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WHCTPYKLIMN NO BE3OMACHOCTU

WHCTPYKLLIUW N0 BE3OMACHOCTW: BHUMATE/IbHO MPOYTUTE UX U
COXPAHUTE, 4TObbl OBPALLATbCA K HUM B JAJIDHENLLEM

MpepocTepexenne o noxape

He cnepyet octanathb 6e3 npucmotpa paboratowyto (BY-neuyp.
CMLWKOM BbICOKIIE YPOBEHb MOLLHOCTM WA CMLLKOM 60/1bLLIoe
BPEMA NPUrOTOBNEHNA MOTYT NMPUBECTIA K NMEPErpesy MUK 1
noXapy.

IneKTprueckad po3eTka JOMKHA HaXoAUTbCA Hemopaneky, utobbl
YCTPOICTBO MOXKHO 6bIN0 NIETKO BbIKMIOUMTb 113 CETY B aBaPHIHOIA
CUTyauum.

W cTouHMK nepemeHHoro Toka omkeH obnaaatb Hanpsxeriem 2308
(50 Tu), a pacnpepenutenbHaa nuHMA — cHabXxeHa
npenoxpauTenem Ha 10 A wim npepbiBaTenem, PaccunTaHHbIM Kak
MUHUMYM Ha 10 A. PekomeH1yeTcA BblAeAUTb i 3TOr0 YCTPOiiCTBa
OTAEMbHYI0 AMEKTPUYECKY'HO LieMb.

He xpaHuTe 1 He ncnonb3yiite neyb Ha ynuue.

Ecnu HarpeBaemas nuLLa HauMHaeT
AbimuTbes, HE OTKPbIBAWTE [IBEPLLY.
BbikniounTe neyb, BbIHbTE BUIKY U3
PO3eTKN 1 NOAOMKAYTE, NMOKa NuLLA
nepectaHet AbIMUTbcA. OTKpbITHE
ABepLbl BO BpeMA TOro, Kak nuiia
AbIMUTCA, MOXET NPUBECTU KNOMAPY.
Wnonb3yiiTe TONbKO Te KOHTeHepbI
W NPUHAANEXHOCTH,  KOTopble
npeaHasHadyenbl ana (BY-neven.
He octaBnaiite neub 6e3 npucmotpa
NPy UONb30BaHUU OJHOPA30BOiA
NNacTUKoBOM nocyabl, Gymarn unu
ApYrux BOCTIaMEeHSAIOLLMXCA
MULLIEBbIX KOHTENHEPOB.

loutie wuaionb3oBaHuA oumLaiiTe
KpbILUKy  BOJIHOBOAQA,  [IyXOBKY,
BpaLLLAIOLLYIOCA NOACTaBKY U onopy

Bpaljaioweiica  noactaBku.  OHu
AOIDKHbI 6bITb CYXMMU N HEXUPHBIMM.
MeperpeB HakonuBLLEroca Kupa
MOXET NPUBECTY K 3aIbINVIEHUIO Wi
BO3ropaHuio.

He pa3mewaiite ropioune marepuanbl BOAU3N neunm wam
BEHTUNALMOHHBIX OTBEPCTUA. He 3aCnoHAiiTe BEHTUNALMOHHbIE
0TBEpCTUA.

CHumaiiTe C MUK M NULLEBBIX YNaKoBOK BCe MeTannnyeckme
feyatu, CKpyyeHHylo npoBonoky W T. n. [lyroBoit pa3pAg Ha
METasInYecKitX MoBEPXHOCTAX MOXET NPUBECTY K NOXKapy.

He ucnonb3yiite (BY-neub and HarpeaHua macna npy rmy6okom
npoxapuBaHiu. Temnepatypy HeBO3MOXHO KOHTPOAMPOBATD, 1
Maci0 MOXET 3aropeTba.

[lna npuroToBneHMA  nmomkopHa
cneyvanu3upoBatHble (BY-yctpoiictga.
He xpaHuTe niLLy unm Apyrve npeaMeTbl B ey,

Mocne 3anycka neyn npoBepbTe HACTPOIiKM, UToObI yoeanTbCA B
TOM, YT0 Neub paboTaeT KaK cnefyer.

(ooTBeTCTBYHOLLVE NOACKA3KM MPUBEAEHbI B JaHHOM PyKOBOACTBE
110 3KCnAyaTaLm.

Tpa BMOONACHOCTb

BHumaHue: He Bkiouaitre neunb, eam
OHa MOBPEXACHA WM IV10X0 paboTaer.

Mepenumonb3oBaHeMybeauTe B
UiepyioLLem:

a)[leepua [fOMKHA NpaBWIbHO
3aKpbIBaTbCA 6e3 nepeKocoB M
u3rubos.

6) lMetnn n3awLenku 6e30nacHoCTV Ha
ABepue He JOMKHbI ObITb

CJI0MaHbl WK pa360ma|-|b|.

B) [leyat Ha ABepLIE N YIIOTHAEMbIE

NCNoNb3yitTe  TONbKO




WHCTPYKLIMN NO BE3OMACHOCTU

NOBEPXHOCTU He AOMKHbI ObITb
NoBpeXAeHbI.
r) Yoepurecs BTOM, 4TO B AYXOBKE Wil
Ha iBepLie HeT BbIGOMH.
A)Yoeautecb B TOM, 4TO LUHYp
NVTaHKA Y BWIKa He NOBPEeXAEHbI.
Hukoraa He perynupyifre, He unHuTe U
HenbiTaifTed MoAMQMLMPOBaTL CaMy
neyb. [InA HEKOMMETEHTHbIX JNL,
ONacHo BbIMONHATL00bIE AeiCTBUA
no 06CTYMMBAHUIO WIM PEMOHTY,
KoTopble TPeOYIOT CHATUA KPbILLIKK,
3alyaoleir  oT  BO3JeicTBuA
MVKPOBOJTHOBOW SHEPIUN.

He monb3yiitech Neublo ¢ OTKPbITON ABepLEN, MO0 KakuM-To
06pa3oM U3MeHWTE MOTIOKeHME BEPHBIX 3aLLIENOK 6630MacHOCTHL
He Bkntouaiite ee, eCn MeXJy ABEPHbIMU MPOKNAZKaMIA U
YNAOTHAEMbIMY OBEPXHOCTAMU HAXOMUTCA KaKoii-N160 NpeameT.

He no3Bonaitre »upy wm rpasu
HaKaniMBaTbCA Ha  [ABEpHbIX
NpoKnagKax M [pyrux pAeTansx.
(nepyitTe MHCTPYKUMAM U3 pa3pena
«Yxop n ounctka». Hecnoco6HocTb
noafepuBaTh nevb

BYUCTOM COCTOSIHUN MOXKET NPUBECTY
K NOBPEXKAEHUIO NOBEPXHOCTU. ITO
MOXET HeraTMBHO CKa3aTb(s1 Ha (POKe

UTYXObI M3 eNKA 1 BbI3BATH ONACHYI0
aITyaLmio.

Mnua, umetotyne KAPOUOCTUMYNATOPBI, somHbl y3HaTb Y CBOMX
Bpaueli WK Y NPOU3BOAMTENA KAPAMOCTAMYNIATOPA, KaKue Mepbl
MPEAOCTOPOMKHOCTA HYXHO NPUHUMATL Npy 0bpaLueHrn ¢ (BY-
neyamu.

Mpepoctepexenne o
INEKTPUYECKUM TOKOM

BHelwHMil KOXyX He cresyeT CHUMATb HU MpU  KaKux
0bcToATeNbCTBAX.

Hukoraa He MponvBaliTe XuAKOCTb Ha OTBEPCTUA 3aMKa ABEPLIbI
W Ha BEHTUALWMOHHbIE OTBEPCTIAA. He HyXHO Takxe BCTaBNATL
B HUX Kakue-nubo npeameTbl. B ciiyuae nponvBaHus XuaKkoctn
HEME/LIeHHO BbIKMIouUTe Meub, BbHbTE BUNKY 13 PO3ETKU U
M03BOHNTE B OAVKAVLLIAI CEPBICHDIIA LIEHTP.

He norpyxaiite WHyp NUTaHWA UM BUKY B BOAY WIN UHYI0
KUAKOCTb.

Cnepute 3a Tem, uToObl LWUHYP NUTaHNA He NeXan Ha ropAYNX
MOBEPXHOCTAX WM Ha OCTPbIX yrax (TakuX KaK OTAYLMHA AN
ropAYero Bo3fiyXa B BepXHei YaCTui 3a/iHeil CTeHKM neun).

He nbimaiite camocToATeNnbHO
3aMeHUTb nammy neyn U He
paspeLuaifTe 3aMeHATb ee TeM, KTO He
ynosiHomoueH Ha 31o ZANUSSI. Mpu
oTKa3e namnbl meyu HeobxoaMmo
obpatuTbca K BOEMY Aunepy win
@A3aTbeA ¢omkainmm ZANUSSI.

Mpy NOBpeXAeHMN LUHYpa MWTaHWA 3TOrO YCTPOIACTBA ero
HeobX0[MO 3aMeHUTb CrewanbHbIM LWHypoM. O6MeH fomkeH
6bITb cienaH ynonHomoueHHbIM ZANUSSI areHTom o6y uBaHua.

BO3MOXHOM NopaXeHuun

“PEAOCTEPG)KGHME 0 BO3MOXHOCTW B3pbiBa WIN
BHE@3aMnHOro 3akunaHua:

Brumanue: dupxocruu apyrvieBuabl
MWW Henb3A  HarpeBatb B

3aneyaTaHHbIX KOHTeiiHepaX, Tak Kak
OHY MOTYT B30PBaTbCA.

Hukoraa He Mcnonb3yiiTe 3aneyataHHble KoHTeiiHepbl. Mepen
MpUMeHeHUeM CHUMaiiTe MeuyaTi U KpblLUKK. 3aneyataHHble
KOHTeiiHepbl MOTYT B3pbIBaTbCA 13-3 HApaCTaHIA fABNeHNA axe
nocie OTKIMOYEHIA ey,

Mpu HarpeBanun B (BY-neun xuakocTeii cnemyet cobnioatb
0CTOPOXHOCTb. OTBEPCTUE KOHTEIIHEpa OMKHO ObITb LUMPOKUM,
uTo6bl B HeM He CKanAMBANUCh My3bIpHU.




WHCTPYKLIMN NO BE3OMACHOCTU

HarpeBanue HanutkoB B (BY-neun
MOXeT MPUBECTU K TOMY, YTO OHM
3a0ypnATMBAUNAT, aTyCTAHEKOTOpOe
Bpemsi. [loaTomy cnefyet 0cTopoXHO
00paLLaTbCA CKOHTEIIHEPOM.

Yro6bl NpenoTBPaTITL BHE3AMHOE BbUBAHIE KNALLIEN XKILKOCTH,

KOTOPOE MOXET NPUBECTY K 030ram, IPUMMTE ClielyloLLiye Mepbl:

1. Pa3meLumBaifTe uaKOCTb Nepe HarpeBaHueM uin
MOBTOPHbIM Pa30rpeBaHueM.

2. [Mpv noBTOPHOM pa3orpeBaHUM XUAKOCTU PeKOMeHZYeTCA
OKYHYTb B Hee CTEKNAHHYH0 Nanoyky uan aHanornyHoe
npucnocobneHme.

3. To ucTeyeHuy BpeMeHI MPUTOTOBMIEHIA AaViTe XUAKOCTI
MOCTOATH B Meyl B TeueHve MAHUMYM 20 cekyHz BO 136exaHie
BCKUMaHWA 1 BbUMBaHIIS, CIYCTA HEKOTOPOE BPeMA.

He Bapurte fiina B ckopnyne n He
noporpesaiite B (BY-nevax siiua,
(BapeHHble LeNIMKOM BKpYTYIO,
NOCKOMbKY OHW MOTYT B3pbIBaTb(sA
faxe nocie  3aBeplUeHuA
npurotoBnexua. Yrobol rotoBUTH
WM NOAOrpeBaTh AilLla, KOTOpbie He
Ob1n B360NTaHbI WM CMELLaHbl,
NPoTbIKaiiTe XenTkn u 6enku,
ytobbl AMUA He B3PbIBaNUCD.
Ouumwiaite cBapeHHble BKPYTYHO
AlLia OT CKOpPNYNbl M Hape3aiiTe ux
AONbKaMu nepep  MOBTOPHbIM
HarpeBaHuem B (BY-neun.

MpoTbiKaiiTe Koxypy kaptodens, COCUCOK W QpyKTOB Mmepes
MPUroTOBAEHMEM, UT0ObI 3TU NPOAYKTbI HE B3PbIBANCH.

MpepynpexpaeHue oxoros

Bo n36exxaHue 030roB 1CMoNb3yiiTe AepaTenin AnA KacTpronm uin
*KaponpoYHble NepyarkiA, BbIHMMaA MALLY U3 Neyw.

Bcerna oTKpbIBaiiTe KoHTeliHepbl, HAbOPbI ANA NPUrOTOBNEHMA
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NMOMNKOPHA, MELLIOYKK 1A NPUTrOTOB/NIEHIA B NEYN U T. ., HANPaBNAA
X B CTOPOHY OT JinLia U pyK, yT06bI BAC HE 06ano napom.

Bous6exxaHue 0XK0roB cniefiyet Beerga
npoeepATb TeMneparypy eabl U
pa3meluuBartb ee nepen ﬂOﬂa‘IEﬁ Ha
cTon. HEOﬁXOAI/IMO TaKXe yaendarb
ocoboe BHMMaHWe Temnepatype
ML W HANUTKOB, NpeAHa3Ha4eHHbIX
1A MnajieHLeB, AETEVI N NOXUNbIX
mopeil.

Temnepatypa KoHTeilHepa He B MOSHONM Mepe OTpaxaer
Temnepatypy efibl WA HaNUTKa; BCeraa npoBepsiiTe Temneparypy
HI;LI:I“:):TKPI:IB&HMVI JBepLbl Ney Beeraa CToifTe Noopanb, YTobbl
U36€XaTb TEMNOBbIX OOr0B 1 OLUMAPUBAHNA.,

Mocne HarpeBaHWA Hape3alite 3aneueHHylo ¢ GapLuem nuLly
NIOMTUKaMH, 4T06bl BbINYCTUTD Nap 1 He 06Xeubca.

[lepxute peten B CTOPOHe OT
ABepLbl, YTOObI OHN He 060KINNCD.
MpenoTBpalLeHre HenpaBWIbHOIO
Ua0Nb30BaHKUA Neyn AeTbMU
Buumanue: [letanm  paHHoOro
YCTPOICTBA HarpeBaloTcs BO Bpema
pabotbl. byabre octopoxHbl! He
AO0Tpar1BaiTec 10 HarpeBaTesIbHbIX
3/1eMEeHTOB. 3anpeLLaeTca Uonb-
30BaHKe AeTbMU MnajLle 8 net 6e3
NOCTOAHHOrO NPUCMOTPA B3POCIbIX.

3anpeu4aeTca Udnojib3oBaHue
AaHHOro ycrpoﬁcrsa AeTbMu Ao 8
JIET; NLLAM COCNIabNEeHHbIMM (I)VI?M'-I'
eCKumMu, 4yBCTBUTEJIbHbIMU WK




WHCTPYKLIMN NO BE3OMACHOCTU

YMCTBEHHbIMU  CMOCOGHOCTAMM;
NNLIAM, He UMEIOLLIM OrbITa paboTbl
CYCTPOIICTBOM V1 HE 3HAIOLLM KaK UM
NoNnb30BaTbCA, 3a UCKIIOYEHUEM
CnyyaeB, Korga  YCTPOWMCTBO
UCNONb3yeTcA  NepeyncNeHHbIMU
BbiLLIe IMLLAMM MO NPUCMOTPOM W
PYKOBOACTBOM ny,
obecneynBarowmx  6GesonacHoe
UCMoNb30BaHWe U  MOHUMAaHMe
(BAA3AHHLIX C HUM  PUCKOB.
Heob6xoaumo cneputb, utobbi getu
He urpanu cycrpoiictBom. QuncTka u
o0CyU-BaHUe MOTYT OCyLLeCT-
BNATbCA TONbKO AAETbMY BO3PacTOM
8 ner u crapwe n TONbLKO Mop
NPUCMOTPOM B3POC/bIX.

He obnokauvBalitecb Ha iBepLly neuy 1 He packaungaiite ee. He
Wrpaiite C Neublo 1 He UCTIoNb3yliTe ee B KauecTBe UIpyLLKY.
[Jletam cnegyeT npefocTaBUTb BCe BaXHble MHCTPYKLMM NO
6e30nacHoCTA: HayuuTb MOAb30BaTbCA AepKatendmu Ans
KacTpionb, TLWATeNbHO YAanATb 06epTkil ¢ NPOAYKTOB, yAenss
0co60e BHIMaHIe ynakoBKe (Hampymep, CamMopasorpeBatoLLMCA
Marepuanam), Kotopas paspabotaHa A Toro, uTobbl efa Xpycrena,
W KOTOpas MOXKET ObITb CILLKOM ropAYeil.

Qipyrue npeaynpexaexus

Hukorza He BHOCATE MOAMGMKALIY B Neub.

OHa npeaHa3HaueHa ToNbKO AN MPUTOTOBIIEHMA MALLM AOMA W
MOXET MPUMEHATLCA NULLb B 3TUX LeNaX. Meub HenpurogHa ans

KOMMEpYeckoro  WCnonb3oBaHWA — Wi NabopaTopHbIX
UCCNe0BaHMIA.
Mepbl no o6GecneyeHuio GesomacHOCTM  npu

UCNONb30BaHUM NeYu U NpeAoTBpaLLeHuIo yiLep6a
Hukorzia He BKIioyaiiTe neyb, €M OHa MycTa.

Mpu  wucnonb3oBaHuM — Onopga  AnAa - Kapku W
(amopa3orpeBatoLLieroc MaTepuana Beerja CTaBbTe WX Ha

apOMpPOUHbIIA U30AALMOHHBIA MaTepuan Tuna (Gaphoposoii

MNUTbI, YToObI BpaLLALLAACA MOACTABKA M ONOPa A/IA Hee He

MOBPeAMANCH U3-3a TeMMepaTypHOro HanpaxeHna. He cnegyet

npefBapuTeNbHO HarpeBatb MO0 AOMblLE, Yem YKa3aHo B

VNHCTPYKLMAX K 61toy.

He ucnonb3yiite MeTaninueckine NPUHAANEXHOCTI, KOTOpble

otpaxaor (BY-u3nyueHne u MoryT BbI3BaTb MoABNEHME

NeKTPIUYECKoii ayru. He cTaBbTe B neub KOHCEpBbI.

Vicnonb3yiiTe BpaLLaloLLylocA NOACTABKY W 0Mopy BpaLLiatoLLelica

MoACTaBKIA, pa3paboTaHHble A 3Toi neuw. He BKniovaiiTe neub

6e3 BpaLLaloLLIelics MoACTaBKY.

Yrobbl MpenoTBpaTUTL MONOMKY BPALLAIOLLECA MOACTaBKM,

BbIMOMHUTE ClieyloLLe feiiCTBUA:

a) BpalwaroLanca nojcTaBKa AOMKHA yCneTb OCTbITb Nepes
Tem, KaK Bbl byzieTe ee MbiTb.

6) He cTaBbTe ropauyio eay unu ropAue NpucrocobneHia Ha
XONOAHY!0 MOACTABKY.

B) He CTaBbTe XON0ZHYI0 €4y U XONOAHblE NpUCocobneHna Ha
TOPAUYHO NOACTABKY.

Ecm neub pabotaer, He cTaBbTe HIYETO Ha BHELLHUI KOMYX.

BHumaHme:

Ecnu Bbl He 3HaeTe, Kak MoAKAlYaTb Meub, obpatiTech K
aBTOPU30BaHHOMY KBNMGULIMPOBAHHOMY SNEKTPUKY.

Hu npou3BoauTeNb, HU AUNEp He HECYT HUKAKOI OTBETCTBEHHOCTIA
33 MOBPEXAEHNe Neyn WM NNYHbIA ywiep6, Bbl3BaHHbIN
HecoOMofieHeM  NPaBUIbHOI  MpoLeAYpbl  MOAKOYeHNA
NeKTpuYecTBa.

Ha cTeHKax neuv unu BOKpyr ABepHbIX NPOKNAAOK M YINOTHAEMbIX
MoBEPXHOCTeli MHOTa MOryT 00pa30BbIBATbCA BOAAHON Nap win
Kannu. 370 HopManbHas CUTYaLA 1 OHa He YKa3bIBaeT Ha yTeuky
(BY-u3nyueHna unv Henonagkm.



CXEMA YCTPOUCTBA

CBY-NEYD N AKCECCYAPDI

. [lepenHas Haknaaka
. Jlamna neun

. [laHenb ynpasnexua
. KHonka oTKpbITA ABEpLIbI

. KpbiLka BonHoBoga

[lyxoBKa

. TepMeTviuHas npokaaKa 13
. [IBepHble NPOKNajKY 1 yIN0THAEMblE NOBEPXHOCTU
9. Touku dukcaum (4 Toukn)

10. BeHTNALMOHHbIe 0TBEPCTUA

11. BHewuHAA KpbilKa

12. 3aHuil KOXyX

13. WHyp nutanms

ONSSUVTAWN=

Y6eutech B Hanuuuy CeayHOLLX aKCeCCyapos:
1. Bpauwatouasics noacraska 2. Onopa BpaLLatLLeiics NoaCTaBKy

3. 43aTAXHbIX BIHTA (HE NOKa3aHbl) 1
« [lomecTuTe onopy BpaLLAIOLLEIACA NOCTABKY Ha TepMETUUHYH
NPOKNaJKY Ha nofy yXOBKIA. 2

« 3aTem noMecTUTe BpaLLAoLLLYoCA MOACTABKY Ha Onopy.
+ Yro6bl He noBpeauTb BpaLLAOLLYIOCA NIO/CTABKY, He 3afieBaiiTe ee
Kpas Tapeskamit U KOHTE/AHEPaMM, BbIHUMAZ UX U3 MM,

BHumaHue:
[pn 3aKa3e aKkceccyapoB NPOCMM COOBLLNTD Aunepy Ui NpeACTaBUTENIO
ZANUSSI cregytolLiee: Ha3BaHve eTani v Ha3BaHue Mogenu.
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CXEMA YCTPOWCTBA W NEPE[ NEPBbIM UCMOJIb30BAHUEM

NMAHENDb YNPABNEHUA
1. Ykazatenu Ha LUOPOBOM AUCIUIEE

(o | CBY-u3nyuenme
-

Yacb! ey
‘] pasmopo3ka

(Tazum NPUroToBMEHMA Bec
Mntoc/Mukyc

Wnaukatopbl ABTOMATUYECKOTO MPUTOTOBNEHNA
Knonka ABTOMATUYECKOTO MPUTOTOBNEHUA
Knonka ABTOMATUYECKOI PASMOPO3KU

Knonka YPOBHA MOLLIHOCTH

Pyuka TAMMEP/BEC

Knonka START/+30

Knonka STOP

Knonka OTKPbITUA ABEPLIbI

123

© © N o o B~ Db

NEPEA NEPBbIM UCNO/Ib30BAHUEM
HACTPOMKA YACOB

Meub cHabxeHa yacamu, (e Bpems yka3bIBAeTcA B 12-uacoom 1 24-
4acoBoM (opmare.
Mpumep: Urobbl BbICTaBITH Ha yacax Bpema 11:30 (B 12-uacoBom

(opmare), BbINOMHIUTe e ytoLLve JeliCTBIAA.

1. BcraBbre BITKY Meun B po3eTky.

2. Ha3kpaHe noABITCA UTefiyHoLLiee 3HaueHue: m

3. YcTaHOBHTe YaC CIOMOLL{bIO BPaLLIeHIA Pyuky TAVIMEP/BEC.

4. OpuH pa3 HaxmuTe kHonky START/4-30, a 3atem noepHuTe
pyuKy TAVIMEP/BEC, 4To6bl 0TperyvpoBaTh KOMMYECTBO MIHT.

5. Haxvue kxonky START/4-30.

6. MoaviotpuTe Ha aucnein: m

Brumanme:

1. Pyuxy TAVIMEP/BEC M0XHO 110BOpaUMBATH 110 YACOBOIA CTPEITKe
W POTVB YaCOBOM CTPESIKI.

2. Tpu HaxaTu KHonki STOP aBToMaTINyeCky BbICTaBAAETCA

Agtomarinyeckas

| pasmopo3ka xneba

ABTomaTnueckas

Mpumep: Yr06bI BbICTaBUTL Ha Yacax Bpema 23:30 (B 24-vacoBom

dopmare), BbInonHUTe CleaytoLLme AeicTBIA.

1. BcraBbre BUnky neun B po3etky.

2. Ha3KpaHe noABuTCA CrieylolLiee 3HaueHwe: m

3. Haxmure kHonky START/+-30. Ha 3kpaHe noagutca
CrleflyloLLIee 3HaYEHE: m

4. YcTaHoBMTe Yac C nomoLLibio BpattieHus pyuky TAMMEP/BEC.

5. OnuH pa3 Haxmite kHorky START/4-30, a 3aTem noBepHuTe

pyuky TAIMEP/BEC, uro6ibl 0TperypoBaTh Kon4ecTBO MItHyT,
6. Haxmure kHonky START/+30.

7. TlocmoTpuTe Ha aucnneid: m

BHumanue:

1. Pyuky TAIMEP/BEC MoXH0 NI0BOpauyBaTb o Yacosoii
CTPeNKe 11 NPOTYB YaCoBOI CTPENKIA.

2. Tlpu Haxatum kHonkn STOP aBTOMaTUYeCKM BbICTaBAAETCA

10



NEPEA NEPBbIM UCMOJIb30BAHNEM

KOPPEKTUPOBKA BPEMEHW MPU BbICTABJIEHUW YACOB

Mpumep: Ytobbl BbICTaBUTb Ha yacax BpemaA 11:45 (B 12-uacoBom  Mpumep: Ytobbl BbICTaBUTH Ha Yacax Bpema 23:45 (B 24-4acoBom

(opmare), BbinonHITe CleAyHoLLVe AeficTBIA. (opmare), BbInonHITe CleAyHoLLVe AeiicTBIA.

1. OTkpoiiTe aBepuy. 1. OtkpoiiTe aBepuy.

2. Haxmure kHonky START/+-30 u ynepxuBaiite ee B TeyeHue 5 2. Haxmute kHonky START/4-30 1 yepsvBaiiTe ee B TeyeHue 5
cekyHp. Meub HauHeT No/jaBaTb 3BYKOBOI CUTH. YCTaHOBUTE cekyHp. Meub HauHeT No/jaBaTb 3BYKOBOI CUTHa. YCTaHOBUTE
Yac ComoLLbH0 BpatLierya pyuku TAMMEP/BEC. Yac ComoLLb0 BpatLierya pyuku TAMMEP/BEC.

3. OpuH pa3 HaxmuTe kHonky START/4-30, a 3arem noepHute 3. OpuH pa3 HaxmuTe kHonky START/4-30, a 3atem noepHute
pyuky TAMMEP/BEC, uTo6bl 0Tpery/iMpoBaTh KoNuecTeo pyuky TAUMEP/BEC, 4to6bl 0TperynmpoBarb Kon4ecTeo
MUHYT. MUHYT.

4. Haxmure opuH pa3 kHonky START/+30. 4. Haxmure opuH pa3 kHonky START/+30.

5. TMocmotpuTe Ha ancnneit: m 5. TMocmotpuTe Ha ancnneit: m

Mpumep: Yrobbl nepeiiTy Ha yacax ot 12-yacoBoro popmara k 24-

YacoBOMY WnM HaobOPOT, BbINOHHTE ClIeAytoLLIAE AeiiCTBIAA.

1. Omkpoitre agepuly. Haxmure kHonky START/+30 1
YIepvBaifTe ee B TeueHue 5 cekyHp. lleub HauHeT NojaBaTb
3BYKOBOI curHan. OpuH pa3 Haxmute kHonky START/+30, a
3atem noepHuTe pyuky TAUMEP/BEC, utofbi BbICTaBUTb Yac.

UCNONb30BAHUE KHOMKW STOP

KHonka STOP ucnonb3yeTca B cnepytoLLyx Lienax:

1. ycTpaHeHue oLLNGKY BO BpeMs NporpaMmupoBaHis;

2. BpemeHHas 0CTaHOBKa PaboTbl eum nyTem OHOKPATHOrO HaXaTs;

3. OTMeHa NporpaMMbl BO Bpems NPUrOTOBNEHINA MyTeM ABOIHOIO HaxarTu.

)
B/0OKMPOBKA ANA 3ALUMTbI OT AETEN

Meub cHabxeHa GyHKLmeld beonacHoCTK, He fonyckatoweii ee  [leub NogaCT BA 3BYKOBbIX CUTHANA, 1 HA SKpaHe NOABUTCA HAAMMCb
CnyyaiiHoro BKoueHna pebeHkom. Koraa 6nokupoBka BktoueHa,  “LOC": E

TO BMOTb [0 BbIKMOYEHNA QYHKUMA BNOKMPOBKW HU OfWH

KkomnoHeHT (BY-neun He pabotaer.

Mpumeyanue:
Mpumep: Yto6bl BKAKOUNTL 6NIOKMPOBKY ANA 3ALLWTHI OT AeTell, = Y706bl BbIKMIOYMTH GIIOKMPOBKY 1A 3ALLNTHI OT fETel,
Caenalite cnepytovLee. HaxmuTe kHornky STOP 1 yaepxuBaiiTe ee B TeueHie 5
1. Haxmure kronky STOP 11 yaepxxuBaiiTe ee Haxaroil B cekyHn. lMeub ABAX/bI NOAACT 3BYKOBOI CMTHaN, U Ha
TeueHue 5 cekyHa. AVcnniee NOABUTCA BpeMA AHA.

« bnokn [POBKY i1l 3aLLMTbI OT JeTeil HeBO3MOXHO YCTaHOBUTb,
€11 He YCTaHOBJNEHDI Yacbl.

@



COBETbI MO MPUTOTOBJIEHWUIO MULLKN B CBY-MEYK

NPUrOTOBAEHME MULLW B MUKPOBOJIHOBOW NEYM

Y706bI NPUrOTOBUTH WM Pa3MOpO3UTb MLy B (BY-nieun, SHeprvs WM MPO/I0IrOBATbIX, MOCKOIIbKY MULLIA BYITIaX MOXET NepeKumaTb.
(BY-m3nyueHna pomkHa GbiTb CrocobHa MpoXoauTb ckBO3b  YT0Obl NULLA HarpeBasnach PaBHOMEPHO, ee BaXHO N0BOPaUYBATh
KOHTeliHep 1 HarpeBaTb nuly. [o3ToMy BaXHO BblOMpaTb U MepemeLLnBaTh.

MoAX0AALLYI0 ocyzy. lMocne npuroToBeHua HeobXOANUMO AaTb MULLIE OCTBIT, Tak Kak npi
Kpyrnble unu oBanbHble 6nioa npesnoyTUTeNbHell KBafpaTHbIX  3TOM Terno pacnpeaenseTca paBHOMepHO.
XAPAKTEPUCTUKIW MULLN
Cocras MLty € BbICOKVIM COREPMaHMEM XIPOB 1 caxapa (POMKEECTBEHCKMIA MYBUHT, CIaZikile MMPOXKKIA) He HYXHO Zonro rpeTb. byare
BHVMATe/IbHbl, Tak Kak Meperpes MOMeT PUBECTY! K MoMapy.
MnoTHocTb — NAOTHOCTb MIALLY BAVSIET HA BPEMSA MPUTOTOBAEHNS. Jlerkas nopucTan niLLa (Hanpumep, KeKCbl i Xne6) roToBHTCA GbicTpee, yem
TN Y NN0THas NULLA, HANPIUMep XKapeHoe MACO 1 3aMeKaHKa.
Konnuecteo  Bpems npuroToBIIeHits J0MKHO YBENMUMBATCA C yBENMYEHIEM 06bema ML, OMELLAeMOi B Meyb.
Tak, Hanpumep, YeTbipe KapToenHbl GyayT FOTOBUTCA A0TIbLLIE, YeM ABE.
Pazvep MareHbKvie MPOJYKTbI 1 KYCOUKM FOTOBSTCA ObICTPEE, YeM KpyMHbie, TOCKoNbKy (BY-U3MyueHIte MOXKET MPOHIKATb CO BCEX CTOPOH M0
HaNpaB/eHMIo K LieHTpy. YroBbl niLLa HarpeBarnach PaBHOMEPHO, CAENaiTe TaK, uTobbl BCe KYCOUKIA OblTv OBHOTO pasmepa.
Oopva Bonee ToncTble Kyckin MLy HenpaBuIbHOI GOPMbI, HaMPUME KypUHbIE OKOPOUKa Wi HOXKY, FOTOBATCA Zoiblue. Kpyrbie Kycouku
MpoXapuBaloTcs Goriee paBHOMEPHO, YeM KBazpaTHble B (BY-neun.
Temneparypa lepBoHauanbHan Temneparypa MLy BAUSET Ha AATENIbHOCTb MPUTOTOBAEHNSA. OXMaXKAeHHbIe MPOAYKTbI TOTOBATCA AOMbLLE, YeM
iy MLLIA KOMHATHOI TeMneparypb. [lenaiite Haape3bl Ha MALLE C HANOTHUTENAMM (HANPUMEP, Ha NOHUIKaX ¢ AXKEMOM), YToObI

BbIMyCTUTb Nap NTenno.

CNMocobbl MPUTOTOBNEHNA

PasmeLenve
HakpbiBarue
[TpoTbikaHue

Pa3mecTuTe camble TONICTble KyCouKi efibl (HaNpUMep, KypuHble HOXKH) TaK, YToObl OHI HAXOAWNCH Y Kpas bntoaa.
Wcnonb3yitte nunkyto nenty Ana (BY-neveii unm NOAXOAALLYIO KPbILLIKY.

MLty NOKPbITYIO CKOPAYON, KoXMLieid Ui Mem6paHoii, HeobXOAVIMO MPOTKHYTb B HECKOMbKYIX MeCTaX Nepes; NpuroToBfeH’em
unm pasorpeBom. Haue CKONMBLUMIACA Map MOXET NPUBECTY K B3PbIBY MULLY (Hanpumep, KapTohens, pbiObl, LbINAAT uim
COCVICOK).

Brumanme: fliilja He cneiyeT HarpeBaTb ¢ noMoLLbio (BY-113yueHnts, Tak Kak OH MOryT B3pbIBaTbCA Jaxe NoUTe 3aBepLueHys
npuroToBMeHyA (Hanpumep, AilLia 6e3 copnynbl U (BapeHHbIe BKPYTYIo).

MomelumBaHMe n  YToObi ML PABHOMEPHO Pa30rPeBANIaCh, BaHO MOMELLMBATH 1 NIEPEBOPAUVBATD €€ BO BPEMSA MPUTOTORNIEHAS.
nepeBopaumMBanie [omeLLMBaHIE 1 epeBOPayNBaHIIE BCETA CTIEAYET OCYLUECTBIIAT, HAUMHASA OT Kpas K LIHTPY.

Hactanganue

Mocne NPUroTOBJIEHNA HEeo6X0AMMO AaTb NULLLE OCTBITb, YT06bI TENNo pacnpezennnocb paBHOMEpPHO.

JkpaHupoBaHie  HekoTopble 06N1acTv pa3mopaXkvBaeMoii UL MOTYT HarpeTbeA. Tenible 0651acTt (HaNpUMe, KyPUHbIX HOMEK 1 KPbUTbeB)

MOXHO 3KPaHNPOBATb MaleHbKIUMM KyCoUKamun ¢0ﬂbFM, KOTOpbI€ 0TpaXatoT CBq-MSHy‘JEHMQ.



COBETbI MO MPWUTOTOBJIEHWUIO MULLN B CBY-MEY

UCNob30BAHNE CBY-NE

NOCYAA ANd CBY-NEYEN

KommeHTapun

AntomuHmeBas onbra/
KOHTeliHepb! 13 Gorbri

bniopa ana xapku
(apdop 1 Kepammka

(TeknAHHaA Tapa (Hanpumep,
Pyrex®)

Metann

[Tnactuk n nonuctupon
(Hanpvmep, KoHTeiiHepbI ANA
MpozyKToB BbicTporo
NpUroTOBNEHIA)

Jlunkan nnexka

[MakeTbl A1 XONOAWNbHMKA
WV KapKu

bymaHble TapeNky, YaLliki 1
KyXOHHas bymara
KoHTeiiHepb! 13 conomki v
JiepeBa

bymara 13 BTopcbIpbA

W Ta3eTbl

vix

SN

[InA 3aL4WTbI IULLY OT NeperpeBa MOryT MPUMEHATLCA MareHbKie KyCoUKM anloMUHUEBON (onbru.
[lepuTe Gonbry Ha paccToAHIN He MeHee 2 CM OT CTEHOK Neyu, YTo6bl He BO3HUK AyroBOi papaa.
KoHTeiiHepb! 13 (onbrin He pekoMeHyeTcA UCNosb30BaTh, €U 3T0 He YKa3aHo NPOU3BOAVTENEM ;
TLLaTeNbHO BLINOMHAITE MHCTPYKLVN.

Bcerpa cnepyiite nHCTpyKLMAM npou3soauTeneii. He HarpeBaiiTe niLLy AONbLUE, YeM 3T0
peKoMeHz10BaHO. by/ibTe 0YeHb 0CTOPOXHbI, NOCKOMbKY 3TV 61101 CTAHOBATCA 0YeHb FopAUVMIL.
(apdop, roHYapHbIE M3[eNuA, U3Lenns U3 ra3vpoBaHHON INHbBI 1 KOCTAHOro dapdopa, 3a
WCKIKOYEHVEM U3LeNMI C METAIMYeCKIMM YKPaLLIEHUAMY, 00bIYHO CYMTAIOTCA MPUTOBHBIMIA.

Mpu cnonb30BaHIM M3KeNNiA M3 TOHKOTO CTeKIa HeobXoavMo CoBIofaTh 0CTOPOKHOCTb, MOCKONbKY
NPy BHE3aMHOM HarpeBe OH MOTYT JIOMHYTb WK TPECHYT.

lcnonb3oBatb MeTananyeckyio nocypy B (B4-neuax He pekomeHyeTcs, NoCKoNbKY Npy 370M
0bpazyetca ayroBoii pa3pag, KOTopblil MOXET BbI3BaTb N0Xap.

Heobxoa1mo npuHIMaTh Mepbl NPeSOCTOPOXXHOCTH, MOCKOMNBKY HEKOTOPbIe KOHTENHepbl MOryT
MIOKOPOBUTBCA, PACNaBUTLCA UMW U3MEHUTb OKPACKY MpH BbICOKIAX TeMMepaTypax.

neHKa He JOMKHA KacaTbs eabl. e HeoOX0AMMO MPOTbIKaTb, YTOGbI Map MOr BbITATH.

TaKeTbI Hy»HO NPOTbIKATb, UT0GbI BbIMYCKaTb Nap. Y6eauTeCh B TOM, UTO OHIA NPUTOAHbI A1A
MUKPOBOTHOBbIX Meueid. He npuMenHsiiiTe MacTUKOBbIE Wi METAIUYECKYE CTAKKIA, TTOCKOSTbKY OHY
MOTYT PaCNaBUTLCA WY 3arOPETBCA 13-3a AYTOBOTO Pa3psia Ha METAITMYECKOTA TTOBEPXHOCTH.
Wcnionb3yiite X ToAbKO fif1A pA30rpeBaHitst Wi BMIUTbIBaHIAS BRar. bypibTe BHUMATeNbHbI: nieperpes
MOMET MPUBECTH K MOXapy.

Bcerpa npucviaTpyBaliTe 3a eubio M CT0NIb30BaHIM 3TUX MATEPUAIOB, NOCKONIbKY MEPErpeB MoXeT
BbI3BaTb NOXap.

Mo2Ker conepaTb Clebl MeTaia, KoTopble GyayT Bbi3bIBaTb AYroBOV Paspsz v MOryT MPUBECTY K
noxapy.

UCNOIb30BAHUE CBY-MEYU
NPUTOTOBJIEHWE MULLM B MUKPOBOJIHOBOW NEYM

BatLy neub MoxHo 3anporpaMmupoBaTb Tak, UTo6bl 0Ha paboTana
10 90 MuHyT. broK BBOZA BPEMEHM NMPUTOTOBNEHNS M0O3BONAET
BBOAWTb 3HAUeHA OT 15 CeKYHA A0 5 MUHYT. 3T0 3aBICKT OT 06LL|eld
ANUTENbHOCTY NPUTOTOBNIEHNS, YKa3aHHOI B TabuLe.

PYYHASAl PASMOPO3KA

PyuHas pa3mopo3ka (6e3 npumeHeHA GyHKLMM ABTOMATUYECKOI! pa3MOPO3Ki) BbINOAHAETCA Mpu MoLLHocT 240 Br. CumBon pa3mopo3ki
MOABNAETCA Ha CTINIee BCAKWIA pa3 Npy BbIOOPE YPOBHA MOLLHOCTH.

0-5MuryT 15 cekyHn,
5-10 muHyT 30 cexyHn
10-30 MuHyT 1MuHyTa
30-90 MuHyT 5 MUHYT
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UCNOIb30BAHME CBY-NMEYU

YPOBHU MOLLLHOCTU CBY-U3NYYEHMNA

Bawwa neub nmeet 6 ypOBHeVI MOLLIHOCTU.

800 B1/BbICOKAA Vicnonb3yetca ana 6bICTporo npuroToBneHna
Wn1 pa3orpesa cyna, 3anekaHKkm, KOHCePBOB, FOPAYMX HaMUTKOB,
0BOLLE}A, pbibbl 1 T. A,

560 BT Vicnonb3yetca ana 6onee AnUTeNbHOrO NPUroTOBAEHNA
MIOTHOIA MULLIV (HANPUMEP, KapeHOro MACA, MACHOro Xneba 1 nLLy
BTapekax, a Takxe AnA TakuX AeNUKaTHbIX 0710 KaK ChIpHbIl COyC
N OUCKBUTHBIE MUPOXHDbIe). [pu BblbOpe 3TOro BapaHTa
MOHMKEHHO MOLLHOCTY COYC He BbIKUMWT, 1 ela paBHOMEPHO
MPUrOTOBUTCA, He MOATOPeB N0 KpasMm.

400 BT B ciiyuae nnoTHoii niLwy, KoTopyto TpebyeTca HarpesaTb
[LONbLLE P PUTOTOBNIEHM TPaZULIMOHHbIM Ciocobom (Hampumep,
011107 13 TOBALVHbI), PEKOMEHAYETCA MCMOMb30BATh 3TOT YPOBEHD
MOLLHOCTI, 4TO6bI MSACO MOAYYUNOCH HEXHBIM.

Mpumep:

240 BT/PA3MOPO3KA BbibepuTe 570T ypoBeHb MOLLHOCTY, YTOObI
y0enuTbCA B TOM, UTO 671100 PaBHOMEPHO Pa3MOpaXIBaeTCA. 3Ta
HaCTpoiika TakKe uaeanbHa ANs ANMATENbHOM BapKu puca,
MaKapOHHbIX M3AEMWI, KNELOK 1 AMYHOTO Kpema 1A KynHapu.
80 BT [Inq 6epexHoii pa3mopo3Ki (Hanpumep, KpeMOoBbIX KEKCOB
VN NeYeHbs).

0BT [1na HacTanBaHua W CMoNb30BaHUA KyXOHHOTO TaliMepa.
BT=BATT

Yr06bI HarpeTb Cyn 3a ABe C MONOBIHOI MUHYTbI Mpu MoLLHocT (BY-13nyueHua 560 B, BbinonHuTe cneaytotue AeiicTBuA.

1. [lBaabl HaxmuTe KHonKy 2. BBepwTe 3HaueHve BpemeHm,
YPOBHA MOLLHOCTH.
YaCcoBON CTPEJIKe N NpoTUB

nosepHys pyuky TAUMEP/BEC rio

3. Haxmure KHomky
START/4+30.

4. TlocmvoTpuTe Ha aucnneit:

YacoBoii CTPEJIKK A0 TEX NOp, NOKa Ha

Jucnnee He noABATCA Ludpbl 2.30.

A
@

BHumaHue:

@

+
G/lj

& x

Ecnm ypoBeHb MOLLHOCTY He BbIGpaH, aBTOMATUYeCKI YCTaHaBNNBAeTCA HacTpoiika 800 BT/BbICOKAA.

Mpumeyvanne:

+ Korpa ABepLia Bo BpeMA MPUrOTOBNIEHNA OTKPbITa, BpeMs MPUFOTOBAEHNA Ha LIMGPOBOM AUCINee aBTOMATUYECKM OCTAHABAMBAETCA.
Bpema npuroToBneHNA HauMHaeT CHOBA OTCYUTLIBATBCA MOCTE 3aKPbITUA ABEPLIbI 1 HaxaTUA kHonku START/4-30.

+  Ecmebi3axotute y3Hats YPOBEHD MOLLIHOCTU Bo Bpems npuroToBneHIns, O41H pa3 HaXMIATE KHOMKY MUTaHUA.

« Bl MOXeTe yBENMYMTD WY YMEHBLLINTD BPeMS IPUTOTOBAEHNS NyTem BpatuieHuts pyuki TAAMEP/BEC.

+ Bblmoxete u3menutb YPOBEHb MOLLHOCTH Bo BpemaA npuroToBAeHws, HaxaB KHOMKY NUTaHuA.

+ Yr06bI OTMEHITL NPOrpamMMy BO BpeMs NPUroTOBNEHIA, ABaX bl HaxmuTe KHonky STOP.



UCNOIb30BAHNE CBY-NEYU

KYXOHHbIA TAUMEP

Mpumep:
Y7061 BbICTaBUT Ha KYXOHHOM TaiiMepe 7 MIAHYT.

1. 7pasHaxmutekHonky 2. Bsemurte Bpems, noBepHyBpyuky 3. HaxmuTe KHomky 4. TlocmotpuTe Ha aucnneii:

YPOBHA MOLLIHOCTH. TAMEP/BEC o uacosoii cpenke START/+30.

WV IPOTUB YaCOBOIA CTPESTK 10 TeX

nop, N0Ka Ha Avcnnee He MosBATCA

udpbi 7.00.

~ () ® R
®. @ o
@
Npumeyanue:

Yro6bI npuocTaHOBUTH TaliMep, HaxmuTe KHorky STOP. Ytobbl Bo306H0BWTS paboTy Taiimepa, HaxmuTe kHonky START/+30, a
yT00bI BbIMOMHUTb BbIXOA, HAXMUTE CHOBA KHOMKY STOP.

MPUBABDLTE 30 CEKYH
KHonka START/4-30 no3BonAeT BK/t0YaTh ABe CnesytoLume GyHKLmu:

1. Mpamoii 3anmyck 2. YBenuueHuie BpeMeHU NPUTOTOBNEHNs

Bbl MoxeTe cpasy e HauaTb FOTOBUTb C YPOBHEM MOLLHOCTY
800 Br/BbICOKAA, nonepxmBaembim B TeueHue 30 cekyHz,
Haxas kHonky START/+-30.

Bpems npuroToBneHIs MOXHO YBENMUMTD C LUIATOM, KpaTHbIM
30 ceKyHfaM, €I HAXKaTb 3Ty KHOMKY, KOTa Nevb
BK/MIOYEHa.

<r/30

<r/3o
Npumeyanue:
3Ty GYHKLIIO HENb3A UCONb30BaTh Bo Bpema ABTOMATUYECKOTO NPUTOTOBJIEHNA unv ABTOMATUYECKO PASMOPO3KN.

MIC U MUHYC
OyHkuma MIHC A\ 1 MUHYC ;7 no3sonseT ymeHbLUaTb UK YBeANYMBATL BPEMA NPUTOTOBAEHNA NPY UCMONb30BaHUN
ABTOMATUYECKVX MPOrpamm.

Ecnm BbI npeanounTaeTe BapeHbIit KapTodenb, KOTOPbIi 0CTaeTCA TBEPAbIM B roToBOM BYe, Haxmute MUHYC X7 .
A ecm Bbl npenounTaeTe Gosiee MATKMI BapeHblil Kaprodens, Boibepute IIHOC A\ .
TMpumep: 410661 npuroToBuTb 0,3 Kr XOPOLLIO NPOBAPEHHOTO KApTOdeNs, BbINONHUTE CleayIoLLVe AeiiCTBUA.

1. Bbibepute HysHoe mento, 2. MoepHute pyuxy TAAMEP/ 3. HamuTe KHOMKY nuTaHus 4. Haxmure KHOMKy

ABAX[bI HAXAB KHOMKY BEC o Tex nop, nokaHa 3kpaHe oA pa3, YTOBbI BbibpaTh START/+30.
ABTOMATUYECKOIO He NoABUTCA 3HaueHue 0.3. Hactpoiiky MOC 4\ .
MPUTOTOBMEHUA.
o ( ) é o
- + 30
o x2 o x1 G x



UCNOIb30BAHME CBY-NMEYU

5. TlocvotpuTe Ha gucnneit: MpumeuyaHue:

Yro6bl oTMeHuTb pelicTare GyHkumm TIIKOCG/MUHYC, 3 pasa HaxmuTe
kronky YPOBHA MOLLIHOCTH.

Ecnu Bbl BbibepeTe TITHOC, Ha skpaHe nosBuTCA A\ -

Ecnm Bbl Bbibepete MUHYC, Ha 3kpaHe nossuTcA 7 .

NPUTOTOBJIEHWUE MULLN 3A HECKOJbKO CTAAMIA

MWKPOBOJTHOBYO neub mMoxHo 3anporpaMm1poBaTh MakCMyM 3a 3 CTavN.

Mpumep: YT06b! roToBUTS:
5 MUHYT ¢ MoLLHOCTH 800 BT (cTagwa 1)
16 MUHYT C MoLLHOCTbI0 240 Br (CTawa 2), BbINonHITe CrieaytoLuve feilCTBUA.

CTAOMA1
1. Haxmute oguH pa3kHomky 2. BBejuTe HyHOe Bpems, NOBEPHYB PyuKy 3. TMocmorpuTe Ha Ancnneit:
MUTAHUA. TAWMEP/BEC 1o 4acoBoii CTpefike 0 Tex nop,

MoKa Ha Aucnnee He noABATcA uudpbi 5.00.

- ®
P @

CTAINA 2 @
1. 4pasaHaxmutekHonky 2. BBeawTe HyxHoe BpemA npurotoenuts, 3. “Tobbl Haarb 4. TlocmotpuTe Ha
MUTAHUA. nosepHys pyuxy TAUMEP/BEC o MpUroToB/EHM, aucnneit:
YacoBOI CTPENKe 10 TeX MOp, Moka Ha HaXXMUTE OFUH pa3
Aucnnee He noABATCA Lndpbl 16.00. kronky START/+30.
A f’\) .
®. @ o

@
Meub HauHeT paboTaTb B TeueHIe 5 MUHYT C MOLLHOCTbI0 800 Br, a 3aTem bypeT paboTaTb 16 MUHYT C MOLLHOCTbE 240 BT.

UCNONb30BAHUE ABTOMATUYECKOTO MPUTOTOBAEHNA U ABTOMATUYECKON PASMOPO3KM

B pexumax ABTOMATWYECKOrO NMPUrOTOBNEHUA v ABTOMATUYECKOA PASMOPO3KM npasunbHbiil pexim u Bpemsa
NpUroToBNEHMA BblbupatoTca aBToMaTuueckin. Ha Bbibop umeetca 6 metto ABTOMATUMECKOTO NMPUTOTOBNEHUA 1 2 meHto
ABTOMATWUYECKOI0 PASMOPAXKMBAHUA.

ABTOMATWUYECKOI0 MPUIOTOBNEHNA

Hanurok

(m
BapeHblii kapTodenb/KapTodenb B MyHAVpe %
3aMOPOXeHHbIE OBOLLM [y
(BexMe 0BOLLY (SO
3aMopOXeHHbIe NPOJYKTbI, FOTOBbIE K yroTpetneHuto oo/l
Pbi6Hoe dune c coycom <>



UCNOIb30BAHNE CBY-NEYU

Mpumep:
Yro6bI npurotoBuTb 0,3 Kr BapeHoro kaprodens, BbINOMHUTE CNefyloLLye AeilcTBUA.
1. BoiGepure HysHoe Mento, 2. TMoepHute pyuxy TAMMEP/BECo 3. Hasmue KHonky 4. TocmotpuTe Ha

ABAX[bI HAXAB KHOMKY Tex nop, NoKa Ha JkpaHe He NoABUTCA START/+30. Jucnneit:
ABTOMATUYECKOIO 3HaueHue 0.3.
NMPUrOTOBJIEHUA.
O () O
I&I X2 —(‘+ <|./30 x1

Korna Tpebyetca coBepLUTb Kakoe-n6o AelicTBie (Hanpumep, nepeBepHyTH ML), Neub NpekpaLLiaeT paboTy, v pasAaeTca CArHan, a Ha
KpaHe HaUVHAET MIraTb OCTaBLLIEECA BPEMA PUTOTOBIIEHIAA U UHAYKATOP. HT06bl POSOMKIUTL MpUroToBMeHNe, HaxMuTe KHomKy START/+30.
BoHue neprioga ABTOMATUYECKOTO NMNPUrOTOBJIEHUA nporpamma aBTomatiuecki ocraHoBUTCA. Pa3facTcA 38yKOBOI CUrHalT, M HauHeT
MUraTb CVMBOA NpuroTosreHIA. MpoiiaeT 1 MuHyTa, pa3acTca curHan HanoMUHaHKA, U Ha Ancnee NOABUTCA BpEMA SHA.

ABTOMATWUYECKOI0 PASMOPAMMBAHUA

M#co/pbi6a/somatLHAs nTuLa T
Xne6 T
Mpumep:

Uro6bI pa3mopo3uTb 0,2 Kr x71eba, BbINOMHIATE CiefytoLLe JeiiCTBIS.
1. Boibepue HyxHoe Mento, 2. TosepHuTe pyuky TAUMEP/BECio 3. HaxmuTe KHonky 4. TMocmoTpuTe Ha

ABAX[IbI HAXAB KHOMKY Tex Nop, MOKa Ha JKpaHe He NOABUTCA START/+30. Jucnneit:
ABTOMATUYECKOIA 3HaueHme 0.2.
PASMOPO3KH. P

o x2 —(@ gy x1

Korpa Tpebyetca coBepLumTb Kakoe-nnbo AelicTaie (Hanpumep, nepeBepHyTb NMULLLY), Neyb NpeKpaLLaeT pabory, 1 pasaaeTca curHan, a Ha
KpaHe HauMHAET MUFaTb OCTABLLEECA BPEMA NPUTOTOBAEHUA 11 MHAMKATOP. YT00bl NPOAOMKUTL NPUTOTOBNEHIE, HAXKMMTE KHOMKY
START/+30. B koHiie nepitosa ABTOMATUYECKOI PA3MOPO3KM nporpamma aBToMaTueckit 0CTaHOBHTCA. Pa3iactca 38yKOBO curHar,
W1 HAUHET MUraTb CUMBOA NpUroToBneHuA. MpoiifeT T MUHYTa, pa3aactca CUrHan HaNOMUHAHWA, Y Ha AMCnnee NOABWTCA BPEMA JHA.



