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How the Microwave Function Works

Microwaves are a form of energy similar to radio,
television waves, and ordinary daylight. Normally,

microwaves spread outwards as they travel through the

atmosphere and disappear without effect.

This oven, however, has a magnetron that is designed
to make use of the energy in microwaves. Electricity,

supplied to the magnetron tube, is used to create
microwave energy.

These microwaves enter the cooking area through

openings inside the oven. A tray is located inside the

oven. Microwaves cannot pass through metal walls

of the oven, but they can penetrate such materials as
glass, porcelain and paper, the materials out of which

microwave-safe cooking dishes are constructed.

Microwaves do not heat cookware, though cooking
vessels will eventually get hot from the heat generated

by the food.

A very safe appliance

Your Microwave oven, is one of the safest

of all home appliances. When the door
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

BEFORE USE

is opened, the oven automatically stops
producing microwaves. Microwave energy
is converted completely to heat when it

enters food, leaving no “left over” energy

to harm you when you eat your food.

O noTe

When the oven is not used, it is recommended to
unplug it from the electrical socket.
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Please keep for future reference. Read and follow all instructions before using your oven to prevent the risk of fire,
electric shock, personal injury, or damage when using the oven. This guide does not cover all possible conditions
that may occur. Always contact your service agent or manufacturer about problems that you do not understand.

A\ WARNING

This is the safety alert symbol. This symbol alerts you to potential hazards that can hurt or kill you and others. All safety
messages will follow the safety alert symbol with either the word “WARNING” or “CAUTION". These words mean:

A\ WARNING

This symbol will alert you to hazards or unsafe practices which could cause serious bodily harm or death.

/\ CAUTION

This symbol will alert you to hazards or unsafe practices which could cause bodily injury or property damage.

A\ WARNING

1 Do not attempt to tamper with, or make any adjustments or repairs to the door, door seals, control
panel, safety interlock switches or any other part of the oven which would involve the removal of any
cover protecting against exposure to microwave energy. Do not operate the oven if the door seals
and adjacent parts of the microwave oven are faulty. Repairs should only be undertaken by a qualified
service technician.

Unlike other appliances, the microwave oven is a high-voltage and a high electrical-current piece of equipment.
Improper use or repair could result in harmful exposure to excessive microwave energy or an electrical shock.

2 Do not use the oven for the purpose of dehumidification. (For example: Operating the microwave oven
with wet newspapers, clothes, toys, electric devices, pet or child etc.)
- It can cause serious damage to safety which can result in a fire, burn or sudden death due to an electrical shock.

3 The appliance is not intended for use by young children or elderly persons. Only allow children to use
the oven without supervision when adequate instructions have been given so that the child is able to
use the oven in a safe way and understands the hazards of improper use.

- Improper use may cause damage such as a fire, electric shock or burn.

4 Accessible parts may become hot during use. Young children should be kept away.
-+ They may get burnt.

5 Liquids or other foods must not be heated in sealed containers since they are likely to explode.
Remove the plastic wrapping from food before cooking or defrosting. Note that in some cases food
should be covered with plastic film, for heating or cooking.

- They could burst.

6 Be certain to use proper accessories on each operation mode, refer to guide page 9.
- Improper use could result in damage to your oven and accessories, or could cause sparks and a fire.

7 The children should not be allowed to play with accessories or hang down from the door handle.
- They may get hurt.
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

8 If the door or door seals are damaged, the oven must not be operated until it has been repaired by a

competent person.

9 ltis hazardous for anyone other than a competent person to carry out any service or repair operation

that involves the removal of a cover which gives protection against exposure to microwave energy.

10 When the appliance is operated in the combination mode, children should only use the oven under

adult supervision due to the temperatures generated.

11 The appliance and its accessible parts become hot during use. Care should be taken to avoid touching

heating elements. Children less than 8 years of age shall be kept away unless continuously supervised.

/\ CAUTION

1

You cannot operate your oven with the door open due to the safety interlocks built into the door
mechanism. It is important not to tamper with the safety interlocks.

* It could resultin harmful exposure to excessive microwave energy. (Safety interlocks automatically switch off any

cooking activity when the door is opened.)

Do not place any object (such as kitchen towels, napkins, etc.) between the oven front face and the door
or allow food or cleaner residue to accumulate on sealing surfaces.

* It could result in harmful exposure to excessive microwave energy.

Do not operate your oven if it is damaged. It is particularly important that the oven door closes properly
and that there is no damage to the: (1) door(bent), (2) hinges and latches (broken or loose), (3) door seals
and sealing surfaces.

* It could result in harmful exposure to excessive microwave energy.

Please ensure cooking times are correctly set, small amounts of food require shorter cooking or heating
time.

+ Over cooking may result in the food catching on fire and subsequent damage to your oven.

When heating liquids, e.g. soups, sauces and beverages in your microwave oven,

* Avoid using straight sided containers with narrow necks.

* Do not overheat.

* Stir the liquid before placing the container in the oven and again halfway through the heating time.

* After heating, let it stand in the oven for a short time; stir or shake it again carefully and check the
temperature of it before consuming to avoid burns (especially, contents of feeding bottles and baby
food jars).

+ Be careful when handling the container. Microwave heating of beverages can result in delayed eruptive boiling

without evidence of bubbling. This could result in hot liquids suddenly boiling over.

An exhaust outlet is located on the top, bottom or side of the oven. Don’t block the outlet.
It could result in damage to your oven and poor cooking results.

Do not operate the oven when empty. It is best to leave a glass of water in the oven when not in use.
The water will safely absorb all microwave energy, if the oven is accidentally started.

* Improper use could result in damage to your oven.
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8 Do not cook food wrapped in paper towels, unless your cook book contains instructions for the food
you are cooking. And do not use newspaper in place of paper towels for cooking.

- Improper use can cause an explosion or a fire.

9 Do not use wooden containers and ceramic containers that have metallic (e.g. gold or silver) inlays.
Always remove metal twist ties. Check that the utensils are suitable for use in microwave ovens before
use.

* They may heat-up and char. Metal objects in particular may arc in the oven, which can cause serious damage.

10 Do not use recycled paper products.
+ They may contain impurities which may cause sparks and/or fires when used in cooking.

11 Do not rinse the tray and rack by placing it in water just after cooking. This may cause breakage or
damage.
* Improper use could result in damage to your oven.

12 Be certain to place the oven so the front of the door is 8 cm or more behind the edge of the surface on
which it is placed, to avoid accidental tipping of the appliance.
* Improper use could result in bodily injury and oven damage.

13 Before cooking, pierce the skin of potatoes, apples or any such fruit or vegetables.
* They could burst.

14 Do not cook eggs in their shell. Eggs in their shell and whole hardboiled eggs should not be heated in
microwave ovens since they may explode, even after microwave heating has ended.
* Pressure will build up inside the egg which will burst.

15 Do not attempt deep fat frying in your oven.
* This could result in a sudden boil over of the hot liquid.

16 If smoke is observed, switch off or disconnect the oven from the power supply and keep the oven door
closed in order to stifle any flames.
* It can cause serious damage such as a fire or electric shock.

17 When food is heated or cooked in disposable containers made of plastic, paper or other combustible
materials, keep an eye on the oven and check it frequently.
* Your food may pour due to the possibility of container deterioration, which can also cause a fire.

18 The temperature of accessible surfaces may be high when the appliance is operating. Do not touch
the oven door, outer cabinet, rear cabinet, oven cavity, accessories and dishes during grill mode,
convection mode and auto cook operations, before clearing make sure they are not hot.

* As they become hot, there is danger of getting burnt unless wearing thick culinary gloves.

19 The oven should be cleaned regularly and any food deposits should be removed.
* Failure to maintain the oven in a clean condition could lead to deterioration of the surface.
This could adversely affect the life of the appliance and possibly result in a hazardous situation.

20 Only use the temperature probe recommended for this oven.
* You can not ascertain that the temperature is accurate with an unsuitable temperature probe.
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6 IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

21 If there are heating elements, the appliance becomes hot during use. Care should be taken to avoid
touching the heating elements inside the oven.
- There is danger of getting burnt.

22 Follow exact directions given by each manufacturer for their popcorn product. Do not leave the oven
unattended while the corn is being popped. If corn fails to pop after the suggested times, discontinue
cooking. Never use a brown paper bag for popping corn. Never attempt to pop leftover kernels.

- Overcooking could result in the corn catching fire.

23 This appliance must be earthed.
The wires in the mains lead are colored in accordance with the following codes
BLUE ~ Neutral
BROWN ~ Live
GREEN & YELLOW ~ Earth
As the colours of the wires in the mains lead of this appliance may not correspond with the coloured
markings identifying the terminals in your plug proceed as follows:

The wire which is colored BLUE must be connected to the terminal which is marked with the letter
N or Colored BLACK. The wire which is colored BROWN must be connected to the terminal which is

marked with the letter L or colored RED. The wire which is colored GREEN & YELLOW or GREEN must

be connected to the terminal which is marked with the letter E or =.
If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, a service agent or a similarly
qualified person in order to avoid potential hazards.

* Improper use may cause serious electrical damage.

24 Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the oven door glass.
* They can scratch the surface, which may result in the glass shattering.

25 This oven should not be used for commercial catering purposes.
* Improper use could result in damage to your oven.

26 If the supplied flexible mains cord of this appliance is damaged, it must be replaced using the special
mains cord part number: 6411W1A017Y This appliance is supplied with BS 1363 approved 13 Amp
fused mains plug. When replacing the fuse always use a 13 Amp BS 1362 approved type. Never use
this plug with the fuse cover omitted. To obtain a replacement fuse cover contact your supplying
dealer or LG Electronics U.K. LTD.

If the mains sockets in your home differ, or are not suitable for the type of plug supplied then the plug
should be removed and a suitable type fitted.
If the mains plug becomes severed from the mains lead it must be destroyed. A mains plug with bared
wires is hazardous if engaged in a mains output line socket.
If a 13 Amp BS 1363 plug is not suitable or any other type of plug used, then this appliance must be
protected by a 13 Amp fuse.

* Improper use may cause serious damage of safety such as a fire, an electric shock.

27 The microwave oven must be operated with the decorative door open if the microwave oven is

placed in a cabinet.
+ If the door is closed while operating, the airflow will get worse possibly resulting in a fire or damage to your oven
and the cabinet.
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28 The connection may be achieved by having the plug accessible or by incorporating a switch in the
fixed wiring in accordance with the wiring rules.
* Using an improper plug or switch can cause an electric shock or fire.
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29 Should be monitored to ensure that children do not play with the device.
30 The devices are not intended to be operated by an external timer or by a separate control.
31 Only use utensils that are suitable for use in microwave ovens.

32 The microwave oven shall not be placed in a cabinet unless it has
been tested in a cabinet.

33 This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.Cleaning and
user maintenance shall not be made by children unless they are aged from 8 years and above and
supervised.

34 The minimum height of free space necessary above the top surface of the oven.

35 The microwave oven is intended to be used freestanding.
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BEFORE USE
Unpacking & Installing

By following the basic steps on these two pages you will be able to quickly check that your oven is operating correctly.
Please pay particular attention to the guidelines on where to install your oven. When unpacking your oven make sure
you remove all accessories and packing materials. Check to make sure that your oven has not been damaged during
shipping.

1 Unpack your oven and place it on a flat level surface.

Glass tray
@ Rotating ring

High rack

Steam water bowl
(Crisp tray)

Low rack

2 Place the oven on the level location of your choice with more
than 85 cm height but make sure there is at least 20 cm of
space on the top and 10 cm at the rear for proper ventilation.

The front of the oven should be at least 8 cm from the edge of
the surface to prevent tipping.

An exhaust outlet is located on bottom or side of the oven.
Blocking the outlet can damage the oven.

(A CAUTION

« THIS OVEN SHOULD NOT BE USED FOR COMMERCIAL CATERING PURPOSES. ‘

3 Plug your oven into a standard household socket. Make sure your oven is the only appliance connected to the socket.
If your oven does not operate properly, unplug it from the electrical socket and then plug it back in.

4 Open your oven door by pulling the door handle. Place the rotating ring inside the oven and place the glass tray on top.

5 Fill a microwaveable-safe container with 300 ml (1/2 pint) of water.
Place on the glass tray and close the oven door.
If you have any doubts about what type of container to use
please refer to Page 10.
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6 Press the STOP/CLEAR button, and press the START/QUICK START button 30
once to set 30 seconds of cooking time.
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7 The DISPLAY will count down from 30 seconds.
When it reaches 0 it will sound BEEPS. Open the oven door
and test the temperature of the water.
If your oven is operating the water should be warm.
Be careful when removing the container it may be hot.

YOUR OVEN IS NOW INSTALLED

8 The contents of feeding bottles and baby food jars shall be stirred or shaken and the temperature checked before
consumption in order to avoid burns.

Method To Use Accessories As Per Mode

Microwave Grill Convection Grill combi Conv combi

O — — — —

— @) @) @) @)

[ — @) @) @) @)
Low rack

0 0 0 0 e
Glass tray

— 0 0 0 0 0
Crisp tray

Caution: Use accessories in accordance with cooking guides! O Acceptable

— Not Acceptable
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Microwaveable-Safe Utensils

Never use metal or metal trimmed utensils when using microwave function
Microwaves cannot penetrate metal. They will bounce off any metal object in the oven and cause arcing, an alarming
phenomenon that resembles lightning. Most heat resistant non metallic cooking utensils are safe for use in your
oven. However, some may contain materials that render them unsuitable as microwave cookware. If you have any
doubts about a particular utensil, there's a simple way to find out if it can be used in the microwave.
Place the utensil in question next to a glass bowl filled with water when using microwave function. Microwave at
power HIGH for 1 minute. If the water heats up but the utensil remains cool to the touch, the utensil is microwave-safe.
However, if the water does not change temperature but the utensil becomes warm, microwaves are being absorbed
by the utensil and it is not safe for use when using microwave function. You probably have many items on hand in
your kitchen right now that can be used as cooking equipment in the microwave. Just read through the following
checklist.

Dinner plates

Many kinds of dinnerware are microwave-safe. If in doubt consult the manufacturer’s literature or perform the
microwave test.

Glassware

Glassware that is heat-resistant is microwave-safe. This would include all brands of oven tempered glass cookware.
However, do not use delicate glassware, such as tumblers or wine glasses, as these might shatter as the food warms.

Plastic storage containers

These can be used to hold foods that are to be quickly reheated. However, they should not be used to hold foods that
will need considerable time in the oven as hot foods will eventually warp or melt plastic containers.

Paper
Paper plates and containers are convenient and safe to use when using microwave function, provided that the
cooking time is short and foods to be cooked are low in fat and moisture. Paper towels are also very useful for
wrapping foods and for lining baking trays in which greasy foods such as bacon are cooked. In general, avoid
coloured paper products as the colour may run. Some recycled paper products may contain impurities which could
cause arcing or fires when used in the microwave.

Plastic cooking bags

Provided they are made specially for cooking, cooking bags are microwave safe. However, be sure to make a slit
in the bag so that steam can escape. Never use ordinary plastic bags for cooking in using microwave function, as
they will melt and rupture.

Plastic microwave cookware

A variety of shapes and sizes of microwave cookware are available. For the most part, you can probably use items
you already have on hand rather than investing in new kitchen equipment.

Pottery, stoneware and ceramic

Containers made of these materials are usually fine for use when using microwave function, but they should be tested
to be sure.

/\ CAUTION

- Some items with high lead or iron content are not suitable as cooking utensils.
« Utensils should be checked to ensure that they are suitable for use in the microwave.
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Control Panel
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Part

@ CHEF RECIPE
Chef Recipe allows you to cook most of your
favourite food by selecting the food type and the
weight of the food.See page 17 "Chef recipe"

@ ACTIVE CONVECTION
See page 20 "Active convection”

© GRILL TEMP CONTROL
See page 22 “Grill temp control”

@ CRISPY REHEAT
See page 24 "Crispy reheat”

@ STEAM CHEF
See page 25 “Steam chef”

( TURN TABLE ON/OFF
You can select turn table on or off.

@ AUTO DEFROST
See page 27 "Auto defrost”

€ COOK MODE

- Determine the selected cooking category.
- Set cooking times, temperature and power level.

+ While cooking with auto and manual function, you
can increase or decrease the cooking time at any
point by turning the dial (except defrost mode).

© STOP/CLEAR
- Stop over and clear all entries except time of day.

(@ START/QUICK START
- In order to start cooking what is selected,
press button once.
- The quick start feature allows you to set 30 second
intervals of HIGH power cooking with a touch of the
quick start button.
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Setting The Clock

You can set either 12 hour clock or 24 hour clock.
The following example will show you how to set the
time for 14:35 when using the 24 clock.

1 Plug your oven for the first time.
"24H "appears on the display.

Press START/QUICK START for 24 clock
confirmation.

(If you want to change a different option after setting
clock, you have to unplug and plug it back in.)

2 Turn COOK MODE until display shows "14:00"
Press START/QUICK START for confirmation.

@W

3 Turn COOK MODE until display shows “14:35"
Press START/QUICK START.
The clock starts counting.

() o
@ noTe

- When your oven is plugged in for the first time
you will have to reset the clock.

- I the clock (or display) shows any strange looking
symbols, unplug your oven from the electrical
socket and plug it back in and reset the clock.

Turn Table On/Off

For best cooking results, leave the turn table be on.

It can be turned off for large dishes. Press “([@" to turn
the turn table on or off.

O noTe

- Sometimes the turn table can become hot to touch.

Be careful touching the turn table during and after
cooking.

+ Do not run an empty microwave.

Child Lock
The following example will show you how to set the child lock.

1 Press STOP/CLEAR.
2 Press and hold STOP/CLEAR until “CHILD LOCKED”

and appears on the display and BEEP sounds.

The CHILD LOCK s now set.
If any button is pressed,”CHILD LOCKED"

and will appear on the display.

3 To cancel CHILD LOCK press and hold
STOP/CLEAR until “CHILD LOCKED” disappears.
You will hear BEEP when it's unlocked.

]

@ noTE

Your oven has a safety feature that prevents
accidental running of the oven.

Once the child lockis set, you will be unable to use
any functions and no cooking can take place.

Quick Start

The following example will show you how to set
2 minutes of cooking on high power (900W).

1 Press STOP/CLEAR.
2 Press START/QUICK START four times to select
2 minutes on high power (900W).

Your oven will start before you have finished the
fourth press.

Y
3 During START/QUICK START cooking, you can
extend the cooking time up to 99 minutes
59 second by turning the COOK MODE dial.

O noTE

The START/QUICK START feature allows you to set
30 second intervals of HIGH power (900W) cooking
by pressing the START/QUICK START button.
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HOW TO USE

Microwave Power Cooking 4 Turn COOK MODE until display shows “5:00".
Press START/QUICK START.

The following example will show you how to cook some

i
food on 720W power for 5 minutes. @

1" Press STOP/CLEAR.
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@ noTE §
2 Turn COOK MODE to select Microwave. - Your oven has 5 microwave power settings. High
The following indication is displayed: “ =" power is automatically selected and turning off
Press START/QUICK START for mode confirmation. COOKMODE will select a different power level
L « Food to be cooked should be placed in a
7 \ microwaveable-safe utensil.
|
@ - Please do not use the following accessories.
3 Turn COOK MODE until display shows 720 W”.
Press START/QUICK START for power
confirmation.
)

Microwave Power Level

This oven is equipped with 5 power levels to give you maximum flexibility and control over cooking.

The table below shows some examples of food and their recommended cooking power levels for

use with this oven.

POWER LEVEL | OUTPUT USE

ACCESSORY

- Boil water

+ Brown minced beef

- Cook poultry pieces, fish, vegetables
- Cook tender cuts of meat

HIGH 900W

- All reheating

- Roast meat and poultry

« Cook mushrooms and shellfish

- Cook foods containing cheese and eggs

MED-HIGH 720W

- Bake cakes and scones
- Prepare eggs

- Cook custard

« Prepare rice, soup

MED 540 W

- Melt butter and chocolate
- Cook less tender cuts of meat

MED-LOW 360 W

- Soften butter & cheese

LOW 180 W « Soften ice cream
- Raise yeast-based dough

« All thawing

Microwaveable-safe
plate
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Grill Cooking Grill Combi Cooking
The following example will show you how to use the grill The following example will show you how to programme
to cook food for 12 minutes. your oven with microwave power 360W and grill for a

cooking time of 25 minutes.

1 Press STOP/CLEAR.
2 Turn COOK MODE to select Grill.

1 Press STOP/CLEAR.

The following indication is displayed: ulyyn 2 Turn COOK MODE to select Grill Combi.
Press START/QUICK START for grill confirmation. The following indications are displayed:* == "* ",

Press START/QUICK START for grill combi

@ confirmation.
3 Turn COOK MODE until display shows “12:00" @

—

7\ 3 Turn COOK MODE until display shows “360 W"
Press START/QUICK START for power confirmation.

4 Press START/QUICK START. @

Y
4 Turn COOK MODE until display shows “25:00"

—

/\ CAUTION @
Always use gloves when removing food

and accessories after cooking as the oven &
accessories will be very hot. > Press START/QUICK START.

~@ NoTE \ o
- This feature will allow you to brown and get food ( NOTE h
crisper more quickly. -Your oven has a combination cooking feature
which allows you to cook food with Heater and
- For the best result, use Microwave.
the following accessory. This generally means it takes less time to cook your
food.

- You can set three kinds of microwave power level
(180W, 270W, and 360W) in grill combi mode.

- This feature will allow you to brown and get food
Steamer crisper more quickly.

« Please do not use
the following accessory.

« For the best result use
the following accessory.

« Please do not use
the following accessory.

Steamer




HOWTO USE 15

Convection Preheat

The following example shows you how to preheat
the oven to a temperature of 200° C.

1 Press STOP/CLEAR.
2 Turn COOK MODE to select Conv.

The following indication is displayed: “ €8,

Press START/QUICK START for convection
confirmation.

—

@W

3 Turn COOK MODE until display shows “200° C".

Press START/QUICK START for temperature
confirmation.

—~

@

4 Press START/QUICK START.

Preheating will be started with the display “PREHEAT".

~@ NoTE

40°Cand 100~230° C.

- The oven has a ferment function at the oven
temperature of 40° C. You should wait until the
oven is cool because you cannot use a ferment
function if the oven temperature is over 40° C.

- Your oven will take a few minutes to reach the
selected temperature.

- Once it has reached correct temperature, your

the correct temperature.

- Then place your food in your oven and to start
cooking.

- The convection oven has a temperature range of

oven will BEEP to let you know that it has reached

Convection Cooking

The following example shows you how to cook some
food at a temperature of 230° C for 50 minutes.

1 Press STOP/CLEAR.
2 Turn COOK MODE to select Conv.

The following indication is displayed: “ &8,
Press START/QUICK START for convection

confirmation.

3 Turn COOK MODE until display shows “230° C".

Press START/QUICK START for temperature
confirmation.

@W

4 Turn COOK MODE until display shows “50:00"

—

A

5 Press START/QUICK START.

/\ CAUTION

Always use gloves when removing food
and accessories after cooking as the oven &
accessories will be very hot.

~@ NoTE N

If you do not set a temperature your oven

will automatically select 180° C, the cooking
temperature can be changed by turning COOK
MODE.

For the best result please use
the following accessory.

Low rack
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Convection Combi Cooking

The following example shows you how to programme
your oven with the microwave power 270W and at a
convection temperature of 200° C for a cooking time of
25 minutes.

—_

Press STOP/CLEAR.
Turn COOK MODE to select Conv. Combi.
The following indications are displayed:“ =", “ &8 .

N

Press START/QUICK START for Convection Combi

confirmation.
P

@

Turn COOK MODE until display shows “270 W".

Press START/QUICK START for power
confirmation.

w

—

Turn COOK MODE until display shows “200° C".
Press START/QUICK START for temperature

confirmation.

() D

Turn COOK MODE until display shows “25:00".

—

Press START/QUICK START.
0

N

(O]

(@)

/\ CAUTION

Always use gloves when removing food
and accessories after cooking as the oven &
accessories will be very hot.

~@ NoTE

You can set three kinds of microwave power level
(180W, 270W and 360W).

- For the best result use
the following accessory.

- Please do not use
the following accessory.

Steamer

More Or Less Cooking

The following example shows you how to change the
COOK programmes for a longer or shorter cooking time.

1 Press STOP/CLEAR.

2 Setthe required preset COOK programme.

Select weight of food.

= ER
3 Press START/QUICK START.
Turn COOK MODE.

The cooking time will increase or decrease.
e

] @

~@ NoTE |

- If you find that your food is over or undercooked
when using the preset COOK programme, you
can increase or decrease cooking time by turning

the COOK MODE.

- You can lengthen or shorten the cooking time
(except defrost mode) at any point by turning the
COOK MODE.




HOWTO USE 17

Chef Recipe

The following example will show you how to cook 0.6 kg 4 Tum COOK MODE until display shows"0.6 kg"

of roast beef.

1 Press STOP/CLEAR.
2 Press CHEF RECIPE.

The following indication is displayed: “ auto”,

~\
qauTop

3 Turn COOK MODE until display shows

"4 ROAST BEEF".

Press START/QUICK START.

When cooking you can increase or decrease cooking
time by turning COOK MODE.

o C0 6

O noTE

- Chef Recipe menus are programmed.
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Press START/QUICK START for category - Chef Recipe allows you to cook most of your

confirmation.

Chef Recipe Guide

favourite food by selecting the food type and the
weight of the food.

Category

Instructions

1. Quiche lorraine
- Food Temp. : Room
- Utensil : Crisp tray on the low rack

Ingredients
1 shortcrust pastry dough \ 125 g smoked slab bacon, grated
1 tablespoons oil \ 2 eggs, lightly beaten \ 125 g milk
125 g cream \ Nutmeg, salt and pepper to taste
100 g grated cheese

1.0On lightly floured surface, roll out pastry into circle and put in the crisp tray.
Trim edges, leaving little overhang. Prick with fork and set aside.

2. Cook bacon in lightly oiled frying pan until lightly browned and drain
away excess fat.

3. Mix eggs, milk, cream, nutmeg, salt and pepper.
4. Spread grated cheese evenly onto dough.

5. Pour egg-cream mixture on top then place the crisp tray on the low rack.
Choose the menu, press start.
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Chef Recipe Guide

Category Instructions
2. Rice/Pasta Ingredients for rice
- Weight Limit : 0.1~0.3 kg Rice 100g  200g  300g
- Food Temp. : Room Butter,melted 30g 409 50¢g
- Utensil : Microwaveable-safe bowl Onion,grated 509 759 100g
(deep glass pot) Chicken stock orwater  250ml  500ml 750 ml
Bouquet garni and salt To taste

Add rice and melted butter in a deep and large bowl(3 L) and mix well.
Pour boiling chicken stock or water and add bouquet garni and salt.
Cover and vent with wrap.

Place the bowl in the oven. Choose the menu and weight, press start.
After cooking, stir and stand covered for 5~10 minutes if needed.

Ingredients for pasta

Pasta 100 g 2009 300g
Water 400ml 800ml 1200 ml
Salt To taste

Place pasta and boiling water with salt in a deep and large bowl(3 L).
Place the bowl in the oven. Choose the menu and weight, press start.
After cooking, stand for 1~2 minutes. Rinse pasta with cold water.

3. Chocolate cake
- Food Temp. : Room
- Utensil : 23 x 13 cm Loaf pan on the
low rack

Ingredients
70 g yoghurt \ 50 g raisin seed oil \ 170 g sugar
110 g Malzena \ 50 g cocoa powder
I teaspoon baking powder \ 3 eggs, lightly beaten
1/4 teaspoon salt

Mix yoghurt and sugar in a large mixing bowl. Add Malzena, cocoa
powder, baking powder, salt and mix.

Then add eggs and oil and mix until moistened.

Pour batter into a greased loaf pan. Place loaf pan on the low rack.
Choose the menu, press start.

After cooking, remove from the oven and let them cool.

4. Roast beef
- Weight Limit : 0.5~2.0 kg
- Food Temp. : Refrigerated
- Utensil : Low rack on a drip dish

Brush beef with melted butter or oil and season as desired.

Place food on the low rack on a drip dish. Choose the menu and weight,
press start.

When BEEP sound occurs, turn food over and then press start to continue
cooking. After cooking, stand covered with foil for 10 minutes.

5. Stuffed zucchini
- Food Temp. : Room
- Utensil : Crisp tray on the low rack

Ingredients
4 round zucchini (courgettes) of 200 g per each \ 500 g ground beef
2 tablespoons olive oil \ Salt and pepper to taste

Cut tops off zucchini to form hats and seed them, taking care not to pierce
flesh or skin. Stuff zucchinis with ground beef and replace hat.

Place stuffed zucchini on the crisp tray on the low rack and drizzle with
olive oil. Choose the menu, press start.
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Chef Recipe Guide

m
Category Instructions %
6. Gratin dauphinois Ingredients g
- Food Temp. : Room 1 kg potatoes \ 1 clove garlic I

- Utensil : 20 x 20 cm Baking dish on 20 g butter \ 300 g cream

the low rack

100 g grated cheese \ Nutmeg, salt and pepper to taste
Peel and wash potatoes then cut into 5 mm slices. Rub inside of a baking
dish with garlic clove and butter.

Place half of potatoes in the baking dish and season. Fill with remaining
potatoes and season then pour cream and cheese over the top.

Place the baking dish on the low rack. Choose the menu, press start.

7.Lasagna
- Food Temp. : Room
- Utensil : 26 x 17 cm Baking dish on

Ingredients for meat sauce
9 uncooked lasagna noodles \ 2 kg meat and tomato sauce
40 g grated cheese \ 4 tablespoons olive oil

the low rack Salt and pepper to taste

Place 3 lasagna noodles side by side on bottom of a baking dish,
covering bottom. Spread 1/3 of meat and tomato sauce on top.
Continue with 3 lasagna noodles and another 1/3 of meat and tomato
sauce then finish with last 3 lasagna noodles and remaining meat and
tomato sauce. Sprinkle grated cheese on top.
Place baking dish on the low rack. Choose the menu, press start.
% Meat and tomato sauce

1 celery stalk \ 2 onions

1 clove garlic \ 1.4 kg well-ripe tomatoes

1 sprig thyme \ T bay leaf

500 g ground beef \ Salt and pepper to taste
Finely chop celery, onions, garlic and tomatoes.
Cook celery, onions and garlic in a lightly oiled frying pan until soft.
Add tomatoes, thyme, bay leaf, salt and pepper. Stir and simmer for 30
minutes.
Cook ground meat in another lightly oiled frying pan for 5 minutes while
stirring constantly. Pour tomato sauce into meat and cook for 5 minutes.

8. Apple tart Ingredients

- Food Temp. : Room
- Utensil : Crisp tray on the low rack

1 shortcrust pastry dough \ 5 apples
20 grams sugar \ 2 tablespoons liquid honey

1.On lightly floured surface, roll out pastry into circle and put in the crisp tray.
Trim edges, leaving little overhang. Prick with fork and set aside.

2.Chop 2 1/2 apples and place in a frying pan with sugar. Simmer until
apple is soft. Cut remaining apples into 5mm slices. Spread cooked
apples onto bottom of dough and arrange sliced apples in spiraling
rosettes over entire surface. Finally spread honey on top.

3. Place the crisp tray on the low rack. Choose the menu, press start.
After cooking, remove from the oven and let them cool.
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Active Convection

The following example will show you how to cook 0.3kg 4 Turn COOK MODE until display shows"0.3 kg

of chicken pieces.

1 Press STOP/CLEAR.

d

2 Press ACTIVE CONVECTION.

Press START/QUICK START.

When cooking you can increase or decrease cooking
time by turning COOK MODE.

st=Is

The following indication is displayed:* &

3 Turn COOK MODE until display shows

"2 CHICKEN PIECES".

Press START/QUICK START for category

confirmation.

Active Convection Guide

O noTE

- Active Convection menus are programmed.

- Active Convection allows you to cook most of
your favourite food by selecting the food type and
the weight of the food.

Category

Instructions

1. Roast chicken
- Weight Limit: 0.8~1.8 kg
- Food Temp. : Refrigerated
- Utensil : Low rack on a drip dish

Brush whole chicken with melted butter or oil and season as desired.

Place whole chicken breast-side down on the low rack on a drip dish.
Choose the menu and weight, press start. When BEEP sound occurs, drain
juices and turn food over immediately and then press start to continue
cooking. After cooking, stand covered with foil for 10 minutes.

2. Chicken pieces
- Weight Limit: 0.2~0.8 kg
- Food Temp. : Refrigerated
- Utensil : Crisp tray on the high rack

Brush chicken pieces with melted butter or oil and season as desired.

Place food on the crisp tray on the high rack. Choose the menu and
weight, press start. When BEEP sound occurs, turn food over and press start
to continue cooking.

3. Roast pork
- Weight Limit : 0.5~2.0 kg
- Food Temp. : Refrigerated
- Utensil : Low rack on a drip dish

Brush pork with melted butter or oil and season as desired.

Place food on the low rack on drip dish. Choose the menu and weight,
press start. After cooking, stand covered with foil for 10 minutes.
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Active Convection Guide

m

. 4

Category Instructions o
oL

4. Fresh pizza Ingredients 0
- Food Temp. : Room Dough:: T

- Utensil : Crisp tray on the low rack

120 g all-purpose or bread flour \ 1 teaspoon active dry yeast
1/3 teaspoon salt \ 1 teaspoon sugar \ 70 ml warm water
1 teaspoon extra-virgin olive oil, plus little for coating

Topping :
3 tablespoons tomato sauce \ 30 g sausage, sliced
1/2 onion, sliced \ 2 fresh mushrooms, sliced
1/2 fresh pepper \ 100 g shredded Mozzarella cheese
Combine all ingredients in a large mixing bowl.
Knead with an electric mixer to make smooth and elastic dough.
Roll dough out and place dough on the crisp tray.
Spread pizza sauce. Top with toppings and cheese.
Place the crisp tray on the low rack. Choose the menu, press start.

5. Cookies

- Food Temp. : Room
- Utensil : High rack + Low rack

Ingredients
80 g brown sugar \ 80 g butter, softened
1 egg, lightly beaten \ 180 g all-purpose flour, sifted
1/2 teaspoon baking powder \ 1/2 teaspoon baking soda
100 g mini chocolate chips

Mix brown sugar and softened butter. Gradually add egg and stir until light
and fluffy. Add flour, baking powder, baking soda and chocolate chips and
mix well.

Drop dough by tablespoon onto the high rack and low rack covered with
aluminum foil. Cookies should be spaced 2 cm apart.

Place high rack and low rack in the oven. Choose the menu, press start.
After cooking, remove from the oven and let them cool.

6. Baked potatoes
- Weight Limit: 0.2~1.0 kg
- Food Temp. : Room
- Utensil : Low rack

Choose medium sized potatoes (200~220 g per each).

Wash and dry potatoes. Pierce potatoes several times with a fork.
Place food on the low rack. Choose the menu and weight, press start.
After cooking, stand covered with foil for 10 minutes.

7.Small cakes
- Food Temp. : Room
- Utensil : Paper muffin cups on the
crisp tray on the low rack

Ingredients
60 g sugar\ 100 g butter, softened
2 eggs, lightly beaten \ 150 g all-purpose flour, sifted
1/2 teaspoon baking powder
10~13 ea paper muffin cups (50 mm base x 30 mm height)

Mix sugar and softened butter. Gradually add eggs and stir until light and
fluffy. Add flour and baking powder and mix well.

Evenly fill paper muffin cups with butter (25~30 g per each). Place muffin
cups on the crisp tray on the low rack. Choose the menu, press start.
After cooking, remove from the oven and let them cool.
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Grill Temp control

The following example will show you how to use keep 4 Turn COOK MODE until display shows “80° C"
warm at a temperature of 80° C for 30 minutes. Press START/QUICK START

1 Press STOP/CLEAR. Turn COOK MODE until display shows “30:00".

2 Press GRILL TEMP CONTROL.

The following indication is displayed: “ $+% " 5 Press START/QUICK START.
3 Turn COOK MODE until display shows
"2 KEEP WARM" 0 NOTE
Press START/QUICK START for category For the best results with the grill temp control

confirmation. function, be sure to check that the oven cavity has

.y i + cooled before use.
W

Grill Temp Control Guide

Function Instruction

1. Slow cook This function maintains a relatively low temperature compared to other
-Range: 110°C (High) /90° C (Low)  cooking methods (such as baking, boiling, and frying), for many hours
- Utensil : Heatproof glass dish with  allowing unattended cooking of pot roast, stew, and other suitable dishes.
cover on turntable 90°C (Low) Setting

The low setting gently simmers food for an extended period of time without
overcooking or burning. No stirring is required when using this setting.
110°C (High) Setting
The high setting will cook food in approximately half the time required for
the low setting. Some foods may boil when cooked on the high setting, so it
may be necessary to add extra liquid.
Occasional stirring of stews and casseroles will improve flavour distribution.

Searing and browning before slow cooking is not necessary, but this will
help to seal in the juices and flavours, and keeps the meat tender.

Slow cook guide
Traditional Slow cooker cooking time  Slow cooker cooking time
cooking time  (without searing) (with searing)

90°C(Low) 110°C(High) 90°C(Low) 110°C(High)
35to60minutes 6to 10hrs  3to4hrs 4to6 hrs 2to3hrs
1 to 3 hours 8to 10 hrs 4to6 hrs Sto6hrs 3to4hrs

2. Keep warm Heat from the top and bottom elements are used to maintain set

- Range : 60° C~80° C temperature.
- Utensil : Heatproof glass dish with ~ You can use this function to keep food warm until ready to serve.

cover on turntable
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Grill Temp Control Guide

Function

Instruction

3.Food dry
-Range :40°C~90°C
- Utensil : Crisp tray on the low rack

With this function, you can dry fruit, veggies, and beef into healthy and
nutritional snacks and tasty jerky without chemicals and preservatives. Place
baking paper on tray and spread food into a single layer.
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Food dry guide
Food type Preparation Settemp  Time Use
Bananas  Slice into 5~6 mm 60°C  5~8hrs Snacks, baby food, gra-
thick nola, cookies and banana
bread
Figs  Remove stems and 60°C  8~10hrs Fillings, cakes,
halve puddings, breads and
cookies
Kiwi  Peel, slice into 8~12 60°C  5~8hrs Snacks
mm thick
Mangos  Remove skin, sliceinto 60°C ~ 6~10hrs Shacks, cereals, baked
6~10 mm thick goods
Pineapple  Peel, core, slice into 60°C  6~10hrs Snacks, baked goods,
8~12 mm thick baked granola
Tomatoes Wash and slice 6mm 60°C  6~10hrs Soups, stews, paste or
circles sauce
Mushroom Clean with soft brush 50°C  4~8hrs Rehydrate for soups, meat
or cloth. Don't wash dishes, omelettes or frying

Beefjerky Marinate sliced meats 70°C  6~10hrs Snack
(5~6 mm thick)in store-

bought or your own
recipe for 6 to 8hours in
the refrigerator
4. Proof How to make yogurt
-Range:40°C - Pour a 1000 ml milk into a proper heat-resistant bow! with cover.
- Utensil : Heatproof glass dish on - Boil it to proper temperature (up to 60~70° C) and then cool down to

the low rack

about 40° C
- Add 150 ml natural yogurt into a bow! and stir well.
- Place covered bowl in the oven.
- Choose the menu, and set cook time 5~8 hours.

How to raise yeast dough

- Place the dough in a proper heat-resistant bowl and cover with baking wrap
or damp cloth.

- Place the bowl in the oven.

- Choose the menu, and set cook time to about 40 minutes until
the dough has doubled in volume.

5. Plate warming
-Range 40° C~100° C
- Utensil : On the low rack

Use this function to warm plates to a hot and comfortable temperature.
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Crispy Reheat

The following example will show you how to cook 0.5kg
of lasagna.

4 Turn COOK MODE until display shows"0.5 kg

Press START/QUICK START.
When cooking you can increase or decrease cooking

1 Press STOP/CLEAR.
Press CRISPY REHEAT.

The following indication is displayed: “ auto”,

Turn COOK MODE until display shows "2 LASAGNA".
Press START/QUICK START for category

confirmation.

Crispy Reheat Guide

time by turning COOK MODE.

o) B0 )

@O noTe

- Crispy Reheat menus are programmed.

- Crispy Reheat allows you to cook most of your
favourite food by selecting the food type and the
weight of the food.

Category

Instructions

1. Cordon bleu
- Weight Limit: 0.2~0.8 kg
- Food Temp. : Refrigerated
- Utensil : Crisp tray on the low rack

Place leftover cordon bleu (100~150 g/piece) on the crisp tray on
the low rack. Choose the menu and weight, press start.

2.Lasagna
- Weight Limit: 0.2~0.8 kg
- Food Temp. : Refrigerated
- Utensil : Crisp tray on the low rack

Cut leftover lasagna into pieces (200~250 g/piece).
Place food on the crisp tray on the low rack.
Choose the menu and weight, press start.

3. Bread
- Weight Limit : 0.1~0.3 kg
- Food Temp. : Frozen
- Utensil : Low rack

Place frozen bread (50~100 g/piece) on the low rack.
Choose the menu and weight, press start.

4. Pie/Tart
- Weight Limit : 0.2~0.8 kg
- Food Temp. : Refrigerated
- Utensil : Crisp tray on the low rack

Cut leftover pie/tart into pieces (200~250 g/piece).
Place food on the crisp tray on the low rack.
Choose the menu and weight, press start.
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Steam Chef

The following example will show you how to cook 0.6kg
of fish fillet.

1 Press STOP/CLEAR.
2 Press STEAM CHEF.
The following indication is displayed: “ auto”,

[= ]

3 Turn COOK MODE until display shows
"3 FISH FILLET".

Press START/QUICK START for category

confirmation.

5 Press START/QUICK START.
When cooking you can increase or decrease cooking

time by turning COOK MODE.

~/\ CAUTION N

1. Always use oven gloves when removing a STEAMER
from the oven. It's very hot.

2. Do not put a hot STEAMER on a glass table or a
place that may melt after cooking.
Always make sure a pad or tray is used.

3.When you use this Steamer, pour at least 300ml
water before use. If the amount of water is less than
300ml, it may cause incomplete cooking, or may
cause a fire or fatal damage to the product.

4. Be careful when you move the STEAMER with water.

5.When you use the STEAMER, the steam cover and
Steam water bowl should be set perfectly right.
Eggs or chestnuts will explode if the steam cover
and steam water bowl are not set.

6. Never use this STEAMER with a product from a
different model. It may cause fire or fatal damage to
the product.

Steamer
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Steam Chef Guide

Category

Instructions

1. Crustacea
- Weight Limit : 0.2~0.8 kg
- Food Temp. : Refrigerated
- Utensil : Steam cover / Steam plate / Steam
water bowl|

Clean the food such as shrimp, crab.

(Make sure it is under 25 cm length)

Pour 300 ml tap water into the steam water bowl. Place the steam
plate on the steam water bowl. Place the prepared food on the
steam plate in a single layer. Cover with the steam cover.

Place the steam water bow! in the centre of the glass tray.

After cooking, stand for 3~5 minutes in the oven.

2. Shell fish
- Weight Limit : 0.1~0.6 kg
- Food Temp. : Refrigerated
- Utensil : Steam cover / Steam plate / Steam
water bowl

Clean the food, such as clam, scallops and cuttlefish.

(Make sure it is under 25 cm length).

Pour 300ml tap water into the steam water bowl. Place the steam
plate on the steam water bow!. Place the prepared food on the steam
plate in a single layer. Cover with the steam cover.

Place the steam water bowl! in the centre of the glass tray.

After cooking, stand for 3~5 minutes in the oven.

3. Fish fillet
-Weight Limit : 0.2~0.6 kg
- Food Temp. : Refrigerated
- Utensil : Steam cover / Steam plate / Steam
water bowl

Clean the food. Make sure it is under 2.5 cm thick.

Pour 300ml tap water into the steam water bowl. Place the steam
plate on the steam water bowl. Place the prepared food on the
steam plate in a single layer. Cover with the steam cover.

Place the steam water bowl in the centre of the glass tray.
After cooking, stand for 3~5 minutes in the oven.

4. Carrot
- Weight Limit : 0.2~0.8 kg
- Food Temp. : Room
- Utensil : Steam cover / Steam plate / Steam
water bowl

Clean the vegetables and cut into similar sized pieces.

Pour 300ml tap water into the steam water bowl. Place the steam
plate on the steam water bowl. Place the prepared food on the
steam plate in a single layer. Cover with the steam cover.

Place the steam water bowl! in the centre of the glass tray.
After cooking, stand for 3~5 minutes in the oven.

5. Broccoli / Cauliflower
- Weight Limit: 0.2~0.6 kg
- Food Temp. : Room
- Utensil : Steam cover / Steam plate / Steam
water bow!

Same as above.

6. Green beans
- Weight Limit: 0.1~0.3 kg
- Food Temp. : Room
- Utensil : Steam cover / Steam plate / Steam
water bow!

Pour 300ml tap water into the steam water bowl. Place the steam
plate on the steam water bowl. Place the green bean on the steam
plate in a single layer. Cover with the steam cover.

Place the steam water bow! in the centre of the glass tray.

After cooking, stand for 3~5 minutes in the oven.

7. Potatoes
- Weight Limit : 0.2~0.8 kg
- Food Temp. : Room
- Utensil : Steam cover / Steam plate / Steam
water bowl|

Same as above.
- Cutinto 4 pieces.

8.Eggs
- Weight Limit : 2~9 eggs
- Food Temp. : Refrigerated
- Utensil : Steam cover / Steam plate / Steam
water bowl|

Pour 300 ml tap water into the steam water bowl. Place the steam
plate on the steam water bowl. Place the eggs on the steam plate
in a single layer. Cover with the steam cover.

Place the steam water bow! in the centre of the glass tray.

After cooking, stand for 3~5 minutes in the oven.
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Auto Defrost

The temperature and density of food varies, it is recommended that the food be checked before cooking begins.
Pay particular attention to large joints of meat and chicken, some foods should not be completely thawed before cooking.

For example: Fish cooks so quickly that it is sometimes better to begin cooking while still slightly frozen. This will require
a standing time to allow the centre to thaw.

Weigh the food that you are about to defrost. Be certain to remove any metallic ties or wraps; then place the food onto
the microwaveable-safe dish on the glass tray in your oven and close the oven door.

Microwaveable-safe dish

‘ Glass tray

The following example will show you how to defrost 0.8kg 5 During defrosting your oven will “BEEP”, at which

of frozen poultry. point you should open the oven door, turn food over
and separate it to ensure even thawing. Remove any

1 Press STOP/CLEAR. portions that have thawed or shield them to help

slow down thawing. After checking, close the oven
door and press START/QUICK START to resume
Press AUTO DEFROST. ieﬂos“”g' ) sefrosting )
o kX, our oven will not stop defrosting (even when
The following indication is displayed:* .6 " the BEEP sounds) unless the door is opened.

i

No

3 Turn COOK MODE until display shows "2 POULTRY" r0 NOTE ~
Press START/QUICK START for category - Your oven has 4 microwave defrost settings:
confirmation. - Meat, Poultry, Fish and Bread; each defrost

e category has different power settings.
- Food to be cooked should be placed in a
microwaveable-safe utensil.
- Please do not use the following accessories.

4 Turn COOK MODE until display shows "0.8 kg"for

the weight of frozen food.
Press START/QUICK START.
High rack Low rack

O
:
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Defrosting Guide

* Food to be defrosted should be placed in a suitable microwave proof container and placed uncovered on the glass tray.

* If necessary, shield small areas of meat or poultry with flat pieces of aluminum foil.
This will prevent thin areas from becoming warm during defrosting.
Ensure the foil does not touch the oven walls.

* Separate items like minced meat, chops, sausages and bacon as soon as possible.
When BEEP sounds, turn food over. Remove defrosted portions. Continue to defrost remaining pieces.
After defrosting, allow to stand until completely thawed.

Category Instructions
1. Meat - Minced beef, Fillet steak, Cubes for stew, Sirloin steak, Pot roast, Rump roast,
- Weight Limit : 0.1~4.0 kg Beef burger, Pork chops, Lamb chops, Rolled roast, Sausage, