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#| HOGYAN LEHET A LEGJOBB EREDMENYT ELERNI A SUTOVEL

i . Melyik funkciot Hasznalati Myt
Mit akarok tenni? valasztom ? utasitas bzt
oldal dH
L]

+ Etel melegen tartasa Csak Hat. —
mikrohulldm " 75w 64
. . x
+ Kiolvasztas Csak 63 65
mikrohullédm Hat. ]\%\Q 64
., . ; 2/ 63
+ Vaj és sajt megolvasztasa 260W 64 67 ’\v‘_
+  Edesség sutéese Csak vagy 69 6 &
mikrohullédm Hat. ° =
SS MIKRO-
22/ HULLAM
375W
63
- Fott zoldség kéeszitese 68 68
+ Hal készitése 68 68
* Rizs, leves készitése Csak Hat. 69
+  Készételek melegitese mikrohullam \SS—SSf 66 67
- Gyumolcs fozése 750W 69
» Hamburger, karaj, virsli,
kenyér hagyomanyos moédon Csak grill 70 7 e
tortend grillezése GRILL

Elsbd szakasz

Hat. 2./ o
. e vagy >
+ Piritott z0ldség készitése &
- Lasagne és rakott teszta Szakaszos Hat. '\SSS/’ MIKRO-
készitese mikrohullam 525W 72 73 HULLAM
+  Mindenfajta sultek, és grill vagy 73
szamyasok, nyarsonsultek ~ funkcio Hat.
készitese \SS—SSf e
Masodik szakasz GRILL
Csak grill  www
M US Z A K I A DAT O K
Kulsé méretek (HxSZxM) 480x272x360 Egyéb adatokat a sutd hatlapjara ragasztott
Belsd méretek (HxSZxM) 285x180x290 adatlemezrél tudhat meg.
Sutd tiszta Urtartalma 17 liter Ez a készulék megfelel az EU 89/336 és 92/31 sz.
Korulbeluli suly 14,6 kg. Elektromagneses Alkalmassagra  vonatkozo
Forgotanyér atmerbje 27,5 cm iranyelvének.
Sutd égoje 25 W

HATASTFOK

Ebben a siitében a mikrohullam maximalis teljesitménye 750 W. Ezt az értéket a készllék hatlapjan
talalhaté adatlemezen feltlintettik a MICRO OUTPUT feliratnal.
R

T Egyes modellek esetében a WATT-ban kifejezett maximalis teljesitmény a
készllék ajtajan, oldalt 1év6 jelben is fel van tintetve.

@

I—
A rendelkezésre allo kdzepes teljesitmény-értékeket a kdvetkezd oldalon talalhatja. Ez az informacio
a kereskedelemben megvasarolhaté mikrosiitékhdz készllt szakacskdnyvek hasznalatakor lesz
nagyon hasznos.

o
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FI GYELMET ZTTETES

Figyelmesen olvassa el ezt a hasznalati utasitast és gondosan tegye
el, mert késébb is sziksége lehet ra.

1)

3)

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

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

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

Mikrohullammal nem szabad tojast f6zni héjaban, illetve
kemeénytojast melegiteni, mert ez az elkészités utan is felrobbanhat.

FIGYELEM: a gyermekek csak akkor hasznalhatjak a sutét
feliigyelet nélkll, miutan megkaptdk a megfelelé kiképzést a
biztonsdgos Uzemelésrél és tisztdban vannak a nem
rendeltetésszer( hasznélatbol szarmazé veszélyekkel.

Az Uizemeld siitéhoz ne engedje kdzel a gyermekeket, mert megégethetik
magukat.

Tilos a biztonsagi berendezéseket kiiktatni és a sutét nyitott ajtoval
Uzemeltetni.

Tilos a sutét bekapcsolni, ha az ajté és a sutbtest kdzé kerdilt valami.

Nedves ruhaval és nem dorzshatasu tisztitoszerrel tartsa az ajté belsé lapjat (E) mindig
tisztan. Ne hagyja, hogy piszok, vagy ételmaradék maradjon a siitétest és az ajté kozott.

A sltét ne kapcsolja be, ha a tapvezeték vagy a villasdugé sérilt, mert aramiitést kaphat.

Ha a halozati vezetéket ki kell cserélni, akkor a biztonsag érdekében kizardlag a gyartohoz
vagy ennek szervizhalézatahoz forduljon, illetve egy hasonl6 szakképzettségl szerel6hoz.

Amennyiben fustszivargast észlel a stit6bdl, azonnal kapcsolja ki a késztléket, vagy hizza
ki a dugot, de NE NYISSA Kl AZ AJTOT, nehogy az esetleges tlz kicsapjon.

Kizarélag mikrosttében hasznalhaté edényeket tegyen be. A tdlhevilés és a tlizveszély
megakadalyozasa végett tanacsos ellendrizni a sutét, amikor egyszerhasznalhatds
mdanyagedényben, keménypapirbdl vagy mas nem tzalld6 anyagbdl készilt edényben,
illetve kis mennyiségben készit ételt.

10) A még forré forgétanyért ne martsa vizbe. A hémeérsékletklilénbség miatt eltérhet.
11) Amikor a “Csak MIKORHULLAM” és a “KOMBINALT MIKROHULLAM” funkcidkat

hasznalja, nem szabad a sutét (étel nélkll) eldmelegiteni, illetve Uresen bekapcsolni, mert
szikraképz&dés léphet fel.

12) A sité Uzemeltetése el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a rendelkezésre allé edények

mikrosttében hasznalhatdk-e (lasd “Mikroedények” fejezet).

18) Hasznalat kozben a készUlék felmelegszik. Ne érintse meg a flitéelemeket a belsejében.