TABNULbI MPOTPAMM

TABNULbI ABTOMATUYECKOTO MPUTOTOBAEHNA N ABTOMATUYECKOHM
PASMOPO3KU

Hanutok (uait/kode)  1—4vawku . » [loctaBbre valuKy y Kpas BpalLaoLeics NoACTaBKN.
gsg  1uawka=200mn
&] x1
Bapenbiii kaptodensu 0,1—0,8kr (100 1) BapeHblil KapTodenb: ouncTute KapTodenb 1 Nopexbre ero Ha
Kkaptodenb B MyHanpe Mucka ¢ KpbILUKoli ‘ 4acTu 0IMHaKOBOT0 pasmepa.
65 5 o Kaprodens B myHaupe: BblbepuTe KapTopenuHbl 0MHaKOBOro
pa3mepa 1 NpomoiiTe ux.
» [lomecTuTe BapeHblit KapTodenb unn Kaprodpensb B MyHAMpPE B
MUCKY.
- [lo6aBbTe HeobXxoauMoe KonnuecTso Bobl (Ha 100T),
MPUMEPHO 2 CT. I0XKM, U HEMHOTO CONU.
« Hakpolite MUCKY KPbILLKOIA.
» Korga npo3ByuwT 3ByKOBO# CuUrHan, nepemeLuiaiite 611040 n
CHOBA HAKPOITE MICKY KPbILLKOIA.
« [locne npuroToBaeHUA 0CTyAUTE B TeYeHIe NPUMEPHO 2 MUHYT.
3aMopoXKeHHble 0,1-0,6 kr (100T) - [Jlobasbre 1 yaiiHyio noxky BoAbl Ha 100 T 1 CONlb NO XKenaHuto.
0BOLLY " Mucka ¢ KpbILKoiA ‘ (Ina rpn6oB Bopy A06ABNATH HE HYXHO.)
(SR ) x3 + Hakpoiite MUCKY KpbILLIKO.
»Korga npo3ByuwT 3ByKOBO# CUrHan, nepemeLuiaiite 61040 n
CHOBA HaKpOWTE MUCKY KPbILLIKOI.
- [locne npuroToBneHUA oCTyauUTe B TeYeHe NPUMEPHO 2 MUHYT.
Buumanme: Ecnm 0BoLLM CMep3ANC, MPUTOTOBLTE X BPYUHYIO.

(BeXue 0BOLLM 0,1-0,6kr (100T1) «HapexbTe Ha ManeHbKue Kycouku (Hanpumep, BoNbKu, Ky6uku
@ Mucka ¢ KpbILKoiA ‘ WM NOMTHKN).

[Jlo6asbrte 1 cTonoByto oKy BoAbl Ha 100 T 1 conb no

enauuto. ([1nA rpu6oB Bogy 106aBNATH He HYKHO.)

HakpoiiTe MUCKY KPbILLKOIA.

Koraa npo3ByuuT 38yK0BOII CUrHan, nepemeLaiite 611040 1

CHOBA HaKpOIiTe MUCKY KPbILLKOIA.

- [locne npuroToBneHUA 0CTyAUTE B TeYeHe NPUMEPHO 2 MUHYT.

[oToBbIE K 0,3—1,0kr (100T1) [TepeHecuTe eay B NOAXOAALLYIO NOCYAY, He MPOMYCKAHLLYHO
ynoTpe6neHuio Mucka c kpbiwukoi ‘ (BY-n3nyuenme.

=
=

3aMOpOKeHHblE 5 5 ° Ho0aBbTE HEMHOMO XUAKOCTH, ECN 3TO PeKOMEHA0BaHO

MPOYKTI, KOTOpble npou3BoauTeNem.

MOXHO MOMeLLVBATb Hakpoiite MUCKY KpbILLKOIA.

£ Ecnu npou3BopuTenb CoBeTyeT 310, roToBbTE NPOZYKTbI 663 KPbILLIKY.
Korpa npo3ByuuT 3ByKOBOII CUrHan, nepemeLaiite 61040 1
CHOBA HaKpOITe MUCKY KPbILLKOI.
- Tlocne NpuroToBneHUA pa3meLLaiite MILLLY U OCTYAUTE B

TeyeHue NpuMepHo 2 MUHYT.

Pbi6Hoe dune c coycom 0,4 —1,2 kr* (100 1) ‘ « PeuenTbl pbiGHOrO Gune ¢ coycom cm. Ha cTp. 20.

(Qopma anA 3anekanus n

nunkaa nnenka ana (BY-neyeit ) x6

3=
>

* 061Lv1il BEC MHTpeaNEHTOB.

BHumaHme: OxnaxieHHble NPoayKTbI FOTOBATCA Npu Temnepatype oT 5°C, 3aMopoxeHHaA LA roToBITcA npu Temnepatype -18°C.
18



TABNIULbI PO

Maco/pbiba/
AOMALLHASA NTULA

oo

Pbiba Lenukom, pbibHble
CTelikv, pbibHoe dune,
KYPUHbIe HOXKY, KypUHble
TPYAKM, MACHOI dapLu,
CTeviK, 0T6MBHblE,
rambyprepbl 1 COCUCKM.

Xneb

AHAS
AUTO & & &

0,2—-0,8kr (1001)
OTKpbIToE 6M1t0A0

0,1-1,0kr (1007)
OTKpbiToe 61110710

x1

x2

MomecTuTe NKLLY B OTKPbITOE 671100 M YCTaHOBWTE €ro no
LieHTpY BpaLLaoLLeiics NoACTaBKN.

Korzia npo3Byunt curHan, nepesepHuTe nuLLy, nepeme-
LuaiTe KyCOuKM 1 pa3penure UX. 3aKpoiiTe TOHKME YacTi 1
Ten/nble MecTa antoMuHIeBOR Gonbroii.

Mocne pa3mopo3Ku 3aBepHuTe efly B anlOMUHKEBYI0 (oNbry
Ha 15 — 45 MUHyT 1 NoA0XANTE, NOKA OHA 10 KOHLA
Pa3Mopo3uTCA.

Mpumeyanue: He noaxoauT AnA LebIX TyLUEK JOMALIHeN
NTNLBI.

M#scHoil dapLu: Koraa Npo3ByYMT CUrHan, nepeBepHuUTe
nuLy. To BO3MOXHOCTY yAaNUTe Pa3MOPOXEHHbIE KYCOUKI.

Pacnpepenute nuy no oTkpbiTomy 6ntoay,
PacnonoXeHHOMY B LieHTpe BpaLLatoLLeiica MOACTaBKIA.

Ecnn Bec nuwm coctasnset 1,0 Kr, nonoxure ee npamo Ha
BPALLAIOLLYOCA NOACTABKY.

Korza npo3Byuut curHan, nepesepHuTe nuLLy, nepemeluarie
ee 1 yanuTe pasMOPOXeHHbIe KyCOUKI.

locne pa3mopo3kin HakpoliTte 6111040 antOMIHINEBO
donbroii v aiite emy nocToATb 5—15 MUHYT 0 Tex nop,
M0Ka OHO MOSHOCTbIO He Pa3MOpO3NTCA.

BHumanue: OxnaxeHHble NPOZYKTbI TOTOBSTCA Mpy TemnepaType oT 5°C, 3aMoporeHHas NuLLa rotouTca mpu Temnepatype -18°C.

Mpumeuanne:

« BBepure Bec nuwwm. He BKntovalite Be KOHTeiiHepa.

« EcnmBec nnm KonnuyecTso efibl MpeBbILLIAET 3HaueHws, NPUBEAEHHbIE B TabNNLAX AnA PeXxVIMa aBTOMATIAYECKOTO NPUTOTOBIEHMA 1
pa3Mopo3Ky, FOTOBLTeE ee BPYUHYo.
+ OKoHuaTenbHas TemnepaTypa by/ieT Bapb1poBaThCA B 3aBUCMMOCTY OT NepBOHAUasbHOI TemnepaTypbl. Yoenutecs B Tom, uTo
ML ropAYas Nocne MPUroTOBMEHMA.
« Korpa Tpebyetca coepLumTb Kakoe-160 AeiiCTBYE (HAMPUMEp, epeBepHYTb MALLY), euka NpeKpaLLaeT pabory 1 pasgaeTcs
3BOHOK, & Ha JKPaHe HAUMHAET MIATATb OCTaBLLIEECA BPEMA NPUTOTOBIIEHIA U UHAMKATOP. YT06bI NPOLOMKUTL NPUTOTOBNEHNE,
HaxmuTe kHonky START/+30.
« [locne paboTbl B MUKPOBONHOBOM eXIMe MOXET BKIHUUTLCA BEHTUATOP OXNaXAEHIA.

Mpumeyanue: ABTomaTiueckas pa3moposka

1. (Teifku 1 0TOMBHbIE HEOOXOAVIMO 3aMOPAXMBAT, YK/a/bIBas OIHUM CTIOEM.

2. MacHoii papLu cenyeT 3aMopavBaTb B TOHKOI (opme.

3. TlepeBepHyB nLLlY, SKpaHupYiiTe PasMOPOMeHHbIe YUaCTKIN ManeHbKVMIA INOCKUMM KYCOUKaMI1 aOMUHIEBOIA Gonbri.
4. JlomaluHtoto nTiLy Heobxopumo 06pabaTbiBaTb Cpasy e Nocse pasmMopo3KM.



PELENTbI ANA ABTOMATUYECKOTO NPUrOTOBJIEHUA

TABNULbI MPOTPAMM

Pbi6HOe pune ¢ NMKaHTHBIM COYCOM

1.
2.

(MmeLwaiiTe MHrpeaueHTbI AA COyca.

MomecTuTe pbibHOe dune B Kpyryto Gopmy ANA 3aneKaHms,
HaMpaBVB KyCOUKY TOHKIMY CTOPOHAMU K LieHTpY, 1
NOCbINBTE COMbIO.

3anelite pbi6Hoe dune coycom.

. HakpoiiTe 61050 nuNKoiA nneHKON ANA MIKPOBOSHOBBIX

neyeli 1 BbibepuTe nporpammy «PbibHoe une ¢ coycom» B
pexume ABTOMATUYECKOE NPUTOTOBJIEHME.

Mocne NpUroToBNEHNA OCTYAUTE B TeUeHUe NPUMEPHO

2 MUHYT.

Pbi6HOe pune ¢ coycom Kappm

1.

NOHMMXEHHbIA YPOBEHb MOLLIHOCTH

MomecTuTe pbibHOe dune B Kpyryto Gopmy ANA 3anekaHms,

HanpaBsuB €ro TOHKOIA CTOpOHOVI KLEHTPY, ¥ nocbinbre CONbio.

[Jlobastre B pbiGHoe e 6aHaHb! 1 TOTOBBIIA COYC Kappul.
Hakpoiite 651100 UNKOIA NNEHKOI ANA MAKPOBOSTHOBBIX
neyeit 1 BbibepuTe nporpammy «PoibHoe dune ¢ coycom» B
pexume ABTOMATUYECKOE NPUTOTOBNIEHUE.

Mocne MpuroToBnEHNA OCTYAUTE B TeYeHUe MPUMEPHO

2 MVHYT.

i s e [

140 r

4r
4r
12r

1cn
NOXKKA

2001

20r

80r
8r
241

1-2cn
IOXKN

4001

420r

1201
12r
361

2-3a.
TIOXKKN

6001

KOHCEPBMPOBaHHbIE oMUIOpbI (6e3
(0Ka)

KyKypy3a

coycumnm

YK (MenKo Hape3aHHbIi)
KpacHblil BUHOTPaAHbIi YKCyC

ropuNLA, TUMbAH 1 KpaCHbIii
CTPYYKOBbIN NepeL

pbl6HOe Gune
nb

[oese= ]

2001

40r
1601

4001

80r
3201

6001

100r
480r

pbi6Hoe dune

orb

6aHaH (nomTuKamm)
TOTOBbII COYC KappH

BHumaHme: Ecnu nuwa rotoBuTcA B TeueHme CTaHAAPTHOO BpemeHi ¢ MOLLHOCTbI0 800 BT, MowHOCT neun byaet
aBTOMaTNuecKm CHMKATbCA BO M3bexaHue neperpesa. Ypoeb (BY-uznyuenus cunutca 2o 560 Br. Boikgas 90 cekyHa, MOXHO
CHOBA BKNKUMTb ypoBeHb MoLLHOCTY 800 Br.

800 Br (BY-/3nyuenus

20

20 MuHyT

560 Br (BY-/3nyuenus



TABNIULbI MPOTPAMM

KYNWHAPHBIE TABJTULLbI
WUcnonb3yembie cokpatenus

CT.JIOXKa = CTONOBAANIONKKA  YalliKa = nofHaA valuka I =rpamm M= MAINTP MMH = MUHYTbl
Y. 0K = YaliHas NoXKa KI'=kunorpamm N=nuTp M = CaHTUMETp

PasorpeBaHue MULLA U HaNUTKOB

Epa/Hanutok Konuuecteo | Yponeub Bpe
-rlmn- Mouqnocru -MUH-

Monoko,  1valka npubn. 1 He HakpbIBaTh
Bopa, 1 vaLka 150 800 BT 1-2  HeHaKpbIBaTb
6 vaLuex 900 800Br 10—12 He HaKpblBaTb
16mio80 1000 800Br 11-13  He HakpbIBaTb
(OnHa Tapenka c nuLLeii (0BOLLY, MACO 400 800Br 3—6  cOpbI3HNTE COYC BOAON, HAKPOIATE KPBILLIKOH, MOMELLIBaIiTE BO
1 rapHup) BpeMA HarpeBaHA
(yn/TywweHoe bntos0 200 800Br 1-2  HaKpoifTe KPbILLKO, pa3meLLaiiTe nocie HarpeBaHuA
OBowy 200 800Br 2-3  npu HeobXoaMMOCTH 406aBETE HEMHOTO BOZbI, HAKPOVATE KPbILLKOI
300 800Br  4-5  ynomewumpaiite Bo Bpems HarpeBaHus
Msco, 1 kycok* 200 800Br 3—4  nonelite TOHKVM C/0EM COYCa U HAKPOVTe KPbILLIKOIA
Pbi6Hoe dune* 200 800Br 2-3  HaKpoIiTe KpbILLKOIA
Mupor, 1 kycok 150 400Br 1h  momecTuTe Ha OTKpbIToE 6Miozi0
[TpoayKTb! AeTckoro nuTanms, 1 190 400Br  npubn.1 nepeHecvTe B noaxoaALLMil KoTeiiHep and (BY-neveit, TwatenbHo
6aHouka pa3meLLiaiiTe NoCe HarpeBaHKA 1 MPOBEPbTe Temnepatypy
Markwii maprapuH i Macno* 50 800Br Th  HakpoiiTe KpbILLKOiA
Markwii wokonag 100 400Br 2-3  BpemA oT BpemeHu MomeLLVBaliTe
* OXNaXaeHHblI
Pasmopo3ka
Konml eCTBO yponeub Bpe Bpema
MOLLHOCTY | -MUH- HacTauBaHuA
-MUH-
[ynaw 240Br 8-12  nomeLunBaiiTe BO BpeMA pasmopax<iiBaHnA 10-15
[Tupor, 1 kycok 150 80Br 2-5  NOMeCTUTe Ha OTKpbIToe 6todo 5
OpyKTbl (Hanpvimep, YepeLLHs, 250 240Br 4-5  paBHOMepHO pasnoxuTe, epeBOpauyBaiiTe BO Bpema 5
3eMIAHVIKa, MaiHa, CINBb) pa3mopo3ku

3HaueHIA BpemeHy, MpuBeAeHHbIe B Tabauue, AaloTcs And npumepa. OHI MOTYT BapbUPOBATLCA B 3aBUCUMOCTY OT TEMNEPATYpbl 3aMeP3aHIe, KayecTsa i

BeCa NpOAYKTOB.
Bpema Bpema
-MUH- HacTanBaHua
-MUH-

MpuroToBnenune maca u poibbi
Poi6Hoe dune 800Br 10-12  HaKpoifTe KpbILUKOW

Konwleaso YpoBeHb
MOLLHOCTH
OpHa Tapenka ¢ nueit 400 800Br 9—11  HaKpoViTe KPbILLIKOIA, MOMeLLIaiATe Yepe3 6 MUHYT 2
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TABNULLbI MPOTPAMM W PELIENTDI

MpurotoBnenue msca u pbibbl

KonuvectBo| YpoBeHb
T- MOLLHOCTU
Mapkoe (cBUHMHA, 1000 800Br 19-21*
TeNnATIHa, 6apaHinHa) 400 Br 1M-14
1500 800Br 33-36*
400Br 13-17*
Poctoud (cpenHmi) 1000 800 Br 9-11*
400Br 5-7
Pbi6Hoe dune 200 800Br 3-4
PELIENTDI

Bce peLientbi B 370/l KHure paccunTbIBlOTCA 19 4 NOpLWIA, eCi He
yKa3aHo MHoe.

AJANTALMA PELLEENTOB /11 MUKPOBOJIHOBOW NEYU
Ecnn BbI xoTTe aganTupoBath cBou iobumble pewienTsl ana (BY-
neyn, NpumuTe BO BHUMAHUe Cnefytowee. Cokpatute Bpema
MPUrOTOBMEHUA HAMOOBUHY UM Ha TPeTb. Bo3bmuTe B KauecTe
npyMepa PeLLenTbi U3 3T0r0 PYKOBOACTBA.

MpoayKTbI € 60NIbLLINM KONIMYECTBOM XXUAKOCTI (HAMPUMEP, MACO,
pbi6a, AOMALLHAA MTIALA, 0BOLLM, PPYKTbI, TyLUEHbIe 6toaa 1 ynbl)
MOXHO fierko npurotouTb B (BY-neun.

[ToBepXHOCTb NPOZYKTOB € HEOOMBLLMM COfEPXAHMEM XKIEKOCTH

lpn6Hoit cyn

1. TlomecTinTe 0BOLLM 11 BYNIbOH B YaLLIKY, HAKPOIATe ee KPbILLIKOIA
W npurotoBsTe 61toz0.
8-9mun 800Br
(MeLaiiTe Bce MHrpeAUEHTbI B MIAKCEPe.

3. Pa3meLusaiiTe MyKy 11 MAcNIo 10 NacTo06pa3Horo COCTOAHNA U1
Fo6abre B cyn. lTpunpasbTe o CobHo 1 nepLiem, HaKpoiiTe
KPbILLIKOIA 1 npuroToBbTe. [locnie MpuroToBNeHmA nomeLLaiite
onopo.
4-6muH 800Br

4. (MmeLuaiiTe ANYHDIA XENTOK CO CMETaHOIA 1 MOCTerNeHHo
Fo6aBbTe B cyn, nepemetungas ero. [ogorpeiite cyn B TeueHue
KOPOTKOTO BpemeHH, HO He N03BoAAlATe emy 3aKuneTb!
1-2mun 800 Br
Mocne npuroToBAeHINA OCTYAVTe B TeueHMe MPUMEPHO 5 MIAHYT.

22

Bpemsa
HacTanBaHua
-MUH-
J06aBbTe MPUNpaBbI M0 BKYCY, NONOXUTE Ha 10
Herny6oKoe oTKpbIToe 61tofio, MepeBepHiTe vepes*
10
J06aBbTe MPUNpaBbI M0 BKYCY, NONOXUTE Ha 10
Herny6oKoe OTKpbIToe 611tofio, MepeBepHiTe Yepes™
J06aBbTe MPUNpaBbI M0 BKYCY, NONOXUTE Ha 3

Hery60Koe 0TKPbIToe 671010, HAKPOIATE KPbILLKOIA

(Hanpumep, ML Ha TapeNnke) 0MKHa ObiTb YBNAXHEHa nepes;
HarpeBaH1em Wi PUTOTOBIEHNEM.

06bem XuaKoCTH, A06aBNAEMOii B Cbipble NPOAYKTbI, KOTOPble
HYKHO TYLLWTb, HEOOXOZMMO COKPATUTB NPUMEPHO Ha JBE TPETH
0T NepBOHayasnbHoro oobema B petente. Mpu HeobxoguMocTH
[06aBbTe eLLie Bofibl BO BPEMSA NPUTOTOBEHN.

KonuectBo 06aBnAEMOro ipa MOXHO 3HaUNTENbHO COKPATHT.
[inqnpupaxus nuLLe 3anaxa 40CTaTouHo HeGOMbLLIOTO KONIYECTBA
CWIBOYHOTO W NOACONHEYHOTO MACa WA MaprapuHa. lostomy
BAlla MMKPOBONHOBaA MeYb OTIMYHO MOBXOAMT ANIA
MPVIFOTOBYIEHIS ANETUYECKOIA bl C HU3KUM COBEPKAHINEM XKUPOB.

Mpucnocobnenna:  Mucka C KpbILLKOii (eMKOCTbIO 2 11)

200 TpU6bI, NOpe3aHHble Ha A0NbKM

50r MeJTKO Hape3aHHbIN JIyK
300mn  mACHOI bynboH
300mn  avetaHa

251 MyKa

251 Maa10 Wi MaprapuH

Conb 1 nepeLy
1 ANLo
150 (MeTaHa



PELIENTDI

Pataryi Mpucnocobnenna:  Mucka CKpbILIKOi (€MKOCTbI0 2 1)

1. TlomecTuTe B MICKY YECHOK 11 01IMBKOBOE Macno. JloBabTe 5CT.NIOKEK  OMIHBKOBOE MACO

MpUroTOB/EHHbIE OBOLLIA, KPOME CEPALIEBUHBI APTULLIOKOB, 1 13y0unK  V3MeNlbUeHHbINi YecHoK
npunpasbTe 6Miofo nepuem. [lo6aBbTe MyyoK AyLUMCTbIX TPaB, 50r Hape3aHHbIi yK
HaKpoliTe KPbILLIKOI 11 MPUTOTOBbTE, epeMeLLIaB OfMH pa3. 250r  6aKnaaH, Hape3aHHblii KybuKamm
19-21mu4 800 Bt 200r  Ka6auok, Hape3aHHblil ky6yKamu
B nocneHue 5 muHyT J06aBbTe CepaLeBIHbI APTULLOKOB U 200r  KpynHble kybuku nepua
) HmeTOBbTe' . n 751 KpynHble Ky6ukm deHxens
. [punpasbTe patatyii no BKycy conbto v nepiem. Mepes Tem 1 MoK YLHCTIX DB
KaK nogatb 6711010 Ha CTON, BbIHETE MyYOK AYLUMCTbIX TPaB. i
Mocne NpUroToBMEHIA OCTYAMTE B TeUeHMe NPUMEpPHO 2 I it et
pa3pe3aHHble Ha 4yacm
MUHYT.
C0Nb 1 nepew
Oune u3 Kam6anbl Mpucnocobnenns:  HermyGokoe oBanbHoe 6niofio A neum co
. aieLManbHON IMNKOIA TVIEHKOWA ([yMHOI
1. Tpomoitre 1 npocyLuuTe pbi6y. BbiHbTe KOCTH. 0KO026 W)

HapexbTe AMOH 1 IOMUEZOPbI TOHKUMIA JOMbKaM.
3. CmaxwTe bmiofo mMacniom. lomectuTe pbibHOe dune Ha briofo 1

4001 dune n3 Kambanb

. 1 LeNbIiA IMMOH
noneiiTe pacTuUTeNbHbIM MacoM.
1501 MoMUAOpbI

4. TlonoxuTe cBEpXY NETPYLLKY, A0NbKY NOMIEOPOB U A06aBbTe

npunpaebl. [loBepX NOMIEOPOB NONOXKIATE IMMOHHbIE AOMIbKY 1 10r LETLY

Hanem'e CBepxy 6en0r0 BUWHA. 1cT. noxKa pacTuTeNnbHOe Mad10
5. Tloepx NMoHa nomecTuTe HeBOMbLLIME KPYXOUKI MaCna, TCT.NoXKa  Hape3aHHas neTpyLLka

HaKPOITe KPbILLKOI 11 NPUTOTOBbTe. conb 11 nepey

16-19mun 800 Br AcT.noxkM  Genoe BUHO

Mocne MpuroToBMeHA OCTYAVTe B TeYeHUe MPUMEPHO 2 MIAHYT. 20r Macno Wi MaprapuH

23



PELIENTDI

TYIIIEHaﬂ TeNnATUHa No-LIPNXCKN Mpucnocobnenna:  Mucka CKpbILUKOi (€MKOCTbI0 2 1)

1. HapexTe TensTuHy nonockamm, N

2. Cvaxbre 67100 Macnom. MonoxuTe B HEro MACo 1 NyK, 101 macno i Maprapuk

HaKpOIiTe KPbILLIKOIA 11 NpuroToBbTe. Bo Bpems 501 MeNKo Hape3aHHbIiA NyK

NPUroTOBNEHINA BNIIOAO0 HYXHO NEPEMELLIATb OfH Pa3. 100mn  6enoe BUHO

7-10muH 800 Br NPUNPaB/IeHHas NOANMBKA, MPUNpPaBa npUMepHo
3. Jlobasbre Genoro BItHa, KOPUUHEBOV NPUNPaBbl A AnA 1/ NMTpa NOANMBKI

MOAMMBKY 1 CMETaHbl, NepemeLLialiTe, HakpoiiTe KPbILLKOIA 1 300M1  (metaHa

NPOJOIMKUTE MPUroTOBNEHue. Bpema oT BpemeHu 1CT.i0XKa  NopyBneHHas neTpyluKka

noMmeLLIBaiiTe.

4-5mun 800Bt

4. TlepemeLuaiiTe CMeCb N0/ NPUrOTOBNEHNA, AaiiTe el
OTCTOATHCA B TRUEHIE PUMEPHO 5 MUHYT. YKpacsTe 67toa0
METPYLUKON.

OapmpoBanHas BeTYMHA Mpucnocobnenmna:  Mudka cKpbILLKoii (eMKoCTbIO2 )

. OBasibHas (hopma fnA 3aneKaHms ¢
1. (meLLaitTe LUMKHAT C CbIPOM 11 NOAYKIAKMM TBOPOTOM, e

MpUnpaBbTe N0 BKYCY.
2. TlonosuTe CTONIOBYIO NIOMKY HAMIONHUTENA Ha KA1yt 10bKY
MPUrOTOBAEHHOI BETUMHbI 1 3aBEPHUTE €70, [TPOTKHITE BETUMHY

KPbILLKO#A (Mp1MepH0 26 cv B HY)
1251 Hape3aHHbIV IMCTOBOM LUMMHAT
125r avieTaHa dpomax-dpec, 20 % KupHOCTH

[1epeBAHHOIA LLINWbKOI, UTOObI OHA HE Pa3BOPaYMBaNACh. 40T HarepTbif CbIp OMMEHTab»
3. TlpurotoBneHue coyca bewuamen: Haneiite Bogy 1 CIMBKY B Mepew v nanpuka

MUCKY 1 noJorpeiiTe ee. 6710MTUKOB  ToToBad BeTuvHa (300T)

3-4muH 800BT 125mn  Boga

(meLuaiiTe MyKy C Maciiom, uTobbI CAenaTb 3anpasky And Coyca, 125M1  cveraHa

F00aBbTe K XIAKOCTI 1 B30UBAViTe [0 TeX Mop, N0Ka OHa He 0r  wmyka

pacTBopuTCA. HakpoiiTe 1 roToBbTe A0 rYCTOTbI. 207 Maciowm Maprapuk

Tmun 800 Br

N . 10r MAc/0 U1 MaprapuH AnA cMasblBaHus bniofa
MNepemeLuaitte 1 nonpobyiite.

4. Haneiite coyc B cMa3aHHoe Maciom 671t010, NOMeCTUTe B Hero
$apLLMPOBaHHbIe BETUMHHbIE PYNETIAKIA Y NPUTOTOBLTE, 3aKPbIB
KPbILLIKOIA.
3-4mux 800BT
[ocnie NpUroToBREHMA OCTYAWTe B TeUeHUe NPUMEPHO 5 MUHYT.
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PELIENTDI

Jla3aHbAa

1.

[MopexbTe NoOMUAOPbI, CMeLLIaiiTe UX C BETYNHOI 11 TTYKOM,
YeCHOKOM, FOBSXbIAM (apLuem 1 ToMaTHbIM Miope. [lobasbTe
NPUNPaBbl, 3aKPOiTe KPBILLKOI 1 NPUroToBLTe 61100
7-9muH 800 Bt

(MmeLuaiiTe CMeTaHy C MOTIOKOM, CbIpOM «[Tapme3aH», TpaBamu,
Mac/IoM U cieupamu.

(MabTe Maciom 6100 1 BbINOXMTE Ha HO MpuMepHo 1/3
MaKapOHHbIX M3[envit. BoinoxuTe nonoBuHy cvec 13 dapiua
Ha MaKkapoHHble 3aenus 1 nogneire coyc. lMostopute
npoLiedypy 1 fobaBbTe 0CTaBLUMECA MaKaPOHHbIe U3AennA.
3aneifTe MakapOHbI Coycom 1 obaBbre Cbip «[lapme3aH.
[oToBbTe 61100, 3aKPbIB KPbILLKOIA.

15-17mun 560 Br

[ocne npuroToBneHNA OCTYAWTe B TeyeHue npumepHo 5—10
MUHYT.

(DPYKTOBOE ¥eJe C BaHWIbHbIM COYyCOM

1.

[MonoxuTe HeMHOrO (PYKTOB C OAHOI CTOPOHbI B KauecTBe
yKpaLueHua. (penaiite niope 13 0CTanbHbIX GPYKTOB 1
0€10r0 BIMHa, NMONIOXWTE €70 B MUCKY, HAKPOUATE KPbILLKOW 1
HarpeiiTe.

7-9mun 800 Br

2. ,U,OﬁaBbTe Npy NOMELLIBAHNN CaXap n JIMOHHBIIA COK.

3amouuTe xenaTuH B XONOZHON Boje Ha 10 MUH, a 3aTem
BbIHbTe ero 1 oToXMmuTe. [lobaBbTe enatuH B ropavee
niope 1 nepemeLLnBaiTe 0 TeX op, Moka OH He
pactBopuTcA. locTaBbre xene B XONOANAbHIK 1 AOKANTECH,
110Ka OHO OCTbIHET.

UTo6bI CienaTb BaHNbHbIN COYC, HaneiiTe MOMOKO B ipyroe
6niof30. Pa3pexsTe CTPYUOK BaHY BLOMb 1 BbIHbTE U3 HEro
(epALEBVHY, NepemeLLaliTe ee C MONOKOM, B KoTopoe
[Ao6aBneH caxap v KyKypy3Has Myka. Hakpoiite KpbILLKOiA 1
MpUroTOBbTe, NepemeLLIaB 611010 0UH pa3 BO BpemA
TOTOBKIA V1 elLie pa3 nepef ee 3aBepLLeHyeMm.

3-4mun 800BT

BbinoxwTe xene Ha TapenKy 1 yKpacbTe OCTaBLUMMUCA
dpykTamu. Moneiite xene BaHUIbHBIM COYCOM.
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Mpucnocobnennsa:  Muaka CKpbILLKOif (eMKoCTbio 2 n)
Menkas kBapatHas dopma st
3aneKaHus CKpbILLKO (pa3mepom
npumepHo20x20x 6 av)

3007 KOHCEpBMPOBAHHbIE NOMUAOPbI
50r py6neHas BeTuMHa
50r MEJIKO Hape3aHHbIi yK
1 Pa3/iaBAeHHblii 3y60K YecHoKa
2501 TOBAXMIA dapLu
2CT.NOXKKN  TOMATHOe Niope
Conb 11 nepey
150mn  avetaHa
100mn monoko
50r HartepTbili cbIp «[lapme3aH»
Ty.n0XKa  CMecb nepemonoTbiX TpaB
14.10%Ka  ONMBKOBOE MAC0
T4.n0%Ka  pacTUTesnbHOe Maco 1A (MasblBaHusA GopMbl
1251 3e/1eHas NaaHbA
1cT.noxKka  HaTepTblii cbip «[lapme3aH»
Npucnoco6nenma:  Brtono CKPbILLKOI (eMKOCTbI0 21)
Muaka cKpbiLLKoi (emKocTbio 171)
150r MbITas KpacHas CMOPOZAIHA C yAaneHHbIMU
YepeHKammn
150r MbITas 3eMNAHIKA 6e3 NooHOXeK
1501 MbITaA MasnuHa 6e3 niogoHoXeK
250mn  6enoe BUHO
1001 caxap
50mn NIMIMOHHbIi COK
8 MONOCKM eflaTuHa
300mn  MonoKo
1 CTPYUOK BaHWU
30r caxap
151 KyKypy3Has myka



yXoA U 0O4NCTKA

YX04 U OYMCTKA

0CTOPOMHO: HE UCMONB3YWTE NPOMb)-
LWIEHHBIE QYUCTUTENU ONA MEYEW,
NMAPOOUUCTUTENH, ABPASYBHBIECWTLHO-
LEACTBYIOLLVE lII‘I(TSIIJ.I.IIIE CPEQCTBA,
JIOBbIE  XUMUKATbI, COAEP-KALLIE
TMAPOOKUCH HATPUA WU TYBKW [NIA
MOCYAbI MPY OYUCTKE JKOBOM AETANI
MUKPOBOJTHOBO MEYM.

PEMYNAPHO YUCTUTENEYD, YAANAA OCTATKU
MLLK. HeaiocobHoCTb Nopae-pMBaTH NEYD
B YNCTOM COCTOAHMM MOMKET NPUBECTN K
NOBPEXIECHUI0 NOBEPXHOCTH. ITO MOMET
HeraTMBHO (ka3aTbCA Ha (POKe CTyMObl
VI3A/A M BbI3BATD ONAGHYI0 GATYLYHO.
BHewuHMe noBepxHOCTH ey

BHetLIHvie MOBEpXHOCTVAMEUM MOMHOJIETKO QUNCTUTD
CTIOMOLLIbH0KUTIKOTO MbUTa UBOIbl. BbTpiATe Mbiio
BIIaXHOI TKaHbIO, @ 3aTeM BbICYLLIATE BHELLIHViE
OBEPXHOCTM MATKVM TTONIOTEHLIEM.

Maxenb ynpasnenua

llepen ouncTKoii OTKpOiTe  /iBepLy, uTobbl
[1IeaKTVIBUPOBATb MaHerb yrpasrieHua. [anerb
YTIpaBNeHAd  HeoOXOOUMO  ouMwa ¢
0CTOpOXHOCTBI.  (MouTe  TpAMKY  BOZOA 1
AKKYPaTHOMPOTPUITE MaHeSTb, Yol oucTTb ee. He
MaTonb3yiTe GILLKOMMHOMBAabI. Henaionb3yie
XVMMYECKOe i abpasIBHOE UCTALLIE (EAICTRO.

BHyTpeHHuie noBepXHOCTH Neyu

1. Yro0bI BLINOMHUTL 0YCTKY, BbUpaiiTe MiATHa v
Uledbl pacrie-CkMBAHA MATKOW BIIaHOIA
TKaHBIO WM TYOKOA MoCie  Kaxzoro
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MCTI0Nb30BaHIA, MOKa Meub eLLe ropavad. Eom
IATHa He YAETCA OUUCTUTL, UTTONb3yiTe MUzK0e
MbUT0 11 HECKOMIbKO Pa3 MPOTPKTe 1AX MATKOIA
TKaHbt0, YTOObl YHAMTL Bee OCTaTKM. He
CHUMAIATE KDbILLIKY BOTHOBOZ.

Yoenumech B TOM, YTO MbUTO WA BOJA He
MPOHUKAIOT B MATIEHbKIAE OTBEPCTIAA B CTEHKAX,
TAKKaK3TO MOXET NOBPELIVTb Meub.

He uaonb3yite  unctawme  Cpesctea
A3PO30/IHONO TMINa 1A OYNCTKYA BHYTPEHHIAX
10BEpXHOCTeY.

Bpawarowasaca noacraBka ¥ onopa
BpaLLAOLLeICA NOACTaBKN

BolHbTe  BpalLiAOLLtCA MOCTABKY - onopy
BpALLLGHOLLIEICA NOACTABKM U3 neunt. [Tpomoitre
BPALLIGHOLLLY}OCA TIOLICTABKY v 0ropy BpaLLIAOLLIeViC
TOZCTABKY MbUTbHOIA BOZI0/A. BbicyLLTe X MATKOIA
TKaHbH0. Kak MOZCTaBKa, Tak 1 ee 0ropa MPUrOHbI
[1AMbITbA B MOCYOMOEYHOI MaLLIHe.

[lgepua

UYrobbl yoamiTb Bee Cefibl TPA3H, PerynapHo
ouvwaime obe CTOPOHbI [BEpLbl, [BEpHble
MPOKMAZKY Y YTIOTHAEMbIE NOBEPXHOCTY MATKOIA
BMAHOA  TKaHbto.  He  wmcnonb3yite
CWIbHOTEVICTBYtoLLE  aOpasViBHblE  UMCTALLVE
(PeJICTBA W OCTPble MeTuneckvie Ckpedku AnA
OUVCTKVICTEK7Ia 3BEPLIbIMEYM, NOCKOMbKY OHVMOTYT
rioLapanarb MoBepXHOCTb, UTO MOMET NPUBECTY K
PaCKATbIBAHYIO CTEK/Ta.

Brimarme: He npumenaitre napoouncrutens.



4TO AENATD, EC/IN... U TEXHUYECKWUE XAPAKTEPUCTHKU

YTO AENATD, EC/IN...

MuKpOBOSHOBOE YCTPOIACTBO HEMPaBUNIbHO
patoraer?

Pexum MUKPOBONTHOBOT0 YCTPOIiCTBA He
dyHKLMOHMpYeT?

BpaluatoLLasics nojCTaBKa He BpaLLaeTca?

(BY-u3nyueHue He BbIKioYaeTca?
He BKntouaeTca cBeT B neun ?

MWLLa fonbLLe HarpeBaETCA U TOTOBUTCH, Yem
paHbLue?

lpegoxpaxuTeny B 6noke npeaoxpaHuTeNnei paborator.
INeKTPUYECTBO He OTK/THUANOCH.

Ecnu npesioxpaHuTeni npojomKatoT BLIXOAUTb U3 CTPOS, 06paTTech K
KBanMULMpOBAHHOMY SMEKTPUKY.

[lBepLa npaBuiIbHO 3aKpbiTa.
[1BepHble NPOKIAZKM 1 YNNIOTHAEMbIE OBEPXHOCTU YMCTbIE.
Haxara kHonka START/+30.

Onopa BpaLLiatoLLieiics NOACTaBKM NPaBIIbHO MOAKIIOUEHA K NPUBOLY.
Mocyaa He BbICTYNAeT 3a peferibl BPALUAIOLLEIACA MOACTABKY.

MLLia He BbICTYNAET 3a peneNibl NOACTaBKY, MelLiast /i BpaLLaTbes.

B yrny6neHm nofl BpaLLIatoLLIeiics NOACTABKOIA HIUETO HET.

W130nmpyitte ycTpoiicTBO OT 6110Ka NPeLOXpaHuTeNeli.
(BAXUTECH CYNOAHOMOYEHHbIM areHTom 06cyxuBaHua ZANUSSI.

(BAXHTECH CYMONHOMOYEHHbIM areHToM 06TyKuBaHyA ZANUSSI. Tlamnouky, ocBeLuiatoLLlyto
Ieyb, MOTYT 3aMEHATb TOMbKO CrieLiuaibHO 00yueHHbIe TexHuueckvie aewvanictbl 3 ZANUSSI.

BbibepvTe Goree ATesbHOE BpeMs NpUrOTOBAEHIA (IBOIAHOI 06beM TpebyeT yBeYeHHA
BPEMEHIA MPUTOTOBTIEHIS TIOYTIAB 1B Pa3a).

Ecnm nuwa onoaHee, Yem 06bI14Ho, BpeMSA OT BpeMEHI MOMELLIBAITe e Wik OBOPAUMBAVTE.
Bbifepue Goriee BbICOKIi YpOBEHb MOLLHOCTI.

TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKK

Hanpﬂmenme NepemMeHHOro Toka

:230 B, 50w, onHodpasHoe

[naBKkuit NpeoxpaHnTenb/BbIKIOYaTeNb MHUN pacnpedenedns  : MuHuMym 10 A
(BY-3nyuetme  :1,2KBr
(BY-3nyuerme  :800Br (IEC60705)

Tpebyemad MOLLHOCTb:
BbIXoaHas MOLLHOCTb:
Yacrora (BY-nyuenus
[abapuTHble pa3mepbl:
Pa3mepb! syxoBKkm
Bmecmoctb neun
Bpaluiatowiasca noactaBka
Bec

Jlamna neyn

:2450MIy* (rpynna 2, knacca b)
BM17542 594 mm (L) x371 mm (B)x 316 Mm (')

:285mM (LL) x 202 mm (B) x 298 mm ([) **

217 nvpos **

: @272 MM, CTeKo

:0Kono 16Kr

:25B1/240-2508

¥ 3T0T NPOAYKT 0TBeyaeT Tpe6oBaHMAM eBponelickoro ctaHaapTa EN55011.
CornacHo 3ToMy CTaHAAPTY 3TOT MPOAYKT Knaccuduumpyetcs Kak 060pyLoBaHve rpynnbl 2 knacca b.
[pynna 2 03Hauaer, uto 060pyA0BaHYe CMeLMaNbHO reHepUpYeT BbICOKOYACTOTHYIO SHEPruio B BUAE SNeKTPOMArHUTHOTO U3Ty4eHua ANA TennoBoit

06paboTku nuwy.

Bblpa)KEHMe «oﬁopyp.osahme knacca b» 03Hauaer, uto JaHHoe 060pyﬂ,OBaHI/IE MPUroAHO ANA UCNO0/Ib30BAHNA B JOMALIHNX YCNOBUAX.
** BHyTpeHHﬂﬂ BMeCTUMOCTb PacCyUTbIBAETCA NYTEM U3MEPEHNA MaKCUManbHoi LUNPUHBI, I'ﬂyﬁl/IHbI N BbICOTbI.

(OakTyecknin 06bem BMeLLaemMon efbl MEeHbLUE.

37a neyb COOTBETCTBYeT TpeboBaHMAM AupekTus 2004/108/EC, 2006/95/EC 1 2005/32/EC.
TEXHWUYECKWE XAPAKTEPUCTUKM MOTYT BbITb U3MEHEHbI BE3 YBEOMIEHIS, KAK PE3YNBTAT

YCOBEPLLEHCTBOBAHMA NPOAYKTA
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YCTAHOBKA

MWUKPOBOJIHOBYIO MEYb MOXHO YCTAHOBUTD B MONOXEHWUE A, b, B UNUT:

MOMOXEHVE | PASMEPHALIM | |
I'I'l r B -— oroveed lonoxetve
A 560% 550360 — —
b+B 560x300x350 I
560300 360 —
06bluHas C o 2
[ 560x500x350 e = — — —
560x500x 360
W3mepeHua B (Mm)
YCTAHOBKA ObOPYLJOBAHUA
1. CHUMWTE BCtO YNAKOBKY 1 BHUMATENBHO 0CMOTPUTE €€ Ha BapuaHT kpennenusa 1:
NpeAMET NOBPEXAEHMUIA. 3aduKcupyiite neub Ha MecTe ¢ NOMOLLbH BUHTOB, BXOAALLIAX B
2. 3Taneub CTaHAAPTHO YMELLAETCA B LKA BbICOTON 360 MM. komnnekT. Touku GUKCALMM PACMONOXEHbl Ha BepXHeM U
Ecnu TpebyeTca yctaHoBUTb ee B LKA BbICoToit 350 MM; HIDKHEM YTITy ey,

OTBEPHUTE 1 CHUMUTE 4 HOXKIA C HUXKHEI IOBEPXHOCTY Neun.
Ha Heli HaxopATCA 3 BbICOKIX HOXKIA 1 T KOPOTKAsA HOXKa.
3ameHuTe 3 BbICOKIX HOXKI HOXKamI 13 Habopa
NpUHAZNEXHOCTEIA. He 3aMeHAlTe KOPOTKYI0 HOMKY.

3. MennieHHo, 663 ycunuii, 3a1BUHbTe YCTPOIICTBO B KyXOHHbIIA
LuKad 40 Tex Mop, MoK nepezHAA YacTb Kopryca Meunt He HauHeT
TepMETVIYHO NpUeraTh K nepesHemMy 0TBEPCTMIO LKada.

4. Y6eguTecb B TOM, UTO YCTPOICTBO CTOUT YCTOAYIBO 1 He NOf,
HaksoHoMm. [1o3aboTbTec 0 ToM, UTobbl Mexay ABepLiei

LLIKa(a 1 BepXHeil KDOMKOIA Kopryca ocTaBancA 3a3op B4 My BapyiaHT kpensienua 2:
(cm. Zmarpammy). (m. Tabnuwy wabnoHoB, Npunaraemyto K neui.

\—‘ — 4 mm

4 mm 4 mm
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YCTAHOBKA

BE30MACHAA IKCNIYATALMA YCTPOUCTBA

Mpu pasmeLLieHm MUKPOBONHOBOII Neuy B nonoxennn b unu B (cv. guarpammy Ha ctp. 28) yuntbiBaiite

iepyowee:

+  Llkad nomxkeH HaxoauTbCA, Kak MUHIAMYM, Ha 500 MM (E) BbiLLie BepxHeii paboueil MoBEpXHOCTIA 1 He JOMKeH YCTaHaBNBaTbCA
NPAMO Hafi KOHPOPKOI ANA pa3orpeBaHinA epl.

« [laHHoe yCTpoiACTBO 610 MPOTECTUPOBAHO 1 0A00PEHO ANA UCMONb30BaHNA BOMA3Y JOMALLIHUX Fa30BblX, AMEKTPUYECKIX U
WUHAYKLMOHHbIX KOHPOPOK ANA pa3orpeBaHuA.

« Mexzy KoH$OpKOi 1 MIKPOBOSHOBOI MEYbI0 JOMKHO 0CTaBATLCA AOCTATOYHO MeCTa, YT06bI MUKPOBOHOBAA Neub, LKad 1
aKceccyapbl He HarpeBanuch.

« He BKknioyaiie KoH(OPKY 6e3 CKOBOPOA, KOFIa MIKPOBONHOBAA NeUb BKTKUEH.

« Korpa koHdopka BKKUEHa, IKCTITYaTUPOBATL MUKPOBOIHOBYHO MeUb HYXHO 0CTOPOXHO.

NOAKMIOYEHME YCTPONCTBA K UCTOUHMKY MUTAHUA

+  IneKTpuyeckas po3eTKa 0/KHa HAXOAUTbCA HenoAaneKy, YTo0bl YCTPONCTBO
MOMHO 6bIN10 NIETKO BbIKNKOUMTD U3 CETU B aBapUIHON CUTYaLMK.

Kpome Toro, Mox«Ho M3011pOBaTb Neyb OT UCTOUHIKA NUTAHUSA, BCTPOUB
BbIK/IOYaTenb B PUKCMpOBaHHYI0 NPOBOAKY COMNACcHO NPaBuiamM MOHTaMa
NpoBOAOB.

+  Po3eTKy He Hy}HO pa3meLLaTb 3a WKapom.

« (amoe nyuLLiee nonoxeHue — Hag LWkaom (A).

« TlonkniounTe YCTPOIACTBO K 0HO(A3HOMY UCTOUHIKY NepeMeHHOro Toka 230 B/50Tw ¢
MOMOLLIbIO NPaBUIbHO YCTaHOBEHHOI 3a3eMTeHHOI Po3eTKM. e300 AOMKHO ObiTb
cnnagneHo ¢ 10 A nnaBkuil pefoXpaHuTenb.

+  LLHyp nuTaHuA MOXKeT 3aMeHATDb TONbKO NEKTPUK.

«  [lepen ycTaHOBKOI NPUBAXUTE K UCTOUHMKY NUTAHUA CTPYHY, UT00bI yIPOCTUTL NOAKAI0UEHNE K Touke (A) BO BpeMs yCTaHOBKM
YCTPOIiCTBa.

«  BcTaBnAn ycTpoiicTBO B LKA C BbICOKIMM CTEHKaMU, nocTapaiitech HE noBpeawTb WHYp NUTaHKA.

+He norpyxaiTe LHYp NWTaHIA UV BUKY B BOZY WA UHYI0 XUAKOCTb.

NEKTPUYECKUE COEAUHEHNA

BHUMAHUE:

3T0YCTPOICTBO HEOBXOLMMO 3A3EMIUTD
Ecniv ata Mepa 6esonacHocTy He GypeT NpuHATa,
Npou3BOAUTENb OTKA3bIBAETCA OT BCAKOM
OTBETCTBEHHOCTH.

Ecnn BunKa ycTpolicTBa He MoAXOAWT K po3eTKe, Bbl LOMKHbI BbI3BaTb
BaLuero mectHoro ZANUSSI crieywianucta no o6cnysxusanuio.
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3KONOrUYECKAA UHOOPMALIUA

JKonornyecku 6e3onacHas yTUnn3auua ynakoBo4yHbiX MmaTtepuanos n crapoﬁ
TeXHUKHN

YnakoBouyHble maTepuanbl

MukpoBonHoBble neun ZANUSSI Heobxoumo S deKTrBHO ynakoBbIBaTb /1A 3aLLATbI BO BPeMA TPAHCMOPTUPOBKY. Vcronb3yeTca Tonbko
MUHUMaITbHO He0BX0ZMIMas yYNaKoBKa. YNakoBOUHble MaTepuanbl (Hanpumep, Gosibra Ui MEHOMONMCTUPON) MOTYT NPEACTaBAATb Yrpo3y
A fieTeil.

Yrpo3a yaywba. beperute ynakoBouHble matepuanbl OT AeTei.

Bce ncnonb3oBaHHble ynakoBOUHble MaTepuanbl 6e30nacHbl AnA OKpyaloLLleli cpeabl U MOryT 6biTb NepepaboTaHbl. KapToH caenaH 13
BTOPCbIPbA, A [lepeBAHHble JeTanu He oOpabotaHbl. [lnacTvkoBble 3nemeHTbI MapKUpOBaHbl Clefyiowum  obpasom:
«PE» — nomu3TINEH (HanpuMep, MeHKa AN YNakoBKy)

«PS» — nonuctupon (6e3 ¢TopyrnepoanCTbIX COeRUHEHMIA)

«PP» — nonunponuneH (Hanpumep, ynakoBOUHbIE ryTbl)

Mpy NOBTOPHOM MCMIONIb30BAHMM YNAKOBKY IKOHOMUTCA CbIPbe U COKPALLAETCA 06bEM OTXOA0B. YNaKkoBKY HEOOXOAVMO OTNPaBMTb B
OnuKIALLINIA LieHTp yTvAM3aLm. Ytobbl nonyuuTb MHGOPMALIAID, CBAXMTECH C MECTHBIM COBETOM.

YTunusauma crapoii TeXHUKm

(rapble YCTPOiACTBA HEOOX0MUMO 00€30MacuTh Mepes yTunu3aLmed, CHAB BUIKY M W30aBUBLUIACH OT LUIHYpA MUTAHUA.
Mocne 37010 HEOBXOAUMO CAATb UX B ONVNKAIALLIMIA LieHTp yTumM3aLmum. 06paTuTech B COBET WK 6100 N0 CAHUTAPHOMY COCTOSHII
OKpyXKaloLLiel cpefibl, YToObI Y3HaTb, ECTb N MOBAU30CTY YUPEXKTEHIS, [TIE MOXHO YTUIM3MPOBATH TEXHUKY.

Cvon . Ha NpOAYKTE Wit Ha YNTaKOBKE 03HauaeT, 4To TOT NMPOIYKT HeMlb3A YTUAIUPOBATb KaK 0BbIUHbIE XO3AICTBEHHO-GbITOBbIE
0TX0/1bl. BMeCT0 37070 €0 Hy»KHO OTHECTIA B COOTBETCTBYHOLLMIA MYHKT CH0Pa 1 Y T3 SNEKTPUYECKOTO 1 3NIeKTPOHHOI0 060py0BaHUA.
06ecnieuns MpaBINIbHYIO yTUAM3ALIMI STOTO NPOYKTa, Bbl MOMOXETE NPELOTBPATUTH MOTEHLMANbHbIE HeraTUBHbIe NOCEACTBUA ANA
Cpezbl 11 30POBbA Jtofielt, KoTopble MOrv Obl GbITb BbI3BaHbI HECOOTBETCTBYIOLLEI NepepaboTKoii 3Toro NpogyKTa. Ytobbl y3Hath
noapoGHble CBefIeHUA 0 NepepaboTKe 3Toro NpoayKTa, 06paTiaTech B MeCTHbIiA COBET, Cy» 0y YOOPKIA Mycopa Wi B Mara3vH, rae obin
npuoBpeTeH NpoayKT.
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TAPAHTUA/CEPBUCHAA CIYXBA

FAPAHTUSA/CEPBUCHAA CJTYXKBAOMCTBA

(epBuicHoe 06CyXIMBaHIE 11 3aNacHble YacT

B cnyuae HeobxopmmocTi pemorTa npubopa, unu ecn Bl xotuTe nprobpecTy 3anackble yact, obpaLLiaiitecs B HaLw 6avKaiiLLnil aBTOpU30BaHHbIiA
CepBICHDIIA LIeHTP (CTICOK CePBICHbIX LIEHTPOB NpynaraeTca). Ecim y Bac BO3HUKM BOMPOCbI N0 UCMOAb30BaHMH0 Nprbopa uim Bbl XoTuTe y3HaTh 0
ZApyrux npubopax kouepHa ELECTROLUX, 380HuTe Ha HalLly uHdopMaLvoHHyto ko no Tenedoy (495) 937 78 37 wnm (495) 956 29 17.

Esponeiickas lapanTua: [laHHoe yctporictso nopaepxmaetca rapanued ELECTROLUX B kaxgoii 13 CTpaH, nepeuncrieHHbix Ha 06opoTe 3T0ro

PYKOBOZCTBA, B TeUeHMe CPOKa, YKa3aHHOTO B rapaHTUN Ha YCTPOIACTBO WAk B MHOM ONpe/iefieHHOM 3aKOHOM MopsaaKke.B criyuae Baluiero nepemeLLeHia

113 OAHO 113 5TIX CTPaH B J1106YI0 APYTYI0 U3 HibKemepeunceHHbIX CTPaH, rapaHTUA Ha YCTPOIACTBO NepemMecTUTCA BMeCTe C BaMU NPH YCII0BUM

cobntopeHua cnenytoLLyx Tpe6oaHuii:

« [apaHTua Ha yCTPOICTBO HAUMHAET LeiCTBOBATb C AaTbl, KOrAa Bbl BriepBble Npyobpen 310 yCTpoiicTBO, NOATBEpX/eHeM KOTopoii byaeT
CYXUTb NPebABNEHIE AeiiCTBUTENbHOTO YA0CTOBEPAIOLLEro MOKYNKY OKYMEHTa, BblAaHHONO NPOAABLIOM YCTPOVCTBA.

« [apaHTua Ha yCTPOiCTBO AEICTBYET B TRUEHIE TOTO XKe CPOKa 1 B PEZENaX Toro e 06bema paboT 1 KOHCTPYKTUBHBIX YacTeid, Kakwie AeliCTBYIOT B
HOBO! CTPaHe BaLLIero NPoXBaHMA NPUMEHUTENIHO K AHHOM KOHKPETHOI MOZEN Wik cepuvt YCTPOIACTB.

+  [apaHTna Ha yCTPOIACTBO ABNAETCA NEPCOHaNbHOI A1A NePBOHAYANBHOO MOKYMaTeNA 3TOr0 YCTPOIACTBA U He MOXeT ObiTb NepeaaHa apyromy
no/b30BaTeNH.

« YCTpoIACTBO YCTaHOBMIEHO M CMONB3YETCA B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLAMM, U3AaHHbIMIn ELECTROLUX, TonbKO B ObITOBbIX YCOBUSX, T.€. €10 Hemb3s
11CMONb30BaTb B KOMMEPYECKVIX LieAX.

