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TARKEITA VAROITUKSIA

Noudata séhkélaitteiden kéytdn yhteydessé varovaisuutta seké seuraavassa annettuja ohjeita:

1.
2.
3.

4.

8.

9.

Lue kéiyttsohjeet huolellisesti ennen laitteen asennusta tai kéyttddnottoa.

Alé upota moottoria veteen tai muihin nesteisiin. Séhkiskujen vaara.

Alg anna lasten kéiyttad laitetta ilman aikuisten valvontaa ja kéytd laitetta varoen lasten léheisyy-
dessd. SIOITA LAITE KAUAKSI LASTEN ULOTTUVILTA.

Irrota laitteen pistoke pistorasiasta aina silloin, kun et kéyté sitd, kun purat sen osiin tai puhdistat
sen.

Alg koske laitteen liikkuviin osiin. Varmista, etteivét kétesi, hiuksesi, vaatteesi, lastat tai muut jéd-
telén valmistuksessa kéytetyt vélineet joudu kosketuksiin likkuvien osien kanssa laitteen kéytén
aikana. ALA KAYTA TERAVIA VALINEITA TAI LASTOJA ASTIAN SISALLA, sillé ne saattaisivat
naarmuttaa tai vahingoittaa astian pinnoitetta.

Kéytd astian siséillé kumilastaa tai puulusikkaa laitreen ollessa sammutettuna.

Kéyttdjé ei saa vaihtaa tamén laitteen verkkojohtoa, sillé t&médn toimenpiteen suorittamiseen tar-
vitaan erityistydkaluja. Verkkojohdon saavat korjata tai vaihtaa ainoastaan valmistajan valtuutta-
mat huoltoliikkeet.

Anna vahingoittuneen virtajohdon vaihto valmistajan, valtuutetun teknisen huoltopalvelun, jotta
véiltyt mahdollisilta onnettomuuksilta.

Lisctarvikkeet, joita ei ole suunniteltu juuri télle j&dtelskoneelle, voivat aiheuttaa tulipaloja tai
sahkaiskuja.

Alg kayta laitetta ulkosalla.

10. Varmista, ettei verkkojohto roiku pdyddn tai tydtason ulkopuolella ja ettei se joudu kosketuksiin

kuumien pintojen kanssa.

11. Témé laite on suunniteltu kotitalouskéytdsn. Anna kaikki normaalista puhdistuksesta poikkeavat

toimenpiteet valmistajan valtuuttaman huoltoliikkeen suoritettaviksi.

12. Ala lammité jGcéhdytysastiaa. Astia on ilmatiivis, jonka vuoksi se saattaa rikkoutua lémmityksen

yhteydessd ja aiheuttaa vakavia tapaturmia.

13. Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat materiaalit ja lisétarvikkeet vastaavat EU- direktiivin

89/109 vaatimuksia. Téméin liséksi laite vastaa muiden kyseisen laitteen kéiyttdsn liittyvien direk-
tiivien, kuten esim. radiohdirintéd koskevien direktiivien, vaatimuksia.

SAILYTA KAYTTOOHJE HUOLELLISESTI

KUVAUS

A Moottorin runko E Vatkauslapa

B ON/OFF- katkaisin F Jaahdytysastia
C Kannen irrotuspainike G Aukaisupainike
D Kansi

TOIMINTA

Jadteldn valmistus on yksinkertaista. Aseta ohjeiden mukaisesti sekoitetut ainekset esijéichdy-
tettyyn astiaan ja vatkaa seosta vatkauslavalla 20-40 minuutin ajan.

Jadteldn valmistukseen tarvittava aika riippuu kéytettyjen ainesten ominaisuuksista jo méaréastd
sekd astian lampétilasta.

ASTIAN JAAHDYTYS

Pese kaikki jadteldn kanssa kosketuksiin joutuvat koneen osat huolellisesti ennen kéyttddnottoa.
Poista lapa ja kansi.

Tarkista, ettd astia on puhdas. Pyyhi astian sisdosa tarvittaessa kostella pyyhkeelld ja kuivaa



huolellisesti.

® Aseta astia pakastimen kylmimpédn kohtaan mahdollisimman léhelle |cahdytyskennoa
(kuva 1). Alg pane mitéén astian sisdlle tai peitd sitd. Varmista, ettd astian ympaérille jaa
riittévasti tilaa.