14) Folyadékok (viz, kaveé, tej, stb.) melegitése kdzben a késleltetett forras kdvetkeztében

el6fordulhat, hogy az étel a forraspontot hirtelen éri el, kifut és forrazast okoz. Ennek
elkertlésére a folyadék melegitése el6tt az edénybe tegyen egy héallé mianyagkanal, vagy
egy Uvegpalcat. Minden esetre, vigyazva nyuljon az edényhez.

o
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melegiteni, mert ezek kigyulladhatnak!

o

15) Magas alkoholtartalmu folyadékot, illetve nagymennyiségl olajat nem szabad

=

16) A cumisliveg és a bébiételes Uveg tartalmat mindig fel kell keverni, vagy ésszerazni,
valamint a hémérsékletét ellendrizni fogyasztas el6tt, nehogy megégesse magat a
baba. Tanacsos az ételt felkeverni vagy megrazni a hémérséklet egységes eloszlasa miatt.

Amikor a kereskedelemben beszerezheté cumisiiveg-kif6z6t hasznal, akkor a
sUt6é bekapcsolasa el6tt MINDIG ellendrizze, hogy az edényben a gyarté altal

eléirt mennyiségl viz legyen.

b e

MEGJEGYZES: a készlilék legelsé bekapcsolasakor kb. 10 percen keresztill
“Uj” szagot és flstot észlelhet. Ez azért van, mert a flitécsdveket védoéréteg

boritja.

ELEKTROMOS

Csak legalabb 10 A erbsségu aljzathoz
csatlakoztassa a készuléket.

A hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a halozati
feszultség megegyezzen a készulek
adatlemezeén feltuntetett feszultséggel és hogy

BEKOTES

az aljzat megfelel6  foldeléssel
rendelkezzen; a Gyarté elharit minden
felel6sséget az ennek az elGirasnak be nem
tartasabol szarmaz6 karokeért.

2)

B EALTULITAS
Miutan kicsomagolta a sutot, ellenbrizze, hogy a forgotanyér tengelye (D) helyesen lett-e
elhelyezve a forgbtanyer valyataba. Helyezze a sutd aljanak kbzepébe a (G) tartot és eme tegye a
forgotanyert (F). A tengely (D) helye a forgbtanyér kbzepében van.
Ellenbrizze, hogy a szallitas kbzben nem sérilt-e meg és kulondsen azt, hogy az ajto jol nyitodik
és zarodik-e.

3) A készuléket helyezze a padlotol legalabb 85 cm-re levd szilard feluletre, gyermekektdl tavol, mert

4)

a mukoddeés kdzben az Uvegajtdo nagyon atforrosodhat.

Miutan a késziiléket a munkafeliiletre tette, ellendrizze, hogy maradjon kb. 5 cm-es tér a
késziilék oldala és hatlapja, valamint 20 cm a siit6 felett (lasd 1. abra). Arra is vigyazzon,
hogy az aramzsinér ne érjen a siité hatlapjahoz, mert a grillezés alatt ez nagyon
atforrésodhat.

5) Soha ne zarja el a szell6zblyukakat.

Ne tegyen semmit a st tetejére &s ~ levegokivezetés

/ = ellentrizze, hogy a levegd- és
20 cm -~ I gbzkivezetd resek mindig
WOV )@ " SZABADON MARADJANAK (a %
eszUlé O- o- € levegbbe
/ \v4 0 készulék felsb-, alsd- és Veze-‘{és

7) Amikor legeloszor kapcsolja be a késziiléket, 10 percig “uj”

hatlapjan) (lasd 2. és 3. abra).
6) A (G) tartdt helyezze a
koralakli valyat kozepébe
és tegye ra a forgotanyert

(F). A tengely (D) helye a forgbtanyér kbzepében van.

levegébkivezetés

1. abra

S

szag és fiist keletkezhet. Ez nem baj és abbdl szarmazik, hogy Y ) 5b
a grillcs6vet védbéanyag vonja be. < — /19 .Z";;%Zse
levegbkivezetés 3. &bra

o
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M I KR O E

Minden femdekoracid vagy rész (aranyszal,
fogd, lab) nélkuli Uveg- (jobb, ha pyrex),
keramia-, porcelan-, agyagedény alkalmas.
HUSIIU edtnyeket is lehet hasznSIni, de
kizSrulag a Ucsak mikrohullSma funkcitval.
Amennyiben kttstgei lenntnek, hogy egy
edtny alkalmas-e, akkor vtgezze el ezt az
egyszerZ prubSt: az kres edtny helyezze a
mikrosktibe t's 30 mSsodpercen kereszttl
tzemeltesse a maximSlis teljesUtmtnyt
(Ucsak mikrohullSma funkcil). Ha az edtny
hideg marad, vagy csak egy kicsit melegszik
fel, akkor hasznSlhatja a mikrosktuben.

Ha viszont nagyon felmelegszik (vagy szikrSk
keletkeznek), akkor ezt az edtnyt ne
hasznSlja mikrohullSmmal. Rovid
melegitésre papirszalvéta, papirtalca és
“egyszerhasznalatos “ mianyagtanyér is
megfelel. Az alakjuk és a nagysaguk olyan

o

DENYE K

legyen, hogy ne akadalyozza az egyenletes
forgast. Ha nagy és négyszbgletes edényt
kivan hasznalni (mely nem foroghatna a
valyatban), le kell rogziteni a forgotanyér (F)
mozgasat a tanyeér tengelyét (D) kiemelve.Ne
felejtse el, hogy a megfeleld6 eredmény
elérése érdekében a sutés alatt tobbszor is
meg kell kevemi az ételt és megforditani a
tartot.

A mikrohullamu siitéshez nem felelnek
meg a fém-, fa-, nad- és kristalyedények.
Emlékezzen amra, hogy mivel a mikrohullam
az ételt melegiti és nem az edényt, az ételt
kdzvetlenll a talalbedényen is fozheti, igy
kevesebb edényt kell eimosogatnia.

Ha csak grill Uzemmodban hasznalja a
sutot, akkor barmilyen sutbedényt betehet
(lasd tablazat).

e Ma
Uveg Kera Porce- | Agyag-

mia lan edény w:%enyl' o

. . . Féme -
Papir- | Papir- BT Karton- | Fém- tartal- Siit6-
csésze*| tanyért | Y lap* | edény :‘E& folia

Csakmikrohulim| IGEN| IGEN | IGEN | IGEN | IGEN

Csak grill W IGEN | IGEN | IGEN m

megfeleloen
funkciora (¥V¥V) forgassa el a
tarcsat.