+ YCTPOIACTBO YCTAHOBMEHO B COOTBETCTBUM CO BCEMM MPUMEHUMbIMI HOPMATUBHBIMI AOKYMeHTaMu, AeliCTBYIOLLIMIA B HOBOIA CTpaHe BalLiero
NPOXBaHUA.

[TonoxeHua HacToALeli EBponelickoii [apaHTW He HapyLLAOT HUKaKWX MPeSOCTaBeHbIX BaM 10 3aKOHY NpaB.
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T pPaid B9
AM{NLIH AOK\(V\ENT HE OFpANH‘II’IEAGT OI'IpEAEAENNhIE BA4aKOHOM I'lpAEA no’rpesn’reneu HO AOI‘IOAMHE’T’ " \[’FO‘(MXE’I‘ OFOKOpGNMbIE
3AKOHOM 0RA3ATEAKRCTRA, npe‘{\nonamloume coraaltieNne CTOpON AHRO AOI‘OBOp.

Tlo3npasnsem Bac ¢ npuoGperennem ObITOBOI TEXHHKH OTIHYHOTO KauecTBa!
® BHUMATEIbHO 03HAKOMBTECH C HACTOSIIUM FapaHTHP’IHbIM CBUJETEIILCTBOM U MIPOCIIEAUTE, 9TOOBI OHO OBLTO TIPaBUJIBHO 3AII0JTHEHO U UMEJI0
LITAMITBI Mara3uHa. le/l OTCYTCTBHH LITAMIIOB U JATHI IPOIAKH (J'II/I6O KaCCOBOI'0 4€Ka C JlaTOP’I npoz[a)lm) FapaHTHﬁHblﬁ CPOK UCUHUCIIIETCSA C
MOMECHTA U3IrOTOBJICHUA HU3ACIUA, 11100 B COOTBETCTBUH C HHBIMU YCTaHOBJICHHBIMU 3aKOHOM J10Ka3aT€/IbCTBAMU /1aThl HaYala UCYUCICHUA
TapaHTUHHOTO CPOKa.
® TiarenbHO MPOBEPHTE BHELIHUH BHJI H3AENHS, @ TAKKE ero KOMIUIEKTHOCTb COIVIACHO OIMCAHHIO HIIX JI0TOBOPY KYIUTH-IPOAAKH, IPETCH3UN
TI0 BHEUIHEMY BU/TY U KOMIIJIEKTHOCTH Hpe}l’bi{BﬂﬂﬁTe HE3aMEUTUTEIIBHO ITPU IPUHATUY TOBApA.
® Jins ycTaHOBKH (TIOAKJIIOUEHHS) MBI PEKOMEH/TyeM 00paIlaThesl B HALIM CEPBUCHBIC LIEHTPBI. Bbl MOKeTe BOCMONB30BATHCS YCITYraMy JTH00bIX
Apyrux KBaJ'II/ldJI/IL[I/IpOBaHHbIX CIIEMATIMCTOB WM CIOENaThb 3TO CaMOCTOATENIBHO, BOCIOJIB30BABIINCE PEKOMEHAALUAMA I/IHCprKL[I/II/I 1o
OKCIITyaTaluH, OTHAKO H3TOTOBUTEIIb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3a HEOCTATKU W3/¢C/1Ms, BOSHUKIINE 13-3a €TI0 HCHpaBHJ’lLHOﬁ YCTaAHOBKH.
b Hepe;{ yCTaHOBKOﬁ W HCIIOJIb30BAaHUEM U3ICITU S 00s13aTeIbHO BHUMATETLHO TIPOYTHUTE I/lHCprKL[I/I}O TI0 OKCILTyaTalvH.
® [lo Bcem BOMpOCaM TEXHUIECCKOTO O6CHy)KPIBaHPI${ u le/I06pCTCHI/I${ akceccyapos o6pau{al7n"ecr, B HAIlIM CEPBHCHBIC LIEHTPBI.

llGApOEHAﬂ HH(I)OpMAU,Hﬂ 0 KOMRAHHAY, YTOAHOMOMEHHAIX HIMOTORHTEAEM HA PEMOHT H TEXHHYECKOE OBCAYKHBAHHE, MPHAATAETCA
OTAEALHBIM CITHCKOM.

JIonOMHUTEIBHYF0 HHOPMALIIO 00 3TOM 1 APYTUX U3JCITHSX IPYIIIHI DIEKTPOITIOKC - MUPOBOTO JIHEPA B IPOU3BOACTBE OBITOBOH TEXHUKH, 00
W3TOTOBUTEJISX, BXOJSAIIMX B IPYIITY DIEKTPOJIIOKC, U IPYTHe CBECHHS BbI MOXKETE MOMYYHTh Y IIPOJIABIIA HIIH IO Hauleil HHPOPMAIOHHOI
JIMHAK

8 (800) 200 3589 (3BOHOK OecruiaTHbIif)

(akc B Mockse (495) 626 55 13

e-mail customer.care@electrolux.fi
Anpec Ui muceM: Poccust 129090 Mocksa, OnmuMIHiiCKHit TPOCTIEKT, oM 16, Gu3Hec-1ieHTp «OnuMITHK»

Hauranpec B nrepher www.electrolux.ru; www.aeg-electrolux.ru; www.zanussi.ru

Harra GIToBas TeXHIKA OUIHATBEHO OCTaBIseTCs Ha TeppuTopHio Poccni OO0 “Onekrporoke Pyc”

Mut COXPAHAEM 34 COROf MPABO BHOCHTH HIMEHEHHA B KOHCTPYKLHI, KOMIAEKTALHI HAH TEXHOAOrHK HITOTOBAEHHHA, TAKORKIE
H3MENENHA HE KAGK\{"[' OBA3ATEARCTR 110 H3 HAH \(l\l‘ pAHGG Esm\(m,euuux HSAEAI’II:I.
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H3BLIMAGTGH MAGTEPOM IIPH OBGAVKHBANHH H3LIMAGTGH MAGTEPLOM IIPH OBGAVKHBANHH
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Ne 305045 E Ne 305045 E
Mopean — Mopean S—
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AaTa npHoRpeTENHS AaTa NPHOBPETENNSA
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ARATAZHA MATABHIA
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Tlpu oGHapykeHNM B TeUeHHe TAPAaHTHITHOTO CPOKA B JAHHOM W3IEIHH
HE/IOCTATKOB, KPOME BO3HHKIIHX IIOCIC NEPEJaud TOBapa MOTPEOUTETIO
BCMEACTBHE HAPYIICHHS TMOCTEHUM MPABUI TPAHCITOPTUPOBKH, XpaHSHHS,
100 HCTIONB30BAHMs, @ TAKKe ACHCTBHIT TPETBHX JHI[ WIH OOCTOATENECTB
HETPEOIOIMMOM CHJTbI, Mbl 003yeMCsl y10BICTBOPHTL TPeGOBaHUs NOTpedH-
TEJIA B COOTBETCTBHH C 3aKOHOM IIPH CIICTYIONINX YCIOBHAX:

® [apanTHifHbIH cPoK cocTas/sieT 12 (BeHAANATh) MecsIEB ¢ MOMEHTA
HPOIAKH 31U MATA3HHOM.

o ﬂ'dHH‘dﬂ rapaHTHsA pacrpoCTPaHAETC TOJbKO HA U3J1EaNs, VICIIDJIb3yIOU.lHeCﬂ
B JINYHBIX, CEMEHMHBIX HIIH TOMAITHUX EJIX, He CBA3AHHBIX C Pe/IPUHIMATe-
JIbCKOH JEATENbHOCTBIO.

. rapﬁHTMﬁthﬁ CPOK Ha KOMIUICKTYIOIINE U3/IC/IHs (THKPIS W3JICJINs, KOTOPBIC
MOTYT OBITb CHATBI C OCHOBHOIO M3Jeids 03 NPUMEHEHHA KaKMX-TH6o
MHCTPYMCHTOB, a MMCHHO, AMINKH, TOIKH, pel"é’l’){“, KOp3HHBI, HaCaaKH,
TPyOKH, LIUIAHTH MM IPyrHe NMoZoGHEIe KOMILIEKTYIOLINE) cOoCTaBiser 3
(Tpl/l) MCCAIIA ¢ MOMCHTA TIPOTA’KH OCHOBHOTO H3/ICTHA MATA3MHOM.

® l'apaHTHiiHBII CPOK HAa HOBBIC KOMIUICKTYIONIMC H COCTABHBIC HacTH
M3eTHs, YCTAHOBIICHHBIE B OCHOBHOE H3/IeNHe MPH TapaHTHIHOM HITH

MH.

® Mb1 ocTaBisieM 3a co00il MPABO [0 CAMHCTBCHHO HAIICMY YCMOTPCHHIO
pacmmpuTh CBOH 0bA3aTeNBCTBA nepex HOTpe6PIT€JTCM MO CPaBHCHUIO C
TpeﬁOBaHPMMPI 3aKOHAa M YKa3aHHBIMH B HaCTOAIIEM JTOKYMCHTE o0s3arenb-
CTBAMH.

TapanTusa He pacnPOCTPAHAETCA H HE YCTAHABAHRAETCA:

® Ha HenoCTaTKH H3AeIHH, KOTOPBIC BbI3BAHbI HECOOIMIOACHHEM IIPHIIAracMOr
WVHCTpYKINH MO SKCILTyaTaluH, TPAHCIOPTHEIMH MOBPEKICHHAMH, Hempa-
BWJIBHOH YCTaHOBKOH (B TOM 4YHCNEe NOAK/IKOYEHHEM K HEIPaBHILHOMY
HampsHKEHUIO MUTAHKA), HeOPEKHBIM 0OpaleHHeM HIH TUIOXHM YXOJIOM,
HEIPaBHIbHBIM HCIIOB30BAHUEM (BK/IIOYAs IIEPErPY3KY ).

®Ha wmsgenmis, KoTopble MOIBEPragich KOHCTPYKTHBHBIM H3MEHCHHAM
HEYIOITHOMOYCHHBIMHI JIHIIAMH, WX €CIH yJaleHbl, He Pas0OpHMBBI K
M3MEHEHbI TPOYKTOBbIH WK CePUIHBbIH HOMEPA H3CUS.

® Ha HeJ0CTaTKH W3/ICNMil, BOSHMKIINE BCNEICTBHE SKCILIyaTalldH C HE
YCTPAHEHHBIMH MHBIMM  HEAOCTATKAMM, JMOO BO3HMKILIME BCICJACTBHE
TEXHAYECKOTO 00CITY)KHBAHMS M PEMOHTA JINIAMH M OpTaHH3aIHAMHE, He

IUIATHOM PEMOHTE, JINGO MPpHOOPETEHHBIE OT/IEIBHO OT OCHOBHOTO R
COCTaBAACT TPM MECslLa €O AHS BblaA4K I'l()T'pCﬁHTCﬂIO M3/1C/IUs O OKOHYAHUN
PEMOHTA, TH00 TIPOIAKH STHX JacTeif MarasHHOM.

® [apauThiiHblil PEMOHT BBINOTHACTCA OECIIATHO (BKIIOUAs CTOMMOCTh
paboT, MarepHaloB M, IPH HEOOXOAMMOCTH H C YYETOM JIeliCTBYyIOIIEro
3aKOHOZIATENBCTBA, JI0CTABKHM) YNOTHOMOUCHHOH CEPBUCHON KOMNAHUEH Ha
JIOMY y TIOTPEOUTEIIA WM B MACTEPCKOI IO YCMOTPCHHIO CEPBICHOM KOMIIa-
HUH.

® Jlannas Tapantud JXeficTBUTENbHA TONBKO Ha Teppuropuu Poccuiickoit
Denepaunn, Pecrybnuxu Benapych Ha cepTHQUUUPOBAHHBIC OPHLHATLHO
TIOCTABJIEHHBIE H3/IENHs, KOMILIEKTYIOIINE H COCTABHBIE YACTH, IPHOOPeTeH-
HbIE Ha BBILIEYKA3aHHBIX TEPPUTOPHSX .

® [IpeTeH3uu MO KauyecTBY OCHOBHOTO W3JEMHA, €ro KOMILIEKTYIOIMX U
COCTABHBIX YaCTEH IPHHUMAIOTCS [PH YCIOBHH, 4TO HEAOCTATKH OOHaPY/KEHbI
B TeUeHHE TapaHTHHHBIX CPOKOB, YCTAHOBIEHHBIX COOTBETCTBEHHO Ha
OCHOBHOC M3/IC/IHE, €0 K()MIIJ[EKI'yIOlllME 1 COCTaBHBIC 4acTH, 1100 B MHBIE
CPOKH, TIPEyCMOTPEHHBIE TOKANbHBIM 3aKOHOJATETECTBOM.

® B ciryuae HECBOEBPEMEHHOTO H3BEICHHS TPO/IABIA O HAPYIICHIH YCIOBHii
JI0rOBOPA KYIIM-NPO/Ia’kH O KAUECTBE TOBAPA, NPOJABELL BIPABE OTKA3AThCA
TOJHOCTBIO MIIH YaCTHYHO OT YIOBICTBOPCHUSA 1IPE/IbSABIACMBIX llU'l'PCGMTS»
Jiem TpeboBaHHii.

® OTBETCTBEHHOCTS 110 HACTOSIIEI FapaHTHI OTPAHAYHBACTCS, ECITH HHOE HE
ONpELICHO 3aKOHOM, YKa3aHHBIMHU B HACTOALICM JIOKYMECHTE 06$ISZITCJ'I bCTBA-

SIBJISAIC yI'IOJ'IHOMl C] CCpBVICHHVﬂ/] KOMMAHHUAMH,

® Ha HeNOCTaTKM, KOTOpHIC BHI3BAHBI HC 3aBHCAIIMMH OT IPOHU3BOAUTEISA
NPUUUHAMH, TAKUMH KaK HECTAOMILHOCTh NAPaMETPOB IIEKTPOCETH,
yeranosnennsix TOCT 13109-97 u OKanmbHBIME TOCYAapCTBEHHBIMU
CTaHAPTaMH, SIB/ICHHA IPUPO/IBI H CTHXHHHBIC OCICTBHS, 10/Kap, JOMALIHHE
JIIKHE KUBOTHBIE, B HACTHOCTH HACEKOMEIE (0COOCHHO, MypaBbH 1 TAPaKaHBI),
IIONalaHNe BHYTPh M3JEIHSA IOCTOPOHHHMX IIPEIMETOB (KHIAKOCTEH), B
JIPYTHMH TIOROOHBIMH IIPHYHHAMH.

® Ha BHeLIHIC 1 BHYTPSHHNC 3aTPA3HCHIS, LAPAIlIHb], TPCIHHBL, BMSTIHEL,
MOTEPTOCTH 1 MPOUHE MeXaHHYeCKHe OBPEKICHH, BOSHUKIINE B TIpoIiecce
IKCILTyaTallu MM TPAHCTIOPTHPOBKH.

®Ha Takue TOBpeXkIeHHA AeTamell, BEPOATHOCTh KOTOPHIX CYIIECTBEHHO
BHIIIIE 00BIYHOI 110 XapaKTepy MX HCIIO/Ib30BAHMS HIIH KOTOPBIE IIPOU30ILIHN B
pe3y/IbTaTe eCTECTBEHHOrO H3HOCA (BK/IIOUAs PACXOAHBIE MATEPHAIIbI), TAKHX
KaK JIaMIIbl, 3JICMCHTBI IIHTAHUA, (l!”]]bl'phl H T.IL, @ TAKKE CTEKJIAHHBIC ©
TiepemMelaeMble BpYUHYHO I1aCTMACCOBbIC IETAIH.

. Ha pﬂ()()’l‘b] 110 YCTaHOBKE, PETYIHPOBKE, YHCTKE H3/ICIHA, 3aMCHE pacxo/1-
HbIX MAaTePHAJIOB M MPOUHii yXOJl 32 H3IENNeM, OTOBOPEHHBII B MHCTpYKUMK
110 3KCILTyaTalyu (IleM()}lVl‘lSUK()C ()Gc;l)mmnaﬂue).

HUcnonb3oBanue u3aenus I'IOTPEGHTE.'IEM HpHSHaéTCﬂ AKIENTOM  YCNI0BHSA
HACTOAIIEr0 JIOTOBOPA IPUCOCAMHEHUS (O(epTh) O JONONHEHHK K
YTOYHEHHIO OTBETCTBEHHOCTH H3TOTOBHTENs (IPOJABLA) B OTHOLUICHHUH
HEJI0CTATKOB M3/ICTHSL.

B cooTBeTCTBMM ¢ 3aKOHOM, Ha JIAHHOE W3JIENHE M3TOTOBUTENIEM YCTAHOBJIEH CPOK CiykObl 10 neT ¢ MOMeHTa mpojaku usenus marasuHom. [Ipasuna
Oes3onacHoro M PEKTHBHOTO HCIIONb30BAHMS M3JE/IHUS H3I0KeHbl B MHCTpyKumn 1o skciutyarauun. I1o HCTEYEHHH YCTAHOBJIEGHHOIO CPOKA CIy:KObI

H3rOTOBUTEIIb HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3 6€3011aCHOCTb H3IEIHA.

DAMHAHA, HWA,OTHECTRO

DAMNHAHA,HNA,0THECTBO

MOTPEEHTENSA NOTPERHTEAA
Appec Appec
Teaedon Teaedon

AaTa pemonta

GepRuc-LenTp

MacTep

AaTa pemonTa

GepRic-LeHTp

MacTep
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ASTORPUBOBAMDIE

» Abakan OOO
BuneoTexnuka-cepsuc (390)
2266364/ 2279132

* Adaxan CII CITY-cepBuc
(390-22) 66564

* Anrapck baiikan-cepsuc
(395-1) 550536

* Anrapck UIT Xomynes B.B.
(395-1) 652505/ 698858

» Apsamac CI] Texnocepsuc
(831-47) 77382/ 30740

» Apmasup Omera-cepBuc
(861-37) 94061

« Apcenbes LleHTp cepBuca
(423) 6130391

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

* ApXaHTelbcK nOoron
Vnesauos AH. (818-2)
276912.

» Acrpaxanp Atnant-2001
(851-2) 382867/ 251232

« Acrpaxanb UIT ITymkux
A.C. (851-2) 630081/ 729261
 banakoBo TexHoueHTp
(8453) 331434

* banakoso MII BapsiuaukoB
E.B. (453) 447531

* banamos UIT Penkenbkuna
H.C. (917) 2131778

* bapuayn CB-Mactep
(385-2) 323332/ 484211

* bapnayn Taranaii (385-2)
484211

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

* bapnayn OOO HCK

8 (800) 5551000

* bapnayn 3A0
PernonansHeIi cepBuC IEHTP
(385-2) 485067/ 485094/
484328

* benropon UII Borymesa
E.N. (472-2) 253400

* Benropox OOO Bsi6op
(472-2) 228188/ 211170/
320460

« Benoso CLI Paguocsszb
(384-5) 226183

* bemnoropck UIT lecsarauk
B.B. (416-41) 25202

* benopeuenck WII by6muik
C.B. (861-55) 22940/ 8 (918)
4816143

* bepack OO0 OmxuH
(383-41) 21114

* buiick JINTA-Mactep
(385-4) 327802

* bnaroemenck AMUT-
Cepsuc (416-2) 522917/
376024

* bnarosemenck CL| Kontyp
(416-2) 524225/ 527398/
521299

CERSJICHIE LIEr TPl AEC

(Poccuzl u Benzpycs)

* bobpyiick CL]
DneKkTpoHuKa-cepsuc 375
(225) 520691

* bparck CepBuc-1eHTp
Cwmapr (395-3) 433700

* bparck CLI [lomocepsuc
(395-3) 409517/ 314226

* bpecr 3omak +375 (162)
426394

* bpsiHck PemObITanmapar
(483-2) 645716

* Bpsinck OO0 MTK-Cepsuc
(483-2) 756900/ 756842

* by3synyk CLl AnbsiHC
(353-42) 57147/ 57787

* Benuxkuit Yerior
VYerrorTexCepaucllentp
(817-38) 27537

* Bure6ek YIT Cuxopa C.I.
+375 (212) 229228

¢ Biagusocrok OO0 HCK
8(800) 5551000

« Bunagusocrok UIT
103edosuu (423) 2206600

* BnagukaBka3z ApKTHKa-
Cepsuc (867-2) 757777/
250107

* Bragukaskaz OOO Anbja-
Cepauc (867-2) 640460

* Buagumup JlomoBoii
cepauc (492-2) 447280/
447281

* Baagumup Macrep-CepBuc
(492-2) 331079/ 333152

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

* Bonrorpag OOO HCK
8(800) 5551000

* Bomrorpan CII Knaccuka
(844-2) 975010

* Boarorpan TILL
TIpuGopcepsuc (844-2)
232028/ 240255/
8-902-3647553

* Bonrogonck UIT
No6parumos M.A. (863-92)
52929

* Bomxkcknit CL{
Bonracepsuc (84432) 15580
* Bonorna Macrep-Bonorna
(817-2) 721115/769670

* Bonorma ACLI Bosorna
(817-2) 539939/ 539969

* Bonorna ACL lomarunsist
Texuuka (817-2) 535700

* Bopkyra Llentp
TEXHUYCCKON HOIEPIKKH
(821-51) 30360

* Bopkyra UII JIsBoBa T.B.
(821-51) 57767/ (821-81)
70895

* Boponex CII Cepsuc
(473-2) 392945

* Boponexx OOO HCK
8(800) 5551000

* Boponexx OO0
Texuomnpodcepsuc (473-2)
567461/463179

* I'mazoB CepBHCHBIIT IEHTP
Baur Jlom (341-41) 40737
 I'omens Hopa-Cepsuc +375
(232) 740916

« Tomens UIT E3epcknii +375
(232) 553276/ 512482

« TopHo-AnTaiick U600
Cunuukux A.B. (388-22)
26880

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

* T'ynepmec CILI Komdopr
cepauc (871-52)

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

« Mumurposrpan ACL]
OnKowm Cepguc (842-35)
28659/ 91464
 ExarepunOypr M.Buseo-
cepauc (343) 2646276/
2646277

« ExarepunOypr HII
Iaitnapos U.A. (343)
3819993/ 3819994/ 3819995
 Exarepun6ypr CepBHCHEII
uentp Hopx (343) 3100091/
3357405

« Enen CL Iomntoc (474-67)
41208

* Eccenryku MIT Kpyuenkos
E.C. (879-34) 25090/ 28861
« Mpanoso Jlyu-cepsuc
(493-2) 472985

« MBanoso OO0 Llentp
PEMOHTHEIX ycIyT (493-2)
291738

« MBanoso OO0
Cnexkrp-Cepauc (4932)
335185/335249/335236

« MBanteeBka bepunron
nponus - Maruym (495)
5000560 (253) 61194/ 62401
 WxeBck Apryc-cepBuc
(341-2) 787685/ 307979/
780664/ 308307

* Mxesck OOO PUT-Cepauc
(341-2) 430667

« WoxeBck CepBHCHBIH HEHTP
Baur [lom (341-2) 948686

* MxeBck CepBUCHBIN LEHTDP
JIC (341-2) 431662

» Upkyrck ACLL Anbda-
Cepauc (395-2) 799150/
970394

* Hpkyrck ACIL Komty-
Cepsuc (395-2) 222732

* Hpkyrck OO0 HIId TUC
(395-2) 513109

* Upkyrck CL] TeneroHn
(395-2) 426627/ 427015/
423417
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Elzcirolie Zanussi

. ﬁomxap-Ona Muac
(836-2) 213910

+ Homkap-Ona 000
ITo3utpon (836-2) 112389

« Kasaup Texno-cepsuc (843)
5549015/ 2905866/ 5541146/
2903499

« Kasanp ['CI]
ATpemontupyeMm Bcé (843-2)
5554992/ 5554927

* Kazanp OOO HCK
8(800) 5551000

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

« Kamuunnrpan UIl Tamotnn
(411-2) 538528

« Kanyra bunec-Cepsuc
(484-2) 548333/ 548222

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

« Kanyra Cepsucl'par (4842)
750124

« KameHnck-Ypanbckuit
Texnouentp-Cepsuc (343-9)
347440

» Kamenck-Ypamscknii  CI]
HAIII CEPBUC  (3439)
370203/ (950) 5471015

* Kamenck-Illaxtunckuit
Juopur-cepsuc (863-65)
42851/ 40455/ 41027/ 40719
« Kamsimmn CLI Anbda
(844-57) 90075

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

« Kapacyk CL| Cubupckuit
cepsuc 8 (913) 9513419

» Kemeposo Ksanr Ilmroc
(384-2) 332003/ 8 (902)
9832003

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

* Kemeposo OOO Kysb6acc-
Wmnopr-Cepsuc (384-2)
510533

» Kemeposo CepaucHblit
nentp KBOJI (384-2) 358319
* Kunemma OOO
PemObITTexHuKa (493-31)
21639

* Kupos TBKOM (833-2)
546956

« Kupos HIIC-Kupos (833-2)
355513

 Kupos CLI Ksaznpar-
Cepsuc (833-2) 513554/
513555

 Kucenesck OO0 KCK
(923) 6205555

« Kosomna Pro-Cepauc (496)
6186476/ 6186236



* Konomna CLI Pocunka-2
(496) 6131332 6151591

« Komcomorbck-Ha-AMype
WII Kacarkus (821-72)
53131/ 70859

« Kocrpoma 3AO0 Axcon
Cepsuc (494-2) 220512/
220382

« Kocrpoma UIT Monoaxun
B.JI. (494-2) 300107/ 518073
« Kocrpoma OOO I'emapn
Cepauc (494-2) 312501

* Kommac KomTen (81837)
32510

 Kpacnonap IOr-cepsuc
(861) 2743458

* Kpacnonap UII Ilyzenko
C.B. (861-2) 521281

* Kpacnosipck CepBucHBIH
uentp bansuenos (391-2)
276720/ 653441/ 296595
(MHOTOKaHAILHEII)
 Kpacnosipck CI]
Texuo/loxrop (391-2)
555063/ 555062/ 669869

« Kypraun UII I'opianos
(352-2) 461542/ 421577

* Kypran OOO T-Bo
npeanpuHuMarenei (352-2)
457683

* Kypck CepsucHkrii neatp
Cynuos (471-2) 393800/
393747

« Koizsut CL| Buankon-
cepsuc (394-22) 10322

« Jluna CI Ipou Tex +375
15 61 34806

« Jluneuk CI] BoitTexHuka
(474-2) 276612/ 391125
 Jluneux CII Tom-Cepsuc
(474-2) 346750/ 355646
 Jluneux CL{ ®omym
(4742) 340713/ 327548

* Jlunenx OOO Dxcnepr-
Cepsuc (4742) 398789

« JIuckn UIT Typosuna U.B.
(473-91) 42155

« JIsurop CII Xonox-cepsuc
8(904) 4892094

* Maranan
LenrpBuneoCepsuc (413-22)
75706

« Maiixon [lxyn Jltg
(877-22) 47527

* Maiikon DeKTpoH-cepBUC
(877-2) 575837/ 556238

* Maxaukaina Canna-Cepsuc
8(928) 9895634

* Maxaukana Texnuk ISE
(872-2) 647133

* Maxaukana AO3T Jlrokc
JItn. (872-2) 682582

* Mennoropck UIT
Canpeixun A.B. (3532)
979063 / (987) 8479063

* Munepanbsusie Boabt
TeneBua-cepsuc (879-22)
76518/ (879-33) 76137/
(865-2) 913574

* Munck KarpukC 375 (17)
2856922

* Munck Tornep-cepsuc
+375 17 2011664/ +375 29
6263866

* Munck HBTCepsuc

375 (17) 2626671
(MHOTOKaHATLHEIIT)

* Munck CL] Tubepuym 375
(17) 2942037/ (17) 2946355/
(29) 6062037/ (29) 6869355
* Munck YII 3BoHKO

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

* Morunés DxoTexCepauc
8(0222) 229394/

GSM 8 (029) 6229394

* Mocksa Artrka-Cepsuc
(495) 1252780; (495)
79292006; (499) 1248428

* Mocksa M.Buzeo-cepsuc
(495) 7440110

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

* Mocksa Curu cepsuc (495)
7958793/ 7959631

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

* Mocksa OOO Mup n
Cepauc (495) 7440014

* Mockea OO0 HCK
8(800) 5551000

* Mocksa CoBHHCEpBHC-
Dnexrporokc (495) 9179108
* Mocksa CI] Texnocuna
(495) 7254195/ 7254196

* Mypmanck OOO Jlunep-
Cepsuc (815-2) 455031

* Mypmanck OOO
OnekTponnka-cepsuc (815-2)
535775

* Mypmanck OO0
Dnekrponuka-cepsuc (815-2)
220490

* Mypom Texno/lpyr Cepsuc
(492-34) 33554

« Habepexusie Yennsr UIT
Mawmenosa T.A. (855-2)
532496

« Ha6epesxmnsie Yenusr OO0
HCK

8(800) 5551000

« Hanpunk Anbda-Cepsuc
(866-2) 420430

« Haxonxa Crexrp-cepsuc
(423-6) 630362/ 644929/
656078

« Hedrexamck TexHo-
Macrtep (347-13) 34344

» Hedreroranck CL[ AUC
(346-12) 48596/ 54233

36

» Hedreroranck CL| FOranck
(346-12) 52232

* Hwxuuit Horopon
M.Buzeo-cepsuc (831)
2657185/ 2657092/ 2657307
* Huxunii Hosropon
Hinxeropoznckuii cepBucHbIH
neHtp (8312) 939620

* Hwxunii Hosropox 3A0
Tlomanp (831) 2730880

- XonoaunsHUKY; (831)
2739378 - ctupanbHbie
MAIHHBL, UTATHI

* Hwxuuit Hosropoa UIT
Kopsituna (831) 4120029
(amen.) 4123601/ 4163141

* Hwxnnii Hosropog OO0
Cumona (831) 2414720/
2413885/ 2754457/ 2411920
» Hwxunii Hosropox CL|
berToas Aromaruka (831)
4618848/ 50/ 51

* Hwxunit Tarun
Panonmmnopr (343-5) 451180
* Huwxuuit Tarua L{TO Oxka
(343-5) 410008/ 410009

» Hosropox TKT (816-2)
611200/ 335918

* Hosropox CI]
Onekrponnka (816-2) 643654
» Hosropox UII bornacapos
B.I. (816-2) 615805/ 199684
» Hosokysnenk HK-Cepsuc
(384-3) 375988

* Hosoky3Hnenx Cubcepsuc
(384-3) 333735/ 330735

* Hooky3sneuk TOII-Cepsuc
(384-3) 773206

* HoBokysnenxk OOO HCK
8(800) 5551000

» Hosomockosck ABC Llentp
(487-62) 69920

» Hosopoccuiick 000
Apron-cepsuc (861-7)
630395/ 631115

* HoBocubupck K-rexnuka
(383-2) 772320/ 772369/
772559/ 772343

* Hosocubupck JInCKO
nenrtp (383) 2866235

* HoBocubupck OO0 HCK
8(800) 5551000

* HoBocubupck OO0
Cubnpcknii Cepsuc (383-2)
924712/ 431638/ 571995

* HoBocubupck CLI ®perar-
cepsHc (383) 3251904/
3251903

* Hopunsck ACI] Taiicepuc
(391-9) 491212

* Hopunsck CLI A.U.C.T.
(391-9) 481080

* O6unnck OO0
Pamuorexunka (484-39)
53131

* Omck Brircepsuc (381-2)
249964

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

* Omck OOO BbitoBas
TexHuKa (3812) 579540/
579541

* Omck OOO Cepsuc
Brrrosoit Texuuku (381-2)
251610/ (913) 9645626

* Opén Mactepb (486-2)
751480

* Opén deHnkce-
DnekTpoHuKc (486-2)
408681/ 408682

* Opén CepBHUCHBII LIEHTP
Tpann (486-2) 436765

* Opeunbypr OOO TI1J JIukoc-
Cepauc (353-2) 572491/
572494/ 572668/ 792368

* Opent6ypr OOO TexLlenTp
(3532) 300030/ 300060

* Opck Aiic-CepBuc IuIoc
(353-7) 351318/ 356989

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

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

« Ilensa 3A0 TexcepBuc
(841-2) 558598/ 646856/
621149

* Ilensa OOO EBpocTums-
TTensa (841-2) 544301

« Ilensa OOO OpbGura-
Cepauc (8412) 422726

* ITenza OOO Mup Cepauca
(8412) 681999/ 686699

« IlepBoypanbck OnTuma-
cepauc (343-92) 56566/
57413/ (343-97) 31888

* ITepmp EBpo-CepBuc
(342-2) 135333

* Ilepms OOO Hmmopr-
Cepsuc (342-2) 656983

* Ilepmp OOO HCK

8 (800) 5551000

* Ilerpo3aBonack AkaHT-
cepauc (814-2) 722056

« IlerposaBoxck Anbda-
Cepauc (814-2) 636320/
261614

* TlerpomaBnoBck-
Kanrarckmii CL pyx6a-
Cepauc (415-22) 54902/
36054

* ITmnck UIT Kysoaps I'H.
+37529 6921419

* TToopuno UII Yurapés
TLH. (476-73) 23110

* INononeck Murerpain-
cepauc (496-7) 533609

« IIpokombeBck Anbdha
(384-6) 626264

* IlcxoB Cepauc-nentp CAM
(811-2) 165527



 ITaturopck UIT Marmko
A.E. (879-33) 45085

« IIsaruropex UIT
Yepussckuii E.B. (8793)
331729/ 339369

« IIsruropck UII barypun
A.D. (8793) 328895/ (905)
4141490

« Pamenckoe OOO Cepsuc-
neHtp Texnuka (496-46)
73499/ 32127

« Pxes PeanTaiim 8 (905)
1274978

« Poccows UIT JlyopoBun
C.A. (473-96) 48911

* Pocros-na-/lony Ilouck-
cepsuc (863) 2552017/
2552018/ 2552019

« Pocros-Ha-/lony OOO
Abpuc mmoc (863-2) 443590
« Pocros-Ha-/lony OOO
Onrex (863) 2312032/
2312033

* Pocros-Ha-/lony OO0
HCK 8 (800) 5551000

* Pocros-Ha-/lony TOO PTIL{
Cosuncepsuc (863-2) 405782
« Py6mosck OOO Apryt
(385-57) 66195/ 22815

* Pri6unck OOO Tpanc-
akcneuims (485-5) 556572
« Ps3anp ApkrHKa-cepBuc
(491-2) 254096/ 215720

« Pszanp donorpad-Cepsuc
(491-2) 246854

« Pszans OOO CepBucHslit
ueHtp (491-2) 210734/
251580

« Pszans OOO Tpanccepsuc-
Psazanb (491-2) 277070/
278615/ 278620/ 278621

« Camapa M.Bujeo-cepauc
(846) 9511645/ 9511645

« Camapa OOO ®upma
Cepsuc-Llentp (846)
2637575/ 2637474

« Camapa OOO Dkcnpecc-
Cepsuc (846) 2287218

« Camapa OOO HCK

8 (800) 5551000

« Cankr-IlerepOypr IlapTus-
Cepsuc-banruk (812)
3742116/ 3742117

« Cankr-Ilerep6ypr OOO
Touno B cpok (812) 5541117/
5541188

« Cankr-Ilerep6ypr OOO
Touno B cpok (812) 3682205
« Canxkr-IlerepOypr
CosuHcepBuc-CaHKT
IerepOypr (812) 2520329/
3208293

« Canxr-IlerepOypr
CosuHcepBuc-CaHkT
Ietepbypr (812) 2750571/
2750121

» CapaHck
Capanckrexnpuoop-Cepsuc
(834-2) 242255/ 328034

« Caparryn Xonoa-cepBHc
(341-47) 40804/ 40360
 CaparoB Bonra-Cepsuc
(845-2) 523774/ 272268

* Caparos Cap-cepBuc
(845-2) 510099

 CaparoB Din-cepBHc (845-2)
721069/ 984324

» CaparoB OOO HCK

8 (800) 5551000

» CeBepoOBUHCK OO0
Vnesnos AH. (818-42)
583184

* Ceprues ITocan UIT Mynuk
P.B. (496) 5493279

» Cepmyxos TL| Tomas (496)
7354300

» Cwmonenck CI 'apant
(481-2) 618800/ 683500

» Coun TOO TexuHCcepBHC
(862-2) 620295
 CraBpomnoib TexHo-cepBHC
(865-2) 393030

* Crapsrii Ockon UIT
Ilymos (472-5) 440599/
441082

» Cypryt Unrepcepsuc
(346-2) 252563/ 256970

» Cypryt Opbura-Cepsuc
(346-2) 347662

» Cypryt MII XononunsHast
TexHuKa (346-2) 712971

» Cypryt UII Ionykapos
(3462) 667079 / 683350

* Coi3panb CepBUC-IIIEKTPO
(846-4) 910692

* CoikTbiBKap Ainant-llentp
(821-2) 310580

* CeikThIBKap JloMocepBHC
(821-2) 211532/ 211832/
211399

* CpixtbiBkap CepBHCHBIH
nentp Baur JTom (821-2)
212848

» Taranpor OOO ACI]
KPUCTH (86343) 83048

* Tam0O0B ATiaHT-CepBUC
(475-2) 726346

* Tam6os OO0 OTUC
(475-2) 796968/ 721073

» Teepr OOO CTOKO
(482-2) 320023

» Tepr OOO TTL] Becsi-
Becra (482-2) 423389/
428494

» Tobonsck EBpocepsuc
(345-6) 253399/ 247002

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

* Tonbsittu Xenena Cepsuc
(848-2) 511777/ 730717

« Tomck Pernon-Cepauc
(382-2) 210480

» Tomck OOO CB-cepBuc
(382-2) 527772

* Tomck OOO AHTpem
(3822) 255166

* Tpounk WUIT Kouknn

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

« Tynma Apxumen-

cepauc (487-2)
1917/415552/325606/419030
* Tyna BeitoBas

TexHuka (487-2)
1917/415552/325606/419030
* Tyna Jlyst-cepsuc (487-2)
561737/ 556096

* Tiomens EBpoceppuc
(3452) 978252

* TiomeHb DnuT-cepBuC
(345-2) 451972/ 451973

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

« Tiomens TL[ TromeHb-
Hmnopr-Cepsuc (345-2)
255382

* Tiomens OOO HCK
8(800) 5551000

* Vman Yip UII lonesa
(301-2) 415045/ 233109/
235442

* Vnan Yn» OO0 Kongop-
cepauc (301-2) 442344

* VYinpsHosck HoBblii Mup-
cepsuc 374232/ 724522

* VapsHoBck Texno-Cepsuc
(842-2) 268299

* Vissinock ACLI PUO
(842-2) 646236

* VipsinoBck OO0 TTL[
JInamnr (842-2) 209781
 Vapsnosek CILI JIuka
Cepsuc (842-2) 453762

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

* Yconbe-Cubupckoe
Onextpo-briT-Cepuc-AHT
(395-43) 43016

* Yeeypuiick OOO IMomyke
(423-41) 40039

* Yerp-Unumck Macrep
Cepsuc (395-35) 60057

* Va UII Cansinos A. B.
(347) 2352755/ 2331677

* Ya O0O Ilanera Jlroxe
(347-2) 734485

* Ya Cepsuc-nientp TexHo
(347-2) 799070

* Ypa OO0 HCK

8(800) 5551000

* Yia pupma Jlaryna (347-2)

600379

* Via Lentp Umnopt
Cepsuc (347-2) 281710/
281701
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« Vxra CLI beiTTexHuKa
(821-47) 47099/ 69660

* Yuansl PemTexCepsuc
(347-91) 61010

« Xabaposrck OO0 CI{
DOHKA rtexnuka (421-2)
233333

« Xabaposck [lapan
Onexrponuku (421-2) 328320
« Xaurs-Mancwuiick L[TO
Aunbda-Cepsuc (346-7)
326499

« Yeboxcapsr OO0 Llentp
00CITy>KHBAHHS CIOXKHOM
TexHukH (835-2) 431211

« Yeboxcaps: OO0 Mactep-
cepauc-Y (8352) 460939/
462099

* Yensbunck OO0 Jloroc-
Cepsuc (351) 7413403

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

* Yensounck CLI Dnexrpo-H
(351) 7410141/ 7410151

* Yens6unck OO0 HCK

8 (800) 5551000

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

* Yucronons UIT Kupumiosa
HN.B. (843-42) 45151

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

* Yura OOO Apxumen
(302-2) 364701

« Yura OO0 HCK

8 (800) 5551000

« YycoBoii PemObITTEXHHKA
(34256) 31311

« Iléxnno Mactep-BoiT
(487-51) 50107

« Dnucra OO0 HnTepnaitn
(847-22) 38859

* I0xno0-Caxanunck UIT
Iy6un JI.A. (424-2) 274149
* 1Oxn0-Caxamunck CL
Kouryp (424-2) 743439
 Sxytck Texno-Cepsuc
(914-2) 757578

« Spocnasns Kommanns
Tensop (485-2) 406400

« Spocnaenb Pocnan-cepuc
(485-2) 725722/ 304669

« Spocnasis 3A0 TAY
(485-2) 266537



Oco0eHHOCTH NPOAAXKH TEXHHIECKH CJIOKHBIX TOBAPOB OBITOBOr0 HA3HAYEHHs, PEKOMEHIOBAHHBI® B COOTBETCTBHH C
«IpaBHnaMu POAAXH OTAEABLHBIX BUAOB TOBEPOB»

BbITOBBIC 271EKTPOOBITOBBIE IPHOOPBI, MALIMHBI U HHCTPYMEHTBI, OBITOBOE r'a30B0¢ 060PYIOBAHHE H YCTPOHCTBA, APYrHe TEXHHYCCKH
CIIOJKHBIC TOBAPbI OBITOBOTO HA3HAYEHHS 10 TIOJA4H B TOPTOBBIH 3aJ1 JOIDKHBI MPOITH NMPEIPOIAKHYIO HOATOTOBKY, KOTOpast
BKJIKOYACT: PAaCIaKOBKY TOBapa, yAaJICHHE 3aBOJCKOI CMa3KH, IbLIH, CTPYIKEK; OCMOTP TOBApa, MPOBEPKY KAUECTBA W3AEIIHS, HATHYHS
HeoOX0MMOU HH(POPMALIUK O TOBAPE U €r0 H3TOTOBHUTEIE; IIPU HEOOXOAUMOCTH COOPKY M3/IEIIUs H €ro HaJIaJKy.

O6pa31pl peuIaraeMaIX JUIs IIPOJAXKU TOBAPOB JOJDKHBI ObITh Pa3MEIICHBI B TOPrOBOM 3aJie, HIMETh O)OPMIICHHBIC SIPIBIKU C
YKa3zsaHUEM HAaUMCHOBAHUS, MApKHU, MOJICIIN, apTUKYJIa, LICHBI TOBApa, a TAKXKE KPAaTKUE aHHOTALIMH, COACPKALLHUE €Tr0 OCHOBHbBIC
TEXHUYCCKUC XapaKTECPUCTUKH.

ITo TpeGoBaHHIO IIOKYATEIs OH JO/HKEH ObITh 03HAKOMJICH C YCTPOMCTBOM M JICHCTBHEM TOBAPOB, KOTOPbIE JOJIKHBI
JIEMOHCTPHUPOBATECS B COOPAHHOM, TEXHHYECKH HCIIPABHOM COCTOSIHUK. ToBapsl, He TpeOyroLue CreHnantbHOro 000py10BaH s JUls
TMIOAKIIIOYCHHUS, IEMOHCTPUPYIOTCA B }:[eﬁCTBy}OLLIeM COCTOSIHHUM.

JInno, ocymiecTBIsAIONIEe POJAKY, O TPEOOBAHHIO MOKYIIATENs IIPOBEPSET B €r0 PUCYTCTBHU Ka4eCTBO TOBApa, HAIMUHE
OTHOCAIIUXCA K HEMY JOKYMEHTOB, IPABUJIBHOCTD LICHBI.

an/I nepeaaye TEXHUICCKH CIOKHBIX 6BITOBBIX TOBApOB ITOKYNATEJII0 OAHOBPEMEHHO IEPEAAIOTCA YCTAHOBIICHHBIC H3TOTOBUTEIIEM
TOBapa KOMIUJIEKT HpﬂHa}lﬂe)‘(HOCTeﬁ, HMHCTPYKIMA IO IKCIUTyaTalluu U APYTUe€ TOKYMEHTBI

Bwmecre ¢ TOBapOM MOKYTaTEIII0 NEPEAACTCA TAKKE TOBapHL]ﬁ YECK, CO}]EP)KZ,H.U/Iﬁ CBEICHUA, YKa3aHHBIC B ﬂpaBnnax TIpOaKu
OTACJIBHBIX BUA0B TOBAapOB.

TTponasen WM OpraHU3alys, BHIIOTHAIOMAS (YHKIMH TIPOABIIA 110 OTOBOPY ¢ HUM HIIM YIIOJTHOMOYEHHAS TIPOU3BOIHTENEM,
00sA3aHBI OCYIECTBHTH COOPKY M (MJIH) YCTaHOBKY (TIOIKITIOUEHHE) Ha JIOMY Y TIOKyTaTeIsi TEXHHYECKH CII0KHOTO TOBapa,
caMocTosATeNnbHas cOOpKa M (MIJIH) MOIK/TIOYEHHE KOTOPOTo TOKyIaTeeM B COOTBETCTBUHU ¢ TPeGOBAHUSAMH CTaHAAPTOB MIIH
TEXHHYECKOH TOKyMEHTAIMeH, puyaraeMoii K ToBapy, He JI0IyCKaeTcs.

Hndopmaniio 06 opraHu3anusax, BHINOTHAIONMX yKa3aHHbIE paboThl, NpojaBell 00s3aH TOBECTH [0 CBEJIEHHUs MOKYTaTeNs Npu
HPOJIaXe TOBAPOB.

Eciu cronmMocTh c60pKH H (UJIH) YCTAHOBKH TOBapa BKIIIOYEHA B €r0 CTOUMOCTb, TO YKa3aHHBIC PAGOTHI HOJDKHBI BHITONHSATHCS
MPOJIABLIOM HIIH COOTBETCTBYIOIIEH OpraHu3amueil 6ecruiaTHo.
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WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA: NALEZY
PRZECZYTAC JE UWAZNIE | ZACHOWAC DO UZYTKU W PRZYSZt0SCl

Unikanie zagrozenia pozarowego

Podczas pracy nie nalezy pozostawia¢ kuchenki mikrofalowej bez
nadzoru.

Ustawienie zbyt wysokiej mocy lub zbyt dtugich czasow gotowania
moze spowodowac przegrzanie zywnosci i doprowadzic do pozaru.
Gniazdo elektryczne musi by¢ fatwo dostepne, aby w sytuagji
awaryjnej mozna byto szybko odtgczy¢ urzadzenie.

Nalezy zastosowac zasilanie elektryczne pradem zmiennym 230V/50
Hz oraz bezpiecznik minimum 10 A lub wyfacznik automatyczny
minimum 10 A na linii rozdzielczej. Zalecane jest podtaczenie tego
urzadzenia do osobnego obwodu zasilania.

Nie nalezy przechowywac ani korzystac z kuchenki na zewnatrz
pomieszczen.

Jezeli podgrzewana zywnos¢ zaanie
dymi, NIE WOLNO OTWIERAC
DRZWICZEK. Nalezywylazycurzadzenie,
odlazy¢ je od zrodla zasilania i
poczekaé, az zywnos¢ przestanie
dymic. Otwardedrzwiczek, gdy zywnos¢
dymi moze spowodowac pozar.

Nalezy uzywa¢ wylaznie naayn i

sztuécow przeznaczonych dla kuchenek
mikrofalowych.
W  przypadku  korzystania z

jednorazowych pojemnikéw na
zywnos¢ wykonanych z plastiku,
papieru lub innych fatwopalnych
materialdw nie nalezy pozostawiac
kuchenki bez nadzoru.

Po zakonzeniu korzystania nalezy
wyazysdc ostone generatora mikrofal,

wnetrze kuchenki, podstawe obrotowa
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i podporke podstawy obrotowe;j.
Elementy te musza by¢ suche i nie
moga byc tluste. Nagromadzony
tluszz moze sie przegrzac i zazac
dymiclub zapali¢ sie.

Nie nalezy pozostawiac materiatéw fatwopalnych w poblizu kuchenki
ani otwordw wentylacyjnych. Nie nalezy zastania¢ otwordw
wentylacyjnych.

Nalezy zdjac wszystkie metalowe elementy uszzelniajace, zamkniecia
zdrutuitp. zzywnosdii jej opakowan. Powstanie tuku elektryznego na
metalowych powierzchniach moze spowodowac pozar.

Nie nalezy uzywackuchenki mikrofalowej do podgrzewania olejuw celu
smazenia. Kontrola temperatury bedzie niemozliwa, a olej moze sig
zapalic.

Aby przygotowac prazong kukurydze, nalezy uzy¢ specjalnych
pojemnikow.

Nie nalezy przechowywacw kuchence zywnosd aniinnych przedmiotow.
Po uruchomieniu kuchenki nalezy sprawdzic ustawienia, aby upewni¢
sie, e kuchenka dziafa prawidtowo.

Nalezy zapoznadsig z odpowiednimi wskazowkami winstrukgji obstugi.

Unikanie obrazen ciata
Ostrzezenie: Nie wolno uzywac
kuchenki, jezelijest uszkodzonalubnie

dziata prawidtowo. Przed rozpozedem
uzytkowania nalezy sprawdzic
nastepujace elementy:

a) Drzwiczki: nalezy sprawdzi¢, ay
drzwiczki zamykajaq sie prawidtowo
oraz nie sy wygiete lub skrzywione.

b) Zawiasyizatrzaski drzwizek: nalezy
sprawdzi¢, zy nie s uszkodzone ani
poluzowane.

¢) Uszzelki drzwi i powierzchnie
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uszzelniajace: nalezy sprawdzi¢, zy
nie sq uszkodzone.

d)Wnetrze kuchenki i powierzchnia
drzwiczek: nalezy sprawdzi¢, zy nie
wystepuja wgniecenia.

e) Przewdd zasilajacy i wtyzka: nalezy
sprawdzi¢, zy nie sa uszkodzone.
Nie wolno samodzielnie dokonywa¢
requlagi, napraw i modyfikagi
kuchenki. Przeprowadzanie serwisu i
napraw obejmujacych demontaz
ostony chroniacej przed energia
mikrofal jest niebezpiezne dla oséb

bez odpowiednich kwalifikagi.

Nie nalezy wiacza¢ kuchenki, gdy drzwiczki s otwarte ani w Zaden
spos6b modyfikowac zatrzaskéw drzwiczek.

Nie nalezy korzystac z kuchenki, jezeli miedzy uszczelkami drzwiczek a
powierzchniami uszczelniajacymi znajduje sie jakikolwiek przedmiot.

Nie nalezy dopuszzaé, aby na
uszzelkach drzwi lub sasiadujacych
elementach gromadzit sie ttuszcz lub
brud. Nalezy przestrzegac instrukgji
podanych w rozdziale,, Konserwada i
ayszazenie”. Zaniedbanie azyszzenia
kuchenkimozespowodowacobnizenie
jakosdi jej powierzchni, co znacznie
skroci cas eksploatagi i moze
spowodowacniebezpieczenstwo.

0soby korzystajace zROZRUSZNIKOW SERCA powinny skontaktowa¢
sie lekarzem lub producentem rozrusznika, aby uzyskac informacje
o $rodkach ostroznosci dotyczacych korzystania z kuchenek
mikrofalowych.
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Unikanie porazenia pradem

W zadnym wypadku nie nalezy demontowac obudowy zewnetrznej.
Nie nalezy wlewac ptynéw ani wktadac zadnych przedmiotéw do
otworéw blokady drzwiczek ani otwordw wentylacyjnych. W
przypadku rozlania ptynu nalezy natychmiast wytaczy¢ kuchenke,
odaczy¢ja od Zrédfa zasilania i skontaktowad sie z lokalnym punktem
serwisowym.

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

Nie nalezy umieszczac przewodu zasilajacego nad goracymi lub ostro
zakoczonymi  powierzchniami, na przyklad  otworem
odprowadzania goracego powietrza u géry tylnej czesci kuchenki.

Nie nalezy samodzielnie wymienia¢
lampy kuchenki ani zezwala¢ na
wykonanie tej aynnosc osobie
nieautoryzowanej przez serwis. W
przypadku awarii lampy kuchenki

nalezy skontaktowa¢ sie ze
sprzedawca lub autoryzowanym
serwisem ZANUSSI.

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

Unikanie eksplozji i nagtego wrzenia
Ostrzezenie: Nie wolno podgrzewac
plynow ani zywnosd w szzelnych
pojemnikach, poniewaz moga
eksplodowac.

Nie wolno uzywac szczelnych pojemnikéw. Przed ich uzyciem nalezy
zdjac uszczelki i pokrywki. Szczelne pojemniki moga eksplodowac z
powodu wzrostu cisnienia nawet po wytaczeniu kuchenki.

Podczas podgrzewania ptynéw nalezy zachowac ostroznosc. Nalezy
uzy¢ pojemnika z duzym otworem, aby umozliwi¢ wydostawanie sie
pecherzykéw powietrza.
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Podgrzewanie napojow w kuchence
mikrofalowej moze spowodowac
opdznione wrzenie zwyrzutem plynu,

dlatego podzas wyjmowania
pojemnika  nalezy  zachowac
ostroznosc.

Aby unikna¢ nagtego wyrzucenia wrzacego ptynu i ewentualnego
oparzenia:

1. Przed gotowaniem lub odgrzaniem nalezy wymieszac ptyn.

2. Zalecane jest, aby podczas podgrzewania w ptynie znajdowata
sie szklana rurka lub podobny przedmiot.

Aby unikna¢ opdZnionego wrzenia wyrzutowego, nalezy po
zakoriczeniu gotowania pozostawic ptyn

w kuchence na 20 sekund.

W kuchenkach mikrofalowych nie
nalezy gotowac jajek w skorupkach
ani podgrzewac catych jajek na
twardo, poniewaz mogaq eksplodowac
nawet po zakonczeniu gotowania.
Aby ugotowac lub podgrzac jajka,
ktore nie maja postaci jajecznicy,
nalezy przektu¢ zéttka i biatka, w
przeciwnym razie jajka moga
eksplodowac. Przed podgrzaniem
jajek na twardo w kuchence
mikrofalowej nalezy obrac je ze
skorupek i pokroic.

Przed rozpoczeciem gotowania nalezy przektuc skorke produktow

takich jak ziemniaki, kiethasa i owoce, w przeciwnym razie moga
eksplodowac.

Unikanie oparzen

Podczas wyjmowania zywnosci z kuchenki nalezy uzywac
odpowiednich uchwytow i rekawic, aby unikna¢ oparzen.

Nalezy zawsze otwierac pojemniki, pojemniki do kukurydzy prazonej, worki
do gotowania tp.z dala od twarzy i rak, aby unikna oparzeri oparami.

3.
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Aby uniknac oparzen, nalezy zawsze
sprawdza¢ temperature zywnosd i
wymieszac ja przed podaniem oraz
Zwrod¢ szzegolng uwage na
temperature Zywnosd i napojow
podawanym niemowletom, dzieciom
lub osobom starszym.

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

Nalezy zawsze sta¢ z dala od otwieranych drzwiczek, aby unikna¢
oparzeri spowodowanych wydostajaca sie para lub goracym
powietrzem.

Potrawy nadziewane nalezy pokroi¢ po podgrzaniu, aby uwolni¢
gorace powietrze i uniknac oparzen.

