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Das Symbol E auf dem Produkt oder seiner Verpackung weist darauf hin, dass dieses Produkt nicht als
normaler Haushaltsabfall zu behandeln ist, sondern an einem Sammelpunkt fir das Recycling von
elektrischen und elektronischen Gerdten abgegeben werden muss. Durch Ihren Beitrag zum korrekten
Entsorgen dieses Produkts schitzen Sie die Umwelt und die Gesundheit lhrer Mitmenschen. Umwelt und
Gesundheit werden durch falsches Entsorgen gefahrdet. Weitere Informationen iber das Recycling dieses
Produkts erhalten Sie von lhrem Rathaus, Ihrer Millabfuhr oder dem Geschaft, in dem Sie das Produkt
gekauft haben.
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WICHTIG FUR IHRE SICHERHEIT: LESEN SIE DIE FOLGENDEN HINWEISE AUFMERKSAM
DURCH, UND BEWAHREN SIE DIE BEDIENUNGSANLEITUNG AUF.

Zur Vermeidung von Feuer

Mikrowellengerate sollten wdahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt gelassen
werden. Zu hohe Leistungsstufen oder zu
lange Garzeiten kénnen das Gargut
Uberhitzen und Feuer verursachen.

Die Steckdose muss standig zugdanglich sein, so
dass der Netzstecker im Notfall einfach
abgezogen werden kann.

Die Netzspannung muss 230 V Wechselstrom,
50 Hz betragen und sollte mit einer Sicherung von
mindestens 10 A oder einem Sicherungsautomaten
von mindestens 10 A ausgestattet sein.

Es wird empfohlen das Gerdt an einen separaten
Stromkreis anzuschlieBen.

Das Gerdt nicht im Freien lagern oder aufstellen.

NIEMALS DIE TUR OFFNEN, wenn im
Gerat erwdrmte Lebensmittel zu rauchen
beginnen. Das Gerét ausschalten, den
Netzstecker ziehen und warten, bis die
Lebensmittel nicht mehr rauchen. Offnen
der Tir wahrend der Rauchentwicklung
kann Feuer verursachen.

Nur fir Mikrowellengerate vorgesehene
Behdlter und vorgesehenes Geschirr.
Siehe Seite 9.

Niemals das Gerat unbeaufsichtigt
lassen, wenn Kunststoff-, Papier- oder
andere brennbare Lebensmittelbehdlter
verwendet werden.

Den Spritzschutz fir den Hohlleiter, den
Garraum, den Drehteller und den
Drehteller-Tréger nach der Verwendung
des Gerdtes reinigen. Diese Bauteile sollten
trocken und fettfrei sein. Zuriickbleibende
Fettspritzer konnen Gberhitzen, zu rauchen

beginnen oder sich entziinden.

Keine brennbaren Materialien in der Nahe des
Gerdts (einheitliche Wortschreibung verwenden).
Niemals die Liftungsdffnungen blockieren.
Alle Metallverschliisse, Drdhte usw.
Lebensmitteln und Verpackungen entfernen.
Funkenbildung auf Metalloberflachen kann zu
Feuer fiihren.

von

Das Mikrowellengerat nicht zum Frittieren von
Lebensmitteln in Ol oder Fett verwenden.
Temperaturen kénnen nicht kontrolliert werden und
das Fett kann sich entzinden.

Zum Herstellen von Popcorn sollte nur fir Mikro-
wellengerdte vorgesehenes Popcorn-Geschirr
verwendet werden.

Keine Lebensmittel oder andere Gegensténde im
Gerdt lagern.

Die Einstellungen nach dem Starten des Gerdts
Uberprifen um sicherzustellen, dass das Gerét wie
gewinscht arbeitet. Diese Bedienungsanleitung
zusammen verwenden.

Zur Vermeidung von Verletzungen

WARNHINWEIS:

Das Gerdt nicht betreiben, wenn es beschadigt ist

oder Fehlfunktionen aufweist. Uberpriifen Sie vor

dem Betrieb die folgenden Punkte:

a) Die Tir muss einwandfrei schlieBen und darf
nicht schlecht ausgerichtet oder verzogen sein.

b) Die Scharniere und Tirsicherheitsverriegelungen
dirfen nicht gebrochen oder lose sein.

c) Die Tirdichtungen und Dichtungsoberfléchen
dirfen nicht beschadigt sein.

d) Im Garraum und an der Tir dirfen keine
Dellen oder andere Beschddigungen
vorhanden sein.

e) Das Netzkabel und der Netzstecker diirfen
nicht beschadigt sein.

Nehmen Sie unter keinen Umsténden

Reparaturen oder Anderungen an

lhrem Mikrowellengerat selbst vor.

Reparaturen, insbesondere solche, bei

denen die Abdeckung des Geréts entfernt

werden muss, dirfen ausschliefSlich von
entsprechend qualifizierten Technikern
vorgenommen werden.

Das Gerdt nicht bei geodffneter Tir oder mit auf
irgendeine Weise verdnderter Tursicherheits-
verriegelung betreiben.

Niemals das Gerét betreiben, wenn sich Gegen-
stinde zwischen den Tirdichtungen und den
abdichtenden Oberflachen befinden.



Darauf achten, dass sich weder Fett noch
Schmutz auf den Tiirdichtungen bzw. den
benachbarten Gerateteilen ansammeln.
Befolgen Sie die Hinweise unter
"Reinigung & Pflege" auf Seite 22. Wird
das Gerdét nicht saubergehalten, kann
dies die Oberflache beeintréchtigen und
sich negativ auf die Lebensdauer des
Gerats auswirken. Schlimmstenfalls
kann die Sicherheit des Gerats
beeintréchtigt werden.

Personen mit HERZSCHRITTMACHERN sollten ihren
Arzt oder den Hersteller des Herzschrittmachers
nach Vorsichtsmafinahmen beim Umgang mit
Mikrowellengeréten befragen.

Zur Vermeidung von elektrischem Schlag
Unter keinen Umstdnden sollte das duBere
Gehduse entfernt werden.

Niemals Flissigkeiten in die Offnungen der
Tirsicherheitsverriegelung oder Liftungséffnungen
kommen lassen oder Gegenstdnde in diese
Offnungen stecken. Wenn gréBere Mengen
Flussigkeiten verschittet werden, missen Sie sofort das
Gerdt ausschalten, den Netzstecker ziehen und den
ZANUSSI autorisierten Kundendienst anfordern.
Niemals das Netzkabel bzw. den Netzstecker in
Wasser oder andere Flissigkeiten legen.

Das Netzkabel darf nicht Gber heifle oder scharfe
Oberflachen gefihrt werden, wie zum Beispiel
iber den heiffen Liftungséffnungen an der oberen
Rickwand des Gerates.

Auf keinen Fall versuchen, die Garraumlampe
selbst auszuwechseln, sondern nur von einem von
ZANUSSI Kundendienst lassen! Wenn die
Garraumlampe ausfallen sollte, wenden Sie sich
bitte an lhren Elektrohandler oder eine von
ZANUSSI autorisierte Kundendienststelle!

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch
ein neues Spezialkabel ersetzt werden.

Bitte das Auswechseln durch einen von ZANUSSI
autorisierten Kundendienst vornehmen lassen.

Zur Vermeidung von Explosionen und
plétzlichem Sieden:

WARNUNG: Speisen in flissiger und
anderer Form dirfen nicht in
verschlossenen Gefdflen erhitzt werden,

da sie explodieren kénnten.

Niemals verschlossene Behdlter verwenden.
Verschlisse und Abdeckungen entfernen.
Verschlossene Behdlter kénnen durch den
Druckanstieg selbst nach dem Ausschalten des
Gerdtes noch explodieren.

Beim Erhitzen von Flussigkeiten vorsichtig sein.
Behdlter mit groBer Offnung verwenden, damit
entstehende Blasen entweichen kdnnen.

Beim Erhitzen von Flissigkeiten in
Mikrowellengerdten beim Entnehmen
des Behdlters vorsichtig sein, da es zu
einem verspatetem Aufwallen durch
Siedeverzug kommen kann.

Um Verbrennungen durch plétzliches Uberkochen

(Siedeverzug) zu vermeiden:

1. Die Flussigkeiten vor dem Kochen/Erhitzen
umrihren.

2, Es wird empfohlen, wéhrend des Erhitzens einen
Glasstab oder &hnlichen Gegenstand in den
Behdalter zu stecken.

3. Nach dem Erhitzen die Flussigkeit noch kurze
Zeit im Gerat stehen lassen fir mindestens 20
Sekunden, um verspdtetes Aufwallen durch
Siedeverzug zu verhindern.

Eier nicht in der Schale kochen.
Hartgekochte Eier dirfen nicht in
Mikrowellengeréiten erwarmt werden,
da sie selbst nach der Erwédrmung
explodieren kénnen. Zum Kochen oder
Aufwdrmen von Eiern, die nicht verquirlt
oder verrihrt wurden, das Eigelb und
Eiweifl anstechen, damit es nicht
explodiert. Vor dem Aufwérmen im
Mikrowellengerdt die Schale von
gekochten Eiern entfernen und die Eier in
Scheiben schneiden.

Die Schale von Lebensmitteln, z.B. Kartoffeln,
Wiirstchen oder Obst, vor dem Garen anstechen,
damit der Dampf entweichen kann.

Zur Vermeidung von Verbrennungen

Beim Entnehmen von Gargut aus dem Garraum
sollten Topflappen o.&. verwendet werden.
Behdlter, Popcorngeschirr, Kochbeutel, usw. immer
vom Gesicht und den Hénden abgewandt &ffnen,
um Verbrennungen durch Dampf zu vermeiden.
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Um Verbrennungen zu vermeiden, immer
die Lebensmitteltemperatur priifen und
umrihren, bevor Sie das Gargut
servieren. Besondere Vorsicht ist
geboten, wenn die Lebensmittel oder
Getrdnke an Babys, Kinder oder dltere
Personen weitergereicht werden.

Die Temperatur des Behdlters ist kein echter
Hinweis auf die tatsdchliche Temperatur des
Lebensmittels oder Getranks; immer die Temperatur
prifen.

Halten Sie beim Offnen der Geratetir
ausreichenden Abstand, um Verbrennungen durch
austretende Hitze oder Dampf zu vermeiden.
Schneiden Sie gefillte, gebackene Speisen nach
dem Garen in Scheiben, um den Dampf
entweichen zu lassen und Verbrennungen zu
vermeiden.

Kinder vom Tirglas fernhalten, um Verbrennungen
zu vermeiden.

Zur Vermeidung von Fehlbedienung
durch Kinder

WARNUNG: Kinder dirfen das Gerdt
nur unter Aufsicht benutzen oder wenn
sie ausreichende Anweisungen zur
sicheren Benutzung erhalten haben und
die Gefahren eines unsachgemaéfien
Gebrauchs verstehen.

Dieses Gerdt darf von Personen (einschlieBlich
Kindern) mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten bzw.
mangelnder Erfahrung oder Kenntnissen nur dann
verwendet werden, wenn sie unter Aufsicht einer
fir ihre Sicherheit verantwortlichen Person stehen
oder von dieser in der Verwendung des Gerdtes
unterwiesen wurden.

Kinder sind zu beaufsichtigen und sollten nicht mit
dem Gerdt spielen.

Nicht an die Gerdtetir lehnen oder an der Tir
hangend schwingen. Das Mikrowellengerdt ist kein
Spielzeug!

Kinder sollten mit allen  wichtigen
Sicherheitshinweisen vertraut gemacht werden:
z.B. Verwendung von Topflappen und vorsichtiges
Abnehmen von Deckeln. Beachten Sie besonders
Verpackungen, die Lebensmittel knusprig machen
(z.B. selbstbraunende Materialien), indem sie
besonders hei3 werden.

Sonstige Hinweise

Niemals das Gerat auf irgendeine Weise

verandern.

Dieses Gerdt ist nur fir den Hausgebrauch

vorgesehen und darf nur zum Garen von

Lebensmitteln verwendet werden. Es eignet sich

nicht fir gewerbliche Zwecke oder den Gebrauch

in einem Labor.

Zur Vermeidung von Fehlfunktionen und

Beschadigungen dieses Geréts

Das Gerdt niemals leer in Betrieb nehmen.

Bei der Verwendung von Brdaunungsgeschirr oder

selbsterwdrmenden Materialien muss eine

wdarmefeste Isolierung (z.B. ein Porzellanteller)

zwischen Geschirr und Drehteller gestellt werden.

Dadurch werden Beschadigungen des Drehtellers

und des Drehteller-Trdgers durch Warme

vermieden. Die angegebene Aufheizzeit fir das

Geschirr sollte nicht Gberschritten werden.

Kein Metallgeschirr verwenden, da Mikrowellen

reflektiert werden und dies zu Funkenbildung fihrt.

Keine Konserven in das Gerdt stellen.

Nur den fiir dieses Gerdt vorgesehenen Drehteller

und den Drehteller-Trager verwenden. Benutzen Sie

das Mikrowellengerat nicht ohne den Drehteller.

Um das Zerspringen des Drehtellers zu vermeiden:

(a)Vor dem Reinigen, den Drehteller abkihlen
lassen.

(b)Kein heifles Gargut oder heifles Geschirr auf
den kalten Drehteller stellen.

(c) Kein kalten Lebensmittel oder kaltes Geschirr auf
den heif3en Drehteller stellen.

Waéhrend das Gerét arbeitet, keine Gegensténde

auf das GuBere Gehduse stellen.

HINWEISE:

Bei Fragen zum Anschluss des Geréts wenden Sie

sich bitte an einen autorisierten Elekirofachmann.

Sowohl der Hersteller als auch der Handler kénnen

keine Verantwortung fir Beschadigungen des Gerdts

oder Verletzungen von Personen ibernehmen, die

als Folge eines falschen elekirischen Anschlusses

entstehen.

Wasserdampf und Tropfen kénnen sich auf den

Waénden im Innenraum bzw. um die Tirdichtungen

und Dichtungsoberflachen bilden. Dies ist normal

und ist kein Anzeichen fir den Austritt von

Mikrowellen oder einer sonstigen Fehlfunktion.



& ZUBEHOR @

Gerétefront

Innenbeleuchtung
Bedienblende
Tiréffnungs-Taste

Spritzschutz fir den Hohlleiter
Garraum

Antrieb 13
Tirdichtungen und Dichtungsoberléchen
Befestigungspunkie (4 Stellen)
Liftungséffnungen

11. Gehduse

12. Gerdgteriickseite

13. Netzkabel-Trager

14. Netzkabel
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ZUBEHOR:

Uberpriifen Sie, dass folgende Zubehorteile

mitgeliefert wurden:

(15) Drehteller (16) Drehteller-Trager

('I 7) 4 Befestigungsschrauben (nicht abgebildet)
Den Drehteller-Tréger in die Antriebswelle am
Garraumboden einsetzen.

¢ Dann den Drehteller darauf legen.

e Um Schaden am Drehteller zu vermeiden, ist darauf
zu achten, dass Geschirr und Behdlter bei der {

DEUTSCH

Entnahme nicht den Rand des Drehtellers berihren.
HINWEIS: Bei der Bestellung von Zubehdr,
teilen Sie lhrem Handler oder dem ZANUSSI
autorisierten Kundendienst bitte folgende Angaben mit:
Name des Zubehérteils und Bezeichnung des Modells.




Anzeigefeld mit

2 Symbolen

Die Anzeige Uber dem Symbol blinkt oder
leuchtet auf. Wenn eine Anzeige blinkt, die
entsprechende Taste (mit demselben Symbol)
driicken oder den erforderlichen
Bedienungsschritt durchfihren.

sp  Umrihren A Symbol fir Mikrowellen-Leistungsstufen
2, Wenden O Symbol fir Garvorgang
ww KG/Gewicht

3 ZEITSCHALTUHR/GEWICHT

4 MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste

zum Einstellen der Mikrowellenleistung
5 AUTO -Taste fir Auftau- und Gar-
Automatikprogramme Diese Taste zur Auswahl

von einem der 12 Automatikprogramme

dricken.
6 START/+30-Taste
7 STOP-Taste
8 TUROFFNUNGS Taste

CIz] VvOR INBETRI

Das Gerdt an eine Steckdose anschliessen. Benutzung der STOP-Taste
1. Die Anzeige beginnt zu blinken. Benutzen Sie die STOP-Taste:

1. Léschen eines Eingabefehlers beim
m Programmieren.

2. Voribergehendes Unterbrechen des laufenden
2. Die STOP-Taste driicken. Anzeige prifen. Befriebs.

3. L3schen eines Programms wéhrend des

8 l:> m laufenden Betriebs durch zweimaliges Driicken.

x
Die Uhr gemass der nachstehenden Anleitung einstellen.




Die Uhr luft im 12 Stunden- oder im 24 Stunden-Format.
Beispiel: Einstellen der 12 Stunden-Uhr auf 11.35 Uhr.

1. Um die Uhr auf das 12 2. Stellen Sie die Stunden ein. Den 3. Driicken Sie die
Stunden-Format ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopf im MIKROWELLEN-
einzustellen, die Uhrzeigersinn drehen, bis die richtige Stunde LEISTUNGSSTUFEN Taste
MIKROWELLEN- angezeigt wird (11). um von den Stunf‘enlzu den
I-EISTUNGSSTUFEN- Mlnuten ZU wecnsein.

O Ak
Taste 3 Sekunden lang 2 e
gedriickt halten. IEEEM O
erscheint auf dem Display. » . » x1 »

Uberprisfen Sie das Display.

4. Stellen Sie die Minuten ein. Den 5. Driicken Sie die MIKROWELLEN- m

ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopf im LEISTUNGSSTUFEN-Taste um die
Uhrzeigersinn drehen, bis die richtige Minuten Uhr zu starten.
angezeigt wird (35). .
Uberprifen Sie das Display.

© o A
> o v kB
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Beispiel: Einstellen der 24 Stunden-Uhr auf 23.35 Uhr.

1. Um die Uhr auf das 24 2. Driicken Sie die 3. Stellen Sie die Stunden ein. Den
Stunden-Format MIKROWELLEN- ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopf im
einzustellen, die LEISTUNGSSTUFEN Taste Uhrzeigersinn drehen, bis die richtige Stunde
MIKROWELLEN- um von den 12 Uhr zu den angezeigt wird (23).

24 Uhr zu wechseln. -
LEISTUNGSSTUFEN- O A
Taste 3 Sekunden lang . pa »
gedriickt halten. IEEEM
erscheint auf dem Display. O x1 _ .

Uberpriifen Sie das Display.

4., Driicken Sie die 5. Stellen Sie die Minuten ein. Den 6. Driicken Sie die
MIKROWELLEN- ZEITSCHALTUHR/GEWICHT- MIKROWELLEN-

LEISTUNGSSTUFEN-  Knopf im Uhrzeigersinn drehen, bis  LEISTUNGSSTUFEN-Taste
Taste um von den die richtige Minuten angezeigt wird ~ um die Uhr zu starten.
Stunden zu den (35).

Minuten zu wechseln. Uberprisfen Sie das Display.

e O A P
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Uberpriifen Sie das Display. *
HINWEIS: BEEE |, nochdem die Stromversorgung
1. Sie kdnnen den ZETSCHALTUHR/GEWICHT- Knopf im oder wiederhergestellt wurde. Wenn das wihrend des
gegen den Uhrzeigersinn drehen. Garvorgangs passiert, wird das Programm geléscht. Die
2. Driicken Sie die STOP-Taste, wenn Sie beim Programmieren Uhrzeit wird ebenfalls gelscht.
einen Fehler gemacht haben. 4. Wenn Sie die Uhrzeit neu einstellen méchten, verfahren
3. Wenn die Stromversorgung lhres Mikrowellengerdtes Sie wie im obigen Beispiel.

unterbrochen wird, meldet das Display in Abstiinden



Mikrowellen sind Energiewellen Ghnlich denen, die fir
Fernseh- und Radiosignale benutzt werden.

Elektrische Energie wird in Mikrowellenenergie
umgewandelt, welche mittels eines Wellenleiters in den
Herdinnenraum geleitet wird.

Um zu verhindern, dass Speisen und Fett in den
Wellenleiter gelangen, ist dieser durch eine
Abdeckung geschutzt.

Mikrowellen kdnnen nicht durch Metall dringen, daher
besteht der Herdinnenraum aus Metall und die Tor ist
mit einem feinen Netzwerk aus Metall versehen.
Wahrend des Kochvorgangs werden die Mikrowellen
von den Seiten des Herdinnenraums reflekfiert.
Mikrowellen kénnen bestimmte Materialien, wie Glas
oder Kunststoff, durchdringen, um die Speisen zu
erwdrmen. (Siehe ,Mikrowellensicheres Kochgeschirrr’
auf den Seiten 9).

Um Speisen in einem Mikrowellenherd zu
kochen/aufzutauen, muss die Mikrowellenenergie den
Behdilter durchdringen kénnen, um in die Speisen
einzudringen.

Es ist daher wichtig, das geeignete Kochgeschirr zu
wadhlen.

Runde/ovale Schisseln sind besser geeignet als
quadratische oder rechteckige, da é?e Speisen in den

Ecken leicht iberkocht werden. Eine Vielfalt an
Behdltern, die zum Kochen geeignet sind, ist auf den
Seiten 9 aufgefihrt.
Die Mikrowellen werden von dem in den Speisen
enthaltenen Wasser, Zucker oder Fett absorbiert und
bringen diese zum vibrieren. Dadurch wird Wérme
durch Reibung erzeugt, Ghnliche der Wérme, die
erzeugt wird, wenn Sie lhre Hande reiben.
Die &uBBeren Bereiche der Speisen werden durch die
Mikrowellenenergie erwarmt, dann wird die Warme
durch Konduktion wie beim konventionellen Kochen ins
Innere der Speisen geleitet. Es ist wichtig, die Speisen
gelegentlich zu wenden, umzuarrangieren oder
umzurihren, um eine gleichmaflige Erwdarmung zu
gewdahrleisten.
Sobald der Kochvorgang beendet ist, stellt der Herd
die Produktion von Mikrowellen automatisch ein.
Die Standzeit nach dem Kochen ist erforderlich, damit
Sie Hitze sich gleichméfBig in den Speisen verteilen
ann.
Mikrowellenherde kochen schneller als konventionelle
Herde. Es ist daher wichtig, dass bestimmte Techniken
eingehalten werden, um ein gutes Ergebnis zu
gewdahrleisten. Viele der folgenden Techniken sind
dieselben, die auch beim herkémmlichen Kochen
benutzt werden.

CHARAKTERISTIKEN DER NAHRUNGSMITTEL

Zusammerr Nahrungsmittel mit hohem Fett- oder Zuckergehalt (z. B. Plumpudding, gefillles Gebéick) bendtigen eine geringere Zeit

sefzung zum Erwdrmen. Hier sollte Sorgfalt walten, da ein Uberhitzen Feuer verursachen kann.

Dichte Die Dichte der Nahrungsmitiel beeinflusst die Zeit, die zum Kochen benétigt wird. Leichte, porése Nahrungsmittel, wie
Kuchen oder Brot, sind schneller gar als schwere, dichte Nahrungsmittel, wie Braten oder Eintpfe.

Menge Mit zunehmender Menge an Nohrungsmitteln, die in den Mikrowellenherd gestellt werden, muss auch die Kochzeit
erhdht werden, z. B. vier Kartoffeln brauchen lénger zum Kochen dls zwei.

Gréfle

Kleine Nahrungsmittel und kleine Stiicke werden schneller gekocht als grofie, da die Mikrowellen von dllen Seiten in

die Mitte eindringen kénnen. Damit alle Stiicke gleichméBig gekocht werden, schneiden Sie sie alle gleichgroB.

Form Nahrungsmitiel mit unregelméfiger Form, wie Hishnerbrust oder Hhnchenkeule, brauchen Iéinger, bis die dickeren
Teile gegart sind. Runde Formen sind beim Kochen im Mikrowellenherd schneller gekocht als quadratische.

Temperatur Die Ausgangsfemperatur der Nahrungsmittel beeiniréichfigt die fir sie erforderliche Kochzeit. Gekihlie Nahrungsmitel
brauchen lénger zum Kochen als Nahrungsmittel mit Zimmertemperatur. Schneiden Sie gefiillle Nahrungsmittel,
wie einen Berliner, ein, um Warme oder Dampf eniweichen zu lassen.

KOCHTECHNIKEN

Anordnen Legen Sie die Nahrungsmittel mit dem dicksfen Teil nach aufBen in die Schiissel. z. B. Hshnchenkeule

Abdecken Benutzen Sie Mikrowellen-Folie oder einen geeigneten Deckel.

Einstechen Nahrungsmitte| mit Schale, Haut oder Membran missen vor dem Kochen oder Aufwérmen an mehreren Stellen
eingestochen werden, da sich sonst Dampf entwickeln wiirde, der das Nahrungsmittel zum explodieren bringen
konnte. z. B. Kartoffeln, Fisch, Hihnchen, Wiirstchen.

Wichtig: Eier sollten nicht mit Mikrowellenenergie gekocht werden, da sie explodieren kénnen, und dies sogar,
nachdem der Kochvorgang abgeschlossen ist; z. B. pochieren, braten, hartkochen.

Umrihren, Fijr gleichmaBiges Kochen ist es wichtig, dass die Nahrungsmitiel wahrend des

umdrehen & Kochens umgerihrt, umgedreht und umarrangiert werden. Immer von auBen zur Mitte hin umrihren und

umarrangieren umarrangieren.

Stehen Die Standzeit nach dem Kochen ist erforderlich, damit die Hitze sich gleichméfig in den Nahrungsmitteln verteilen
kann.

Abdecken Beim Auftauen von Nahrungsmitteln kénnen bestimmte Teile davon erwéirmt werden. Warme Bereiche kdnnen durch

Kleine Stiicke Alufolie, welche die Mikrowellen reflektieren, abgedeckt und geschiitzt werden; z. B. Hishnerfligel und
—beine.




GARZEITBESTIMMUNG MIT DEM SPEISENTHERMOMETER

Jedes Getrank und jede Speise hat nach Ende des

Sie mit einem Speisen thermometer feststellen. In der
Garvorgangs eine bestimmte Innentemperatur, bei

Temperaturtabelle sind die wichtigsten Temperaturen

der der Garvorgang abgeschlossen werden kann angegeben.
und das Ergebnis gut ist. Die Innentemperatur konnen
Gefrank / speise Innentemperatur Innentemperatur nach 10-15
am ende der garzeit minuten standzeit

Gefréinke erhitzen (Kaffee, Wasser, Tee, etc.) 6575 °C
Milch erhitzen 6065 °C
Suppen erhitzen 75-80 °C
Eintopfe erhitzen 75-80 °C
Gefligel 80-85 °C 8590 °C
Lammfleisch Leicht angebraten 70°C 7075 °C

Gut durchgebraten 75-80 °C 8085 °C
Roastbeef Leicht angebraten 50-55 °C 5560 °C

Halb durchgebraten 6065 °C 6570 °C

Gut durchgebraten 75-80 °C 8085 °C
Schweine-, Kalbfleisch 80-85 °C 8085 °C

Kochgeschirr Mikrowell Kommentare
-ensicher

Alufolie / vV/X Ein kleines Stiick Alufolie kann dazu benutzt werden, die Nahrungsmitiel vor dem Uberhitzen

Behdilter aus zu schiitzen. Halten Sie die Folie mindestens 2 cm von den Herdwdinden entfernt, da

Alufolie sonst Lichtbdgen aufirefen kdnnen. Behdlter aus Alufolie sind nicht zu empfehlen, es sei denn
sie sind vom Hersfeller hierfiir vorgesehen, wie z. B. Microfoil ® — befolgen Sie die
Anweisungen sorgfdltig.

Anbratschiisseln v Befolgen Sie immer die Anweisungen des Herstellers. Uberschreiten Sie nicht die
angegebenen Kochzeiten. Nehmen Sie sich in Acht, da diese Schiisseln sehr heif3 werden
kdnnen.

Porzellan & vV/X Porzellan, Keramik, glasiertes Tongeschirr und feines Porzellan. Porzellan sind in der Regel

Keramik geeignet, aufBer wenn es mit metallischem Dekor verziert ist.

Glaswaren, v Bei der Benutzung von Glaswaren sollte Vorsicht walten, da diese durch plétzliche Erhitzung

z. B. Pyrex ® zerbrechen oder springen kdnnen.

Metall X Kochgeschirre aus Metall sind bei der Benutzung von Mikrowellenenergie nicht zu
empfehlen, da es zur Bildung von Lichtbdgen kommen kann, die einen Brand auslésen
kénnen.

Kunststoff / Styropor, 4 Hierbei ist Vorsicht angesagt, da manche Behdlter sich bei hohen Temperaturen verbiegen,

z. B. FasffoodBehalter schmelzen oder verfcirben.

Frischhaltefolie v Sollte die Nahrungsmittel nicht beriihren und muss eingestochen werden, damit der Dampf
entweichen kann.

Gefrier- / Bratbeutel v Mssen eingesfochen werden, damit der Dampf entweichen kann. Stellen Sie sicher, dass die
Beutel fir die Benutzung in der Mikrowelle geeignet sind. Benutzen Sie keine Verschliisse
aus Kunststoff oder Metall, da diese schmelzen oder aufgrund der Bildung von Lichtbdgen
Feuer fangen kénnen.

Papierteller und v Nur zum Erwéirmen oder zum Absorbieren von Feuchtigkeit benutzen. Hier sollte Sorgfalt

—tassen & Kiichenpapier walten, da ein Uberhitzen Feuer verursachen kann.

Stroh-und v Behalten Sie den Herd stéindig im Auge, da ein Uberhitzen dieser Materialien Feuer

Holzbehélter verursachen kann.

Recyceltes Papier X Kdnnen u. U. Metallriickstéinde enthalten, die Lichtbdgen verursachen und einen Brand

& Zeitungen auslsen kdnnen.
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Fir den manuellen Betrieb stehen 5 verschiedene
Leistungsstufen zur Auswahl. Zur Wahl der
Mikrowellenleistung sollten Sie sich an den Angaben
in dem nachfolgenden rezepten orientieren. Generell
gelten folgende Empfehlungen:

800 W Fiir schnelles Garen oder Erwdrmen, z.B. fir
Suppen, Eintdpfe, Dosengerichte, heifle Getranke,
Gemiise, Fisch usw.

560 W Zum langeren Garen von kompakteren
Speisen wie Braten, Hackbraten und Tellergerichten,
auch fir empfindliche Gerichte wie Késesof3en oder
Rihrkuchen. Mit dieser niedrigeren Einstellung kochen
SoBen nicht iber und die Speisen garen gleichméBig,
ohne am Rand hart zu werden oder iiberzulaufen.

400 W Fir kompaktere Speisen, die beim Garen mit
herkdmmlichen Methoden eine lange Garzeit
erfordern, z.B. Rindfleischgerichte, wird diese
Leistungsstufe empfohlen, damit das Fleisch zart

bleibt.

240 W (Auftau-Einstellung) Wahlen Sie diese Stufe
zum Auftauen, damit Speisen gleichmaBig auftauen.
Diese Stufe ist auch bestens geeignet, um Reis,
Nudeln und Klé8e zu kécheln und gebackenen
Eierpudding zu kochen.

80 W Zum sanften Auftauen, z.B. fiir Sahnetorten
oder Blatterteig.

W = Watt

Um die Leistung einzustellen, die MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste driicken, bis die gewiinschte
Leistungsstufe angezeigt wird. Wenn die MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste einmal gedriickt wird,
erscheint [EEEA . Falls die gewiinschte Leistungsstufe berschritten wird, die MIKROWELLEN-
LEISTUNGSSTUFEN-Taste so oft driicken bis die gewiinschte Stufe wieder angezeigt wird. Wenn die Taste nicht
gedrickt wird, arbeitet das Geréat automatisch mit voller Leistung 800 W.

Der manuelle Betrieb ermdglicht das Einstellen einer Garzeit bis

zu 90 Minuten. (90.00)
Die Zeiteinheit zum Garen (Auftauen) variiert von 10
Sekunden bis finf Minuten, in Abhéngigheit von der

Gesamtgar- oder auftauzeit, wie in der Tabelle aufgefihrt.

Beispiel:

Garzeit Zeiteinheiten
0-5 Minuten 10 Sekunden
5-10 Minuten 30 Sekunden
10-30 Minuten 1 Minute
30-90 Minuten 5 Minuten

Erhitzen von Suppe fir 2 Min. 30 Sek. mit 560 W Mikrowellenleistung.

1. Geben Sie durch Drehen des

2. Die gewinschte Leistung durch

3. Starten Sie den

ZEITSCHALTUHR/GEWICHTKnopfs im zweimaliges Driicken der Garvorgang durch
Uhrzeigersinn die gewinschte Garzeit ein. MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-  einmaliges Driicken der
- Taste einstellen. START/+30-Taste.
O A
A Do
_ + Q x2 Q x1

HINWEIS:

Anzeige priifen.

P & e A 0

1. Wird die Gerdtetiir wihrend des Garvorgangs gedffnet, wird die Garzeit auf dem Display automatisch angehalten.
Die Rickwértszdhlung der Garzeit setzt wieder ein, wenn die Tir geschlossen und die START/+30 -Taste gedriickt

wird.

2. Wenn Sie wahrend des Garvorgangs die Leistungsstufe Gberprifen wollen, driicken Sie die MIKROWELLEN-
LEISTUNGSSTUFEN-Taste. Solange Ihr Finger diese Taste berihrt, wird die Leistungsstufe angezeigt.

3. Sie kénnen den ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopf im oder entgegen dem Uhrzeigersinn drehen. Wenn Sie den
Drehknopf entgegen dem Uhrzeigersinn drehen, wird die Garzeit graduell von 90 Minuten vermindert.



o=

1. GAREN MIT VERSCHIEDENEN GARFOLGEN
Eine Folge von (maximal) 3 Stufen kann programmiert werden.
Beispiel:

Garen: 5 Minuten bei 800 W Leistung (Stufe 1)
16 Minuten bei 240 W Leistung  (Stufe 2)

STUFE 1

1. Geben Sie durch Drehen des 2. Die gewiinschte Leistung durch
ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopfs einmaliges Driicken der
im Uhrzeigersinn die gewinschte MIKRQWELLEN'LEISTUNGSSTUFEN'
Garzeit ein. Taste wahlen.

O B
A
@D 5
P o XA P & T oA

STUFE 2 . .. . . .

3. Geben Sie durch Drehen des 4. Die gewinschte Leistung 5. Drijcken Sie die
ZEITSCHALTUHR/GEWICHT- dUFCh viermoliges DrUcken START/+30-Toste, um
Knopfs im Uhrzeigersinn die der MIKROWELLEN- den Garvorgang zu

LEISTUNGSSTUFEN-Taste starten.

gewinschte Garzeit ein. .
wdhlen.

O® A

» 6 = %

Uberpriifen Sie das Display.

(Das Gerét arbeitet nun 5 Minuten lang bei 800 W und anschlieBend 16 Minuten bei 240 W.)

11
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2. 30-SEKUNDENFUNKTION
Mit der START/+30-Taste kdnnen Sie die folgenden Funktionen bedienen:

a. Direktstart
Sie kénnen sofort 30 Sekunden lang mit einer Leistung von 800 W kochen, wenn Sie die
START/ +30-Taste driicken.
Drao

HINWEIS:

Um einen Missbrauch durch Kinder zu verhindern, kann die START/ +30-Taste nur 3 Minute nach
dem vorausgehenden Bedienungsschritt, d. h. SchlieBen der Tir oder Driicken der STOP-Taste,
betatigt werden.

b. Verldngern der Garzeit
Woéhrend des manuellen Kochens kénnen Sie die Kochzeit durch wiederholten Tastendruck jeweils um
weitere 30 Sekunden verléngern.

3. UBERPRUFEN DER LEISTUNGSSTUFE
Um wdahrend des Garvorgangs die Mikrowellen-Leistungsstufe zu Gberprifen, dricken Sie die
MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste.

A

Ox'l

Solange Sie mit dem Finger die MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste berihren, wird die
Leistungsstufe angezeigt.

Die Rickzdhlung der Garzeit lauft weiter, auch wenn auf dem Display die Leistungsstufe angezeigt
wird.

4. SICHERHEITSSPERRFUNKTION

EINSTELLEN AUFHEBEN

DER SICHERHEITSSPERRFUNKTION DER SICHERHEITSSPERRFUNKTION

1. Dricken Sie die STOP-Taste und halten Sie sie 3 1. Driicken Sie die STOP-Taste und halten Sie
Sekunden lang heruntergedriickt. sie 3 Sekunden lang heruntergedriickt.

x1 fir 3 Sekunden x1 fir 3 Sekunden
lang dricken O lang driicken
Anzeige prifen. Bei eingestellter
Sicherheitsfunktion zeigt das
Display die Tageszeit an.
PocEma O
HINWEIS: Bei eingestellter Sicherheitssperre kénnen Sie keine Tasten aufler der STOP-Taste betdtigen.
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Die AUTOPROGRAMM Funktion berechnet automatisch
die richtige Betriebsart und Garzeit. Sie kénnen unter 7
AUTOKOCH -Menis und 5 AUTOAUFTAU -Menis
auswdhlen. Folgendes missen Sie bei der Verwendung
dieser Automatikfunkfion beachten:

1. Driicken Sie die AUTOPROGRAMM Taste einmal, die
Anzeige entspricht dann der Abbildung. Das Meni wird
gewdhlt durch Driicken der AUTOPROGRAMM Taste,
bis die gewiinschte Meniinummer angezeigt wird. Siehe
Seiten 14 - 16 "AUTOPROGRAMM Tabelle".

Um ein Auftau-Meni zu wdhlen, ist die Taste
AUTOPROGRAMM mindestens acht mal zu driicken.
Wenn Sie die Taste acht mal driicken, erscheint

EEEE im Display. Das Meni éndert sich automatisch,
wenn die AUTOPROGRAMM Taste gedriickt gehalten
wird.

2. Das Gewicht der Speise durch Drehen des
ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopfs eingeben, bis
das gewiinschte Gewicht angezeigt wird.

® Nur das Gewicht des Garguts eingeben. Das Gewicht
des Geschirrs nicht mit einbeziehen.

e Speisen und Nahrungsmittel, die weniger oder mehr
wiegen als die in den AUTOPROGRAMM -Tabellen
angegebenen Gewichte/Mengen, missen in manuellem
Betrieb gegart/aufgetaut werden. Beste Ergebnisse
erzielen Sie, wenn Sie sich an die Kochtabellen auf den
Seiten 18 - 19 halten.

3. Um den Garvorgang zu beginnen, die START/ +30-Taste
driicken. Wenn ein Bedienungsschritt erforderlich ist (z.B.
zum Wenden der Speisen), stoppt das Gerét automatisch,
das akustische Signal ertont, die verbleibende Garzeit
u. a. Symbole werden blinkend angezeigt. Um den
Garvorgang fortzusetzen, driicken Sie die START/+30-
Taste.

Beispiel:

ries Ll

AUTO -)oe
S =

O .

AUTOMATIK Taste

Meni-
nummer

H & X 4 0]
2. O A

- +

ZEITSCHALTUHR/GEWICHTKnopf

3. @*‘30

O

START/ +30-Taste

Die Temperatur am Ende der Garzeit héngt
von der Ausgangstemperatur ab.
Vergewissern Sie sich, dass die Speisen nach
dem Garen ausreichend gegart sind. Falls
erforderlich, kdnnen Sie die Garzeit
verléngern und eine hohere Leistungsstufe
einstellen.

Zum Garen von Auflauf mit einem Gewicht von 1,0 kg verwenden Sie AUTOKOCH AC-7.
1. Wahlen Sie das gewiinschte 2. Geben Sie das Gewicht durch Drehen 3. Driicken Sie die

Mend durch siebenmaliges des ZEITSCHALTUHR/GEWICHT- START/ +30-Taste.
Dricken der Knopfs im Uhrzeigersinn ein.
AUTOPROGRAMM Taste. o
O A
*
/M o, » 2 D

. O

Uberpriifen Sie das Display.
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TASTE AUTOKOCH | MENGE (Gewichts- VERFAHREN
einheit) / GESCHIRR

wro % AC-1 Garen |0.1-0,6kg (100 g) ® Pro 100 g 1 EL Wasser und etwas Salz

Tiefkiihl-Gemiise | Schissel mit Deckel zufigen. (Fir Pilze ist kein zusatzliches
O Wasser erforderlich).
x1 %{\g * Mit einem Deckel abdecken.

e Beim Ertdnen des akustischen Signals
umrihren und erneut bedecken.
¢ Nach dem Garen ca. 2 Min. stehen lassen.
WICHTIG: Kompakt gefrorenes Gemise im
manvuellen Betrieb garen.

awo ¥ |AC-2Garen |01-06 kg (100 g) ¢ In kleine Stiicke schneiden, z. B. Streifen,

Frisches Schissel mit Deckel Wirfel oder Scheiben.
O Gemiise e Pro 100 g 1 EL Wasser und etwas Salz
x2 fi A . . o
zufiigen. (Fur Pilze ist kein zusatzliches
v@ Wasser erforderlich).

* Mit einem Deckel abdecken.

¢ Beim Ertdnen des akustischen Signals
umrihren und erneut bedecken.

e Nach dem Garen ca. 2 Min. stehen lassen.

ag ¥ |AC-3 Garen 0,3-1,0kg* (100g) |e Die Speise in ein geeignetes Mikrowellen-

Tiefkihl- Schissel mit Deckel GefaB3 geben.
O 3 |Fertiggerichte ® Mit einem Deckel abdecken.
x Spiesen ¢ Falls vom Hersteller empfohlen, ohne Deckel
- garen.
ilrbcr] ® Beim Ertdnen des akusfischen Signals umrihren
gé}? und erneut bedecken.

® Nach dem Garen ca. 2 Min. stehen lassen.

wg 5 |AC-4 Garen |0,2-0,6 kg (100 g) ¢ Nehmen Sie den gefrorenen Auflauf aus der

O Tiefkihl-Auflauf | Flache, ovale Packung. Wenn der Behdlter nicht fir die
x4 Auflaufform mit Mikrowelle geeignet ist, bitte in eine
(‘@ Mikrowellenfolie oder Auflaufform geben Punkt fehlt.
mikrowellengeeigneten | ® Mit Mikrowellenfolie abdecken.
original Behalter mit * Wenn der Behdlter fir Mikrowellen geeignet
Mikrowellenfolie ist, bitte den Originalpapierfilm abziehen

und mit Mikrowellenfolie abdecken.
e Nach dem Garen ca. 5 Min stehen lassen.

Wichtig: Gekihlie Nahrungsmittel werden von 5 °C, fiefgefrorene Nahrungsmitiel von -18 °C gekocht.
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Salzkartoffeln,
Pellkartoffeln

Schiissel mit Deckel

TASTE AUTOKOCH | MENGE (Gewichts- VERFAHREN
einheit) / GESCHIRR
g % AC-5 Garen |0,1-0,8kg (100 g) Salzkartoffeln: Die Kartoffeln schélen und in

gleichgrofle Sticke schneiden.

Pellkartoffeln: Kartoffeln von etwa gleicher

Gréfe auswdhlen und waschen.

¢ Die Salzkartoffeln oder Pellkartoffeln in eine
Schissel geben.

¢ Die erforderliche Menge Wasser (ca. 2 EL
je 100 g) und etwas Salz hinzugeben.

® Mit einem Deckel abdecken.

® Beim Ertdnen des akusfischen Signals - umrihren
und erneut bedecken.

¢ Nach dem Garen ca. 2 Min. stehen lassen.

Ox?

(Siehe wichtig auf Seite
16.)

wro % AC-6 Garen |0,4-1,2kg* (100g) | Siehe Rezepte fir “Fischfilet mit Sauce” auf
= Fischfilet mit Auflaufform mit Seite 17.
O ” Sauce Mikrowellenfolie
(@Z_‘;‘g * Gesamtgewicht von allen Zutaten.
wio ¥ AC-7 Garen [0,5-1,5kg* (100 g) |e Siehe Rezepte fir “Auflaufe” auf Seite 17.
<  |Aduflaufe Auflaufform
O 7 | & * Gesamtgewicht von allen Zutaten.
—
TASTE | AUTOAUFTAU | MENGE (Gewichts- VERFAHREN
einheit) / GESCHIRR
T Ad-1 Auftau |0.2-0,8 kg (100 g) ¢ Die Speisen in eine flache Schissel geben und
— Steak und Auflaufform in die Mitte des Drehtellers stellen.
O Kotelett (Siehe wichtig auf Seite | ® Beim Ertdnen des akustischen Signals die
x8 % 16.) Speisen umdrehen, umarrangieren und von
% einander trennen. Diinne Teile und warme
Stellen mit Aluminiumfolie abschirmen.
® Nach dem Auftauen 10-15 Min. in
Aluminiumfolie einwickeln, bis das Fleisch
ganz aufgetaut ist.
wig 5 Ad-2 Auftau |0,2-0,8 kg (100 g) ¢ Das Gehackte in eine flache Schissel geben
Hackfleisch Auflaufform und in die Mitte des Drehtellers stellen.

e Beim Ertdnen des akustischen Signals die
Speisen umdrehen. Wenn méglichen, die
aufgetauten Teile entnehmen.

¢ Nach dem Auftauen 5-10 Min. in
Aluminiumfolie einwickeln, bis das Gehackte
ganz aufgetaut ist.

Wichtig: Gekihlte Nahrungsmittel werden von 5 °C, tiefgefrorene Nahrungsmittel von -18 °C gekocht.
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TASTE AUTOAUFTAU | MENGE (Gewichts- VERFAHREN
einheit) / GESCHIRR
wro % Ad-3 Auftau |0.9-1,5kg (100 g) Das Gefligel mit der Brust nach unten in
3 Gefliigel Auflaufform eine flache Schissel geben und in die Mitte
O " (Siehe wichitg unten.) des Drehtellers stellen.
x10 @) Beim Erténen des akustischen Signals das
Gefligel umdrehen und diinne Teile sowie
warme Stellen mit kleinen Stiicken
Aluminiumfolie abdecken.
Nach dem Auftauen Spiilen mit Wasser und
mit Aluminiumfolie abgedeckt 15-30 Min.
stehen lassen, bis dlles vollstéindig aufgetaut ist.
Zum Abschluss das Gefliigel unter
laufendem Wasser sGubern.
wro % Ad-4 Auftau |0,1-1,4kg (100 g) Den Kuchen aus der Verpackung nehmen.
e Kuchen Flachen Teller Verpackung befreien.
O Direkt auf die Drehplatte oder auf einen Teller in
x11 =y der Mitte der Drehplatte stellen.
~— Den Kuchen nach dem Aufiauen in gleichgro3e
Stiicke schneiden, dabei zwischen jedem Stick
efwas Platz lassen, dann 10-30 Min. stehen lassen,
bis der Kuchen gleichmafig aufgefaut ist.
x . . In einer flachen Schiissel verteilen und in die Mitte
L2 o Qr:ts Auftau i’ ]fl ]F,fO g (100g) des Drehtellers stellen. Brote von 1,0 kg direkt auf
O U 9” orm die Drehplatte geben.
x12 :ég/\/\\; E]Fuurr ; f;::;gt:;:}:ie; Beim Erfonen des akustischen Signals das Brot

umdrehen, umarrangieren und aufgefaute
Scheiben entnehmen.
Nach dem Auftauen 5-15 Min. in Aluminiumfolie

einwickeln, bis das Brot ganz aufgetaut ist.

Wichtig: Gekihlte Nahrungsmitiel werden von 5 °C, tiefgefrorene Nahrungsmittel von -18 °C gekocht.

HINWEIS: Auto-Auftau

rhwd =

Steaks, Koteletts und Hahnchenschenkel sollten nebeneinander (einlagig) eingefroren werden.
Hackfleisch sollte flach eingefroren werden.
Nach dem Wenden die aufgetauten Portionen mit diinnen Aluminiumstreifen abdecken.
Das Gefligel sollte sofort nach dem Auftauen weiter verarbeitet werden.

Mit Sahne iiberzogene Torten reagieren sehr empfindlich auf Mikrowellenenergie. Fiir beste

Ergebnisse die Torte sofort aus dem Mikrowellengerdt nehmen, wenn die Sahne weich zu werden
beginnt, und 10-30 Min. bei Zimmertemperatur stehen lassen.
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FISCHFILET MIT SAUCE (AC-6)
Fischfilet mit pikanter Sauce

j—

0,4kg | 0,8kg | 1,2kg
140g | 280g | 420 g | Tomaten aus der Dose (abgetropft)
40¢g 80 g | 120 g | Mais
49 8g | 12g |Chillisauce
12g 24 g | 36 g | Zwiebel (fein gehackte)
TTL| 1-2TL 2 TL | Rotweinessig
Senf, Thymian, Cayenne-Pfeffer
200 g | 400 g | 600 g | Fischfilet
Salz

FISCHFILET MIT SAUCE (AC-6)
Fischfilet mit Curry-Sauce

0,4kg | 0,8kg | 1,2kg

200g | 400g | 600 g | Fischfilet
Salz

40g 80g | 120 g | Bananen (in kleinen Sticken)

160g | 320 g | 480 g | Currysauce (fertig zubereitete)

AUFLAUFE (AC-7)
Spinatauflauf

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

59 10g 15g | Butter oder Margarine
(zum Einfetten der Schiissel)

150g | 300g | 450 g | Blattspinat (auftauen und
abgieflen)

15¢g 30g | 45g | Zwiebel (fein gehacki)
Salz, Pfeffer, Muskat

150g | 300g | 450 g | Kartoffeln (in Scheiben)

35g 75g | 110 g | gekochter Schinken (gewirfelt)

50g | 100g | 150 g | Créme fraiche

1 2 3 Eier

40¢g 75g | 115 g | geriebenen Kase

Paprikapulver

AUFLAUFE (AC-7)
Kartoffel-Zucchini-Auflauf

0,5kg | 1,0kg | 1,5kg
59 10g 15g | Butter oder Margarine
(zum Einfetten der Schiissel)
200g | 400 g | 600 g | Kartoffeln (in Scheiben)
115g | 230g | 345 g | Zucchini (feine Scheiben)
75g | 150g | 225 g | Créme Fraiche
1 2 3 Eifer)
1/2 1 2 Zehen Knoblauch (zerdrickt)
Salz, Pfeffer
40g 75g | 120 g | Gouda (geriebenen)
10g 20g 30 g | Sonnenblumenkerne
Paprikapulver
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Die Zutaten fiir die Sauce mischen.

. Die gesalzenen Fischfilets mit den dinnen Enden

zur Mitte in eine runde Auflaufform geben.

. Die fertig zubereitete Sauce iber die Filets

gieBen.

. Mit Mikrowellenfolie abdecken und mit

AUTOKOCH AC-6 fiir “Fischfilet mit Sauce”
garen.

. Nach dem Kochen 2 Min. stehen lassen.

. Die gesalzenen Fischfilets mit den dinnen Enden

zur Mitte in eine runde Auflaufform geben.

. Die fertig zubereitete Sauce und die Bananen

iber die Filets geben.

. Mit Mikrowellenfolie abdecken und mit

AUTOKOCH AC-6 fiir “Fischfilet mit Sauce”
garen.

. Nach dem Kochen 2 Min. stehen lassen.

. Den Blattspinat mit der Zwiebel mischen und mit

Salz, Pleffer und Muskatnuss wiirzen.

. Die Auflaufform einfetten. Abwechselnd die

Kartoffelscheiben, die Schinkenwiirfel und den
Spinat in die Auflaufform schichten. Die letzte
Lage sollte Spinat sein.

. Die Eier mit der Créme Fraiche mischen, Salz

und Pfeffer hinzufigen und Gber den Auflauf
giefBen.

. Den Auflauf mit dem geriebenen Kése und

Paprika bestreuen. Mit AUTOKOCH AC-7 fir
“Auflcufe” garen.

. Nach dem Kochen 5-10 Min. stehen lassen.

. Die Auflaufform einfetten und abwech-selnde

Lagen von Kartoffelscheiben und Zucchinis-
cheiben in die Schissel geben.

. Die Eier mit der Créme Fraiche mischen, Salz,

Pfeffer und Knoblauch hinzufiigen und iiber den
Auflauf giefBen.

. Den Auflauf mit dem geriebenen Gouda und

Paprika bestreuen.

. Zum Schluss den Auflauf mit Sonnenblumenkernen

und Paprikapulver besfreuen und auf

AUTOKOCH AC-7 fir “Auflaufe” garen.

. Nach dem Kochen 5-10 Min. stehen lassen.
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VERWENDETE ABKURZUNGEN

EL = Essloffel Ta = Tasse g = Gramm ml = Milliliter min = Minuten
TL = Teelsffel kg = Kilogramm | = Liter cm = Zentimeter

TABELLE: ERHITZEN VON GETRANKEN & SPEISEN

Getrank/Speise Menge Leistung Zeit Verfahrenshinweise
-g/m -Stufe- -Min-

Kaffee, 1 Tasse 150 800 W  ca.l nicht abdecken
Milch, 1 Tasse 150 800W  ca.l nicht abdecken
Wasser, 1 Tasse 150 800 W 1'/>-2  nicht abdecken

6 Tassen 900 800 W 10-12  nnicht abdecken

1 Schissel 1000 800 W 11'/2-13 nicht abdecken
En Telleressen 400 800 W 3-6 etwas Wasser auf die Sauce geben, bedecken,
(gemise, fleisch und beilagen) nach halber Kochzeit umrihren
Eintopf / Suppe 200 800 W 1'/22'/2 abdecken, nach dem Erhitzen umriihren
Gemiise 200 800 W 2-2'/2 wenn ndfig, etwas Wasser hinzufiigen, nach

500 800W 45 halber Kochzeit umrithren
Fleisch, 1 Scheibe* 200 800W 34 die Sauce diinn darilber verteilen, bedecken
Fischfilet* 200 800W 23 abdecken
Kuchen, 1 Scheibe 100 400 W 1/2 in eine flache Schissel legen
Babynahrung, 1 Glas 190  400W  ca.l in einen geeigneten mikrowellensicheren Behdlter
umfillen, nach dem Erwéirmen gut umriihren
und die Temperatur Uberpriifen

Margarine oder Butter schmelzen * 50 800W /2 abdeckenm
Schmelzen von Schokolade 100 400W 23 gelegentlich umrihren

*ab Kihlschranktemperatur

TABELLE: AUFTAUEN & GAREN

Lebensmittel Menge Leistung Garzeit Wasser Zugabe Verfahrenshinweise Standzeit
-g- -Stufe- -Min- -EL- -Min-
Fischfilet 300 800W 10-12 - abdecken 1-2
Tellergericht 400 800W 9-11 - bedecken, nach 6 Min. umrihren 2
Brokkoli 300 800W 79 35 bedecken, nach halber Kochzeit umrithren 2
Erbsen 300 800W 79 3-5 bedecken, nach halber Kochzeit umrithren 2
Mischgemiise 500 800W 11-13 3-5 bedecken, nach halber Kochzeit umrihren 2
TABELLE: AUFTAUEN
Lebensmittel Menge Leistung Auftauzeit Verfahrenshinweise Standzeit
-g- -Stufe- -Min- -Min-
Bratenfleisch (z.B. Schwein, 1500 80 W 58-64 in eine flache Schiissel geben; nach 30-90
Rind, Lamm, Kalb) 1000 80 W 42-48 halber Auftauzeit umdrehen 30-90
500 80 W 19-23 3090
Gulasch 500 240 W 8-12 nach halber Auftauzeit umrihren 10-15
Wiirstchen, 8 Stiick 600 240 W 69  nebeneinander legen; nach halber 5-10
4 Stiick 300 240 W 45  Auftauzeit umdrehen 5-10
Hahnchenschenkel 200 240 W 4-5 nach halber Auftauzeit umdrehen 10-15
Fischfilet 400 240 W 7-10 nach halber Auftauzeit umdrehen 5-10
Brétchen, 2 Stiick 80 240W  ca. 1 nur zum Teil aufgetaut -
Kuchen, 1 Stiick 150 80 W 2-5 in eine flache Schissel legen 5
Obst wie Erdbeeren 250 240 W 45  gleichméBig verteilen, nach halber 5
Himbeeren, Kirschen, Pflaumen Auftauzeit umdrehen

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte, die je nach Gefriertemperatur, Beschaffenheit und Gewicht der
Lebensmittel variieren kénnen.
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TABELLE: GAREN VON FLEISCH, FISCH, GEFLUGEL & FRISCHEM GEMUSE

Lebensmittel Menge Leistung Zeit Verfahrenshinweise Standzeit
-g- -Stufe- -Min- _Min-
Braten 500 800W  8-10* nach Geschmack wiirzen, in eine flache 10
(Schwein, 400 W 10-12  Auflaufform legen, nach * wenden
Kalb, Lamm) 1000 800W 19-21* 10
400W 11-14
1500 800 W 33-36* 10
400W 1317
Roastbeef (medium) 1000 800W  9-11*  nach Geschmack wiirzen, in eine 10
400W 57 Auflaufform legen, nach * wenden
Fischfilet 200 800W 34 nach Geschmack wiirzen, in eine flache Schiissel geben, bedecken 3
Héhnchen 1200 800W 2124  nach Geschmack wiirzen, in eine flache Schiissel geben, 3
nach halber Kochzeit umdrehen
Hahnchenschenkel 200 800W 34 nach Geschmack wiirzen, in eine flache Schissel geben 3
Brokkoli 500 800W 911 in Réschen zerteilen, 45 Essl. Wasser hinzufigen,
wahrend des Kochens gelegentlich umriihren
Erbsen 500 800W 9-11 Bedecken, 4-5 Essl. Wasser hinzufiigen, wéhrend des
Kochens gelegentlich umrihren
Modhren 500 800W 10-12  in Stiicke schneiden, bedecken, 45 Essl. Wasser hinzufiigen,
300 80OW 79 bedecken, wahrend des Kochens gelegentlich umrihren
Gekochte 500 800W 9-11 in gréBere, gleichgroBe Stiicke schneiden, etwas Salz
Kartoffeln hinzufiigen, 150 ml Wasser hinzufigen, bedecken, wahrend des

Kochens gelegentlich umrihren

Alle Rezepte in diesem Buch sind - wenn nicht anders
angegeben - fir 4 Portionen berechnet.
ABWANDLUNG VON KONVENTIONELLEN
REZEPTEN

Wenn Sie lhre altbewdhrten Rezepte auf die Mikrowelle
abwandeln wollen, sollten Sie folgendes beachten:

Die Garzeiten um ein Drittel bis zur Halfte verkiirzen.
Orientieren Sie sich an den Rezepten in diesem Buch.
Flissigkeitsreiche Lebensmittel wie Fleisch, Fisch,
Gefligel, Gemisse, Obst, Eintdpfe und Suppen kénnen
problemlos in der Mikrowelle zubereitet werden. Bei
flissigkeitsarmen Lebensmitteln, wie Tellergerichte, sollte

CHAMPIGNONSUPPE

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhali)

Zutaten

200g  Champignons, in Scheiben

50¢g Zwiebel , fein gehackt

300 ml  Fleischbrihe

300 ml  Sahne

25¢g Mehl

25¢ Butter oder Margarine
Salz, Pfeffer

1 Eigelb

150g  Rahm

die Oberflache vor dem Erhitzen oder Garen
angefeuchtet werden.

Die Flussigkeitszugabe bei rohen Lebensmitteln, die
gedinstet werden, auf etwa zwei Drittel der Menge im
Originalrezept reduzieren. Falls notwendig, wahrend
des Garens Flissigkeit zugeben.

Die Fettzugabe kann erheblich reduziert werden. Eine
kleine Menge Butter, Margarine oder Ol ist ausreichend,
um der Speise Geschmack zu geben. Deshalb ist die
Mikrowelle hervorragend zur Zubereitung fettarmer
Speisen im Rahmen einer Didt geeignet.

1. Das Gemiise mit der Fleischbrithe in die Schissel
geben und abgedeckt garen.
8-9 Min. 1 800 W

2. Mit einem Mixer dlle Zutaten pirieren. Die Sahne
zufigen.

3. Mehl und Butter zu einer Masse vermischen und in
die Suppe rihren. Mit Salz und Pleffer wiirzen,
bedecken und kochen. Nach dem Kochen umrihren.
4-6 Min. =<1 800W

4. Das Eigelo mit dem Rahm (Créme Fraiche) verrihren,
nach und nach in die Suppe rihren. Das Ganze
nochmals kurz erhitzen, jedoch nicht mehr kachen lassen!
1-2 Min. =<1 800 W

Nach dem Kochen ca. 5 Min. ruhen lassen.

I
Q
(%)
-
>
L
(]




ZURICHER GESCHNETZELTES
Geschirr:  Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Zutaten

600g  Kalbsfilet
10g Butter oder Margarine
50¢g Zwiebel, fein gehackt
100 ml Weisswein
gewlrztes Saucenpulver fir ca.
Y2 | Bratensauce hinzufiigen
300 ml  Schne
1 EL Pefersilie, gehackt
GEFULLTER SCHINKEN

Geschirr:  Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Ovale Auflaufschissel
(ca. 26 cm lang)

Zutaten

125g  Blattspinat, gehackt

125g  Speisequark, 20 % F.i.Tr.

40g geriebener Emmentalerkdse
Pfeffer, Paprika

6 Scheiben gekochter Schinken (300 g)

125 ml Wasser

125 ml Sahne

209 Mehl

20g Butter oder Margarine

10g Butter oder Margarine zum Einfeften der

Form

Tipp: Sie kénnen fir dieses Rezept fertig
zubereitete Bechamelsauce kaufen.

LASAGNE

Geschirr:  Schissel mit Deckel (2 | Inhali)
Flache quadratische Schissel
mit Deckel (ca. 20 x 20 x 6 cm)

Zutaten

300g  Tomaten aus der Dose

50¢g Schinken, gehackt

50¢g Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

250g  Gehacktes

2EL Tomatenmark
Salz, Pfeffer

150 ml  Créme fraiche

100 ml Milch

50g geriebener Parmesankase

1TL gemischte gehackte Kréuter

1TL Olivendl

1TL Pflanzendl zum Einfetten der Schissel

125g  Lasagne verde

1EL geriebener Parmesankase
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. Das Kalbfleisch in Streifen schneiden.

Die Schisssel mit Butter einfetten. Fleisch und Zwiebeln
in die Schissel geben, bedecken und kochen. Waéhr-

end des Kochens einmal umrihren.

7-10 Min. 1 800 W

. WeiBwein, Saucenpulver und Sahne hinzufigen,

umrihren, bedecken und weiterkochen lassen.
Celegentlich umrihren.

4-5 Min. 1 800 W

Nach dem Kochen die Mischung einrhren und ca.
5 Min. stehen lassen. Mit Petersilie garnieren.

. Den Spinat mit Kése und Quark mischen, nach

Geschmack wiirzen.

Auf jede Schinkenscheibe einen Essl. Fiillung geben und
aufrollen. Den Schinken mit einem Holzspiefichen
zusammenhalten.

Machen Sie eine Bechamelsauce: Hierzu VWasser und
Sahne in eine Schisssel geben und erhitzen.

3-4 Min. =1 800 W

Mehl und Butter zu einer Mehlschwitze vermischen, die
Flissigkeit hinzufigen und rithren, bis sie sich aufgelsst
hat. Bedecken, kochen lassen, bis die Sauce dick wird.
1 Min. <2 800 W

Umrihren und abschmecken.

Ceben Sie die Sauce in die eingefettete Auflaufschissel,
legen sie die gefilllen Schinkenrélichen auf die Sauce
und kochen Sie das Ganze mit Deckel.

3-4 Min. =1 800 W

Nach dem Kochen ca. 5 Min. ruhen lassen.

. Die Tomaten klein schneiden, mit dem Schinken,

Zwiebeln, Knoblauch, Gehacktem und Tomatenmark
mischen. Wiirzen, bedecken und kochen.

7-9 Min. 2 800 W

Die Créme fraiche mit Milch, Parmesankése, Kréutern,
Ol und Gewiirzen mischen.

Die Schiissel einfetten und den Boden mit ca. 1/3 der
Nudeln bedecken. Die Halfte der Gehackiesmischung
auf die Nudeln geben und etwas Sauce dariber
schitten. Wiederholen und mit den tbrigen Nudeln
abschlieBen. Die Nudeln mit Sauce bedecken und mit
Parmesankése bestreuen. In bedeckiem Zustand
kochen.

15-17 Min. 21 560 W

Nach dem Kochen ca. 510 Min. ruhen lassen.



Das Olivensl und die Knoblauchzehe in die Schiissel
geben. Das vorbereitete Gemise mit Ausnahme der

GEMUSETOPF 1.
Geschirr:  Schissel mit Deckel (2 | Inhali)

Zutaten Artischockenherzen dazugeben und mit Pleffer
5EL Olivendl wiirzen. Das Bouquet gami zufigen und abgedeckt
. garen. Zwischendurch einmal umrihren.
1 Knc?blquc.hzehe, .zerdruckt 19:21 Min. -1 800 W
50g Zwiebel, in Scheiben Die letzlen 5 Minuten die Adtischockenh
250 Auberainen. cewirfelt ie letzten 5 Minuten die Arfischockenherzen
9 ginen, ge zufiigen und erhitzen.
250 ¢ Zucc'hml, gewurfelt ) _ 2. Das Ratatouille mit Salz und Pleffer abschmecken.
200g  Paprikaschoten, in grofie Wiirfel geschnitien Das Bouquet gami vor dem Servieren herausnehmen.
75¢ Fenchel, in grofle Wiirfel geschnitten Nach dem Kochen ca. 2 Min. ruhen lassen.
1 Bouquet gamni Tipp:  Den heifen Gemisetopf zu Fleischrgerichien servieren.
200g  Dose Arfischockenherzen, aus der Dose, Kalt schmeckt er ausgezeichnet als Vorspeise.
geviertelt Tipp:  Ein Bouguet gami besteht aus: einer
Salz, Pfeffer Petersilienwurzel, einem Bund Suppengriin, einem
Zweig liebstockel, einem Zweig
Thymian, einigen Lorbeerblatiern.
SEEZUNGENFILETS 1. Die Seezungenfilets waschen und frockentupfen.
Geschirr:  Flache, ovale Auflaufform mit Vorhandene Gréten enffernen.
Mikrowellen-rischhaltefolie 2. Zitone und Tomaten in diinne Scheiben schneiden.
7 (ca. 26 cm lang) 3. Die Schiissel mit Butter einfetten. Die Fischfilets in die
utaten ' Schissel geben und mit Olivendl betréufeln.
400g  Seezungenfilets ) ) " A
1 . 4. Den Fisch mit Petersilie bestreuen, die
ganze Zitrone ! , )
150g  Tomaten Tomatenscheiden darauf legen und wiirzen. Die
109 Butter Zitronenscheiben auf die Tomaten legen und den
1 EL Pflanzendl WeiPwein dariber giefen.
1EL Petersilie, gehackt 5. Kleine Butierfldckehen auf die Zitrone geben,
Salz, Peffer bedecken und kochen.
4EL Weisswein 13-16 Min. <2 800 W
20g Butter oder Margarine Nach dem Kochen ca. 2 Min. ruhen lassen.
Tipp: Fur dieses Gericht konnen Sie auch

Rotbarsch, Heilbutt, Meerdsche, Scholle
oder Kabeljau verwende

BEERENGRUTZE MIT VANILLESAUCE

1. Einige Friichte zum Gamieren zuriick-behalien. Die

Geschirr:  Schissel mit Deckel (2 | Inhalt) restlichen Beeren mit dem VWeiBwein prieren, in die
Schissel mit Deckel (1 | Inhalt) Schissel geben und abgedeckt erhitzen.

Zutaten 7-9 Min. 1 800 W T

150g  Johannisbeeren, gewaschen und verlesen 2. Den Zucker und den Zitronensaft einrihren. Q

150g  Erdbeeren, gewaschen und entstielt 3. Die Gelatine circa 10 Min. in kaltem Wasser e

150g  Himbeeren, gewaschen und entstielt einweichen, herausnehmen und ausdriicken. Die )

250 ml WeiBwein Gelatine in das heif¥e Piree rithren, bis sie sich TH]

100g  Zucker aufgeldst hat. Die Gétrerspeise in den Kihlschrank &

50 ml Zitronensaft stellen und fest werden lassen.

8 Blatt Gelatine 4. Zur Herstellung der Vanillesauce die Milch in die

300ml  Milch andere Schissel geben. Die Vanilleschote aufschlizen

1/2 Vanilleschote und das Innere zusammen mit dem Zucker und dem

30¢g Zucker Starkemehl in die Milch rihren. Bedecken und

15g Starkemehl kochen, wahrend des Kochens und am Ende des

Tipp: Sie kénnen auch gefrorenes Obst Kochvorgangs umrilhren.

verwenden, wenn dieses zuvor aufgetaut
wurde.
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3-4 Min. <2 800 W

5. Die Gétterspeise auf einen Teller stirzen und mit den

ibrigen Friichten dekorieren. Die Vanillesauce ber
die Gatterspeise gielen.



VORSICHT: ZUR REINIGUNG DURFEN
KEINESFALLS KOMMERZIELLE OFENREINIGER,
DAMPFREINIGER, SCHEUERMITTEL, SCHARFE
REINIGUNGSMITTEL, NATRIUMHYDROXID
ENTHALTENDE REINIGUNGSMITTEL ODER
SCHEUERSCHWAMME VERWENDET WERDEN.
DIES GILT FUR ALLE TEILE DES GERATS.

SAUBERN SIE DIE MIKROWELLE IN
REGELMABIGEN ABSTANDEN UND
ENTFERNEN SIE ALLE MOGLICHEN
ESSENSRESTE. Wird das Gerét nicht
saubergehalten, kann dies die Oberfléche
beeintréchtigen und sich negativ auf die
Lebensdauver des Geréts auswirken.
Schlimmstenfalls kann die Sicherheit des
Geriits beeintrachtigt werden.

Gerdtegehduse

Die Aufenseite des Gerdtes mit einer milden
Seifenlauge reinigen. Die Seifenlauge grindlich mit
einem feuchten Tuch abwischen und mit einem
Handtuch nachtrocknen.

Bedienfeld

Vor dem Reinigen die Tir &ffnen, um das
Bedienfeld zu inaktivieren.

Das Bedienfeld vorsichtig mit einem feuchten Tuch
reinigen. Niemals zuviel Wasser und keine
chemischen oder scheuernden Reiniger verwenden,
da das Bedienfeld dadurch beschadigt werden

kann.
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Gerdteinnenraum

1. Nach jedem Gebrauch das noch warme Gerat
zur Reinigung mit einem weichen, feuchten Tuch
oder Schwamm abwischen, um leichte
Verschmutzungen zu enffernen.

Fur starke Verschmutzungen eine milde
Seifenlauge verwenden und mehrmals mit einem
weichen, feuchten Tuch oder Schwamm
grindlich nachwischen, bis alle Ricksténde
vollstandig entfernt sind. Entfernen Sie nicht den
Spritzschutz fiir den Hohlleiter.

2, Sicherstellen, dass weder Seifenlauge noch
Wasser durch die kleinen Offnungen an der
Wand eindringen, da dies das Gerat
beschadigen kann.

3. Verwenden Sie keine Sprihreiniger im
Garraum.

Drehteller und Drehteller-Tréger

Entfernen Sie zuerst den Drehteller und den
Drehteller-Trager aus dem Garraum. Den Drehteller
und den Trdger mit einer milden Seifenlauge
reinigen und mit einem weichen Tuch trocknen.
Beide Teile sind spilmaschinenfest.

Geratetir

Die Tir, die Tirdichtung und die
Dichtungsoberflachen des &fteren mit einem
feuchten Tuch abwischen, um Verschmutzungen zu
entfernen. Keine starken, scheuernden
Reinigungsmittel oder Metallschaber zum Reinigen
der Glasscheibe des Gerdts verwenden, da diese
Hilfsmittel die Oberfléche verkratzen und das Glas
somit zum Zerspringen bringen kdnnten.

HINWEIS: Dampfreiniger dirfen nicht verwendet
werden.



