINSATZ

GRILLROST.
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ERST EINMAL SELBST PRUFEN

WENN DAS GERAT NICHT EINWANDFREI FUNKTIONIERT,

Uiberprifen Sie zundchst folgende Punkte, bev-

or Sie den Kundendiensttechniker rufen:

= Sind Drehtellerauflage und Drehteller rich-
tig eingesetzt.

=2 Steckt der Netzstecker richtig in der Steckdose.

=~ Ist die Gerétetr richtig geschlossen.

= Sind die Sicherungen in Ordnung und ist
Strom vorhanden.

=~ Wird das Gerat ausreichend beluftet.

I Warten Sie 10 Minuten und versuchen Sie
dann erneut, das Gerat in Betrieb zu nehmen.

~: Offnen und schlieBen Sie vor einem erneu-
ten Versuch die Tar.

Aur piese WEise lassen sich unnotige Anfahrten

des Kundendiensttechnikers und damit ver-

bundene Kosten vermeiden.

Wenn Sie den Kundendienst anrufen, miissen

Sie Seriennummer und Typenbezeichnung des

Geréates angeben (siehe Aufkleber). Weitere

Hinweise finden Sie im Garantieheft.

S

DAs NETZKABEL DARF NUR GEGEN EIN ORIGINALK-
& ABEL ausgetauscht werden, das
Uiber unseren Kundendienst
bezogen werden kann. Der
Austausch des Netzkabels
darf nur durch den Kundendi-
enst erfolgen.

& REPARATUREN AM GERAT DUR-

FEN NUR VON EINEM QUALIFIZJERTE ‘ i,
KUNDENDIENSTTECHNIKER O
h d
e

KEINE GERATEABDECKUNGEN.

Y

HINWEISE ZU@%LTSCH uTZ

Die VERPACKUNG BESTEHT aus 100%
recyclingfahigem Material und
ist daher mit dem Recycling-
Symbol gekennzeichnet.
Beachten Sie bei der Entsg

(Plastikbeutel ropQryisw.), nicht in der
« ow auf.
In User />’e it den Anforderungen der

Europ&iscid , tlinie 2002/96/EC Uber Elek-

efner Markierung versehen. Durch
gchriftsmaBige Entsorgung tragen Sie
zumMAlrweltschutz bei und vermeiden po-
tentielle Unfallgefahren, die bei einer unsach-
gemalBen Entsorgung des Produktes entste-
hen kénnen.

Das SymeoL auf dem Produkt oder der beiliegen-
den Produktdokumentation

weist darauf hin, dass dieses

Gerat nicht als normaler Haus-

mill behandelt werden darf.

Ubergeben Sie daher das alte

Gerat den zustandigen Sammel-

stellen fur die Wiederverwertung

von elektrischen und elek-

tronischen Geraten.

Die ENTsOoRGUNGMUSS gemdl}

den ortlichen Bestimmun- _
gen zur Abfallbeseitigung

erfolgen.

BiTTe wenDEN SIE sicH an die zustandigen Be-
hérden lhrer Gemeindeverwaltung, an den lo-
kalen Recyclinghof fiir Hausmiill oder an den
Handler, bei dem Sie dieses Gerat erworben
haben, um weitere Informationen Gber die Be-
handlung, Verwertung und Wiederverwend-
ung dieses Produkts zu erhalten.

Machen Sie vor dem Verschrotten das Gerat durch
Abschneiden des Netzkabels funktionsunttichtig.
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ERFULLT IEC 60705.
Die INTERNATIONALE ELEKTROTECHNISCHE Kommission hat einen Standard fiir Vergleichstests der Heizleis-
tung verschiedener Mikrowellengerdte entwickelt. Furr dieses Gerdt empfehlen wir Folgendes:

TESTEN| MENGE | UNGEFAHRE DAUER LEISTUNGSSTUFE BEHALTER/GEFASS
12.3.1 750G 10 mIN. 700 W Pvrex 3.220
12.3.2 475G 5 MIN. 700 W Pyrex 3.827
12.3.3 900G 14 mIN. 700 W Pvrex 3.838

20-22 MIN. 600 W +
12.3.4 11006 Pyrex 8.8
7-8 MIN. GRILLFUNKTION \\
13.3 500G AUTOMATISCHE AUFTAUFUNKTION L‘E'GEN

Ay TR
&

TECHNISCHE DAT

A\
NETZSPANNUNG A\Z@l/)o Hz

EINGANGSNENNLEISTUNG AM
SICHERUNG /’\\\Y 0A

AUSGANGSLEISTUNG MQ\&-)/) 700 W
GRILLFUNKTION ((\\ 700 W
AusssNAtyé\;Wx BxT) | 285x456x 359

InnenpemdesUoe (H X BXT) | 196 x 202 x 295

S

QY

&
&



VOORDAT U DE OVEN AANSLUIT

CONTROLEER OF DE SPANNING Op het typep-
laatje overeenstemt met de spanning in
uw woning.

PLAATS DE OVEN OP EEN STABIEL, VLAK
opPERVLAK dat sterk genoeg is
voor de oven en de schalen ’/§€%
die u erin plaatst. Behandel =
de oven voorzichtig.

ZORG VOOR AFSTAND tussen de oven en ande-

re warmtebronnen. Voor een goede ventilatie
moet er minstens 30 cm ruimte boven de oven
blijven. Het apparaat moet tegen een wand
geplaatst worden, zorg ervoor dat de lucht
onder, boven en rondom de oven vrij kan stro-
men. De magnetron mag niet in een kast gep-
laatst worden.

INSTALLATIE

R

VERZEKER U ERVAN DAT HET APPARAAT NIET BESCHADIGD
1s. Controleer of de ovendeur goed tegen de
deursteun sluit. Haal de oven leeg en reinig de
binnenkant met een zachte, vochtige doek.

GEBRUIK HET APPARAAT NIET als het netsnoer
of de stekker beschadigd is, alyfe
raat niet goed werkt of als ‘
igd of gevallen is. Dompel[ Oer

het snoer uit de bys
pervlakken. Hierg
schokken, brand &f a

worden v a@.

A

NA DE AANSLUITING

U KUNT UW OVEN ALLEEN INSCHAKELEN als de d
goed gesloten is.

of antenne; u kunt last krijge
van storing.

C Dit ApPARAAT MOET worden geaard. De fab-

rikant kan niet aansprakelijk gesteld wor-
den voor letsel aan personen of dieren
noch voor materiéle schade als het ap-
paraat niet is geaard.

De fabrikanten zijn niet aansprakelijk voor
eventuele problemen die worden vero-

orzaakt doordat de gebruiker deze instruc-
ties niet in acht heeft genomen.




R BELANGRIJKE VEILIGHEIDSAANWIJZINGEN R

LEES DEZE AANWIJZINGEN ZORGVULDIG DOOR EN BEWAAR ZE VOOR RAADPLEGING IN DE TOEKOMST

VERWARM OF GEBRUIK GEEN ONTVLAMBARE MATE- LAAT KINDEREN het apparaat alleen onder
RIALEN in of bij de oven. De dampen kun- toezicht van een volwassene gebruiken en na
nen brand of een explosie veroorzaken. voldoende uitleg, zodat het kind het appara-

at veilig kan gebruiken en de gevaren van on-
GEBRUIK UW MAGNETRON NIET om textiel, pa- juist gebruik begrijpt. Houd toezicht op kin-
pier, kruiden, hout, bloemen, fruit of an- deren wanneer er andere warmtebronnen
dere brandbare materialen te drogen. Er (indien aanwezig) apart of in corgb¥

kan brand ontstaan. de magnetron worden
gebruikt, omdat hier-
ALS MATERIAAL BINNEN OF BUITEN DE OVEN IN bij hoge temperaturen
BRAND VLIEGT OF ALS ER ROOKONTWIKKELING IS, ontstaan.
laat de ovendeur dan dicht en schakel de Dit APPARAAT s Ni
oven uit. Haal de stekker uit het stopcon-
tact of sluit de stroom af via de zekering
of stroomonderbreker.

LAAT HET VOEDSEL NIET OVERKOKEN. Er kan
brand ontstaan.

2,2
r ¥a0r iemand die verantwoordelijk is
vdar flun veiligheid.

oD TOEZICHT OP KINDEREN OM er zeker van
e zijn dat ze niet met het apparaat spelen.

GEBRUIK UW MAGNETRON NIET

voor het verwarmen van ma- %
teriaal in luchtdicht ver- —
zegelde schalen. Door de

druktoename kunnen deze
ontploffen of bij het openen schade vero-

LAAT DE OVEN NIET ONBEWAAKT ACHTER, Vooral niet
wanneer er papier, plastic of andere brand-
bare materialen bij het koken worden ge-
bruikt. Het papier kan verkolen of vlam v§
ten en sommige kunststoffen kunng
en wanneer u het voedsel opwar
Laat de oven niet onbewaak{2

> [

- micalién of gas- orzaken.
al. yjttype oven is spe-
siM{et verwarmen CONTROLEER DE DEURAFDICHTINGEN en het ge-
M<0€dsel. De oven is niet bied er omheen regelmatig op beschadig-
geschfktxoopmndustrieel of laboratori- ingen. In geval van beschadiging mag het

apparaat niet worden gebruikt voordat het
is gerepareerd door een bevoegde onder-

OF PLAATS GEEN ZWware voorwerpen houdsmonteur.

A@a op de deur, omdat de deur en de

scharnieren hierdoor beschadigd kun-
n worden. De handgreep van de deur
mag niet gebruikt worden om dingen
aan te hangen.

DE APPARATEN ZIJN NIET BEDOELD Om in werk-
ing te worden gesteld met een externe tim-
er of een afzonderlijke afstandsbediening.

EIEREN

GEBRUIK UW MAGNETRON NIET om hele eieren met \\ V4
of zonder schaal te verwarmen, omdat @
deze kunnen ontploffen; zelfs nadat ze Q

zijn verwarmd in de magnetron. Y
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R
ALGEMEEN

DIT APPARAAT IS UITSLUITEND BEDOELD VOOR HUIS-
HOUDELIJK GEBRUIK!

GEBRUIK DE MAGNETRONFUNCTIE NOOIT Zonder voedsel
in de oven te plaatsen. Hierdoor kan het appara-
at beschadigd raken.

DE VENTILATIEGATEN van de oven mogen niet bedekt

worden. Wanneer de aanzuig- of uitlaatopenin-
gen worden geblokkeerd, kan de oven schade
oplopen en kan het bereidingsresultaat slechter
Zijn dan normaal.

PLAATS EEN GLAS WATER IN DE OVEN als u deze wilt
testen. Het water absorbeert de microgolfen-
ergie en de oven raakt niet beschadigd.

PLAATs oF GeBruIK dit apparaat niet buiten.
GEBRUIK HET APPARAAT NIET Naast een gootsteen,

in een natte kelder, in de buurt van een zwem-
bad en dergelijke.

GEBRUIK DE OVENRUIMTE NIET als opslagruimte.

VEILIGHEIDSMAATREGELEN

VLOEISTOFFEN

B1JVOORBEELD DRANKEN OF WATER. De vloeistof kan
boven het kookpunt worden

oververhit zonder dat de vloe- \.

istof begint te borrelen. Als “

gevolg hiervan kan de hete <« -«
vloeistof plotseling overkoken.

Om dit te voorkomen, kunt u het besgaals vol-
gt te werk gaan:

2. Roer de vloeistof om
erindeoventez
erin staan.

3. Laat de vloei

BYVOEDING in een zuigfles
de magnetron ver-

YOXpAt, moet u het voedsel al- @
d doorroeren en de temperat-
Uur controleren voordat u het serveert. Zo zorgt u
ervoor dat de warmte gelijkmatig wordt verdeeld
en dat brandwonden worden voorkomen.

Let erop dat u de ring en de speen voor het
opwarmen verwijdert!

Nete ovendelen te branden. Tijdens ge-
ofYyik kunnen toegankelijke delen van de

oven heet worden; houd kleine kinderen
uit de buurt.

QD 59



R

ALGEMEEN

ER zIJN VERSCHILLENDE accessoires verkrijgbaar.
Overtuig u er voér de aankoop van dat deze
geschikt zijn voor gebruik in de magnetron.

CONTROLEER VOOR GEBRUIK OF HET KOOKGEREI DAT U

GEBRUIKT geschikt is voor de V\EE i 77%’/”
ALl T
& =

oven en microgolven ,
doorlaat. \\“”g/m

ZORG ERVOOR DAT VOEDSEL EN KOOKGEREI Niet in aan-
raking komen met de binnenkant van de oven.
Dat is vooral belangrijk bij accessoires van
metaal of met metalen delen.

ALs EEN METAALHOUDEND ACCESSOIRE in aanraking
komt met de binnenkant van de oven, terwijl
de oven werkt, kunnen er vonken overschieten
die de oven zouden kunnen beschadigen.

ConrTroLEER ALTLD Of het draaiplateau vrij kan

draaien voordat u de oven start. Als het draai-
plateau niet vrij kan draaien, moet u een klej
nere schaal gebruiken.

ACCESSOIRES

PLATEAUDRAGER

GEBRUIK ALTIJD DE PLATEAUDRAGER als steun onder

het glazen draaiplateau. Plaats

nooit andere voorwerpen op de

plateaudrager.

. Plaats de plateaudrager in de
oven.

GLAZEN DRAAIPLATEAU

ORDT EEN MINUUT Na-

TBEVEILIGING / KINDERSLOT

=0

DE DEUR MOET WORDEN GEOPEND EN GESLOTEN OM er
bijvoorbeeld voedsel in te zetten, voordat de
veiligheidsvergrendeling wordt uitgeschake-
Id. Anders verschijnt op het display “do o r”
(deur).

door
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DE BEREIDING ONDERBREKEN OF STOPPEN

DE BEREIDING ONDERBREKEN: ALS U NIET VERDER WILT GAAN:
DE BEREIDING KAN WORDEN ON- ~l HAAL HET VOEDSEL UIT DE OVEN, sluit

DERBROKEN om het voedsel te / de deur en druk op de stoptoets.
controleren, om te draaien “

of om te roeren, door de w

deur te openen. De instelling

blijft 10 minuten lang gehandhaafd.
ER KLINKT GEDURENDE 10 MINUTEN Oom de minuut

VERDERGAAN MET DE BEREIDING: een piepsignaal wanneer de

Scuit pE pEUR en druk EENMAAL bereiding voltooid is. Druk )
op de starttoets. De bereiding op de stoptoets of open de

wordt hervat vanaf het punt deur om het signaal uit te 5-

waarop deze is onderbroken. OpmerkiNG: de oven houdf de sAingen
Druk TWEEMAAL op de starttoets om slechts 60 seconden vabtls d& deur geopend

de tijd 30 seconden te verlengen. en vervolgens geglQten Wardt' nadat de berei-
ding voltooid is

D2
Q) KOOKWEKKE g@ Q
GEBRUIK DEZE FUNCTIE als u een keukentimer nodig he de 1d precies bij te houden, zoals voor
het koken van eieren en pasta of voor het laten rij egenz.

@ Druk oP DE KLOKTOETS.

@ DranipE INsTELKNOP Om de gewerfste ‘o- I
© Druk OP DE STARTTOETS.

Ny

KNIPPERENDE DUBBELE PU aan dat de timer loopt. 4 'f>
®

/1N

VERSTREKEN Is hoort u een geluidssignaal.

OM DE KOOKWEKKER TE STOPPEN Wanneer deze op de achtergrond van een andere functie in werking
is, moet u eerst de kookwekker naar de voorgrond halen door op de kloktoets te drukken en ver-
volgens stoppen door nog een keer op de kloktoets te drukken.
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C) KLOK C)

HET DISPLAY IS LEEG WANNEER HET APPARAAT VOOR HET EERST WORDT AANGESLOTEN €N Na een stroomstoring. In-
dien de klok niet wordt ingesteld, blijft het display leeg totdat de bereidingstijd wordt ingesteld.

0 DRuUK OP DE KLOKTOETS (3 seconden) totdat het linkercijfer (uur) knippert.

@ DraaiDE INsTELKNOP OM de uren in te stellen.

9 DRUK NOGMAALS OP DE KLOKTOETS. (De twee rechtercijfers (minuten) knipperen).

@ DraaiDE INSTELTOETS oM de minuten in te stellen.

9 DRUK NOGMAALS OP DE KLOKTOETS.
DE KLOK IS INGESTELD en in werking.
ALs U DE KLOK VAN HET DISPLAY WENST TE VERWIIDEREN als deze eenmaal is ingesteld, .@ opnieuw

3 seconden op de kloktoets en vervolgens op de stoptoets.

VOOR HET OPNIEUW INSTELLEN VAN DE KLOK Volgt u de bovengenoemde proced
OPMERKING: LAAT DE DEUR OPEN TERWIJL U DE KLOK INSTELT. Dit geeft u 10 minute
stellen. Anders moet elke stap binnen 60 seconden worden uitg : <>

ETRON S

¢n van bijvoorbeeld groenten, vis,

d om de klok in te

d

&

BEREIDEN EN OPWARMEN MET.DE

GEBRUIK DEZE FUNCTIE VOOr normale bereidingen en he s
aardappelen en vlees.

@ Druk op DE VERMOGENSTOETS Om het ver
@ DraaiDE INsTELKNOP Naar rechts om dg

6 DRUK OP DE STARTTOETS.

ALS HET BEREIDINGSPROCES EENMAAL €ESCAR
Kunt u de bereidingstijd eenyfoudig fRET stappen van 30 seconden verlengen door op de start-

toets te drukken. Bij elke QP gtbets wordt de bereidingstijd met 30 seconden verlengd. U
kunt de bereidingstijd exlenden of verkorten door de instelknop te draaien.

O\ ™
@0 HET JUISTE VERMOGEN KIEZEN
O\
PONZ ALLEEN MAGNETRONFUNCTIE

VERM N AANBEVOLEN GEBRUIK:

mRMEN VAN DRANKEN, Water, heldere soepen, koffie, thee of ander voedsel met een
oog watergehalte. Wanneer het voedsel eieren of room bevat, moet u een lager
(\ ES niveau kiezen.

o/
-600-\1( BEREIDEN VAN Vis, vlees, groenten enz.

VOORZICHTIG BEREIDEN VAN eiwitrijke sauzen, kaas- en eiergerechten en voor het afmaken

500 W
van casseroles.

350 W | LATEN SUDDEREN VAN STOOFSCHOTELS, smelten van boter.

160 W | ONTDOOIEN. Zacht laten worden van boter, kaas.

90 W | lJs zacHT laten worden.
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@ JET START @

GEBRUIK DEZE FUNCTIE VOOr het snel opwarmen van voedsel dat veel water bevat zoals heldere so-
epen, koffie of thee.

@ Druk op DE STARTTOETS.

DEzE FUNCTIE START AUTOMATISCH Mmet een maximaal magnetronvermogen en een bereidinggtid van
30 seconden. Elke keer dat de toets nogmaals wordt ingedrukt wordt de tijd met 30 s er-
lengd. U kunt de bereidingstijd ook verlengen of verkorten door de instelknop te dr. at
de functie is gestart.

Bevroren voedsel in pfastic' DRrAAI GROTE STUKKEN halverwege het ontdooi-
k&n rechtstreeks enom.

in de oven geplaat¥ wanneer de
GEKOOKT VOEDSEL, STOOFSCHOTELS EN VLEES-

delen bevat n . "
{ sAuzeNn ontdooien beter als u ze tijdens
~

het ontdooien doorroert.

WAaNNEER U oNTDOOIT is het beter het

voedsel iets bevroren te laten en het
doons gfler dan grote blokken.
) voedsel even te laten staan om het ontdoo-
SUIKKEN UIT ELKAAR Wanneer ze beginnen te iproces te voltooien.
OoRteodien.

Afzonderlijke plakken ontdooien sneller. ALs U HET VOEDSEL NA HET ONTDOOIEN EVEN laat sta-
an wordt het resultaat altijd beter aangezien

de temperatuur gelijkmatiger door het voed-
sel verdeeld wordt.

SCHEID VERSCHILLENDE STUKKEN VOED-
seL met stukjes aluminiumfo-
lie wanneer ze warm begin-
nen te worden (b.v. kippen-
poten en vleugeltjes).
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9‘6 AUTO-ONTDOOIEN 9‘6

GEBRUIK DEZE FUNCTIE VOOT het ontdooien van vlees, vis en gevogelte. AUTO Defrost mag alleen ge-
bruikt worden als het nettogewicht tussen de 100 g en 2 kg ligt.
PLAATs HET voEDsEL altijd op het glazen draaiplateau.

@ Druk meerDERE MALEN o DE AUTO-0NTDOOITOETS om de voedselklasse te selecteren.
@ DraalDE INSTELTOETS Om het gewicht in te stellen.

Q DRUK OP DE STARTTOETS.

Bl soMMIGE VOEDSELKLASSEN MOET het voedsel omgedraaid of geroerd worden tij
In deze gevallen stopt de oven en wordt u gevraagd de benodigde handg

ALs DE DEUR NIET BINNEN DEZE TIJD WORDT GEOPEND (binnen 2 minuten) zat'g} 0\6 doorgaan met het

ontdooiproces. In dit geval is het eindresultaat mogelijk niet o I
2 Open de deur.

. Voer de gevraagde handeling uit.
2 Sluit de deur en start opnieuw door de starttoets i

VooR DEZE FUNCTIE MOET het nettogewicht van het v d zijn.

BEVROREN VOEDSEL: BEVROREN VOEDSEL:
ALS HET GEWICHT MINDER OF MEER DAN ALS HET VOEDSEL EEN HOGERE temperatuur
AANBEVOLEN GEWICHT Is: Volg de pid heeft dan diepvriestemperatuur

(-18°C), moet een lager voedselge-
wicht worden gekozen.

ALs HET VOEDSEL EEN LAGERE temperatuur ( 'S
heeft dan diepvriestemperatuur

(-18°C), moet een hoger voedselge-

wicht worden gekozen.

dure voor “Bereiden en opwafpaeR

de magnetron” en kies 1
neer u ontdooit.

—

O\ “
VO Y P HOEVEELHEID TIPS
PaN
N\ ¥
100 G- 2 KG | GEHAKT, KOTELETTEN, BIEFSTUK OF BRAADVLEES.
(‘%—//GEVOGELTE 100 G-2KG | HELE KIP, IN STUKKEN OF FILETS.

NS YV
~/0) Vis 100 G- 2 kG | HEEL, MOTEN OF FILETS.

VOOR VOEDSEL DAT NIET IN DEZE TABEL Wordt genoemd of dat minder of meer weegt dan het aanbevo-
len gewicht, moet u de procedure voor “Bereiden en opwarmen met de magnetron” aanhouden
en 160 W kiezen voor het ontdooien.
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GEHEUGEN

MET DE GEHEUGENFUNCTIE KUNT U gemakkelijk en snel een voorkeurinstelling terugvinden.
DE GEHEUGENFUNCTIE slaat de weergegeven instelling op.

EEN OPGESLAGEN INSTELLING GEBRUIKEN:

@ Druk o DE MEmo-KkNOP.

@ Druk OP DE STARTKNOP.

EEN INSTELLING OPSLAAN:
«: Selecteer een functie.
~: Programmeer uw instellingen.

0y

=2 Druk op de Memo-knop en houd hem ingedrukt gedurende 3 seconden totga

opnieuw programmeren.

WANNEER HET APPARAAT Wordt aangesloten of na een stroomuitval
wordt gebruikt, zal uw Memo-functie - 2 minuten op vol vermogen <>

als standaardinstelling hebben opgeslagen. 0)
\ %

= DRANKEN VERW. =

MET DE DRANKEN VERWARMEN FUNCTIE KUNT U gemakkelij oppen met drank opwarmen.

o DRUK MEERDERE MALEN OP DE DRANKEN VERWAR}
lecteren.

@ Druk OP DE STARTKNOP.

1 KoP Is GELUK AAN 150 ml drank. <Ob©

Ao o 4 vow
GRILL
GEBRUIK DEZE FUNCTIE ooi bruin korstje te geven aan het voedsel.

o Druk opP RILL .
: %naar rechts om de bereidingstijd in te stellen.

R DESTARTTOETS.

GRILLTOETS TE DRUKKEN TIJDENS DE BEREIDING Wordt het grillelement in- en uitgeschakeld. De
aftellen wanneer het grillelement wordt uitgeschakeld.

daalt.

ZORG ERVOOR DAT HET GEBRUIKTE KOOKGEREI hittebestendig en geschikt is voor ovens voordat u ermee
grilt.

@ GEBRUIK GEEN PLASTIC kookgerei wanneer u grilt. Dit smelt.
Kookgerei van hout of papier is evenmin geschikt.
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vov vov
VAN COMBI-GRILL A
GEBRUIK DEZE FUNCTIE Om gegratineerde schotels, lasagne, gevogelte en gebakken aardappelen te
bereiden.
DRuUK OP DE VERMOGENSTOETS om het vermogen in te stellen.
DRAAI DE INSTELKNOP om de magnetrontijd in te stellen.
Druk op DE COMBI-TOETS.
DraAI DE INsTELKNOP om de grilltijd in te stellen.

DRUK OP DE STARTTOETS.

-~ I~ )

Tupens be WerkiNG kunt u het grillelement in- en uitschakelen door op de grillto n.

HeT 1s MoGELUK om de magnetron uit te schakelen door het magnetroqver tot 0 W terug te

@ CONTROLEER VOORDAT U MET GRILLEN BEGINT OF HET KOO
voor de oven.

@ GEBRUIK GEEN PLASTIC kookgerei bij het gril|

geschikt. @

@b" ET JUISTE VERMOGEN KIEZEN

COMBI-GRILL

QERMOGEN AANBEVOLEN GEBRUIK:

A
N

600 - 700 W | BEREIDEN VAN groenten en gegratineerde gerechten
350 - 500 W | BEReIDEN VAN gevogelte en lasagne
160 - 350 W | BEREIDEN VAN Vis en bevroren gegratineerde gerechten

160 W BEREIDEN VAN Viees

90 W GRATINEREN VAN fruit

ow ALLEEN EEN BRUIN KORSTJE GEVEN tijdens de bereiding
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B

i STEAM (STOMEN) {uy

GEBRUIK DEZE FUNCTIE VOOR Voedsel als groenten en vis.
GEBRUIK ALTLID DE BIJGELEVERDE STOOMPAN Wanneer u deze functie gebruikt.

@ Druk MEERDERE MALEN OP DE STEAM-TOETS om de voedingsgroep te selecteren. (zie de tabel)
@ DranaiDE InsTELKNOP OM het gewicht van het voedsel in te stellen.

€ Druk OP DE STARTTOETS.

PLAATs het voedsel op het stoom-
rooster. ]
=) ScHenk 100 ml (1 dI) water in de onder-

— _kant van de stomer. @
- & ©
} %

DE sTomeR Is uitsluitend ontworpen om te wordep-g2%
ﬁs GEBRUIK HEM NOOIT met een andere functie.

GEBRUIK VAN DE STOMER in elke andere functieAamm g
ConTROLEER ALTUD OF het draaiplateau vrij jen voordat u de oven start.
N

vommc@)b HOEVEELHEID TIPS

A

LGROENTEN | 150G6-400G

GEBRUIK EVEN GROTE STUKKEN.

AAr

&5 Snijd de groente in even grote stukken.
@}W 1506-400¢ | Laat1-2 minuten staan na de bereiding.
\V

kool en broccoli)

ROREN GROENTEN 150G6-400a LAAT 1-2 minuten staan.

VERDEEL DE FILETS GELLJKMATIG over het stoom-
VISFILETS 150G6-400G6 | rooster. Leg dunne stukken over elkaar heen.
Laat 1-2 minuten staan na de bereiding.

o (@) e




BEREIDINGSTABEL
HoE MEER VOEDSEL U WILT BEREIDEN, hoe langer de
bereiding zal duren. Een vuistregel is dat de
dubbele hoeveelheid voedsel bijna tweemaal
zoveel tijd vergt.
HoE LAGER DE BEGINTEMPERATUUR, hoe langer de
vereiste bereidingstijd. Voedsel op kamer-
temperatuur kookt sneller dan voedsel dat
rechtstreeks uit de koelkast komt.
ALS U MEERDERE STUKKEN VAN het-

* zelfde voedsel kookt, bijvoor-
beeld aardappelen in de schil, di-
~ entudeze in een kring in de oven te
leggen, zodat ze gelijkmatig gekookt worden

worden.

EEN SCHIL OF MEMBRAAN, bijvoorbeeld
aardappels, appels en eidooiers. Prik
in dergelijke gevallen met een vork of
cocktailprikker in het voedsel om de druk te ver-
minderen en openbarsten te voorkomen.
KLEINERE STUKKEN VOEDSEL KOKEN SNELLER DAN
GROTERE STUKKEN EN REGELMATIG gevormde stuk-
ken worden gelijkmatiger gaar dan onregel-
matig gevormde stukken.

en suiker bereiken oo
ur dan water.
LAAT HET VOEDSE

VOEDSEL DAT VEEL VET EN SUIK al sneller
koken dan voedsel daf'we®l Wwater bevat. Vet
{ on #

HET ROEREN EN OMSCHEPPEN VAN VOEDSEL zijn techniek-
en die zowel voor traditioneel koken als het ko-
ken met de magnetron worden gebruikt om de

warmte snel tot midden in het voedsel te verdel-

en en het overkoken bij de buitenranden te

voorkomen.

( WANNEER U VOEDSEL MET EEN ONREGELMATIGE

vorm of dikte bereidt, moet u het dun-

ste gedeelte van het voedsels i

tlng van het midden van he

sen, waar het als laatste ve

derich-
plaat-

Q
)
=
)
—
0]
3
°
)
=
QU
~
<

/N
SOORT | HOEVEEL- |VERMO-| T () DA‘GAARTIJD TIPS
VOEDSEL HEID GEN 7/~ \\
0 Draal Dk kiP halverwege de
bereidingstijd om. Controleer
HELE kiP 1000 G Q 0 MIN 5-10mN. |of het vleessap helder gekleurd
is wanneer de bereidingstijd
/ voorbij is.
Ki (filets of A ControLEer of het .vleessap
50 8- 10 mIN. 5 MIN. helder gekleurd is wanneer de
stukken) . o o
Ny bereidingstijd voorbij is.
< s 700 W PLAATS DEZE OP KEUKENPAPIER in 2 Of 3
BAC%MG 3 -4 miN. 1-2mN. |lagen en dek ze af met nog meer
PN keukenpapier.
VV
GrQE / 3006 34N 1-2 W, MET DEKSEL BEREIDEN en 2 tl zout
ey toevoegen.
' N' 250-400 6 3 -4 mIN. 1-2 v, MET DEKSEL BEREIDEN
'NI Rpvries) 5-6 M.
MPELEN, 1 sTuk 4 -6 MIN. 2 MIN. INPRIKKEN MET EEN VORK. (1 stuk = 250
IN SCHIL 4 sTUKS 12 - 15 mMIN. 5 MIN. g). Halverwege omdraaien.
GEHAKTBROOD |600 - 700 G 12 - 14 MmN 5 MIN.
HELE vis 600G 8-9 mN. 4 -5 MIN. VeL INSNUDEN en afgedekt
bereiden.
600 W -
A DuUNSTE DELEN naar het midden van
. 400 G 5-6 MN. 2-3mN. |het bord plaatsen. Met deksel
filets) .
bereiden.