Aby zapobiec poparzeniu nie pozwalac
dzieciom na przebywanie w poblizu
drzwiczek.
Zapobieganie
uzydu przez dzied
Ostrzezenie: Urzadzenieijego dostepne
ae$d nagrzewajq sie  podczas
uzytkowania. Nalezy uzytkowac
urzadzenie ostroznie, aby ich nie
dotykac. Dzied ponizej 8 roku zycia nie
powinny zblizac sie do urzadzenia bez
dagtego nadzoru.

Urzadzenie mozeby¢uzytkowane przez
dzied powyzej 8 roku zyciaorazosoby o
ogranizonych mozliwoscach fizyc-
nych lub umystowych, przez osoby
niedoswiadzone lub o niewy-

nieprawidtowemu
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starzajacej wiedzy pod warunkiem, ze
korzystaja z urzadzenia pod nadzorem
lub zostaly poinstruowane w zakresie
bezpieanej obstugi urzadzenia i znaja
niebezpiezenstwa zwigzane z
uzytkowaniem urzadzenia. Nalezy
dopilnowac, aby dzieci nie bawily sie
urzadzeniem. Dzieci powyzej 8 roku
Zyda nie moga aysdci przeprowadzac
konserwadji urzadzenia bez nadzoru.

Nie nalezy opierac sig ani husta¢ na drzwiczkach kuchenki. Nie nalezy
uzywac kuchenki jako zabawki.

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

Inne ostrzezenia

Nie wolno w zaden sposéb modyfikowac kuchenki.

Kuchenka stuzy do przygotowywania jedzenia w domu i mozna jej
uzywac tylko do gotowania potraw. Nie jest przeznaczona do
zastosowan gastronomicznych ani laboratoryjnych.

Prawidtowa eksploatacja kuchenki i
uszkodzenia

Nie wolno wiczac kuchenki, gdy jest pusta.

W przypadku korzystania z naczynia do przyrumieniania lub
materiatéw polegajacych podgrzaniu zawsze nalezy uzywacizolatora
odpomego na ciepto, na przykfad porcelanowego talerza, aby unikna¢
uszkodzenia podstawy obrotowej i podpérki podstawy obrotowej z
powodu nagrzania. Nie nalezy przekracza¢ czasu podgrzewania
podanego w instrukgji obstugi naczynia.

Nie nalezy uzywac metalowych sztuécow, ktore odbijajq mikrofale i
moga spowodowac powstanie tuku elektrycznego. Nie nalezy
whkfadac puszek do kuchenki.

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

unikanie

1)

Aby unikna¢ uszkodzenia podstawy obrotowej:

a) Przed wymyciem podstawy obrotowe] nalezy pozostawic j3 do
ostygniecia.

b) Nie nalezy kfas¢ goracych potraw ani sztuécw na zimng
podstawe obrotowa.

o Nie nalezy kfa¢ zimnych potraw ani sztu¢cow na goraca
podstawe obrotowa.

Podczas pracy kuchenki nie nalezy ustawia¢ zadnych przedmiotéw

na jej zewnetrznej obudowie.

Wazne:

W przypadku braku pewnosci co do sposobu podfaczenia kuchenki
nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym i wykwalifikowanym
elektrykiem.

Producent ani sprzedawca nie ponosza odpowiedzialnosc za
obrazenia ciata spowodowane nieprawidfowym wykonaniem
procedury podtaczania do Zrédta zasilania.

Na obudowie kuchenki lub wokdt uszczelki drzwiczek moze czasami
gromadzic sie para wodna lub krople wody. Jest to normalne zjawisko
i nie 0znacza nieszczelnosci ani uszkodzenia kuchenki.
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KUCHENKA MIKROFALOWA 1 AKCESORIA

coONSOTUVIL A WN=

Nalezy sprawdzi¢, czy z kuchenkg dostarczone s3 nastepujace akcesoria:
1.
3.

Wazne:
Podczas zamawiania akcesoriow nalezy podac sprzedawcy lub pracownikowi
ZANUSSI dwie informacje: nazwe cze$ci i nazwe modelu.

. Plyta czotowa

. Lampa kuchenki
. Panel sterowania
. Przycisk otwierania drzwiczek

. Ostona generatora mikrofal

. Wnetrze kuchenki

. Uszzelka 13
. Uszczelki drzwiczek i powierzchnie uszczelniajace
9.
10. Otwory wentylacyjne
11.0budowa zewnetrzna
12.Scianka tylna

13. Przewdd zasilajacy

1

10

Punkty mocowania (4 punkty)
1"

12

Podstawa obrotowa 2. Podpdrka podstawy obrotowej

4 $ruby mocujace (niepokazane na rysunku)

Ustaw podpdrke podstawy obrotowej na uszczelce we wgtebieniu.
Nastepnie ustaw podstawe obrotowa na podpdrce podstawy obrotowe.
Aby uniknac uszkodzenia podstawy obrotowej, podczas wyjmowania
potraw lub pojemnikéw z kuchenki nalezy upewnic sie, ze s3 one
podnoszone bez dotykania pierécienia podstawy obrotowej.

it



PRZEGLAD URZADZENIA | PRZED ROZPOCZECIEM KORZYSTANIA

PANEL STEROWANIA
1. Wskazniki NA WYSWIETLACZU

] i .
(\((i(r Mikrofale Automatyczne rozmrazanie chleba
Legar Automatyczne rozmrazanie

Etapy gotowania n Masa
Plus/Minus

. Wskazniki AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA
. Przycisk AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA

. Przycisk AUTOMATYCZNEGO ROZMRAZANIA
. Przycisk POZIOMU MOCY

. Pokretto TIMERA/MASY

. Przycisk START/+30

. Przycisk STOP

. Przycisk OTWIERANIA DRZWICZEK

O 0O N & v A~ W N

PRZED ROZPOCZECIEM KORZYSTANIA
USTAWIANIE ZEGARA

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

2. Wskazanie wyswietlacza:

3. 0brd¢ pokretto TIMERA/MASY, aby ustawi¢ godzine.

4. Nacisnij przycisk START/+30 jeden raz, a nastepnie obré¢
pokretto TIMERA/MASY, aby ustawic minuty.

5. Nacisnij przycisk START/+30.

6. Popatrznawyswietlaz: m

Wazne:

1. Pokretto TIMERA/MASY mozna obrdci¢ w lewo lub w prawo.

2. Ponacisnigciu przycisku STOP godzina zostanie

automatycznie ustawiona na: m

4

Przykfad: Aby ustawic zegar na 23:30 (system 24-godzinny).
1. Podtaz kuchenke do Zrédfa zasilania.

2. Wskazanie wyswietlacza:
3. Nacidnij przycisk START/+30.

Wskazanie wyswietlacza: m

4. 0br6c pokretto TIMERA/MASY, aby ustawic godzine.

5. Naciénij jeden raz przycisk START/+-30, a nastepnie obré¢
pokretto TIMERA/MASY, aby ustawi¢ minuty.

6. Naciénij przycisk START/+30.

7. Popatrznawyswietlaz: m

Wazne:
1. Pokretto TIMERA/MASY mozna obrdci¢ w lewo lub w prawo.
2. Ponacis$nigciu przycisku STOP godzina zostanie

automatycznie ustawiona na: ﬁ



PRZED ROZPOCZECIEM KORZYSTANIA

DOSTOSOWYWANIE GODZINY PO USTAWIENIU ZEGARA

Przyktad: Aby ustawic zegar na 11:45 (system 12-godzinny). Przyktad: Aby ustawic zegar na 23:45 (system 24-godzinny).

1. Otwérz drzwiczki. 1. Otwérz drzwiczki.

2. Naciénij przycisk START/+30 i przytrzymaj go przez 5sekund. 2. Naciénij przycisk START/+30 i przytrzymaj go przez 5 sekund.
Kuchenka wyemituje sygnat dZwiekowy. Obr6¢ pokretto Kuchenka wyemituje sygnat dZzwiekowy. Obr6¢ pokretto
TIMERA/MASY, aby ustawic godzine. TIMERA/MASY, aby ustawic godzine.

3. Nacisnij jeden raz przycisk START/+-30, a nastepnie obré¢ 3. Nacisnij jeden raz przycisk START/+-30, a nastepnie obré¢
pokretto TIMERA/MASY, aby ustawic minuty. pokretto TIMERA/MASY, aby ustawi¢ minuty.

4. Nacisnij jeden raz przycisk START/4-30. 4. Nacisnij jeden raz przycisk START/4-30.

v

5. Popatrz na wyswietlacz: m Popatrz na wyswietlacz: E

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

z 24-godzinnego na 12-godzinny:

1. Otworz drzwiczki. Nacisnij przycisk START/+30 i przytrzymaj
go przez 5 sekund. Kuchenka wyemituje sygnat dzwiekowy.
Nacisnij jeden raz przycisk START/+30, a nastepnie obro¢
pokretto TIMERA/MASY, aby ustawic godzine.

KORZYSTANIE Z PRZYCISKU STOP

Przycisk STOP umozliwia:

1. Usuniecie btedu podczas programowania.

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

)

BLOKADA RODZICIELSKA

Kuchenka wyposazona jest w zabezpieczenie, ktére uniemozliwiajej ~ Uwaga:
przypadkowe uruchomienie przez dziecko. Po ustawieniu blokady - Aby wylaczy¢ blokade rodzicielska, nalezy nacisna¢ przycisk

nie mozna wiaczy¢ zadnej funkgji kuchenki do momentu wyfazenia STOP i przytrzymac go przez 5 sekund. Kuchenka wyemituje
blokady. dwa sygnaty dZzwiekowe i zostanie wyswietlona godzina.

« Nie mozna wiaczy¢ blokady rodzicielskiej, jezeli nie ustawiono
Przyktad: Aby ustawi¢ blokade rodzicielska. zegara.

1. Nacisnij przycisk STOP i przytrzymaj go przez 5 sekund.

@

Kuchenka wyemituje dwa sygnaty dzwigkowei zostanie wyéwietlony

komunikat,LOC":
| Lo .



PORADY DOTYCZACE GOTOWANIA W KUCHENCE MIKROFALOWE)

GOTOWANIE Z UZYCIEM MIKROFAL

Aby gotowad/rozmrazac w kuchence mikrofalowej, energie mikrofal ~ Wazne jest, aby obraca¢, zmieniac utozenie lub mieszac potrawe, co

musz3 przenik

na¢ przez pojemnik i zywnosc. zapewnia rownomierne podgrzanie.

Dlatego wazne jest, aby uzy¢ odpowiedniego naczynia. Po ugotowaniu potrawa musi zostac pozostawiona na pewien (zas,
Preferowane jest zastosowanie naczyri okragtych/owalnych zamiast ~ poniewaz umozliwia to réwnomierne rozproszenie ciepta w catej
kwadratowych prostokatnych, poniewaz potrawa moze sie przypali¢  potrawie.

w naroznikach

CHARAKTERYSTYKA POTRAW

Sktad Potrawy zawierajace duza ilos¢ thuszczu lub cukru (np. pudding lub paszteciki) wymagaja ogrzewania przez krtszy czas. Nalezy zachowac
0stroznosc, poniewaz przegrzanie moze spowodowac pozar.
Gestos¢ Gestos¢ potraw wptywa na czas gotowania. Lekkie porowate potrawy, takie jak ciasto lub chleb, gotuja sie szybciej od ciezkich i gestych
potraw, takie jak, pieczen i zapiekanka.
llos¢ (zas gotowania nalezy wydtuzy¢ wraz ze zwiekszeniem ilosci Zywnosci znajdujacej sie w kuchence.
Na przykad: ugotowanie czterech ziemniakéw potrwa dfuzej niz dwdch.
Wielkos¢ Mate potrawy i mate kawatki gotuja sie szyhciej niz duze. W celu réwnomiernego ugotowania wszystkie kawatki powinny byc tej samej
wielkosci.
Ksztatt Potrawy o nieregulamych ksztattach, takie jak piersi kurze lub udka gotuja sie dtuzej niz wieksze kawatki. Potrawy o okragtym ksztatcie
gotuja sie zwykorzystaniem mikrofal bardziej rownomiernie niz kwadratowe.
Temperatura  Poczatkowa temperatura potraw wptywa na wymagany czas gotowania. Potrawy mrozone gotuja sie dfuzej niz te o temperaturze
potraw pokojowej. Potrawy z nadzieniem, np. paczki nalezy przektug, aby wypuscic ciepto lub pare.
SPOSOBY GOTOWANIA
Rozmieszczenie  Najwieksze kawatki potrawy, na przykfad udka, nalezy umiescic przy zewnetrznych $ciankach naczynia.
Przykrycie Nalezy uzyc folii spozywczej z otworami do kuchenek mikrofalowych lub odpowiedniej pokrywki.
Przektuwanie Potrawy w skorupce, ze skdra lub btona nalezy przed gotowaniem lub odgrzaniem naktuc w kilku miejscach, poniewaz wewnatrz
potrawy gromadzi sie para, ktéra moze spowodowac eksplozje potrawy, np. ziemniaki, ryba, kurczak lub kietbaski.
Wazne: Nie nalezy podgrzewac jajek, na przykfad sadzonych lub na twardo, za pomoca mikrofal, poniewaz moga wybuchna¢
nawet po zakoriczeniu gotowania.
Mieszanie, W celu réwnomiemego ugotowania konieczne jest, aby podczas gotowania miesza, obracac
obracanieizmiana izmieniac uozenie potrawy. Zawsze nalezy miesza¢i zmieniac utozenie od zewnatrz do Srodka.
utozenia
Pozostawienie Po ugotowaniu potrawe nalezy pozostawic na pewien czas, aby umozliwic réwnomierne rozproszenie ciepta w catej potrawie.
Ostona Niekt6re czesci rozmrazanej potrawy moga sie nagrza¢. Nagrzane czesc mozna ostoni¢ matymi kawatkami folii aluminiowej, ktore

odbijajg mikrofale, np. udkai skrzydetka kurczaka.
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0BStUGA KUCHENKI MIKROFALOWE)
POJEMNIKI PRZEZNACZONE DO KUCHENEK MIKROFALOWYCH

Przeznaczone do
kuchenek
mikrofalowych

Folia aluminiowa/pojemnikiz vVIiX Matych kawatkéw folii aluminiowej mozna uzy¢ do zabezpieczenia potrawy przed przegrzaniem.

folii Folia powinna znajdowac sie co najmniej 2 cm od Scianek kuchenki, w przeciwnym razie moze
dojs¢ do powstania uku elektrycznego. Stosowanie pojemnikéw z folii nie jest zalecane, chyba ze
producent okredlit model. Nalezy doktadnie przestrzegac instrukgji.

Naczynia do przyrumieniania v Zawsze nalezy przestrzegac instrukcji podanych przez producenta. Nie nalezy przekraczac
podanych zaséw podgrzewania. Nalezy zachowac ostroznos¢, poniewaz te naczynia moga by¢
bardzo gorace.

Porcelanai ceramika vIiX Porcelana, wyroby ceramiczne, gamki glazurowane i ceramika wypalana sa zwykle odpowiednie,
zwyjatkiem tych z metalowymi dekoracjami.

Szkto np. Pyrex® 4 Nalezy zachowac ostroznos¢ w przypadku korzystania z cienkich pojemnikow szklanych,

poniewaz moga peknac po nagtym podgrzaniu.

Metal X Stosowanie pojemnikdw metalowych w kuchenkach mikrofalowych nie jest zalecane, poniewaz
powoduja one powstawanie fuku elektrycznego, co moze spowodowac pozar.

Plastik/polistyren np. pojemniki (4 Nalezy zachowac ostroznos¢, poniewaz niektdre pojemniki odksztatcaja sie, topia i odbarwiaja w

na potrawy typu fastfood wysokiej temperaturze.

Folia spozywcza v Nie moze stykac sie z potrawa i nalezy ja przektug, aby umozliwic wydostawanie sie pary.

Woreczki do v Nalezy je przektuc, aby umozliwic wydostawanie sie pary. Nalezy upewnic sie, ze woreczki mozna

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

Papier — talerze, kubkii 4 Nalezy uzywac tylko do podgrzewania lub pochtaniania wilgoci. Nalezy zachowac ostroznos¢,

papier sniadaniowy poniewaz przegrzanie moze spowodowac pozar.

Pojemniki ze stomy lub drewna v W przypadku korzystania z tych materiatow nalezy zawsze nadzorowac kuchenke, poniewaz
przegrzanie moze spowodowac pozar.

Papier makulaturowy X Moze zawierac czasteczki metalu, ktdre spowoduja powstanie tuku elektrycznego, co moze moga

i gazety doprowadzi¢ do pozaru.

0BStUGA KUCHENKI MIKROFALOWE)
GOTOWANIE Z UZYCIEM MIKROFAL

Kuchenke mozna zaprogramowac do dziatania przez maksymalnie 0-5 minut 15 sekund
90 minut. Czas gotowania wynosi od 15 sekund do 5 minut. Zalezy 5-10 minut 30 sekund
on od catkowitego czasu gotowania podanego w tabeli. 10-30 minut 1 minuta

30-90 minut 5 minut
RECZNE ROZMRAZANIE

Do recznego rozmrazania (bez uzycia funkcji automatycznego rozmrazania) nalezy uzy¢ mocy 240 W. lkona rozmrazania pojawi sie na
wyswietlaczu po wybraniu poziomu mocy.
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POZIOMU MOCY KUCHENKI
Kuchenka umozliwia wybranie jednego z 6 pozioméw mocy:

800 W/WYSOKA Stuzy do szybkiego gotowania lub odgrzewania
np. zupy, zapiekanki, potraw z puszki, gorace napoje, warzywa,
rybaitp.

560W Stuzy do dtuzszego gotowania gestych potraw, takich jak
pieczen, mieso mielone i dania gotowe oraz potrawy delikatne,
na przyktad sos serowy i biszkopty. Po ustawieniu mniejszej
mocy sos nie zagotuje sie, a potrawa zostanie ugotowana
réwnomiernie bez przypalenia na bokach.

400W Stosowane do gestych potraw, ktére wymagaja dtugiego
(zasu gotowania podczas tradycyjnego przyrzadzania, np.
potrawy z wotowiny. Uzycie tego poziomu mocy jest zalecane,
aby mieso byto delikatne.

Przykfad:
Aby podgrzac zupe przez 2 minuty i 30 sekund zmocg 560 W.

1. Nacisnij dwa razy przycisk 2. Wprowadz czas, obracajac pokretto
TIMERA/MASY w prawo/w lewo,

POZIOMU MOCY.

240 W/ROZMRAZANIE W celu rozmrozenia nalezy wybrac to
ustawienie, aby zapewnic¢ rownomierne odmrozenie potrawy.
To ustawienie jest takze odpowiednie do duszenia ryzu,
makaronu, pierogéw i gotowania kremu z jajek.

80 W Nadaje sie takze do delikatnego rozmrazania na przyktad
ciasta z kremem.

0W Przeznaczone do uzycia z timerem kuchennym.
W=WATY

3. Nacisnij przycisk 4. Popatrzna wyswietlacz:

START/+30.

az do wyswietlenia wartosci 2.30.

; ®
. X2 —(‘+

G/Ifl

Wazne:

g xt

W przypadku nie wybrania poziomu mocy nastapi automatyczne ustawienie wartosci 800 W/WYSOKIE.

Uwaga:

Otwarcie drzwiczek podczas gotowania spowoduje automatyczne zatrzymanie czasu gotowania widocznego na wyswietlaczu.
Odliczanie czasu gotowania rozpocznie sie ponownie po zamknieciu drzwiczek i nacisnieciu przycisku START/+30.

Aby sprawdzi¢ ustawienie mocy podczas gotowania, nacisnij jeden raz przycisk POZIOMU MOCY.

(zas gotowania mozna zwigkszyc¢ lub zmniejszy¢ w jego trakcie, obracajac pokretto TIMERA/MASY.

Ustawienie mocy mozna zmieni¢ podczas gotowania, naciskajac przycisk POZIOMU MOCY.

Aby wytaczy¢ program podczas gotowania, nacisnij dwa razy przycisk STOP.

TIMER KUCHENNY

Przykfad:
Aby ustawi¢ timer kuchenny na 7 minut.

1. Nacisnij 7 razy przycisk
POZIOMU MOCY.

@ ( )

+
@j

2. Wprowad? czas, obracajac pokretto
TIMERA/MASY w prawo/w lewo, az
do wyéwietlenia wartosci 7.00.

4. Popatrzna wyswietlacz:

3. Naciénij przycisk
START/+30.

Ry
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Uwaga:
Aby wstrzymac timer, nacisnij przycisk STOP. Aby wznowic timer, nacisnij przycisk START/+30. Aby wytaczy¢, naciénij ponownie
przycisk STOP.

DODAWANIE 30 SEKUND
Przycisk START/+30 umozliwia obstuge dwdch ponizszych funkgji.

1. Bezposrednie uruchomienie 2. Zwiekszenie zasu gotowania
Naciskajac przycisk START/+30, mozna bezposrednio (zas gotowania mozna zwiekszyc o wielokrotnos¢ 30 sekund
rozpocza¢ gotowanie z ustawieniem mocy 800 W/WYSOKA po nacisnieciu przycisku podczas pracy kuchenki.
przez 30 sekund.

Uwaga:

Tej funkgji nie mozna uzy¢ podczas dziatania funkcji AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA [ub AUTOMATYCZNEGO ROZMRAZANIA.

PLUS | MINUS

Funkga PLUS A\ iMINUS <57 umozliwia wydtuzenie lub skrécenie czasu gotowania w przypadku korzystania z programéw automatycznych.

Aby ugotowac ziemniaki, ktére beda nieco twardsze, naciénij przycisk MINUS 57 .
Aby ugotowac ziemniaki, ktdre beda bardziej miekkie, naciénij przycisk PLUS A\.

Przykfad: Aby ugotowac 0,3 kg ziemniakéw.

1. Wybierz odpowiednie menu, 2. Obr6c pokretto TIMERA/ 3. Naciénij jeden raz przycisk 4. Nadisnij przycisk
naciskajac dwa razy przycisk MASY, az do wyswietlenia POZIOMU MOCY, aby wybra¢ START/+30.

AUTOMATYCZNEGO wartosc 0.3. requlacje PLUS A\ .
GOTOWANIA.
O ( ) - o
oy x2 - p * ‘ x1 & x1
5. Popatrz na wyswietlacz: Uwaga:

Aby wytaczy¢ funkce PLUS/MINUS, nalezy nacisnac 3 razy przycisk POZIOMU MOCY.
Po wybraniu funkgji PLUS na wyswietlaczu pojawi sie ikona A\ .
Po wybraniu funkcji MINUS na wy$wietlaczu pojawi sig ikona 57 .
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GOTOWANIE WIELOETAPOWE

W kuchence mozna zaprogramowac gotowanie w maksymalnie 3 etapach.
Przykfad: Aby wiaczy¢ gotowanie:

Przez 5 minutzmocg 800W  (etap 1)

Przez 16 minutzmocq 240W  (etap2)

ETAP1
1. Naciénijjedenrazprzycisk 2. Wprowadz odpowiedni czas, obracajac pokretto 3. Popatrz na wyswietlacz:
POZIOMU MOCY. TIMERA/MASY w prawo, az do wyswietlenia
wartosci 5.00.
= N
. x1 (‘
- +
a0
ETAP2 N
1. Naciénij 4 razy przycisk 2. Wprowadz odpowiedni czas gotowania, 3. Nacisnijjedenrazprzycisk 4. Popatrzna
POZIOMU MOCY. obracajac pokretto TIMERA/MASY w START/+30, aby wyswietlacz:
prawo, az do wyswietlenia wartosci 16.00. rozpocza¢ gotowanie.
®. @ &
@

Kuchenka rozpocznie gotowanie przez 5 minuty iz moca 800 W, a nastgpnie przez 16 minutz moca 240 W.

KORZYSTANIE Z FUNKCJI AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA | AUTOMATYCZNEGO ROZMRAZANIA

Funkcje AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA i AUTOMATYCZNEGO ROZMRAZANIA automatycznie wybieraja odpowiedni tryb gotowaniai
czas gotowania. Dostepnych jest 6 ustawiet AUTOMATY(ZNEGO GOTOWANIA i 2 ustawienia AUTOMATYCZNEGO ROZMRAZANIA.

AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIE

Napoje

(2
Gotowane ziemniaki/ziemniaki w mundurkach %’)
Mrozone warzywa Q*
Swieze warzywa &
Mrozone dania gotowe oo/l
Filet rybny w sosie <>
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Przyktad:
Aby ugotowac 0,3 kg ziemniakdw.
1. Wybierzodpowiedniemenu, 2. Obréc pokretto TIMERA/MASY,az 3. Nacidnij przycisk 4. Popatrzna

naciskajac dwa razy przycisk do wyswietlenia wartosci 0.3. START/+30. wyswietlacz:
AUTOMATYCZNEGO
GOTOWANIA.
e ( ) O
I&I x2 —(‘ + <r/30 x1

Jezeli wymagane bedzie wykonanie czynnosci (np. odwrdcenie potrawy), kuchenka zatrzyma sie, wyemituje sygnat dzwigkowy, a na
wyswietlaczu bedzie miga¢ wartos¢ i ikona pozostatego czasu gotowania. Aby kontynuowac gotowanie, nacisnij przycisk START/+30. Po
uptynieciu czasu AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA program zatrzyma sig automatycznie. Zostanie wyemitowany sygnat dzwiekowy, a
symbol gotowania bedzie migat. Po T minucie i sygnale przypomnienia zostanie wyswietlona godzina.

AUTOMATYCZNE ROZMRAZANIE

Migso/ryba/drob ST

Chleb T B

Przyktad:

Aby odmrozi¢ 0,2 kg chleba.

1. Wybierzodpowiedniemenu, 2. Obrd¢ pokretto TIMERA/MASY,az 3. Nacisnij przycisk 4. Popatrzna
naciskajac dwa razy przycisk do wyswietlenia wartosci 0.2. START/+30. wyswietlacz:
AUTOMATYCZNEGO
ROZMRAZANIA. P

Gy x2 —(@ gy x1
G;v

Jezeli wymagane bedzie wykonanie czynnosci (np. odwrdcenie potrawy), kuchenka zatrzyma sie, wyemituje sygnat dzwigkowy, a na
wyswietlaczu bedzie migac wartos¢ i ikona pozostatego zasu gotowania. Aby kontynuowac gotowanie, nacisnij przycisk START/+-30. Po
uplynieciu czasu AUTOMATYCZNEGO ROZMRAZANIA program zatrzyma sie automatycznie. Zostanie wyemitowany sygnat dzwiekowy,
a symbol gotowania bedzie migat. Po 1 minucie i sygnale przypomnienia zostanie wyswietlona godzina.
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TABELA PROGRAMOW

TABELA FUNKCJI AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA | AUTOMATYCZNEGO

ROZMRAZANIA

Napoje (herbata/kawa) 1—4filizanek
g ! filizanka = 200 ml
[

Ziemniaki gotowanei  0,1-0,8 kg (100 g)

w mundurkach Miska i pokrywka

Mrozone warzywa 0,1-0,6 kg (100 g)
Q),u; Miska i pokrywka

Swieze warzywa 0,1-0,6 kg (100 )

Miska i pokrywka

56}

Mrozone dania gotowe
(z mozliwoscig
wymieszania)

0,3-1,0kg (100 g)
Miska i pokrywka

e

Filet rybny w sosie

<>

0,4kg—1,2kg* (100 g)
Naczynie do zapiekania i
folia spozyweza do

kuchenek mikrofalowych

- Ustaw filizanke przy krawedzi podstawy obrotowej.

Gotowane ziemniaki: Obierz ziemniaki i pokrdj je na kawatki podobnej
wielkosci.
o x2 Ziemniaki w mundurkach: Wybierz ziemniaki podobnej wielkosci i umyj je.

- Wtéz ziemniaki do ugotowania lub ziemniaki w mundurkach do miski.

« Dodaj odpowiednig ilos¢ wody (na 100 g),

ok. 2 tyzki stotowe i odrobine soli.

« Przykryj pojemnik pokrywka.
+ Po wyemitowaniu sygnatu dzwiekowego wymieszaj potrawe i zatdz

pokrywke.

« Po ugotowaniu pozostaw na okoto 2 minuty.

« Dodaj 1tyzeczke wody na 100 g i sl w razie potrzeby. W przypadku

grzybdow nie jest wymagane dodawanie wody.

« Przykryj pojemnik pokrywka.
« Po wyemitowaniu sygnatu dZzwiekowego wymieszaj potrawe i zat6z

pokrywke.
« Po ugotowaniu pozostaw na okoto 2 minuty.

Wazne Jezeli mrozone warzywa s zbite w jedng catos¢, nalezy ugotowac
je recznie.

« Pokr6j na mate kawatki, np. w paski, kostke lub plasterki.

Dodaj 11tyzke stotowa wody na 100 g i s6l w razie potrzeby. W przypadku
grzybow nie jest wymagane dodawanie wody.

« Przykryj pojemnik pokrywka.
+ Po wyemitowaniu sygnatu dzwiekowego wymieszaj potrawe i zat6z

pokrywke.
Po ugotowaniu pozostaw na okoto 2 minuty.

« Przetéz potrawe do naczynia przeznaczonego do stosowania w

kuchenkach mikrofalowych.

« Dodaj niewielka ilos¢ wody, jezeli jest to zalecane przez producenta.
« Przykryj pojemnik pokrywka.

« Gotuj bez przykrycia, jezeli takie s3 zalecenia producenta.

« Po wyemitowaniu sygnatu dZzwiekowego wymieszaj potrawe i zat6z

pokrywke.

« Po ugotowaniu wymieszaj i pozostaw na okoto 2 minuty.
« Zobacz przepis, Filet rybny w sosie” na stronie 54.

X6 * Catkowita waga sktadnikow.

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

Automatyaznego Waga (Jednostka Zmiany)/ Procedura
rozmrazanie Naczynia

Mieso/ryba/dréb 0,2-0,8kg (100 g) - Wtéz potrawe do naczynia do tarty na srodku podstawy
s Naczynie do tarty obrotowej.
x1 « Po wyemitowaniu sygnatu dZzwiekowego odwrd¢, zmien

(cate ryby, steki rybne, filety i) T . A el an.4

o e ] u%gz.enle i rpzdnel pgtrawg. Zaston cienkie kawatki i ciepte
kurze, migso mielone, stek, miejsca fo“@ aIumlnlowq.

kotlety, burgery, kiethaski) « Po rozmrozeniu zawin potrawe w folie na 15-45 minut, az do

catkowitego rozmrozenia.
Uwaga: Nieodpowiednie dla catego kurczaka.

- Mieso mielone: Po wyemitowaniu sygnatu dzwiekowego
odwrd¢ potrawe. W razie potrzeby wyjmij rozmrozone czesci.

Chleb 0,1-1,0kg (100 g) + Rozmies$¢ potrawe w naczyniu do tarty ustawionym na
st === Naczynie do tarty ’ $rodku podstawy obrotowej.
& x W przypadku wagi 1,0 kg umies¢ potrawe bezposrednio na
podstawie obrotowej.

.

Po wyemitowaniu sygnatu dZzwigkowego odwrd¢, zmien
utozenie potrawy i wyjmij rozmrozone kawatki.

Po odmrozeniu przykryj potrawe folig aluminiowa

i pozostaw na 5—15 min, az do catkowitego rozmrozenia.

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

Uwaga:

«  Nalezy wprowadzi¢ tylko mase potrawy. Nie nalezy dodawac masy naczynia.

W przypadku potraw wazacych wiecej lub mniej niz podano w tabeli funkji automatycznego gotowania i automatycznego
rozmrazania nalezy wybrac ustawienia recznie.

«  Temperatura koricowa bedzie r6zna w zaleznosci od temperatury poczatkoweyj. Po ugotowaniu nalezy sprawdzi, zy z potrawy
wydostaje sie ciepto.

« Jezeliwymagane bedzie wykonanie czynnosci (np. odwrdcenie potrawy), kuchenka zatrzyma sie, wyemituje sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu bedzie migac wartos¢i ikona pozostatego czasu gotowania. Aby kontynuowac gotowanie, wiaczy¢ sie START/+30.

+ Pouzyciu trybu gotowania mikrofalami moze wigczy¢ sie wentylator.

Uwaga: Automatyczne rozmrazanie

1. Stekiikotlety nalezy rozmraza¢ w jednej warstwie.

2. Mieso mielone nalezy zamrazac w cienkich warstwach.

3. Poodwréceniu potrawy nalezy zastoni¢ rozmrozone czesci matymi, ptaskimi kawatkami folii aluminiowej.
4. Drob nalezy przygotowac zaraz po rozmrozeniu.
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TABELA PROGRAMOW

PRZEPISY DLA FUNKCJI AUTOMATYCZNEGO GOTOWANIA

Filet rybny w pikantnym sosie

2. Eo{ozﬁlgtr)ll(t.)nywkok,rq%’rzmnaczynluldozap|ekan|a,C|enk|m| 140g  280g 4209 pomidoryzpuszki (odsaczone)
oricami w kierunku Srodka i posyp sola. g 809 120¢ kikuydz

3. Posmaruj filet rybny sosem. s g 3 hil

4. Zawin wfolie spozywcza z otworami do kuchenek J g N i
mikrofalowychi gotuj, uzywajac funkeji AUTOMATYCZNEGO 2 ) (WGl
GOTOWANIA, Filet rybny w sosie”. Ttyzka 1-21yzki 2-31yzki ocetz czerwonego wina

5. Po ugotowaniu pozostaw na okoto 2 minuty. stofowa  stolowe _ stolowe
musztarda, tymianek i pieprz

cayenne
2009 4009 600g filetrybny
sol

Filet rybny w sosie curry

1. Poi,éiﬁltlst rybny w ok,rqg{ym. naczyniu do zapiekania, cienkimi m_

koricami w kierunku Srodkai posyp s0l. 200 400  600g filetrybny

2. Posmaruj filet rybny bananem i gotowym sosem curry. |

3. Zawin wfolie spozywcza z otworami do kuchenek
mikrofalowych i gotuj, uzywajac funkdji AUTOMATYCZNEGO 40g ~ 80g  100g  banan (wplasterkach)
GOTOWANIA, Filet rybny w sosie” 160g 3209  480g gotowy sos curry

4. Po ugotowaniu pozostaw na okoto 2 minuty.

OBNIZONY POZIOM MOCY

Wazne: W przypadku gotowania potraw przez standardowy czas z mocg tylko 800 W moc kuchenki jest obnizana automatycznie,
aby unikna¢ przypalenia. Poziom mocy mikrofal zostanie zmniejszony do 560 W. Po wstrzymaniu na 90 sekund mozna ponownie
ustawi¢ moc na 800 W.

Tryb gotowania Standardowy czas Obnizony poziom mocy

Mikrofale o mocy 800 W 20 minut Mikrofale o mocy 560 W
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TABELA PROGRAMOW

TABELA GOTOWANIA

Uzywane skroty
thsp =tyzkastotowa filizanka = petna filizanka g=gram ml = mililitr min = minuty
tsp =tyzeczka kg = kilogram | = litr m = centymetr

Podgrzewanie potraw i napojow

Potrawa/napdj llos¢ | Ustawienie| Metoda
-g/ml- mocy

Mieko,  1filizanka 150 800W ok. 1 nieprzykrywa¢
Woda, 1filizanka 150 800W 1-2  nieprzykrywac

6 filizanek 900 800W  10-12 nieprzykrywac

1 naczynie 1000 800W  11-13 nieprzykrywac
Potrawa na jednym talerzu 400 800 W 3-6  polacsos odrobing wody, przykry¢, wymiesza¢ w potowie gotowania
(warzywa, migso i dodatki)
Zupa/qulasz 200 800W 1-2  przykry¢, wymieszac po ugotowaniu
Warzywa 200 800 W 2-3  wrazie potrzeby dodac niewielkg ilos¢ wody, przykryc, wymieszac w

500 800W 4-5  pofowie gotowania
Mieso, 1 plaster® 200 800 W 3-4  posmarowac gorng czes¢ cienka warstwa sosu, przykry¢
Filet rybny* 200 800W 2-3  przykryc
Ciasto, 1 kawatek 150 400W Th  umiesci¢w naczyniu do tarty
Jedzenie dla dziedi, 1 stoik 190 400W ok. 1 przetozy¢ do pojemnika odpowiedniego dla kuchenek mikrofalowych,
po podgrzaniu dobrze wymieszac i sprawdzic temperature
Rozpuszczanie margaryny lub masta* 50 800 W h  przykryc
Rozpuszczanie czekolady 100 400W 2-3  mieszac co pewien czas
* zamrozone
Rozmrazania
Potrawa Ustawienie Metoda (Czas pozostawienia
mocy -min-

Gulapsz 240W 8-12  wymiesza¢ w potowie odmrazania 10-15
Ciasto, 1 kawatek 150 80w 2-5  umiesci¢w naczyniu do tarty 5
Owaoce np. wisnie, 250 240W 4-5  roztozy¢ réwnomiernie, odwrdci¢ w potowie 5
truskawki, maliny, sliwki rozmrazania

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

Rozmrazanie i gotowanie

Potrawa Ustawienie| Czas | Metoda  |Czas pozostawienia
mocy -min-

Filet rybny 800W 10-12  przykry¢
Potrawa na jednym talerzu 400 800W 9-11  przykry¢, wymieszac po 6 minutach 2
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TABELA PROGRAMOW | PRZEPISY

Gotowanie migsa i ryby

Czas

Potrawa Ustawienie Metoda
mocy pozostawienia
-min-
10

1000 800W 19-21%

Pieczen (wieprzowina,

cielecina, jagniecina) 400 W 11-14
1500 800W 33-36*
400W 13-17
Pieczen wotowa (Srednia) 1000 800 W 9-11*
400W 5-7
Filet rybny 200 800W 3-4
PRZEPISY

Wiszystkie przepisy w tym podreczniku umozliwiaja uzyskanie 4 porgji,
chyba ze podano inaczej.

DOSTOSOWYWANIE PRZEPISOW DO KUCHENKI MIKROFALOWE)
Aby dostosowac ulubione przepisy do kuchenki mikrofalowej, nalezy
uwzglednic nastepujace zalecenia: czas gotowania nalezy skréci¢ od
jednej trzeciej do potowy. Nalezy skorzysta¢ z przyktadowych
przepisow w tej instrukgji obstugi.

Potrawy o duzej zawartosci wody, na przyktad migso, ryba, dréb,
warzywa, owoce, gulasz i zupy mozna fatwo przygotowac w
kuchence mikrofalowej.

Potrawy o matej ilosci wody, na przykfad talerze z jedzeniem nalezy

Zupa grzybowa

1. W6z warzywa i bulion do miski, przykryji gotu;.
8-9min 800W

2. Zmiksuj wszystkie sktadniki w mikserze.

3. Wymieszaj make i masto na paste i dodaj do zupy.
Dopraw solg oraz pieprzem, przykryj i gotuj. Wymieszaj po
ugotowaniu.
4-6min 800W

4. Wymieszaj z6ttko ze $mietana, stopniowo dodawaj do zupy,
mieszajac ja. Podgrzej przez krétki czas, ale nie doprowadzaj
do wrzenia!
1-2min 800W
Po ugotowaniu pozostaw na okoto 5 minuty.

doprawi¢ do smaku, umiesci¢ w ptytkim naczyniu

do tarty, odwrdci¢ po*

10
doprawi¢ do smaku, umiesci¢ w naczyniu do 10
tarty, odwrdcic po*
doprawi¢ do smaku, umiesci¢ w naczyniu do 3
tarty, przykry¢

przed podgrzaniem lub gotowaniem zwilzy¢ na powierzchni.

llos¢ ptynéw dodawang do surowych potraw duszonych nalezy
ograniczyc do okoto dwdch trzecich ilosci oryginalnego przepisu. W
razie potrzeby nalezy dodac wieksza ilos¢ wody podczas gotowania.
llos¢ dodawanego ttuszczu mozna znacznie zmniejszy¢. W celu
doprawienia potrawy wystarczy dodac¢ niewielkg ilos¢ masta,
margaryny lub oleju. Z tego powodu kuchenka mikrofalowa
doskonale nadaje sie do przygotowania potraw o niskiej zawartosc
thuszzu w ramach diety.

Naczynia:  Miska z pokrywka (pojemnosc2 )

2009 grzyby, w plasterkach
50g cebula, drobno posiekana
300ml  bulion migsny
300ml  $mietana

259 maka

25¢ masto lub margaryna

sol i pieprz
1 jajka
150¢ $mietana



PRZEPISY

Ratatouille
1. Wlej do miski oliwe z oliwek oraz czosnek. Dodaj Styzka  oliwazoliwek
przygotowane warzywa, oprocz serc karczochow i dopraw SO
pieprzem. Dodaj mieszanke przypraw, przykryj i gotuj, Tzabek  czosnek, rozgnieciony
wymieszaj jeden raz. cebula, w plasterkach
19-21min 800W 309
Na 5 minut przed koricem dodaj serca karczochéw i gotuj. 2509 bakfazan, wkostkach
2. Dopraw ratatouille do smaku solg i pieprzem. Usuri mieszanke 2009 cukinia, w kostkach
przypraw przed podaniem. Po ugotowaniu pozostaw na okoto 2009  papryka, w duzych kostkach
2minuty. 759 koper whoski, w duzych kostkach
1 mieszanka przypraw
2009 serca karczochow z puszki, pokrojone na ¢wiartki

sol i pieprz

Filety z soli

1. Umyji osusz rybe. Wyjmij odci.
2. Pokr6j cytrynei pomidory w cienkie plasterki.

. . .. , 4009 filety z soli
3. Nasmaruj naczynie mastem. W6z filety rybne do naczynia

i skrop olejem roglinnym. ! aytyna, cafa
4. Posyp naczynie pietruszka, utoz plasterki pomidoréw na 1509 pomidory
wierzchu i dopraw. Potéz plasterki cytryny na pomidorach 10g  masto
i polej je biatym winem. Thyzka  olejroslinny
5. Pot6z mate kawatki masta na cytrynie, przykryj i gotuj. stotowa
16-19min 800W Ttyzka pietruszka, posiekana
Po ugotowaniu pozostaw na okoto 2 minuty. 0
sol i pieprz
4fyzka  biate wino
stofowa

209 masto lub margaryna
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PRZEPISY

Gulasz z cieleciny po szwajcarsku

1.
2.

Pokrdj cielecing na paski.

Nasmaruj naczynie mastem. Wt6z mieso i cebule do naczynia,
przykryj i gotuj. Wymieszaj raz podczas gotowania.
7-10min 800W

Dodaj hiate wino, sos pieczeniowy i Smietane, wymieszaj,
przykryj i kontynuuj gotowanie. Mieszaj co pewien czas.
4-5min 800W

Wymieszaj po ugotowaniu, odstaw na okoto 5 minut. Posyp
pietruszka.

Szynka nadziewana

Wymieszaj szpinak z Swiezym serem fromage, dopraw do smaku.
Dodajtyzke stotowa nadzienia na gérze kazdego plastra
gotowanej szynki i zawin je. Przebij szynke drewnianym
patyczkiem, aby zapobiec rozwinieciu.

Przygotuj sos beszamelowy: w tym celu wlej wode i Smietane do
miski, a nastepnie podgrzej.

3-4min 800W

Wymieszaj make i masto, aby uzyskac zasmazke, dodaj do ptynu i
ubijaj, az do rozrobienia. Przykryj i gotuj, az zgestnieje.

Tmin 800W

Wymieszaji sprobuj.

Wlej sos do nasmarowanego naczynia, wiéz zwiniete ruloniki
szynki do sosu i gotuj pod przykrywka.

3-4min 800W

Po ugotowaniu pozostaw na okoto 5 minuty.
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Naczynia:  Naczynie z pokrywka (pojemnos¢ 2 1)

6009 filet z cieleciny
109 masto lub margaryna
509 cebula, drobno posiekana
100ml  biate wino
doprawiony sos pieczeniowy na ok. 1 litra ptynu
300ml  $mietana

Tlyzkastotowa pietruszka, posiekana

Naczynia:  Miska z pokrywka (pojemnosc 2 I)
owalne naczynie do zapiekania z pokrywka
(dtugosc okoto 26 cm)
125¢ liscie szpinaku, posiekane
125¢g $wiezy ser fromage, 20% ttuszczu
409 ser Emmental, starty

papryka cafa i mielona
6plastrdw  gotowana szynka (300 g)

125ml woda
125ml $mietana
209 maka
209 masto lub margaryna
109 masta lub margaryna do nasmarowania naczynia



PRZEPISY

Lasagne

1. Pokr6j pomidory, wymieszaj z szynka i cebul, czosnkiem,
mielona wotowing i puree z pomidoréw. Dopraw, przykryj i
gotuj.
7-9min 800W

2. Wymieszaj chtodng Smietane z mlekiem, Parmezanem,
ziotami, olejem i przyprawami.

3. Nasmaruj naczynie i pokryj dno okoto ;makaronu. U6z
potowe mieszanki mielonego migsa na makaronie i polej

sosem. Powtdrz czynnos¢ i zakoicz pozostatym makaronem.

Polej makaron sosem

i posyp Parmezanem. Gotuj pod przykryciem.
15-17min 560 W

Po ugotowaniu pozostaw na okoto 5-10 minut.

Galaretka owocowa z sosem waniliowym

1. Odtéz czes¢ owocéw do dekoradji. Przygotuj purée z reszty
owoc6w z biatym winem, wi6z do naczynia, przykry i
podgrzej.
7-9min 800W

2. Mieszajac, dodaj cukierisok z cytryny.

3. Zamocz zelatyne w zimnej wodzie na okoto 10 minut,
anastepnie wyjmij i wycisnij. Mieszajac, dodaj zelatyne do
goracego purée, az do rozpuszczenia. Wz galaretke do
loddwki i pozostaw do stezenia.

4. Aby przygotowac sos waniliowy, wlej mleko do innego
naczynia. Natnij laske wanilii i wyjmij wewnetrzng czesé.
Mieszajac, dodaj do mleka z cukrem i maka kukurydziana.

Przykryji gotuj, mieszaj podczas gotowania i po zakoriczeniu.

3-4min 800W
5. Wyjmij galaretke na talerz i udekoruj pozostatymi owocami.
Polej galaretke sosem waniliowym.

300g
509
509
1
2509
2tyzka stofowa

150 ml
100ml
509
Tlyzeczka
Tlyzeczka
Tlyzeczka
125¢
11yzka stofowa
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Miska z pokrywka (pojemnosc2 1)

plytkie kwadratowe naczynie do zapiekania
z pokrywka (okoto 20 x 20 x 6 cm)

pomidory z puszki
szynka, pokrojona

cebula, drobno posiekana
zabek czosnku, rozgnieciony
mielona wofowina

puree z pomidorow

sol i pieprz

chtodna $mietana

mleko

Parmezan, starty
mieszanka posiekanych ziét
oliwa z oliwek

olej roslinny do nasmarowania naczynia
makaron lasagne
Parmezan, starty

Naczynie z pokrywka (pojemnos¢ 2 1)

miska z pokrywka (pojemnos¢ 11)
czerwone porzeczki, umyte, bez todyg
truskawki, umyte, bez szyputek
maliny, umyte, bez szyputek

biate wino

cukier

sok z cytryny

listki zelatyny
mleko

laska wanilii

cukier

maka kukurydziana



KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE
OSTRZEZENIE: DO ZYSZCZENIA KUCHENKI
MIKROFALOWE) NIE NALEZY UZYWAC
DOSTEPNYCH W SPRZEDAZY SRODKOW
YSZZACYCHDOKUCHENEK, URZADZEN
DO (ZYSZCZENIA PAROWEGO, SRODKOW
SCIERNYCH, AGRESYWNYCH SRODKOW
CZYSZCZACYCH SRODKOW ZAWIERA-
JACYCH WODOROTLENEK SODU LUB
DRUCIAKOW. =

KUCHENKE NALEZY ZYSCIC REGULARNIE |
USUWAC RESZTKI JEDZENIA. Zaniedbanie
ayszazenia kuchenki moze prowadzic do
miszzeniazaniecyszaonychpowierzcni,
zmniejszenia trwatosd urzadzenia, a
nawet spowodowaczagrozenie.

Obudowa kuchenki

Obudowe kuchenki mozna fatwo wyazysci¢
tagodnym roztworem wody i mydta. Mydto
nalezy wytrze¢ wilgotng Sciereczkg i osuszy¢
obudowe miekkim renikiem.

Panel sterowania

Przed rozpoczedem @yszzenia nalezy
otworzy(¢ drzwiczki w celu wylazenia panelu
sterowania. Podzas @yszzenia panelu
sterowania nalezy zachowacostroznosc. Nalezy
uzy¢ tylko Scereczki zwilzonej woda
i delikatnie przetrze¢ az do wyzyszzenia. Nie
nalezy uzywac nadmiernej ilosci WOdK. Nie
nalezy uzywac Srodkéw chemicznych ani
Scemych.

Wnetrze kuchenki

1. Weeluwyayszzenianalezy wytrze¢ plamy
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migkka i wilgotng Scereczkg lub gabka po
kazdymuzyciu, gay kuchenkajest ciepta. W
przypadku plam trudniejszych do usuniedia
nalezy kilkakrotnie przetrzeC je, az do
usuniecia Sciereczkg zwilzong wiagodnym
roztworze mydta. Nie nalezy zdejmowac
ostony generatora mikrofal.

Nalezy uwazac,abytagodny roztwormydfa
ani woda nie dostaly sie do maz;/ch
otwordw w Sciankach, poniewaz moze to
spowodowac uszkodzenie kuchenki,

We wnetrzu kuchenki nie nalezy uzywac
srodkow @yszzacych w aerozolu.

Podstawa obrotowa i podporka
podstawy obrotowej

Podstawe obrotowq i podpdrke podstawy
obrotowej nalezy wyjac z kuchenki. Nalezy je
umy¢tagodnym roztworem mydfa. Nalezy je
wytrzeC miekka Sciereczka. Podstawe
obrotowgq i podporke podstawy obrotowej
mozna my¢ w zmywarce.

Drzwiczki

Abyusunacbrud, nalez?/regulamleaysclcoble
ich strony, uszzelki ~drzwiczek oraz
powierzchnie - uszczelniajace  migkkq |
wﬂgotnak Scierezkq. Do @yszezenia szyb?]/
drzwiczek nie nalezy uzywac agresywnyd
srodkéw Sciernych ani ostrych metalowych
druciakéw, poniewaz moze to spowodowac
uszkodzenie szyby.

Wazne: Nie nalezy uzywac urzadzen do
@yszaenia parowegpo.

3.



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW | DANE TECHNICZNE

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Kuchenka mikrofalowa nie dziata prawidtowo?

« Bezpieczniki w skrzynce bezpiecznikdw dziataja prawidtowo.

« Nie wystepuje przerwa w dostawie energii.
- Jezeli bezpieczniki s3 nadal wytaczane, skontaktuj sie z wykwalifikowanym elektrykiem.

Tryb gotowania mikrofalami nie dziata praw-
idtowo?

« Drzwiczki sa prawidtowo zamkniete.
« Uszczelki drzwi i powierzchnie uszczelniajaca sg czyste.

- Naciénigto przycisk START/+-30.

.

Podstawa obrotowa nie obraca sie?

Podpdrka podstawy obrotowej jest prawidtowo zatozona na naped.

« Naczynie nie jest wigksze od podstawy obrotowe;.
« Potrawa nie jest wieksza od podstawy obrotowej, co uniemozliwia jej obracanie.

.

Kuchenka mikrofalowa nie wytacza sie?

We wgtebieniu pod podstawa obrotowa nie znajduja sie zadne przedmioty.
0dtacz urzadzenie od Zrédta zasilania.

« Skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem ZANUSSI.

Oswietlenie wnetrza nie dziata prawidtowo?

Podgrzewanie potraw trwa dtuzej niz
wezesniej?

« Skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem ZANUSSI. Zaréwke o$wietlenia wnetrza moze

wymieni¢ tylko przeszkolony serwisant ZANUSSI.

« Ustaw dtuzszy czas gotowania (podwdjna ilos¢ = niemal dwa razy dtuzszy czas) lub
« Jezeli potrawa jest zimniejsza niz zwykle, co pewien czas obrdc jg lub odwrd¢ lub

- Ustaw wyzsza moc.

DANE TECHNICZNE

Napiecie pradu zmiennego
Bezpiecznik line Dystrybucja / wytacznik
Wymagana moc pradu zmiennego:
Moc wyjéciowa:

(zestotliwos¢ mikrofal

Wymiary zewnetrzne:

Wymiary wnetrza

Pojemnos¢ kuchenki

Podstawa obrotowa

Masa

Lampa kuchenki

*

:230 V, 50 Hz, jednofazowe

- Minimalny 10 A

:1,2kW

2800 W (IEC 60705)

: 2450 MHz * (Grupa 2/Klasa B)

2594 mm (szer.) x 371 mm (wys.) x 316 mm (gteb.)
2285 mm (szer.) x 202 mm (wys.) x 298 mm (gteb.) **
217 litrow **

10272 mm, szkto

:ok. 16 kg

:25W/240-250V

Mikrofale
Mikrofale

IBM17542

To urzadzenie jest zgodne z wymaganiami normy europejskiej EN55011.

Zgodnie z t3 norma, ten produkt zaklasyfikowano jako urzadzenie grupa 2 klasa B.
Grupa 2 oznacza, ze urzadzenie celowo generuje energie o czestotliwosci radiowej w postaci promieniowania elektromagnetycznego w celu podgrzewania

potraw.

Klasa B oznacza, ze urzadzenie moze by¢ uzywane w budynkach mieszkalnych.
** Pojemnos$¢ wewnetrzng oblicza sig, mierzac maksymalng szeroko$¢, gtebokos¢ i wysokosc.
Rzeczywista pojemnos¢ przeznaczona dla potraw jest mniejsza.

Ta kuchenka spetnia wymagania dyrektyw 2004/108/EC, 2006/95/ECi 2005/32/EC.
ZEWZGLEDU NA NIEPRZERWANY ROZWO) PRODUKTU DANE TECHNICZNE MOGA ULEC ZMIANIE BEZ POWIADOMIENIA
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MONTAZ

KUCHENKE MIKROFALOWA MOZNA ZAMONTOWAC W POZYCJI A, B, CLUB D:

POZYUA

WYMIARY
WNEKI
szet. gfeb. wys.

A 560x550x360
B+(C 560x300x350
560x300x360
D 560x500x350
560x500x360
Wymiarywmm
MONTAZ URZADZENIA

1. Zdejmij opakowanie i sprawdz dokfadnie, czy urzadzenie nie

jest uszkodzone.

. -
PozygaA Pozyg PaC
-— PozygaD
P
e
IE
Dl
() =
—— P P L
Op¢a montazu 1:

Zamocuj kuchenke, uzywajac dostarczonych $rub. Punkty mocowania

2. Kuchenka jest przeznaczona do montazu w standardowej szafce ~ znajduja sie w gérnych i dolnych naroznikach kuchenki.

0 wysokosci 360 mm.
W przypadku montazu w szafce o wysokosci 350 mm:

Odkreci zdejmij 4 ndzki na dole kuchenki. Dostepne sq 3 diugie i

1krétka nézka. Wymien 3 dtugie nézki na dostarczone w
zestawie akcesoriow. Nie wymieniaj krétkiej ndzki.

3. Powoli wtdz urzadzenie do szafki kuchennej, nie uzywajac sity,
dopdki rama przednia nie zetknie sie z przednim otworem

szafki.

4. SprawdZ, czy urzadzenie jest stabilne i nieprzechylone.

SprawdZ, czy odstep miedzy drzwiczkami szafki u géry, a géma
(zescig ramy wynosi 4 mm (patrz rysunek).

