il FIGYELMEZTETES

Figyelmesen olvassa el ezt a hasznalati utasitast és gondosan tegye el, mert késébb is
szlksége lehet ra. Megjegyzés: Ezt a stt6ét haztartasi hasznalatra, ételek kiolvasztasara,
melegitésére és f6zésére tervezték. Nem szabad a készlléket mas célra hasznalni és
azon valtoztatasokat vagy szereléseket végezni.

1) FIGYELEM: ha az ajté vagy ennek tdmitése karosodott, akkor
a sutét csak azutan szabad hasznalni, hogy egy (a gyarto,
vagy a szakszerviz altal kiképzett) szakember megjavitotta.

2) FIGYELEM: kiképzés nélkll nagyon veszélyes, ha valaki olyan
karbantartasi, illetve javitasi munkat végez, ami miatt le kell
szerelni a mikrohullam elleni védéelemeket.

3) FIGYELEM: tilos légmentesen lezart edényben folyadékot,
vagy mas ételt melegiteni, mert a tartéedény felrobbanhat.

Mikrohullammal nem szabad tojast fézni héjaban, illetve keménytojast melegiteni, mert ez
az elkészités utan is felrobbanhat.

4) FIGYELEM: a gyermekek csak akkor hasznalhatjdk a sutét
felligyelet nélkil, miutan megkaptéak a megfeleld kiképzést a
biztonsagos Uzemelésrél és tisztaban vannak a nem
rendeltetésszer( hasznalatbol szarmazé veszélyekkel.

Az Ulzemel6é sUt6hdz ne engedje kozel a gyermekeket, mert
megégethetik magukat.

5) Tilos a biztonsagi berendezéseket kiiktatni és a sttét nyitott ajtdval izemeltetni.
6) Tilos a sutét bekapcsolni, ha az ajtd és a sitdtest kdzé kertlt valami.

Nedves ruhaval és nem ddrzshatasu tisztitészerrel tartsa az ajtd belsé lapjat calmg

(C) mindig tisztan. Ne hagyja, hogy piszok, vagy ételmaradék maradjon a g}»‘a <o

sit6test és az ajto kozott. g e
7) A sltét ne kapcsolja be, ha a tapvezeték vagy a villasdugd sériilt, mert -

aramUtést kaphat. Ha a halozati vezetéket ki kell cserélni, akkor a biztonsag

érdekében kizardlag a gyartdbhoz vagy ennek szervizhal6zatahoz forduljon,

illetve egy hasonld szakképzettségl szerel6hoz.

8) Amennyiben fUstszivargast észlel a thc’jbc’SI, azonnal kapcsolja ki a késziléket, vagy huzza
ki a dugot, de NE NYISSA KI AZ AJTOT, nehogy az esetleges tlz kicsapjon.

9) Kizardélag mikrosiitében hasznalhaté edényeket tegyen be. A tulhevilés és a tlzveszély
megakadalyozasa végett tanacsos ellendrizni a sitét, amikor egyszerhasznalhatos
muanyagedényben, keménypapirbdl vagy mas nem tdzallé anyagbol készilt edényben,
illetve kis mennyiségben készit ételt.

10) A még forrd forgétanyért ne martsa vizbe. A hémérsékletkllonbség miatt eltorhet.

11) Amikor a “Csak MIKORHULLAM” funkciokat hasznélja, nem szabad a siitét (étel nélkdil)
elémelegiteni, illetve Uresen bekapcsolni, mert szikraképzddés léphet fel.

12) A sité Ulzemeltetése el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a rendelkezésre allé edények
mikrositében hasznalhaték-e (lasd “Mikroedények” fejezet).

13) Hasznalat kdzben a készllék felmelegszik. Ne érintse meg a flitéelemeket a belsejében.

14) Folyadékok (viz, kavé, tej, stb.) melegitése kdzben a késleltetett forras kdvetkeztében
eléfordulhat, hogy az étel a forraspontot hirtelen éri el, kifut és forrazast okoz. Ennek
elkerllésére a folyadék melegitése el6tt az edénybe tegyen egy héall6 mianyagkanal, vagy
egy Uvegpalcat. Minden esetre, vigyazva nyuljon az edényhez.

15) Magas alkoholtartalmu folyadékot, illetve nagymennyiségl olajat nem szabad melegiteni,



mert ezek kigyulladhatnak!

16) A cumisliveg és a bébiételes Uveg tartalmat mindig fel kell keverni, vagy 6sszerazni,
valamint a hémérsékletét ellendrizni fogyasztas elétt, nehogy megégesse magat a
baba. Tanacsos az ételt felkeverni vagy megrazni a hémérséklet egységes

eloszlasa miatt.

Amikor a kereskedelemben beszerezhetd cumisiiveg-kif6z6t hasznal, akkor a

suté bekapcsolasa el6tt MINDIG ellendrizze, hogy az edényben a gyarto altal g

eléirt mennyiségU viz legyen.

M I KR O E

Minden fémdekoracido vagy rész (aranyszal,
fogb, lab) nélkuli Uveg- (jobb, ha pyrex),
keramia-, porcelan-, agyagedéeny alkalmas.
Héallo edényeket is lehet hasznalni, de
kizardlag a “csak mikrohullam” funkcioval.
Amennyiben kétségei lennének, hogy egy
edény alkalmas-e, akkor végezze el ezt az
egyszer( probat: az Ures edény helyezze a
mikrosiitébe és 30 masodpercen keresztll
Uzemeltesse a maximalis teljesitményt
(“csak mikrohullam” funkcio).

Ha az edény hideg marad, vagy csak egy
kicsit melegszik fel, akkor hasznalhatja a
mikrosutében.

Ha viszont nagyon felmelegszik (vagy szikrak
keletkeznek), akkor ezt az edényt ne
hasznalja mikrohullammal.

Rovid melegitésre papirszalvéta, papirtalca
és “egyszerhasznalatos “ mlianyagtanyer is
megfelel.

Az alakjuk és a nagysaguk olyan legyen,

&

DENYEK

hogy ne akadalyozza az egyenletes forgast.
Ha nagy és négyszégletes edényt kivan
hasznalni (mely nem foroghatna a
valyatban), le kell régziteni a forgétanyér
(D) mozgasat a tanyér tengelyét (B)
kiemelve. Ne felejtse el, hogy a megfeleld
eredmény elérése érdekében a sutés alatt
tobbszor is meg kell kevemi az ételt és
megforditani a tartot.