Qw
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OPWARMTABEL

NET ALS BIJ TRADITIONELE BEREIDINGSMETHODES Moet Bl1J HET OPWARMEN VAN STOOFSCHOTELS EN SAUZEN iS
in de magnetron opgewarmd voedsel altijd het beter het voedsel een keer om te roeren
verwarmd worden tot het kokend heet is. om de warmte gelijkmatig te verdelen.

DE BESTE RESULTATEN WORDEN BEREIKT wanneer AFDEKKEN VAN HET VOEDSEL helpt het vocht
het voedsel zo is neergelegd dat het dik- ) in het voedsel te houden, vermindert
kere voedsel zich aan de buitenkant spatten en verkort de opwarmtijd.

van het bord bevindt en het dunnere WANNEER U PORTIES BEVROREN VOEDSEL OP-
voedsel in het midden. 7 v warMmT dient u de instructies op.de ver-

LEG DUNNE PLAKJES VLEES boven op elkaar of | pakking te volgen.
laat ze overlappen. Dikkere plakken, bijvoor- VOEDSEL DAT NIET GEROERD KAN WORR %QOy-
beeld gehaktbrood en worst, moeten dicht bij beeld gegratineerde gerechtgrQr I\t beste
elkaar worden gelegd. worden opgewarmd op 400 -%

LAAT HET VOEDSEL NA HET Op(iAR LE MINUTEN

STAAN op die manier zal
matig over het vogdsel

0]\

SOORT | HOEVEEL- | VERMOGEN | TID NAGA&\" N~ TIPS
VOEDSEL HEID

O

KANT-EN-KLARE 3006 3-5MmiN. ) N BORD AFDEKKEN
MAALTIJD 450 G 4 -5 myl. ’
(\‘ ~
R 2DL 1 INY 1 MIN. SCHAAL AFDEKKEN
vt 6 DL 3 @ 2 MIN
GEHAKTBALLEN 2506 <%/ 1-2MIN. | ZONDER DEKSEL BEREIDEN
\'f 2V ZET EEN METALEN LEPEL in de mok

DRANKEN 2L

~N
<=
N
z
z
-
z
z

om overkoken te voorkomen.

2-2% ONAFGEDEKT VERWARMEN in een
T MIN.
MIN. soepbord of soepkom.

Soep (helder) 22 bL

N

CREMESOEPEN VuL be kom niet meer dan 3/4.
OF NY 3-4 MmN, 1 MIN. Eenmaal omroeren tijdens het
ROOMSAUZEN verwarmen.
N7 =
> TUK MIN.
i3y <?2 STUKS 600 W 1-1% 1N,
A\l MIN.

W 500G 5-6MIN. | 2-3MIN.
\J



ONTDOOITABEL

DRAAI GROTE STUKKEN halverwege het ontdooi-

enom.

GEKOOKT VOEDSEL, STOOFSCHOTELS EN VLEESSAUZEN
ontdooien beter als u ze tijdens het ontdooi-

BEVROREN VOEDSEL IN PLASTIC ZAKJES, plastic folie
of verpakkingen van karton kan rechtstreeks
in de oven geplaatst worden wanneer de ver-
pakking geen metalen delen bevat (bijvoor-

beeld metalen bindstrips).
DE VORM VAN DE VERPAKKING is van invloed
op de ontdooitijd. Platte pakjes ont-
dooien sneller dan grote blokken.

HAAL STUKKEN UIT ELKAAR Wanneer ze be—
ginnen te ontdooien. Afzonderlijke plak-
ken ontdooien sneller.

Dex sTukkeN voepseL met kleine stukken alumini-
umfolie af wanneer ze warm beginnen te worden

(bijvoorbeeld kippenpoten en vleugels).

v/
5

laat staan wordt het resultagta

aangezien de temperatuur ¥
het voedsel verdeeld wers

v

en doorroert.
WANNEER U oNTDOOIT is het beter het
voedsel iets bevroren te laten en het

ALS U HET VOE

voedsel even te laten staan om het
ontdooiproces te voltooien

DSEL NA HET ONTROY

SOORT HOEVEEL- | VERMO- TIUD NAGAARTLED TIPS
VOEDSEL HEID GEN = 61\0
_ Ny :
BRAADVLEES g0y 20 - 22 miN. 0 5 &{VERWE.GE GG
10006 oN omdraaien.
\\/ | Hawverwece het ontdooien
GEHAKT 500G 8-10 MIN omdraaien. Ontdooide
delen uit elkaar halen.
SATEE LS, \ HaLverweGe het ontdooien
KOTELETTEN, 500G @I > 5-10 mIN. .
omdraaien.
BIEFSTUK "/
HELE kIP 12006 <D} MIN. 10 - 15 mIN. HALVERWE.GE het ontdooien
omdraaien.
fe) — HALVERWEGE het
7 ontdooien omdraaien
/ uit elkaar halen. Dek
Kie st.ukken s 500 7 -9 MIN. 5-10mN. |vleugeltjes en poten
filets - .
af met aluminiumfolie
NTDOOIEN om oververhitting te
L0 voorkomen.
\> HaLverweae het ontdooien
omkeren en de staart
> 600G 8- 10 MIN. 5-10miN. |afdekken met folie
om oververhitting te
voorkomen.
oten of HaLverwece het ontdooien
< 400 G 6 -7 MIN. 5 MIN. omdraaien. Ontdooide
ts) .
delen uit elkaar halen.
Broon 5006 4-6mn. S, | HAWERMEGE het ontdoojen
omdraaien.
BrooDJES EN |4 sTUKS (150 ;
KADETIES -2000) 1% -2 MIN. 2 - 3 MIN. IN EEN KRING leggen.
FRUIT EN BESSEN 200¢ 2-3 MIN. 2-3 MmN ur ELKA;TR HALeN tijdens het
ontdooien.
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DE GRILLFUNCTIE IS ZEER GESCHIKT Om een bruin
korstje te geven aan het voedsel nadat het is

bereid met de magnetron.

HeT roosTER kan gebruikt worden om
het voedsel dichter bij het grillele-
ment te brengen, zodat het sneller bru-
in wordt.

GRILLTABEL

\/ laat

DIkKER VOEDSEL zoals gegratineerde schotels
en kip: bereid dit eerst met de magnetron en

het vervolgens onder de grill een bruin

(korstje krijgen.

AYA

LeG DUN VvOEDSEL zoals toast en worstjes op het

rooster en bereid het alleen met de grill.

U kunrt schalen of gegratineerde scho-
tels rechtstreeks op het glazen draai-
plateau zetten.

&9
31136

SOORT HOEVEEL- INSTELL- TIUD
VOEDSEL HEID ING A\,
KAAsTOSTI'S 3 STUKS 4-5MiN. %@Mleggen
A
POMMES DUCHESSE 2 PORTIES GaiLL 6-8 MII%WCHAAL op het rooster.
WORSTIES 2-3 sTuKs 10- Nyﬁ ze op het rooster. Halverwege
(100 G / sTuk) = mdraaien.
> . | MET HET VEL NAAR BOVEN in een schaal
STUKKEN KIP 1000 G 700 W @ In. | leggen.
G DAAR{ P de schaal op het draaipl
EGRATINEERDE 4 PORTIES GRI EQ . 60 MIN. LAATS de schaal op het draaiplateau.
AARDAPPELEN = - 6 MIN.
LASAGNE 5006 ? 18 - 20 MIN. | PLaATs de schaal op het draaiplateau.
(diepvries) ﬁ> 5-6MmN.
NA
GEGRATINEERDE VIS 6 Q RILLEN 15- 18 mIN. | PLaATs de schaal op het draaiplateau.
(diepvries) A 5 -7 MIN.

%
&
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ONDERHOUD EN REINIGING

NORMAAL GESPROKEN IS SCHOONMAKEN de enige
vorm van onderhoud die nodig is. Tijdens het
schoonmaken moet de magnetron van de net-
voeding afgekoppeld zijn.
ALs pE oveN niet goed wordt schoongehouden,
kan dit tot aantasting van het ovenopperv-
lak leiden, wat de levensduur van het appa-
raat kan verkorten en mogelijk tot
gevaarlijke situaties kan leiden.
GEBRUIK GEEN SCHUURSPON-
@ SJES, SCHUURMIDDELEN,
sponsjes van staalwol,
ruwe doeken e.d.; deze kunnen het bedi-
eningspaneel en het oppervlak van de bin-
nen- en buitenkant van de oven besch-
adigen. Gebruik een doek met een mild
schoonmaakmiddel of een tis-
sue met een spray die ges-
chikt is voor het schoon-
maken van glas. Sproei het
schoonmaakmiddel op de
tissue.
SPrAY NIET direct op de oven.
VERWIJDER REGELMATIG, vooral als u gemorst
heeft, het draaiplateau en de plateaudrage
B
DEZE OVEN IS ONTWORPEN OM Me
worden gebruikt.

en maak de bodem van de magnetro
GEBRUIK DE MAGNETR&M) Q eer u het
draaiplateau epalie&{genomen om
e

schoon.
het schoon te \ng

" HARDNEKKIGE Vlekken laat u ge-

e 2 of 3 minuten een kopje water in de

overldken. Vuil laat zich door de stoomvorm-

ing makkelijker verwijderen.

U HEEFT GEEN LAST VAN LUCHTJES als u regelmatig een

kopje water met wat citroensap op het draaipla-

teau plaatst en dit enkele minuten laat koken.

GEBRUIK GEEN SCHOONMAAKAPPARATEN DIE MET
STOOM WERKEN wanneer u de magnetron

schoonmaakt.

DE oven moet regelmatig schoonge-
maakt worden en eventuele etensresten
moeten verwijderd worden.

HeT GriLLELEMENT hoeft niet gereinigd te worden
omdat de intense hitte spatten zal afbranden,
maar het plafond eronder moet regelmatig ge-
reinigd worden. Dit moet gebeuren met een zach-

deze 10 minuten per maang worde
schakeld om spatten af te , ¥m zo het

risico op brand te voo

GESCHIKT VOORRE V.

&

SMACHINE:

STOOMPAN

ROOSTER.
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STORINGEN OPSPOREN

ALs DE OVEN NIET WERKT, bel dan pas de klanten-

service als u gecontroleerd heeft of:

! Het draaiplateau en de drager van het
draaiplateau op hun plaats zitten.

! De stekker goed in het stopcontact zit.

~: De deur goed gesloten is.

. De zekeringen in orde zijn en er stroom is.

. De oven voldoende ventilatie heeft.

=~ Wacht 10 minuten en probeer dan de oven
opnieuw te laten werken.

=~ Open en sluit de deur voordat u het

opnieuw probeert.

Zo KUNT U ONNODIGE kosten besparen.

Als u de klantenservice belt, dient u het serien-

ummer en het typenummer van de oven door

te geven (zie het serviceplaatje). Raadpleeg

het garantieboekje voor nadere informatie.

ALS HET NETSNOER MOET WORDEN VERVANGEN,
moet dat gebeuren met een
origineel exemplaar, dat ver-
krijgbaar is via onze klan-
tenservice. Het netsnoer
mag uitsluitend door een be-
voegde onderhoudsmonteur |
worden vervangen.

GEN UITSLUITEND DOOR EEN BFVOES&D
ONDERHOUDSMONTEUR WO
KV OOL,

DE verpakKING kan volledig wor-
den gerecycled, zoals wordt
aangegeven door het recy-
cling-symbool. Voor de ve

nageleefd. Houd
riaal (plastic z
het bereik vz

op de juiste manier als afval wordt

, helpt u mogelijk negatieve gevolgen
voor het milieu en de menselijke gezondheid
te voorkomen die anders zouden kunnen wor-
den veroorzaakt door een onjuiste verwerking
van dit product.

Her symooL op het product of op de bijbe-
horende documentatie

geeft aan dat dit product niet
als huishoudelijk afval mag
worden behandeld. In plaats
daarvan moet het worden af-
gegeven bij een verzamelpunt
voor recycling van elektrische
en elektronische apparaten.
AFDANKING moet worden
uitgevoerd in overeenstem-

ming met de plaatselijke _
milieuvoorschriften voor

afvalverwerking.

VooR NADERE INFORMATIE over de behandeling, terug-
winning en recycling van dit product wordt u ver-
zocht contact op te nemen met het stadskantoor
in uw woonplaats, uw afvalophaaldienst of de win-
kel waar u het product heeft aangeschaft.

SNIJD DE VOEDINGSKABEL VAN HET APPARAAT DOOR

voordat u dit afdankt, zodat die onbruikbaar
wordt.
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IN OVEREENSTEMMING MET IEC 60705.
DEe INTERNATIONALE ELEKTROTECHNISCHE CommissiE heeft een standaard ontworpen voor het vergelijk-
end testen van verwarmingsprestaties van verschillende magnetronovens. Voor deze oven ad-

viseren wij het volgende:

QY

&

<>&@\/
o
&8

TEST | HOEVEELHEID | GESCHATTE TIJDSDUUR VERMOGEN OVENSCHAAL
12.3.1 750 G 10 mIN. 700 W Pyrex 3.220
12.3.2 475G 5 MIN. 700 W Pyrex 3.827
12.3.3 900G 14 mIN. 700 W PyRex 3/8§8
20- 22 MIN. 600 W +
12.34 11006 PvRex
7 - 8 MIN. GRILL N
B A4
DRAAIPLATEAU
13.3 5006 AUTO-ONTDOOIEN ﬁ> NS
AN/
O
TECHNISCHE SPECIFI
AN

VOEDINGSSPANNING \\EBJ)//SO Hz

NomINAAL INGANGSVERMOGEQ }&) W

ZEKERING /(\\\> 10A

UITGANGSVERMOGWR@K‘)I 700 W

GRILLEN A( 0 ) 700 W

AFMETING{( @lMHxBxD) 285 x 456 x 359

196 x 292 x 295

AFME@N\KQIWANT (HxBxD)
)
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PRED PRIPOJENIM

ZKONTROLUJTE, ZDA NAPETI ha typovém
stitku odpovida napéti ve vasi ve vasi
domacnosti.

MIKROVLNNOU TROUBU USTAVTE NA
ROVNE A STABILNI PLOSE, ktera un-
ese tihu trouby a nadobi,
které se do ni vklada. S

troubou zachézejte opatrné.

TROUBU UMISTETE v BEZPECNE VZDALENOSTI 0d zdroju
tepla. Kvali dostatecné ventilaci je tieba pone-
chat nad troubou volny prostor alespori 30 cm.
Zkontrolujte, zda je prostor pod troubou vol-
ny a umoznuje cirkulaci vzduchu. Mikrovinnou
troubu nedavejte do skiiné.

INSTALACE

A

ZKONTROLUJTE, ZDA TROUBA NENf POSKOZENA.
Zkontrolujte, zda jsou dvitka trouby pevné
uzaviena. Troubu vyprazdnéte a vnitiek vy-
myjte mékkym vihkym hadfikem.

TrouBu NEzAPINEJTE, pokud je poskozend
privodni sitova snlra nebo zasg
pokud spotiebi¢ nefungujes

atgéené horké plo-
#zu elektrickym

PO PRIPOJENI

TROUBU LZE SPUSTIT JEN TEHDY, Jsou-LI dvitk
spravné zavrena.

JE-LI TROUBA UMISTENA V blizkosti tele
nebo rozhlasového pfijimace @\

O
nebo antény, kvalita tele- /SAK ‘~
>——> ‘&\]

vizniho a rozhlasovéhg
signdlu se muze zhor

S

uzivatelem.

Vyrobce neodpovida za zadné problémy
zpusobené nedodrzenim téchto pokynt

A UzEMNENT TOHOTO SPOTREBICE je podle zéko-
na povinné. Vyrobce odmitd jakouko-
li odpovédnost za zranéni osob a zvifat
nebo za skody na majetku, pokud tento
pozadavek nebyl dodrzen.

@ 7s



A DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY A

PRECTETE SI PROSIM POZORNE TENTO NAVOD A USCHOVEJTE HO PRO DALSI POUZITI

NEOHRIVEJTE A NEPOUZIVEJTE HORLAVE
MATERIALYUVNItF nebo v blizkosti mikrovin-
né trouby. Vypary mohou zpUsobit pozar
nebo vybuch.

NEPOUZIVEJTE MIKROVLNNOU troubu k suseni
odévu, papiru, koteni, bylin, dieva,
kvétl, ovoce nebo jiného hoflavého ma-
teridlu. Mohlo by dojit k pozaru.

POKUD BY SE UVNITR NEBO VNE MIKROVLNNE
TROUBY NECO VZNALO, NEBO SI VSIMNETE KOURE,
neotevirejte dviika a troubu vypnéte.
Vytahnéte pfivodni sitovou snlru ze za-
suvky nebo vypnéte proud na panelu
pojistek nebo jisti¢.

JipLa NEPREHRIVEJTE. Mohlo by dojit k
pozaru.

NENECHAVEJTE MIKROVLNNOU TROUBU BEZ DOZORU,
zvlasté pokud pii tepelné Upravé pouzivite

jidel se mohou roztavit.
Pouzivate pfi peceni vétsi
nebo oleje, uvédomte si

A\

2 pfedméty, mohly by poskodit ot-

vifek trouby a zavésy. Ani drzadlo
vitek neni uréeno k zavésovani
edmétq.

VEJCE

NEepovoLTe DETEM pouZivat tento spotrebic

bez dohledu dospélych; mohou ho pouZivat
jen tehdy, pokud jste jim dali patficné

pokyny, aby byly schopny pouZivat spotrebic
bezpecné a chdpaly mozZnd nebezpeci
zpUsobend nesprdvnym pouZzitim. Déti je nut-

Gnymlfyzmkym/ smys-
9eVnimi schopnostmi, nebo

WIst, nebo jim neddvaji prislusné
y k pouZiti spotrebice.

WMALE DETI JE TREBA DOHLEDNOUT, aby si se
potrebicem nehrdly.

MikrovLNNOU TROUBU

NEPOUZIVEJTE pro tepelnou %
upravu jidel nebo ndpojti
v hermeticky uzavrenych @@
nddobdch. Zvyseni tlaku by

mohlo zplsobit skody pri otevieni nebo vy-
buch.

JE TREBA PRAVIDELNE SLEDOVAT, ZDA NENI
POSKOZENO TESNENI DVIREK nebo pfilehlé plo-
chy. V pfipadé poskozeni mikrovinnou
troubu nepouzivejte, dokud ji kvalifikovany
technik neopravi.

SPOTREBIC NENI URCEN K OVLADANI pomoci ex-
terniho ¢asovace nebo samostatného
ddlkového oviddani.

MIKROVLNNOU TROUBU NEPOUZIVEJTE Na vareni

nebo ohfivani celych vajec se skofdpkou

nebo bez ni, protoze vejce by mohla Q
puknout i po ukonceni tepelné Upravy.
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VSEOBECNE UDAJE

TENTO SPOTREBIC JE URCEN VYHRADNE K DOMACIMU
pouziti!

MIKROVLNNOU TROUBU NIKDY NEZAPINEJTE prdzdnou,
bez vlozeného jidla. Mohla by se tim poskodit.

VETRACI PRUDUCHY trouby musi zistat volné.
Ucpdni otvort pro privod nebo odvod vzduchu
mdZe vést k poskozeni trouby a neuspokojivym
vysledkam.

JESTLIZE SE cvICiTE v ovladani trouby, vlozte
dovnitf sklenici vody. Voda pohlti mikrovinnou
energii a trouba se neposkodi.

NEUKLADEITE a nepouzivejte tento spotrebic
venku.

Nepouziveste ho v blizkosti kuchynského drezu,
ve vihkém sklepé, pobliz bazénu apod.

Nepouziveste TRouBu ke skladovani zadnych
predmétd.

neni mozné regulo a

OPALILI, pouzivejte pfi
4ddobami a ¢astmi trouby
uchyriské chnapky. Pfi pouziti se
prfstupné casti trouby zahtivaji na vysok-
&teplotu, déti se proto nesméji ke
Spotrebici priblizovat.

DULEZITE RADY

e
TEKUTINY

NAPR. NAPOJE NEBO VODA. Mohou se v mikrov-
Inné troubé prehiat za bod
varu, aniz by se objevily bub- \-
liny. Vrouci tekutiny pak mohou w
nahle vytéct z nddoby. « -
Abyste tomu predesli, postu-
pujte takto:
1. Nepouzivejte nddoby s rovnym
a uzkym hrdlem.
2. Tekutinu pfed vlozenil
rovinné trouby zami;

3. Po zahiati nechte 1winp chvili v klidu a
pak ji pred ggatrny=wytazenim nadoby z
D §té zamichejte.

Pred oh¥ivdnim sejméte z kojenecké Idhve
vicko a dudlik.
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VSEOBECNE UDAJE

Na TrRHU JE mnoho rliznych druht pfislusenstvi.
Pred nakupem se vzdy ujistéte, Ze je nadobi
vhodné pro mikrovinnou troubu.

NADOBY, KTERE SE POUZIVAJ[ V MIKROVLNNE TROUBE,
musi byt pro ni vhodné a N

, y P i V\o \@m/k)
musi byt z materidlu, — 4
kterym mohou mikrovl- LEL N2 Thy
volné prochazet.

KbYZ VKLADATE NADOBY s JipLEm do mikrovinné
trouby, ujistéte se, ze se nedotykaji vnitiniho
prostoru trouby.

To je diileZité zvlasté u dopliki z kovu
nebo s kovovymi ¢astmi.

Pokub se kovove NADoBI dotykd vnitinich stén
trouby, kdyz je trouba pravé v ¢innosti, vznikaji
jiskry a trouba se maze poskodit.

PRED zAPNUTIM TROUBY se vzdy ujistéte, Ze se

otocny talit mlze volné otacet. Jestlize se
otocny talit nemUze volné otacet, pouzijte

mensi nadobu. @
9

PRISLUSENSTVI

DRZAK OTOCNEHO TALIRE
SKLENENY OTOCNY TALIR poklade-

jte na drzak oto¢ného talite. Na
drzak otoc¢ného talife nepoklade-
jte zadné jiné nadoby.

! Drzak oto¢ného talife nasadte do trouby.

SKLENENY OTOCNY TALIR
SKLENENY OTOCNY TALIR pouzivejte pfi

ROST (dispozici pouze u konkrétnich modeld)
RosT pouzivesTe pfi piipravé jidla s =
funkci grilu.

Tato AU PECNOSTNI FUNKCE SE ZAPNE JED-
NU MI pnuti trouby do “klidové-
h&stay ouba je v klidovém stavu

st by, kdyz se na displeji ukazu-
e Qi ¢as nebo - pokud hodiny neb-
Rastaveny - kdyz je displej prazdny).

'_OQ @\F?RANA PRI ZAPNUT{ / DETSKA POJISTKA
Z|

=0

ABY SE BEZPECNOSTNi POJISTKA UVOLNILA, MUSITE
DVIRKA PRI VLOZENI JIDLA otevfit a zaviit. Jinak se
na displeji zobrazi “d o o ~” (dvitka).

door
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PRERUSENI NEBO VYPNUTI VARENI

PRERUSENI VARENI: JESTLIZE UZ NECHCETE POKRACOVAT:
POKUD CHCETE JiDLO ZKONTRO- /~ VYJMETE JipLO Z tI’OUby, zavrete

LOVAT, ZAMICHAT NEBO OBRATIT, dvitka a stisknéte tlacitko STOP.
otevrete dvirka a proces te- Q

pelné upravy se docasné w

prerusi. Nastaveni se po

dobu 10 minut nezméni.
ZvukovyY sIGNAL bude po ukonceni tepelné Upra-

CHCETE-LI V TEPELNE UPRAVE vy znit jednou za minutu
POKrfACOVATE po dobu 10 minut. Chcete-
ZAVRETE DViRKA a JEDNOU li signal zrusit, stisknéte
stisknéte tlacitko Start. Proces te- tla¢itko STOP nebo oteviete
pelné upravy se obnovi od okamziku, Urozorneni: Pokud po s

kdy byl pferusen. ) dvitka oteviete a pak z
STISKNUTIM TLACITKA START DVAKRAT se doba noty se zachovaji jan po's

prodlouzi o 30 vtefin.
O\

- < -

o MINUTKA O

TuTo Funkal PouzuTE, potfebujte-li pouzit minutku k preORgq gméreni ¢asu napf. pii vafeni vajec,
téstovin nebo k vykynuti tésta pred pec¢enim.

€@  STisKNETE TLACITKO HODIN.

@ OTOCTE OVLADACEM K NASTAVENI Q2

©  STISKNETE TLACITKO START.

\
BLiKAJici DVOJTECKA SigngAz Ay Vani ¢asu. < |

Po upLYNUTI NAQVEN E'ROB

JEDNIM TKA HODIN se zobrazi, kolik ¢asu zbyva na ¢asovém spinaci. Zbyvajici ¢as se ukaze
na ak se opét zobrazi doba tepelné Upravy (jestlize pravé vafite).

zazni zvukovy signal.

MINUTKU VYPNOUT, a je-li v ¢innosti jesté dalsi funkce, je tieba nejprve zobrazit minutku
stiskem tlacitka hodin a pak ji zastavit stisknutim tlacitka Stop.



® HODINY ®

KbYZ se sPOTREBIC PRIPOJI K SITI POPRVE, Nebo po vypadku elektfiny, je displej prazdny. Pokud jste
nenafidili hodiny, bude displej prazdny tak dlouho, dokud nenastavite dobu vareni.

STISKNETE TLACITKO HoDINY (na 3 vtefiny), az zacne leva Cislice (hodiny) blikat.
NARIDTE HODINY OTACENIM OVLADACE pro nastaveni ¢asu.

ZnNovu sTISKNETE TLACITKO Hopiny. (Blikaji dvé Eislice vpravo - minuty).
OTOCENIM NASTAVOVACIHO OVLADACE nastavite minuty.

ZNOVU STISKNETE TLACITKO HODINY.

0000

HobINY Jsou NARIZENE a jsou v chodu.
PREJETE-LI S| PO NASTAVENI HODIN je opét smazat z displeje, staci znovu stiskn
vtefiny a pak stisknout tlacitko Stop.

HobINY MUZETE OPET NASTAVIT VYSe popsanym postupem.
UPoZzORNENI: PRI NASTAVOVANI HODIN MAJI BYT DVIRKA TROUBY OTEVRENA,
minut ¢asu. Jinak mate na kazdy krok jen 60 vtefin.

Z)

Po sPUSTENI VARENI:
Cas Ize snadno prodluzo
se doba prodlouzio 3
ovladace.

SN v
VOLBA STUPNE VYKONU
AN
A @/\/ POUZE MIKROVLNY
WS\\\ v DOPORUCENE POUZITI:
D

/6HRiVi\NI' NApoJU, vody, fidkych polévek, kavy, ¢aje nebo jinych potravin s vysokym
6330 )| obsahem vody. Obsahuje-li jidlo vejce nebo smetanu, zvolte nizsi vykon.

VaReni ryb, zeleniny, masa apod.

SETRNEJSI PRIPRAVA Napt. omacek s vysokym obsahem bilkovin, syra a vaje¢nych jidel a k

>00w dokonc¢eni zapékanych jidel.

350 W | DusENi MAsA, rozpousténi masla.

160 W | RozmrazovANi. Zméknuti masla, syr(

90W | ZmeknuTi zmrzliny.
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<D JET START <D

TATO FUNKCE RYCHLEHO STARTU SE POUZIVA k rychlému ohfevu potravin s vysokym obsahem vody, jako
fidkych polévek, kédvy nebo caje.

o STISKNETE TLACITKO START.

STISKNUTIM TOHOTO TLACITKA Se trouba automaticky zapne na maximalni vykon s dobou tep
Upravy nastavenou na 30 vtefin. Kazdym dalsim stisknutim se doba tepelné Upravy pyotha 30

vy N NI NI
A RUCNI NA OZMRAZOVANI 9‘6

PosTUPUJTE PODLE POKYNU V Casti “Ja

JiDLO PRAVIDELNE SLEDUJTE A KONTROLUJTE.

N
XCRSAGCIcH, plastovych VELKE Kusy uprostied rozmrazovani obratte.

Dickach mizete
tehdy, nejsou-li \/ VARENA JiDLA, GULASE A MASOVE OMACKY Se ro-

4pr. svorky). ) zmrazi rychleji, jestlize je béhem rozmra-
Qobu nutnou k ro- zovani zamichate.
7 v PrI ROZMRAZOVANI je lepsi jidlo trochu ro-

= zmrazit a pak rozmrazovaci postup
dokoncit béhem doby dojiti.

kusy od sebe.
Jednotlivé platky se rozmrazi mnohem rychleji.

NECHATE-LI JiDLO PO ROZMRAZOVANI DOJIT, VZdy
dosahnete lepsiho vysledku, protoze se v ném

KDYZ SE NEKTERE CASTI ZACNOU teplo rovnomérné rozptyli.

OHRIVAT (napf. kufeci stehna a
konce kfidélek), zakryjte je  ((
hlinikovou félii.
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9‘6 AUTO DEFROST 9‘6

TuTO FUNKCI AUTOMATICKEHO ROZMRAZOVANI POUZIITE k rozmrazovani masa, driibeze, zeleniny a chleba.
Funkci AUTO Defrost pouzivejte pouze pro cistou vahu 100 g - 2 kg.
JibLo vzpy PokLADEJTE na sklenény otocny talif.

@  SmisknETE opakovanE TLACITKo AUTO Derrost k volbé kategorie potravin.

@ Orocte NasTavovacim ovLaDACEM k nastaveni vahy jidla.

NS
9 STISKNETE TLACITKO START. ‘7 \
NEKTERA JIDLA JE NUTNE pii rozmrazovani zamichat. V téchto piipadech se trouba ve vas k pro-
vedeni pozadované ¢innosti. ( g C
JESTLIZE DVIRKA v TETO DOBE (asi 2 minuty) neotevrete, trouba bude v, a@am’ pokracovat.

Vysledek nemusi byt v tomto pfipadé dokonaly.
! Otevfete dvitka.

~: Zamichejte jidlo. @
. Zavrete dvitka a znovu troubu zapnéte stiskem tIa \

U TETO FUNKCE musi trouba zjistit ¢istou vahu potr

MRAZENE POTRAVINY:
MaA-Li JibLo VY$3i TEPLOTU, ne? je teplota f'ﬁ)
hlubokozmrazenych potravin,
(-18°C), zvolte nizsi vahu jidla. Iz
MaA-Li JibLo NIZSi TEPLOTU, NeZ je teplota
hlubokozmrazenych potravin, § S'
(-18°C), zvolte vyssi vahu jidla. ¢

ZMRAZENE POTRAVINY:
V PRIPADE, ZE JE VAHA NIZSi NEBO VY33i 6
NEZ DOPORUCENA VAHA: pOSstupujte pe
dle pokyn( v ¢asti “Vareni a ohi4
s mikrovinami” a pro rozmr
zvolte 160 W.