HUOMIO: Astia on jddhdytettévd oikeaan lémpétilaan joko tavallisessa pakastimessa tai kol-
men tai neljén téhden jddkaapin pakastuslokerossa.

Saada pakastin siten, efté [émpétila saavuttaa véhintédn -18°C / 0°F. Astiaa ei voida kéyttéd
jcdteldn valmistukseen, mikéli pakastimen lémpétila on tété alhaisempi.

Jatg
Pakastimen lampétila Astian jaahdytyksen minimiaika
-30°C / -22°F 9-10 tuntia
-25°C / -13°F 12-14 tuntia
-18°C/ O°F 20-22 tuntia

astia pakastimeen seuraavassa taulukossa annettujen aikojen mukaisesti.

Voit pitéd astiaa pakastimessa myds jatkuvasti, jolloin voit kéyttd sitd aina tarvittaessa.

JAATELON VALMISTUS

Valitse haluamasi resepti valmistusohieista ja sekoita ainekset ohjeiden mukaisesti

* Poista astia pakastimesta

* Kiinnitd moottorin runko kanteen ja aseta vatkauslapa paikoilleen (kuva 3).

* Sulje jadtelskone asettamalla koottu osa (moottorin runko, kansi ja vatkauslapa) jGéhdytysa-
stian pdélle ja kd@nnd sitd t&man jdlkeen, kunnes se kiinnittyy paikoilleen (kuva 4).

® Ké&ynnistd kone ON/OFF- painiketta painamalla.

* Kaada ainekset hitaasti kannessa olevan aukon kautta moottorin kéydessd, jotteivéit ainekset
pddse jGdtymddn astian reunoille.

* Kaada aineksia astiaan AINOASTAAN PUOLEEN VALIN SAAKKA, sillé seoksen tilavuus
kasvaa valmistuksen aikana.

o Kéytd mielellédn jGékaappilémpsisia aineksia.

* Voit lisétd suklaamuruja, rusinoita tai muita aineksia valmistuksen aikana kannessa olevan
aukon kautta (kuva 5). Liséié alkoholi ainoastaan valmistuksen loppuvaiheessa, sillé se hida-
staa jGiéhdytystd huomattavasti. Jadteldn tilavuus kasvaa valmistuksen aikana siten, ettd se
téyttad astian valmistuksen viimeisten minuuttien aikana.

Toimi seuraavasti, mikdli astiaan muodostuu liian paksu jddkerros sekoituksen viivéstymisen
vuoksi, jolloin lapa ei kykene end& pydrimédn:

sammuta moottori, poista kansi ja puhdista laitteen seinémét ja lapa lastaa tai muuta tarkoi-
tukseen sopivaa vélinettd kéyttamalld; aseta kansi ja moottori takaisin paikoilleen ja kéynni-
std kone valitemésti.
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Jadtels kiinteytyy paremmin valmistuksen jélkeen, jos jitét sen astiaan muutamaksi minuutik-
si (ei yli 30 minuuttia).

HUOMIO

Alg jata jaatelskonetta padlle tarpeettomasti pidemmdiksi aikaa.

Alg jatka jaételon valmistusta, jos seos ei ala kiinteytymé@dn tai se alkaa sulamaan ensimméisen
45 minuutin jalkeen.

Sammuta kone ainoastaan sen jélkeen, kun j&dteld on valmista. Muussa tapauksessa ainekset
jciatyvéit astian seindmille, jolloin lavan kéynnistys vaikeutuu tai on mahdotonta.

JAATELON SAILYTYS

Jadtelokoneessa

Voit sailyttéic jadtelon valmistuksen jclkeen peitettynd jéictelokoneessa noin 30 minuutin ajan.
Voit asettaa dditeldkoneen myds jddkaappiin noin 30 minuutin ajaksi (ei pakastimeen).
Pakastimessa

Voit sdilyttad jddteldn jonkun aikaa myds pakastimessa. Muista kuitenkin ettd jédtelsn maku ja
laatu heikkenevét, mikali séilytét sité pakastimessa pitkié aikoja. 1-2 viikon jélkeen j&dteldn
kiinteys jo maku heikkenevét. Tuore, vasta valmistettu jééiteld maistuu parhaimmalta.