A mikrohullama sitéshez nem felelnek
meg a fém-, fa-, nad- és kristalyedények.
Emlékezzen arra, hogy mivel a mikrohullam
az ételt melegiti €s nem az edényt, az ételt
kdzvetlenul a talalbedényen is fozheti, igy
kevesebb edényt kell eimosogatnia.
Vigyazzon, mert a forrd étel felmelegitheti a
tanyeért is, ezért hasznaljon fogokesztydt.
Minden esetre figyelmesen olvassa el az
alabbi tablazatot:

g | Xt | P | A | neyho D7, | E0E | ot | weon | e | |

papiy siilthéz

Kiolvasztds | IGEN | IGEN | IGEN | IGEN | IGEN | IGEN | IGEN | IGEN | IGEN mm IGEN
Melegités IGEN | IGEN | IGEN | IGEN | IGEN | IGEN | IGEN | IGEN | IGEN mm IGEN
Siités IGEN | IGEN | IGEN | IGEN | IGEN m m m m m m IGEN

* Ha az idd tul hosszu, tuz keletkezhet.



M U S zZ A K I A DATOK

23 LITERES SUT6TERU MODELL 17 LITERES SUTS6TERU MODELL
Kulsd meretek (HxSZxM) 508x305x414 Kulsd meretek (HxSZxM) 458x295x380
Belsd méretek (HxSZxM) 350x215x330 Belsd meretek (HxSZxM) 300x206x284
Korulbeluli suly 16 kg.. Korulbeluli suly 14 kg.
Forgotanyér atméroje 31,4 cm Forgotanyér atmeroje 24,5 cm

Suto egoje 20 W Sutd egoje 20w

MINDKET MODELL
Egyéb adatokat a keszulek hatlapjara ragasztott adatlemezrdl tudhat meg.
Ez a készulek megfelel az EU 89/336 és 92/31 sz. Elektroméagneses Alkalmassagra vonatkozo Iranyelvének.

ELEKTROMOS BEKOTES E

Csak legalabb 10 A erbsségl aljzathoz hogy az aljzat megfelelé foldeléssel
csatlakoztassa a készuléket. rendelkezzen; a Gyarté elharit minden
A hasznalat elbtt ellenbrizze, hogy a halozati felelésséget az ennek az el6irasnak be
feszlltseg megegyezzen a keszulek nem tartasabol szarmazoé karokeért.

adatlemezén feltuntetett feszultséggel és

B EALTLITAS

1) Miutan kicsomagolta a sutét, ellenbrizze, hogy a forgotanyér tengelye (B) helyesen lett-e
elhelyezve. A tartot (E) tegye a vajat kdzepébe és tegye ra a forgotanyert (D). A tengelynek
(B) a forgotanyér megfeleldo mélyedéséebe kell beakadnia.

2) Ellenbdrizze, hogy a szallitas kdzben nem sérllt-e meg és o i
kiulbndsen azt, hogy az ajto jol nyitodik és zarodik-e. levegokivezetés

3) A készuléket ugy helyezze ﬁ

egy feluletre, hogy

maradj})n kb 5 cm-es levegébe-

= tér a késziilék oldala vezetés

% == és hatlapja, valamint
20 cm - I 20 cm a suto felett 2
5cm , h I 5ki 5 abra

*OWQ" o (lasd 1. abra). evegBkivezetés

/
© 4) Soha ne zarjael a

szellbzblyukakat. Ne tegyen
semmit a sUto tetejére és
ellenbrizze, hogy a levego-
és gozkivezetd rések mindig <
SZABADON MARADJANAK W@ )IO| | eveqsbe-
(a készulek felso-, also- s <=1 »~——|0© vesolds
hatlapjan) (lasd 2. és 3.

abra).

5) NE tavolitsa el a az ajté bels6 oldalara ragasztott atlatszé foliat.

fig. 1

W

leveg6kivezetés
3. abra



KEZELOGOMBOK LEIRASA ES HASZNALATA

IDOBEALLITO

EZZEL A GOMBBAL KEZD
MINDEN MUVELETET

az bramutato jarasaval egyezd
iranyba forgassa 1-t6l 35 percig
(ha az idd lejart, a sutd
kikapcsol és hangjel hallhato).

MIKROHULLAM

HATASFOKBEALLITO

a kivant hatasfoknak megfelelden
forgassa el a gombot

HATASTFOK

Ezt az értéket a készilék hatlapjan taldlhaté adatlemezen feltiintettik a MICRO OUTPUT feliratnal. A tablazat
hasznalatakor vegye mindig figyelembe Sutdjenek hatasfokat ! Ez akkor is hasznos, amikor a kereskedelemben

kaphatd mikrohullami szakacskonyvet olvassa.
)
Egyes modellek esetében a WATT-ban kifejezett maximalis teljesitmény a késziilék ajtajan, oldalt

1év6 jelben is fel van tuntetve.

&

I
A rendelkezésre all6 kodzepes teljesitmény-értékeket a kdvetkezd oldalon talalhatja. Ez az informéacié a kereskedelemben
megvasarolhaté mikrositékhoz készult szakacskonyvek hasznalatakor lesz nagyon hasznos.

HOGYAN LEHET A LEGJOBB EREDMENYT ELERNI A SUTOVEL

Mit akarok tenni? Milyen hatasfokot valasztok m
41

Hatasfok e

- Etel melegen tartasa - 90w 70w 44
. 41
+  Kiolvasztas Hatasfok % 135w 105w 44
+ Vaj és sajt megolvasztasa © 35w 245w ::5
-1 va
+ Edesség sutéese Hatasfok o 450w 350w 90
S,
. 41
. Hl’JS S'L'Jt'ese Hatasfok '\Sisf 650W 490W 48
41
+  GyUmblcs fozese 50
.« Zobldseg fozése Hatasfok S, 900w 700w 49
+ Hal sutése 48
+ Rizs, leves fozése 50
+ Kész- vagy fagyasztott ételek melegitese 46
L L Csak
+ Egyszerre két szinten torténd TAVOLSAGTARTOVAL 42
kiolvasztas, melegités, sutés és mikrohullamon (Nincs 43

minden modellben)



TANACSOK A SUTO HELYES HASZNALATAHOZ

A mikrohullam olyan elektromagneses
sugarzas, mely a természetben is jelen van
fenysugar alakban (példaul: napfény) és
mely a sutd belsejeben minden iranybol az
étel belsejébe hatol és felmelegiti a viz-, zsir-
és cukormolekulakat.