N\

>
KATEGORIE P@@v MNOZSTVI TIPY
NN
o ,@ 100 G- 2KG | MLETE MASO, KOTLETY, STEAKY, NEBO PECENE.
v N
RYB
N

100G -2KG | CELE KURE, KOUSKY NEBO RIZKY.

/N

C>

)gYBY 100G -2 kG | CELE RYBY, RIZKY NEBO FILE.

6 i KTERA NEJSOU OBSAZENA V TETO TABULCE, a V pfipadé, Ze je vaha nizsi nebo vyssi nez
orucena véaha, postupujte podle pokynt v ¢asti “Vareni a ohfivani s mikrovinami” a pro rozm-
razovani zvolte 160 W.

'%(g-}




A ~ v A
] PAMET [m])
PAMETOVA FUNKCE zAJISTUJE snadné a rychlé vyvolani oblibeného nastaveni.
UkoLEM PAMETOVE FUNKCE je ulozit jakékoli nastaveni, které je pravé zobrazeno.
JAK POUZIVAT ULOZENE NASTAVENI:

o STISKNETE TLACITKO PAMETI MEMO.

0 STISKNETE TLACITKO START.

JAK ULOZIT NASTAVENI:

«: Zvolte jakoukoli funkci.

=~ Naprogramujte sva nastaveni.

«~: Stisknéte a podrzte tlacitko Memo, na 3 vtefiny, az uslysite zvukovy signal. Na
uloZeno. Pamét mUlzete naprogramovat, kdykoli budete chtit.

Kbz se spoTReBIC pripoji k siti, nebo po vypadku elektfiny, nastavi funkce p
nastaveni 2 minuty pfi plném vykonu.

N

@  STISKNETE TLACITKO START.

1 SALEK SE ROVNA 150 ml napoje.

()

S N\ S
\/GRIL

TuTo FuNkci PouzivEITE K rych|én( os, nuti jidla dozlatova.

o STISKNETE TLAC]
0 OTOCENiI\Qs;STA iHO OVLADACE nastavte cas vareni.

9 Sns@ START. ’ “
METKA GRIL BEHEM VARENI se gril zapina a vypina. Casovy spina¢ stale odpoéitava nas-

PRED pouziTim NADOBI ke grilovdni si ovérte, zda je Zdruvzdorné a vhodné do mikrovinné trouby.

@Pﬁ: GRILOVANI nepouZivejte plastové ndcini. Roztavilo by se. Nddobi ze dieva nebo papiru také neni

vhodné.
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P KOMBINOVANY GRIL e

TuTo FUNKcI POUZIVEITE K pFipravé zapékanych jidel, lasagni, dribeze a pec¢enych brambor.

STISKNETE TLACITKO VYKONU k nastaveni vykonu.
OTOCTE OVLADACEM K NASTAVENI Casu mikrovin.
STISKNETE TLACITKO COoMBI.

OTOCTE OVLADACEM K NASTAVENI ¢asu grilovani.

-~ I~ )

STISKNETE TLACITKO START.

STISKNUTIM TLACITKA GRIL BEHEM VARENI mUzZete gril zapnout nebo vypnout. @@

MikroVLNY MUZETE Vypnout snizenim mikrovinného vykonu na 0 W@@m’ nulového vykonu

se trouba prepne pouze do rezimu grilu.

neklesla.

NENECHAVEJTE DVIRKA TROUBY pfi zapnutém grilu delsi doy teplota uvnitf trouby pfilis

PRED PoOUITIM NADOBI ke grilovdni si ovéFte, zddYe Zlorné a vhodné do mikrovinné trouby.

Pri1 GRILOVANI nepouZivejte plastové, : :
vhodné.

AN

VNN

VOLBA STUPNE VYKONU
v KOMBINOVANY GRIL
VYKoN DOPORUCENE POUZITI:

600 - 700 W | PriprAVA zeleniny a zapékanych

@9 350 - 500 W | PripravA drlibeZe a lasagni
160 - 350 W PRriPRAVA ryb a zapékanych zm-

razenych jidel

160 W PRiPRAVA Masa

90 W ZAPEKANI OVOCe

ow ZHNEDNUTI pouze béhem peceni
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Wy VARENI V PARE iy

TuTo FUNKCI POUZIVEJTE K pFipravé zeleniny, ryb, ryZe a téstovin.
S TouTo Funkci vzdy pouzijte dodavany pardk.

@  SmisknETE oPAKOVANE TLACITKO VAREN v PARE STEAM k volbé kategorie potravin (viz tabulku).
@ OvocTe NAsTAVOVACM ovLADACEM k nastaveni vahy jidla.

©  STisKNETE TLACITKO START.

JipLo poloZte na sito paraku.
PriLute 100 ml (1 dl) vody do dolni ¢astj
_ pafaku.

ﬂ ParAk JE uréeny pouze k pouZivdni s mikrovinami.
Nikpy Ho nepouZzivejte s jinou funkci.

Pouziti PARAKU S jinou funkci by pardk poskodilo! @
PRED ZAPNUTIM TROUBY SE VZdy ujistéte, Ze se p N
ParAk vZpy poLozTE na sklenény otocny tal

liZe volné otdcet.

A\

Bra \gvi\ ZELE | 1c0 400
(1 NI G- G | VARTE STEJNE KOUSKY.
N \? Zeleninu pokrajejte na stejné velké kousky.
Qﬁ ) 150 6 - 400 ¢ | PO vafeninechte jesté 1-2 minuty dojit.
k a brokolice)
/ N
& AZENA ZELENINA 150 G- 400G | Po vARENI NECHTE jesté 1-2 minuty dojit.
FILETY ROVNOMERNE rozlozte na sito paraku.
0 RYBI FILETY 150 G-400c |Slabé ¢asti prolozte. Po vareni nechte jesté 1-2
minuty dojit.
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TABULKA VARENI

Cim vic JIDLA CHCETE UVARIT, tim déle to bude STEJNE JAKO U TRADICNICH ZPUSOBU KUCHYNSKE UPRA-
trvat. Podle zkusenosti vyzaduje dvojndsobné vy se i pfi pripravé jidel v mikrovinné troubé
mnozstvi potravin témér dvojnasobek ¢asu. doporucuje jidlo michat a obracet, aby se rych-
Cim NIZSi JE POCATECNI TEPLOTA, tim del3i ¢as vareni je le prohfélo i uprostied nadoby a neprevafilo

tieba. Jidlo s pokojovou teplotou se pfipravi \/ pfi okrajich.
PRIPRAVUJETE-LI PORCI NEPRAVIDELNEHO TVARU

rychleji nez jidlo pfimo z lednicky. )
PRIPRAVUJETE-LI NEKOLIK KOUSKU JIDLA STE- < > nebo nestejnomérné tloustky, polozte

77 %5y JNEHO DRUHU, jako tfeba porci slabsim koncem smérem ke
N\ brambory ve slupce, ‘ ™ stfedu nddoby, kde se ohfejg
4 4 v . .
=== rozloZte je do kruhu, aby se = POTRAVINY S VYSOKYM OBSAHEN UK-
uvafily rovhomérné. R U se pfipravi rychleji, nez jidlo\g i

NEKTERE POTRAVINY JSOU OBALENY SLUPKOU NEBO BLA- hodné vody. Tuk a cukr se
Nou, napf. brambory, jablka a vaje¢né teplotu nez voda.
Zloutky. Tyto potraviny je tfeba VZDY NECHTE JiDLO PO UVAR
propichnout vidlickou nebo napi-
chovatkem, aby se uvolnil pretlak a
nemohly prasknout.

MENSi KOUSKY JIDLA BUDOU HOTOVE DRIVE NeZ vetsi
kusy a stejné porce se propecou rovhnomeérnéji
nez nepravidelné naporcované kousky.

na vyssi

6u dobu dojit.

43

Q)

DRUH JIDLA | MNOZSTVI | STUPEN DOB TIPY
VYKONU A\ i
‘\)5 10 V poLovINE PECENT kufe otocte. Po
Kure (celé) 1000 G N upeceni zkontrolujte, zda se Stava z
" |masa nezbarvila.

Kure (Fizky NS Po UPECENI ZKONTROLWITE, zda se $tava z
nebo 5006 Q -10miN. | 5MIN. | masa nezbarvila.

kousky)

ANGLICKA PoLozTe vE 2 nebo 3 vrstvach na tali¥

150 3-4MmiN. | 1-2MN.|vyloZzeny kuchynskym papirem a
SLANINA oW . v .
? zakryjte dal$im papirem.
\ P . o -

ZVELENINA, 3 3 amn. |1-2um. PRIVYARENI PRIKRVITE @ pridejte
(Cerstva) 2 Izice soli.

ZELENINA Q Y 3-4 MmN, PRI TEPELNE UPRAVE PRIKRYJTE.

4 400 G 1-2mN.
(zmraz )\ 5-6 MIN.
Braviod 6? 1 Kusy 4-6 M. 2 1IN PROP[CHN.ETE VIDI:ICKC,)U. (1 Vkus =25009).
V poloviné vareni otocte.
S 12-15mIN. | 5 MIN.
R\ 4 Kusy
S
6& ) 600-700¢ 12-14 mMIN. | 5 MIN.
Ryea (celd) 600 G 600 W 8-9 MIN. |4 -5 mIN. | PROPICHNETE KUZI a varte zakryté.
Rvea (Fizk SLABS[ kousky polozte smérem ke
Zy 400G 5-6MIN. |2 -3 M. |stfedu nadoby. Pi tepelné Gpravé
nebo filety) Lo
prikryjte.
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STEJNE JAKO PRI TRADICNIM VARENI se i pfi ohfivani
v mikrovinné troubé musi jidlo nechat projit

teplotou varu.

NEJLEPSICH VYSLEDKU DOSAHNETE, jestlize jid-
lo na talifi rovhomérné rozlozite tak, ze

TABULKA OHREVU

silngjsi a hutnéjsi kousky polozite po

obvodu talife a ten¢i nebo méné hutné

kousky date doprostied.

TeNKE PLATKY masa poloZte na sebe nebo

-

=

je prolozte. Silngjsi platky, jako napf. sekana

pecené nebo parky, je tieba polozit blizko

GULASE NEBO OMACKY PRI OHRIVANI jednou za-
michejte, aby se rovnomérné prohfraly.
ZAkrYTiM JiDLA Uchovate prirozeny obsah

vody, zabranite vystfikovani a zkratite
dobu ohfevu.
PRI OHRIVAN PORCI MRAZENEHO JIDLA
dodrzujte pokyny vyrobce na obalu.
JipLO, KTERE NEMUZETE ZAMICHAT, Napf. za-

pékané pokrmy, doporucujem¢
pfi 400-600 W.
NEcHATE-LI JipLo dOjit, bude se

sebe. rovhomérné rozptylit.
D A
DRUH JIDLA | MNOZSTVi | STUPEN | DOBA DOBA ( N Tipy
VYKONU DO{,?@)
PRIPRAVENA 300G 3 -5 MmIN. V&AKRYJTE TALIR.
) MY
PORCE JIDLA 450G 4 -5 MIN. d
v
RYZE 2DL 1-2MIN A~ W ZAKRYJTE JIDLO.
6 DL 3-4 MINN Y MIN
~\V
MAS'OVE 250 6 @) -2, OHRIVEJTE ODKRYTE.
KULICKY
Q Do HRNKU VLOZTE KOVOVOU
NAPOJE 2 DL 7 - 2> MIN 1 MIN. Lzi¢ky, aby nedoslo k
V4 prehfati.
PoLEVKA OHREJTE NEZAKRYTOU V
. 2%2pL 2-2%MN 1 MIN. polévkovém talifi nebo v
(Fidka) .
(\ misce.
Potevky \, NADOBU NAPLNTE pouze do
NEBO OMACKY A2 34w, 1 N 3/4. I’Drl o'hrlvanljednou
S OBSAHEM zamichejte.
MLEKA 0 N\
7
PARsex v \ U1 Y2 -1 MIN.
600 W 1-1%mn. 1 M.
P 2 KUSY
MGL{) 5006 5-6 MIN. 2 -3 MIN.
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TABULKA ROZMRAZOVANI

MRAZENE POTRAVINY V PLASTOVYCH SACCICH, plas- KDYZ SE NEKTERE CASTI ZACNOU OHRIVAT (napf. kureci

tovych foliich nebo lepenkovych krabi¢kach stehna a konce kridelek), zakryjte je hliniko-
miizete vlozit pfimo do trouby jen tehdy, nej- vou folit. ,
sou-li na obalu kovové &asti (nap. svorky). VELKE Kusy uprostfed rozmrazovani obratte.
Tar oBaLu ovliviiuje dobu nutnou k ro- VARENA JIDLA, GULASE A MASOVE OMACKY se
zmrazeni. Potraviny zabalené do tz- rozmrazi rychleji, jestlize je béhem ro-
kych bali¢k(i se rozmrazi rychleji nez zmrazovani zamichate.
silné bloky. 7 v PRi RozMRAZOVANI je lepsi jidlo trochu
JAKMILE JiDLO TROCHU PovoLi, oddélte jed- rozmrazit a pak rozmrazovagi pestup
notlivé kusy od sebe. Jednotlivé platky = dokoncit béhem doby dojjit
se rozmrazi mnohem rychleji. NECHATE-LI JIDLO PO ROZMRAZOVANIDQ
dosdhnete lepsiho vysled §2eAe v ném
teplo rovhomérné roz
DRUHJIDLA | MNOZSTVI | STUPEN | DOBA | DOBA/D 5'/ TIPY
VYKONU pol 4,

0A> Cofeorovn 4ni
Pecen 800- 10006 20-22 M. POLOVINE Tozmrazovan!
RN obratte.

/
\) V POLOVINE rozmrazovani
MLETE MASO 500G 8- . MIN. obratte. Oddélte
v> rozmrazené kousky.

N
RizKY, KOTLETY, 500 ¢ (@9 \|N) 5-10 Min V POLOVINE rozmrazovani
PLATKY Q ’ " | obratte.
Q 10-15 V POLOVINE rozmrazovani

Kuke (celé 12 25 MIN. .
ke (celé) 00¢ > MIN. obratte.
> OBRATTE NEBO ODDELTE PLATKY
v poloviné rozmrazovani.
5004

Kue, kousky 7-9MN. | 5-10wmN. | Konce kiidel a nohy

nebo fizky > obalte folii, aby nedoslo k
N RozmRAZOVANI prehfati.
(160 W)

V/ POLOVINE OBRATTE, OCas
Ryea (celd Q 0c 8-10MmN. | 5-10miN. | obalte alobalem, aby se
neprehral.

V POLOVINE rozmrazovani
400 G 6 -7 MIN. 5 MIN. obratte. Oddélte
rozmrazené kousky.

<"\
<w CHLEBA 5006 4-6 MIN. 5 MIN. V POLOVINE rozmrazovani

obratte.
> 4 Kusy
) W _ y
RoHLiKY / ZEMLE (150 - 200 ¢) 1%-2MN. | 2-3MmN. | RozLozte do kruhu.
Ovoce / N
BOBULOVITE 200G 2 -3 MIN. 2-3 MIN. Oppétre beher,n
rozmrazovani.
PLODY
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TABULKA GRILOVANI

FUNKCE GRILU JE VYNIKAJici pro zhnédnuti jidla po
vafeni s mikrovinami.

PRI GRILOVANI MUZETE POUZIT ROST, aby jid- )
lo bylo bliz grilovacimu télesu a rych-

le zhnédlo.

SLABE Kousky jako syrové tousty a saldmy

polozte na rost a pfipravujte pouze s grilem.

9
~

SILNEJST KusY jako zapékand jidla a kuie; Nejprve

uvarte s mikrovinami a pak grilujte, aby hez-

\/ ky zhnédlo.

C

NADOBY NEBO ZAPEKANA JIDLA mUZete
polozit pfimo na oto¢ny sklenépy talit.

&9

>
%
&

DRUH JIDLA MNOZSTVi | NASTAVENI DOBA > Y
[~
TOASTY SE SYREM 3 Kusy 4-5 MIN. PO(%
/N
FRANCOUZSKE ?3, ostavte na rost
2 PORCE GRIL 6-8 Mlé ’
BRAMBORY A
PArky -3 sy & \\J/OLOZTE na rost. V poloviné vareni
(100 G / ks) | otocte.
\nﬁN. PoLozTe na talif s kGzi nahoru.
Kousky KURETE 10006
70 N MIN.
ZAPEKANE 4 poRCE PAK G@) 18- 20 miN. | NApoBu poloZte na otocny talif.
BRAMBORY /OL 5 -6 MIN.
LASAGNE > 18-20 miN. | NAposu polozte na otocny talif.
. 500¢
(zmrazené) N 9 ow 5-6MmN.
Z APEKANA RYBA O AK GRILLITE 15-18 miN. | NApoBu polozte na otocny talif.
(zmrazenad) /\< \Q 5-7 MIN.
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UDRZBA A CISTENI

CISTENI JE JEDINOU UDRZBOU, kterd je obvykle

nutna. Cidténi provadéijte, pouze je-li trouba

odpojena od elektrické zasuvky.

NEBUDETE-LI TROUBU UDRZOVAT V Cistém stavu,

muze dojit k poskozeni povrchu, ke zkraceni

Zivotnosti spotiebice a pfipadné i vytvoreni

nebezpecné situace.

@ NEPOUZIVEITE DRSNE KOVOVE
HOUBICKY, Cistici prostiedky

e‘,(ﬂ
s drsnymi cdsticemi, ko-
vové drdténky, hadriky

R S
eSS s
“N [ .
ve . s , B 2
s cistici drti apod.,

které mohou poskodit ovlddaci panel,
vnitini i vnéjsi plochy trouby. PouZivejte
hadrik namoceny do neutrdlniho Cisticiho
prostiedku nebo papirovy ubrousek s
aerosolovym prostredkem na
cisténi skel. Aerosolovy
cistici prostredek na okna
nastrikejte vzdy na papirovy
ubrousek.
Nikoy jej nestfikejte pfimo na troubu.

V PRAVIDELNYCH INTERVALECH, zVIasté pokud do

bCistota vlivem péary zmékne.

w(Y ZAPACH V TROUBE SE DA ODSTRANIT TAK,
5§lku vody pridate trochu citrénové
20y-Postavite ho do trouby na otocny talif a
nechate viit po dobu nékolika minut.

MIKROVLNNOU TROUBU NIKDY NECISTETE
Cisticim zafizenim na paru.

MikrovLNNOU TROUBU pravidelné Cistéte a
vzdy odstrante vSechny zbytky jidel.

ToPNY CLANEK GRILU Neni tieba Cistit, protoze
velky Zar spali vSechny nastfikané zbytky jidel,
ale horni sténu trouby za nim musite omy-
vat pravidelné. Omyvejte ji mékkym a vihkym
hadfikem s neutrdlnim mycim prostfedkem.
JEsTLIZE FUNKCl GRIL nepouzivate pravidelné, je
tfeba ji jednou za mésic aspor na 10 minut
zapnout, aby se spalily vSechny usazepiny a
sniZilo riziko vzniku poZzaru.

VHODNE DO MYCKY:

SKLE) 0 ALIR

920 @



JAK ODSTRANIT PORUCHU

PokuD TROUBA NEFUNGUJE, nevolejte hned do ser-

visu, ale provedte tyto kontroly:

«~: Otocny talif a drzdk otoc¢ného talife jsou
fadné usazeny na svém misté.

«: Zastrcka je radné zasunuta do sitové zasu-

vky.

Dvitka jsou spravné zaviena.

Zkontrolujte pojistky a ujistéte se, ze neni

vypnuty elektricky proud.

= Zkontrolujte, zda ma trouba dostatecné
vétrani.

! Pockejte asi deset minut a pak troubu zn-

ovu zapnéte.

Pred zapnutim zkuste dvitrka znovu otevfit

a zaviit.

PREDEJDETE TiM zbytecnym zasah(im servisu,

které byste museli zaplatit.

Kdyz volate do servisniho strediska, vzdy

uvedte vyrobni ¢islo a ¢islo typu mikrovinné

.

.

.

.

trouby (jsou uvedeny na servisnim stitku). Dalsi

pokyny najdete v zaru¢nim listé.

POSKOZENY PRIVODNI KABEL JE TREBA VYMENIT
& za originalni ptivodni ka-
bel, ktery je k dostani v ser-
visnim stfedisku. Vyménu
pfivodniho kabelu smi
provadét pouze vyskoleny
servisni technik.

kterych je nutné sej
chrdnici pred mik

JAK DOKLADA RECYKLACNI SYMBOL, Kr-
abici, v niz je vyrobek zabalen,
Ize beze zbytku recyklovat.
Ridte se platnymi pokyny

Um na zivotni prostiedi a lidské zdravi,
inak byly zptisobeny nevhodnou likv-
|daC| tohoto vyrobku.

NiHO PROSTREDI

SymeoL na vyrobku

nebo na dokumentech
pfilozenych k vyrobku
udava, Ze tento spotrebic
nepatii do doméciho odpadu.
Je nutné ho odvézt k recyklaci
do prislusného sbérného dvo-
ra elektrickych a elektronick-
ych zatizeni.

LikvibAce musi byt pro-
vedena v souladu s mist-

nimi predpisy o ochrané _
Zivotniho prostredi, které

se tykaji likvidace odpadu.

PODROBNEJST INFORMACE O zpracovani, reku-
peraci a recyklaci tohoto vyrobku zjistite u
pfislusného mistniho ufadu, sluzby pro likvi-
daci domovniho odpadu nebo v obchodé, kde
jste vyrobek zakoupili.

PRrep LIkviDACi odfiznéte pFivodni kabel, aby
spotrebi¢ nemohl byt znovu pfipojen k siti.

@ o



V SOULADU S NORMOU IEC 60705.
MEZzINARODNI KOMISE PRO ELEKTROTECHNIKU VYtvofila normu pro porovnavaci testovani tepelného
vykonu rGznych mikrovinnych trub. Pro tuto troubu doporucujeme tyto hodnoty:

TEST |MNOZSTVI| PRIBLIZ.CAS STUPEN VYKONU NADOBA

12.3.1 750 G 10 mIN. 700 W Pyrex 3.220
12.3.2 475G 5 MIN. 700 W Pvrex 3.827
12.3.3 9006 14 mIN. 700 W Pyrex 3.838

20- 22 mIN. 600 W +
12.3.4 11006 Pyrex 3.8%7
7 - 8 MIN. GRIL \\
13.3 500G AUTOMATICKE ROZMRAZOVANI ALIR.

QY
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TECHNICKE UDAJ@
N

NAPETI v siTI

JMENOVITY PRIKON C

N80V/50 Hz
1100w

0A

MIKROVLNNY VY')QO‘N\\/

PoJisTKA / (‘\\\
\J

700 W

o _(O)

700 W

VNEJSI (ﬁm x H)

285 x 456 x 359

VN’@R Y (VxS x H)

196 x 292 x 295




e
A HALOZATRA CSATLAKOZTATAS ELOTT

ELLENGRIZZUK, HOGY A TORZSLAPON jel-
zett feszlltség megegyezik-e lakdsunk
fesziltségével.

A SUTOT OLYAN SiK ES STABIL FELUL-
TRE HELYEZZUK, ami elbirja a
sit6 és az abba majdan %
behelyezendé konyhai esz- =
kozok sulyat. Jarjunk el dvato-
san, amikor mozgatjuk.

A suToT NE TEGYE héforrdsok kdzelébe. A
megfeleld szell6zés biztositdsa érdekében a
suté folott hagyjon legalabb 30 cm-nyi hely-
et. A késziiléket a falhoz kell allitani, Ggyeljen
arra, hogy a siit6 alatt, felett és mindkét ol-
dalan szabad térkoz legyen, ami biztositja a
megfeleld [égaramlast. A mikrohulldmu sité
nem helyezhet6 be egy szekrényelembe.

BEUZEMELES

R

BiZONYOSODJUNK MEG ARROL, HOGY A KESZULEK NINCS
MEGSERULVE. Gy6z6djlink meg arrdél, hogy a suité
ajtaja tokéletesen zar-e. Vegylink ki mindent a
sutébél, majd egy puha nedves ruhadarabbal
tisztitsuk ki a belteret.

A CSATLAKOZTATAS UTAN

A sUTG CSAK AKKOR MUKODTETHETO, ha az ajto @ €
van zarva.

ciat okozhat, ha a suitét
radiokészilék, televizid
vagy antenna kozelébe
helyezziik el.

A A KESZULEK FOLDELESET tOrvény irja elé.

A gyarté semmilyen felelésséget
nem véllal az ennek elmaraddsa miatt
bekovetkez6 személyi sériilésekért vagy
anyagi karokért.

A gyart6 nem felel6s semmilyen olyan
problémaért, amelyet az okozott, hogy a
felhasznal6 elmulasztotta betartani ezeket
az utasitasokat.

Y
S



R FONTOS BIZTONSAGI TUDNIVALOK R

FIGYELMESEN OLVASSA EL, ES ORIZZE MEG A KESOBBIEKRE

NE MELEGITSUNK VAGY HASZNALJUNK GYULEKO-
NY ANYAGOKAT a siit6 belsejében vagy ko-
zelében. Ezek g6zei tliz- vagy robbanas-
veszélytidézhetnek elé.

A MIKROHULLAMU SUTOT NE HASZNALJUK ruha,
papir, flszer, gydgynovény, fa, virag,
gylimodlcs vagy mas gyulékony anyag
szdritasara. Ezzel tlizet okozhatunk.

HA AZ ANYAG MEGGYULLADNA A SUTGBEN/SUTON
KIVUL, VAGY FUSTOT ESZLELNENK, tartsuk zarva
az ajtot, és kapcsoljuk ki a stuitét. Huzzuk ki
a villdsdugot a konnektorbdl, vagy kapc-
soljuk le a lakds dramellatasat a biztositék-
tablan vagy a kapcsoldszekrényben.

i: NE sUssUK TUL SOKAIG Az ETELT. Ezzel tlizet
okozhatunk.

@ NE HAGYJUK A SUTGT FELUGYELET NELKUL, kiil-

Onosen akkor, amikor a stités folyamata
soran papirt, manyagot vagy mas gyulé|
ony anyagokat hasznalunk. H6 hatésara
yanis a papir elszenesedhet vagy elég
zonyos mUanyagok pedig elolvad

Ne hagyja a stit6t felligyelet péTR§Naa N3
mennyiség( zsirt vagy olaj§ Fomi
tulheviilhetnek, és tlizgf gkdzhatisak!

Kldbrroziv vagy
. Eza suté

(RG/nyildsat és a zsanérokat. Az ajté fo-

gehtyujat ne haszndljuk arra, hogy targ-
Onkat akasztunk ra.

TOJAS

A MIKROHULLAMU SUTGBEN ne fézzilink vagy me- \
legitslink egész tojast (sem héjjal, sem héj

GYERMEK CSAK AKKOR haszndlja a késziiléket
felnétt feligyelete nélkiil, ha megfelel6
mddon kioktatta, és ennek alapjdn biz-
tonsdgos médon tudja haszndini a készlil-
éket, illetve tisztdban van a helytelen
haszndlathoz kapcsolédd kockdzatokkal.
A létrejové magas hémérsékleyfin
doskodni kell a gyer- m@
mekek felligyeletérdl,
amikor mds

SZANTAK, hogy
csokken pMelmi vagy mentad-

, jetve megfelelé tapasz-
eretek hijdn lévé személy-
éftve a gyermekeket is) haszndljdk,
a biztonsdgukért felel6s személy nem

G késziilék haszndlatdra vonatkozéan.

A GYERMEKEK FELUGYELETEVEL kell gondoskod-
ni arrél, hogy ne jdatszanak a késziilékkel.
NE HASZNALJUK A MIKROHULLAMU

stit6t légmentesen lezdrt %
tdroldedényben lévé sem-
milyen anyag melegi- @@
téséhez. A megndvekedett

nyomds kdrokat okozhat a tdroléedény fel-
nyitdsakor, ami akdr szét is robbanhat.

Az AJTOTOMITESEKET ES AZ AZOK KOZELEBEN TA-
LALHATO RESZEKET id6rél idére ellendrizziik.
Kdrosoddsok észlelése esetén ne
haszndljuk addig a késztiléket, amig sza-
kemberrel el nem végeztettiik a javitdst.

A KESZULEK NEM ARRA KESZULT, hogy kiils6
id6zité vagy elkiilbnitett tdvirdnyité rend-
szer haszndlatdval lizemeltessék.

@/f’

nélkdl), mert az “felrobbanhat” még azutan /f?\
is, hogy a mikrohulldmu suités befejezédott.
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ALTALANOS

A KESZULEK KIZAROLAGOSAN HAZTARTASI HASZNALATRA
KEszULT!

A KEsZULEK NEM MUKODTETHETG élelmiszerek behel-
yezése nélkiil, amikor mikrohulldmokat haszndl.
Azilyen eljdrds kdrositand a készliléket.

A SUTGN LEVO SZELLGZONYILASOKAT nem szabad le-
takarni. A szell6zés vagy a szell6z6nyildsok
akaddlyozdsa kdrt okozhat a siitében, és gyengi-
theti a stitési eredményeket is.

A PrROGRAMOZASI PROBAK idejére tegylink a stitébe
egy pohdr vizet. A viz elnyeli a mikrohulldmo-
kat, és igy a stité nem karosodik.

A KESZULEKET NE HAGYJUK, illetve ne haszndljuk a
szabadban.

NE HAszNALJUK tovabba ezt a terméket a kony-
hai mosogaté mellett, nedves felileten, Uszé-
medence kozelébe vagy hasonlé helyeken.

A sUT6 BELTERET SOHA NE HASZNALJUK tarolotérké

1 sERULESEK elker(ilése érdekében
és utan mindig viseljink edény-

Ot vagy slitékeszty(it az edények, a
Suté megérintéséhez és az edények kivé-
teléhez. Az elérhetd részek hasznalat
kdzben felforrésodhatnak, ezért a kis-
gyermekeket tavol kell tartani.

OVINTEZKEDESEK

FOLYADEKOK

PL. ITALoK vAGY viz. El6fordulhat, hogy
buborékképzédés nélkiil 1épjiik
tul a folyadék forrdspontjat. Ez a \.
forrasban levé folyadék hirtelen “
kicsordulasat eredményezheti. & -«
Ennek elkerilése érdekében a
kodvetkezbk szerint jarjunk el:

1. Keruljik a sz(ik nyaku edénye

kalmazasat.

9 ig rdzzuk dssze az

Ugyeljiink arra, hogy a felmelegités elétt

levegyiik a kupakot és a cumit!

@ %



R

ALTALANOS
A kereskeDELEMBEN kilonféle slitési tartozékok
kaphatdk. Vasarlas el6tt mindig gyézédjlink
meg arrdl, hogy ezek alkalmasak-e mikrohul-
[damu sttéshez.