* Ha az id6 tul hosszl, tuz keletkezhet.

IGEN | IGEN | IGEN | IGEN mw IGEN
m IGEN m IGEN | IGEN | IGEN

KEZELOGOMBOK LEIRASA ES HASZNALATA

FELS® TARCSA:

$ >
D @
-
-2 G-

M .
ALLITO/GRILL

kivant hatasfoknak
vagy a grill

M ELLEKELT

1;

Innimml

»)

Csak grill funkcio
Mindenfajta grillezéshez.

3 ALSO TARCSA:

IDOBEALLITO

EZZEL A GOMBBAL KEZD
MINDEN MUVELETET.

az oramutatd jarasaval
megegyezb iranyba forgassa el
1-t6l 35 percig

(amikor lejar az id6, a sutd
kikapcsol) és hangjel hallhato.

TARTOZETZKDOK

A forgotanyéert minden
funkcidval hasznalni kell.

o
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TANACSOK A MIKROHULLAM HASZNALATAHOZ

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

csak kevées (vagy egyes esetekben semmi)
zsiradékot kell hasznalni a sutés alatt.
Mivel kevés zsiradék szukséges, a
mikrohullammal valé  fézés nagyon
egészséges és dietazoknak ajanlott.
Ezenkivil, a hagyomanyos modszerekkel

A hd nagyon gyorsan csak az étel
belsejében keletkezik, mig a tartbedény csak
kbzvetett Uton, a meleg étel altal hevul fel.
Ezaltal az étel nem ég oda a tartora, ezért

szemben, a fozes alacsonyabb
homérsékleten tortenik, igy az ételek
kevesebb vizet vesztenek és jobban
megorzik a tapanyagokat és az izeket.

A mikrohullamu siités alapszabalyai

1) A sutés az elkészitendd étel mennyiségétdl és homogenitasatol fugg: a porkolt eldbb kész
van, mint az egybesult, mert kisebb és homogénebb darabokbdl all. Az idd 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 “allasidot”: allasidén azt az idot
ertjuk, ami alatt a sutés végeztével az ételt allni hagyjuk és a hd ekkor egyenletesen eloszlik
a belsejében. A husok hdmérséklete pl. 5-8°C-kal megnd az allasidd alatt. Az allasidd a
sutdon kivil is létrejohet.

2) Az egyik fontos mivelet az elkészités alatti tobbszordos keverés: ezaltal a homerséklet
egyenletesen eloszlik és ez lecsokkenti a sutési idot.

3) Az elkészités alatt tanacsos tobbszdr megforditani az ételt; ez kulondsen
érvényes mind a nagy darab husok (egybesilt, egész csirke ...), mind a kis
hisok (bifsztek, csirkemell...) esetében.

4) A boros és héjas (példaul: alma, burgonya, paradicsom, virsli,
hal) ételeket egy villaval meg kell szurkalni tébb helyen, hogy
itt tavozzon el a g6z és a bor vagy héj ne pukkadjon ki (4.

4. abra
abra). c
5) Ha nagy mennyiségl étel készit, példaul krumplit foéz, gy r

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

6) Minél alacsonyabb homeérsékletli ételt tesz be, annal tobb idd kell az elkészitesehez. A
szobah®meérsékleti étel gyorsabban készul el, mint amit a
htoszekrénybdl vett ki.

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

8) A sutbtérben, valamint az ajtd és a levegbelvezetd korul keletkezd
gozlecsapodas normalis. Ennek lecsbkkentése érdekében az ételt
takarja le atlatszo sutofoliaval , zsirpapirral, Uvegfedbvel, vagy
egyszerlien egy megforditott tanyérral. Magas viztartalmu ételek (pl.
zdldségek) jobban fonek, ha le vannak takarva. Az ételek letakarasa a sutd belsejenek
tisztasagat is biztositja. Mikrohullami suitdben hasznalhato atlatszo foliat hasznaljon.
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Ez a funkcié megfelel az alabbiakhoz :
Etelek melegen tartasai .......... 64. oldal
Kiolvasztas . ................... 64. oldal

o

“CSAK MIKROHULLAM”

FUNKCIO

Melegites . ....................
Porkolt, fehér htsok, gyumbolcs,
zbldseg, rizs, leves, hal készitese . . . ..

£

MIKROHULLAM
66. oldal

68. oldal

A SUTO HASZNALATA “CSAK MIKROHULLAM” FUNKCIOVAL

Barmikor megszakithatia a mukodést

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

N.B: Nem szabad
elémelegiteni a siit6t.

Allitsa be a kivant
hatasfokot a felso6 tarcsa
(mikrohullam
hatasfok/grill ~ funkcio)
elforgatasaval.

N.B: ha a tarcsat a YVvV
jelre allitotta, a
mikrohulldam nem
m kodik (csak a
grill m kodik).

Allitsa be a sutési idot az
alsd tarcsa (iddbeallitd)
oramutato jarasaval
megegyez0 iranyba valo
elforgatasaval.

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

az also tarcsa (idobeallito) STOP helyzetbe valo

allitasaval és megvaltoztathatja az idd beallitasat (a sutés alatt is) a tarcsa elore vagy hatra valod
forgatasaval.
A sutés alatt ellendrizheti az ételt az ajto kinyitasaval.

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

o
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MIKROHULLAM

AZ ETELEK MELEGEN TARTASAHOZ A “CSAK MIKROHULLAM” FUNKCIOT HASZNALJA

Ez a funkcidé mindenfajta étellel hasznalhato.