Noudata seuraavassa annettuja ohijeita, mikdli haluat sdilyttad jadtelon pakastimessa:

Pakasta jdécteld puhtaaseen ja hyvin suljettuun pakasterasiaan.

Pakastimen minimilémpétilan tulee olla -18°C.

Kirjoita pakasterasian padille jaételon valmistuspdiva sekd jddteldn tyyppi.

HUOMIO

Jadtelssn saattaa muodostua bakteereja. Témén vuoksi onkin erittéin térkedd, ettd jadtelskone
ja kaytetyt vélineet ovat puhtaita ja kuivia.

Alg pakasta koskaan sulanutta tai puoliksi sulanutta jadteldd.

Poista jaciteld pakastimesta ja pane se jddkaappiin noin puoli tuntia ennen tarjoilua.

Voit antaa jadteldn sulaa tarvittaessa myds huoneen lémpétilassa 10/15 minuutin verran, kun-
nes jételd on sopivan notkeaa tarjottavaksi.

SAILYTYSAJAT
Keittimattomistd aineksista valmistettu jcidtels: + 1 viikkoa
Sorbetti: 1-2 viikkoa

Osittain keitetyistd aineksista valmistettu jcdtels: + 2 viikkoa

JAATELOKONEEN PUHDISTUS

Puhtaus on erittdin tarkedd jGctelon valmistuksen yhteydessd.

Irrota pistoke pistorasiasta aina ennen jééiteldkoneen puhdistuksen aloittamista.

Voit pestd jGichdytysastian, vatkauslavan ja kannen haalealla vedelld ja astianpesuaineella.
Irrota kansi painamalla moottorin rungon alapuolelle sijoitettua kannen irrotuspainiketta (kuva
6). Alg pese mittdn jadtelskoneen osaa astianpesukoneessa. Puhdista moottorin runko kosteal-
la pyyhkeelld. Alé upota moottoriosaa veteen tai huuhtele sité juoksevan veden dlla.

Kuivaa kaikki osat huolellisesti. Alé aseta astiaa koskaan pakastimeen silloin, kun se on viela
marka. Alg pane vatkauslapaa pakastimeen.

HYODYLLISIA VINKKEJA

e Joissakin resepteissé on kdytettéva keitettyjc aineksia. Valmista ne véhintéén péivad ennen,
jotta ne jadhtyvat kokonaan ja saavuttavat lopullisen muotonsa. Saat parhaan tuloksen, jos
jcichdytat joka tapauksessa perusseoksen.

*  Kylméavalmisteet onnistuvat parhaiten, jos vatkaat munan ja sokerin séhkévatkaimella. Néin
jGdteldn valmistukseen kéytetyn seoksen tilavuus kasvaa.

e Tavallisesti jdciteldsekoitteessa kdytetddn kermaa, maitoa, kananmunia ja sokeria. Voit
kayttéd haluamasi tyyppistd kermaa, mutta jGételon maku ja kiinteys vaihtelevat huomatta-



vasti valitun kerman laadun mukaan. Mité suurempi kerman rasvaprosentti, sité kermai-
sempaa jddteldstd tulee. Esimerkiksi: tavallisessa kermassa on véhintéén 36% rasvaa,
kuohukermassa 30%, kahvikermassa tai kevytkermassa 18% ja kerman + maidon sekoit-
teessa 10% rasvaa. Joka tapauksessa on téirkedd, ettd kdytdt aina ohjeen mukaisen médrén
nestettd. Voit valmistaa rasvattomampaa jédteldd kéyttamalla enemmén maitoa kuin ker-
maa tai poistamalla kerman kokonaan. Voit valmistaa jéételén myds rasvattomasta maido-
sta, mutta tassd tapauksessa jddteldn kiinteys poikkeaa huomattavasti totutusta.

o Jadteloseos sdilyy jddkaapissa useita péivid. Ravista seosta voimakkaasti ennen kuin kaadat
sen astiaan.

¢ Kaada jadteldseosta astiaan ainoastaan puoleen véliin saakka. Seoksen tilavuus kasvaa val-
mistuksen aikana.

e Alkoholi hidastaa jédhdytysprosessia. Lisdd likééri témén vuoksi ainoastaan valmistuksen
viimeisten minuuttien aikana.

e Sorbettien maku riippuu paljon valmistuksessa kéiytettyjen hedelmien kypsyydestd ja mehun
makeudesta. Maista hedelmié ennen kuin kéytét niitd; jos ne ovat happamia, liséd sokerin
mA&drdd tai jos ne ovat makeita, véihennd sokerin méd@raa tai jétd se kokonaan pois.
Muista joka tapauksessa, efté kylmyys vihentdd seoksen makeutta.