A hd nagyon gyorsan csak az étel
belsejéeben keletkezik, mig a tartbedény csak
kdzvetett Uton, a meleg étel altal hevul fel.
Ezaltal az étel nem ég oda a tartora, ezéert

csak kevés (vagy egyes esetekben semmi)
zsiradékot kell hasznalni a sités alatt.
Mivel kevés zsiradek szlUkséges, a
mikrohullammal valo  fézés nagyon
egészseges és dietazoknak ajanlott.
Ezenkivll, a hagyomanyos modszerekkel
szemben, a fozés alacsonyabb
homeérsekleten tortenik, igy az ételek
kevesebb vizet vesztenek és jobban
megodrzik a tapanyagokat és az izeket.

A mikrohullamu siités alapszabalyai

1) A sutés az elkészitendd étel mennyiségétél és homogenitasatél fugg: a porkolt elébb kész
van, mint az egybesult, mert kisebb és homogénebb darabokbol all. Az id6 helyes beallitasa
érdekében vigyazzon arra, hogy az alabbi tablazat hasznalatakor, ha az ételmennyiség no,
meg kell ndvelni az idét is és forditva. Fontos betartani az “allasidét”: allasidon azt az idot
ertjuk, ami alatt a sutés vegeztével az ételt allni hagyjuk és a hd ekkor egyenletesen eloszlik
a belsejeben. A husok hdmérseklete, pl. 5-8°C-kal megnd az allasidd alatt. Az allasidd a

sutdn kivul is letrejohet.

2) Az egyik fontos mivelet az elkészites alatti tobbszords keverés: ezaltal a homeérséklet
egyenletesen eloszlik és ez lecsdkkenti a siutési idot.

3) Az elkészités alatt tanacsos tobbszor megforditani az ételt; ez kulondsen
ervényes mind a nagy darab husok (egybesiilt, egész csirke ...), mind a kis

husok (bifsztek, csirkemell...) esetében.

4) A boros és héjas (példaul: alma, burgonya, paradicsom, virsli,

s

hal) ételeket egy villaval meg kell szurkalni tobb helyen, hogy itt

tavozzon el a g6z és a bor vagy héj ne pukkadjon ki (4. abra).

5) Ha nagy mennyiségl étel készit, példaul krumplit féz, gy r

ﬂ 4. abra

alakban helyezze el a talon, igy egységesen atfonek (5. abra).

6) Minél alacsonyabb hxdmérsekletl ételt tesz be, annal tobb id6 kell az elkészitesehez. A

szobahdmersékletli étel gyorsabban készul el, mint amit a

hutdszekrénybdl vett ki.

7) A sutéshez az edényt mindig a forgotanyér kbzepére helyezze.

8) A sutbterben, valamint az ajto és a levegbelvezetd korul keletkezd
gbzlecsapodas normalis. Ennek lecsokkentése érdekeben az ételt
takarja le atlatszo sutofoliaval , zsirpapirral,
egyszerlien egy megforditott tanyérral. Magas viztartalm ételek (pl.

uvegfedovel, vagy

zdldségek) jobban fonek, ha le vannak takarva. Az ételek letakarasa a sutd belsejenek
tisztasagat is biztositja. Mikrohullami sutében hasznalhato atlatszo foliat hasznaljon.



A SUTO BEKAPCSOLASA

Tegye az ételt egy
megfeleld mikro-
edénybe és ezt tegye a
forgotanyér kbzepeére.

N.B.: Nem szabad
elomelegiteni a sitét.

Csukja be az ajtot.

Allitsa be a kivant

hatasfokot a o roeld
hatasfokbeallito gomb \ =
elforgatasaval. -

Allitsa be a sutési idot
az idobeallitd

gomb 6ramutatd
jarasaval megegyez6
iranyba valo
elforgatasaval.

A beallitott id6 elteltével
egy hangjel jelzi, hogy a
sutés befejezodott.

Barmikor megszakithatja a mukoddést az idobeallito gomb STOP helyzetbe vald allitasaval és
megvaltoztathatja az idd beallitasat (a sltés alatt is) a gomb elére vagy hatra valo forgatasaval.
A siités alatt ellenbrizheti az ételt az ajto kinyitasaval.

Ekkor megszakad a sutés, ami ismét indul, amikor becsukta az ajtot.



=

MIKROHULLAM Csak tavolsagtartoval rendelkez6 modellek:
CSAK MIKROHULLAM FUNKCIOT HASZNALJON, AMIKOR EGYSZERRE
KET SZINTEN SUT

2
1>-U
MIKROHULLAM

A tavolsagtartd hasznalataval egyszemne tud kiolvasztani, melegiteni vagy elkésziteni kulonbdzd
ételeket mikrohullam funkcioval, ha ezeket két szintre teszi. A mikrohullam kettds kibocsajtasu,
kulonleges megoldasa az energiaeloszlas optimalizalasat teszi lehetove.

Az alabbi, egyszerl szabalyok betartasaval lehet egyszemne két ételt elkésziteni:

1) A két étel egyszerre tortend elkészitesének ideje nem egyezik meg az egyenkeénti elkészitési
idovel. Mindig ellenbrizze a 43. oldalon talalhato tablazatot.

Egyszerre térténd fozési idé

Burgonya 24 perc
(fent)

Gulyas 48 perc
(lent)

Egyenkeént térténé fézesi id6é

Burgonya 10 - 14 perc
Gulyas 35 - 40 perc

2) MINDIG a TAVOLSAGTARTO tetejéere kell helyezni azt az ételt, mely fozési
ideje rovidebb: igy kbnnyebb kivenni a felsd edényt. Vegye ki a racsot és fejezze be az alsd
étel fozését.

Felso étel
(rovidebb fozési idod)

/ Tavolsagtarto

Also étel o
(hosszabb fozési idod) Forgotanyér

3) Tartsa be a tablazat eldirasait és tanacsait; ellendrizze azt, hogy a melegitendd ételek elég
melegek-e a kivétel elott.