Ezaltal az éppen elkészitett, vagy felmelegitett ételeket melegen tarthatja Ggy, hogy nem

sza

Allit

radnak ki és nem égnek oda a f6zbedény falahoz.

sa a felsd tarcsat (hatasfokbeallito/grill funkcid) a  *7 fokozatra és az ételt takarja le egy

tanyérral vagy atlatszo foliaval, igy az a felhasznalasig meleg marad.

Ha

AZ

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

ETELEK KIOLVASZTASAHOZ A “CSAK MIKROHULLAM” FUNKCIOT HASZNALJA

Mianyagzacskbba vagy folpackba csomagolt vagypedig eredeti csomagolasban levo
fagyasztott ételt kbzvetlenll betehet a sutdbe, ha nincs rajta femdarab (pl. pant vagy
kapocs).

Egyes ételeket, pl. zdldség vagy hal, nem kell teljesen kiolvasztani a sutés elott.

Leveses ételek, ragl vagy parolt gyorsabban és jobban kiolvadnak, ha idonként megkeveri,
megforditja és/vagy elvalasztja.

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

Tanacsos minden egyes husdarabot kulon zacskdba csomagolni és igy betenni a
fagyasztoba. Ezaltal idot takarit meg az elkészitésnél.

Vigyazzon a fagyasztott étel csomagolasan feltuntetett idével, mert nem mindig pontos.
A feltuntetettnél alacsonyabb kiolvasztasi iddt hasznaljon. A kiolvasztas idotartama a
fagyasztas fokatol fugg.
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Kiolvasztasi ido

=

MIKROHULLAM

ey Fels6  Alsé tarcsa : < Allasidé
Tipus Mennyiseg tarcsa (perc) Megjegyzés (perc)
HUS
- Sliltek (sertés, marha, 1 kg 3, 30-33 20
borju, stb.)
« Bifsztek, rantotthUs, szelet 200 gr “ 11-13 5
- Porkolt, gulyas 500 gr “ 19 - 21 10
« Daralt 500 gr “ 15-17 (¥ 15
“ 250 gr “ 12-14 10
* Hamburger 200 gr “ 12-14 10
+ Kolbasz 300 gr “ 14 - 16 10
SZARNYASOK
+ Kacsa, pulyka 1,5 kg “ 35-38 Az alasido elteltevel meleg 20
- Egész csirke 1,5 kg “ 35-38  yizzel oblitse le az esetleges 20
+ Csirke darabolva 500 gr “ 20-22  jeget. 10
+ Csirkemell 300 gr “ 19 -21 10
ZOLDSEGEK
+ Padlizsan kockak 500 gr “ 23-25 5
+ Paprika darabolva 500 gr “ 22-24 5
+ Fejtett borso 500 gr “ 19 - 21 5
+ Articsoka belseje 300 gr “ 15-17 5
* Sparga darabolva 500 gr ) 20-22 A kiolvasztas meggyorsitasa 5
« Zoldbab darabolva 500 gr “ 22-24 L pérszgrgy covere 5
+ Egeész brokkoli 500 gr “ 21-23 meg. 5
+ Brusszeli kaposzta 500 gr “ 21-23 5
+ Szeletelt répa 500 gr “ 20 - 22 5
+ Karfiol rozsaira szedve 450 gr “ 19-21 5
- Vegyes zbdldség 300 gr “ 14 -16 5
+ Spenbt darabolva 300 gr “ 15-17 5
HAL
- File 300 gr “ 15-17 7
+ Szelet 400 gr “ 16 - 18 7
+ Egész 500 gr “ 19-21 7
- Rak 400 gr “ 16 - 18 7
TEJTERMEKEK/SAJTOK
+ Vaj 250 gr “ 11-13  Vegye le az aluminiumpapit 10
vagy a femrészeket.
- Sajt 250 gr “ 12-14  Nemkell teljesen kiolvasztani. Tatsa 15
be az allasidot.
« Tejfol 200 ml “ 14-16 A tejfolt vegye ki a dobozabol és 5
tegye tanyerba.
KENYER
+ 2 kdzepes zsemlye 150 gr “ 3-4 3
+ 4 kbzepes zsemlye 300 gr “ 7-8 Kozvetlenill a forgo- 3
+ Szeletelt kenyér 250 gr “ 7-8 tanyéna tegye 3
- Teljesorlest, szeletelt kenyér 250 gr “ 7-8 3
GYUmOLCS
« Eper, szilva, cseresznye, 500 gr “ 14-15  2-3-szor keverje meg 10
ribizli, sargabarack
+ Malna 300 gr “ 10 - 11 2-3-szor keverje meg 10
- Malna 250 gr “ 8-9 2-3-szor keverje meg 6

(*) Ez az Utmutatas alkalmas a daralt hus felengedési tesztjének az IEC 705-6s norma, 18.3 par. szerinti

elvégzéséhez.

A bedllitott idétartam félidejében forditsa meg a betett ételt. Az ételt kozvetlentl a forgdtanyérra
helyezze. Egyéb Utmutatast - az IEC 705-0s normara vonatkozoét is - a 2 oldalon 1évé tablazatban talal.

o
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MIKROHULLAM

Az

A MELEGITESHEZ A “CSAK MIKROHULLAM” FUNKCIOT HASZNALJA

etelek melegitése soran Mikrohullami sutdjenek hasznossaga és hatékonysaga elbtérbe

kerul. A hagyomanyos modszerekkel szemben a mikrohullam hasznalata iddt és ennek

kovetkeztében elektromos energiat takarit meg.

Az eételeket tanacsos legalabb 70 °C-ra felmelegiteni (foleg a

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

Az eldfdzott vagy fagyasztott ételek melegitesekor mindig tartsa be az

alabbi szabalyokat:

- vegye ki az ételt a femtartobol;

- atlatszo foliaval (mikrosutdbe vald tipussal) vagy zsirpapirral csomagolja be; ezaltal az étel
megobrzi természetes zamatat és a 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 iddt meg kell hosszabbitani.

A fagyasztott ételeket ki kell olvasztani a melegités el6tt. Minél alacsonyabb az étel kezdeti
homerséklete, annal hosszabb idd sziukséges a melegitéshez.