* Voit kéyttdd sokerin sijoan myds makeutusaineita. Téssd tapauksessa liséé makeutusaine
seokseen ja sekoita, kunnes se on livennut kokonaan.

Kaada lémmitty seos astiaan ainoastaan sen jélkeen, kun se on j&dhtyneet kokonaan.

Jos haluat liséta sokeria seokseen valmistuksen aikana, élé kaada sokeria suoraan astian
siséille (se ei liukene). Livota sokeri téssé tapauksessa veteen tai kevytmaitoon ja kaada néin
saatu seos astiaan (kylmé&nd).

® Pese ja kuivaa ruokaohieissa mainitut hedelmét huolellisesti ennen kéyttéd. Kuori hedelméit
ja poista niissé olevat siemenet tai kivet jne. ennen valmistusta, vaikkei ruokaohjeessa mai-
nitakaan siitd erikseen.

MIKSI JAATELON VALMISTUS EI ONNISTU?

Pakastimen teho riittimaton (lampétila ei saa-
vuta — 18° C O°F).

Astia liian &hellé pakastimen ovea.
Pakastin on liian téynnd.

Pakastimen seinamillé on liian paksu jadker-
ros.

Astiaan kaadettujen ainesten lampétila ylittéa
huoneen l&mpétilan.

Pakastimen termostaattia ei ole sécdetty mak-
simildmpétilalle.

Pakastimen ovi on aukaistu tai suljettu liian
usein astian j&&hdytysjakson aikana.

Astia on asetettu pakastimeen ylgsalaisin tai
se on peitetty.

Astia on jdtetty yli 5 minuutin ajaksi huoneen
lémpétilaan ennen kéyttdd,

Ainekset on annosteltu védrin tai aineksia on
liikaa.

Varmista ehdottomasti yllé olevissa kohdissa mainitut seikat ennen kuin ofat yhteyttd valtuutet-
tuun huoltoliikkeeseen. Asiakkaan on vastattava kaikista laitteeseen suoritetuista tarkistuksista
aiheutuneista kuluista, mikali huoltoliike ei havaitse héirisitd laitteen toiminnassa.
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PERINTEISET JAATELOT

MAITOJAATELO

MALAGA- JAATELO (rusina)

AINEKSET: 150g sokeria, 250g maitoa, 150g
kermaa, 4 munanvalkuaista

Vatkaa munanvalkuaiset ja sokeri keskendidin,
kunnes seos on kirkasta ja vaahtomaista. Lisdd
maito ja kerma, sekoita hyvin jo kaada seos
astiaan.

GIANDUIA”- JAATELO (péhkind-suklaa)

AINEKSET: 125g sokeria, 250g maitoq,
150g kermaa, 1 kananmuna,

759 rusinoita, tilkka rommia

Pese rusinat, peitd ne rommilla ja anna niiden
livota. Vatkaa kanamuna ja sokeri, liséé kerma ja
maito, sekoita hyvin ja kaada seos astiaan. Liséd
kuivatut rusinat ja osa niiden livotuksessa kéiytety-
st rommista, kun j&ételd on valmista. Sekoita
vield kerran.

SUKLAAJAATELO

AINEKSET: 175g sokeria, 300g maitoa, 75g
tummaa suklaata, 1 kananmuna,
hyppysellinen vaniljaesanssia, 30
g kuorittuja pahkinsité

Riko sukloa paloiksi jo sekoita se maidon ja
vaniljaesanssin kanssa kattilassa hdyryttémdlla.

Vatkaa kananmuna ja sokeri, liséd jdlielle jacnyt
maito sulaneeseen suklaaseen (t&ysin jéchtynyt).

Lisé& lopuksi hienoksi pilkotut péhkinét ja kaada
seos astiaan.

MUSTIKKAJAATELO

AINEKSET: 150g sokeria, 200g maitoq,
200g kermaa, 75¢g tummaa suk-
laata, 1 kananmuna, hyppyselli-

nen vaniljaesanssia

Riko suklaa paloiksi ja sekoita se osaan maidosta ja
vaniljaesanssiin kattilassa hdyrytamailla.