\—‘ —4 mm

62

Opcja montazu 2:
Patrz szablon dostarczony z kuchenka.



MONTAZ

BEZPIECZNE KORZYSTANIE Z URZADZENIA

W przypadku montazu kuchenki w pozydji B lub C (patrz schemat na stronie 62):
« Szafka musi znajdowac sie co najmniej 500 mm (E) nad blatem i nie moze by¢ zamontowana bezposrednio nad ptyta grzejna.
To urzadzenie zostato przetestowane i zatwierdzone do uzytku tylko w poblizu ptyt gazowych, elektrycznych iindukcyjnych.

Aby zapobiec przegraniu kuchenki, najblizszych szafek i akcesoriéw, nalezy zapewnic wystarczajaca ilos¢ miejsca miedzy ptyta grzejna a

kuchenka.
Podczas pracy kuchenki mikrofalowej nie nalezy wigczac z plyty grzejnej bez garnkow.
(Gdy ptyta grzejna jest wiaczona, podczas korzystania z kuchenki mikrofalowej nalezy zachowac ostroznosc.

PODEACZANIE URZADZENIA DO ZRODEA ZASILANIA

Gniazdko elektryazne powinno byctatwo dostepne, aby w sytuacji awaryjnej
mozna byto szybko odiaczy¢ urzadzenie. Ewentualnie nalezy umozliwi¢
odtaczenie kuchenki od Zrédfa zasilania, podtaczajac wylaznik do instalagji
zgodnie z odpowiednimi zaleceniami dotyczacymi okablowania.

Gniazdko nie powinno by¢ umieszczone za szafka.

Najlepsza pozycja, to gniazdko umieszczone nad szafka, patrz pozycja (A).

Podtacz urzadzenie do jednofazowego Zrédfa zasilania pradem zmiennym o napieciu
230 V/50 Hz za posrednictwem prawidtowo zamontowanego i uziemionego gniazdka.
Obwdd gniazdka elektrycznego nalezy zabezpieczyc bezpiecznikiem 10 A.

Wytacznie elektryk moze dokona¢ wymiany przewodu zasilajacego.

Przed rozpoczeciem montazu nalezy przywiaza¢ sznurek do przewodu zasilajacego w celu

utatwienia podtaczania do punktu (A) podczas montazu urzadzenia.

Podczas wkiadania urzadzenia do wysokiej szafki nalezy uwazac, aby NIE przygnies¢ przewodu zasilajacego.
Nie nalezy zanurza¢ przewodu zasilajacego ani wtyczki w wodzie lub innych ptynach.

PODEACZANIE DO ZRODEA ZASILANIA

A OSTRZEZENIE: _
URZADZENIE NALEZY BEZWZGLEDNIE UZIEMIC!
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
nieprzestrzeganie tego zalecenia doty-
czacego bezpieczenstwa.

Jezeli wtyczka, w jaka wyposazone jest urzadzenie, jest nieodpowiednia
dla uzywanego gniazdka, nalezy zwrdci¢ sie 0 pomoc do miejscowego
serwisu ZANUSSI.
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INFORMACJE DOTYCZACE OCHRONY SRODOWISKA

Ekologiczna utylizacja materiatow pakunkowych i starych urzadzen

Materiaty opakowaniowe

Kuchenki mikrofalowe firmy ZANUSSI wymagaja odpowiednich opakowari w celu ich ochrony podczas transportu. Uzywana jest minimalna
wymagana ilo$¢ materiatow opakowaniowych. Materiaty opakowaniowe (np. folia lub styropian) moga by¢ niebezpieczne dla dziedi.

Wystepuje zagrozenie uduszeniem. Nalezy przechowywac materiaty opakowaniowe w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Wiszystkie materiaty opakowaniowe sg ekologiczne i mozna je ponownie przetwarzac. Karton jest wykonany z makulatury, a elementy
drewniane s3 nieprzetwarzane. Elementy plastikowe s oznaczone w nastepujacy sposéb:

,PE"to polietylen, np. folia pakunkowa

,PS"10 polistyren, np. opakowania (bez CFC)

,PP"to polipropylen, np. tama pakunkowa

Ponowne wykorzystanie materiatow opakowaniowych pozwala oszczedzac surowce i zmniejszy€ ilos¢ odpaddw. Opakowanie nalezy przekaza¢
do najblizszego punktu przetwarzania odpadéw. Aby uzyskac informagje, skontaktuj sie z przedstawicielem wfadz lokalnych.

Utylizacja zuzytych urzadzen

Zuzyte urzadzenia nalezy przed utylizacj zabezpieczy¢, demontujac wtyczke oraz odcinajac i utylizujac przewdd zasilajacy. Aby uzyskac
informacje o lokalizagji punktéw utylizacji urzadzen, nalezy skontaktowac sie z przedstawicielem wtadz lokalnych lub biurem ds. ochrony
Srodowiska.

Symbol 7 na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, ze tego produktu nie mozna utylizowac razem z odpadami komunalnymi. Nalezy
przekazac go do odpowiedniego punktu utylizacji urzadzer elektrycznych i elektronicznych. Prawidtowa utylizacja tego produktu zapobiegnie
negatywnym skutkom dla srodowiska i zdrowia ludzkiego, ktére wystapityby w przypadku niewtasciwej utylizacji produktu. Aby uzyskac
szczegdtowe informagje na temat recyklingu tego produktu, skontaktuj sie z przedstawicielem wiadz lokalnych, punktem przetwarzania
odpadéw komunalnych lub sklepem, w ktdrym zakupiono urzadzenie..
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WARUNKI GWARANCYJNE

WARUNKI GWARANCYJNE

Electrolux Poland Sp. z 0.0. gwarantue, ze zakupione urzadzenie jest wolne od wad fizycznych zobowiazujac sig jednoczesnie — w razie
ujawnienia takich wad w okresie gwarancyjnym i w zakresie okreslonym niniejszym dokumentem — do ich usuniecia w sposéb uzalezniony od
wihasciwosci wady.

2. Ujawniona wada zostanie usunieta na koszt gwaranta w ciagu 14 dni od daty zgtoszenia uszkodzenia do autoryzowanego punktu
serwisowego Electrolux Poland.

3. Wwyjatkowych przypadkach koniecznosci sprowadzenia czesci zamiennych od producenta termin naprawy moze zosta¢ wydfuzony do 30
dni.

4. Okres gwarangji dla uzytkownika wynosi 24 miesiace od daty zakupu.

5. Sprzet przeznaczony jest do uzywania wyfaznie w warunkach indywidualnego gospodarstwa domowego.

6. Gwarangja nie obejmuje:

- uszkodzen powstatych na skutek uzywania urzadzenia niezgodnie z instrukcja obstugi,
—  uszkodzen mechanicznych, chemicznych lub termicznych,

uszkodzeri spowodowanych dziataniem sity zewnetrznej np. przepiecia w siei elektrycznej, wytadowania atmosferycznego,

napraw i modyfikacji dokonanych przez firmy lub osoby nie posiadajace autoryzadji Electrolux Poland,
- esciznatury tatwo zuzywalnych takich jak: zardwki, bezpieczniki, filtry, pokretta.

7. Klientowi przystuguje wymiana sprzetu na nowy jezeli po wykonaniu w okresie gwarancji czterech napraw nadal wystepuja w nim wady.
Przez naprawe rozumie sie wykonanie czynnosci o charakterze specjalistycznym wiasciwym dla usunigcia wady. Pojecie naprawy nie
obejmuje: instalacji, instruktazu, konserwacji sprzetu, poprawy potaczer mechanicznych lub elektrycznych.

8. Wymiany sprzetu dokonuje autoryzowany punkt serwisowy Electrolux Poland lub jesli jest to niemozliwe placéwka sprzedazy detalicznej, w
ktdrej sprzet zostat zakupiony. Sprzet zwracany po wymianie musi by¢ kompletny, bez uszkodzen mechanicznych. Niespetnienie tych
warunkéw moze spowodowac nie uznanie gwarangji.

9. Montaz sprzetu wymagajacego spedjalistycznego podfaczenia do sieci gazowej lub elektrycznej moze by¢ wykonany wyfacznie przez osoby
posiadajace odpowiednie uprawnienia pod rygorem utraty gwarangji.

10. Electrolux Poland nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za uszkodzenia powstate na skutek niewtasciwego zainstalowania sprzetu lub napraw
wykonanych przez osoby nieupowaznione.

11. Koszty nieuzasadnionego wezwania serwisu pokrywa klient.

12. Powyzsza gwarancja nie wyfacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego wynikajacych z tytutu niezgodnosci towaru z umowa.

13. Niniejsza gwarancja obowiazuje na terytorium Polski.

14. Warunkiem dokonania naprawy lub wymiany urzadzenia w ramach gwarandji jest przedstawienie dowodu zakupu z wpisang czytelnie data
sprzedazy, potwierdzong pieczecia i podpisem sprzedawcy.

Uwaga: uszkodzenie lub usuniecie tabliczki znamionowej z urzadzenia moze spowodowac nie uznanie gwarandji.
Electrolux Poland Sp.z 0.0.

ul. Kolejowa 5/7,01-217 Warszawa

e-mail: reklamacje@electrolux.pl, www.electrolux.pl

Gwarandja Europejska: Ninigjsze urzadzenie jest objete gwarandja firmy Electrolux w kazdym z krajéw wymienionych na koricu niniejszej

instrukgji przez okres podany w gwarandji urzadzenia lub okrelony ustawowo. W przypadku

przeprowadzki whasciciela urzadzenia z jednego z ponizszych krajéw do innego, gwarancja zachowuje swoja waznos¢ z nastepujacymi

zastrzezeniami:

+  Gwarandja na urzadzenie obowiazuje od dnia zakupu. Date zakupu nalezy potwierdzi¢ przez okazanie dokumentu zakupu wydanego przez
sprzedawce urzadzenia.

« Okres gwaranji na urzadzenie oraz zakres gwarandji (wykonawstwo oraz czesci) s takie same, jak okres i zakres obowiazujace dla danego
modelu lub serii urzadzenia w nowym kraju zamieszkania.

«  Gwarandja na urzadzenie jest wydawana osobiscie na pierwszego kupujacego i nie mozna jej przekazac na innego uzytkownika.
Urzadzenie zostato zainstalowane i jest eksploatowane wytacznie do celéw domowych zgodnie z instrukcjami firmy Electrolux. Uzytkowanie
do celéw zawodowych jest wykluczone.

«  Urzadzenie zostato zainstalowane zgodnie ze wszystkimi obowiazujacymi przepisami nowego kraju zamieszkania.

Postanowienia niniejszej Gwarancji Europejskiej w zaden sposéb nie ograniczaja nabytych praw ustawowych.
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SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI

SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI: RUPIGI IZLASIET UN SAGLABAJIET

TURPMAKAM UZZINAM

Lai izvairitos no ugunsgréka draudiem

Neatstajiet mikrovilnu krasni bez uzraudzibas tas lietosanas laika.
Ar parak augstiem jaudas limeniem vai parak ilgiem gatavo3anas
laikiem iesp&jams parkarsét edienus, izraisot ugunsgréku.
Elektribas kontaktligzdai jabat viegli sasniedzamai, lai arkartas
gadijuma ierici varétu viegli atvienot.

Janodroina 230V, 50 Hz mainstravas energoapgade ar vismaz 10 A
sadales elektrolinijas drosinataju vai vismaz 10 A sadales slédzi.
Irieteicams 3ai iericei nodroSinat atsevisku elektrisko kedi.
Neglabajiet un nelietojiet krasni arpus telpam.

Ja sildamais édiens sak damot,
NEVERIET VALA DURVIS. Izsledziet un
atvienojiet krasni un pagaidiet, lidz
ediens beidzis damot. Durvju
atversana ediena dimosanas laika var
izraisit ugunsgreku.

Izmantojiet tikai mikrovilnu krasnij
piemeérotus traukus un piederumus.
Neatstajiet krasni bez uzraudzibas,
izmantojot  vienreiz lietojamus
plastmasas, papira vai dtus viegli
uzliesmojosus traukus. Péc lietosanas
notiriet vilnvada parsequ, krasns
atvéerumu, rotéjoso pamatni un
pamatnes balstu. Tiem jabut tiiem un
bez taukiem. Uzkrajusies tauki var
parkarst un sakt diimot vai aizdegties.

Nenovietojiet uzliesmojoSus materialus krasns vai ventilacijas atveru
tuvuma. Neaizsedziet ventilacijas atveres.

Nonemiet visas metala blives, stieplites utt. no partikas un partikas
iepakojumiem. DzirksteloSana uz metala virsmam var izraisit
ugunsgreku.
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Neizmantojiet mikrovilpu krasni, lai uzkarsétu ellu varisanai.
Temperataru nevar kontrolét, un ella var aizdegties.

Lai pagatavotu popkomu, izmantojiet specialos popkorna gatavotajus
mikrovilnu krasnim.

Neuzglabajiet édienu vai citus priekSmetus krasni.

Pirms krasns ieslégsanas parbaudiet iestatijumus, lai parliecinatos,
ka krasns darhojas atbilstosi iecerétajam.

Skatiet attiecigos padomus 3aja lietotaja rokasgramata.

Lai izvairitos no savainojumu giiSanas
Bridinajums: Nelietojiet krasni, ja ta ir
bojata vai darbojas nepareizi. Pirms
lietosanas parbaudiet:

a) durvis; parliecinieties, ka durvis var
lidz galam aizvéert un tas nav
nepareizi novietotas vai saverpusas;

b) enges un durvju drosibas fiksatorus;
parliedinieties, ka tie nav bojati vai
valigi.

<) durvju blives un blivejuma virsmas;
parliedinieties, ka tas nav bojatas.

dkrasns atveri un durvis;
parliednieties, ka turnaviedobumu.

e) parbaudiet, vai stravas vads un
kontaktdaksa nav bojati.

Nekad pats nereguléjiet,

neremontéjiet un neparveidojiet

krasni. Jebkuras apkalpes vai remonta
darbibas, kuru ietvaros ir janonem
pret mikrovilnu energijas iedarbibu

aizsargajosais parsegs, drikst veikt




SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI

tikai attiecigi apmadti darbinieki.
Preteja gadijuma tas ir loti bistami.
Nedarbiniet krasni ar atvértam durvim un nekada veida nemainiet
durvju drodibas fiksatorus.

Nelietojiet krasni, ja starp durvju blivém un blivéjuma virsmamiir kads
priekSmets.

Nelaujiet taukiem vai netirumiem
uzkraties uz durvju blivem un tuvu
esosajam dalam. leverojiet kopsanas
un tirsanas noradijumus. Ja krasns
netiek uzturéta tira, var nolietoties tas
virsma, kas var samazinat ierices
kalposanas laiku un, iespéjams, izraisit
bistamu situadiju.

Personam ar ELEKTROKARDIOSTIMULATORIEM jakonsultejas ar arstu

vai elektrokardiostimulatora razotaju, lai uzzinatu par piesardzibas
pasakumiem, lietojot mikrovilnu krasni.

Lai izvairitos no elektriskas stravas trieciena

Nekada gadijuma neatvienojiet argjo korpusu.

Nekad neizslakstiet un neievietojiet priekSmetus durvju slédzenu
atverds vai ventilacijas atveres. Iz8lakstisanas gadijuma nekavejoties
izsleédziet krasni, atvienojiet stravas padevi un sazinieties ar vietéjo
klientu apkalposanas centru.

Neiemérciet stravas padeves vadu vai spraudni tident vai kada cita
Skidruma.

Nelaujiet stravas padeves vadam saskarties ar karstam vai asam
virsmam, pieméram, karsta gaisa ejai krasns aizmugures augspuse.

Neméginiet pats nomainit krasns
lampu un nelaujiet to darit nevienam
citam, kam ZANUSSI nav devis sadu
atlauju. Ja krasns lampa neiedegas,
sazinieties ar pardeveju vai vietéejo
ZANUSSI klientu apkalposanas centru.

Ja bojats $is ierices stravas padeves vads, tas janomaina pret ipasu
vadu. So mainu drikst veikt tikai autorizéts ZANUSSI klientu
apkalpo3anas tehnikis.
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IzvairiSanas no spradziena vai pekSnas varisanas
Bridinajums: Skidrumus un dtus
partikas produktus nedrikst sildit
noslégtos traukos, jo tie var spragt.

Nekad nelietojiet slégtus traukus. Pirms lietoSanas nonemiet blives
un vakus. SIégti trauki var uzspragt uzkrata spiediena dé| pat péc
krasns izslegSanas.

Uzmanieties, sildot Skidrumus. Lietojiet traukus ar platiem kakliniem,
lai burbuli varetu izk|iit no tiem.

Dzérienusildisana mikrovilpu krasnivar

izraisit aizkavetu varisanos, tadel ar

traukiem nikojieties uzmanigi.

Lai noverstu varosa Skidruma pekSnu izs|akstisanos un iespgjamu

applaucesanos, rikojieties, ka aprakstits talak.

1. Pirms sildisanas/atkartotas sildisanas samaisiet kidrumu.

2. Atkartotas sildisanas laika Skidruma ir ieteicams ievietot stikla
stieniti vai lidzigu piederumu.

3. Laiizvairitos no aizkavétas varisanas izvirduma, péc

gatavosanas laika beigam |aujiet Skidrumam palikt krasni
vismaz 20 sekundes.

Nevariet olas to caumalas; deti varitas
veselas olas mikrovilnu krasni uzkarsét
nav ieteicams, jo tas var uzspragt, pat
jakarsesanas process krasniir beidzies.
Lai varitu vai uzsilditu olas, kas nav
sakultas, caurduriet dzeltenumus un
baltumus, citadi olas var uzspragt.
Pirms deti varitu olu sildisanas
mikrovilnu krasni nolobiet to caumalu
unsagrieziet tas skeles.

(aurduriet kartupelu, desinu un aug|u mizu pirms gatavosanas, citadi
tie var uzspragt.

IzvairiSanas no apdegumiem

Lai izvairitos no apdegumiem, kad iznemat partikas produktus no
krasns, izmantojiet katlu turétajus vai krasns cimdus.
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Vienmer atveriet traukus, popkora gatavotajus, maisinus édiena
gatavosanai krasni utt. nost no sejas un rokam, lai izvairitos no tvaika
izraisitiem apdegumiem.
Lai izvairitos noapdegumiem, vienmer
parbaudiet édiena temperatiru un
apmaisiet pirms pasniegsanas, ka ari
pieveérsiet ipasu uzmanibu zidainiem,
bémiem vai vedem dlvekiem
pasniegta ediena temperatural.
Trauka temperatira nav raditajs édiena vai dzériena temperatrai;
vienmeér parbaudiet édiena temperatru.
Vienmer atkapieties no krasns durvim, tas atverot, lai izvairitos no
apdegumiem, ko var izraisit tvaiks un karstums.

Pilditu ceptu edienu péc sildisanas sagrieziet, lai izlaistu tvaiku un
izvairitos no apdegumiem.

Sargajiet bemus no durvim, lai tie
neapdedzinatos.

Lai bemi nelietotu krasni nepiemerota
veida

Bridinajums: Lietosanaslaikaiericeuntas
sasniedzamas dalas klust karstas.
Rikojieties ar ierid uzmanigi, lai
nepieskartossakarsusajamdalam. lerices
tuvuma bez uzraudzibas neatstajiet
bémus, kasjaunaki par8 gadiem.

S0 ierid var lietot bérni vecuma no 8
gadiem, personas ar fiziskas, sensoras
vai garigasaattistibas traucejumiemvai
pieredzes unzinaSanu trikumu, ja vini
tiek uzraudziti vai ja viniem ir sniegti
noradijumi par Sis ierices drosu
lietosanu un ja vini saprot
apdraudejumarisku. Uzraugiet bemus,
lai nodrosinatu, ka tie nespelejas ar
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iend. Tinsanuunapkopes darbus drikst
veikt béemi vecuma no 8 gadiem,
pieauguso uzraudziba.

Neatbalstieties krasns durvis un nesiipojieties tajas. Nespélgjieties ar
krasni un neizmantojiet to ka rotallietu.

Bérniem jaiemaca visi svarigie drosibas noradjumi: katlu turétaju
lieto3ana, uzmaniga édiena vaku nonems3ana; ipasas uzmanibas
pievérsana iepakojumam (pieméram, paskarsejosiem materialiem),
kas paredzeti, lai padaritu edienu kraukskigu, jo tie var bt ipasi karsti.
Citi bridinajumi

Nekad nekada veida neparveidojiet krasni.

Stkrasns ir paredzeta tikai édiena gatavosanai majas un izmantojama
tikai ediena gatavosanai. Ta nav piemérota komercialiem nolikiem
vai lieto3anai laboratorijas.

Drosas krasns izmanto3anas veicinasana un izvairisanas

no hojajumiem

Nekad nelietojiet tukSu krasni.

[zmantojot traukus, kas paredzéti ediena apbrininasanai, vai

paskarsejosus materialus, zem tiem vienmér novietojiet karstumizturigo

izolatoru, piemeram, porcelana skivi, lai izvairitos no rotgjosas pamatnes

un tas balsta karstuma izraisitas bojasanas. Ediena pagatavosanas

noradijumos noradito sildianas laiku nedrikst parsniegt.

Neizmantojiet metala traukus, kas atstaro mikrovilnus un var izraisit

dzirkste|oSanu. Neievietojiet krasni bundzas.

[zmantojiet tikai $ai krasnij paredzeto rot€joSo pamatni un pamatnes

balstu. Nelietojiet krasni bez rotgjosas pamatnes.

Lai izvairitos no rotgjosas pamatnes salisanas:

a) pirms rotéjosas pamatnes mazgasanas ar ideni [aujiet tai
atdzist.

b) nenovietojiet karstu édienu vai karstus traukus uz aukstas
rotgjosas pamatnes.

) nenovietojiet karstu édienu vai aukstus traukus uz karstas
rotejosas pamatnes.

Krasns lietoSanas laika nenovietojiet neko uz aréja korpusa.

Svarigi:

Ja neesat parliecinats par to, ka pievienot krasni, sazinieties ar
pilnvarotu, kvalificétu elektriki.

Ne raZotajs, ne pardevejs neuznemas atbildibu par krasns bojajumiem
vai personigajiem savainojumiem, kas radusies, nepareizi pievienojot
krasni elektribai.

Uz krasns sienam vai ap durvju blivém un blivéjuma virsmam var
paradities tdens garaini vai pilieni. Tas ir normali un neliecina par
mikrovilnu nopltidi vai nepareizu krasns darbibu.



IERICES PARSKATS

MIKROVILNU KRASNS UN PIEDERUMI

. Krasns lampa
. Vadibas panelis
. Durvju atversanas poga

. Vilnvada parsegs

. Krasns atvérums

. Blivejuma vieta

. Durvju blives un blivejuma virsmas
9. Fiksacijas vietas (4 vietas)

10. Ventilacijas atveres

11. Aréjais parsegs

12. Aizmuguréjais korpuss

13. Stravas padeves vads

ONSSUVTAWN=

Parliecinieties, ka ir ieklauti Sadi piederumi:
1. Rotgjosa pamatne 2. Rotéjosas pamatnes halsts

3. 4fiksacijas skriives (nav paraditas) 1
levietojiet rotéjosas pamatnes balstu blivéjuma vieta atveres apaksa.
Novietojiet rotéjoSo pamatni uz tas atbalsta. )

Lai izvairitos no rotejosas pamatnes hojajumiem, iznemot no krasns
Skivjus vai traukus, noteikti paceliet tos virs rotejosas pamatnes.
Svarigi:
Pasitot piederumus, noradiet divas lietas: dalas nosaukumu un modela
nosaukumu savam pardevejam vai vietéjam pilnvarotajam ZANUSSI servisa
parstavim.

69



RICES PARSKI

DARRBIRBRA i AMAS PIF

VADIBAS PANELIS
1. DIGITALA DISPLEJA indikatori

Mikrovilni

Pulkstenis

Ediena gatavosanas
pakapes

Plus/Minus

. AUTOMATISKAS GATAVOSANAS indikatori
. AUTOMATISKAS GATAVOSANAS poga

. AUTOMATISKAS ATKAUSESANAS poga

. JAUDAS LIMENA poga

. TAIMERA/SVARA poga

. START/+30poga

. STOP poga

. DURVJU ATVERSANAS poga

O 0 N SN 1AW N

DARBISBAS, KAS VEICAMAS PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

PULKSTENA IESTATISANA

Krasnij ir 12 un 24 stundu pulkstenis.

Piemers: Pulkstena iestatiSana uz 11:30 (12 stundu pulkstenis).

1. Pievienojiet stravas padevi krasnij.
. Displeja bis redzams:

2

3. Pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lai iestafitu stundu.

4. Vienreiz nospiediet START/4-30 pogu un pagrieziet
TAIMERA/SVARA pogu, lai pielagotu laiku minites.

5. Nospiediet START/+30 pogu.

6. Parbaudiet displeju:

Svarigi: m

1. Jus varat pagriezt TAIMERA/SVARA pogu pulkstenraditaju
virziena un preteji.

2. Pieskaroties STOP taustinam, laiks tiks automatiski iestatits

Piemers: Pulkstena iestatiSana uz 23:30 (24 stundu pulkstenis).
Pievienojiet stravas padevi krasnij.
Displeja b redzams:

Nospiediet START/+30 pogu. Displeja biis redzams: m

Pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lai iestafitu stundu.

Vienreiz nospiediet START/+-30 pogu un pagrieziet

TAIMERA/SVARA pogu, lai pielagotu laiku mindtes.

6. Nospiediet START/+30 pogu.

7. Parbaudiet displeju:

Svarigi: m

1. Jus varat pagriezt TAIMERA/SVARA pogu pulkstenraditaju
virziena un pretéji.

2. Pieskaroties STOP taustinam, laiks tiks automatiski iestatits
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DARBIBAS, KAS VEICAMAS PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

PULKSTENA REGULESANA PEC IESTATISANAS

Piemers: Pulkstena iestatisana uz 11:45 (12 stundu pulkstenis).
1. Atveriet durvis.

2. Nospiediet un turiet START/430 pogu 5 sekundes. Atskanés
pikstiens. Pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lai iestatitu stundu.
Vienreiz nospiediet START/+-30 pogu un pagrieziet
TAIMERA/SVARA pogu, lai pielagotu laiku minatés.

Vienreiz nospiediet START/+30 pogu.

Parbaudiet displeju: m

Piemérs: lai nomainitu pulksteni no 12H uz 24H vai 24H uz 12H.

1. Atveriet durvis. Nospiediet un turiet START/4+30 pogu 5
sekundes. Atskanés pikstiens. Vienreiz nospiediet START/+-30
pogu un pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lai iestatitu
stundu.

3.

4.
5.

STOP POGAS IZMANTOSANA

Izmantojiet STOP pogu, lai veiktu talak minétas darbibas.

1. Nodzéstu klidu programmesanas laika.

2. Uzmirkli apturétu krasni gatavosanas laika, nospiediet vienreiz.
3. Atceltu programmu gatavo3anas laika, nospiediet divreiz.

@

BERNU PIEKLUVES BLOKETAJS

Krasnijir droSibas iespéja, kas nelauj bernam nejausi iedarbinat krasni.
lestatot bloketaju, mikrovilnu krasns nedarbosies, idz tiks atcelta
blokeSanas iespéja.

Piemers: Lai iestatitu bérnu piekluves blokétaju, veiciet talak
noraditas darbibas.
1. Nospiediet un turiet STOP pogu 5 sekundes.

@

Divreiz atskanés pikstiens, un displeja paradisies'LOC": m

A

Piemers: Pulkstena iestatisana uz 23:45 (24 stundu pulkstenis).

1. Atveriet durvis.

2. Nospiediet un turiet START/430 pogu 5 sekundes. Atskanés
pikstiens. Pagrieziet TAIMERA/SVARA pogu, lai iestatitu
stundu.

3. Vienreiz nospiediet START/4-30 pogu un pagrieziet
TAIMERA/SVARA pogu, lai pielagotu laiku minatés.

4. \iienreiz nospiediet START/+30 pogu.

5. Parbaudiet displeju: m

Piezime:
Lai atceltu bernu piekluves bloketaju, nospiediet un turiet
STOP pogu 5 sekundes, divreiz atskanés pikstiens, un displeja
paradisies laiks;
Bérnu droibas sledzi nevar aktivizét, ja nav iestatits pulkstenis.



PADOMI GATAVOSANA, IZMANTOJOT MIKROVILNU KRASNI

GATAVOSANA, IZMANTOJOT MIKROVILNUS

Lai pagatavotu/atkausetu edienu mikrovilnu krasni, mikrovilpu  Lai nodrodinati vienmerigu sildisanu, ir svarigi edienu apgriezt,
enerdijai javar izk|ut cauri traukam, lai iek|itu édiena. Tade| ir svarigi  parvietot vai apmaisit.

izveleties piemerotus traukus. Péc gatavosanas nepiecieSams atstat edienu uz bridi, jo tas palidz
Apali/ovali trauki bus piemérotaki neka Cetrstura/iegareni trauki,jo  karstumam vienmeérigi izplatities pa visu &dienu.

édiens stiros parasti piedeg.

PARTIKAS PRODUKTU IPASIBAS

Sastavs Partikas produktiem ar augstu tauku vai cukura sastavu (pieméram, Ziemassvétku pudinam, galas piragiem) ir nepieciesams isaks
sildisanas laiks. Uzmanieties, jo parkarséSana var izraisit ugunsgréku.

Blivums Partikas produktu blivums ietekmés nepiecieSamo gatavosanas laiku. Viegli, poraini partikas produkti, pieméram, kitkas vai maize,
uzsilst atrak neka smagi, blivi partikas produkti, pieméram, cepesi un saut&jumi.

Daudzums Palielinoties krasni ievietoto partikas produktu daudzumam, japalielina gatavosanas laiks.
Pieméram, uzvarit etrus kartupelus prasis vairak laika, neka uzvarit divus.

lzmérs Mazus partikas produktus un gabalinus var pagatavot atrak neka lielus, jo mikrovilni var iekliit vidd no visam pusém. Vienmeérigai
gatavosanai, ievietojiet krasni vienada izméra gabalus.

Forma Partikas produktu ar neregularu formu, pieméram, vistas kritinu vai stilbinu, biezako dalu pagatavosanai vajadzés vairak laika.

Apalas formas partikas produkti mikrovilnu krasni gatavojas vienmerigak neka Cetrstira formas partikas produkti.

Partikas produktu  Partikas produktu sakotnéja temperatira ietekmé nepiecieSamo gatavosanas laiku. Atdzesetus partikas produktus vajadzes gatavot
temperatiira ilgak neka istabas temperatras produktus. legrieziet pilditus partikas produktus, pieméram, ar ievarijumu pildrtus virtulus, lai
izlaistu karstumu vai tvaiku.

GATAVOSANAS PANEMIENI

Sakartojiet Novietojiet biezakas partikas produktu dalas tuvak trauka arpusei. Pieméram, vistas stilbinus.
Parsedziet Izmantojiet elpojosu mikrovilnu plévi vai piemérotu vaku.
Caurduriet Partikas produkti ar caumalu, adu vai membranu pirms gatavosanas vai uzsildisanas jasadursta vairakas vietas, jo tajos uzkrasies

tvaiks, kas var likt tiem uzspragt, pieméram, kartupeliem, zivim, vistai, desinam.
Svarigi: olas nevajadzetu sildit mikrovilnu krasni, jo tas var uzspragt, pat ja karsésanas process krasni ir beidzies, pieméram, bez
Caumalas varitas un cieti varitas olas.

Apmaisiet, Vienmeérigas pagatavosanas nolakos ir svarigi édiena gatavosanas laika to apmaisit, apgriezt un parkartot. Vienmeér apmaisiet un
apgriezietun parkartojiet virziena no arpuses uz vidu.

parkartojiet

Atstajiet Péc gatavosanas nepieciesams atstat édienu uz bridi, jo tas palidz karstumam vienmeérigi izplatities pa visu édienu.

Aizklajiet Dazas atkausgjamo partikas produktu vietas var sasilt. Siltas vietas var aizklat ar nelieliem folijas gabaliniem, kas atstaro mikrovilpus,

pieméram, vistas kajas un spamus.
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MIKROVILNIEM PIEMEROTI TRAUKI

Mikrovilniem
piemeroti

Aluminija folijas/folijas trauki vIiX Lai pasargatu édienu no parkarsanas, var izmantot nelielus aluminija folijas gabalinus. Turiet foliju
vismaz 2 cm no krasns sienam, jo ta var dzirkste|ot. Folijas trauki nav ieteicami, ja vien nav razotaja
attiecigi noradits, pieméram, riipigi ieverojiet noradijumus.

Edienu apbrininasana v Vienmeér ievérojiet razotaja noradijumus. Neparsniedziet noradito sildisanas laiku. Uzmanieties, jo
Sie edieni var [oti sakarst.

Porcelans un keramika viX Porcelans, keramikas izstradajumi, glazeti keramikas izstradajumi un kaula porcelans parasti ir
piemeérots izmantoSanai mikrovilnu krasnis, iznemot tadu, kam ir metala rotajumi.

Stikla trauki, pieméram, Pyrex ® v Uzmanieties, izmantojot smalkus stikla traukus, jo peksnas sakarsanas gadijuma tie var saplist vai
ieplaisat.

Metals X Izmantojot mikrovilnu energiju, nav ieteicams lietot metala traukus, jo tie dzirkstelo un var izraisit
ugunsgreku.

Plastmasa/polistirols, v Uzmanieties, jo daZi trauki liela karstuma var mainit formu, izkust vai zaudeét krasu.

pieméram, atro uzkodu trauki

Partikas pléve v Nelaujiet tai saskarties ar édienu un, lai izlaistu tvaiku, sadurstiet to.

SaldeSanas/cepSanas maisini v Sadurstiet, lai izlaistu tvaiku. Parliecinieties, ka maisini ir piemeéroti izmantoSanai mikrovilnu
krasnis. Neizmantojiet plastmasas vai metala savilcgjus, jo tie var izkust vai aizdegties no
dzirkstelosanas.

Papirs — 3Kivji, kriizes un 4 Izmantojiet tikai uzsildisanai vai mitruma uzstkSanai. Uzmanieties, jo parkarsana var izraisit

virtuves dvieli ugunsgreku.

Salmu un koka trauki 4 Neatstajiet krasni bez uzraudzibas, izmantojot $adus materialus, jo parkarSana var izraisit
ugunsgreku.

Otrreiz parstradatais papirs un X Var saturét metala dalinas, kas izraisa dzirkste|o3anu un var izraisit ugunsgreku.

avizes

MIKROVILNU KRASNS LIETOSANA
GATAVOSANA, IZMANTOJOT MIKROVILNUS

Jisu krasni var ieprogrammét uz 90 mindtém. Gatavosanas laika 05 miniites 15sekundes
palielinaSanas vieniba mainas no 15 sekundém lidz piecam minatém. 5-10miniites 30sekundes
Vieniba ir atkariga no kopéja gatavosanas laika, ka tas ir redzams 10-30 miniites 1 minite
tabula. 30-90minites Sminites
MANUALA ATKAUSESANA

Manualai atkausesanai (nelietojot automatiskas atkausésanas iespéju) izmantojiet 240 W. Izvéloties jaudas limeni, displeja paradisies
atkausesanas simbols.
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MIKROVILNU KRASNS LIETOSANA

MIKROVILNU JAUDAS I.iMENI
Jusu krasnij ir 6 jaudas limeni:
800 W/AUGSTA Izmanto, lai atri pagatavotu édienu vai atkartoti

uzsilditu, pieméram, zupas, sautéjumus, konservétus partikas
produktus, karstos dzerienus, darzenus, zivis utt.

560 W Izmanto ilgakai blivu édienu, pieméram, cepesu un kartainu
édienu, ka ari jutigu édienu, pieméram, siera mérces un biskvita,
gatavosanai. lzmantojot So samazinato iestatijumu, mérce neparvarisies
un édiens pagatavosies vienmeérigi, nepiedegot pie malam.

240 W/ATKAUSESANA Izvélieties 3o jaudas iestatijumu, lai
atkausétu un nodroSinatu vienmérigu édiena atkusanu. Sis

ka ari olu mérces pagatavosanai.

80 W Lénai atkausesanai, pieméram, kréma kaku vai konditorijas
izstradajumu atkausesanai.

0 W Gaidisanas rezima/virtuves taimera ieslég3anai
W =VATS

400 W Bliviem édieniem, kam parasti nepiecieSams lgs gatavosanas
laiks, pieméram, liellopa galas édieniem, ieteicams izmantot o jaudas
iestatijumu, lai nodroSinatu, ka gala ir miksta.

Piemers.:
Lai 2 minatés un 30 sekundes uzsilditu zupu ar 560 W lielu mikrovilnu jaudu.
1. Divreiz nospiediet JAUDAS 2. levadiet laiku, pagrieZot TAIMERA/
LIMENA pogu. SVARA pogu pulkstenraditaju
virziena/pret&ji pulkstenraditaju
virzienam, lidz paradas 2.30.

; ®
. X2 —(‘+

3. Nospiediet
START/+30 pogu.

4. Parbaudiet displeju:

g xt
G/lj
Svarigi:
Jajaudas limenis nav izvélets, automatiski tiek iestatita 800 W/AUGSTA.
Piezime:

Ja gatavo3anas laika tiek atvértas durvis, gatavosanas laiks digitalaja displeja automatiski apstajas. Gatavosanas laika atskaite sakas no
jauna péc tam, kad ir aizvértas durvis un nospiesta START/+-30 poga;

Javélaties uzzint jaudas limeni gatavosanas laika, vienreiz nospiediet JAUDAS LIMENA pogu;

Jus varat palielinat vai samazinat gatavosanas laiku, pagriezot TAIMERA/SVARA pogu;

Gatavosanas laika jaudas limeni var mainit, nospiezot JAUDAS LIMENA pogu;

Lai atceltu programmu gatavo3anas laika, divreiz nospiediet STOP pogu.

VIRTUVES TAIMERIS

Piemers:

Lai iestatitu virtuves taimeri uz 7 minatém.

1. 7 reizes nospiediet 2. levadiet laiku, pagriezot TAIMERA/ 3. Nospiediet START/+30 4. Parbaudiet displeju:

JAUDAS LIMENA pog. SVARA pogu pulkstenraditaju pogu.
virziena/pretgji pulkstenraditaju
virzienam, lidz paradas 7.00.
> ® e mE&
®- @
+

TRy
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MIKROVILNU KRASNS LIETOSANA

Piezime:
Lai apstadinatu taimeri, nospiediet STOP pogu. Lai atsaktu taimeri, nospiediet START/+30, lai izietu - vélreiz nospiediet STOP.

PIEVIENOT 30 SEKUNDES
START/4-30 |auj veikt divas funkcijas.
1. Tuliteja sakSana 2. Gatavosanas laika palielinasana
Jus varat tulit sakt gatavot ar 800 W/AUGSTU mikrovilpu Jusvarat palielinat gatavosanas laiku par vairakiem 30 sekunzu
jaudas limeni 30 sekunZu garuma, nospiezot START/+30 posmiem, krasns darbibas laika nospiezot pogu.
pogu.
& 3
Piezime:

So funkaiju nevar izmantot AUTOMATISKAS GATAVOSANAS vai AUTOMATISKAS ATKAUSESANAS laika.

PLUS UN MINUS

PLUS A\ unMINUS 57 funkdja lauj samazinat vai palielinat gatavosanas laiku, izmantojot automatiskas programmas.

Jadodat priekSroku stingri varitiem kartupeliem, izmantojiet MINUS 57 .
Savukart, ja dodat priekSroku mikstak varitiem kartupeliem, izmantojiet PLUS A\ .

Piemeérs: Lai pagatavotu 0,3 kq labi izvaritu kartupelu.
1. Atlasietvajadzigoizvelni, 2. Pagrieziet TAIMERA/SVARA 3. Vienreiz nospiediet JAUDAS 4. Nospiediet START/+30

divreiz nospiezot pogu, lidz displeja paradas 0.3. LIMENA pogu, lai atlasitu pogu.
2:;‘(\)‘%22;:25[) ” o PLUS A\ requléjumu.
O ( ) : ©
& x2 - - + . x1 G x1
5. Parbaudiet displeju: Piezime:

Lai atceltu PLUS/MINUS, 3 reizes nospiediet JAUDAS LIMENA pogu.
Atlasot PLUS, displeja paradisies A\ .
Atlasot MINUS, displeja paradisies 57 .
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MIKROVILNU KRASNS LIETOSANA

GATAVOSANA VAIRAKOS POSMOS

[zmantojot MIKROVILNUS, iespéjams ieprogrammeét 3 posmu (maksimums) secibu.

Piemérs: Lai gatavotu:
5minitesar800 Wjaudu (1. posms)
16 mindtesar240 Wjaudu (2. posms)

1. POSMS
1. Vienreiznospiediet JAUDAS 2. levadiet vélamo laiku, pagriezot TAIMERA/
LIMENA pogu. SVARA pogu pulkstenraditaju virziena, lidz
paradas 5.00.
A m
. x1 (‘
- +
@;
2. POSMS
1. 4reizes nospiediet JAUDAS 2. levadiet vélamo gatavo3anas laiku,
LIMENA pogu. pagriezot TAIMERA/SVARA pogu
pulkstenraditaju virziena, lidz paradas
A 16.00. f\)
®. @

Krans 5 mindites gatavos ar 800 W jaudu un tad 16 mindtes ar 240 W jaudu.

3. Parbaudiet displeju:

3. Laisaktu gatavosanu, 4. Parbaudiet
vienreiz nospiediet displeju:
START/430 pogu.

AUTOMATISKAS GATAVOSANAS UN AUTOMATISKAS ATKAUSESANAS LIETOSANA

AUTOMATISKAS GATAVOSANAS un AUTOMATISKAS ATKAUSESANAS funkcijas automatiski iestata pareizo gatavosanas rezimu un laiku.
Jiis varat izvéléties no 6 AUTOMATISKAS GATAVOSANAS un 2 AUTOMATISKAS ATKAUSESANAS izvélném.

AUTOMATISKA GATAVOSANA

Dzérieni i
Variti kartupeli/Kartupeli ar mizu é’)
Saldeti darzeni (o
Svaigi darzeni (SN
Saldatas gatavas malites iy
Zivs fileja ar mérd <>
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MIKROVILNU KRASNS LIETOSANA

Piemers:
Lai pagatavotu 0,3 kg varitu kartupelu.
1. Atlasiet vajadzigo izvélni, 2. Pagrieziet TAIMERA/SVARApogu, 3. Nospiediet 4. Parbaudiet displeju:

divreiz nospiezot lidz displeja paradas 0.3. START/+30 pogu.

AUTOMATISKAS

GATAVOSANAS pogL.

® ( ) ®
%2 - + G x1

Kad nepiecieSams veikt kadu darbibu (piemeram, apgriezt edienu), tiek partraukta krasns darbiba, ir dzirdama zvana skana un displeja mirgo
atlikusais gatavosanas laiks un indikators. Lai turpinatu gatavosanu, nospiediet START/+30 pogu. AUTOMATISKAS GATAVOSANAS laika
beigas programma automatiski apstasies. Atskanés zvans, un mirgos gatavosanas simbols. Péc 1 minites un atgadinajuma signala paradisies
dienas laiks.

AUTOMATISKA ATKAUSESANA

(Gala/zivis/putnu gala ST

Maize T B

Piemers:

Lai atkausétu 0,2 kg maizes.

1. Atlasiet vajadzigo izvelni, 2. Pagrieziet TAIMERA/SVARApogu, 3. Nospiediet 4. Parbaudiet displeju:
divreiz nospiezot lidz displeja paradas 0.2. START/+30 pogu.
AUTOMATISKAS
ATKAUSESANAS pogu.

@ ( ) O
o x2 - + gy x1
G;v

Kad nepiecieams veikt kadu darbibu (piemeram, apgriezt édienu), tiek partraukta krasns darbiba, ir dzirdama zvana skana un displeja mirgo
atlikusais gatavo3anas laiks un indikators. Lai turpinatu gatavo3anu, nospiediet START/4-30 pogu. AUTOMATISKAS ATKAUSESANAS laika
beigas programma automatiski apstasies. Atskanés zvans, un mirgos gatavosanas simbols. Péc 1 minaites un atgadinajuma signala paradisies
dienas laiks.
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PROGRAMMU TABULAS

AUTOMATISKAS GATAVOSANAS UN AUTOMATISKAS ATKAUSESANAS TABULAS

Dzérieni (Teja/Kafija) 1 -4 krizes
g5 Tkraze=200ml
[

Novietojiet kriizi uz rotgjosas virsmas malas.

% x1
Variti kartupeli un 0,1-038 kg(100g) Variti kartupeli: nomizojiet kartupelus un sagrieziet vienados gabalos.
kartupeli ar mizu Bloda un vaks Kartupeli ar mizu: izvélieties [idziga izmeéra kartupeus un nomazgajiet tos.
5§ %y x2 +  levietojiet varitos kartupelus vai kartupelus ar mizu bloda.
D «  Pievienojiet nepieciesamo dens daudzumu (uz 100 g), apméram 2

édamkarotes, un nedaudz sals.
+  Uzlieciet vaku.
Atskanot zvanam, apmaisiet un no jauna uzlieciet vaku.
Pec pagatavosanas laujiet nostavéties apt. 2 min.
Saldéti darzeni 0,1-0,6kg (100g) «  Pievienojiet 1 édamkaroti idens uz 100 g un sali péc vélesanas. (Seném nav
Q)& Bloda un vaks . nepiecieSams papildu tidens.)
3, x3 - Ulieciet vaku.
Atskanot zvanam, apmaisiet un no jauna uzlieciet vaku.
Péc pagatavosanas atstajiet uzapméram 2 minatém.
Svarlgl Jasaldéti darzeniir sasalusi kopa, gatavojiet manuali.

Svaigi darzeni 0,1-0,6kg (100 g) »  Sagrieziet mazos gabalinos, pieméram, strémelités, kubicinos vai Skeles.
(<2 Bloda un vaks ‘ +  Pievienojiet 1 édamkaroti idens uz 100 g un sali péc véléSanas. (Seném nav
nepiecieSams papildu tidens.)
«  Uzlieciet vaku.
Atskanot zvanam, apmaisiet un no jauna uzlieciet vaku.
Peéc pagatavosanas laujiet nostavéties apt. 2 min.
Saldeétas gatavas maltites 0,3—1,0kg (100 g) « levietojiet édienu mikrovilniem piemérota trauka.
(maisamas) Bloda un vaks . - Pievienojiet Skidrumu, ja raZotajs ir ieteicis.
é %) x5 +  Uzlieciet vaku.
Gatavojiet bez vaka, ja ta noradijis razotajs.
«  Atskanot zvanam, apmaisiet un no jauna uzlieciet vaku.
Peéc pagatavoSanas apmaisiet un atstajiet uz apmeéram 2 minutém.
Zivs fileja ar mérd 0,4kg—1,2kg* (100 g) - Skatiet“Zivs filejas ar mérci”receptes 80. lapa.
P>  Sautéjamais trauks un ‘
mikrovilnu partikas pleve o x6 *Kopejais sastavdalu svars.

E=
a=
>
-~

Svarigi: Atdzeséti partikas produkti tiek gatavoti no 5 °C, saldéti partikas produkti tiek gatavotino-18 °C.
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PROGRAMMU TABULAS

Automatiska Svars (palielinasanas
atkausésanas vientba)/Trauki

Gala/zivis/putnu ~ 0,2-0,8kg (100 g) ® |evietojiet édienu sekla cepamtrauka, kuru novietojiet grozama

gala (Cepamtrauks Skivja centralaja dala.
o & x1 e Kad atskan skanas signals, apgrieziet édienu, parkartojiet un at-
daliet. Aizklajiet planas dalas un sakarsusas vietas ar aluminija
(Vesela zivs, zivs steiki, foliju.
2ivs filejas, vistu stilbini, * Péc atkausésanas ietiniet aluminija folija uz 15—45 min lidz pil-
wsFu krutmas,rmalta gala, nigai atkuganai.
steiks, karbonades, burg- CHesime dzé | Tl
er,desinas) iezime: nav paredzets vesela putna pagatavosanai.
* Malta gala: atskanot zvanam, apgrieziet édienu otradi. Ja iespé-
jams, nonemiet atkususas dalas.
Maize 0,1-1,0kg (100 g) ® |zkartojiet cepamtrauka rotéjo3as virsmas vida.
s === (epamtrauks . 1,0 kg izkartojiet tiesi uz rotéjosas virsmas.
- e Kad atskan skanas signals, apgrieziet to, parkartojiet un
%) X2

nonemiet atkausétas dalas.
e Pécatkausesanas apklajiet ar aluminija foliju, laujot tam nos-
tavéties 5 - 15 mindtes lidz pilnigai atkusanai.

Svarigi: Atdzeséti partikas produkti tiek gatavoti no 5 °C, saldéti partikas produkti tiek gatavoti no-18°C.

Piezime:

+ levadiet tikai partikas produktu svaru. Neierekiniet trauka svaru.

«  Partikas produktiem, kas sver vairak vai mazak ka automatiskas gatavosanas un atkausésanas tabulas noraditais svars/daudzums,
izmantojiet manualas darbibas.

«  Beigu temperatura bus atkariga no sakotnéjas temperatiiras. Parbaudiet, vai édiens péc gatavosanas ir verdoss.

«  Kad nepiecieSama riciba (pieméram, apgriezt édienu), krasns apstasies un displeja mirgos atlikusais gatavosanas laiks un indikators, ka
ari atskanés zvans. Lai turpinatu gatavosanu, nospiediet START/+30 pogu.

« Pecmikrovilnu rezima var ieslégties dzesésanas ventilators.

Piezime: Automatiskas atkausesanas

1. Steiki un karbonades jasasaldé viena karta.

2. Malta galajasasalde plana karta.

3. Pécapgrie3anas nosedziet atkausétas dajas ar nelieliem un plakaniem aluminija folijas gabaliniem.
4. Putnu galajaapstrada uzreiz péc atkausesanas.
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PROGRAMMU TABULAS

RECEPTES AUTOMATISKAJAI GATAVOSANAI

Zivs fileja ar pikantu meérci

1. Samaisiet mérces sastavdalas. [ 04kg [ 08kg [12kg [ |

2. lelieciet zivs fileju apala sautéjama trauka ar tievajiem galiem 0g 280 420q konservtutomatu (nosusinatu)
uz vidu un parkaisiet ar sali. 40g 80g 1209

3. Uzlejiet mérci uz zivs filejas.

4. Parklajiet ar mikrovilnu partikas plévi un gatavojiet
AUTOMATISKAS GATAVOSANAS rezima“Zivs fileja ar mérci”

5. Pecpagatavosanas |aujiet nostavéties apt. 2 min.

kukurdzas
4q 8¢ 12q  ilimérces

129 24q 369  sipolu (sasmalcinatu)

Tedk. 1-2&dk. 2-3édk. sarkanvinaetika
sinepes, timians un ass sarkanais Cili
pipars

200g 4009 600q zivsfilejas

sals

Zivs fileja ar karija merci

1. lelieciet zivs fileju apala sautéjama trauka ar tievajiem galiem uz m 08kg | 1,2kg _

vidu un parkaisiet ar sali.

2. Parkljiet zivs fileju ar bananu un gatavo karija merdi. W09 40g  600g Zl_\f Plefs

3. Parklajiet ar mikrovilnu partikas plévi un gatavojiet . s_ -
AUTOMATISKAS GATAVOSANAS rezima Zivs filsaarmerc. 409 809 1009 banana (sagriezta)

4. Péc pagatavosanas laujiet nostavéties apt. 2 min. 160g 3209 4809  gatavakarija merce

SAMAZINATAIS JAUDAS LIMENIS

Svarigi: Ja gatavojat édienu ilgak par noradito standarta laiku un jaudas limenis ir tikai 800 W, krasns jaudas imenis tiek automatiski samazinats,
lai noverstu parkarsanu. (Mikrovilnu jaudas limenis tiek samazinats lidz 560 W.) Péc 90 sekunZu partraukuma var atiestatit 800 W limeni.

Standarta laiks Samazinatais jaudas limenis

Mikrovilni 800 W 20 minites Mikrovilni 560 W
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PROGRAMMU TABULAS

GATAVOSANAS TABULAS
Izmantotie saisinajumi
&d.k. = édamkarote glaze = pilna glaze g =grams ml = mililitrs min = mindtes
tejk. = tejkarote kg = kilograms | =litrs (m = centimetrs

Ediena un dzérienu sildisana

Ediens/Dzériens Daudzums| Jauda |
-g/ml- | Limenis

Piens  1glaze 150 800W  apméram 1 neparklat
Udens  1glaze 150 800W 1-2  neparklat

6 glazes 900 800W 10-12  neparklat

1bloda 1000 800W 11-13  neparklat
Viena maltite (darzeni, gala un 400 800W 3-6  mérciapslaciniet ar nelielu idens daudzumu, apsedziet; kad
piedevas) pagajusi puse no sildisanas laika, apmaisiet
Zupa/sautéjums 200 800W 1-2  parklajiet, apmaisiet péc sildisanas
Darzeni 200 800W 2-3  janepiecieSams, pievienojiet nedaudz tidens un, kad sildisana ir

500 800W 4-5 puse, apmaisiet to
Gala, 1 3kele* 200 800W 3-4  plana kartina uzklajiet mérci, parklajiet
Zivs fileja* 200 800W 2-3 parklajiet
Kuka, 1 3kele 150 400 W Th ievietojiet to sekla cepamtrauka
Zidainu partika, 1 burcina 190 400W  apméram 1 parlieciet mikrovilnu krasnij piemérota trauka, péc uzsildisana
labi apmaisiet un parbaudiet temperatiiru
Margarina vai sviesta kausésana* 50 800W ) parklajiet
Sokolades kausesana 100 400 W 2-3 laiku pa laikam apmaisiet
* no atdzeséta stavokla
Atkausésana
Partikas produkts Dau ms | Jauda GaidiSanas laiks
Limenis -Min-

Gulass 240W 8-12  kad pagajusi puse no atkausésanas laika, apmaisiet 10-15
Kuka, 1 3kéle 150 80w 2-5  ievietojiet to sekla cepamtrauka 5
Augli, pieméram, kirsi, 250 240W 4-5  izkartojiet tos blakus; péc tam, kad ir pagajusi puse 5
zemenes, avenes, plimes no atkausésanas laika, apgrieziet

Tabula noraditie laiki ir vadiinijas, kas var mainities atkariba no partikas produktu sasaldésanas temperatiras, kvalitates un svara.

Atkausésana un gatavosana

Partikas produkts Daudzums Jauda | [ Veids = |Gaidianaslaiks
Limenis -Min-
Zivsfileja 800W 10-12  parklajiet 2
Viena maltite 400 800W 9-11  parklajiet, apmaisiet péc 6 minitém 2
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PROGRAMMU TABULAS UN RECEPTES

Galas un zivju gatavosana

Partikas produkts Daudzu Jauda Gaidisanas laiks
I.|men|s Mln-

pievienojiet garvielas, ielieciet sekla cepamtrauka,
apgrieziet otradi pec*

(epesi (cukgala, tela gala vai 19-21*
jeragala) 400 W 1114
1500 80 W 33-36*
400 W 13-17
Rostbifs (videji cepts) 1000 800 W 9H11*
400 W 57
Zivsfileja 200 800 W 34
RECEPTES

Visas Saja rokasgramata ietvertas receptes ir aprékinatas 4 porcijam,
janav noradits citadi.