A SUTES MEGKEZDESE ELOTT GYGZODJUNK MEG ARROL, hogy
az alkalmazando eszkdzok j B
ellendlinak-e a stitében ﬁ j\*ﬁ\%’) %
keletkez6 honek, és atenge- L =

dik-e a mikrohulldamokat.

AMIKOR AZ ETELT ES A TARTOZEKOKAT BETESSZUK @ Mi-
krohulldmu sttébe, akkor ellenérizziik, hogy
azok ne érjenek hozz4 a siit6 belsejéhez.
Ezkiilondsen a fémbol késziilt vagy fém része-
ket tartalmazo tartozékok esetén fontos.

HA A FEMET TARTALMAZO TARTOZEKOK a SUt6
mukodése kdzben hozzéérnek a siité belsejéhez,
akkor szikra keletkezhet, és a siit6 karosodhat.

A sUTG BEINDITASA ELGTT MINDIG GY6ZODJUNK MEG AR-
RrOL, hogy a forgoétanyér szabadon tud-e forog-

TARTOZEKOK

FORGOTANYER TARTO

A FORGOTANYER TARTOT az liveg forgdtanyér ala

helyezziik. A forgétanyér tartéra

az liveg forgdtanyéron kivil soha

ne helyezziink mas edényt. .

«~: Aforgotanyér tartot helyezzik &7
be a stitébe.

UVEG FORGOTANYER
MINDEN SUTESI MODOZATNAL hasznd

tanyér ta

GRILLRACS (csak egyes tipusokon all ren-
delkezésre)

AKKOR HASZNALJUK A GRILLRACSOT,
amikor a Grill funkcidk hasznala-
taval sttiink.

NNRHN

ATIKUS BIZTONSAGI FUNKCIO EGY PERC-
wFAi{ kKaPcsoL BE, hogy a siit6 vissza-
enléti dllapotba. (A siit6 ak-

or'vrah készenléti dllapotban, amikor
a pontos id6 lathatd a kijelzén, vagy,
amennyiben az 6ra nincs bedllitva, amikor
a kijelz6 Ures.)

ELINDITAS ELLENI VEDELEM / GYERMEKZAR

=0

A SUTG AJTAJAT KI KELL NYITNI ES BE KELL ZARNI (pl.
élelmiszer behelyezése a siitébe), miel6tt a bi-
ztonsagi zar kioldana. Maskilonben a kijelzén
megjelenik a “d o o " felirat.

ooor
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A SUTES SZUNETELTETESE VAGY LEALLITASA

A SUTES SZUNETELTETESE: HA NEM AKARJUK FOLYTATNI A SUTEST:
HA ELLENGRIZNI, OSSZEKEVER- _————  VEGYUK KI AZ ETELT, Zarjuk be az
NI, VAGY MEGFORGATNI Szeret- / ajtét, és nyomjuk meg a STOP
nénk az ételt, akkor az ‘ gombot.

ajté kinyitasaval a siités —

szlineteltethetd. A bedllitast

a slit6 10 percig megdrzi.
HANGJELZES HALLHATO percenként 10 percen &t,

A SUTES FOLYTATASA: amikor a siités befejez6dott.

ZARJUK BE AZ AJTOT, és nyomjuk A hangjelzés kikapcso-

meg a START gombot EGYSZ- lasdhoz nyomjuk meg a

ER. A stités onnét folytatédik, ahol STOP gombot, vagy nyissuk % W
megszakadt. MecieGyzEs: A siitd csak FOMNsOdpércig tarol-
A StarT come KETSZER tértén6é megnyomasa a ja a beallitasokat akkor{h§ a y0¥&s befejezése
sutési id6t 30 masodperccel meghosszabbitja. utan az ajtét kinyigettuk d visszazartuk.

Pa\WWo

8 i

@ Nvomuk mec Az Ora Gomsor.

@ FoRGASSUK EL A BEALLITO GOMBOT £ id6 beallitasdhoz.

o NYOMJUK MEG A START GOMB!

N/

VILLOGO KETTGSPONTOK j z idébeallitas tizemel. < 'f>
[

/1N

HA oLyANKoR ALLiTIUK LE A KONYHAI IDOMERGT, amikor az egy masik funkcié mellett a hattérben
miikddik, elészor hivjuk elé az idémérét az Ora gomb lenyomaséval, majd allitsuk le a Stop gomb
megnyomasaval.



® ORA C)

AMIKOR A KESZULEKET ELOSZOR CSATLAKOZTATJUK A HALOZATHOZ vagy dramkimaraddst kovetden, a kijelzén
semmi sem lathaté. Ha az 6ra nincs bedllitva, a siitési id6 beallitasdig a kijelzén nem lathatd semmi.

Nvomsuk LE mINDADDIG Az ORA GoMBOT (3 masodperc), amig a bal oldali szam (6ra) villogni nem kezd.
FORGASSUK EL A BEALLITO GomBoT Az id6 bedllitdsandl az 6rak bedllitdsdhoz.

Nvomsuk mec Az Ora comBoT IsMET. (A két jobb oldali szam (perc) villog.)

FORGASSUK EL A BEALLITO GOMBOT a perc értékének beallitdsahoz.

Nyomiuk MEG Az ORA GOMBOT ISMET.

Az 6RA BEALLITASA MEGTORTENT és mUikodik.
HA A KIJELZGROL EL KIVANJUK TAVOLITANI A MAR BEALLITOTT ORA kijelzését, csak le kell n @ mét 3

masodpercig az Ora gombot, majd a Stop gombot.
Az ORrA FUNKCIO UJBOLI ELINDITASAHOZ kdvessiik a fenti eljarast.

-~ I~ )

MecJeGyzEs: TARTSUK NYITVA A SUTO AJTAJAT Az ORA BEALLITASA ALATT. |ly madon all ren-
delkezéslinkre a mivelet elvégzéséhez. Egyébként a Iépések min, Theg masodpercen belil
végre kell hajtanunk. %

J SUTES ES MELEGITES MIKRGHUNSAIOKKAL LS

EzT A FunkcioT normal siitésre és melegitésre haszprél
elkészitéséhez.

@ FoRGASSUK EL A BEALLITG GOMBOT a Sij

© Nvomiuk MEG A START GomBoT,

AMENNYIBEN A SUTESI FOLYAMAT s
Az id6tartamot kdnnyen mg Retjik 30 mésodperces |épésenként a Start gomb megn-
yomasaval. Minden tov omassal a suitési id6 30 masodperccel meghosszabbodik. A
sttés id6tartama a bgdliQ gemb elfogatasaval is ndvelhetd vagy csokkenthetd.

A( /\V/ CSAK MIKROHULLAM
T%gw\b\/ JAVASOLT HASZNALAT:
D

ITaLok, viz, nem sUirl levesek, kavé, tea, illetve magas viztartalmu egyéb ételek
730 ) | melegitése. Ha az étel tojast vagy tejfolt tartalmaz, vélasszunk kisebb teljesitményt.
-

-600'\1( HALAK, HUSOK, ZOLDSEGEK Stb. elkészitéséhez.

KENYES ELKESZITESI MODOZATU ETELEKHEZ, példdul nagy fehérjetartalmu mértasokhoz,

>00W tojas- és sajtételekhez, valamint a parolt ételek elkészitésének a befejezéséhez.
350 W PAROLT ETELEK KESZITESEHEZ, Vaj olvasztasdhoz.

160 W FeLENGEDES. Vaj, sajt és fagylalt felpuhitdsdhoz.

20 W FaGyLALT [3gyitdsa.
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@ JET START @

Ez A FuNkciO nagy viztartalmu étel gyors felmelegitésére szolgal, mint pl. nem s(r( levesek, kavé
vagy tea.

@ Nvomiuk MEG A START GomsoT.

csokkenthetd - a funkcio elinditasa utan.

*

teljesitményszintet, amikor a

hasznaljuk. ({

\%ba vagy eteket, amelyek tulsdgosan felmelegszenek (pl.
gyasztott \/ csirkecombok és szarnyak).

MUANYAG ZACSKOBA,
kartondobozba c

ételeket kdzv )
< FORDITSUK MEG A NAGY DARABOKAT a felenge-

dés félidejében.
A FOTT ETELEK, RAGUK ES HUSSZOSZOK job-
v ban felengedhetdk, ha a felengedés ide-
je alatt megkeverjik ezeket.
FeLENGEDESKOR jobb, ha egy kissé fagyottan

hagyjuk az élelmiszert, és hagyjuk, h fe-
VALASSZUK SZET A DARABOKAT, ahogy kezdenek fe- agyjuicaz clcimiszert, es hagyJuk, hogy ate

lengedni. lengedés a pihentetés soran fejezédjon be.

A FELENGEDES UTANI PIHENTETESI IDO MINDIG JAVITJA Q
mindséget, mivel azutan a hdmérséklet egyen-
letesebben lesz elosztva az ételben.

A kulonallé szeletek konnyebben
engednek fel.

Kis ALUFOLIA DARABOKKAL
burkoljuk be azokat a terdil-



*

AUTOMATIKUS FELENGEDES 9‘6

EzT A FunkaioT hus, hal és baromfi felengedéshez hasznaljuk. Az AUTO felengedés funkcié csak 100

g - 2 kg kozotti nettd suly esetében hasznalhato.
Az ETELT MINDIG az Uiveg forgdtanyérra helyezziik.

@ AzAUTO reLenGEDES GomeoT ismételten megnyomva vélasszuk ki az élelmiszerosztalyt.

@ Foraassuk EL A BEALLITG GomBoT a stly beallitasahoz.

© Nvomiuk MEG A START GomBoT.

EGYES ELELMISZEROSZTALYOKNAL szUKsEGES, hogy a felengedés kdzben az ételt meg zekben
az esetekben a siit6 ledll, és utasitast ad a szlikséges teenddre.
HA AZ AJTO ILYEN ALKALMAKKOR NEM NYITJAK KI (2 percen belil), a sutéfolytaja a i folyamatot.

Ebben az esetben a végeredmény nem lesz optimalis.
=2 Nyissuk ki az ajtot.
! Hajtsa végre a kért teendét.

i Zérjuk be az ajtot, és a Start gombot megnyomva ind

ENNEL A FUNKCIONAL MEG KELL ADNUNK az élelmiszer n

FAGYASZTOTT ELELMISZEREK:

HA A SULY KEVESEBB VAGY TOBB, MINT AZ
AJANLOTT suLY: KSvessik a “Siités
és melegités mikrohulldmokka
részben leirt eljarast, és val

160 W teljesitményszint
felengedést hasznélju

@
a

sttét.

AGYASZTOTT ELELMISZEREK:
HA Az ELELMISZER MELEGEBB @ mélyh(itési ﬁ
hémérsékletnél (-18°C), valasszunk
az élelmiszer sulyanal alacsonyabb é Iz
sulyértéket.
HA Az ELELMISZER HIDEGEBB @ mélyhUtési ¢, S'
hémérsékletnél (-18°C), valasszunk az ¢
élelmiszer sulydnal magasabb sulyér-
téket.

ALY

MENNYISEG

TANACSOK

100G -2 KG | DARALT HUS, KOTLETT, STEAK VAGY HUSSZELETEK.

N
%\A’/BAROMFI

100G -2 kG | CSIRKE, EGESZ, DARABOK VAGY FILEK.

_6:7 HaL

100 G- 2KG | EGESZ, SZELETEK VAGY FILEK.

Az EBBEN A TABLAZATBAN NEM SZEREPLO ELELMISZEREKNEL, vagy ha a suly kevesebb vagy tobb az ajanlott
sulyndl, kdvessiik a “Sités és melegités mikrohullamokkal” részben leirt eljérast, és valasszuk a
160 W teljesitményt, amikor a felengedést végezziik.
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MEMORIA

A MEemORIA FUNKcio egyszer(i modszert kinal a kedvenc bedllitasok gyors visszahivasara.
A MEMORIA FUNKCIO ALAPELVE AZ, hogy térol mindenféle, aktuélisan kijelzett bedllitast.

TAROLT BEALLITAS FELHASZNALASA:

0 Nyomuk MEG A MEMO GOMBOT.

@ NvomIUK MEG A START GOMBOT.

BEALLITAS TAROLASA:

¢ Valasszunk ki egy funkciot.

~: Programozzuk be a beéllitadsokat.

. Tartsuk lenyomva a Memo gombot 3 masodpercig, amig egy hangjelzés ne

alapbeallitasként a 2 perc teljes teljesitményen értéket térolja.

N \\\\\:

ITAL MELEGITES @
&

Az ITaL MELEGITES FUNKCIO egyszerd mddszert kindl 1-4

@ AzltaL MELEGiTES GOMBOT ISMETELTEN MEGNYOMVA ¥tads 20N a melegiteni kivant csészék szamat.
0 NYOMJUK MEG A START GOMBOT.
1 csésze 150 ml italnak felel meg.

O

é\\\\\\\
h 2o 2 4

GRILL

% ételek pirosra siithetdk.
o NYOMJUK MEG A/GR\LK GOMBET.

@ ForcassukEL A BRANTO GoMBOT a siitési id6 beallitasahoz.
o Nvo ART GOMBOT.

A GRILL GOMB LENYOMASA be- illetve kikapcsolja a grillezé f(it6szalat. Az id6bedllité
szaszamlalast, amikor a grillezé f(it6szalakat kikapcsoljuk.

ENNEK A FUNKCIONAK A HAS

JK A SUTO AJTAJAT hosszabb idészakokra nyitva, amikor a grill izemel, mivel az a
homérséklet visszaesését okozza.

@ MieL6TT bdrmilyen konyhai eszkézt a grillezéshez igénybe vennénk, gy6zédjiink meg arrdl, hogy
ellendll-e a siit6ben keletkez6 hének.

@NE HASZNALJUNK MUANYAGBOL készlilt eszkbzbket a grillezéshez. Ezek a keletkez6 hé hatdsdra me-
golvadnak. A papirbol vagy fabdl késziilt eszkézok szintén nem megfelelGek.
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vov vow
S GRILL KOMBI S
ENNEK A FUNKCIONAK a haszndlataval olyan ételek készithet6k el, mint a csébensiiltek, lasagne,
baromfi és sult burgonya.
A TELJESITMENY GOMBOT MEGNYOMVA allitsuk be a teljesitményt.
FORGASSUK EL A BEALLITO GomBoT a mikrohulldmos stitési id6 beallitdsahoz.
Nyomiuk mEG A COMBI GOMBOT.

FORGASSUK EL A BEALLITO omBoT a Grillezési id6 bedllitasahoz.

-~ I~ )

NYOMJUK MEG A START GOMBOT.

Az uzemeLEs sorAN a grillez6 f(itészal a Grill gomb lenyomasaval ki-/bekapcsol}-@
gVl Gizemel, mivel aza

=

yenybe vennénk, gy6zédjilink meg arrdl, hogy

NE HAGYJUK A SUTG AJTAJAT hosszabb idészakokra nyitva
hémérséklet visszaesését okozza.

@ MieL6tT bdrmilyen konyhai eszkézt a grillgzeéshe
ellendll-e a siitében keletkezé hének. @
NE HASZNALJUNK MUANYAGBOL késziilet a grillezéshez. Ezek a keletkez6 hé hatdsdra me-
golvadnak. A papirbél vagy il eszk6z6k szintén nem megfelelGek.

\Vd
@v TELJESITMENYSZINT KIVALASZTASA

GRILL KOMBI
@9 TELJESITMENY JAVASOLT HASZNALAT:
600 - 700 W | ZSLDSEGEK Es cSOBENSULTEK elkészitése

350 - 500 W | Baromri és lasagne elkészitése

160 - 350 W | HALAK Es FAGYASZTOTT CSOBENSULTEK elkészitése
160 W Hus sitése

90 W GyUMmOLcs gratinirozdsa

ow BARNITAs csak a slités alatt
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i PAROLAS {mx

ENNEK A FUNKCIONAK A HASZNALATAVAL olyan ételek készithetdk el, mint a zoldségek és halak.
MINDIG HASZNALJA A SUTOHOZ TARTOZO PAROLOT ennél a funkcional.

o A PAroLAs comBoT ismételten megnyomva valassza ki az élelmiszerosztalyt. (Lasd a tab-
ldzatot)

@ A BeALLiTo GomeoT ELFORGATVA dllitsa be az élelmiszer sulyat.
9 NYOMJA MEG A START GOMBOT.

HeLvezze az ételt a paroloracsra.

Ontson 100 mi (1 dl) vizet a parolof
részébe. g

A PiroL6 csak mikrohulldmu stitében valé haszndl.
Ns HASZNALIA egydltaldn semmilyen mds funkciéh

N
Bu OKERES ZOLD-

o E 1506-4006G | EGyropma MERETUEKET HASZNALION.

Vagja egyforma darabokra a zoldségeket.
%&L E,K ; 150 6 - 400 ¢ | F6zés utan 1-2 percig pihentesse.
ol és brokkoli)
)9AGYASZTOTT ZOLDSEGEK 150G6-400G | 1-2 PerciG pihentesse.

TERITSE SZET A FILEKET egyenletesen a parolérac-

0 HALFILEK 150:6-400G |son. A vékony részek fedjék egymast. F6zés
utan 1-2 percig pihentesse.
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SUTESI TABLAZAT

MINEL TOBB ETELT KESZITUNK EL, annal tovabb tart. Na-
gyjdbdl az a szabaly, hogy a kétszeres mennyiségl
ételhez majdnem kétszer annyi id6re van sziikség.
IMIINEL ALACSONYABB A KIINDULASI HOMERSEKLET,
anndl hosszabb stitési id6 sziikséges. A
szobahdmérséklet( élelmiszer gyorsab-
ban készll el, mint a hiitészekrénybd| koz-
vetlenil kivett élelmiszer.

HA UGYANABBOL AZ ELELMISZERBOL TOBB DARABOT

A ) készitiink el, példaul burgonyat héja-
f ban, az egységes elkészités érdekében

helyezziik el azokat kdralakban.
NEHANY ELELMISZERT BOR VAGY HEJ BORT, ilyen pl.a bur-
gonya, azalma vagy a tojassargaja. Ezeket az \V@
ételeket villaval vagy palcikéval szurkaljuk ‘7
meg, hogy a nyomds szabadon tdvozzon, %‘“
és megel6zziik a szétrobbandst.

A KISEBB ETELDARABOK GYORSABBAN KESZULNEK EL,
mint a nagyobbak, és az egységes ételdarabok
egyenletesebben késziilnek el, mint a szaba-
lytalan formajuak.

v/
J
v

=~

Az ETEL KAVARASA ES FORGATASA olyan eljards,
amelyet a hagyomanyos suités/f6zés ugyanu-
gy alkalmaz, mint a mikrohulldmos, arra,
hogy a hét gyorsan az edény kozepe felé
(terjessze, és hogy el lehessen kertilni az
étel kiilsé széleinek tulf6zését.

AMIKOR EGYENETLEN ALAKU Vagy vastagsagu
élelmiszereket készitlink el, az élelmiszer-
ek vékonyabb részét helyezziik & t8

epe felé, ahol az utoljara melegsz
A NAGY ZSiR- VAGY CUKORTARTALMILE
ban késziilnek el, mint a nggy-wzty
zsir és a cukor magasabk v

el, mint a viz.

utan egy ideig.
mindig javitj
vel azutd

enlete osztva az étel-
%

©

ELELMISZERTI- | MENNY- | TELJESITME- < MENTE- ‘
PUS ISEG NYSZINT /@Q ESIIDO TANACSOK
( Q N FORDITSUK MEG A CSIRKET a SUtés
. félidejében. Ellendrizziik,
CsIRKE (egész) 1000 G Q PERC | 5- 10 PERC s
hogy a huslé szintelen-e,
amikor a suités befejezédott.
L ELLENGRIZZUK, hogy a huslé
S:RKEcgzler:)ok) 5006 8- 10 PERC 5perc | szintelen-e, amikor a sttés
o N befejez6dott.
Q HELYEZZUK SUTOPAPIRRA, €9y
SZALONNA ? 700 W 3-4perc | 1-2PERC t’anyer.r“a, 23 ret?gbfan,
és fedjlk be tovabbi
A \ stitépapirral.
ZOLDSEG (#] \%OO G 3-4perc | 1-2PERC LEFED,YE FozzuK, tegytink hozza
A 2 evékanal vizet.
ZOLD§E \Y 250 - 3 - 4 PERC LEFEDVE F6ZZUK
1 - 2 PERC
(fi tot 400 G 5 - 6 PERC
~ VILLAVAL SZURKALJUK MEG. (1 db =
18 4 - 6 PERC 2 PERC . .
250 g). Forditsuk meg a stités
4 pB 12-15PErC| 5 PERC s
félidejében.
. 600 -
KENYER (egész) 700 ¢ 12-14PERC | 5 PERC
. A BORET IRDALJUK BE, és lefedve
HaL (egész) 600G 600 W 8-9PErC | 4-5PERC f627iik.
Haw (szeletek VEKONYABB RESZEVEL @ tanyér
vaqy filék) 400G 5-6Perc | 2-3perc | kozepe felé helyezzik el.
ay Lefedve fézziik.
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MELEGITESI TABLAZAT

UGYANUGY, MINT A HAGYOMANYOS SUTESI MODSZER-
EKNEL, @ mikrohulldamu siitében felmelegitett
ételt mindig forrésig kell melegiteni.

A LEGJOBB EREDMENY UGY ERHETO EL, ha a vas-
tagabb darabokat a tal szélére, a vék-
onyabb részeket pedig a tal kozepére
rendezzik.

A VEKONY HUSSZELETEKET HELYEZZUK egymés
tetejére vagy részlegesen egymasra. A
vastagabb darabokat, példaul a huskenyer-
et vagy a kolbaszféléket, helyezziik szorosan
egymas mellé.

)\/
5

RAGUK ES SZ05ZOK MELEGITESEKOR jO, ha egyszer
megkeverjiik az ételt, hogy a hé egyenletesen
oszoljon el.
HA LEFEDJUK AZ ETELT, az segit abban,
hogy ne szaradjon ki az étel, csokken-
ti a kifrocsogést, és leroviditi a fézési
idot.
AMIKOR FAGYASZTOTT ETELADAGOKAT ME-

=

hogy a hémérséklet egf
szolva az ételben,

ELELMISZ- | MENNY- | TELJESIT- . PIHENTET, ( N_
ERTIPUS ISEG MENYSZINT IDO Sl ID&»@ TANACSOK
MENUTALCAS 300G 3 -5 PERC p o DJUK LE A TANYERT
ETEL 4506 4 - 5 PERC O\
2DL 1-2peRC ¢ 1 FEDJUK LE AZ EDENYT
Rizs 6 DL 3-4 PEI(\% RC
HuscomBocok 250G 2 PERTNY - 2 PERC FEDETLENUL MELEGITSUK
0 TEGYUNK EGY FEMKANALAT
ITAL 2DL - P 1 PERC a csészébe a tulfézés
700 W ( megeldzésére.
Lo 0 N FeD6 NELKUL leveses
,, 2Y5 pL 7~ 25 pERe 1 PERC tanyérban vagy csészében
(eréleves) P
melegitsuk fel.
) c Az EDENYT NE TOLTSUK FEL @
TEJALAPU T
3/4-énél jobban. Egyszer
LEVESEK VAGY 2% 0L 3 -4 PERC 1 PERC . ol
26570K > kavarjuk meg melegités
kozben.
C\\ 1 2 -1 PERC
Hort poG ﬁ/k 600 W 1-1 % pere 1 PERC
vy
LASAGM\\ </ »00c 5 - 6 PERC 2 - 3 PERC

@\/
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MUANYAG zAcskOBA, mUianyag félidba vagy kar-
tondobozba csomagolt fagyasztott ételeket
kozvetleniil be lehet helyezni a stitébe, amen-
nyiben a csomagolas nem tartalmaz fém

FELENGEDESI TABLAZAT

részeket (pl. fém zardzsinor).

A csomaG ALAKIA mbdositja a felengedé-
si idétartamot. A lapos csomagok gy-
orsabban engedhetdk fel, mint a mély

tombok.

VALASSZUK SZET A DARABOKAT, ahogy

kezdenek felengedni A kiilonallé szeletek kon-

nyebben engednek fel.

v/

v

=

félidejében.

Kis ALUFOLIA DARABOKKAL burkoljuk be azokat

a teruleteket, amelyek tulsagosan felmeleg-
szenek (pl. csirkecombok és szarnyak).
FORDITSUK MEG A NAGY DARABOKAT a felengedés

A FOTT ETELEK, RAGUK ES HUSSZ0szok jobban
felengedhetdk, ha a felengedés ideje

alatt megkeverjiik ezeket.

tan hagyjuk az élelmiszer

FELENGEDESKOR jobb, ha egy g

fejez6djon be.

hogy a felengedés a pihenteté

PaN )
ELELMISZ- | MENNY- | TELJESIT- DO %0/ TANACSOK
ERTIPUS ISEG MENYSZINT
B 800 - A FELENGEDES FELIDEJEBEN
SuT 1000 G 20-22 PER?\<©I> PERC I forditsuk meg.
A FELENGEDES FELIDEJEBEN
VAGDALT HUS 5006 8- c\ 5 PERC forditsuk meg. Valasszuk
O\ p szét a felolvadt darabokat.
N\
HUssZELETEK 500G C 5 - 10 PERC A FELFNGEDES FELIDEJEGEN
forditsuk meg.
, Z A FELENGEDES FELIDEJEBEN
CsIRKE (egész) 1200 6 o) 5 PERC 10 - 15 PERC forditsuk meg.
A FELENGEDES FELIDEJEBEN
forditsuk meg/valasszuk
(153 szét. A szarnyakat és
(darabok 50 7 - 9 PERC 5-10 PERC L y L
. a labakat a tulheviilés
vagy filék) < A
Q\/ megakadalyozasara
FELENGEDES . "
A (160 W) burkoljuk be félidval.
\ V A FELENGEDES FELIDEJEBEN
FORDITSUK MEG, €S a
HAL ( ) > 600c 8 - 10 PERC 5-10rerc |farkat a tulheviilés
megakadalyozasara
_\ burkoljuk be féliaval.
N”
<® letek A FELENGEDES FELIDEJEBEN
Jek) 400 G 6 - 7 PERC 5 PERC forditsuk meg. Valasszuk
szét a felolvadt darabokat.
EGEsz KENYER 500G 4 - 6 PERC 5 PERC A FEL,ENGEDES FELIDEJEBEN
forditsuk meg.
TEKERCSEK ES 4 pB (150 - . ) ..
——— 2000) 1 %2 - 2 PERC 2-3perc | KORrALAKBAN helyezziik el.
GYUMOLCS ES 2006 -3 perc 2 -3 pERC AIPIHENTETESI Il?O ALATT
BOGYOSOK valasszuk szét.
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A GRILL FUNKCIO KIVALOAN ALKALMAS az étel mikro-
hulldmmal tortént elkészitése uténi piritasara.

A GRILLRACs arra hasznélhatd, hogy az

élelmiszereket a gyorsabb piritas
érdekében a grillezé elemhez kdzelebb

\/ ldm

gével
( megfeleld szint kapjon.

Az EDENY vagy a megpiritandé ételt koz-

p,

GRILLEZESI TABLAZAT

A VASTAGABB ELELMISZEREK ESETEN, mint példaul
a csObensliltek és a csirke; el6szor mikrohul-
mal készitsiik el, majd a grill segitsé-

stissiik meg felsé feliletét, hogy

helyezziik. 7 v \Yvag iritanc
vetlenil az tiveg forgétanyérra helye-
HELYEZZUK A VEKONYABB ELELMISZEREKET, Mint pé- zhetjik.
Idaul a piritésokat és kolbaszokat, a grillracsra,
és slitésuiket csak a grill segitségével végezziik. @
ELELMISZERTIPUS | MENNYISEG | BEALLITAS IDO O,\MCSOK
N\
SAJTOS PIRITOS 3 pB 4 - 5 PERC IW) grillracsra
POMMES DUCHESSE 2 ADAG 6 - 8 PERC Uk az edényt a grillracsra.
GRILL —_
KoLBASZFELEK 2-308 10 @ MZZUK a grillracsra. Forditsuk
(100 G / o) [N\ V/ meg a sutés félidejében.
1315 PBRC | BORGS OLDALAVAL FELFELE helyezziik
CSIRKE DARABOK 1000 700 W 0 ox
N\ §rerc | egy talcara.
MAJD \/
CSOBEN SULT Y C)1 - 20 Perc | Hewvezzok az edényta
4 ADAG GR] i
BURGONYA 5-6rerc | forgotanyérra.
LASAGNA \J 18 - 20 perc | HELYEZZUK az edényt a
(fagyasztott) 5-6rerc | forgdtanyérra.
CSOBEN SULT HAL 15- 18 Perc | HELYEZZUK az edényt a
(fagyasztott) 5-7rperc | forgdtanyérra.

%
&
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KARBANTARTAS ES TISZTITAS

NORMAL HASZNALAT MELLETT a tisztitas jelenti az
egyeddli karbantartast. Ehhez a sttét ki kell
kapcsolni az elektromos halézatbol.
A sUTO TISZTANTARTASANAK ELMULASZTASA a fellil-
et kdrosodasahoz vezethet, ami kedvezétlentl
befolyasolhatja a készilék élettartamat, és es-
etleg veszélyes helyzeteket eredményezhet.
@ INE HASZNALJON FEMBOL KESZULT TiSZ-
TITOESZKGZOKET, ERGS MOSOSZER-
EKET, fémbd| készilt tisz-
titdeszk6zoket, fém
suroldpdrndkat, érdes ha-
tdsti rongyokat stb., amelyek kdrosithatjdk
a kezel6lapot, valamint a stité kiilsé és belsé
feliileteit. Az livegek tisztitdsdhoz rongyot és
k6zémbos mosészert vagy papirtériilk6zét
és valamilyen sprayt haszndljon. Az
ablaktisztitdsra szolgdld sprayt fujjard a
papirtorélkozére.
SEMMILYEN ANYAGOT NE SPRICCELJUNK kGz-
vetlenil a stit6be.
RENDSZERES IDOKOZONKENT, kiilondsen
folyadékok kicsorduldsa esetén,
vegylk ki a forgotanyért, és tisz-
titsuk meg a sitd aljat.
Ez A suT6 csak behelyezett forgé-

tanyérral izemeltethetd.
NE hasznaljuk a stt6t ak
céljabal kivettik a for

ben megnedvesitet
etek, az ajto kiilsg,

lyezlink egy vizzel és citromlével sziniiltig telt po-
harat, és azt néhany percig forraljuk.

A MIKROHULLAMU SUTO TISZTITASAKOR NE
HASZNALJUNK gOzzel tisztitd készilékeket.
A suT6T rendszeresen kell tisztitani,

és mindenféle étellerakodast el kell
tavolitani.

108

A GRILLEZ6 FUTGSZAL nem igényel tisztitast, mert az
intenziv hé minden szennyezédést leéget, de a
felette [év6 felsé fal esetén rendszeres tisztitasra
lehet sziikség. Ezt puha és enyhe mosdszeres viz-
ben megnedvesitett rongyot hasznaljon.