Vatkaa muna ja sokeri, liséd jélielle jaényt maito ja
sulatettu suklaa (téysin jéchtynyt). Kaada seos lopuk-
si astiaan.

SITRUUNAJAATELO

AINEKSET: 150g sokeria, 150 g kermaa,
1/2 sitruunaa, 300g mustikoita

(pakastettuja)

AINEKSET: 150g sokeria, 200g maitoa, 200g

kermaa, 3 sitruunaa, 1 lusikallinen
sitruunamehutiivistettc

Anna mustikoiden sulaa huoneen lémpétilaan. Ota
mustikoista sulamisen aikana léhteva mehu talteen.

Purista sitruunamehua mustikoiden péidlle, liséié soke-
ri ja kerma. Vatkaa aineksia, kunnes ne kiinteytyvit
ja kaada seos astiaan.

BANAANIAATELO

Purista sitruunat ja liséié mehu sokeriin ja sitruu-
namehutiivisteeseen. Liséé tamén jdlkeen kaikki
muut ainekset, vatkaa seosta, kunnes se on kiin-
tedid ja kaada seos astiaan.

MANSIKKAJAATELO

AINEKSET: 150g sokeria, 150g maitoq,
sitruunamehua, 300g  kuorittuja

banaaneja (nettopaino)

AINEKSET: 150g sokeria, 150g maitoq,
100g kermaa, 200g kypsié man-

sikoita, 1 kananmuna.

Kuori banaanit ja leikkaa ne pieniksi paloiksi.
Purista niiden pédlle sitruunamehua ja vatkaa ne
sokerin kanssa. Liséié maito, sekoita hyvin ja
kaada seos astiaan.

Vatkaa kananmuna ja sokeri, liséd mansikat pie-
nind paloina ja kaikki muut ainekset.



PAHKINAJAATELO

SAKSANPAHKINAJAATELO

AINEKSET: 150g sokeria, 200g maitoq,
150g kermaa, 1 kananmuna,
tilkka vaniljaesanssia, 75g kuorit-

tuja pahkinsita

AINEKSET: 125g sokeria, 200g maitoq,
150g kermaa, 1 kananmuna,
75g saksanpdahkingn sydamid
(nettopaino), 2 lusikallista
pahkingliksorid.

Pilko pahkingt hienoksi ja liséi& sokeri.

Lisé& kananmuna (ja vatkaa, kunnes vaahdotettu)
ja liséd kaikki muut ainekset. Sekoita ja kaada
seos astiaan.

Pilko saksanpéhkinét hienoksi yhdessé sokerin
kanssa. Lisad kananmuna (vatkaa, kunnes kiin-
tedid), kerma, maito ja likdsri. Sekoita ja kaada
astiaan.

LIKOORILLA JA MEHUILLA

MAUSTETUT JAATELOT

CHAMPAGNE- JAATELO*

LIME- JAATELO*

AINEKSET: 125g sokeria, 200g kermaa,
300g Champagnea (tai kuivaa

italialaista kuohuviinid)

AINEKSET: 100g sokeria, 350g maitoq,
200g lime- mehua (mehutiivi-

stettd)

Sulata sokeri Champagnen kanssa (tai italialaisen
kuohuviinin kanssa), liséé kerma ja kaada seos
astiaan.

MINTTULIKOORIAATELO *

Liséd sokeri maitoon, liséd lime- mehu, sekoita ja
kaada seos astiaan.

WHISKY- JAATELO*

AINEKSET: 100g sokeria, 150g maitoq,
150g kermaa, 1+1/2 sitruunag,

150g minttuliksoria

Purista sitruunat ja kaada mehu sokerin pédille
livottaen sité niin paljon kuin mahdollista. Liséd
muut ainekset ja kaada seos astiaan.

*

AINEKSET: 125g sokeria, 150g maitoa,
200g kermaa, 1 kananmung,
hyppysellinen raastettua  sitruu-

nan kuorta, 75g whiskyd

Vatkaa kananmuna ja sokeri, lisé& sitruunan kuori,
maito, kerma ja likdéri. Sekoita jo kaada seos
astiaan.

Alkoholin kéytté néissé ohijeissa liséd valmistusaikaa 10-15 minuutilla.