RECEPSU PIELAGOSANA MIKROVILNU KRASNLJ

Ja vélaties pielagot savas iecienitakas receptes mikrovilnu krasnij,
ievérojiet Sos noradijumus: samaziniet gatavosanas laiku no vienas
tredalas [idz pat pusei. levérojiet recepsu piemérus Saja gramata.
Partikas produktus ar augstu mitruma limeni, pieméram, galu, zivis,
putnu galu, darzenus, auglus, saut&jumus un zupas, var pagatavot
bez gritibam.

Partikas produktiem ar zemu mitruma limeni, pieméram, veselam

Sénu zupa

1. lelieciet darzenus un buljonu bloda, parsedziet to un variet.
8-9min. 300W

2. Samaisiet visas sastavdalas mikseri.

3. Samaisiet miltus un sviestu viendabiga masa un iemaisiet to

zupa. Pievienojiet sali un piparus, parsedziet un gatavojiet. Pec

pagatavosanas apmaisiet.

4-6min. 300W

Samaisiet olas dzeltenumus ar kréjumu, pakapeniski iemaisiet

zupa. Tsu bridi karsgjiet, bet nelaujiet tai uzvarities!

1-2min. 800W

Péc pagatavosanas |aujiet nostavéties apt. 5 min.
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10
pievienojiet garsvielas, ielieciet sekla cepamtrauka, 10
apgrieziet otradi pac*
pievienojiet gardvielas, ielieciet sekla cepamtrauka, 3

parklajiet

maltitém, pirms sildisanas vai gatavosanas ieteicams samitrinat
virsmu.

Sautésanai paredzétai neapstradatai partikai pievienojama kidruma
daudzums jasamazina par apméram divam treSdalam no originalaja
recepté noradita. Ja nepiecieSams, pievienojiet vairak skidruma
gatavosanas laika.

Var ievérojami samazinat pievienojamo taukvielu daudzumu. Pietiks
arnelielu daudzumu sviesta, margarina vai ellas, lai pieskirtu édienam
garsu. Siiemesla de] ar jiisu mikrovilnu krasni var lieliski pagatavot
edienus ar zemu tauku saturu.

Trauki: Bloda ar vaku (ar tilpumu 21)

2009 senu,sagrieztu

509 sasmalcinatu sipolu
300ml  galasbuljona
300ml  saldakréjuma

259 miltu

25¢ sviesta vai margarina

sals un piparu
1 ola
150 g salda krejuma



Darzenu kartojums

1.

Bloda ielejiet olivellu un ielieciet kiplokus. Pievienojiet
darzenus, iznemot artiSoku serdes, un piparus. Pievienojiet
zalumu saiskiti, parsedziet un saciet gatavot (vienreiz
apmaisiet).

19-21min. 800W

KadiratlikuSas 5 mindites, pievienojiet artiSoku serdes un
turpiniet gatavot.

Pievienajiet sali un piparus. Pirms pashieg3anas iznemiet
zalumu saiSkiti. Péc pagatavo3anas Jaujiet nostavéties apt. 2
min.

Paltusa filejas

1.

Nomazgajiet zivis un paplikskinot nosusiniet tas. lznemiet
visus kaulus.

2. Sagrieziet citronu un tomatus planas Skelés.

lesmérejiet krasns trauku ar sviestu. levietojiet zivs filejas
trauka un apslaciniet tas ar augu eflu.

Parkaisiet édienu ar pétersiliem, virspusé izvietojiet tomatu
Skeles un pievienojiet garvielas. Virs tomatiem izvietojiet
citronu Skéles un parlejiet visu ar baltvinu.

Virs citroniem izvietojiet nelielus sviesta gabalinus, parsedziet
un saciet gatavot.

16-19min. 800W

Péc pagatavosanas |aujiet nostavéties apt. 2 min.
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Sédk.
1 daivina
50q
2509
2009
2009
759
1
200 g

4009

1509
10q
1édk.
1édk.

4edk.
209

RECEPTES

olivellas

kiploki saspiesti

sipolu, sagrieztu Skéles

baklazanu, sagrieztu kubicinos

cukini, sagrieztu kubicinos

piparu, sagrieztu lielos kubicinos

fenhelu, sagrieztu lielos kubicinos

zalumu saiskitis

konservétu artiSoku serzu,sagrieztu cetras dalas
sals un pipari

paltusa filejas

trons, vesels

tomatu

sviesta

augu ellas
pétersilu,sasmalcintu
sals un pipari

baltvina

sviesta vai margarina



RECEPTES

Cirihes tela galas sautéjums

1. Sagrieziet tela galu strémeles. 6009 telagalasfilejos

2. lesmérgjiet trauku ar sviestu. levietojiet trauka galu un sipolus, 109 sviestavai margarina

parsedziet un saciet gatavot. Gatavosanas laika vienreiz 509 sasmalcinatusipolu

apmaisiet. 100ml  baltvina

7-10min. 800W karame|u mérce ar garSvielam apt. '/2 litram galas
3. Pievienojiet baltvinu, karameu mérci un saldo krgjumu, merces

apmaisiet, parsedziet un turpiniet gatavot. Laiku pa laikam 300ml  saldakréjuma

apmaisiet. Tedk.  pétersilu, sasmalcinatu

4-5min. 300W
4. Pécpagatavosanas samaisiet un |aujiet nostaveties apt. 5
mintes. Garngjiet ar pétersiliem.

Pildits skinkis

1. Sajauciet spinatus ar sieru un svaigo sieru un pievienojiet - _—
gardyi olas. 125¢ spinatu, sasmalcinatu

2. Uzkatras varita skinka skéles uzklajiet édamkaroti pildijuma un 1259 svaigasieraar20 % taukusaturu
sarulléjiet $kéles. Caurduriet Skinka rulliSus ar koka irbuliem, lai tos 409 siersEmmental, rivéts
nostiprinatu. pipari un paprika

3. Pagatavojiet beSamela mérci: lai to izdaritu, ielejiet bloda tideni 63keles  varitaSkinka (300 g)
un saldo krgjumu un uzsildiet. 125ml videns
3—-4min. 800W 125ml  saldakr&juma
Sajauciet miltus un sviestu, lai izveidotu mérces bazi, pievienojiet 20g it

So bazi ieprieks izveidotajam Skidrumam un putojiet, idz iegustat

vienmérigu masu. Parsedziet un gatavojiet, lidz mérce kldist bieza. - . = =
. 10g sviesta vai margarina trauka iesmérésanai
Tmin 800W

209 sviesta vai margarina

Apmaisiet un pagarsojiet.
4. lelejiet merciiesmeretaja trauka, ievietojiet pilditos Skinka rulliSus
mércé, uzlieciet vaku un saciet gatavot.
3-4min. 800W
Pec pagatavosanas aujiet nostaveties apt. 5 min.
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Lazanja

1.

Sasmalciniet tomatus, sajauciet ar Skinki un sipolu, kiploku,
malto liellopu galu un tomatu biezeni. Pievienojiet garivielas,
parsedziet un saciet gatavot.

7-9min. 800W

Sajauciet créme fraiche ar pienu, Parmas sieru, zalumiem, eflu
un garvielam.

lesmérgjiet trauku un ta pamatni parsedziet ar aptuveni '/3
makaronu. Uzklajiet makaroniem pusi maltas galas
maisijuma un uzlejiet nedaudz mérces. Atkartojiet Sis
darbibas ar atlikusajiem makaroniem. Uzklajiet makaroniem
mérci un parkaisiet ar Parmas sieru. Uzlieciet vaku un saciet
gatavot.

15-17 min. 560 W

Peéc pagatavo3anas Jaujiet nostaveties apt. 5 - 10 mintes.

Auglu Zeleja ar vanilas meérci

1.

Atstajiet dalu augju ediena dekoréSanai. No pargjiem augliem
izveidojiet biezeni, pievienojot baltvinu, iepildiet to trauka,
parsedziet un uzsildiet.

7-9min. 800W

lemaisiet cukuru un citronu sulu.

Mércgjiet Zelantinu tideni apt. 10 mindites, pec tam iznemiet
to un izspiediet Gideni. lemaisiet Zelantinu karstaja biezeni,
lidz ieguistat vienmérigu masu. levietojiet Zeleju ledusskapi
un |aujiet tai sacietet.

Lai pagatavotu vanilas mérdi, otra trauka ielejiet pienu.
Atveriet vanilas paksti un iznemiet tas saturu. lemaisiet to
piena kopa ar cukuru un kukuriizas miltiem. Parsedziet un
saciet gatavot. Apmaisiet gatavosanas laika un péc
pagatavosanas.

3-4min. 800W

Novietojiet Zeleju uz $kivja un dekorejiet to ar atlikusajiem
augliem. Parlejiet Zeleju ar vanilas mérci.

Trauki: Trauksarvaku (ar tilpumuz2 I)

RECEPTES

Bloda ar vaku (ar tilpumu 21)
Sekls kvadratveida cepamtrauks ar vaku (apt.

20x20x6.cm)
3009 konservétu tomatu
50¢ sasmalcinata Skinka
50g sasmalcinatu sipolu
1 kiploka daivina, saspiesta
2509 maltas liellopu galas
2édk.  tomatu biezena

sals un pipari
150ml créme fraiche
100ml piena

509 rivéta Parmas siera
1 tgk.  sasmalcinatu zalumu maisjuma
1 tek.  olivellas
1 tejk.  auguellas trauka iesméréanai
125¢g lazanjas makaroni

1eédk.  rivétaParmassiera

Blodaar vaku(1lietilpiba)
150¢ janogu,nomazgatu un bez katiniem
1509 zemenes, nomazgatas un bez serdem
1509 avenu, nomazgatu un bez serdém
250ml hbaltvina
1009 cukura
50ml citronu sulas

8 Zelantina, plaksnites
300ml  piena
' vanilas paksts
309 cukura

15¢ kukuriizas miltu



KOPSANA UN TIRISANA

KOP§AN_A UN TIRISANA

UZMANIBU: NEVIENU MIKROVILNU
KRASNS DALU NEDRIKST APSTRADAT
ARKOMERCIALI PIEEJAMAJIEM KRANS
TIRITAJIEM, TVAIKA TIRITAJIEM, LOTI
ABRAZIVIEM TIRITAJIEM, TIRITAJIEM,
KAS SATUR NATRIJA HIDROKSIDU, VAI
RAUPJIEM MAZGASANAS SUKLIEM.

REGULARI TIRIET KRASNI, LAI TAJA
NEUZKRATOS PARTIKAS PRODUKTU
PARPALIKUMI. Ja krasns netiek
uzturéta tira, var nolietoties tas
virsma, kas var samazinat ierices
kalposanas laiku un, iespéjams,
izraisit bistamu situaciju.

Krans aréjas virsmas

Krans aréjo virsmu tirisanai var izmantot
maigas ziepes un tideni. Noteikti noslaukiet
Ziepes ar samitrinatu draninu un nosusiniet
aréjas virsmas ar sausu dvieli.

Vadibas panelis

Pirms tirisanas atveriet durvis, lai izslégtu
vadibas paneli. Tirot vadibas paneli, ir
jarikojas pasi piesardzigi. Ar tikai adeni
samitrinatu draninu maigi slaukiet paneli,
lidz tas klust tirs. Nelietojiet parak daudz
udens. Nelietojiet nekada veida kimiskos
vai abrazivos tiritajus.

Krasns ieksejas virsmas

krasns vel ir silta, noslaukiet
izSlakstijusos vai izlijuso edienu,
izmantojot mikstu, samitrinatu draninu
vai sukli. Lielaku traipu gadijuma
izmantojiet maigas ziepes un vairakas
reizes slaukiet virsmu ar samitrinatu
draninu, lidz ir notiriti visi parpalikumi.
Nenonemiet vilnvada parsequ.
Parliecinieties, ka maigas ziepes vai
udens nenonak nelielajas sienu atveres,
jotas var izraisit krasns bojajumus.

V==

2.

3.
apstradat arizsmidzinamiem tiritajiem.
Rotéjosa pamatne un tas balsts
|lznemiet no krasns rot€joso pamatni un tas
balstu. Nomazgajiet rotéjoso pamatni un
tas balstu ar maigu ziepjtdeni. Nosusiniet
ar mikstu draninu. Gan rotéjoso pamatni,
gan tas balstu var mazgat trauku
mazgajamaja masina.
Durvis
Lai pilniba notiritu visus netirumus, requlari
tiriet abas durvju puses, durvju blives un
blivéjuma virsmas ar mikstu, samitrinatu
draninu. Krasns durvju stikla tirisanai
nedrikstizmantot loti abrazivus tiritajus vai
asus metala skrapjus, jo tie var saskrapét
virsmu, iespéjams, izraisot stikla saplisanu.

1. Pec katras lietosanas TEiZES, kamer Svarigi: Nedrikst izmantot tvaika tiritéju.
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KO DARIT, JA... UN TEHNISKIE DATI

KO DARIT, JA...

Ir radusies mikrovilnu krasns darbibas
traucgjumi?

Nedarbojas mikrovilnu rezims?

Negriezas rotéjosa virsma?

Nevar izslegt mikrovilpu krasni?
Nedarbojas ieks&jais apgaismojums?

Ediena uzsildisanai un pagatavosanai ir ne-
pieciesams ilgaks laiks neka ieprieks?

TEHNISKIE DATI

Mainstravas tikla spriegums
Sadales Iiniju drosinataju/sledziem
NepiecieSama mainstravas jauda:
|zejas jauda:

Mikrovilnu frekvence

Argjie izméri:

lek3gjie izméri

Krans ietilpiba

Rotéjosa pamatne

Svars

Krasns lampa

*

.

.

mikrovilnu rezima
mikrovilnu rezima

Parbaudiet, vai nav izdegusi drosinataju nodalijuma esosie drosinataji.
Parbaudiet, vai nav partraukta stravas padeve.
Ja drodinataji atkartoti izdeg, sazinieties ar kvalificétu elektriki.

Parbaudiet, vai ir [idz galam aizvértas durvis.
Parbaudiet, vai durvju blives un blivéjuma virsmas ir tiras.
Parbaudiet, vai nav nospiesta START/4-30 poga.

Parbaudiet, vai rotéjosas virsmas balsts ir pareizi pievienots piedzinai.

Parbaudiet, vai siltumizturigais trauks nav novietots pari rotéjosas pamatnes malai.
Parbaudiet, vai édiens nav novietots pari rotéjosas pamatnes malai, traucéjot griesanos.
Parbaudiet, vai kaut kas nav iekritis iedobuma zem rotéjosas virsmas.

Atvienojiet ierici no drosinataju nodalijuma.
Sazinieties pilnvaroto ZANUSSI servisa parstavi.

Sazinieties pilnvaroto ZANUSSI servisa parstavi. lek$gja apgaismojuma spuldzi drikst no-
mainit tikai ZANUSSI apmacits tehnikis .

lestatiet ilgaku gatavosanas laiku (divreiz lielaks daudzums = gandriz divreiz lielaks laiks).
Ja édiens ir aukstaks neka parasti, ik pa laikam apgrieziet to.
Vai arf iestatiet augstaku jaudas limeni.

2230V, 50 Hz, vienfazes

: Minimalais 10 A

:1,2kW

1800 W (IEC 60705)

12450 MHz* (2. grupa/B klase)

2594 mm (P) x 371 mm (A) x 316 mm (Dz)
:285 mm (P) x 202 mm (A) x 298 mm (Dz)
17 litri**

200272 mm, stikla

:apt. 16 kg

:25W/240-250V

IBM17542

Sis izstradajums atbilst Firopas standarta EN55011 prasibam.

Saskana ar So standartu Sis izstradajums ir klasificéts ka 2. grupa B klase ierice.
2. grupa nozimé to, ka ierices darbibas laika ar noliku tiek radita radiofrekvences enerdija elektromagnétiska starojuma veida, kuru izmanto partikas

produktu termiskai apstradei.

B klase nozimé to, ka ierice ir piemérota lieto3anai majas apstaklos.
** lek3éja ietilptba ir aprékinata, izmérot maksimalo platumu, dzilumu un augstumu.
Faktiska ietilpiba, kuru var izmantot &diena ievietosanai, ir mazaka.

Si plits atbilst direktivu 2004/108/EK, 2006/95/EK un 2005/32/EK prasibam.

TEHNISKIE DATI VAR TIKT MAINITI BEZ IEPRIEKSEJA BRIDINAJUMA, JO IERICE TIEK NEPARTRAUKTI UZLABOTA
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UZSTADISANA

MIKROVILNU KRASNI VAR UZSTADIT A, B, CVAI D POZICIJA

POZICIJA | NISASIZMERI
P Dz A
A 560x550x360
B+(C 560x300x350
560x300x 360
D 560x500% 350
560x500x360
lzmeéri (mm)
IERICES UZSTADISANA

s

i B pozid
A poicdja pozidja T
-— D pozidja
P g
e
IE

< o>

oo
—— L P e

1. Nonemiet visus iepakojuma materialus un ripigi parbaudiet,
vai nav hojajumu pazimju.
2. Sikrasns ir paredzéta ievieto3anai 360 mm augsta virtuves

skapi.

Jaievietojat krasni 350 mm augsta virtuves skapi:
noskravejiet un nonemiet 4 krasns apaksa esosas kajinas.
Krasnij ir 3 garas kajinas un 11sa kajina. Aizstajiet 3 garas kajinas

ar piederumu komplekta ietvertajam. Neaizstajiet iso kajinu.
3. Lenam ievietojiet ierici virtuves skapi, nelietojot speku, lidz
krasns prieksejais ramis atspieZas pret skapja priek3&jo malu.

4. Parliecinieties, ka ierice atrodas stabila stavokii un nav

sasvérusies. Starp skapja augsejam durvim un ramja augsejo
malu ir jabat 4 mm spraugai (skatiet attélu).

L————————Jg—élmm

4 mm 4 mm

1. nostiprinasanas iespéja:

Nostipriniet krasni tai paredzétaja vieta, izmantojot komplektacija
ietvertas skrves. StiprinaSanas vietas atrodas krasns augsejos un
apaksgjos stiros.

2. nostiprinasanas iespéja:
[dzu, skatiet krasns komplektacija ietverto parauga lapu.
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UZSTADISANA

DROSA IERICES LIETOSANA

Ja mikrovilnu krasns ir uzstadita B vai C pozidija (skatiet 88. Ipp. sniegto attélu), ievérojiet talak sniegtos noradijumus.

Skapim ir jaatrodas vismaz 500 mm (E) virs darba virsmas, un to nedrikst uzstadt tiesi virs plits virsmas.

Siierice ir parbaudita un apstiprinata lietosanai tikai majsaimniecibas gazes, elektrisko un indukcijas plits virsmu tuvuma.

Lai nepielautu mikrovilnu krasns, tas skapja un piederumu parkarsanu, starp plits virsmu un mikrovilnu krasni ir jaatstaj pietiekami

daudz brivas vietas.
Mikrovilnu krasns darbibas laika nedrikst darbinat plits virsmu, ja uz tas neatrodas panna.

IERICES PIEVIENOSANA STRAVAS AVOTAM

Elektribas kontaktrozetei ir jabut viegli pieejamai, lai arkartas gadijuma ierici
varétu viegli atvienot. Vai ari ir janodrosina iesp&jai atvienot krasni no stravas

avota, ietverot
elektroinstalacija slédzi saskana ar elektroinstalacijas nosadijumiem.

Kontaktrozete nedrikst atrasties aiz skapja.

To irieticams novietot virs skapja (skatiet apzimejumu (A)).

Pievienojiet ierici vienfazes 230 V/50 Hz mainstravai, izmantojot pareizi uzstaditu
aizsargzemejuma rozeti. Kontaktligzdas jaapriko ar 10 A drodinataju.

Stravas padeves vada nomainu drikst veikt tikai elektrikis.

Pirms uzstadisanas piesieniet stravas padeves vadam auklu, lai atvieglotu pievienoSanu

kontaktrozetei (A)ierices uzstadiSanas laika.
levietojot ierici skapi ar augstam malam, uzmanieties, lai NESASPIESTU stravas padeves vadu.
Neiemeérciet stravas padeves vadu vai spraudni ident vai kada cita Skidruma.

PIEVIENOSANA ELEKTROTIKLAM

& BRIDINAJUMS:
SIIERICE IR JAIEZEME
Razotajs noraida jebkada veida atbildibu gadijuma,
janetiek veikts Sis piesardzibas pasakums.

Ja iericei uzstadita kontaktdakSa nav piemérota pieejamajai
kontaktrozetei, jums ir jaizsauc pilnvarotais ZANUSSI servisa parstavis.
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VIDES INFORMACIJA

Atbrivosanas no iepakojuma materialiem un nolietotajam iericem videi
draudziga veida

lepakojuma materiali

Lai nodroSinatu aizsardzibu transportésanas laika, ZANUSSI mikrovilnu krasnis ir efektivi jaiepako. Tiek lietoti tikai pai nepiecieSamakie
iepakojuma materiali. lepakojuma materiali (piem., folija vai putuplasts) ir bistami bérmiem.

Nosmaksanas risks. Neglabajiet iepakojuma materialus bérniem pieejama vieta.

Visi izmantotie iepakojuma materiali ir videi draudzigi un parstradajami. Kartons ir razots no parstradata papira, un koka dalas nav apstradatas.
Plastmasas priekSmetiem ir $adi apziméjumi:

“PE” — polietiléns, pieméram, iepakojuma pléve;

“PS” — poliestiréns, pieméram, iepakojums (bez CFC);

“PP" — polipropiléns, pieméram, iepakojuma lentes.

[zmantojot un atkartotiizmantojot iepakojumu, tiek ietaupiti izejmateriali un samazinats atkritumu apjoms. lepakojums ir janogada tuvakaja
parstrades punkta. Lai iegutu informaciju, sazinieties ar pilsétas domi.

Atbrivosanas no nolietotam iericem

Pirms atbrivoSanas no nolietotam iericém, tas ir japadara drosas, atvienojot kontaktdak3u, ka ari nogrieZot stravas padeves vadu un atbrivojoties
nota.

Pec tam ierice ir janogada tuvakaja parstrades centra. Sazinieties ar pilsetas domi vai vides aizsardzibas biroju, lai uzzinatu, vai jisu apkaimé
ir pieejamas iestades, kas nodrosina ierices parstradi.

Simbols 7 uz izstradajuma vai ta iepakojuma nozimé, ka no S izstradajumu nedrikst atbrivoties ka no majsaimniecibas atkritumiem.
Izstradajums ir janogada athilsto3aja savak3anas punkta, kas nodrodina elektrisko un elektronisko iericu parstradi. Nodrosinot pareizu
atbrivosanos no Siizstradajuma, jiis palidzat noverst negativu ietekmi uz apkartejo vidi un cilveku veselibu, ko var izraisit nepareiza atbrivosanas
no Siizstradajuma. Lai ieguitu plasaku informaciju par St izstradajuma parstradi, sazinieties ar pilsétas domi, majsaimniecibas atkritumu
apsaimniekosanas iestadi vai veikalu, kura iegadajaties So izstradajumu.
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GARANTUA/KLIENTU APKALPOANA

GARANTUA/KLIENTU APKALPOANA

Electrolux pateicas par miisu produktu izvéli un cer, ka tie kalpos ilgus gadus un attaisnos Jisu ceribas.

Musu kompanijas merkis — bt tirgus liderim ar jaunu produktu un pakalpojumu radisanu, tadejadi, atvieglojot masu pircéju ikdienu,darit
to értaku un drosaku. Més vélamies, lai maisu produkti, pakalpojumi un razo3ana k|iitu par sakartotas vides sastavdalu. Visas preces, kuras
Electrolux piegada Latvijai, ir raZotas, izmantojot kompanijas pieredzi, tas atbilst ES un Latvijas Republikas likumdo3anas prasibam par
iekartu elektrodrosibu un elektromagneétisko saderibu. (73/23 EEC, 89/336 EEC; LR Ministru kabineta noteikumi Nr. 187 un 188) Electrolux
Latvia Ltd darbojas saskana ar Latvijas Republikas likumdoSanu. Patérétajam ir tiesibas iesniegt siidzibu razotajam vai pardevéjam, ja prece
neatbilst paredzétajam prasibam. Sajos gadijumos Electrolux iesaka vérsties jebkura tuvakaja Electrolux servisa centra. Servisa centru
adreses atrodamas iekartu lietosanas instrukcijas, Interneta (www.electrolux.lv un www.aeg-electrolux.lv) ka arf musu precu tirdzniecibas
vietas. Lai sanemtu atru servisa palidzibu, més iesakam saviem pircejiem nosaukt elektroierices modeli, produkta un sérijas numuru, ka ari
péciespéjas plasak aprakstit ierices bojajumu.

Pircéjam ir jauzrada pirkuma Ceks vai lidzvertigs dokuments par preces iegadi un Electrolux klienta karte. Electrolux likuma noteiktaja
termina nes atbildibu par tehnikas bojajumiem, kuru célonis ir pielauta kluda razo3anas procesa ripnica. Electrolux neuznemas atbildibu
par tehnikas bojajumiem, kuri radusies:

« totransportejot;

«  nepareizi uzstadot vai izmantojot;

« dabiskas nolietosanas rezultata;

+ grauzeju vai kukainu iedarbibas rezultata;

«  labo3anas darbu, ko veikusas tre3as personas, rezultata;

« fikla sprieguma mainas rezultata;

- iestajoties force majeure apstakliem.

lekartas uzstadisana, apkalposana un tirisana, filtru, u. ¢. detalu nomaina, kuru nolietosanas ir normala paradiba, ir maksas pakalpojums.
Maksas pakalpojums ir ari pircéja konsulte3ana par iekartas lietoSanu un apkopi.

Si procediira neierobezo likuma par patérétaju tiesibu aizsardzibu noteiktas patérataja tiesibas. SIA ,Electrolux
Latvia Ltd” informativais talruna numurs 67313626
Electrolux servisa centri lielakajas Latvijas pilsétas:
Riga SIA AKTIVSERVISS, 67506373; SIA ABRIS SERVISS, 67297821; SIA
"Baltijas servisa centrs",
67070536; SIA "Verners Discount Electrical Plus",67389025
Daugavpils  SIA "Andre sadzives tehnikas serviss", 22332090
Liepaja SIA "AKMELA"63426885; Sadzives tehnika "Gulbis" 63426510
Jelgava SIA "ZET-R", 63026247

Eiropas Garantija: Sai iericei Flectrolux garantija ir nodrosinata katra no valstim, kas uzraditas $is rokasgramatas pédeja lappuse, uz

periodu, kas noradits ierices garantijas talona vai citadi ar likumu. Ja jis parvietojaties no vienas no $im valstim uz citu zemak minéto valsti,

ierices garantija tiek piemérota cita valsti ar sekojoSiem nosacijumiem:

« lekartas garantija sakas no dienas, kad jus pirmo reizi iegadajaties ierici, ko vares pieradit, uzradot derigu ierices pardevéja izdotu
pirkuma dokumentu.

« lerices garantija ir uz to pasu periodu un attieciba uz tada pasa apjoma darbu un detalam, kads tas pastav Sim konkrétajam modelim
vai ieri€u veidam jusu jaunaja mitnes valsti.

« lerices garantija ir izsniegta sakotngjam ierices pircéjam un nevar tikt nodota citam lietotajam.

«  lerice tiek uzstadita un tiek izmantota atbilstosi Electrolux izsniegtajai instrukcijai un tiek izmantota tikai majas, t.i,, netiek izmantota
komercialiem mérkiem.

+ lerice tiek uzstadita saskana ar visiem attiecigajiem noteikumiem, kas ir spéka jiisu jaunaja mitnes valsti.

Sis Eiropas garantijas noteikumi neietekmé jebkuras tiesibas, ko jums nodrosina likums.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY: DOKLADNE SI PRECITAJTE A
UCHOVAJTE PRE BUDUCU POTREBU

Opatrenia na predchadzanie poziaru

Mikrovinnd rdra by pocas pouZivania nemala zostat bez dozoru.
Prilis vysoké drovne vykonu alebo prilis dlhé casy pripravy mozu
prehriat potraviny, <o moze mat'za nasledok poziar.

Elektrickd zasuvka musi bytTahko dostupnd, aby sa zariadenie dalov
niidzovej situdcii jednoducho odpojit.

Striedavy napéjaci zdroj musi mat nasledujtice parametre: 230V,
50 Hz s 10 A poistkou distribucného vedenia alebo 10 A isticom
distribucného obvodu.

Odportca sa pouzivat osobitny elektricky obvod urceny iba pre toto
zariadenie.

Ruru neskladujte ani nepouzivajte vo vonkajsom prostredi.

Ak zohrievané jedlo zatne dymit,
NEOTVARAITE DVIERKA. Vypnite a
odpojte riru a pockajte, kym jedlo
prestane dymit. Otvorenim dvierok,
kedjedlo dymi, saméze sposobit poZiar.
Pouzivajte len nadoby a riady vhodné
pre mikrovinné niry. Nenechavajteniru
bezdozoru, kedpouZivate jednorazové
nadobynajedlozplastu, papieraalebo
iného  horlavégho  materialu.
Po pouziti odistite kryt vinovodu,
vnurtomy priestor riry, otocy tanier a
drZiak otoného taniera. Musia byt
suché a bez mastnoty. Nahromadené
tuky sa mozu prehriat a zacat dymit
alebo sa vznietit.

Do blizkosti rdry ani vetracich otvorov nekladte Ziadne horfavé
materidly. Neblokujte ventilacné otvory.

Z jedla a obalov odstrdrite vietky kovové uzdvery, drotené spinky a
pod. Iskrenie na kovovyich povrchoch méZe spdsobit poZiar.
NepouZivajte mikrovinni riru na zohrievanie oleja na fritovanie.
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Teplota sa nedd ovlddat'a olej sa moZe vznietit.

Na pripravu popkornu pouZivajte len Specidlne nadoby a polotovary
urcené pre mikrovinné rdry.

V riire neskladujte Ziadne potraviny ani iné predmety.

Po spusteni rdry skontrolujte nastavenia a uistite sa, Ze rira funguje
tak, ako ma.

Pozrite si prislusné rady v tomto navode na obsluhu.

Opatrenia na predchadzanie zraneniu

Vystraha: Nepouzivajte ruru, ak je

poskodena alebo nefunguje. Pred

pouZivanim skontrolujte nasleduijtice
sucasti:

a) Dvierka; skontroluijte, i sa dvierka
spravne zatvaraju, priliehaju alebo
nie siizdeformované.

b)Zavesy a bezpetostné zapadky
dvierok; skontrolujte, ¢i nie su
Zlomené alebo uvolhené.

¢) Tesnenie dvierok a tesniace plochy;
skontrolujte, G nie sti poskodené.

d) Vntitomy priestor rury; skontrolujte,
¢i sa v iom nenachadzaju zZiadne
preliaciny.

e)Napajad kabel a zastrcka;
skontrolujte, ci nie su poskodené.

Riru nikdy sami nenastavujte,

neopravujte ani neupravujte. Je

nebezpeéné, aby servisné alebo
udrzbové  cinnosti  vyzadujtice
demontaz krytu, ktory chrani pred




DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

expoziciou mikrovinnou energou,
vykonavali osoby iné ako kvalifikovani
servishi pracovnid.

Nepouzivajte rdru, ked'st dvierka otvorené, ani Ziadnym sposobom
neupravujte bezpecnostné zapadky dvierok.

NepoutZivajte riru, ked'si medzi tesnenim dvierok a tesniacimi
plochami nejaké predmety.

Nedovolte, aby sa na tesneniach
dvierok a prilahlych oblastiach
hromadila mastnota alebo nedistota.
Postupuijte podia pokynovv casti Udzba
a distenie. Nedodrzanie pravidelného
Cistenia niry moze viest' k poskodeniu
povrchu, ktoré by mohlo nepriaznivo
ovplyvnitZivotnostzariadeniaaviestk
nebezpede;j situadii.

0soby s KARDIOSTIMULATORMI by si mali u lekra alebo vjrobcu

kardiostimuldtora overit opatrenia tykajlice sa pouzivania
mikrovinnych rir.

Opatrenia na predchadzanie zdsahu elektrickym
prudom

ZaZiadnych okolnosti nedemontuijte vonkajSiu skrinku.

Nerozlievajte Ziadne tekutiny ani nevkladajte Ziadne predmety do
otvorov zamky dvierok ani vetracich otvorov.

V pripade rozliatia kvapaliny riru okamZite vypnite a odpojte a zavolajte
miestne servisné stredisko.

Nepondrajte napajaci kabel ani zastrcku do vody ani do inej kvapaliny.
Nevedte napdjaci kabel ponad hortice ani ostré povrchy, ako je napriklad
odvetravanie horticeho vzduchu v horej Casti zadnej strany riry.

Nepokuisajte sa sami vymenit Ziarovku
niry a zabezpecte, aby tito cinnost
vykonavali vyhradne autorizované
osoby. Ak sa vypali Ziarovka niry,
obratte sa na predajcu alebo miestne

servisné stredisko.
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Akje napéjaci kabel tohto zariadenia poskodeny, musi sa vymenitza
Specidlny kabel. Vymenu musi vykonat autorizovany servisny technik.

Opatrenia na predchadzanie expldzii a nahleho zovretia:
Vystraha:Kvapaliny ani iné potraviny
sa nesmu zohrievat v uzavretych
nadobach, pretoze by mohli
explodovat.

Nikdy nepoutzivajte uzavreté nadoby. Pred pouZitim odstrarite uzévery
a vekd. Uzavreté nddoby by mohli explodovat v dosledku
nahromadenia tlaku, a to aj po vypnuti rdry.

Pri pouzivani kvapalin v mikrovinnej rire budte opatrni. PouZivajte
nadobu so Sirokym hrdlom, aby mohli unikat bublinky.

Zohrievanie napojovmikrovinamiméze
matzanasledok oneskorené eruptivne
zovretie, preto pri zaobchadzani s
nadobou postupujte opatme.

Predchadzanie nahlej erupcii vriacej kvapaliny a moznému obareniu:
1. Kvapalinu pred zohrievanim premieSajte.

2. Prizohrievani sa odportica vlozit do kvapaliny sklend tycku
alebo podobnd pomadcku.

Po zohriati nechajte kvapalinu v rire odstét aspori 20 sekind,
aby sa zabrdnilo oneskorenému eruptivnemu zovretiu.

Nevarte vajda v Skrupine a
nezohrievajte celé uvarené vajda v
mikrovinnej nire. Mohli by explodovat
aj poskonceni pripravy mikrovinami. Ak
cheetevaritalebozohrievatvajda, ktoré
hie sti rozmiesané, prepichnite Zitka aj
bielka.V opachom pripade méozuvajda
explodovat. Vajcia uvarené natvrdo
pred zohrievanim v mikrovinnej rire
olupte a pokrajajte na platky.

Pred varenim prepichnite Supu potravin, ako si napr. zemiaky, prky
aovodie. V opacnom pripade mozu vybuchnut.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

Opatrenia na predchadzanie popaleniu

Pri vyberani jedal z riry pouZivajte drziaky na pohdre alebo
teplovzdomné rukavice. Zabranite tak popaleninam. VZdy otvarajte
nddoby, vreckd a pod. tak, aby vém smerovali od tvare a rik. Zabranite
tak popélenindm spdsobenym parou.

Aby ste predisli popaleniu, vzdy
skontrolujte teplotu jedla, pred
servirovanim jedlo premiesajte.
Zviastnu pozomost' venuijte teplote
jedla a napojov podavanym dojcatam,
detomalebo starSim ludom.

Teplota nddoby sa nezhoduje s teplotou jeddl a napojov. Vzdy
skontrolujte teplotu samotného jedla alebo ndpoja.

Pri otvarani dvierok nestojte prilis blizko, aby nedoslo k popalenindm
sposobenym unikajticou parou a teplom.

Po zohriati pokrajajte plnené pecené jedld, aby sa uvolhila para a
zabranilo sa tak popalenindm.

Nedovolte detom zdrZiavat sa v
blizkosti dvierok, aby sa nepopalili.
Opatrenia na zabranenie
neopravneného pouzivania detmi
Vlystraha: Zariadenie a jeho dostupné
Casti sa v priebehu pouzivania zahrejii.
Je treba sa vyhniit styku s honicimi
castami. Detivovekudo8rokovjetreba
udrziavat mimo dosah, pokial'nie sti
trvalym dozorom.

Toto zariadenie mozu pouzivat deti od
8rokova osobys obmedzenoufyzidiou,
zmyslovou ¢i mentalnou schopnostou
Gi osoby bez dostatomyich skiisenostia
znalosti, pokial'sti pod dozorom, alebo
pokial’ im bili poskytnuté pokyny o
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bezpethom pouzivani zariadenia a
pokial poznaju suvisiace rizika. Dbajte
nato, abysadetinehralisozariadenim.
Cistenie a uzivatelsku udrzbu nesmejti
robit deti do 8 rokov a detibez dozoru.
Neopierajte sa o dvierka rdry, ani nimi nekyvajte. Nehrajte sa s riirou,
ani ju nepouZivajte ako hracku.

Naucte deti v3etky doleZité bezpenostné pokyny: pouZivanie drziakov
na pohdre, opatrné odstrariovanie krytov jeddl, venovanie Specidinej
pozomosti obalom (napr. samozohrievacie materialy) urcenym na to,
aby jedla boli chrumkavé, pretoZe mozu byt velimi hortice.

DalSie vystrahy

Raru nikdy Ziadnym spdsobom neupravujte.

Tato rdra je urcend len na domdcu pripravu jedél a moze sa pouzivat
len na pripravu potravin. Nie je vhodné na komercné ani laboratdrne
pouZivanie.

Bezproblémové pouzivanie riry a predchadzanie
poskodeniu

Nikdy nepouZivajte riiru, ked'je przdna.

Ked'pouZivate zapekacitanier alebo samozohrievacie materialy, vZdy
pod ne polozte teplovzdomny izolacny predmet, napriklad porceldnovy
tanier, aby sa zabrdnilo poSkodeniu oto¢ného taniera a drziaka
otoéného taniera v dosledku tepelného zatazenia. Cas predhriatia
uvedeny v pokynoch k tanieru sa nesmie prekrocit.

NepoutZivajte kovové riady, ktoré odraZajd mikroviny amézu sposobit
elektrické iskrenie. Do rdry nevkladajte plechovky.

Poutzivajte len otocny tanier a drZiak otocného taniera urceny pre tiito
rtiru. NepouZivajte riru bez otocného taniera.

Opatrenia zabrafujtce rozbitiu otoéného taniera:

a) Pred distenim vodou nechajte otocny tanier vychladniit.

b) Nekladte hortice jedld ani hortice riady na studeny otocny tanier.

) Nekladte studené jedld ani studené riady na hortici otocny tanier.
Nekladte nic na vonkajSiu skrinku pocas prevadzky.

Délezité:

Ak si nie ste isti spravnym spdsobom pripojenia rtiry, obratte sa na
kvalifikovaného elektrikdra.

Vyrobca ani predajca nie st zodpovedni za Skody na rire, ani za
zranenie 0sob vzniknuté v ddsledku nedodrZania postupov spravneho
pripojenia riry.

Na stendch rdry alebo v okoli tesnenia dvierok alebo tesniacich ploch
samozu obcas tvorit vypary alebo kvapacky vody. Je to normalny jav
anie je to signalizacia unikania mikrovin ani poruchy.




PREHLAD ZARIADENIA

MIKROVLNNA RURA A PRISLUSENSTVO

. Predné lemovanie
. Svetlo riry

. Ovladaci panel

. Tlacidlo otvorenia dvierok .
. Krytvinovodu ———
. Vntitorny priestor rtry

. Otofnd manZeta 13
. Tesnenie dvierok a tesniace plochy

9. Upeviiovacie body (4 body)

10. Vetracie otvory

11. Vonkajsi kryt

12. Zadnd skrinka

13. Napdjaci kbel

coONSOTUVIL A WN=

10

1"

12

Skontrolujte, ¢i je sicastou rdry nasledujtice prisluSenstvo:
1. Otocny tanier 2. Drziak otocného taniera
3. 4upeviovacie skrutky (nezobrazené)
PoloZte drziak otocného taniera na otocnd manZetu na spodnej strane
vnitorného priestoru rdry.
Nasledne polozte na drZiak otocny tanier.
Pri vyberani jedal alebo nddob z riry dbajte na to, aby ste ich zdvihli ponad
obrubu oto¢ného taniera. V opacnom pripade sa otocny tanier moze
poskodit.
Déleité: {
Pri objedndvani prisluSenstva uvedte predajcovi alebo servisnému stredisku
ZANUSSI dva tidaje: nézov dielu a oznacenie modelu.
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PREHLAD ZARIADENIA A PRED PRVYM POUZITIM

OVLADACI PANEL
1. DIGITALNY DISPLEJ S indikitormi

Mikroviny
Hodiny

Fazy pripravy
Plus/mins

n Hmotnost

2. Indikatory AUTOMATICKE) PRIPRAVY

3. Tacidlo AUTOMATICKA PRIPRAVA

4. Tacidlo AUTOMATICKE ROZMRAZOVANIE
5. Tlacidlo UROVEN VYKONU

6. Ovladacie koliesko CASOVAC/HMOTNOST
7. Tlacidlo START/+30

8. Tlacidlo STOP

9. Tlacidlo OTVORENIA DVIEROK

PRED PRVYM POUZITIM
NASTAVENIE HODIN

Rara ma 12- a 24-hodinové hodiny.

Priklad: Nastavenie hodin na 11:30 (12-hodinové hodiny).

1. Zapojte rdru do zasuvky.

2. Nadispleji sa zobrazi: m

3. Otécanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST nastavte hodiny.

4. Razstlacte tlacidlo START/+30, potom otacanim kolieska
CASOVAC/HMOTNOST nastavte mindity.

5. Stlacte tlacidlo START/+30.

6. Skontrolujte displej: m

Délezité:

1. Koliesko CASOVAC/HMOTNOST je mozné otécat'v smere aj
proti smeru hodinovych ruiciek.

2. Postlacenitlacidla STOP sa cas automaticky nastavi

Automatické rozmrazovanie - chlieb

Automatické rozmrazovanie

Priklad: Nastavenie hodin na 23:30 (24-hodinové hodiny).

1. Zapojte rdru do zdsuvky.

Na displeji sa zobrazi: m

Stlacte tlacidlo START/+30. Na displeji sa zobrazi: m
Otacanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST nastavte hodiny.
Raz stlacte tlacidlo START/+30, potom otacanim kolieska
CASOVAC/HMOTNOST nastavte mindity.

6. Stlacte tlacidlo START/+30.

7. Skontrolujte displej: E

Délezité:

1. Koliesko CASOVAC/HMOTNOST je mozné otécat'v smere aj
proti smeru hodinovyich ruciciek.

2. Postlacenitlacidla STOP sa Cas automaticky nastavi
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PRED PRVYM POUZITIM

NASTAVENIE CASU, KED SU HODINY NASTAVENE

Priklad: Nastavenie hodin na 11:45 (12-hodinové hodiny). Priklad: Nastavenie hodin na 23:45 (24-hodinové hodiny).

1. Otvorte dvierka. 1. Otvorte dvierka.

2. Podrzte stlacené tlacidlo START/+30 na 5 sekind. Rira 2. Podrzte stlacené tlacidlo START/+30 na 5 sekind. Rira
zapipa. Otacanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST nastavte zapipa. Otacanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST nastavte
hodiny. hodiny.

3. Razstlacte tlacidlo START/+30, potom otacanim kolieska 3. Razstlacte tlacidlo START/+30, potom otacanim kolieska
CASOVAC/HMOTNOST nastavte minity. CASOVAC/HMOTNOST nastavte minity.

4. Razstlacte tlacidlo START/+30. 4. Razstlacte tlacidlo START/+30.

5. Skontrolujte displej: m 5. Skontrolujte displej: m

Priklad: Zmena hodinz 12Hna 24 Haleboz24Hna 12 H.

1. Otvorte dvierka. PodrZte stlacené tlacidlo START/+30 na 5
sekund. Ruira zapipa. Raz stlacte tlacidlo START/+-30, potom
otcanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST nastavte hodiny.

POUZIVANIE TLACIDLA STOP

Tlacidlo STOP sa pouziva na:

1. Vymazanie chyby pocas programovania.

2. Docasné zastavenie rdry pocas pripravy jedla (jedno stlacenie).
3. ZruSenie programu pocas pripravy jedla (dve stlacenia).

@

DETSKA POISTKA

Rira mé bezpecnostnui funkciu, ktord zabranuje jej nahodnému  Poznamka:
spusteniu detmi. Ked'je aktivovand poistka, mikrovinnd rirasanedd - Ak chcete zrusit detskd poistku, podrite stlacené tlacidlo STOP

obsluhovat, az kym sa poistka nezrusi. na 5 sekind, rdra dvakrét zapipa a zobrazi sa cas.
Ak nie st nastavené hodiny, nie je mozné aktivovat detski
Priklad: Nastavenie detskej poistky. poistku.

1. Podrzte stlaCené tlacidlo STOP na 5 sekuind.

@

Rira dvakrét zapipa a zobrazi sa indikator “LOC": m
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RADY TYKAJUCE SA PRIPRAVY JEDAL V MIKROVLNNEJ RURE

PRIPRAVA JEDAL V MIKROVLNNEJ RURE

Ak chcete pripravit/rozmrazit jedlo v mikrovinnej rire, mikrovinnd  Je doleZité jedlo premiesat, aby sa jedlo rovnomerne zohrialo.
energia musi prechadzat cez nadobu a prenikat jedlom. Preto je  Po zohriati je doleZité nechat jedlo postat, aby sa teplo v jedle
dolezité pouzivat vhodné riady. rovnomerne rozptylilo.

Okrihle/ovlne riady sii vhodnejsie ako 3tvorcové/obdiznikové,

pretoZe jedlo na okrajoch ma sklony k prevareniu.

VLASTNOSTI POTRAVIN

Zlozenie Potraviny bohaté na tuk a cukor (napr. puding alebo koldc) vyZaduju kratsi cas ohrevu. Je potrebné postupovat opatrne, pretoze
prehriatie moze sposobit poziar.

Konzistencia Konzistencia jedla mé vplyv na cas potrebny na pripravu. Lahké pérovité jedId, ako napr. kolace alebo chlieb, sa pripravia rychlejSie
nez tazké, husté jedld, ako s napr. pecené alebo dusené maso.

Mnozstvo (im vécSie mnoZstvo jedla v rire, tym dihsi as pripravy.
Napriklad uvarenie Styroch zemiakov trva dlhSie ako uvarenie dvoch.

Velkost Malé jedI& a malé kuisky sa pripravia rychlejSie ako velké, pretoze mikroviny mozu do stredu prenikat zo vSetkych stran.
Rovnomemejsiu pripravu dosiahnete tak, Ze vSetky ktisky budd mat rovnaka velkost.

Tvar Jedld nepravidelného tvaru, napriklad kuracie prsia alebo stehna, sa pripravujt dlhsie v hrubsich castiach. Jedlo okrihleho tvaru sav
mikrovInnej rdre pripravi rovnomernejsie ako jedlo hranatého tvaru.

Teplota jedla Pociatocnd teplota jedla md vplyv na cas potrebny na pripravu. Priprava jedla z chladnicky trvd dihsie ako v pripade jedla s izbovou

teplotou. Urobte zarez do jedal z plnkami, ako st napr. Sisky s dZzemom, aby sa uvolhilo teplo alebo para.

TECHNIKY PRiPRAVY JEDAL

Usporiadanie
Prikrytie
Prepichnutie

Premiesajte,
otocte a
narovnajte
Odstétie
Zakrytie

Umiestnite najhrubsie casti jedla smerom k okraju taniera. Napr. kuracie stehna.
Pouzite perforovand plastovi féliu alebo vhodné veko.

JedId so Skrupinou, Supou alebo blanou sa pred varenim alebo zohrievanim musia na niekolkych miestach prepichntit, pretoze
tvoriaca sa para by mohla spdsobit expldziu jedla. Priklad: zemiaky, ryby, kurcatd, parky.

Dolezité: Vajcia by sa v mikrovinnej rire nemali pripravovat, pretoze by mohli explodovat aj po skoncent pripravy. Priklad: vajcia
natvrdo, stratené vajcia.

Na dosiahnutie rovnomemej pripravy je doleité jedlo pocas pripravy obcas premiesat a obratit. Vizdy mieSajte smerom od okraja k
stredu.

Po zohriati je doleZité nechat jedlo postét, aby sa teplo v jedle rovnomerne rozptylilo.

Niektoré oblasti rozmrazovaného jedla sa mozu zohriat. Teplé oblasti je mozné zakryt malymi kiskami félie, ktora odraza mikroviny
(alobal). Priklad: kuracie nohy a kridla.
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RADY TYKAJUCE SA PRIPRAVY JEDAL V MIKROVLNNEJ RURE A

OBSLUHA MIKROVLNNEJ RURY

RIAD VHODNY DO MIKROVLNNEJ RURY

Bezpecnost’
mikrovinnej riry

Alobal/nadoby s alobalom vIiX Aby sa jedlo neprehrialo, mdzete ho prikryt kiskami alobalu. Féliu udrZiavajte aspor 2 cm od stien
riry, pretoze moze dojst k iskreniu. Nadoby z félie sa neodporticajd, ak ich vyslovne neodportica
vyrobca. Dokladne dodrzujte pokyny vyrobcov.

Zapekacie taniere v Vidy dodrzujte pokyny vyrobcov. Neprekracujte uvedeny as zahriatia. Budte velmi opatrni,
pretoZe tieto taniere st po zahriati velmi hortice.

Porcelan a keramika vIiX Porcelan, keramika, glazdrované nddoby a kostny porcelan sti v zdsade vhodné, okrem pripadov,
ak obsahuij kovovt dekordciu.

Skleny riad, napr. Pyrex® v Pri pouzivani jemného skla je potrebné postupovat opatrne, pretoze sa pri nahlom zahriati moze
rozbit' alebo praskndt.

Kov X Neodportica sa pouzivat kovovy riad v mikrovinnej riire, pretoze bude iskrit, co moze mat'za
nasledok poziar.

Umel& hmota/polystyrén, napr. v Je potrebné postupovat opatrne, pretoZe niektoré nadoby sa pri vysokyich teplotéch topia alebo

nadoby z prevadzok rychleho stracajd farbu.

obderstvenia

Plastova félia v Nemala by sa dotykat'jedla a musi byt prepichnutd, aby mohla unikat para.

Vreckd do mraznicky, vreckd na v Musia byt prepichnuté, aby mohla unikat para. Dbajte na to, aby vrecka boli vhodné na pouzivanie

pecenie v mikrovinnej rire. NepouZivajte plastové ani kovové svorky, pretoze sa mozu roztopit aleho
vznietit pri iskren.

Papierové taniere, pohdre a v PouZivajte len na zohrievanie alebo na absorbovanie vihkosti. Je potrebné postupovat opatme,

kuchynsky papier pretoZe prehriatie moze sposobit poziar.

Nadoby zo slamy a drevené 4 Pri pouzivani tychto materidlov nenechdvajte mikrovinnd rtiru bez dozoru, lebo prehriatie méze

nadoby zapricinit poziar.

Recyklovany papier X Maze obsahovat ciastocky kovu, ¢o moze sposobit'iskrenie a viest ku vzniku poziaru.

anovinovy papier

OBSLUHA MIKROVLNNEJ RURY
PRIPRAVA JEDAL V MIKROVLNNEJ RURE

Rdru je mozné naprogramovat az na 90 mintit. Jednotka prirastku 0—5minat 15 sekund

casu pripravy je od 15 sekiind az po 5 minit. Zavisi to od celkovej 5-10mindt 30sekind

dlzky pripravy podla zobrazenia v tabulke. 10— 30 mindt 1 miniita
30 —90 minut 5mindt

MANUALNE ROZMRAZOVANIE

Na manudlne rozmrazenie (bez pouZitia funkcie Automatické rozmrazovanie) zvolte vykon 240 W. Na displeji sa objavi symbol
rozmrazovania vzdy po zvoleni tejto drovne vykonu.
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OBSLUHA MIKROVLNNEJ RURY

UROVNE VYKONU MIKROVLN

Rdra md 6 Grovni vykonu:

800 W/VYSOKY Pouziva sa na rychle varenie alebo zohrievanie, napr.
polievka, dusené mdso, konzervované potraviny, hortice napoje,
zelenina, ryby, atd.

560 W PouZiva sa na dlhsie varenie konzistentnych jedal, ako s
pecené maso, fasirka, polotovary a na delikatne jedI3, ako sti syrové

omécka alebo koldc z piskétového cesta. Pri tomto nizSom nastaveni

syrova omacka nevykypi a jedlo sa uvari rovnomerne bez prevarenia
na okrajoch.

Priklad:

Zohriatie polievky na 2 mintity 30 sekiind pri vykone mikrovin 560 W.

1. Dvakrdt stlacte tlacidlo 2. Iadajte ¢as otacanim kolieska
UROVNE VYKONU.

alebo proti smeru hodinovych

CASOVAC/HMOTNOST v smere

400 WV pripade konzistentnyich jedal, ktoré vyZaduja dihy cas varenia
pri vareni tradicnym spdsobom, napr. hovadzie méso, sa odportica
poufit' toto nastavenie, ¢im sa zabezpedi, Ze méso bude makké.
240 W/ROZMRAZOVANIE Toto nastavenie vykonu pouZivajte na
rozmrazovanie, ¢im sa zabezpeci rovnomerné rozmrazenie. Toto
nastavenie je vhodné aj na varenie ryZe, cestovin, knedli a vajcového
pudingu.

80 W Na jemné rozmrazovanie, napr. $lahackova torta alebo pecivo.
0 W Na odstdtie/kuchynské mindtky.

W=WATT

3. Stlacte tlacidlo
START/+30 Start.

4. Skontrolujte displej:

ruiciek, kym sa nezobrazi tidaj 2.30.

; ®
. X2 —(‘+

g xt
G/lj
Dolezité: )
Ak nevyberiete trovefi vykonu, automaticky sa pouZije nastavenie 800 W/VYSOKY.
Poznamka:

Ked'sa dvierka pocas pripravy jedla otvoria, ¢as pripravy na digitalnom displeji sa automaticky zastavi. Cas pripravy sa zatne znova
odpocitavat po zavreti dvierok a stlaceni tlacidla START/+30.

Ak chcete pocas pripravy jedla zobrazit aktudlny vykon, stlacte tlacidlo UROVNE VYKONU jedenkrat.

Cas pripravy méZete pocas pripravy zvyiit alebo zniit otacanim kolieska CASOVAC/HMOTNOST.

Urovefi vykonu méZete pocas pripravy zmenit stlacenim tlacidla UROVNE VYKONU.

Ak cheete zrusit program pocas pripravy jedla, dvakrdt stlacte tlacidlo STOP.

KUCHYNSKE MINUTKY
Priklad:
Nastavenie kuchynskych minttok (odpocitavanie casomera) na 7 mindit.

1. Sedemkrdtstlacte tlacidlo 2. Zadajte cas otdcanim kolieska 3. Stlacte tlacidlo 4. Skontrolujte displej:

UROVNE VYKONU. CASOVAC/HMOTNOST v smere START/+30 3tart.
alebo proti smeru hodinovych
ruiciek, kym sa nezobrazi tidaj 7.00.
~ ® ® o
@ @ &

a0
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OBSLUHA MIKROVLNNEJ RURY

Poznamka:
Ak chcete pozastavit odpocitavanie, stlacte tlacidlo STOP. Ak chcete obnovit odpocitavanie, stlacte tlacidlo START/+30. Ak
chcete mintitky zrusit, znova stlacte tlacidlo STOP.