HAa NEM HAsZNALJUK rendszeresen a Grill funk-
cidt, a tlizveszély csdkkentése érdekében
havonta 10 percig mikddtetve le ke
szennyezédéseket.

MOSOGATOGEPBEN TISZTi

FORGOTANYER TARTO.

7

S

\ ~ 4

‘1

oLO

GRILLRACS.
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HIBAELHARITASI UTMUTATO

HA A sUT6 NEM MUKODIK, a segélyszolgalat kihiva-

sa el6tt ellendrizzik a kdvetkezdket:

! Helyén van-e a forgdtanyér és a forgé-
tanyér tarto.

=2 Avilldsdugé jol illeszkedik-e a fali aljzatba.

=2 J6l zarodik-e az ajto.

~: Ellendrizzuk a biztositékokat, és
gy6z6djink meg arrél, hogy van-e dram.

2 Ellendrizzik, hogy a suité szell6zése
megfelel6-e.

! Tiz perc mulva prébaljuk meg ismét
beinditani a késziléket.

=~ Miel6tt ujra probalkoznéank, nyissuk ki és
csukjuk be az ajtot.

A FENTI MUVELETEK CELJA AZ, hogy ne hivjuk ki

foloslegesen a segélyszolgalatot, amiilyen es-

etben pénzbe kerilhet.

A segélyszolgalat értesitésekor mind-

ig kozoljik a gydrtasi szamot és a siit6 ti-

pusszamat (szerviz matrica). Tovabbi tanacso-

kat a garanciafiizetben talal.

HA A HALOZATI TAPKABEL SZORUL CSERERE,
& az csak eredeti kabellel
cserélhet6, amely a segély-
szolgalatnal szerezhetd be. (
A kdbelt csak képzett szer-
vizszakember cserélheti ki.

hasznosithato, és el van lat-
va az Ujrahasznositas jelév-
el. A csomagoléanyag elhg

T
zabélyszert’j elhelyezésével On segit
lRErilp/a kdrnyezettel és az emberi egész-
séggel kapcsolatos azon esetleges negativ
kovetkezményeket, amelyeket a termék nem

megfeleld hulladékkezelése egyébként oko-
zhatna.

A TERMEKEN VAGY A TERMEKHEZ MELLEKELT DOKUMEN-
TUMOKON FELTUNTETETT jelzés
arra utal, hogy ez a termék
nem kezelhetd haztartési
hulladékként.. Ehelyett a ter-
méket a villamos és elektroni-
kus berendezések Ujrahaszno-
sitasat végzd telephelyek val-
amelyikén kell leadni.
KiseLesTEZESKOR a hulladékel-
tavolitasra vonatkozé helyi
kornyezetvédelmi el6irdsok _
szerint kell eljarni.

A TERMEK KEZELESEVEL, HASZNOSITASAVAL ES UJRA-
HASZNOSITASAVAL KAPCSOLATOS BOVEBB TAJEKOZ-
TATASERT forduljon a lakéhelye szerinti pol-
garmesteri hivatalhoz, a haztartési hulladékok
kezelését végz6 tarsasaghoz vagy ahhoz a
bolthoz, ahol a terméket vésarolta.

A TERMEKET A HALOZATI KABEL ELVAGASAVAL kell
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AZ IEC 60705 SZ. SZABVANNYAL OSSZHANGBAN.
A NemzeTk6z1 ELEKTROTECHNIKAI BizoTTsAG a mikrohulldmu siit6k melegitési teljesitményének ér-
tékeléséhez melegitési normat vezetett be. Ehhez a késziilékhez a kovetkezbket kinaljuk:

TESZT | MENNYISEG KB. DO TELJESITMENYSZINT EDENY

12.3.1 750G 10 PERC 700 W Pvrex 3.220
12.3.2 475 G 5 PERC 700 W Pvrex 3.827
12.3.3 900G 14 PERC 700 W Pvrex 3.838

20 - 22 PERC 600 W +
1234 11006 Pyrex 3.
7 - 8 PERC GRILL N
13.3 500¢ AUTOMATIKUS FELENGEDES HELYEZZM@MRA

o
| o
MUSZAKI ADATO
%S

TAPFESZULTSEG <\\\290}//50 Hz

. - ; N
NEVLEGES TELJESITMENYFELVETQ %0 W

BizTosiTEK m 10A

MIKROHULLAMOS Ki M}AENY 700 W

GRILL TELJEsiTMEﬂ( 0 )v 700 W

Kouso merpréciMlaxSzeMe) 285 x 456 x 359

BELsé,@}L\(MZXME) 196 x 292 x 295
\U))

&
®@7
QY

&8 ®

—
—_
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PRED ZAPOJENIM DO ELEKTRICKEJ SIETE

SKONTROLUJTE, ¢I NAPATIE UVEDENE Na typo-
vom $titku zodpovedad napétiu vo vasej
domacnosti.

RURU POLOZTE NA STABILNU, ROVNU
pLocHU, ktord je dostatocne sil-
na na to, aby uniesla rdru a %
nadobu s jedlom, ktoru =
do nej vlozite. Pri manipulacii
davajte pozor.

RURU UMIESTNITE DALEKO Od inych zdrojov tep-

la. Aby bolo zabezpecené spravne vetranie,
nechajte nad rarou volny priestor aspori 30
cm. Spotrebi¢ musite ulozit zadnou stenou k
muru, pricom sa uistite, Ze pod nim, nad nim a
po jeho bokoch je dost volného priestoru na
zabezpecenie prudenia vzduchu. Mikrovinnu
rdru nevkladajte do modulu kuchynskej linky.

INSTALACIA

R

SKONTROLUJTE, €I SPOTREBIC NIE JE POSKODENY. Skon-
trolujte, ¢i dvierka rury tesne priliehaju. Ruru
vyprazdnite a jej vnutro vycistite makkou, vI-
hkou handrou.

SPOTREBIC NEUVADZAJTE DO CINNOSTI, ak

sposobit Uraz ele

iné nebez s@.

PO ZAPOJEN| DO ELEKTRICKEJ SIETE

RURU MOZETE POUZIVAT 1BA ak sul jej dvierka p@e
zatvorené.

rdra je umiestnena v bliz- /A
CRNH
I‘wa‘," )

N

pokynov.

Vyrobcovia nenesu zodpovednost za pro-
blémy spésobené nedodrzanim tychto

iz UZEMNENIE SPOTREBICA je povinné. Vyrob-

ca nepreberd Ziadnu zodpovednost za
zranenia 0s6b, zvierat, ani za poskodenie
majetku vyplyvajuce z nedodrzania tej-
to poziadavky.
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A DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A

POZORNE SI PRECITAJTE A ODLOZTE PRE BUDUCE POUZITIE

NEZOHRIEVAJTE, ANI NEPOUZIVAJTE V RURE, ANI Deri smu rURU pouZivat'iba pod dozo-
v JE) BLizKOsTI horlavé materidly. Spaliny rom dospelej osoby a po dékladnom
mozu sposobit nebezpecenstvo poziaru pouceni o bezpe¢nom pouzivani, aby boli
alebo vybuchu. schopné raru pouzivat bezpecne. Musia si

uvedomovat nebezpecenstvo hroziace pri

NEPOUZIVAJTE VASU MIKROVLNNU rUru na . vs ; pus vs -
nespravnom pouzivani. Pri pouzivani lnych

susenie textilu, papiera, bylin, dreva,
kvetin, ovocia, ani inych horlavych ma-
terialov. Mohol by vzniknut poziar.

nych alebo v kombindcii &z

s mikrovinami, ddvajte 5L

PRI VZNIETENI MATERIALU V RURE ALEBO V JEJ pozor na deti, pretoZe
BLIZKOSTI A AK ZBADATE DYM, nechajte jej
dvierka zatvorené a vypnite ju. Vytiahn-
ite zastrcku elektrického privodného
kabla alebo vypnite privod pridu poistk-

ou alebo vypina¢om okruhu. pYymi alebo rozumovy-

Q@ i alebo ak im chybaju
JEDLA NEVARTE PRiLIS DLHO. Mohol by ki @znalosti bez toho, Ze by ich

vzniknut poziar. dni spotrebica poucila osoba zod-

RURU NENECHAVAJTE BEZ DOZORU, hlavne, ked'
(ECHAJTE DETI BEZ DOZORU, aby ste sa

pri vareni pouzivate papier, plasty alebo JTED " “

iné horlavé materialy. Papier sa méze pri bezpecili, Ze sa nebudd so spotrebicom
ohrievani jedal vznietit a niektoré pla hrat
5a Mmozu roztavit. Ruru nEPOUZIVAITE Na Ohriev- %
Nenechavajte riru bez dozoru, gk ry- anie ni¢oho, ¢o je uzavreté -

vo vzduchotesnych oba-
loch. Tlak sa ohrevom zvysuje

V tomTo spotresic NepdUfIVAIE a pri otvoreni obalu méZe spésobit skody
@ chemikalie, ani ick ’ alebo méZe dokonca explodovat.

PRAVIDELNE KONTROLUJTE, €I NIE SU POSKODENE
TESNENIA DVIEROK a dosadacie plochy dvi-
erok. Ak st tieto poskodené, spotrebic sa
nesmie pouzivat, kym nebude opraveny
vyskolenym servisnym technikom.

. Nie je ur¢eny na

priemyseln® _agifaOratorne poutzitie.

rdry je Speciadlp@\ja
anie alebo l :

A |<?rka azavesy. Rukovat dvierok SPOTREBICE NIE sU URCENE na ovlddanie pros-
EPpuzivajte na vesanie. trednictvom vonkajsich ¢asomerov alebo
nezdvislého dialkového ovlddania.

VAJICKA
MIKROVLNNU RURU NEPOUZIVAJTE Na pripravu, \ V2
ani na ohrev celych vajicok so skrupinou Q

alebo bez nej, pretoze mozu prasknut, aj Q
po ukonceni mikrovinného ohrevu. ~
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R

VSEOBECNE UDAJE

TENTO SPOTREBIC JE URCENY IBA NA POUZITIE V DOMAC-
NosTi!

SPOTREBIC SA NESMIE PRI POUZITI MIKROVLN ZAPINAT
bez potravin vndtri rdry. Takéto pouZivanie
spotrebica s vysokou pravdepodobnostou sp6-
sobi jeho poskodenie.

VETRACIE oTVORY riry sa nesmdu prikryvat.
Zablokovanie vetracich otvorov mézZe spésobit
poskodenie rary a nedostatocné vysledky pri
priprave jeddl.

PRI SKUSANI OVLADANIA rUry vilozte do vnutra po-
har s vodou. Voda pohlti mikrovinnu energiu a
rdra sa neposkodi.

RURU NEUMIESTNUJTE @ nepouzivajte vonku.

NEepouzivaITe tento spotrebic v blizkosti kuchyn-
ského drezu, vo vlhkej pivnici, v blizkosti bazé-
nu a pod.

VNUTRO RURY NEPOUZIVAJITE Na skladovanie.

drétené svorky.

SMAZENIE
MIKROVLNNU RURU NEPO
pretoze teplotu olé
kontrolovat.

0 VAREN DOTYKATE NADOB, RURY
ce, pouzivajte chiapky, predi-

dete alenindm. Pocas pouzivania rury
@I’ upné casti velmi zohrejud, nedovolte
d , @by sa priblizili k rare.

OCHRANNE OPATRENIA

R
TEKUTINY

NAPR. NAPOJE ALEBO VODA. Tekutiny sa mézu
prehriat nad bod varu aj bez
pritomnosti bubliniek. Pre- \-
to mézu horuce tekutiny nah-
le vykypiet.
Aby ste tomu predisli,
dodrziavajte nasledujuce opatrenia:
1. Nepouzivajte nddoby s rovnym
a uzkym hrdlom.
2. Tekutiny v nddobe pre
rdry premiesajte a ne

W

lyzicku.
3. Po ohriati nechajtg u chvilu odstat
a pred opatpy m nadoby z rary
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VSEOBECNE UDAJE

V sucAsNosT je na trhu bohata ponuka riadu.
Pred nakupom sa presvedcte, ¢i je vhodny na
pouzitie v mikrovinnych rarach.

PRED VARENIM SA PRESVEDCTE, €I POUZIVANE POMOCKY
st vhodné do mikrovinnych T
SR N
)]

rar a ¢i prepustaja mik- —
Tl

roviny.
Po vLozeNi NADOBY s JEbLom do mikrovinnej rury
skontrolujte, ¢i sa nedotyka vnutornych stien.

Je to mimoriadne ddlezité pri pouziti
kuchynskych pomdcok vyrobenych z kovu
alebo s kovovymi ¢astami.

Dotk KovoVvYCH CAsTI S vnutornymi stenami rary
pocas jej prevadzky spdsobuje iskrenie, ktoré
moze ruru poskodit.

PRED ZAPNUTIM RURY VZDY SKONTROLUJTE, Ci sa

otocny tanier moze volne otacat. Ak sa otocny
tanier nemoze volne otacat, pouzite mensi
nadobu.

PRISLUSENSTVO

DRZIAK OTOCNEHO TANIERA

DRZIAK OTOCNEHO TANIERA POUZIVAJTE pod skle-

nenym otocnym tanierom. Na

drziak oto¢ného taniera nikdy

nekladte iny riad.

=2 Vlozte drziak oto¢ného taniera
na jeho miesto v rure.

SKLENENY OTOCNY TANIER

sposoboch varenia. Zbiera
kajucu Stavu a kusky jedhs

@

—

PARAK S VLOZENYM SITKOM k@'ﬂ/)

DROTENY ROST (dostupny iba v
pripade $pecifickych modelov)
DROTENY ROST PouzivAITE S funkciou grilu.

obrazuje presny cas alebo, ak
neboli nastavené hodiny, ked'je displej i A

prazdny).

=0

BEZPECNOSTNY ZAMOK SA ODBLOKUJE OTVORENIM A ZA-
TVORENIM DVIEROK, hapr. pri vloZzeni potravin.
Inak sa na displeji zobrazi “d o o ~" (dvierka).

DETSKA POISTKA

door
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PRERUSENIE ALEBO UKONCENIE VARENIA

PRERUSENIE VARENIA® AK VO VARENI NECHCETE POKRACOVAT:
VARENIE MOZETE PRERUSIT OT- P — VYBERTE JEDLO, zatvorte dvierka a
VORENIM DVIEROK, aby ste jedlo A stlacte tlacidlo STOP.
skontrolovali, obratili alebo ’

premiesali. Nastavené hod- ——
noty sa udrzia 10 minut.

POKRACOVANIE VARENIA: PO UKONCENI VARENIA ZAZNIE ZVUKOVY SIGNAL VZdy
ZATVORTE DVIERKA @ RAZ stlacte po mindte, pocas 10 minut.
tla¢idlo Start. Varenie bude Stlacenim tlacidla STOP ale-

pokracovat od miesta, v ktorom bo otvorenim dvierok signal

ste ho prerusili. zrusite. . .

AK STLACITE TLACIDLO START DVAKRAT, Poznamka: Ak dvierka p arenia ot-
vorite a zatvorite, rira rZ Dastavenia iba

predizite dobu varenia o 30 sekdnd.
60 sekund.

@ KUCHYNSKA CASOp

PouzivaJTE TUTO FUNKaIU, ked' potrebujete odmerat presk pripravy jedla, ako pri vareni
vaji¢ok alebo kysnuti cesta pred pecenim a pod.

o STLACTE TLACIDLO HODINY.
0 NASTAVOVACIM GOMBIKOM NASTAVE DOBY, KTora sa ma merat.

© Stiacte TLAciDLO START.

AN

\
<

|
[ ]
!

Buikasua stipik indikuje eriava cas.

ABY STE FUNKCIU ¢ASOMIERY zAsTAvILI, ked'je v ¢innosti popri inej funkcii, najprv ju musite vyvolat
stla¢enim tlacidla hodin, potom ju zastavte stla¢enim tlacidla Stop.



C)

PRI PRVOM

HODINY ®

ZAPOJENI SPOTREBICA DO ELEKTRICKEJ SIETE alebo po vypadku dodavky elektriny, je displej

prazdny. Ak nenastavite hodiny, displej ostane prazdny, kym nenastavite dobu varenia.

STLA

STLA

STLA

-~ I~ )

Hobiny su

hodin na

ABY SA ZOBRAZOVANIE HODIN ZNOVU 0BNOVILO, zopakujte horeuvedeny proces.

&

PouzivaJTE TUTO FUNKCIU Na beZné varenie a ohrev

© Stuacre TLACiDLO START.

Po zAPNUTI VARENIA:

Dobu var

Kazdé stlacenie predizi d
skracovat nastavovagi

¢TE TLACIDLO HoDINY (3 sekundy), aby zacala blikat lava ¢islica (hodiny).

NAsTAvVOVACiM GomBikoM hastavte hodiny.

CTE ESTE RAZ TLACIDLO HODIN. (Dve pravé ¢islice (minuty) blikaju).

OTACANIM NASTAVOVACIEHO GOMBIKA nastavte minuty.

CTE ESTE RAZ TLACIDLO HODIN.

NASTAVENE a v chode.

3 sekundy a potom stlacte tlacidlo Stop.

VARENIE A OHREV

Izovat stla¢anim tlac¢idla Start s 30-sekundovym krokom.
gkind. Okrem toho moézete dobu varenia predlzovat alebo

enia mozete jedng

VOL'BA UROVNE VYKONU
N
X @v,\/ IBA MIKROVLNY
WS\\\ ODPORUCANE POUZITIE:
\)AHREV NAPoJov, vody, vyvarov, kdvy, ¢aju alebo inych potravin s vysokym obsahom vody.

Ak potraviny obsahuju vaji¢ka alebo smotanu, znizte vykon.

VARENIE ryb, masa, zeleniny a pod.

500 W

SETRNEJSIE VARENIE napr. omacok s vysokym obsahom bielkovin, jedal so syrmi a vajickami
a na ukoncenie varenia dusenych jedal.

350 W | MierNE DUSENIE, zmakcovanie masla.
160 W | Rozmrazovanie. Zmdkéovanie masla, syrov.
90 W | ZmikcovaNiE zmrzliny.
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Q} JET $TART @

TATo FUNKCIA sA Pouziva na rychly ohrev potravin s vysokym obsahom vody, ako su ¢ire polievky,
kava alebo ¢aj.

@ Stacte TLACiDLO START.

TATO FUNKCIA SA AUTOMATICKY ZAPINA pri maximalnom mikrovinnom vykone a doba varenia jgas-
tavena na 30 sekund. Kazdym nasledujucim stlacenim sa doba predl|zuje o 30 sekund. ho
mozete dobu varenia po zapnuti funkcie predlzovat alebo skracovat aj nastavovaci m.

*

ohrev mikrovinami” a nastavtg
vhodny pre manudélne roz

MRAZENE POTRAVINY RECKACH, plastovej VELKE KusY s kostou v polovici rozmrazovania

folii alebo v papigrov atuliach moézete vlozit obratte.
priamo do ry ale nie su ziadne \ ’ i ) ) .
- . VARENE A DUSENE JEDLA A OMACKY Sa rozm-
kovové ¢ ové spony). . Y. . . .
razia lepsie, ak ich poc¢as rozmrazovania

nuje dobu rozm- premiesate.

( Poc¢As ROZMRAZOVANIA je lepSie potraviny
KUSKY ODDELTE, ked'sa zacinaju = mve‘r,ozmvrazn up!ng a nechat proces
dokoncit pocas odstatia.

DOBA ODSTATIA PO ROZMRAZOVANI VZDY ZLEPS{
vysledky, pretoze teplota sa rovnomerne
rozlozi v celom objeme potravin.

CAsTI POTRAVIN, KTORE SA ZACINAJU
VELMI ZOHRIEVAT (napr. nohy a
Spicky kridel kurcata) prikr-

yte malymi kiskami alobalu.




=L AUTOMATICKE ROZMRAZOVANIE =L
A A

PouzivaJTE TUTO FUNKCIU Na rozmrazovanie masa, hydiny a ryb. AUTOMATICKE rozmrazovanie sa
moze pouzit iba ak maju potraviny ¢istd hmotnost v rozmedzi 100 g - 2 kg.
VzpY POLOZTE POTRAVINY Na skleneny otocny tanier.

@ Opakovanym sTLACANIM TLACIDLA AUTOMATICKEHO RozMRAZOVANIA Nastavte triedu potravin.
@ OTACANIM NASTAVOVACIEHO GOMBIKA hastavte hmotnost.

© Stiacte TLACIDLO START.

NIEKTORE TRIEDY POTRAVIN VYZADUJU, aby ste ich pocas rozmrazovania obratili. V takyc
stavi a vyzve vas, aby ste to urobili.

AK DVIERKA V UVEDENOM CASE NEOTVORITE (do 2 minut), rdra budepokracoyat v
V takom pripade vysledok nebude optimalny. <>
= Otvorte dvierka.

= Urobte pozadovany ukon.

¢ Zatvorte dvierka a rdru znovu zapnite stla¢enim tla¢je

RAZENE POTRAVINY:
AK JE TEPLOTA POTRAVIN VY$3IA ako je ﬁ
teplota hlboko zmrazenych potravin é I}

MRAZENE POTRAVINY:
AK JE HMOTNOST POTRAVIN NIZSIA ALE-
BO VY33IA AKO ODPORUCANA: Postup
jte podla pokynov v ¢asti “Vare®
ohrev mikrovinami” a nasta
160 W vhodny na rozmr

(-18°C), nastavte nizsiu hmotnost po-

travin.

AK JE TEPLOTA POTRAVIN NIZSIA ako je §4 { s
teplota hlboko zmrazenych potravin

(-18°C), nastavte vyssiu hmotnost po-
travin.
TRIEM MNOZSTVO RADY

/aN
(R P7\ 4
Q\% 100G - 2KG | MLETE MASO, KOTLETY, REZNE ALEBO PECENE MASO.
& \ 4

—(\Q YDINA 100G - 2KG | CELE KURCA, PORCIOVANE ALEBO REZNE.

\)l@ Rysy 1006 - 2K | CELE, PORCIOVANE ALEBO FILE.

U POTRAVIN, KTORE NIE SU UVEDENE V TEJTO TABULKE a ak je ich hmotnost nizsia alebo vyssia ako
odporucana, postupujte podla pokynov v ¢asti “Varenie a ohrev mikrovinami” a nastavte vykon
160 W, vhodny na rozmrazovanie.
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A o A
] PAMAT [m])

Funkcia pamATI uMoziwuIE jednoduché a rychle vyvolanie nastavenia, ktoré uprednostnujete.

PRINCIPOM FUNKCIE PAMATI je zapamdtat si prave zobrazované nastavenie.

AKO ULOZIT NASTAVENIE DO PAMATI:

o STLACTE TLACIDLO MEMO.

@ StacreLacioLo Starr.

AKO ULOZIT NASTAVENIE DO PAMATI

= Nastavte akukolvek funkciu.

=~ Naprogramujte vase nastavenie.

~: Stlacte a podrzte stlacené tlacidlo pamate Memo 3 sekundy, kym nezaznie zvukod
Nastavenie je uloZzené do pamati. Pamat mozete zmenit kedykolvek podla vA

NAPOJE OHREV

Funkcia NArose OHREV VAM umozni rychly ohrev 1-4 Salok né

o OPAKOVANE STLACAJTE TLACIDLO NAPOJE OHREV, ab 4li mnozstvo salok, ktoré chcete
ohrievat.

@ StacteTLAciDLO START. @
1 3ALKA zoppovEDA 150 ml napoja. @
AN

v

GRIL

teploty.

6 PRED GRILOVANIM SKONTROLUJTE, €I POUZIVANE KUCHYNSKE POMOCKY odoldvaju teplu a ¢i si vhodné na
poulZitie v rure.

PRI GRILOVANI NEPOUZIVAJTE PLASTOVE pomdcky. Roztavili by sa. Nie st vhodné ani drevené, ci pa-
pierové pomocky.
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I KOMBI GRIL I

TuTo FUNKcIU POUZIVAITE Na pripravu gratinovanych jedal, lasagni, hydiny a pecenych zemiakov.

STLACANIM TLACIDLA VYKONU nastavte vykon.

NAsTAvovAcim comBikom nastavte dobu pripravy jedla mikrovinami.
STLACTE TLACIDLO KOMBI.

NAsTAvovAcim comBikom nastavte dobu grilovania.

STLACTE TLACIDLO gTART.

-~ N~ )

STLACENIM TLACIDLA GRIL POCAS PRIPRAVY JEDLA zapnete alebo vypnete grilovag

MIKROVLNNY VYKON MOZETEE Vypnut znizenim mikrovinného vykon @dosiahnuti vykonu 0

W sa rdra prepne do rezimu grilovania.
.’o(@o

pomMocky odoldvaju teplu a ¢i st vhodné na

KED JE GRILOVACI CLANOK V CINNOSTI, NENECHAVAJTE DVIERKA OTg , sposobi to prudké znizenie

teploty.

PRED GRILOVANIM SKONTROLUJTE, €I POUZIVANE S
poulZitie v rure.
R

\ ReZtavili by sa. Nie st vhodné ani drevené, ¢i pa-

PRI GRILOVANI NEPOUZIVAJTE PLASTOVE PO
pierové pomocky.

: %3\) VOLBA UROVNE VYKONU

KOMBI GRIL

VYKON ODPORUCANE POUZITIE:

600 - 700 W | PripRAVA Zelenina a gratinované jeda
350 - 500 W | PriprAvA Hydina a lasagne

PriprAVA Ryby a mrazené gratinované
jedla

160 W PRriPRAVA Madso

90 W GRATINOVANIE OVOCia

160 -350 W

ow ZHNEDNUTIE iba pocas pripravy
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2 VARENIE V PARE {ux

PouzivaJTE TUTO FUNKCIU NA pripravu jedal ako zelenina a ryby.
Vzpy PouZivAJTE DODAVANY PARAK pri pouZziti tejto funkcie.

@ Oepakovanym sTLACANIM TLACIDLA PARA Zvolte triedu potravin. (pozri tabulku)
@ Oricanim oviApaca nastavte hmotnost potravin.

© stacteTLaciDLO START.

ViozTE potraviny na sitko pardka.

PriLeste 100 ml (1dl) vody do spodnej

*; < aSti;féka. @
| G
27

$

Parék bol navrhnuty iba pre pouZitie s mikrovinamil,
& Nikpy Ho NEPOUZIVAJTE s inou funkciou.
PouzITiE PARAKA s inou funkciou méZe spés h§ poskodenie.
PRED ZAPNUTIM RURY VZDY SKONTROLUJTE, (#SG\§ anier volne otdca.
Vzpy poLozTE pardk na skleneny ota @

W’RENOVA ZELENINA| 150 G-400 G | poyy7jya s7E ROVNAKO VELKE KUSKY.

Zeleninu pokrajajte na rovnako velku kusky.
%EN'NA 150 6 - 400 6 | PO uvareni nechajte odstat 1 - 2 minuty.

rfiol a brokolica)

MRAZENA ZELENINA 150 6-400G | NECHAJTE ODSTAT 1 - 2 minuty.

FILE ROVNOMERNE ROZLOZTE Na sitko pardka. Ten-
RYBIE FILE 150 6 - 400G | ké Casti vzajomne poprekladajte. Po uvareni
nechajte odstat 1 - 2 mindty.
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TABULKA PRIPRAVY JEDLA

PRI VACSINE POTRAVIN SA POUZIVA DL3IA DOBA VARE-
NIA ako je potrebné. Zakladnym pravidlom je,
ze dvojndsobné mnozstvo potravin si vyZzaduje
takmer dvojnasobnu dobu pripravy.

AK JE TEPLOTA POTRAVIN NA ZACIATKU NIZSIA,
bude potrebna dlhsia doba na prl'pravu
jedla. Potraviny pri izbovej teplote sa
uvaria rychlejsie ako potraviny vybraté
priamo z chladnicky.

PRI VARENI NIEKOLKYCH Kusov rovnakych po-
\travin, ako zemiaky v 3upke, ich
ulozte do kruhu, aby sa uvarili

~ rovnomerne.

MALE KUSKY POTRAVIN SA UVARIA RYCHLEJSIE ako
velké kusy a rovhomerné kusy sa uvaria v ce-
lom objeme lepsie ako nerovnomerne tva-
rované potraviny.
MIESANIE A OBRATENIE POTRAVIN sU techniky
pouzivané pri konven¢nom vareni, ako
( aj pri vareni mikrovinami na rychlejsie
rozlozenie tepla k stredu jedla a pred-
chadzaJu prehriatiu vonkajsgMnasti po-
travm
KED SU POTRAVINY, KTORE PRJERA

NIEKTORE POTRAVINY MAJU KOZU ALEBO BLA-
NU napr. zemiaky, jablkd a vajecné
Zltky. Tieto potraviny treba pred
pripravou prepichnut vidlickou
alebo $péradlom, aby sa uvolnil tlak a tak sa
predislo ich prasknutiu.

uvaria rychIeJS|e ako p

potravin na stred tanie ‘ ju
POTRAVINY S VYSOKYM :-@‘*- 0 A CUKRU Sa
QUIavipg

DRUH PO- | MNOZSTVO | VYKON )] DOBA RADY
TRAVIN ~\ ODSTATIA
\J Kurca v polovici doby pripravy

- itte. Po ukonceni i
Kurca 1000 Q é‘g 20 | ¢ 10 obrétte 0 ukonceni varenia
(vcelku) MIN skontrolujte, ¢i je Stava

A bezfarebna.
Kurca porcie 5 \ 8-10 M 5 i Po ukoncCeni varenia skontrolujte,
alebo rezne ’ ’ ¢i je stava bezfarebna.
POLOZTE NA PAPIER NA PECENIE, N
SLANINA < 700W | 3-4mN. | 1-2mnN. |tanier,v2alebo 3 vrstvacha
N v prikryte papierom na pecenie.
ZELENI 6? 3006 3-4 N, 1-2um. VAﬁTE PRIKRYTU a pridajte 2 pol.
ceré & lyzice soli.
3 -4 mIN. V/ARTE PRIKRYTU.
<4Q" 250-400¢ 56 M. 1-2MmN.
wv Tks 4 -6 MIN. 2 MIN. PRepICHNITE viDLICKOU. (1 ks = 250 g).
4ks 12 - 15 mIN. 5 MIN. V polovici doby pripravy obratte.

Maso (Va&st | 6007006 12-14MN. | 5MN.
kus)
Rysy (vcelku) 600 G 600W | 8-9mN. | 4-5miN. | Kozu NAREZTE a varte prikryté.
Rygy (porcie ULozTE TENSIMI CAsTAMI k stredu
alebo filé) 400¢ >-OMN. | 2-3MN. taniera. Varte prikryté.

GO
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TABULKA OHREVU

AKO PRI TRADICNYCH SPOSOBOCH VARENIA, potraviny PRI OHREVE DUSENYCH JEDAL ALEBO OMACOK je lepsie,
v mikrovinnej rure treba vzdy dostato¢ne ak ich premiesate, aby sa teplo rovnomerne
ohriat. rozlozilo.