SORMETIT

PERSIKKASORBETTI

BANAANISORBETTI

AINEKSET: 150g sokeria, 1 sitruuna, 400g

persikkaa (nettopaino)

Purista sitruuna pieniksi palasiksi leikattujen per-
sikoiden padlle jo listié sokeri. Sekoita ja kaada
seos astiaan.

APRIKOOSISORBETTI

AINEKSET: 150g sokeria, 1 sitruuna, 450g
kypsiéd banaaneja (nettopaino),

hyppysellinen vaniljaesanssia

Purista sitruunamehu kuorittujen ja pieniksi pala-
siksi leikattujen banaanien pdélle. Liséé muut
ainekset ja kaada seos astiaan..

OMENASORBETTI*

AINEKSET: 150g sokeria, 1 sitruuna, 400g
kypsid aprikooseja (nettopaino),

2 lusikallista aprikoosibrandyé

Purista sitruunamehu pieniksi paloiksi leikattujen
aprikoosien péille, liséa sokeri ja liksori. Sekoita ja
kaada seos astiaan.

AINEKSET: 100g sokeria, 1 sitruuna, 350g
omenamehua, 100g makeaa
valkoviinié, hyppysellinen kane-

lijauhetta

Purista sitruunamehu aineksien pédlle, sekoita ja
kaada seos astiaan.
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MELONISORBETTI

GREIPPISORBETTI

AINEKSET: 150g sokeria, 1 sitruuna, 400g
melonia (nettopaino), lasillinen

brandyé

AINEKSET: 175g sokeria, 150g vettd, 2
lusikallista ginia, 300g greippi-

mehuo

Purista sitruunamehu pieniksi palasiksi leikatun
melonin pédlle. Liséd muut ainekset, sekoita ja
kaada seos astiaan.

MANSIKKASORBETTI

Sekoita kaikki ainekset keskendién ja kaada seos
astiaan.

CHAMPAGNE- SORBETTI*

AINEKSET: 150g sokeria, 1 sitruuna, 400g
mansikoita (nettopaino), 2 lusikalli-

sta granaattiomendtiivistettd

AINEKSET: 100g sokeria, 1/2 pullollista
Champagnea tai italialaista kui-
vaa kuohuviinié

Purista sitruunamehu pieniksi palasiksi leikattujen
mansikoiden pédille. Liséd muut ainekset, sekoita
ja kaada seos astiaan.

LIME- SORBETTI*

Sekoita sokeri Champagneen tai kuohuviiniin ja
kaada seos astiaan.

BRANDY- SORBETTI*

AINEKSET: 100g sokeria, 300g vettd, 1

sitruuna, 200g lime- mehua

AINEKSET: 100g sokeria, 300g vettds, 3

sitruunaa, 1259 brandyd

Purista sitruunamehu ainesten pédille, sekoita ja
kaada seos astiaan.

*

Purista sitruunat ja kaada mehu muiden ainesten
padlle. Sekoita ja kaada seos astiaan.

Alkoholin kayttd néissa ohjeissa liséé valmistusaikaa 10-15 minuutilla.

Né&md seokset sulavat nopeasti. Ota ne astiasta ainoastaan tarjoilun yhteydessé.

TARKEITA OHJEITA TUOTTEEN HAVITTAMISEEN EUROOPAN UNIONIN DIREKTIVIN 2002/96 MUKAISESTI.
Tuotetta ei saa hévittdd yhdessé tavallisten kotitalousiéitteiden kanssa sen lopullisen kéytdsté
poiston yhteydessd. Vie se paikallisten viranomaisten hyvéiksymdén kierrétyskeskukseen tai
anna se jélleenmyyién hévitettéivaksi, mikéli kyseinen palvelu kuuluu jélleenmyyijén toimialaan.
Suojelet luontoa ja viiltyt virheellisen tai védrdn romutuksen aiheuttamilta terveysriskeiltd, mikd-
i havitét kodinkoneen erillééin muista jétteistd. Néin myds kodinkoneen siséiltéimét kierréitettéivét

I otericalit voidaan kerditd talteen, jolloin sédstét energiaa ja luonnonvaroja.
Tuotteessa on ristillé peitetty roskasdilion merkki, jonka tarkoituksena on muistuttaa etté
kodinkoneet on hévitettéivé erikseen muista kotitalousjétteistd.
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