SYMPTOM MOGLICHE SYMPTOM-HILFSMITTEL

... das Mikrowellengerét nicht arbeitet? Uberprufen Sie, ob

der Netzstecker eingesteckt ist,

die Sicherungen in der Installation in Ordnung
sind,

eventuell der Strom ausgefallen ist, Sollten die
Sicherungen mehrfach auslésen, rufen Sie bitte
einen zugelassenen Elektroinstallateur.

die Kindersicherung programmiert ist.

... die Mikrowelle nicht arbeitet? UberpruFen Sie, ob

die Tir richtig geschlossen ist,

Speisereste oder Fremdkorper in der Tur klemmen,
die Tirdichtungen und Tirdichtungsfléchen sauber
sind,

die START/+30-Taste gedriickt wurde.

... sich der Drehteller nicht dreht? UberpruFen Sie, ob

das Drehkreuz richtig auf dem Antrieb sitzt,

der Drehteller ausgeschaltet ist,

Geschirr verwendet wird, das Gber den Drehteller
herausragt oder

Lebensmittel Gber den Drehteller ragen und ihn
somit blockieren,

sich Speisereste unter dem Drehteller befinden.

... die Mikrowelle nicht abschaltet? - Ziehen Sie den Netzstecker oder schalten Sie die
Sicherung aus.

Rufen Sie den ZANUSSI-Kundendienst oder lhren
Fachhandler.

... die Garraumlampe ausfallt? - Rufen Sie den ZANUSSI-Kundendienst oder eine
durch ZANUSSI geschulte Elektro-Fachkraft an.
Der Austausch der Garraumbeleuchtung darf nur
durch diese durchgefihrt werden.

... die Speisen langsamer heify und gar |- Stellen Sie eine langere Garzeit ein (doppelte
werden als bisher? Menge = fast doppelte Zeit) oder,

wenn die Speisen kdlter waren als sonst, drehen

Sie diese zwischendurch um oder wenden Sie sie

oder

stellen Sie eine héhere Leistung ein.
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HINWEIS: Wenn Sie die Speise tber die Standardzeit hinaus mit nur 800 W garen, wird die Leistung des
Herds automatisch gesenkt, um ein Uberhitzen zu vermeiden. (Die Mikrowellenleistung wird auf 560 W
gesenkt). Nach einer Pause von 90 Sekunden kann die hohe Leistung 800 W wieder eingestellt werden.

Betriebsart Standardzeit Reduzierte Leistung
Mikrowelle 800 W 20 Minuten Mikrowelle 560 W
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Sehr geehrter Kunde,

der Werkskundendienst von Zanussi ist dezentral organisiert. Damit bieten wir lhnen iberall einen
zuverlassigen Service. Unter der fir Sie kostenginstigen Rufnummer

0180 322 66 22

(EU

R 0.09 /Minute Deutsche Telecom)

kénnen Sie im Bedarfsfall einen unserer Spezialisten oder Service-Partner anfordern.
lhre Ersatzteil-Bestellung geben Sie bitte unter der zentralen Rufnummer

0180 500 10 76 auf.

Mit freundlichen Griiflen
Ihr Zanussi Werkskundendienst

(EU

R 0.14 /Minute Deutsche Telecom)

Sie kdnnen sich auch persénlich an unsere Service-Stellen wenden.

PLZ Adresse
01099 Dresden Industriegelénde,

W. Hartmann-Strafie
Holzhduser Str. 120
W.-Busch-Str. 38

SidstraBBe 11

Wetzlarer Strafle 14-16
Hamburger Str. 31
Gewerbestr. 1
Holstenkamp 40

v. d. Goltz-Allee 2

Késliner Str. 18

Stader Landstr. 4
Emil-von-Behring-StrafBe 3
Wiesenaver Strafle 13
LilienthalstraBBe 5
JunostraBBe 1
Sachtlebenstrafle 1
Friedrich-Wilhelm-Strafie 22
Zum Kaiserbusch 1
Pferdestrafe 23

Auf der Hiils 197
Rheinstrafle 17
A.-Hosch-Str. 14
Weidenauer Strafle 239

04299 leipzig*

04357 Lleipzig*

07548 Gera*

14482 Potsdam-Babelsberg
16866 Kyrik*

18069 Rostock*

22525 Hamburg-Bahrenfeld
24113 Kiel*

25770 Hemmingstedt*

27721 Ritterhude*

28208 Bremen*

30179 Hannover

34123 Kassel-Bettenhausen*
35745 Herborn-Burg*

41541 Dormagen-St. Peter
46562 Voerde*

48165 Minster*

49084 Osnabriick*

52068 Aachen*

56068 Koblenz*

56070 Koblenz*

57076 Siegen*

Weitere Service-Stellen sind in:
03222 Grof} Klessow
06896 Wittenberg-Reinsdorf
15517 Firstenwalde
16515 Oranienburg
17039 lhlenfeld

18069 Rostock

19057 Schwerin

24354 Rieseby

25980 Westerland/Sylt
26639 Wiesmoor

27726 Worpswede
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PLZ Adresse

59071 Hamm

60326 Frankfurt

66115 Saarbriicken-Malstatt*
67663 Kaiserslautern*
71034 Béblingen-Hulb

Ostwennemarstr. 1
Mainzer Landstrafie 349
Ludwigstrafe 55-57

Pariser StraBe 200
Dornierstrafie 7

74743 Seckach Bergstr. 9F

76185 Karlsruhe-Mihlburg* Neureuther Strafle 5-7
78054 Villingen-Schwenningen*  Alleenstr. 28/1
79108 Freiburg* TullastraBBe 84

82401 Rottenbuch Solder 13

84307 Eggenfelden Dorfzellhub 32
85598 Baldham/Vaterstetten Nevue Poststr. 23
86159 Augsburg* Piccardstrafle 15a
87437 Kempten* Brodkorbweg 22
88213 Ravensburg* Henri-Dunant-Strafe 6
90429 Nisrnberg Muggenhofer Straflie 135

92260 Ammerthal*
93059 Regensburg*
94032 Passau*
95038 Hof*
97078 Wirzburg*
99096 Erfurt*

Nikolausstrafie 2

Im Gewerbepark B54
Kihberg 1

Pinzigweg 49
Versbacher Strafle 22a
Arnstddter Strale 28

(*) Hier steht lhnen ein Service-Partner zur Verfiigung

30900 Wedemark
32825 Blomberg
34497 Korbach
36043 Fulda
39114 Magdeburg
49377 Vechta
63906 Erlenbach
78244 Bietingen
84307 Eggenfelden
87549 Rettenberg
99819 Ettenhausen



Der Endabnehmer dieses Gerdtes (Verbraucher) hat bei einem Kauf dieses Gerétes von einem
Unternehmer (Handler) in Deutschland im Rahmen der Vorschriften Gber den Verbrauchsgiterkauf
gesetzliche Rechte, die durch diese Garantie nicht eingeschrénkt werden. Diese Garantie rdumt dem
Verbraucher also zuséitzliche Rechte ein. Dies vorausgeschickt, leisten wir, Zanussi, gegeniber dem
Verbraucher Garantie fiir dieses Gerét fiir den Zeitraum von 24 Monaten ab Ubergabe zu
den folgenden Bedingungen:

1.

Mit dieser Garantie haften wir dafir, daB dieses neu hergestellte Gerét im Zeitpunkt der Ubergabe vom
Héndler an den Verbraucher die in unserer Produktbeschreibung fir dieses Geréts aufgefihrten
Eigenschaften aufweist. Ein Mangel liegt nur dann vor, wenn der Wert oder die Gebrauchstauglichkeit
dieses Gerdts erheblich gemindert ist. Zeigt sich der Mangel nach Ablauf von sechs (6) Monaten ab
dem Ubergabezeitpunkt, so hat der Verbraucher nachzuweisen, daB das Gerét bereits im
Ubergabezeitpunkt mangelhaft war. Nicht unter diese Garantie fallen Schéden oder Méngel aus nicht
vorschriftsmaBiger Handhabung sowie Nichtbeachtung der Einbauvorschriften und
Gebrauchsanweisungen.

. Dieses Gerdts fallt nur dann unter diese Garantie, wenn es von einem Unternehmer in einem der

Mitgliedstaaten der Europdischen Union gekauft wurde, es bei Auftreten des Mangels in Deutschland
betrieben wird und Garantieleistungen auch in Deutschland erbracht werden kénnen. Méngel missen
uns innerhalb von zwei (2) Monaten nach dessen Kenntnis angezeigt werden.

. Mangel dieses Gerdts werden wir innerhalb angemessener Frist nach Mitteilung des Mangels

unentgeltlich beseitigen; die zu diesem Zweck erforderlichen Aufwendungen, insbesondere Transport-,
Wege-, Arbeits- und Materialkosten werden von uns getragen. Uber diese Nachbesserung
hinausgehende Anspriche werden durch diese Garantie dem Verbraucher nicht eingergumt.

. Bei Grof3geréten (stationdr betriebene Geréte) ist im Garantiefall unter der fir den Endabnehmer

kostenginstigen Rufnummer 0180 322 66 22 * die nichstgelegene Kundendienststelle zu
benachrichtigen, von der Ort, Art und Weise der Garantieleistungen festgelegt werden.
Nachbesserungsarbeiten werden, soweit méglich, am Aufstellungsort, sonst in unserer
Kundendienstwerkstatt durchgefihrt.

. Garantieleistungen bewirken weder eine Verldngerung noch einen Neubeginn der Garantiezeit fir

dieses Gerdts; ausgewechselte Teile gehen in unser Eigentum Gber.

. Méngelanspriiche aus dieser Garantie verjéhren in zwei (2) Jahren ab dem Zeitpunkt der Ubergabe

des Gerats vom Héandler an den Verbraucher, der durch Original-Kaufbeleg (Kassenzettel, Rechnung)
zu belegen ist; wenn dieses Gerdat gewerblich oder - bei Waschgeraten und Waschetrocknern - in
Gemeinschaftsanlagen genutzt wird, betragt die Verjghrungsfrist sechs (6) Monate.

AEG Hausgerate GmbH * Deutsche Telekom
Markenvertrieb ZANUSSI EUR 0,09 / Minute
Muggenhofer Strafle 135 Stand Jan. 2002
90429 Nirnberg

25

I
Q
(%)
-
>
L
(]




Sollte das Gerat nicht richtig
funktionieren, vor dem Anruf beim
ortlichen Kundendienstzentrum folgende
Punkte Gberprifen:

Wenn der Ofen nicht einsetzt:

o Priffen, ob das Gerét richtig angeschlossen ist.

e Priffen, ob der Ofenstecker richtig eingesteckt
ist.

* Gegebenenfalls die Stépselsicherung durch eine
andere der gleichen Starke austauschen und
prifen, ob der Stecker richtig verkabelt wurde.

o Prijfen, ob der Steckdosenschalter bzw. der
Schalter vom Netzanschluss zum Ofen auf EIN
steht.

o Prijfen, ob die Steckdose Strom bekommt.
Hierfiir ein Gerdt anschlieBen, das mit
Sicherheit funktioniert.

e Priffen, ob die Sicherung im Sicherungskasten in
Ordnung ist.

Wenn die Mikrowelle nicht funktioniert:

¢ Kann die Kindersicherung eingeschaltet sein.

e Prifen, ob die Bedienungselemente richtig
eingestellt sind.

e Einstellungen/Verfahren mit Hilfe des
Handbuches iberpriifen.

e Priffen, ob die Tir sauber schlieBt. (Wenn
Lebensmittelreste oder sonstige Gegenstande in
der Tir héngen geblieben sind, schlieBt diese
nicht mehr richtig, und der Mikrowellenofen
funktioniert nicht.)

e Prifen, ob der Startknopf gedriickt wurde.

Wenn der Ofen nach obigen Prifungen immer
noch nicht richtig funktioniert, das &rtliche
ZANUSSI Kundendienstzentrum anrufen, dessen
Anschrift auf den folgenden Seiten dieses
Bedienungshandbuchs zu finden ist.

WICHTIG:

Wenn ein Techniker fir einen der oben
aufgefihrien Fehler oder fir die
Reparatur eines Fehlers gerufen wird, der
auf einen unsachgeméBen Gebrauch bzw.
eine falsche Installation zuriickzufihren
ist, wird der Einsatz berechnet, selbst
wenn das Gerat noch unter Garantie ist.

Wenn Sie im Kundendienstzentrum anrufen,
benétigt dieses folgende Informationen:

. Ihren Namen, Anschrift und Postleitzahl

. Ihre Telefonnummer

. Eine klare, kurze Beschreibung des Fehlers
. Das Modell

. Die Seriennummer

. Das Kaufdatum

O NN —

Wir empfehlen lhnen, sich nachstehend Notizen zu
machen, um diese Daten griffbereit zu haben.

Modell: . ... ... ... .. ... .. ... ... . ...

Seriennummer:

Kaufdatum: ... ... ... ... ............
Kunden, die wdahrend der Garantiedauer
anrufen, miissen zuvor unbedingt die
oben genannten Uberprifungen
durchfihren, da der Techniker seinen
Einsatz berechnet, wenn das Problem
nicht auf einen mechanischen oder
elektrischen Defekt zuriickzufGhren ist.

Es wird darauf hingewiesen, dass bei
Kundendienstbesuchen wdahrend der

Garantiedaver der Einkaufsnachweis
gefordert wird.

Ersatzteile

Ersatzteile kdnnen iber das &rtliche Kundendienst-
zentrum bezogen werden.

Kundenbetreuung

Fir allgemeine Fragen zu diesem ZANUSSI -Gerdt
oder fiir weitere Informationen ilber ZANUSSI-
Produkte kann die Kundenbetreuung per Post oder
per Telefon kontaktiert werden.



Unsere Geréte werden mit groBter Sorgfalt hergestellt.
Trotzdem kann es einmal zu einem Defekt kommen. Unser
Kundendienst Gbernimmt auf Anfrage gerne die
Reparatur, und zwar sowohl wéhrend des
Garantiezeitraums als auch danach. So ist gewdhrleistet,
dass ein Defekt nicht zu einer Verkirzung der
Lebensdauer des Gerdts fihrt.

Die vorliegenden Garantiebedingungen beruhen auf der
Richtlinie der Europdischen Union 99/44/EG sowie den
Bestimmungen des Birgerlichen Gesetzbuches. Die dem
Kunden cu?grund dieser Gesetze zustehenden Rechte
kénnen durch die vorliegenden Garantiebedingungen
nicht gedndert werden.

Diese Garantiebedingungen ziehen keine Einschrénkung
der Garantieverpflichtungen des Verkdaufers gegeniiber
dem Endbenutzer nach sich. Die Garantie fir das Gerat
erfolgt im Rahmen und unter Beachtung folgender
Bedingungen:

1. Bei Beachtung der in den Absdtzen 2 bis 15
niedergelegten Bestimmungen beheben wir kostenlos
jeden Defekt, der wahrend eines Zeitraums von 24
Monaten ab dem Datum der Ubergabe des Gerats
an den ersten Endkunden auftritt. Diese Garantie-
bedingungen gelten nicht im Falle einer Nutzung des
Gerdts zu gewerblichen oder vergleichbaren
Zwecken.

2. Die Garantieleistung zielt auf eine Wiederherstellung
des Gerdtezustands vor dem Auftreten des Defekts
ab. Die defekten Bestandteile werden ausgetauscht
oder repariert. Kostenlos ausgetauschte Bestandteile
gehen in unser Eigentum Gber.

3. Um schwereren Schaden vorzubeugen, missen wir
Uber den Defekt unverziglich in Kenntnis gesetzt
werden.

4. Bedingung fir die Gewdhrung der Garantieleistung
ist, dass der Kunde die Kaufbelege mit dem Kauf-
und/ oder Ubergabedatum vorlegt.

5. Die Garantie greift nicht, wenn Schéden an
empfindlichen Bestandteilen, wie z.B. Glas
(Glaskeramik), Kunststoffen oder Gummi, auf
unsachgemafien Gebrauch zuriickzufihren sind.

6. Eine Inanspruchnahme der Garantie ist nicht maglich
bei kleinen Verénderungen ohne Auswirkungen auf
Gesamtwert und -stabilitat des Gerdts.

7. Die Garantieverpflichtung erlischt, wenn der Defekt
auf eine der folgenden Ursachen zuriickzufihren ist:
* eine chemische oder elekirochemische Reaktion

infolge von Wassereinwirkung,
e allgemein anormale Umweltbedingungen,
e unsachgemé&Be Betriebsbedingungen,
¢ Kontakt mit aggressiven Substanzen.

8. Die Garantie erstreckt sich nicht auf auBBerhalb
unseres Verantwortungsbereichs auftretende
Transportschdden. Auch Schaden infolge
unsachgemafBer Aufstellung oder Installation,
mangelnder Wartung, oder Nicht-Beachtung der
Aufstellungs- und Installationshinweise sind durch die
Garantie nicht gedeckt.

9. Durch die Garantie nicht gedeckt sind ferner Defekte
infolge von Reparaturen oder Eingriffen durch nicht-
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quadlifizierte oder nichtkompetente Personen, oder
infolge des Einbaus von nicht-originalen Zubehér-
oder Ersatzteilen.

. Leicht zu transportierende Gerdte missen beim
Kundendienst abgegeben bzw. dorthin geschickt
werden. Heimkundendienst kommt nur bei grofien
Gerdten oder bei Einbaugerdten in Frage.

. Bei Einbau- oder Unterbaugeraten sowie bei Gerdten,
die derart befestigt oder aufgehdngt sind, dass fir den
Aus- und Wiedereinbau in die betreffende
Einbaunische mehr als eine halbe Stunde erforderlich
ist, werden die anfallenden Zusatzleistungen in
Rechnung gestellt. Etwaige Schaden infolge derartiger
Aus- und Wiedereinbauarbeiten gehen zu Lasten des
Kunden.

. Wenn wahrend des Garantiezeitraums eine
wiederholte Reparatur ein und desselben Defekts zu
keinem befriedigenden Ergebnis fiihrt, oder bei
unverhéltnismaBig hohen Reparaturkosten kann, in
Abstimmung mit dem Kunden, ein Austausch des
defekten Gerdts durch ein gleichwertiges anderes
erfolgen.

In diesem Fall behalten wir uns das Recht vor, vom
Kunden eine finanzielle Beteiligung zu verlangen, die
anteilig zum verstrichenen Nutzungszeitraum
berechnet wird.

. Eine Reparatur im Rahmen der Garantie zieht weder
eine Verléngerung des normalen Garantiezeitraums
noch den Beginn eines neuen Garantiezyklus nach
sich.

. Auf Reparaturen gewdhren wir eine Garantie von 12
Monaten, unter Beschrénkung auf das
Wiederaufireten desselben Defeks.

. Mit Ausnahme der Fdlle, in denen eine Haftung
gesetzlich vorgeschrieben ist, wird durch die
vorliegenden Garantiebedingungen jede durch den
Kunden u.U. geforderte Entschadigung fir iber das
Gerdat hinausgehende Schaden ausgeschlossen. Im
Falle der gesetzlich niedergelegten Haftung erfolgt
maximal eine Entschddigung in Hohe des Kaufpreises
des Gerdts.

Diese Garantiebedingungen gelten ausschlieBlich fir in

Belgien gekaufte und benutzte Geréte. Bei Gerdten, die

exportiert werden, muss sich der Kunde zuné&chst

vergewissern, dass sémtliche technische Vorgaben (z.B.

Netzspannung und -frequenz, Anschlussvorschriften,

Gasart usw.) tir das betreffende Land erfiillt sind und

dass das Gerét sich fir die Klima- und

Umweltbedingungen vor Ort eignet. Bei im Ausland

gekauften Gerdten muss der Kunde sich zunéichst

vergewissern, dass sie die Vorschriften und

Anforderungen fir Belgien erfillen. .

Etwaige erforderliche oder gewiinschte Anderungen sind

durch die Garantie nicht abgedeckt und sind nicht in

allen Féllen méglich.

Der Kundendienst steht auch nach Ablauf des

Garantiezeitraums jederzeit gerne zu lhrer Verfigung.

Adresse unseres Kundendiensts:

ELECTROLUX HOME PRODUCTS BELGIUM
Bergensesteenweg, 719 - B-1502 LEMBEEK
Tel. 02.3630444
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Stromversorgung : 230V, 50 Hz, Einphasen

Sicherung/Sicherungsautomat : Minimum 10 A

Leistungsaufnahme: Mikrowelle : 1.2 kW

Leistungsabgabe: Mikrowelle : 800 W (IEC 60705)

Mikrowellenfrequenz : 2450 MHz * (Gruppe 2/Klasse B)
AuBBenabmessungen : 592 mm (W) x 370 mm (H) x 316 mm (D)
Garraumabmessungen : 285 mm (W) x 202 mm (H) x 298 mm (D) **
Garrauminhalt 217 litres **

Drehteller : @ 272 mm, glas

Gewicht sca. 15.5kg

Garraumlampe 125 W/240-250V

*  Dieses Produkt erfiillt die Anforderungen des europdischen Standards EN55011.
Das Produkt wird standardkonform als Gerét der Gruppe 2, Klasse B eingestuft.
Gruppe 2 bedeutet, dass das Gerét zweckbestimmt hochfrequente Energie in Form elektiromagnetischer Strahlen zur
Warmebehandlung von Lebensmitteln erzeugt.
Gerdt der Klasse B bedeutet, dass das Gerét fir den Einsatz im hduslichen Bereich geeignet ist.

** Der Garrauminhalt wird aus der max. gemessenen Breite, Tiefe und Hohe errechnet.

Die tatséchliche Aufnahmekapazitat von Lebensmitteln ist jedoch geringer.

Dieses Gerdt entspricht den Anforderungen der EG-Richtlinien 2004/108/EC und
2006/95/EC.

DIE TECHNISCHEN DATEN KONNEN JEDERZEIT OHNE ANGABE VON GRUNDEN
GEANDERT WERDEN, UM DEM TECHNISCHEN FORTSCHRITT RECHNUNG ZU TRAGEN.

.l

Umweltfreundliche Entsorgung von Verpackung und Altgerat

Verpackunﬂ

Unsere Mikrowellengerate bendtigen fir den Transportweg eine wirksame Schutzverpackung. Dabei
beschrénken wir uns auf das unbedingt Notwendige.

Verpackungsteile (z.B. Folien, Styropor) kénnen fir Kinder geféhrlich sein.

Erstickungsgefahr! Verpackungsteile von Kindern fernhalten.

Alle verwendeten Verpackungsmaterialien sind umweltvertréglich und wiederverwertbar.

Die Kartonteile sind aus Altpapier hergestellt, die Holzteile unbehandelt.

Die Kunststoffe sind Folgencrermoﬁen gekennzeichnet:

«PE» fir Polyethylen, z.B. Verpackungsfolien

«PS» fiir Polystyrol, z.B. Polsterteile (grundsétzlich FCKW-rei)

«PP» fiir Polypropylen, z.B. Umbénderung.

Durch die Verwertung und Wiederverwendung der Verpackung kénnen Rohstoffe gespart und das Millvolumen
verringert werden.

Geben Sie die Verpackung zur Verwertung zum néchsten Recyclingcenter.

Die Anschrift erfahren Sie bei lhrer Stadt- bzw. Gemeindeverwaltung.

Altgerat

Bevor Sie lhr Gerdt entsorgen, machen Sie es vorher unbrauchbar. Dazu Netzstecker ziehen, Netzkabel
abschneiden und beseitigen.

Bringen Sie das ausgediente Gerdt zum ndchsten Recyclingcenter oder zu lhrem Fachhéndler, der es gegen
einen geringen Kostenbeitrag zuricknimmt.
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INSTALLIEREN DES GERATS

1. Enffernen Sie die gesamte Verpackung und iberpriifen 4. Figen Sie das Gerdt langsam und ohne Gewalt in den
Sie das Gerdt auf eventuelle Beschadigungen. Einbauschrank ein, bis der vordere Rahmen des

2. Die Standardausfihrung dieses Herdes ist passend fir Herdes einen fugenlosen Abschluss mit der vorderen
einen Einbauschrank von 360 mm Hohe ausgelegt. Offnung des Schrankes bildet.
Wenn der Herd in einen 350 mm hohen Schrank 5. Achten Sie darauf, dass das Gerdt stabil ist und
eingebaut werden soll:- gerade steht. Stellen Sie sicher, dass ein Abstand von
Schrauben Sie die 4 FiiBe an der Unterseite des 5 mm zwischen der dariber
Herdes ab. Es sind 3 hohe und ein niedriger FuB3. befindlichen Schranktir und =
Ersetzen Sie die 3 hohen FiBe mit den im dem Oberteil des Rahmens |
Zubehérpaket vorhandenen eingehalten wird (siehe -
FiBen. Den niedrigen Schaubild). -
FuB} ersetzen Sie 6. Befestigen Sie den Herd . <
nicht. mithilfe der mitgelieferten A

3. Wenn Sie den Schrauben in dieser Position. Die

Mikrowellenherd Befestigungspunkte befinden sich >
tber einem Mylarplatte an den oberen und unteren ——
Backofen /-\J Herdecken (siehe Schaubild,

(Position A) Posten 9, auf Seite 5).
einbauen, 7. Es ist wichtig sicherzustellen, dass

benutzen Sie bitte / die Installation dieses Produkts
die mitgelieferte oo den Anweisungen in diesem Bedienungshandbuch

|
Mylarplatte. sackofen o sowie den Installationsanweisungen des Kochfeld-
a. Schneiden Sie die oder Backofenherstellers entspricht.
Mylarplatte auf die

Innenbreite des Gerdits zu.
b. Ziehen Sie die Schutzfolie des Klebebands ab und

befestigen Sie die Platte am hinteren Rand des Rauchabzug

Regals, so dass sie die Wartungséffnung *_ ;

bedeckt. (Siehe Schaubild.)

*—Rauchabzugl

Position C

GEFAHRLOSE BENUTZUNG Position D
DES GERATS —
Wenn Sie den Mikrowellenherd in Position —_—
B oder C einbauen: E%
o Der Schrank muss einen Abstand von ——
mindestens 500 mm (E) zur Arbeitsfléiche -
haben und die Mikrowelle darf nicht direkt T
iber ei Kochfeld installiert werden. Q
tber elné.m ochfe |ns alliert werden . ~_ 3
¢ Das Gerdt wurde nur fir den Gebrauch in der o
Nahe von Gasmulden, elekirisch betriebenen a
Kochfeldern, sowie Induktionskochfeldern a)
testet | .
ge ?s of und zugelassen ) Position Nischengrofle Rauchabzug| Abstand zwischen
. ZWlsch;ln :(och::eld und Mclikrowe”erTherd muss W D H | (Minimum) Schrank & Decke
genug Platz gelassen werden, um ein
Uberhitzen des Mikrowellenherdes, des A 560 x 550 x 360 20 20
Einbauschranks und des Zubehors zu B+C |[560x300x350 15 50
vermeiden. 560 x 300 x 360 15 50
® Nehmen Sie das Kochfeld nicht ohne D 560 x 500 x 350 40 50
Kochtdpfe Wiederholung, wenn der 560 x 500 x 360 40 50

Mikrowellenherd in Betriebist.

¢ Bei Benutzung des Herdes ist beim Umgang Abmessungen in (mm)

mit dem Mikrowellengerét besondere Sorgfalt
geboten.
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NETZANSCHLUSS

¢ Darauf achten, dass die Netzsteckdose leicht erreichbar (A)
ist, damit der Stecker im Notfall schnell abgezogen
werden kann. Andernfalls sollte es méglich sein, das
Gerdit mithilfe eines Schalters vom Stromkreis zu
trennen. Dabei sollten die geltenden Bestimmungen der =
elektrischen Sicherheitsnormen bericksichtigt werden. @)

¢ Steckdose nicht hinter dem Schrank anordnen. -
* Die beste Stelle ist tber dem Schrank, vgl. (A).
Erfolgt kein Anschluss des Netzkabels zur Stelle (A), ist es vom

Kabeltrager (vgl. Abb., Pos. 13, auf Seite 5) abzunehmen und unter
dem Gerdat entlang zu fihren.

Y |

o
o

i

® Das Gerdt an einer korrekt installierten geerdeten Steckdose mit einem einphasigen
Wechselstromanschluss (230 V/50 Hz) verbinden.
Steckdose mit einer Sicherung (10 A) absichern.

¢ Das Netzkabel darf nur von einem Elektriker ausgetauscht werden.

¢ Vor dem Aufstellen ein Stick Schnur am Netzkabel anbringen. Dadurch wird dann beim Einbau der
Anschluss am Punkt (A) erleichtert.

® Beim Einsetzen des Gerdtes in einen hohen Schrank darf das Netzkabel NICHT eingeklemmt werden.

¢ Netzkabel oder Stecker nicht in Wasser oder eine andere Flissigkeit eintauchen.

ELEKTRISCHE ANSCHLUSSE

WARNUNG:

DIESES GERAT MUSS GEERDET SEIN
Bei Nichteinhaltung dieser
Sicherheitsmaf3nahme lehnt der
Hersteller jegliche Haftung ab.

Wenn der an lhrem Gerdt befindliche Stecker nicht
auf Ihre Steckdose passt, miissen Sie lhren orilichen
autorisierten ZANUSSI- Kundendienstvertreter
herbei rufen.
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Medidas importantes de seguridad

Horno y accesorios . ... ..o 35
Panelde mandos . .. ... L 36
Antes de la puesta en functionamiento .. ... ... 36
Puestaen horadelreloj .. ... .. .. . . . . 37
Consejos para cocinar con microondas . . . ... ..o 38 -39
Utensilios de cocina aptos para microondas . . .............. . .. .. ... 39
Nivel de potencia del microondas ... ... ... ... .. .. . . 40
Operaciones manuales . . ... ... 40
Ofras funciones cdmodas . . . .. .. 41 -42
Operacion programas AUt . . . .. oo oottt e 43
Tablas de programas auto ... ... 44 - 46
Recetas para programas auto AC-6y AC7 .. ... 47
Tablas de coccidn ... ..o 48 - 49
Recetas . . ... . 49 -51
Limpieza y mantenimiento . . . . ... L 52
BQUE hacer si... ... 53
Certificado de garantia . ... ... 54
Certificado de Compra . . .. . ... 55
Conservar durante toda la vigencia de la garantia junto con la factura de compra .. . . .. 56
Especificaciones . . ... ... .. 57
Informacién importante . .. .. 57
Instalacion . .. ... 58-59

El simbolo E en el producto o en su empaque indica que este producto no se puede tratar como
desperdicios normales del hogar. Este producto se debe entregar al punto de recoleccién de equipos
eléctricos y electrénicos para reciclaje. Al asegurarse de que este producto se deseche correctamente,
usted ayudard a evitar posibles consecuencias negativas para el ambiente y la salud piblica, lo cual
podria ocurrir si este producto no se manipula de forma adecuada. Para obtener informacién més
detallada sobre el reciclaje de este producto, péngase en contacto con la administracién de su ciudad,
con su servicio de desechos del hogar o con la tienda donde compré el producto.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES: LEALAS ATENTAMENTE Y CONSERVELAS

PARA CONSULTAS FUTURAS.

Para evitar incendios

Los hornos de microondas no deben
dejarse funcionando sin que haya
alguien controlando su coccién. Los
niveles de potencia que sean demasiado
altos o los tiempos de coccion demasiado
largos pueden calentar excesivamente
los alimentos y originar incendios.

La toma de corriente eléctrica debe estar
facilmente accesible de forma que la unidad
pueda desenchufarse sin dificultades en caso de
emergencia.

El suministro de C.A. debe ser de 230 V, 50 Hz,
con un fusible en la linea de distribucién de 10 A
como minimo, o un interruptor en el circuito de
distribucién de 10 A como minimo.

Se recomienda utilizar un solo circuito separado
para alimentar a este aparato.

No guarde ni use el horno en exteriores.

Si ve que sale humo de la comida que se
esta calentando en el horno, NO ABRA LA
PUERTA. Apague y desenchufe el horno y
espere hasta que deje de salir humo. Si
abre la puerta mientras sale humo de la
comida podria causar un incendio.

Utilice sélo recipientes, envases y
utensilios adecuados para cocinar con
microondas. Vedere pagina 39.

No deje el horno funcionando sin que
haya alguien controlando su coccién
cuando emplee envases desechables de
plastico, papel u otros materiales
combustibles para calentar o cocinar la
comida.

Limpie la tapa de la guia de ondas, la
cavidad del horno, el plato giratorio y el
soporte del rodillo después de utilizarlos.
Quiteles siempre la grasa dado que ésta
podria sobrecalentarse la préxima vez
que use el horno y empezar a echar
humo o prenderse fuego.

No coloque materiales inflamables cerca del horno
o de los orificios de ventilacién. No bloquee la
entrada de los orificios de ventilacion.
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Quite todos los precintos metdlicos, envolturas de
alambre, etc. que tenga la comida dado que
podrian formarse arcos o chispas eléctricas en las
superficies metélicas y ocasionar incendios.

No utilice el horno de microondas para freir con
aceite o para calentar aceite con el que va a freir
después. No se puede controlar la temperatura y
podria prenderse fuego.

Para hacer palomitas de maiz (popcorn) utilice
sélo un horno de microondas especial para ello.
No guarde comida ni ningdn otro alimento dentro
del horno. Compruebe las posiciones
programadas después de poner el horno en
funcionamiento para asegurarse de que su
operacién va a ser la correcta.

Utilice este manual de instrucciones.

Para evitar estropear el horno

ADVERTENCIA:

No haga funcionar el horno si estd estropeado o

funciona mal. Compruebe los puntos siguientes

antes de utilizarlo:

a) La puerta; aseglrese de que la puerte cierra
bien y compruebe que no estd ni deformada
ni combada.

b) Las bisagras y pestillos de seguridad de la
puerta; compruebe que no estdn ni rotos ni
flojos.

c) Los sellos de la puerta y las superficies de
sellado; aseglrese de que no han sufrido
dafios y estan en perfectas condiciones.

d) Dentro del horno o en la puerta; asegirese de
que no hay abolladuras.

e) El cable y el enchufe de alimentacién de la
corriente; aseglrese de que no estdn
estropeados.

En ningun caso ajuste, repare ni
modifique el horno personalmente.
Hacerlo es peligroso para cualquier
persona que carezca de los conocimientos
necesarios para llevar a cabo tareas de
servicio o reparaciéon que requieran la
extraccion de una cubierta que impida la
exposicion a la energia de microondas.




No ponga el horno a funcionar con la puerta
abierta ni altere de ninguna forma los pestillos
(cierres) de la puerta de seguridad.

No haga funcionar el horno si hay algin objeto
atrapado entre los sellos de la puerta y las
superficies de sellado.

No permita que se acumule grasa o
suciedad en las juntas herméticas de la
puerta ni en las superficies de alrededor.
Siga las instrucciones de “Limpieza y
mantenimiento”, en la pagina 52. Si el
horno no se mantiene limpio podria
deteriorarse su superficie, lo que podria
perjudicar a la vida 0til del aparato asi
como provocar una situacién peligrosa.

Las personas que llevan un MARCAPASOS deben
comprobar con su médico o el fabricante del
marcapasos las precauciones que deben tomar
con respecto a los hornos de microondas.

Para evitar sacudidas eléctricas

Bajo ninglin concepto se deberd desmontar la caja
exterior.

No derrame nada ni introduzca ningiin objeto en los
orificios de los cierres de la puerta o en los orificios
de ventilacién. En caso de que cayera algo, apague
el horno, desenchifelo inmediatamente y llame al
técnico de servicio ZANUSSI autorizado.

No sumerja en agua ni en ningln ofro liquido el
cable de alimentacién ni el enchufe.

No deje que el cable de alimentacién cuelgue del
borde de la mesa o de la superficie en la que esté
situado el horno.

No permita que el cable de corriente entre en
contacto con superficies calientes o afiladas, como
por ejemplo el aire caliente de la parte superior
trasera del microondas.

No procure substituir la lampara usted mismo del
horno o permitir a cualquier persona que no sea
autorizada por ZANUSSI a hacer tan.

Si la lampara se estropea, consiltelo con su
distribuidor o con un técnico de servicio ZANUSSI
autorizado.

Si se estropea el cable de alimentacién de este
aparato, debré cambiarlo por un cable especial.
El cambio debe efectuarlo un técnico de servicio
ZANUSSI autorizado.

Para evitar el riesgo de explosion y
ebullicién repentina:

ADVERTENCIA: No caliente liquidos ni
otros alimentos en recipientes cerrados
ya que podrian explotar.

No use nunca recipientes o envases sellados.
Quite los cierres y tapas antes de utilizarlos. Los
recipientes sellados pueden explotar al acumularse
la presién incluso después de haber apagado el
horno.

Tenga cuidado cuando caliente liquidos en el
horno de microondas. Utilice un recipiente de boca
ancha para que puedan escapar las burbuijas.

El calentamiento de bebidas en el
microondas puede dar lugar a un retraso
en la ebulliciéon, por lo tanto el cuidado
tiene que ser tomado al manejar el
envase.

Para evitar la salida repentina de liquido hirviendo

y las posibles quemaduras:

1. Agite el liquido antes de calentarlo/
recalentarlo.

2. Es aconsejable introducir una varilla de vidrio o
utensilio similar en el liquido mientras calienta.
3. Deje el liquido en reposo al final del tiempo de

coccidn por 20 segundos, para evitar que hierva y

salpique después.
No cocine huevos con la cascara ni
caliente huevos cocidos duros enteros en
hornos microondas ya que podrian
explotar incluso después de haber
terminado de calentarlos el microondas.
Para cocinar o volver a calentar huevos
que no estén mezclados o revueltos,
pinche las yemas y las claras para que
no exploten. Corte también los huevos
duros con cascara antes de calentarlos
en el horno de microondas.

Aguijeree la piel o cascara de alimentos como las
patatas, salchichas y fruta antes de cocinarlos
porque si no podrian explotar.

Para evitar quemaduras

No toque o mueva nunca el grill inferior mientras
estd caliente. Utilice agarradores o manoplas
especiales para horno al sacar la comida para
evitar quemarse.
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Abra siempre los recipientes, paquetes de
palomitas de maiz, bolsas para cocinar en horno,
etc., lejos de la cara y manos para evitar
quemarse con el vapor.

Para evitar quemaduras, compruebe
siempre la temperatura de los alimentos
y remuévalos antes de servirlos,
prestando especial atencién a la
temperatura de comidas y bebidas para
bebés, ninos o ancianos.

La temperatura del recipiente no es una buena
indicacién de la temperatura de la comida o
bebida; compruebe siempre la temperatura de la
comida.

Conviene siempre apartarse de la puerta del horno
al abrirlo para evitar quemarse al salir el vapor y
el calor.

Los alimentos rellenos cocidos al horno deben
cortarse en rodajas después de calentarlos para
que salga el vapor y evitar quemaduras.

Para evitar que los nifos lo utilicen de
forma inadecuada

ADVERTENCIA: Sélo se debe permitir a
los nifios utilizar el horno sin supervision
alguna cuando se les haya dado
instrucciones adecuadas para que
puedan usarlo de modo seguro y
comprendan los peligros de un uso
incorrecto.

Este aparato no estd disefiado para que lo utilicen
personas (nifios incluidos) con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas, o sin experiencia
y conocimientos, a menos que una persona
responsable de su seguridad les supervise o les
haya dado instrucciones acerca del uso del horno.
Es preciso controlar a los nifios para cerciorarse
de que no jueguen con el aparato.

Los nifios pueden utilizar los hornos de microondas
s6lo cuando estén bajo supervision de las
personas mayores.

No apoyarse ni agarrarse de la puerta del horno.
No juegue con el horno ni lo utilice como un
juguete.

A los nifos se les debe ensefiar todas las medidas
de seguridad importantes tales como la utilizacién
de guantes o manoplas para no quemarse, retirar
con cuidado las envolturas de las comidas y tener
un cuidado especial con los alimentos (por ej., los
envueltos en materiales autocalentables) disefiados
para tostar la comida porque puede que estén
demasiado calientes.
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Otras Notas

No intente nunca hacer ninguna modificacion en el
horno.

Este horno es para preparar solamente comidas en
el hogar y debe utilizarse sélo para cocinar
alimentos. No es adecuado para utilizarlo con
fines comerciales o de laboratorio.

Para prevenir averias en el horno y para
no estropearlo, tenga en cuenta lo
siguiente:

No haga funcionar el horno cuando esté vacio.

Si utiliza algon plato para dorar o materiales
autocalentables, coloque siempre debajo un
aislador termorresistente como, por ejemplo, un
plato de porcelana para evitar que se estropee el
plato giratorio y el soporte del rodillo debido al
esfuerzo calorifico. No debe sobrepasar el tiempo
de precalentamiento especificado en las
instrucciones del plato.

No utilice utensilios de metal que reflejan las
microondas y pueden ocasionar arcos o chispas
eléctricas. No ponga nunca latas en el horno.
Utilice sélo el plato giratorio y el soporte del rodillo
disefiados para este horno. No hacer funcionar el
horno sin el plato giratorio.

Para evitar que se rompa el plato giratorio:

(a)Antes de limpiar el plato giratorio con agua,
déjelo enfriar.

(b)No ponga comidas ni utensilios calientes sobre
un plato giratorio frio.

(c) No ponga comidas ni utensilios frios sobre un
plato giratorio caliente.

No coloque nada en la partes exteriores del horno

mientras estd funcionando.

NOTAS:

Si no estd seguro de cémo conectar el horno,

sirvase consultar a un electricista cualificado.

Ni el fabricante ni el proveedor aceptan

responsabilidad alguna por cualquier averia del

horno o heridas personales sufridas por dejar de

observar el procedimiento correcto de conexién

eléctrica.

Puede que se forme vapor o gotas de agua

algunas veces en las paredes del horno o cerca

del sellado de las puertas y de las superficies de

selladas. Esto es bastante normal y no indica que

haya ninguna fuga de microondas ni ninguna

averia.



CCESORIOS ?)

Marco frontal

Ldmpara del horno
Panel de mandos

Tecla apertura de puerta ¢
Cavidad del horno 14—
. Guarnicién estanca

. Sellos de la puerta y superficies de sellado

. Cierre de la puerta y marco de cierre 13
. Puntos de fijacién (4 puntos)

10. Orificios de ventilacién

11. Cubierta externa

12. Tapa trasera

13. Cable de alimentacién clip de soporte

14. Cable de alimentacién

VONOURWN=
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ACCESORIOS:

Compruebe que estdn presentes los siguientes

accesorios:

(15) El plato giratorio (16) El soporte de rodillos

(17) 4 tornillos de fijacién (no mostrado)

¢ Coloque el soporte de rodillos en la guarnicion
en el fondo del interior.

® Ponga seguidamente el plato giratorio en el
soporte de rodillos.

¢ Para evitar dafios al plato giratorio, al sacar del
horno platos o recipientes conviene levantarlos
apartandolos del borde del plato giratorio.

NOTA: Cuando encargue accesorios al comercio

o técnico de servicio ZANUSSI autorizado, sirvase

mencionar dos cosas del nombre de la pieza y la

denominacién del modelo.
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;@ PANEL DE M2
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CIe] ANTES DE LA

Enchufe el horno a la toma de corriente.
1. En el visualizador del horno empezaré a

2. Pulse la tecla de PARADA (STOP), aparecerd

en el visualizador.

@
O, ~ I

Ponga en hora el reloj tal como se describe a
continuacion.

Remover

2, Darle vuelta

Visualizador digital

Indicadores

El indicador apropiado destellara o se iluminaré
sobre el simbolo respectivo, segin la instrucciéon
dada. Cuando el indicador destelle, pulse la
tecla adecuada (que tiene el mismo simbolo), o
lleve a cabo la operacién necesaria.

A Nivel de potencia de microondas
& Coccioén

KG/Peso
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Mando TEMPORIZADOR/PESO
Boton NIVEL DE POTENCIA DEL MICROONDAS

Botén PROGRAMAS AUTOMATICOS

Pulsar para seleccionar uno de los 12
programas automdticos.

Botén START/+30
Botén STOP
Botén APERTURA DE PUERTA

Utilizacion de la tecla de STOP

Utilice la tecla de STOP para:

1. Borrar los errores que haya cometido durante la
programacion.

2. Parar el horno temporalmente durante la
coccién.

3. Cancelar un programa durante la coccién,
pulsandola dos veces.



Hay dos modalidades: reloj de 12 horas y reloj de
Ejemplo: Poner el reloj de 12 horas a las 11:35.

1. Para poner en hora el reloj
de 12 horas hay que
sostener oprimida la tecla
de NIVEL DE POTENCIA
DEL MICROONDAS
durante 3 segundos. IEEN
aparecerd en el
visualizador.

vea la hora cor

»

4. Poner los minutos. Girar el botén de
TEMPORIZADOR/PESO hasta que se vea

la minutos correcta (35).

Cfars

a marc

»

+

Ejemplo: Poner el reloj de 24 horas a las 23:35.

1. Para poner en hora el reloj
de 24 horas hay que
sostener oprimida la tecla
de NIVEL DE POTENCIA
DEL MICROONDAS
durante 3 segundos. EEE »
aparecerd en el
visualizador.

A

4. Se pulsa la tecla NIVEL DE
POTENCIA DEL
MICROONDAS a cambiar

de horas a minutos.

O «

Comprobar el visualizador.

Comprobar el visualizador.

NOTA:

1. El botén de TEMPORIZADOR/PESO

puede girarse en sentido horario o antihorario.

Si se comete una equivocacién durante la
programacién basta con pulsar la tecla de STOP.
Si se inferrumpe la alimentacién de energia
eléctrica al horno de microondas, el visualizador
indicard intermitentemente  [JEEIEIN después de

»

2.
3.

2. Poner la hora. Girar el botén de
TEMPORIZADOR/PESO hasta que se

5. Se pulsa la tecla NIVEL DE
POTENCIA DEL MICROONDAS

e

O

Comprobar el visualizador.

5. Poner los minutos. Girar el
botén de TEMPORIZADOR/
PESO hasta que se vea la
minutos correcta (35).

® &

24 horas.

3. Se pulsa la tecla NIVEL DE
POTENCIA DEL

recta (11). MICROONDAS a cambiar
©® O de horas a minutos.
) O .

Comprobar el visualizador.

Comprobar el visualizador.

- HEEE

ha el reloj.

x1

2. Se pulsa la tecla NIVEL DE 3. Poner la hora. Girar el botén de
POTENCIA DEL
MICROONDAS o cambiar
de 12 horas a 24 horas.

TEMPORIZADOR/PESO hasta que se vea
la hora correcta (23).

»

Cfars

x1
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6. Se pulsa la tecla NIVEL DE
POTENCIA DEL
MICROONDAS a marcha

el reloj.
A
>

* O

x1

restablecerse la corriente. Si ocurre esto mientras
estd usandose el horno se borrard el programa.
También desaparece la hora del dia.

4. Cuando haya que poner nuevamente en hora el
reloj hay que seguir ofra vez el ejemplo antes
mencionado.
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Las microondas son ondas energéticas, parecidas a las
ufilizadas para las sefiales de television y radio.

La energia eléctrica se convierte en energia microondas y
se infroduce en el interior del horo a fravés de una guia
de ondas.

Para evitar que los alimentos y la grasa se metan en la
guia de ondas, ésta estd protegida por la cubierta de la
guia de ondas.

Las microondas no pueden atravesar el metal; por eso, el
inferior del horno estd hecho de mefal y hay una delgada
rejilla metdlica en la puerta. Durante la coccién, las
microondas rebotan en los laterales del interior del
microondas de forma aleatoria.

Las microondas atravesardn ciertos materiales, como el
vidrio y el plésfico, para calentar los alimentos. (Consulte
“Utensilios de cocina aptos para microondas” en las
pégina 39).

Para cocinar o descongelar alimentos en un horno
microondas, la energia microondas debe ser capaz de
afravesar el recipiente para entrar en los alimentos.

Por lo fanto es importante elegir recipientes adecuados.
Los platos redondos u ovalados son mejores que los
cuadrados o alargados, ya que los alimentos situados en

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS

las esquinas suelen quedar demasiado hechos. Pueden
utilizarse varios tipos de recipientes, como se indica en las
pdgina 39.

El agua, el azicar y la grasa de los alimentos absorben
las microondas, lo que los hace vibrar. Esto crea calor por
friccién de igual forma que sus manos se calientan
cuando frota una con la ofra.

Las zonas externas de los alimentos se calientan por la
energia microondas, y luego el calor se desplaza hasta el
centro por conduccién, igual que en los métodos
convencionales de coccién. Es importante dar la vuelta,
volver a colocar o remover los alimentos para asegurar
que se calientan uniformemente.

Una vez ferminada la coccién, el horno deja automdtico-
mente de producir microondas.

Es necesario dejar reposar los alimentos después de la
coccion para que el calor se distribuya por ellos por igual.
Las microondas cocinan los alimentos més répidamente
que los métodos convencionales de coccién. Por eso es
fundamental que se sigan ciertas técnicas para asegurar
buenos resultados. Muchas de las técnicas siguientes son
parecidas a las utilizadas en los métodos convencionales
de coccién.

Composicién

Los alimentos con mayor contenido en grasa o azicar (p. ej.: pudding de Navidad o pastel de frutas)

necesitan menos tiempo para calentarse. Deberia tenerse cuidado, ya que el sobrecalentamiento

puede causar un incendio.

La densidad de los alimentos afectard al tiempo de coccién necesario. Los alimentos ligeros y porosos,

como los bizcochos o el pan, se cocinan més répidamente que los alimentos mds pesados y densos,

El tiempo de coccién debe aumentarse cuanto mayor sea la cantidad de alimentos colocados en el

Los alimentos y trozos pequefios se cocinan mas rdpidamente que los més grandes, ya que las

microondas pueden entrar hasta el centro desde todos los lados. Para una coccién uniforme, haga

Los alimentos con formas irregulares, como las pechugas o los muslos de pollo, tardan més en

cocinarse en las partes mas gruesas. Las formas redondeadas se cocinan més uniformemente que las

Densidad

como los asados y los guisos.
Cantidad

horno. P. ej.: cuatro patatas tardardn més en cocinarse que dos.
Tamaiio

trozos del mismo tamafio.
Forma

formas cuadradas cuando se cocinan con microondas.
Temperatura

La temperatura inicial de los alimentos afecta al tiempo de coccién necesario. Los alimentos

refrigerados tardardn mas en cocinarse que los alimentos a temperatura ambiente. Haga un corte a
los alimentos con relleno, por ejemplo bollos rellenos de mermelada, para liberar el calor o el vapor.

TECNICAS DE COCCION

Colocar
Tapar
Perforar

Ponga las partes mas gruesas de los alimentos hacia el exterior del plato. P. ej.: muslos de pollo.
Utilice film transparente para microondas dejando una abertura o bien una tapa adecuada.
Los alimentos con céscara, piel o membrana deben perforarse en varios sitios antes de cocinarlos o

calentarlos, ya que se acumularéd el vapor y puede hacer que exploten los alimentos. P. ej.: patatas,

pescado, pollo, salchichas.

Nota: Los huevos no deberian calentarse con ener%io microondas, ya que pueden explotar, incluso

después de haber terminado su coccién. P. ej.: esca

Para conseguir una coccién uniforme, es imprescindible remover, dar la vuelta y volver a colocar los
alimentos durante la coccién. Remueva y vuelva a colocar los alimentos siempre desde fuera hacia

Remover, dar

la vuelta 'y
volver a dentro.
colocar
Reposar
por ellos por igual.
Proteger

fados, fritos, cocidos.

Es necesario dejar reposar los alimentos después de la coccién para que el calor pueda distribuirse

Algunas zonas de los alimentos que se estén descongelando pueden calentarse. Las zonas calientes

pueden protegerse con pequefios trozos de papel de aluminio, que reflejan las microondas.

P. ej.: muslos y alitas de un pollo.

38




=

DETERMINACION DEL TIEMPO DE COCCION CON EL TERMOMETRO DE ALIMENTOS

Cada bebida y cada plato tiene una determinada
temperatura interior (temperatura en el nicleo), una
vez ferminado el proceso de la coccién. Si dicho
proceso de coccién se interrumpe en este punto el

resultado serd satisfactorio. Dicha temperatura se
puede leer en un termémetro especial para comidas.
La siguiente tabla de temperaturas informa sobre las
temperaturas mds importantes.

Bebida/comida Temperatura interior al final Temperatura interior después de
del tiempo de la coccién 10-15 minutos de tiempo de reposo
Calentar bebidas (café, t&, agua, etc) 65-75 °C
Calentar leche 60-65 °C
Calentar sopas 75-80 °C
Calentar guisados/estofados 75-80 °C
Aves 80-85 °C 85-90 °C
Carne de cordero  Soasado 70°C 70-75 °C
Bien asado 75-80 °C 80-85 °C
Roast beef Sasado 50-55 °C 55-60 °C
Medio 60-65 °C 65-70 °C
Bien asado 75-80 °C 80-85 °C
Carne de cerdo, ternera 80-85 °C 80-85 °C
Recipientes Adecuados  Comentarios
para microondas
Papel de aluminio y v/X Pueden utilizarse trozos pequefios de papel de aluminio para proteger los alimentos y
recipientes de papel evitar que se sobrecalienten. Mantenga el papel de aluminio a al menos 2 cm de las
de aluminio paredes del horno, ya que pueden formarse arcos eléctricos. No se recomiendan los
recipientes de papel de aluminio a menos que lo especifique el fabricante,
p. &j.: Microfoil ®, siga las instrucciones afentamente.
Fuentes refractarias v Siga siempre las insfrucciones del fabricante. No supere los tiempos de calentamiento
facilitados. Tenga mucho cuidado, ya que estas fuentes se calienfan mucho.
Loza y cerdmica v/X La porcelana, la cerdmica, la cerémica vitrificada y la porcelana a base de huesos
suelen ser adecuados, excepto cuando fienen adornos metdlicos.
Cristaleria v Deberia tenerse cuidado al utilizar cristaleria delicada, ya que puede romperse o
(p- €j.: Pyrex ®) rajarse si se calienta repentinamente.
Metal X No se recomienda utilizar recipientes metdlicos con energia microondas, ya que
formaré arcos eléciricos que pueden causar un incendio.
Plésticos y poliestireno v Debe tenerse cuidado, ya que algunos recipientes se deforman, funden o descoloran
(p- €j.: recipientes a temperaturas alfas.
de comida répida)
Film transparente v No deberia estar en contacto con los alimentos y debe perforarse para dejar escapar
el vapor.
Bolsas para v Deben perforarse para dejar escapar el vapor. Asegirese de que las bolsas son
congelar y asar adecuadas para su uso en microondas. No utilice cierres de plastico o metal, ya que
pueden fundirse o prenderse debido a la formacién de arcos eléctricos del metal.
Papel: platos, vasos v Utilicelos sélo para calentar o para absorber la humedad. Debe tenerse cuidado, ya
y papel de cocina que el sobrecalentamiento puede causar un incendio.
Recipientes de paja v Esté siempre afento al horno cuando utilice estos materiales, ya que el
y madera sobrecalentamiento puede causar un incendio.
Papel reciclado y X Puede confener extractos de metal que formardan arcos eléciricos y pueden causar un
de periédico incendio.
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Hay 5 niveles diferentes de potencia de microondas
preajustables para su horno. Para seleccionar el
nivel de potencia de las microondas siga las
indicaciones dadas en este recetas. Por lo general
rigen las siguientes recomendaciones:

800 W Utilizado para coccién rdpida o para
recalentar, p.ej. sopas, guisos, alimentos enlatados,
bebidas calientes, verduras, pescado, etc.

560 W Utilizado para la coccién mds prolongada
de alimentos densos, como carne asada, pasteles de
carne y comidas al plato y también para platos
sensibles como salsa de queso y pasteles de
bizcocho. En este punto de ajuste, més reducido, la
salsa no hervird y los alimentos se cocerén
uniformemente sin quemarse en los bordes.

400 W Para alimentos densos que requieren un
tiempo de coccién largo en la cocina convencional,
por ejemplo platos de buey. Se recomienda utilizar
este ajuste de la potencia para asegurar que la carne
quede tierna.

240 W (Ajuste de descongelacién). Seleccione este
ajuste para descongelar asegurando que el plato se
descongela uniformemente.Este ajuste es también
ideal para cocer a fuego lento arroz, pasta, etc. y
para cocer flanes de huevo.

80 W Para descongelacién cuidadosa, por ejemplo
de dulces o pasteles de crema.

W - Vatios

Para regular el nivel de potencia, mantenga pulsada la tecla de MICROONDAS hasta ver en el visualizador el nivel

deseado. Si toca la tecla sélo una vez,

en el visualizador aparecerd (800 W). Si sobrepasa el nivel de

potencia deseado, continie pulsando la tecla de MICROONDAS hasta que alcance ofra vez el nivel deseado. Si no
pone ningun nivel, se seleccionara automéaticamente el nivel del 800 W.

Con las operaciones manuales podré programar el horno para un
maximo de 90 minutos (90.00). La unidad de ingreso de tiempo de
coccién (descongelacion) puede variar entre 10 segundos y cinco
minutos. Depende del fiempo total de coccién (descongelacién), fal

como se ensefa en la tabla.

Ejemplo:
microondas de 560 W.
1. Se pone el tiempo de coccién deseado
girando el botén de TEMPORIZADOR/
PESO en sentido horario. (2 min. & 30 seg.)

® A

NOTA:

2. Elija el nivel de potencia deseado
pulsando NIVEL DE POTENCIA
DEL MICROONDAS dos veces.

Tiempo de coccion  Unidad

0-5 minutos 10 segundos
5-10 minutos 30 segundos
10-30 minutos 1 minuto
30-90 minutos 5 minutos

Supongamos que se desea calentar sopa durante 2 minutos y 30 segundos empleando una potencia de

3. Se pulsa la tecla de
START/ +30 para

empezar la coccién.

<D+30

»  Oa

Comprobar el visualizador.

[ | o

1. Cuando se abre la puerta durante el proceso de coccién se para automdticamente el tiempo contado en el
visualizador digital. El tiempo de coccién empieza a contarse de nuevo cuando se cierra la puerta y se pulsa la

tecla de START/ +30.

2. Si se desea saber el nivel de potencia que se estd usando durante la coccién se pulsa la tecla de NIVEL DE

POTENCIA DEL MICROONDAS. Mientras se toca la tecla de NIVEL DE POTENCIA DEL MICROONDAS

con el dedo se ve en el visualizador el nivel de potencia.

3. El botén de TEMPORIZADOR/PESO se puede girar en sentido horario o antihorario. Si se gira en sentido
antihorario se reduce el tiempo de coccién desde 90 minutos en intervalos.
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OMODAS

Se pueden introducir un méximo de 3 secuencias, formadas por tiempo y modo de coccién manual.

1. COCCION EN VARIAS SECUENCIAS

Ejemplo:
Para cocinar arroz: 5 minutos en la potencia de 800 W (Etapa 1)
16 minutos en la potencia de 240 W (Etapa 2)
ETAPA 1
1. Se pone el tiempo de coccién 2. Elija el nivel de potencia deseado
deseado girando el botén de pulsando NIVEL DE POTENCIA
TEMPORIZADOR/PESO. DEL MICROONDAS una vez.

® A

ETAPA 2

3. Se pone el tiempo deseado 4. Elija el nivel de potencia 5. Se pulsa la tecla de
girando el botén de deseado pulsando NIVEL DE START/ +30 una vez
TEMPORIZADOR/PESO. POTENCIA DEL para empezar la

MICROONDAS cuatro veces. coccién.
© B

-
©)
2
o
0
L

» 6 » %

Comprobar el visualizador.

(El horno empezard a cocinar durante 5 minutos a 800 W y luego durante 16 minutos con 240 W.)
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2. FUNCION PARA ANADIR 30 SEGUNDOS
La tecla de START/+30 permite utilizar las dos funciones siguientes:

a. Inicio directo de cocciéon
Puede empezar la coccién directamente al nivel de potencia de microondas de 800 W durante 30
segundos pulsando el botén START/+30.

<D+30

NOTA:

Para evitar manipulaciones indebidas por los nifios la tecla de START/+30 solo puede usarse dentro
de 3 minuto de la operacién inmediatamente precedente, p.ej. el cierre de la puerta o la pulsacién de
la tecla de STOP.

b. Prolongacién del tiempo de coccién.
Durante la coccién manual, puede prolongar el tiempo de coccién en miltiplos de 30 segundos
pulsando el botén mientras el horno estd funcionando.

3. PARA COMPROBAR EL NIVEL DE POTENCIA
Para comprobar el nivel de potencia de microondas durante la

coccién se pulsa la tecla de NIVEL DE POTENCIA DEL MICROONDAS.

A

O

Mientras se estd tocando la tecla de NIVEL DE POTENCIA DEL MICROONDAS con el dedo se ve
en el visualizador el nivel de potencia.

El horno continGa contando el tiempo aunque el visualizador esté indicando el nivel de potencia.

4. FUNCION DE BLOQUEO DE SEGURIDAD

PARA ACTIVAR LA FUNCION DE BLOQUEO PARA CANCELAR LA FUNCION DE

DE SEGURIDAD BLOQUEO DE SEGURIDAD

1. Pulse y mantenga pulsada la tecla STOP durante 1. Pulse y mantenga pulsada la tecla STOP durante
3 segundos. 3 segundos.

O x1 vy pulsar para 3 O x1 y pulsar para 3
segundos segundos

Comprobar el visualizador. Si el reloj esta puesto en
hora, podra verse la hora
en la pantalla.

R (o3

NOTA:  Cuando estd activado el Bloqueo de seguridad no funcionaré ningin botén a excepcién del
boton STOP.
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La operacion PROGRAMAS AUTO se calcula 1. awto 8
autométicamente el modo y el fiempo de coccién correctos. — =

Se puede elegir de entre 7 men(s de COCCION Q

AUTOMATlCA y 5 men(s de DESCONGELACION x1

AUTOMATICA. Lo que se necesita saber cuando se use Tecla de PROGRAMAS AUTO

esta funcién automatica es:

1. Pulsar la tecla de PROGRAMAS AUTO una vez; en el Men
O i eni-
visualizador se verd lo indicado. m nomero

El ment puede elegirse pulsando la tecla de
PROGRAMAS AUTO hasta que se vea en el
visualizador el ntmero del men( deseado. Ver las
pdginas 44 - 46 “TABLAS DE PROGRAMAS AUTO".
Para seleccionar un men( de descongelar, pulse la fecla 2. © A
de PROGRAMAS AUTO al menos 8 veces. Si pulsa el

botén 8 veces, le aparecerd  |EEREH en lo pantalla. El

men( cambiard autométicamente manteniendo pulsado

la tecla de PROGRAMAS AUTO. - +
2. El peso o la cantidad del alimento puede introducirse
girando el mando de TEMPORIZADOR/PESO hasta Mando de TEMPORIZADOR/PESO

que se visudlice el peso o cantidad deseados.
¢ Introducir sélo el peso del alimento. No incluir el peso del

envase. 3. <D+3I]
¢ Tratdndose de productos que pesen mds o menos que los
pesos/cantidades que se indican en la tablas, usar los Q

programas manuales. Para conseguir los mejores
resulfados conviene seguir lo indicado en las tablas en les

pdginas 48 - 49.

3. Para empezar a cocinar, pulsar la tecla de START/ +30.
Cuando se necesita alguna accién (p.ej. dar vuelta al
alimento) el horno se para y suenan las sefiales, y en el
visualizador se verd intermitentemente el tiempo de
coccién que queda y cualquier indicador. Para
continuar cocinando hay que pulsar la tecla de

Tecla de START/+30

La temperatura final variard dependiendo
de la temperatura de partida. Comprobar
que el alimento estd muy caliente después
de la coccién. Si es necesario se puede
prolongar el tiempo de coccién y variar el
nivel de potencia.

-
©)
2
o
0
L

START/+30.
Ejemplo:
Para cocinar graten pesa 1,0 kg servirse de COCCION AUTOMATICA (AC-7).
1. Se selecciona el ment 2. Se introduce el peso girando el 3. Se pulsa la tecla de
requerido pulsando siete veces mando de TEMPORIZADOR/ START/+30.
la tecla de PROGRAMAS PESO en sentido horario.
AUTO. © G

am 3, » B D
@

x7 x1
Comprobar el visualizador.

L | [0



TECLA COCCION CANTIDAD (Unidad de PROCEDIMIENTO
AUTOMATICA | incremento)/UTENSILIOS
wro % AC-1 Coccién |0,1-0,6 kg (100 g) ® Agregue 1 CU de agua por 100 gy un
- Verduras Fuente con tapa poco de sal. (Tratandose de setas no se
Q congeladas necesita agua adicional).
x1 e Cubrir con una tapa.
e Cuando la sefal audible suena, remover y
cubra ofra vez.
® Después de la coccién, dejar en reposo el
alimento durante unos. 2 min.
@;@ IMPORTANTE: Si se compactan juntas las verduras
congeladas, cocerlas empleando el modo manual.
o % AC-2 Coccién |0,1-0,6 kg (100 g) ¢ Corte en trozos pequefios, ya sea en
vl Verduras Fuente con tapa juliana, dados o rodaijas.
Q frescas * Agregue 1 CU de agua por 100 gy un
x2 .
. poco de sal. (Tratdndose de setas no se
;@ necesita agua adicional).

Cubrir con una tapa.

Cuando suene la sefial actstica, remover y
volver a tapar.

Después de la coccién, dejar en reposo el
alimento durante unos. 2 min.

*
a0 B

O

AC-3 Coccion
Comidas
congeladas
preparadas

(Removibles)

0,3-1,0 kg* (100 g)

Fuente con tapa

Transferir el alimento a un plato adecuado
para microondas.

Cubrir con una tapa.

Cocinar sin tapar si lo aconseja el
fabricante.

Cuando suene la sefial acistica, remover y
volver a tapar.

Después de la coccién, dejar en reposo el
alimento durante unos. 5 min.

AT 8
—T =

©x4

AC-4 Coccidon

Gratén
congeladas

B
D)
(=)

0,2-0,6 kg (100 g)
Fuente para gratén y
film de pléstico para
microondas o original
recipiente y film de
pléstico para
microondas

Saque el gratén congelado del paquete.
Si el recipiente no es apto para hornos
microondas, coléquelo en un fuente para
gratén y cibralo con con film de pléstico
para microondas.

Si el recipiente es apto para hornos
microondas, saque la cubierta de papel
original y ctbralo con film de pléstico para
microondas.

Después de la coccién, dejar en reposo el
alimento durante unos. 5 min.

Importante: Los dlimentos refrigerados se cocinan a partir de 5 °C, y los congelados a partir de -18 °C.
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PULSANTE | COCCION | CANTIDAD (Unidad de PROCEDIMENTO
AUTOMATICA | incremento)/UTENSILIOS
a3 AC-5 Coccién | 0,1-0,8kg* (100 g) | Patatas hervidas: pelar las patatas y cortarlas

Patatas cocidas
y asadas con

piel

&

Fuente con tapa

en trozos de tamafios similares.
Patatas con piel: elegir patatas del mismo
tamafio y lavarlas.

Poner las patatas cocidas o en su monda en
una fuente.

Agregue la cantidad de agua requerida
(por 100 g) aprox. 2 CU y un poco de sal.

e Cubrir con una tapa.
® Cuando suene la sefial acstica, remover y

volver a tapar.
Después de la coccion, dejar en reposo el
alimento durante unos. 2 min.

wmo 8
am .o,

©x6

AC-6 Coccién
Filetes de
Pescado con
Salsa

(Ve

o=

0,4-1,2 kg* (100g)
Fuente para gratén y
film de pléstico para
microondes

Ver las recetas para “Filetes de Pescado con
p
Salsa” en la pagina’s 47.

Peso total de ingredientes.

wmo 8
S =

AC-7 Coccion

0,5-1,5kg* (100 g)

Ver las recetas para “Gratén” en la pagina 47.

Gratén Fuente para gratén
Q - (‘@ * Peso total de ingredientes.
PULSANTE | DESCONG. | CANTIDAD (Unidad de PROCEDIMENTO
AUTOMATICA | incremento)/UTENSILIOS
wro % Ad-1 0,2-0,8kg* (100 g) | Colocar la comida en una fuente en el
i Descongelacion | Plato Cacerola centro del plato giratorio.
Q Bistec y (Ver nota en la pagina | © Cuando suene la sefial actstica, dar la
x8 | chuletas 46.) vuelta a la comida, recolocar y separar.
B Proteger las partes més finas y puntos
= calientes con con papel de aluminio.

e Tras la descongelacién, envolver en papel
de aluminio durante 10-15 min. hasta
quedar totalmente descongelada.

Ad-2 0,2-0,8 kg* (100 g) | Colocar el bloque de carne picada en una

wto 8
am .o,

©x9

Descongelacion
Carne picada

%

Plato Cacerola
(Ver nota en la pagina

46)

fuente en el centro del plato giratorio.
Cuando suene la sefal acistica, dar la
vuelta a la comida. Retirar las partes
descongeladas si es posible.

Tras la descongelacién, cubrir con papel de
aluminio durante 5-10 min. hasta quedar
totalmente descongelada.

Importante: Los alimentos refrigerados se cocinan a parfir de 5 °C, y los congelados a partir de-18 °C.
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PULSANTE | DESCONG. | CANTIDAD (Unidad de PROCEDIMENTO
AUTOMATICA | incremento)/UTENSILIOS

wro X Ad-3 0,9-1,5kg (100 g) Colocar el pollo con la pechuga hacia

AR -0s Plato Cacerola

Q x10

Descongelacion
Pollo

Yoy

(Ver nota mas
adelante.)

abajo en una fuente en el centro del plato
giratorio.

Cuando suene la sefal acistica, dar la
vuelta y proteger las partes mas finas y los
puntos calientes con pequefios trozos de
papel de aluminio.

Después de descongelar, aclaraciéon con la
agua fria y envolver en ldmina de aluminio
durante 15 - 30 minutos hasta que esté
totalmente descongelado.

Finalmente limpie el pollo bajo agua corriente.

AUTQ ')g
S =T

Qxll

Ad-4
Descongelacion
Pastel

0,1-1,4kg (100 g)
Plato plano

Retire todo el embalaje del pastel.

® Colocar directamente en el plato giratorio o

en un plato en el centro del mismo.
Tras la descongelacién, cortar la tarta en

s trozos de tamario similar dejando espacio
- entre cada uno de ellos y dejar durante 10-
30 min. hasta quedar todo descongelado.
wr X Ad-5 0,1-1,0kg (100 g) Distribuir en una fuente y colocar en el

O x12

Descongelacion
Pan
¥

Plato Cacerola

(Para este programa
solamente se recomienda
pan cortado en rebanadas)

centro del plato giratorio. Para 1 kg
distribuir directamente en el plato giratorio.
Cuando suene la sefal acistica, dar la
vuelta, recolocar y retirar las rebanadas
descongeladas.

Tras la descongelacién, cubrir con papel de
aluminio durante 5-15 min. hasta quedar
totalmente descongelado.

Importante: Los dlimentos refrigerados se cocinan a partir de 5 °C, y los congelados a parfir de -18 °C.

IMPORTANTE: Descongelacion Automética

o=

Bistecs y chuletas deben congelarse en una sola capa.

La carne picada se debe congelar en pequefias porciones.
Después de dar vuelta, proteger las partes descongeladas con trozos pequefios planos de lémina de aluminio.
El pollo debe cocinarse inmediata-mente después de la descongelacién.

Las tartas recubiertas de nata son muy sensibles a la energia del microondas. Para obtener los mejores

resultados, si la nata comienza a ablandarse rapidamente, retire la tarta del horno de inmediato y deje
reposar durante 10-30 minutos a temperatura ambiente.
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FILETES DE PESCADO CON SALSA (AC-6) 1. Poner el filete de pescado en una cazuela plana con

Filete de pescado con salsa curry los extremos delgados hacia el centro.
2. Esparcir banana y la salsa confeccionada sobre el
0,4kg [ 0,8kg | 1,2kg filefe de pescado.
200g | 400g | 600 g |filete de pescado (frio) 3. Cubrir con de plasfico para microondas y cocer en
sal COCCION AUTOMATICA AC-6, “Filete de
40¢g 80g | 120 g |banana (en rodajas) Pescado con salsa”.
160g | 320g | 480 g |salsa curry (confeccionado) | 4. Después de cocinar, dejar reposar durante 2 min.