PRIDANIE 30 SEKUND
Tlacidlo START/4-30 3tart md dve funkcie:
1. Priame spustenie 2. Predizenie casu pripravy
Stlacenim tlacidla START/+30 mdZete priamo spustit pripravu Cas pripravy mdZete predlit stlacenim tlacidla
jedla pri vykone 800 W/VYSOKY na 30 sekind. niekolkondsobne 0 30 sekuind, ked'je rdra v prevadzke.
<‘|./30 @0
Poznamka:

Tato funkcia sa nedd pouzivat v reZime AUTOMATICKEJ PRIPRAVY ani AUTOMATICKEHO ROZMRAZOVANIA.

PLUS/MINUS

Tladidld PLUS 4\ aMINUS o7 umoZziiujii zvysit alebo zniZit Cas pripravy pri pouzivani automatickych programov.
Ak napriklad chcete, aby uvarené zemiaky boli trocha tvrdsie, pouZite tlacidlo MINUS 7 .

Ak naopak chcete, aby uvarené zemiaky boli este méksie, pouZite tlacidlo PLUS 4\ .

Priklad: Uvarenie 0,3 kg zemiakov domakka.

1. Viyberte pozadovanti ponuku 2. Otacajte koliesko CASOVAC/ 3. Jednymstlaenimtlacidla 4. Stlactetlacidlo
dvojitym stlacenim tlacidla HMOTNOST, kym sa nezobrazi UROVNE VYKONU vyberte START/+-30 3tart.
AUTOMATICKA PRIPRAVA.  tidaj0.3. nastavenie PLUS A\ .

® 2
® @ ®. o

o x2 - o & x1
5. Skontrolujte displej: Poznamka:

Ak cheete zrusit funkciu PLUS/MINUS, trikrat stlacte tlacidlo UROVNE VYKONU.
Ak vyberiete nastavenie PL’US, na displeji sa zobraziikona A\ .
Ak vyberiete nastavenie MINUS, na displeji sa zobrazi ikona 7.
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OBSLUHA MIKROVLNNEJ RURY

VIACFAZOVA PRIPRAVA JEDAL
V reZime MIKROVLN je moZné naprogramovat postupnost troch féz (maximaine).
Priklad: Varenie:

5mintt privykone 800W  (féza 1)
16 mindt pri vykone 240W  (faza2)

FAZA1
1. Razstlacte tlacidlo 2. Zadajte pozadovany as otacanim kolieska 3. Skontrolujte displej:
UROVNE VYKONU. CASOVAC/HMOTNOST v smere hodinovyich
ruiciek, kym sa nezobrazi idaj 5.00.
A m
. x1 (‘
- +
) @
FAZA2
1. Styrikrdt stlacte tlacidlo 2. Zadajte pozadovany Cas pripravy otacanim 3. Razstlacte tlacidlo 4. Skontrolujte
UROVNE VYKONU. kolieska CASOVAC/HMOTNOST v smere START/+30, im sa spusti displej:
hodinovyich ruciciek, kym sa nezobrazi tidaj priprava jedla.
16.00.
g ( ) O
®. [ ) o

@
Rdra bude pracovat'5 minit pri vjkone 800 W a potom 16 minut pri vykone 240 W.

AUTOMATICKA PRIPRAVA A AUTOMATICKE ROZMRAZOVANIE

Vrezime AUTOMATICKA PRIPRAVA a AUTOMATICKE ROZMRAZOVANIE sa automaticky urci spravny rezim a éas pripravy. MéZete si vybrat
spomedzi 6 programov AUTOMATICKE) PRIPRAVY a 2 programov AUTOMATICKEHO ROZMRAZOVANIA.

AUTOMATICKEJ PRIPRAVY

Népoj gfp

Varené zemiaky/Pecené zemiaky é’)
Mrazené zelenina @;ﬁ
Cerstvd zelenina (SN
Mrazené hotové jedld iy
Rybie filé s omackou <>
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OBSLUHA MIKROVLNNEJ RURY

Priklad:

Uvarenie 0,3 kg zemiakov.

1. Vyberte poZadovandponuku 2. Otacajte koliesko CASOVAC/ 3. Stlacte tlacidlo 4. Skontrolujte displej:
dvojitym stlacenim tlacidla HMOTNOST, kym sa nezobrazi tdaj START/+30 3tart.

AUTOMATICKA PRIPRAVA. 03.

O ( ) O

I&I x2 — + <|./30 x1

Ak je potrebné vykonat istd éinnost (napr. premieSanie jedla), rira sa zastavi, ozve sa zvukovy signal a na displeji blika zostavajici cas pripravy
a indikétor. Ak chcete pokracovat, stlacte tlacidlo START/+30. Po skonceni AUTOMATICKEJ PRIPRAVY sa program sam zastavi. Ozve sa
zvukovy signdl a symbol varenia blikd. Po jednej mindte sa ozve pipnutie na pripomenutie a zobrazia sa hodiny.

AUTOMATICKE ROZMRAZOVANIE

Méso/ryby/hydina ST
Chlieb T B
Priklad:
Rozmrazenie 0,2 kg chleba.
1. Vyberte pozadovanti ponuku 2. Otacajte koliesko CASOVAC/ 3. Stlacte tlacidlo 4. Skontrolujte displej:

dvojitym stlacenim tlacidla HMOTNOST, kym sa nezobrazi tidaj START/+303tart.

AUTOMATICKE 0.2.

ROZMRAZOVANIE. P

o x2 —(@ gy x1
G;v

Ak je potrebné vykonat istd éinnost (napr. premieSanie jedla), rira sa zastavi, ozve sa zvukovy signal a na displeji blika zostavajici cas pripravy
aindikator. Ak chcete pokracovat, stlacte tlacidlo START/+-30. Po skonceni AUTOMATICKEHO ROZMRAZOVANIA sa program sam zastavi.
Ozve sa zvukovy signél a symbol varenia blika. Po jednej mindte sa ozve pipnutie na pripomenutie a zobrazia sa hodiny.
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TABULKA PROGRAMOV

TABULKA AUTOMATICKE) PRIPRAVY A AUTOMATICKEHO ROZMRAZOVANIA

Népoj (Caj/kdva) 1-433lky . - Salku polozte smerom k okraju otocného taniera.
P o x1
Varené a pecené zemiaky 0,1-0,8kg (100g) Varené zemiaky: Zemiaky o3Upte a pokrdjajte ich na priblizne rovnaké kisky.
Miska a veko . Zemiaky pecené v Supke: Vyberte zemiaky podobnej velkosti a umyte ich.
- o x2 - Vlgitg zemiaky df’ miskvy.
D) - Pridajte potrebné mnozstvo vody
(priblizne 2 polievkové lyZice na 100 g) a trocha soli.
+ Prikryte vekom.
« Ked'sa ozve zvukovy signal, premieSajte a znova prikryte.
- Podokonceni nechajte postat priblizne 2 min.
Mrazend zelenina 0,1-0,6kg(1009) - Pridajte 1 polievkovu lyZicu vody na 100 g a sol'podla potreby.
. Miskaaveko . (Hriby nevyzadujd pridanie vody.)
(SSH M x3 + Prikryte vekom.
« Ked'sa ozve zvukovy signdl, premiesajte a znova prikryte.
« Po dokonceni nechajte odstat priblizne 2 min.
Dolezité: Ak je mrazend zelenina v jednom kuse, pripravujte ju manudlne.
Cerstva zelenina 0,1-0,6kg (100g) « Pokrdjajte na malé kdsky, napr. rezance, kocky alebo kolieska.
Miska a veko ‘ - Pridajte 1 polievkovi lyZicu vody na 100 g a sol'podla potreby. (Hriby
@) o nevyZadujd pridanie vody.)
e X4 prikryte vekom.
« Ked'sa ozve zvukovy signdl, premiesajte a znova prikryte.
« Po dokonceni nechajte postat priblizne 2 min.
Mrazené hotovéjedld  0,3-1,0kg(1009) +Jedlo prelozte do primeranej nddoby vhodnej do mikrovinnej riry.
(ktoré sa dajti miesat) ~ Miska a veko . - Pridajte trocha vody podla odporticania vyrobcu jedla.
oo & x5+ Prikryte vekom.
=% « Aktovyrobca jedla poZaduje, pripravujte neprikryté.
« Ked'sa ozve zvukovy signdl, premiesajte a znova prikryte.
« Po dokonceni premiesajte a nechajte odstét priblizne 2 min.
Rybie filé s omackou 0,4kg-1,2kg*(1009) « Pozrirecepty pre,Rybie filé s omackou” na strane 106.
> Zapekaci taniera plastova ‘

flia do mikrovinnej riry

3 x6 *Celkova hmotnostingrediencii

Délezité: Chladené jedla sa pripravujui pri teplote od 5 °C, mrazené jedld od —18 °C.
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TABULKA PROGRAMOV

Automatické Hmotnost{jednotka
rozmrazovanie prirastku/riad)

Maso/ryby/hydina  0,2-0,8 kg (100 g) - Polozte jedlo na nizky pekdc do stredu otocného taniera.
% Nizky pekd¢ - Ked'sa ozve zvukovy signdl, obrétte jedlo, premiesajte a oddelte.

Zakryte tenké casti a teplé miesta alobalom.

«Porozmrazeni zabalte do alobalu na 15 - 45 mintt az do

kuracie prsia, mleté mdso, dékl;%dného.rozmrazenja. Al

i i T Pozndmka: Nie je vhodné na celdi hydinu.

pérky) « Mleté méso: Ked'sa ozve zvukovy signal, obrétte jedlo. Ak je to
mozné, vyberte rozmrazené casti.

(Celé ryby, rybie steaky,
rybie filé, kuracie stehnd,

Chlieb 0,1-1,0kg (100 g) « Rozlozte v nizkom pekaci v strede oto¢ného taniera.
auto & 4+ Nizky pekdc . Pri véhe 1,0 kg rozlozte priamo na oto¢ny tanier.
e Ked'sa ozve zvukovy signdl, obrétte a vyberte rozmrazené

platky.
Po rozmrazeni zabalte do alobalu na 5 - 15 mint az do doklad-
ného rozmrazenia.

Délezité: Chladené jedla sa pripravuju pri teplote od 5 °C, mrazené jedla od —18 °C.

Poznamka:

«  Zadévajte len hmotnost samotného jedla. Nezahffiajte hmotnost nddoby.

« Vpripade jedal s vysSou alebo nizSou hmotnostou, nez je uvedené v tabulke automatickej pripravy resp. automatického rozmrazovania,
pouZite manudlny rezim.

« Konecnd teplota sa bude Iit'v zavislosti od pociatocnej teploty. Skontrolujte, i jedlo po uvarent nie je prilis hortice.

« Akje potrebné vykonat'istd Ginnost (napr. premie3anie jedla), riira sa zastavi, ozve sa zvukovy signdl a na displeji blika zostavajuici cas
pripravy a indikator. Ak chcete pokracovat, stlacte tlacidlo START/+30.

« Po skonéeni rezimu mikrovin sa méze spustit chladiaci ventilator.

Poznamka: Automatické rozmrazovanie

1. Steaky a kotlety by mali byt zmrazené v jednej vrstve.

2. Mleté mdso by malo byt zmrazené v tenkej vrstve.

3. Poobréteni zakryte rozmrazené Casti malymi kuskami alobalu.
4. Hydina by sa mala spracovat ihned'po rozmrazeni.
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TABULKA PROGRAMOV

RECEPTY NA AUTOMATICKU PRIPRAVU

Rybie filé s pikantnou omackou

1.
2.

3.

Zmiesajte uvedené suroviny a pripravte omacku. [ 04kg [ 08kg [12kg [ |

Polozte rybie filé na okriihly zapekaci tanier tensou Castou 140g  280g 4209  konzervovanérajciny (osuend)
smerom k stredu a posolte. 40 80 120

e o 9 Y 9
Zalejte filé pripravenou omackou.
Prikryte plastovou foliou vhodnou do mikrovinnej riry a
pripravujte podla Casti AUTOMATICKA PRIPRAVA, Rybie
filé s oméackou.
Po dokonceni nechajte postat priblizne 2 min.

kukurica

4g 8g 129 dliomdcka

129 244 36g  cbula (nadrobno nasekand)
llyzia 1-2  2-3 (ervenyocot

lyzice  lyzice
hortica, tymian a kajenské korenie

200g 4009  600g rybiefilé
sol

Rybie filé s kari omackou

1. Polozte rybie filé na okrihly zapekaci tanier tenSou castou 0,8kg | 1,2kg _

smerom k stredu a posolte. y-- T
. X P . s g 400g 600g rybiefilé

2. Rozlozte banén a hotovd kari omdcku nalejte na rybie filé. of

3. Prikryte plastovou féliou vhodnou do mikrovinnej riry a - —
pripravujte podla casti AUTOMATICKA PRIPRAVA, Rybiefilés ~ “°9 809 1009 bandn (nakedjany na oliesa)
omadkou. 160g 3209  480g hotovd kari omacka

4. Po dokondeni nechajte postat priblizne 2 min.

INIiZENA UROVEN VYKONU

DéleZité: Ak budete pripravovatjedlo pocas Standardného casu len privykone 800 W, troveri vykonu riry sa automaticky znizi, aby sa predislo
prehriatiu. (Uroveri vykonu mikrovin sa znizi na 560 W.) Po 90-sekundovej pauze sa obnovi vykon 800 W.

Reimprroy Sandrin s

Mikroviny 800 W 20 mindt Mikroviny 560 W
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TABULKA PROGRAMOV

TABULKY PRIPRAVY JEDAL

Pouzité oznacenia
lyZica= polievkovd lyzica Sélka = plnd Salka g =gram ml = mililiter min = minty
lyzZicka = Cajova lyzicka kg = kilogram | = liter m = centimeter

Zohrievanie jedal a napojov

Jedlo/Napoj Mnozstvo | Vykon Sposob
-g/ml- | Urovei

Miieko, 15dlka 150 800W  priblizne 1 nezakryvajte
Voda, 134lka 150 800W 1-2 neprikryvajte
634lok 900 800W 10-12  neprikryvajte
1 tanier 1000 800W 11-13  neprikryvajte
Tanier s jedlom (zelenina, méso a 400 800W 3-6  omdcku pokropte vodou, prikryte, v druhej polovici cyklu zohrievania
priloha) pomiesajte
Polievka/vyvar 200 800W 1-2  prikryte, po zohriati premieSajte
Zelenina 200 800W 2-3  vpripade potreby pridajte trocha vody, zakryte, v druhej polovici cyklu
500 800W 4-5  zohrievania premiesajte
Maso, 1 pldtok* 200 800W 3-4  polejte trochou omacky a prikryte
Rybie filé* 200 800W 2-3  prikryte
Kola, 1kasok 150 400W Th umiestnite na porcelanovy pekac
Detska strava, 1 pohdr 190 400W  priblizne 1 premiestnite do nddoby vhodnej do mikrovinnej riry, po zohriati dobre
premiesajte a skontrolujte teplotu
Roztopenie margarinu alebo masla* 50 800W Th prikryte
Roztopenie cokolady 100 400W 2-3  obdaspremiesajte
* chladené
Rozmrazovanie
I =5 1 =
Uroven -Min-
Gulds 40W 8-12  uprostred rozmrazovania premieSajte 10-15
Koldg, 1kasok 150 80W 2-5  umiestnite na porcelanovy pekac 5
Ovocie, napr. eredne, jahody, 250 240W 4-5  rovnomerne rozmiestnite a v polovici cyklu 5
maliny, slivky rozmrazovania ovocie poobracajte

Casy uvedené v tabulke sii len orientaéné a mozu sa it v zavislosti od teploty zmrazenia, kvality a hmotnosti potravin.
Rozmrazenie a priprava
Vykon Sposob (as odstatia
Uroven -Min-
Rybie filé 10-12  prikryte 2
Tanier s jedlom 400 800W 9-11  prikryte, po 6 mintitach premieSajte 2
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TABULKA PROGRAMOV A RECEPTY

Priprava masa a ryb

Vykon
Uroven

Sposob

Pecené mdso (bravcové, 1000 800 W 19-21%
telacie, jahnacie) 400 W 11-14
1500 800 W 33-36*
400 W 13-17
Pecené hovadzie (stredne) 1000 800 W 9-11*
400 W 5-7
Rybiefilé 200 800 W 3-4

RECEPTY

Ak nie je uvedené inak, vietky recepty v tomto navode sti poitané
na4 porcie.

PRISPOSOBENIE RECEPTOV PRE MIKROVLNNU RURU

Ak cheete prispdsobit svoje obliibené recepty priprave v mikrovinnej
riire, dbajte na nasledovné:

Skratte Casy varenia o tretinu az o polovicu. Postupujte podla prikladu
receptov v tomto ndvode.

Jedla, ktoré maji vysoky obsah vody, ako je méso, ryby, hydina,
zelenina, ovocie, vyvary a polievky, sa dajd pripravovat'v mikrovinnej
rtire bez akychkolvek problémov.

Hubova polievka

1. Vlozte zeleninu a vyvar do misky, zakryte a varte
8-9min. 300W

2. Rozmiesajte vetky prisady v mixéri.

3. Zmaslaamaky vypracujte hmotu a halusky nahddzte do
polievky. Dochutte solou, korenim a prikryté varte. Po uvareni
premiesajte.
4-6min. 800W

4. Vy3lahajte vajecny #ftok so smotanou a postupne vmiesajte do
polievky. Varte len krdtko, nenechajte polievku zovriet!
1-2min. 800W
Po dokonceni nechajte postat priblizne 5 min.
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(as odstatia
-Min-

dochutte podla chuti, polozte do plytkého porceldnového 10
pekéca, po uplynuti * obrdtte

10
dochutte podla chuti, polozte do porceldnového pekdca, po 10
uplynuti * obrétte
dochutte podla chuti, polozte do nizkeho pekaca, prikryte 3

JedI3, ktoré obsahuji mélo vody, by ste mali pred ohrievanim alebo
varenim na povrchu pokropit.

Ak dusite Cerstvé suroviny, znizte mnoZstvo tekutiny priblizne o dve
tretiny v porovnani s mnozstvom v povodnom recepte. V pripade
potreby pridajte viac tekutiny pocas varenia.

MnoZstvo tuku potrebného na pripravu je mozné vyrazne obmedzit.
Na dochutenie jedlaje postacujtice malé mnoZstvo masla, margarinu,
pripadne oleja. Z tohto dovodu je mikrovinné rira vynikajtica na
pripravu nizkotucnych jedal, ktoré mézu byt sticastou vasej diéty.

Riad: Miskasvekom (objem 21)
2009 huby, nakrdjané
509 cibufa, nadrobno nasekana
300ml  mdsovy vyvar
300ml  smotana
25¢ mika
25¢ maslo alebo margarin
sol'a korenie
1 vajce
1509  smotana



Ratatouille

1.

Dajte do misky olivovy olej a cesnak. Pridajte pripravend
zeleninu okrem articokovyich srdiecok a okorerite. Pridajte
zvazok byliniek, prikryte a varte. Pocas varenia zeleninu a
bylinky jedenkrét premieSajte.

19-21min. 800W

Na poslednych 5 miniit pridajte articokové srdiecka a povarte.

Podla chuti ratatouille osolte a okorerite. Pred poddvanim
vyberte zvdzok byliniek. Po dokonceni nechajte postat
priblizne 2 min.

Filety z morského jazyka

1.

Filety umyte a osuste. Vyberte v3etky kosti.

2. Nakrdjajte citrén a rajciny na tenké kolieska.

Nddobu na pecenie vymastite maslom. Rybie filety viozte na
pekac a pokvapkajte ich rastlinnym olejom.

Filety posypte petrzlenovou viiatou, polozte na vrch rajcinové
kolieska a okorerite. Na rajciny umiestnite pokréjané platky
ctrénu a polejte ich bielym vinom.

PoloZzte malé kusky masla na citron, prikryte a varte.
16-19min. 800W

Po dokonceni nechajte postat priblizne 2 min.
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5lyzica

1 striicik
50q
2509
2009
2009
759

1

2009

4009
1
150¢
10q
1lyZica
1lyZica

4lyzica
209

RECEPTY

olivovy olej

cesnak, rozpuceny

cibula, nakréjand

baklazén, na kocky

cuketa, na kocky

Stiplavd paprika, na velké kocky

fenikel, na velké kocky

zvazok byliniek

konzervované articokové srdcia, nakrdjané na Stvrtiny
sol'a korenie

filety zmorského jazyka
tron, cely

paradajky

maslo

rastlinny olej

petrZlenova viat, posekana
sol'a korenie

biele vino

maslo alebo margarin



RECEPTY

Ziirisské telacie na smotane Riad:

Tanier s vekom (objem 21)

1. Telacie mdso nakrdjajte na rezance. e
2. Vymastite nédobu maslom. Do nddoby pridajte cibulu a méso, 109
prikryte a varte. Pocas varenia jedenkrét premieSajte. 509
7-10min. 300W 100ml
3. Pridajte biele vino, masovy vyvar a smotanu, premiesajte,
prikryte a pokraCujte vo vareni. ObCas premiesajte. 300ml
4-5min. 800W 1lyzica

4. Po uvareni pomiesajte a nechajte odstat priblizne 5 mindt.
Posypte petrzlenovou viiatou.

Plnena sunka

1. ZmieSajte $pendt so syrom a fromage frais, ochutte podla chuti.

2. Nakazdy platok uvarenej Sunky dajte lyZicu plnky a zrolujte.
Sunkovti rolku prepichnite drevenou $pajlou, aby drzala zrolovana.

3. Pripravte besamelovd omécku, a to nasledovne: do misky nalejte
vodu a smotanu, zohrejte. 409
3-4min. 800W

Imiesajte miiku a maslo na zasmazku, pridajte do vody so 6 platkov
smotanou a Slahajte aZ do rozpustenia. Prikryte a varte, kym 125ml
omacka zhustne. 125ml
1min.800W 2g
PremieSajte a ochutnajte. 2g
4. Omécku prelejte do vymastenej nddoby, na omdcku ulozte plnené 10g

Sunkové rolky a prikryté vekom povarte.
3-4min. 800W
Po dokonceni nechajte postat priblizne 5 min.
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1259
125¢

telacie platky

maslo alebo margarin

cibufa, nadrobno nasekané

biele vino

ochuteny masovy vyvar, na pribl. 1/ litra vyvaru
smotana

petrZlenovd viiat, posekana

Miska s vekom (objem 21) .
Ovalny zapekaci tanier s vekom (dlzka priblizne
26 cm)

3penétové listy, posekané

fromage frais, obsah tuku 20 %

ementdl, nastrdhany

korenie a mletd paprika

varend Sunka (300 g)

voda

smotana

mika

maslo alebo margarin

maslo alebo margarin na vymastenie nadoby




RECEPTY

Lasagne

1. Nakréjajte rajciny, zmieSajte so Sunkou, cibulou, cesnakom,
mletym hovddzim mésom a rajcinovym pretlakom. Okorerite
a prikryté varte
7-9min. 800W

2. ZmieSajte kysli smotanu s mliekom, parmezanom, bylinkami,
olejom a korenim.

3. Nadobu vymastite a na dno taniera umiestnite asi '/3 cestovin.
Na cestoviny polozte polovicu masovej zmesi a polejte trochou
omédcky. Cely postup zopakujte a ukoncite zvySnymi
cestovinami. Nakoniec polejte cestoviny oméckou a posypte
parmezanom. Varte prikryté.

15-17 min. 560 W
Po dokonceni nechajte postat priblizne 5 - 10 mintt.

Ovocné Zelé s vanilkovou omackou

1. Odlozte si nejaké ovocie na ozdobenie. Zvy3né ovocie
prepasirujte s bielym vinom na pyré, dajte do nddoby, zakryté
zahrejte.
7-9min. 800W

2. Primiesajte cukor a citrénov Stavu.

3. Zelatinu namotte do studenej vody na priblizne 10 mindt,
nasledne ju vyberte a dobre vyzmykajte. Pridajte Zelatinu do
hordceho pyré a mieSajte, kym sa nerozpusti. Vzniknuté zelé
dajte do chladnicky a nechajte stuhndt.

4. Na pripravu vanilkovej omacky nalejte do druhej nddoby
mlieko. Rozrezte vanilkovy struk a vyberte vnitro, rozmieSajte
ho v mlieku spolu s cukrom a kukuri¢nym Skrobom. Zakryte a
varte, pre mieSajte pocas varenia a znova na kond.
3-4min. 800W

5. Vyklopte Zelé na tanier a ozdobte zvy3nym ovocim. Nalejte
vanilkovd omdcku na Zelé.
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Miska s vekom (objem 21)
Plytky hranaty zapekadi tanier s vekom
(priblizne 20 x 20 x 6 cm)
3009 konzervované rajciny
50¢ Sunka, nakrdjand
50g cbula, nadrobno nasekana
1 stracik cesnaku, rozpuceny
2509 mleté hovddzie méso
2lyzica  rajcinovy pretlak
sol'a korenie
150ml kysld smotana
100ml mlieko
509 parmezan, nastrihany
1lyZitka  zmes posekanych byliniek
1lyZicka  olivovy olej
1lyZitka  rastlinny olej na vymastenie nadoby
125¢g lasagne verde
1lyzia  parmezdn, nastrdhany
Riad: Tanier s vekom (objem 21)
Miska s vekom (objem 11)
150¢ Cervené ribezle, umyté a odstopkované
150g  jahody, umyté a odstopkované
1509 maliny, umyté a odstopkované
250ml bielevino
1009 cukor
50ml (itrénova Stava
8 Zelatinové listy
300ml mlieko
Th vanilkovy struk
309 cukor
159 kukuricny Skrob



UDRZBA A CISTENIE

UDRZBA A CISTENIE 3

UPOZORNENIE:  ZIADNU
MIKROVLNNE)  RURY  NECISTITE
PROSTRIEDKAMI NA TRADICNE RURY,
PARNYMI CISTICMI, ABRAZIVNYMI ANI
DRSNYMI CISTIACIMI PROSTRIEDKAMI,
PROSTRIEDKAMI S OBSAHOM
HYDROXIDUSODNEHOANIDRGTENKAMI,

RURU CISTITE  PRAVIDELNE A
ODSTRANUJE ZVYSKY JEDAL.
Nedodrzanie pravidelného distenia rury
moze viest'k poskodeniu povrchu, ktoré
by mohlo nepriaznivo ovplyvnit
Zivotnost zariadenia a viest k
nebezpee;j situadii.

Vonkajsie casti niry

VonkajSie Gasti niry mozno jednoducho vycistit'
slabym mydlovym roztokom. Mydlovy roztok
utrite vihkou handrickou a vonkajsiu Gastosuste
makkou utierkou.

Ovladadi panel

Pred distenim otvorte dvierka, Gim sa ovladad
panel deaktivuje. Pri Gisteni ovlddacieho panela
postupujte opatrne. Pomocou handricky
namocenej v Cistej vode opatme utierajte panel,
kymnebudeisty. NepouZivajte priliS vela vody.
NepouZivajte Ziadne chemické ani abrazivne
(istiace prostriedky.
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CAST  Viniitomy priestor niry

1. Utrite flaky alebo rozliate zvysky jedla
pomocou vihkej makkej handricky alebo
Spongie pokazdom poutiti, kym jeniraeste
tepla. Na rozsiahlejsie flaky poutZite slaby
mydlovy roztok a niekolkokrat utrite vihkou
handrickou, az kym sa neodstrania vsetky
2vysky. Neodstrariujte kryt vinovodu.
Dbajte na to, aby mydlovy roztok ani voda
neprenikli malymi vetracimi otvormi v
stendch, co by mohlo spsobit poskodenie
rary.

Vo vntitomnom priestore riry nepouzivajte
sprejove distice.

Otocny tanier a drziak otocého taniera
Vyberte otocny taniera drZiak otocného taniera
z niry. Umyte otocny tanier a drZiak otocného
taniera v slabom mydlovom roztoku. Vysuste
makkou handrickou. Otocny tanier aj drziak
otohého tanieramozno umyvat'v umyvacke.
Dvierka

Pravidelne Cistite obe strany dvierok, tesnenie
dveri, tesniace plochy makkou navihcenou
handrickou a odstrarite vSetky necistoty. Na
(istenie skla dvierok rtiry nepouZivajte drsné
abrazivne istiace prostriedky ani ostré kovové
Skrabky, pretoZe by mohli poskriabatpovrch, co
by mohlo mat'za nasledok rozbitie skla.
Délezité: NepouZivajte pamé distice.
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RIESENIE PROBLEMOV A TECHNICKE PARAMETRE

RIESENIE PROBLEMOV...

Mikrovinnd rura nefunguje spravne?
Rezim mikrovin nefunguje?

Otocny tanier sa neotdca?

MikrovInnd rira sa nevypne?
Vntorné svetlo nefunguje?

Jedlo sa ohrieva a pripravuje dlhsie nez
predtym?

TECHNICKE PARAMETRE
Sietové napatie

Poistka/isti¢

Prikon:

Vystupny vykon:

Frekvencia mikrovin

Vonkajsie rozmery:

Rozmery vniitorného priestoru
Objem vntitorného priestoru
Otocny tanier

Hmotnost

Svetlo rdry

*

.

Poistky v poistkovej skrinke funguijd.
Nedoslo k vypadku napdjania.
Ak sa poistky stale vyhadzujt, obratte sa na kvalifikovaného elektrikéra.

Dvierka sti spravne zavreté.
Tesnenia dvierok a ich povrch st Cisté.
Bolo stlacené tlaidlo START/4-30.

Drziak otocného taniera je spravne poloZeny na manzete.

Riad v rire nepresahuje cez otocny tanier.

Jedlo nepresahuje cez okraj otocného taniera a nebrani jeho otdcaniu.
V priehlbine pod otocnym tanierom nie je prekézka.

Zariadenie odpojte od poistkovej skrinky.

Obratte sa na autorizovany servis ZANUSSI.

Obratte sa na autorizovany servis ZANUSSI. Ziarovku vniitorného svetla smd vymiefiat
len zaskoleni ZANUSSI servisni technici .

Nastavte dIh3i cas pripravy (dvojnésobné mnoZstvo = takmer dvojndsobny ¢as) alebo,
Ak je jedlo studensie ako zvycajne, obcas ho otocte alebo obrétte alebo,
Nastavte vyssi vykon.

:230 V, 50 Hz, jedna féza

:Minimélne 10 A

:1,2kW

2800 W (IEC 60705)

: 2450 MHz* (Skupiny 2/Triedy B)

2594 mm (5) x 371 mm (V) x 316 mm (H)
2285 mm (5) x 202 mm (V) x 298 mm (H)**
217 litrov**

:@ 272 mm, skleny

2 pribl. 16 kg

:25W/240- 250V

Mikroviny
Mikroviny

IBM17542

Tento vyrobok spifia poziadavky eurdpskej normy EN55011.

Vstilade s touto normou je vyrobok klasifikovany ako zariadenie skupiny 2, triedy B.
Skupina 2 znamend, Ze zariadenie zimerne generuje rddiofrekvencnd energiu vo forme elektromagnetického Ziarenia na ticely tepelného spracovania po-

travin.

Trieda B znamen4, Ze zariadenie je vhodné na pouzivanie v domécnostiach.
** VIndtorny objem sa vypocita odmeranim maximalnej Sirky, hlbky a vysky.
Skutocny disponibilny objem pre pokrmy je nizsi.

Tato rira spliia poZiadavky smeric 2004/108/EC, 2006/95/EC a 2005/32/EC.
TECHNICKE PARAMETRE SA MOZU V RAMCI NEUSTALEHO ZLEPSOVANIA ZMENIT BEZ PREDCHADZAJUCEHO UPOZORNENIA
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MONTAZ

Mikrovinnti niru mozno upevnit'v pozidach A, B, Calebo D:

POZICIA | VELKOSTOTVORU
S H V

A 560x550x360

B+C 560x300x350
560x300x360

D 560x500x350
560x500x360

i Pozicia
Pozidal PoziciaC

-— Pozicia D

Rozmeryvmm

MONTAZ ZARIADENIA

1.

2.

Odstranite vSetky obalové materidly a dokladne skontrolujte
akékolvek znamky poskodenia.

Tdto riira je Standardne urcend na montdz do skrinky vysokej
360 mm.

V pripade montéZe do skrinky vysokej 350 mm:

Odskrutkujte a odstrérite 4 noZicky zo spodnej casti rry. Rira
ma tri dIhé noZicky a jednu kratku. Nahradte tri dlhé noZicky
noZickamiz balicka s prislusenstvom. Kratku noZicku
nenahradzujte.

Pomaly, bez pouZitia sily, vloZzte zariadenie do kuchynskej linky,
kym sa predny ram riry nebude tesne opierat o predny otvor v
linke.

Dbajte na to, aby zariadenie bolo stabilné a nenaklanalo sa.
Dbajte na to, aby medzi dvierkami skrinky nad rirou a hormou
Castou ramu zostala medzera aspofi 4 mm (pozri nakres).

\—‘ — 4 mm

4 mm 4 mm

Moznost upevnenia 1:
Upevnite riru pomocou dodavanych skrutiek. Upeviiovacie body sa
nachddzaji v hornom a dolnom rohu riry.

Moznost upevnenia 2:
Pozrite si $ablénu doddvand s touto rirou.
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BEZPECNE POUZIVANIE ZARIADENIA

Ak montujete mikrovinnii riru do pozicie B alebo C (pozri nakres na strane 114):

« Skrinka musf byt minimélne 500 mm (E) nad pracovnou doskou a nesmie sa intalovat priamo nad vara dosku.
Toto zariadenie bolo testované a schvdlené len na pouZivanie v blizkosti plynovych, elektrickych a indukénych vamyich dosiek urcenyich
pre domécnosti.
Medzi vamou doskou a mikrovinnou rdrou by malo byt dostatok miesta s ciefom zabranit'prehriatiu mikrovinnej riry, okolitej skrinky a
prislusenstva.
NepouZivajte varni dosku bez hrncov, ked'sa pouziva mikrovinnd rira.
Budte opatrni, ak pristupujete k mikrovinnej riire a zérover sa pouZiva aj varnd doska.

PRIPOJENIE ZARIADENIA K NAPAJACIEMU ZDROJU

Elektricka zasuvka musi byt Tahko dostupna, aby sa zariadenie dalo v niidzovej _
situadii jednoducho odpojit. Druhou moznostou je odpojit riiru od napajania
pomocou vypinaca v pevnom vedeni v stilade s elektrickymi predpismi.

Zasuvka by sa nemala nachadzat'za kuchynskou linkou.

Najlepsie umiestnenie je nad kuchynskou linkou, pozri (A).

Pripojte zariadenie k jednofdzovému napadjaniu striedavého pridu 230 V/50 Hz
prostrednictvom sprdvne nain3talovanej uzemnenej sietovej zasuvky. Zasuvka musi byt
istend 10 A poistkou.

Napajaci kabel smie vymenit'len elektrikar.

Pred montdzou uviazte kiisok $pagdtu k napjaciemu kablu pre jednoduchsie pripojenie k
bodu (A), ked'sa zariadenie in3taluje.

Pri vkladani zariadenia do vysokej skrinky si davajte pozor, aby ste napéjaci kébel nepricvikli.
Nepondrajte napajaci kabel ani zastrcku do vody ani do inej kvapaliny.

ELEKTRICKE PRIPOJENIE

& VYSTRAHA:

TOTO ZARIADENIE MUSI BYT UZEMNENE
Vyrobca odmieta akukolvek zodpovednost'v
pripade, Ze nedodrzite tieto bezpecnostné
opatrenia.

Ak zdstrcka upevnend k vaSmu zariadeniu nie je vhodnd pre vasu zasuvku,
musite zavolat’ miestne servisné stredisko ZANUSSI.
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INFORMACIE TYKAJCE SA OCHRANY ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Ekologicka likvidacia obalovych materialov a starych spotrebicov

Obalové materialy

Mikrovinné rtiry ZANUSSI vyZaduiju efektivny obal na ochranu pocas prepravy. Pouziva sa len minimélne mnozstvo obalovych materialov.
Obalové materidly (napr. félia alebo polystyrén) mdzu predstavovat riziko pre deti.

Nebezpecenstvo zadusenia. Zabezpecte, aby bol obalovy material mimo dosahu deti.

Vetky poutité obalové materidly st ekologické a daju sa recyklovat. Kartdn je vyrobeny z recyklovaného papiera a drevené Casti sti bez
povrchovej dpravy. Plastové materialy su oznacené nasledovne:

PE - polyetylén, napr. baliaca folia,

PS - polystyrén, napr. vyplii (bez obsahu CFC),

PP - polypropylén, napr. viazacie pasy

recyklaciu. Podrobné informécie ziskate na obecnom alebo mestskom drade.

Likvidacia starych spotrebicov

Staré spotrebice je potrebné pred likvidaciou znefunkénit odstranenim zastrcky a odrezanim a zlikvidovanim

napéjacieho kdbla.

Spotrebic zaneste do najblizSieho zberného strediska na recykléciu. Informécie o najblizSom zbernom stredisku na recyklaciu zariadenia ziskate
na miestnom (rade alebo odbore ochrany Zivotného prostredia.

Symbol ‘:: na vyrobku alebo na obale znamend, Ze tento vyrobok sa nesmie vyhodit do komundlneho odpadu. Musi sa odovzdat'v prislusSnom
zbernom stredisku na recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni. Tym, Ze zaistite spravnu likvidéciu tohto vyrobku, pomdZete zabrénit
potencidinemu negativnemu vplyvu na Zivotné prostredie a ludské zdravie, ktoré by v opacnom pripade hrozilo pri nespravnom zaohchddzani
stymto vyrobkom. DalSie informacie o recyklcii tohto vyrobku ziskate na miestnom tirade, v spolocnosti na likvidéciu odpadu alebo obchode,
v ktorom ste si tento vyrobok zakupili.
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ZARUKA/SERVIS

ZARUKA/SERVIS

Electrolux Slovakia poskytuje zaruéndi dobu 2 roky od diia zakdpenia spotrebica. Podrobnosti o zdrunych podmienkach sa dozviete zo
zdrucného listu, ktory obdrZite od svojho predajcu pri kiipe spotrebica. Sticast'ou zaruéného listu je aj zoznam zmluvnyich servisnych
partnerov.

Electrolux Slovakia s.r.0., Seberiniho 1,821 03 Bratislava tel: (02) 32141334 fax: (02) 43336976

e-mail: zakaznicke.centrum@electrolux.sk

Eurdpska Zaruka: Spolocnost Electrolux poskytuje na tento spotrebic zaruku vo vietkych krajinach, ktorych zoznam sa uvédza na zadnej
strane, v priebehu zarucnej lehoty uvedenej v zdruke na spotrebi alebo urcenej zakonom.
Ak sa prestahujete z jednej z tychto krajin do inej krajiny, ktord sa uvadza v zozname, pri spineni nasledujucich podmienok zdruka na
spotrebic prechadza spolu s vami:-
« Zarutnd lehota na spotrebic zacina plyntt ddtumom prvého zakipenia spotrebica preukdzaného predlozenim platného dokumentu o
kupe vydaného predajcom tohto spotrebica.
Z&rucnd lehota na spotrebic je rovnaka a jej rozsah je zhodny z hladiska prace a dielcov, ako pri zaruke existujlicej vo vasej novej krajine
pobytu pre dany konkrétny model alebo typovy rad spotrebicov.
Zéruka na spotrebic plati osobne pre povodného kupujliceho spotrebica a nemdze byt prevedend na iného pouZivatela.
Spotrebic bol nainstalovany a pouzivany v stilade s pokynmi vydanymi spolo¢nostou Electrolux a pouziva sa iba v rdmc domécnosti, t.j.
nepouZiva sa na komercné tcely.
Spotrebic bol nainstalovany v stilade so v3etkymi prisluSnymi predpismi platnymi vo vaej novej krajine pobytu.
Ustanovema tejto Eurdpskej zaruky nemajti Ziadny vplyv na prava, ktoré méte zo zakona.
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OLULISED OHUTUSNOUDED

OLULISED OHUTUSNOUDED: LUGEGE TAHELEPANELIKULT JA HOIDKE
EDASPIDISEKS KASUTAMISEKS ALLES

Tuleohu véltimine

Mikrolaineahju ei tohiks selle tootamise ajal jarelevalveta jatta.
Liiga suure vimsuse vdi liiga pika toiduvalmistusaja tottu véib toit
iile kuumeneda ja tuleohu tekitada.

Juurdepads pistikupesale peab olema vaba, et seadme pistikut saaks
hadaolukorras kiiresti seinast valja tommata.

Vahelduvvoolu toide peab olema 230V, 50 Hz, min 10 A jaotusliini
kaitsme voi min 10 A jaotusvooluahela liilitiga.

Soovitav on seadme puhul kasutada ainult selle seadmega
kasutatavat vooluringi.

Airge hoidke ega kasutage ahju ues.

Kui soojendatav toit hakkab suitsema,
ARGE AVAGE AHJU UST. Liilitage ahi
vdlja, tommakejuheseinastjaoodake,
kuni toit enam ei suitse. Ahju ukse
avamine toidu suitsemise ajal tekitab
tuleohu.

Kasutage ainult mikrolaineahjus
kasutamiseks  sobivaid  nousid.
Arge jatke ahju jarelevalveta, kui
kasutate iihekordseid plast-, paber- voi
muid siittivaid nousid.

Parast kasutamist puhastage lainejuhi
kate, ahju sisemus, poordalus ja
poordaluse tugi. Need peavad olema
kuivad jarasvavabad. Kogunenud rasv
voib ilile kuumeneda ja hakata
suitsema voi siittida.

Arge pange tuleohtlikke materjale ahju vdi ventilatsiooniavade
ldhedusse. Arge blokeerige ventilatsiooniavasid.

Eemaldage toidu pakendilt kdik metallkinnised, traaditiikid jne.
Metallosad tekitavad kaarlahenduse ja see vdib tuleohu pdhjustada.
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Airge kasutage mikrolaineahju 6li kuumutamiseks. Temperatuuri ei
saa kontrollida ja 6li vib siittida.

Popkomi tegemiseks kasutage ainult spetsiaalselt mikrolaineahjus
kasutamiseks mdeldud popkomi valmistamise vahendeid.

Airge hoidke ahjus toitu véi muid esemeid.

Pdrast ahju kdivitamist kontrollige seadeid veendumaks, et ahi tdotab
soovitud viisil.

Vaadake selles kasutusjuhendis toodud vastavaid nouandeid.

Vigastuste vdltimine

Hoiatus: Arge kasutageahju, kuiseeon

katki voi esineb torkeid. Enne

kasutamist kontrollige jargmist:

a)Uks — veenduge, et uks sulgub
komralikult, ja tagage, et see on
kohakuti ega ole moondunud.

b)Hinged ja ukse ohutusriivid -
veenduge, et need ei ole katki ega
lahti.

¢) Uksetihendid ja tihenduspinnad —
veenduge, et need on terved.

d) Ahju sisemus voi uks — veenduge, et
seal pole molke.

e) Toitejuhe ja pistik — veenduge, et

_need pole kahjustunud.

Arge kunagi kohandage, parandage

ega muutke ahju ise. Vastava

koolituseta inimene ei tohi teha

hooldus-vdi parandustoid, mille kaigus

eemaldatakse korpus, mis kaitseb

mikrolainekiirguse eest. See on vaga

ohtlik.




OLULISED OHUTUSNOUDED

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

firge laske rasval vdi mustusel
uksetihenditele ja  nendega
kokkupuutuvatele osadele koguneda.
Jargige jaotise ,Hooldamine ja
puhastamine” juhiseid. Kui te ei hoia
ahju puhtana, véib ahju pinna
seisukord halveneda, mis voib

jatekitada ohtlikke olukordi.

SUDAMESTIMULAATORIGA inimesed peaksid mikrolaineahjuga
seotud ettevaatusabindude kohta kiisima oma arstilt voi
stidamestimulaatori tootjalt.

Elektriloogi valtimine

Mitte mingil juhul ei tohiks korpust eemaldada.

Arge kunagi kallake vdi sisestage midagi ukse lukustite avadesse véi
ventilatsiooniavadesse. Millegi kallamisel avadesse liilitage ahi kohe
vélja, ttmmake pistik seinast ja vdtke ihendust oma kohaliku
teeninduskeskusega.

Arge kastke toitejuhet vii pistikut vette véi muu vedeliku sisse.

Arge jatke toitejuhet kuuma vii terava servaga pinnale, nagu kuuma
ohu ventilatsiooniava ahju ilaosa tagapool.

Arge piiiidke ise ahjuvalgusti lampi
vahetada egalubage sedatehakellelgi,
keda teeninduskeskus ei ole volitanud
seda tegema. Kui ahjuvalgusti lamp
enam ei pole, votke iihendust oma
edasimiiiija Voi kohaliku
teeninduskeskusega.

Kui seadme toitejuhe on kahjustatud, tuleb see asendada spetsiaalse
juhtmega. Selle peab asendama teeninduskeskuse volitatud tehnik.
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Lohkemisohu ja jarsu keemise valtimine

Hoiatus: Vedelikke ja teisi toite ei tohi
kuumutada suletud anumates, kuna
need voivad lohkeda.

Arge kunagi kasutage suletud anumaid. Enne kasutamist eemaldage
katted ja kaaned. Suletud ndud vdivad rohu suurenemise tottu
plahvatada isegi parast ahju valjaliilitumist.
Olge ettevaatlik vedelike kuumutamisel mikrolaineahjus. Kasutage
laia suuga anumat, et mullid valja paaseks.

Jookidesoojendamisel mikrolaineahjus
voib toimuda hilinenud plahvatuslik
keemine, seega peab anuma
kasitsemisel ettevaatlik olema.

Keeva vedeliku jérsu vélja purskumise ja enda kdrvetamise

valtimiseks:

1. Enne kuumutamist/uuestikuumutamist segage vedelikku.

2. Uuesti soojendamisel on soovitatav vedeliku sisse panna
klaasist varras v6i sarnane riist.

3. Laske vedelikul parast kuumutamist vahemalt 20 sekundit
ahjus seista, et valtida hilinenud plahvatuslikku keemist.

Arge keetke mikrolaineahjus koorega
mune ega kuumutage terveid
kovakskeedetud mune, kuna need
voivad Iohkeda isegi  parast
kuumutamist. Pudruks tegemata
munade valmistamiseks voi ilessoo-
jendamiseks torgake munakoll-ane ja
-valge labi, vastasel juhul voib muna
lohkeda. Koorige ja tiikeldage
kovakskeedetud munad enne nende
mikrolaineahjus iilessoojendamist.

Enne kiipsetamist torgake augud sellistesse toitudesse nagu kartulid,
vorstid ja puuviljad, vastasel juhul vdivad need I6hkeda.




OLULISED OHUTUSNOUDED

Poletuste véltimine

Poletuste valtimiseks kasutage toidu ahjust valjatdstmiseks pajalappe
voi -kindaid.

Aurupdletuste valtimiseks avage anumaid, popkornipakke, ahju
kiipsetuskotte jms neid ndost ja kétest eemal hoides.

Péletuste valtimiseks kontrollige alati
toidu temperatuuri ja segage toitu
enne selle serveerimist ning podrake
erilist tahelepanu imikutele, lastele
voi vanuritele antava toidu voi joogi
temperatuurile.

Anuma temperatuur ei ndita toeselt toidu véi joogi temperatuuri;
kontrollige alati toidu temperatuuri.

Ahju ukse avamisel hoidke alati sellest eemale, et valtida vabanevast
aurust ja kuumusest tekkida voivaid poletusi.

Loigake tdidisega toidud parast kuumutamist lahti, et lasta aur vélja
ja valtida poletusi.

Hoidke lapsi uksest eemal, et nad ei
poletaksend.

Lapsed ja ohud ahju kasutamisel
Hoiatus: Toode ja selle ligipaasetavad
osad muutuvad kasutamise ajal
kuumaks.  Valtige kiittekehade
puudutamist. Alla 8-aastaseid lapsi
tuleb toote kasutamisel pidevalt
jalgida.

Ule 8-aastased lapsed ja keha-, meele-
voi vaimupuudega inimesed voi
kogemustetaja teadmistetainimesed
voivad toodet kasutada, kui neid
juhendatakse voi nad on saanud
juhiseid toote ohutu kasutamise ja
kasutamisega seotud ohtude kohta.
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Lapsi tuleksjalgidatagamaks, etnadei
mangi seadmega. Lapsed voivad
toodet puhastada ja hooldada ainult
siis, kui nad on vahemalt 8-aastased ja
kui neid selle juures juhendatakse.

Arge toetuge ahju uksele ega kiikuge sellel. Arge méngige ahjuga
ega kasutage seda manguasjana.

Lastele tuleks dpetada kiki olulisi ohutusndudeid: pajalappide
kasutamist, toidukatte ettevaatlikku eemaldamist; erilist téhelepanu
tuleb pddrata toidu krobedaks muutmiseks kasutatavale pakendile
(ntisekuumenevad materjalid), kuna see vdib eriti kuum olla.

Muud hoiatused

Airge kunagi muutke ahju mingil moel.

See ahi on mdeldud ainult koduseks toidu valmistamiseks ja seda
voib kasutada ainult toidu valmistamiseks. See ei sobi
kaubanduslikuks vdi laboris kasutamiseks.

Ahju probleemitu kasutamine ja kahjustuste valtimine

Arge kunagi kaitage tiihja ahju.

Pruunistusndu voi isekuumeneva materjali kasutamisel pange alati

selle alla kuumakindel isolaator, nt portselantaldrik, et valtida

poordaluse ja podrdaluse toe kahjustamist soojuspinge tottu. Anuma

juhendis médratud eelsoojenduse aega ei tohi iletada.

Arge kasutage metallndusid, mis peegeldavad mikrolaineid ja véivad

tekitada elektrilise kaarlahenduse. firge pange konservipurke ahju.

Kasutage ainult selle ahju jaoks méeldud podrdalust ja pddrdaluse

tuge. Arge kasutage ahju ilma poordaluseta.

Podrdaluse katkimineku valtimine:

a) enne podrdaluse puhastamist veega laske sel jahtuda.

b) drge pange kuuma toitu vdi kuumi ndusid kiilmale
poordalusele.

() drge pange kiilma toitu voi kiilmi ndusid kuumale
poordalusele.

Kirge pange ahju tidtamise ajal midagi korpuse peale.

Oluline:

Kui te pole kindel, kuidas ahju ihendada, vdtke iihendust volitatud,

kvalifitseeritud elektrikuga.

Tootja ega edasimiiija ei vastuta vale elektriiihenduse loomisest

tulenevate ahju kahjustuste voi kehaliste vigastuste eest.

Ahju seintele véi uksetihendite ja tihenduspindade imber vdib aeg-

ajalt moodustuda veeauru véi -tilku. See on normaalne nahtus ega

ole mark mikrolaineahju lekkimisest voi torgetest.




SEADME ULEVAADE

MIKROLAINEAHI JA LISASEADMED

coONSOTUVIL A WN=

Veenduge, et jdrgmised lisaseadmed on ahjuga kaasas:
1.
3.

Oluline:
Lisaseadmete tellimisel Gelge oma edasimiiiijale véi kohalikule
teeninduskeskusele jérgmist: osa nimetus ja mudeli nimi.

. Esikiilg

. Ahjuvalgusti lamp
. Juhtpaneel

. Ukse avamisnupp
. Lainejuhi kate

. Ahju sisemus

. Tihend

. Uksetihendid ja tihenduspinnad
9.
10. Ventilatsiooniavad
11. Korpus

12. Tagasein

13. Toitejuhe

10

Kinnituskohad (4 kohta)
1

12

Podrdalus 2. Poordaluse tugi

4 kinnituskruvi (pole ndidatud)

Asetage poordaluse tugi tihendiga avasse ahju sisemuse pahjas.
Seejdrel asetage podrdalus podrdaluse toele.

Podrdaluse kahjustuste valtimiseks veenduge, et tdstate anuma ahjust
valjavotmisel podrdaluse servast ile.
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SEADME ULEVAADE JA ENNE ESIMEST KASUTAMIST

JUHTPANEEL
1. DIGITAALKUVA siimbolid

Mikrolaine
Kell
™[] e
Pluss/Miinus

2. AUTOMAATKUPSETUSE siimbolid
3. AUTOMAATKUPSETUSE nupp
4. AUTOMAATSULATUSE nupp
5. VOIMSUSE nupp

6. TAIMERI/KAALU nupp
7. START/+30 nupp

8. Nupu STOP

9. UKSE AVAMISE nupp

ENNE ESIMEST KASUTAMIST
KELLA SEADISTAMINE

Ahjul on 12- ja 24-tunnine kell.
Naide: kellaaja madramine 11:30-ks (12-tunnine kell).
1. Pange ahju pistik seina.

. Ekraanil kuvatakse: m

2
3. Tundide madramiseks keerake TAIMERI/KAALU nuppu.
4. Minutite mddramiseks vajutage iihe korra nuppu

START/+30ja pécrake seejarel TAIMERI/KAALU nuppu.
5. Vajutage nuppu START/+-30.

6. Kontrollige ekraani: m

Oluline:
1. TAIMERI/KAALU nuppu saab keerata pri- ja vastupdeva.

2. Nupu STOP puudutamisel seatakse kellaajaks automaatselt:

Leiva automaatsulatus

W Automaatsulatus

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

Pange ahju pistik seina.

Ekraanil kuvatakse:

Vajutage nuppu START/+-30. Ekraanil kuvatakse: m
Tundide mdaramiseks keerake TAIMERI/KAALU nuppu.
Minutite mddramiseks vajutage tihe korra nuppu
START/+30 ja poorake seejarel TAIMERI/KAALU nuppu.

6. Vajutage nuppu START/+-30.

7. Kontrollige ekraani: m

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

KELLAAJA MUUTMINE, KUI KELLAAEG ON MAARATUD

Naide: kellaaja madramine 11:45-ks (12-tunnine kell). Naide: kellaaja madramine 23:45-ks (24-tunnine kell).

1. Avage uks. 1. Avage uks.

2. Vajutage nuppu START/430 ja hoidke seda 5 sekunditall. Ahi 2. Vajutage nuppu START/430 ja hoidke seda 5 sekundit all. Ahi
teeb piiksu. Tundide maaramiseks keerake TAIMERI/KAALU teeb piiksu. Tundide maaramiseks keerake TAIMERI/KAALU
nuppu. nuppu.

3. Minutite maaramiseks vajutage iihe korra nuppu START/+30 3. Minutite madramiseks vajutage iihe korra nuppu START/+30
ja pocrake seejarel TAIMERI/KAALU nuppu. ja poorake seejarel TAIMERI/KAALU nuppu.

4. Vajutage iiks kord nuppu START/+30. 4. Vajutage iiks kord nuppu START/+30.

5. Kontrollige ekraani: m 5. Kontrollige ekraani: m

Naide: kella muutmine 12-tunnisest 24-tunniseks vdi vastupidi.

1. Avage uks. Vajutage nuppu START/4-30 ja hoidke seda 5
sekundit all. Ahi teeb piiksu. Tundide maaramiseks vajutage
tihe korra nuppu START/+30 ja pddrake seejérel
TAIMERI/KAALU nuppu.

NUPU STOP KASUTAMINE

Nupu STOP saab kasutada jargmisteks tegevusteks:

1. Programmeerimise ajal vea kustutamine.

2. Kiipsetamise ajal ahju ajutiselt peatamine, vajutage iiks kord.

3. Kiipsetamise ajal programmi katkestamine, vajutage kaks korda.

@

LAPSELUKK

Ahjul on turvafunktsioon, mis takistab lastel ahju kogemata  Markus:

kdivitamist. Kui lukk on peale pandud, ei saa iihtegi mikrolaineahju  «  Lapseluku mahavdtmiseks vajutage nuppu STOP ja hoidke

osa kasutada, kuni lukk on maha véetud. seda 5 sekundit all, ahi teeb kaks piiksu ja kuvatakse kellaaeg.
Lapselukku ei saa peale panna, kui kellaaega pole mdaratud.