NAJLEPSIE VYSLEDKY SA DOSIAHNU, ak po- PRIKRYTIE JEDLA Nnapomaha udrzat vihkost
traviny ulozite hrubsimi ¢astami k ) vnutri jedla, znizuje prskanie a skracuje
vonkajsiemu okraju taniera a tensimi dobu ohrevu.

castami k stredu. PRI OHREVE MRAZENYCH POTRAVIN pOStupu-
TENKE PLATKY MAsA poprekladajte ale- 7 v jte podla pokynov vyrobcu na obale.
bo ulozte tak, aby sa prekryvali. Hrubsie | JEDLA, KTORE SA NEDAJU PREMIESAT, rati-
kusy, ako fasirka a klobdsky, ulozte tesne k nované jedl3, je lepsie ohrievat

sebe. 400-600 W.

NiEKOLKO MINUT ODSTATIA zabe
rozlozZenie teploty v cel

D A
DRUH MNOZSTVO | VYKON DOBA DOBA \% RADY

POTRAVIN ODSTA <
JEDLO NA 300G 3 -5 MmIN. m%IER PRIKRYTE
TANIERI 450 G 4 -5 MIN. = 2 v%
Ryz 2pL 1-2 MIN. & W JEDLO PRIKRYTE

vEA 6 DL 3 -4 MIN. IN.

N
MASOVE Gurky 2506 2 ﬁr(\ \ - 2 MIN. OHRIEVAJTE NEPRIKRYTE
NS ) R .
\/ Do 3ALKY vLoZTE kovovu
NApo) 2oL 700 1@/2 MIN. 1 MIN. lyzicku, aby ste predisli
0 H prehriatiu.
<3 OHRIEVAJTE NEPRIKRYTU V
PoLievka D .
TiE 2%2pL 2-2% MN. 1 MIN. polievkovom tanieri alebo v
vyva miske.
MLIECNE v\ NADOBU NENAPLNAJTE Viac
POLIEVKY ALEBO 3 -4 MmiN. 1 MIN. ako do 3/4. Pocas ohrevu
OMACKY n premiesajte.
\! N Vo
Hor poay, Mi p— 1/f1 LZM,:\:':‘ 1 MIN.
A <'/\ :
LAN\\\\/ 5006 5-6 MIN. 2-3 MmN
D
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IMRAZENE POTRAVINY V PLASTOVYCH VRECKACH, plas—

TABULKA ROZMRAZOVANIA

tovej folii alebo v papierovych skatuliach

mozete vlozit priamo do rury, ak na obale nie

su Ziadne kovové casti (napr.
Tvar oBALU ovplyviuje dobu

Nizke bali¢ky sa rozmrazia rychlejsie

ako velky kus.
JEDNOTLIVE KUSKY ODDELTE, ked’

rozmrazovat. Jednotlivé kusky sa rozm-

razia ovela lahsie.

CasTi POTRAVIN, KTORE SA ZACiNAJU VELMI ZOHRIEVAT

kovové spony).
rozmrazenla

sa zacinaju

(napr. nohy a sSpicky kridel kurcata) prikryte

malymi kiiskami alobalu.

obratte.

VELKE KUSY s KosTou v polovici rozmrazovania

VARENE A DUSENE JEDLA A OMACKY Sa rozmra-

zia lepsie, ak ich poc¢as rozmrazovania

premiesate.

POCAS ROZMRAZOVANIA je lepsie potraviny
nerozmrazit Uplne a nechat proces
dokoncit pocas odstatia.

70

DoOBA ODSTATIA PO ROZMRAZOVAY
vysledky, pretoze teplota :
rozI02| v celom objeme potra

WDY ZLEPSI

DRUH MNOZSTVO VYKON DOBA DOBA >
POTRAVIN ODSTA,
T cqo
- < i
S A 800-1000 G 20-22 10 @wl_cgvm DOBY rozmrazovania
MIN '/ obrétte.
< ? V poLoviCI DOBY rOzmrazovania
MLETE MAsO 5006 8- 10 M. IN. obratte. Rozmrazené casti
3 oddelte.
REBIERKA, 5006 » 510 MIN. Vv POI,_C’)VICI DOBY rozmrazovania
KOTLETY, REZNE ‘ obratte.
Kurca 1200 6 ST, | 1015 M. \" PO’L(?VICI DOBY rOzZmrazovania
(vecelku) obratte.
dé V poLovicl DOBY rozmrazovania
Kurea porcie obratte a oddelte jednotlivé
P 5006 7-9mN. | 5-10mn. |kusy. Spicky kridel a nohy
alebo rezne o .
chrante pred prehriatim
O\ ?OZMRAZOVANIE kuskami alobalu.
¢ (160 W) V poLoviCI DOBY rOzmrazovania
Rysy (vcelku G 8-10MmIN. | 5-10mIN. obrétte a C.hV(,)St chrante
pred prehriatim kiiskom
”/\ N, alobalu.
Ryay . 0 >v V poLovicl DOBY rozmrazovania
D 4006 6 - 7 MIN. 5 MIN. obratte. Rozmrazené casti
_—\ oddelte.
ot V poLovicl DOBY rozmrazovania
@c CHLEBA 5006 4 -6 MIN. 5 MIN. o
obratte.
- 1 -
RoZKY A ZEMLE el o 2-3MN. | Utozte do kruhu.
200 G) MIN.
OvociE A ) ,
BOBULOVITE 200G 2 -3 MIN. 2-3 MIN. POCAS RC?ZMRAZOVAMA oddelte
ovod jednotlivé kusy.
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TABULKA GRILOVANIA

FUNKCIA GRILOVANIA JE VYNIKAJUCA Na zhnednutie HRrussIE POTRAVINY, ako kurca alebo gratinované
jedla po jeho uvareni mikrovinami. jedld; Uvarte ich najprv mikrovinami a potom
\/ nechajte na povrchu zhnednut grilovanim,

aby dostali krajsiu farbu.

DROTENY ROST mbZete pouzit na pre- ) (

miestnenie jedla blizsie ku grilova-

ciemu ¢lanku, aby sa zhnednutie urychlilo. 7 v NAposu alebo gratinované jedlo mozete
polozit priamo na skleneny otg¢ny ta-

TENKE KuskY POTRAVIN, ako platky chleba a nier.

klobasky, ulozte na droteny rost a pripravujte

ich iba grilovanim. @

DRUH PO- MNOZSTVO | NASTAVENIE DOBA \F(ﬁDY
TRAVIN N

SYROVY TOAST 3 ks 4-5MIN. @M dréteny rost
z : 2 6 - 8 5 Ny Utozre na dréteny rost

EMIAKOVE KROKETY PORCIE GhLL -8 uLozTe na dréteny rost.
KLoBASkyY 2-3ks ) Y }JLOZTE na dréteny rost. V polovici
(100 G / ks) = V| doby pripravy obratte.
KUSKY KUREATA 10006 < & MIN. | ULozTe na tanier koZou hore.

700 w 3 -9 MIN.

GRATINOVANE 4 poRGEE PO, IL /1/8 -20 miN. | NADOBU POLOZTE na otocny tanier.
ZEMIAKY N\ 5-6 MIN.
LASAGNE 500 ¢ </O 18- 20 miN. | NADOBU POLOZTE Na otoény tanier.
(mrazené) /f\ ow 5-6MmN.
GRATINOVANE RYBY 6 &00“3"/‘ GRIL 15-18 miN. | NADoBU POLOZTE na otocny tanier.
(mrazené) N 5-7 MIN.

%
&

€ 125



UDRZBA A CISTENIE

{EDINou BEZNE POTREBNOU UDRZBOU je Cistenie. GRILOVACi ¢LANOK Netreba Cistit, pretoze inten-
Cistenie sa vykonava, ked'je rira odpojend od elek-  zivnym teplom sa vietky $kvrny spalia, aviak
trickej siete. horna stena za nim si vyZaduje pravidelné
NEDOSTATOCNA STAROSTLIVOST 0 RURU, aby bola &istenie. Pouzivajte handri¢ku navlhéenu v
Cista, moze viest k poskodeniu povrchu, ¢o teplej vode s pridavkom jemného prostriedku.
moéze mat nepriaznivy vplyv na Zivotnost AK GRIL NEPOUZIVATE pravidelne, treba ho raz
spotrebica a vznik nebezpecnej situacie. mesacne zapnUt na 10 minut, aby sa spalili
@ NEPOUZIVAITE OCELOVE DROTEN- zvysky jedal a predislo sa tak nebezpgcenstvu
KY, ABRAZIVNE CISTIACE PROS- poziaru.

TRIEDKY, drsné umyvacie
handri¢ky a pod., ktoré

' V UMYVACKE RIADU MOZN
el a vnutorné aj vonkajsie povrchy rdry. \\

poskodzuju oviddaci pan-

Pouzivajte handri¢ku namocent do teplej DRZIAK OTOENEHO TANIE
vody a jemny cistiaci prostriedok alebo pa-
pierovu utierku a rozprasovaci Cisti¢ na sklo.

Cistiaci prostriedok rozprasujte na
papierovu utierku.
NESTRIEKAJTE PRIPRAVOK pria- SKLEp O
mo nardru.
PRrAVIDELNE, hlavne ak v rure nieco
vykypelo, vyberajte oto¢ny skleneny tanier a
drziak a utierajte aj dno rury. @

TATO RURA JE URCENA Na prevadzku s vlozen
otocnym tanierom.

do teplej vody a jemny Cistiagf g 3 DROTENY ROST.

usadzovali
PRI CISTENI ODOLNY

ISTENIE RURY NEPOUZIVAJTE SPOTREBICE,
JORE Vyuzivaju prud pary.

URuU by ste mali pravidelne istit a
odstrariovat vietky zvysky jedal.



PRIRUCKA NA ODSTRANOVANIE PROBLEMOV

AK RURA NEFUNGUJE, skor, ako zavolate servisné AK JE POSKODENY PRIVODNY ELEKTRICKY KA-
stredisko, skontrolujte: BEL, musite ho dat vymenit za
2 Spravne ulozenie drziaka oto¢ného taniera. originalny kabel, ktory dosta- ¢

i Zéstreka elektrického kébla je spravne za- nete v servisnom stredisku.
sunuta v sietovej zasuvke. Privodny elektricky kabel

. Dvierka su spravne zatvorené. mobze vymenit iba vyskoleny

2 Skontrolujte poistky a elektricku siet. servisny technik.

2 Skontrolujte, ¢i su vetracie otvory volné.

=2 Pockajte 10 minut a potom sa pokuste riru

zapnut znovu. m OPRAVY SPOTREBICA MOZE \ 0 >
~: Pred opatovnym pokusom otvorte a zat- VYKONAVAT IBA VYSKOLENY SERTTSN\ |y

vorte dvierka. NY TECHNIK. Ak sa pri oprfa \’— ° \
PREDIDETE TAK zbytocnému zasahu, za ktory by montuje akykolve q -
ste museli zaplatit. kryt proti pésobe ilryv- \
Servisnej sluzbe vzdy nahldste vyrobné ¢islo a Innej energiee ne ne —
typ mikrovinnej rary (pozrite servisny stitok). zveritopr inému, ako
Podrobnosti najdete v zaru¢nom liste. vyskol snému technikovi.

Nep DNY KRYT.

OgAL je recyklovatelny, ako pot-
vrdzuje symbol recyklacie.
Obal likvidujte podla plat-

SymsoL ha vyrobku alebo na sprievodnych do-
kumentoch znameng,
ze s tymto vyrobkom sa

nych predpisov. Potencidlpe ~ nesmie zaobchadzat ako s
nebezpecné obaly (pla ; domovym odpadom. Naopak,
vrecia, polystyrén a treba ho odovzdat v zber-
kladajte mimo dos ¢ nom stredisku na recyklaciu

TENTO SPOTREBIC
skou smernj

elektrickych a elektronickych

spotrebicov.

LikvipAcia musi byt

vykonand v sulade s predpis-

mi na ochranu Zivotného _
prostredia pre likvidaciu

odpadov.

PODROBNEJSIE INFORMACIE O Spracovani, regen-
erdcii a recyklacii tohto spotrebica vdm na
poziadanie poskytne kompetentny miestny
organ, sluzba zberu a likvidacie komunalneho
odpadu alebo predajna, v ktorej ste spotrebic kupili.
PREeD LIKvIDAcIou odreZte privodny elektricky ka-
bel, aby sa spotrebi¢ nedal pripojit do siete.
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V SULADE S IEC 60705.
MEDZINARODNA ELEKTROTECHNIKA KOMISIA VyVinula normy na porovnavacie testovanie vykonu ohrevu
roznych mikrovinnych rur. Pre tuto rdru sa odporuca:

TEST | MNOZSTVO| PRIBL. DOBA UROVEN VYKONU NADOBA
12.3.1 7506 10 mIN. 700 W Pvrex 3.220
12.3.2 475G 5 MIN. 700 W Pyrex 3.827
12.3.3 9006 14 mIN. 700 W Pyrex 3.838
20- 22 MmN, 600 W +

12.3.4 11006 PyYrex 3.

7 - 8 MIN. GRIL N
13.3 5006 AUTOMATICKE ROZMRAZOVANIE ULOZTMMMR

QY

&

&
&

TECHNICKE UDAJ
VRN
PRIVADZANE NAPATIE ,&%@5} Hz
NOMINALNY PRIKON (\:\M
PoisTkaA //\\ 10 A
MIKROVLNNY WM\) ) 700 W
VYKON GRILU ((\\ 700 W
Vonkassfodpear (xSxH) | 285 x 456 x 359
Vv ~

VNgrGRIE rozmev (VxSxH) | 196 x 292 x 295

$

o




PRIMA DI COLLEGARE LAPPARECCHIO

CONTROLLARE CHE LA TENSIONE indicata sulla
targhetta matricola corrisponda alla ten-
sione della vostra abitazione.

INSTALLARE IL FORNO SU UNA SUPERFICIE
PIANA E STABILE in grado di soste-
nere il peso del forno e degl%
utensili che vi vengono in-

seriti. Maneggiare con cura.

COLLOCARE IL FORNO LONTANO da altre sorgenti di
calore. Per consentire una ventilazione suffi-
ciente, lasciare sopra il forno uno spazio di al-
meno 30 cm. Lelettrodomestico deve essere
appoggiato alla parete, assicurarsi di lascia-

re spazio sufficiente per la ventilazione sopra,
sotto e sui lati del forno. Il forno a microonde
non deve essere collocato in mobili ad incasso.

INSTALLAZIONE

R

ASsSICURARSI CHE L'APPARECCHIO NON SIA DANNEGGIATO.
Verificare che la porta del forno si chiuda per-
fettamente. Vuotare il forno e pulire I'interno
con un panno morbido e umido.

NON FAR FUNZIONARE L'APPARECCHIO cON il
cavo di alimentazione o la spi
giati, se non funziona corre

la spi-

icolose.

B
Q

DOPO IL COLLEGAMENTO

IL FORNO FUNZIONA soLo se la porta é stata
correttamente.

SE INSTALLATO VICINO AD APPARECCHI B
0 ANTENNE, il forno puo causarg
interferenze.

| produttori non sono responsabi-
li per problemi causati dall’inosservanza
dell’utente delle presenti istruzioni.

N

Q\>

A LA MESSA A TERRA DELL’APPARECCHIO E OBBLIG-

ATORIA @ termini di legge. Il fabbricante
declina qualsiasi responsabilita per even-
tuali danni a persone, animali o cose,
derivanti dalla mancata osservanza di
guesta norma.
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IMPORTANTI PRECAUZIONI DI SICUREZZA

A

LEGGERE ATTENTAMENTE E CONSERVARE PER ULTERIORI CONSULTAZIONI

NON RISCALDARE O USARE MATERIALI INFIAMMA-
siLi all'interno o vicino al forno. | vapori

potrebbero causare incendi o esplosioni.

NON USARE IL FORNO A MICROONDE per asci-
ugare tessuti, carta, spezie, erbe, legno,
fiori, frutta o altro materiale combusti-
bile. Potrebbero innescarsi incendi.

SE IL MATERIALE ALL'INTERNO O ALL'ESTERNO
DEL FORNO DOVESSE INCENDIARSI O SE SI NOTA
FuMo, tenere chiusa la porta e spegne-
re il forno. Staccare la spina dalla presa
di corrente o disinserire 'alimentazione
generale dell’abitazione.

NON CUOCERE TROPPO GLI ALIMENTI. Potreb-
bero innescarsi incendi.

NON LASCIARE IL FORNO SENZA SORVEGLIAN-
zA, specialmente quando si usano car-
ta, plastica o altri materiali combustibi-

lizza molto grasso o o
ti possono surriscald
cendio.

NO)/APPENDERE O POSIZIONARE Ogget-
i pesanti sulla porta in quanto ques-
potrebbe danneggiare I'apertura e le

cerniere del forno. Non utilizzare la mani-

glia della porta per appendervi oggetti.

UOVA

CoNSENTIRE Al BAMBINI di utilizzare
l'apparecchio solo dopo avere imparti-

to loro adeguate istruzioni e dopo esser-

si accertati che abbiano compreso i pericoli
di un uso improprio, in modo che possa-
no servirsene in maniera corretta e non

lo di adulti. Controllare
ibambini quando si
usano altre fonti di
calore (se disponibi
li) separatamen
combinazione c
» tepRerature generate.
%ON DEVE UTILIZZATO da

uto corrette istruzioni sul funzion-
timento dell'apparecchio da parte di una
persona responsabile per la loro incolumita.
CONTROLLARE | BAMBINI € non consentire loro
di giocare con questo apparecchio.

NoON USARE IL FORNO A MICROONDE
per riscaldare alimenti o lig-
uidi in contenitori sigilla-

ti. Laumento di pressione
potrebbe causare danni

al momento dell’‘apertura del contenitore,
che potrebbe anche esplodere.

=
—_—

LE GUARNIZIONI DELLA PORTA E DELLE ZONE CIR-
cosTANTI devono essere controllate periodi-
camente. In caso di danni non utilizzare
l'apparecchio, finché non sia stato riparato
da un tecnico qualificato.

L’ELETTRODOMESTICO NON E INTESO PER il funzio-
namento a mezzo di timer esterni o sistemi
telecomandati.

NON USARE IL FORNO A MICROONDE per cucinare o riscaldare uova intere, \ @/
con o senza guscio, poiché potrebbero esplodere anche dopoQ
che il processo di riscaldamento a microonde é terminato. ~
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e PRECAUZIONI A
SUGGERIMENTI GENERALI LIQUIDI

QUESTO APPARECCHIO E DESTINATO ESCLUSIVAMENTE
ALL’Uso pomEsTICO!

CON LA FUNZIONE MICROONDE INSERITA, questo appar-
ecchio non deve mai essere messo in funzione
senza alimenti. Potrebbe essere danneggiato.

LE APERTURE DI VENTILAZIONE SUL FORNO non devono
essere coperte. L'ostruzione delle aperture di as-
pirazione o scarico dell’aria puo causare danni al
forno e compromettere i risultati di cottura.

QUANDO SI FANNO PROVE DI PROGRAMMAZIONE, met-
tere all'interno un bicchiere di acqua. Lacqua

assorbira le microonde e il forno non si rovinera.

NON LASCIARE E NON USARE questo apparecchio
all’'esterno.

Non usare QuesTo forno vicino a lavandini o su
piani d'appoggio bagnati, vicino ad una pisci-
na o simile.

NON USARE LA cAVITA come dispensa.

toccare il forno e togliere le casse-
le. Poiché le parti raggiungibili pos-
ono diventare incandescenti durante
I'utilizzo, tenere fuori dalla portata dei
bambini.

Es. BEVANDE 0 AcQuA. Quando si riscaldano lig-
uidi come bevande o acqua,

questi si possono surriscaldare k.

oltre il punto di ebollizione “
senza che appaiano bollicine. «& -«

Cio potrebbe determinare un
traboccamento improvviso di liquidoRollente.

come segue:
1. Evitare 'uso di contenitop

3. Dopo il riscgidgmenite
iri ndo ancora prima di
iepd Preeipresite dal forno.

gneizzati, agitare e controllare

empre la temperatura prima di servire. Questo
favorira la distribuzione omogenea del calore evi-
tando il rischio di bruciature.

Togliere il coperchio e la tettarella dal biber-
on prima diriscaldarli!
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SUGGERIMENTI GENERALI

IN commercio sono disponibili diversi accessori.
Prima di acquistarli, accertarsi che siano speci-
fici per la cottura a microonde.

ASSICURARSI CHE GLI UTENSILI USATI SIANO RESISTENTI AL
CALORE DEL FORNO € trasparenti
alle microonde.

NEL MOMENTO IN CUI SI RIPONGONO L'ALIMENTO E GLI AC-
cessorl nel forno a microonde, accertarsi che
non tocchino le pareti interne del forno.
Questa precauzione é particolarmente im-
portante per gli accessori metallici o con
componenti metallici.

SE GLI ACCESSORI METALLICI VENGONO in contatto con
le pareti interne mentre il forno e in funzione,
si produrranno scintille ed il forno ne risultera
danneggiato.

AssicuraRrsi SEMPRE che il piatto rotante sia in
grado di ruotare liberamente prima di avvi-
are il forno. Se il piatto rotante non & in grag
di ruotare liberamente, occorrera utilizz

contenitore piu piccolo.

ACCESSORI

GUIDA PER PIATTO ROTANTE

SERVIRSI DELL'APPOSITO SUPPORTO Sotto al piatto ro-

tante in vetro. Non appoggiare al-

tri utensili sopra la guida per piat-

to rotante.

=2 Montare la guida per il piatto
rotante nel forno.

PIATTO ROTANTE IN VETRO
USARE IL PIATTO ROTANTE IN VETROCO
di di cottura. Il piatto rotantg

bero l'interno d

=2 Posizionar, @otante in vetro sopra

GRIGLIA DI COTTURA (disponibile solo per mod-
elli specifici) —
USARE LA GRIGLIA DI COTTURA con le
funzioni Grill.

I SICUREZZA SI ATTIVA AUTOMATICA-
o dopo che il forno viene
ella fase di attesa “stand-

| forno si trova in modalita
dAy” quando appare visualizza-
to l'orologio a 24 ore oppure, se l'orologio

non e stato impostato, quando il display & vuo-

TEZIONE ANTI-AVVIO / SICUREZZA BAMBINI

=0

to).

LA PORTA DEL FORNO DEVE ESSERE APERTA E POI RICHIUSA
per esempio per inserire il cibo prima del rilas-

cio del blocco di sicurezza. In caso contrario sul
display apparira il messaggio “do o r” (porta).

door
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SOSPENSIONE O INTERRUZIONE DELLA COTTURA

PER SOSPENDERE IL PROCESSO DI COTTURA:
—

PER CONTROLLARE, MESCOLARE
0 GIRARE L'ALIMENTO, aprire la /
porta ed il processo di cottu- “

ra si interrompera automati- w
camente. La funzione rimane

impostata per 10 minuti.

PER RIPRENDERE IL PROCESSO DI COTTURA:

CHIUDERE LA PORTA € premere il

tasto Start (avvio) UNA SOLA

VOLTA. Il processo di cottura ri-

prende da dove era stato interrotto.
PRremEeNDO IL TAsTO START DUE VOLTE il tempo di
cottura incrementa di 30 secondi.

PER SOSPENDERE LA COTTURA:
ToGLIERE L'ALIMENTO, chiudere la por-
ta e premere il tasto STOP.

AL COMPLETAMENTO DEL PROCESSO DI COTTUR, il seg-
nale acustico del forno suona

ogni minuto per 10 minuti. ))
Premere il tasto STOP o apri-

re la porta per far cessare il fe¢

Nora: Se si apre e chiud ermine del
processo di cottura, le i ioni rimango-

no memorizzatcﬁi<>
N

O

@ Premere 1L PuLSANTE CLOCK.

0 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIQ»

€ PREMERE IL PULSANTE START DA

sta cuocendo).

ato per 3 secondi, quindi il display torna ad indicare il tempo di cottura (se in quel

pARE IL TIMER quando sta svolgendo una funzione secondaria rispetto ad un‘altra funzione,

richiamare innanzitutto il timer quale funzione prioritaria premendo il tasto dell'orologio e quindi

fermarlo premendo il tasto Stop.
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® OROLOGIO C)

QUANDO L’APPARECCHIO VIENE COLLEGATO ELETTRICAMENTE PER LA PRIMA VOLTA 0 dopo un’interruzione di cor-
rente, sul display non compare nessuna indicazione. Se I'orologio non & impostato, il display
restera vuoto finché non verra impostato un tempo di cottura.

PremERE IL PULSANTE CLock (3 secondi) finché le cifre a sinistra indicanti le ore, non lampeggiano.
RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE per impostare le ore.

PREMERE NUOVAMENTE IL PULSANTE CLock. (Le due cifre a destra, i minuti, lampeggiano).

RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE per impostare i minuti.

PREMERE NUOVAMENTE IL PULSANTE CLOCK.

-~ I~ )

L'oroLoalo E IMPOsTATO ed & in funzione.

PER TOGLIERE LA FUNZIONE ORoLoGlo dal display dopo averla programmata, preg

mente il

tasto Clock per 3 secondi e poi il tasto Stop.

PER REINSERIRE LA FUNZIONE OROLOGIO, seguire la procedura sopra descritta.
NoTA: TENERE LA PORTA DEL FORNO APERTA QUANDO SI IMPOSTA L'OROLOGIO. | stogodo si hanno a dispo-
sizione 10 minuti per compiere I'intera operazione. Se la porta W chiusa, & necessario
completare ognuna delle sequenze entro 60 secondi. %}

J COTTURA E RISCALDAMENT M/\ICROONDE S

UTILIZZARE QUESTA FUNZIONE per normali operazioni e riscaldamento di verdure, pesce,
patate e carne.

o PREMERE IL PULSANTE POWER per impo,

€mpo ruotando la manopola di regolazione.

successiva pressione dgfe
anche aumentare o c\\ e

N\

/)N OME SCEGLIERE IL LIVELLO DI POTENZA

A(%V SOLO MICROONDE
P?"\h\\\\/ UsO SUGGERITO:

\/AISCALDAMENTO DI BEVANDE, acqua, zuppe non dense, caffe, té o altri alimenti ad alto conte-
:7’50 )| nuto di acqua. Se I'alimento contiene uova o panna, scegliere una potenza inferiore.

COTTURA DI PESCE, carne, verdura, ecc.

COTTURA ACCURATA DI SALSE altamente proteiche, piatti a base di uova e formaggio e per

w - e .
>00 terminare la cottura di piatti in umido.

350 W | BOLLITURA A FUOCO LENTO DI STUFATI, fusione del burro.

160 W | ScongeLamento. Ammorbidimento di burro e formaggi.

90 W | PER PORTARE | GELATI @ temperatura.
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@ FUNZIONE JET START @

QUESTA FUNZIONE serve per riscaldare rapidamente alimenti ad alto contenuto d’acqua come zuppe
non dense, caffe o te.

@  PreMERE IL PULSANTE START.

QUESTA FUNZIONE SI AVVIA AUTOMATICAMENTE alla potenza massima per le microonde e tempo gicottu-

ra impostato a 30 secondi. Ogni ulteriore pressione incrementa il tempo di 30 secondi. uod
anche essere aumentato o diminuito ruotando la manopola di regolazione dopo I'a un-
zione.

9‘6 FUNZIONE DI SCONGEYAMENTO MANUALE 9‘6

SEGUIRE LA PROCEDURA DESCRITTA per la”Fu
di cottura e riscaldamento a microg
effettuare lo scongelamento mar
onare il livello di potenza 160/@

bene coprirle con dei pezzetti di foglio di alluminio.
GIRARE | PEZZI PIU GROSSI A META tempo nel corso

del processo di scongelamento.
(ALIMENTI LESSATI, STUFATI E RAGU DI CARNE
SCONGELANO meglio se vengono mesco-
v lati di tanto in tanto per l'intera durata

del processo.
PER UN PERFETTO RISULTATO DI SCONGELAMENTO, &
sempre preferibile non scongelare completa-
mente l'alimento e prevedere sempre un tem-

v/
=

partidell’alimento quando cominciano a sconge-
larsi. Le fette separate una ad una scongelano piu
rapidamente.

SE DURANTE LO SCONGELAMENTO Si nNota
che alcune parti di alimento in-
iziano a cuocere (es. cosce di
pollo ed estremita delle ali), &

po di riposo adeguato.

ALCUNI MINUTI DI RIPOSO DOPO LO SCONGELAMENTO MI-
GLIorANo sempre il risultato in quanto la tem-
peratura interna dell'alimento viene distribuita

a 135



N\

906 FUNZIONE DI SCONGELAMENTO AUTOMATICO AUTO DEFROST 906

USARE QUESTA FUNZIONE per scongelare carne, pesce e pollame. La funzione AUTO Defrost puo essere
usata solo se il peso netto € compreso fra 100 g- 2 kg.
DisPoRRE SEMPRE IL ciBo sul piatto rotante in vetro.

@ Premere riPETUTAMENTE 1L PULSANTE AUTO DerRosT per selezionare la categoria di alimenti.

@ RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE per impostare il peso.

© PREMERE IL PULSANTE START.

ALCUNE CATEGORIE DI ALIMENTI RICHIEDONO cHE il cibo sia girato o mescolato durante Je . n questi

casi il forno si fermera e vi verra chiesto di eseguire l'azione seguente.

SE LA PORTA NON VIENE APERTA A QUESTO PUNTO (entro 2 minuti) il programmaco

scongelamento. Il risultato finale in questo caso potrebbe non es@'@ e.

¢ Aprire la porta.

. Eseguire I'azione suggerita.

¢ Chiudere la porta e riavviare premendo il tasto Start.

PER QUESTA FUNZIONE E NECESsARIO indicare il peso netto{ds

FROZEN FOODS:

SE IL PESO E INFERIORE O SUPERIORE AL PESO
CONSIGLIATO, seguire la procedura d

scritta in “Cottura e Riscaldamep —
poa
D

a microonde” e scegliere la
160 W per lo scongelament

(S

IBI SURGELATI:
SE LALIMENTO E A TEMPERATURA PIU ALTA di f‘ﬁ'
quella di surgelamento (-18 °C), selezi- é ?

onare un peso inferiore.
SE LALIMENTO E A TEMPERATURA PIU BASSA di

q
quella di surgelamento (-18 °C), selezi- §y 2

onare un peso superiore. ¢
CATEGORIA DIQ\ QUANTITA SUGGERIMENTI
N A
o 100 G-2KG | CARNE MACINATA, COTOLETTE, BISTECCHE O ARROSTI.
(N
oY s 100G-2KG |POLLO INTERO, A PEZZI O FILETTI.