A SUTO BEKAPCSOLASA

Kiolvasztasi ido

2>
1=>-U

MIKROHULLAM

Tipus Tave | gre i | Pere Megiegyzés
« Daralths fent 500 o 20 Forditsa meg a hust 15 elteltevel A fozés
» Daralt lent 500 \Or 20 végén hagyja alini 15 percet
+ Csirke darabolva fent 500 m 24 A hisdarabokat valassza szét a kiolvasztas
» Porkolt lent 500 \Or 24 alatt. A fozés vegeén hagyja alini 15 percet
« Karfiol fent 450 - 22 A fozés vegen hagyja allni 5-10 percet
» Egeész hal lent 500 \Or 22 A fozés vegen hagyja allni 5-10 percet.
Tipus i‘é?;‘g Men;\rnseg Ha;gls"f%kb Perc Megjegyzés
» Adag hus fent 150 & 6 Fedje le az ételt atlatszo foliaval
+ Adag zoldség lent 250 6 Fedje le az ételt atlatszo foliaval
» Tanyér lasagne fent 500 \% 9 Fedje le az ételt atlatszo foliaval
» Tanyér lasagne lent 500 9 Fedje le az ételt atlatszo foliaval
+ Adag hus fent 150 q 6 Fedje le az ételt atlatszo foliaval
+ Tanyér lasagne lent 500 &f 8 Fedije le az ételt atlatszo foliaval.
Tipus Eg?;g Meng¥|seg Ha;gls"f%kb Perc Megjegyzés
» Burgonya fent 500 & 20 Vagja egyforma darabokra és fedje le foliaval.
» Burgonya lent 500 20 Vagja egyforma darabokra és fedje le foliaval.
* Répa fent 500 & 16 Vagja egyforma darabokra és fedje le foliaval.
* Reépa lent 500 16 Vagja egyforma darabokra és fedije le foliaval.
+ Darab hal fent 400 & 13 Fedie le foliaval. 15’ elteltevel vegye ki a racsot.
» Cukkini lent 475 15 Hagyja egyben és fedje le foliaval.
» Egész hal fent 200 \SSiS, 11 Fedie le foliaval. 13’ elteltével vegye ki a racsot.
« Cukkini lent 475 14  |Fedelefiaval. 13 efetievel vegye ki aracsot
+ Egész hal fent 200 &S, 11 Fedie le foliaval.
- Egész hal lent 200 11 Fedije le foliaval.
» Burgonya fent 500 \S%, 20 Vagja egyforma darabokra és fedje le foliaval.
+ Gulyas lent 1500 40 24 elteltevel vegye ki a racsot. Keverje meg 2-3-szor.
« Rizs fent 300 22 Fedje le foliaval és keverje meg 2-szer.
+ Fejeskaposzta lent 500 & 22 Hagyja egyben és fedje le foliaval.
- Borso fent 500 ‘% 20 Fedie le foliaval.
+ Brusszeli kaposzta lent 500 20 Fedje le foliaval.
+ Egybestult hus fent 500 &S, 30 Szilkség esetén forditsa meg félidoben
* Burgonya lent 500 30 Fedje le foliaval
» Kolbasz fent 300 \% 22 1-2-szer keverje meg
+ Kolbasz lent 300 22 1-2-szer keverje meg
» Porkolt fent 700 36 1-2-szer keverje meg
+ Sertéskaraj lent 700 ‘sﬁsf 36 1-2-szer keverje meg




AZ ETELEK MELEGEN TARTASA

Ez a funkcid minden ételtipussal hasznalhato.

Ezaltal az ételeket melegen tarthatja gy, hogy nem szaradnak ki és nem égnek oda a
fozbedény falahoz.

Allitsa a hatasfokbeallitot a = fokozatra és az ételt takarja le egy tanyéral vagy atlatszo
foliaval, igy az a felhasznalasig meleg marad.

Ha

kivanja, a talaloedényen is hagyhatja az ételt (ha letakarta).

KIOLVASZTAS

Muanyagzacskoba vagy folpackba csomagolt vagypedig eredeti csomagolasban levd
fagyasztott ételt kbzvetlenll betehet a sitdbe, ha nincs rajta femdarab (pl. pant vagy
kapocs).

Egyes ételeket, pl. zbldség vagy hal, nem kell teljesen kiolvasztani a sutés elbtt.

Leveses ételek, ragli vagy parolt gyorsabban és jobban kiolvadnak, ha idonként megkeveri,
megforditjia és/vagy elvalasztja.

A kiolvasztas alatt a hius, hal és gyumblcs nedvet veszitenek. Tanacsos egy tartdban
kiolvasztani ezeket.

Tanacsos minden egyes hisdarabot kulon zacskdbban csomagolni és igy betenni a
fagyasztoba. Ezaltal idot takarit meg az elkészitésnéel.

Vigyazzon a fagyasztott étel csomagolasan feltuntetett idével, mert nem mindig pontos. A
feltuntetettnél alacsonyabb kiolvasztasi id6t hasznaljon. A kiolvasztas idotartama a
fagyasztas fokatol fugg. A kiolvasztas és az allasidd alatt forditsa/valassza szét az
ételdarabokat.



Kiolvasztasi id6

A tablazatban feltuntetett ido (idobeallito gomb) Sutdje hatasfokatol fugg. Ezt az értéket a készulék hatlapjan
talalhatoé adatlemezen feltiintettiik a MICRO OUTPUT feliratnal (lasd 39. oldal).