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



H 9-05-2002 14:56 Pagina 67 $

Melegitési id6 g
MIKROHULLAM

TELJESIT pOALLITO

Mennyiség -MENY Megjegyzés

Tipus nnyiség -MENY ™ erc gjegy
ETELEK PUHITASA
® csokoladé/maz 100 gr &/ 5-6  Tegye egy tanyérba. A mazt egyszer keverje
° vaj 50-70gr & 07-0.12 meg.
HUTOSZEKRENY HOM. ETELEK (5 /8C) MELEGITESE 20 /30°C-RA
® joghurt 125 gr " 0.12-0.17 Az alufoliat vegye le.
e cumisliveg 240 gr “ 0.35-0.40 A cumisiiveget cumi nélkiil melegitse és a j6

hdeloszlas érdekében a melegités utan azonnal
keverje meg az ételt.

Fogyasztas el6tt ellendrizze a hémérsékletet. Ha
a te] szobah6mérsékletl, akkor csOkkentsék le a megadott
felmelegitési id6t. Ha tejport hasznalnak, akkor jol keverjék el,
mivel az el nem kevert tejpor begyulladhat. Csak sterilizalt tejet
haszndljanak fel.

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

e Csomag lasagne vagy 400 gr “ 6-8 Csomagon barmilyen, a kereskedelemben

t8Itott tészta megvasarolhatd, el6fozott ételt értlink, melyet 70°C-
L 400 p 6-8 ra kell felmelegiteni. Vegye ki az ételt az esetleges

e Csomag hus rizzsel gr fémet tartalmazd csomagolasbél és helyezze a
és/vagy zoldséggel kozvetlendl arra a tén%érra, amelybdl elfogyasztja.

e Csomag hal és/vagy rizs 300 gr " 5.7  Jobberedményt ér el, ha a tanyért mindig lefedi.

e Tanyér has és/vagy 400 gr “ 7-9 Adagon  barmilyen, a  kereskedelemben
z6ldség megvasarolhato, készételt értiink, melyet 70°C-ra

o TANVAr t& . 400 " 7.9 kell felmelegiteni. Az ételt helyezze kdzvetlendl arra
Tanyér tészta, cannelloni ar - a tanyérra, amelybdl elfogyasztja, valamint mindig
vagy lasagne fedje le atlatszo fdliaval vagy egy megforditott

e Tanyér hal és/vagy rizs 300 gr “ 6-8  tanyémal.

MELEGITENDO/ELKESZITENDO FAGYASZTOTT ETELEK (KEZDO HOM. -18° /-20°C) MELEGITESE KB. 70°C-1G

® Csomag lasagne vagy 400 gr u 8-10 Csomagon barmilyen, a kereskedelemben

megvasarolhato, el6f6zott fagyasztott ételt értunk,

toltott tészta melyet 70°C-ra kell felmelegiteni, kdzvetlentl a sajat

® Csomag hus rizzsel 400 gr “ 7-9  csomagolasaban; ha ez a tartéedény fémet
és/vagy zoldséggel tartalmaz, akkor az ételt helyezze abba a tanyérba,
: p amelybdl elfogyasztja és a melegitési id6tartamot

e Csomag hal és/vagy 300 gr 4 5-7 névelie par perccel.

el6f6zott zoldségek

Csomag hal és/vagy nyers 300 gr " 10 - 12 Anyers étel vegye ki a csomagolasbdl, helyezze egy
mikrosUtéshez alkalmas edénybe és fedje le

z6ldségek
e Adag hus és/vagy 400 gr u 8- 10 Adagon barmilyen, el6féz6tt fagyasztott ételt
z6ldségek értink, melyet 70°C-ra kell felmelegiteni. A
> . fagyasztott ételt helyezze abba a tanyérba,
® Adag tészta, cannelloni 400 gr “ 9-1 amelybd| elfogyasztja és egy masik, megforditott
vagy lasagne tanyérral vagy pirex edénnyel fedje le.
e Adag hal és/vagy rizs 300 gr " 6-8 Ellenérizze, hogy a kdzepe jol felmelegedett-e; ha

lehetséges, keverje meg az ételt.
HUTOSZEKRENY HOM. ITALOK (5°/8°C) MELEGITESE KB. 70°C-1G

e 1 csésze viz 180 cc “ 2.30-3 A melegités végeztével minden italt meg kell keverni

o 1 csésze tej 150 cc " 2-2.30 @ 6 héeloszlas érdekében. Tanacsos a levest egy
- . : forditott tanyérral lefedni.

e 1 csésze kavé 100 cc u 2230 ™M

e 1 tanyér leves 300 cc u 5-6

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

e 1 csésze viz 180 cc u 2230 A nje:]t-::gi}és \fége'zfvfl' g1inds_a|_n italt meg kleII ketverni
4 ; _~ a j6 héeloszlas érdekében. Tanacsos a levest egy

: ] gzzzz: It(e'cgvé }gg 22 Z }gg_% megforditott tanyérral lefedni.

e 1 tanyér leves 300 cc " 4-5

o
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MIKROHULLAM

A SUTESHEZ A “CSAK MIKROHULLAM” FUNKCIOT HASZNALJA

HUSOK
Amikor a “csak mikrohullam” Uzemmodban készit hist, akkor tanacsos az ételt a mikrosuitbben
hasznalhatt atlatszo foliaval letakami; ezaltal a ho egyenletesebben eloszlik , a hils nem szarad
ki €s nem lesz kemény és ragos. Ez a funkcio kivaloan alkalmas porkolt, gulyas, csirkemell, stb.
készitésehez. A sultek és nyarsonsuliek késziteséhez hasznalja a “szakaszos mikrohullam és
grill” funkciot.

HAL
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.