ANN
w)ESCE 100 G-2KG | BISTECCHE O FILETTI INTERI.
~

N

1 NON ELENCATI IN QUESTA TABELLA € se il peso e inferiore o superiore al peso consigliato,
gUire la procedura descritta in “Cottura e riscaldamento a microonde” e scegliere la potenza

di 160 W per lo scongelamento.




FUNZIONE DI MEMORIZZAZIONE

LA Funnzione Memory (MEemoRia) consenTe pi richiamare facilmente e velocemente un‘impostazione
preferita.
LA FunzioNe MEMORY CONSENTE DI memorizzare qualsiasi impostazione correntemente visualizzata.

COME UTILIZZARE UN'IMPOSTAZIONE MEMORIZZATA:

@ Premere 1L PULSANTE MEMO.

0 PREMERE IL PULSANTE START.

COME MEMORIZZARE UN'IMPOSTAZIONE:

! Selezionare una funzione.

=2 Programmare le impostazioni desiderate.

~: Premere e tenere premuto il pulsante Memo per 3 secondi fino all'emissiong
acustico. A questo punto, I'impostazione € memorizzata. La memoria p

mata quante volte si desidera.

QuanDo L'APPARECCHIO Viene collegato alla tensione o dopo un’interruzione ag

funzione Memory manterra come impostazione predefinita il valor, ityiti alla massima po-
tenza. 0)
A I

I BEVERAGE REHEAT (BEVAND ALDARE) i}
LA FUNZIONE BEVERAGE REHEAT CONSENTE DI RISCALDARE fagh pidamente 1-4 tazze di alimen-
ti da bere.
@ PremERE RIPETUTAMENTE IL TASTO BEVERAGE R H@ ezionare il numero di tazze da riscaldare.
0 PREMERE IL PULSANTE START.
1 TAzzA EQUIVALE A 150 ml di liquido.

A 2 o 4 b o o 4

FUNZIONE GRILL

are rapidamente la superficie dell’alimento.

S A FUNZIONE GRILL E ATTIVA, NON LASCIARE aperta la porta del forno a lungo, in modo da evitare
la diminuzione della temperatura all'interno del forno.

PRIMA DI UTILIZZARE QUALSIASI UTENSILE, assicurarsi che sia resistente al calore sviluppato dal forno.

Non usARE UTENSILI DI PLASTICA con la funzione Grill in quanto il calore sviluppato li scioglierebbe.
Anche la carta o il legno sono sconsigliati.
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N FUNZIONE GRILL COMBI I

UsARE QUESTA FUNZIONE Per cuocere pietanze gratinate, lasagne, pollame e patate al forno.

PREMERE IL PULSANTE Power per impostare il livello di potenza.

RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE per impostare il tempo della funzione cottura a mi-
croonde.

PREMERE IL PULSANTE COMBI.

RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE per impostare il tempo della funzione Grill.

00 ©0

PREMERE IL PULSANTE START.

DURANTE IL FUNZIONAMENTO € possibile inserire/disinserire la funzione Grill s¢
il pulsante Grill.

E possisiLE disattivare le microonde riducendo il livello di poten %onde a 0 W. Al raggi-
ungimento di questo valore, il forno si commuta sulla modal¥

QUANDO LA FUNZIONE GRILL E ATTIVA, NON LASCIARE aperta |3 forno a lungo, in modo da evitare

la diminuzione della temperatura all'interno del forQe

PRIMA DI UTILIZZARE QUALSIASI UTENSILE, GSSi| r@ a resistente al calore sviluppato dal forno.

e Grill in quanto il calore sviluppato li scioglierebbe.

rgpiati.

No~ USARE UTENSILI DI PLASTICA CQ
Anche la carta o il legno sorp

NNNNNNRRNY

Vv

OME SCEGLIERE IL LIVELLO DI POTENZA

@@ FUNZIONE GRILL COMBI

PoTenza UsO CONSIGLIATO:

600 - 700 W | CotTurA Verdure e piatti gratinati

350-500 W | CotTurA pollame e lasagne

160 -350 W | CoTTURA pesce e piatti gratinati surgelati

160 W CotTura di carne

920 W GRATINATURA frutta

ow DoraATURA solo durante la cottura
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i VAPORE {mx

USARE QUESTA FUNZIONE PER Cibi come verdure e pesce.
NELL'APPLICARE QUESTA FUNZIONE, Utilizzare sempre la pentola per la cottura a vapore fornita.

@ Premere L puLsanTE JET DEFROST ripetutamente per selezionare la classe di alimento. (vedere ta-
bella)

0 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE per impostare il peso dell'alimento.

9 PREMERE IL TASTO DI Avvio.

CoLLocAre il cibo sulla griglia del va-

AcalunGere 100 ml (1 dl) diacqua
do della pentola a vapore.

£
S

LA COTTURA A VAPORE deve essere utilizzata esclusivgrner
microonde!
DA NON USARE coN nessuna altra funzione.

UriLizzARE IL VAPORE IN una qualsiasi altya potrebbe causare danni.

/)

N\
V)
Q\\@E 1506-400G | y5upe FoRMATI UNIFORMI.

\V Tagliare le verdure in pezzetti uniformi.
N/ERSURE

150 6 - 400 ¢ | Lasciare riposare 1 -2 minuti dopo la cottura.

),@)avolﬁore e broccoli)

I

VERDURE SURGELATE 150G -400G | LAsCIARE RIPOSARE per 1 - 2 minuti.

Disporge | FILETTI sulla griglia in modo uniforme.
FILETTI DI PESCE 100G6-400G | Sovrapporre parti sottili. Lasciare riposare 1 - 2
minuti dopo la cottura.

o o(@)e
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TABELLA COTTURA

SI RICORDA CHE MAGGIORE E LA QUANTITA DI ALIMENTO CHE S|
DESIDERA PREPARARE, maggiore sara il tempo neces-
sario per la cottura. Secondo una semplice regola
pratica, una quantita doppia di alimento necessi-
ta quasi il doppio del tempo di cottura.

P1U BASSA E LA TEVPERATURA INIZIALE DEL FORNO, piu
lunghi saranno i tempi di cottura richiesti
per 'alimento. Riscaldare un alimento appe-
5 -Na tolto dal frigorifero richiede
piti tempo di uno lasciato ripo-

AumenTicome patate con la buccia vanno scelti di
misura simile e quindi disposti a cerchio in

modo da ottenere una cottura uniforme. ‘y/
NEGLI ALIMENTI RIVESTITI DA PELLE O MEM- &\ /-
BRANE, come ad es. patate, mele e tu-

orli d'uovo devono essere pratica-

ti piccoli fori con una forchetta o stuzzicaden-
ti prima di cuocerli nel forno a microonde, cosi
da permettere la fuoriuscita del vapore inter-
no altrimenti la pressione potrebbe farli scop-
piare.

| PEZZI PICCOLI cuOCIONO PIU RAPIDAMENTEd quelli
grandi e i pezzi di misura regolare cuociong
modo pili uniforme rispetto ai pezzi ta
modo meno omogeneo.

; ; sizionare le parti piu sottili ver

SO

COME NELLA COTTURA TRADIZIONALE, anche nella cottu-
ra a microonde mescolare e girare gli alimenti in
preparazione sono operazioni che permettono di
distribuire rapidamente il calore al centro del pi-
atto ed evitare di surriscaldare le parti piti es-
terne
DURANTE LA COTTURA DI ALIMENTI DI FORMA O
spessore non omogenei, ricordarsi di po-

cotte per ultime.
Gu ALIMENTI AD ALTO TENOF

E€mpre il risultato in quanto consentono
distribuzione piti uniforme della tempera-
ura all'interno dell’alimento.

TIPODI  |QUANTITA | LIVELL \WO TEMPO DI SUGGERIMENTI

ALIMENTO POT RIPOSO

PoLLo GIRARE IL POLLO @ meta cottura.

. 1000 G 18 20 MiN. | 5-10 miN. |Verificare che il sugo della carne
(intero) / . .

sia incolore a fine cottura.

PoLLo NN VeriFicAre che il sugo della carne sia
E)strlsaollne 8-10 M. 5 . incolore a fine cottura.
bocconcindd\. N\

A 700 W ADAGIARE sU 2 0 3 STRATI DI carta da
PANCETT (X< 3 -4 mIN. 1-2 mIN. .
N forno e coprire con altra carta.
3 Dﬁ\\) / 3006 34 M. 1-2 N CUOCEF?E CoPERTO @ aggiungere 2
fé ) cucchiaini di sale.
<J$ 250-400 3 -4 mN. 12 N CUOCERE COPERTO

(sOr ta) 5 -6 MIN.
| Pz 1 Pezzo 4 -6 MIN. 2 MIN. | PUNGERE CON UNA FORCHETTA. (1 pezzo=
CAMICIA 4 PEZZI 12 -15 M. 5MIN.  |250 g). Girare a meta cottura.
CARNE 600-700 G 12 -14 miN. 5 MIN.

(polpettone)

Pesce (intero)| 600G 600 W 8 -9 MIN. 4 -5 mIN. | INCIDERE LA PELLE € cuocere coperto.

Pesce (tranci POsIZIONARE CON LE PARTI PIU SOTTILI

T 4006 5-6MIN. | 2-3MmIN. |verso il centro del piatto. Cuocere
o filetti)
coperto.
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TABELLA

COME NEI METODI DI COTTURA TRADIZIONALI,

I'alimento riscaldato in un forno a microonde

p,
5
=2

dovra sempre risultare bollente.

SI RICORDA CHE | MIGLIORI RISULTATI DI COTTU-
RA si ottengono posizionando le parti piu
spesse dell'alimento verso I'esterno del
piatto e le parti piu sottili al centro.
SISTEMARE LE FETTINE SOTTILI DI CARNE |'Una
sopra all‘altra oppure inframmezzate.

Le fette tagliate piu spesse, come ad esem-

pio polpettone e salsicce, andranno sistemate

I'una accanto all‘altra.

RISCALDAMENTO

STUFATI E SUGHI si riscaldano meglio se vengo-
no mescolati di tanto in tanto per far penetrare
ovunque il calore in ugual misura.
\/ CUOCERE L'ALIMENTO COPERTOAIUta a con-
servarne |'umidita all'interno, consente
di evitare schizzi e richiede un minor
tempo di riscaldamento.
v PER RISCALDARE PORzIONI di alimenti an-
si alle indicazioni riportate dall
trice sulla confezione.

gratinati, si raccomand
di potenza compre
E PREFERIBILE CONg
so di alcuni pp

rantire un 6ne uniforme della tem-
perat
A a4
TIPO DI QUANTITA | LIVELLO DI TEMP \\ DI SUGGERIMENTI
ALIMENTO POTENZA PR \\ 0SO
3006 .\) COPRIRE IL PIATTO
PiaTTO PRONTO 450 G ) 1-2 MmN
Riso 2DL \) )2 MIN 1 MIN. COPRIRE IL PIATTO
6 DL -4 MIN. 2 MIN
Q
POLPETTE DI 2506 2 i 12N RISCALDARE SCOPERTO
CARNE ’ ’
6\ METTERE UN CUCCHIAIO DI METALLO
BevaNDE 24 yoo w 1-2Vamin. 1mn. | nellatazza per prevenire
Ny una cottura eccessiva.
ZuppA (poco < Y RISCALDARE SCOPERTO in un
densa) /DN g 272 %2 M. 1IN piatto fondo o una ciotola.
VI . R
% Non RIEMPIRE il contenitore
Zuppk O ; oltre 3/4. Mescolare
®( 270 3 -4 N TMIN- 1 na volta durante il
<)(';\ riscaldamento.
\h\leibg 1 PEzZO Y2 -1 MIN. 1 M
2 PEZZI 600 W 1-1%mn. '
LASAGNE 5006 5-6 MIN. 2 -3 MIN.
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TABELLA SCONGELAMENTO

AALIMENTI CONGELATI CONFEZIONATI IN SACCHETTI DI PLASTI-
ca, pellicola in plastica o scatole di cartone possono

essere messi in cottura direttamente purché la con-

v/

fezione non contenga parti metalliche (es.
lacci di chiusura in metallo).

LA FORMA DEL CONTENITORE IN CUI E CONFEZION-
ato |'alimento influisce sui tempi di scon-
gelamento. Confezioni di basso spessore
scongelano pill rapidamente rispetto a
confezioni piu spesse.

RICORDARSI DI STACCARE L'UNA DALL'ALTRA LE PARTI
dell'alimento quando cominciano a scongelarsi. Le
fette separate una ad una scongelano pit rapida-
mente.

SE DURANTE LO SCONGELAMENTO SI NOTA CHE ALCUNE

J

9
~

PARTI DI ALIMENTOINiZiano a cuocere (es. cosce di
pollo ed estremita delle ali), coprirle con pez-
zetti di foglio di alluminio.
GIRARE | PEZZI PIU GROSSI A META tempo nel
corso del processo di scongelamento.
ALIMENTI LESSATI, STUFATI E RAGU DI CARNE SCON-
GELANO meglio se vengono mescolati di tan-
v to in tanto per l'intera durata del processo.
PER UN PERFETTO RISULTATO DI SCON.
sempre preferibile non scongel
mente l'alimento e prevedere sé
po di riposo adeguato.
ALCUNI MINUTI DI RIPOSO DORQ ELAMENTOM-
gliorano sempre il risyftzto haqudnto la tem-
peratura interna dell’ Atg viene distribuita
con maggiore Yo rmjtar

3

TIPO DI QUANTITA | LIVELLO DI TEMPO | T 7 ~ SUGGERIMENTI
ALIMENTO POTENZA ;6
800 - v GIRARE @ meta
AwgosTI 1000 G 20 -22:\2(% "™ | scongelamento.
\/ GIRARE @ meta
CARNE MACINATA 5006 10N, 5MIN.  [scongelamento. Separare
N le parti scongelate.
BRACIOLE, < Q v 5
GIRARE @ meta
COSTOLETTE, 5006 C MIN. 5-10 MIN.
scongelamento.
BISTECCHE Q \
J N
PoLLo (intero) 1200 6 25 MmiN. 10 -15 mIN. GIRARE @ meta
scongelamento.
GIRARE/SEPARARE @ meta
scongelamento. Coprire
PoLo le punte delle ali e delle
(striscioline o G 7 -9 MIN. 5-10 MIN. P .
. cosce con la pellicola
bocconcini) ‘
SCONGELAMENTO per prevenire un
A (160 W) riscaldamento eccessivo.
Y W GIRARE @ meta
scongelamento e
Pesc &P 600G 8-10 MIN. 5-10 miN. |coprire la coda con la
pellicola per prevenire un
N riscaldamento eccessivo.
(35 randlo GIRARE @ meta
- 400G 6 -7 MIN. 5MIN.  [scongelamento. Separare
le parti scongelate.
PAGNOTTA DI PANE 500 4 -6 MIN. 5 MIN. GIRaRe a meta
scongelamento.
PANINI E FOCACCE 4 pezz 1% -2 MmN 2 -3 miN. | Disporui in cerchio
(150 - 200 ) ) ) )
FRUTTI E BACCHE 2006 2 -3 MIN. 2 -3 MIN. Separare durante lo
scongelamento.
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LA FunzioNE GRILL E PERFETTA per dorare il cibo
dopo la cottura a microonde.

LA GRIGLIA pu0 essere utilizzata per
spostare gli alimenti piu vicini all'elemento
grill per una duratura piti rapida.

-

POSIZIONARE GLI ALIMENTI DI BASSO SPESSORE COMe
toast e salsicce sulla griglia e cuocere solo con

la funzione Grill.

PER GLI ALI

TABELLA COTTURA AL GRILL

MENTI PIU SPESSI, COmMe pietanze grati-

nate e pollo, cuocere a microonde e poi attiva-
v re la funzione Grill per dorare la superficie.

C
o

E PossIBILE DISPORRE recipienti o piatti da
gratinare direttamente sul piatfo ro-

tante in vetro.

@

TIPO DI ALI- QUAN- IMPOSTAZI- TEMPO % IMENTI
MENTO TITA ONE A
ToAST AL 3 pesz 425 N ulla griglia
FORMAGGIO /'\
A
PaTaTE DUCHESSE 2 porziONI | FuNzIONE GRILL 6 -S)Q&Q\)O)RE il piatto sulla griglia.
SALSICCE -3 pesa &G \\/ORRE il piatto sulla griglia. Girare a
(100 G / pEZZ0) P\ /| meta cottura.
-1 \n\ﬁN DisPORRE IN UN PIATTO CON la pelle verso
PARTI DI POLLO 10006 Ty P
700 N\ miN. | I'alto.
PoI GRI Q ) 18 -20 miN. | PosizioNare sul piatto rotante.
PATATE AL GRATIN 4 PORZIONI
O 5-6 MIN.
LASAGNE 18 -20 miIN. | PosizioNare sul piatto rotante.
500 G
(surgelate) 0 5-6 MIN.
PESCE AL GRATIN Ol GRILL 15-18 mIN. | PosizioNARE sul piatto rotante.
(surgelate) ,\@\ ? 5 -7 MIN.

@@7
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MANUTENZIONE E PULIZIA

LA PULIZIA E LA SOLA MANUTENZIONE NOrmalmente
richiesta. Deve essere effettuata con la spina
elettrica staccata.

LA MANCATA ESECUZIONE DELLE OPERAZIONI DI PULIZIA
periodiche puo provocare deterioramenti del-
la superficie che possono influenzare negati-
vamente la durata dell'apparecchio e causare
situazioni di pericolo.

@ NON UTILIZZARE PAGLIETTE ME-

TALLICHE, DETERGENTI AG-
GRESSIVI, panni abrasivi,
ecc. che possono dan-
neggiare la mascherina,
l'interno e I'esterno del forno. Usare unpan-
no con un detergente neutro o un panno
carta con un prodotto spray per la pulizia
dei vetri. Applicare il prodotto spray per la
pulizia dei vetri su un panno carta.

Non spruzzare direttamente sul forno.

AD INTERVALLI REGOLARI, specialmente se si sono

verificati traboccamenti, rimuovere il

piatto rotante e il supporto e puli-

re la base del forno.

QUESTO FORNO E STATO PRO-

GETTATO per funzionare con il pi-

rotante alloggiato nella sua sede.

NON METTERE IN FUNZIONE il f
il piatto rotante é stato s
sere pulito.

USARE UN PANNOMORBIDO E,

L'INTERNO DEL FORNO POSSONO essere
ettendo nel forno una tazza colma
3 con succo di limone e facendo bollire
ni minuti.

NON UTILIZZARE APPARECCHI DI PULIZIA A VAPORE
per pulire il forno a microonde.

IL ForNO DEVE essere pulito regolarmen-
te ed i depositi di cibo devono essere ri-
mossi.

IL GriLL non necessita di alcuna pulizia, in quantoiil
calore intenso brucia lo sporco, mentre il cielo del
forno deve essere pulito regolarmente. Per eseguire
l'operazione, si consiglia di utilizzare un panno mor-
bido eumido con un detergente neutro.

SE LA FunzionE Grill non € usata regolarmente,

€ necessario avviare la funzione di solo grill
per 10 minuti una volta al mese per sidurre il
rischio d'incendio.

SICONSIGLIA L'USO DE

GUIDA PER PIATTP Ke

COTTURA A VAPORE.

GRIGLIA DI COTTURA.
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GUIDA RICERCA GUASTI

SE IL FORNO NON FUNZIONA, prima di chiamare il

Servizio Assistenza, effettuare i seguenti con-

trolli:

=2 |l piatto rotante e I'apposita guida sono al-
loggiati nella sede.

. Laspina & inserita correttamente nella pre-
sa di corrente.

! La porta chiude correttamente.

2 Controllare i fusibili e accertarsi che non
manchi la corrente.

2 Controllare che il forno sia ventilato ade-
guatamente.

. Aspettare una decina di minuti, poi tentare
di riavviare il forno.

. Aprire e poi chiudere la porta prima di ten-
tare nuovamente di avviare il forno.

QUESTO PER EVITARE CHIAMATE INUTILI IN Assistenza,

che vi potrebbero essere addebitate.

Quando si chiama I'Assistenza, occorre indi-

care sempre il numero di matricola e il model-

lo del forno (vedere la targhetta Service). Per

ulteriori informazioni, consultare il libretto del-

la garanzia.

IL CAVO DI ALIMENTAZIONE DEVE ESSERE SOStitu-

m ito solo con un cavo origina-
le, disponibile tramite la nos-
tra organizzazione del ser- |
vizio assistenza. Il cavo di al-
imentazione deve essere sos-
tituito solo da personale spe-
cializzato.

o di copertura contro

K" ergia delle microonde.
QUZRP ALCUN PANNELLO DI COPERTURA.

IL MATERIALE D'IMBALLO € riciclabile
al 100% ed é contrassegnato
dal simbolo del riciclaggio.
Per lo smaltimento seguirg

I'ambiente e la salute.

ARDIA DELLAMBIENTE

I simBoLo sul prodotto o sulla documentazi-

one di accompagnamen-

to indica che questo prodot-

to non deve essere tratta-

to come rifiuto domestico, ma

deve essere consegnato pres-

so I'idoneo punto di raccolta per

il riciclaggio di apparecchiature

elettriche ed elettroniche.

DisrarseNEseguendo le

normative locali per lo smalti-

mento dei rifiuti. _
PER ULTERIORI INFORMAZIONI
sul trattamento, recupero e riciclaggio di ques-
to prodotto, contattare I'ufficio locale compe-
tente, il servizio di raccolta dei rifiuti domesti-
ci o il negozio presso il quale il prodotto é sta-
to acquistato.

PRIMA DELLA ROTTAMAZIONE, renderlo inservibile
tagliando il cavo elettrico di alimentazione.
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CONFORME ALLA NORMA IEC 60705.
LA CommissioNE ELETTROTECNICA INTERNAZIONALE ha messo a punto una prova di riscaldamento stan-
dard per valutare le prestazioni di riscaldamento di tutti i forni a microonde. Per questo forno si
raccomanda quanto segue:

PROVA | QUANTITA| TEMPO CA. LIVELLO DI POTENZA CONTENITORE
12.3.1 750G 10 MIN. 700 W Pvrex 3.220
12.3.2 475G 5 MIN. 700 W Pyrex 3.827
12.3.3 900G 14 MIN. 700 W PyRex 3.83§

20 -22 mIN. 600 W +
12.3.4 1100 G PYREX
7 - 8 MIN. GRILL < &
13.3 5006 SCONGELAMENTO AUTOMATICO PORRE ( ('N\VANTE

@\/
S

SPECIFICHE TECNI

TENSIONE DI ALIMENTAZIONE Wﬂ

POTENZA NOMINALE (\\W
FusiBILE /-\\\bA‘

PoTENZA UTILE MW/\\\) / 700 W

FunzionE GRiLL ( 0 )v 700 W

DIMENSIOI?{W P) | 285x456 x 359

D.ms.,@\( (HxLxP) | 196 x 292 x 295

O
@@§
QY
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ANTES DE CONECTAR EL HORNO

CoMPRUEBE QUE EL VOLTAJE de la placa de
caracteristicas se corresponde con el de
la vivienda.

INSTALE EL HORNO EN UNA SUPERFICIE HOR-
IZONTAL UNIFORME Y ESTABLE, qUE S€a

lo suficientemente fuerte para%
resistir el peso del hornoy

de los utensilios que se coloquen Y
dentro. Tratelo con cuidado.

INSTALE EL HORNO lejos de otras fuentes de cal-
or. Para una ventilacién adecuada, debe de-
jar un espacio de al menos 30 cm por encima
del horno. El horno se debe instalar contra la
pared. Compruebe que queda espacio por de-
bajo, por encimay por los lados del horno para
permitir que circule el aire. El microondas no se
debe colocar dentro de un armario.

INSTALACION

RA¥

COMPRUEBE QUE EL APARATO NO HA SUFRIDO DANOS.
Compruebe que las puertas cierran perfecta-
mente sobre su soporte. Vacie el horno y limp-
ie su interior con un paio suave humedecido.

No uTiLicE EsTE APARATO Si el enchufe o el

cable de alimentacién estan e ea-

dos, si no funciona correct i ha
sufrido caidas u otros daig erja
en agua el enchufe ni g limen-
taciéon. Mantenga ¢ do de su-

perficies calientef. |
cortocircuito, un g

@@o

A

DESPUES DE CONECTAR EL HORNO

EL HORNO SOLO FUNCIONA si la puerta esta
rectamente cerrada.

tena.

Los fabricantes no se hacen responsables de
cualquier dafo ocasionado debido a que el us-
uario no haya seguido las instrucciones.

Q\>

A LA CONEXION A TIERRA DEL APARATO estd ob-

ligada por ley. El fabricante declina toda
responsabilidad por lesiones a personas
o animales, o dafos a la propiedad, que
sean consecuencia del incumplimiento
de estas normas.
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"2 2  INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES ~ “3 <~

LEALAS ATENTAMENTE Y GUARDELAS PARA CONSULTARLAS MAS ADELANTE SI ES NECESARIO

NO CALIENTE NI UTILICE MATERIAL INFLAMABLEEN
el horno ni cerca de él. Los gases pueden
provocar incendios o explosiones.

No uTILICE EL HORNO Microondas para secar
tejidos, papel, especias, hierbas, madera,
flores, fruta ni otros materiales combusti-
bles. Podria producirse un incendio.

S1L0S MATERIALES DEL INTERIOR O EL EXTERIOR
DEL HORNO SE INCENDIAN, mantenga la puer-
ta cerrada y apague el horno. Desen-
chufe el cable de alimentacién o desco-
necte la corriente eléctrica de los fus-
ibles o la caja de conexiones.

No COCINE DEMASIADO LOS ALIMENTOS. Podria
producirse un incendio.

No DEJE EL HORNO SIN VIGILANCIA, en partic-
ular si en la coccion intervienen papel,

plastico u otros materiales combustibl
El papel se puede carbonizar e incend
ary los plésticos se pueden derret
el calor.
No deje el horno desatendig® 3\MtilZ3

gran cantidad de grasa o & ymue
podrian recalentarse

i vaporiza-
arato. Este hor-

A\

uray las bisagras del horno. No se
ebe utilizar el asa de la puerta para col-
glar cosas.

HUEVOS

S6L0 DEBE PERMITIRSE A LOS NS utilizar

el horno sin la supervision de adultos
después de haber recibido instrucciones
adecuadas, que garanticen su seguridad y
les permitan conocer los riesgos de un uso
indebido. Se debe supervisar a los nifios si

que estén disponibles)
por separado o jun-
to con el horno de mi

?ER UTILIZADO POR perso-
oY cuyas capacidades fisi-

gion o instruccion debida de la persona
&sponsable de su seguridad.

E DEBE VIGILAR A LOS NINOS PARA asegurarse
de que no juegan con el aparato.

No UTILICE EL HORNO MICROON-

DAs para calentar alimentos %
en envases herméticos. EI —
aumento de la presién pu-

ede causar danos al abrir el
recipiente e incluso hacerlo explotar.

LAS JUNTAS DE LA PUERTA Y SUS ALREDEDORES de-
ben examinarse a menudo por si hubieran
sufrido algun dano. Si estas zonas se estro-
pean, el aparato no deberia utilizarse has-
ta que lo repare un técnico cualificado.

Los APARATOS NO ESTAN DISERIADOS para fun-
cionar con un temporizador externo o un
sistema de control remoto separado.

No UTILICE EL HORNO MICROONDAS para calen-

tar o cocer huevos enteros, con o sin\cas-
cara, porque pueden explotar aunque @/
haya finalizado el calentamiento.
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e PRECAUCIONES A
GENERALES LIQUIDOS

jESTE APARATO HA SIDO DISENADO SOLO PARA USO DO-
MEsTico!

No PONGA EN MARCHA EL APARATO con la funcion de
microondas si no contiene alimentos. Es muy
probable que el aparato se estropee.

LAs ABERTURAS DE VENTILACION del horno no deben
estar cubiertas. La obstruccion de la entrada de
aire o de los conductos de ventilacion puede es-
tropear el horno y afectar a la coccion.

CUANDO PRUEBE EL FUNCIONAMIENTO del horno,
coloque un vaso de agua en su interior. El agua
absorbera la energia de las microondas y el
horno no se estropeara.

No GUARDE NI UTILICE este aparato al aire libre.

No Lo uTiLice cerca del fregadero ni en lugares
himedos o préximos a piscinas o similares.

No UTILICE su INTERIOR cOmo despensa.

FRITURA
No UTILICE EL HORNO
la temperatura del
controlarse.

Oyno y las ollas tras la coccidn. Las par-
€s accesibles pueden calentarse duran-
te el uso, los niflos deben mantenerse
alejados.

PoR EJEMPLO, BEBIDAS 0 AGUA. En el microondas,

los liquidos pueden calentarse
a temperatura superior al pun- x.
to de ebullicién sin que ape- “
nas aparezcan burbujas. Como a -
consecuencia, el liquido hirvi-

endo podria derramarse de forma repentina.
Para evitar esa posibilidad, siga esto S:
1. Evite el uso de recipientes tre-
choy laterales rectos.

2. Remueva el liquido a @ glocar el re-

en el recipiente.
3. Cuando se termjne ge~eatentar, déjelo re-
*» vuelva a remover el

Bxdepones o tarros, no olvide
gitarlos y comprobar su tem-
pPeratura antes de servirlos. Asi
se asegura la distribucién homogénea del calor y
se evita el riesgo de quemaduras.

iNo olvide retirar la tapa y la tetina antes de

calentar el biberon!
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R

GENERALES
EN EL MERCADO HAY Varios accesorios disponibles.

Antes de adquirirlos, asegurese de que son ad-
ecuados para el uso con microondas.

ASEGURESE DE QUE LOS UTENSILIOS QUE EMPLEA SON
aptos para hornos mi-

croondas y dejan pasar las ﬁ

. L\‘L
microondas antes de em- = M)WN
pezar a cocinar.

CUANDO INTRODUZCA ALIMENTOS Y ACCESORIOS en el hor-
no microondas, asegurese de que no entran en
contacto con las paredes internas del horno.

Esto es muy importante, especialmente cu-
ando se trata de accesorios de metal o con
partes metalicas.

SI LOS ACCESORIOS QUE CONTIENEN METAL €ntran en
contacto con las paredes internas del horno
mientras esta funcionando, se produciran chis-
pasy el horno se estropeara.

ComPRUEBE SIEMPRE que el plato giratorio gi

problemas antes de poner en marcha £ :
Si el plato giratorio no puede girarbiek Q

duzca un recipiente mas peque#

ACCESORIOS

SOPORTE DEL PLATO GIRATORIO

UTILICE EL SOPORTE DEL PLATO GIRATORIO debajo del

plato giratorio de cristal. No colo-

que nunca otros utensilios sobre el

soporte del plato giratorio.

! Encaje el soporte del plato gi-
ratorio en el horno.

PLATO GIRATORIO DE CRISTAL

| plato giratorio de cristal.

PARRILLA (incluida sélo con de-
terminados modelos.)

UsE LA PARRILLA cuando cocine
con las funciones de Grill (gratinado).

o706 DESPUES de que el horno haya
¥ 2l “modo de espera”. (El horno
eSitla en modo “en espera” cuan- Oa
do aparece el reloj de 24 horas o, si no 1
se ha programado el reloj, cuando el visor
estd en blanco).