900 W 700 W
. . Hatasfok modell modell . ; Allasidé
Tipus Veyiseg “pesllité  Idsbeall.  Idbeall. Megjegyzes (perc)
(perc) (perc)
HUS %
+ Slltek (sertés, marha, 1 kg \Gs 20 - 26 27 - 32 20
borju, stb.)
- Bifsztek, rantotthUs, szelet 200 gr “ 3-7 8-12 5
+ Porkolt, gulyas 500 gr “ 11-15 16 - 20 10
+ Daralt 500 gr “ 10-12 14-16 (%) 15
“ 250 gr “ 4-8 9-13 10
» Hamburger 200 gr “ 4-8 9-13 10
» Kolbasz 300 gr “ 6-10 11-15 10
SZARNYASOK
+ Kacsa, pulyka 1,5 kg “ 30 - 33 34-37 Az allasidd  elteltevel 20
+ Egész csirke 1,5 kg ) 30-33 34-37  meleg vizzel dblitse le az 20
+ Csirke darabolva 500 gr “ 11-15 16 - 21 esetleges jeget. 10
+ Csirkemell 300 gr “ 9-14 15-20 10
CSIRKEMELL
+ Padlizsan kockak 500 gr “ 14 -18 19-24 5
» Paprika darabolva 500 gr “ 13-17 18 - 23 5
 Feijtett borso 500 gr “ 10- 14 15-20 5
 Articsoka belseje 300 gr “ 6-10 11-16 5
+ Sparga darabolva 500 gr “ 11-15 16 - 21 A Kiolvaszths medavor- 5
- Zoldbab darabolva 500 gr « 13-17 18-23 o ekohen p%ﬁjsyzor 5
+ Egeész brokkoli 500 gr “ 12-16 17 - 22 Keverje meg. 5
» Brusszeli kaposzta 500 gr “ 12-16 17 - 22 5
+ Szeletelt répa 500 gr “ 11-15 16 - 21 5
+ Karfiol rozsaira szedve = 450 gr “ 10- 14 15-20 5
» Vegyes zbdldség 300 gr “ 5-9 10-15 5
+ Spendt darabolva 300 gr “ 6-10 11-16 5
HAL
- File 300 gr “ 6-10 11-16 7
+ Szelet 400 gr “ 7-11 12-17 7
+ Egész 500 gr “ 10 - 14 15-20 7
- Rak 400 gr “ 7-11 12-17 7
TEJTERMEKEK/SAJTOK
+ Vaj 250 gr “ 3-7 8-12 Vegye le az aluminium- 10
papirt vagy a femrészeket.
-+ Sajt 250 gr “ 4-8 9-13 Nem kell teliesen kiolvasztani. 15
Tartsa be az allasidot.
- Tejfol 200 ml “ 6-10 11-15  Atejfolt vegye ki a dobozabél 5
és tegye tanyérba.
KENYER
.+ 2 kdzepes zsemlye 150 gr “ 0,30 -2 3-4 3
. 4 kbzepes zsemlye 300 gr “ 3-5 6-8 Kozvetlenul a forgo- 3
+ Szeletelt kenyér 250 gr “ 3-5 6-8 tanyérra tegye 3
+ Teljesorles kenyér 250 gr “ 3-5 6-8 3
GYUMOLCS
« Eper, szilva, cseresznye, 500 gr “ 10-12 13-15  2-3-szor keverje meg 10
ribizli, sargabarack
+ Malna 300 gr “ 6-8 9-11 2-3-sz0r keverje meg 10
+ Malna 250 gr “ 4-6 7-9 2-3-szor keverje meg 6

(¥) Ez atajékoztatas alkalmas a daralt hiis 60705. szabvany, 13.3. szakasza szerinti kiolvasztasi tesztjének
elvégzésére (lasd 2. old.). A bedllitott id6tartam felénél forditsa meg az ételt. Az ételt kdzvetlenil a
forgotanyérra kell helyezni. Tovabbi informaciok - a 60705. szabvany szerinti tesztekkel kapcsolatban is
- a 2. oldalon levé tablazatban talalhatok..



MELEGITES

Az éetelek melegitese soran Mikrohullami suitojenek hasznossaga és hatékonysaga elotéerbe
kerul. A hagyomanyos modszerekkel szemben a mikrohullam hasznalata idot és ennek
kdvetkeztében elektromos energiat takarit meg.

+ Az ételeket tanacsos legalabb 70 °C-ra felmelegiteni (féleg a

fagyasztottakat) (égetnie kell ). Nem lehet az ételt azonnal elfogyasztani,
mert tUl meleg lesz, de garantalt a sterilitasa.

+ Az elbfozbtt vagy fagyasztott ételek melegitésekor mindig tartsa be az
alabbi szabalyokat:

- vegye ki az ételt a femtartobol;

- atlatszo foliaval (mikrohullamba valb tipussal) vagy zsirpapirral csomagolja be; ezaltal az
étel megobrzi természetes zamatat és sutd tiszta marad; egy megforditott tanyért is
hasznalhat;

- ha lehetséges, gyakran forgassa vagy keverje, hogy ezaltal meggyorsitsa a melegitési
folyamatot;

- vigyazva tartsa be a csomagolason feltuntetett idot; ne felejtse el, hogy egyes esetekben
ezt az idot meg kell hosszabbitani.

+ A fagyasztott ételeket ki kell olvasztani a melegités el6tt. Minél alacsonyabb az étel kezdeti
homérséklete, annal hosszabb id6 szukséges a melegitéshez.

+ Rovid ideig az ételeket és italokat papir- vagy miianyagtartoban is melegitheti.
Ha viszont a melegitési idd hosszl, ezek az anyagok eldeforméaloédhatnak.



Melegitési id6
A tablazatban feltuntetett id6 (iddbeallitd gomb) Sutbdje hatasfokatol fugg. Ezt az értéket a készllék
hatlapjan talalhaté adatlemezen feltiintettiik a MICRO OUTPUT feliratnal (lasd 39. oldal).
900 W 900 W

PSS  modell | modell . .

Tipus Mennyiség NN ldobeall. | ldbeall Megjegyzes
_ _ (perc) (perc)
ETELEK PUHITASA SS
e csokoladé/maz 100 gr =S 4-5 5-6 Tegye egy tanyérba. A mazt egy-
® vaj 50 -70 gr \SSiS, 0'.5"-0'.10" 0".7"-0".12" szer keverje meg.
HUTOSZEKRENY HOM. ETELEK (5 / 8C) MELEGITESE 20 / 30°C-RA
® joghurt 125 gr “ 00100015 01120177 Az alufdliat vegye le.
® cumisiiveg 240 gr u 0'.25"-0'.30" 0".35"-0".40” A cumisiiveget cumi nélkiil melegitse

és a jo hoeloszlas érdekében a
melegités utan azonnal keverje meg
az ételt. Fogyasztas elétt ellendrizze a
hémeérsékletet. Ha a tej szobahdmérsékletd,
akkor csdkkentsék le a megadott  felmelegitési
id6t. Ha tejport hasznalnak, akkor j6l keverjék el,
mivel az el nem kevert tejpor begyulladhat. Csak
sterilizalt tejet hasznaljanak fel.

HUTOSZE,RENY HOM. ELOFOZOTT ETELEK (KEZDO HOM. 5/ 8°C) MELEGITESE KB. 70°C-IG

e Csomag lasagne vagy 400 gr u 4-6 6 -8 Csomagon barmilyen, a kereskedelem-
toltott tészta ben megvasarolhato, el6f6zott ételt
. értiink, melyet 70°C-ra kell felmelegiteni.

* Csomag hus rizzsel 400 gr “ 4-6 6 -8  Vegye ki az ételt az esetleges fémet tar-
és/vagy z6ldséggel talmazé csomagolasbol es helyezze a

e Csomag hal és/vagy rizs 300 gr " 3-5 5.7  kozvetlenll arra a tanyérra, amelybdl

elfogyasztja. Jobb eredményt ér el, ha a
tanyért mindig lefedi.

e Tanyér hus és/vagy 400 gr u 5-7 7 -9 Adagon barmilyen, a kereskedelemben
megvasarolhatd, készételt értink,

zc’JIds’eg , ) melyet 70°C-ra kell felmelegiteni. Az ételt
e Tanyér tészta, cannelloni 400 gr u 5-7 7 -9  helyezze kozvetlentl arra a tanyérra,
vagy lasagne ?rrcljelyk)lél elltflo'gtya:§ztjfa,,|.yale}mint mindig
e Tanyér hal és/vagy rizs 300 gr u 4-6 6-8 rﬁeé;ef'oro?ito?t féﬁjg"af_’ faval vagy egy

MELEGITENDO/ELKESZITENDO FAGYASZTOTT ETELEK (KEZDO HOM. -18° /-20°C) MELEGITESE KB. 70°C-IG

e Csomag lasagne vagy 400 gr “ 6-8 8 - 10  Csomagon barmilyen, a kereskedelemben
tOltott tészta megvasarolhato, el6f6zott fagyasztott ételt
T, értink, melyet 70°C-ra kell felmelegiteni,
e Csomag hus rizzsel 400 gr “ 5-7 7-9  kozvetleniil a sajat csomagolasaban; ha
és/vagy z6ldséggel ez a tartéedény fémet tartalmaz, akkor az
4 " B R ételt helyezze abba a tanyérba, amelybdl
¢ Csﬂotnz?.g hall es/'vagy 300 gr 3-5 5-7 elfogyasztia és a melegitési id6tartamot
el6fézott zoldségek névelje par perccel.
e Csomag hal és/vagy nyers =~ 300 gr " 8-10 10-12 A nyers étel vegye ki a csomagolasbdl,
z6ldségek helyezze egy mikrosiitéshez alkalmas
edénybe és fedje le
e Adag hus és/vagy 400 gr u 6-8 8 - 10 Adagon barmilyen, eléfézétt fagyasztott
z6ldségek ételt értlink, melyet 70°C-ra kell felme-
2 : u legiteni. A fagyasztott ételt helyezze
* Adag tészta, cannelloni 400 gr 7-9 9-11 abba a tanyérba, amelybdl elfogyasztja
vagy lasagne és egy masik, megforditott tanyérral
® Adag hal és/vagy rizs 300 gr " 4-6 6 -8 vagy pirex edénnyel fedje le.

Ellendrizze, hogy a kézepe jol felmelege-
dett-e; ha lehetséges, keverje meg az

ételt.
HUTOSZEKRENY HOM. ITALOK (5° / 8°C) MELEGITESE KB. 70°C-IG
® 1 csésze viz 180 cc “ 2-2'.30" 2'.30”-3 A melegités végeztével minden italt meg
e 1 csésze tej 150 cc " 17.30" - 2 2-2'.30” kell keverni a j6 héeloszlas érdekeében.
° 1 C’sés’ze kavé 100 cc " 1730" -2 2-2'.30" ;réar?)/aéc:’fgslefidlr'ﬁYSSt egy megforditott
® 1 tanyér leves 300 cc “ 4-5 5.6

SZOBAHOMERSEKLETU ITALOK (20° / 30°C) MELEGITESE KB. 70°C-IG

e 1 csésze viz 180 cc “ 17.30” -2 2-2".30” A melegités végeztével minden italt meg
o 1 csésze tej 150 cc “ 1-1.30" 1°.30”-2 kell keverni a j6 hdeloszlas érdeképen.
e 1 csésze kavé 100 cc “ 1-1.30" 1.30"-2 I;r?fécrf;ﬁefaedlrﬁYESt egy megforditott
° 1 tanyér leves 300 cc " 3-4 4-5



HUSOK
Sulteket, parolt és pec-
senyehlsokat lehet késziteni.
Forgassa azokat a darabokat,
melyeket nem lehet kevemi.
Vigyazzon ( a sutés alatt és
végeztéevel), mert a hus kul-
seje nem lesz olyan bama,
mint a hagyomanyos elké-
szites utan; viszont az étel

SUTES
SZARNYASOK
Minden fajta  szarnyast
kiolvaszthat és elkészithet a
mikrohullami sutében. A bor
nem pirul meg, mint ahogy
altalaban torténik; ha meg
akarja piritani, olvasztott
vajjal vagy margarinnal kenje

meg a csirke kulsejét.

PESCE
A hal gyorsan elkészul és
nagyon finom lesz. Kis vajjal
vagy olajjal izesitheti (lehet
anélkul is).Atlatszo foliaval
fedje be. Ha boros, ezt be kell
vagdosni; a filet egyforman kell
elhelyezni.  Nem tanacsos
tojassal panirozott halat sutni.

tapanyagai és zamata jobban
megmaradnak

Hus, szarnyas és hal siitési ideje

A hius puhabba tétele érdekében tanacsos 1/2 pohar vizet hozzatbdlteni az elkészités elejéen.
A tablazatban feltuntetett ido (idobeallito gomb) Sutdje hatasfokatol fugg. Ezt az értéket a készilék hatlapjan
talalhat6é adatlemezen feltiintettik a MICRO OUTPUT feliratnal (lasd 39. oldal).

850/900 W | 750/800 W

2 s Hatasfok HEUCEC modell . A Allasidé
Etel Mennyise ‘beallits Idobeall. Idobedll. eIV erc)
(perc) (perc)
MARHA
Egybestilt 900 gr '\Sis/' 18 - 20 22 -24 (%) 5
Egybestilt 800 gr « 15-20 20 - 25  Keverjen dssze 500 gr. 5
daralt marhahist
tojassal, sonkaval,
morzsaval, stb.
Vesepecsenye 600 gr « 17 - 22 22-27 5
Sult, lab 1 kg « 25 -30 32 - 37  Feélidoben forditsa meg 10
BORJU
Porkolt 700 gr « 17 - 22 22 - 27  2-3-szor keverje meg 8
Sult (gongyolt) 1 kg « 25-30 32 - 37  Felidoben forditsa meg 10
Szegy szeletben 200 gr « 10-15 15-20  Nem kell megforditani 2
SERTES
Comb 500 gr « 15-20 20 - 25  Felidoben forditsa meg 5
Sult 1 kg « 25-30 32 - 37  Feélidoben forditsa meg 10
Karaj 700 gr “ 17 -22 22 - 27  Feélidoben forditsa meg 8
BARANY
Felsécomb 1 kg “ 25-30 32 - 37  Felidoben forditsa meg 10
Friss hamburger 100 gr “ 7-10 10-13 3
Gulyas 1,5 kg '\%r 35 - 40 40 - 45  2-3-szor keverje meg 3
Kolbasz 300 gr 3, 10- 14 14-19 3
SZARNYASOK: CSIRKE
Egész 1,5 kg " 40 - 45 45 - 50  Feélidoben forditsa meg 10
Fel 500 gr " 15-20 20 - 25  Nem kell megforditani 5
Darabolt 500 gr « 15-20 20 - 25  Nem kell megforditani 5
Darabolt 300 gr " 10-14 14 -19  Nem kell megforditani 3
PULYKA
Darabolt 1,5 kg “ 40 - 45 45 -50  Felidoben forditsa meg 8
Mell 500 gr « 15-20 20 - 25  Nem kell megforditani 8
KACSA
Egész 1,5 kg " 40 - 45 45 - 50  Felidoben forditsa meg 10
HAL
File 300 gr \S%, 4-7 7-10  Lefedve susse 2
Szelet 300 gr . 6-9 9-12  Lefedve susse 2
Egész 500 gr “ 7-10 10 - 13  Lefedve susse 2
Egész 250 gr " 4-7 7-10  Lefedve susse 2
Rak 500 gr " 6-9 9-12  Lefedve susse 2
Szelet 400 gr " 6-9 9-12  Lefedve susse 2

(¥) Ez a tajékoztatas alkalmas a daralt hus 60705. szabvany, 12.3.3. szakasza szerinti f6zési tesztjének
elvégzésére. A tartdedényt fedje be mikrohullamu siitéhoz valé tapadoéféliaval. Tovabbi informaciok - a
60705. szabvany szerinti tesztekkel kapcsolatban is - a 2. oldalon levé tablazatban talalhatok.



ZOLDSEG
A mikrohullami sutdben elkészitett zbdldség jobban megbrzi szinét és tapértekéet, mint a
hagyomanyos sutés alatt.
Minden 500 gr zdldséghez kb. 5 kanal vizet tegyen hozza.
A zéldséget mindig atlatszo foliaval letakarva f6zze.
A vastagabb fajtat egyforma nagysagu darabokra vagja (pl. répa).
Félidbben legalabb egyszer keverje meg és csak a végén sbzza meg enyhén.

Zoldségek elkészitési ideje

A his puhabba tétele érdekében tanacsos 1/2 pohar vizet hozzatblteni az elkészités elején.
A tablazatban feltuntetett ido (idobeallito gomb) Sutdje hatasfokatol fugg. Ezt az értéket a készilék hatlapjan
talalhaté adatlemezen feltiintettik a MICRO OUTPUT feliratnal (lasd 39. oldal).

900 W 700 W
: modell modell K irz s gz
Tlpus Mennyiség "SCANG" dgbedll. | Idabeall Megiegyzés  “ier)”
(perc) (perc)

- Sparga 500 gr &_Sﬁ, 9-10 11-12 Vagja 2 cm-es darabokra . 4
+ Articsoka 300 gr “ 11-12 12-13 Jobb az articsuka hksos 4

aljSt hasznSini.
- Zoldbab 500 gr “ 11-12 13- 14 Vagja darabokra . 4
« Brokkoli 500 gr “ 7-8 9-10 Szedje rozsara . 4
+ Brusszeli kaposzta 500 gr “ 7-8 9-10 Szedje rozsara . 4
+ Fejeskaposzta 500 gr “ 7-8 9-10  Vagja csikokra . 4
+ Vords kaposzta 500 gr “ 7-8 9-10  Vagja csikokra . 4
+ Répa 500 gr “ 9-10 11 -12 Vagja egyforma darabokra . 4
+ Karfiol 450 gr “ 11-12 13- 14 Szedje rozsara . 4
+ Zellerszar 500 gr “ 7-8 9-10  Szedje szét. 4
» Padlizsan 500 gr “ 6-7 8 -9  Vagjakockara . 4
« Porehagyma 500 gr “ 6-7 8-9  Vagja csikokra . 4
» Shampiongomba 500 gr “ 6-7 8-9 Hagyja egészben. 4
+ Hagyma 250 gr “ 5-6 7-8 Egyforma nagysagi egészben. 4

Nem kell hozza viz.
+ Spenot 300 gr “ 6-7 8-9 Fedje le, miutan megmosta 4

és lecsdpogtette
+ Borso 500 gr “ 10-11 12-13 4
+ Edeskomeéeny 500 gr “ 12-13 14 - 15 Vagja negyedbe. 4
- Paprika 500 gr “ 9-10 11 -12 Vagja darabokra. 4
» Burgonya 500 gr “ 8-9 10-11 Vagja egyforma darabokra . 4
+ Burgonya 500 gr “ 7-8 9-10 Szeletelie fel. 4

N.B: A tablazatban feltuntetett elkészitesi idd6 csak tajekoztato jellegli és a silytol, a sités
elotti hdomeérséklettdl, a zoldseg allagatol és szerkezetéetdl fugg.



LEVESEK ES RizS

+ Aleveseknek altalaban kevesebb folyadékra van szukséguk, mert a mikrohullami sutoben
a parolgas nagyon kismértéku. A sot csak az elkészités utan kell hozzaadni vagy az allasidd
alatt, mert szarit.

+ Azigaz, hogy a rizs (mint ahogy tészta) elkésziteseéhez a mikrohullamu sutdben ugyanannyi idére
van szukség, mint a hagyomanyos modszerel. A mikrohullam hasznalatanak az az elonye, hogy
nem kell allandoan kevemi (eleg 2-3-szor).

Egy mikrohullamu hasznalatnak megfeleld edénybe kell tenni az dsszes hozzavalot és lefedni
atlatszo foliaval (300 gr rizshez 750 gr leves szukséges, ha a sutdét maximalis hatasfokra és 12-15
percre allitja).

Ezenkivul a rizs nem ragad az edény aljara és mivel az elkészitéshez egy levesestalat vagy mas
talalbedényt hasznalhat, nem kell attenni egy masik talba.

BARNITAS
A legnehezebben a rantotthlst, a szelet husokat és a csirkemellet lehet bamnitani a mikrohullam
elkészites mellett. Ha piritott hatast akar elemi, akkor a hus felszinét kenje meg vajba kevert
pirospaprikaval. A kereskedelemben talalhat olyan szbszokat is, melyeket direkt a
mikrohullammal készitett ételek barnitasahoz arulnak. Minden esetben meg kell vami, hogy a
barnitando his vagy hal beszivja a zsiradékot és a szinezot.