FILETES DE PESCADO CON SALSA (AC-6) 1. Mezclar los ingredientes para la salsa.
Filete de pescado con salsa picante 2. Poner el filete de pescado en una cazuela plana
con los extremos delgados hacia el centro.
0,4kg | 0,8kg | 1,2 kg 3. Esparcir la salsa preparada sobre el filete de
140g | 280g | 420 g |tomates en conserva (escurrir) Pe5°9d°' L .
40g | 80g | 1209 |caiz 4. Cubrir con de pléstico para microondas y cocer
4g 8g 12g |de salsa picante COCCION AUTOMATICA AC-6, “Filete de
12g | 24g | 36g |cebolla (bien picado) Pescado con salsa”.
1 4sp | 1-2tsp | 2tsp |vinagre de vino tinto 5. Después de cocinar, dejar reposar durante 2 min.

mostaza, tomillo,
pimienta de cayenas
200g | 400g | 600 g filT’re de pescado (frio)
sa

GRATEN (AC-7) 1. Engrasar el plato y colocar capas alternas de
Gratén de espinaca rodajas de patatas y calabacin en el plato.
2. Mezclar los huevos con créme fraiche, sazonar
05kg | 1,0kg | 1,5 kg con sol,dpimiento y ajo, y verter por encima del
. . gratinado. 1
59 106 | 139 E:z;rrzc::;llzlzlr;\;;gcrma 3. Espolvorear el queso Gouda sobre el gratinado. O
150g | 300g | 450 g |espinaca (descongelar y escurrir) 4. Espolvorear con el queso rallado, y el pimiento en Z<ZE
15¢ 30¢g 45 g |cebolla (bien picados) polvo y cocer en COCCION AUTOMATICA a
sal, pimienta, nuez moscada AC-7, “Gratén”. (92}
150g | 300g | 450 g |patatas cocido (en rodajas) | 5. Después de cocinar, dejar reposar durante 5-10 L
359 75g | 110 g |de jamén cocido (en dados) min.
50g | 100g | 150 g |créme fraiche (nata)
1 2 3 huevo

40 g 75g | 115g |de queso (rollado)

pimentén para espolvorear

GRATEN (AC-7) 1. Mezclar conjuntamente las espinacas en hoja con
Gratén de patatas y calabacin la cebolla y condimentar con sal, pimienta y nuez
moscada.
05kg | 1,0kg | 1,5 kg 2. Engraser el plato. Poner, alternado, capas de
5g 10g | 15g |mantequilla o margarina rodajas de patatas, dados de jamén y espinica. La
(engrasar el plato) capa superior deberia ser de espinica.

200g | 400g | 600 g |potatas cocido (en rodajas) | 3. Esparcirlo el queso Gouda sobre el gratén.
1159 | 230g | 345 g |calabacin (en rodajas finas) | 4. Por Gltimo, espolvorear el gratinado con semillas de

759 | 150g | 225 g |créme fraiche (nata) girasol y pimentén, y cocinar en COCCION
1 2 3 |hewo AUTOMATICA AC-7, “Gratén”.
/2 1 2 |diente de ajo (picado) 5. Después de cocinar, dejar reposar durante 5-10

sal y pimienta
40 g 80g | 120 g |queso Gouda (rallado)
10g 20 g 30 g |pepitas de girasol

pimentén para espolvorear

min.
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ABREVIATURAS EMPLEADAS

CuSop =

Cucharada sopera

Citda. = Cucharadita

Tz = Taza

kg =

g = Gramo

cm = Centimetro
min. = Minutos

| = Litro
ml = Mililitro

Kilogramo

TABLA: CALENTAMIENTO DE BEBIDAS Y ALIMENTOS

Bebida/alimento Cantidad Potencia Tiempo Procedimiento
-eng/ml-  -ajuste- -en minutos-

Café, 1 taza 150 800 W  un.l sin fapar
Leche, 1 taza 150 800 W  un.l sin fapar
Agua, 1 taza 150 800W 1'/22 sin tapar

6 tazas 900 800W  10-12 sin fapar

1 tazén 1000 800W  11'/213 sin fapar
Platos Gnicos (verduras, 400 800W 36 agregar un poco de agua a la salsa, cubrir, remover
cames y guarniciones) transcurrida la mitad del tiempo de calentamiento
Guisados / Sopa 200 800W  1'/22'/>  tapar, remover después de calentar
Verduras 200 800W 22/ si es necesario, afiadir algo de agua, cubrir, remover

500 800W 45 transcurrida la mitad del tiempo de calentamiento

Carne, 1 tajada* 200 800W 34 esparcir un poco de salsa por encima, fapar
Filete de pescado* 200 800W 23 tapar
Tarta, 1 porcién 150 400W /2 colocar en un molde de tarfa
Comida 190 400 W un.1 pasar a un recipiente apto para microondas; después
para bebés, 1 tarro de calentar, remover bien y probar la femperatura
Derretir margarina o mantequilla* 50 800W /2 tapar
Chocolate fundido 100 400W 23 remover de vez en cuando

* Temperatura refrigerada

TABLA: DESCONGELACION Y COCCION DE ALIMENTOS

Alimento

Cantidad Potencia Tiempo Adicién de Procedimiento

Tiempo de reposo

-eng- -ajuste- -enmins- agua -CoSop- -en minutos-
Filete de pescado 300 800W 10-12 cubrir 1-2
Comida preparada 400 800W 9.1 - cubrrir, remover transcurridos 6 minutos 2
Brécol 300 80OW 79 3-5  cubrir, remover franscurrida la mitad del iempo de coccién 2
Guisantes 300 80OW 79 3-5  cubrir, remover franscurrida la mitad del iempo de coccién 2
Verduras mixtas 300 800W 11-13 3-5  cubrir, remover franscurrida la mitad del fiempo de coccién 2

TABLA: DESCONGELACION DE ALIMENTOS

Alimento Cantidad Potencia Tiempo

Procedimiento

Tiempo de reposo

-eng- -ajuste- -en mins-

Carne Asado (por ejemplo cerdo, 1500 80 W 58-64  colocar en una fuente, dar la vuelta franscurrida 30-90
ternera o cordero) 1000 80W 42-48 o mitad del iempo de descongelacionn 3090
500 80W 1923 30-90
Goulash 500 240W 8-12  remover franscurrida la mitad del fiempo de descongelacién  10-15
Salchichas, 8 600 240W 69  colocar una junio a ofra, dar la vuelta franscurrida 5-10
4 300 240W  4-5 o mitad del fiempo de descongelacién 5-10
Pata de pollo 200 240W 45  darla el ranscurrida la mitad del iempo de descongelacién 10-15
Filete de pescad 400 240W 7-10  dorla wela franscurrida la mitod del iempo de descongelacion  5-10
Panecillos, 2 80 240W un.1  sblo descongelar parcialmente -
Tarta, 1 porcién 150 80W 25  colocar en un molde de farfa 5
Fruta: p.ej. cerezas 250 240W 4.5  esparcirlas uniformemente, dar la vuelia transcurrida la 5

fresas, frambuesas, ciruelas mitad del fiempo de descongelacion

Los tiempos indicados en esta tabla representan valores orientativos que pueden variar de acuerdo con la temperatura de congelacion, la
naturaleza del alimento y su peso.
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TABLA: COCCION DE CARNE, PESCADO, AVES Y VERDURAS FRESCAS

Pescado, aves Cantidad Potencia Tiempo Procedimiento Tiempo de Reposo
y verduras -g- -ajuste-  -mins- -min-
Asados 500 800W 8-10* condimiento a gusto, poner en un recipiente 10
(cerdo, 400W 10-12 llano, darle vuelta transcurrida la mitad
ternera, cordero) 1000 800W 19-21* del tiempo de coccién 10
400W 11-14
1500 800W 33-36* 10
400W 1317
Rostbif (medio) 1000 800W 9-11*  Condimentar a gusto, poner en un recipiente llano, 10
400W 57 darle vuelta transcurrida la mitad del tiemp de coccién
Filete de pescado 200 800W 34 sazonar al gusto, colocar en una fuente, cubrir 3
Pollo 1200 800W 2124  sazonar al gusto, colocar en una fuente poco profunda, 3
dar la vuelta franscurrida la mitad del fiempo de coccién
Pata de pollo 200 800W 34 sazonar al gusto, colocar en una fuente 3
Brécol 500 800W 9-11 dividir en cabezuelas, afiadir 45 CuSop de agua, cubrir, remover -
de vez en cuando durante la coccidn
Guisantes 500 800W 911 afiadir 4-5 CuSop de agua, tapar, remover de vez en
cuando durante la coccién
Colinabo 500 800W 10-12  corfar en rodajas, afiadir 45 CuSop de agua, tapar,
300 800W 79 remover de vez en cuando durante la coccién
Patatas codidas 500 800W 911 cortar en frozos grandes de famario similar, afiadir un

poco de sal, agregar 150 ml de agua, fapar; remover de vez
en cuando durante la coccién

Todas las recetas contenidas en el presente recefas se
entienden - si no se indica lo contrario - para 4
porciones.

ADAPTACION DE RECETAS CONVENCIONALES
PARA EL MICROONDAS

Si Vd. quiere modificar recetas probadas para adaptarlas
al microondas, entonces debe observar lo siguiente:
Reduzca los tiempos de coccion en un tercio hasta la mitad.
Oriéntese por las recetas indicadas en el presente recetas.
Alimentos con alios contenidos de liquido, como carne,
pescado, aves, verduras, frutas, guisados/estofados y
sopas, se pueden preparar sin problema alguno en el

JAMON RELLENO

Utensilios: ~ Fuente con tapa (volumen 2 |)
Fuente ovalada para gratinar
(aprox. 26 cm de largo)

Ingredientes

125¢g de hojas de espinaca picadas

125¢g de requesén, 20 % de mat.
grasa

50¢g de queso Emmental
pimienta molida, pimentdn

6lonchas  de jamén cocido (300 g)

125 ml de agua

125 ml de nata

20g de harina

20g mantequilla o margarina

10g de mantequilla o margarina

para untar el molde
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horno de microondas. En el caso de alimentos con bajo
confenido de liquido, como platos ya preparados, se debe
mojar la superficie antes de calentar o cocerlos. La adicién
de liquido a alimentos crudos a brasear se debe reducir
aproximadamente a dos tercios de la cantidad de la receta
original. Si es necesario se puede agregar liquido durante
la coccidn. La adicién de materia grasa se puede reducir
nofablemente. Una pequefia cantidad de mantequill,
margarina o aceife es suficiente para darles sabor a los
platos. Por lo tanto, el horno de microondas es excelente
para preparar alimentos con poco contenido de grasa
dentro de un plan dietético.

1.

Mezclar las espinacas con el queso v el fromage
frais, sazonar al gusto.

2. Poner una cucharada del relleno sobre cada loncha
de jamén cocido y enrollar. Atravesar el jamén con
un pincho de mocrero.

3. Hacer una salsa bechamel. Para ello, echar el agua
y la nata en un recipiente y calentar.

7-9 min. <1 800 W

Mezclar la harina y la mantequilla para hacer una
salsa, afiadir ol liquido y batir hasta disolver. Tapary
cocinar hasta que espese.

7-9 min. <1 560 W

Remover y probar,

4. Colocar la salsa en el recipiente engrasado, poner
los rollitos de jomon rellenos sobre la salsa y cocinar
con la tapadera.

15-17 min. <1 560 W
Después de cocinar, dejar reposar durante 5 min.
aprox.
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LASANA AL HORNO

Utensilios:  Fuente con tapa (volumen 2 )
Fuente cuadradapoco
profunda con tapadera
(aprox. 20 x 20 x 6 cm)

Ingredientes

300¢g de tomates de lata
50¢ de jamén picado
50¢ cebolla, bien picada
1 diente de ajo, machacado
250 ¢ de carne ternera de vaca
2 CuSop  de pulpa de fomate
sal, pimienta
150 ml Créme fradche
100 ml de leche
50¢ de queso Parmesano rallado
1 Cdta. de hierbas mixtas picadas
1 Cdfa. de aceite de oliva
nuez moscada
1 Cdta. de aceite vegetal para
engrasar la fuente
125 ¢ de lasafia verde
1 CuSop  de queso parmesano rallado
SOPA DE CHAMPINONES

Utensilios: Fuente con tapa (volumen 2 )
Ingredientes

200g  de champifiones, en rodajas
50¢g cebolla, bien picada

300 ml  de caldo de carne

300 ml  de nata

25¢ de harina

25¢g de mantequilla o margarina
sal, pimienta

1 yema de huevo

150g  Créme fraiche

LONCHAS DE TERNERA A LA ZURICH

Utensilios:  Fuente con tapa (volumen 2 |)
Ingredientes
600 g de filete de ternera
10g de mantequilla o margarina
50¢ cebolla, bien picada
100 ml de vino blanco
espesante para salsas para
aprox. 1/7 | de salsa
300 ml de nata
1 CuSop  de pereiil, picado
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. Picar los tomates, mezclar con el jamén y la ceballa, el

ajo, la temera picada y el puré de tomate. Sazonar,
fapary cocinar.

7-9 min. =<1 800 W

. Mezclar la créme fraiche con la leche, el queso

Parmesano, las hierbas, el aceite v las especias.

. Engrasar la fuente y cubrir el fondo con 1/3 de la

pasta aproximadamente. Poner la mitad de la mezcla
de camne picada sobre la pasta y verter por encima
parte de la salsa. Repetir y terminar con la pasta
restante. Cubrir la pasta con salsa y espolvorear con
queso Parmesano. Cocinar con la tapadera puesta.
15-17 min. <1 560 W

Después de cocinar, dejar reposar durante 5-10 min.
aprox.

. Poner la verdura con el caldo en la fuente, faparla y

cuece.
8-9min. =1 800 W

. Preparar un puré con todos los ingredientes en la

batidora.

. Mezdar la harina y la mantequilla formando una pastay

mezclar con la sopa. Sazonar con sal'y pimienta, tapary

cocinar. Remover una vez cocinada.
4-6 min. <1 800 W

. Mezclar bien la yema con la nata y agregar

revolviendo paulatinamente a la sopa. Calentar ofra
vez la sopa un poco, pero sin que hierval

1-2min. <1 800W

Después de cocinar, dejar reposar durante 5 min. aprox.

. Corfar la temera en firas.
. Engrasar el recipiente con la mantequilla. Poner la

came y la cebolla en el recipiente, tapar y cocinar.
Remover una vez durante la coccién.

7-10 min. =<2 800 W

. Afiadir el vino blanco, el espesante para salsas y la

nata, remover, fapar y seguir cocinando. Remover de
vez en cuando.

4-5 min. <21 800 W

. Remover la mezcla después de cocinar, dejar reposar

durante 5 min. aprox. Adomar con perejil.



PLATO DE VERDURAS

Utensilios:  Fuente con tapa (volumen 2 1)

Ingredientes

5CuSop  de aceite de oliva

1 diente  de ajo, machacado

50¢g cebolla, en rodajas

250¢g de berenjena en dados

250¢g de calabacin en dados

200 g de pimiento en trozos grandes

759 de hinojo en frozos grandes

1 Bouquet garni

200¢g lata de cogollos de alcachofa
sal, pimienta

FILETES DE LENGUADO

Utensilios:  Fuente ovalada poco
profunda con film adherente
apto para microondas
(aprox.26 cm de largo)

Ingredientes

400 g de filetes de lenguado
1 limén entero
150 g tomates
10g de mantequilla
1CuSop  de aceite vegetal
1 CuSop  de perejil, picado
sal, pimienta
4 CuSop  de vino blanco
20g de mantequilla o margarina

JALEA DE BAYAS CON SALSA DE
VAINILLA

Utensilios:  Fuente con tapa (volumen 2 |)
Ingredientes

150 ¢ de grosellas, limpias y sin tallo
150 g de fresas, lavadas vy sin tallo

150 g de frambuesas, lavadas y sin tallo
250 ml de vino blanco

100 g de azicar

50 ml de zumo de limén

8 hojas de gelatina

300 ml de leche

/2 palo de vainilla

30g de azicar

15¢ de harina de maiz

Sugerencia: La jalea de frutas se puede acompafiar

muy biencon nata fria o yogur.
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Poner el aceite de oliva y el diente de ajo en la fuente.
Agregar la verdura ya preparada, con excepcion de las
alcachofas, y condimentar con pimienta. Afiadir el
"bouquet gami’, tapar y cocer. Remover en ciertos
infervalos.

19-21 min. =<1 800 W

5 minutos antes de terminar la coccion agregar las
alcachofas y calentar bien.

Condimentar el plato de verduras con sal y pimienta.
Sacar el bouguet gami antes de servir. Después de
cocinar, dejar reposar durante 2 min. aprox.

Sugerencia:  Senvir el plato de verduras caliente con
carnes. Como entrada, sirviéndolo frio, tiene
excelente sabor.

Sugerencia:  Un 'bouquet gami’ consiste en: una raiz del

W

W

pereiil, un manojo de hierbas y apio, una
ramita de levisiica, una ramita de fomillo y
algunas hojas de laurel.

. lavary secar cuidadosamente los filefes de enguado.

Quitar las espinas.

Cortar el limén v los tomates en rodajas finas.
Engrasar la fuente con mantequilla. Colocar los filetes
de pescado en la fuente y rociarlos con aceite
vegetal.

Espolvorear perejil sobre el pescado, colocar las
rodajas de tomate por encima y sazonar. Colocar las
rodajas de limén sobre los tomates y verter el vino
blanco por encima.

Poner pequefias porciones de mantequilla sobre el
limén, cubrir y cocinar.

13-16 min. <1 800 W

Después de cocinar, dejar reposar durante 2 min.
aprox.
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Lavar las frutas, quitar los tallos y secarlas
cuidadosamente. Refener algunas frutas para usarlas
de guarnicién. Hacer un puré con las frutas restantes
junto con el vino blanco; poner el puré en la fuente,
fapar y calentar.

7-9 min. <1 800 W

Afadir removiendo el azicar y el zumo de limén.
Sumergir la gelatina en agua fria durante 10 min.
aprox. y, después, sacarla y escurrirla. Afadir la
gelatina al puré caliente removiendo hasta que se
disuelva. Colocar en el frigorffico y dejar que cuaie.
Para hacer la salsa de vainilla: poner la leche en el
ofro recipiente. Abrir el palo de vainilla y extroer el
interior; afiadirlo a la leche, junto con el azicar y la
harina de maiz, y remover. Tapar y cocinar
removiendo durante la coccién y de nuevo dl final.
3-4 min. <1 800 W

Pasar a un plato y decorar con la fruta restante. Verter
la salsa de vainilla sobre la gelatina.



PRECAUCION: NO UTILICE PRODUCTOS
COMERCIALES PARA LA LIMPIEZA DE
HORNOS, APARATOS DE LIMPIEZA A
VAPOR, PRODUCTOS ABRASIVOS,
PRODUCTOS FUERTES, NINGUN
PRODUCTO QUE CONTENGA HIDROXIDO
DE SODIO NI ESTROPAJOS PARA LIMPIAR
NINGUNA PARTE DEL HORNO.

LIMPIE EL HORNO EN LOS INTERVALOS
REGULARES Y QUITE CUALQUIER
DEPOSITO DEL ALIMENTO. Si el horno no
se mantiene limpio podria deteriorarse su
superficie, lo que podria perjudicar a la
vida Otil del aparato asi como provocar
una situacién peligrosa.

Exterior del horno

El exterior de su horno puede limpiarse facilmente
con jabén suave y agua. No se olvide de eliminar
el jabén con un pafo y de secar el exterior del
horno con una toalla suave.

Panel de control

Antes de limpiar el panel, abra la puerta para
desactivar las teclas del panel de control.

Tenga cuidado al limpiar el panel de control.
Utilizando un pafio humedecido solamente en
agua, pdselo suavemente por el panel hasta que
éste quede limpio. No utilice mucha agua. No
emplee ningin producto de limpieza quimico o
abrasivo.
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Interior del horno

1.Para limpiar el horno, quite las partes de
comida derramada y las salpicaduras con un
pafio humedecido o con una esponja, después
de usarlo y mientras estd todavia caliente. Para
limpiar las salpicaduras o manchas més
grandes, utilice jabon suave y quitelas frotando
varias veces con un pafio humedecido hasta
que desaparezcan por completo.

2, Tenga cuidado de que el jabén o el agua no se
introduzca por los pequefios orificios de las
paredes porque el horno podria sufrir dafios.

3. No utilice productos pulverizadores de limpieza
en el interior del horno.

Plato giratorio y soporte del rodillo

Retire primero el plato giratorio y el soporte del
rodillo del horno. Lave después tanto el plato
giratorio como el soporte del rodillo en agua
jabonosa y séquelos con un pafio seco. Tanto el
plato giratorio como el soporte del rodillo pueden
lavarse también en un lavaplatos.

Puerta

Para retirar cualquier suciedad, limpiar a menudo
con un pafio himedo la puerta por ambos lados,
la junta de la puerta, y las superficies de contacto.
No utilice productos de limpieza agresivos ni
abrasivos o rascadores metdlicos para limpiar la
puerta de cristal del horno, ya que puede rayar la
superficie y esto puede provocar la rotura del
cristal.

NOTA: No deben utilizarse aparatos de limpieza
a vapor.



SINTOMA

REMEDIOS POSIBLES DE LOS SINTOMAS

... el aparato microondas no funciona
correctamente?

Cerciérese de que

funcionen los fusibles de la caja de fusibles,

no haya habido algin corte de energia

Si se siguen fundiendo los fusibles, péngase en
contacto con un electricista cualificado.

... el modo microondas no funciona?

Cerciérese de que

la puerta esté bien cerrada,
el cierre hermético de la puerta y sus superficies
estén limpios,

se haya pulsado el botén START/+30.

... €l plato giratorio no gira?

Cerciérese de que

el soporte del plato giratorio esté correctamente
enganchado al mecanismo impulsor

el recipiente colocado en el interior no
sobresalga del plato giratorio,

los alimentos no sobresalgan del borde del plato
giratorio impidiendo que gire.

no haya ningln objeto en el hueco bajo el plato
giratorio.

... €l microondas no se apaga?

Aisle el aparato de la caja de fusibles.
Péngase en contacto con un agente autorizado

de servicio de ZANUSSI.

... la iluminacion interior no funciona?

Llame a un agente autorizado de servicio de
ZANUSSI. La bombilla interior solo puede ser
sustituida por un agente autorizado de servicio de
ZANUSSI.

... los alimentos tardan més de lo
normal en calentarse por completo y
cocinarse?

Aumente el tiempo de coccién (a cantidad doble,
casi el doble de tiempo) o

si los alimentos estan més frios que de costumbre,
girelos o deles la vuelta de vez en cuando o
aumente el nivel de potencia

NOTA: Si cocina el alimento pasandose del tiempo normal usando 800 W, la potencia del horno
disminuird automaticamente para evitar un sobrecalentamiento. (El nivel de potencia del microondas se

reducird). Tras una pausa de 90 segundos, puede volver a seleccionarse el nivel alto de potencia (800 W).

Modo de cocciéon

Tiempo normal

Potencia Reducida

Microondas 800 W

20 minutos

Microondas 560 W
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B CERTIFI

Estimado Usuario :
Queremos felicitarle por su compra y agradecerle la confianza depositada en nuestra Compaiiia.

Su electrodoméstico dispone de una garantia de 24 meses para piezas, mano de obra y
desplazamiento.

Para poder beneficiarse de este garantia NO OLVIDE REGISTRAR SU ELECTRODOMESTICO:

a) Cumplimente el Certificado de Compra adjunto y envielo dentro de los O dias siguientes a la fecha de la
compra o

b) Registrese por teléfono, llamando al
= 902 11 76 93 Registro y Ampliacion de Garantia

En caso de averia, péngase en contacto con el servicio Técnico Oficial
=902 11 63 88 SERVICIO TECNICO OFICIAL

... Contrate el Plan de Ampliacién de Garantia
El Plan de Ampliacion de Garanfia prolonga hasta 5 afios la proteccion y ventajas que le ofrece el Grupo
Electrolux en caso se usen su producto. VD. NO TENDRA QUE PAGAR LA FACTURA en caso de

averia, ni preocuparse por reclamaciones. Domestic & General protegerd sus intereses.

¢ Qué beneficios le ofrece?

Tranquilidad garantizada y seguridad total durante el periodo de cobertura.
Cobertura completa: mano de obra, piezas, componentes y desplazamiento.

Sin limite en el ntmero de reparaciones.

Atencién especializada por Técnicos Oficiales del Grupo Electrolux.
Posibilidad de renovacion una vez terminado el periodo de cobertura.

Cuanto cuesta el Plan de Ampliacién de Garantia?
Este plan le protegerd durante 3 afios adicionales, a la garantia del fabricante por sélo:

79 e Si su electrodoméstico es una LAVADORA,
LAVAVAIILLAS, LAVADORA-SECADORA.

Si su electrodoméstico es una SECADORA, FRIGORiFICO,
MICROONDAS, ASPIRADORA, CAMPANA, COCINA,
HORNO, COMBI, CONGELADOR, ENCIMERA.

Tarifas vélidas hasta el 31 Diciembre de 2005. Posteriormente, Ud. deberd validar nuevas tarifas
poniéndose en contacto con el teléfono 902 11 76 93.
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Condiciones de Garantia:

ELECTROLUX HOME PRODUCTS ESPANA, S.A. garantiza al usuario del aparato cuyos datos de
identificacién figuran en el presente documento, durante el plazo de dos (2) afios desde la fecha de su entrega, la
reparacion fotalmente gratuita de las averias que experimente el aparato, incluyendo la presente garantia tanto el
coste de las piezas de recambio como el de la mano de obra y, en su caso, el del desplazamiento del personal técnico
del Servicio Oficial de la Marca al domicilio del usuario.

En el supuesto de que el producto, por su tamafio y movilidad, fuera susceptible de ser trasportado por el usuario al
Taller Oficial de la Marca, éste quedard liberado de la obligacién de trasladar su personal técnico al domicilio del
usuario.

Para hacer uso del derecho de garantia aqui reconocido, seré requisito necesario que el aparato se destine al uso
privado. También serd necesario presentar al personal técnico de la marca, antes de su intervencién, la factura o ticket
de compra del aparato o el albaran de entrega correspondiente si éste fuera posterior, en unién del presente
documento. La garantia quedard sin efecto en los casos de averias producidas como consecuencia de:

* Fuerza mayor (fenémenos atmosféricos, geolégicos, etc.).

* Instalacién y/o conexién incorrectas o no reglamentarias (voltaje, presion de gas o agua, conexién eléctrica o
hidraulica no adecuadas, nivelacién inadecuada del aparato).

* Intervencién de personal técnico no autorizado o no perteneciente al Servicio Oficial de la marca.

*  Manipulacién de los datos que figuren en factura, ticket de compra o albarén de entrega del aparato o en este
documento.

* Uso no acorde con las instrucciones del fabricante.

Esta garantia no cubre las aperaciones de mantenimiento periédico del producto (limpieza de filtros,

condensadores, etc.).

Se informa al usuario que, ademas de la garantia reconocida en este documento, tiene la proteccién que le concede la
Ley respecto a la necesidad de que el bien adquirido sea conforme con el contrato de compraventa, pudiendo
reclamar al vendedor, en caso de disconformidad, por las faltas que se pongan de manifiesto en el plazo de dos (2)
afos desde la entrega. En ese supuesto, tendré derecho a solicitar la reparacién gratuita del bien o a la sustitucién de
éste, salvo que una de esas opciones resulte imposible o desproporcionada.

ELECTROLUX HOME PRODUCTS ESPANA, S.A. Sociedad Unipersonal

Méndez Alvaro, 20 - 28045 MADRID - CIF A08145872

Condiciones del Plan de Ampliacion de Garantia:

El Plan de Ampliacién de Garantia es valido para electrodomésticos nuevos y es aplicable dentro de los 30 dias
siguientes a la fecha de compra.

La cobertura no es transferible a terceras partes sin el consentimiento por escrito del Asegurador.

El plan cubre electrodomésticos destinados a uso doméstico solamente.

Un ejemplar del Certificado dando detalles completos de las exclusiones y condiciones puede ser obtenido bajo
peticién. El usuario deberéd mantener copias de cualquier correspondencia relativa a esta propuesta. Una copia de la
propuesta esta disponible hasta tres meses después de su implementacién. La contratacién de un Plan de Ampliacién
de Garantia no limita su proteccién bajo la garantia del fabricante, ni afecta sus derechos.

El Plan de Ampliacién de Garantia estd asegurado por Domestic & General Insurance. Sucursal en
Espafia, C/Orense, 16 2° E 28020 Madrid.
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Voltaje de red de c.a. : 230V, 50 Hz, monofésico

Interruptor automdtico/ fusible de red de distribucién : 10 A como minimo

Potencia de c.a. necesaria: Microondas : 1.2 kW

Potencia de salida: Microondas : 800 W (IEC 60705)

Frecuencia de microondas : 2450 MHz *(Grupo 2/Clase B)
Dimensiones del exterior : 592 mm (W) x 370 mm (H) x 316 mm (D)
Dimensiones de la cavidad : 285 mm (W) x 202 mm (H) x 298 mm (D) **
Capacidad del horno : 17 litros **

Plato giratorio : @ 272 mm, vidrio

Peso : 15.5 kg aproximadamente

Luz del horno : 25 W/240-250V

Este Producto cumple el requisito de la norma europea EN55011.

De acuerdo con dicha norma, este producto esté clasificado como equipamiento del grupo 2, clase B.

El grupo 2 significa que el equipamiento genera intencionadamente energia por radiofrecuencia en forma de radiacién
electromagnética para el tratamiento por calentamiento de alimentos.

La clase B significa que el equipamiento resulta adecuado para su uso en establecimientos domésticos.

** |a capacitad interna se calcula midiendo la longitud, la profondidad y la alturamaxima.

La capacitad efectiva de los recipientes de los alimentos deben ser menores.

Este horno cumple los requisitos de las Directivas 2004/108/EC y 2006/95/EC.

LAS ESPECIFICACIONES ESTAN SUJETAS A CAMBIOS SIN PREVIO AVISO COMO PARTE
DEL DESARROLLO CONTINUO

Desechar los materiales de embalaje y los aparatos viejos de un modo
responsable con el medio ambiente

-
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Material de embalaje

Los hornos microondas Zanussi vienen eficazmente embalados para protegerlos durante el transporte.
Solo se utiliza el embalaje imprescindible.

Los materiales de embalaje (p. ej. papel metalizado o espuma de estireno) pueden suponer un riesgo
para los nifos.

Peligro de asfixia. Mantenga el material de embalaje fuera del alcance de los niiios.

Todos los materiales de embalaje que se utilizan respetan el medio ambiente y pueden reciclarse. El
cartén se fabrica con papel reciclado y las piezas de madera estan sin tratar. Los elementos de pléstico
estén sefalados del modo siguiente:

«PE» polietileno, p.ej. cinta de embalaje

«PS» poliestireno, p.ej. embalaje (sin CFC)

«PP» polipropileno, p.ej. correas de embalaje

Al utilizar y reutilizar el embalaje, se ahorra materia prima y se reduce el volumen de desechos.

Debe llevar el embalaje al centro de reciclaje mas cercano.

Péngase en contacto con su ayuntamiento para obtener informacion.

Desechar aparatos viejos
Antes de desechar aparatos viejos, debe cerciorarse de que quedan seguros quitando el enchufe,

cortando y tirando el cable de alimentacién.
A continuacién, debe llevarse al centro de reciclaje mas cercano. Consulte a su ayuntamiento o a su
Oficina del Medio Ambiente para comprobar si en su localidad hay un servicio para reciclar el aparato.
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INSTALACION DEL APARATO

1. Retire todo el embalaje y compruebe con 4. Instale el aparato en el armario de la cocing,
cuidado si hay alguna sefial de desperfectos. lentamente y sin ejercer presién, hasta que el
2. Este horno estd disefiado para instalarlo marco frontal del horno quede encajado en la
normalmente en un armario de 360 mm de apertura frontal del armario.
altura. Si desea instalarlo en un armario de 5. Cerciorese de que el aparato esté estable y no
350 mm de altura:- Desatornille y extraiga las 4 se incline. Cerciérese de que hqyo un hueco de
patas de la parte inferior del horno. Hay 3 5 mm entre la puerta del
patas altas y 1 baja. Sustituya las 3 patas altas armario superior y la parte =
por las que se proporcionan en el paquete de de arriba del marco — 5mm
accesorios. No sustituya la tapa baja. (consulte el diagrama). = -
3. Si desea instalar el horno microondas sobre un 6. Fije el horno en su posicion -
horno convencional con los tornillos que se . =
(posicion A) suministran. o
uh|||ce la lamina Los puntos de sujecion se
mylar que se encuentran en las esquinas >—
zroggrrfe'cl)go' superiores e inferiores del —_——
’ lédmina mylor Lamina mylar horno (consulte el dl/og.romc,
o la medida T~ elemento 9, en la pagina 35).
del ancho 7. Es importante asegurarse de
interno del que este producto se instala
aparato. siguiendo las instrucciones del presente manual
b. Retire la de funcionamiento y las instrucciones de
cubierta instalacion facilitadas por el fabricante del
profectora de la horno convencional.
cinta y péguela en la
parte trasera del estante de
modo que cubra el hueco de servicio.
(Consulte el diagrama.)
v Chimenea
USO SEGURO DEL APARATO ¥ f Chineneay
Si desea instalar el horno en las Posicion A Posicion B W
posiciones B o C: _ -~ Posicién D
* El armario debe estar a un minimo de Eg -
500 mm (E) por encima del marmol y no - = S
debe instalarse directamente por B IE -
encima de una encimera. - I
¢ Se ha probado esta aplicacion y se ha ko S T
aprobado para el uso cerca del horno = — - =
doméstico del tipo del gas, eléctrico y de
la induccién solamente. T
* Deberia dejarse suficiente espacio entre — - — - -
la encimera y el microondas para evitar Posicién | Tamafo del habitaculo | Chimenea Espacio entre el
el sobrecalentamiento del horno W D H | (minimo] | armarioy eltecho
microondas, el armario adyacente y los A 560 x 550 x 360 50 50
accesorios. B+C | 560x300x350 | 15 50
* No haga funcionar la encimera sin 560 x 300 x 360 15 50
cozluelos cugndo gl horno microondas D 560 x 500 x 350 40 50
esté en funcionamiento. 560 x 500 x 360 40 50

Deberia irse con cuidado al manipular el
horno microondas mientras la encimera esté
encendida.
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CONEXION DEL APARATO A LA ALIMENTACION ELECTRICA

* La salida de electricidad debe ser de facil acceso para (A)
poder desenchufar el aparato sin dificultad en caso de

emergencia. O bien, debe ser posible aislar el horno de
la alimentaciéon eléctrica incorporando un interruptor en

el cableado fijo, con arreglo a las normas de cableado.

¢ La toma de corriente no debe encontrarse detras del -
armario. o
6
® La mejor posicién es sobre el armario, consulte (A). 2
Si no se conecta el cable de alimentacién eléctrica a la posicién (A) [ 4

debe desengancharlo de la presilla de sujecién (consulte el
diagrama, elemento 13, en la pagina 35) y pasarlo por debajo del horno.

¢ Conecte el aparato a una corriente alterna monofasica de 230 V/50 Hz mediante una toma de
corriente conectada a tierra correctamente instalada.

La toma debe disponer de un fusible de 10 A.
¢ El cable de alimentacién eléctrica solo puede ser sustituido por un electricista.

* Antes de instalarlo, ate un pedazo de cuerda al cable de alimentacién eléctrica para facilitar la
conexién al punto (A) durante la instalacién del aparato.

¢ Al introducir el aparato en el armario de paneles altos, NO comprima el cable de alimentacién
eléctrica.

¢ No sumerja el enchufe ni el cable de alimentacién eléctrica en agua o cualquier ofro liquido.

CONEXION ELECTRICA

/I\ ADVERTENCIA:
DEBE CONECTARSE ESTE APARATO A TIERRA
El fabricante rechaza responsabilidad alguna
en caso de incumplimiento de esta medida de
seguridad.

Si el enchufe instalado en su aparato no es adecuado para
la toma de corriente de que dispone, debe llamar a su
agente local autorizado de servicio de ZANUSSI.
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Belangrijke aanwijzingen m.b.t. de veiligheid . ...... ... ... ... ... .. ... ... 61-63
Apparaat entoebehoren . . .. .. 64
Bedieningspaneel . ... .. 65
Véér hetin gebruik nemen ... 65
Instellen van de klok . . . ... ... 66
Tips voor het koken in de magnetronoven .. . ... . ... . L 67 - 68
Magnetronbestendig kookgerei . .. ... ... 68
Vermogensstanden . .. ... ... 69
Handmatig gebruik ... .. . 69
Andere nuttige functies . . . ... .. 70-71
Automatisch gebruik . ... 72
Tabellen automatische programma's ... ... ... . L 73-75
Recepten voor automatische kookprogramma's AC-6 en AC-7 ... .............. 75-76
Tabellen . . .. 77 -78
Recepten . ... 78-80
Reinigingen onderhoud . .. ... ... .. 81
Service . ... 81
Adres service-afdeling ... ... 81
Wattedoenals ... ... 82
Garantievoorwaarden NEDERLAND .. ... ... ... . 83 -84
Garantiebedingungen BELGIE . . . ... ... ... .. ... 85
Technische gegevens . ... .. . . 86
Belangrijke informatie . . ... ... L 86
Installatie-aanwijzing . ... ... 87 -88

Het symbool ﬁ op het product of op de verpakking wijst erop dat dit product niet als huishoudafval
mag worden behandeld, maar moet worden afgegeven bij een verzamelpunt waar elekirische en
elektronische apparatuur wordt gerecycled. Als u ervoor zorgt dat dit product op de juiste manier wordt
verwijderd, voorkomt u mogelijke negatieve gevolgen voor mens en milieu die zich zouden kunnen
voordoen in geval van verkeerde afvalverwerking. Voor gedetailleerdere informatie over het recyclen van
dit product, kunt u contact opnemen met de gemeente, de gemeentereiniging of de winkel waar u het
product hebt gekocht.
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BELANGRIJK VOOR UW VEILIGHEID: LEES DE VOLGENDE AANWIJZINGEN GOED DOOR

EN BEWAAR DEZE GEBRUIKSAANWIJZING.

Om brand te voorkomen

Magnetronovens mogen tijdens het
gebruik niet zonder toezicht worden
gelaten. Te hoge vermogens of te lange
bereidingstijden kunnen de levensmiddelen
oververhitten en brand veroorzaken.

Het stopcontact moet altijd bereikbaar zijn, zodat
de stekker er in geval van nood makkelijk kan
worden uitgetrokken. De netspanning moet 230 V
wisselspanning, 50 Hz zijn en de zekering moet
minstens 10 A zijn.

Wij raden u aan het apparaat aan een aparte
stroomkring aan te sluiten.

Het apparaat niet in de open lucht bewaren of
opstellen.

NOOIT DE DEUR OPENEN, als in het
apparaat verwarmde levensmiddelen
beginnen te roken. Het apparaat
vitschakelen, de stekker uvit het
stopcontact trekken en wachten tot de
levensmiddelen niet meer roken. Als u de
deur opent tijdens de rookontwikkeling
kan dat brand veroorzaken.

Alleen voor magnetrons geschikt servies
gebruiken, zie pag. 68.

Het apparaat nooit zonder toezicht laten,
als u verpakkingen van kunststof, papier
of ander brandbaar materiaal gebruikt.

De afdekking van de microgolven-
geleider, de ovenruimte, het
draaiplateau en het draaimechanisme na
gebruik van het apparaat reinigen. Deze
onderdelen moeten droog en vetvrij zijn.
Achterblijvende vetspatten kunnen
oververhit raken, gaan roken of
ontbranden.

Geen brandbare materialen in de buurt van het
apparaat of de ventilatie-openingen bewaren.

De ventilatie-openingen nooit blokkeren.

Alle metalen sluitingen, draden enz. van
levensmiddelen en verpakkingen verwijderen.
Vonkvorming op metalen oppervlakken kan tot

brand leiden.

De magnetron niet gebruiken om levensmiddelen in
olie of vet te frituren. De temperatuur kan niet
gecontroleerd worden en het vet kan vlam vatten.
Alleen speciaal daarvoor geschikte popcorn in de
magnetron bereiden.

Geen levensmiddelen of andere voorwerpen in het
apparaat bewaren.

Na het starten van het apparaat de instellingen
controleren om er zeker van te zijn dat het
apparaat zoals gewenst werkt. Deze
gebruiksaanwijzing gebruiken.

Om verwondingen te voorkomen

WAARSCHUWING:

Het apparaat niet gebruiken als het beschadigd

is of niet goed functioneert. Controleer het

volgende voordat u het apparaat inschakelt:

a) De deur moet correct sluiten en mag niet
verkeerd uitgelijnd of vervormd zijn.

b) De scharnieren en veiligheidsvergrendelingen
van de deur mogen niet kapot of los zijn.

c) De deurafdichtingen en afsluitvlakken mogen
niet beschadigd zijn.

d) In de ovenruimte en de deur mogen geen deuken
of andere beschadigingen aanwezig zijn.

e) Het aansluitsnoer en de stekker mogen niet
beschadigd zijn.

Voer in geen geval zelf reparaties of

wijzigingen aan uw magnetron uit.

Reparaties, vooral reparaties waarbij de

afdekking van het apparaat moet

worden verwijderd, mogen alleen door

vakmensen worden uitgevoerd.

Onvakkundige reparaties kunnen tot

aanzienlijke risico’s voor de gebruiker

leiden. Wend u daarom in geval van

storing altijd tot onze service-afdeling.

Alleen originele ZANUSSI-onderdelen

voldoen aan dlle eisen!

Nooit op enigerlei wijze veranderingen
aanbrengen aan de veiligheidsvergrendeling van
de deur.

Het apparaat nooit inschakelen als zich
voorwerpen tussen de deurafdichtingen en de
afsluitvlakken bevinden.
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Laat vet of vuil zich niet ophopen op de
afdichtingen van de deur of
aangrenzende delen. Volg de instructies
in hoofdstuk “Reiniging en onderhoud”,
Pag. 81. Als u de oven niet schoonhoudt,
kan dat leiden tot aantasting van het
oppervliak, wat de levensduur van het
toestel negatief kan beinvloeden en
mogelijk gevaarlijke situaties
veroorzaakt.

Personen met PACEMAKERS moeten bij hun arts of
bij de fabrikant informeren  naar
voorzorgsmaatregelen bij het omgaan met
magnetrons.

Om elektrische schokken te voorkomen

De ommanteling van het apparaat mag in geen
geval worden verwijderd.

Nooit vloeistof in de openingen van de
veiligheidsvergrendelingen van de deur of
ventilatieopeningen laten komen of voorwerpen in
deze openingen steken. Als u grotere
hoeveelheden vloeistof morst, het apparaat direct
vitschakelen, de stekker uit het stopcontact trekken
en contact opnemen met onze service-afdeling.

Het aansluitsnoer en de stekker nooit in water of
andere vloeistof leggen.

Het aansluitsnoer mag niet over hete of scherpe
oppervlakken geleid worden, zoals bijvoorbeeld
de hete ventilatie-openingen bovenaan de
achterwand van het apparaat.

In geen geval proberen om de ovenlamp zelf te
vervangen. Dit mag alleen door vakmensen
geschieden.

Als de ovenlamp uitvalt, neem dan contact op met
onze service-afdeling.

Als het aansluitsnoer beschadigd is, moet het door
een nieuw speciaal snoer worden vervangen.
Vervangen mag alleen door vakmensen
geschieden.

Om explosies en plotseling koken te
voorkomen

WAARSCHUWING: levensmiddelen in
vloeibare en andere vorm mogen niet in
afgesloten bakjes verwarmd worden; ze

zouden kunnen exploderen.

Nooit afgesloten bakjes gebruiken. Sluitingen en
afdekkingen verwijderen. Afgesloten bakjes
kunnen door de drukverhoging zelfs na
vitschakelen van het apparaat nog exploderen.
Wees voorzichtig bij het verwarmen van
vloeistoffen.

Kopjes of bekers met een grote opening gebruiken,
opdat luchtbellen kunnen ontsnappen.

Wees bij het verwarmen van vloeistoffen
in de magnetron voorzichtig als u het
kopje of de beker uit de oven neemt; het
kan tot kookpuntvertraging komen en de
vloeistof kan plotseling hevig overkoken
of spatten.

Om verbrandingen door plotseling overkoken

(kookpuntvertraging) te voorkomen:

1. De vloeistof v66r het verwarmen omroeren.

2. Bij het verwarmen van vloeistoffen een glazen
staafje of lepeltje in het glas of kopje zetten.

3. Laat de vloeistof tenminste 20 seconden na het
koken in de oven staan om kookvertraging te
voorkomen.

Eieren niet in de dop koken.
Hardgekookte eieren mogen niet in de
magnetron verwarmd worden, omdat ze
zelfs na het verwarmen kunnen
exploderen. Voor het koken of
opwarmen van eieren die niet geklutst of
geroerd worden, eidooier en eiwit
inprikken, zodat ze niet kunnen
exploderen. Véo6r het opwarmen in de
magnetron de doppen van gekookte
eieren verwijderen en de eieren in
plakjes snijden.

Levensmiddelen met een schil of vel, zoals
aardappelen, worstjes of fruit, altijd eerst enkele
malen met een vork inprikken, zodat de stoom kan
ontsnappen.

Om verbranding te voorkomen

Gebruik pannenlappen als u levensmiddelen vit de
ovenruimte neemt.

Schalen, popcorn-verpakkingen, braadzakjes enz.
altijd van gezicht en handen afgewend openen om
verbranding door stoom te voorkomen.
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Om verbrandingen te voorkomen altijd
de temperatuur van de levensmiddelen
controleren en ze voor het serveren
omroeren. Wees extra voorzichtig als de
levensmiddelen of dranken voor baby's,
kinderen of oudere personen bestemd
zijn.

La température du récipient est trompeuse et ne
refléte pas celle des aliments que vous devez
vérifier.

Tenez-vous éloigné du four au moment o0 vous
ouvrez sa porte de maniére & éviter toute brilure
due & la vapeur ou 4 la chaleur.

Coupez en tranches les plats cuisinés farcis aprés
chauffage afin de laisser s'échapper la vapeur et
d’éviter les brilures.

Veillez & ce que les enfants ne touchent pas la
porte du four pour éviter les brilures.

Om foutieve bediening door kinderen te
voorkomen

WAARSCHUWING: kinderen mogen het
apparaat alleen onder toezicht
gebruiken of als ze voldoende instructies
voor een veilig gebruik hebben
gekregen en de gevaren van
ondeskundig gebruik begrijpen.

Dit apparaat is niet bestemd om gebruikt te worden
door personen (met inbegrip van kinderen) met een
beperkt fysiek, zintuiglijk of geestelijk vermogen, of
gebrek aan ervaring of kennis, tenzij ze het
apparaat gebruiken onder toezicht van een
persoon die voor hun veiligheid verantwoordelijk
is.

Op kinderen moet toezicht worden gehouden om
te voorkomen dat ze met het apparaat spelen.

Niet tegen de ovendeur leunen of aan de deur
hangen.

De magnetron is geen speelgoed!

Kinderen moet u vertrouwd maken met alle
belangrijke aanwijzingen m.b.t. de veiligheid: bijv.
gebruik van pannenlappen en voorzichtig afnemen
van deksels.

Let vooral op verpakkingen die levensmiddelen
knapperig maken (bijv. zelfbruinende gerechten);
deze worden bijzonder heet.
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Overige aanwijzingen

Breng op geen enkele wijze veranderingen aan het
apparaat aan.

Dit apparaat is alleen bedoeld voor huishoudelijk
gebruik en mag alleen voor het bereiden van
levensmiddelen worden gebruikt. Het is niet
geschikt voor industriéle doeleinden of voor
gebruik in een laboratorium.

Om foutieve bediening en beschadiging van

het apparaat te voorkomen

Het apparaat nooit inschakelen als er geen

levensmiddelen in staan.

Bij het gebruik van bruineringsservies of

zelfverwarmende materialen moet een

hittebestendige isolatie (bijv. een porseleinen bord)

tussen servies en draaiplateau worden gezet.

Daardoor worden beschadigingen door warmte

van het draaiplateau en het draaimechanisme

voorkomen. De aangegeven opwarmtijd voor het

servies mag niet worden overschreden.

Geen metalen servies gebruiken, omdat

microgolven gereflecteerd worden en dit tot

vonkvorming leidt.

Geen conservenblikken in het apparaat zetten.

Alleen het voor dit apparaat bedoelde

draaiplateau en draaimechanisme gebruiken.

Gebruik de oven niet zonder het draaiplateau.

Om te voorkomen dat het draaiplateau barst:

(a)Véér het reinigen het draaiplateau laten
afkoelen.

(b)Geen hete gerechten of heet servies op het
koude draaiplateau zetten.

(c) Geen koude levensmiddelen of koud servies op
het hete draaiplateau zetten.

Geen voorwerpen op de ommanteling zetten als

het apparaat in werking is.

AANWUZINGEN:

Wend u met vragen over de aansluiting van het
apparaat fot een erkend installateur.

Zowel de fabrikant als de handelaar kunnen geen
verantwoording op zich nemen voor
beschadigingen van het apparaat of
verwondingen van personen, die als gevolg van
een foutieve elekirische aansluiting ontstaan.

Op de wanden in de ovenruimte resp. rond de
deurafdichtingen en afsluitvlakken kunnen zich
waterdamp en druppels vormen. Dit is normaal en
is geen aanwijzing dat er microgolven naar buiten
komen of dat er van een andere storing sprake is.
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;@ APPARAAT E

Front

Ovenlamp
Bedieningspaneel

Toets om de deur te openen

Afdekking van de microgolvengeleider 14
Ovenruimte

Aandrijfas

Deurafdichtingen en afsluitvlakken 13
. Bevestigingspunten (4 plaatsen)

10 Ventilatie-openingen

11. Ommanteling

12. Achterzijde van het apparaat

13. Snoerdrager

14. Aansluitsnoer

VONOURWN=~

TOEBEHOREN:

Controleer of de volgende onderdelen zijn

meegeleverd:

(15) draaiplateau (16) draaimechanisme

('I 7) 4 bevestigingsschroeven (niet afgebeeld)
Het dracimechanisme in de aandrijfas in de
bodem van de ovenruimte plaatsen.

¢ Dan het draaiplateau erop zetten.

® Om schade aan het draaiplateau te voorkomen,
moet u erop letten, dat servies bij het vitnemen
niet de rand van het draaiplateau raakt.

AANWUZING: Geef bij het bestellen van

onderdelen uw handelaar of onze service-afdeling

de naam van het onderdeel en de

modelaanduiding op.
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De stekker in het stopcontact steken.
1. De indicatie begint te knipperen.

2. Toets STOP indrukken. Indicatie controleren.

@
0. - I

De klok volgens onderstaande aanwijzingen instellen.
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GSPANEEL ?)

display

2 symbolen

De indicatie boven het symbool knippert of
gaat branden. Als een indicatie knippert, de

betreffende toets (met hetzelfde symbool)
indrukken of de benodigde

bedieningshandeling uitvoeren.

sp omroeren A symbool voor vermogensstanden
% omkeren & symbool voor bereidingsproces
x@ kg/gewicht

3 knop TIIDSCHAKELKLOK/GEWICHT

toets VERMOGENSSTAND

5 toets AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S
Deze toets indrukken om een van de 12
automatische programma's te kiezen.

6 toets START/+30

7 toets STOP

8 toets om de deur te openen

Gebruik van toets STOP

1. Wissen van een invoerfout bij het programmeren.

2. lopend proces even onderbreken.

3. Wissen van een programma tijdens het lopende
proces door tweemaal indrukken.
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INSTELL

De klok kan als 12-uurs of als 24-uursklok worden ingesteld.
Voorbeeld:
Instellen van de 12-uurs-klok op 11:35 uur.

1. Om de 12-uurs-klok in te 2. Stel de uren in. Knop 3. Toets
sellen foets TIIDSCHAKELKLOK/ VERMOGENSSAND
VERMOGENSSTAND QFWICHT dn;iomen, tot het mdruléken pmtvor; de uren
3 seconden ingedrukt L;J;sr:;:;(;vvevrc:r“t]) naar de minuten fe gaan.
BEER houden. o » 4 »
" . O A
verschijnt op het display. O
1
Indicatie controi:eren.
o R
4. De minuten instellen.Knop 5. Toets VERMOGENSSTAND

TIIDSCHAKELKLOK/ GEWICHT
draaien, fot de juiste minuten worden
aangegeven (35).

© &

»

Voorbeeld:

Instellen van de 24-uurs-klok op 23:35 uur.

1. Om de 24-uursklok in te
stellen toets
VERMOGENSSTAND
3 seconden ingedrukt

BEER houden.
verschijnt op het display.

A

» O

1x

2. Toets VERMOGENSSAND
indrukken om van de uren
naar de 12 gaan te 24 gaan.

indrukken om de klok te starten.

A

O.

Indicatie controleren.

-~  HEA

3. Stel de uren in. Knop
TIJDSCHAKELKLOK/
GEWICHT draaien, tot het
juiste uur wordt
aangegeven (23).

Indicatie controleren.

4, Toets
VERMOGENSSAND
indrukken om van de
uren naar de minuten

te gaan. A (35).

O »

Indicatie controleren.

AANWUZING:

1. U kunt knop TIDSCHAKELKLOK/GEWICHT
rechtsom en linksom draaien.

2. Druk toets STOP in als u bij het programmeren een
fout hebt gemaakt.

3. Als de stroomverzorging naar het apparaat wordt

5. De minuten instellen.Knop

TIJDSCHAKELKLOK/

minuten worden aangegeven

O B
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GEWICHT draaien, tot de juiste

» O A
- +
6. Toets VERMOGENSSTAND
indrukken om de klok te
starten.
Check the display.

»

leﬁm

onderbroken, laat het display regelmatig

zien als de stroomverzorging weer hersteld is. Als dat
tijdens een bereidingsproces gebeurt, wordt het
programma gewist.

4. Als u de dagtijd opnieuw wilt instellen, gaat u te werk

zoals hierboven beschreven.



Microgolven zijn energiegolven net als de golven die voor
tv - en radiosignalen worden gebruikt.

Elekirische energie wordt omgezet in microgolvenenergie
die via een geleider naar de ovenruimte wordt geleid.
Om te voorkomen dat er voedsel en vet in deze komt,
wordt de golfgeleider beschermd door een afdekking.
Metaal laat geen microgolven door en daarom is de
ovenruimte van metaal vervaardigd en is de ovendeur
voorzien van een dunne metalen laag. Tijdens het koken
worden de microgolven door de zijwanden van de
ovenruimte weerkaafst.

Bepaalde materialen zoals glas en kunststof laten
microgolven door om het voedsel op fe warmen. (Zie
‘Magnefron-bestendig kookgerei’ op pag. 68).

Om voedsel te bereiden/ontdooien in een
magnefronoven moet het servies microgolven doorlaten
die in het voedsel doordringen.

Daarom is het belangrijk om geschikt servies te gebruiken.
Ronde/ovale schalen verdienen de voorkeur boven
vierkante/rechthoekige schalen aangezien het voedsel in
de hoeken overgaar wordt. Een verscheidenheid aan
servies kan worden gebruikt, zoals vermeld op pag. 68.

EIGENSCHAPPEN VAN LEVENSMIDDELEN

=

Water, suiker en vet in voedsel absorberen microgolven
en gaan hierdoor frillen. Door de wrijving ontstaat
warmte, op dezelfde manier dat je handen warm worden
dls je ze tegen elkaar wrijft.

De buitenkant van het voedsel wordt door de
microgolvenenergie verwarmd en hierna verplaatst de
warmte zich door geleiding naar het midden, net als bij
conventioneel koken. Het is belangrijk om het voedsel om
te keren, te herschikken of om fe roeren met het oog op
een gelijkmatige verwarming.

Na het koken houdt de oven automatisch op met het
produceren van microgolven.

Na het koken is een bepaalde standtiid nodig aangezien
de warmte zich hierdoor gelijkmatig door het voedsel
verspreid.

Microgolven koken voedsel sneller dan conventioneel
koken. Daarom is het essentieel dat bepaalde technieken
worden gebruikt om goede resultaten te garanderen. Een
groot aantal van de volgende technieken zijn gelijk aan
de technieken gebruikt bij conventioneel koken.

Samenstelling  Voedsel met een hoog vet of suikergehalte (bijv. pasteities) vereist een kortere verwarmingstiid. Voorzichtigheid is
geboden aangezien oververhitiing brand kan veroorzaken.

Dichtheid De dichtheid van voedsel heeft invioed op de vereiste kookiijd. Licht, poreus voedsel zoals cake of brood, kookt sneller
dan zwaar, compact voedsel zoals braadstukken en ovenschotels.

Hoeveelheid De kooktijd moet verlengd worden naarmate de hoeveelheid voedsel in de oven grofer is. Bijv. vier aardappelen
vereisen een langere kookfiid dan twee aardappelen.

Afmetingen Voedsel met kleine afmefingen en kleine sfukken koken sneller dan grofe stukken omdat de microgolven het voedsel van
dlle kanten tot het midden binnendringen. Zorg ervoor dat alle stukken dezelfde afmetingen hebben zodat ze
gelikmatig gaar worden.

Vorm De dikkere gedeelten van voedsel met onregelmatige afmefingen zoals kippenborsten of kippenpoten, vereisen een
langere kooktijd. Voedsel met ronde vormen wordt gelijkmatiger gaar dan voedsel met vierkante vormen fiidens het
koken in de magnetron.

Temperatuur De oorspronkelijke temperatuur van het voedsel heeft invioed op de vereiste kookfijd. Gekoeld voedsel vereist een
langere kooktijd dan voedsel op kamertemperatuur. Prik met een vork in voedsel met vulling, bijvoorbeeld donuts met
jam, om de warmte of stoom te laten onfsnappen.

KOOKTECHNIEKEN

Rangschikken Plaats de dikste gedeelten van het voedsel dichtbij de rand van de schaal. Bijv. kippenpoten.

Afdekken Gebruik magnetronfolie of een geschikt deksel.

Doorprikken Voedsel met een schil of vel moet op verschillende plaatsen worden ingeprikt voor het koken of opwarmen aangezien

de hoeveelheid stoom toeneemt en het voedsel kan laten ontploffen. Bijv. aardappelen, vis, kip, worst.
Belangrijk: Eieren mogen niet in de magnetron worden opgewarmd omdat ze kunnen onfploffen, zelfs na het
koken. Bijv. gepocheerde, gebakken of hardgekookte eieren.

Roeren, Voor een gelijkmatig resultaat is het belangrijk om voedsel om te roeren, om te kerenen te anders rangschikken tijdens

omkeren en het koken. Het voedsel aliiid vanaf de buitenkant naar het midden omroeren en herschikken.

anders

rangschikken

Standtijd Standtijd is nodig na het koken aangezien de warmte zich hierdoor gelijkmatig door het voedsel verspreidt.

Afdekken Sommige delen van voedsel dat wordt ontdooid, kunnen warm worden. De warme delen kunnen worden afgedekt

met kleine stukies folie die de microgolven weerkaatsen. Bijv. kippenpoten en kippenvieugels.
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VOEDSELTHERMOMETER GEBRUIKEN OM DE BEREIDINGSTI]JD TE BEPALEN

De kerntemperatuur van levensmiddelen en dranken In onderstaande tabel vindt u een overzicht van
kunt u vaststellen met een voedselthermometer. temperaturen.
Product Kerntemperatuur Kerntemperatuur
ne het bereiden na 10-15 minuten
standfijd

Dranken verwarmen (koffie, water, thee, enz.) 6575 °C
Melk verwarmen 6065 °C
Soep verwarmen 7580 °C
Stoofschotel verwarmen 7580 °C
Gevogelte 8085 °C 8590 °C
Lamsvlees roze van binnen 70°C 7075 °C

door en door gaar 75-80 °C 8085 °C
Rosbief rood van binnen 5055 °C 5560 °C

roze van binnen 6065 °C 6570 °C

door en door gaar 7580 °C 8085 °C
Varkensvlees, kalfsvlees 80-85 °C 80-85 °C

Servies Geschikt voor Opmerkingen
de magnetron

Aluminiumfolie / v/X Kleine stukjes aluminiumfolie kunnen worden gebruikt om het voedsel tegen oververhitting

servies van folie te beschermen. Zorg ervoor dat het folie minsfens 2 cm van de ovenwanden is
verwiiderd aangezien vonkvorming kan optreden. Servies van folie is niet aanbevolen,
tenzij voorgeschreven door de fabrikant, bijv. Microfoil ®. Alle voorschriften

nauwgezet opvolgen.

Bruineringsservies v Altiid de voorschriften van de fabrikant opvolgen. De vermelde kooktiiden niet
overschrijden. Oppassen want deze schalen kunnen zeer heet worden.

Porselein en v/X Porselein, keramiek en geglazuurd aardewerk zijn doorgaans geschikt, behalve

keramiek aardewerk met mefalen versiering.

Glas bijv. Pyrex ® v Wees voorzichtig met dun glas aangezien dit kan breken of scheuren als het plotseling
wordt verwarmd.

Metaal X Het is niet aanbevolen om metalen servies in de magnetron te gebruiken. Dit veroorzaakt
vonkvorming en kan fot brand leiden.

Kunststof/polystyreen v Wees voorzichtig aangezien dergeliik servies kan vervormen, smelten of verkleuren

bijv. servies waarin bij hoge temperaturen.

fastfood wordt verkocht

Huishoudfolie v Het huishoudfolie mag het voedsel niet aanraken en moet ingeprikt worden om de stoom
te lafen ontsnappen.

Vries-/braadzakken v Moeten ingeprikt worden om de stoom te laten ontsnappen. Controleer of de zakken

geschikt zijn voor gebruik in de magnefron. Gebruik geen plasfic of mefalen
binddraad aangezien dit kan smelten of viam vatten door vonkvorming van het metaal.

Papier — borden, v Gebruik papier uitsluitend om op te warmen of vocht te absorberen. Wees voorzichtig

kopijes en aangezien oververhitting brand kan veroorzaken.

keukenrol

Stro en hout v Let altiid goed op bij het gebruik van dit materiaal aangezien oververhitting brand kan
veroorzaken.

Kringlooppapier X Kan stukjes metaal bevatten die vonkvorming veroorzaken en tot brand kunnen leiden.en

en krantenpapier
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Voor het handmatig gebruik kunt u kiezen uit 5
verschillende vermogensstanden. Richt u daarbij
naar de aanwijzingen in de recepten.

In het algemeen gelden de volgende adviezen:
800 watt voor snel koken of verwarmen, bijv.
voor soep, éénpansgerechten, gerechten uit blik,
hete dranken, groente, vis enz.

560 watt voor langer koken van compactere
levensmiddelen zoals vlees en gehakt en voor
gerechten als cake. Bij deze lage instelling koken
sauzen niet over en de gerechten worden
gelijkmatig gaar, zonder dat ze aan de rand hard
worden of overlopen.

400 watt voor compactere gerechten die bij het
bereiden op traditionele wijze een langere tijd
nodig hebben, bijv. rundvleesgerechten. Bij deze
instelling blijft het vlees mals.

240 watt kiest u om gelijkmatig te ontdooien.
Deze stand is ook geschikt om rijst en pasta te
koken.

80 waltt voor voorzichtig ontdooien, bijv. voor
slagroomtaart of bladerdeeg.

W = WATT

Om het vermogen in te stellen toets VERMOGENSSTAND indrukken, tot de gewenste vermogensstand
wordt aangegeven. Als u toets VERMOGENSSTAND één maal indrukt, verschijnt BEEE . Als u de
gewenste vermogensstand mist, toets VERMOGENSSTAND zo vack indrukken, tot de gewenste stand
weer wordt aangegeven. Als u deze toets niet indrukt, werkt het apparaat automatisch met

vol vermogen (800 watt).

Bij handmatig gebruik kunt u een bereidingstijd van bereidingstijd tijdseenheden
max. 90 minuten (90.00) instellen. 0-5 minuten 10 seconden
De tijdseenheid varieert van 10 seconden tot 5 5-10 minuten 30 seconden

minuten, afhankelijk van de totale bereidingstijd
zoals aangegeven in de tabel.

10-30 minuten
30-90 minuten

1 minuut
5 minuten

Voorbeeld: Soep verwarmen, 2 minuten en 30 seconden met 560 watt vermogen.

1. Voer door knop
TIJIDSCHAKELKLOK/GEWICHT
rechtsom te draaien de gewenste
bereidingstijd in.

© i

AANWUZINGEN:

2. Stel het gewenste vermogen
in door toets
VERMOGENSSTAND
twee maal in te drukken.

A Digg

3. Start het proces door
toets START/+30 één
maal in te drukken.

» O

Indicatie controleren.

P T T A [0

1x

NEDERLANDS

1. Als u de ovendeur tijdens het bereidingsproces opent, wordt de bereidingstijd op het display automatisch

2.

aangehouden. Het terugtellen van de tijd gaat weer verder als u de deur sluit en toets START/+30 indrukt.
Als u tijdens het bereidingsproces de vermogensstand wilt controleren, drukt u toets VERMOGENSSTAND
in. Zolang uw vinger deze toets aanraakt, wordt de vermogensstand aangegeven.

. U kunt knop TIDSCHAKELKLOK/GEWICHT rechtsom of linksom draaien. Als u de knop linksom draait,

wordt de bereidingstijd trapsgewijze vanaf 90 minuten verminderd.
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ANDERE NUTT

1. KOKEN IN VERSCHILLENDE FASES
U kunt een reeks van (maximaal) 3 standen programmeren.

Voorbeeld:
koken: 5 minuten bij 800 watt vermogen  (fase 1)
16 minuten bij 240 watt vermogen (fase 2)

FASE 1
1. Voer door knop 2. Stel het gewenste vermogen
TIIDSCHAKELKLOK/ in door één maal toets
GEWICHT rechtsom te VERMOGENSSTAND in te
draaien de gewenste tijd in. drukken.
®
- +

FASE 2

3. Voer door knop 4. Stel het gewenste 5. Start het proces door
TIJIDSCHAKELKLOK/ vermogen in door toets toets START/+30 in
GEWICHT rechtsom te VERMOGENSSTAND te drukken.
draaien de gewenste tijd in. vier maal in te drukken.

Cf=M

A D
» 5 * O
- + 4x 1x

Controleer het display.

P & T A (03

P & T PR

(Het apparaat werkt nu 5 minuten op 800 watt en aansluitend 16 minuten op 240 watt.)
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2, SNELSTARTFUNCTIE
Met toets START/+30 kunt u de volgende functies bedienen:

a. Direct starten
U kunt direct 30 seconden lang op een vermogen van 800 watt koken, als u toets START/+30 indrukt.

<D+30

AANWUZING:

Om misbruik door kinderen te voorkomen, kan toets START/+30 slechts 3 minuten na de voorafgaande
bedieningshandeling, d.w.z. sluiten van de deur of indrukken van toets STOP worden gebruikt.

b. Verlengen van de bereidingstijd
Tijdens handmatig gebruik kunt u de bereidingstijd door herhaald op de toets te drukken steeds met 30
seconden verlengen.

3. CONTROLEREN VAN DE VERMOGENSSTAND
Onm tijdens het bereidingsproces de vermogensstand te controleren, drukt u toets VERMOGENSSTAND in.

A

O

Zolang u met uw vinger toets VERMOGENSSTAND canraaki, wordt de vermogensstand aangegeven.

Het terugtellen van de tijd gaat verder, ook als op het display de vermogensstand wordt aangegeven.

NEDERLANDS

4., VEILIGHEIDSFUNCTIE

INSTELLEN VAN DE VERGRENDELFUNCTIE OPHEFFEN VAN DE VERGRENDELFUNCTIE
1. Druk toets STOP 3 seconden lang in. 1. Druk toets STOP 3 seconden lang in.

Q 1x 3 seconden Q 1x 3 seconden

Controleer het display.
Als de veiligheidsfunctie is ingesteld,
m geeft het display de dagtijd aan.
P ST 4 <o

AANWUZING: als de veiligheidsvergrendeling is ingesteld, kunt u m.u.v. toets STOP geen
toetsen gebruiken.
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L] aurc

De automatische programma's berekenen de juiste 1.

methode en bereidingstijd. U kunt kiezen uit 7 A o, toets AUTOMATISCHE
automatische kookprogramma's en 5 O PROGRAMMA'S
automatische ontdooiprogramma's.

Let daarbij op het volgende: x1

1. Druk toets AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S één

maal in, de indicatie komt dan overeen met de menunummer
afbeelding.

Het menu kiest u door toets AUTOMATISCHE Prma O

PROGRAMMA'S in te drukken tot het gewenste

menunummer wordt aangegeven. Zie pag. 73 - 75,

tabellen AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S.

Om een ontdooimenu fe kiezen moet u toets 2. Ry

AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S minstens 8 knop
mool}pdrukken. Als. U dezg toets 8 maal |ndru!<.t,' TIDSCHAKELKLOK/
verschijnt [EENE in het display. Het menu wijzigt GEWICHT
automatisch, als u toets AUTOMATISCHE _ +

PROGRAMMA'S ingedrukt houdt.

2. Voer door knop TNDSCHAKELKLOK/GEWICHT

te draaien het gewenste gewicht in.

¢ Alleen het gewicht van de levensmiddelen invoeren.
Het gewicht van het servies niet meerekenen.
: s O

in de tabel aangegeven kiest u handmatig gebruik.
Let op de aanwijzingen in de tabel om goede
resultaten te bereiken. Zie pag. 77 - 78.

3. Start het proces door toets START/+30 in te
drukken.
Als een bedieningshandeling noodzakelijk is (bijv.
levensmiddelen omkeren) stopt het apparaat

automatisch, er klinkt een akoestisch signaal, de | ol o Ind
resterende bereidingstijd en andere symbolen evensmiddelen gaar genoeg zijn. Indien

worden knipperend aangegeven. Om het proces nodig kunt u de bereidingstiid verlengen en
voort te zetten toets START/+30 indrukken. een hoger vermogen instellen.