ZOLDSEG
A mikrohullaml sutoben elkészitett zoldség jobban megbrzi szinét és tapértékét, mint a
hagyomanyos sutés alatt. Az elkészités eldtt mossa meg és tisztitsa.
A vastagabb fajtat egyforma nagysagu darabokra vagja.
Minden 500 gr zodldséghez kb. 5 kanal vizet tegyen hozza (a rostos zbdldségek tobb vizet
igényelnek).A zoldséget mindig atlatszo foliaval letakarva fozze.Félidoben legalabb egyszer
keverje meg és csak a végén sbzza meg enyhén.

oy & 14 Alsé tarcsa : A Allasidé
Tipus Mennyiség Felso6 tarcsa (perc) Megjegyzés (perc)
HAL
- File 300 gr \%f 9-11 Fedje le foliaval 2
Szelet 300 gr “ 11-13 Fedje le foliaval 2
Egész 500 gr “ 12-14 Fedje le foliaval 2
Egész 250 gr “ 9-11 Fedje le foliaval 2
Darab 400 gr “ 11-13 Fedje le foliaval 2
+ Rak 500 gr “ 11-13 Fedje le foliaval 2
ZOLDSEG
+ Sparga 500 gr \SSS, 11-12 Vagja 2 cm-es darabokra . 4
+ Articsoka 300 gr « 12-13 Jobb az articséka husos 4
aljat hasznalni.
+ Zoldbab 500 gr « 13-14 Vagja darabokra. 4
+ Brokkoli 500 gr « 9-10 Szedje rozsara. 4
- Brusszeli kaposzta 500 gr « 9-10 Hagyja egészbe. 4
+ Fejeskaposzta 500 gr “ 9-10 Hagyja egészbe. 4
+ Voros kaposzta 500 gr « 9-10 Hagyja egészbe. 4
- Répa 500 gr « 11-12 Vagja egyforma darabokra 4
+ Karfiol 500 gr « 13-14 Szedje rozsara. 4
. Zellerszar 500 gr « 9-10 Szedje szét . 4
+ Padlizsan 500 gr “ 8-9 Vagja kockara. 4
+ Poréhagyma 500 gr « 8-9 Hagyja egészbe. 4
+ Sampinyongomba 500 gr « 8-9 Hagyja egészbe. 4
Nem kell hozza viz. 4
+ Hagyma 250 gr « 7-8 Egyforma nagysaguak, 4
egészben.
Nem kell hozza viz.
+ Spenot 300 gr « 8-9 Fedje le, miutan megmosta 4
és lecsopogtette
+ Borso 500 gr « 12-13 4
+ Edeskomeény 500 gr « 14-15 Vagja negyedbe. 4
+ Paprika 500 gr « 11-12 Vagja darabokra. 4
+ Burgonya 500 gr « 10-11 Vagja egyforma darabokra 4
+ Cukkini 500 gr « 9-10 Szeletelje fel. 4
HUS
Gulyas 1,5 kg « 42 - 47 Fedd nelkul keszitse és 2- 10
3-szor keverje.
Csirkemell 500 gr \Sig, 20-22 Félidoben forditsa meg. 3
Egybestlthus 900 gr « 22-24 (%) 5

(¥) Ez az utmutatas alkalmas a daralt hus f6zési tesztjének az IEC 705-6s norma, 17.3 par., C teszt
szerinti elvégzéséhez. A tartébedényt boritsa be mikrositében hasznalhatd, néhany helyen
kilyukasztott, atlatszé foliaval. Egyéb Utmutatést - az IEC 705-0s norma szerinti egyéb tesztek
eredményét is - a 2 oldalon Iévé tablazatban talal.

&
o
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LEVESEK ES RizS MIKROHULLAM
+ A leveseknek altalaban kevesebb folyadékra van szukséguk, mert a mikrohullami

sutdben a parolgas nagyon kismértékl. A sot csak az elkészités utan kell hozzaadni vagy az
allasido alatt, mert szarit.

* Az igaz, hogy a rizs (mint ahogy a tészta) elkészitéséhez a mikrohullami sutdben
ugyanannyi idére van szukség, mint a hagyomanyos modszerrel. A mikrohullam
hasznalatanak az az elénye, hogy nem kell allandoéan kevemi (eléeg 2-3-szor).

Egy mikrohullami hasznalatnak megfeleld edénybe kell tenni az dsszes hozzavalbt és
lefedni atlatszo foliaval (300 gr rizshez 750 gr leves szUkséges, ha a sutot maximalis
hatasfokra és 12-15 percre allitja).

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

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

Edességek és gyiimolcsok elkészitési ideje

o Fels6  Als6 tarcsa  Allasidé s ;
Tipus/mennyiség tarcsa (perc) (perc) Megjegyzések és tanacsok

Dibtorta (700 gr) S, 18 - 23 5 Barmilyen kremmel toltheti

Bécsi torta (850 gr) “ 22 -27 5 Lekvarral toltheti

Ananasztorta (800 gr) “ 20-25 5 Az ananasz szeleteket a tepsi aljara teheti,
vagy darabokban belekeverheti a tesztaba

Almatorta (1000 gr) “ 22-27 5 Az almaval a tetejét dekoralja

Kaveétorta (750 gr) “ 18-23 5 Kitind kremmel toltve

Tojaskrem &S, 4-6 3 Habverbvel keverje félpercenként

Siilt korte (300 gr) S5 6-8 3 A Kortet vagja negyedbe

Sult korte (300 gr) “ 7-10 3 Az almat szeletelje fel

Egg custard (750 gr) « 14-16 5 Ez az Gtmutatés alkalmas a fézési tesztek

Sponge cake (475 ar) . 7-9 5 IEC 705-6s norma, 17.3 par., A valamint B

teszt szerinti elvégzéséhez.

Egyéb Utmutatast - az IEC 705-0s norma
szerinti  egyéb teljesitménytesztekre
vonatkozoét is - a 2 oldalon 1évd tablazatban
talal.
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GRILLlL. ¢ S AK GRILL FUNKTCI1O

Ez a funkci6 alkalmas az alabbiakhoz:
Mindenfajta hagyomanyos grillezés, példaul:
hamburger, karaj, virsli, piritott kenyér, stb. .. ................ 71. oldal

A SUTO HASZNALATA “CSAK GRILL” FUNKCIOVAL

A grillt az alabbi médon
melegitse el6:

forgassa a fels6 tarcsat
(mikrohullam
hatasfok/grill funkcid) a
VVV fokozatra.

Allitsa be az
elomelegiteshez (5-8 perc)
a kivant idotartamot az also

tarcsa (idobeallitd)

Oramutato jarasaval

megegyezo iranyba valo

elforgatasaval.

Az ajtonak zarva kell

lennie. W\

Koérilbeliil 5-8 perc
elteltével tegye az ételt

a racsra és az egészet
helyezze a
forgbtanyérra, mely a ‘
grillezés alatt felfogja a [
kifroccsend zsiradékot. ‘
Allitsa be a kivant I
idotartamot az also (
tarcsa (idbbeallitd)
oramutatd jarasaval
megegyezo iranyba vald
elforgatasaval. Az ételt
féelidében forditsa meg.

A bedllitott idb elteltevel /o
egy hangijel jelzi, hogy a [
fozés befejezddott.
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A GRILLEZESHEZ A “CSAK GRILL” FUNKCIOT HASZNALJA

o

Ezzel a funkcioval finom grillezett ételeket készithet.

GRILL

Ne felejtse el mindig elomelegiteni a suitot 5-8 perccel a fozés megkezdése elbtt.

Az ételt forditsa meg félidoben, mivel a grillcsd csak a sutd teteje felé levd oldalat suti.

Amikor kinyitja a siitd ajtajat, hogy ellendrizze az ételt, a grillcsé m kdédése nem szakad

meg: vigyazzon és hasznaljon mindig fogokesztylt. Az ajtot ne felejtse el becsukni az ellendrzés

utan.

- P Fels6 : <
Tipus Mennyiség Fels6 tarcsa tércsa Megjegyzés

+ Borju- vagy disznokaraj 3 vvv 20 - 24 12 perc utan forditsa meg.
+ Kolbasz 3 “ 14 -16 Mindig szurkalja meg. Ha nagy,

tanacsos kettévagni.

8 perc utan forditsa meg.
+ Hamburger 3 “ 14 -16 8 perc utan forditsa meg.
+ Paprika 1 “ 12 -14 Vagja néegyfele.

7 perc utan forditsa meg,
+ Padlizsan 4 szelet “ 12-14 1 cm-es szeletek.

7 perc utan forditsa meg.
+ Cukkini 6 szelet “ 12-14 1 cm-es szeletek.

7 perc utan forditsa meg.
+ Piritott kenyér 4 szelet “ 4 Vagja le a héjat.

2 perc utan forditsa meg.



H 9-05-2002 14:56 Pagina 72 $

@ “SZAKASZOS MIKROHULLAM ES GRILL” FUNKCI0

MIKROHULLA
ES

——  Ez afunkcio alkalmas az alabbiakhoz:
WV | - lasagne, rakott tészta és zoldségek piritasa;
GRILL +  slltek, szamyasok, nyarsonstultek, stb. keszitese 73. oldal

A SUTO HASZNALATA “MIKROHULLAM ES GRILL” FUNKCIOVAL

Tegye az etelt egy
mikroedénybe és ezt
helyezze a  forgotanyer
kbzepébe.

Allitsa be a kivant hatasfokot

a fels6 tarcsa (mikrohullam

hatasfok/grill funkcio)

elforgatasaval.

N.B: ha a tarcsa a YVV jelen
van, akkor a mikrohullam
nem m koédik (csak a grill
m kodik).

A szakaszos sutés elsd
részének, vagyis a
mikrohullamozas idejének
beallitashoz forgassa el az also
tarcsat (idobeallito)

A beallitott idétartam leteltével
egy hangjel jelzi, hogy a
mikrohullamozas
befejezddott. Ellenbrizze az
ételt és ha szukséges, keverje
meg.

Most forgassa a felsd tarcsat @
(mikrohullam  hatasfok/grill .
funkcio) a Y V'V fokozatra. /

Allitsa az alsd tarcsat
(idbbeallitd)) a megadott
idétartamra, hogy elkezdodjon
a masodik szakasz, a
grillezés.

A beallitott idotartam leteltével
egy hangjel jelzi, hogy a
grillezés befejezodott.

o
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ASUTESHEZ A “SZAKASZOS MIKROHULLAM ES GRILL” FUNKCIOT HASZNALJA

Ez a funkcio idealis mikrohullamon késziteni el az ételt és utana megpiritani vagy
megbamitani. Az alabbiakat vegye figyelembe:
+ a sutdt sohasem szabad eldmelegiteni

* ne tegyen hozzéa zsiradékot altalaban (adjon hozza 1/2 pohar vizet, hogy a hus puha

maradjon)

=

MIKROHULLA
ES

eV
GRILL

» a sllteket és a nagy darab husokat mind az els6 szakasz (mikrohullamozas), mind a
masodik szakasz (grillezés) félidejeben forditsa meg.
+ a sltd ajtajanak kinyitasaval ellentrizheti az ételt. Az ajtd kinyitasa altal megszakad a
mikrohullam mikddése az elsd szakaszban, a grill mikddése a masodik szakaszban; ez
utbbbi esetben tanacsos fogokesztylit hasznalni, mert a grillcsd nagyon felforrésodik. A fozés
folytatodik, ha becsukja az ajtot.

Elsé szakasz:

Masodik szakasz:

mikrohullamozas grillezés Allasida
- . , asido
Tipus Mennyiség Felsé Alsé Folsé Als6 Megjegyzés (perc)
tarcsa tarcsa tarcsa tarcsa
(perc) (perc)
+ Griznokkedli 600 gr « 10 vvv 18 Ne tegye tulsagosan 5
N2 .
egymasra.

+ Lasagne 1100 gr “ 25 “ 8 Nyers tesztara 5
szamitott idd.

+ Piritott rovidtészta 1500 gr “ 12 “ 10 A tésztat kulon ki kell 5
elébb fozni.