EDESSEG ES GYUMOLCS
Az édességek jobban kelnek (lecsdkkentett hatasfokon) mint a hagyomanyos sutésnél. Mivel a
feluletuk nem pirul meg, tanacsos kréemmel vagy mazzal (pl. csokoladé) bevonni; ezenkivul a
sutés utan lefedve kell tartani, mert gyorsabban kiszaradnak, mint a hagyomanyos sutoben
készitettek. A gyumblcsdt meg kell szurkalni, ha a héjaban suti és le kell fedni: be kell tartani
az allasidot (3-5 perc).

Edességek és gyiimolcsok elkészitési ideje

A his puhabba tétele érdekében tanacsos 1/2 pohar vizet hozzatblteni az elkészités elején.
A tablazatban feltuntetett ido (idobeallitd gomb) Sutdje hatasfokatol fugg. Ezt az értéket a készilék hatlapjan
talalhaté adatlemezen feltlintettik a MICRO OUTPUT feliratnal (lasd 39. oldal).

900 W 700 W
e GEIERY  modell modell Anasidé N .
Tipus/mennyiség beallitd  |débeallité  Idébeallitd (perc) Megjegyzések és tanacsok
(perc) (perc)
Diotorta (700 gr) S, 13-17 18 - 23 5 Barmilyen kremmel toltheti
Bécsi torta (850 gr) “ 17 - 21 22 -27 5 Lekvaral toltheti
Ananasztorta (800 gr) “ 15-19 20 - 25 5 Az ananasz szeleteket a tepsi
aljara teheti, vagy darabokban
belekeverheti a tésztaba
Almatorta (1000 gr) “ 17 - 21 22 -27 5 Az almaval a tetejét dekoralja
Kavétorta (750 gr) SSS 13-17 18-23 5 Kitind kremmel toltve
Tojaskrém Al 1,30 -3 4-6 3 Habverbvel keverje félpercenként
Sult korte (300 g.) &SS/ 3-5 6-8 3 A kortét vagja negyedbe
Sult alma (300 g.) “ 4-6 7-10 3 Az almat szeletelje fel
Egg custard (750 gr) “ 14 - 16 18 - 20 5 Ez a tajékoztatds alkalmas a

60705. szabvany, 12.3.1. szakasza
szerinti f6zési teszt elvégzésére.

Sponge cake (475 9") “ 6-7 8-9 5 Ez a tajékoztatas alkalmas a
60705. szabvany, 12.3.2. szakasza
szerinti f6zési teszt elvégzésére.
Tovabbi informacidk - a 60705.
szabvany szerinti  tesztekkel
kapcsolatban is - a 2. oldalon levé
tablazatban talalhatok.



KARBANTARTAS ES TISZTIiTAS

Minden karbantartasi és tisztitasi m velet el6tt kapcsolja le a késziiléket a halozatrol.

Hogy készuleke mindig a legmegfelelobb allapotban legyen, tanacsos rendszeresen tisztitani az
ajtajat, a belsejét és a kulsejéet egy nedves ruhaval és semleges
szappannal vagy folyékony mososzerrel. A zsirtdl és a
kifrocskolestd  ovni kell a mikrohullam kijovetel fedelét is (F). A
siité bels6é és kiils6 feliiletének tisztitasat ne végezze
dorzshatasu szerekkel, fémszivaccsal illetve hegyes
fémtarggyal. Ezenkivul, amikor a sutd kulsejét tisztitja, vigyazzon,
hogy a viz vagy a folyékony mososzer ne folyjon be a késziilék
tetején levé levegbkivezet6 réseken. Ne hasznaljon
ammoniumot tartalmazo tisztitészert. Ezenkivul a karcolas és a
dorszolées elkerulese végett felhivjuk figyelmiket arra, hogy a belst és fol
eg a kulsd ajtofelulet tisztitasara soha ne hasznaljanak fel alkoholt,
dorzsold eszkdzoket vagy moso szereket. A tokéletes zarodas érdekeben
tartsa mindig tisztan az ajtd belso lapjat és ne hagyjon szennyezbdést vagy
etelmaradékot a sutotest és az ajtdo kozott.

Ne hasznaljon g6z 0Os tisztitogépeket a sité belsejének

tisztitasara. O
0,0,0
Rendszeresen tisztitsa a sltd hatlapjan levd levegbbevezetd 0,050
réseket, igy egy ido elteltével sem tombddnek el a portol vagy mas 80808
szennyezobdeéstol. JuePes
Y . . P i O O
Idonként ki kell venni a forgotanyeért (D) és a tartojat (E), hogy L=

megtisztithassa Oket, mint ahogy a sutd aljat is ki kell mosni. A

forgbtanyert és a tartdjat semleges szappanos vizzel tisztitsa (mosogatégéppel

is lehet). A forgétanyért ne tegye hideg vizbe, miutan felmelegitette; a
homeérsékletkiilonbség miatt eltérhet. A forgotanyér motorja le van plombalva. Ennek
ellenére, amikor a sutd aljat tisztitja, vigyazzon arra, hogy a viz ne

szivarogjon a forgotanyér tengelye ala (B).

Ha valami nem m kédne...

Ha meghibasodna a készulék, forduljon a gyarto altal Meghatalmazott Vevoszolgalathoz. Mielott
a szereldvel beszélne, érdemes az alabbi pontokat ellenorizni:

Probl é ma ok / megoldas

+ A készulek nem mukodik * Az ajtd nincs jol becsukva.

+ A dugob nincs jol bedugva.

* A halbzatban nincs aram (ellenbrizze a biztositeékot)
+ Az idbbeallito nincs jol beallitva.

Gozlecsapodas a sutd belsejeben ésa [ «  Amikor viztartalml ételeket készit, természetes, hogy a sutd belsejében

munkafeluleten keletkezett gbz lecsapodjon a belsejeben vagy a sutofellleten

Szikraképzodés a suto belsejeben + Ne hasznalion se femtartokat, se femkapcsokat a mikrohullami
sutéshez

Az étel nem melegszik fel eleggé +  Allitsa be a megfeleld sutesi modot vagy novelie meg a sutes idejét

+ Az étel nem engedett fel teljesen az elkészités elbtt

Az étel megegett «  Alacsonyabb hatasfokot allitson be vagy csokkentse le az elkészitési

idot
Az étel nem sul at egyenletesen + Az elkeszites alatt keverje az ételt. Ne felejtse el, hogy az étel jobb lesz,
ha egyforma darabokra vagta.

«  Aforgotanyér megakadt.

A sutd égojenek kiegése esetén a sutdot problemamentesen hasznalhatja.
Az egb cseréjét kérje a meghatalmazott vevoszolgalattol.