Naide: lapseluku pealepanemine.

1. Vajutage nuppu STOP ja hoidke seda 5 sekundit all.

@

Ahi teeb kaks piiksu ja kuvatakse kiri 'LOC" m
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NOUANDED MIKROLAINEAHJUS TOIDU VALMISTAMISEKS

MIKROLAINEAHJUS TOIDU VALMISTAMINE

Toidu  kiipsetamiseks/sulatamiseks ~ mikrolaineahjus peab  Toitu on vaja pddrata, imber paigutada vdi segada, et see tihtlaselt
mikrolainekiirgus anumast labi pddsema, et toidust labi tungida.  soojeneks.

Seetdttu on oluline digete kddgindude valimine. Pdrast kiipsetamist on oluline toidul natuke seista lasta, kuna see
Umarad/ovaalsed ngud on paremad kui kandilised/piklikud, sest  vdimaldab kuumusel toidus iihtlaselt jaotuda.

nurkades kipub toit ile kiipsema.

TOIDU OMADUSED

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

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

Kogus Kiipsetusaega tuleb pikendada, kui ahju pandud toidu kogus on suurem. Nt neli kartulit kiipsevad kauem kui kaks.

Suurus Viikesed toidud ja tilkid kiipsevad kiiremini kui suured, kuna mikrolained saavad igast kiiljest toidu keskele tungida. Uhtlaseks
kiipsetamiseks tehke koik tiikid iihesuuruseks.

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

toidud ihtlasemalt kui kandilise kujuga toidud.

Toidu temperatuur Toidu algne temperatuur mdjutab vajalikku kiipsetusaega. Jahutatud toidud kiipsevad kauem kui toatemperatuuril toidud. Loigake
tdidisega toidud, nt moosiga sodrikud, kuumuse vdi auru valjalaskmiseks lahti.

KUPSETUSTEHNIKAD

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

Katmine Kasutage 6huavadega mikrolaineahjus kasutatavat toidukilet vdi sobivat kaant.

Labitorkamine Koore vdi nahaga toitudele tuleb enne kiipsetamist vi ilessoojendamist mitmes kohas augud sisse torgata, kuna muidu vdib aur

koguneda ja panna toidu [ohkema (nt kartulid, kala, kana, vorstid).
Oluline: Mune ei tohiks mikrolaineahjus kuumutada, sest need véivad Iohkeda, isegi parast kiipsetamise Iappu (nt kooreta
keedetud, kovaks keedetud munad).

Segamine, Uhtlaseks kiipsetamiseks on oluline toitu kiipsetamise ajal segada, keerata ja iimber paiqutada. Segage ja paigutage toitu imber
keeramine ja alati valisservalt keskosa poole.

timberpaigutamine

Seismine Parast kiipsetamist on oluline toidul natuke seista lasta, et voimaldada kuumusel ihtlaselt toidus jaotuda.

Varjamine Maned sulatatava toidu osad vdivad soojaks muutuda. Sooje alasid saab varjata véikeste fooliumitiikkidega, mis peegeldavad

mikrolaineid (nt kanakoivad ja -tiivad).
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NOUANDED MIKROLAINEAHJUS TOIDU VALMISTAMISEKS JA

MIKROLAINEAHJU KASUTAMINE
MIKROLAINEAHJUS KASUTAMISEKS SOBIVAD KOOGINOUD

Kodginoud Mikrolaineahjus Kommentaarid
kasutamiseks
sobiv

Alumiiniumfoolium/ vViX Vaikeseid alumiiniumfooliumi tiikke saab kasutada toidu katmiseks, et valtida Gilekiipsetamist.

fooliumndud Hoidke foolium véihemalt 2 cm kaugusel ahju seintest, sest vdib tekkida kaarlahendus.
Fooliumndusid ei soovitata kasutada, kui tootja pole teisiti maéranud. Jargige hoolega juhiseid.

Pruunistusndud 4 Jargige alati tootja juhiseid. Arge iiletage etteantud kuumutusaegu. Olge eriti ettevaatlikud, kuna
need noud lahevad vaga kuumaks.

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

Klaasndud, nt Pyrex® v Ornu klaasnusid kasutades tuleb olla ettevaatlik, kuna need véivad akilisel kuumutamisel katki
minna vdi mdraneda.

Metall X Mikrolaineahjus ei ole soovitatav kasutada metallndusid, kuna need tekitavad elektrilahenduse,
mis pdhjustab tuleohu.

Plast/poliistiireen, nt 4 Tuleb olla ettevaatlik, kuna osad ndud moonduvad, sulavad véi muudavad korgel temperatuuril

kiirtoidupakendid varvi.

Toidukile v See ei tohiks toiduga kokku puutuda ja sellesse tuleb augud teha, et aur padseks valja.

Kiilmutus-/kiipsetuskotid (4 Nendesse tuleb teha augud, et aur padseks valja. Veenduge, et kotid sobivad mikrolaineahjus
kasutamiseks. Arge kasutage plast- véi metallkinnitusi, kuna need véivad sulada vi siittida
metalli kaarlahenduse tottu.

Papptaldrikud, -topsid v Kasutage neid ainult soojendamiseks vdi niiskuse imamiseks. Tuleb olla ettevaatlik, kuna

jakodgipaber tilekuumenemine vdib tekitada tuleohu.

Vitstest ja puidust noud 4 Nende materjalide kasutamisel valvake alati ahju, kuna iilekuumenemine véib pohjustada
tuleohu.

Umbertddeldud paber ja X Need vdivad sisaldada metallosakesi, mis tekitavad kaarlahenduse, mis vdib pohjustada tuleohu.

ajalehed

MIKROLAINEAHJU KASUTAMINE
MIKROLAINEAHJUS TOIDU VALMISTAMINE

Ahju saab programmeerida kuni 90 minutiks. Kiipsetusaja maaramise 0-5 minutit 15 sekundit
tiksus ulatub 15 sekundist viie minutini. See soltub kiipsetusaja 5-10 minutit 30 sekundit
kogupikkusest, nagu on ndidatud tabelis. 10-30 minutit 1 minut

30-90 minutit 5 minutit
KASITSI SULATAMINE

Késitsi sulatamiseks (kasutamata automaatsulatuse valikut) kasutage vdimsust 240 W. Sulatamise stimbol kuvatakse ekraanile iga kord, kui
voimsus on valitud.
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MIKROLAINEAHJU KASUTAMINE

MIKROLAINEAHJU VOIMSUSED

Teie ahjul on 6 vdimsust:

800 W/KORGE Kasutatakse kiireks kiipsetamiseks vdi iilessoo-
jendamiseks, nt supid, pajaroad, konservtoidud, kuumad joogid,
juurviljad, kala jne.

560 W Kasutatakse tihedate toitude, nt praadide, pikkpoisi ja
valmistoidu pikemaks kiipsetamiseks, samuti 6rnade roogade, nt
juustukastme ja keeksi valmistamiseks. Vahendatud vaimsusel ei kee
kaste iile ja toit kiipseb iihtlaselt, kiipsemata kiilgedel iile.

400 W Tihedate toitude korral, mille valmistamiseks on vaja pikka
kiipsetusaega, nt loomaliharoad, on soovitatav kasutada seda
voimsust, et liha jadks orn.

Naide:

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

80 W See sobib drnaks sulatamiseks, nt kreemikoogi voi lehttaigna
valmistamiseks.

0 W Kasutusel seadme mittetddtamise / kddgitaimeri kasutamise
ajal.

W=VATT

Supi kuumutamine 2 minutit ja 30 sekundit mikrolaineahju voimsusel 560 W.

1. Vajutage kaks korda
VOIMSUSE nuppu.

2. Sisestage aeg, keerates

TAIMERI/KAALU nuppu pari-/

3. Vajutage nuppu 4. Kontrollige ekraani:

START/+30.

vastupdeva, kuni kuvatakse aeg 2.30.

; )
. X2 —(‘+

Gjﬂ

Oluline:

& x

Kui voimsust ei valita, maaratakse véimsuseks automaatselt 800 W/KORGE.

Markus:

Kui uks avatakse kiipsetamise ajal, peatub kiipsetusaeq digitaalsel kuval automaatselt. Kiipsetusaeg hakkab edasi jooksma, kui uks
suletakse ja vajutatakse nuppu START/+30.

Kui tahate kiipsetamise ajal vdimsust naha, vajutage iiks kord VOIMSUSE nuppu.

Saate kiipsetamise ajal kiipsetusaega suurendada/vahendada, keerates TAIMERI/KAALU nuppu.

Saate kiipsetamise ajal véimsust muuta, vajutades VOIMSUSE nuppu.

Kiipsetamise ajal programmi katkestamiseks vajutage kaks korda nuppu STOP.

KOOGITAIMER
Naide:
Kodgitaimeri seadmine 7 minutiks.

1. Vajutage 7 korda 2. Sisestage aeg, keerates
VOIMSUSE nuppu. TAIMERI/KAALU nuppu pari-/
vastupdeva, kuni kuvatakse aeg 7.00.

3. Vajutage nuppu
START/+-30.

. ©® °
. X7 _(‘+ Gz x1

126

4. Kontrollige ekraani:



MIKROLAINEAHJU KASUTAMINE

Markus:
Taimeri peatamiseks vajutage nuppu STOP. Taimeri taas sisseliilitamiseks vajutage nuppu START/+30, taimerist valjumiseks vajutage
uuesti nuppu STOP.

30 SEKUNDI LISAMINE
Nupp START/4-30 vdimaldab kaht jérgmist funktsiooni kasutada.
1. Otsekaivitus 2. Kiipsetusaja pikendamine
Saate kohe 30 sekundit kiipsetada mikrolaineahju vimsusel Saate kiipsetusaega mitu korda 30 sekundi vdrra pikendada,
800 W/KORGE, vajutades nuppu START/+30. kui vajutate nuppu ahju to6tamise ajal.
<r/30 <r/30
Markus:

Seda funktsiooni ei saa kasutada AUTOMAATKUPSETUSE v6i AUTOMAATSULATUSE ajal.

PLUSS JA MIINUS
Funktsioonid PLUSSI A\ ja MIINUST ;7 vdimaldavad liihendada voi pikendada kiipsetusaega automaatprogrammide kasutamise ajal.

Kui eelistate keedukartuleid, mis on kiipsed, aga endiselt kdvad, kasutage MIINUST 7.
Kui aga eelistate pehmemaid keedukartuleid, kasutage PLUSSI A\ .

Naide: 0,3 kg kartulite pehmeks keetmine.

1. Valige vajalik menii, 2. Keerake TAIMERI/KAALU 3. PLUSSI A\ kohanduse 4. Vajutage nuppu
vajutades kaks korda nuppu, kuni kuvatakse 0.3 . valimiseks vajutage iiks kord START/+-30.
AUTOMAATKUPSETUSE VOIMSUSE nuppu.
nuppu.

0 @ é O
& x2 TS * x1 g x1
5. Kontrollige ekraani: Markus:

PLUSSI/MIINUST katkestamiseks vajutage 3 korda VOIMSUSE nuppu.
PLUSSI valimisel kuvatakse ekraanil A\ .
MIINUST valimisel kuvatakse ekraanil 7.
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MIKROLAINEAHJU KASUTAMINE

MITMEETAPILINE KUPSETAMINE
Mikrolaineahju kasutades saab programmeerida maksimaalselt 3-etapilise jada.
Naide: kiipsetamine.

5 minutit voimsusel 800W (1. etapp)
16 minutit voimsusel 240W (2. etapp)

1. ETAPP
1. Vajutage iiks kord 2. Sisestage soovitud aeg, keerates TAIMERI/KAALU 3. Kontrollige ekraani:
VOIMSUSE nuppu. nuppu pdripdeva, kuni kuvatakse aeg 5.00.
A f-\\)
®. [
- +
G/lj
2.ETAPP
1. Vajutage 4 korda 2. Sisestage soovitud aeg, keerates 3. Kiipsetamise alustamiseks 4. Kontrollige
VOIMSUSE nuppu. TAIMERI/KAALU nuppu péripaeva, vajutage iiks kord nuppu ekraani:
kuni kuvatakse aeg 16.00. START/+30.
= ( ) O
. x4 _(‘+ g xt

G}ﬂ
Ahi kiipsetab 5 minutit vdimsusel 800 W ja seejdrel 16 minutit voimsusel 240 W.

AUTOMAATKUPSETUS JA AUTOMAATSULATUS

AUTOMAATK_(_]PSETUS ja AUTOMAATSULATUS arvutavad automaatselt dige kiipsetusreZiimi ja -aja valja. Saate valida 6
AUTOMAATKUPSETUSE ja 2 AUTOMAATSULATUSE meniiii vahel.

AUTOMAATKUPSETUSE

Jook i
Keedukartulid/mundris ahjukartulid &
Kiilmutatud koogiviljad Q)’“
Varsked kddgiviljad (S
Kiilmutatud valmistoit oo/l
Kalafilee kastmega >
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MIKROLAINEAHJU KASUTAMINE

Naide:
0,3 kg kartulite keetmine.
1. Valige vajalik menii, 2. Keerake TAIMERI/KAALU nuppu, 3. Vajutage nuppu 4. Kontrollige ekraani:
vajutades kaks korda kuni kuvatakse 0.3. START/+30.
AUTOMAATKUPSETUSE
nuppu.
® ( ) ®
0w X2 - 30 X1
] @ * 0

Kiipsetamise jitkamiseks vajutage nuppu START/+30. AUTOMAATKUPSETUSE Igpus peatub programm automaatselt. Heliseb kell ja
kiipsetuse stimbol hakkab vilkuma. Pérast 1 minutit ja meeldetuletuspiiksu kuvatakse kellaaeg.

AUTOMAATSULATUS
Liha/kala/linnuliha T
Leib T B
Ndide:
0,2 kg leiva sulatamine.
1. Valige vajalik menii, 2. Keerake TAIMERI/KAALU nuppu, 3. Vajutage nuppu 4. Kontrollige ekraani:
vajutades kaks korda kuni kuvatakse 0.2. START/+30.
AUTOMAATSULATUSE
nuppu. P
3y x2 —(@ g x

Kiipsetamise jatkamiseks vajutage nuppu START/4-30. AUTOMAATSULATUSE Ipus programm peatub automaatselt. Heliseb kell ja
kiipsetuse stimbol hakkab vilkuma. Pérast 1 minutit ja meeldetuletuspiiksu kuvatakse kellaaeg.
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PROGRAMMITABELID

AUTOMAATKUPSETUSE JA AUTOMAATSULATUSE TABELID

Jook (tee/kohv) 1-41assi
£55 1 tass =200 ml
P

. - Pange tass poordaluse serva poole.

§5§

o) X1
Koorega keedetud 0,1-0,8kg (100 g) Keedukartulid: koorige kartulid ja ldigake ihesuurusteks tiikkideks.
kartulid Kauss ja kaas . Mundris ahjukartulid: valige sama suured kartulid ja peske need puhtaks.
55 %y x2  + Pange keedetud voi mundris ahjukartulid kaussi.
D - Lisage vajalikus koguses vett (100 g kohta),

umbes 2 spl ja natuke soola.
- Katke kaanega.
« Kella helisedes segage ja katke uuesti kaanega.
- Pérast kiipsetamist laske umbes 2 min seista.

Kiilmutatud kddgiviljad 0,1-0,6 kg (100 g) - Lisage 1t vett 100 g kohta ja maitse jrgi soola. ( Seentele pole vaja vett
Q)& Kauss ja kaas . lisada.)
3, x3 - Katke kaanega.
« Kella helisedes segage ja katke uuesti kaanega.
- Pérast kiipsetamist laske umbes 2 min seista.
Olulme Kui kdogiviljad on kokku kiilmunud, kiipsetage kasitsi.

Varsked koogiviliad ~ 0,1-0,6 kg (100 g) - Loigake vaikesteks tiikkideks, nt ribadeks, kuupideks voi viiludeks.
@) Kauss ja kaas ‘ - Lisage 1 spl vett 100 g kohta ja maitse jargi soola. (Seentele pole vaja
M) x4 vettlisada.)
Katke kaanega.
« Kella helisedes segage ja katke uuesti kaanega.
- Pérast kiipsetamist laske umbes 2 min seista.

Kiilmutatud valmistoit 0,3 —1,0kg (100 g) - Pange toit sobivasse mikrolaineahjus kasutatavasse ndusse.
(segatav) Kauss ja kaas . « Lisage vedelikku, kui tootja on nii soovitanud.
é 15 x5+ Katke kaanega.
- Kiipsetage kaaneta, kui tootja ndeb niimoodi ette.
Kella helisedes segage ja katke uuesti kaanega.
- Parast kiipsetamist segage ja laske umbes 2 min seista.
Kalafilee kastmega ~ 0,4—1,2kg* (100 ) - Vtkastmega kalafilee retsepte Ik 132.
P>  Praetaldrik ja mikro- ’
lainekindel
toidukile

.

15§
=) X6 x ¢ oostiste kogukaal.

Oluline: Jahutatud toite kiipsetatakse temperatuurilt 5 °C, kiilmutatud toite temperatuurilt —18 °C.
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Automaatsul Kaal (suurendatav Protseduur
iiksus) /noud

Liha/kala/linnuliha  0,2-0,8 kg (100 ) - Pange toit madalas kiipsetusvormis pddrdaluse keskele.
#  Madalkiipsetusvorm Pérast kellahelinat keerake toit imber, paigutage iimber ja

eraldage iiksteisest. Katke 6hukesed osad ja soojad kohad

kalafileed, kanakoivad, a!}lmllnlumfoo!lumlga N

kanarinnad, hakKliha, Pérast sulatamist keerake 15 — 45 minutiks

praeldik, karbonaad, alumiiniumfooliumisse, kuni sulatatav toiduaine on tdiesti

otletid, vorstid) sulanud.

Markus: Ei sobi terve linnu sulatamiseks.

Hakkliha. Parast kellahelinat keerake toit imber. Eemaldage

vdimalusel sulanud osad.

(Terve kala, kalaloigud,

.

Leib g wewene 0,1-1,0kg (100 9) Jaotage madalale kiipsetusvormile podrdaluse keskel.

Aot ¢ Madal kiipsetusvorm . 1,0 kg korral jaotage otse podrdalusele.
sk
Ly

Pérast kellahelinat keerake ja paigutage viile imber ning
eemaldage sulanud viilud.

Pérast sulatamist keerake alumiiniumfooliumisse ja laske 5 —
15 minutit seista, kuni see on taiesti sulanud.

x2

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

Markus:

« Sisestage ainult toidu kaal. Arge arvake nu kaalu sisse.

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

«  Lopptemperatuur vdib erineda. See soltub algtemperatuurist. Veenduge, et toit on parast kiipsetamist kuum.

« Kui on vaja midagi teha (nt keerata toit imber), siis ahi peatub ja kdlab kell, ekraanil hakkab vilkuma allesjdanud kiipsetusaeg ja
stimbol. Kiipsetamise jétkamiseks vajutage nuppu START/+30.

« Parast mikrolainereZiimi kasutamist véib jahutusventilaator toole hakata.

Markus: Automaatsulatus

1. Praeldigud ja karbonaaditiikid peaksid ihe kihina kiilmutatud olema.

2. Hakkliha peaks hukese kihina kiilmutatud olema.

3. Parast iimberkeeramist katke sulanud osa vaikeste lamedate alumiiniumfooliumitiikkidega.
4. Linnuliha tuleks kohe parast sulatamist toddelda.
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AUTOMAATKUPSETUSE RETSEPTID

Kalafilee pikantse kastmega

1. Segage kastme koostisosad kokku. [ 04kg [ 08kg [12kg [ |

2. Pange kalafilee timarasse ahjundusse, dhemad kiiljed suunaga 140g 280g  420q konservtomatid (ndrutatud)
keskele, ja raputage soolagaiile. 409 809  120g

3. Valage kalafilee kastmega iile.

4. Katke mikrolaineahjule mdeldud toidukilega ja kiipsetage
reziimil AUTOMAATKUPSETUS — kalafilee kastmega.

5. Parast kiipsetamist laske umbes 2 min seista.

mais
4q 8¢ 129 tillikaste
129 244 369  peeneks hakitud sibul
Tspl ~ 1-2spl 2-3spl punase veini dddikas
sinep, tiiimian ja Cayenne'i pipar
200 4009 600g kalafilee
sool

Kalafilee karrikastmega

1. Pange kalafilee imarasse ahjundusse, 6hemad kiiljed suunaga m_

keskele, ja raputage soolaga ile.
! 200 400 6009 kalafilee
2. Katke kalafilee banaaniviilude ja valmis karrikastmega. g : &

3. Katke mikrolaineahjule;_m()eldud toidukilega ja kiipsetage s?ol
resiimil AUTOMAATKUPSETUS — Kalafilee kastmega. o IECIONN ICCION ilitichanaa)
4, Parast kiipsetamist laske umbes 2 min seista. Jig | v | aitig |l e e

VAHENDATUD VOIMSUS

Oluline: Kui kiipsetate toitu ile tavapdrase aja ainult 800 W vdimsusega, langeb ahju vdimsus automaatselt, et valtida tilekuumenemist.
(Mikrolaineahju vdimsus langeb 560 W-le.) Pérast 90-sekundilist pausi saab 800 W lahtestada.

Vihendotud s

Mikrolained 800 W 20 minutit Mikrolained 560 W
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KUPSETAMISTABELID
Kasutatavad liihendid
spl = supilusikatais tass = tassitais g=gramm ml = milliliiter min = minut
tl = teelusikatdis kg = kilogramm | = liiter (m = sentimeeter

Toidu ja joogi kuumutamine

Toit/jook Kogus B Meetod
-g/ml-

Piim 1tass 150 800W  umbes1 drge katke
Vesi 1 tass 150 800W 1-2  drgekatke

6 tassi 900 800W 10-12 drge katke

1ndu 1000 800W  11-13 arge katke
Uks taldrikutéis (kéggiviljad, liha 400 800W 3-6  piserdage kastmele natuke vett, katke kinni, segage kuumutamise
ja lisandid) vahepeal
Supp/hautis 200 800 W 1-2  katke kinni, segage parast kuumutamist
Kodgiviljad 200 800 W 2-3  vajadusel lisage natuke vett, katke kinni, segage kuumutamise va-

500 800W 4-5  hepeal
Liha, 1 viil* 200 800W 3-4  kallake peale ohuke kiht kastet, katke kinni
Kalafilee* 200 800W 2-3  katkekinni
Kook, 1 tiikk 150 400W 2 pange madalasse kiipsetusvormi
Beebitoit, 1 purk 190 400W  umbes1 kallake sobivasse mikrolaineahjus kasutatavasse ndusse, parast ku-
umutamist segage korralikult ja kontrollige temperatuuri
Margariini/vdi sulatamine* 50 800W 2 katke kinni
Sokolaadi sulatamine 100 400W 2-3  segage aeg-ajalt
* jahutatud kujul
Sulatamine
Meetod Seisuaeg
-min-

Guljass 240W  8-12 segage sulatamise vahepeal 10-15
Kook, 1 tiikk 150 80w 2-5  pange madalasse kiipsetusvormi 5
Puuviljad ja marjad, nt kirsid, 250 240W 4-5  laotage lihtlaselt, podrake poole sulatuse ajal 5
maasikad, vaarikad, ploomid imber

Tabelis ndidatud ajad on suunised, mis vivad erineda séltuvalt toidu kiilmutustemperatuurist, omadustest ja kaalust.

Sulatamine ja kiipsetamine

- Meeted | Seisuaeg
-min-

Kalafilee 800W  10-12 katke kinni
Uhe taldriku eine 400 800W  9-11 katke kinni, segage 6 minuti parast 2
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Liha ja kala kiipsetamine

Toit Meetod Seisuaeg
-min-

Praed (sea-, vasika-, lam- 1000 800W 19-21*
baliha) 400W 11-14
1500 800W 33-36*
400 W 13-17
Loomalihapraad (keskmine) 1000 800W 9-11*
400W 5-7
Kalafilee 200 800W 3-4
RETSEPTID

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

RETSEPTIDE KOHANDAMINE MIKROLAINEAHJU JAOKS

Kui tahate oma lemmikretsepte mikrolaineahju jaoks kohandada,
peaksite tahelepanu podrama jérgmisele: valmimisaega tuleb
kolmandiku kuni poole vrra liihendada. Votke eeskujuks selle
raamatu retseptid.

Suure vedelikusisaldusega toite, nagu liha, kala, linnuliha, kddgivilju,
puuvilju, hautiseid ja suppe, saab raskusteta mikrolaineahjus
valmistada.

Seenesupp

1. Asetage juurviljad ja puljong kaussi, katke see ja kiipsetage.
8-9min. 300W

2. Segage kdik koostisained mikseris.

3. Segage jahu ja vdi iihtlaseks massiks ning segage supi sisse.
Maitsestage soola ja pipraga, katke kauss ja kiipsetage.
Segage parast kiipsetamist.
4-6min. 300W

4. Segage munakollane koorega ja segage mass jark-jargult supi
sisse. Kuumutage liihikest aega, kuid drge laske keema
minna!
1-2min. 800W
Parast kiipsetamist laske umbes 5 min seista.

maitsestage, pange madalasse ahjundusse, hiljem

poorake imber*

10
maitsestage, pange madalasse kiipsetusvormi, hiljem 10
pdorake imber*
maitsestage, pange madalasse kiipsetusvormi, katke 3
kinni

Vdikese vedelikusisaldusega toitudele, nagu valmistoitudele, tuleks
enne kuumutamist voi kiipsetamist vedelikku lisada.
Hautatavatele toorestele toitudele lisatavat vedeliku hulka tuleks
umbes kahe kolmandikuni vahendada, vorreldes algretseptis antud
kogusega. Vajadusel lisage kiipsetamisel vedelikku.

Lisatava rasva kogust vdib margatavalt vahendada. Toidu
maitsestamiseks on piisav véike kogus vdid, margariini v6i 6li.
Seetdttu on teie mikrolaineahi ideaalne madala rasvasisaldusega
dieettoitude valmistamiseks.

Noud: Kaanega kauss (2-liitrine)

2009 viilutatud seened

509 peeneks hakitud sibul
300ml  loomalihapuljong
300ml  koor

25¢ jahu

259 vi/margariin

sool ja pipar
1 muna
1509  koor
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RETSEPTID

Ratatouille Néud: Kaanega kauss (2-liitrine)

1. Asetage oliividli ja kiitislauk kaussi. Lisage ettevalmistatud Sspl - oliividli
juurviljad, v.a artiSokisiidamed, ja maitsestage pipraga. Lisage Tnelk  purustatud kiiiislauk
gameerimiskimp, katke kauss ja kiipsetage, segades iihe 509 viilutatud sibul
korra. 2509  baklazaanikuubikud
19-21min. 300W 2009 kabatsokikuubikud
Lisage viimaseks 5 minutiks artiSokisidamed ja kiipsetage. 2009 suured piprakuubikud
2. Maitsestage ratatouille’d.sopvi jargi som.)la.ja .piprag'g. 759 suured apteegitillijuure kuubikud
o
' 2009 neljaks tiikeldatud konserveeritud artiSokisii-
dameid
sool ja pipar
Merikeelefilee oud: Madal ovaalne ahjunéu koos mikro-
. . laineahjule méeldud toidukilega (umbes
1. Peske kala ja patsutage kuivaks. Eemaldage luud. )
2. Viillgtgge sidrur] ja tgmatid ohukesteks viilude~ks. . 400g  merikeelefilee
3 mgirtlggeiwll::/?;a\:)(l):g: Asetage kalafileed ndusse ja 1 Tvadth
4. Raputage ndusse peterselli, asetage peale tomativiilud ja 1509 t(frnat'd
maitsestage. Tomatitele asetage sidruniviilud ja valage neile LT
valget veini. 1spl juurviljacli
5. Asetage vaikesed vaitiikid sidrunile, katke ndu ja kiipsetage. Tspl  hakitud petersell
16-19min. 800W sool ja pipar
Parast kiipsetamist laske umbes 2 min seista. 4spl  valge vein

209 vi/margariin
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Ziirichi vasikalihahautis

1.
2.

Loigake vasikaliha ribadeks.

Mérige ndu vdiga. Asetage liha ja sibul ndusse, katke see ja
kiipsetage. Segage kiipsetamisel iihe korra.

7-10min. 800W

Lisage valget veini, praekastmepruunistajat ja koort, segage,
katke ndu ja jatkake kiipsetamist. Segage aeg-ajalt.
4-5min. 800W

Segage toitu parast kiipsetamist, laske umbes 5 minutit
seista. Kaunistage peterselliga.

Taidetud sink

Segage spinat juustu ja toorjuustuga, maitsestage.

Asetage supilusikatdis taidist iga kiipsetatud singiviilu peale ja
keerake singiviil rulli. Kinnitage singirull puutikuga.

Valmistage valge kaste: selleks valage vesi ja koor kaussija
kuumutage.

3-4min. 800W

Segage kastme pdhja valmistamiseks jahu ja vi, lisage vedelik ja
vahustage, kuni see on lahustunud. Katke kauss, kiipsetage, kuni
kaste on paks.

Tmin. 800W

Segage ja maitske.

Kallake kaste dlitatud nousse, asetage tdidetud singirullid
kastmesse ja kiipsetage kaane all.

3-4min. 800W

Parast kiipsetamist laske umbes 5 min seista.
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Noud:
600 g
109
509
100 ml

300ml
1spl

125¢
125¢
409

6 viilu

125 ml

125ml
209

209

109

Kaanega nou (2-liitrine)
vasikalihafilee

vdi/margariin
peeneks hakitud sibul
valge vein

maitsestatud praekastmepruunistaja, umbes
'/a liitrit kastet

koor
hakitud petersell

Kaanega kauss (2-liitrine)
Ovaalne kaanega ahjunou (umbes 26 cm
pikk)

hakitud lehtspinat

20 % rasvasisaldusega toorjuust
riivitud Emmentali juust

pipar ja paprika

kiipsetatud sink (300 g)
kiipsetatud sink

koor

jahu

voi/margariin

ndu maarimiseks vdid/margariini




Lasanje

1.

Purustage tomatid, segage singi ja sibula, kiiiislaugu, hakkliha
ning tomatipiireega. Maitsestage, katke ja kiipsetage
7-9min. 800W

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

Méérige nou ja katke pohi umbes '/3 pastaga. Asetage pool
hakklihasegust pastale ja valage peale veidi kastet. Korrake
toimingut ja asetage kdige peale iilejaanud pasta. Katke pasta
kastmega ja raputage peale Parmesani juustu. Kiipsetage
kaane all.

15-17min. 560 W

Pdrast kiipsetamist laske umbes 5-10 minutit seista.

Puuviljatarretis vanillikastmega

1.

Asetage osa puuviljadest tihele poole kaunistuseks.
Piireestage iilejad@nud puuviljad koos valge veiniga, asetage
ndusse, katke kaanega ja kuumutage.

7-9min. 800W

Segage sisse suhkur ja sidrunimahl.

Leotage Zelatiinilehti kiilmas vees umbes 10 minutit, seejarel
votke vdlja ja pigistage kuivaks. Segage Zelatiin kuuma
piireesse, kuni see on lahustunud. Asetage tarretis
kiilmikusse ja laske tarduda.

Vanillikastme valmistamiseks valage piim teise nousse.
Purustage vanillikaun ja eemaldage sisu, segage see piima
sisse koos suhkru ja maisitarklisega. Katke ndu ja kiipsetage,
segage kord kiipsetamise ajal ja taas parast kiipsetamist.
3-4min. 800W

Pdidrake tarretis kausist taldrikule ja kaunistage iilejaanud
puuviljadega. Valage vanillikaste tarretisele.

RETSEPTID

Kaanega kauss (2-liitrine)
Madal nelinurkne kaanega ahjunéu (umbes

3009
50g
50g

2509
2spl

150 ml
100 ml
509
1t
1t
1t
125¢
1spl

20x20x 6 cm)
konserveeritud tomatid
hakitud sink

peeneks hakitud sibul
purustatud kiiislaugukiitis
veisehakkliha

tomatipiiree

sool ja pipar

créme fraiche

piim

riivitud Parmesani juust
erinevad hakitud maitsetaimed
oliivioli

juurviljadli ndu madrimiseks
lasagne verde

riivitud Parmesani juust

Kaanega nou (2-liitrine)
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Kaanega kauss (1-liitrine)
pestud varteta punased sdstrad
pestud ja rootsuta maasikad
pestud ja rootsuta vaarikad
valge vein

suhkur

sidrunimahl

Zelatiinilehed

piim

vanillikaun

suhkur

maisitarklis



HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

ETTEVAATUST: ARGE KASUTAGE UHEGI
MIKROLAINEAHJU OSA PUHASTAMISEL
MUUGILOLEVAID KUURIMISLAPPE VOI
AHJUPUHASTUSVAHENDEID, AURUPU-
HASTEID, ABRASIIVSEID JA KAREDAID
PUHASTUSVAHENDEID, MIS TAHES
VAHENDEID, MIS SISALDAVAD NAATR-
IUMHUDROKSIIDI.

PUHASTAGE AHJU REGULAARSELT JA
EEMALDAGE KOIK TOIDUJAATMED. Kui te
ei hoia ahju puhtana, voib ahju pinna
seisukord halveneda, misvoib omakorda

ohtlikke olukordi.

Ahjuvalispind

Ahju valispinda véib holpsasti puhastada
pehme seebi ja veega. Veenduge, et piihite
seebi dra niiske lapiga ja kuivatate valispinna
pehmeratiga.

Juhtpaneel

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

1. Puhastamiseks piinkige pdrast iga
niiske lapi voi kasnaga, kuni ahi on veel soe.
Suuremate plekkide puhul kasutage veidi
seepi ja piihkige mitu korda niiske lapiga,
kuni jadtmed on eemaldatud. Arge
eemaldage lainejuhi katet,

2. Veenduge, et seep ega vesi ei siseneks

seintes  olevatesse  vdikestesse

ohuaukudesse, kuna see vdib ahju

kahjustada.

Ahjusisepinna puhastamisel drge kasutage

aerosool-puhastusvahendeid.

Poordalus ja selle tugi

Eemaldage poordalusja selle tugiahjust. Peske
need kerges seebivees. Kuivatage pehme
lapiga. Nii poordalust kui kaselle tuge vdib pesta
ndudepesumasinas.

Uks

Kogu mustuse eemaldamiseks puhastage
requlaarselt mélemat ukse kiilge, ukse kinnitusi
jakinnituspindasid pehmeja niiske lapiga. Ahju
ukse klaasi puhastamiseks arge kasutage
karedaid abrasiivseid puhastusvahendeid ega
metallist abivahendeid, kuna need voivad
pinda kriimustada, mille tagajarjel voib klaas
puruneda.

Oluline: Kasutada ei tohi aurupuhastit.

3.



MIDATEHA, KUI... JATEHNILISED ANDMED

MIDA TEHA, KUL...

Mikrolaineahi ei todta korralikult?
Mikrolainereziim ei toota?

Poordalus ei poorle?

Mikrolaineahju ei saa valja liilitada?
Sisevalgustus ei todta?

Toidu soojendamine ja kiipsetamine vétab
kauem aega kui varem?

TEHNILISED ANDMED

Vahelduvvoolu liini pinge
Jaotus siititendor/voimsusliliti
Noutav vahelduvvoolupinge:
Vdljundpinge:

Mikrolaine sagedus
Valismaotmed:

Ava mddtmed

Ahju mahutavus

Poordalus

Kaal

Ahjuvalgusti lamp

* See toode vastab Euroopa standardile EN55011.

e Kas kaitsmed kaitsmekarbis todtavad.
e Kas on esinenud voolukatkestusi.
e Kui kaitsmed pdlevad pidevalt Iabi, podrduge kvalifitseeritud elektriku poole.

e Kas uks on korralikult suletud.
e Kas ukse kinnitused ja nende pinnad on puhtad.
® Kas nuppu START/4-30 on vajutatud.

e Kas poordaluse tugi on korralikult ajamiga tihendatud.

* Ega ahjundu ei ulatu iile pddrdaluse servade.

e Ega toit ei ulatu iile podrdaluse servade ega takista selle poorlemist.
® Ega pddrdaluse all olevas siivikus ei ole takistusi.

* {lhendage seade kaitsmekarbist lahti.
o \/tke ihendust kohaliku ZANUSSI hoolduskeskusega.

e \/gtke ihendust kohaliku ZANUSSI hoolduskeskusega. Ahjus olevat elektripimi tohivad
vahetada ainult koolitatud ZANUSSI hooldustehnikud.

e Seadke pikem kiipsetusaeg (topeltkogus = peaaegu topeltaeg).
© Kui toit on tavaparasest kiilmem, pddrake toitu aeg-ajalt voi.
® Suurendage seadme voimsust.

:230 V, 50 Hz, iihefaasiline
- Minimaalne 10 A
mikrolaine :1,2kW
2800 W (IEC 60705)
: 2450 MHz * (2 riihm / Klassi B)
1594 mm (L) x 371 mm (K) x 316 mm (S)
2285 mm (L) x 202 mm (K) x 298 mm (S) **
217 liitrit **
19272 mm, klaas
:umbes 16 kg
:25W/240-250V

mikrolaine

IBM17542

Standardi kohaselt liigitub see seade 2 riihma B-klassi seadmete hulka.
2 riihm téhendab, et seade on ette nahtud raadiosagedusenergia genereerimiseks elektromagnetkiirgusena toidu kuumtddtlemiseks.
Klassi B seade tdhendab, et seade on mdeldud kasutamiseks koduses majapidamises.

** Sisemine mahutavus arvutatakse maksimaalse laiuse, siigavuse ja kdrguse madtmisega.

Tegelik toidu mahutavus on vdiksem.

See ahi vastab direktiivide 2004/108/EU, 2006/95/EU ja 2005/32/EU néuetele.

TEHNILISI ANDMEID VOIDAKSE ILMA EELNEVA TEAVITUSETA SEADME JATKUVA PARANDAMISE EESMARGIL MUUTA

139



PAIGALDAMINE

Mikrolaineahju saab seada asendisse A, B, Cvi D.

ASEND NISISUURUS i
Asend A sen
L S K — Asend C el
A 560x550x360 ~ =i
B+C 560x300x350 I
560x300x360 —
el o
D 560x500x350 : — o — P
560x500x 360
Mddtmed (mm)
SEADME PAIGALDUS
1. Eemaldage pakendi koik osad ja kontrollige, kas seade on terve. 1. kinnitusviis:
2. Ahion loodud mahtuma standardina 360 mm kdrgusesse Kinnitage ahi paigale kaasasolevate kruvidega. Kinnituskohad asuvad
seinakappi. ahju iilemistes ja alumistes nurkades.

350 mm kdrgusesse seinakappi mahutamisel:

Keerake lahti ja eemaldage ahju phja alt 4 jalga. Ahjul on 3
korgemat jalga ja 1 madalam jalg. Asendage 3 kdrgemat jalga
lisatarvikute pakis olevatega. Madalat jalga drge asendage.

3. Paigutage seade aeglaselt ja joudu kasutamata koogi
seinakappi, kuni ahju eesmine kiilg kinnitub vastu seinakapi
eesmist ava.

4. \Veenduge, et seade oleks stabiilne ega oleks kaldu. Veenduge,
et seinakapi ukse ja ahju esikiilje iilemise serva vahel oleks 4
mm vahe (vt diagrammi). 2. kinnitusviis:

Vaadake ahjuga kaasasolevat ndidislehte.

\—‘ —4 mm

4 mm 4 mm
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PAIGALDAMINE

SEADME OHUTU KASUTUS

Mikrolaineahju paigutamine asenditesse B véi C (vt Ik 140 olevat diagrammi).

Seinakapp peab todalast olema vahemalt 500 mm kdrgusel (E) ega tohi olla paigaldatud otse pliidi kohale.

Seadet on testitud ja see on heaks kiidetud kasutuseks ainult koos koduses majapidamises kasutatavate gaasi-, elektri-

induktsioonipliitidega.

Pliidi ja mikrolaineahju vahele tuleks jatta piisavalt ruumi, et valtida mikrolaineahju, imbritseva seinakapi ja lisatarvikute

iilekuumenemist.
Kui mikrolaineahi on tds, drge kuumutage pliiti ilma pannideta.
Kui pliit on sees, tuleks mikrolaineahjuga tegelemisel olla ettevaatlik.

SEADME UHENDAMINE TOITEALLIKAGA

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

Seinakontakt ei tohi olla seinakapi taga.

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

Uhendage seade iihefaasilisse 230 V/50 Hz

vahelduvvooluvdrku digesti paigaldatud maandusega pistiku kaudu. Pistikupesa peab
olema sulatatud 10 A kaitsmega.

Toitejuhet tohib vahetada vaid elektrik.

Enne paigaldamist siduge toitejuhtme kiilge nddrijupp, mis holbustaks ihendamist
asukohaga (A), kui seadet paigaldatakse.

Kui paigaldate seadme kérge servaga seinakappi, ARGE vigastage toitejuhet.

Arge kastke toitejuhet voi pistikut vette vai muu vedeliku sisse.

ELEKTRILISED UHENDUSED

& HOIATUS:

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

Kui seadme kiiljes olev pistik ei tihildu seinakontaktiga, peate helistage
oma kohalikule ZANUSSI teenuse agent.
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KESKKONNATEAVE

Pakkematerjalide ja vanade seadmete keskkonnasobralik kditlemine

Pakkematerjalid

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

Kdik kasutatud pakkematerjalid on keskkonnasdbralikud ja korduvkasutatavad. Papp on tehtud taaskasutatud paberist ja puidust osad on
tehtud to6tlemata puidust. Plastikust osad on jargmiste margistustega:

PE— poliietiileen, nt pakkekile

PS— poliistiireen, nt pakend (CFC-vaba)

PP — poliipropiileen, nt pakkendorid

Pakkematerjale kasutades voi taaskasutades sadstetakse toormaterjali ja vahendatakse jadtmemahtu. Pakendid tuleb viia lahimasse
korduvkasutuskeskusesse. Teabe saamiseks vétke iihendust kohaliku omavalitsusega.

Vanade seadmete kaitlemine

Vanad seadmed tuleks enne kditlemist muuta ohutuks, eemaldades pistiku ja ldigates ning visates dra toitekaabli.
See tuleks viia ldhimasse korduvkasutuskeskusesse. Uurige kohalikust omavalitsusest vdi keskkonnakaitseasutusest, kas teie laheduses on
moni korduvkasutusega tegelev ettevdte.

-
Tootel vdi selle pakendil olev siimbol 5. nditab, et seda toodet ei tohi kohelda olmejadtmena. Selle asemel tuleb see kaitlemiseks viia
vastavasse elekri- ja elektroonikaseadmete jaatmete kogumispunkti. Kindlustades toote digesti kditlemise, aitate dra hoida vdimalikke
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Pretensioonide esitamise tingimused kodumasinatele. Kdikidele Electrolux Eesti AS poolt Eesti Vabariiki imporditud ja miitidud kodumasi-
natele saab esitada pretensioone 24 kuu jooksul kdesolevas dokumendis toodud tingimustel ja korras. Aeg algab kodumasina iileandmisest
tarbijale (edaspidi nimetatud ka "ostja"), kusjuures eeldatakse, et ileandmise ajaks on originaalmiitigidokumendilt nahtuv ostukuupdev.
Kéesolevad pretensiooni esitamise tingimused ei piira ega takista ostjat mingilgi viisil selliste Eesti Vabariigi seadustest tulenevate diguste
kasutamisel, milliste kasutamise valistamine voi piiramine poolte kokkuleppega ei ole lubatud.

Pretensioon hdlmab tootes ilmnevate toote konstruktsiooni-, valmistamise-, ja toorainedefektide kdrvaldamist Electrolux Eesti AS poolt

volitatud hooldustddkojas, tagamaks toote sihtotstarbelise kasutamise voimalikkuse. Pretensiooni alla ei kuulu toote kasutamise

opetamine, reguleerimine, hooldus, puhastus, kaubandusliku véljandgemise taastamine ega sellisete vigade kdrvaldamine, mida on
pdhjustanud kasutamisjuhiste vaar kdsitlus. Pretensiooni saab esitada ainult nendele toodetele, mida on kasutatud sihtotstarbeliselt ja
vastavalt toote kasutusjuhendile. Pretensiooni saab esitada iiksnes tarbija koduses tarbimises kasutatavatele kodumasinatele toote
garantiikaardi vi originaalmiiiigidokumendi esitamisel. Toote osas, mida ostja soovib kasutada mittesihtotstarbeliselt voi intensiivsemalt
kui tootja poolt ette nahtud (sh. majandus- vdi kutsetegevuse raames omandatud toote osas), kdesolevad tingimused ei kehti ning neile
kohaldatakse ostja ja Electrolux Eesti AS miiiigiosakonna vahel sdlmitud lepingust tulenevaid tingimusi. Majandus- ja kutsetegevuses
tegutsevale ostja saab pretensiooni esitada miiigilepingus toodud tingimustel alates arve-saatelehe valjastamisest. Pretensiooni alla ei
kuulu tootes vdi selle detailides ilmnenud puudused ja defektid (sh. purunemised), mis on tekkinud alljargnevatel pohjustel:

« transpordikahjustustest, mis on tekkinud peale toote iileandmist ostjale;

« toote hoolimatust voi mittesihiparasest hoidmisest voi kasutamisest vi tilekoormamisest;

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

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

- maaletoojast soltumatutel pdhjustel, sealhulgas pingemuutused vooluvdrgus, liihised (sh. putukatest pohjustatud), nduetele mittevas-
tavad pikendusjuhtmed, kiittegaasi keemilise koostise muutumine, dnnetusjuhtumid, dike, vesi, tulekahju, vee kvaliteet, katlakivi ning
muud vélised mjurid;

- toote kasutamisest lisavarustusega, mis ei ole ettenahtud ja ei sobi tootega;

« kuitoodet on remontinud selleks mittevolitatud isik;

« sisseehitataval tehnikal puudulikust ventilatsioonist mddbli sees;

« ostjasiiiilisest tegevusest.

Samuti ei kuulu pretensiooni alla toote requlaarsest kasutamisest tulenevate detailide normaalne kulumine, nt. tolmukotid, harjad, lambid,

kaitsmed, klaas-, portselan-, tekstiil- ja paberosad ning kdsitsi liigutatavad plastmassosad (nupud, kangid) ega toote sihtotstarbelise kasu-

tamise seisukohast ebaolulised vead (kriimustused jms.). Vea ilmnemisel iilalmainitud aja jooksul kohustub tarbija sellest garantiiandjale
teatama maistliku aja jooksul veast teada saamisest arvates. Voimaluse korral kohustub tarbija viga ja selle oletatavaid tekkepdhjusi pi-
isavalt tépselt kirjeldama.Lisaks eeltoodule kohustub ostja teatama toote mudeli, ostukuupdeva ja koha, toote numbri ja seeria numbri

(nagu nahtub toote etiketilt) ning esitama originaalmiitigidokumendi vdi garantiikaardi.

Koik pretensioonid esitatakse otse Electrolux Eesti AS poolt volitatud hooldustddkojale.

Pretensioone lahendavad iiksnes Electrolux Eesti AS poolt volitatud hooldustookojad. Pretensioonialla kuuluv viga parandatakse mdistliku

aja jooksul sellest teada saamisest arvates. Ostjal on digus vea ilmnemisel nduda toote remondi asemel selle asendamist vdi lepingust

taganeda ja nduda toote tagasivotmist ja ostuhinna tagastamist iksnes juhul, kui tegemist on suure ulatusega veaga, mille puhul paran-
damine ei annaks soovitud tulemust vi kui remonti ei teostata korduvalt nouetekohaselt. Maaletoojal on digus keelduda toote asendamis-
est ja tagastamisest, kui asendamine vdi tagastamine pdhjustab maaletoojale vdrreldes toote parandamisega ebamaistlikke kulusid voi
pohjendamatuid ebamugavusi. Pretensiooni kdrvaldamine on ostjale tasuta eeldusel, et vigased varuosad ja solmed, mis asendatakse
uutega, kuuluvad garantiiandjale.

Oigustatud pretensiooni alla kuuluvate puuduste korvaldamiseks tarvilik suuregabariidiliste ja raskete toodete transport hooldustokotta

voi hooldaja sdit koha peale toimub maaletooja vahenditega ning on ostjale tasuta. Oigustatud pretensiooni alla mittekuuluvate puuduste

korral kannab toodete transpordikulud hooldustodkotta vdi hooldaja sdidukulud koha peale ostja.

Kui kdesolevate tingimuste tolgendamisel tekib eriarvamusi ostja ja volitatud t6koja vahel, lahendab vaidluse Electrolux Eesti AS hoolduse

spetsialist. Lugupidamisega Electrolux Eesti AS.
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Electrolux Eesti AS volitatud teenindajad:

Tallinn, Harjumaa E-LUX Hoolduse 0U Mustamée tee 24, 10621
TALLINN
Tel. 6650090 Fax 6650076

Abimees Grupp OU Vesse 4, 11415 TALLINN
Kodumasinad.
Tel. 6006996 Fax 6006726

Kodumasinate Paigalduse OU Tuisu 18, 11314 TALLINN. Paigaldus
ja gaasiseadmed
Tel. 6550779

00 GASPRE Ole 27, 10319 Tallinn Gaasiseadmed, remont ja miiiik
Tel. 6711100

Léane-Virumaa FIE JURI NIRGI Posti 13, 44310

RAKVERE. Kodumasinad

Tel. 03240515, 05175742

[da-Virumaa OU SIPELGAS MAURINTE Tallinna mnt. 6a 19,
20304NARVA Kodumasinad

Tel. 03560708, 056 486164

LIMESTRA PROFSERVIS 0U 41532 JOHVI Tookoda:

Jaama 40 -16 Kodumasinad

Tel. 033 55869 Mob. 056 24492

Virgas 0U 30321 KOHTLA - JARVE Keskallee 25,

Gaasiseadmed

Tel. 033 48003, fax 033 50649

0U EDELWEIS - NORD 30621 KOHTLA - JARVE Lehe 8, Kodumasi-
nad

Tel. 03341318, 055 18775

Lianemaa, Hiiumaa OU IVAR Ehte 5a, 90503 HAAPSALU Kodu-
masinad

Tel. 047 35549, 050 54439

Vorumaa, Polvamaa 0U TARWE ER. Kreutzwaldi 58, 65610
VORU Kodumasinad
Tel.078 23181 Fax 078 22714

Parnumaa SIMSON OU Laine 4, 80016 PARNU Kodumasinad.
Tel. 044 27231, 05245668

00U KENT & KO Riia mnt. 63, 80019 PARNU Kodumasinad.
Tel. 044 32552

Saaremaa Toomas Teder FIE Pikk 1, 93813 KURESSAARE.
Tel. 045 55978, 5087912

Jogevamaa FIE Kari Manninen Suur tn. 21, 48306 JOGEVA Kodu-
masinad.
Tel. 077 22239

Viljandimaa AABERI Kodumasinad OU Vabaduse plats 4, 71020
VILJANDI Kodumasinad
Tel./Fax 043 33802

Tartumaa, Pdlvamaa OU ARWEST Aleksandri 6, 51004TARTU Ko-
dumasinad

Tel. 07 344299 Fax 07 344337

0U TAVATRONIC Tihe 82, 50107 TARTU

Kodmasinad

Tel. 07 349123 Fax 07 303957

TECO KM 00 Jalaka Ta, 90509 HAAPSALU

Kodumasinad.

Tel. 047 56900

Valgamaa LUMEHELVES OU Petseri 12a 14, 68204VALGA.
Tel/fax 076 64452

Euroopa garantii: Electrolux tagab kdesoleva seadme garantii kdigis selle juhendi Iopus nimetatud riikides seadme garantiis toodud voi
seadusega maaratud perioodi jooksul. Kui Te kolite éihest nimetatud riigist teise nimetatud riiki, liigub koos Teiega jargnevatel tingimustel

ka seadme garantii:-

Seadme garantii algab esialgsel ostukuup@eval mis kantakse seadme miiiija poolt vastavasse ostudokumentatsiooni.
Seadme garantii kehtib sama kaua ja samadel tingimustel toode ja osade kohta, kui kehtivad Teie uues elukohariigissellisele mudelile

voi tootevalikule.

Garantii kehtib ainult algsele ostjale ja seda ei saa iile kanda teistele kasutajatele.
Seadme paigaldamine ja kasutamine toimub vastavalt Electroluxi poolt vélja antud juhistele ja seda kasutatakse ainult kodus, nt ei

kasutata kaubanduslikul eesmérgil.

Seade paigaldatakse vastavuses k0|g| uues elukohariigis kehtivate requlatsioonidega.
Kaesoleva Euroopa garantii tingimused ei puuduta seadusest tulenevaid diguseid.
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Albania +3554 261450 Rr. Pjeter Bogdani Nr. 7 Tirane

Belgique/Belgié/Belgien  +322363 04 44 Bergensesteenweg 719, 1502 Lembeek

Ceska republika +420 261302111 Budéjovickd 3, Praha 4,140 21

Danmark +457011 7400 Sjeellandsgade 2, 7000 Fredericia

Deutschland +49 180 32 26 622 Firther Str. 246, 90429 Niirnberg

Eesti +37 266 50 030 Parnu mnt. 153, 11624 Tallinn

Espafa +34902 1163 88 Carretera M-300, Km. 29,900 Alcalé de Henares Madrid

France 0844 62 26 53 www.electrolux.fr

Great Britain +44 8705 929 929 Addington Way, Luton, Bedfordshire LU4 9QQ

Hellas +302310561970 4, Limnou Str, 54627 Thessaloniki

Hrvatska +385 16323338 Slavonska avenija 3, 10000 Zagreb

Ireland +353 14090753 Long Mile Road Dublin 12

Italia +39(0) 434 558500  C.so Lino Zanussi, 26-33080 Porcia (PN)

Latvija 437167313626 Kr. Barona iela 130/2, LV-1012, Riga

Lietuva 437052780603 0z0 104, LT-08200 Vilnius

Luxembourg +35242 431 301 Rue de Bitbourg, 7, L-1273 Hamm

Magyarorszag +36 12521773 H-1142 Budapest XIV, Erzsébet kiralyné Utja 87

Nederland +3117 2468 300 Vennootsweg 1,2404 CG - Alphen aan den Rijn

Norge +47 81530222 Rislokkvn. 2,0508 Oslo

Osterreich +43 18 66 400 Herziggasse 9, 1230 Wien

Polska +48 22 43 47 300 ul. Kolejowa 5/7, Warszawa

Portugal +351214403939  Quinta da Fonte - Edifi cio Gongalves Zarco - Q 35 -2774-
518 Paco de Ar cos

Romania +40 214512030 Str. Garii Progresului 2, S4, 040671 RO

Schweiz/Suisse/Svizzera ~ +41628899 111 Industriestrasse 10, CH-5506 Magenwil

Slovenija +38 612425731 Gerbiceva ulica 98, 1000 Ljubljana

Slovensko +421(02) 32141334 Electrolux Slovakia s.r.0., Electrolux Domace
spotrebice SK, Seberiniho 1,821 03 Bratislava

Suomi www.electrolux.fi

Sverige +46 (0)77176 7676  Electrolux Service, S:t Goransgatan 143, S-105 45
Stockholm

Turkiye +902122931025  Tarlabasi caddesi no : 35 Taksim is tanbul

Poccua +7 495 937 7837 129090 MockBa, OnMMIMIACKIAN NPOCMEKT, 16,
BL| "Onumnuk"

YKpaiHa +380 44 586 20 60 04074 KuiB, Byn.ABT03aBOACHKa, 23, bL| ,AnkoH”
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