+ Besameles karfiol 1000 gr “ 20 “ 12 Nyers karfiolra 5
szamitott idd

+ Piritott paradicsom 800 gr S, 22 “ 10 Tanacsos  egyfoma 5
nagysaguakat hasznalni.

- Toltott paprika 1400gr &, 20 “ 10 Tanacsos rovid, 5
széleseket hasznalni.

» Rakott padlizsan 1300 gr “ 16 “ 12 A padlizsant elobb ki 5
lehet rantani, vagy
grillezni.

« Piritott krumpli 1100 gr « 30 “ 12 (*) 10

+ Slltek (diszno, 1000 gr &3, 37 “ 20 Hagyjon rajta egy kis 10

marha) zsiradékot, hogy ne
szaradjon ki.

- Egybesilthis 800 gr 3, 20 . 15 Mindkét szakaszban 10

Ez az Utmutatas nem az IEC forditsa meg félidoben

705-6s norma C tesztjére

vonatkozik, melyet a 2

oldalon [év6é téblazatban

talal meg.

- Egész csirke 1200 gr « 40 « 30 (*¥) 10

+ Nyarsonsultek 600 gr “ 20 “ 15 Mindkét ~ szakaszban 10
forditsa meg félidoben.

+ Barany 1000 gr “ 37 “ 20 Mindkét szakaszban 10
forditsa meg félidoben.

+ Pulyka (darabolva) 1000 gr “ 40 “ 20 Mindkét ~ szakaszban 10
forditsa meg féliddben.

+ Kacsa 1000 gr “ 37 “ 20 Mindkét szakaszban 10
forditsa meg felidoben.

(*) Nyers burgonyara szamitott id6. Ez az Gtmutatas alkalmas a f6zési tesztek IEC 705-6s norma, 17.3 par., D teszt szerinti
elvégzéséhez. Egyéb Utmutatast - az IEC 705-6s norma szerinti egyéb teljesitménytesztekre vonatkozoét is - a 2 oldalon

1év6 tablazatban talal.

(**)Szurkalja meg egy villaval. Mindkét szakaszban forditsa meg féliddben. Ez az Utmutatas alkalmas a fézési tesztek IEC
705-6s norma, 17.3 par., F teszt szerinti elvégzéséhez. Egyéb Utmutatast - az IEC 705-6s norma szerinti egyéb
teljesitménytesztekre vonatkozét is - a 2 oldalon 1évé tablazatban talal.

o
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KARBANTARTAS ES TISZTIiTAS

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

Sutdjenek belsejét olyan kuldonleges bevonat védi, melyre nem sul ra a kifroccsend étel, ezért
konnyl tisztitani.

A zsirtol és a kifrocskoléstol ovni kell a mikrohullam kijovetel
fedelet (C). Ne hasznaljon dérzshatasu szereket,
dorzsszivacsot vagy hegyes fémtargyat. Ezenkivul, amikor
a sutd kulsejét tisztitja, vigyazzon, hogy a viz vagy a
folyékony mosoészer ne folyjon be a késziilék tetején levo
levegs- és gobzkivezeté réseken. Ne hasznSljon
ammuniumot tartalmazl tisztUtGszert. Nem szabad alkoholt vagy
dorzshatasl szereket hasznalni az ajto feluletének tisztitasahoz.

A tokéletes zarodas erdekében tartsa mindig tisztan az ajto

belso lapjat és ne hagyjon szennyezddést vagy ételmaradékot a sutotest és az ajtd kdzott.

Rendszeresen tisztitsa a sutd hatlapjan levo levegbbevezetd OOO
réseket, igy egy ido elteltevel sem tomddnek el a portol vagy ogog
mas szennyezodestol. 8282
O O
22

Idonként ki kell venni a forgotanyert (F) és a tartojat (G), hogy
megtisztithassa Oket, mint ahogy a sutd aljat is ki kell mosni.

A forgotanyert és a tartojat semleges szappanos vizzel tisztitsa (mosogatégéppel is
lehet).

A forgétanyért ne tegye hideg vizbe, miutan felmelegitette; a h6mérsékletkiilonbség miatt
eltérhet.

A forgbtanyér motorja le van plombalva. Ennek ellenére, amikor a sutd aljat tisztitja, vigyazzon
arra, hogy a viz ne szivarogjon a forgotanyér tengelye ala (D).
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Ha valami nem m kédne...

Ha meghibasodna a készulék, forduljon a Gyarto altal meghatalmazott Vevoszolgalathoz, de
mieldtt a szerelbvel beszélne, érdemes az alabbi pontokat ellenérizni:

Probl é ma

Ok / megoldas

A készulek nem mukoddik

Gobzlecsapodas a sutd
belsejében és a
munkafeluleten

Szikraképzbodés a  sutd
belsejében

Az étel nem melegszik fel
elegge

Az ajto nincs jol becsukva.

A dugb nincs jol bedugva.

A halbzatban nincs aram (ellenbrizze a biztositékot)
Az idbbeallitd nincs jol beallitva.

Amikor viztartalm( ételeket készit, természetes, hogy a
sutd belsejeben keletkezett gbz lecsapodjon a
belsejében vagy a munkafelluleten

Ne hasznaljon se fémtartbkat, se fémkapcsokat
tartalmaz6 zacskokat, vagy csomagolast

Allitsa be a megfeleld sutési modot vagy novelje meg a
sutés idejét

+ Az étel nem engedett fel teliesen az elkészités elott

+ Allitson be alacsonyabb hatasfokot, vagy csokkentse le

+ Az étel megégett [P dlabksn
az elkészitési idot

Az elkészites alatt keverje az ételt. Ne felejtse el, hogy
az étel jobb lesz, ha egyforma darabokra vagta.

+ A forgbtanyér megakadt.

+ Az étel nem sul at|-
egyenletesen

A sutd egojenek kieégése esetén a sutdt problemamentesen hasznalhatja.
Az egb cseréjét kérje a meghatalmazott vevoszolgalattol.
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