Es preciso abrir y cerrar la puerta del horno
(para introducir alimentos, por ejemplo) antes
de que se active la proteccién contra la pues-
ta en marcha. De lo contrario, el visor mostrara
‘door” (puerta).

ooor
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PAUSA O INTERRUPCION DE LA COCCION

PARA DETENER EL PROCESO DE COCCION: SI NO DESEA CONTINUAR LA COCCION:
SI DESEA COMPROBAR, dar la RETIRE EL ALIMENTO, Cierre la puertay

—
vuelta o remover la comi- / pulse el botén de parada.
da, puede interrumpir el pro—g ,
ceso de coccién abriendo la —

puerta. El ajuste programado

se mantiene durante 10 minutos.

SE OIRA UNA SENAL UNa vez por minuto dyurante
PARA CONTINUAR LA COCCION: 10 minutos cuando finalice
CIERRE LA PUERTA Yy pulse el boton la coccion. Pulse el botén de ))
Start UNA VEZ. El proceso de parada o abra la puerta para
coccién continuard desde donde detener la sefal.
se interrumpio. Nora: Si la puerta se abrg #una vez
Si puLsA EL BOTON START DOS VECES, el terminada la coccidn, e s0lo mantendra

tiempo aumentard 30 segundos. los ajustes dura%(% g
P

O TEMPORIZADOR DE

UTILICE ESTA FUNCION cuando necesite medir el tiempo & d para diferentes fines, por ejem-
plo, cocer huevos o pasta o dejar que suba un bizeb

@ Puise eLBOTON CLock.

@ GiRe EL MANDO DE AJUSTE para progrg iempo de coccion.

o PULSE EL BOTON DE PUESTA EN

N/

Los DOs PUNTOS INTERMIT, n que el temporizador estd en marcha. < |’>
[}

/1N

CUANDO EL TEMROR|ZAD rmine la cuenta atras, emitira una senal acustica.

BOPON CLOCK UNA VEZ, aparece el tiempo restante en el temporizador. Transcurridos 3 se-
sor vuelve a mostrar el tiempo de coccidn (si esta cocinando).

PARA DETENER EL TEMPORIZADOR DE CocINA cuando funcione a la vez que otra funcién, es necesario re-
cuperarlo de un segundo plano pulsando el botén de reloj, y luego detenerlo pulsando el botén
de parada.
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C)

RELOJ C)

AL ENCHUFAR EL APARATO POR PRIMERA VEZ O tras una interrupcién de la corriente, el visor estara en blan-
co. Si el reloj no se pone en hora, el visor permanece en blanco hasta que se ajusta el tiempo de

coccion.

-~ I~ )

Asi, EL RELOJ QUEDA AJUSTADO Y en funcionamiento.

PuLsk EL BoTON CLock (3 segundos) hasta que los digitos de la izquierda (horas) parpadeen.
GIRE EL MANDO DE AJUSTE para programar las horas.

VUELVA A PULSAR EL BOTON CLock. (Los dos digitos de la derecha (minutos) parpadean).

GIRE EL MANDO DE AJUSTE para programar los minutos.

VUELVA A PULSAR EL BOTON DE RELOJ.

©

Si DESEA ELIMINAR LA PRESENTACION DEL RELOJ del visor después de programarl ue pulsar el
botdn de reloj durante 3 segundos y, a continuacidn, el botén de paradal

PARA REPONER EL RELOJ, realice el procedimiento anterior.

NotA: MANTENGA LA PUERTA ABIERTA MIENTRAS AJUSTA EL RELOJ. Asi tendr§ s para terminar de

programarlo. De lo contrario, cada accién tendra que realizar undos.

Z

EsTA FUNCION sirve para cocinar y calentar con nor.
patatasy carne.

n, el tiempo aumentard 30 segundos. También puede aumentar

o disminuir el tiemp§ sigj ando de ajuste a un lado o a otro.

A Q/S\/ SOLO MICROONDAS
PRN\ UsO RECOMENDADO:

E\/ ALENTAMIENTO DE BEBIDAS, agua, sopas, café, té y otros alimentos con un alto contenido de

agua. Si la comida contiene huevo o nata, elija una potencia inferior.

Coccion pe verduras, pescado, carne, etc.

CocclON MAs DELICADA, como salsas de alto valor en proteinas, queso, platos con huevo y

>00W para terminar de cocinar guisos.

350 W | Coccion LENTA DE guisos, fundir mantequilla.

160 W | DEscoNGELACION. Ablandamiento de mantequilla, quesos.
90 W | AsLanDAMIENTO de helados.
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0 ENCENDIDO RAPIDO (JET START) <D

EsTA FUNCION sIRVE para calentar rapidamente alimentos con alto contenido de agua, como sopas,
café o té.

o PULSE EL BOTON DE PUESTA EN MARCHA.

ESTA FUNCION COMIENZA AUTOMATICAMENTE con el nivel superior de potencia de microondas y el tiempo
de coccion configurado en 30 segundos. Cada vez que pulse este botdn, el tiempo aumegftaga 30

segundos. También puede aumentar o reducir el tiempo girando el mando de ajust <
iniciarse esta funcién.

AN
9‘6 DESCONGE(GTONMANUAL 9‘6

REALICE EL PROCEDIMIENTO DESCRITO €n “Cocciod SPECCIONE Y COMPRUEBE EL ALIMENTO A INTERVALOS REGU-
calentamiento con microondas” y elija un LARES.
cia de 160 W para la descongelacié

SN

nCol e di- DE LA VUELTA A LAS PORCIONES GRANDES a la mitad
enbolsas de del proceso de descongelacion.

Los ALIMENTOS CONGELADOS pueg
rectamente en el horno ep
plastico, peliculas de plgsy ]
carton siempre queekevgsa\hd contenga \/ Los ALIMENTOS HERVIDOS, LOS GUISOS Y las

RAPY6, grapas). ) salsas se descongelan mejor si se rem-

ueven durante el proceso.
. Los envases pla- ’ P
=2 A

LA HORA DE DESCONGELAR alimentos, es me-
jor dejarlos ligeramente congelados y per-
mitir que el proceso finalice durante el tiempo
de reposo.

antes que los altos.

EL TIEMPO DE REPOSO POSTERIOR A LA DESCONGELACION
SI SE DA EL CASO, PROTEJA LAS PARTES DEL ALIMENTO siempre mejora los resultados, ya que permite
que empiecen a calentarse, (por que la temperatura se distribuya uniforme-
ejemplo, los extremos de los mente por todo el alimento.

muslos y alitas de pollo) con
trozos pequenos de papel
de aluminio.
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. DESCONGELACION RAPIDA L
A A

UTILICE ESTA FUNCION para descongelar carne, pescado y aves. La funcién de descongelacién rapida
debe emplearse Unicamente si el peso neto oscila entre 100 g- 2 kg.
COLOQUE SIEMPRE LOS ALIMENTOS en el plato giratorio de cristal.

@ Pucse eL BoTON DE DESCONGELACION RAPIDA Varias veces para elegir el tipo de alimento.

0 GIRE EL MANDO DE AJUSTE para ajustar el peso.

9 PULSE EL BOTON DE PUESTA EN MARCHA.

PARA ALGUNAS CLASES DE COMIDA, SE REQUIERE dar la vuelta el alimento durante I3

casos, el horno se detendrd y le indicard lo que debe hacer.

S1 LA PUERTA NO SE ABRE EN ESE MOMENTO (en 2 minutos), el horno conti oceso de descongel-
acion. En este caso, es probable que el resultado final no sea ¢

¢ Abra la puerta.

<! Realice la accion indicada.

«: Cierre la puerta y pulse el botén de inicio para rej

ESTA FUNCION REQUIERE INFORMACION SOBRE €l pes le¥ps alimentos.

ALIMENTOS CONGELADOS:
SI EL PESO ES MENOR O MAYOR DEL RECO)
DADO: siga el procedimiento de
cién y calentamiento en mi

y elija 160 W al descong

ALIMENTOS CONGELADOS:

SI LA TEMPERATURA DE LOS ALIMENTOS €S SU-

perior a la del congelador (-18°C), elija

un peso inferior al real.

SI LA TEMPERATURA DE LOS ALIMENTOS ES IN-

FERIOR a la del congelador (-18 °C), elija é’ S
<

& un peso superior al real.
Ny

CATEGOR@WNTO CANTIDAD CONSEJOS
PN
< \N%\/ 100G - 2KG | CARNE PICADA, CHULETAS, FILETES O ASADOS.
® >5/ 100G - 2KG | POLLO EN ENTERO, PIEZAS O FILETES.
~—
\> 4
Db) Pescapbo 100G - 2KG | LOMOS ENTEROS O FILETES.

N\

‘Pm{os ALIMENTOS QUE NO APARECEN EN ESTA TABLA Y Si el peso es inferior o superior al recomendado,
debera seguir el procedimiento de “coccién y calentamiento en microondas” y elegir 160 W al
descongelar.
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MEMORIA

LA Funcion e MemoRiA oFrece un modo facil de volver a utilizar una programacion.
EsTA FUNCION sirve para almacenar el ajuste que se muestra en un determinado momento.

COMO UTILIZAR UN AJUSTE ALMACENADO:

@ PuLse EL BOTON DE MEMORIA.
@ PuLSE EL BOTON DE PUESTA EN MARCHA.

COMO GUARDAR UN AJUSTE:

. Seleccione cualquier funcién.

~: Programe los ajustes.

=~ Mantenga pulsado el botén de memoria durante 3 segundos hasta oir una sefal 2 K ajuste
ahora estd almacenado. La memoria puede volver a programarse tantas veces o

AL ENCHUFAR EL APARATO durante o tras una interrupcion de la corriente, la fufic(on emoria alma-
cenard - 2 minutos a plena potencia como ajuste por defecto.

]

= BEBIDAS CALENTA

LA FUNCION DE BEBIDAS CALENTAR Sirve para calentar rapid

@ Puse eL BOTON DE BEBIDAS CALENTAR Varias vece
calentar.

o PULSE EL BOTON DE PUESTA EN MARCHA.

1 7AzA EQuIVALE A 150 ml de bebida.

Q

Q\

@gATINADOR (GRILL)

idamente la superficie de los alimentos.

UTILICE ESTA FUNCION pPa

o PuLsE EL g6%¢ ORIA.

0 GIR

AJUSTE para programar el tiempo de coccion.

ON DE PUESTA EN MARCHA.

LSA EL BOTON DE GRILL DURANTE LA coccION, la funcion de Grill se activa y desactiva. El
sigue disminuyendo aunque el Grill esté desactivado.

No DEJE LA PUERTA DEL HORNO abierta demasiado tiempo mientras utiliza la funcion de grill para evitar
que disminuya la temperatura.

@ ASEGURESE DE QUE LOS UTENsILIOS empleados son resistentes al calor y aptos para el horno antes de
utilizarlos con el gratinador.

@ No utilice utensilios de pldstico con el gratinador. Se derretirian. Los objetos de madera o cartén
tampoco son adecuados.
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I GRILL COMBI I

UTILICE ESTA FUNCION PARA COCINAR GRATINADOS, lasafa, aves y patatas asadas.

PuLse EL BoTON PowER para ajustar la potencia.

GIRE EL MANDO DE AJUSTE a la derecha para programar el tiempo de coccion.
PuLsE EL BoTON ComBlI.

GIRE EL MANDO DE AJUSTE para programar el tiempo de gratinado.

PULSE EL BOTON DE PUESTA EN MARCHA.

-~ I~ )

DURANTE EL FUNCIONAMIENTO puede apagar y encender el elemento de Grill i
Grill.

SE pUEDE apagar el microondas reduciendo el nivel de potencia a anar 0W, el horno
cambia al modo de sélo Grill.

No DEJE LA PUERTA DEL HORNO abierta demasiado tiempo la funcién de grill para evitar

que disminuya la temperatura.

ASEGURESE DE QUE LOS UTENSILIOS empleados sen~e
utilizarlos con el gratinador.

t

No utilice utensilios de pldstico co
tampoco son adecuados.

@

AN

LECCION DEL NIVEL DE POTENCIA

v GRILL COMBI

PoTenciA UsO RECOMENDADO:

600 - 700 W | Coccion de verduras y gratinados

350-500 W | Coccion de aves y lasafia

Coccion de pescado y gratinados

160 - 350 W
congelados

160 W CoccCION DE carne

90 W GRATINADO DE fruta

ow DoraApo soélo durante la coccidn
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ULy VAPOR (i

ESTA FUNCION SIRVE PARA verdura y pescado.
UTILICE SIEMPRE LA VAPORERA FACILITADA cuando emplee esta funcion.

@ Puise eL BoTON STEAM varias veces para seleccionar el tipo de alimento. (consulte la tabla)
Q GIRE EL MANDO DE AJUSTE para programar el peso del alimento.

9 PULSE EL BOTON DE PUESTA EN MARCHA.

CoLoquE la comida sobre la rejilla

para vapor.
— Vierta 100 ml (1 dl) de agua en el fond

- de la vaporera.
-

EL RECIPIENTE PARA HERVIR ESTA disefiado sélo para R
4& No Lo uTiLIcE para ninguna otra funcién.
S1UTILIZA EL RECIPIENTE PARA HERVIR CON Otras

\4
© | Patatas/ T@ 150 G - 400 G | UTILICE PIEZAS DE TAMANO UNIFORME.
O\ Corte la verdura en trozos del mismo tamaro.
v V, Deje que reposen durante 1 - 2 minutos
150G6-4006 | después de la coccion.

©

récoli)
% N/
\)JRAS CONGELADAS 150G -400 G | DeJE QuE REPOSEN durante 1 - 2 minutos.
O\
) 9 COLOQUE LOS FILETES DE MANERA Uniforme en la re-
\6 FILETES DE PESCADO 150 6 - 400 jilla. Coloque las piezas delgadas de forma

escalonada. Deje que reposen durante 1 - 2
minutos después de la coccion.
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TABLA DE COCCION

CUANTA MAS CANTIDAD DE ALIMENTO COCINE, M3s tiempo

tardara en cocinarse. Como regla de tres, a doble
cantidad de comida, doble cantidad de tiempo.
CUANTO MENOR SEA LA TEMPERATURA INICIAL, més
tiempo de coccidn se precisara. Los ali-
mentos a temperatura ambiente se coci- )
nan con mas rapidez que los recién ex-

- tr\al’dos de la nevera.

> SI COCINA VARIAS UNIDADES DEL
', MISMO ALIMENTO, COMO pata-
tas asadas, dispdngalas en circulo
para que se hagan de forma homogénea.
ALGUNOS ALIMENTOS ESTAN RECUBIERTOS DE UNA PIEL O
MEMBRANA, COMO las patatas, las man-
zanas y las yemas de huevo. Estos
alimentos deben pincharse con un
tenedor o un instrumento punzante
para aliviar la presién y evitar que exploten.

=

LAS PORCIONES PEQUENAS DE ALIMENTO SE COCINAN CON

MAYOR RAPIDEZ que las grandes; las porciones
uniformes se cocinan antes que aquellas cuya
forma es irregular.

irregular, coloque la parte mas fina ha-
7 v cia el centro del plato, que targ

REMOVER Y DAR LA VUELTA A LOS ALIMENTOS SON técni-
cas utilizadas en la cocina convencional al igual
que en la coccién con microondas para distribuir
el calor rapidamente hacia el centro del plato y
evitar la coccién excesiva de los bordes ex-

(ternos del alimento.

CUANDO COCINE ALIMENTOS DE FORMA O grosor

calentarse.

Los ALIMENTOS CON MUCHA GRASA Q.4
mds rapidamente que los g
agua. Ademds, la grasa y,e
or temperatura que el ;
DEJE SIEMPRE REPOSAR LOS A
una vez cocina

/7N
TIPODE |CANTIDAD| NIVELDE | TIE Q PO DE CONSEJOS
ALIMENTO POTENCIA REPOSO
( Q GIRE EL POLLO @ mitad de la coccidn.
PoLLo 1000 -20 510 M. Comprugbe que el jugo Fie la
(entero) Q > MIN. carne es incoloro al finalizar la
< coccién.
PoLLo (filetes 5006 8-10 M. 5 . COI'\/\PRUEBE que gl jugo dela carne
0 trozos) ” es incoloro al finalizar la coccion.
\ COLOQUE EN UN PLATO SOBRE PAPEL DE
Tocino \)\> 700 W 3-4 mN. 1-2MIN. |cociNAen 2 o 3 capasy cubra con
< S mas papel de cocina.
VERDURAS COCINELAS CUBIERTAS Y afiada 2
(frescag}O/\\v ¢ 34 M. 1-2 M. cucharaditas de sal.
VEerD 0-4006 3 -4 miN. 1-2 w. COCINELO CUBIERTO
(cergsla 5-6 MIN.
A N\ s 1 PIEZA 4 -6 MIN. 2 MIN. PINCHE cON UN TENEDOR. (1 pieza =
< 4 PIEZAS 12 - 15 mIN. 5 MIN. 250 g). Gire a mitad de la coccién.
A 600-700c 12 - 14 miN. 5 MIN.
astel)
Pescabo RETIRE LA PIEL Y cocinelo cubierto.
(entero) 600G 600 W 8-9 MIN. 4 -5 MIN.
PESCADO COLOQUELO CON LA PARTE MAS DELGADA
) 4006 5-6miN. | 2-3mN. |hacia el centro de la bandeja.
(filetes) . .
Cocinelo cubierto.
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TABLA DE RECALENTAMIENTO

AL IGUAL QUE CON LOS METODOS TRADICIONALES DE COC- AL RECALENTAR GUISOS O SALSAS, €5 conveniente re-

CION, para recalentar alimentos en un horno mover una vez para distribuir el calor de forma
microondas es preciso alcanzar temperatu- homogénea.

ras muy altas. TAPAR LOS ALIMENTOS ayuda a conservar la
SE OBTIENEN MEJORES RESULTADOS cuando el ) humedad en su interior, reduce las sal-
alimento se dispone con la parte mas picaduras y acorta el tiempo de reca-
gruesa hacia el borde externo del plato lentamiento.

y la parte mas fina en el centro. 7 v CUANDO RECALIENTE ALIMENTOS congelados,
LAs TAJADAS FINAS DE CARNE deben colo- > siga las instrucciones del fabridan®e i
carse una sobre otra o de forma escalonada. dicadas en el paquete.

Las porciones mas gruesas, como filetes o sal- Los ALIMENTOS QUE NO PUEDEN RE}

chichas, deben colocarse unas junto a otras. gratinados, se recalientan

CON ALGUNOS MINUTOS DE REf
ra se distribuira unifor

imento. @\0

TIPO DE CANTI- NIVEL DE TIEMPO | TIEMPO > CONSEJOS
ALIMENTO DAD POTENCIA REPOSQ "¢
Comipa 3006 3-5MIN. _@‘ \NAusra et piato
PREPARADA 450G 4-5mn. [N y
Ar 2DL 1 -2 MINS — 1 \IN/ CUBRA EL PLATO
ROz 6 DL 3- %\ 2 MIN
ALBONDIGAS 2506 ,&M/ 1-2MIN. | CALIENTELAS SIN CUBRIR
\”
Q COLOQUE UNA CUCHARA DE METAL €N
BesiDAS 2oL 700 W, 1324 Min. 1 MIN. el recipiente para que no se
Q sobrecaliente.
)
Calbo s oL 22 Vs N, 1 N RECALIENTE SIN CUBRIR €N una
/ sopera o cuenco.
\/ . )

SoPAs O No LLeNE el recipiente mas
SALSAS CON 2) b 3 -4 miN. 1 MIN. de 3/4. Remueva una vez
BASE DE LECHE \> mientras se calienta.
S Y Y2 -1 MIN. 1 v

ALCHICHW AS 600 W 1-1%mn. ’
LASNQ v, 006 5-6 MiN. 2-3 M.

N\
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Los ALIMENTOS CONGELADOS PUEDEN COLOCARSE DIRECTA-
MENTE EN EL HORNO ENVUELTOS EN BOLSAS DE PLASTICO,
peliculas de plastico o paquetes de cartdn siem-
pre que el embalaje no contenga piezas metdli-
cas (por ejemplo, grapas).

LA FORMA DEL PAQUETE condiciona el tiemp
de descongelacién. Los envases planos
se descongelan antes que los altos.
SEPARE LAS PORCIONES @ medida que vayan

TABLA DE DESCONGELACION

descongeldndose. Los trozos sueltos se
descongelan con mayor facilidad.

ldminas pequenas de papel de aluminio.

Vi
°)
5

SI SE DA EL CASO, PROTEJA LAS PARTES DEL ALIMENTO
que empiecen a calentarse, (por ejemplo, los
extremos de los muslos y alitas de pollo) con

~

v

EL TIEMPO DE REPOSO pOsterigna
gelacién siempre mejora
que permite que la tempeya

eNdistribuya
uniformemente porto:: ento.

o)

el proceso.

DE LA VUELTA A LAS PORCIONES GRANDES a la mitad

del proceso de descongelacion.

Los ALIMENTOS HERVIDOS, LOS GUIsOs Y las salsas se
descongelan mejor si se remueven durante

A LA HORA DE DESCONGELAR alimentos, es
mejor dejarlos ligeramente congela-

durante el

dos y permitir que el proceso finalice

tiempo de reposg

lo

A\
TIPO DE CANTIDAD NIVEL DE TIEMPO | TIEMP, \\/ CONSEJOS
ALIMENTO POTENCIA R (9
AsADo 800- 10006 20- 22 un, TONGIH (Gh'::cinm;ali?;:a
\\\// GIRe a mitad de la
CARNE PICADA 500G 8- Y0 MiRe > 5 MIN. descongelacion. Separe las
piezas descongeladas.
N
CHULETAS, .
COSTILLAS, 500G = OANN. 5-10 mIN. (Gi::cinmlzaljc?gnla
FILETES C\ 9 ’
4 .
PoLLo 12006 25w, | 10-15 | @ Mitad de la
(entero) descongelacion.
(9 GIRe/SEPARE @ mitad de la
. descongelacion. Proteja
zcﬁfz(;!)etes 5 > 7 -9 MIN. 5-10mN. | las puntas de las alas con
D papel de aluminio para
E(izog\GAE/;AR evitar que se recalienten.
Q \> Gire a mitad de la
PESCAD descongelacion y recubra
(ent > 600G 8-10MmN. | 5-10min. |lacolacon papel de
aluminio para evitar que se
recaliente.
> c\\o/ Gire @ mitad de la
| 4006 6-7 MIN. 5 MIN. descongelacion. Separe las
piezas descongeladas.
BARRA DE PAN 500¢G 4 -6 MIN. 5 MIN. gz:;nmézgc?;:a
4 PIEZAS . p
BoLLos (150 - 200 ¢) 1%-2mN. | 2-3mN. |CoLoquE en circulo.
SepARe durante la
FRUTAS Y BAYAS 200G 2 -3 MIN. 2 -3 MIN.

descongelacion.
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TABLA DE GRATINADO

LA FUNCION DE GRILL ES EXCELENTE para dorar los al-  EN CUANTO A ALIMENTOS Mas gruesos como gra-
imentos después de cocinarlos en el microon- tinados y pollo, cocinelos primeramente en
das. \/ el microondas y, a continuacién, deje que el

(grill dore su capa superior para que ad-

LA pARRILLA puede utilizarse para acercar ) quieran algo de color.

los alimentos al grill y que se doren con

mayor rapidez. v PuepE coLocAr fuentes de horno o grati-
nados directamente sobre el plato gira-
COLOQUE ALIMENTOS FINOS COMO tostadas y sal- torio de cristal.

chichas sobre la parrilla y cocinelos Unica-
mente con el grill.

@

TIPO DE ALI- CANTI- CONFIGURA- TIEMPO @NﬁiJOS
MENTO DAD CION AN
TOSTADA CON QUESO | 3 PIEZAS 4 -5 MIN. @@Mre la parrilla
¢
PommES DuCHESSE 090k el plato en la parrilla.
(RECETA FRANCESA 2 RACIONES GRATINADOR 6- Q
DE PURE DE PATATAS) (GRILL)
SALCHICHAS 2 -3 piEzas W’\‘) CoLoqut el plato en la parrilla. Gire
(100 G / pcs) /"\ \ | amitad de la coccion.
\ ~15 miN. | CoLocAr en un plato con la piel
TrOZOS DE POLLO 1000 G 70 8-9mn. | hacia arriba.
POS :
GRATINADO DE 4 RACIONES G 1553 - 20 MIN. COLOIQUE el plato giratorio de cristal
PATATAS o) -6MmN. | enelsoporte.
LAsARA 50 9\/ 18- 20 miN. | CoLoquk el plato giratorio de cristal
(congelada) 600 w 5-6mN. | enelsoporte.
GRATINADO }/ POSTERIORMENTE, CoLoqut el plato giratorio de cristal
15 - 18 mIN.
DE PESCADO L GRATINAR 5 7w, | €N el soporte.
(congelado) A \ ’

N2
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

LA LIMPIEZA ES LA UNICA OPERACION DE MANTENIMIENTO
requerida habitualmente. Debe efectuarse con
el horno microondas desconectado.

SI NO MANTIENE LIMPIO EL HORNO se puede deteri-

orar la superficie, lo cual podria afectar nega-

tivamente a la vida util del aparato y provocar
una situacion de peligro.

@ No UTILICE ESTROPAJOS METALICOS,
LIMPIADORES ABRASIVOS, €S-
tropajos de acero, pa-
Aos dsperos, etc. que pu-
edan estropear el panel
de mandos y las superficies internas y ex-
ternas del horno. Utilice un pafio empa-
pado en detergente suave o una toalla de
papel con vaporizador de liquido limpiac-
ristales. Aplique el limpiador sobre
el papel.

Nunca pulverice directa-
mente sobre el horno.

DE FORMA PERIODICA, SEra preciso re-

tirar el plato giratorio y su soporte para limpiar la

base del horno, sobre todo si se han derramad

liquidos.

EL HORNO ESTA DISENADO para funcionar

plato giratorio.

No lo utilice si ha retirado g
rio para limpiarlo.

UTILICE UN PANO SUAVE HUMEDEG

icfas en & .
& A dificiles, hierva una taza de

gimoMdurante 2 o 3 minutos. El va-

€ afnade zumo de limén a una taza de
se deja hervir en el plato giratorio unos

@ No UTILICE APARATOS DE LIMPIEZA POR VAPOR €N
el horno de microondas.

@ Es PRECISO LIMPIAR EL HORNO periddica-
mente y eliminar los restos de alimentos
que puedan quedar.

EL GRATINADOR NO necesita limpieza ya que las altas
temperaturas queman las salpicaduras, aunque
se debe limpiar a intervalos periédicos la super-
ficie que tiene debajo. Para ello utilice un pafio
suave humedecido en detergente suave.

Si No UTILIZA HABITUALMENTE la funcién de grill,
déjelo funcionando durante 10 minutos una
vez al mes para quemar las salpicaduas y re-
ducir el riesgo de incendio.

APTO PARA LAVAVAJILLAS:

SOPORTE DEL PLATO GIRATQ

O

PLaTg CRISTAL.

APORERA

PARRILLA.
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GUIA PARA LA LOCALIZACION DE AVERIAS

SI EL HORNO NO FUNCIONA, No pida asistencia téc-
nica antes de comprobar lo siguiente:

< El plato giratorio y su soporte estan coloca-
dos en la posicion correcta.

El enchufe estd insertado correctamente
en la toma de corriente.

La puerta esta cerrada correctamente.

Los fusibles no se han quemado y hay sum-
inistro de energia eléctrica.

Compruebe que el horno dispone de ven-
tilacion.

Espere diez minutos e intente utilizar el
horno otra vez.

Abra y cierre la puerta antes de utilizarlo.
EsTAs comPROBACIONES EVITAN [lamadas innecesar-
ias que tendria que abonar.

Cuando solicite asistencia técnica, proporcione
el nimero de serie y el modelo del horno (vea
la etiqueta de servicio). Si desea mas infor-
macion, consulte el folleto de la garantia.

0y

.

SI FUERA NECESARIO sustituir el cable de al-
& imentacion, es preciso que
sea el cable original. Solicite-
lo a nuestro centro de asis- (
tencia. Este cable sélo debe
sustituirlo un técnico cualifi-
cado.

LA ASISTENCIA TECNICA SOLO DEBR
EVARLA A CABO UN TECNICO
capo. Es peligroso que
otra persona realigé

nesy reparacione

que impliqu

las cubier

alae

NoEe INA DE LAS CUBIERTAS DEL HORNO.

LA cAJA DEL EMBALAJE es 100% re-
ciclable, como lo atestigua el
simbolo impreso. Respete
la normativa local sobre

so (bolsas de plasy
etc.) fuera del ;
ESTE APARATQ}

éctricos y electronicos (WEEE).
inacion de este producto evi-

ON DEL MEDIO AMBIENTE

EL simBoLo en el producto o en los documen-
tos que se incluyen con el

producto, indica que no se

puede tratar como residuo

domeéstico. Es necesario en-

tregarlo en un punto de re-

cogida para reciclar aparatos

eléctricos y electrénicos.

DeskcHeLo con arreglo a las

normas medioambien-

tales para eliminacion de re-

PARA OBTENER INFORMACION
mAs detallada sobre el tratamiento, recuper-
aciony reciclaje de este producto, péngase en
contacto con el ayuntamiento, con el servicio
de eliminacién de residuos urbanos o la tienda
donde adquirié el producto.

ANTES DE DESECHARLO, corte el cable de aliment-
acion para que el aparato no pueda conectarse
alared eléctrica.
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CONFORME CON LA NORMA IEC 60705.
LA IEC (INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL Commission), ha desarrollado una norma para las pruebas
comparativas del rendimiento térmico de los hornos de microondas. Para este horno, se reco-

mienda lo siguiente:

PRUEBA | CANTIDAD | TIEMPO APROX. | NIVEL DE POTENCIA RECIPIENTE
12.3.1 750G 10 MIN. 700 W Pyrex 3.220
12.3.2 475G 5 MIN. 700 W Pyrex 3.827
12.3.3 900G 14 miN. 700 W Pyrex 3.988
20 - 22 miN. 600 W +
12.34 1100 G S L /Pw@@
13.3 500G DESCONGELACION RAPIDA E\a)ﬂATo GIRATORIO

(U>

S

CARACTERISTICAS TE
TENSION DE ALIMENTACION /\QQ ) 2\3:0 V/50 Hz
ENTRADA DE POTENCIA NOMINAL A\V 1100 W
FusiBLE /’\\\Y/ 10A
POTENCIA DE SALIDA DE LAS Méug) ) - 700 W
GRILL ( (\\\/ 700 W
DIMENSIONES EXTWANCHO x Fonpo) | 285 x 456 x 359
D|MEN5|0NES}:@\0\ @o x ANcHo x FonDo) | 196 x 292 x 295

&
@@§
QY

Y,

&

461965277291

&