0
* Voor gerechten met een hoger of lager gewicht dan Q toets START/+30

De temperatuur aan het einde van de
bereidingstijd hangt af van de
vitgangstemperatuur. Controleer of de

Voorbeeld: Voor het bereiden van een ovenschotel met een gewicht van 1 kg kiest u AUTOMATISCH

KOOKPROGRAMMA AC-7.
1. Kies het gewenste menu door 2. Voer door knop 3. Druk toets
foets AUTOMATISCHE TIIDSCHAKELKLOK/GEWICHT START/+30 in.
PROGRAMMA'S 7 maal in rechtsom te draaien het gewicht in.
te drukken. ® A
ato 3 Y o Duag

1x

Controleer het display.
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TOETS KOOK- HOEVEELHEID (gewichts- TIPS
PROGRAMMA | eenheid)/SERVIES
wg 5 |AC-1 koken 0,1-0,6 kg (100 g) e Per 100 g 1 el water en wat zout toevoegen
Diepgevroren Schaal met deksel (voor paddestoelen is geen extra water nodig).
O groente * Met een deksel afdekken.
1x %:Q ¢ Roer het gerecht om als het geluidssignaal
&S klinkt, en dek het weer af.
¢ Na het bereiden uit de oven halen en ca. 2
minuten laten staan.
BELANGRUJK: voor compact bevroren groente
handmatig gebruik kiezen.
wro % AC-2 koken 0,1-0,6 kg (100 g) * In stukjes snijden, bijv. reepjes of plakken.
s Nad Verse groente Schaal met deksel e Per 100 g 1 el water en wat zout toevoegen
Q 58 (voor paddestoelen is geen extra water nodig).
2x f”\% * Met een deksel afdekken.
¢ Roer het gerecht om als het geluidssignaal
klinkt, en dek het weer of.
® Na het bereiden uit de oven halen en ca. 2
minuten laten staan.
wro ¥ AC-3 koken 0,3-1,0kg* (100 g ¢ Gerecht in een voor de magnetron geschikte
= Diepgevroren Schaal met deksel schaal doen.
O gerechten ¢ Indien door de fabrikant aangegeven, wat
3x (Roerbaar) vloeistof toevoegen.
3 * Met een deksel afdekken.
%C'A/Z\ ¢ Indien door de fabrikant aangegeven, zonder
deksel koken.
¢ Roer het gerecht om als het geluidssignaal
klinkt, en dek het weer aof. afdekken.
* Na het bereiden uit de oven halen en ca. 2
minuten laten staan.
wro % AC-4 koken 0,2-0,6 kg (100 g) ¢ Ovenschotel uit de verpakking nemen. Evt. in
= Diepgevroren Platte, ovale ovenschaal een ovenschaal overdoen.
O ovenschotels met magnetronfolie of * Met magnetronfolie afdekken.
Ax | voor de magnetron o Als de verpakking geschikt voor de magnetron
(‘@ geschikte originele is, papieren deksel verwijderen en met
verpakking met magnetronfolie afdekken.
magnetronfolie ¢ Na het bereiden uit de oven halen en ca. 5
minuten laten staan.
wro ¥ AC-5 koken 0,1-0,8 kg (100 g) Qekookte otdrdtoEkpelen:"c::lordoppelen schillen en
in even grote stukken snijden.
O Gekookte Schaal met deksel In de scl?il gekookte oorclioppelen: aardappelen
5x cardappelen en van gelijke grootte vitzoeken en wassen.

aardappelen in de
schil

D)

¢ Aardappelen in een schaal doen.

® Benodigde hoeveelheid water (ca. 2 el per
100 g) en wat zout toevoegen.

* Met een deksel afdekken.

¢ Roer het gerecht om als het geluidssignaal
klinkt, en dek het weer af.

® Na het bereiden uit de oven halen en ca. 2
minuten laten staan.

Belangrijk: Gekoelde voedingsmiddelen worden vanaf 5 °C opgewarmd, bevroren voedingsmiddelen vanaf-18 °C.
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TOETS KOOK- | HOEVEELHEID (gewichts- TIPS
PROGRAMMA eenheid)/SERVIES
wo % AC-6 koken |0,4-1,2 kg* (100 g) e Zie recept "Visfilet met saus" op pag. 75 - 76.
. Visfilet met saus | Grqtinschaal met
Q 7= magnetronfolie * Totale gewicht van alle ingrediénten.
6x | T=
AUTY L’gr AC-7 koken 0,5-1,5kg* (100 g} ¢ Zie recept "Ovenschotels " op pag. 76.
Ovenschotels .
O Gratinschaal . . .
= Totale gewicht van alle ingrediénten.
7x | &
TOETS ONTDOOI- HOEVEELHEID (gewichts- TIPS
PROGRAMMA eenheid)/SERVIES
% Ad-1 0,2-0,8 kg (100 g) * leg de voedingsmiddelen op een platte schaal in het
AT 3 . > .
“~_ > | ontdooien Ovenschaal midden van het draaiplateau.
O Befstuk en (zie AANWIUZING op | ® Zodra het geluidssignaal klinkt, dient het omg edraaid
8x | karbonade pag. 75.) te worden, dienen de delen van elkaar gehaald fe
” worden en vervolgens anders neergelegd fe worden.
= Dek de dunne delen en warme plekken of met

aluminiumfolie.
Wikkel na het ontdooien in aluminiumfolie en laat 10-
15 minuten staan fotdat het volledig is ontdooid.

0,2-0,8 kg (100 g)
Ovenschaal

(zie AANWIZING op
pag. 75.)

Leg het blok gehakt in een platte schaal op het
midden van het draaiplateau.

Draai het gehakt om zodra het geluidssignaal klinkt.
Verwijder de reeds ontdooide delen indien mogelijk.
Dek na het ontdooien af met aluminiumfolie en laat
het 5-10 minuten staan totdat het volledig is ontdooid.

a3,
10x

Ad-3
ontdooien
Gevogelte

0,9-1,5kg (100 g)
Ovenschaal

(zie AANWIZING op
pag. 75.)

Leg de kip met het borststuk naar beneden in een
platte schaal op het midden van het draaiplateau.
Keer, zodra het geluidssignaal klinkt, het gevogelte en
dek de dunne delen en warme plekken of met
aluminiumfolie.

Na het ontdooien met aluminiumfolie afdekken en 15-
30 minuten laten staan, tot alles volledig ontdooid is.
Gevogelte onder siromend water afspoelen.

Belangrijk: Gekoelde voedingsmiddelen worden vanaf 5 °C opgewarmd, bevroren voedingsmiddelen vanaf-18 °C.
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TOETS ONTDOOI- HOEVEELHEID (gewichts- TIPS
PROGRAMMA eenheid)/SERVIES
wro % Ad-4 0,1-1,4kg (100 g) ¢ Verwijder de verpakking van de cake.
I ontdooien Plat bord ® Plaats de cake direct op het draiplateau, of op een
Q Gebak bord in het midden van het draaiplateau.
11x * Snijd de cake na het ontdooien in gelijke plakken en
= leg ze iefs it elkaar. Laat de cake 15-30 minuten
~— staan totdat de cake volledig is ontdooid.
- . ® Verdeel de boterhammen over een platte schaal in het
wro ¥ 2:|'d500|en %\Jen s] clho OI;? (100g) midden van het draaiplateau. Een brood met een
O Brood (Voor dit programma gewicl*;t van | k% klunt u rechtsfreeks over het
. raciplateau verdelen.
12x :@s/\/t\? alleen snesfies brood.| o Als het geluidssignaal klinkt, dienen de boterhammen
o omgedraaid fe worden, anders neergelegd te
worden en reeds ontdooide
boterhammen uitgenomen te worden.
*  Dek na het ontdooien of met aluminiumfolie en laat
het 5-15 minuten staan fotdat het volledig is ontdooid.

Belangrijk: Gekoelde voedingsmiddelen worden vanaf 5 °C opgewarmd, bevroren voedingsmiddelen vanaf-18 °C.

BELANGRIJK: automatische ontdooiprogramma's

heN

. Biefstukken en karbonades naast elkaar (in 1 laag) invriezen.
. Gehakt plat invriezen.
Na het omkeren de al ontdooide delen met strookjes aluminiumfolie afdekken.

Gevogelte moet meteen na het ontdooien worden bereid.

. Taarten voorzien van een garnering en room zijn heel gevoelig voor de energie van de magnetron. Als de

room snel ontdooit, dient het direct uit de magnetronoven genomen te worden om 10-30 minuten op
kamertemperatuur te laten staan, om de beste resultaten te krijgen.

VISFILET MET SAUS (AC-6)
visfilet met pikante saus

0,4kg | 0,8kg | 1,2 kg
140g | 280g | 420 g |tomaten uit blik (uitgelekt)
40g 80g | 120 g |mais
49 8g 12 g |chilisaus
12g 24 g 36 g |uien (gesnipperd)
1 tsp | 1-24sp | 2tsp |rode wijnazijn
mosterd, fijm, cayennepeper
200g | 400g | 600 g |visfilet
zout
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. De ingrediénten voor de saus door elkaar mengen.
De gezouten visfilets met de dunne einden naar het

midden in een ronde ovenschaal leggen.

De saus over de filets giefen.

Met magnetronfolie afdekken en met
AUTOMATISCH KOOKPROGRAMMA (AC-
6) "Visfilet met saus”.

Laat het gerecht na het koken 2 minuten staan.
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VISFILET MET SAUS (AC-6)

visfilet met kerriesaus

0,4kg | 0,8kg | 1,2 kg
200g | 400g | 600 g |visfilet
zout
40 g 80g | 120 g |bananen (in kleine stukjes)
160g | 320g | 480 g |kantenklare kerriesaus

OVENSCHOTELS (AC-7)

spinazieschotel
0,5kg | 1,0kg | 1,5kg
59 10g 15 g |boter of margarine (voor het
invetten van de schaal)
150g | 300 g | 450 g |bladspinazie (ontdooien en
afgieten)
15¢g 30g 45 g |uien (gesnipperd)
zout, peper, nootmuskaat
150g | 300g | 450 g |aardappelen (in plakjes)
35¢g 75g | 110 g |gekookte ham (in blokjes)
50g | 100g | 150 g |créme fraiche
1 2 3 ei (eren)
40 g 75g | 115g |geraspte kaas
paprikapoeder

OVENSCHOTELS (AC-7)
aardappel-courgetteschotel

0,5kg | 1,0kg | 1,5kg
5g 10g 15 g |boter of margarine (voor het
invetten van de schaal)
200g | 400 g | 600 g |aardappelen (in plakjes)
115g | 230g | 345 g |courgettes (in plakjes)
75g | 150g | 225 g |créme fraiche
1 2 3 ei (eren)
172 1 2 teentjes knoflook (geperst)
zout, peper
40g 80g | 120 g |kaas (geraspt)
10g 20g 30 g |zonnebloempitten
paprikapoeder
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. De gezouten visfilets met de dunne einden naar het

midden in een ronde ovenschaal leggen.

. De saus over de filefs gieten en de stukjes banaan

erop leggen.

. Met magnetronfolie afdekken en met

AUTOMATISCH KOOKPROGRAMMA (AC-

6) "Visfilet met saus”.

. Loat het gerecht na het koken 2 minuten staan.

. Spinazie en ui met elkaar vermengen en zout,

peper en nootmuskaat toevoegen.

. Ovenschadal invetten. Om en om laagijes

aardappel, ham en spinazie in de schaal leggen.
De bovenste laag moet spinazie zijn.

. Meng de eieren met de créme fraiche, voeg zout

en peper toe en giet over de gratin.

. Met geraspte kaas en paprikapoeder bestrooien.

Met AUTOMATISCH KOOKPROGRAMMA
(AC-7) “Ovenschotels”.

. Laat het gerecht na het koken 5-10 minuten staan.

. Ovenschaal inveften en om en om laagjes

aardappel en courgette in de schaal leggen.

. Meng de eieren met de créme fraiche, voeg zout,

peper en knoflook toe en giet over de gratin.

. Met geraspte kaas en paprikapoeder bestrooien.
. Besprenkel dls laatste de grafin met

zonnebloempitten en paprikapoeder en kook op de
stand AUTOMATISCH KOOKPROGRAMMA
(AC-7) “Ovenschotels”.

. Laat het gerecht na het koken 5-10 minuten staan.



GEBRUIKTE AFKORTINGEN

el = eetlepel kp - kopje
il = theelepel kg = kilogram

g = gram ml = milliliter

| = liter

. min. = minuten
cm = centimeter

TABEL: DRANKEN EN GERECHTEN VERWARMEN

Drank/gerecht Hoeveelheid Vermogens- Tijd Tips
(g/ml) stand (min.)
Koffie, 1 kopje 150 800 W ca.l niet afdekken
Melk, 1 kopje 150 800W ca.l niet afdekken
Water, 1 kopje 150 800W 1'/2-2 niet afdekken
6 kopjes 900 800W 1012 niet afdekken
1 kom 1000 800 W 11'/2-13 niet afdekken
Gerecht geserveerd op een bord 400 800W 36 wat water op de saus sprenkelen, afdekken,
(groente, vlees en garnituur) halverwege het opwarmproces roeren
Eénpcnsgerechf / Soup 200 800 W 1'/22'/2 afdekken, na het verwarmen omroeren
Groente 200 800W 22/ indien nodig water foevoegen, afdekken,
500 800W 45 halverwege het opwarmproces roeren
Vlees 1 plak* 200 800W 34 saus dun over de toplaag verdelen, afdekken
Visfilet * 200 800W 23 afdekken
Gebak, 1 stuk 100 400W /2 op een rooster leggen
Babyvoeding. 1 potje 190 400 W ca. 1 in een voor de magnetron geschikt bakie plaatsen,
na het opwarmen goed roeren en de femperatuur testen
Margarine of boter smelten* 50 800W /2 afdekken
Chocolade smelten 100 400 W 23 af en foe roeren
* vanaf koelkasttemperatuur
TABEL: ONTDOOIEN EN KOKEN
Product Hoeveelheid Vermogens- Tijd Water Tips Standtijd
© stand (min.) toevoegen(el) (min.)
Visfilet 300 800 W 10-12 afdekken 1-2
Maaltijd op bord 400 800 W 9-11 - afdekken, na 6 minuten roeren fiid omroeren 2
Broccoli 300 800 W 79 35 afdekken, halverwege de kooktijd omroeren 2
Erwtjes 300 800 W 79 3-5 afdekken, halverwege de kookiiid omroeren 2
Gemengde groente 500 800 W 1113 3-5 afdekken, halverwege de kooktijid omroeren 2
TABEL: ONTDOOIEN
Product Hoeveelheid Vermogens-  Tijd Tips Standtijd
(2 stand (min.) (min.)
Geroosterd vlees 1500 80W 5864 ineen platte schaal leggen, 3090
(varken, rundvlees, lamsvlees) 1000 80 W  42-48  hadlverwege de ontdooitiid omkeren 3090
biefstuk, schnitzel 500 80 W 19-23 30-90
Goulash 500 240 W 812 halverwege de ontdooitiid roeren 10-15
Worsties: 8 stuks 600 240 W 69  naastelkaar leggen, halverwege de 5-10
4 stuks 300 240 W 4-5 ontdooifiid omdraaien 5-10
Kippenbout 200 240 W 45 halverwege de ontdooifiid omdraaien 10-15
Visfilet 400 240 W  7-10  halverwege de ontdooitijd omdraaien 5-10
Broodies, 2 stuks 80 240 W env. 1 slechts gedeeltelijk ontdooien
Gebak, 1 stuk 100-150 80 W 2-5 plaats in een platte schaal 5
Fruit, (bijv. kersen, 250 240 W 45 gelijkmatig verdelen, halverwege de 5

aardbeien, frambozen, pruimen)

ontdooitijd omdraaien

De in de tabel vermelde fiiden zijn richtlijnen, die naargelang de vriestemperatuur, kwaliteit en gewicht van de levensmiddelen kunnen

variéren.
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TABEL: VLEES, VIS EN GEVOGELTE BRADEN EN VERSE GROENTE KOKEN

Product Hoeveel Vermogens-  Tijd Tips Standtijd
heid (g) stand (min.) (min.)
Vlees 500 800 W  8-10* naar smaak kruiden, in een platte schaal leggen, 10
(varkenslvees, 400 W 10-12  na * omkeren
rundvlees, lamsvlees) 1000 800W  19-21* 10
400W  11-14
1500 800 W  33-36* 10
400W 1317
Biefstuk (medium) 1000 800W  9-11*  naar smaak kruiden, in een schaal leggen, 10
400 W 57 na * omkeren
Visfilet 200 800 W 3-4  opsmaak brengen, in platie schaal leggen, afdekken 3
Kip 1200 800 W 2124  op smack brengen, in ondiepe schaal 3
leggen, halverwege de kooktijd omkeren
Kippenbout 200 800 W 3-4  opsmaak brengen, in een platte schaal leggen 3
Broccoli 500 800 W 911 in roosjes verdelen, 4-5 el water toevoegen, afdekken, -
fiidens het koken af en toe roeren
Erwtjes 500 800 W 9-11  afdekken, 45 el water toevoegen, fiidens het koken
af en toe roeren
Wortels 500 800 W 10-12  in plakies snijden, 4-5 el water toevoegen, afdekken -
300 800 W 79 fiidens het koken of en toe roeren
Aardappelen, lekookt 500 800 W 911 in grofe gelijke stukken snijden, een beetie zouten 150 ml

toevoegen, afdekken, ijdens het koken of en toe roeren

Alle recepten in deze gebruiksaanwijzing zijn, fenzij
anders aangegeven, bedoeld voor 4 porties.
AANPASSEN VAN TRADITIONELE
RECEPTEN

Als u uw vanouds beproefde recepten wilt aanpassen
voor de magnetron, moet u op het volgende letten:

De bereidingstijden met een derde tot de helft
verkorten. Zie ook de recepten in deze
gebruiksaanwijzing. Levensmiddelen met veel vocht
zoals vlees, vis, gevogelte, groente, fruit,
éénpansgerechten en soep kunnen zonder problemen
in de magnefron worden bereid. Bij gerechten met

CHAMPIGNONSOEP
Servies:  Schaal met deksel (2 | inhoud)
ingrediénten

200g  champignons, in plakjes

50¢ ui, gesnipperd

300 ml  vleesbouillon

300 ml  room

25¢g bloem

25¢g boter of margarine
zout, peper

1 eidooier

150g  créme fraiche
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weinig vloeistof zoals maaltijden op een bord moet u
het oppervlak wat vochtig maken.

Toevoegen van vloeistoffen bij rauwe levensmiddelen
die gestoofd worden, tot ca. tweederde van de
hoeveelheid in het originele recept reduceren. Indien
nodig tijdens het bereidingsproces wat vloeistof
toevoegen.

Toevoegen van vet kan aanzienlijk gereduceerd
worden.

Een kleine hoeveelheid boter, margarine of olie is
voldoende om het gerecht smaak te geven. Daarom is
de magnetron uitstekend geschikt voor het bereiden
van vetarme gerechten.

1. Champignons en bouillon in de schoal doen en

afgedekt koken.

8 -9 min. =1 800 W

. Met een mixer dlle ingrediénten pureren. De room
foevoegen.

. Meng de bloem en de boter fot een deeg en roer door

de soep. Voeg peper en zout foe en kook de soep met

het deksel erop. Roer na het koken.

4 -6 min. =2 800 W

De eidooier met de créme fraiche vermengen en lepel

voor lepel door de soep mengen. Nog even

verwarmen, maar niet meer laten koken!

1-2min. =2 800 W

Na afloop van de kookiiid ca. 2 minuten laten nagaren.




KALFSVLEES IN ROOMSAUS

Servies:  Schaal met deksel (2 | inhoud)
ingrediénten
600g kalfsfilet
10g boter of margarine
50g ui, gesnipperd
100 ml  witte wijn
gekruid jusblokje voor ongeveer 1/2 liter jus
300 ml  room
1el peterselie, gehakt
GEVULDE HAM
Servies:  Schaal met deksel (2 | inhoud)

Ovale ovenschotel (ca. 26 cm lang)
ingrediénten

125g  bladspinazie, fiingehakt

125g  kwark, 6 % vet

40¢g Emmentaler kaas, gemalen
peper, paprika

6 plakjes gekookte ham (300 g)

125 ml  water

125 ml  room

20gl  bloem

20g boter of margarine

10g boter of margarine om de schaal in
te vetten

LASAGNE AL FORNO

Servies: Schaal met deksel (2 | inhoud)
Ondiepe, vierkante schaal met
deksel (ca. 20 x 20 x 6 cm)

ingrediénten

300g tomaten uit blik
50g  ham, fiingesneden
50g i, gesnipperd
1 teentje knoflook, geperst
250g  gehakt
2l tomatenpuree
zout, peper
150 ml  créme fraiche
100 ml - melk
50¢g Parmezaanse kaas, geraspt
T gemengde kruiden, gehakt
(R olijfolie
14 plantaardige olie om de schaal in fe vetten
125g  groene lasagne
1el Parmezaanse kaas, geraspt
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. Snij het kalfsviees in reepijes.

Vet de schaal in met boter. Plaats de ui en het viees
toe in de schaal, dek of en kook. Roer een enkele
keer ﬁidens het koken.

7 - 10 min. =2 800 W

. Voeg de witte wiin, het jusblokje en de room foe, roer,

dek of en laat verder koken. Roer of en foe.

4 -5min. =2 800 W

4. Na afloop van de kookiijd het mengsel omroeren en

ca. 5 minuten laten nagaren. Met peterselie garneren.

. Vermeng de spinazie met de kaas en kwark, en

breng dit mengsel op smaak.

leg op elk plakje gekookie ham een eetlepel van de
wvulling en rol het op. Steek de ham vast met een
houten pen.

. Mack een bechamelsaus: gief hiervoor het water en

de room in een kom, dek deze of en verwarm.

3-4 min. =2 800W

Meng de boter met de bloem om een roux te maken,

voeg aan de Vioeistof foe en roer met een garde fot
een glad mengsel ontstaat. Dek af, kook tot de roux
dik is.

1 min. =2 800 W

Roer en proef.

. Gief de saus in de ingevette schaal, leg de gevulde

hamrolleties erin en kook het met de deksel erop.
3-4 min. =2 800W

Na afloop van de kookiiid ca. 5 minuten laten
nagaren.

. Snij de tomaten in Kleine stukjes, meng met de ham,

ui, knoflook, gehakt en tomatenpuree. Op smaak
brengen, afdekken en koken.

7 -9 min. =21 800 W

Meng de créme fraiche met de melk, Parmezaanse
kaas, kruiden, clie en specerijen.

. Vet de schaal in en leg 1/3 van de losognebladen

op de bodem. leg de helft van het gehakimengsel
op de pasta en giet hier wat saus over. Herhaal dit
en zorg dat de laatste laag de resterende pasta is.
Giet de saus over de pasia en bestrooi mef
Parmezaanse kaas. Kook het gerecht met geslofen
deksel.

15-17 min. 2 560 W

Na afloop van de kookiiid ca. 5 -10 minuten laten
nagaren.
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RATATOUILLE

Servies:  Schaal met deksel (2 | inhoud)

ingrediénten

5el dlijfolie

1 teenfie  knoflook, geperst

50g ui, in plakjes

250¢g aubergine, in blokjes gesneden

250 ¢ courgette, in blokjes gesneden

200 ¢ peper, in grofe stukjes gesneden

759 venkel, in grote stukjes gesneden

1 bouquet garni

200 ¢ arfisjokharten uit blik, in vieren
zout, peper

ZEETONGFILET

Servies: Ondiepe, ovale ovenschotel met
magnetronfolie (ca. 26 cm lang)
ingrediénten

400g tongfilet
1 citroen, heel
150g tomaten
11 boter
1el plantaardige olie
1el peterselie, gehakt
zout, peper
4el witte wijn
20g  boter of margarine
Tip: Voor dit gerecht kunt u ook roodbaars,

heilbot, harder, schol of kabeljauw
gebruiken.

BESSENGELEI MET VANILLESAUS
Servies:  Schalen met deksel (2 | inhoud)

Schalen met deksel (1 | inhoud)
ingrediénten

150g  rode aalbessen, gewassen en ontdaan van
kroonties

150g  aardbeien, gewassen en ontdaan van
kroonties

150g  frambozen, gewassen en ontdaan van
kroontjes

250 ml  witte wijn

100g  suiker

50ml  citroensap

8 blaadjes gelatine

300ml  melk

1/2 vanillestokje

30g suiker

15¢g maismeel

Tip: U kunt ook diepvriesfruit gebruiken, dat moet dan
eerst worden ontdooid.

Tip:

Tip:

. Clliffolie en knoflook in de schaal doen. Groente m.u.v.

de arfisiokharten toevoegen en met peper kuiden.
Bouquet gami toevoegen en afgedekt stoven. Tussendoor
één maal omroeren.
19 - 21 min. <1 800 W
5 minuten voor het einde de artisiokharten foevoegen.
De ratatouille met zout en peper op smaak brengen. Het
bouguet gami voor het opdienen verwiideren. Na het
sfoven ongeveer 2 minuten laten siaan.
Bij Vieesgerechien serveren. Het gerecht smaakt koud
uitsiekend alls voorgerecht.
Een bouquet gami besiaat uit: takje peferselie, bosie
soepgroente, fakje lavas, fake fiim, enkele
laurierbladeren.

. De filefs wassen en droog deppen. Graten

verwijderen.

Snijd de citroen en de tomaten in dunne plakjes.
Vet de schaal in met boter. leg de visfilets in de
schotel en besprenkel met plantaardige olie.

Strooi peterselie over de vis, leg de plakjes tomaten
erop en breng op smaak. leg de plakjes citroen
bovenop de tomaten en giet hier witie wijn over.
leg kleine klontjes boter bovenop de cifroen, dek af
en kook.

13- 16 min. =2 800 W

Na afloop van de kookiiid ca. 2 minuten laten
nagaren.

. Een paar viuchten achterhouden voor de gamering. De

rest met de witle wiin pureren, in de schaal doen en
afgedekt verwarmen.

7 -9 min. <1 800 W

Suiker en citroensap mengen.

Loat de gelatine ongeveer 10 minuten in koud water
weken, haal uit het water en knijp droog. Roer de
gelatine door de warme viuchtenpuree toidat deze
oplost. Zet de gelei in de koelkast en laat sfijf worden.
Vanillesaus bereiden; giet de melk in de andere schaal.
Snij het vanillestokje open en schraap de vanille uit, roer
ditin de melk met het suikermengsel en de maiismeel.
Afdekken en koken, fiidens het koken roeren, aan het
einde van de kookfild nogmadals roeren.

3-4min. =2 800W

Keer de schaal met de gelei om op een bord en
garneer met het resterende fruit. Giet de vanillesaus over
de gelei.



WAARSCHUWING: GEBRUIK GEEN COMMERCIELE
OVENREINIGERS, STOOMREINIGERS, SCHURENDE
REINIGINGSMIDDELEN, SCHOONMAAKMIDDELEN
DIE NATRIUMHYDROXIDE BEVATTEN OF
SCHUURSPONSJES DIT GELDT VOOR ALLE DELEN.
VAN UW MAGNETRON.

REINIG DE MAGNETRONOVEN REGELMATIG
EN VERWLIDER ALLE VOEDSELRESTEN. Als u
de oven niet regelmatig reinigt dan kan dit
slijtage van ovenbekleding veroorzaken
waardoor de levensduur van het apparaat
wordt verkort en gevaarlijke situaties
kunnen ontstaan.

Ommanteling

De buitenkant van het apparaat met een mild sopje
schoonmaken. Goed met een droge doek afnemen
en met een handdoek nadrogen.

Bedieningspaneel

Voor het reinigen de deur openen om het
bedieningspaneel te deactiveren.

Het paneel voorzichtig met een vochtige doek
schoonmaken. Nooit te veel water en geen
chemische of schurende reinigingsmiddelen
gebruiken, omdat het bedieningspaneel daardoor
kan worden beschadigd.

In het hoofdstuk "Wat te doen als...” zijn enkele
storingen beschreven die u zelf kunt opLeFfen. Lees
in geval van storing eerst dit hoofdstuk. Als u daar
geen aanwijzingen vindt, neemt u contact op met
onze service-afdeling.

Bereid het gesprek altijd goed voor. Zo
vergemakkelijkt u de diagnose en de beslissing of
bezoek van een servicetechnicus nodig is.

Noteer modelnummer en serienummer. Deze
nummers vindt u op het typeplaatie van het
apparaat.

Geef onze service-afdeling ook het volgende op:

® Hoe doet de storing zich voor?

¢ Onder welke omstandigheden treedt de storing
op?
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Ovenruimte

1. Na elk gebruik het nog warme apparaat met
een zachte, vochtige doek of spons afnemen,
om lichte verontreinigingen te verwijderen.
Voor sterke verontreinigingen een mild sopje
gebruiken en verschillende keren met een
zachte, vochtige doek of spons grondig
afnemen, tot alle resten volledig verwijderd zijn.
Verwijder nooit de afdekking van de
microgolvengeleider.

2. Let erop dat er geen zeepsop of water door de
kleine openingen in de wand dringt, omdat het
apparaat daardoor beschadigd kan raken.

3. Gebruik geen reinigingsspray in de ovenruimte.

Draaiplateau en draaimechanisme:
Verwijder eerst het draaiplateau en het
draaimechanisme uit de ovenruimte. Draaiplateau
en mechanisme met een mild sopje schoonmaken
en met een zachte doek afdrogen. Beide delen
kunnen in de afwasautomaat worden gereinigd.

Apparaatdeur

De deur, de deurafdichting en de afsluitvlakken
regelmatig met een vochtige doek afnemen om
verontreinigingen te verwijderen. Gebruik geen
agressieve schuurmiddelen of scherpe metalen
schrapers om de ruit van de ovendeur te reinigen
aangezien hierdoor krassen op het oppervlak
kunnen ontstaan waardoor de ruit kan breken.

AANWUZING: Gebruik geen stoomreiniger.

Wanneer ontstaan er voor u ook tijdens
de garantietermijn kosten?

- ?s u de storing m.b.v. de storingstabel (zie
hoofdstuk "Wat te doen als ...") zelf had kunnen
oioheFfen,

als onze service-technicus u verschillende malen
moet bezoeken, omdat hij voor zijn bezoek niet
alle belcngruke informatie heeft gekregen en nu
bijv. onderdelen moet halen. D|tiunt v
voorkomen als u uw telefoongesprek goed
voorbereidt zoals boven beschreven.

Adres service-afdeling

Zanussi fabrieksservice

Postbus 120

2400 AC Alphen aan den Rijn
Service-informatielijn tel. (0172) 468 300
(voor bezoek servicetechnicus en onderdelen)
Consumentenbelangen tel. (0172) 468 172
(voor algemene, product- of gebruiksinformatie)
www.zanussi.nl

NEDERLANDS



SYMPTOOM

DE MOGELIJKE REMEDIES VAN SYMPTOMEN

... de magnetron niet goed functioneeri?

Controleer of

de zekering in de huisinstallatie in orde is,

de stroom misschien vitgevallen is.

Als de zekeringen in de huisinstallatie meermaals
vitschakelen, neem dan contact op met een
erkend elektro-installateur.

... de magnetron niet werk#?

Controleer of

de deur goed gesloten is,
de deurafdichtingen en de afsluitviakken schoon zijn,
toets START/+30 is ingedrukt.

<. het draaiplateau niet draait?

Controleer of

het dracimechanisme goed op de aandrijving zit,
het gebruikte servies niet buiten het draaiplateau
vitsteekt ,

levensmiddelen niet buiten het draaiplateau uitsteken
en het zo blokkeren,

zich geen etensresten onder het draciplateau
bevinden.

... de magnetron niet vitschakelt?

Trek de stekker uit het stopcontact of schakel de
zekering in de huisinstallatie vit.
Neem contact op met onze service-afdeling.

... de ovenverlichting vitvalt?

Neem contact op met onze service-afdeling.
Vervangen van de ovenverlichting mag alleen
door vakmensen geschieden.

... de levensmiddelen langzamer heet en
gaar worden dan voorheen?

Stel een langere tijd in (dubbele hoeveelheid =
bijna dubbele tijd) of

als de levensmiddelen kouder zijn dan anders,
tussendoor omroeren of omkeren of

een hoger vermogen instellen.

AANWUZING:

Als u de levensmiddelen langer dan de standaardtijd met steeds 800 W verwarmt, wordt

het vermogen van het apparaat automatisch verlaagd om oververhitting te voorkomen.
(Het magnetronvermogen wordt tot 560 W verlaagd.) Na een pauze van 90 seconden
kan weer een vermogen van 800 W worden ingesteld.

kookmethode

standaardtijd

verlaagd vermogen

magnetron 800 W

20 minuten

magnetron 560 W
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Onze producten worden met de grootst mogelijke
zorgvuldigheid geproduceerd. Desondanks kan het
voorkomen dat er een defect optreedt. Onze
servicedienst zal dit op verzoef herstellen, zowel

innen als buiten de garantietermijn. De levensduur
van het product wordf daardoor niet negatief
beinvloed.

Onderstaande Igarcntievoorwcorden zijn gestoeld
op de EU Richtlijn 99/44/EG en het BurgerliLk
Wetboek. De daaruit voortvloeiende rechten blijven
onverlet. Ook de garantieverplichtingen van de
verkoper naar de eindgebruiker blijven
onaangetast.

Voor dit product verlenen wij garantie volgens

onderstaande voorwaarden:

1. Wij verhelpen kosteloos met inachtneming van
de voorwaarden 2 tot en met 15 gebreken aan
het product die zich openbaren binnen 24
maanden vanaf de datum van levering aan de
eindgebruiker. In geval van professioneel of
daarmee gelgk te stellen q;abruik is de garantie
beperkt tof 12 maanden. Voor tweedehands
producten geldt eveneens een termijn van 12
maanden.

2. De garantieprestatie houdt in dat het product
kosteloos wordt teruggebracht in de toestand
die het had voor het defect optrad. Gebrekkige
onderdelen worden hersteld of vervangen.
Kosteloos vervangen onderdelen worden ons
eigendom.

3. Het gebrek moet terstond gemeld worden om
mogelijke verdere schade te voorkomen. De
garantieaanspraak vervalt indien het gebrek
niet binnen twee maanden na vaststelling is

emeld.

4. Voor een beroep op garantie dient het
aankoopbewijs met aankoop- en/of |
everinisdatum te worden overlegd. Bij
ontbreken daarvan dient ander overtuigend
bewijs te worden overlegd.

5. De garantie heeft geen betrekking op schade
aan kwetsbare ongerdelen, zoals
(vitrokeramisch) glas, kunststof, rubber, die
ontstaan is door onzorgvuldig gebruik.

6. De garantie heeft geen betrekking op kleine
afwijkingen van de gestelde kwadliteit die voor
de waarde en deugdelijkheid van het product
onbeduidend zijn.

7. De garantie geldt evenmin voor schade

eroorzaakt door:

a. chemische en elektrochemische inwerking
van water,

b. abnormale milieuomstandigheden in het
algemeen,

c. voor het product oneigenlijke

bedrijfsomstandigheden,

d. contact met agressieve stoffen.

8. De garantie heeft geen betrekking op gebreken

oor transportschade die buiten onze

verantwoordelijkheid is ontstaan, niet- vakkundige
installatie of montage, verkeerd gebruik,
gebrekkig onderhoud, of het nief in acht nemen
van de gebruiks- of montageaanwijzingen.
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9. Het recht op garantie vervalt wanneer het defect
werd veroorzaakt door herstelling of ingrepen
door derden die niet bevoegd of niet deskundig
zijn, of wanneer het product voorzien werd van
toebehoren of onderdelen die niet origineel zijn
en daardoor een defect veroorzaken.

10.Producten die gemakkelijk kunnen worden

vervoerd dienen te worden overhandigd aan of
gezonden naar onze servicedienst. Herstelling
ter plaatse kan slechts worden gevraagd voor

?rote of ingebouwde producten.

.Indien het product zodanig is ingebouwd,

ondergebouwd, opgehangen of geplaatst dat

de benodigde tijd voor het in- en vitbouwen
samen meer dan 30 minuten bedraagt, worden
de hierdoor ontstane extra kosten aan de
gebruiker in rekening qebrocht. Schade die
ontstaat door abnormale in- of uitbouw komt
ten | aste van de gebruiker.

12.Indien binnen de garantieperiode de herstelling
van hetzelfde defect herhaaldelijk mislukt of
deherstellingkosten disproportionee| zijn wordt
in overleg met de gebruiker een gelijkwaardige
vervanging geleverd. In geval van vervanging

ehouden we ons het recht voor om een
vergoeding te rekenen naar rato an de
verstreken gebruiksperiode.

13.Herstelling onder garantie heeft geen
verlenging van de garantietermijn noch
aanvang van een nieuwe garantietermijn tot

evolg.

]4.% herstellingen geven wij een garantie van
]fmaonden, vitsluitend op hetzelfde gebrek.

15.Verdere of andere aanspraken, in het %i'zonder
vergoeding van schade ontstaan buiten het
product, zijn uitgesloten voor zover een
aansprakelijkherid niet wettelijk is vastgelegd.

16.In geval van aansprakelijkheid zal een
vergoeding de aankoopwaarde van het
product niet overtreffen, tenzij wettelijk anders
is bepaald.

1
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Deze garantievoorwaarden gelden voor in
Nederland ?ekochte en/of in gebruik zijnde
producten. Indien een product naar het buitenland
wordt gebracht dient de gebruiker na te gaan o
het product voldoet aan de echnische
voorwaarden ( 0.a. spanning, frequentie,
installatievoorschriften, gassoort,
inmcotomstcndigheden? in het betreffende land.
Voor in het buitenland aangeschafte producten
dient de gebruiker zich te vergewissen van de
bepalingen in Nederland. Noodzakelijke of
gewenste aanpassingen vallen niet onder de
garantie, en kunnen niet altijd worden
aangebracht. Ook na afloop van de
gcrontietermi]n staat onze servicedienst u ter
eschikking.

Adres Servicedienst:

Electrolux Service

Vennootsweg 1

2404 CG A?PHEN AAN DEN RIJN
telefoon: (0172) 468 300

NEDERLANDS



Reparatievoorwaarden

Onze reparatievoorwaarden zijn conform de afspraak tussen de Consumentenbond en Viehan*.

Art. 1

Art. 2

Art. 3

Art. 4

Aan de consument zal na een melding van een
storing zo mogelijk direct, doch viterlijk binnen
één werkdag worden medegedeeld op welke
dag het bezoek van de technicus zal
plaatsvinden. De reparatie zal als regel binnen
zeven werkdagen na de melding zijn vitgevoerd.
a) Alvorens de reparatie wordt verricht zal de
technicus een onderzoek vitvoeren naar de
vermoedelijke oorzaak van de gemelde
storing. Aan de hand hiervan zal hij een zo
nauwkeurig mogelijke, gespecificeerde
begroting maken van de fotale
reparatiekosten inclusief voorrijkosten en
diagnose-kosten. Desgevraagd zal deze
begroting door de technicus schriftelijk
worden vastgelegd.

Indien de consument met het begrote bedrag
niet akkoord gaat, zal op verzoek het te
repareren toestel worden teruggebracht in de
staat waarin het aan de technicus werd
aangeboden. Nadat dit is geschied, zullen
alleen de kosten van voorrijden en
arbeidsloon in rekening worden gebracht op
basis van de werkelijke bestede tijd, danwel
van een vooraf vastgesteld farief.

Indien tijdens het vitvoeren van de reparatie
duidelijk wordt dat:

a) de oorspronkelijke reparatie door
redelijkerwijs niet te voorziene
omstandigheden niet tegen het begrote
bedrag kan worden uitgevoerd, o?

ook andere dan in de begroting voorziene
reparaties noodzakelijk zijn, zal overleg met
de consument plaatsvinden en een herziene
kostenbegroting worden gemaakt. In geval de
consument daarmee alsnog niet akkoord
gaat, geldt eveneens het in artikel 2b
bepaalde.

De reparatie zal zoveel mogelijk tijdens het
eerste bezoek worden uitgevoerd. Indien om het
toestel in werkende staat te brengen een tweede
bezoek noodzakelijk is, zal:

a) direct, doch uiterlijk binnen één werkdag door
de betreffende service-organisatie of door de
technicus met de consument de datum voor een
tweede bezoek worden afgesproken.

b) een herhalingsbezoek zal als regel binnen tien
werkdagen na de melding plaatsvinden.

c) voor een tweede of daaropvolgend bezoek zal
geen voorrijtarief in rekening worden gebracht,
tenzij de noodzaak voor een herhalingsbezoek
aan de consument is toe te schrijven.

b

b

Art. 5

Art. 6

Art. 7

Art. 8

Art. 9

%)
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De consument ontvangt een gespecificeerde
rekening met vermelding van type en
serienummer van het apparaat, omschrijving van
de diagnose, toegepaste tarieven, gebruikte
onderdelen en materialen en een korte
omschrijving van de verrichte werkzaamheden.
De betaling van de rekening dient tegen afgifte
van een reparatienota direct contant of door
middel van een gegarandeerd betaalmiddel
plaats te vinden.

Op elke vitgevoerde en betaalde reparatie zal
bij normaal huishoudelijk gebruik een volledige
garantie van minimaal 3 maanden worden
gegeven. Deze garantie omvat het kosteloos
vitvoeren van een hernieuwde reparatie. Op de
vitgewisselde en betaalde onderdelen geldt een
garantietermijn van 12 maanden. Bij een beroep
op garantie op de reparatie dient de consument
op verzoek de gespecificeerde rekening van de
voorgaande reparatie aan de fechnicus te
overleggen.

Indien na driemaal uitvoeren van eenzelfde
reparatie hetzelfde defect bij normaal
huishoudelijk gebruik opnieuw optreedt binnen
de onder art. 6 bedoelde garantietermijn en
redelijkerwijs een afdoend resultaat bij het
opnieuw uitvoeren van de reparatie niet verwacht
kan worden, zal aan de consument een nieuw
exemplaar of soortgelijk toestel van hetzelfde
merk worden aangeboden tegen bijbetaling op
basis van een per product te bepalen jaarlijks
afschrijvingspercentage.

Vervangen onderdelen stelt de technicus weer ter
beschikking van de consument, met vitzondering
van de onder garantie of tegen een
gereduceerde prijs vervangen onderdelen.

Een reparatie dient op zodanige wijze te
worden uitgevoerd, dat een toestel daarna weer
volledig voldoet aan de veiligheidsvoorschriften,
die op grond van een van fabriekswege
aangebracht veiligheidskeurmerk gelden, danwel
bij het ontbreken daarvan, aan de wettelijke
vereisten terzake. Dit houdt ondermeer in, dat
reparaties moeten worden uitgevoerd met
originele en door de fabrikant ook terzake van
veiligheidskeurmerken en -voorschriften
gegarandeerde onderdelen.

Vereniging Leveranciers van Huishoudelijke
Apparaten in Nederland.



Onze toestellen worden met de grootst mogelijke
zorgvuldigheid geproduceerd. Desondanks kan het
voorkomen dat er een defect optreedt. Onze
klantendienst zal dit op verzer herstellen, zowel

innen als buiten de waarborgtermijn. De
levensduur van het toestel wordt daardoor niet
negatief beinvioed.

Onderstaande woorborcT:;voorwocrden zijn
estoeld op de EU Richtlijn 99/44/EG en het
ur erlit Wetboek. De daaruit voortvloeiende
rechten blijven onverlet. Ook de
waarborgverplichtingen van de verkoper naar de
eindgebruiker blijven onaangetast.

Voor dit toestel verlenen wij waarborg volgens

onderstaande voorwaarden:

1. Wij verhelpen kosteloos met inachtneming van
de voorwaarden 2 tot en met 15 gebreken aan
het toestel die zich openbaren binnen 24
maanden vanaf de datum van levering aan de
eindgebruiker. Deze waarborgvoorwaarden
zijn niet van foepassing in geval van
professioneel of daarmee gelijk te stellen

ebruik.
2. De waarborgprestatie houdt in dat het toestel
kosteloos wordt teruggebracht in de toestan
die het had voor het gefect optrad. Gebrekkige
onderdelen worden hersteld of vervangen.
Kosteloos vervangen onderdelen worden ons
eigendom.
3. Het gebrek moet terstond gemeld worden, om
mogelijke verdere schade te voorkomen.
4. Voor een beroep op waarborg dient het
aankoopbewijs met aankoop-en/of
leveringsdatum te worden overlegd.
5. De waarborg heeft geen betrekking op schade
aan kwetsbare onderdelen, zoals
(vitrokeramisch) glas, kunststof, rubber, die
ontstaan is door onzorgvuldig gebruik.
6. De waarborg heeft geen betrekking op kleine
afwijkingen van de gestelde kwaliteit die voor
de waarde en deugdelijkheid van het toestel
onbeduidend zijn.
7. De waarborg geldt evenmin voor schade
veroorzaakt door:
¢ chemische en elekirochemische inwerking
van water,

¢ abnormale milieuomstandigheden in het
algemeen,

e voor het toestel oneigenlijke
bedrijfsomstandigheden,

® contact met agressieve stoffen.

8. De waarborg heeft geen betrekking op
gebreken door transportschade die buiten onze
verantwoordelijkheid is ontstaan, niet
vakkundige installatie of montage, verkeerd
gebruik, gebrekkig onderhoud, of het niet in
acht nemen van de gebruiks- of
montageaanwijzingen.

9. Het recht op waarborg vervalt wanneer het
defect werd veroorzaakt door herstellirég of
ingrepen door derden die niet bevoegd of niet
deskundig zijn, of wanneer het toestel voorzien
werd van toebehoren of onderdelen die niet
origineel zijn en daardoor een defect
veroorzaken.
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10.Toestellen die gemakkelijk kunnen worden
vervoerd dienen te worden overhandigd of
gezonden naar onze klantendienst. Herstelling
ter plaatse kan slechts worden gevraagd voor
?rote of ingebouwde toestellen.
.Indien het foestel zodanig is ingfebouwd,
ondergebouwd, opgehangen of geplaatst dat
de benodigde tijd voor het in- en vitbouwen
samen meer dan 30 minuten bedraagt, dan
worden de hierdoor ontstane extra kosten aan
de gebruiker in rekening gebracht. Schade die
ontstaat door abnormale in- of uitbouw komt
ten laste van de gebruiker.
12.Indien binnen de'waarborgperiode de
erstelling van hetzelfde gegrek meermaals
mislukt of de herstellingkosten disproportioneel
zijn wordt in overleg met de gebruiker een
gelijkwaardige vervanging geleverd. In geval
van vervanging behouden we ons het recht
voor om een vergoeding te rekenen naar rato
van de verstreken gebruiksperiode.
13.Herstelling onder waarborg heeft geen
verlenging van de waarborgtermijn noch
aanvang van een nieuwe waarborgtermijn fot
%evolg.
14.Op herstellingen geven wij een waarborg van
]fmoonden, vitsluitend op hetzelfde gegrek.
15.Verdere of andere rechten, in het bijzonder
vergoeding van schade ontstaan buiten het
toestel, zijn vitgesloten voor zover een
aansprakelijkheid niet wettelijk is vastgelegd.

1
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In geval van aansprakelijkheid zal een vergoeding
de aankoopwaarde van het toestel niet overtreffen.

Deze woorbor?voorwoorden gelden voor in Belgié
gekochte en/of in gebruik zijnde toestellen. Indien
een toestel naar het buitenland wordt gebracht
dient de gebruiker na te gaan of het toestel voldoet
aan de technische voorwaarden o.a. spanning,
frequentie, installatievoorschriften, gassoort
klimaatomstandigheden) in het betreffende land.
Voor in het buitenland oon?eschqﬁ‘e toestellen
dient de gebruiker zich zelf te vergewissen van de
epalingen in Belgié.
Noodzakelijke of gewenste aanpassingen vallen
niet onder dle waarborg, en kunnen niet altij
worden aangebracht.

Ook na afloop van de waarborgtermijn staat onze
lantendienst u ter beschikking.
Adres Klantendienst:

ELECTROLUX HOME PRODUCTS BELGIUM

Bergensesteeweg, 719
1502 LEMBEEK
Tel. 02.363.0444

NEDERLANDS



Aansluiting aan

Zekering

Opgenomen vermogen magnetron
Nuttig vermogen magnetron
Microgolvenfrequentie
Buitenafmetingen
Afmetingen ovenruimte
Inhoud ovenruimte
Draaiplateau

Gewicht

Ovenlamp

*

: 230V, 50 Hz, één fase

:min. TOA

01,2 kW

: 800 W (IEC 60705)

: 2450 MHz * (groep 2/klasse B)

: breedte x hoogte x diepte: 592 x 370 x 316 mm
- breedte x hoogte x diepte: 285 x 202 x 298 mm **
17 liter **

: @ 272 mm, glas

:ca. 15,5 kg

125 W/240-250V

Dit apparaat voldoet aan de eisen van de Europese norm EN55011.

Het apparaat wordt overeenkomstig deze norm als apparaat in groep 2, klasse B geclassificeerd.
Groep 2 betekent dat het apparaat hoogfrequente energie in de vorm van elektromagnetische straling
voortbrengt voor het verwarmen van levensmiddelen.

Apparaat uit klasse B betekent dat het apparaat geschikt is voor huishoudelijk gebruik.

**De inhoud van de ovenruimte wordt bepaald door max. gemeten breedte, diepte en hoogte.
De daadwerkelijke opnamecapaciteit van levensmiddelen is echter geringer.

Dit apparaat voldoet aan de EU-richtlijnen 2004/108/EC en 2006/95/EC.
IN HET KADER VAN DE TECHNISCHE VOORUITGANG KUNNEN DE TECHNISCHE
GEGEVENS TE ALLEN TIJDE ZONDER OPGAVE VAN REDENEN GEWIJZIGD WORDEN.

Milieuvriendelijke afvalverwerking van verpakking en

oude apparaten
Verpakking

Onze magnetrons moeten worden vervoerd en hebben daarom een effectieve beschermende verpakking
nodig. Daarbij beperken wij ons tot het absoluut noodzakelijke.

Delen van de verpakking (bijv. folie, styropor] kunnen gevaarlijk zijn voor kinderen.
Verstikkingsgevaar! Houd de verpakking uit de buurt van kinderen.

Alle gebruikte verpakkingsmaterialen zijn niet miliev-onvriendelijk en kunnen worden hergebruikt. Het
karton is van oud papier gemaakt, het hout is onbehandeld. De kunststoffen hebben de volgende

aanduidingen:

>PE< voor polyethyleen, bijv. de folieverpakking

>PS< voor geschuimd, cfk-vrij polystyreen, bijv. de hoekbeschermers
>PP< voor polypropyleen, bijv. de verpakkingsbandenn
Door hergebruik van de verpakking hoeven minder grondstoffen te worden gebruikt en wordt de

hoeveelheid afval kleiner.

Informeer bij uw gemeente naar de mogelijkheden voor afvalverwerking in uw woonplaats.

Oude apparaten

Oude apparaten moeten vo6r het weggooien onbruikbaar worden gemaakt: stekker uit het stopcontact

trekken en aansluitsnoer afsnijden.

Als u uw oude apparaat afdankt, lever het dan in bij uw vakhandelaar of informeer bij uw gemeente naar
de mogelijkheden voor afvalverwerking in uw woonplaats.
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INSTALLEREN VAN HET APPARAAT

1. Verwijder de verpakking en controleer het
apparaat op fransportschade.

2. Dit apparaat is bedoeld voor inbouw in een kast

van 360 mm hoog. Als het apparaat in een
350 mm hoge kast moet worden ingebouwd:
De 4 voeten (3 hoge en 1 lage) aan de onderkant
van het apparaat losschroeven. De 3 hoge voeten
vervangen door de meegeleverde voeten. De lage
voet hoeft niet te worden vervangen.

3. Als u de magnetron boven een oven (positie A)
inbouwt, moet u de meegeleverde kunststof plaat
gebruiken.

a. De plaat uitsnijden op de inwendige breedte
van de kast.

b. Het beschermfolie van het plakband trekken en
de plaat zodanig aan
de achterste
rand van de
plank
bevestigen,
dat de
service-
opening
wordt
afgedekt (zie
afbeelding.)

kunststof plaat

VEILIG GEBRUIK VAN HET

4. Schuif het apparaat langzaam en zonder geweld

in de inbouwkast, fot de voorste lijst van het

apparaat een naadloze afsluiting vormt met de

voorste opening van de kast.
. Let erop dat het apparaat

stabiel is en recht staat. Zorg

ervoor dat een afstand van

5 mm tussen de kastdeur

erboven en het bovenste deel

van de lijst wordt I .

aangehouden (zie afbeelding). A

6. Bevestig het apparaat m.b.v. de

meegeleverde schroeven in deze =
positie. De bevestigingspunten :
bevinden zich in de hoeken

boven en onder (zie afbeelding
9 op pag. 64).

7. Het is belangrijk dat u ervoor zorgt dat de

installatie van dit apparaat voldoet aan de
aanwijzingen in deze gebruiksaanwijzing en de
aanwijzingen van de fabrikant van kookplaat of
oven.

kafv
F rooka Oef} F rookafvoe"}

e

APPARAAT

Als u de magnetron in positie B of C
inbouwt:
® De kast moet een afstand van min. 500 mm

(E) tot het werkblad hebben en de magnetron
mag niet direct boven een kookplaat worden

positie C
EI positie D
2 =
-
—— —— o =
0 |
Xy -
E (o]
- — |E e
® 1=

®
conventionele

TG

ingebouwd. oven =
® Het apparaat is alleen getest en toegestaan ~
voor gebruik in de buurt van gaskookplaten, -
elektrische kookplaten en inductiekookplaten.
positie nismaat rookafvoer | afstand tussen kast
e Tussen kookplaat en magnetron moet genoeg , .
. - breedte x hoogte x diepte (min.) en plafond
ruimte worden gelaten om oververhitting van
de magnetron, van de inbouwkast en van de A 560 x 550 x 360 50 50
toebehoren fe voorkomen. B+C |560x300x350 15 50
¢ Als de magnetron in gebruik is, schakel dan 560 x 300 x 360 15 50
de kookplaat niet in als er geen pannen op D 560 x 500 x 350 40 50
staan. 560 x 500 x 360 40 50

® Wees bij het bedienen van de magnetron
bijzonder voorzichtig als de kookplaat ook
ingeschakeld is.
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AANSLUITING OP HET STROOMNET

¢ Zorg ervoor dat de stekker makkelijk bereikbaar is, & (A
zodat hij in geval van nood snel uit het stopcontact kan
worden getrokken. Of het moet mogelijk zijn om de
stroom naar de oven uit te schakelen door middel van
een schakelaar die volgens de bedradingsvoorschriften
is opgenomen in de vaste bedrading. = &

¢ Plaats het stopcontact niet achter de kast. g
* De best plek is boven de kast (A). I
Als het aansluitsnoer niet wordt aangesloten op punt (A), moet het

van de snoerdrager (zie afb. 13 op pag. 64) worden losgenomen en
onder het apparaat door worden geleid.

6 3G

[ 4

¢ Het apparaat aansluiten op een volgens de voorschriften geinstalleerd stopcontact met randaarde met
een eenfasige wisselspanningaansluiting (230 V/50 Hz). Stopcontact met 10 A zekeren.

¢ Het aansluitsnoer mag alleen door een erkend installateur worden vervangen.

® Vé6ér het opstellen een stuk touw aan het aansluitsnoer aanbrengen. Daardoor wordt dan bij het
inbouwen de aansluiting aan punt (A) vereenvoudigd.

* Bij het inschuiven van het apparaat in een hoge kast mag het aansluitsnoer NOOIT beklemd raken.

¢ Aansluitsnoer of stekker niet in water of andere vloeistof dompelen.

ELEKTRISCHE AANSLUITING

WAARSCHUWING:

DIT APPARAAT MOET GEAARD ZIJN
Als deze veiligheidsmaatregel niet
wordt opgevolgd, is de fabrikant niet
aansprakelijk voor schade.

Als de stekker die zich aan het apparaat bevindt
niet in uw sfopcontact past, neem dan contact op
met onze serviceafdeling.
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Avertissements importants de sécurité . . . ... ... 90-92

Four et accessoires . . . .. .o 93
Bandeaude commande ... ... ... 94
Avantla mise enservice .. ... ... 94
Régler I'horloge . . . ..o 95
Conseils de cuisson aux microondes . .. ... ... ... 96 -97
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Declaration de conditions de garantie (belgique) . .. ...... ... ... . ... L. 114
Caracteristiques . . . . . 115
Information importante . ... .. ... 115
Installation . . . ... 116-117

Le symbole E sur le produit ou son emballage indique que ce produit ne peut étre traité comme déchet
ménager. |l doit plutét étre remis au point de ramassage concerné, se chargeant du recyclage du matériel
électrique et électronique. En vous assurant que ce produit est éliminé correctement, vous favorisez la
prévention des conséquences négatives pour |'environnement et la santé humaine qui, sinon, seraient le
résultat d'un traitement inapproprié des déchets de ce produit. Pour obtenir plus de détails sur le recyclage
de ce produit, veuillez prendre contact avec le bureau municipal de votre région, votre service
d'élimination des déchets ménagers ou le magasin ol vous avez acheté le produit.
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AVERTISSEMENTS DE SECURITE IMPORTANTES: LES LIRE ATTENTIVEMENT ET LES
CONSERVER SOIGNEUSEMENT POUR CONSULTATIONS ULTERIEURES.

Pour éviter tout danger d’incendie

Vous devez surveiller le four lorsqu’il est en
fonctionnement. Un niveau de puissance trop
élevé, ou un temps de cuisson trop long, peuvent
enfrainer une augmentation de la température des
aliments conduisant a leur enflammation.

La prise secteur doit éfre facilement accessible de maniére & ce
que la fiche du cordon d'alimentation puisse &tre aisément
débranchée en cas d'urgence.

La tension d'alimentation doit &fre égale & 230 V, 50 Hz avec
un fusible de distribution de 10 A minimum, ou un disjoncteur
de 10 A minimum.

Nous conseillons d'alimenter ce four & partir d’un circuit
électrique indépendant.

Ne rangez pas ef n'utilisez pas le four & 'extérieur.

Si les aliments que chauffe le four viennent a
fumer, N'OUVREZ PAS LA PORTE. Mettez le four
hors tension, débranchez la prise du cordon
d’dlimentation et attendez que la fumée se soit
dissipée. Ouvrez le four alors que les aliments
fument peut entrainer leur enflammation.
N'utilisez jamais d’eau.

N'utilisez que des récipients et des ustensiles
congus pour les fours @ micro-ondes. Voir la page
97.

Surveillez le four lorsque vous utiliser des
récipients en matiére plastique a jeter, des
récipients en papier ou tout autre récipient
pouvant s’enflammer.

Netioyez le cadre du répartiteur d’ondes, la cavité
du four, le plateau foumnant et le pied du plateau
aprés chaque utilisation du four. Ces piéces doivent
éfre toujours séches et dépourvues de graisse. Les
accumulations de graisse peuvent s’échauffer au
point de fumer ou de s’enflammer.

Ne placez pas des produits susceptibles de s'enflammer au
voisinage du four ou de ses ouvertures de ventilation.
N'obstruez pas les ouvertures de ventilation.

Retirez toutes les étiquettes, fils, efc. métalliques qui peuvent se
trouver sur I'emballage des aliments. Ces éléments métalliques
peuvent entrainer la formation d'un arc électrique qui & son tour
peut produire un incendie. N'ufilisez pas ce four pour faire de
la friture. La température de I'huile ne peut pas éfre contrélée et
I'huile peut s'enflammer.

N'employez pas de récipients en mafiére plasfique, papier,
carton et tous matériaux qui ne supporteraient pas I'effet de la
chaleur de la résistance.

Ne faites rien sécher dans le four a microonde. Des objets
peuvent s'enflammer (papier journal, vétements...)

Pour faire des popcorns, n'ufilisez que les ustensiles congus pour
les fours & microondes.

Ne conservez aucun dliment ou produit & I'inférieur du four.
Vérifiez les réglages aprés mise en service du four et assurez-
vous que le four foncfionne correctement. Lisez et ufilisez cette
notice d'utilisation.

90

Pour éviter toute blessure

AVERTISSEMENT:

N'ufilisez pas le four s'il est endommagé ou ne fonctionne pas

Formolement. Vérifiez les points suivants avant tout emploi du

our:

a) La porte: assurezvous qu'elle ferme correctement, qu'elle
ne présente pas de défaut d'alignement et qu'elle n’est
pas voilée.

b) Les charniéres et les loquets de sécurité: assurezvous qu'ils
ne sont ni endommaggés ni desserrés.

d) Le joint de porte et la surface de contact: assurezvous
qu'ils ne sont pas endommaggés.

d) Lintérieur de la cavité et la porte: assurezvous qu'ils ne

sont pas cabossés.

e Le cordon d'alimentation et sa prise: assurezvous qu'ils ne
sont pas endommagés.

Vous ne devez rien réparer ou remplacer vous-
méme dans le four. Faites appel a un personnel
qudlifié. N'essayez pas de démonter l'appareil ni
d'enlever le dispositif de protection contre I'énergie
micro-onde, vous risqueriez d'endommager le
four et de vous blesser.

Ne faites pas fonctionner le four porte ouverte et ne modifier
pas les loquets de sécurité de la porte.
N'utilisez pas le four si un objet est interposé entre le joint de
porte et la surface de contact du joint.

Ne laissez pas les dépots de graisse ou de saleté
s'incruster sur les joints de porte et les surfaces
voisines. Reportez-vous aux instructions de la
section “Entretien et Nettoyage” page 110. Le
non-respect des consignes de nettoyage du four
entrainera une détérioration de la surface
susceptible d'affecter le bon fonctionnement de
l'appareil et de présenter des risques.

Si vous avez un STIMULATEUR CARDIAQUE, consuliez voire
médecin ou le fabricant du stimulateur ofin de connaitre les
précautions que vous devez prendre lors de I'uilisation du four.
Dans le cas de petites quantités (une saucisse, un croissant, efc.)
posez un verre d'eau a cdté de I'aliment.

Pour éviter toute secousse électrique

Dans aucun cas vous ne devez déposer la carrosserie
extérieure du four.

N'infroduisez aucun objet ou liquide dans les ouvertures des
verrous de la porte ou dans les ouies d'aération. Si un liquide
pénétre dans le four, meftezle immédiatement hors fension,
débranchez la prise du cordon d'alimentation et adressezvous
4 un service aprés vente.

Ne plongez pas la prise du cordon d'alimentation dans I'equ
ou fout autre liquide.

Ne laissez le cordon d'alimentation audessus d'aucune surface
chaude ou pointue, telle que la zone de ventilation du four.

Ne tentez pas de remplacer vousméme la lampe du four et ne
laissez personne d'autre qu'un professionnel quadlifié faire ce
fravail.

Si la lampe du four grille, adressezvous au revendeur ou & un
service aprésvente ZANUSSI.




Si le cordon d'alimentation de cet appareil est endommageé,
faitesle remplacer par un professionnel qualifié.
Les interrupteurs de verrouillage de sécurité incorporés
empéchent le four & microondes de fonctionner lorsque la porte
est ouverte.
N'installez pas et n'utilisez pas votre appareil si celuici présente
une anomalie lors du déballage. Installez ou posifionnez ce four
uniquement selon les instructions d'installation contenues dans
cette notice.
Si l'installation électrique nécessite une modification pour le
branchement de voire appareil, faites appel & un électricien qualifié.
Pour éviter toute explosion ou ébullition soudaine
AVERTISSEMENT: Les liquides ou autres aliments ne
doivent pas étre réchauffés dans des récipients
fermés car ils risquent d'exploser.
N'utilisez jamais aucun récipient scellé. Refirer les rubans
d’étanchéité et le couvercle avant tout utilisation d'un tel
récipient. Un récipient scellé peut exploser en raison de
I'augmentation de pression et ce, méme aprés que le four a été
mis hors service.
Prenez des précautions lorsque vous employez les microondes
pour chauffer des liquides. Utilisez des récipients a large
ouverture de maniére que les bulles puissent s'échapper.

Le chauffage par micro-ondes des boissons peut
avoir comme conséquence I'ébullition éruptive
retardée, donc le soin doit étre pris en manipulant le

Pour éviter toute ébullifion soudaine et fout risque:

1. Remuez le liquide avant de le chauffer ou de le réchauffer.

2. Placez une tige de verre ou un objet similaire dans le
récipient contenant le liquide.

3. Conservez le liquide quelque temps dans le four pendant
au moins 20 secondes a la fin de la période de chauffage
de maniére & évifer toute ébulliion soudaine différée.

N'utilisez pas de produits chimiques corrosifs dans cet
appareil.
Ne pas cuire les oeufs dans leur coquille et ne pas
réchauffer les oeufs durs entiers dans le four micro-
ondes car ils risquent d'exploser méme aprés que
le four ait fini de chauffer. Pour cuire ou réchauffer
des ceufs qui n‘ont pas été brouillés ou mélangés,
percez le jaune et le blanc pour dafin d’éviter qu'ils
n’explosent. Retirer la coquille des ceufs durs et
coupez-les en tranches avant de les réchauffer
dans un four & mic

Percez la peau des aliments tels que les pommes de terre et les
saucisses avant de les cuire, car ils peuvent exploser.

Pour éviter toute brilure

Utilisez un porferécipient ou des gants de protecfion lorsque
vous refirez les aliments du four de facon & éviter toute brilure.
Ouvrez les récipients, les plats & popcorn, les sacs de cuisson,
etc. de felle maniére que la vapeur qui peut s'en échapper ne
puisse vous briler les mains ou le visage.

Pour éviter toute brilure, conirdlez la température
des aliments et remuez-les avant de les servir, en
particulier lorsqu'ils sont destinés a des bébés, des
enfants ou des personnes agées. Réchauffez les
biberons sans la tétine.
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La température du récipient est rompeuse et ne refléte pas celle
des aliments que vous devez vérifier.

Tenezvous éloigné du four au moment ol vous ouvrez sa porte
de maniére & éviter toute brilure due & la vapeur ou & la
chaleur.

Coupez en franches les plafs cuisinés farcis aprés chauffage
afin de laisser s'échapper la vapeur et d'éviter les brilures.
Veillez & ce que les enfants ne touchent pas la porte du four
pour éviter les brilures.

Pour éviter toute mauvaise utilisation par les

enfants

AVERTISSEMENT: Ne laisser les enfants utiliser le
four sans surveillance que si des instructions
appropriées ont été données de maniére a ce que
les enfants puissent utiliser le four en toute sécurité
et comprennent les dangers encourus en cas
d'utilisation incorrecte.

L'ufilisation de cet appareil n'est pas desfinée aux personnes [y
compris les enfants) soufrant d'un handicap physique, sensoriel
ou mental ou ne justifiant pas de I'expérience et des
connaissances nécessaires, a moins qu'elles ne soient
supervisées ou n'aient été formées & |'utilisation de cet appareil
par une personne responsable de leur sécurité.

Les enfants doivent étre sous constante supervision afin d'assurer
qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

Le verre a feu, la porcelaine, la faience, la céramique, la ferre
cuite non poreuse résistent aux températures élevées et peuvent
satisfaire & toutes les utilisations. Les récipients de cuisson
peuvent devenir brilants par conduction de la chaleur des
aliments vers le récipient. Portez des gants de protection pour
les refirer du four.

Il est recommandé de couvrir les aliments dans la plupart des
cas; ils seront plus savoureux et voire appareil restera propre.
Cependant, avant de cuire des aliments ou de réchauffer des
liquides dans une bouteille ou un récipient hermétique, refirez le
bouchon ou le couvercle.

Faites attention en retirant les couvercles ou les films de
protection des plafs car une vapeur brilante est soudainement
libérée.

Les enfants ne doivent se servir du four que sous la surveillance
d'un adulte.

Empéchez qu'ils ne s'appuient sur la porte du four. Ne les
laissez pas jouer avec le four qui n’est pas un jouet.

Vous devez enseigner aux enfants les consignes de sécurité
telles: I'usage d'un porferécipient, le refrait avec précaution des
produits d’emballage des aliments. Vous devez leur dire de
porfer une attention particuliére aux emballages (par exemple,
ceux qui sont destinés & griller un aliment) dont la température
peut éfre frés élevée.

Autres avertissement.

Ne modifiez ou n’essayez pas de modifier le four.

Vous ne devez pas déplacer le four pendant son
fonctionnement.

Ce four a été congu pour la préparation d'aliments et ne doit
éfre ufilisé que pour leur cuisson. Il n'a pas été étudié pour un
usage commercial ou scientifique.

Pour éviter une anomdlie de fonclionnement et pour

éviter d’endommager le four.
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Ne jomais faire fonctionner le four sans plateau tournant ou &
vide. Sinon vous risquez d'endommager le four.
Si vous utilisez un plat brunisseur ou un plat en matiére
autochauffante, interposez une protection contre la chaleur (par
exemple, un plat en porcelaine) de maniére & ne pas
endommager le plateau fournant et le pied du plateau. Le
temps de préchauffage précisé dans le guide de recette ne doit
pas étre dépassé.
Assurezvous que la porte est bien fermée, que ses surfaces sont
propres. Netioyezles réguiliérement avec une éponge humide,
pour éviter |'accumulation de toutes graisses, salissures,
éclaboussures. Ces dépdts absorbent |'énergie et réduisent
d'autant I'efficacité du four. N'utilisez pas la cavité du four pour
stocker. Ne laissez pas de produits en papier, des ustensiles de
cuisine ou des aliments dans la cavité lorsque I'appareil n'est
pas utilisé.
Ne faites jomais chauffer de bouillote & I'intérieur de four &
microondes.
N'utilisez pas une sonde thermique d'un four traditionnel dans
vofre four & microondes. Cependant, afin de connaitre la
température de cuisson & coeur, vous pouvez mesurer le degré
de cuisson de I'aliment avec un thermométre <<spécial
viande>>. Ne laissez pas ce thermométre dans le four en
fonctionnement. Débranchez I'appareil s'il n'est pas ufilisé
pendant un certain temps (vacances...).
N'utilisez aucun ustensile métallique car ils réfléchissent les
microondes et peuvent provoquer un arc électrique. N'oubliez
pas d'enlever les liens et les agraphes métalliques. Ne tentez
pas de cuire ou de réchauffer les aliments dans une boite de
conserve et n'utilisez pas de bouteilles capsulées.
N'utilisez que le plateau tournant et le pied du plateau congus
pour ce four. N'utilisez jomais le four sans la plateau tournant.
Pour éviter de casser le plateau tournant:
(a) Avant de netioyer le plateau tournant, laissezle refroidir.
(b) Ne placez pas des aliments chauds ou un plat chaud sur le
plateau fournant lorsqu'il est froid.
() Ne placez pas des dliments froids ou un plat froid sur le
plateau tournant lorsqu'il est chaud.
Ne posez aucun objet sur la carrosserie du four pendant son
fonctionnement.
REMARQUES:
Si vous avez des doutes quant & la maniére de brancher le
four, consulter un technicien qualifié.
Ni le fabricant ni le distributeur ne peuvent étre tenus pour
responsable des dommages causés au four ou des blessures
personnelles qui résulieraient de I'inobservation des consignes
de branchement électrique.
Des gouttes d'eau peuvent se former sur les parois de la cavité du
four, autour des joints et des portées d'étanchéité. Cela ne fraduit
pas un défaut de fonctionnement ni des fuites de microondes.
Des gouttes d'eau peuvent se former sur les parois de la cavité
du four, autour des joints et des portées d'étanchéité. Cela ne
traduit pas un défaut de fonctionnement ni des fuites de micro-
ondes.
Assurezvous également que les décors ne sont pas & base
d'éléments métalliques. Dans le doute, n’hésitez pas & procéder
au fest du verre d'eau.
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e Test du verre d'eau Ce fest trés simple vous permet de juger
si un récipient est apfe a la cuisson par microondes Placez
dans le four le récipient & tesfer vide et posez & 'intérieur
ou & cdté de celuici un verre rempli d'eau qui absorbera
I'énergie microondes. Faites fonctionner |ec}our pendant
1 minute & la puissance maximum. Si le récipient & tester
reste froid, il convient & la cuisson par microondes.
Le papier absorbant vous rendra de grands services, vous
I'utiliserez par exemple pour enveﬁo per le pain, les
brioches, les cakes...& décongler, pour griller le bacon dont il
absorbera 'excés de matiéres grasses. Evitez 'emploi des
servieftes en papier de couleur qui pourraient défeindre. Le
papier sulfurisé et le papier paraffiné conviennent
rfaitement pour les cuissons en papillotes et pour couvrir
f:: plats. Les assiettes et les gobelets en carton seront réservés
pour réchauffer & faible température.
Les matiéres plastiques (plats, fasses, boites de congélation et
emballages en plastique) de qualité alimentaire réagissent
plus ou moins bien aux températures élevées et aux matiéres
grasses chaudes. Réservez plutét ces récipients aux
utilisations & faibles températures et & la décongélation.
Respectez les instructions du fabricant en utilisant du plastique
dans le four. Evitez d'uiliser des matiéres plastiques avec des
aliments ayant une forte feneur en mafieres grasses ou en
sucre, (ou des boissons) car ceux-i atteignent des
températures élevées et pourraient faire fondre certains
plastiques.

Certaines formes de récipients favorisent une pénération plus
homogeénes des microondes dans les aliments.

Préférez les récipients peu profonds aux angles arrondis (plats
ronds ou ovales), adaptez au mieux les dimensions du plat au
volume des préparations, choisissez un plat de forme circulaire
du genre moule & savarin chaque fois que la nature de la
préparafion le permet.

RECIPIENTS EN ALUMINIUM

Les barquettes en aluminium peuvent éfre utilisées en foute
sécurité pour réchauffer des aliments dans le four & micro-
ondes, dans les condifions suivantes :

1. Les barquettes en aluminium ne doivent pas dépasser 4 cm
de profondeur.

2. N'ufilisez pas de couvercles en film d'aluminium.

3. Les barqueties en aluminium doivent étre remplis d'aliments
au moins aux deux fiers. N'utilisez jamais de récipients
vides.

4. les barquettes en aluminium ne doivent pas éfre en contact
ou proche des parois du four (distance minimum 1 cm). Lo
barquette en aluminium devra étre placée sur un plat
refourné aliant au four.

5. les barquettes en aluminium ne doivent jamais éfre réutilisées
dans le four & microondes.

6.Si le four & microondes a été ufilisé pendant 15 minutes ou
plus, laissezle refroidir avant de le réutiliser.

7. Le récipient et le plateau tournant peuvent devenir trés chauds
pendant leur utilisation.

Utilisez des gants de protection.

8.les durées de réchauffage ou de cuisson peuvent étre
prolongées avec un récipient en film d'aluminium. Assurez-
vous que les aliments sont chauds avant de servir.



Encadrement avant
Eclairage du four
Bandeau de commande

Ouverture de la porte

Entrainement 14
. Cavité du four

. Joint de porte et surface de contact du joint
. Cadre d’ouverture de la porte 13
9. Points de fixation (x4)

10. Ouvertures de ventilation

11. Enveloppe extérieure

12. Compartiment arriére

13. Cordon d'alimentation clip de support

14. Cordon d'alimentation

ONOUAON =~

ACCESSOIRES:
Vérifiez que les accessoires suivants sont fournis:
(15) Plateau tournant (16) Support d'entrainement
(17) 4 vis de fixation (non visualisées)
¢ Placez le pied du plateau dans I'entrainement
sur la base inférieure de la cavité.
¢ Placez ensuite le plateau tournant sur le support
de rofation.
e Pour éviter d’endommager le plateau tournant,
veillez & ce que les plats ou les récipients soient
levés sans toucher le bord du plateau tournant {
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lorsque vous les enlevez du four.
REMARQUE: Lorsque vous commandez des
accessoires, veuillez mentionner deux éléments:
le nom de la piéce et le nom du modéle & votre
revendeur ou un service aprés ventre ZANUSSI.
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;@ BANDEAU DE

— 1 L'indicateur correspondant clignotera ou
s'allumera juste au-dessus du symbole, en
fonction de I'instruction. Lorsqu’un indicateur
(C=™ clignote, appuyez sur la touche correspondante
(marquée du méme symbole) ou effectuez
I'action nécessaire.

Affichage numérique
2 Symboles

sp  Remuer A4 Niveau de puissance
A 2, Retourner & Cuisson
G— |
4 w KG/Poids
*‘”—‘93&' X 3 Bouton rotatif MINUTEUR/POIDS
4 Touche NIVEAU DE PUISSANCE MICRO-ONDES
() O 5 Touche PROGRAMMES AUTOMATIQUES

@ @—— 6 Appuyez pour sélectionner I'un des 12
7 programmes automatiques.

Touche START/+30
7 Touche ARRET
Touche OUVERTURE DE LA PORTE

o

J AVANT LA MIS

Branchez la prise. Utilisation de la touche ARRET (STOP).
1. L'affichage indique: Utilisez la touche ARRET pour:
m 1. Effacer une erreur durant la programmation du
four.
2. Appuyez sur la touche STOP, |'affichage indique: 2. Interrompre momentanément la cuisson.

3. Arréter un programme de cuisson (dans en ce

© [> m cas, appuyez deux fois sur cette touche).
O x1

Réglez I'horloge comme suit.
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Il'y a deux modes de réglage : horloge sur 12 heures et horloge sur 24 heures.
Pour régler I'horloge, suivre 'exemple ci-dessous.

Exemple: Pour régler I'horloge en mode 12 heures a 11:35.

1. Pour sélectionner I'horloge 2. Rég|"’{Z'&;':%J;SESUT;U/$SOZI|E§°U*°” 3. ﬁﬁ%‘gﬁﬁ SlI;Ela touche
. rofati
Isur 12 :el;rleli}En:ansr;ez jusqu’a ce que I'heure correcte PUISSANCE MICRO-
:J?;;AeNCE MICRO s'affiche (23). ONDES pour passer des
- heures aux minutes.
ONDES enfoncée pendant O & A
3 secondes. HEEE » » »
apparait dans |'affichage. O x1
- * Vérifier I'affichage.
4. Réglez les minutes. Tournez le bouton 5. Appuyez sur la touche NIVEAU DE
rotatif MINUTEUR/POIDS jusqu'a PUISSANCE MICRO-ONDES pour
ce que le réglage des minutes correct afficher pour fficher 'horloge P
s'affiche (35). ’
© O A Vérifier I’affichage.
_ + j x1

Exemple: Pour régler I'horloge en mode 24 heures & 23:35.

1. Pour sélectionner I'horloge 2. Appuyez sur la touche 3. Réglez les heures. Tournez le bouton
sur 24 heures, maintenez 'quIJ\I,SE::NI::EE MICRO rotafif MINU.I-lEhUR/ POIDS
- jusqu’a ce que |'heure correcte
la touche NIVEAU DE ONDES pour passer des s'affiche (23).

PUISSANCE MICRO- 12 heures aux 24 heures. -
ONDES enfoncée pendant P ® A

3 secondes. EEE
apparait dans |'affichage. » O x1 »

m - +
4. Appuyez sur la fouche 5. Réglez les minutes. Tournezle 6. Appuyez sur la touche
NIVEAU DE bouton rqtatif MINUTEUR/ NIVEAU DE PUISSANCE N
PUISSANCE MICRO- ?OlDS jusqu'd ce que le MICRO-ONDES pour 6~
ONDES pour passer des réglage des minutes correct ] . , -
heures Qux minutes. s'affiche (35). afficher pour afficher I'horloge. 4
A ® O Vérifier I'affichage. E

Vérifier I'affichage.

O- » » O, - EEER
[€)

REMARQUES:

1. Vous pouvez tourner le bouton rotatif est interrompue, |'affichage indiquera par
MINUTEUR/POIDS dans le sens des aiguilles d’une intermittence % aprés le retour du courant. Si
montre ou dans le sens contraire. cela a lieu pendant la cuisson, le programme sera

2. Appuyez sur la touche ARRET (STOP) en cas effacé. L'heure sera également effacée.
d’erreur de programmation. 4. Pour régler I'heure & nouveau, suivez & nouveau

3. Si l'alimentation électrique de votre four & micro-ondes I'exemple ci-dessus.
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Les microondes sont des ondes d'énergie similaires & celles
des signaux de télévision et de radio. L'énergie électrique
est convertie en énergie & microondes. Cefte énergie se
propage dans la cavité du four par le biais d'un guide
d'ondes.

Le guide d'ondes est protégé par un couvercle afin
d'empécher toute pénétration de graisse et d'aliments.

Dans la mesure ou les microondes ne peuvent pas
traverser le métal, la cavité du four est en métal et la porte
est recouverte d'une fine grille métallique. Durant la cuisson,
les microondes rebondissent de maniére cléatoire sur les
parois de la cavité du four.

Les microondes fraversent certains matériaux, tels que
le verre et le plastique, permettant ainsi la cuisson des
aliments (voir Section « Vaisselle pour fours & microondes »
pages 97).

L'énergie & microondes doit donc pouvoir fraverser le
matériau du récipient pour cuire/décongeler les aliments

Il est par conséquent important de choisir des plats
adaptés a la cuisson au four & microondes.

Choisissez de préférence des plats ronds/ovales plutdt
que des récipients carrés/ou longs, car les aliments placés
dans les angles fendent & étre frop cuits. Il est possible
d'utiliser un vaste éventail de plats (voir liste pages 97).

CARACTERISTIQUES DES ALIMENTS

Les microondes sont absorbées par les molécules
d'eau, de graisse et de sucre confenues dans les aliments.
Sous |'effet des microondes, ces molécules se mettent &
vibrer. Cefte agitation génére suffisamment de chaleur pour
cuire les aliments (de la méme fagon que vos mains se
réchauffent lorsque vous les frottez).

L'énergie & microondes chauffe 'extérieur des aliments
etla chaleur se propage au centre par conduction, comme
pour la cuisson conventionnelle. Il est par conséquent
important de retourner, redisposer ou remuer les aliments
durant la cuisson pour assurer une cuisson uniforme.

Une fois la cuisson terminée, le four cesse
automatiquement de produire des microondes.

Il est nécessaire de laisser les aliments reposer aprés la
cuisson, afin de permetire & la chaleur de se propager de
maniére uniforme.

Les microondes cuisent les aliments plus rapidement
que les méthodes de cuisson conventionnelles. Il est par
conséquent essentiel de respecter cerfaines fechniques pour
garantir de bons résuliats. Bon nombre des techniques
suivantes sont semblables & celles utilisées dans les
méthodes de cuisson traditionnelles.

Composition Les aliments riches en graisse ou en sucre (p. ex. les plumpuddings et les piéces minces) exigent un temps de cuisson
moindre. Procédez avec soin, car ils pourraient prendre feu en cas de surchauffe!

Densité La densité des aliments affecte le temps de cuisson nécessaire. Les aliments légers et poreux, fels que les géteaux et le
pain, cuisent plus rapidement que les aliments lourds et denses, tels que les réfis et les ragodts.

Quantité Le femps de cuisson s'accroit proportionnellement & la quantité des aliments placés dans le four. Il faut ainsi plus de
temps pour cuire quatre pommes de ferre que deux.

Taille Les aliments/morceaux de petite faille cuisent plus rapidement dans la mesure ou les microondes peuvent se propager
au centre des aliments de tous les ctés. La cuisson est d'autant plus réguliére que les morceaux ont la méme faille.

Forme Les aliments dont la forme est irréguliére, tels que le blanc de poulet ou les pilons exigent un femps de cuisson supérieur
pour leurs parties les plus épaisses. Les aliments de forme arrondie cuisent de facon plus uniforme que les aliments de
forme carrée.

Température La température inifiale des aliments affecte le temps de cuisson nécessaire. Les aliments congelés cuisent moins vite que
les aliments qui se frouvent & fempérature ambiante. Faites une entaille dans les aliments fourrés (beignets & la
confiture, efc.) pour laisser la chaleur ou la vapeur s'échapper.

TECHNIQUES DE CUISSON

Disposez les Placez les parties les plus épaisses des aliments vers l'extérieur du plat (p. ex. pilons).

aliments

Recouvrez Utilisez un film alimentaire pour microondes ou un couvercle adéquat.

Percez Les aliments qui comportent une coquille, une peau ou une membrane doivent étre percés & plusieurs reprises avant
d'éfre cuits ou réchauffés, car I'accumulation de vapeur pourrait les faire exploser (p. ex. pommes de ferre, poisson,
poulet, saucisses).

Important: il est déconseillé de cuire les ceufs au four & microondes, car ceux<i risquent d'exploser, méme une fois la
cuisson ferminée (p. ex. oeufs pochés, frifs, durs).

Remuez, Pour obfenir une cuisson uniforme, il est essentiel de remuer, tourner et redisposer les aliments pendant la cuisson.

fournez et Remuez ef redisposez foujours les aliments en partant de I'extérieur vers le centre.

redisposez

les aliments

Laissez Il est nécessaire de laisser les aliments reposer aprés la cuisson, afin de permetire & la chaleur de se propager

reposer de maniére uniforme.

Protégez Certaines parties des aliments peuvent chauffer quand on les décongéle. Protégez ces parties & I'aide de pefites s

ecfions de film aluminium qui refléteront les microondes (p. ex. les pattes et les ailes d'un poulet).
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DETERMINATION DU TEMPS DE CUISSON AVEC LE THERMOMETRE DE CUISINE

A la fin de la cuisson, chaque boisson ef chaque aliment
ont une cerfaine fempérature intérieure (température &
coeur). Une fois cette température atteinte, on peut
arréter la cuisson, on obtiendra un bon résultat.

Vous pouvez déferminer la température intérieure &
I'aide d'un thermométre de cuisine. Le tableau des
températures ci-dessous indique les températures
principales.

Boisson / aliment

Température intérieure
a la fin du temps de

Température inférieure
aprés un temps de

cuisson repos de 10 - 15 min
Réchauffer des boissons 6575 °C
(Cafe, thé, eau, efc.)
Réchauffer du lait 6065 °C
Réchauffer des soupes 75-80 °C
Réchauffer des potées 75-80 °C
Volailles 8085 °C 8590 °C
Viande Saignant 70°C 7075 °C
d'agneaubien cuit 75-80 °C 8085 °C
Rosbeef Saignant 5055 °C 5560 °C
& point 60-65 °C 6570 °C
bien cuit 7580 °C 80-85 °C
Viande de porc, de veau 8085 °C 8085 °C

Kochgeschirr Mikrowell Kommentare
-ensicher

Film aluminium/ v/X Il est possible d'utiliser de pefites sections de film aluminium pour prévenir la surchauffe des

barquettes en aliments. Le film aluminium doit étre distant de 2 cm au moins des parois du four pour

aluminium éviter la formation d'arcs électriques. Il est déconseillé d'utiliser des barquettes en
aluminium, & moins que leur usage ne soit spécifié par le fabricant. Respectez
soigneusement les consignes d'ufilisation.

Plats brunisseurs v Respectez toujours les consignes du fabricant. Ne dépassez jamais les femps de cuisson
indiqués. Procédez avec soin car ces plafs peuvent éfre irés chauds.

Porcelaine et v/X Les plats en porcelaine, poterie, faiience et porcelaine tendre conviennent généralement &

céramique une utilisation en microondes, sauf s'ils comportent des décorations métalliques.

Plafs en verre (4 Procédez avec soin en cas d'utilisation de plats en verre fin, car ils risquent de se casser ou

(p- ex. Pyrex ®) de se fendre en cas de changement de fempérature soudain.

Métal L'utilisafion de plats en métal dans un four & microondes est déconseillée, en raison du
risque d'arc électrique et d'incendie.

Récipient en (4 Procédez avec soin car certains récipients peuvent se déformer, fondre ou se décolorer &

plastique/polystyréne température élevée.

(contenants de
restauration rapide)
Film alimentaire

Sacs de
congélafion
/brunisseurs
Assieftes, gobelefs
essuietout en papier
Récipients en

paille ou en bois
Papier recyclé
journaux

Le film ne doit pas &fre au contact des aliments et doit &ire percé pour laisser la vapeur
s'échapper.

lls doivent &tre percés pour laisser la vapeur s'échapper. Vérifiez que les sacs conviennent
a une ufilisation en microondes. N'utilisez pas d'atiaches en plastique ou en métal,

car elles risqueraient de fondre ou de prendre feu (arc électrique).

lls ne doivent &fre utilisés que pour réchauffer ou absorber et I'humidité. Procédez avec soin
car ils peuvent prendre feu en cas de surchauffe.

Ne laissez pas le four sans surveillance lorsque vous ufilisez ces matériaux car ils peuvent
prendre feu en cas de surchauffe.

lls peuvent contenir des fragments de métal, suscepfibles et de produire un arc électrique et
de provoquer un incendie.
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Vous avez le choix entre 5 niveaux de puissance.
Consultez les indications fournies dans les recettes
pour déterminer le niveau de puissance a utiliser.
D’une maniére genérale, nous vous conseillons de
procéder comme suit:

800 W Pour une cuisson rapide ou pour réchauffer
un plat (par ex. soupes, ragoits, conserves, boissons
chaudes, légumes, poisson, etc.)

560 W Pour cuire plus longtemps les aliments plus
denses, tels que les rétis, les pains de viande, les plats
sur assiettes et les plats délicats tels que les sauces au
fromage et les géteaux de Savoie.

400 W Convient aux aliments denses nécessitant
une cuisson traditionnelle prolongée (les plats de
boeuf par exemple). Ce niveau de puissance est
recommandé pour obtenir une viande tendre.
240 W Décongélation: utilisez ce niveau de
puissance pour décongeler vos plats de maniére
uniforme. Idéal pour faire mijoter le riz, les pates,
les boulettes de péte et cuire la créme renversée.
80 W Pour décongeler délicatement les aliments
tels que les géteaux & la créme ou les pdtisseries.

W = WATT

Ce niveau de puissance réduit évitera de faire
déborder vos sauces et assurera une cuisson uniforme
de vos aliments (les cdtés ne seront pas frop cuits).

Pour régler la puissance, appuyez sur la touche de NIVEAU DE PUISSANCE MICRO-ONDES jusqu’d
ce que le niveau désiré soit a?f/iché. Si vous n'appuyez qu’une seule fois sur la touche de NIVEAU DE
PUISSANCE MICRO-ONDES, WA sera oﬁiché. Si vous dépassez la puissance que vous désirez
utiliser, continuez d'appuyer sur la touche NIVEAU DE PUISSANCE MICRO-ONDES jusqu’d ce que le
niveau de puissance désiré soit & nouveau affiché. Si vous ne choisissez aucun niveau de
puissance, c’est le niveau 800 W qui est automatiquement utilisé.

Vous pouvez choisir le temps de cuisson 90 minutes
(90.00). L'augmentation du temps de cuisson
(décongélation) varie de 10 secondes a cing
minutes. Elle dépend de la durée totale de cuisson
(décongélation) indiquée dans le tableau.

Temps de cuisson Poids ou volume
0-5 minutes 10 secondes

5-10 minutes 30 secondes

10-30 minutes 1 minute

30-20 minutes 5 minutes

Exemple: Supposons que vous vouliez réchauffer une soupe pendant 2 minutes et 30 secondes & mi-puissance 560 W.

1. Entrez le temps de cuisson souhaité en
tournant le bouton rotatif MINUTEUR/
POIDS dans le sens des aiguilles d'une
montre. (2 min. 30 sec.)

2. Choisissez le niveau de puissance voulu 3. Appuyez une fois sur la
en appuyant deux fois sur la fouche touche START/+30
NIVEAU DE PUISSANCE MICRO- pour démarrer la cuisson.

ONDES.
O & A ®+3n
» O

Veérifiez |’afficheur.

x1

P & T

P & T A [0

REMARQUES :

1. Quand la porte est ouverte pendant le processus de cuisson, le temps de cuisson de I'affichage numérique
s'arréte automatiquement. Le temps de cuisson reprend le décompte & rebours quand la porte est fermée et
que la touche START/ +30 est appuyée.

2. Si vous voulez connaitre le niveau de puissance pendant la cuisson, appuyez sur la touche NIVEAU DE
PUISSANCE MICRO-ONDES. Tant que votre doigt est appuyé sur la touche NIVEAU DE PUISSANCE
MICRO-ONDES, le niveau de puissance est affiché.

3. Vous pouvez fourner le bouton rotatif MINUTEUR/POIDS dans le sens des aiguilles d'une montre ou en sens inverse.
Si vous fournez le bouton dans le sens inverse, le temps de cuisson diminue par paliers & partir de 90 minutes.
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Il est possible de saisir un maximum de 3 séquences, comprenant le temps et mode de cuisson normale.

1. CUISSON A SEQUENCES MULTIPLES

Exemple:
Pour cuire: 5 minutes & la puissance 800 W (Etape 1)
16 minutes & la puissance 240 W (Etape 2)

ETAPE 1

1. Entrez le temps de cuisson 2. Choisissez le niveau de
souhaité en tournant le puissance voulu en appuyant
bouton rotatif une fois sur la touche NIVEAU
MINUTEUR/POIDS. DE PUISSANCE MICRO-

ONDES.

© A

ETAPE 2
3. Entrez le temps de cuisson 4. Choisissez le niveau de 5. Appuyez une fois sur la
souhaité en tournant le puissance voulu en appuyant touche START/+30 pour
bouton rotatif MINUTEUR/ quatre fois sur la touche démarrer la cuisson.
POIDS. NIVEAU DE PUISSANCE
MICRO-ONDES.
Cf=

A Do
* O, * O
- + x4 x1

Vérifier I’affichage.

P L x4 o
(Le four cuira d'abord pendant 5 minutes & puissance 800 W, puis pendant 16 minutes & 240 W.)
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2. FONCTION AJOUTER 30 SECONDES
La touche START/+30 vous permet d'utiliser les deux fonctions suivantes:

a. Démarrage direct

Vous pouvez commencer directement la cuisson micro-ondes & la puissance 800 W pendant 30 secondes en
appuyant sur la touche START/+30.

<D+3ﬂ

REMARQUE: Q

Pour éviter une manipulation abusive par les enfants, la fouche START/+30 peut étre utilisée uniquement

dans la 3 minutes qui suit I'opération précédente, par exemple, la fermeture de la porte ou I'appui sur la
touche ARRET (STOP).

b. Augmentation du temps de cuisson
Vous pouvez prolonger le temps de cuisson pendant la cuisson manuelle par paliers de 30 secondes en
appuyant de nouveau sur la touche pendant le fonctionnement du four.

3. VERIFICATION DU NIVEAU DE PUISSANCE
Pour vérifier le niveau de puissance du micro-ondes pendant la cuisson, appuyez sur la touche NIVEAU DE
PUISSANCE MICRO-ONDES.

A

O

Tant que vous gardez appuyé la touche NIVEAU DE PUISSANCE MICRO-ONDES, le niveau de
puissance est affiché.

Le four continue le décompte & rebours bien que I'affichage indique le niveau de puissance.

4. VERROUILLAGE DE SECURITE

POUR ETABLIR LA FONCTION POUR ANNULER LA FONCTION

VERROUILLAGE DE SECURITE VERROUILLAGE DE SECURITE

1. Appuyez sur la touche STOP et maintenez-la 1. Appuyez sur la touche STOP et maintenez-la
enfoncée pendant 3 secondes. enfoncée pendant 3 secondes.

@ @

Q x1 et maintenir pour 3 sec. O x1 et maintenir pour 3 sec.

Vérifier I'affichage.
L'affichage indiquera I'heure, si
la fonction est établie.
L | ()

REMARQUE: Quand la fonction Verrouillage de sécurité est établie vous ne pouvez utiliser aucune
touche autre que la touche STOP.
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Le fonction AUTOMATIQUE calcule automatiquement le 1. *
: . AUTO _ 5

mode et le femps de cuisson corrects. Vous disposez de 7 =2 la touche

programmes de CUISSON AUTOMATIQUE et 5 O AUTOMATIQUE

programmes de DECONGELATION AUTOMATIQUE.

Ce que vous devez savoir lors de Iufilisation de cette

fonction:

1. Appuyez une fois sur la touche PROGRAMMES mNuméro de
AUTOMATIQUE pour faire apparaitre I'affichage menu
suivant. P a O
Pour choisir le programme voulu, appuyez sur la touche
PROGRAMMES AUTOMATIQUE jusqu'a I'affichage
de ce programme. Voir pages 102 - 104 tableau de
PROGRAMMES AUTOMATIQUE. 2. © B
Pour sélectionner un menu de décongélation, appuyez e b "
sur le touche PROGRAMMES AUTOMATIQUE 8 fois ;Mﬁj{’o&ﬁ:;
au moins. Lorsque vous aurez appuyé sur cette touche 8 POIDS
fois, |EENEA s'offichera & l'écran. Vous pouvez -
changer le menu automatiquement en maintenant

appuyé le touche PROGRAMMES AUTOMATIQUE.

2. Pour choisir le poids daliments, tournez le bouton
MINUTEUR/POIDS jusqu'a I'affichage des
paramétres de poids voulus. 3
* Indiquez le poids des aliments seulement. ) ®+30 la touche
Ne pas inclure le poids du récipient. O START/+30
® Pour un aliment dont le poids est supérieur ou inférieur aux
quantités données dans le tableaux de automatique,
utilisez les programmes manuels. Pour obtenir les meilleurs
résultats, suivre les tableaux de cuisson (pages 106 - 107).

3. Pour démarrer la cuisson, appuyez sur la touche La température finale varie selon la température
START/+30. initiale des aliments. Vérifiez que la nourriture
7 . 2 M N . . . ’ .
Lorsquune action de votre part est nécessaire (par est trés chaude aprés cuisson. Si nécessaire,

exemp|e retourner |eS Gliments), |e fOUr S'Cll'réfe, |eS VOus pouvez ro”onger |e femps de cuisson et
signaux sonores retentissent et le temps restant et le chonger le niveau de puissance.

voyant clignotent sur I'affichage. Pour continuer la
cuisson, appuyez sur le bouton START/+30.

Exemple:
Pour cuire 1,0 kg de Gratin servez vous CUISSON AUTOMATIQUE AC-7.

N

1. Sélectionnez le menu nécessaire 2. Entrez le poids en tournant le 3. Appuyez sur la touche
en appuyant sept fois sur la bouton rotatif MINUTEUR/POIDS START/+30.
touche PROGRAMMES dans le sens des aiguilles d'une
AUTOMATIQUE. monire. ® Ak @
+30

» »
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Vérifiez I'affichage.
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TOUCHE CUISSON QUANTITE/ PROCEDURE
AUTOMATIQUE UTENSILES
wro 5 |AC-1Cuisson | 0,1-0,6kg (100 g) * Ajoutez 1 cuillére & soupe d’eau par 100 g et
Légumes surgelés | Bol et couvercle une pointe de sel. (Pour les champignons, il n’est
O & O pas nécessaire d'ajouter de I'eau).
x1 “2@ Mettez un couvercle.
Quand que le signal sonore retentit, remuer et
couvrez 4 nouveau.
e Aprés cuisson, laissez reposer pendant env. 2
min.
IMPORTANT: Si les légumes surgelés sont
compactés, cuisezles manuellement.
a X AC-2 Cuisson | 0,1-0,6kg (100 g) ¢ Coupez les légumes en morceaux (cubes,

Légumes frais

Bol et couvercle

tranches, rondelles).
e Ajoutez 1 cuillére & soupe d’eau par 100 g et

x2 5@ une pointe de sel. (Pour les champignons, il n’est
‘ pas nécessaire d'ajouter de |'eau).
Mettez un couvercle.
Quand que le signal sonore retentit, remuez et
couvrez & nouveau.
® Aprés cuisson, laissez reposer pendant env. 2
min.
o % AC-3 Cuisson | 0,3-1,0kg* (100 g) ¢ Versez le contenu dans un plat concu pour la
ANl Plats préparés Bol et couvercle cuisson micro-ondes.
O surgelés Ajoutez du liquide si le constructeur le recommande.
x3 | A remuer Mettez un couvercle. Faites cuire & découvert
(Mélangeables) si le constructeur le recommande.
o * Quand le signal sonore retentit, remuer et
<& couvrir a nouveau.
¢ Aprés cuisson, laissez reposer pendant env.
2 min.
w0 % AC-4 Cuisson | 0,2-0,6 kg (100 g) ¢ Refirez I'emballage du gratin congelé. Si le
ANl Gratin surgelés | Plat & gratin ovale peu contenant ne convient pas pour les fours & micro-
O % profond et couvercle ou ondes, placez le gratin dans un plat & gratin.
x4 |G original contenant et Mettez un film étirable pour micro-ondes.
couvercle Si le contenant convient pour les fours & micro-
ondes, retirez le couvercle d’origine et couvrir
de film étirable pour micro-ondes.
® Aprés cuisson, laissez reposer pendant env. 5
min.
wro ¥ AC-5 Cuisson | 0,1-0,8 kg (100 g) Pommes de terre bouillies: Pelez les pommes de terre et
i Pommes de terre | Bol et couvercle les coupez-les en morceaux de taille similaire.
Q bouillies, Pommes de terre en robe des champs: Choisissez des
x5 |Pommes de terre pommes de ferre de faille similaire et lavezles.
en robe des ¢ Placez Pommes de terre bouillies ou Pommes
champs de terre en robe des champs dans un bol.

Ajoutez la 2 CS d’eau par 100 g et un peu de sel.
Recouvrez d'un couvercle
Quand que le signal sonore retentit, remuez et
couvrez a nouveau.

® Aprés cuisson, laissez reposer les pommes de
terre pendant 2 min.

Important: La température initiale des aliments réfrigérés est de 5 °C. Celle des aliments congelés est de -18 °C.
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TOUCHE CUISSON QUANTITE/ PROCEDURE
AUTOMATIQUE UTENSILES
amo ¥ AC-6 Cuisson [0,4-1,2kg* (100 g) ® Voir recettes pour le “Filet de Poisson en
i Filet de poisson | Plat & gratin et plastique Sauce” & la pages 104 - 105.
O en sauce micro-ondes
x6 | 7= * Poids total de tous les ingrédients
=
wro % AC-7 Cuisson |0,5-1,5 kg* (100 g) * Voir recettes pour le “Gratin” & la page 105.
= & Gratin Plat & gratin et plastique
O & micro-ondes * Poids total de tous les ingrédients.
x7 | =
TOUCHE | DECONGELATION QUANTITE/ PROCEDURE
AUTOMATIQUE UTENSILES
wro % Ad-1 0,2-0,8 kg (100 g) ¢ Placer les aliments dans un plat & gratin au centre
— = | Décongélation | Plat & gratin du plateau tournant.
O Steaks et (Voir remarque a la ® Quand que le signal sonore retentit,
x8 | Cotelettes page 104.) retourner les aliments, redisposer et séparer.
Protéger les parties minces et les parties
N déja chaud du papier aluminium
= i& chaudes avec du papier aluminium.
= ® Aprés décongélation, emballer dans du
papier aluminium pendant 10 - 15 min,
jusqu'a compléte décongélation.
wro 5 Ad-2 0,2-0,8 kg (100 g) ® Placez le morceau de viande hachée dans un
. | Décongélation |Plat & gratin plat & gratin au centre du plateau tournant.
O Viande hachée | (Voir remarque a la ® Quand le signal sonore retentit, retourner la
x9 % page 104.) viande. Retirer les parties décongelées si
possible.
o Aprés décongélation, couvrir de papier
aluminium et laisser reposer pendant 5-10
min, jusqu’a compléte décongélation.
wro % Ad-3 0,9-1,5kg (100 g) e Placer la volaille dans un plat & gratin, c8té poitrail
— = | Décongélation | Plat & gratin dessous, au milieu du plateau fournant.
Q Volaille (Voir remarque a la ¢ Quand le signal sonore retentit, refourner la
x10 | % o page 104.) volaille et protéger les parties minces et les parties
QG déja chaudes avec des pefits morceaux de papier

aluminium.

Aprés décongélation, couvrez d'une feville de
papier aluminium et laissez reposer 15-30 min
jusqu'a compléte décongélation.

Enfin, lavez la volaille sous I'eau courante.

Important: La température initiale des aliments réfrigérés est de 5 °C. Celle des aliments congelés est de -18 °C.
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TOUCHE | DECONGELATION QUANTITE / PROCEDURE
AUTOMATIQUE UTENSILES
wno ¥ Ad-4 0,1-1,4kg (100 g) o Retirer tout 'emballage du géteau.
— |Décongélation | Plat e Placer directement sur le plateau tournant,
Q Gateau ou sur une assiette au centre du plateau
x11 s tournant.
[ e Aprés décongélation, couper le géteau en
~ portions identiques espacées et laisser
reposer pendant 10-30 min, jusqu’a ce que
le gateau soit uniformément décongelé.
wo X |Ad-5 0,1-1,0kg (100 g} ® Répartir sur un plat & gratin, au centre du
~~ " |Décongélation |Plat & gratin plateau tournant. Pour un pain de 1,0 kg,
Q Pain (Ce programme n'est disposer directement sur le plateau tournant.
x12 recommandé que pour le pain | onnd le signc:lI sonolre retentE, retourner,
) redisposer et enlever les tranches
3@@ e fnches.) décongelées.
¢ Aprés décongélation, couvrir de papier
aluminium et laisser reposer pendant 5-15
min, jusqu’a compléte décongélation.

Important: La température initiale des aliments réfrigérés est de 5 °C. Celle des aliments congelés est de -18 °C.

REMARQUES: Décongélation Automatique

. Les steaks et cotelettes doivent &tre congelés en une couche.

. Congelez la viande hachée en tranches fines.

. Aprés avoir retourné, protégez les parties décongelées avec de petits morceaux plats de papier aluminium.
. La volaille doit étre cuite immédiatement aprés décongélation.

. Les entremets recouverts de créme fouettée sont trés sensibles aux micro-ondes. Pour obtenir les
meilleurs résultats, lorsque la créme commence a se ramollir rapidement, il faut sortir immédiatement
I'entremets du four et terminer sa décongélation & température ambiante pendant 10 & 30 minutes.

NN —

FILET DE POISSON EN SAUCE (AC-6)

ju—

. Mélangez les ingrédients pour la sauce.

Filets de poisson avec sauce piquante 2. Mettez le filet de poisson dans le plat avec les
exirémités fines vers le centre et saupoudrez avec
0,4kg | 0,8kg | 1,2 kg sel.
140g | 280g | 420 g |fomates en bofte (égoufiées) | S- Etalz la sauce préparée sur le filet de poisson.
40g | 80g | 120g |mais 4. Couvrez avec du plastique micro-ondes et faites
49 8g 12 g |sauce au Piment cuire en CUISSON AUTOMATIQUE AC-6
12g 24 g 36 g |oignon (haché menu) “Filet de Poisson en Sauce”.
1 tsp | 124sp | 2tsp |vinaigre de vin rouge 5. Aprés la cuisson, laisser reposer env. 2 min.
moustarde, thym, poivre de cayenne
200g | 400g | 600 g |filet de poisson (réfrigérer)
sel
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FILET DE POISSON EN SAUCE (AC-6)
Filet de poisson au curry

0,4kg | 0,8kg | 1,2 kg

200g | 400g | 600 g |de filet de poisson
sel

40g 80g | 120 g |banane (en tranche)

160g | 320g | 480 g |sauce curry (prét a servir)

GRATIN (AC-7)
Gratin d’epinards
0,5kg | 1,0kg | 1,5kg
5g 10g 15 g | beurre ou margarine

(beurrer le plat)

150g | 300 g | 450 g | d'épinards en branches
surgelés (décongeler, égoutter)

15¢g 30g 45 g | oignon (haché menu)
sel, poivre et muscade

150g | 300g | 450 g | pommes de terre (coupées
en rondelles)

35g 75g | 110 g |jambon cuit (coupé en dés)

50g | 100g | 150 g | créme fraiche

1 2 3 oeufs
40g 75g | 115g | fromage (réper)

paprika en poudre

GRATIN (AC-7)

Gratin de pommes de terre et courgettes

0,5kg | 1,0kg | 1,5kg
200g | 400g | 600 g |pommes de terre bouillies
(coupées en lamelles)
115g | 230g | 345 g |courgettes (en tranches fines)
75g | 150g | 225 g |créme fraiche
1 2 3 oeufs
172 1 2 de ail (pressée)
sel, poivre
40g 80g | 120 g |fromage Gouda (rdper)
10g 20g 30 g |graines de tournesol

paprika en poudre
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. Mettez le filet de poisson dans le plat avec les

extrémités fines vers le centre et saupoudrez avec sel.

. Etalez la sauce prét & servir et banane sur le filet de

poisson.

. Couvrez avec du plastique micro-ondes et faites cuire

en CUISSON AUTOMATIQUE AC-6 “Filet de

Poisson en Sauce”.

. Aprés la cuisson, laisser reposer env. 2 min.

. Mélangez les épinards en branches avec |'cignon.

Assaisonnez avec du sel, du poivre et de la noix de
muscade répée.

. Beurrez le plat et remplissezle de rondelles de

pomme de terre, les dés de jambon et les épinards
en couches alternées dans le plat. Terminez par une
couche d'épinards.

. Mélanger les ceufs et la créme fraiche, saler et

poivrer et verser sur le gratin.

. Saupoudrer le gratin de fromage répé et de poudre

de paprika et cuire sur CUISSON
AUTOMATIQUE AC-7, “Cratin”.

. Aprés cuisson, laissez reposer pendant env. 5-10

min.

. Beurrez le plat. Remplissezle de lamelles de

pomme de terre et de franches de courgettes
en couches alternées.

. Mélanger les ceufs et la créme fraiche,

assaisonner avec |'ail, le sel et le poivre et
verser sur le gratin.

. Saupoudrer le Gouda sur le gratin.
. Enfin, saupoudrer le gratin de graines de

tournesol et de paprika et cuire sur CUISSON
AUTOMATIQUE AC-7, “Gratin”.

. Aprés cuisson, laissez reposer pendant env. 5-

10 min.
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ABREVIATIONS UTILISEES

CC = cuillerée a café MG = matiére grasse g = gramme ml = millilitre

CS = cuillerée a soupe kg = kilogramme | = litre cm = centimétre Ll SIS
TABLEAU: RECHAUFFAGE DE BOISSONS ET DE METS
Boissons/mets Quant Puissance Temps Conseils de préparation
-g/ml- -Niveau- -Min-
Café, 1 Tasse 150 800W env. 1 ne pas couvrir
Lait, 1 Tasse 150 800W env. 1 ne pas couvrir
Eau, 1 Tasse 150 800W 1'/2-2 ne pas couvrir
6 Tasses 900 800W 10-12 ne pas couvrir
1 Terrine 1000 800W 11'/213 ne pas couvrir
Une assiette-repas 400 800W 36 asperger la sauce d'eau, couvrir, mélanger &
(Leégumes, Viande et Garnitures) miréchauffage
Potée / Consommé 200 800W 1'/22'/2 couvrir, remuer aprés le réchauffage
Légumes 200 800W 22/ au besoin, ajouter de I'eau, couvrir et
500 800W 45 mélanger & miréchauffage
Viande 1 Tranche* 200 800W 34 tartiner d'un peu de sauce, couvrir
Filet de Poisson* 200 800W 23 couvrir
Géteau, 1 portion 100 400W /2 poser dans un plat & gratin
Aliments pour bébés. 1 pot 190 400 W env. 1 fransférer dans un récipient convenant aux microondes, bien
mélanger aprés le réchauffage et vérifier la température
Faire fondre de la margarine ou du beurre* 50 800 W /2 couvrir
Chocolat & fondre 100 400W 23 mélanger de temps en temps
* température du réfrigérateur
TABLEAU: DECONGELATION ET CUISSON D’ALIMENTS
Aliments Quant  Puissance Temps Additiond’eau Conseils de préparation Repos
-g- Niveau-  -Min- -CS/ml- -Min-
Filet de poisson 300 800W 10-12 - couvrir 1-2
Une assiefterepas 400 800W 911 - couvrir, mélanger au bout de 6 minute 2
Brocoli 300 800 W 79 3-5 couvrir, mélanger & miuisson 2
Pois 300 800 W 79 35 couvrir, mélanger & miuisson 2
Macédoine de légumes 500 800 W 11-13 3-5 couvrir, mélanger & micuisson 2
TABLEAU: DECONGELATION D’ALIMENTS
Aliments Quant Puissance Temps Conseils de préparation Repos
-g-  -Niveau- -Min- -Min-
Viande rétie (p.ex. porc, boetf, 1500 80W 5864  placer dans un plat & gratin, refourner 30-90
agneau, veau) 1000 80W 42-48 & midécongélation 3090
500 80W 1923 30-90
Goulasch 500 240W 812 mélanger & midécongélation 10-15
Saucisses: 8 600 240W 69 placer I'une & c6té de |'autre, retourner 5-10
4 300 240W 45 & midécongélation 5-10
Cuisse de poulet 200 240W 45 refourner & midécongélation 10-15
Filets de poisson 400 240W 7-10 refourner & midécongélation 5-10
2 petits pains 80 240W env.1  décongeler en partie seulement -
Gateau, 1 portion 150 80 W 2-5 poser dans un plat & gratin 5
Fruit: par ex. cerises, fraises, 250 240W 45 répartir uniformément, retourner & 5
framboises, prunes midécongélation

Les temps indiqués dans ce tableau sont des valeurs approximatives qui peuvent varier en fonction de la température des aliments surgelés, de
la nature et du poids des aliments.
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TABLEAU: CUISSON DE VIANDES, DE POISSONS, DE VOLAILLES ET LEGUMES FRAIS

Viande, volaille Quant Puissance Temps Conseils de préparation Repos
et légumes -g- -Niveau- -Min- -Min-
Rétis 500 800 W  8-10* assaisonner, placer dans un plat & gratin 10
(p.ex. porc, 400 W  10-12  peu profond, retourner & micuisson
veau, agneau) 1000 800 W  19-21* 10
400W  11-14
1500 800 W  33-36* 10
400W  13-17
Réti de boeuf 1000 800 W  9-11*  assaisonner, placer dans un plat & gratin, 10
(& point) 400 W 57 refourner & micuisson
Filet de poisson 200 800W 34 assaisonner, placer dans un plat & grafin, couvrir 3
Poulet 1200 800 W  21-24  assaisonner, placer dans un plat & gratin 3
peu profond, retourner & micuisson
Cuisses de poulet 200 800W  3-4 assaisonner, placer dans un plat & grafin 3

séparer en bouquets, ajouter 4-5 CS d'eau, couvri,

remuer de femps en femps pendant la cuisson

ajouter 45 CS d'eau, couvrir, remuer

de femps en temps pendant la cuisson

Brocoli 500 800W 911
Pois 500 800W 911
Carottes 500 800W 10-12
300 80OW 79
Pommes de terre 500 800W  9-11

couper en rondelles, couvrir, ajouter 4-5 CS d'eau,
couvrir, remuer de temps en femps pendant la cuisson
couper en gros morceaux de faille égale, ajouter un peu

de sel, ajouter 150 ml d'eau, couvrir, remuer de femps en
temps pendant la cuisson

Toutes les recettes de cette notice sont, & défaut
d'indication contraire, prévues pour quatre personnes.
ADAPTATION DE RECETTES
CONVENTIONNELLES A LA CUISSON

AUX MICRO-ONDES

Si vous voulez préparer vos recettes favorites avec le
micro-ondes, vous devez respecter les conseils suivants:
réduisez les temps de cuisson d'un tiers & la moitié.
Suivez les indications des recettes de cette notice; les
aliments & forte teneur en liquide comme la viande, le
poisson, les volailles, les légumes, les fruits, les potées et
les soupes peuvent éfre cuits facilement au micro-ondes.

SOUPE AUX CHAMPIGNONS DE PARIS
Vaisselle: terrine & couvercle (2 litres)
Ingrédients

200 g de champignons de Paris coupés en
tranches
50g  oignon, haché menu

300 ml de bouillon de viande

300 ml de créme

25g  de farine

25g  de beurre ou de margarine
sel et poivre

1 jaune d’ceuf

150 g de créme fraiche

Il faut humecter la surface des aliments & faible feneur en
humidité comme par exemple les plats cuisinés ; pour les
aliments crus qui doivent étre cuits & |'étuvée, réduisez
I'addition de liquide aux deux tiers de la quantité
indiquée dans la recette originale. Le cas échéant,
rajoutez du liquide pendant la cuisson ; On peut
considérablement réduire I'addition de graisse. Une
faible quantité de beurre, de margarine ou d'huile suffit
& donner du golit aux mets. Le microondes est donc
idéal pour cuire des plats & faible teneur en matiéres
grasses, par exemple dans le cadre d'un régime.

1. Mettez les légumes et le bouillon de viande dans
la terrine, couvrez et faites cuire.
8-9Mn. <1 800W

2. Réduisez tous les ingrédients en purée au mixer.
Ajoutez la créme.

3. Pétiissez la farine et le beurre et mélangez bien &
lo soupe la pate ainsi obtenue. Salez, poivez, couvrez
et faites cuire. Remuez & la fin du temps de cuisson.
4-6Mn. =1 800W

4. Mélangez le joune d'ceuf ef la créme fraiche, puis
mélangezles peu & peu a la soupe. Réchauffez
sans faire bouillir.
1-2Mn. <2 800 W
Aprés la cuisson, laissez reposer la soupe environ
5 minutes.
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EMINCE DE VEAU A LA ZURICHOISE
Vaisselle: Terrine & couvercle (2 )
Ingrédients

600 g
1CS
50¢g
100 ml

300 ml
1CS

de filet de veau

de beurre ou de margarine
oignon, haché menu

de vin blanc

fond de sauce réti, pour environ
1/2 | de sauce

de créme

de persil haché

JAMBON FARCI
Vaisselle: Plat & gratin ovale

(env. 26 cm de long)

Ingrédients

125 g
125 g
40¢g

6
125 ml
125 ml
20¢g
20¢g
10g

d'épinards en branches, coupés
de fromage blanc & 20 % MG
d’emmenthal rpé

poivre moulu, paprika

tranches de jambon cuit (300 g)
d’eau

de créme

de farine

de beurre ou de margarine

de beurre ou de margarine pour
graisser le plat

LASAGNE AU FOUR
Vaisselle:  Terrine & couverdle (2 1)

Plat carré peu profond avec
couverde (environ 20 x 20 x 6 cm)

Ingrédients

300¢
50g
50g

1
250¢g
2CS

150 ml
100 ml
50g
1CC
1CC
1CC
125 ¢
1CC

de tomates en boite

de jambon, coupé
oignon, haché menu
gousse d'ail broyée

de boeuf haché

de concentré de tomate
sel, poivre

de créme fraiche

de lait

de parmesan réapé
d'herbes variées hachées
d'huile d'olive

d'huile végétale pour graisser le plat
de lasagnes vertes

de parmesan répé
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. Couper le veau en bandes.

Beurrer le plat. Disposer la viande et I'oignon
dans le plat, couvrir et cuire. Remuer une fois en
cours de cuisson.

7-10Mn.. <21 800 W

. Ajouter le vin blanc, le fond de sauce et la

créme. Mélanger, couvrir ef continuer la cuisson.
Mélanger de temps en temps.

4-5Mn. <1 800W

Une fois la cuisson terminée, mélanger et laisser
reposer env. 5 min. Saupoudrer de persil.

. Mélanger les épinards avec le fromage répé et le

fromage frais, assaisonner.

. Garnir chaque tranche de jambon avec une

cuillérée & soupe de farce, la rouler et y enfoncer
une pique.

. Faire une sauce béchamel: verser I'eau et la

créme dans un bol et réchauffer.

3-4Mn. <2 800W

Mélanger la farine ef le beurre pour faire un roux,
ajouter le liquide ef batire au fouet jusqu'a
obfention d'un mélange homogene. Couvrir ef
cuire jusqu'a ce que la sauce épaississe.

1 Mn. <01 800 W

Mélanger et vérifier |'assaisonnement.

Verser la sauce dans le plat graissé. Y disposer
les roulades de jambon farcies ef cuire avec le
couvercle.

3-4Mn. <0 800W

Aprés la cuisson, laisser reposer env. 5 min.

. Couper les tomates et les mélanger avec le

jambon, I'oignon, I'ail, le boeuf haché et le
concentré de fomate. Assaisonner, couvrir et
cuire.

7-9Mn. =1 800 W

. Mélanger la créme fraiche, le lait, le parmesan,

les herbes, I'huile et les épices.

. Graisser le plat et couvrir le fond avec environ

1/3 des lasagnes. Disposer la moitié du mélange
de viande hachée sur les lasagnes et verser un
peu de sauce. Recommencer et ferminer avec le
reste des lasagnes. Couvrir les lasagnes de sauce
et saupoudrer de parmesan. Cuire avec le
couvercle.

15-17 Mn. 0 560 W

Aprés la cuisson, laisser reposer env. 5-10 min.



RATATOUILLE SPECIALE
Vaisselle: terrine & couvercle (2 litre)
Ingrédients

5CS  d'huile d'olive

1 gousse d'ail broyée

50 g  oignon, coupé en rondelles

250 g petite aubergine, coupée en gros dés

200 g courgette, coupée en gros dés

200 g poivron, coupés en gros dés

75g  tubercule de fenouil, coupés en gros dés
poivre

1 bouquet garni

200 g boite de coeurs d’artichaut
sel et poivre

FILETS DE SOLE

Vaisselle: Plat & four ovale peu profond
et film alimentaire pour microondes
(env. 26 cm de long)

Ingrédients

400g  defilets de sole
1 citron entier
150g  tomates
10g de beurre
1CS d’huile végétale
1CS de persil haché
sel, poivre
4CS de vin blanc
20g de beurre ou de margarine

Conseil: Vous pouvez aussi utiliser de la sébaste, du
mulet, du carrelet ou du cabillaud.

GELEE DE FRUITS ROUGES A LA SAUCE A

LA VANILLE
Vaisselle: 2 terrines a couvercle (2 litres)
Ingrédients

150g de groseilles
150 g  de fraises
150 g de framboises
250 ml  de vin blanc
100g  de sucre
50 ml  de jus de citron
8 feuilles de gélatine
300 ml de lait

pulpe d'une 1/2 gousse de vanille
30g de sucre
15¢g de fécule

1.

2.

Mettez I'huile d'clive et la gousse d'ail dans la terrine.
Ajoutez les légumes a |'exception des coeurs
d'arfichaut, poivrez. Ajoutez le bouquet gamni, couvrez
et faites cuire en remuant de temps en femps.

19-21 Mn. <1 800 W

Cing minutes avant la fin de la cuisson, ajoutez les
cceurs d'arfichaut et réchauffez.

Salez et poivrez. Refirez le bouquet gami avant de
servir. Aprés la cuisson laissez la rafatouille
reposer approximativement 2 min.

Conseils:Servez la ratatouille chaude avaec des plats

de viande. Froide, c'est un excellent hors-
d'ceuvre.

Conseils:Un bouguet garni est composé de: une

W N

W N

5.

racine de persil légumes & potage, une
branche de liveche, une branche de thym et
quelques feuilles de laurier.

Lavez et séchez les filets de sole. Enlevez les
arétes.

. Couper le citron et les tomates en tranches fines.

Beurrer le plat. Disposer les filets de poisson dans
le plat et asperger d'huile végétale.

Saupoudrer le poisson de persil, le recouvrir des
tranches de tomates et assaisonner. Placer les
tranches de citron sur les tomates et arroser de vin
blanc.

Parsemer le citron de noisettes de beurre, couvrir
et cuire.

13-16 Mn. =1 800 W

Aprés la cuisson, laisser reposer env. 2 min.

. Llavez les fruits, équeutezles et séchezles. Gardez-

en quelquesuns pour la décoration. Réduire le
reste des fruits en purée avec le vin blanc, versez-
les dans la terrine, couvrez et réchauffez.

7-9Mn. =21 800W

. Incorporez le sucre et le jus de citron.
. Faites tremper la gélatine approximativement 10

minufes dans |'eau puis refirezla ef extrayez |'equ.
Mélangez la gélatine & la purée de fruits chaude
jusqu'a ce qu'elle soit dissoute. Mettez la gelée au
réfrigérateur jusqu'a ce qu'elle soit ferme.

. Versez le lait dans une terrine. Ouvrez la gousse

de vanille et grattezen la pulpe. Mélangez la
pulpe de la vanille, le sucre ef la fécule au lait,
courez ef faites cuire. Remuez de temps en temps
ef aprés la cuisson.

3-4Mn. <1 800W

Démoulez la gelée sur un plat et gamissezla avec les
fruits entiers. servezla avec la sauce & la vanille.

Conseil: Vous pouvez également ufiliser des fruits
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NE PRog:EDEz AU NETTOYAGE QU’APRES
AVOIR DEBRANCHE L’APPAREIL.

ATTENTION: N’UTILISEZ PAS DE DECAPE
FOURS VENDUS DANS LE COMMERCE OU
DE PRODUITS ABRASIFS OU AGRESSIFS,
OU DE PRODUITS QUI CONTIENNENT DE
LA SOUDE CAUSTIQUE, OU DE TAMPONS
ABRASIFS SUR UNE PARTIE QUELCONQUE
DE VOTRE FOUR A MICRO-ONDES.

REMARQUE: VEILLEZ A CE QUE LE
COUVERCLE DE GUIDE D’ONDES ET LES
ACCESSOIRES SOIENT CONSTAMMENT
PROPRES. Si vous laissez de la graisse
s’accumuler dans la cavité ou sur les
accessoires, celle-ci risquera de chauffer
et de provoquer la formation d’un arc et
de fumée, voire méme de prendre feu lors
de l'utilisation suivante du four.

Extérieur du four

Nettoyez |'extérieur du four au savon doux et a
I'eau. Rincez pour éliminer I'eau savonneuse et
séchez avec un chiffon doux.

Bandeau de commande

Ouvrez la porte avant de le nettoyer pour rendre
inopérante le minuteur et le bandeau de
commande. Evitez de mouiller abondamment le
bandeau. N'utilisez pas de produit chimique ou
abrasif.

Intérieur du four

1.Pour un nettoyage facile, essuyez les
éclaboussures et les dépdts & I'aide d’un chiffon
doux et mouillé ou une éponge aprés chaque
utilisation et pendant que le four est encore
tiede. Si les tdches résistent & un simple
nettoyage, utilisez de |'eau savoneuse puis
essuyez & plusieurs reprises & I'aide d’un chiffon
mouillé jusqu’d ce que tous les résidus soient
éliminés.

Les éclaboussures accumulées peuvent chauffer,
commencer & fumer, prendre feu et provoquer la
formation d'un arc.

2. Assurez-vous que |'eau savoneuse ou I'eau ne
pénétrent pas dans les petits trous des parois.
Sinon, elle risque de causer des dommages au
four.

3. N'utilisez pas un vaporisateur pour nettoyer
I'intérieur du four.

Plateau tournant et pied du plateau:
Enlevez tout d'abord le plateau tournant et le pied
du plateau. Puis, lavez le plateau tournant et le
pied du plateau au moyen d’eau savonneuse.
Enfin, essuyez le plateau tournant et le pied du
plateau avec un chiffon doux et mettez-les tous
deux sur I'égouttoir & vaisselle avant de les
remettre en place.

Porte

Pour enlever toutes les impuretés, nettoyez
fréquement la porte des deux cétes, le joint de la
porte ainsi que la surface des joints & I'aide d'un
chiffon humide. Il est déconseillé d'utiliser des
produits de neftoyage abrasifs ou des grattoirs en
métal pointus pour nettoyer la vitre de la porte du
four afin de ne pas rayer sa surface ni affaiblir le
verre.

NOTE: Veillez & ne pas utiliser de décape four.
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SYMPTOME REMEDES DE SYMPTOMES POSSIBLES

... le four micro-ondes ne fonctionne pas | Vérifiez
correctement ? - que les fusibles de la boite & fusibles n’ont pas
sauté,

- qu'il n'y a pas de coupure de courant.

- Si les fusibles continuent de sauter, faites appel &
un électricien qualifié.

... le mode micro-ondes ne fonctionne Vérifiez
pas ? - que la porte est bien fermée,
- que les joints de la porte et leurs surfaces sont
propres,
- que la touche START/+30 (démarrage) a été
enfoncée.

«.. la plateau tournant ne fonctionne pas ? | Vérifiez

- que le support du plateau tournant est raccordé
correctement & |'entrainement,

- que le plat de cuisson ne dépasse pas du plateau
tournant,

- que les aliments ne dépassent pas du plateau
tournant |'empéchant de tourner,

- qu'il ny a rien dans la cavité située sous le
plateau tournante.

... le four a micro-ondes ne s’éteint pas ? Isolez I'appareil de la boite & fusibles.

- Contactez votre revendeur ou un service aprés

vente ZANUSSI agréé.

Contactez votre revendeur ou un service aprés vente
ZANUSSI agréé. L'ampoule de I'éclairage intérieur
peut seulement étre remplacée par votre revendeur
ou un service apres vente ZANUSSI agréé.

«.. 'éclairage intérieur ne fonctionne pas ?

... les aliments mettent plus longtemps a Réglez un temps de cuisson plus long (pour
chauffer et a cuire qu’auparavant ? quantité double = temps presque double) ou

- si I'aliment est plus froid que d’habitude, tournez-
le ou retournez-le de temps en temps ou

- réglez & une puissance de cuisson supérieure.
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REMARQUE: si vous cuisez les aliments pendant la durée standard avec seulement 800 W, la puissance du
four sera réduite automatiquement pour éviter la surchauffe. (La puissance des micro-ondes sera
réduite & 560 W). Aprés une pause de 90 secondes, la puissance (800 W) peut étre rétablie.

Mode de cuisson Temps standard Puissance réduite
Micro-ondes 800 W 20 minutes Micro-ondes 560 W
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SERVICE APRES VENTE

En cas d’anomalie de fonctionnement, reportez-vous a la rubrique « En cas d’anomalie de fonctionnement ».
Si malgré toutes les vérifications, une infervention s'avére nécessaire, le vendeur de votre appareil est le
premier habilité & infervenir. A défaut (déménagement de votre part, fermeture du magasin ot vous avez
effectué I'achat,...), veuillez consulter le Centre Contact Consommateurs qui vous communiquera alors
I'adresse d'un service aprés vente.

En cas d’intervention sur voire appareil, exigez du service
aprés vente les piéces de rechange certifiées Constructeur.

GARANTIE

Conformément & la Législation en vigueur, votre Vendeur est tenu, lors de |'acte d’achat de votre appareil,
de vous communiquer par écrit les conditions de garantie et sa mise en ceuvre appliquées sur celuii.

Sous son entiére initiative et responsabilité, votre Vendeur répondra & toutes vos questions concernant
I'achat de votre appareil et les garanties qui y sont attachées. N'hésitez pas & le contacter.
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Si I’appareil ne fonctionne pas
correctement, effectuez d’abord les
vérifications suivantes avant de contacter
le service aprés-vente local.

Si le four ne démarre pas :

o Vérifiez si 'appareil est branché correctement.

o Vérifiez si la prise est correctement enfoncée.

¢ Le cas échéant, remplacez le fusible de la prise
(maéle) par un autre de la méme intensité et
vérifiez si la prise a été cablée correctement.

e Vérifiez si l'interrupteur de la prise (femelle)
et/ou de l'interrupteur allant du secteur au four
est sur MARCHE.

e Vérifiez si la prise (femelle) est sous tension en y
branchant un appareil qui fonctionne avec
certitude.

o Vérifiez si le fusible de la boite & fusibles est
infact.

Si le four a micro-ondes ne fonctionne pas :

* La sécurité enfants peut avoir été programmée.

o Vérifiez si les commandes sont réglées
correctement.

o Vérifiez les réglages/procédures par rapport au
mode d’emploi.

e Vérifiez si la porte ferme correctement. (Si des
particules alimentaires ou autres objets sont
restés coincés dans la porte, celleci ne fermera
pas hermétiquement et le four & micro-ondes ne
fonctionnera pas.)

o Vérifiez si la touche Start a été enclenchée.

Si le four ne fonctionne foujours pas correctement
aprés les vérifications ci-dessus, contactez votre
service aprés-vente local ZANUSSI. L'adresse de
celui-ci se trouve dans les pages suivantes
de ce mode d’emploi.

IMPORTANT:

Si un technicien se déplace pour un des
défauts ci-dessus ou pour réparer un
défaut provoqué par une utilisation ou
une installation incorrecte, ce déplacement
sera facturé, méme si l’'appareil est sous
garantie.

Lors de votre appel au service aprés-
vente, les informations suivantes vous
seront demandées :

1. Votre nom, adresse et code postal
2. Votre numéro de téléphone

3. Des détails clairs et concis du défaut
4. Le modéle

5. Le numéro de série

6. La date d’achat

Nous vous conseillons d’inscrire ces
renseignements ci-dessous afin de
conserver vos données sous la main :

Modéle: ......ccciieeeeeecccccnnns
Numérodesérie: ....ccceeeeeeccecs
Dated’achat: ......ccceeeeeceeccns

Les clients dont I’appareil est toujours
sous garantie devront s’assurer que les
vérifications nécessaires ont bien été
faites, car le technicien facturera son
déplacement si le probléme n’est pas une
panne mécanique ou électrique.

Nous vous signalons que la preuve
d’achat sera demandée pour tout
déplacement effectué pendant la garantie.

Piéces de rechange

Les piéces de rechange peuvent éire achetées
auprés de votre service aprés-vente local.

Service clientéle

Pour toute demande générale concernant votre
appareil ZANUSSI ou pour d’autres informations
sur des produits ZANUSSI, contactez notre Service
Clientéle par courrier ou par téléphone.
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Nos appareils sont produits avec le plus grand soin. Malgré cela,
un défaut peut toujours se présenter. Notre service clientéle se
chargera de réparer ceci sur demande, pendant ou aprés la
période de garantie. La durée de vie de I'appareil n’en sera pas
pour autant amputée.

La présente déclaration de conditions de garantie est
basée sur la Directive de |'Union Européenne 99/44/CE
et les dispositions du Code Civil. Les droits légaux

dont le consommateur dispose au titre de cette

législation ne peuvent étre altérés par la présente
déclaration de conditions de garantie.

Cette déclaration ne porte pas atteinte aux obligations de
garantie du vendeur envers |'utilisateur final. L'appareil est
garanti dans le cadre et dans le respect des conditions
suivantes :

1. Compte tenu des dispositions stipulées aux paragraphes 2 &
15, nous remédierons sans frais & toute défectuosité qui se
manifeste au cours de la période de 24 mois & compter de la
date de livraison de |'appareil au premier consommateur
final. Ces conditions de garantie ne sont pas d'application
en cas d'utilisation & des fins professionnelles ou de fagon
équivalente.

2. La prestation sous garantie implique que I'appareil est remis
dans I'état qu'il avait avant que la défectuosité ne survienne.
Les composants défectueux sont remplacés ou réparés. Les
composants remplacés sans frais deviennent notre propriété.

3. Afin d'éviter des dommages plus sévéres, la défectuosité doit
immédiatement étre portée & notre connaissance.

4. Lapplication de la garantie est soumise & la production par
le consommateur des preuves d’achat avec la date d'achat
et/ou la date de livraison.

5. Lla garantie n'interviendra pas si des dommages causés a
des piéces délicates, telles que le verre (vitrocéramique), les
matiéres synthétiques et le caoutchouc, résultent d’une
mauvaise utilisation.

6. |l ne peut pas étre fait appel & la garantie pour des
anomalies bénignes qui n’affectent pas la valeur et la solidité
générales de I'appareil.

7. L'obligation de garantie perd ses effets lorsque les
défectuosités sont causées par :
® une réaction chimique ou électrochimique provoquée par

I'eau,
¢ des conditions environnementales anormales en général,
o des conditions de fonctionnement inadaptées,
® un contfact avec des produits agressifs.

8. La garantie ne s'applique pas pour les défectuosités, dues au
transport, survenues en dehors de notre responsabilité. Celles
causées par une installation ou un montage inadéquat, par
un manque d’entretien, ou par le non-respect des indications
de montage et d'utilisation, ne seront pas davantage
couvertes par la garantie.

9. Ne sont pas couvertes par la garantie, les défectuosités qui
proviennent de réparations ou d’interventions pratiquées par
des personnes non qualifiées ou incompétentes, ou qui ont
pour cause |'adjonction d’accessoires ou de piéces de
rechange non d’origine.

10. Les appareils aisément transportables doivent étre délivrés ou
envoyés au service clientéle. Les interventions & domicile ne
peuvent s’entrevoir que pour des appareils volumineux ou
pour des appareils encastrables.

11. Si des appareils sont encastrés, sous-encastrés, fixés ou
suspendus de felle sorte que le retrait et la remise en place
de ceux-i dans leur niche d’encastrement prennent plus
d’une demi-heure, les frais de prestation qui en découlent
seront portés en compte. Les dommages connexes causés par
ces opérations de retrait et de remise en place sont & charge
de I'utilisateur.

12. Si au cours de la période de garantie, la réparation répétée
d’une méme défectuosité n’est pas concluante, ou si les frais
de réparations sont jugés disproportionnés, le remplacement
de I'appareil défectueux par un autre de méme valeur peut
étre accompli en concertation avec le consommateur.

Dans ce cas nous nous réservons le droit de réclamer une
participation financiére calculée au prorata de la période
d'utilisation écoulée.

13. La réparation sous garantie n’entraine pas de prolongation
de la période normale de garantie, ni le départ d'un
nouveau cycle de garantie.

14. Nous octroyons une garantie de douze mois sur les
réparations, limitée & la méme défectuosité.

15. Hormis les cas o une responsabilité est imposée légalement,
cette déclaration de conditions de garantie exclut toute
indemnisation de dommages extérieurs & I'appareil dont le
consommateur voudrait faire prévaloir les droits. Dans le cas
d’une responsabilité reconnue légalement, la compensation
n’excédera pas la valeur d’achat de I'appareil.

Ces conditions de garantie sont valables uniquement pour des

appareils achetés et utilisés en Belgique. Pour les appareils

exportés, |'utilisateur doit d’abord s'assurer qu'ils satisfont aux
conditions techniques (p. ex. : la tension, la fréquence, les
prescriptions d'installation, le type de gaz, efc.) pour le pays
concerné, et qu'ils supportent les conditions climatiques et

environnementales locales. Pour les appareils achetés a

I'étranger, I'utilisateur doit d’abord s’assurer qu ‘ils répondent

bien aux qualifications requises en Belgique. Des adaptations

indispensables ou souhaitées ne sont pas couvertes par la
garantie et ne sont pas possibles dans tous les cas.

Le service clientéle se tient & votre disposition, également aprés

expiration de la période de garantie.

Adresse de notre service clientéle :

ELECTROLUX HOME PRODUCTS BELGIUM
Bergensesteenweg, 719 - B-1502 LEMBEEK
Tél. 02.3630444
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Tension d’alimentation c.a. : 230V, 50 Hz, monophasé

Fusible/disjoncteur d'alimentation : Minimum 10 A

Tension c.a. requise 1.2 kW

Puissance de sortie : 800 W (IEC 60705)

Fréquence des micro-ondes : 2450 MHz * (groupe 2/classe B)
Dimensions extérieures : 592 mm (W) x 370 mm (H) x 316 mm (D)
Dimensions de la cavité : 285 mm (W) x 202 mm (H) x 298 mm (D) **
Capacité du four 217 litres **

Plaque tournante 1@ 272 mm, verre

Poids cenv. 15.5kg

Lampe du four 125 W/240-250V

*  Ce produit répond aux exigences de la norme européenne EN55011.

Conformément & cette norme, ce produit est un équipement de groupe 2, classe B.
Groupe 2 signifie que cet équipement génére volontairement de |'énergie RF sous forme de
rayonnement électromagnétique pour le traitement thermique d'aliments.
Classe B signifie que I'équipement est adapté & une utilisation domestique.

** |a capacité intérieure est calculée en multipliant la largeur, la profondeur et la hauteur maximales.
La contenance réelle pour les aliments est inférieure & celleci.

Ce four est conforme aux exigences des Directives 2004/108/EC et 2006/95/EC.

DANS LE CADRE DE NOTRE POLITIQUE D’AMELIORATION CONTINUE LES
CARACTERISTIQUES PEUVENT ETRE MODIFIEES SANS PREAVIS

Elimination des matériaux d’emballages et des appareils usagés de
facon écologique

Matériaux d’emballage

Les fours & microondes Zanussi dépendent d'un emballage efficace pour leur protection pendant le tfransport.
Seul I'emballage minimum nécessaire est utilisé.

Les matériaux d’emballage (p. ex. film plastique ou polystyréne expansé) sont un danger pour les enfants.
Risque d’asphyxie. Gardez les matériaux d’emballage hors de la portée des enfants.

Tous les matériaux d’emballages utilisés respectent I'environnement et sont recyclables. Le carton est fabriqué en
papier recyclé et les piéces en bois ne sont pas traitées. Les articles en plastiques sont repérés de la fagon
suivante :

«PE» polyéthyléne p. ex. film d’emballage

«PS» polystyréne p. ex. emballage (sans CFC)

«PP» polypropyléne p. ex. sangles d’emballage

La réutilisation des emballages économise les matiéres premiéres et réduit le volume des déchets.
Apportez |'emballage & la déchetterie la plus proche.

Renseignez-vous auprés de votre municipalité pour en savoir plus.

Elimination des appareils usagés

Les appareils usagés doivent étre sécurisés avant leur mise au rebut en enlevant la prise, en coupant, et en jetant
le céble d'alimentation électrique.

L'appareil doit ensuite étre apporté a la déchetterie la plus proche. Demandez & la municipalité ou &
I'administration responsable de la salubrité publique s'il existe dans la région une déchetterie qui recyclera
I'appareil.
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INSTALLATION DE L'APPAREIL

1. Refirez tout I'emballage et contrélez soigneusement 4.

pour détecter les traces de détérioration possibles.

2. Ce four est congu pour s'adapter de fagon
standard dans un élément de cuisine de 360 mm

de haut. Pour l'installation dans un élément de 5.

350 mm de haut : dévissez et retirez les quatre
r)ieds de la partie inférieure du four. Il y a 3 pieds
ongs et un pied court. Remplacez les 3 pieds
longs par ceux qui sont fournis dans le paquet
d'accessoires. Ne remplacez pas le pied court.
3. Si vous installez le four & microondes au-dessus

d'un four conventionnel (position A) utilisez la 6.

feuville en Mylar fournie.

a. Découpez la feuille en Mylar pour qu’elle
corresponde d la largeur intérieure de
I'appareil.

b. Pelez la pellicule
protfectrice

du ruban 7.

adhésif et
fixez &
|'C|rriére de Feuille en Mylar
I'étagére de
facon &
couvrir le
passage de
service. (voir
illustration.)

. .
Four 4/‘

conventionnel  ~ ?05509
(Y R
e

UTILISATION SURE DE L'APPAREIL Posifion

Insérez 'appareil dans I'élément de cuisine
lentement et sans forcer, jusqu’a ce que le cadre
avant de |'appareil soit scellé contre I'ouverture
avant de |'élément.
Confirmez que |'appareil est
stable et qu'il ne penche pas.
Confirmez quily abienun | — 5 ;1
jeu de 5 mm entre la porfe -
de I'élément de cuisine au-
dessus et le haut du cadre de l
I'appareil (voir illustration).

Fixez le four en position avec les
vis fournies. Les points de
fixation sont situés au niveau
des coins supérieurs et
inférieurs du four (voir
illustration, repére 9, & la
page 93).

Il est imporfant de s'assurer que |'installation de ce
produit est bien conforme aux instructions fournies
dans cette notice et dans les instructions
d'installation du fabricant du four conventionnel.

oo (O I

*—Cheminéew *_Cheminéew

Si vous installez le four @ micro-ondes en -—

position Bou C: E
o |'élément de cuisine doit &tre au minimum & @

500 mm (E) au-dessus du plan de travail et il
ne doit pas éfre installé directement au-

A Position B
Position C
- Position D
- =
Ez =
ADV E\
E -
7
= F

c e A o O o ——— |
dessus d'une cuisiniére ou plaque de cuisson. SIS |
. e , 7 = 2= ad

e Cet appareil a été testé et homologué pour
I'utilisation & proximité de cuisiniéres & gaz, ~_ ]
électrique et a induction uniquement.

* Un. espace suffisant \dOIT efre prevu entre |q Position  |Taille du logement | Cheminée Jeu entre
cuisiniére et le four & micro-ondes pour éviter g 1

. W D H | (minimum) | élément et plafond

la surchauffe du four & micro-ondes, des
éléments de cuisine et des accessoires A 560 x 550 x 360 50 50
environnants. B+C |[560x300x350 15 50

* Ne laissez pas la cuisiniére allumée sans 560 x 300 x 360 15 50
casserole pendant I'utilisation du four & micro- D 560 x 500 x 350 40 50
ondes. 560 x 500 x 360 40 50

® Procédez avec soin quand vous utilisez le four
& micro-ondes avec la cuisiniére allumée.
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RACCORDEMENT DE L'APPAREIL A L’ALIMENTATION ELECTRIQUE

La prise électrique doit étre directement accessible de (A)
maniére a pouvoir débrancher I’appareil facilement en
cas d’urgence. Sinon, il devrait étre possible d’isoler le
four électriquement au niveau du secteur en incorporant
un sectionneur dans le cablage fixe conformément a la
réglementation concernant le céblage. ar

La prise ne doit pas se trouver derriére le meuble.
La meilleure position est au-dessus de meuble comme illustré au
point (A). Si le cordon d’alimentation n’est pas branché a

I'emplacement (A), il doit étre retiré du clips de support (voir le point
13, en page 93) et le acheminé sous le four.

oo O I

i

Branchez 'appareil & une prise de terre et de courant alternatif
230 V/50 Hz correctement installée. Cette prise doit contenir un fusible de 10 ampéres.

Le cordon d’alimentation ne peut étre remplacé que par un électricien.

Avant l'installation, nouez une morceau de ficelle autour du cordon d’alimentation pour faciliter le
branchement au point (A).

Si I'appareil est encastré dans un meuble haut, n'écrasez pas le cordon d’alimentation.
N’immergez pas le cordon ni la prise dans de I'eau ou tout autre liquide.

U'appareil ne doit pas étre raccordé & I'aide d’un prolongateur, d'une prise multiple ou d’un
raccordement multiple (risque d’incendie). Vérifiez que la prise de terre est conforme aux réglements en
vigueur.

CONNEXIONS ELECTRIQUES

AVERTISSEMENT :

CET APPAREIL DOIT ETRE MIS A LA TERRE

Le fabricant décline toute responsabilité si
cette consigne de sécurité n’est pas respectée.

Si la prise dont est doté votre appareil ne convient pas a
votre prise murale, vous devez contacter votre revendeur
ou réparateur ZANUSSI agréé.
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Electrolux Home Products France S.A.S. au capital de 67 500 000 € - 562 076 125 RCS COMPIEGNE

ZANUSSI

Pour tenir nos engagements, nous écoutons les Consommateurs

Info Conso Electrolux est le lien privilégié entre la marque et ses Consommateurs. Il assure en
permanence une double mission : satisfaire au mieux vos exigences et tirer parti de cette proximité pour
améliorer sans cesse les produits que nous vous proposons.

AVANT LACHAT

Toute une équipe répond avec clarté et précision a vos sollicitations concernant I'éventail de nos gammes
de produits et vous apporte des infos pour vous aider dans votre choix en fonction de vos propres besoins.

APRES LUACHAT

Exprimez-vous sur la perception que vous avez de nos produits et votre satisfaction a 'usage. Mais
interrogez aussi nos spécialistes sur l'utilisation et I'entretien de vos appareils. C’est alors que notre
mission prend tout son sens. Ecouter, comprendre, agir : trois temps essentiels pour tenir 'engagement
de la marque dans le plus grand respect du Consommateur.

/ &5\ / Pour toute autre question : \

Info Conso
Centre Contact Consommateurs
& Electrolux VERSION 2000 BP 20139 — 60307 SENLIS CEDEX
BP 50142 — 60307 SENLIS CEDEX Tél. : 08 92 68 24 33 (0,34 e TTC/mn)
Tél. : 08 90 71 03 44 (0,15 e TTC/mn) E-MAIL :
Fax : 03 44 62 21 54 ehp.consommateur@electrolux.fr
E-MAIL : info.conso @electrolux.fr Permanence téléphonique du lundi au vendredi
Permanence téléphonique du lundi au vendredi \ /

Dans le souci d’'une amélioration constante de nos produits, nous nous réservons le droit d’apporter a
leurs caractéristiques toutes modifications liées a I'évolution technique (décret du 24.03.78).
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Instrucdes de seguranca importantes . ... ... ...

Forno & acessOrios .. ... ...
Painel de controlo . . . . .. ...
Antes da utilizacdo . . ... ...

Acertaroreldgio ... .o
Recomendacdo para cozinhados em microondas. . . ... ... ... .. ... .. ..

Utensilios de cozinha adequados para o microondas
Nivel de poténcia do micro-ondas .. ......... ... . . ...
Utilizacdo manual ... ..
Outras funcdes Oteis . . . . o oo oo

Funcionamento nos modos programas auto ... ............ ...

Tabelas do modo automético . ....... ... ... . ... 131-133
Receitas para o modo automédtico AC-6 & AC-7 ... ... .. ... 133-134
Tabelas de cozedura .. ... ... . .. 135-136
Receitas . . ..o 136-138
Cuidados & limpeza . ... ... . 139
Oquefazerse .. ... .. 140
Certificado de garantia .. ... ... ... .. 141
Certificado de compra . .. ... .. 142
Condigdes de garantia . . . . ... 143
Especificacdes . . . . ... 144
Informagdes importantes . ... ... 144
Instalac@o ... ... 145 - 146

O simbolo E no produto ou na embalagem indica que este produto ndo pode ser tratado como lixo
doméstico. Em vez disso, deve ser entregue ao centro de recolha selectiva para a reciclagem de
equipamento eléctrico e electronico. Ao garantir uma eliminacdo adequada deste produto, ird ajudar a
evitar eventuais consequéncias negativas para o meio ambiente e para a sadde piblica, que, de outra
forma, poderiam ser provocadas por um tratamento incorrecto do produto. Para obter informagdes mais
pormenorizadas sobre a reciclagem deste produto, contacte os servicos municipalizados locais, o centro
de recolha selectiva da sua érea de residéncia ou o estabelecimento onde adquiriu o produto.
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INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES: LEIA ATENTAMENTE E GUARDE PARA

FUTURAS CONSULTAS

Para evitar riscos de incéndio.

Para evitar possiveis lesées

Néo se afaste do forno micro-ondas quando
este estiver em funcionamento. Os niveis de
poténcia demasiado elevados e os tempos de
cozedura maiores podem sobreaquecer os
alimentos, dando origem a um incéndio.

A tomada deve estar situada num local acessivel para
que a unidade possa ser desligada facilmente numa
situagdo de emergéncia.

A alimentagdo de corrente alterna deve ser de 230V,
50 Hz, com um fusivel de distribuicdo de 10 A no
minimo, ou um corta-ircuitos de distribuicdo de 10 A,
no minimo. Recomenda-se a utilizacdo de um circuito
separado exclusivo para este aparelho.

Nd&o guarde ou utilize o forno em ambientes externos.

Se os alimentos que estiver a aquecer
comecarem a fumegar, NAO ABRA A PORTA.
Desligue o micro-ondas e a respectiva ficha
de alimentacdo e aguarde uns instantes até
os alimentos deixarem de fumegar. Se abrir
a porta durante esta situacdo, podera
provocar um incéndio.

Utilize apenas recipientes e utensilios préprios
para micro-ondas. Consulte a Pagina 126.

Néo se afaste do forno caso esteja a usar
embalagens descartaveis em plastico, papel
ou outros materiais inflamaveis.

Limpe a proteccdo da guia de onda, a
cavidade do forno, o prato giratério e o
suporte giratério depois de cada utilizacao.
Deve manté-los secos e livres de gordura. A
gordura acumulada pode sobreaquecer e
comecar a fumegar ou incendiar-se.

N&o deixe materiais inflaméveis perto do forno ou dos
orificios de ventilagdo. De igual modo, ndo obstrua os
orificios de ventilacdo.

Remova as protecgdes metélicas, arames, etc., dos
alimentos e respectivas embalagens. A formacdo de arco
em superficies metélicas pode provocar um incéndio.

Nao utilize o forno micro-ondas para aquecer 6leo
para fritar. E impossivel controlar a temperatura do
6leo, sendo que este pode incendiar-se.

Para fazer pipocas, utilize apenas recipientes proprios
para este efeito (especiais para micro-ondas).

Nao guarde alimentos ou outros artigos no interior do
micro-ondas.

Verifique as defini¢des depois de iniciar o programa do
micro-ondas a fim de garantir que estd a utilizar o
programa correcto.

Consulte as sugestdes incluidas neste manual e a
seccdo do livro de receitas.

AVISO:

N&o utilize o micro-ondas caso esteja danificado ou

a funcionar mal. Antes da sua utilizagdo verifique:

a) A porta - verifique se a porta fecha bem e se néo
estd desalinhada ou amolgada.

b)As dobradicas e fechos de seguranca da porta —
certifique-se de que ndo estdo partidos ou soltos.

c) As juntas da porta e superficies isolantes — verifique
se ndo estdo danificadas.

d)O interior da cavidade do forno e a porta -
verifique se ndo existem amolgadelas.

) O cabo e a ficha de alimentagdo — verifique se ndo
estdo danificados.

Néio tente ajustar, reparar ou modificar o forno

sozinho. E perigoso efectuar qualquer

reparacdo que implique remover a tampa de

proteccdo contra a exposicdo a energia do

micro-ondas, se nao estiver devidamente

qualificado para o fazer.

N&o utilize o forno com a porta aberta ou modifique os
fechos da porta de alguma forma.

Nao utilize o forno caso exista um objecto entre as
juntas da porta e as superficies isolantes.

Né&o deixe acumular gordura ou sujidade nas
juntas da porta e pecas adjacentes. Siga as
instru¢des em "Cuidados & Limpeza" na Pagina
139. Se néo fizer uma manutenc¢ao cuidadosa
do seu forno isso podera resultar em uma
deterioracdo da superficie o que podera afectar
negativamente a vida 0til do aparelho e

conduzir a uma situacao de perigo.

Os utilizadores de PACEMAKERS devem consultar o
médico ou o fabricante do aparelho para mais
informacdes sobre os fornos micro-ondas.

Para evitar possiveis choques eléctricos

Né&o deve, em circunstdncia alguma, remover a
estrutura exterior.

N&o derrame ou introduza objectos nas aberturas de
fecho da porta ou nos orificios de ventilagdo. Em caso
de derrame, desligue o micro-ondas e a respectiva
ficha de alimentacdo de imediato e contacte um agente
autorizado da ZANUSSI .

Né&o coloque o cabo de alimentagdo ou a ficha dentro
de dgua ou de qualquer outro liquido.

Mantenha o cabo de alimentacdo afastado de
superficies quentes ou com arestas, tais como a darea
de ventilagdo na parte posterior do forno.

N&o tente substituir a l&mpada do forno sozinho, nem
permita que alguém, ndo autorizado pela ZANUSSI, o
faca. Se a lampada se fundir, consulte o seu
revendedor ou um agente autorizado da ZANUSSI.

Se o cabo de alimentagdo deste aparelho estiver
danificado, deve ser substituido por um cabo especial.
Esta substituicdo deve ser efectuada por um agente
autorizado da ZANUSSI.
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Para evitar possiveis explosdes e ebulicdo
subita:

AVISO: Os liquidos e outros alimentos nao
devem ser aquecidos em recipientes fechados
uma vez que ha possibilidade de explodirem.

Nao utilize recipientes fechados. Retire todas as
proteccdes e tampas antes de os utilizar. Os recipientes
fechados podem explodir, devido a uma acumulagdo de
pressdo mesmo depois de ter desligado o forno.

Tenha muito cuidado ao aquecer liquidos no micro-ondas.
Utilize um recipiente com uma abertura larga por forma a
permitir a libertacdo de bolhas de ar.

Tenha cuidado no manuseamento do

recipiente ao aquecer bebidas, uma vez que

isto pode fazer com que os liquidos entrem em

ebulicao.

Para evitar a ebulicao stbita de liquidos e possiveis

queimaduras:

1. Mexa o liquido antes de o aquecer/reaquecer.

2. Recomenda-se a infroducdo de uma vareta ou utensilio
semelhante no recipiente com o liquido ao reaquecélo.

3. Deixe repousar o liquido dentro do forno durante
20 segundos, no minimo, no final do tempo de
cozedura por forma a prevenir um levantamento da
fervura retardado.

Nao cozinhe ovos com casca no micro-ondas,
assim como também néo deve aquecer ovos
cozidos uma vez que podem explodir mesmo
depois de terminado o tempo de cozedura.
Para cozinhar ou aquecer ovos, que néo
tenham sido previamente mexidos, pique as
gemas e as claras, caso contrario os ovos
podem explodir. Retire a casca e corte os ovos
cozidos as rodelas antes de os aquecer no
forno micro-ondas.

Pique a casca de alimentos como batatas, salsichas e fruta
antes de os cozinhar, caso contrério podem explodir.

Para evitar possiveis queimaduras

Utilize pegas ou luvas de cozinha para refirar os alimentos
do forno a fim de evitar queimaduras.

Ao abrir as embalagens, recipientes préprios para
pipocas, saquetas para cozinhar no forno, etc., mantenha-
os afastados do rosto e das mdos a fim de evitar
queimaduras.

Para evitar queimaduras, verifique a
temperatura dos alimentos e mexa antes de
servir. Deve redobrar os cuidados caso os
alimentos ou liquidos se destinem a bebés,
criancas ou idosos.

A temperatura do recipiente ndo é um indicador fiavel
da temperatura dos alimentos ou liquidos; verifique
sempre a temperatura dos alimentos.

Ao abrir a porta do forno, mantenha-se afastado desta
a fim de evitar queimaduras resultantes do vapor ou
calor libertado.

Corte os alimentos recheados depois de os cozinhar
para libertar o vapor e evitar queimaduras.

Mantenha as criangas afastadas da porta a fim de
evitar eventuais queimaduras.
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Para evitar uma utilizacdo indevida por parte
das criancas

AVISO: Sé deve permitir que as criancas
utilizem o forno, sem a vigiléncia de um
adulto, caso tenham sido dadas instrucées
adequadas para que possam usa-lo em
seguranca e caso estas conhecam os perigos
de uma utilizacéo indevida.

Este aparelho ndo se destina a utilizagdo por parte de
indivicﬁos (incluindo criangas) com capdcidpddes fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou com falta de
experiéncia e conhecimentos, a menos que estejam sob a
supervisdo ou tenham recebido instrugdes quanto &
utilizagdo do aparelho por um responsével pela respectiva
seguranga.
As criancas devem ser supervisionadas para garantir que
ndo brincam com o apar ﬁw.
N&o se incline ou baloice na porta do forno. N&o brinque
ou utilize o forno como um brinquedo.
Deve ensinar ds criangas todas as insirugdes de seguranca
importantes: a utilizagdo de pegas, a remogdo cuidadosa
das proteccdes dos alimentos; com particular incidéncia
para as embalagens (ex.: materiais térmicos) concebidas
especialmente para gratinar os alimentos uma vez que
podem esfar bastante quentes.
Outros avisos
N&o tente modificar o forno em circunsténcia alguma.
Este forno destina-se Unica e exclusivamente &
preparacdo de alimentos em casa e sé deve ser
utilizado para cozinhar alimentos. Ndo é adequado
para uma utilizagdo comercial ou em laboratérios.
Para promover uma utilizacdo sem problemas
do seu forno e evitar eventuais danos.
Nunca utilize o forno sem alimentos no interior.
Sempre que utilizar um prato tostador ou material
térmico, coloque um isolccﬁ)r resistente ao calor, como
por exemplo um prato de porcelana por baixo deste,
por forma a evitar danos no prato e no suporte
giratério resultantes da tensdo de calor. O tempo de
pré-aquecimento especificado nas instrugdes do prato
ndo deve ser ultrapassado.
Nao utilize utensilios metélicos, uma vez que reflectem as
micro-ondas e podem causar a formagdo de um arco.
Néo coloque latas no forno.
Utilize apenas o prato giratério e o suporte concebidos
para este forno. N&o utilize o forno sem o prato giratério.
Para evitar que o prato giratério parta:
() Deixe crre?ecer o prato giratorio antes de o limpar com égua.
(b) N@o coloque alimentos quentes ou outros utensilios
quentes por cima do prato giratério frio.
(c) N&o coloque alimentos frios ou outros utensilios frios
por cima 30 prato giratério quente.
Ndo coloque nada na estrutura exterior durante a operagdo.
NOTA:
Se ndo estiver seguro quanto a ligagdo do forno, contacte
um electricista qualificado autorizado.
O fabricante e o revendedor negam quaisquer
responsabilidades por danos materiais ou danos pessoais
resultantes da ndo observéncia do procedimento de
ligagdo eléctrica correcto.
Por vezes, pode(s) formar-se vapor de dgua ou goficulas
nas paredes do forno ou & voﬁo das juntas da porta e
superficies isolantes. Esta é uma situacdo normal, ndo
sendo uma indicagdo de fuga ou mau funcionamento.
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;@ FORNO & ACE

Proteccdo frontal

Ldmpada do forno
Painel de controlo
Abertura da porta
Cavidade do forno
. Retentor

. Juntas da porta & superficies isolantes

. Pega da porta

9. Pontos de fixagdo (4 pontos)

10. Orificios de ventilagdo

11. Estrutura exterior

12. Estrutura posterior

13. Clip de suporte do cabo de alimentagdo
14. Cabo de alimentacdo

ONOUPWN =

ACESSORIOS:
Certifique-se que os acessérios a seguir mencionados
sdo fornecidos:

(15) Prato giratério (16) Suporte do prato giratério

(17) 4 parafusos de fixacdo (ndo visiveis).

¢ Coloque o suporte do prato giratério sobre o
refentor na base da cavidade.

¢ Coloque depois o prato giratério no suporte.

e Certifiquese que, ao retird-los do forno, os pratos
ou recipientes so levantados correctamente do
centro do prato giratério a fim de evitar danos no
mesmo.

NOTA: Ao encomendar acessérios, mencione dois

itens: nome da peca e nome do modelo o

revendedor ou agente autorizado da ZANUSSI.

122

—_—




N

Ligue o forno.
1. O visor do forno ficard intermitente:

2. Ao carregar no botdo STOP o visor mostrard:
O x1

Para acertar o relégio, ver abaixo.

oNTROLO @

/

Visor digital

Indicadores

O indicador ficar4 intermitente ou acender-se-4
por cima do simbolo respectivo, de acordo
com a instrucdo. Quando o indicador estiver
infermitente, carregue no respectivo botdo (com
o mesmo simbolo) ou continue a operacdo
necessdria.

P Mexer 4 Nivel de poténcia do micro-ondas
% Virarr O Cozedura em curso
X Peso

Botdo TEMPORIZADOR/PESO
Botdo DE NIVEL DE POTENCIA DO
MICRO-ONDAS

Botdio PROGRAMAS AUTO

Carregue para seleccionar um dos 12
programas automdticos.

Botdo START/+30
Botdo STOP
Botdo ABERTURA DA PORTA

Utilizar o botdo STOP

Utilize o botdo STOP para:

1. Apagar um erro durante a programagdo.

2. Interromper o forno temporariamente durante a
cozedura.

3. Cancelar um programa durante a cozedura,
premir o botdo STOP duas vezes.
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Existem dois modos de programagdo do relogio: Relégio de 12 horas e relégio de 24 horas.
Para acertar o relégio, ver o exemplo abaixo.

Exemplo: Para acertar o relégio de 12 horas para as 11:35:

1. Para utilizar o modo de 12 2. Acerte as horas. Rode o manipulo do 3. Primg o botgo NIVEL DE
horas, mantenha premido TEMPORIZADOR/PESO até POTENCIA DO MICRO-
o botéo NiVEL DE visualizar a hora correcta (11). ONDAS para rr]udc:r das
POTENCIA DO MICRO- ® B horas FZ“ minufos
ONDAS durante 3
segundos. Surge a » » O »
indicacdo EEEE no visor. - + x1

Verifique o visor.

4, Acerte os minutos. Rode o manipulo do 5. Prima o botdo NIVEL DE ENERGIA DO
TEMPORIZADOR/PESO até visualizar o MICRO-ONDAS para iniciar o relégio.

minuto correcto (35).

O® i A Verifique o visor.

» 0. - HiES

Exemplo: Para acertar o relégio de 24 horas para as 23:35:

- +

1. Para utilizar o modo de 24 2. Prima o botdo NIVEL DE 3. Acerfe as horas. Rode o manipulo do
horas, mantenha premido POTENCIA DO MICRO- TEMPORIZADOR/PESO afé
o bottio NIVEL DE ONDAS para mudar das 12 visudlizar a hora correcta (23).
POTENCIA DO MICRO- horas para os 24 hores. © B

ONDAS durante 3 A
segundos. Surge a » O » »
indicacdo IEEEE no visor. x1 - +

Verifique o visor.

4. Primg o botdo NIVELDE 5. Acerte os minutos. Rode o manipulo 6. Prima o botdo NiVEL DE

POTENCIA DO MICRO- do TEMPORIZADOR/PESO até ENERGIA DO MICRO-
ONDAS para mudar das visualizar o minuto correcto (35). ONDAS para iniciar o
horas para os minutos. i

A © B, relégio.

A
O O Verifique o visor.
1
-l » o
Verifique o visor. - +

NOTA: o visor mostrara NG de forma intermitenteapos

1. Pode rodar o manipulo de TEMPORIZADOR/PESO ser reestabelecida a energia. Se isto ocorrer durante a
no sentido dos ponteiros do relégio ou no sentido cozedura, o programa é apagado. A hora é igualmente
contrdrio. qpogodo,

2. Prima o botdo STOP, caso cometa algum erro durante a 4. Se quiser voltar a acertar o relégio, repita de novo o
programacdo. procedimento indicado em cima.

3. Se a dlimentagdo eléctrica do seu forno for interrompida,
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As microondas consistem em ondas de energia semel-
hantes &s utilizadas nos sinais de televisdo e radio.

A energia eléctrica é convertida em energia de
microondas, que é direccionada para a cavidade do
forno através de uma guia de onda.

Para impedir que os alimentos e a gordura entrem
para a guia de onda, esta possui um profecgdo.

As microondas ndo conseguem atravessar o metal e,
por esse motivo, a cavidade do forno é feita de metal
e existe uma fina malha metdlica na porta.

Enquanto estd a cozinhar, as microondas ressaltam
aleatoriamente de uma parede para a outra no
interior da cavidade do forno.

As microondas atravessam cerfos materiais, tais como
o vidro e o pléstico, permitindo aquecer os alimentos.
(Consultar “Utensilios de cozinha adequados para o
microondas” nas pégina 126).

Para cozinhar/descongelar alimentos num forno de
microondas, a energia de microondas deve poder
passar pelo recipiente por forma a penefrar os
alimentos.

Por conseguinte, & importante escolher um utensilio
adequado.

De preferéncia, utilize pratos redondos/ ovais em
detrimento dos quadrados/ oblongos, j& que os
alimentos aos cantos t#&m tendéncia a cozer em
demasia.

CARACTERISTICAS DOS ALIMENTOS

As pégina 126 apresentam uma lista de varios
utensilios para cozinhar.

A &gua, o aclcar e a gordura dos alimentos
absorvem as microondas, que provocam vibragdo.
Deste forma, cria-se calor por friccdo, da mesma
forma que aquecemos as méos quando as
esfregamos.

As dreas exteriores dos alimentos sdo aquecidas pela
energia de microondas e depois o calor deslocase
para o centro afravés de condugdo, tal como
acontece no método de cozedura convencional. E
importante rodar, mexer ou misturar os alimentos para
se garantir um aquecimento homogéneo.

Assim que o cozinhado estiver concluido, o forno
deixa automaticamente de produzir microondas.
Apbs o aquecimento, é necessario um periodo de
estabilizacdo, que permitird o calor dispersar
uniformemente por todos os alimentos.

As microondas cozinham os alimentos em menos
tempo do que a cozinha convencional. Por
conseguinte, é essencial que se apliquem cerfas
técnicas para que se obtenham bons resultados.
Muitas das técnicas a seguir descritas sdo
semelhantes as utilizadas na cozinha convencional.

Composicdo  Os alimentos com elevados teores de gordura ou agiicar (p. ex., pudim de Natal, empaddo de carne) necessitam de
menos fempo de aquecimento. E preciso fer cuidado porque o sobreaquecimento pode provocar incéndio.

Densidade A densidade dos dlimentos afecta o tempo necessério para cozinhar. Os alimentos leves e porosos, fais como bolos
ou pdo, cozem mais depressa do que os dlimentos pesados e densos, tais como assados e cozidos.

Quantidade O tempo de aquecimento deve aumentar proporcionalmente em fungdio da quantidade de alimentos inseridos no
forno. P. ex., quatro batatas necessitam de mais fempo do que duas.

Tomanho Os alimentos pequenos ou pedagos pequenos aquecem mais depressa do que os grandes, jé que as microondas
conseguem penetrar a partir de fodos os &ngulos para o centro. Para um cozinhado uniforme, fodos os pedagos
devem fer o mesmo tamanho.

Forma Os dlimentos com forma irregular, tais como peito ou coxas de galinha, demoram mais tempo a cozinhar nas partes
mais grossas. No microondas, as formas redondas cozinham mais uniformemente do que as formas angulares.

Temperatura A temperatura dos alimentos tem influéncia sobre o tempo necessério para os cozinhar. Os alimentos arrefecidos
demoram mais tempo a cozinhar do que os dlimentos & temperatura ambiente. Faga cortes nos alimentos com
recheio, por exemplo donuts com compota, para liberfar o calor ou o vapor.

TECNICAS PARA COZINHAR

Disposicdo Coloque as partes mais grossas dos alimentos voltadas para o exterior do prato.

P. ex. coxas de galinha.

Topar Utilize pelicula aderente perfurada para microondas ou uma tampa adequada.

Furar Os dlimentos que 18m casca, pele ou membrana devem ser furados em vério locais anfes de levar a cozinhar ou
aquecer, @ que haverd lugar & acumulagdio do vapor podendo fazer o alimento explodir. P. ex., batatas, peixe,
frango, enchidos. Importante: Os ovos ndo devem ser aquecidos utilizando microondas pois podem explodir,
mesmo depois de cozinhados. P. ex., escalfados, esfrelados, cozidos.

Mexer, rodar, Para se obter um cozinhado uniforme, é necessario mexer, rodar e mudar os alimentos posicdo durante o processo.

mudar de posigdo Mexa sempre e mude de posico de fora para dentro.

Estabilizacdio
todos os alimentos.
Profeccdo

Apds o aquecimento, & necessario um perfodo de esfabilizagdo, que permitird o calor dispersar uniformemente por

Algumas dreas dos alimentos a descongelar podem ficar quentes. E possivel proteger as éreas quentes com

pequenos pedagos de folha de aluminio, que reflecte as microondas, p. ex., as asas e as coxas do frango.
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Usidefinicoo do tempo necessario para cozinhar com o termémetro de cozinha

A temperatura inferior dos alimentos e das bebidas pode ser A tabela de temperaturas indica as temperaturas mais
verificada com um fermé-metro de cozinha. importantes.

Alimento / bebida Temperatura interior no final Temperatura interior depois de

do tempo de cozedura 10-15 de repouso

Aquecer bebidas 6575 °C

(café, dgua, efc))

Aquecer ch4 60-65 °C

Aquecer sopa 75-80 °C

Aquecer guisados 75-80 °C

Aves 80-85 °C 85-90 °C

Carne de Rosada 70°C 7075 °C

borrego Bem passado 75-80 °C 80-85 °C

Rosbife Mal passado 50-55 °C 55-60 °C

Médio 60-65 °C 65-70 °C
Bem passado 75-80 °C 80-85 °C
Carne de porco ou de vitela 80-85 °C 80-85 °C
Utensilios Seguranca Comentdarios
microondas

Folha de aluminio v/X E possivel utilizar pequenos pedacos de folha de aluminio Jaodem ser usadas
/ Recipientes em durante a DESCONGELACAO para proteger a comida do sobreaguecimento.
folha de aluminio Mantenha a folha a pelo menos 2 cm de distancia das paredes do forno, j@ que

pode ocorrer a formagdio de arco eléctrico. Os recipientes em folha de aluminio
n&o estdio recomendados a menos que especificado pelo fabricante, p. ex.
Microfoil ®; siga atentamente as instrugdes.

Pratos de vidro v Cumpra sempre as insfrugdes do fabricante. Néo ulrapasse os tempos de

para alta aquecimento indicados. Tenha muito cuidado, pois este pratos atingem

femperatura femperaturas muito elevadas.

Porcelana e v/Xx Geralmente, a porcelana, cerdmica, louga de barro vidrada e a porcelana de

cerdmica ossos sdo adequadas, exceptuando as que m decoragdo em metal.

Vidro, v Deve ter muito cuidado ao ufilizar vidro fino pois pode partir ou

(p. ex. Pyrex ®) rachar se sujeito a bruscas mudangas de femperatura.

Metal X Nao se recomenda a utilizagdio de utensilios metélicos em fornosmicroondas
pois ocorre a formagdo de arco, que pode provocar incéndio.

Pléstico / - v E preciso ter cuidado pois alguns recipientes podem deformar, derrefer ou

poliesfireno, dp ex., descolorar a alias temperaturas.

recipientes de “fastfood”

Pelicula v Néo deve entrar em confacto com os alimentos e deve ser

aderente perfurada para deixar sair o vapor.

Sacos para v Devem ser perfurados para deixar sair o vapor. Cerfifiquese de que

congelar / assar os sacos sdo adequados para utilizagdo em microondas. N&o ufilize cordes
de apertar em plastico ou metal pois podem derreter ou incendiar devido a
formacdio de arco.

Papel — pratos, copos v Utilize apenas para aquecer ou para absorver humidade. Deve fer

e papel de cozinha cuidado pois o sobreaquecimento pode provocar incéndio.

Recipientes de v Quando utilizar estes materiais, mantenhase atento ao forno pois o

palha e madeira sobreaquecimento pode provocar incéndio.

Papel reciclado X Podem conter exiractos de metal que provocard a formagdio de

e jornal arco e pode provocar incéndio.
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O seu aparelho de micro-ondas tem cinco niveis de
poténcia. Para escolher a poténcia de microondas, deverd
seguir as instrugdes do livro de receitas.

As recomendagdes seguintes sdo geralmente as mais
adequadas:

800 W ¢ utilizada para cozinhar ou aquecer, por ex.,
sopa, guisados, comida enlatada, bebidas quentes,
legumes, peixe, etc.

400 W para alimentos compactos que necessitam de um
longo tempo de cozedura quando cozinhados de maneira
trqgicionql, por exemplo, os pratos de carne de vaca,
recomenda-se a reducdo da poténcia e o alargamento do
tempo de cozedura. Desta forma, a carne fica mais tenra.

240 W para descongelar, escolha um nivel de poténcia
mais baixo. Isto garante que o alimento descongela
uniformemente. Além disso, este nivel é ideal para cozinhar
arroz, massa, massa recheada e leite creme.

560 W ¢ utilizada para processos de cozedura mais
longos de alimentos compactos, como por exemplo os
assados, rolo de carne, e também de alimentos delicados,
como por exemplo, os molhos de queijo e bolos. Em
poténcias baixas, os alimentos ndo fervem muito e a carne &
T:c:jzinhcdo uniformemente, sem cozinhar demasiado nos
ados.

Para definir o nivel de poféncia, prima o botdo NIVEL DE NIiVEL DE POTENCIA DO MICRO-ONDAS até o visor
apresentar o nivel desejado. Se o botdo NIVEL DE POTENCIA DO MICRO-ONDAS for premido uma vez, a mensagem [
m aparece no visor. Se ultrapassar a poténcia desejada, continue a premir o botdo NIVEL DE POTENCIA DO
MICRO-ONDAS até chegar novamente & poténcia pretendida. Se néio seleccionar o nivel de poténcia, este &
definido automaticamente para 800W.

80 W para um descongelamento cuidadoso, por exemplo,
de bolos com creme e pastelaria variada.

W = WATT.

O seu forno pode ser programado para um tempo  [fempo de cozedura Unidade de aumento
méximo de 90 minutos (90.00). A unidade de 0-5 minutos 10 seasndles
infroducdo do tempo de cozedura (descongelamento) 5110 mifnufes 30 secondos

varia entre os 10 segundos e os cinco minutos. 10-30 minutos 1 minuto
Depende da durag¢do total da cozedura 30-90 minutos 5 mfifufies

(descongelamento) conforme indicado na tabela.

Exemplo:
Suponhamos que pretendia aquecer sopa durante 2 minutos e 30 segundos a uma poténcia de 560W.

3. Prima o botdo
START/ +30 para

iniciar a cozedura.

@*‘30

O

Verifique o visor.

P & T A o

2. Seleccione o nivel de
poténcia pretendido |
premindo o botdo NIVEL
DE POTENCIA DO
MICRO-ONDAS duas

vezes. /]

1. Infroduza o tempo de cozedura
prefendido rodando o manipulo
TEMPORIZADOR/PESO no sentido
dos ponteiros do relégio. (2 min. e 30

C-.I:) &Kg

seg.)

NOTA:

1. Ao abrir a porfa durante o processo de cozedura, o tempo de cozedura indicado no visor digital péra automaticamente.
O tempo de cozedura é reiniciado, no modo regressivo, quando a porta é fechada e o botdo START/+30 é premido.

2. Se quiser saber o nivel de poténcia durante a cozedura, prima o botdo NIiVEL DE POTENCIA DO MICRO-ONDAS.
Ao mesmo tempo que estiver a premir o botdo NIVEL DE POTENCIA DO MICRO-ONDAS, poderd visualizar o nivel
de poténcia.

3. Pode rodar o manipulo de TEMPORIZADOR/PESO no sentido dos ponteiros do relégio ou no sentido contrario. Se
rodar o manipulo no sentido contrario aos ponteiros do relégio, o tempo de cozedura diminui a partir dos 90 minutos em
graus.
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OUTRAS FU

1. COZEDURA COM VARIAS SEQUENCIAS

Pode programar um méximo de 3 sequéncias, consistindo no tempo e no modo de cozedura manual..

Exemplo:
Para cozinhar: 5 minutos na poténcia de 800 W (Fase 1)
16 minutos na poténcia de 240 W (Fase 2)

FASE 1

1. Infroduza o tempo de 2. Seleccione o nivel de poténcia
cozedura pretendido rodando pretendido premindo o botGo
o manipulo NIVEL DE POTENCIA DO
TEMPORIZADOR/PESO. MICRO-ONDAS uma vez.

@ &Kg

FASE 2

3. Introduza o tempo de 4. Seleccione o nivel de 5. Prima o botdo
cozedura pretendido rodando poténcia pretendido | START/ +30 para
o manipulo premindo o botdo NIVEL iniciar a cozedura.
TEMPORIZADOR/PESO. DE POTENCIA DO

® A MICRO-ONDAS quatro

®+30

» vezes. A
. @. ° @.

Verifique o visor.

[ | (o3

(O forno comega a funcionar durante 5 minutos a 800 W e depois durante 16 minutos a 240 W).
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2. FUNCAO MAIS 30 SEGUNDOS
O botdo START/+30 permite-lhe aceder as fungdes seguintes:

a. Inicio directo
Pode iniciar directamente a cozedura a 800 W de poténcia durante 30 segundos, premindo o botdo
START/+30 .
@"'30

NOTA:

Para evitar uma utilizagdo incorrecta por parte das criangas, o botdo START/+30 s6 pode ser
utilizado 3 minutos apds a operagdo anterior, ou seja, fechar a porta, premir o botdo STOP ou
conclusdo do processo de cozedura.
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b. Prolongar o tempo de cozedura
Pode prolongar o tempo de cozedura, no modo de cozedura manual, em miltiplos de 30 segundos se
premir o botdo durante o funcionamento do forno.

3. PARA VERIFICAR O NiVEL DE POTENCIA
Para verificar o nivel de poténcia durante a cozedura, prima o botdo NIVEL DE POTENCIA DO
MICRO-ONDAS. el

@ .

Ao mesmo tempo que estiver a premir o botdo NIVEL DE POTENCIA DO MICRO-ONDAS, poderd
visualizar o nivel de poténcia.
O tempo de cozedura continua em contagem regressiva apesar do visor indicar o nivel de poténcia.

4. FUNCAO DE SEGURANCA

PARA DEFINIR A FUNCRO DE SEGURANCA PARA CANCELAR A FUNCAO DE SEGURANCA
1. Prima e mantenha premido o botdo STOP 1. Prima e mantenha premido o botdo STOP
durante 3 segundos. durante 3 segundos.

@ @

Q x1 durante 3 segundo Q x1 durante 3

Verifique o visor. segundo

O visor ird indicar as horas,
se estas estiverem
o definidas.

L

NOTA: Quando a fungdo "Safety Lock” estiver definida ndo pode utilizar quaisquer outros botdes para
além do botdo STOP.
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A funcao PROGRAMAS AUTOselecciona
automaticamente o modo e tempo de cozedura
correctos. Pode selecciopar de entre 7 menus de
COZEDURA AUTOMATICA ¢ 5 menus de
DESCONGELACAO AUTOMATICA Tudo aquilo que
precisa de saber sobre esta funcdo automdtica estd
indicado em seguida:

1. Prima o botdo PROGRAMAS AUTO uma vez; o
visor surge conforme indicado. O menu pode ser
escolhido premindo o botd PROGRAMAS AUTO
até surgir o nimero do menu pretendido. Consulte as

pdginas 131 - 133 “Tabelas PROGRAMAS AUTO".

Para seleccionar um menu de descongelamento,
prima o botdéo PROGRAMAS AUTg pelo menos 8
vezes. Se premir o botdo 8 vezes, a mensagem
EEEE irG aparecer no visor. O menu serd alterado
automaticamente, se mantiver premido o botdo

PROGRAMAS AUTO button.

2. O peso ou a quantidade dos alimentos pode ser
intfroduzido, rodando o manipulo
TEMPORIZADOR/PESO até surgir o
peso/quantidade pretendido.

* [ntroduza apenas o peso dos alimentos. N&o inclua o
peso do recipiente.

* Para alimentos que pesem mais ou menos do que os
pesos/quantidades indicados na tabela de cozedura,
utilize os programas manuais. Para obter melhores
resultados, siga as tabelas de cozedura incluidas no
Livro de Receitas. 135 - 136.

3. Para iniciar a cozedura prima o botdo START/+30
Sempre que for necessdrio efectuar alguma operacgdo
durante a cozedura (ex.: voltar os alimentos), o forno
pdra e ouve-se um sinal sonoro, sendo que o tempo
de cozedura restante assim como qualquer outro

indicador comecam a piscar no visor. Para continuar
a cozedura prima o botdo START/+30.

Exemplo:

1 am 3,
O x1
Botdio PROGRAMAS AUTO
NUmero do menu
e o
2. @ A

Botdo TEMPORIZADOR/PESO

3. ®+30

O

Botdo START/+30

A temperatura final varia de acordo com a
temperatura inicial dos alimentos. Verifique se os
alimentos estdo quentes depois da cozedura. Se
necessdrio, prolongue o tempo de cozedura e
mude o nivel de poténcia.

Para cozinhar um Gratinado com 1 Kg , utilizando a funcdo COZEDURA AUTOMATICA AC-7.

1. Seleccione o menu
pretendido, premindo o botdo
PROGRAMAS AUTO sete

vezes.

manipulo

AUTO ')oe
T =T

Q »

2. Infroduza o peso rodando o

3. Prima o botdo
START/+30.

TEMPOZADOR/PESO no

sentido dos ponteiros do relégio.

O

@*‘30

> @

+ x1

Verifique o visor.



BOTAO COZED!JRA PESO (Unidade de PROCEDIMENTO

AUTOMATICA | Aumento)/ UTENSILIOS
wro % AC-1 Cozedura | 0,1-0,6 kg (100 g} * Adicione 1 colher de sopa de 4gua por cada
= > |legumes Tigela com tampa 100 g e sal a gosto. (No caso de cogumelos,

Q Congelados ndo é necessdrio juntar dgual.
x1 * Tape com uma tampa.
@qQ ¢ Quando ouvir o sinal sonoro, mexa e volte a fapoar.
<  Depois de cozinhar, deixe repousar durante cerca de 2
minutos.

IMPORTANTE: Se os legumes congelados
estiverem muito compactados,
cozinhe manualmente.

AUTg i AC-2 Cozedura | 0,1-0,6 kg (100 g) ® Corte em pequenos peddgos, por ex.: tiras,

©x2

Legumes Frescos

Tigela com tampa

cubos ou fatias.

Adicione 1 colher de sopa de dgua por cada
100 g e sal a gosto. (No caso ge cogumelos,
ndo é necessdrio juntar dgua).

Tape com uma tampa.

Quando ouwvir o sinal sonoro, mexa e volte a fapar.
Depois de cozinhar, deixe repousar durante cerca de 2
minutos.

*
AUTO 0

O

AC-3 Cozedura
Refeicoes
Preparadas
Congeladas

(Que se possam
mexer)

0,3-1,0kg* (100 g)
Tigela com tampa

Transfira a refeicdo para um recipiente préprio
para micro-ondas.

Adicione o liquido necessario, desde que
recomendado pelo fabricante.

Tape com uma tampa.

Cozinhe sem tapar, caso sejam essas as
instrucdes do fcﬁriconte.

Quando ouvir o sinal sonoro, mexa e volte a tapar.
Depois de cozinhar, deixe repousar durante cerca de 2
minutos.

AUTQ 906
S =

Qx4

AC-4 Cozedura
Gratinados
Congelados

==y
—

0,2-0,6 kg (100 g)
Recipiente oval, pouco
fundo, para gratinados e
pelicula para microondas
ou recipiente original e
pelicula para microondas

Retire o gratinado da embalagem. Se o
recipiente n&o for adequado para uso em fornos
micro-ondas, coloque a refeicdo num recipiente
para gratinados apropriado para micro-ondas.
Tape com pelicula para micro-ondas.

Se o recipiente for proprio para micro-ondas,
retire a tampa de papel original e tape com
pelicula para micro-ondas.

Depois de cozinhar, deixe repousar durante
cerca de 5 minutos.

AUTQ ')é
A1 o,

Oxs

AC-5 Cozedura
Batatas cozidas
e assadas com
casca

&

0,1-0,8kg (100 g)
Tigela e tampa

Batatas Cozidas Descasque as batatas e corte-as em
pedacos iguais.

Batatas Assadas com Pele Escolha batatas de
tamanho semelhante e lave-as.

Coloque as batatas cozidas ou batatas
assadas com pele num recipiente.

Adicione a dgua necessaria (por 100 g), cerca
de 2 colheres de sopa e uma pitada de sal.
Tape com uma tampa.

Quando ouwvir o sinal sonoro, mexa e volte a fapar.
Depois de cozinhar, deixe repousar durante

cerca de 2 minutos.

Importante: Os alimentos refrigerados s&o cozinhados a partir de 5 °C, enquanto os alimentos congelados séo
cozinhados a parfir de-18 °C.
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COZEDURA
AUTOMATICA

PESO (Unidade 'de
Aumento)/ UTENSILIOS

PROCEDIMENTO

AC-6 Cozedura
Filetes de peixe
com molho

s

0,4-1,2kg* (100 g
Recipiente para
gratinados com pelicula
para micro-ondas micro
wave cling film

Consulte a receita “Filetes de peixe com
molho” na pégina 133

Peso total dos ingredientes.

AC-7 Cozedura

0,5-1,5kg* (100 g)

Consulte a receita “Gratinado” na pagina

Gratinado Prato gratinado 134.
(D) Peso total dos ingredientes.
BOTAO | DESCONGELACAO PESO (Unidade de PROCEDIMENTO
AUTOMATICA Aumento)/ UTENSILIOS
wmo % Ad-1 0,2-0,8 kg (100 g) Coloque os alimentos num prafo no centro do prato
Rapsiiand Descongelacdo | Recipiente giratério.
O Bifes e Costeletas (Consultar nofa na Qu_an_do ouvir o sinal sonoro, vire os dlimenf.os,‘
x8 sging 133 redistribua e separe-os. Proteja as partes mais finas e
:@t@ pagina 133.) as zonas mais quentes com folha de aluminio.
=2 Depois de descongelar, envolva os alimentos em folha
de aluminio durante 10-15 minutos, até os mesmos
estarem fofalmente descongelados.
* Ad-2 0,2-0,8 kg (100 g) Coloque o pedago de carne picada num recipiente
A o, D laca Recipiente no centro do prafo giratorio.
O escongelacao (Consuliar no Quando ouvir o sinal sonoro, vire. Se possivel, retire
xo |Came Picada -onsu ?ggo ana as partes jé descongeladas. .
pagina ) Depois de descongelar, cubra com folha de aluminio

e deixe repousar durante 5-10 minutos, até a carne
estar totalmente descongelada.

wro % Ad-3 0,9-1,5kg (100 g) Coloque o peito de ave virado para baixo num
~ = Descongelacéo Recipiente recipiente no centro do prato giratdrio.
O Aves Consul Quando ouvir o sinal sonoro, vireo e proteja as partes
x10 (Consultar nota na finas e as zonas quentes com pequenos pedagos de
o, pagina 133.) folha de aluminio.

& Depois de descongelar, tape com folha de aluminio e
deixe repousar durante 15-30 minutos, afé esfar
totalmente descongelada.

Por fim, passe a ave por agua.
wro % Ad-4 0,1-1,4kg (100 g) Retire as gmbo|ogens do bo|o._ N
= & Descongelagéo | p' ¢ Coloque directamente no prato giratdrio ou num
O Bolos recipiente no centro do prato giratdrio.
x11 Depois de descongelar, corte o bolo em fatias de
%= tamanho igual, deixando espaco entre as mesmas.
= Deixe repousar durante 10-30 minutos até as fatias
estarem fofalmente descongeladas.
AT l.er Ad-5 0,1-1,0kg (100 g) Coloque num regjpijntfa nolcenfrlc() do F|>rc|to giratorio.
D laciio | Recipiente Para uma quantidade igual a 1 kg, coloque
O ~esconge ¢ P directamente no prato giratorio.
x12 | Pdo (Para este programa, o Quando ouvir o sinal sonoro, vire, redisfribua e retire
@/\ reCOmendG-Se apenas pao as as fahqs ('] descongelodcs
@ fatias) Depois de descongelar, cubra com folha de aluminio

e deixe repousar durante 5-15 minutos, até estarem
totalmente descongeladas.

Importante: Os alimentos refrigerados s&o cozinhados a partir de 5 °C, enquanto os alimentos congelados séo
cozinhados a partir de-18 °C.
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IMPORTANTE: Descongelacdo Automética

OhON—-

. Os bifes e costeletas devem ser congelados numa Unica camada.
. A carne picada deve ser congelada numa camada fina.
. Depois de voltar os alimentos, proteja as porgdes j& descongeladas com pedagos de folha de aluminio.
. Depois de descongelada, a carne das aves deve ser cozinhada de imediato.

. Os bolos cobertos ou revestidos com chantily sGo muito sensiveis & energia de microondas. Para obter

melhores resultados, se as natas comegarem a ficar liquidas, refire-as do forno imediatamente e deixe-as
repousar durante 10 a 30 minutos & temperatura ambiente.

FILETES DE PEIXE COM MOLHO (AC-6)
Filetes de peixe com molho picante

j—

0,4kg | 0,8kg [1,2 kg 2.
140g | 280g [420g |tomate de conserva
(escorrido)
40g 80g |120g |milho
49 8g 12 g |molho picante 3.
12g 24 g 36 g |cebola (finamente picada) 4.
1 ¢/ch&|1-2 ¢/cha|2 c/chéd| vinagre de vinho finto,
mostarda, tomilho, pimenta
de Caiena 5
200g | 400g | 600 g |[filetes de peixe
sal

FILETES DE PEIXE COM MOLHO (AC-6)

Filetes de peixe com molho de caril 1
0,4kg [0,8kg | 1,2 kg )
200g | 400g | 600 g |[filetes de peixe ’

sal 3
40¢g 80g | 120 g |banana (as fatias)
160g | 320 g | 480 g | molho de caril j&

preparado 4

133

. Misture os ingredientes para o molho.

Coloque os filetes de peixe temperados com sal
(ex.: filete de Redfish) num recipiente para
gratinado com as extremidades viradas para o
centro.

Espalhe o molho sobre os filetes.

Tape com pelicula para micro-ondas e cozinhe no
programa COZEDURA AUTOMATICA (AC-6),
“Filetes de peixe com Molho”.

Apbs a cozedura, deixe repousar durante cerca de
2 minutos.

. Coloque os filetes de peixe num prato redondo

para gratinado com as exiremidades viradas para
o cenfro e fempere com sal.

Espalhe a banana e o molho de caril j&
preparado sobre os filefes.

. Tape com pelicula para micro-ondas e cozinhe no

programa COZEDURA AUTOMATICA (AC-6),

“Filetes de peixe com Molho”.

. Apbs a cozedura, deixe repousar durante cerca

de 2 minutos.
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GRATINADO (AC-7)
Gratinado de espinafres

05kg | 1,0kg | 1,5kg
5g 10g 15 g |manteiga ou margarina
(para untar o prato)
150g | 300g | 450 g |espinafres ([descongelados e
secos) 3
15¢g 30g 45 g | cebola (finamente picada)
sal, pimenta e noz-moscada
150g | 300g | 450 g |batatas cozidas (rodelas)
359 75g | 110g |presunto (cubos)
50g | 100g | 150 g |créme fraiche (natas)
1 2 3 ovos
40g 75g | 115g |queijo ralado 5.
colorau
GRATINADO (AC-7)
Gratinado de Batatas e Courgettes
0,5kg | 1,0kg | 1,5kg
5g 10g 15 g |manteiga ou margarina
(para untar o prato)
200g | 400 g | 600 g |batatas cozidas (rodelas) 3.
115g | 230g | 345 g |courgettes (rodelas finas)
75g | 150g | 225 g |créme fraiche (natas) 4.
1 2 3 ovos
1/2 1 2 dente de alho ([esmagado)
sal & pimenta
40g 80g | 120 g |queijo Feta (em cubos) 5
10g 20¢ 30 g |sementes de girassol
colorau

134

. Junte os espinafres com a cebola e tempere com

sal, pimenta e nozzmoscada.

Unte o recipiente para gratinar. Faca camadas
alternadas com as rodelas de batata, os cubos de
presunto e os espinafres. A Gltima camada deve
ser de espinafres.

. Bata os ovos com o natas, tempere com sal e

pimenta e despeje sobre os legumes.

Por fim, polvilhe o gratinado com sementes de
girassol e paprica e cozinhe no modo
COZEDURA AUTOMATICA (AC-7),
“Gratinado”.

Depois de cozinhar, deixe repousar durante cerca
de 5 a 10 minutos.

. Unfe o recipiente para gratinar e faga camadas

alternadas de rodelas de batata e courgette.

Bata os ovos com o créme fraiche, tempere com
sal, pimenta e alho e verta sobre o preparado.
Esmigalhe o queijo Feta e espalhe sobre o
gratinado.

Por fim, polvilhe com as sementes de girassol, e o
colorau e deixe cozinhar no programa
COZEDURA AUTOMATICA (AC-7),
“Gratinado”.

. Apbs a cozedura, deixe repousar durante cerca

de 5-10 minutos.



ABREVIATURAS UTILIZADAS

¢/ sopa =
colher de sopa

¢/ chda = colher de cha

chav. = chavena cheia

g = grama

Kg = quilograma | = litro cm = centimefro
ml = mililitro min = minutos

TABELA: AQUECER ALIMENTOS & BEBIDAS

Alimento / Bebida Quantidade Poténcia Tempo Recomendagdes
-g/ml-  -Nivel- -Min-
Café, 1 chévena 150 800W  aprox.] ndo tape
Leite, 1 chéavena 150 800W  aprox.1 ndo tape
Agua, 1 chévena 150 800 W 1'/2-2 ndo tape
6 chavenas 900 800W  10-12 ndo tape
1 prato 1000 800W 11'/213 ndo tape
Travessas 400 800W 36 junte um pouco de dgua ao molho,
(legumes, carne e acompanhamento) tape e mexa a meio do fempo
Guisado / Sopa 200 800W 1'/22'/ tape, mexa apbs aquecer
Legumes 200 800 W 2-2'/> se necessdrio, junte um pouco de 4gua,
500 800W 45 tape e mexa a meio do fempo
Carne, 1 fatia* 200 800W 3-4 espalhe o molho por cima, tape
Filete de peixe* 200 800W 2-3 tape
Bolo, 1 fatia 100 400 W /2 coloque num recipiente
Comida para bebés, 1 boido 190 400 W  aprox.1 transfira para um recipiente préprio para microondas.
Depois de aquecido, mexa bem e verifique a temperatura
Manteiga ou margarina derretida* 50 800 W /2 tape
Chocolate derretido 100 400 W 2-3 mexa de vez em quando
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PORTUGUES

* Temperatura de refrigeracéo

TABELA: DESCONGELAR & COZINHARG

Alimento Quantidade Poténcia Tempo Agua acrescida Recomendagdes Tempo de Repouso
-g- -Nivel- -Min-  -c/sopa /ml- -Min-
Filete de peixe 300 800W 10-12 tape 1-2
Travessas 400 800W  9-11 - tape, mexa apds 6 minutos 2
Brécolos 300 800W 79 3-5¢/sopa tape, mexa a meio do tempo 2
Ervilhas 300 800W 79 3-5¢c/sopa fape, mexa a meio do tempo 2
Macedbénia 500 800W 11-13 3-5¢/sopa tape, mexa a meio do tempo 2
TABELA: DESCONGELAR
Alimento Quantidade Poténcia Tempo  Recomendagdes Tempo de Repouso
-g- -Nivel- -Min- -Min-
Carne assada (ex.: porco, 1500 80W 5864  coloque num recipiente e vire a meio 30-90
vaca, anho, vitela) 1000 80W 4248  do descongelamento 3090
500 80W 1923 3090
Goulash 500 240 W 812  mexa ameio do tfempo de descongelagdo 10-15
Salsichas, 8 600 240 W 69  coloque as salsichas lado a lado, do 5-10
4 300 240 W 45  vireas a meio fempo de descongelagdio 510
Pernas de frango 200 240 W 45 vire a meio do tempo de descongelacdo 10-15
Filete de peixe 400 240 W 7-10  vire a meio do fempo de descongelagdo 5-10
P&o, 2 80 240 W aprox.1  descongelar apenas parcialmente -
Bolos, 1 fatia 150 80 W 2-5  coloque num recipiente 5
Fruta, ex.: cerejas, morangos, 250 240 W 45 espalhe de forma uniforme, vire a meio 5
ameixas, framboesas do tempo de descongelacdo

Os tempos indicados na tabela séio valores de referéncia que podem variar consoante a temperatura de congelagdio, a consfituicdo e o peso dos alimentos.
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TABELA: COZINHAR CARNE, PEIXE, AVES E& LEGUMES FRESCOS

Peixe, Aves Quantidade Poténcia Tempo Recomendagdes Tempo de Repouso
e Legumes -g- -Nivel- -Min- -Min-
Assados 500 800 W  810* tempere q.b., coloque num prato pouco fundo 10
(porco, 400W 1012 vire apés*
vitela, carneiro) 1000 800W 1921* 10
400W  11-14
1500 800 W  3336* 10
400W 1317
Carne assada (normal) 1000 800W  9-11*  tempere g.b., coloque numa farteira, 10
400 W 57 vire apds*
Filete de peixe 200 800 W 34 tempere a gosto, coloque num recipiente e tape 3
Frango 1200 800W 2124  tempere a gosto, coloque num recipiente raso, 3
vire a meio do tempo de cozedura
Pernas de frango 200 800 W 34 tempere a gosto, coloque num recipiente raso B
Brécolos 500 800W 911 divida em raminhos, adicione 4-5 ¢/sopa de dgua, mexa -
ocasionalmente durante a cozedura
Ervilhas 500 800 W 9-11  tape, adicione 4-5 c¢/sopa de 4gua, mexa ocasionalmente
Cenouras 500 800W 1012  corfe em rodelas, tape, adicione 4-5 ¢/sopa de égua, tape,
300 800 W 79 mexa ocasionalmente durante a cozedura
Batatas cozidas 500 800 W 9-11  corte em pedagos grandes do mesmo tamanho, adicione
um pouco de sal, adicione 150 ml de é4gua, mexa ocasionalmente

Todas as receitas incluidas neste livio de cozinha sGo  superficie deve ser humedecida antes destes serem
calculadas com base em quatro pratos — salvo  aquecidos ou cozinhados.

especificagdo em contrério. A quantidade de liquido a acrescentar, no caso de
ADAPTAR AS RECEITAS PARA FORNO alimentos crus que se pretende grelhar, deve ser
MICRO-ONDAS reduzida em cerca de dois tercos da quantidade
Se desejar adaptar as suas receitas favoritas para o indicada na receita original. Caso seja necessério,
forno micro-ondas, deverd ter em conta o seguinte: acrescente mais liquido durante a cozedura.

Reduza o tempo de cozedura entre 1/3 e 1/,. Siga o A quantidade de gordura a acrescentar pode ser
exemplo das receitas incluidas no livro de receitas. Os  reduzida consideravelmente. Uma pequena
alimentos com elevada percentagem de humidade, quantidade de manteiga, margarina ou éleo é
tais como carne, peixe, aves, |egumes, fruta, guisados suficiente para dar sabor aos alimentos. Por esse
e sopas podem ser preparados no forno microondas  motivo, o seu forno micro-ondas é éptimo para
sem dificuldade. No caso de alimentos com pouca  preparar refeicdes com baixo teor em gordura, como
humidade, tais como refeicdes completas, a sua  parte de uma diefa.

SOPA DE COGUMELOS 1. Coloque os legumes e o caldo na tigela, tape e
Utensilios: Tigela com Tampa deixe cozinhar.
(2 | Capacidade) 8-9min. =2 800 W
Ingredientes 2. Misture todos os ingredientes com a varinha mégica.
200 ¢ cogumelos, laminados 3. Misture a farinha e a manteiga até formar uma
50¢g cebola, picada finamente massa e misturea na sopa. Tempere com sal e
300ml  caldo de carne pimenta, fape e deixe cozer. Mexa apos cozinhar.
300 ml natas 4-6 min. =1 800 W
25¢g farinha 4. Misture a gema do ovo com as natas e junte o
25¢g manteiga ou margarina preparado & sopa, misturando progressivamente.
sal, pimenta Aquega durante uns instantes, mas ndo deixe ferver!
1 ovo 1-2 min. =1 800 W
150¢g natas Apos a cozedura, deixe repousar durante cerca de 5

minutos.

136




STROGONOFF DE VITELA
Utensilios:  Recipiente com tampa

(capacidade para 2 |)
Ingredientes

600 g escalopes de vitela
10g manteiga ou margarina
50¢ cebola, picada finamente
100 ml vinho branco
caldo de carne temperado,
para aprox. 1/ | de caldo
300ml  natas

1 ¢/ sopa  salsa picada

FIAMBRE RECHEADO

Utensilios: Tigela com Tampa (capacidade para 2 |)
Recipiente oval proprio para gratinar
(aprox. 26 cm de comprimento)

Ingredientes

125 ¢ espinafres, picados

125 ¢ queijo fresco (20 % gordura)

40¢ queijo Emmental ralado, pimenta, colorau
6 fatias  de fiambre (300 g)

125ml 4gua

125 ml natas

20g farinha

20g manteiga ou margarina

10g manteiga ou margarina (para untar o prafo)
LASANHA

Utensilios: Tigela com Tampa (capacidade para 2 |)
Prato raso quadrado com tampa
(aprox. 20 x 20 x 6 cm)

Ingredientes

300¢g tomate, em lata
50g fiambre, em cubos
50g cebola, picada finamente
1 dente de alho, esmagado
250¢g carne picada
2 ¢/ sopa  polpa de tomate

sal, pimenta
150ml  créme fraiche
100 ml leite
50g queijo Parmesdo, ralado
1¢c/chd  mistura de ervas secas
1¢c/chd  azeite
1¢c/chad  6leo vegetal para untar a forma
125¢ lasanha verde
1 ¢/sopa  queijo Parmesdo, ralado
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. Corte a came de vitela em firas.

Unte o recipiente com manteiga. Coloque a came e
a cebola no recipiente, fape e deixe cozinhar. Mexa
uma vez durante a cozedura.

7-10 min. =2 800 W

. Junte o vinho branco, o caldo da carne e as natas,

mexa, fape e deixe cozinhar novamente. Mexa
ocasionalmente.

4-5 min. =1 800 W

. Apos a cozedura, mexa a mistura novamente e

deixe repousar durante aproximadamente 5 minutos.
Decore com salsa.

. Misture os espinafres com o queijo e o queijo fresco,

tempere a gosto.

. Coloque uma colher de sopa do recheio em cima de

cada fatia de fiambre, e enrcle-as. Atravesse o
fiambre com um espeto de madeira.

. Prepare o molho béchamel: junte a égua e as natas

num recipiente e aqueca.

3-4 min. 1 800 W

Misture a farinha com a manteiga, adicione co
liquido e bata até ficar uniformemente dissolvido. Tape
e deixe cozer até o molho ficar espesso.

1 min. =1 800 W

Mexa e prove.

. Cologue o molho no recipiente untado, coloque os

rolos de fiambre recheados em cima do molho e
cozinhe com a fampa.

3-4 min. 1 800 W

Apbs a cozedura, deixe repousar durante cerca
de 5 minufos.

. Corfe o tomate, misture com o fiambre, a cebolo, o

alho, a came picada e a polpa de tomate. Tempere,
fape e deixe cozinhar.

7-9 min. 1 800 W

Misture o créme fraiche com o leite, o queijo
Parmesdo, as ervas, o dleo e as especiarias.

Unte o recipiente e cubra o fundo com cerca de 1/3
da massa. Coloque metade da mistura de came
picada na massa e deite algum molho. Repita este
procedimento e fermine com o resto da massa. Cubra
a massa com o molho e polvilhe com queijo
parmesdo. Deixe cozinhar com a fampa.

15-17 min. 1 560 W

Apods a cozedura, deixe repousar durante cerca de 5
a 10 minufos.

PN

PORTUGUES



RATATOUILLE
Utensilios: Tigela com Tampa (2 | Capacidade)
Ingredientes

5c¢/sopa azeite

1 dente  de alho, esmagado

50¢ cebola, picada finamente
250 ¢ beringela, em cubos

250¢g courgette, em cubos

200 g pimento, em cubos grandes
75¢ funcho, em cubos grandes
1 ramo de cheiros

200 g coragdes de alcachofra

enlatados, aos quartos
Sal, pimenta

FILETES DE LINGUADO

Utensilios: Recipiente oval raso com pelicula aderente

prépria para microondas (aprox. 26 cm
de comprimento)
Ingredientes

400g filetes de linguado
1 limdo infeiro
150g  tomates

10g manteiga

1 ¢/sopa 6leo vegetal
1 ¢/sopa salsa picada

sal, pimenta
4 ¢/sopa  vinho branco
20g manteiga ou margarina

Sugestdo:  Esta receita também pode ser ufilizada com

Bacalhau, Arinca, Alabote, Salmonete, Solha.

GELEIA DE FRUTAS COM MOLHO DE

BAUNILHA

Utensilios: Prato com Tampa (2 | Capacidade)
Prato com Tampa (1 | capacidade)

Ingredientes

150g  groselhas vermelhas, lavadas e sem haste
150g  morangos, lavados e sem as folhas e o pé
150 g framboesas, lavadas e sem as folhas e o pé
250 ml vinho branco

100 g agicar

50 ml sumo de lim&o

8 folhas de gelatina

300 ml  leite

/o vagem de baunilha

30g agicar

15¢ farinha de milho

Sugestdo: Também pode utilizar fruta congelada,
previamente descongelada.

1.

2.

Sugestdo:

Sugestdo:
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Misture o azeite e o alho esmagado na figela. Junte os
legumes preparados, exceplo os coragdes de
alcachofra, e tfempere com pimenta. Junte o ramo de
cheiros, tape e deixe cozinhar, misturando de vez em
uando.
9-21 min. 1 800 W
Durante os Olimos 5 minutos, acrescente os coragdes
de alcacholra e deixe aquecer.
Tempere a Ratatouille q.b. com sal e pimenta. Refire o
ramo de cheiros antes de servir. Apds a cozedurg,
deixe o cordeiro repousar durante cerca de 2 minutos.
A Raiciouille pode ser servida quente com
cames. Servida fria, constitui uma excelente
enfrada.
O ramo de cheiros consisie em: um ramo de
salsa, clgumas ervas para femperar sopas, um
ramo de ligstica, um ramo de tomiho, e vérias
folhas de louro.

lave o peixe e seque levemente. Retire as espinhas.
Corte o lim&o e o tomate em rodelos finas.

Unte o recipiente com manteiga.

Coloque os filefes de peixe no recipiente e regue com
leo vegelal.

Polvilhe o peixe com a salsa, coloque as rodelas de
fomate por cima e tempere. Disponha as rodelas de
lim&o sobre o tomate e regue com vinho branco.
Cologue pequenas nozes de manteiga sobre o limdo,
fape e deixe cozinhar.

13-16 min. =4 800 W

Apbs a cozedura, deixe repousar durante cerca de 2
minutos.

Ponha de parte alguma fruta para decoragdo.
Esmague a fruta restante com o vinho branco, coloque
num prato, fape e leve a aquecer.

7-9min. 21 800 W

Acrescente, mexendo, o aclcar e o sumo de limdo.
Embeba a gelatina em dgua fria durante aprox. 10
min., depois refire e seque-a, apertiandoa. Acrescente,
mexendo, a gelatina no puré quente até se dissolver.
Coloque a geleia no frigorffico e deixe solidificar.

Para fazer o molho de baunilha, ponha o leite no outro
recipiente. Corte a vagem de baunilha e remova o
interior, acrescenteo, mexendo, o leite com o aglcar e
a farinha de milho. Tape e deixe cozinhar, mexendo
durante a cozedura e novamente no final.

3-4 min. =1 800 W

Cologue a geleia num praio e decorecom o resto da
fruta. Deite o molho de baunilha sobre a geleia.



CUIDADO: NAO UTILIZE PRODUTOS DE
LIMPEZA PARA FORNOS, PRODUTOS DE
LIMPEZA A BASE DE VAPOR, PRODUTOS
DE LIMPEZA ABRASIVOS OU AGRESSIVOS
OU QUE CONTENHAM HIDROXIDO DE
SODIO OU ESFREGOES PARA LIMPAR O
SEU FORNO MICRO-ONDAS.

LIMPE O FORNO REGULARMENTE E
REMOVA QUAISQUER RESTOS DE COMIDA.
Né&o manter o forno limpo podera levar a
deterioracéo da superficie o que afectara
a vida 0til do aparelho podendo resultar
numa situacdo perigosa.

Exterior do forno
A parte exterior do seu forno pode ser limpa com
dgua e detergente. Tenha o cuidado de refirar o
detergente com um pano himido e depois secar
com um pano macio.

Painel de Comandos

Abra a porta antes de limpar para desactivar o
painel de comandos. Deve ter-se uma especial
atencdo ao limpar o painel de comandos.
Utilizando um pano ligeiramente homido, limpe o
painel de comandos com cuidado até estar
completamente limpo. Evite usar grandes
quantidades de 4gua.

Nao utilize nenhum produto quimico ou abrasivo.

Interior do forno

1. Limpe o forno depois de cada utilizagdo, com o
forno ainda quente, removendo todos os
salpicos e residuos de alimentos com um pano,
ou esponja, himido e macio. Para salpicos
mais persistentes, utilize um defergente suave e
limpe vérias vezes com um pano himido até
remover todos os vestigios. N@o retire a
proteccdo de guia de onda.

2, Tenha cuidado para evitar a entrada de dgua
ou detergente nos orificios de ventilagdo
existentes nas paredes do forno, uma vez que
isso poderia danificar o forno.

3.Ndo utilize produtos de limpeza com
pulverizador no inferior do forno.

Prato giratério e Suporte giratério

Retire o prafo e o suporte giratério do forno. Lave
o prato e o suporte giratério em dgua com
detergente. Seque com um pano macio. Tanto o
prato como o suporte giratério podem ser lavados
na méquina de lavar loica.

Porta

Para eliminar todos os vestigios de sujidade, limpe
regularmente os dois lados da porta, as juntas e
as superficies isolantes com um pano himido
macio. Ndo usar produtos de limpeza abrasivos
ou raspadores de limpeza metdlicos afiados para
limpar o vidro da porta do forno, visto que
poderdo riscar a superficie e resultar no
estilhacamento do vidro.

NOTA: Ndo deve utilizar qualquer produto de
limpeza & base de vapor.
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SINTOMA

REMEDIOS POSSIVEIS DOS SINTOMAS

... 0 micro-ondas nao estiver a funcionar
correctamente?

Verifique se

os fusiveis incluidos na caixa de fusiveis estdo a
funcionar,

ndo houve nenhum corte de energiage.

Se os fusiveis continuarem a rebentar, contacte
um electricista qualificado.

... 0 modo de micro-ondas nao estiver a
funcionar?

Verifique se

a porfa estd devidamente fechada,
as juntas da porta e as superficies estdo limpas
premiu o botdo START/+30.

... 0 prato giratorio nao girar?

Verifique se

o suporte do prato giratério estd bem
posicionado,

o recipiente utilizado no forno ndo é maior que o
prato giratério,

os alimentos ndo sdo maiores que o prato
giratério, impedindo-o de rodar.

ndo existe nada na cavidade por baixo do prato
giratério.

... © micro-ondas nao se desligar?

Isole o aparelho da caixa de fusiveis
Contacte um agente autorizado da ZANUSSI.

... @ luz interior do micro-ondas nao
estiver a funcionar?

Contacte um agente autorizado da ZANUSSI
l&mpada interior do micro-ondas s6 pode ser

substituida por um agente autorizado da
ZANUSSI.

... os alimentos estiverem a demorar
mais tempo a aquecer e cozinhar do
que anteriormente?

defina um tempo de cozedura maior (dobro da
quantidade = praticamente o dobro do tempo) ou
se os alimentos estiverem mais frios do que
habitual, volte ou mexa-os de tempos a tempos ou
defina uma poténcia mais elevada.

NOTA: Se cozinhar os alimentos para além do tempo normal a 800 W, a poténcia do forno ird diminuir
automaticamente para evitar um sobre-aquecimento. (A poténcia do micro-ondas serd reduzida para 560 W).
Depois de uma pausa de 90 segundos, pode voltar a definir a poténcia para (800 W) (ELEVADA).

Modo de Cozedura

Tempo Normal

Poténcia Reduzida

Micro-ondas 800 W

20 minutos

Micro-ondas 560 W
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Caro Utilizador :
Queremos felicité-lo pela sua compra e agradecer-lhe a confianga depositada na nossa
Empresa.

O seu electrodoméstico possui uma garantia de 24 meses para pecas, mao de obra e
deslocacoes.

Para beneficiar desta garantia NAO ESQUECA DE REGISTAR O SEU
ELECTRODOMESTICO.

Preencha o certificado de Compra em anexo e envie-o nos O dias seguintes & data de compra.

Em caso de avaria contacte o Servico Técnico Oficial
= 21 440 39 39

... Contrate o Plano de Prolongamento de Garantia

O Plano de Prolongamento de Garantia aumenta até 5 anos a proteccdo e as vantagens que
lhe oferece o Grupo Electrolux nos seus produtos. NAO TERA DE PAGAR A FACTURA em
caso de avaria, nem de se preocupar pelas reclamagdes. Domestic & General protegeré os
seus interesses.

Que beneficios lhe oferece?

Tranquilidade garantida e seguranca total durante o periodo de cobertura.
Cobertura completa: mao-de-obra, pecas, componentes e deslocagdes.

Sem numero limitado de reparagdes.

Atendimento especializado por Técnicos Oficiais do Grupo Electrolux.
Possibilidade de renovacad depois de terminado o periodo de garantia.

Quanto custa o Plano de Prolongamento de Garantia?
Este plano protegé-lo-d por mais 3 anes, além da garantia do fabricante por apenas:

Se o seu elecjrodoméstico for uma MI:\QUINA' DE LAVAR
79 € ROUPA, MAQUINA DE LAVAR LOICA, MAQUINA DE
LAVAR E DE SECAR ROUPA.

Se o seu e|ectrodorrjéstico for una MAQUINA DE SECAR
ROUPA, FRlGORlFLCO, MICROONDAS, ASPIRADOR,
SEPARADOR, FOGAO, FORNO, ARCA CONGELADORA,
PLACA.
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1. O aparelho que acaba de adquirir possui uma garantia de 2 anos a partir da data de aquisicdo.
Os pedidos de assisténcia na garantia sdo gratuitos, mediante apresentagdo do respectivo certificado
juntamente com a factura de compra.

. A presente garantia do fabricante (2 anos) cobre a substituicdo de pecas, mdo de obra e deslocagdo.

. Em caso de imobilizacdo do seu aparelho por periodo superior a 15 dias, a garantia seré prolongada
adicionando o tempo de imobilizagdo & data de entrega nos nossos servigos.

4. Nos pedidos de assisténcia na garantia de pequenos electrodomésticos, os aparelhos a reparar

deverdo ser entregues directamente no ponto de assisténcia.

w N

EXCLUSOES DE GARANTIA:

Substituigdes de pecas danificadas por mau manuseamento, instalagdo incorrecta, danos de transporte e
danos provocados por condigdes atmosféricas adversas; Intervengdes por pessoal técnico ndo atutorizado
pelo ZANUSSI SERVICE; Substituicdes de lémpadas, filtros, juntas de borracha, vidros, bot3es,
puxadores, e acessérios de aspiradores; Todos os servicos de manuteng¢do provocados pelo desgaste ou
pela utilizacdo do aparelho; Pedidos de demonstragdo de montagem e explicacdes de funcionamento;
Danos no esmalte e/ou na pintura provocados por cortes ou pancadas; Uso intensivo em locais piblicos
ou profissionais, a menos que se trate de um produto adequado para o efeito; Desobstrucdo de bombas
de limpeza de filtros.

* MANIPULACAO nos dados da placa de Matricula do presente aparelho ou deste certificado.
* INSTALACAO INCORRECTA E NAO REGULAMENTAR (tensdo, presséo de gés ou de agua, ligacdes
eléctricas ou hidraulicas ndo adequadas).

Assisténcia Técnica ZANUSSI SERVICE, QUINTA DA FONTE, EDIFICIO GONCALVES ZARCO
Q. 35, 2774-518 PACO D’ARCOS. Tf.: 21 440 39 39.

NOTA MUITO IMPORTANTE PARA A VALIDADE DESTA GARANTIA: NO MOMENTO DA
INTERVENCAO TECNICA E ABSOLUTAMENTE IMPRESCINDIVEL APRESENTAR AO PESSOAL
AUTORIZADO O PRESENTE CERTIFICADO JUNTO DA FACTURA LEGAL DE COMPRA DO
APARELHO DEVIDAMENTE PREENCHIDA;
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Tensdo CA : 230V, 50 Hz, monofésica
Disjuntor/fusivel da linha de distribuicdo : Minimo 10 A

Poténcia CA necessdria: Micro-ondas : 1.2 kW

Poténcia de saida: Micro-ondas : 800 W (IEC 60705)

Frequéncia de Micro-ondas : 2450 MHz *(grupo 2/classe B)
Dimensdes Externas : 592 mm (W) x 370 mm (H) x 316 mm (D)
Dimensdes da Cavidade : 285 mm (W) x 202 mm (H) x 298 mm (D) **
Capacidade do Forno : 17 litros **

Prato giratério : @ 272 mm, vidro

Peso :cercade. 15,5kg

Ldmpada do forno : 25 W/240-250V

* Este produto cumpre os requisitos da norma europeia EN55011.

De acordo com esta norma, este produto estd classificado como equipamento do grupo 2, classe B.
O grupo 2 significa que o equipamento gera energia de radiofrequéncia sob a forma de radiagdo
electromagnética para tratamento térmico de alimentos.

A classe B significa que o equipamento é adequado & utilizagdo doméstica.

** A capacidade interna é calculada medindo a largura, profundidade e altura méximas.
A capacidade real para os alimentos é inferior.

Este forno estd em conformidade com os requisitos das Directivas 2004/108/EC e
2006/95/EC.

AS ESPECIFICACOES ESTAO SUJEITAS A ALTERACOES SEM NOTIFICAGAO PREVIA NO
AMBITO DE UM MELHORAMENTO CONTINUO DOS APARELHOS

.l

Eliminacao responsavel em termos ecolégicos das embalagens e
aparelhos antigos

Material de embalagem

Os fornos a micro-ondas da Zanussi necessitam de uma embalagem eficaz para os proteger durante o
transporte.

S6 sdo utilizadas as embalagens realmente necessérias.

O material de embalagem (ex.: pelicula transparente ou esferovite) pode colocar as criangas em risco.
Perigo de asfixia. Mantenha o material de embalagem longe das criancas.

Todo o material de embalagem utilizado é ecolégico e por isso pode ser reciclado. O cartdo é feito de
papel reciclado e as pecas de madeira ndo sdo tratadas. Os itens em pléstico sdo identificados como se
segue:

«PE» polietileno ex.: pelicula da embalagem

«PS» poliestireno ex.: embalagem (sem CFC)

«PP» polipropileno ex.: fitas da embalagem

Utilizando e reutilizando as embalagens, é possivel poupar as matérias primas e reduzir o volume de lixo
produzido.

As embalagens devem ser entregues junto do centro de reciclagem mais préximo da sua drea.

Contacte as entidades competentes da sua drea para mais informagdes.

Eliminacao de aparelhos antigos

Os aparelhos antigos devem ser preparados, em termos de segurancga, antes da sua eliminagdo,
removendo a ficha e cortando e eliminando o cabo de alimentacdo.

Devem ser entregues junto do centro de reciclagem mais préximo da sua érea. Contacte as entidades
competentes da sua drea ou a Delegacdo de Saide Ambiental para saber se existem instalagdes na sua
darea para a reciclagem de aparelhos.
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INSTALACAO DO APARELHO

1. Retire todas as embalagens e verifique
cuidadosamente a existéncia de sinais de danos.

2. Este forno foi concebido para ser instalado, regra
geral, num armério com 360 mm de altura. Se
desejar instalé-lo num armério com 350 mm de
altura: Desaperte e retire os 4 pés incluidos na

arte inferior do forno. Existem 3 f)és altos e 1 pé

Eaixo. Substitua os 3 pés altos pelos pés

fornecidos no conjunto de acessérios. Nao

substitua o pé mais baixo.

3. Se desejar instalar o micro-ondas por cima de
um forno convencional (posicdo A), utilize a
folha de Mylar fornecida.

a. Corte a ?;lh(:l de Mylar de modo a caber na
largura interna da
unidade.

b. Retire a
pelicula de
protec¢do
posterior e
fixe a folha
de Mylar na
parte de tras
da prateleira
de modo a
tapar o
intervalo de
seguranca existente.
(Ver diagrama.)

Folha de Mylar

convencional

UTILIZACAO SEGURA DO APARELHO

Se instalar o micro-ondas na posicéo B ou
C.

¢ O armdrio deve estar localizado, pelo menos,
a 500 mm (E) acima da bancada e ndo deve
ser instalado directamente em cima de
uma placa do fogdo.

¢ Este aparelho foi testado e aprovado para ser
utilizado apenas junto a placas de fogdo a gés,
eléctricas e de inducdo.

e Deve existir um intervalo suficiente entre a

Posicdo A
e

— =

]

=
convencional E

Forno

4. Introduza o aparelho no armério de cozinha
lentamente e sem forcar, até a estrutura da
frente do forno encaixar na abertura do
armdrio.

5. Verifique se o aparelho estd estével e ndo
inclinado. N&o se esqueca
de deixar um intervalo de ==
5 mm entre a porta de
cima do armério e a parte =
superior da estrutura (ver
diagrama).

6. Fixe o forno na posicdo
certa com os parafusos
fornecidos.

Os pontos de fixagdo estdo
localizados nos cantos
superiores e inferiores do
forno (ver diagrama, item 9,
na pdgina 122).

7. E importante garantir que a
instalacdo deste produto obedece as instrugdes
deste manual e ds instrucdes de instalacdo do
fabricante da placa do fogdo ou forno
convencional.

— 5mm

r Chuminéw

Posicdo C

Posicdo D

Tk
I

placa do fogdo e o micro-ondas para evitar
o sobreaquecimento do forno a micro-

ondas, do espaco & volta do armdrio e dos A

acessorios.

® Quando estiver a usar o forno a micro-

ondas néo utilize a placa do fogdo sem D
tachos ou panelas ao lume.

2—p
\/

Posicdo |Dimensdes do armdrio| Chaminé Intervalo entre o
W D H (minimo) armdrio e o tecto

560 x 550 x 360 50 50

B+C | 560x300x350 15 50

560 x 300 x 360 15 50

560 x 500 x 350 40 50

560 x 500 x 360 40 50

¢ Deve ter muito cuidado ao utilizar o forno a
micro-ondas quando a placa estiver ligada.

Medidas em (mm)
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LIGACAO DO APARELHO A ALIMENTACAO

¢ A tomada deve estar situada num local acessivel para
que a unidade possa ser desligada facilmente numa
situacdo de emergéncia. Em alternativa, podera isolar-se
o forno da corrente através da montagem de um
interruptor na instala¢éo fixa em conformidade com os
regulamentos de instalacoes eléctricas.

¢ A tomada nao deve estar localizada por tras do
armadario.

® A posicdo ideal é por cima do armério, ver (A). Quando ndo ligar o
cabo de alimentacdo & posicdo (A), este deve ser removido do clip
de suporte (ver diagrama, item 13, na pagina 122) e encaminhado
para a parte inferior do forno.

(A)

oo O I

o
o

i

* ligue o aparelho a uma tomada com ligagdo a terra, instalada correctamente, e com corrente alterna

de 230 V/50 Hz monofésica.
A tomada deve incluir um fusivel de 10 A.

¢ O cabo de alimentacao sé pode ser substituido por um electricista.

* Antes da instalagdo, prenda um fio ao cabo de alimentagdo para facilitar a ligagdo ao ponto (A),

quando estiver a instalar o aparelho.

* Ao instalar o aparelho num armério alto lateral, NAO comprima o cabo de alimentagdo.

¢ Ndo coloque o cabo de alimentagdo ou a ficha dentro de dgua ou de qualquer outro liquido.

LIGACOES ELECTRICAS

AVISO:

ESTE APARELHO DEVE SER LIGADO A
TERRA

O fabricante declina quaisquer
responsabilidades caso esta medida
de seguranca nao seja cumprida.

Se a ficha instalada no seu aparelho néo encaixar
na tomada, deve contactar o seu agente
autorizado local da ZANUSSI.
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To ouuBolo A OTO TIPOIGV 1] EMAVW OTN CUoKeuaaia Tou urtodelkvUel &TL dev IPETEL va | eTaxelpileaTe
To IPOoidv autd wg olklakd andppiupa. AvtigTwg Ba rpérnel va napadidetal oto katdAnAo onueio
OUN\OYTG Yla TNV QvaKUKAWON NAEKTPIKOU Kat NAeKTpovikoU eEomAiopol. EEao@aliovtag Ot To poidv
autd dwatiBetal owotd, CUPBANETE OTNV ANOTPOTTH EVOEXGUEVWV APVITIKWY CUVETIELWV YA TO
nepBANoV Kat Tnv avBpwrivn uyeia, ol omoieq Ba prmopoucav JaPoPETIKA va TIPOKANBoUv and
OKATAMNAO XEPLOUS andppyng Tou TPoidvtog autoU. IMa AeTroepEaTepeg MANPOPOPIEG OXETIKA e
TNV QvakUKAWOT) TOU TIPOIOVTOG auToU, ETIKOVWVIOTE HE TO dNUAPXEID TNG TEPLOXNAS 0AG, TNV TOTIKN
0ag UMNEEC(a aroKOWI3T|G OKIAKWY ATTOPPLUATWY 1] KE TO KAaTdoTtnua érou ayopdoate To Tpoidv.
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ZHMANTIKEX OAHTIEXZ 'lA THN AZOAAEIA: AIABAZTE TIZ NPOXZEKTIKA KAI
®YAAETE TIZ A MEAAONTIKH ANA®OPA

MNa va amoTp€PeTe TOV Kivduvo mMPpOKAnong
mUpKaylag

O (pOoUPVOG HIKPOKUHATWY dev Oa mrpémel va
Hpével Xwpig emiBAsPn kaTa Tn AsiToupyia. O1
uTTEPBOAIKG UPNAEG pUOMIOEIG 10XUOG 1 OI
ummepBOAIKG TAPATETAMEVOL XpPOvol
HAYEIPEHATOG EVIEXETAI VA UTIEPOEPHAvVOUV
Ta TPOPINA, HE AMOTEAEOHA va TTPOKANOEi
mupKayida.

H nipiCa npénet va eival dpeoa npoomneAdaoiun, wote n
Hovdda va anoouvdéetal eUKOAA o€ TepiMTWON
€KTAKTNG avAykng.

H napoxr) evalaoodpevou peupartog (AC) mpémnel va
elval 230 V, 50 Hz, ue aocpdAiela ypauung dlavoung
Touldxiotov 10 A 1) e SLaKOTTTN KUKAWUATOG SLavourq
TouAdyxlotov 10 A. ZuviotdTal va urldpxel xwpLloto
KUKAWQ TIou Ba eEunmpeTel Hdvov auTr T CUCKEUN).
Mnv anobnkeleTe KAl va PNV XPNOLUOTOLE(TE TO
poUpvo oe eEWTEPIKOUG XWPOUG.

Eav 1o ¢aynTo mou OgppaiveTal apxioel va
Byaler karvé, MHN ANOIZETE THN MOPTA.
O£0TE EXKTOG AeiTOUpPYiag To pouUpvo Kal
amoOUV3£0OTE TOV amoé TnVv mpila kai
TMEPIPEVETE, £€0)G OTOU OTAMATHOE!I va Byaivel
kKanvog. Eav avoifeTe Tnv mépTa TnV wpa mou
To paynto Byalel kamvo evdEXeTal va
mPOoKANOEi TUpkayid.

Na XpnoIHoTToIEITE SOXEIa Kal OKEUN TTOU Eival
acpaAn yia Xpon o€ (pOoUPVO HIKPOKUHATWV.
AvaTtpéETe oTn ocAida 156.

Mnv apriveTe TO PoUpvo XwpPiq emMiBAsYn oTav
XPNOIHOTOIEITE doxeia Tpopipwv amoé
WAAOTIKOG, XapTi i} GAAO EUPAEKTO UAIKO.

MeTa amo kabe xprion va kabapifere 10
KAGAUHPHpA TOU TOUTIOU TWV KUHATWV, TRV
KOIAGTNTA TOU (POUPVOU, TOV TIEPICTPEPOHEVO
dioko kail Tn Baon Tou. Auta Ta pépn 6a
WPEMEI Va gival OTEYVA KAl va pnv €xouv
Airog. To AIITOG TTOU CUCCWPEUETAI EVEXETAI
va urrepBOeppavOei kar va apxioel va Byagel
Kamvo 1} va mapel purida.

Mnv ToroBeteite eUPAEKTA UNKA KOVTA OTO poUpvo 1)
ota avolypata e&agpiopol. Mnv ¢pdlete Tta
avoiypara eEaeptlapou.

Apaipéate OAeg TIg dlatd&elg oteyavormoinong, ta
OuUPHaTAKLa K.ATL and Ta TPOPIUa KAl TIG CUOKEUQO(Eq
Toug. H dnuoupyia nAektpikoU TOEOU OTIG METAANIKEG
ermpdveleq evOEXETAL VA TIPOKAAEDEL TTIUPKAYLAL.

Mnv xpnotuomoleite To GoUPVO UKPOKUUATWY yia va
Ceotdvete AAdL yia Tydviopa. H Bgpuokpaacia dev
uropel va eheyxBel kat To AGdL propei va rdoet pwtid.

lMa va ptidEete monkdpv, Ba npénet va xpnotuonoleite
MOVO TIG EIBIKEG CUOKEUEG TIOTIKOPV VLA JUKPOoKUATA.
Mnv aroBnkelete TPOPIUA 1} AANNQ avTike(ueva péoa
01O poUpvo.

ApoU B€oete TO PoUpvo oe Aettoupyia, eAEyETe TIQ
pubBuiocelg yia va dtaopaiioete 6TL 0 PoUpPVOG
Aettoupyel owotd.

AlaBdoTe TIG avTioTolxeq CUMBOUAEG TTIOU UTIAPXOUV OE
autd To BRAI0 0dnylwv Kat otnv evétnTa Tou BiBAlou
MayYELPIKAG.

Fa va amoTpéPere TNV MmMbOavéornra
TPAUPATIOHOU
NMPOEIAOMOIHEH:

Mnv xpnoigomnoleite to @oupvo, e€dv eival
Kateotpappuévog 1 dev Aettoupyel owotd. Mpwv and
N xperion eA€y&re Ta e&NG:

a) Mépta; BeBawbeite 1L n mépta kAeivel owotd
kat dlaopaliote OtL dev €xel oTpaBwael 1} OTL dev
elval mapapopPwuévn.

B) ZUpTteq kKat aopdAeleg Tng néptag; EAEyETe Ta yia
va RBeBaiwdeite ot dev eival onaopéva 1 xaapd.

Y) Alatd&elg oteyavomoinong tng néptag Kat
enmupdveleq ateyavornoinong; Alaopaiiote OtL dev
elval kateoTpappéva.

0) Eocwteplkd NG KOINGTNTAG TOU GoUpVou 1) TNG
néptag; BeBawwbeite d11 dev undpXoUV ECOXEG.

€) Kahwdlo peuparog kal npia; Alaopahiiote OtL dev
elval kateoTpappuéva.

Moté pnv puOpIgeTe, emMIoKEUaGleTEe 1

TPOTIOTIOIEITE HOVOI Gag TO Poupvo. O1 Epyacieq

o£pPBIg | EMOKEUHG TTOU TEPIAauBavouv Tnv

agaipeon Tou TTEPIBARHATOG TTOU TTPOCTUTEUEI
amo Tnv £€k0eon oTa HIKpOKUpara eivai

EMKIVOUVO va EKTEAOUVTAI aTTO ATOHA TTIOU eV

cival KaTGAANAG KaTapPTIOPEVA.

Mnv B€tete oe Aettoupyia To poupvo dtav n noépta
elval avolktr] oUTe va TPOTIOTIOLEITE e OTIOLOVIN|IIOTE
TPoMO TIG dlatdEelg aoPpAlong NG MOPTAG.

Mnv B€tete oe Aettoupyia To QoUpvo edv untdpxel
karnoto avtike{pevo avdueoca oTig dilatdgelg
gteyavomnoinong g népTag Kat TIg emPAVELEQ
ogTeyavornonong.

Mnv aprvere Ta Aimn | TN BpoMIa va
OCUCOWPEUOVTAI TTAVW OTO UAIKO OTEYavoTIoin-
omng TNG MOPTAG Kal YUpW amoé autd. AkoAoubeiTe
TIG 0dnyieg TNG mMapaypapou «dPpovTida Kal
Kabapiouog» orn oehida 170. Eav dev SiaTnpeite
TO OoUpPVOo Kabapod, n emipaveia Tou givai
meavov va ¢poapei, yEyovog To O1moio MTTopEi va
EXEI APVNTIKEG EMIMTWOEIG OTN didapkeia wig
TNG OUOKEUNG Kai MOavov va amoBei eEmKivéuvo.
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Ta npdowrna nou éxouv BHMATOAOTH 6a npénel va
ETLKOIVWVACOUV HE TO YLATPO TOUG 1 ME TOV
KATAOKEUAOTr) TOU Bnuatoddtn yia va evnuepwbouv
OXETIKA ME TIG MPOQPUAAEELG TTOU aopoUV TOoug
oUPVOUG UKPOKUUATWV.

FNa va amoTpéPere TNV MmMOavornrTa
nAekTpomAngiag

Ze kapia mepimrwon dev Ba MPEneL va apalpg€oeTte To
eEwTeplkd mepiBAnua.

Moté unv XUvete uypd oUTE va ELOAYETE QVTIKEEVA
ota avoiyparta Tng kAeldapldg tng néptag 1 ota
avoiypata e&agplopoul. 2e nepintwon mou Ba xubel
uypod, Béote auéowg ekTOG Aettoupyiag To goupvo,
anoouvdEoTe Tov and v TPICa Kal EMKOIVWVAOTE |e
v egoualodotnuévn avtinpoowrneia c€pPLg g
ZANUSSI.

Mnv BubiCete T0 KOAWSI0 pevupatog fy Tnv Tpila oe
vepd 1) oe AA\a uypd.

Mnv agrivete To KAAWDLO PEUUATOG VA AKOUMUMA O€
Bepuég 1 alxunpEg empdveleg, ONMwWG N MEPLOXN
€E600ou Beppol agpa mou UNApXeL OTO EMAVW HEPOG
NG Tiow MAeUPAg Tou poupvou.

Mnv €mIXELPIOETE VA AVTIKATAOTAOETE aAmnd Pévol oag
N Auxvia Tou @oUpvou oUTe va eTUTPEYETE OE
orolovdnmoTe Tou dev eival eEouctodotnuévog and
ZANUSSI va to kdvel. Edv kaeil n Auxvia Tou ¢poupvou,
ETIKOLVWVNOTE HUE TOV AVTIMPOOWTNO 1 PE TNV
eEouolodoTnuévn avTinpoowneia o€pPLg NG
ZANUSSI.

Edv 10 KaAwdlo pelpatoqg TNnG cUOKeUNng eival
kateotpappévo, Ba Tpénel va avtikadiotaral pe ediko
KAAWSL0.

H avtikatdotaon Ba npénel va npayparorombel and
TEXVIKO TNG €E0UCLOBO0TNUEVNG avTTPoowIelag oépPLg
™™g ZANUSSI.

MNa va amoTpéPeTe TRV MOavoTnTa £Kkpning
Kal aipvidiou Bpacuou:

NMPOEIAONOIHIH: Ta uypa xai Ta @GAAa
TPpOPIpa dev Mpeémel va Oepuaivovral o€
oppayiopéva doxeia, 310T1I uTTapxel méavoTnTa
£xpning.

Moté unv xpnotuoroleite oppaylopéva doxela. Na
apalpeite TIq oppayideq Kal Ta Kardkia mpw and
xpron. Ta oppaylopéva doxela propel va ekpayouv
ASYW TNG CUCOWPEUONG TNG Tieong, akOun kat apou o
poUpvog €xel TeBel ekTdG Aettoupyiag.

Na eiote mpooekTikol dTav Bepuaivete uypd oTo
poUpvo pikpokupdTwy. Na xpnoloroleite doxela pe
Heydlo dvolypa, wote va Gedyouv oL pUOAAIDEG.

OTtav TeoTaiveTe MWOTA OTO @OUpPVO
MIKPOKUHATWV EVSEXETAI Vva MPOKANOEi
KaluoTepnuéva £VvTovog BPaocHog Kal, WG €K
TOoUTOU, 6a TMPEMEI Va MPOCEXETE OTAV
MAveTE TO doxeio.

lMa va anotpéPete Tov alpvidlo, évtovo BPaoud Twv

UypWV Kat v mbavétnta eykaluatog:

1. Avakatéyte TO UYypd TPV
Céotapa/Eavaléotapa.

2. >aq ouviotoUpe va €xeTe TOTIOBETOEL A YUAALVN
pPABd0 1} éva napduolo epyaieio péoa oto uypd
evw To {eoTaiveTte.

3. Agrivete Ta Uypd 0TO PoUPVO Yyla 20 TOUAAXIOTOV
deutepOAemnta HETA TO TEAOGQ TOU Xpdvou
MayELPEUATOG, MTPOKEIMEVOU va anopUyeTe va
avativayxbouv ta uypd Adyw unepBEppuavong apou
Ta BydAete and To poupvo.

Mnv payeipelUeTe apya pe Ta TO0PAIa OUTE va
GeoTaiveTe oAOkAnpa, Bpacpéva apBya oro
(POUPVO HIKPOKUHATWV, 310TI EVEEXETAI Va
EKpAyouv HOAIG TEAEIWOEI O XPOvVog
payeipéparog. MNa va payeip€Pere 1| yia va
eoTavere apya mou dev eival avakarepéva n
XTUTTNUEVA, TPUTTHOTE TOV KPOKO Kal TO
aompadi, 310TI EVIEXETAI VO EKPAYOUV.
KaOapioTe ka1 TepayioTe Ta BpacTa apya mpiv
Ta EavaleoTAVETE OTO (POUPVO HIKPOKUHATWV.

Mpwv ané 1o payeipepa va Tpundre Tn GAouda
TPOP(NWYV, dNwWG Ol MATATEG, TA AOUKAVIKA Kal Ta
PpoUTa, JAPOPETIKA EVIEXETAL VA EKPAYOUV.

FMa va amoTpEYPETE TRV MOAVOTNTA EYKAUHATWV
Otav Bydlete 1a TPOPIUa and To oUpvo va
Xpnotpotoleite maoTpdkia katoapoiag 1§ yavtia
poupvou, Yla va arnopuUyeTe Ta eykauuata.

Na avoiyete dvta ta doxela, Ta okeun Ynoiuatog
TOTIKOPV, TIG OAKOUAEG TIOU XprnaotporotovvTatl yia
YOO OTO POUPVO KA. KPATWVTAG TA HAKPLA artd TO
npdowTo Kal Ta Xépla oag, yla va anopuyete Td
eykauuarta mou prnopel va pokAndouv and tov atud.

ané 71O

MNa va amopuyeTe Ta eykavpara, 6a mwpemel
va eAéyXeTe mavra Tn Oeppokpacia Twv
PaynTwyv Kal va Ta avaKaTeEUETE TIPIV amd 1o
oepBipiocpa, Kabwg Kai va SiveTe 1I1aiTEPN
mMpooOoXH] 0T OEpHOKpPATia TWV TPOPWV Kail
TWV TMOTWV TTOU JIVETE Ot BPEPn, o MaIdIA
Kal o€ NAIKIOPEVOUG.

H Bepuokpacia tou doxeiou dev anoteAel mavta
npayuatikn €vOelEn yia tn Beppokpacia Twv TPoPwV i
TWV TOTWV Kal, wg €K ToUTou, Ba TPEMEL va eAEYXETE
ndvta tn Beppokpacia Toug.

Na otékeote mdvrta pakpld and tnv népta Tou
pouUpvou dtav Tnv avoiyete, yla va anopuyete Ta
eykavupata and Tov atud kat tn BepudTnTa mou
ekAUovTaL.

MeTd to {€otaua va TepaxifeTe TIG YNUEVES YEUIOTEG
TPOoPEQ Yla va aneleubepwbel o atudg kat va
anopBexBoulv Ta eykadpara.
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MNa va amoTp€PeTe TNV EGPAAPEVN Xpron amo
madia

NMPOEIAONOIHZH: Na emTpémeTe OTA TAISIA
va XPNOIHOMOoIoOUV TO @OUPVOo XWpig
emiBAeyn pOVOV OTAV TOUG EXETE SWOEI
EMAPKEIG OSNYIEG, TTPOKEINEVOU VA HITOPOUV
va XEIpifovTal Tn CUOKEUN pNE acpaln Tpomo
Kdl HOVOV OTaV KaTavoouv TOouG KIV3UVoug
mou ouvemayeral n Aavéaocpévn xprion.

H ouokeuny aut dev npoopiletal yia xpnon and
dtopa (ouuneplAapBavouévwy TwV Taldlwyv) Je
TIEPLOPLOUEVEG PUOIKEG, AloBNTAPLEG 1] DLAVONTIKEG
IKavOTNTEG 1) EAAELYN eumelplag Kal Yvooewv, napd
uévov edv Bpiokovral umd tnv eniBAeyn atdéuou mou
elval urelubuvo yla v aopdield Toug 1] akoAouBouv
TIg odnyieq Tou OXETIKA Pe Tn Asltoupyia Tng
OUOKEUNG.

Ta mnadid 6a mnpénet va Pplokovrat umd
napakoAouBnaon, €10l wote va dlacoPahiletal oTL dev
naifouv Ue TN ouokeur.

Mnv otnpifeote kal punv kouvdre dekld-aplotepd TNV
noépta tou goupvou. Mnv mnailete pe 1o PoUpvo Kal
UNV TOV XPNOLUOTIOE(TE oav TatXvidL.

Ta nadid npénel va ddayxTouv OAeq TIG ONUAVTIKEG
odnyieg yia v aopdAela: va xpnolpormololv ta
maotpdkia KatoapdAag, va apaipolv Ue Poooxn Ta
Kandkia TwV OUCKEUAOLWV TwV TPopipwv, va
npooéxouv (dlaitepa Tn ouokeuaocia (m.X.
autoBeppatvépeva UNKA) ou €xel oxedlaotel ya va
kdvel To paynto Tpayaved, ddTL purnopel va kaiel mdpa
TOAU.

AAAEG TTPOEISOTOINOEIG

Mdte unv Tporomnoleite TO YoUPVO HE OTOLOVONTOTE
TpdIO.

O poulpvog autdq poopiletal Pévo yla OLKIaKY XPrion
Kat Ba mpénel va xpnotgortoleitat povov yia
payelpepa. Aev eival KATAANAOG Yla EUMTOPLKY XPrioN
1 yla xpriomn o€ epyaacTr|plo.

MNa va AsiToupyei O @OUPVOG XwWpPig
mpoBAjpaTa Kai va amopUYETE TIG BAGBEeG.
Moté unv xpnoluornoleite Tov poupvo étav eival
4delog.

‘Otav xpnotuomnoleite okelog yia otyoyrioo 1) okeln
and autoBepualvoeVO UNIKO, TIPEMEL va ToTtoBEeTETE
ndavra and kdtw €va okelog mou Ba Aettoupyel wg
BePUOAVOETIKOG HOVWTNG, OTIWG €va TIopoeAdvivo
TATO, WOTE VA PNV KATaoTpagel 0 TEPLOTPEPOUEVOG
diokog kat n Bdon Tou Adyw TnG Katandvnong and n
BepudtnTa. O xpdvog pobépuavong nou kabopiletal
010 BRAI0 0dnywwv XProng Tou Tayol dev TPEMEeL va
unepPaivetat.

Mnv xpnotuomnoleite peTaAAlkd okeln, Ta onola
avtavakAoUv Ta MlkpokUpata kat pnopel va
npokaAégouv Tn dnuoupyia nAektpikol 1é6Eou. Mnv
TomoBeTelTe KOVOEPRES €T OTO POUPVO.

Na xpnodomnoleite Povov Tov MEPLOTPEPOUEVO BIOKO

kal TN Bdon mou oxedldotnkav yia autd To goupvo.

Mnv xpnotdormoleite 10 Oloko Xwpig TOV

MEPLOTPEPOEVO BIOKO.

Ma anotpéyete To OTIACIO Tou SloKoUu:

(a) Mpwv kaBapioete ToV MepLloTPePOUEVO dIOKO Ue
vePO, APriOTE TOV VA KPUWOEL.

(B) Mnv TomoBeteite {eoTd TPOPIA 1} okeUNn eMAVW
oToV TMePLoTPEPOEVO dioKO.

(Y) Mnv tornoBeteite kpUa TPOPIUA 1} OKeUN eMAVW
gToV TIEPLOTPEPOUEVO SiOKO.

Mnv tomoBeteite avtikeipeva endvw oto eEWTEPIKO

niepiBAnua étav Aettoupyel o polpvog.

ZHMEIQZH:

Edv dev eiote BEPRalol yla To MWG va CUVOECETE TO

@ouUpvo, oupBouleuteite €vav eEouclodoTnuévo,

KATAMNAQ KATAPTIOUEVO NAEKTPOASYO.

Téoo o KataokeuaoTtg 600 Kal 0 avtinPdownog dev

arnodéyovral kauia euduvn yia BAGReg Tou poUpvou 1

owpaTikég BAABeg Tou TPoKAOnkav emneldr dev

™meENinke n cwotn dtadikacia yla TNV NAEKTPLKN

ouvdeon.

Mepikég popég, elval muBavdév va oxnuatiotolv

udpatpol 1) orayovidla oTa TOXWUATA TOU PoUpvou 1

YUpw amnd TIg datdEelg oTeyavoroinong Tng nopTag

Kal TIg emipdveleg oteyavormnoinong. Autd eival

PUOLOAOYLIKO palvopuevo kat dev arotelel €vdelén

SlappoNg TWV HIKPOKUUATWY 1] SuoAettoupyiag.
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1. AwakoounTiké pdooyng

2. Auyvia poupvou

3. [ivakag eAéyxou

4. Kouprmi Avotypa néptag

5. Kda\uppa mopnoU HIKPOKUUATWY 14

6. Kol\émta poupvou

7. MNapéuBuopa oreyavoroinong

8. Awrdgelg oteyavortoinong g noptag 3
Kal emupdveleg oteyavornoinong

9. ZInueia otepéwong (4 onpeia)

10. Avoiyuata eEagplopou

11. EEwtepikd kAAupua

12. Miow 8dNapog

13. KAt otepéwong Tou KaAwdiou pelpatog

14. KaAwdlo tpopodoaiag peupatog

EEAPTHMATA:
EAEyEre yia va BeBawwBeite dTL untdpyouv Ta akdAouba
eEapmpuara:

(15) Meplotpepdpevog diokog

(16) Bdon neplotpepdpievou diokou

(17) 4 Bideqg otepéwong (dev eppavitovral oty edva)
TomnoBetote T Bdon Tou neploTpepdpevou diokou
ndvw oTo MaPEUBUOA OTEYAVOTTONONG TOU UTAPXEL OTO
KATW HEPOG NG KONSTNTAG.

Katdriv, ToroBemoTe Tov TePLOTPEPOUEVO IOKO TIAV®
otm Bdon Tou.

lMa va unv rpokAnBel BAGRN otov neplotpepdpievo dioko,
BeBawwBeite éTL apapéoare Ta rudra ) Ta doxela and To
PoUPVOo XWPIG va TA AKOUUITATE OV TEPLPEPELA TOU.
ZHMEIQZH: Otav napayyéAvete eEapmiuara, 6a
TIPEMEL VA QVAPEPETE OTOV AVTINMPACWITO 1) OTO
eEouotodotnuévo Turipa oépPig g ZANUSSI mv
OVOMaoia TOU EEAPTHUATOG KAL TO HOVTEAO.
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1 Wneiakng o06vn
2 EV3eIKTIKEG AUXViEg
Avdhoya pe TnV evToAr, N KaTAANAN evOEIKTIKN
Auxvia 6a avaBooprjvel 1) Ba avdBel akpRwg endvw
and 1o k&Be auppoAo.
‘Otav Jia evdelkTik Auxvia avapBooprivel, matrote
(Cfs™ TO KAatdMnAo kouprt (Tou €xel To Slo oUPBOAO) 1y
EKTENEOTE TNV AMAPAiTNTN EVEPYELQ.

sp> Avakdrepa A Mwpokupata
Z; Mipopa @ Mayeipepa oe eEENEN
A X Bdpog
(——+2a 3 MepoTPEPOLEVO Koupi XPONOMETPO/
o BAPOX
( ; L 4 Kouuni MIKPOKYMATA EMMEAO AZXYOX
5 5 Kouuni AYTOMATA NMPOrPAMMATA
Matote To yla va erm\éEeTe €éva and ta 12
@ o auTOUATA TPOYPANUATA.
Kouuni START/+30
Koupuni STOP
Kouuri ANOIFMATOZ NMOPTON

0N

SUVBETTE TO POUPVO TNV TIPILa. Xprion Tou Koupumou STOP

1. H 086vn Tou poupvou Ba apxioel va avaoofrivet: Xpnoionomote To koupri STOP yia:

1. Na diopbwoeTte kdroto AdBog oTov
MPOYPAUUATIONO.

, 3 , , , 2. Na 6éoete npoowplvd ekTdg Aettoupyiag To
2. Edv namoete 10 kKoupri STOP, n 08dvn Ba deixvel: . . . .
poUpvo, Katd Tn SLIAPKELA TOU PAYELPEUATOG.

) 3. Na akupwoete éva npdypappa katd ) didpkela
O |:> m TOU HAYELPEUATOC TIATAOTE TO 3U0 POPEQ.
x1

Ma va pubuioete To poAdL, deite MAPAKATW.
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Yndpxouv dUo Tpdmol pUubong: PoAdt 12 kat 24 wpwv.
Ma va pubuioete To POAJL, delte To MaPAdeLypa TOU aKOAOUBEL.

Napadeiypa: MNa va pubuioete To poAdL12 wpwv otig 11:35.

1. MNa va puBpuioete T0 POASL TV
12 wpwv, KPATAOTE ATNHEVO
yia 3 deuTePOAETTA TO KOUTT
TPOMNOXZ MATEIPEMATOX.
2NV 066vn evdeiEewv Ba

eupaviotel o [EEM -

4. Pubpiote Ta Aerrd. ZTplPTte TO
TEPLOTPEPOIEVO KOUWTT
XPONOMETPO/ BAPOZ, £wqg
étou eppavioTolV Ta OWoTd
Aerttd (35).

@ &Ks

- +

2. PubpioTe TIq WPeQ. ZTPEYPTE TO 3. Mamjote To Kouprtd
TEPLOTPEPOIEVO KOUTT MIKPOKYMATA
XPONOMETPO/BAPOZ, £wg 6Tou EMINEAO AZXYOZX yia va
eupaviotel N owot wpea (11). OMGEETE TIG WPEG OE ASTTTA.

O & A
» O a
- * EAéyETE TNV 006VN.

5. Mamjote To Koupmni m

MIKPOKYMATA ENINEAO

AZXYOZ yia va B€oete oe

Aertoupyia To poAdL.

EA€yETe TNV 006Vn.
x1

MNapadeiypa: MNa va pubuioete To PoASL 24 wpwv otig 23:35.

1. MNa va pubuioete To POASLTWV 2. [ATrOTE TO KOUUTT 3. Pubpiote TIg wpeg. ZTPEYTE TO
24 wpwv, KPATNOTE TIATNEVO MIKPOKYMATA TIEPLOTPEPAIEVO KOUMTTL
ya 3 égurgpé)\gmq TO KOU}JT[( EMINEAO AZXYOX ywava XPONOMETPO/BAPOZ, é(J.)q 4étou
TPONOXE MAFEIPEMATOZX. g)\)\daere TG 12 peg oe 24 eupavioTe( N owoT wpa (23).
SNV 086évn evdeifewv Ba WPEG. A ® A
eppaviotei To [EEH -
O x1
EA€yETe TNV 0006VN. - +
4. MNatote 1o Koupr 5. PuBpiote Ta Aerd. tpiyte 6. Mamiote To koupni
MIKPOKYMATA TO MEPLOTPEPSHEVO KOUMML MIKPOKYMATA ENINEAO
EMINEAO AZXYOXZyava  XPONOMETPO/ BAPOE, AZXYOZ yia va BE0eTe 0
OMGEETE I WPEG OE AETTA.  £dg GTOU EPPAVIOTOUV Ta Aerroupyia To poASL , ,
A OWOTA AerTTd (35). A EA€yETE TNV 0006VN.
5 o~ » O - EEER
x1
x1

EA£yETE TNV 0006VN.

2300 o
IHMEIQZEIZ: MIKPOKUMATWY, N 006vn Ba epgavitel meplodikd 1o
1. Mropefte va oTplyeTe TO MEPIOTPEPOUEVO KOUWTT W MONG emavéNBel To pelpa. Edv autd oupBel
XPONOMETPO/ BAPOZX 3e£160Tp0¢pa 1y KOTA TN SIGPKELA TOU PAYEIPEUATOC, TO TIPGYPAUUa Ba
apLoTEPOOTPOPA. dlaypagel. Eriong, 8a dlaypagei n wpa.

2. Edv kGvete AABOG KaTa TOV TPOYPAUUATIONS, TAMOTE 4, Edv BéAeTe va puBpioeTe Eavd Ty @pa, akoAoubr|oTe

10 koupri STOP.

TIG 0dnyieg Tou MapadelyaTog oU AvaPEPETAL

3. Edv dlakomel n mapoxr| peUUATOg oG To poUpvo opAnAvw.
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Ta pkpokuuara eival kiuara evépyelag, Ta oroia
elval mapdpola pe exkefva ou xpnotuorolouvtal yia
TO TNAEOTTIIKG KaL TO PASIOPWVIKO OTjlaL.

H nAeKTPIKY] EVEPYELQ PETATPEMETAL OE EVEPYELQ
MIKPOKUUCTWY, 1) ortola kateuBUveTal oty KOWSTITa
TOU POUPVOU HETW TOU TIOUTOU KUHATWV.
I'IpOKslpsvou va pnv €logpyovTal Tpocplpa KaL Nirmn
atov nopno KUMATWV, TO e5ApTa autd
TIPOOTATEUETAL HE TO KAAUMA TTOUIMOU KUUATWV.

Ta pukpokupara dev dlarepvouv To PETAMO Kat YU
auToé To AGYO 1 KOGTITTA TOU (pOUPVOU KATAOK-
euddetal anod PETANNO, VW) UTIAPXEL ASTTTO HETAANKS
TAEYHA OV TIOPTA.

Kartd ) SldpKela Tou payelpé-Juatog, tTa
MIKpOKULaTa avarmdouv Tuxala dvw ota
TOXWHATA TNG KOWOTNTAG TOU PoUpVoU.

Ta pkpokupaTa dlanepvouv OpLoEVA UNKA, OTwg
TO YUOA Kal To TAAOTIKG, kal {eoTaivouv To paynto.
(BA. evémra «KatdAnAa okeun» otiq oeNideq 156).
lMa va payelpéyete/Eenaywoete TpépiIa oe poUupvo
MIKPOKULCITWV, 1) EVEPYELD TWV [IKPOKUWCTWY Ba
TPENEL va €xel ) duvatdtta va dlarepva To Soxelo
kat va dleloduel ota TedPLua. Qg ek TouTou, sival
ONMAVTIKO va ETIAEYETE TA KATAMNAa okeln. Eivat
TIPOTIUGTEPO VA XPNOWIOTOLETE OTPOYYUAG/OBAA
Tagid, avtl TeTpdywva 1) LakpdaTeva, KaBwg To
@aynTo Tou UNApXeL KOVTA OTIG Ywvieg ouviibwg

XapakTnpIioTIKa TPOPIiHwWwV

Kaifyetal Ztg oeNideg 156 umndpxel évag Katdhoyog
e Ta okeln TIoU UIOpPE(Te va XPNOUIOTOI OETE.

To vepd, N {axapn KAl Ta Airm Tou TiePLEXoUV Ta
TPOPIIA ATOPPOPOUV TA JIKPOKUATA KAl TA KAvouv
va ridMovtatl. Me autdv tov Tpdro dnoupyeltat
Beppdémra péow ™G TPRNG, Snwg dtav TpiRete Ta
Xépla oag yia va {eotabouv.

H eEwteplkn] emipdavela Tou Tpopijiou Beppaivetal
Qri6 TV EVEQYELQ TV HIKPOKUHATWV Kal, 0N
OUVEXELD, 1 BEPUATITIA HETAKIVELTAL TIPOG TO
E0WTEPIKG ASYW ™G aywYNG, OMwG KaTd T0
payeipepa pe oupBartiko tpdmo. Eivar onuavtiké va
YupiCete, va alAlete B€on 1] va avakaTteUeTe To
@ayMTé, TIPOKEWIEVOU va JIAoPANCETAL TO
OOIOLOPPO (ETTaAL.

MoNG oAoKANPwOE( To payeipeua, 0 poUpvog
OTAUATA QUTOUATA VA TIAPAYEL JUKPOKULATAL.

O xpdvog napauovrg eival anapatTog UeTd To
payeipepa, kabwg pe autdv Tov TPGo n Bepudmmra
dlaomeipetal opoldpopPa o GAO TO paynTo.

O (po(JpVOl MIKpOKUUCTWV payeipetouv TaxUtepa
art’ 6,TL 0L OUMBAITIKEG OUOKEUEG. )G €K ToUTOU, elvat
BAOKO va EQAPHGLOVTAL OPIOMEVES TEXVIKEG Yia va
6laocpc1}\1§owal aplom anoteAéoparTa.

MoAAEG amd TIQ TEXVIKEG TTOU akoAouBoUv eival
TIAPAMOLEG e eKelveg TTOU XpnotuorolouvTal Katd To
payeipepa e oupBarikd TPOTo.

TaTpdpuua pe UPnAi meplektikdTTa Aimouq 1} Zaxapng (M:x. XPLOTOUYEVWICTIKN TIOUTIYKA, TAPTEG e

oragideg kat Enpoug kaproug) anarrolv Alydtepo Eotapa. Oa MPEMEL va (0TE POOEKTIKOL, KaBwG N

H mukvémTa Twv Tpogilwy ermpedlel ToV anarroUevo XPovo Layelpéuartos. Ta ehappid mopwdn

TPEOPUIA, OMWG TA KEK 1] TO Y, ayelpedovTal Tio Yprjyopa ard Ta Bapid auprayr] Tedguua, dnwg tTa

OL XpdVOG HaYEPEATOG TPETEL VA QUEAVETAL AVAAOYA LIE TNV TIOCGTITIA TOU TPOPIIOU TIOU TOMOBETETal

ato poupvo. MNMa mapddetya, TEOOEPIS TIATATESG Ba XPEIAOTOUV IEPIOCATEPO XPOVO LAYELPEATOG artd

TaTedPA PKEOU LEYEBOUG KAl TA JUIKPA KO ayeipelovTal TaxUutepa ard Ta UeyYoAUTERA, KaBWG

TA UKPOKUATA JIElodUouV ard OAEG TIG TAEUPEG KA PTAVOUV OTO E0WTEPIKO. M OIOIOOPPO Layelpeua,

TaTeéPA HE aKaVOVIOTO OXY LA, OTIWG TO OTHB0G 1} TO MIOUTL KOTATIOUAOU, XPEIAZOVTAL TIEPIOOGTEPO

XPAVO Y14 VA AYEREUTOUV OTA XOVTPA ONER TOUG. ZTO poUPVO UKPOKUUATWY, TA TPOMIIA e OTPOYYUAD

20vBeon

UTePBEPILaVOT LINMOPEL VA TIPOKAASOEL TIUPKAYL.
Mukvétra

Yrrd Kat Ta Gayntd KaroapoAag.
Moodmra

dUo mardres.
MéyeBog

Ta Kopudma Ba mpénel va €xouv To B1o EyeBog.
xiua

OXMA LCYEPEUOVTAL THO OLOIGHOPPA artd TA TETPAYWVAL.
Oeppiokpaocia

H apxr| Bepokpacia Tou TPoR(oU emmpeedZel TOV arnaroUeVo XPOVo HAYEREUATog. Ta mayweva

TPOPIA XPEGZOVTAL IEPIOTGTEPO XPAVO YA VA AYELPEUTOUV OE OUYKPILOT) e TA TPOPLUA TTOU lval O
Beppokpacia dwyatiou. Oa TPENeL va KOBETE TA TPOPYIA TIOU TIEPIEXOUV YELLOT), OTIWG TA VIOVAT e
HapueNdda, yia va artodeopeletal n Bgpudtrar o atuds.
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TEXVIKEG HAYEIPEHATOG

Taktoroinon TonoBem|oTe Ta MO XOVTPA €PN ToU paynTol TIPOG TV EEWTEPIKY| TAEUPA Tou TidTou, TLX. proUTia ard

KOTOTIOUAO.

KdAuyn Na XPnoy.IoTOLELTE TEUITITY) TAAOTIKY] UEMBEAVN YA POUPVO JUKPOKUUATWY 1 KATAANAO KAMAKL.

Tpurmua Mpémnel va Tpundre Ta TpoPua e KEAUPOG, PAOUDA 1) TIETOA 08 APKETA onpeia plv and To payeipepar to
Eotaua, KaBwg dnoupyeLTal atdg KA IIoPEl va EKPAyE To paynTd, TLX. MATATES, PAPIA, KOTOMOUAO,
AOUKAVIKQ.

Znpeinon: Ta aByd dev MpemneL va (EoTalvovTal 0TO GoUPVO JIKPOKULIATV, JIGTLEVIEXETAL VA EKOayOLV,
QKON KA IETA TNV OANOKAIIPWOT) TOU AYELOELATOG, TLY. ABYA TIOCE, Tyavitd KAl OpiyTd.
Avakdrepa, lMa OpOIGOPPO ayElpela eival ArapattTo va avakaTteUeTe, va YURIZETE kal va oMAZeTe T Béon Tou
YUplopa Kkat payrnrou kard ) JApKeLa Tou payepguarog. Mdavra va avakarelete kat va aMAZeTe T B€om Tou payrtou
oMayr Béong  arnd Tiq AKPEG TPOG TO KEVTPO.

Mapapovr O xpdvog Mapauowrg eival AMAPATog ETA TO AYEIREND, TIPOKEEVOU 1) Bepudtta va dlaoTelpeTat
OMOIUOPPA OE OAO TO PayNTO.

Mpootacia Oplopéva oneia Tou Tpogiuou Tou Eemnaywvel evoexetal va (eataboulv. Mmnopette va TipootareUoeTe Ta
Ce0Td ONUEl PE UKPA KOUUETIA GAOUIVEXAPTO, TO OTTOI0 AVTAVOKAG T UKPOKUATA, TLX. TA MoUTia Kat
TIG PTEPOUYES KOTATIOUAOU.

NMuWg va XpnNOoIHOTIOIEITE TO OEPHOPETPO TPOPIHWV YIa VA TIPOCIIOPICETE TO
XPOVO HAYEIPEHATOC

H ecwtepikr) BeppoKPaoia Twv TPOPIUWV KaL TwV TPOPiwWv. OL IO ONUAVTIKEG BEPOKPATIES

TOTWV propel va dlaroTtwoel e éva BepUOUETPO kabopifovral oTov Tivaka BepOKPATIWV.
Tpopiua / Mota EowTepikn EowTepIKn
OcpHoKpaCia ANECWG OcppHoKpacia peTa
HETA TO payeipepa amo 10 - 15 Aenrra
ZéoTtapa poPnuUdTwv 65-75°C
(Kapeg, vepd, Tody, KAL)
Zéotapa ydha 60-65°C
Zéotapa oourag 75-80 °C
Zéotaua payou 75-80°C
Moulepikd 80-85°C 8590 °C
Apvi Podiopévo 70°C 70-75°C
Kohoymuévo 75-80°C 80-85°C
Wré Bodivd  Micoymnpévo 50-55 °C 55-60 °C
Métpia Ynuévo 60-65°C 65-70°C
Kohoymuévo 75-80°C 80-85°C
Xopwa, pooxdpt 80-85°C 80-85°C
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p ﬁg Y

Mayezipika Ac@alégyia ZxoAia
OKEUN poupvo
HIKPOKUHATWV

Ahoupvoxapto / v/X Mriopette va xpnoyoTiolette [Kpd KopUEma aAOUVGXAOTO Yia va

Aoxela and mpootarelsTe To Gayntod and v urnepBgpavon. TonmoBeTroTe To

ahoupvéxapt AAOULIVEXAPTO TOUAGXIOTOV 2 K. IAKELA artd T TOXWUATA TOU
poUpvou, kKaBwg eviEXeTAL va dnoupynBel N\ekTpIkd TéEo. Ta doxeia
aré aAOUIVOXAETO SEV OUMOTWVTAL, EKTOG €AV kaBopiletal amd Toug
KATaokeuaoTeg, L. Microfoil ® , va akoAoUBELTe TIPOTEKTIKA TIG OdNY(ES.

Tawd v Na axkohouBefte idvta Tiq 0dnyieq TOU KATAOKEUAOTH.

Ynofiucrog Mnv urtepBaiveTe Tov KaBOPIOUEVO XPAVO Yia
CEotapa. Na mpoogxete, didt ta Tayid Beppaivovral urtepBoNKAL.

MopaoeAdvn v/iX Ta okedn and MopaeAdvn, TMAS, EPUAAWIEVO TMAS KAl (PWOPOPIKT

Kall KEPAIKA TIopoeAdvn lval ouvrBwe KATAANNAQ, EKTOG eAV EXOUV UETAANKA
SlakoounTKA oToIXEla.

TuoN, v Mpénel va elote TIOAU POOEKTIKOL €AV XPNoyonoletre okeln and Aermd

TLX. Pyrex ® YUON, YuaN, diétt propel va artdoouv 1y va payicouv edv (eotaBolv
androua.

MétoMo b 4 Ta peTaNKd payelpiké okeldn dev CUVIOTWVTAL STAV XPNOYIOTOIETE
EVEPYELQ JUKPOKUMATWV, KaBWG rtopel va dnuoupynBel nAektpikd ToEo
Kat va TipokANBel upkaytd.

M\aotikd / 4 lMpémel va eloTe TIPOTEKTIKOL, KOBWG OPLOUEVEG CUCKEUATIEG

MoAuctupévio, TIOPALOPPUWVOVTAL, ALHVOUV 1) ATTOXPWHATICOVTAL OTIG UPNAEG

TLYX. CUOKEUQOIEG Beplokpacieg

(PACT POUVT

Alapavrig Aev TipéneL va akouprtd oto ayrté Kal 8a TIpENEL va Vv EXETE

pepBPAvN TPUTMOEL Y1a vVa PeUyEL O aTuog.

ZOKOUNEG Mpénet va Tig Tpundre yia va gelyel o atudg. BeBaiwbefte éti ol

WUEng/ OOKOUA£G gival KATANNAEG Y1a XPrion O poUPVO UKPOKUUGTwV. Mnv

Ynoiuarog XPNoomnoletre TAAOTIKA 1] ETAMIKA KAt Seoijartog, dIGTL Uropel va
Nwoouv 1) va Tiidoouy euwTid Adyw Tou NAEKTPIKOU TOEOU TTou
ONLOUPYEL TO UETANNO.

Xdpmva rudra, 4 Na Ta xpnoyonoietre pévo yia ZEatauar yia arnopedenon mg

PNTZAVIAL KL uypaoiag. Mpénel va elote POoeKTIKOL, KaBwg edv unepBepavBolv

XapTi kougivag EVOEXETAL VA TIPOKANBEL TUPKaYLAL.

DAoxela and v Na riapaxkohouBefte Tiévra To poUpvo dtav: XPnoyonolette autd ta

Ydbari Eho UNKG, kaBwg edv unepBepuavBolv evOEXETAL va TIPOKANBE! Tiupkayld .

AVOKUKAWEVO Evdéxetal va mepiéxouv Yrypara JETAAOU, Ta oroia Snpioupyouv

XapTi kat NAeKTPIKS TOED Kal rtopel va TipokANnBel upkaytd.

ePNUEPISE]
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O @oupvog dlabétel 5 enineda woxvog. Ma va
eMAEEETE TO eminedo LoXU0Q yla To payelpepa,
akoAoubriote TIg 0dnyieg mou avagEépovtal oTnv

evoTNTa e TIG ouvtayEg. Mevikd .oxuouv Ta akdlouba:

To eninedo 800 W xpnouuoroleitat ya va
HayelpéPeTe ypriyopa 1] va EavaleoTAveTe TLX.
ooureg, payntd kKatoapoiag, kovoeppornoinuéva
TPOPUA, (E0TA POPHUATA, AOXAVIKA, PAPLA K.ATL.

To eninedo 560 W xpnoloroleital yia o
MAPATETAUEVO Paye(peUa TPOPIUWY [E TIUKVH
ouvBeaon, énwg Yntd koppdTia kpéatog, PoAS Kat
payntd oepPlplopéva oe TiATo, Kabwg kal evaiodnta
Payntd, Onwg odAToa TUPLOU Kal HAAAKA KEIK. €
autr TN Helwpévn pUBLoT, ot odAtoeg dev Bpdlouv
Kal Ta TPOPIUA payelpelovTal opoldpop®a Xwpig va
YnBouv unepPoAIKA OTIG TIAEUPEG.

To eninedo 400 W xpnouuoroleitat yia IpdpLua pe
TTUKVY) oUVBEQT, TA OTTola amMaAToUV MAPATETAEVO
XPOVO payelpEéuaTog dTav HayelpeUovTal e
oupBaTikég peBddoug, T.x. payntd pe Bodwo.
Zuviotdral va XpnoloToleiTe autr Tn pUBJLoN yia va
dlaopahioete Ot To Kp€ag Ba eival TpuPepod.

To eninedo 240 W (pUBuLon EeNaywuaToq)
Xpnotoroleital yla to Eendywpa Kat Pnopeite va
eMAEEETE QUTA TN PUBHLON, Yla va dlaopaAioete OTL TO
payntd Ba Eenaywaoel opodpoppa. Emniong, autrin
pUBuoN eivat Wavikn yia va otyoBpdoete pul,
CUMOPLKA, VTAUMALVYKG KaL Yla va payelpeleTe KpEUa
KAOTAPVT.

To eninedo 80 W xpnoy.omnoletal yia To apyo
EenMAywua, T.X. TOUPTEG pe KPEPa 1} LUun.

W = WATT

Mo v puBuioeTe TV oYV, TTECTE To kouuTTL MIKPOKYMATA ENINEAO AZXYOX LEXPLC OTOU EUPAVIOTEL TO

€TTLOLUNTO eTTLTTEDO.

Ev TraTAoeTe To koupTti MIKPOKYMATA ENINEAO AZXYOZX pix popd, Bax eppavioTel n évoeln IEEE . Eqv
TIEPXTETE TO ETTLOLUNTO ETTLTTEDO, TLUVEXIOTE V& TTATATE TO kouuTTL MIKPOKYMATA EMIMNEAO AZXYOX LiéxpLc

OTOUL EPPAVIOTEL KXL TIGAL TO ETTLOLUNTO ETTLTTEDO.

ZHMEIQZIH: Edv dev en\eyel eninedo 1oxUog, emA€yeTal autduara 1o 800 W.

O poupvog uropel va rpoypappatioTel yia péxpt 90
Aerttd. (90.00). H povdada eloaywyng Tou xpdévou
payelpéuarog (Eendywpa) rmotkilet arnd ta 10
deutepoAerta éwg Ta Tévte Aemtd. EEaptdral and
OUVOAIK SLAPKELD TOU XPOVOU HAYELPEUATOG
(Eendywpa), 6nwg urtodelkvUETAL OTOV THiVaKA.

Napadeiypa:

Xpovog payeipéparog Movada avinong

0 -5 Aermrd 10 deutepdlertra
5—10 Aertd 30 deutepdlertra
10 — 30 Aerttd 1 Aerttd
30 — 90 Aerttd 5 \ertdl

YroBEote &TL BEAeTE va {eotdveTe coumna yla 2 Aertd kat 30 deutepdAerta oe L.oXU HIKPOKUUATWwY 560 W.

1. PuBpiote Tov embupntd 2. ErAEEte Tov erubupuntd

XPOVO UAYELPEATOG TPAMO HAYELPEUATOG
oTPEPOVTAG TO TIATWOVTAG TO KOUTT(
TIEPLOTPEPOPEVO KOUMTT MIKPOKYMATA
XPONOMETPO/ EMINEAO AZXYOZX.
BAPOZ 1pog Ta Je€ld.

© B, A
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3. Mamote pia popd 10

kouuri START/+30
yla va apxioel To
Jayeipeua.

<D+3|]

x1

EAEyETE TNV 0006VN).



IHMEIQZH:

1. Otav avoiyete Tnv népta katd ) Sidpkela g dladikaoiag HayeLPEUATOG, 1 LETPNOT ToU Xpovou

HayeLPEUATOG Ttou epgpavifetal oty Ynelakr) 08évn otapatd autdpata. O xpdvog payelpéuatog apxilet va

METPA Kat TIAAL HOAIG KAE(oeL N TépTa Tou poUpvou kal atndei To kouurti START/+30.

2. Edv 6é\ete va deite olo eival To eninedo 1oxUog Katd N SLdPKELa TOU HAYELPEUATOG, TTIATHOTE TO KOUTTL
MIKPOKYMATA ENINEAO AZXYOZX. Oon wpa ayyilete To koupri MIKPOKYMATA ENIMNEAO AZXYOZ,

Ba epgaviletal To emninedo 1oxUog.

3. Mrnopeite va orpéyete 10 neplotpeddpevo koupri XPONOMETPO/BAPOZX dctlootpoda 1y

aplotepdotpopa. Edv otpifete TO MEPLOTPEPSHEVO KOUWT aploTePOTTPOPA, O XPOVOoGg Hayelpguatog 6a

dewwvetal and ta 90 Aemtd avd Babud.

1. MATEIPEMA NOAAANAHEZ ZEIPAZ

MT1opoUV va eLoaXBo0V To TOAD 3 GELPEC, OL OTDLEG TEPLIAGHUB&VOLV XpOVO KXL TPOTD N

KUTOUOTOU HOYELPEURTOC.

Napadeiypa:
Ma payeipepa: 5 Aemtd a og 1oxU 800 W (10 ZTAAIO)
16 Aerttd a oe 1oxU 240 W (20 ZTAAIO)

10 XTAAIO
1. PuBpiote Tov emBuunté 2. Pubpiote Tov erubupuntd

XPOVO LaYEPEUATOG TPATO LAYEIPENATOG

OTPEPOVTAG TO TIATWVTAG TO KOUMITL

TEPLOTPEPOHEVO KOUMITL MIKPOKYMATA

XPONOMETPO/ ENMINEAO AZXYOX.

BAPOZX.

@ &Ks A

20 XTAAIO
1. PuBuiote Tov erubupntd xpdvo 2. ETT\EETE TO eTmlBUUNTO
OTPEPOVIAG TO TIEPLIOTPEPGHEVO ETTLTTEDO LOXVOC TIRTUWVTAG TO
kouuri XPONOMETPO/ kouutti MIKPOKYMATA
BAPOZX. ENIMNEAO AZXYOZX
TETOEPLC POPEC,.
© & A

P % w4 O

3. MNamorte 1o koupri TPOMOZ
MATEIPEMATOZX Lia popd yia
va EEKIVIOEL TO Jayelpeua.

®+3u

O

EA£€yETe TNV 000VN.

P & W A

x1

(O poupvog Ba apxioel va payelpeet yia 5 Aerttd ato 800 W kat, katdry, yia 16 Aerttd oto 240 W.)
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2. AEITOYPTIA TPHIFrOPOY MATEIPEMATOX

To koupni START/+30 oag divel Tn duvatdtnTa va XelpileoTe TIG akOAoUBeg AelToupyieq:

a. Apeon évapin
Mrniopeite va apxioete va payelpelete apéows oe emninedo woxuog 800 W eni 30 deutepdAemTa, MATWVTAG TO
mAnktpo START/+30.
O

ZHMEIQZH:

Ma va anotparel TNV ea@aiuévn xprion and nadid, to kouuni START/+30 unopel va xpnotuornomndei pévo
evtdg 3 Aermtwv PETA TNV ponyoupevn Aettoupyia, dnhadn petd and to KAeioo g népTag, To MATNUa Tou
kouuriiou STOP 1] TNV OAOKAN)PWOT) TOU PAYELPEUATOG.

B. Maparaon Tou XpOVoU HAYEIPEHATOG
Mrnopeite va naparteivete To Xpdvo payelpépatog yia ernmiéov 30 deutepolerta kABe popd, katd ) didpkela
TOU UN auTOUATOU HAYELPENATOG, AV TATACETE TO KOUWT VW O pOUPVOG AEITOUPYEL.

3.MQZ NA EAEFZETE TO ENMINEAO IZXYOZX

MNa va eAéyEete To eMimedo 1oXU0G TWV UKPOKUMATWY KATtd TN SIAPKELA TOU PAYELPEUATOG, TIATIOTE TO KOUMTT
MikpokUpaTa emimeS0 10XUOG. A

O .

‘Oon wpa ayyilete To kouuni MikpokUpaTa EMITTESO 10XVOG, Oa eupaviletal To eninedo 1oxUog.
To poAdL Tou poupvou ouvexilel va HeTpd avtioTpopa, mapdAo rou n 084vn epgavidel To eninedo LoxUoG.

4.AEITOYPrIA KAEIAQCMATOZ AZOAAEIAZ

FIA NA PYOMIZETE TH AEITOYPTIA FIA NA AKYPQZETE TH AEITOYPIIA
KAEIAQMATOX AZOAAEIAZ KAEIAQMATOX AZOAAEIAZ
1. MamoTe Kal KPATAOTE TATNHEVO TO KOUMT 1. MNatoTe Kal KPATAOTE TIATNUEVO TO KOUWTTL
STOP eni 3 deutepdAertta. STOP eni 3 deutepdAertra.
@ @
Q x1 yia 3 deutepodienta Q x1 yia 3 deutepdienta
EAEyETE TNV 006VN). Znv 086vn Ba gpgpavitetai n
®PA NG NUéEPAg, edv éxel
puOpoTEl.

o )

ZHMEIQZH: Otav éxel pubuiotei To KAeBwua AoPAAelag, dev UMOPEITE va XPNOLLOTION|0ETE KAVEVA KOUUTT
ek16q and to kouuri STOP.
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Ot Aertoupyieg AYTOMATA MPOFPAMMATA opilouv autéuata To 0woTtd TEOTO Kal XPOVOo UAYEREUATOG.
Mropeite va emAEEETe avdueoa oe 7 pevou yia n Asrtoupyia AYTOMATOY MAFEIPEMATOZ, kal5 evou yla
Aertoupyia AYTOMATOY SENMAMQMATOZX. Tinpénel va EEpeTe dTav XPnoyloroleite autr Tnv autdéuatn Astroupyia:

1. NatnoTe To kovuTi AYTOMATA MPOrPAMMATA

Uix pop&. H 006vn Bax ePaVIOTEL PE TN HOp®@r| TTOU

TIXPOUOLKTETAL TIXPRKKTW.

MTTOPELTE VX ETTINEEETE TO HEVOD TIKTWVTHG TO KOLUTTL

AYTOMATA NMPOFPAMMATA péxplc 6TOU

EUPAVLOTEL 0 ETTILOVUNTOC KPLOUOC pEVOL. BA. TeENIDEC

161 - 163.

M Vox ETTINEEETE évar PEVOD EETTRYWUKTOC, TIKTHOTE TO

kouuTit AYTOMATA MPOFPAMMATA TouléloTov 8

@opéc. E&v TTaTAOETE TO KOLUTTL 8 POpéEg, B

EUPAVLOTEL aTNV 006VN N €EVOELEN .

MTTOPELTE V& GANKEETE KUTOURTX TO HEVOU KPATWVTHC

TIaTnpévo To kouuTii AYTOMATA NMPOrPAMMATA.

Mropeite va elodyete To BAPOQ 1} TV MOodTNTA TWV

TPOPIUWY OTPEPOVTAG TO MEPIOTPEPIIEVO KOUWTT

XPONOMETPO/BAPOZ, £0g GTOU EUPAVIOTE( TO

embuuntéd Bapog/moadtnra.

e Eiodyete Hévo To BAPOG TwV TPOPiLwyY. Mnv
oupnePNABETE TO BAPOG TOU OKEUOUG,.

® [aTatpdeya rou uyifouv neploadtepo 1 Aydtepo and
Ta BAPN/TIq OCGTNTEG TIOU AVAPEPOVTAL OTOUG TIVAKES
yia AYTOMATO MATEIPEMA ka. AYTOMATO
ZEENAMQMA, xonoyornoroTe ) pn autépam
Aerroupyia.lMa KaAUTtepa anoteAéouaTa, AKOAOUBNOTE TIG
odnyieq Twv TuvaKwv JAYELPIKNG TTou Bpiokovtal oTiq
oelideg 165 - 166.

3. lMa va &ekivioet n dladikaoia payelpéuaTog, manjoTe To
kouuri START/+30.

‘Otav anarteitat va mpayuaroronBel pua evépyela (r.x.
yUplopa Tou gayrnrtou) o polpvog Tibetal ektdg
Aettoupyiag kat akoUyeTal éva NYNTIKO orpa, EVa O
UMIOAOINOG XPOVOG HAYELPEUATOG KAl OL EVOEIKTIKEG AUXVIEG
avaBooprvouv otnv 08évn. MNa va Eekivrjoet n dladikacia
payelpéuarog, atmote To kouprti START/+30.

2

Napadeiypa:

1. a0 8
S =
O x1
Kouuni AYTOMATA NMPOrPAMMATA
PGS T a (o3
2. ® O

- +

MePLOTPEPOUEVO KOUMTTL
XPONOMETPO/BAPOX

3. <D+30

x1

Kouprni START/+30

H tehkn) Beppokpacia Slapépel, avaloya e TNV apxIKr.
EAEyEte edv Ta TPOQIIA eival KAUTA PETA TO Hayelpeua.
Edv eival anapatmto, propette va naparteivete to
XPOVO LAYELPEUATOG KAt va AAAEETE TO emimedo 1oXUoG.

Mo Vo pYELPEWYETE OYKpaTéV B&poug 1 kg XpnotpoTroluvTag To Tipoypaupc AYTOMATO MATEIPEMA AC-7.

1. ETT\EETE TO XTTXLTOVHEVO LEVOD

2, Pubpiote To fApog

3. Matrote TO KOUpT

TIKTWVTOG TO KOUUTTL OTPEPOVTAG TO START/+30 pia popd.
AYTOMATA ) ) TEPLOTPEPOUEVO KOUMML
MPOFPAMMATA €eTTT( (POpEG. XPONOMETPO/BAPOX.
CE) &KQ
*
— 30
wy 3 = = +
@ U O
x7 x1

EA€yETe TNV 000VN.

_

P L T A (o3 b &5 T A 103
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AuTtoparo

Bapog (AuZavopevn

Aladikaocia

Hayeipepa Hovada) / Zxeun
wo 8 |AC-1 0,1-0,6 kg (100 g} * TMpooBéoTe i koLTaALX TG TOUTTAG
X |Mayeipepo MTTON Kot KOTToKL vepo av& 100 g kol 600 OAGTL BENETE.
Q Komewuypéva (Mo T poVITEPLX Dev oL TelLTar
x1 AOX VLK npoo@nkn vegou). ’
o SKETTOTE PE EVX KOTTRKL.
Y e 'OTOV BXKOUOTEL O XOPXKTNPLOTIKOG NXOC,
”w{\% OVOKOTEWPTE KL KAELOTE EXVAX TO KOTTAKL.
o METX TO HXYELPEUX, KPNOTE TO PAYNTO
VX HELVEL YLX TTIEPLTTOU 2 AETTTEX.
ZHMANTIKO: E&v T KKTEWYUYHEVK
AXXOVIKE EXOUV «<KOANATEL HETRED TOUC,
HMOYELPEYTE HE PN KUTOUKTO TPOTTO.
wio ¥ AC-2 0,1-0,6 kg (100 g) . K{)qm_: o€ UL'Kp('X KOMUATLY, TT.X. AwpLdEC,
- |Mayeipepo MTTON KoL KOXTTKL KOBOUG I} (PETEC,
O dpéoka e [1pooBEéaTE UL KOUTOALX TNG TOUTIG VEPO
x2 | \ayoviké avé 100 g ko 600 OA&TL BéAeTE. (MNax Tox
HOVITEPLX DEV KTTRLTELTAL TIPOTONKN VEPOU).
i o JKETTXOTE PE EVX KXTTAKL.
= o ‘OTOV BKOUOTEL O XXPAKTNPLOTLKOC NXOC,
QVOKXTEYTE KXL KAELOTE EXVA TO KXTTRKL.
o MeTH TO POYELPEPX, KPNOTE TO PAYNTO VX
MELVEL YLXX TTEPLTTOU 2 AETTTX.
x AC-3 0,3-1,0kg* (100 g) o MeTOEPETE TO YEVUX T€ TKEDOC KATXAANAO
AR O |Mayeipepa MTTON KoL KOTTEKL YL (OUPVOUG ULKPOKUUATWV.
O Kareuypéva o 3SKETTAOTE PE EVA KATTXKL.
x3 | ETOWUN YEOUOTA e E&vTO op'tCouy oL oSny@eg TOL
(Me avédevom) KXTXOKELATTH, HAYELPEWTE XWPIG VKX
?Z& OKETIKTETE TO PAYNTO. o
< e ‘OTOV XKOUOTEL O XOPOXKTNPLOTIKOG RXOG,
QVOKXTEWTE KL KAELOTE EXVA TO KXTTRKL.
o METK TO HXYELPEUN, RVAKKTEWTE KXL KPNOTE
TO PAYNTO VX MELVEL YLX TTEPLTTOU 2 AETTTE.
AUTO -)06 AC-4 0,2-0,6 kg (100 g) o AQQaLpéoTe O KXTEWYUYHEVO OYKPATEV KTTO
" |Mayeipepa Pnxo, oB&A okebog yix TN CUOKELXOLX.
O Koreuypévo OYKPOTEV KXL TIANXTTLK E('X\{ TO OKEVOG dev E'L’VO(L KO(T(X)\)\I’])}O Y
x4 OYKPOTEV HeUBpvVN Y @OUPVOUC UIKPOKUPRTWY, HETRPEPETE TO
(polpvoug OYKPOTEV O€ OKEDOG KATXAANAO YLX
ULKPOKUUKTWV 1) XPXLKO @OUPVOUC ULKPOKUUKTWV.
G OKEVOG KAL TAGOTIKA, | ®  KOAOWTE e TINOTLKI MePBPAvN YL
: UEUBPGVN YL @OUPVOUC ULKPOKUUKTWIV.
olpVoLg e E&v TO oKeLOG Elvail KATGANNAO YLxX
ULKPOKUUKTWV OUPVOUG PLKPOKUPRTWV, XPXRLPETTE TO

KPXLKO XKPTIVO KXAUMUO KOXL KKAOWTE JE
TIAXOTIKA MEUBPEVN YLK OUPVOUC
ULKPOKUUKTWV.

METX TO HOYELPEUXK, KPATTE TO PAYNTO VX
MELVEL YLXX TTEPLTTOU 5 AETTTX.

Inueinon: Ta eayntd and to Yuyeio Beppokpaciag payeipevovtal og Beppokpaciag and 5 °C kat ta
KateYuyuéva and Bepuokpaaieg -18 °C .
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AuTtoparo

Bapog (Auiavopevn

Aladikagia

TIGTRTEC KOL
TIXTXTEG UE TN
PAOLBdX

D)

payeipepa povada) / Exeun
x |AC-5 0,1-0,8 kg (100 g) BpaaTeg TraraTes: KaBapiloTe TIG TTRTRTEG Ko
A0 O, M , MTTON & KOTT&KL KOWTE TLG O€ LOOUEYEDN KOUUKTLE.
XYELPEPX MNoT&TEG PE TN PACLDX: ETTNEETE TIATATEC LE
5 BpaaTeg OpOLO PHEYEBOC KOL TIADVETE TLC,
X.

e ToTroBeTNOTE TIC BPXOTEG TIRTRTEG 1) TLG
TIKTRTEC HE TN PAOVDX OE€ EVX UTTOA.

o [1pooBéTE TNV XTTRLITOVHEVN TTOTOTNTX
VepoU (atvé 100 g), TTEPLTTOL 2 KOUTOALEG TNG
OOUTTAG, KXL ALYO OAKTL.

o JKETTKOTE PE EVX KOTTAKL.

e ‘OTOV BXKOUOTEL O XXPAKTNPLOTLKOG NXOC,
QVOKOTEWTE KOL KAELOTE EXVR TO KOTTAKL.

o MeTH TO POYELPEUX, KPIOTE TO PAYNTO VXX
HELVEL YLX TTIEPLTTOL 2 AETTTQ.

wn & |AC-6 0,4 - 1,2 kg* (100 g) o BA. SUVTOYECG YL «PAETO PaXpLoD e GBATTON
" |Mayeipepx SKeVOG YLK OYKPOTEV KOL|  OTn OeAidx 163 - 164.
Q OETO Yoplod | TIAGOTIKA HEMBPA&VN YLK | * ZUVOALKO B&POG OAWV TWV CUGTTLKUIV.
x6 UE OGATOX =i POUPVOUG ULKPOKUUETWV
Q//Z
AUTO -)é- AC-7 0,5 - 1,5 kg* (100 g) o BA. GUVTOYEC YL «OYKPOTEV» OTH OEALDX
7 | Mayeipepax SKeDOC YL OYKPOTEV 164.
Q x7 Ovkporrev (‘@ * JUVOALKO B&POG OAWV TWV CUGTRTLKWV.
Koupm AuTtoparo Bapog (Augavopevn Aladikaocia
Semaywpa povada) / Zkeun
AUTO -)g Ad-1 Zendywpa 0,2-0,8kg (100 g) ® BdAte 10 ayrré oe pia pOpua TAPTAG, OTO KEVIPO
< = | Mnpdheq ddppaTdpTag TOU TEPLOTPEPBHEVOU BioKou.
O KaL TCidAKIa (B\. ddypappa oeNida 163) | ® MAONG akouoTel To NYITIKG OTa, YUPIOTE TO payno,
B ongrs ™ Béon Tou Kal xwpioys TO. ZKsnéOT,a Ta
x8 %13 Aertrd PPN Kaw Ta onpela rou €xouv (eotaBel e
QAAOULIVEXAPTO.
® Metd o Egndywpa, TUNETE To payrtd oe
ahoupvéxapTo yia 10-15 Aertrd, €wg étou Egnaywoet
EVIEAWG.
AUTO -)g Ad2 Zendywpa 0,2-0,8kg (100 g) ® BdAte Tov Ky 08 pOPUA TAPTAG OTO KEVIPO TOU
= = | Kiudg ddppaTdpTag TEPIOTPEPAEVOU SioKOU.
Q (B\. d&ypappa oehida 163) | ® MONG akouoTel To NYITTIKG orua, YUPIOTE TO paynto.
Edv elval duvardv apaip€aTe Ta UEEN Tou EX0uV
x9 EenaywoeL.
® Metd 1o Eendywpa, KOAUIYTE TO GayTo e
aAoUVEXaPTO Yia 5-10 Aertrd, £wg Gtou Egnaywoet
EVIENDG.
»* Ad3 Zendywpa 0,9-1,5kg (100 g) ® TOTDOETNOTE TX TOUAEPLKK TE LK pnXA
A o, MouAepk& ®dpua tdpTag POPHUXK OTO KEVTPO TOU TTEPLOTPEPOUEVOL
O (BA. Bidypapua oeNida 163) dilokou.
ﬁ?@) ® ‘OTOV GKOUVOTEL O XHPAKTNPLOTIKOG NXOG, YUPLOTE
x10 & KL KOGAOWTE T AETTITX KoL TEOTK PEPN HE MKPK

KOMMGTLO GAOUHLVOXOPTOU.

® MeT& TO EETTRYWMK, EETTAUVETE HE KPUO VEPO,
KOAOWTE PE XAOUULVOXGRPTO KQL GiPFOTE TO
POYNTO V& MELVEL YL 15-30 AeTTT& péXpLS GTOV
EETTRYWOTEL TIANPWC,

® TéNoC, KaBOPLOTE T TIOUAEPLKA KATW XTTO
TPEXOUMEVO VEPO.

Znueinon: Ta payntd and to Yuyeio Beppokpaciag payeipevovtal og Beppokpaciag and 5 °C kat ta
kateYuyuéva and Bepuokpaoieg -18 °C.

162




Koupm AutopaTto Bapog (AuSavopevn Aiadixkaocia
Semaywpa Hovada) / Zkeun
% Ad-4 Zendywpa 0,1-1,4kg (100 g) ® AQQOE0TE Tr) CUOKEUAOIQ artd TO KEIK.
A O, |keék Miéro ® TornoBem|oTe TO KATEUBE(QV EMAvVW OTOV
Q @\) TIEPLOTPEPAPEVO SIOKO 1) O £va TIATO OTO KEVTPO TOU
N TMEPIOTPEPSHIEVOU SioKoU.
x11 ® Metd 1o Eendywia, KOYTE TO KEIK O 0a KOWUATL,
QAPrVOVTAG XWPO AVALETA TOUG KL OgrioTe Ta va
peivouv yia 10-30 Aertrd, éwg Gtou Eenaywaoouv
EVIENDG.
% Ad-5 Zendywpa 0,1-1,0kg (100 g) ® AM\WOTE TIG (PETEG OE POPHA TAPTAG KAL TOMOBET|OTE
A .o, Woot dSppaTdpTag T OTO KEVTPO TOU TEPIOTPEPSEVOU Jiokou. Edv eiva
Q (M’ autd To MPdypapua Bdpoug 1,0 kg, arwoTe Tiq PETEG kateuBeiav endvaw
3%,//\\.( OUVIOTATAL VA XPNOYLOTOIENTE aToV TEEPLOTPEPOIEVO DIOKO.
x12 \/ MOvo Ywpl oe PETEG.) ®  MOANG aKOUOTEL TO NYITIKG OT)a, YUPIOTE TIG (PETEG,

QAMGETE Toug B0 KAl ApaIPEDTE TIG PETEG TTOU
€xouv Eenaywoel.

® Metd 1o Egndywpa, KOAIYTE TO Yl Ue
aAoUVEXaPTO Yia 5-15 Aertrd, éwg étou Eenaywaoet
EVIENUG.

Znpeinon: Ta payntd and to Yuyeio Beppokpaciag payeipevovtal oe Beppokpaciag ard 5 °C kat ta

kateuyuéva and Beppokpaaieg -18 °C.

Inpeiwon: Autéuaro Eendywpa

1. O unpZdAeg kal Ta Taiddkia Ba rpénel va katayuyxovtal éva €va.
2. O Kudg Ba mpénet va kataPUxeTal TAAOUEVOG O AETTTO KOUUATL.
3. Metd 10 YUploua, va okeMAZETE TA KOUUATLA TTIOU €X0UV EETIAYWOEL E MIKPJ, EMIMESA KOUUATIA

aloupvéxapTou.

4. Tamnoulepikd Ba pérel va payepelovral auéows KeTd To Eendywpa.
5. Ta lkatw pe YEUIon Kal EMoTPwon KPEUag eival TIoAU euaiodnta otny evépyela UKPoKUATwY. Ma kaAUTtepa
anoteAéopara, eAv n KPEUa apxioel va JaAaKWVeL Y yopa, BYAATe TNV apéowg and To poUpvo Kal aprjoTte

™ va peivel ya 10 - 30 Aerttd oe Begppokpacia dwuatiou.

QIAETO WAPIOY ME ZAATZIA (AC-6)

@IAETO WAPIOY ME NMIKANTIKH ZAATZA ;

0,4 kg | 0,8 kg | 1,2 kg
140g | 280g | 4209 |vTop&Teg O€ KOVOEPPX 3.
(OTPOYYLOHEVEC) 4.

409 80g 120 g | KOAKUTTOKL
49 8¢9 12 g |o&ATox TOAL
12 g 24¢ 369 | KpePHLBL (WAOKOUUEVO) 5.
1~ 1-2* 2% | E0dL aTTO KOKKIVO KpOTit
HouoT&pd, Bupdpt,
TILTTEPL KOYLEV

200g | 400g | 600g |@WETO Yaplol

OAKTL

* = KOUT. YAUKOUD

163

AVOKXTEYPTE TK CUOTOTIKE YLX TN OXATOX.
TOTTOBETAOTE TO PNETO PAPLOD TE OTPOYYUAD
OKEDOG YLX OYKPOTEV LE TLG AETTTEG KKPEG TTPOC, TO
KEVTPO KL TIKOTIGALOTE HE GAKTL.

ATIAWOTE T ORATOX TTRVW OTO PNETO YapLoL.
KoAOWTE pE TIAXDTLKR PEPBP&VN YL (pOLPVO
ULKPOKUHGKTWY KaL PayelpéPTe aTo AYTOMATO
MATEIPEMA (AC-6), «®PI\ETO YAPLOU E TAATTON.
MET& TO PAYELPEPR, KPAOTE TO PAYNTO V& HELVEL
YLX TTEPLTTOU 2 AETTTA.




@IAETO WAPIOY ME XAATZA (AC-6)
@IAETO WAPIOY ME IAATIA KAPY

TOTTOBETAOTE TO PNETO PAPLOD TE OTPOYYUAD
OKeDOG YLX OYKPOTEV LE TLG AETTTEG KKPEG TTPOC, TO

KEVTPO KOL TIOTTOALOTE PE OGAKTL.
2. ATTAWOTE TN UTTRVEVO KL TNV ETOLUN OGATOX K&PUL

0,4kg | 0,8kg | 1,2 kg j |
- - TI&VW OTO PEPL.
200g | 400g | 600g (PO}ETO Waptov 3. KoAOWTE pe TIAXOTIKA HEPBP&VN YL (polpVo
OAGTL ) HLKPOKUPATWV KL MOYELPEWTE aTo AYTOMATO
40g | 80g | 1209 t‘;g‘éz;’“ (koppévn o€ MATEIPEMA (AC-6), «DETO WHPLOD HE GONTO.
160g | 320g | 480g |étown oGATOX K&PU 4 msgr;;#g: EZLF;\EGL:_IO_(IZ;_( PNIOTE TO POYNTO VAl HELVEL
OykpaTtév (AC-7) 1. AvOpeiEre TO OMIVAK! PE TO KPEUUSL KAl KAPUKEWTE e
ZImavaki oykpaTev OATOTTIMEPO KAl LOOXOKAPUBO.
05kg 10kg 15kg 2. /\a&pom TO TaWl ,Yl(l OYKp(lTSV.,TOﬂOGSTr]OTS f:voMaE oe
_ _ _ OTPWOELS TIG TATATEG, TO {AUMAV KAL TO OTIAVAKIL OTO
150g | 300g | 4509 |pUMaomavaKiol (Eenaywheva Tayi. H TENeUTaia OTPGON TIOEMEL Va £lval OTIAVAKL
KaL OTPAYYIoREVQ) ) 3. AvapeiEre Ta aByd pe T KpEUa YAAAKTOG, TTPooBECTe
159 30g 459 | KPEHHUDL (MOAU PIAOKOPEVO) QACTOMIMEPO KAl MEPIXUOTE TO OYKOATEY LE TO MEfYHAL
OQAQTOTINEQO, HOOXOKAPUSO 4. KoNOWTE TO OYKPOTEV HE TO TPLUPEVO TUPL,
59 109 15g | Bodtupor papya pivn (via va TIXOTIOANLOTE PE TIRTTPLKO O€ OKOVH KL WHOTE OTO
QA ETE M POPHA) AYTOMATO MATEIPEMA (AC-7), <OyKpOTEVs.
150g | 300g | 4509 |BpaoTE naTdtes (KoHpEves 5. MONG ONOKANPWOEL TO HAYEIPELT, APHOTE TO PayNTd va
oe (psrgq) i i peivel yia 5-10 Aertrd mepiriou.
359 759 110g | Bpaotd Laurdv (KoUUEVO oe
KUBoug)
509 100g 1509 | kpéua ydAaktog
1 2 3 |oBya
TIKTTPLKX O€ OKOVN
Oyxpatév (AC-7) 1. Aleiyte pe BoUtupo To Tayi yia oyKpatév Kat
MaTareg Ka1 KOAOKUOAKIO OyKPATEV TOMOBETOTE OE BLASOXIKEG OTPWOELG TIG MATATEG
05kg 1,0kg 15kg kaL Ta ,KO)\OKUGGKLIO.. ) )
- - - 2. Avapuei&te Ta afyd e v KpE€pa YAAQKTOG,
59 109 15g | Bodtupor papy apivn (na KAPUKEYTE e AAATOTIMEPO Kal OKGPS0 Kal
va oAely eTe ™ POPUQ) NEePIXUOTE TO OYKPATEV HE TO WelyHaL.
200g 4009 600g Bpao:rsq TITTAEG (KOpEVEq 3. OPUUUKTLOTE TN PETK KKL TIKOTTXALOTE PE KXUTH
0E PETEQ) ,
115g 2309 3459 | koAoKUBAKIA (KopEVa OE Tc,’ OYKPOTEV. , ,
TTONU AETTTEG QETEQ) 4. Téog, 1-ro<'o'rroO\w're’ TO OYKPOTEV pE-
759 150g | 2259 |kpéuaydhaktog KOO PLOUEVOUC NALOGTTIOPOUE KOL TIRTTPLKX O€
1 2 3 aByd OKOVN K&l HaYELpEYTE aTo AYTOMATO
12 1 2 okeNideg okOPdO (MWHEVER) MATEIPEMA (AC-7), «OYKPOTEV».
aAarorinepo 5. MOAG oAokANpwOEel To payeipeua, aprioTte To
409 80g 120g | Tupl éTa (O€ kKOBOULC) @aynté va peivel yia 5-10 Aertd nepimou.
10g 20g 30g | kaBapiopgvol nhidoTtopol
TIKTTPIKO T€ OKOVN
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ZYNTOMOIPA®IEZ NOY XPHZIMOMOIOYNTAI XTIZ ZYNTATFEZ

KouT. goUmnag = KOUT. YAUKoOU = PN, = kg = k\S ml = X\MOOTOAITPO
kouta\d coumag KOUTOAGKL YAUKOU YeUdTo ANT{ém g = Ypauudplo €M = eKATOOTO
| = Nitpoml AETL. = Agrmtd

MINAKAZ: ZEZTAMA TPOOIMON KAI NMOTON

Tpdoa / Motd Bdpog loxug Xpdvog MéEBodog
ml/g POBon  Aertd

Kagpég 1 QAtZém 150 800 W nep. 1 NV oKendlete
Fona 1 pNT{Am 150 800 W nep. 1 NV okendete
Nepd 1 QATZém 150 800 W 1'/2-2 LNV OKEMAZETE

6 PNTZAVia 900 800 W 10-12 NV okendlete

1 Tagl 1000 800W  11'/2-13 pnv okendZete
MatéAeg (Aaxavikd, 400 800W 3-6 piEre Aiyeq otaydveg vepd ot 0dATOoa, OKENAOTE,
KPEAG KAl YapVITOUPEG) avakaréyte UONG TIEPATEL O [odg Xpdvog (E0TAUATOG
Payou /Zoumna 200 800W  1'/2-2'2 OKEMAOTE, QVAKATEYTE ETA TO (EoTapa
Aayxavika 200 800W 2-2'f €dv eival anapaftrnro, mpooBéote Aiyo vepd, OKenAoTe,

500 800 W 4-5 QvakatéPTe POAG TIEPATEL O [UOAG XPOVOG (E0TAUATOG
Kpéag, 1 péta* 200 800 W 3-4 Ar\WOTE LA ASTTTY) OTPWOT) OARTOAG KAl OKETAoTe
®éto Yaptou 200 800 W 2-3 OKEMACTE
Ké, 1 péta* 100 400W 'f2 TOMOBEOTE TO OE POPUA TAPTAG
Maudwr oo, 190 400W nep. 1 adeldote T oe doxeio KATAMNAO yia poUpvo
1 Baddkt MIKPOKUMATWV, UETA TO ZEoTaA avaKaTEYTE KaAA Kal
eNéyEre T Bepliokpacia

NWOWo papyapivng 50 800 W 2 OKEMAOTE
1) Boutlpou *
Nwoo cokoAdTag 100 400W 2-3 va avakareUete Tote éte

* and NaywpeVo KPEAG

MINAKAZ: SENANrQMA KAI MATEIPEMA

Tpdpya Bdpog loxUg Xpdévog Eruréov MéBodog Xpdvog

g Enfriedo Nerttd vepd KOUT. Tapapovrq

Zounag Nertd

®éto Yaplou 300 800 W 10-12 - okendote 1-2

Mia pepida 400 800 W 9-11 - OKEMAOTE, QVOKATEWTE UETA antd 6 Aerttdl 2

Paynté

MrpdkoAo 300 800 W 79 35 OKEMAOTE, QVOKATEWTE LONIG TIEPAOEL O [UOOG 2
XPOVOG LaYEIPENATOG

Apakdg 300 800 W 79 35 OKeMdoTe, QVaKaTeYTe UONG TIEPATEL O oG 2
XPOVOG LaYEIREUATOq

Avduikta 500 800 W 11-13 35 OKEMAOTE, QVOKATEWTE UONIG TIEPATEL O [UOOG 2
Aaxavikd XPOVOG HayeEpEUaTOg
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MINAKAZ: SEENAFrQMA

Tpoppa Bdpog loxig Xpdvog MéBodog Xpdvog
g Eninedo  Aerttdl TIAPAUOVG
Nerttd
MkoUAag 500 240W 812 QVOKATEWTE UONG TIEPACTEL O [IOOG XPOVOG 10-15
&enaywparog
Noukdvika, 8 600 240 W 69 TornoBem|oTe Ta TO éva Sim\a oTo AN\, yupiote 5-10
4 300 240W 45 Ta MONG TIEPATEL O IOAG XPOVOG EEMAYWATOG 5-10
MroUma 200 240 W 45 Yupiote Ta PONG TIEPAOEL O [IOOG XPOVOG 10-15
KOTOTIOUAOU Eenaywuarog
dETO Yapiou 400 240W  7-10 yupiote Ta PONG TIEPATEL O oSG XPOVOG 5-10
Eenaywuarog
Woudkia, 2 koppdma 80 240W  Tep. 1 va elval Eenaywpéva ev PEPEL
KEIK, 1 kopudm 150 80w 25 TOMOBETOTE TO 08 POPIA TAPTAG 5
dpouta, TL.X. KEPAOQ, 250 240 W 45 QAM\WOTE TA OJOLOOPPA, YUPIOTE TA IONG 5
(PPAocUAEG, ouéoupa, TEPAOEL O JUOBG XPOVOG EEMAYWDUATOG
Sapdoknva

OL xpdvol tou avagEpovTal oe auTtd Tov Ttivaka eival evOelTiKoi Kal pévov kat evaExeTal va lapepouv avaloya e TNV
apxIkn Beppokpacia, Ta ouotatikd kat To BAPOG TOU KATEWUYUEVOU TPOPILOU.

MINAKAZ: MATEIPEMA KPEATOXZ, WAPIOY,MOYAEPIKQN KAI AAXAN IKOQN

WYépL, Mouhepucd Bapog  loxig  Xpdvog MéBodog Xpovog
& Nox vk g Enimedo  Aertd Tapagovng
Aertta
Wntd (Xoipvo, 500 800W 8-10* TIPOTOEDTE KAXPUKEVUXTX OXVEAOYXX HIE TLG 10
HooxdpL, apvi) 400 W 10-12 TIPOTLUAOELC OKG, TOTTIOBETHOTE OE PLX PNXH POPUX,
1000 800W 1921* YUPLOTE TO PAYNTO METK KTTO * 10
400W 11-14
1500 800W 33-36* 10
400W 1317
Wntd Bodivod 1000 800W 9-11* TIPOTOEDTE KAPUKEVUXTX OVEAOYX HE TLG TTIPOTLUNTELG 10
(UétpLa YnuEévo) 400 W 57 O0(C, TOTTODETAOTE OE YLK (POPLK, YUPLOTE TO PAYNTO METKX KTTO *
dETo Yaplou 200 800 W 3-4 TIPOTOEDTE KAXPUKEVUXTR GXVEAOYX HE TLG TIPOTLUNTELG 3
O0C, TOTTODETNOTE TE YL POPHUX KL OKETTROTE
Kotdrnouho 1200 800W 2124 TIPOTOEDTE KKPUKEVUKTX YLK VOOTLULK, TOTTOBETROTE 06~ 3
ULX pPNXA QOPUG KKL YUPLOTE TO OTA LOK TOU XPOVOU WNOLUKTOG
MroUma 200 800 W 3-4 TIPOTOEDTE KAPUKEVUXTO GXVEAOYXX HE TLC TTIPOTLUATELG 3
KOTOTIOUAOU O0C, TOTTOBETNOTE OE UL POPHUR KL OKETTXOTE
Mripdkoho 500 800W 911 Xwplote Ta avBUMNa, TIPOoBETTE 4-5 KOUT. ooumag vepo,
OKEMAOTE KOl AVOKATEUETE TEPIOTAOIOKA Kard T Sidpkela Tou
payepEuarog
Apakdg 500 800W 911 OKEMAOTE, MPOOBEDTE 4-5 KOUT. 0oUTaG VEPS KAl AVOKATEUETE
TEPIOTACIOKA KATA TN SIAPKELC TOU UAYELRELIATOG
Kapdta 500 800W 1012 kOYte oe PODENEG, OKEMAOTE, TIPOOBETTE 4-5 KOUT. couTag vepd, -
300 800W 79 OKEMAOTE KL AVOKATEUETE TEPIOTAOI0KA Kard T SIdpKela Tou
payeipépaTog
Bpaotég 500 800W 911 kOYte oe peyda loopeyEBn kopudma, TpooBEaTe Alyo aAdL,
martdreg npooBéate 150 ml vepd, OKEMAOTE KAl AVAKATEUETE MEPIOTACIOKA
Kard T SIAPKELD TOU AYELREUATOG
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‘OAeg oL ouvtayég Tou undpxouv oe autd To BIBNO
HayeLpIKAG €XOUV UMOAO-YIOTE( y1a 4 PepIdeq ekTdg Qv
QVaPEP-ETAL KATL DIAPOPETIKO.

Mpoocappoyr cuvTaywv yia ¢poupvo
HIKPOKUHATWV

Edv BéAete va ipooapdOETe TIG Ayarm-UEVEG 0OG OUVTAYEG
Y1Q TO POUPVO IKPOKUUATWY, Ba TTPEMel va AdBeTe urt SV
T0 €81\G: MEWWVETE TO XPOVO LayeLp-EATOG KATA Eva Tptto
€wG TO [LOG. AKOAOUBELTE TO TIAPAS-ELYA TWV CUVTC-YWV
TIoU UMdpXouv oe autd To BIBNO payelpig.

Tatpdpya mou €Xouv UPNAY] MEPLEK-TIKGTITTA OE
uypaoia, 6rwg To KPEAG, To YAPL, TA TIOUAEPIKA, TA AGXQVIKG,
Ta gpoUTa, Ta payou Kal ot GoUTeg Urmopo-Uv va
TIAPACKEUAOTOUV TO (POUPVO IKPOKUMATWY XWPIG Kavéva
TPORANpa.

MANITAPOZOYINA
2k€eDOC: MTTON PE KOTTEKL (XWPNTKOTNTAS 2 ALTpWV)
YAWK&

200 g UOVLITEPLY, KOMHUEVK T€E PETEC
509 KPEUMLBL, YNOKOUUEVO
300 ml TWwHOC KPERTOG
300 ml KPEUX YRAXKTOG
25¢g OAELpL
25¢g BoUuTUpPO R papYCpivh
OAKTL, TILTTEPL
1 oByo
1509 KPEUX YRAXKTOG

Mooxap! payou Zupixneg
Zkeun: Zkelog e Kamdkl (XwpenTikémTag 2 Aitpwv)
YAka

600 g Hooxapi(olo QINETO

109 Boutupo 1 papyapivn

50 g KPEUMUDL, TIOAU WINOKOUUEVO

100 ml Aeukd kpaol
Metypa odAToag pe kapukeluara,
yla nepinou 2 ATpo odAtoag

300 ml KPEUA YAAOKTOG

1 KouT. ooUnag  paivtavog, YINOKOUUEVOG
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TaTPOPYIA TTOU EXOUV XAUNAY] TIEPLEKTIKOTITTA 08
uypaoia, rwg oL TIATEAES e GayNTo, Ba Tipénet va
ahelpovtat pe AadL 1 vepd Tipv and  dladikacia
GEOTGUATOG 1] HAYEPENATOG,

H noodmra uypoU Tou TIPETEL va TIPOOoTEDE! 08 VWIEG
TPOPEG, Ol oToieg TIPOKeLTaL va atyoynBouv, PEneL va
pewBel ota dUo Tpita TG MOCdMTAg TNG APXIKIIG CUVTAYY|G.
Edv xpelaotel, ipooBEoTe NMepIoodTepa Uypd KAaTd T
JIGPKELD TOU HAYELPEUATOG,

H moodmra Tou Afroug mou mpénet va TipooTteBel Unopel
va HelwBel onpavtikd. Mia ukper moodtra Boutdpou,
Hapyapivng 1) Aadiou eival apke] yia va SWoeL Yeuon oto
@ayntd. I’ autd 1o AGYo, 0 poUPVOG UKPOKUATWY eival
1I3AVIKGG YL TNV TIAPACKEUT] PAYITTWV e XaUNAA Airnapd, Ta
oroia eivat dartnikd.

1. Pi&Te TX AXXQVIK& KXL TO TWHO OTO UTTOA,
OKETTIXOTE KOL HOYELPEWTE.

8-9 Aemrta 800 W

2. AvopiETe OAx Ta LALKK O€ éva Yigep.

3. AVOKOTEPTE TO GAEVPL HE TO PBOUTUPO PEXPL VX
YLVOUV L OpOLOpOpN TTaXVPPELOTN AT KOL
TIPOODEDTE TNV OTN COUTTIX. ANKTOTILTTEPWOTE,
OKETTXOTE KXL HAKYELPEYTE.

AVOKXTEPTE 0@OD OAOKANPWOEL TO PaYELpEUX.
4-6 Aemrta@ 800 W

4. AVOKXTEWTE TOUG KPOKOUG HE TNV KPEUR KOL
PLETE TO PlYHO OTAOLRKE OTN COUTT
QVXKXTEVOVTAG TRUTOXPOVX. ZEOTKRVETE Th
TOUTIX YLX GUVTOMO XPOVLKO dLEXOTHUX, XWpPLg
OHWG VX TNV KPNOETE V& Bp&ael!

1-2 Aemrta 800 W
MET& TO HRYELPEUR, KPAOTE TO PAYNTO V& HELVEL
YL TTEPLTTOL 5 AETITG.

1. Koéyte to pooxdpl oe Awpideq.

2. AlelyTe TO OKeUO0G Ue BouTupo. BdAte To Kpéag
KL TO KPEWMUDL 0TO OKEUOG, OKEMAOTE |UE TO
KATAKL Kat payelpéPte. Avakatéte pia popd
KaTd TN SLAPKELA TOU LAYELPEUATOG.

7-10 Aemra <! 800 W

3. TMpooBéote To Aeukd Kpaoi, To pelyua yia
OdAToa Kal TNV KPEUA YAAOKTOG, AQVaKaTEWTE,
OKEMAOTE € TO KamdKL kal ouvexioTe To payel-
pepa. Na avakatelete nidte ToTe.

4-5 Aemra <! 800 W

4. Avakatéyte To pelypa petd To payelpepa, aprjote
TO va peivel ya 5 Aerttd nepinou. Mapvipete pe
paivtavo.
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FepioTo Xo1popuEpl
ZKeUn: MITOA He KAMdkL (XwenTikatnTag 2 Atpwv)
OBAA okelog yla oyKpaTév (UAKoug 26 ek.

nepimou)

YAka

125¢g PUN\Q oTtavdkl, Kopuéva

125¢g PpETKo TUpl, e 20% Amapd

409 Tupl( €UeVTaA, TPIUPEVO
runépt, ndnpwa et
ndnpka, Oxt oAU Kautepn

6 péteq Caumév (300 g)

125 ml vepo

125 ml KPEUA YAAOKTOG

209 aheupl

209 Boutupo 1 papyapivn

10g Boutupo 1) AAAN Ainapn) oucia

TUMOU papyapivng yia To dAsiupa

Tou Tayol

Aalavia ¢poupvou
ZkeUn: MIOA He Kamdkl (xwpnTikdtntag 2 Atpwv)

PNXO TETPAYWVO Tay( yia OYKPATEV e KamdkL

(rep. 20 x 20 x 6 cm)

YAka

3009 vTopatdkla oe kovogpRa,
oTpayylopéva

509 Caumdv, YINOKOUEVO

509 KPEUMUBL, TIOAU YINOKOUUEVO

1 okeAida ok6pdo, NwpEvn

250 ¢g pooxapiolog Kiudg

2 KOUT. ooUTag  TIEATEG VTOUATAG
alarorinepo, piyavn

150 ml KPEUA YAAOKTOG
100 ml YAaAa
509 Tup( Mappelava, TPIUUEVN

1 KOUT. YAUKOU QAVAPIKTA YPINOKOUUEVA UPWIIKA

1 KOUT. YAUKOU e\aldAado

1 KOUT. YAUKOU PUTIKS AGdL yla va aAelPeTe TO
Tayi

125¢g npdowva AaZavia

1 Kout. ooumnag  Tupl mappeldva, TPIUUEVN

PIAéTO YAWIOOOG

Zkeun: Pnxd oBAN okelog kat mAaoTikn pepBpdvn yia

poupvo
MKPOKUMATWV (UAKOUGg 26 cm Tiep.)
YAikd
400¢g PNETa YAwooag
1 AepdvL, oAOKANPO
150 g VTOUATEG
10g Boutupo

1 KouT. ooumnag  QUTIKO AAdL
1 KouT. ooUmnag  paivtavog, YINOKOUUEVOG
alarorinepo

4 KouT. ooumnag  Aeukd Kpaoi

209 Boutupo 1 papyapivn

ZUPBOUA:  AuTr n ouvtayn pnopel eniong va
ekTeAeOTEL e poupoUva, BakaAdo,
InéyAwooa, koutoopoupa 1 YAWooa.

Avakatéyte To onavdkl Je To Tupl Kal To pPEOKO
Tupl KL KAPUKEYTE KATA TPOTiNnom.

BdAte pia koutalld g oounag YEULON endvw o€
KABe pEta {aumodv kat TUNETE Tnv o€ PoAd.
«KappwoTte» To {aunoév e pia odovtoyAupida.
o114ETe TN 0dATOQ PnecapéN, avakatedovtag To
vepd pe TNV KpEpa oe €va UroA kat {eotaivovrag
TO pelypa.

3-4 Aemra << 800 W

Avapei&te To alelpt pe 1o BoUTupo yia va
PTIAEETE TO POU, IPOCHEDTE TO OTO UYPOS KAl
avakatéyte €wg 6Tou dlaAuBel. Zkendote pe
KATAKL Kat Lﬁelpéwre MEXPL VA «dETEL.

1 Aemrra 8oo W

Avakatéyte kat SoKIAoTe.

BdAte T 0dAtoa oto okelog Tou €XETE AAE(PEL e
GO, ToroBeTroTE TA YEUOTA POAd aumndv oTn
odAToa Kal payelp€YTe e KAELoTO Kardkl.

3-4 Aemra < 800 W

Metd to payeipepa, apriote Ta va peivouv ya 5
Aemtd neplimou.

WIAOKOYTE TIG VTOUATEG, QVAKATEWTE |UE TO
Zaumnov, To KPEUMUUDL, To OKOPdO0, TOV HooXapIiolo
K4 Kat Tov EATE viopdrag. Kapukeéyte, OKer-
A&ote e TO KamdkL Kal JayelpéYTe.

7-9 Aemré6 < 800 W

Avakatéyte TNV KPEUa YAAQKTOG e TO YAAQ, TNV
napueldva, Ta pUpw-Sikd, To AAdL Kal Ta
KOpUKeUUaTa.

AAelPTe TO OKEUOQ e AADL Kal KaAUWTE TN BAon
ToU He To 1/3 mepimmou Twv UUAPIKWV. ASeldaTe To
o6 pelypa tou Kiud endvw ota UMApPLka Kat
nepxuote e Aiyn odhtoa. EnavaldBete kat
OAOKANPWOTE e Ta urtdAotrna Jupapikd. KaAuyte
Ta QUUAPLIKA [E TN OAATOA Kal TIAoTIaNoTE e
nappeldva. MayelpéPte e KAELOTS KATIAKL.
15-17 Aenté6 <! 560 W

MeTd 1o payeipepa, agpriote To paynto va peivel
yla 5-10 Aerttd nepinou.

MAUvete To YAPL KAl OKOUTIOTE TO Yla va
oTeEYVWOEL. AQAIPEDTE TUXOV KOKKAAQL.

KoéWte 10 AepdvL KAl TIG VTOUATEG O AETITEG PETEG.
AAelPTe TO OKEUOG HE BoUTupo.

BdAte Ta pNéTa Paplol oto okelog Kat reptxUoTte
Ta PE PUTIKO AGdL.

Maomahiote pe paivravd, anAwote Tiq PETeq
vtopdrag and ndvw Kat kKapukeyte. ToroBetoTe
TIG PETEG AgOVIOU EMAVW armod TIG VIOUATEG Kal
TepLXUOTE [E TO AeUKO Kpaoi.

BdAte éva koppatdkl Boutupo dvw oe kKABe péta
AEHOVIOU, OKETIAOTE KAl LAYELPEYTE.

13-16 Aemra << 800 W

MeTd To payelpepa, agpriote Ta va peivouy yia 2
Aemtd mepimou.



PATATOYII
2ke0N: MTTON HE KATTEKL (XWwpNTKOTNTAG 2 ALTpWV)
YAK&

5 kouT. ToUTIAG EAKLOAGDO

1 oKeAdx okOpdOo, Alwpévn

509 KPEUUDDL KOUHUEVO OE (PETEG
250¢ HENTTAvVEC, o€ KOPBOLC

250¢g KOAOKULO&KLX, O€ KOBOLG

200g TILTTEPLR, O€ PeEYGAOUG KOPOULC
759 H&PaB0, XOVTPOKOUHUEVO

1 UTTOUKE YKapVi

200g KOXPOLEG KYKLVRPXG O€ KOVOEPPX,

KOUMEVEC O€ TETHPTA
OAKTL, TILTTEPL

ZEAE ®POYTON ME ZAATZIA BANIAIAZ
ZKELN: ZKeDOC HE KATTAKL (XWPNTIKOTNTAG 2 ALTpwV)
ZKEVOC HE KATTXKL (XWPNTKOTNTAG 1 AlTpou)

YAK&

150¢g BaTOpOLPX, TIAUMEV, XWPILG
KOTOGVL

1504g (PPROUVAEC, TIAUMEVEG, XWpPLg
KOTOGVLX

150¢g OUEOLPX, TIAUMEVH, XWPLG
KOTOGVLX

250 ml AEUKO Kpaoi

100 g Taxopn

50 ml XUHOG AEpovVIOL

8 QUM TeENaTivng

300 ml YOAX

1/2 KOPTTOC BavVIALG

309 Toxopn

159 KOPV-(AKOLP

SUMBOULAN: MTTOPELTE ETTLONG VX XPNOLUOTTOLNTETE
KXTEWULYHEVX (PPOUTX TTOU EXETE CETTYWOEL.
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ToTroBeTHOTE TO EAXLOAGDO KOL TO OKOPdO OTO
UTTOA. MPpooBETTE Ta AXXKVIKK, EKTOG &XTTO TLC
KOXPOLEC KYKIVEPXC, KOL TIROTIGALOTE UE TTLTTEPL.
MpooBETTE TO PUTTOUKE YKAPVL, OKETTIROTE KAl
HUOYELPEWTE, AVOKXTEDOVTHG Hix POp&.

19-21 Aenmra << 800 W

T TENELTALX 5 AeTTTX, TIPOTOEDTE TLC KAPOLEG
AYKLVEPOG KAL UOYELPEYTE.

MNpocOETTE XAKTL KXL TILTTEPL OTO PATARTOULY,
QVAAOYO E TNV TIPOTLUNON OKC.

AWQALPETTE TO PUTTOUKE YKXKPVL TTPLV &TTO TO
gepBiplopa. MET& TO UXYELPEUX, KPNOTE TO
@AYNTO V& PELVEL YL TTEPLTTOL 2 AETTTQ.
2upBouAR: To paTaTOLLY UTTOPEL Vo oepBLpLOTEL
TeOaTO WC OUVODEVTLKO TTILATWV UE KPERC.

E&v gepBLploTel kKpUO, KTTOTENEL EEOXO OPEKTLKO.
ZUMBOLAR: ‘EVX UTTOUKE YKOPVL XTTOTEAELTAL XTTO:
EVO KAWVEPL HRIVTOVO, XPWHATIKE BOTOVX
KOXTEAANAX YL TO KXPUKEVPQ TOUTIG, EVX
KAWVEPL AEBLOTLKO, EVa KAWVEPL BU&PL KoL
MEPLK& PUANX d&pvnc.

B&ATE OpLOPEVX (PPOUTH OTH MILX TIAELUPX YLK
dLOKOTUNON. MNMOATOTIOOTE T LTTOAOLTTX
PPOUTX HE TO AEVKO KpOOlL, TOTTOBETAOTE TOV
TIOATO O€ €VX OKEVOC, OKETIXOTE TO KAL
TeOTRVETE.

79 Aemra << 800 W

AVOKXTEYTE TN TEXKPN KKL TO XUUO AEUOVLIOD
OTOV TTOATO.

MouAL&oTe TN TEAXTLVN O€ KPUO VEPO YLK
TrepLTTOL 10 AETTITR, OTN CUVEXELY, BYKATE TNV
KQL OTOYTE TNV. AVRKOTEYTE TN TEAXTIVN OTO
TeOTO TIOATO HEXPLG OTOU dLXAUOEL. B&ATE TO
TeNE 0TO YUYELD KOL GPAOTE TO VX TTAEEL.

M V& PTIKEETE TN OXATOX Bavilag,
TOTTODETHOTE TO YXAG OTO GANO OKEVOC,.
Xxp&ETE TOV KXPTTO BAVIALKC, XPARLPETTE TO
ECTWTEPLKO TOU KL KVOKXTEWTE TO HE TO YRAX,
TN TAXAPN KKL TO KOPV—PAKOULP.

ZKETTXOTE KOL UXYELPEWYTE, AVOKKTEVOVTAC,
KOTX T OLEPKELX TOL HOYELPEURTOC KAL EXVE
OTO TEAOC.

3-4 Aemra < 800 W

AvaTTod0oyLploTe To TENE O€ €V TTILRTO KL
YOXPVIPETE PE T PPOUTX XWPLG VX T KOWETE.
Mepix0OOTeE To TENE LE TN TAATOX BAVIALXC.




NMPOXZOXH: MHN XPHZIMONOIEITE
KAOGAPIZTIKA ®OYPNQN TOY EMMNOPIOY,
KAOAPIZITIKA ATMOY, ANTOZEXITIKA KAI
IZXYPA KAOAPIZTIKA, OTIAHMOTE NEPIEXEI
YAPOZEIAIO TOY NATPIOY 'H ZYPMA, TIA
KANENA MEPOZ TOY ®OYPNOY
MIKPOKYMATQN.

KAOGAPIZETE TO POYPNO ZE TAKTA
AIAZTHMATA KAI ATOMAKPYNETE TYXON
YMNOAEIMMATA TPO®HE. Eav dcv diaTnpeite
TO (POoUPVO KaBapo, n EmMPAveIa Tou gival
moavov va pOapei, yeyovog To oTToio pmopei
va €XE1 apVNTIKEG EMMTWOEIG OTN S1Iapkela
Twri¢ TNG CUOKEUNG Kal meavov va amoBei
£mikivduvo.

EEWTEPIKN EMPAVEIA TOU POUPVOU

Mrnopeite va kaBaploete eUKOAA TNV EEWTEPIKN
ETLPAVELQ TOU GOUPVOU e 1o oarouvi Kat vepo.
dpovtiote va okounilete KaAd To oamnouvt e éva uypd
mavi Kal va oTeYVWVETE TNV EEWTEPIKY| ETLPAVELQ [IE
MO LOAQKY) TIETOETA.

Mivakag eA€yxou

Avoiyete Tnv mépta nptv and Tov Kabaplopd ya va
arnievepyomnoleite Tov Tivaka eAéyxou. ©a npérnel va
elote Wlaitepa npooekTikol dtav kabapilete Tov
nivaka eAéyxou. Na xpnouuoroleite nmavi mou €xete
Boutri&el évo oe vePO Kal va OKOUTTCETE araAd Tov
nivaka, €éwg étou kabBapioel. AopuyeTe va
Xpnowomnoleite unepBoAikr} moodtnTa vepou. Mnv
Xpnowuoroleite kavevog eid0g Xnuikd 1 ano&eoTika
KaBapLOTIKA.

ECWTEPIKI EM@PAVEIAa TOU POUPVOU

1. TMNa va v kabapioete, okoumilete TOUG AeKEDEQ
KaL TIG TUTOWNEG e €va HaAakO uypd mavi
opouyydpl LeTd and k&Be xprion, evw 0 GoUpPVog
elval akéun xAapdg. MNa o duokoAoug Aek€deg,
va XPNOoWOoTOLE(Te o oarnouvt Kat va okoutiZeTte
QAPKETEG POPEG e éva uypod Ttavi, Ewg dTou
agpatpebolv 6Aa Ta unoAelppara.

2, BeBawBeite 611 TO ATTIO CATIOUVL ] TO VEPS dev
€l0€pXOVTAlL OTA PIKPA avolypata eEagplopou ou
UTIAPXOUV OTA TOLXWHATA, KABWG aUTO eVOEXETAL
va nipokaA€oel BAGRN oto poupvo.

3. Mnv xpnotuomnoleite ompél kaBaplopou oTo
€0WTEPIKS TOU poUpvou.

O TEPIOTPEPOPEVOG JiOKOG Kal ) Baon Tou
Apalp€aTte TOV TIEPLOTPEPOUEVO POUPVO Kal TN BdAon
Tou and to goupvo. MNMAUVeTE TOV TIEPLOTPEPOUEVO
Siloko kat T Bdon Tou oe oanouvada. ITEYVWOTE [e
éva pahakd navi Téoo o neplotpepdevog diokog 600
Kat 1 BAomn mMAévovtal OTO TIAUVTNPLO TUATWV.

MoépTa

lMNa va apaipéoete kABe ixvog Bpoptdg, va kabapilete
TAKTIKA Kal TIG dU0 MAEUPEG TNG TIOPTAG, TIG SIATAEELG
ogTeyavornonong kat Tiq erpAaveleg TNgG néPTag e éva
MOAQKO, uypo Ttavi.

Inueiwon: Asv PEMeL va XPNOoomoLeTe
KaBapLoTIkd atpou.
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MpopAnpa

£€Agyxog / oupBouAn

.. 0 @OUPVOG MIKPOKUMATWY deV
Aettoupyel owotd?

BeBawwBeite étL

- Ol aoPAAELEG TIOU UTTAPXOUV OTO KOUT( aopaAELwV Aettoupyouy,

- dev €xel yivel dlakorm peuparog,

- edv oL aopdAeleq eEakohoubouv va katyovtal, KaAEéoTte €vav
KATAMNAQ KATapTIOUEVO NAEKTPOASYO.

.. 0 TpOMog Aettoupyiag poupvou
MIKPOKUUATWY Oev evepyornoletal?

BeBawwbeite ot

- nnépta KAelvel owotd,

- ol aoPAAeleg TNG IOPTAG KAl Ol EMPAVELEG TOUG eival KABAPEG,
- éxel natnBel To koupri START/+30.

... 0 leploTPePdUeEVoq diokog dev yupilel?

BeBawwbeite otL

- 1 Bdon Tou MeploTPePSpEVOU diokou €xel TOTOBETN Ol
owotd otov 0dnyo,

TO OKeUog dev eEExeL amd Tov MEPLOTPEPOEVO dIOKO,

TO Payntd dev eE€xel anod Ta AKPa TOU MEPLOTPEPOUEVOU
Slokou kat dev Tov eumnodilel va MepLoTPaPE,

dev UTApxeL KATOLo eUMOdLIO 0TV £00XT KATW amnd Tov
MePLOTPEPSUEVO BIOKO.

.. 0 POoUPVOG MIKPOKUMATWY dev
TiBetal ektdg Aettoupyiag?

QATOMOVWOTE TN OUCKEUN arnd TO KOUT( TWV AOPAAELWV.
ETIKOWVWVIOTE |UE TOV EEOUCIOBOTNUEVO AVTITPOOWTIO CEPRIG
m™mg ZANUSSI.

... TO e0WTEPIKO pwg dev Aettoupyei?

ETKOWVWVTOTE € TOV EEOUCIODOTNUEVO AVTITPOOWTIO CEPPIG
™G ZANUSSI. O Aaurmripag Tou E0WTEPIKOU GpWTIOUOU Urtopel
va avtikaraotabel pévov and Tov eEouclodoTnUEVO
avtinpéowro o€pPig Tng ZANUSSI.

.. anawreital meploodTePN WPA YA TO
{éotapa Kal To payeipepa Tou
payntou and 4,tt ouvibwg?

pubpioTe pHeyalltepo xpovo payelpguatog (Smidola noagdtnta
= gxedOv JIMAAOL0G XPOVOQ) 1

€dv To paynto eivat ro kpuo and 6,1t cuvrbwg, va To Yupilete
katd dlaotuata i

eMmAEETE UPNASTEPN PUBLLON LoXUOG.

ZHMEIQZIH: Edv payelpelete 1o ¢ayntd oto Kavovikd Xpovo pe povo 800 W, 1 t.oxug Tou poupvou Ba pelwbel

autépara yia va anotparnei n unepdgpuavon. (H 1oxig Twv pikpokupdtwy Ba petwbel ota 560 W.)
Apou dlakdoyete poowpvd Tn Aettoupyia eni 90 deutepdierta, pnopeite va emAégete Eavd

pUBION 800W.
Tpomog payeipEpaTog Kavovikog xpovog Meiwpévn 1I0X06¢
MikpokUpara (800 W) 20 Aertd MikpokUpara - 560 W
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Hellas

MoTomoINTIKO £YyUnong

To ruoToromnTtiké autd dev BAAITTEL TA SIKALWATA TIOU
npopAgnovtal and v Eupwraik Odnyia 1999/44/EC
kat v EN\nvik} vopoBeoia yia Ta omoia o Kata-voAwTmg
elval kat mapapével KATtoxog.

Alapkeia kal 6pol 1I0XU0G TNG EYyunong

H Etawpeia eyyudtat v kaAr| Aettoupyia TG oUoKeung,
oUupwWVa LeE TIG TIPodLaypaPeg Tou  KataokeuaoTr), kat

TNV 4N QverdpKeLd TwV UNKWY TIOU XPNoJoTtomrionkav
yla v karaokeun q. Katd m didpkela loxdog g
gyyunong n etalpeia deopeleTal va ENavapepeL
OUOKeUT) 0 oaNr] Asttoupyia, emokeudlovtagn

QVTIKABLO-TWVTAG KABE TUXOV EAATTWUATIKG PEPOG XWPIG

Xpéwom otov Katavahwt).
H eyyUnon éxel Sldpkela 24 prjveg and v NUepopNnvia

ayopaq NG OUOKe-UNG Kal Yia va €xel TIAYpn LoxU Ba ripéret:

N Nuepounvia ayopdg va anodekv-Ustal and
Bewpnuévo Eyypapo ayopdg (tioAdylo 1] anddelen
AQVIKAG) OTO omoio va avaypd@ovTal To GVOod ToU
TIWANTN, N NUePoUNvia ayopdg kat Ta oTolxeia
TAUTOTNTAG TNG CUOKEUNG (€i80g, Turoloyia).

ap€Aelag kat anpooegiag katd v xerion

N TENoNG Twv 03NV XPAoNG Kat ZuvTrpnong
OUVTI)PNONG 1) ETILOKEUWV OL OTTOEG Eylvay ard n
€EOUOI0O0TNHEVO TIPOOWTTKO

XProNG KN YVHoIwV AvTAAAKTIKWY Kal QvOAWOTwy
NV KATA TNV HETAPOPA NG OUCKEUNG

NV and MePLOTATIKA Kayr) yeyovdta rou
nporAntBav Adyw avwtépag Biag

H rapouoa Eyydnon dev enekteivetal 0Tiq CUOKEUEG TTIOU
nwAouvtal 1§ xpnotorolouvtal og pia Evn xwpa. O
KaTavaAwm)g Jnopei va wpeAnBei and Toug 6poug Mg
Eupwraikriq Eyydnong.

Meplopiopoi TG evOUVNG Tou KataokeuaoTn
O karaokeuaoTr|q arornolettat kabe eubuvng ya
evdexdpeveq BAAReG Tou popel va rpogpxovtal, dpeca
1) éuueoa, and droua, medyuata ) gina, ASyw pn
™PNoNG OAWV TwV OdNYLWV TIOU avaypdpovIal oTo
OxeTKo BigAio Odnyiwv Xpriong kat ou avapgpovtat
eldIkd oto gmua eykatdotaong, Xerong kat
OLVTIPNONG TG CUCKEUNG.

Eupwiraikn eyyunon

N OUOKEUY] VA XPNOLLOTTOLEITAL LA OIKIAKOUG OKOTIoUG
Kal og kABe Tepim-Twon Oxt ota TAaiola enelPna-

H ouokeur) aut eivat eyyunpévn and v Electrolux oe
KABe pia anod TG XWPES TIOU avaypApovTal OTo Tow

TIKQWV KAl EMAYYEAUATIKWY SpAoTPLOTITWV.

- OAeq oL epyaoieq eykatdotaong kat oUvdeong g
ougkeung ota diktua evépyelag (NAeKTPLoMOU,
Udpeuaong, agpiou) va yivovtal akoAoubwvTag
AETTTOUEPWG TIG 0dNYiEg TIoU avayp-ApovTal OTIq
Odnyieq xpriong kat ota evdexdpeva Eyypapa
OdnyLwv yia myv eykardoraon.

- OAeg oL gpyaoieq XProNG TG CUOKEUNG, OTwg Kat 1
TEPLODIKNA oUVTI)PNON va Yivovtal cUPeva e TIG

0dnyieq kat Toug dpoug ou avaypdgovtal oto BigAio

He Tig Odnyieg Xpriong.

- OTOLadNATIOTE EMOKEUT| 1] YEVIKA EMEUBAOT va Tpaya-
Toroleftal and mPoowrkd Twv EEouciodomuévwv and

mv etaipeia Kévtpwv Texvikrg EEurmpémong kat ta

QVTAAACKTIKA TIOU XPnoYyloroloUvTal va eival Ta yvrola.

O KaravaAwTtg propel va aneubdveral ota Turiuata
Texviknq EEurmpémmong g etapeiag 1) to
mAnotéotepo EEouoiodompuévo Kévtpo Texvikng
Egurmpérmong,.

H evdexdpevn emokeun) 1 QvTikatdotaon HepWy TG

OUOKeEUNG 1) TG dlag g ouokeuriq dev apateivouv v
dldpkela g apouoag eyyunaong, n onoia ouvexilel, oe

kdBe TieplrTTwo, £wg TV ATEN TwV 27 Pnwv.
‘Opol e&aipeong
Aev ka\UrtrovTal and v napouoa Eyyunon ot

eMEYPBATELG, OL ETIIOKEUEG KA TA eVOEXOIEVA QVTANOKTIKA

Uépn Tou Ba arnodelxBouv EAATTWHATIKA ASYw:

- e0QaAUéVNG eykatdoTaong

- aKataMNNASTNTag oUVBNKWY Asttou-pyiag
(XapakmMPLOTIKA, IBIGTNTEG KAl oUOTAOT TWV
TPOIOVTWV eVEPYELQG)

HéPOG autoU Tou eyxelptdiou yia v nepiodo mou
kaBopiCetal and v eyyunon g CUOKEUNG 1
dlaPpopEeTIKA ard tn vopobeaia.

Edv petakivnBeite and pia and autég Tiq XWPeS o€
Kdrola AN and Tiq MapakdTw avaypapoOueves XWPEEG N
€yyUnon TG OUOKEUNG MeTakveTal padf oag und toug
apakdtw 6poug:-

H eyyunon g ocuokeun|g Eexkivd and myv nuepopnvia
TPWTNG ayopdg TNG CUCKEUNG N oroia anodelkvUueTal
e v rtapouciaon evég €ykupou eyypdpou
anddelEng ayopdgq to onoio ekddBnkKe and Tov
TIWAINTY| TNG OUOKEUNG.

H eyyUnon Tng cuokeuNq LoXUEL YLa TO 810 XPovIKO
Sldomua Kat yia 1o B1o eUpog kAAUWNG o GTL apopd
TNV £pyaoia Kal Ta avTaAAKTIKA Onwg LoXUEL KaL 0T
VEa Xwpa Slapoviiq 0ag YA TO CUYKEKPLEVO UOVTENO
1} OELPA CUOKEUWV.

H eyyUnon tng cuokeur|q elival MPOoWTIKA TOU
apxIkoU ayopaoTr) TG CUOKEUNG Kat Sev Uropel va
petaBiBaotel oe ANO xpriom).

H ouokeur) eykabiotaral kat xpnoyloroleTat
oyppwva e TG odnyieg ou exkdidet n) Electrolux kat
Xenoyloroteirat pévo evrdg g olkiag, SnA., dev
XPnotoroleltal yia eunopikolg okoroug.

H ouokeun) eykabiotaratl oUppwva e SAoUG TOUG
OXETIKOUG Kavoviapoug ol oroiol loxJouv otn véa

Xwpa dlapovng oag.

O1 6pol autrig g Eupwrdikrg Eyyun-ong dev
ermpedlouv orolodnnote and Ta JKAWATA Ta ortola
oag avayvwpidel o VOUoG.
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Tdon ypauung evaAaooduevou peupatog (AC) : 230V, 50 Hz, povopaoikd
AcPANELD/SIOKOTTING KUKAWHATOG YPaUurG dlavoung : 10 A TouAdxiotov
Anatroupevo pelpa AC: Mwpokiuata : 1.2 kW
loxug eE630u: Mpokiuata : 800 W (IEC 60705)
ZUXVOTNTA UKPOKUMATOV : 2450 MHz * (Oudda 2/Katnyopia B)
EEWTEPIKEG BlA0TACEIQ : 592 mm (M) x 370 mm (Y) x 316 mm (B)
AOTACEG KONGTITAG : 285 mm (M) x 202 mm (Y) x 298 mm (B) **
Xwpntikdmmra poupvou 17 Ntpa **
Meplotpepdpevog diokog 1 @ 272 mm, yuaA{
Bdpog : 15.5 kg mepimou
Aaprttrjpag poupvou 1 25 W/240 - 250 V

*  To mpoidv autd TAnpol Tig podlaypapeg Tou Eupwraikou rpotdrnou EN55011.
Me Bdon to napandvw npdTumno, To MPoidv autd €xel Ta&lvounBdel wg eEonAoudg opdda 2, katnyopia B.
H opdda 2 anoteAeital and CUOKEUEG OL OTIOIEG EKMEUMOUV EKOUOLA PASIOCUXVOTIKY EVEPYELD, LE TN LOPPN|
NAEKTPOUAYVNTIKAG akTIvoBoAiag, yia Tn Beppikr) enegepyaoia TPOPUwV.
H katnyopia B niepthauBdvel eE0MAIOUO KATAAANAO Yia va XPNOLOToNBOel o€ OIKIaKoUg XWPOUG.

*k

H xwpntikdTnTa ToU €E0WTEPIKOU UTtoAOY(ZeTaL BAoEL TOU PéyloTou MAGToUG, BABoug Kat UYouq.
H mpaypatikr XwenTikOTNTaA rmou IpoopileTal yia Ty TornoBETnon Tou gayntou eival ukpdTtepn.

AuTdg 0 PoUpvog MANPEOIL TIg anatioelg Twv Odnywwy 2004/108/EC kat 2006/95/EC.

OI MPOAIAIPA®EZ YIMOKEINTAI ZE TPOMOMOIHZH XQPIX MPOEIAOMOIHZH, QX MEPOZ THX XYNEXOYX
BEATIQZHZ

ATIoppIYPnN TWV UAIKWV CUCOKEUACIAG Kal TWV TTAAAdIOV CUCKEUWV HE TPOTTO
mou og€BeTal TO TEPIBAAAOV.

YAIk@ ouokevaoiag

Ot pouUpvol pkpokupdtwy Tng ZANUSSI xpetdovtal Kakri cuokeuaoia, TPOKEEVOU va TipooTtatelovTtal Katd n
SldpKela TG HETAPOPAG.

Xpnowornoleitat pévov n cuckeuaoia Tou eival anapaitntn.

Ta UNKA ouokeuaaoiag (T.X. TO AAOUMIVOXAPTO 1) TA apPwdn UANIKA) propel va Béoouv og kivduvo Ta nadid.
Kivduvog aogugiag. Na puAdooete Ta UAKA ouokeuaciag pakpld and nadid.

‘O\a Ta UAkda ouokeuaoiag rou xpnotuornolouvTal eival PINKA pog To TepBANOV Kal Prmopouv va
avakukAwBoUv. To XapTdévl kataokeudZeTtal and avakuKAWEVO XapTi, evd Ta EUAva pépn dev €xouv unooTel
eneEepyaoia. Ta mAaoTikd €idn ermonuaivovtal wg e&NG:

«PE» MOAUEBUAE VIO TL.X. MeUBPAVN ouOKeuaoiag

«PS» moAuaTtupévio T.X. cuokeuaoia (Xwpig xAwpopBopdvepakeg)

«PP>» moAumportuAévio Tt.x. Tawvieq ouokeuaaoiag

H enavaxpnotpornoinon g cuokeuaociag eE0IkoVoUEl IPWTEG UAEG KAL ELWVEL TOV OYKO TWV anoppudTwy. H
ouokeuaoia Ba TPEMeL va PETAPEPETAL OTO TIANCLECTEPO KEVTPO avakUKAwoNG. Erikowvwvriote Ue Tiq appédieg
TOTIKEG APXEQG YIA TEPLOCATEPEG MANPOPOPIES.

AmoppI1YPn MaAaiWV CUCKEUWV

Ot naAhatég ouokeuég Ba mpénel va kabiotavral acPaleig, plv and tnv andppLyr] Toug Kat TNV anocuvdeon Toug
and v npifa kal Tnv arokor] kat anéppupn Tou kaAwdiou peluaTog.

AuTd Ta €(dn Ba npénel va PETAPEPOVTAL OTO MANCLECTEPO KEVIPO aVAKUKAWONG. EmikowvwvraTe pe TIG apuodleq
TOTKEG apxEq 1} To Mpageio MepBAarovTog Kat Yyeiag g meploxnq oag, yia va JdbeTe edv undpxouv
€YKATAOTACELG YL TNV QVAKUKAWOT TNG OUOKEUNG.
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EFKATAZTAZH THXZ ZYZKEYHX

1.

Apalp€ote Tn ocuokeuaaoia kal ENEYETE MPOTEKTIKA
yia Tuxov pOopEg.

2. AuTOG 0 POUPVOC EXEL OXEDLROTEL VOX XWPKEL T€E

A2¢AI\HI.ZIZXPHZH THXZ

VTOUAKTTL OYoug 360 mm COHPWVX HE TX
TIPOKXOOPLOUEVA TTPOTUTTK.

Kot Tnv ToTmoB€éTnon ge VTOUA&TIL LYoug 350
mm:- ZePLOWOTE KXL XPALPECTE TX 4 TTOdDLX
oTTO TO KATW MEPOC TOL POUPVOL. YTTI&RPXOULV 3
WNAK TTOdLX KL 1 KOVTO TTOdL. AVTIKGTROTHOTE
T 3 YNAK TTOJLK PE GUTE TTOUL TTKPEXOVTAL OTO
TIKKETO EEXPTNUETWY. MNV QVTIKATXOTHOETE
TO KOVTO TTOdL.

. Edv Bé\ete va

TomoBETNOETE
TO QpoUpvo
MUKPOKUPATWV
ndavw and évav
oupBaTIKO
poupvo (B€on
A),
XPnotdonomoTe
TO GUANO mylar
TIOU MAPEXETAL.
a. Kéyte T1o pUAO

Mylar €tol wote va

TAPLAZEL UE TO ECWTEPIKO

MAdTog TG povadag.

B. AvoiEte TO MpPoOTATEUTIKO KAAUUMA TNG Tawviag
Kal OTEPEWOTE T OTO ToW PEPOG TOU papLoy,
woTe va kaAurtrel To didkevo o€pPRIg. (BA.
dudypappa.)

®UAO mylar

ZupBartikog
poupvogoven

. ZTEPEWOTE TO POUPVO TN

. Eivat onuavtiké va dilaopalioete

. ZTEPEWOTE TN OUOKEUT OTO VIOUAAML TG Koulivag

KAvovTag apyEg KIVIoelg kal Xwpig va Balete
duvaypn, éwg dtou To eunpdg MAaiolo Tou poupvou
agpalioel 0To gunpdg Avolyua Tou vrouAarniou.

. BeBawwbeite 611 n ouokeun eival otabepr| kat dev

Yépvel. BeBawwbelte o1t

undpyxel kevé 5 mm

avdueoa otnv népTa Tou

vTouAartioy Tou UTtapyeL

and ndvw Kat oTo endvw =

Hépog Tou mAataiou (BA. ]

Sidypapua). l e
B€om Tou e TIG Rideg Mou .
napgxovral.Ta onueia otepgwong
Bplokovtal oTIg EMAVW Kal TIq

KATW Ywvieg Tou gpoupvou (BA.

dudypappua, eikéva 9, oelida
151.)

— 5mm

=
==
-
—

-
611 n eykardotaon autou Tou

npoidvTog npayparornoteital pe BAaon tig odnyieq
TIOU avapEPOVTal 0 auTO TO EYXELPIDIO
Aettoupyiag kat pe Bdon Tig 0dnyieg eykatdotaong
TOU KATAOKEUQOTT Yla TO CUUBatiké ¢poupvo.

Kauwvéd
r e 01 r qulvdéw

©éon C

IYIKEY oton D

E&v TOTTOBETAOETE TO (POUPVO PLKPOKVUKTWV

otn 8éon B T: =
TO VTOUAKTTL TTPETTEL VXX XTTEXEL \':
TouAGxLoTov 500 mm (E) TTd TOV TIRYKO Eg
epyaoiog KoL dev TTpETTEL va ToTToO€eTELTOL =
XTTEVOELNG TIAVW KTTO €0TLX KOUTIVAKC. T
AUTR N CUOKELN €XEL DOKLUKOTEL KL =
EYKPLOEL YL XpoN MOVO KOVTK O€ OLKLOKEC
KOUTIVEG (WTAREPLOV, NAEKTPLKOD T~
PEVUATOC KXL ETTARYWYLKEC KOULTIVEC.
MpéTTeL v LTTEPXEL ETTXPKAC XWPOC
HETAED ™e €oTiog KoL Tou polpvou ©éon | Méyebog eooxng | Kauvada Kevé avaueoa oto
HIKPOKUUQTWV W%OK§LH€VOU V& n B Y | (eAdxioto) | vrouhdmi kat v opogr)
XTTOTPATIEL TO EVOEXOUEVO
UﬂEpeépH(XVO'I’]C_, Tou (pODpVOU A 560 x 550 x 360 50 50
HULKPOKUHETWY, KXBWG KaL Twv YOpw B+C |560x300x350 15 50
VTOUAGTILUOV KOL EEXPTNUETWV. 560 x 300 x 360 15 50
Mn BéTeTe o€ AetToupyia TNV eoTiak xwpic D 560 x 500 x 350 40 50
KATOOPOAEG OTAV O POLPVOG . 560x500x360 | 40 50
ULKPOKUUKTWYV BPLOKETHL € AELTOUPYLQ.

MpéTTeL va €L0TE LOLRITEPK TTPOTEKTLKOL
OTaV TTXPakOAOLBELTE TOV (POLPVO
ULKPOKUPKTWY EVOOW N EOTLX ELVAL
GVOUHEVN.
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ZYNAEZH THXZ ZYZKEYHZ ZTHN TPO®OAOZIA PEYMATOZ

e H mpila 'I'I'p!’:‘!'l'!-:I va gl’vm apeoca l'l’pocrreM:wmn, WoTE n Hovadsa (A)
Va aITOCUVIEETAI EUKOAA OE TIEPITITWON EKTAKTNG AVAYKNG.
AlapopeTIKG, Oa TPETEI Va UTTApPXE! N SuvaToTnTa Va
ATTOHOVWOETE TO (POUPVO ATTO TNV TTAPOXH PEUHATOG —
ouvdéovTag £€va SIGKOTITN OTH oTa0epH KaAwdiwon, cupPwva
HE TOUG KAVOVEG KAAwWSiwong. =

¢ H mpiGa dev pErel va TOMOOETEITAI MICW AITO TO VTOUAATMI. =

® H kahUtepn B€on eival emdvw and To vtouldm, BA. (A).Edv dev ouvdéoete
TO KOAWSL0 pedparog otn Bgon (A), 6a mpénel va To apalpéoete and 1o -
KNt opLEng (BA. ddypappa, eikdéva 13, oeAida 151) kat va 1o
KATeUBUVETE KATW amnd To GoupVo.

® >UvOEOTE TN OUCKEUY] O€ TINYY] LOVOPATIKOU EVAANACOSUEVOU PEUUATOG
230 V/50 Hz péow wag owotd yeuwpévng npifag.H npica npénet va €xel aopdiela 10 A.

¢ To KaAwW310 PEUHATOG HITOPEI VA AVTIKATACOTAOEI pOvov amd NAEKTPOAGyo.

e [lpw and v eykatdotaon, d€oTe €va KOUUATL OTIAYKO 0TO KAAWSIo peUATOG Yia va SleukoAuvBel n olvdeon
oto oneio (A) katd Tnv eyKatdoTaon TG CUOKEUNG,.

e ‘Otav TonoBeTe(Te TN CUOKEUN Ot éva TIAEUPIKO VIOUAdr o YnAd onpeio, MHN ouvBAiBeTe To kaAWSL0
peluarog.

® Mnv BuBilete To KAAWDLO peUpaTog 1) To BUOUA O vepd 1 oe AN uypd.

;ooo I

i

HAEKTPIKEZ ZYNAEZEIZ

NMPOEIAOMNOIHZH:

H ZYZKEYH AYTH OA MNMPENEI NA
FEIQOEI

O KATAOKEUAOTHG AMOTToIEiTal KAOE
£UBUVN, £av dev TNPNOEI AUTO TO PHETPO
acpaAeiag.

Edv 1o BUopa rou €xel TonoBeTnOel 0T ouokeur| 0ag
dev eival Katd\AnAo yla tnv urtodoxr| Tng npidag, 6a
TIPETEL VA KAOAETETE TOV EEOUCLODOTNIEVO AVTINTPOCWTIO
0€pPLg ™G ZANUSSI g neploxnig oag.
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www.electrolux.com

-~ | = | =

Albania
Belgique/Belgie/
Belgien

Ceské republika
Danmark
Deutschland

Eesti

Espana

France
Great Britain
Hellas
Hrvatska
Ireland

ltalia

Latvija
Litvania
Luxembourg
Magyarorszag
Nederland
Norge
Osterreich
Polska
Portugal

Romania

Schweiz - Suisse -
Svizzera

Slovenija
Slovensko

Suomi

Sverige
Turkiye
Poccua

+35 54261 450
+322 36304 44

+4202 61126112
+4570117400
+49 180 32 26 622
+37 2 66 50 030
+34902 11 63 88

www.electrolux fr
+44 8705 929 929
+3023 1056 1970
+385 1 63 23 338
+353 14090753
+39 (0) 434 558500
+37 17 8459 34
+370 5 27 80 609
+35242 431301
+36 12521773
+31 17 24 68 300
+47 81530222
+43 18 66 400

+48 22 43 47 300
+35 12 14 40 39 39

+4021 44 42 581
+41 628899111

+38 612425731
+421 2 43 33 43 22

www.electrolux fi
+46 (0771767676

+90212293 1025
+7 095 937 7837

Rr. Pieter Bogdani Nr. 7 Tirane
Bergensesteenweg 719, 1502 Lembeek

Budejovickd 3, Praha 4, 140 21
Sieellandsgade 2, 7000 Fredericia
Muggenhofer Sir. 135, 90429 Nirnberg
Mustaméie tee 24, 10621 Tallinn

Carrefera M300, Km. 29,900 Alcalé de
Henares Madrid

Addington Way, Luton, Bedfordshire LU4 9QQ
4, Limnou Str., 54627 Thessaloniki

Slavonska avenija 3, 10000 Zagreb

Longmile Road Dublin 12

C.so Lino Zanussi, 26 - 33080 Porcia (PN)

Kr. Barona iela 130/2, V-1012, Riga

Verkiu 29, 09108 Vilnius, Lithuania

Rue de Bitbourg, 7, |-1273 Hamm

H-1142 Budapest XIV, Erzsébet kiralyné (tja 87
Vennootsweg 1, 2404 CG - Alphen aan den Rijn
Rislekkvn. 2 , 0508 Oslo

Herziggasse 9, 1230 Wien

ul. Kolejowa 5/7, Warsaw

Quinta da Fonte - Edificio Gongalves Zarco -
Q 35-2774-518 Paco de Arcos

B-dul Timisoara 90, S6, Bucharest
Industriestrasse 10, CH5506 Magenwil

Trzaiska 132, 1000 Ljubliana

Electrolux Slovakia s.r.o., Electrolux Doméce
spotrebice SK, Seberiniho 1, 821 03 Brafislava

Electrolux Service, S:t Géransgatan 143, S-105
45 Stockholm

Tarlabagi Caddesi No: 35 Taksim istanbul

129090 Mocksa, Onuvnuiickuin npocrekT, 16, By
"Onvnuk"
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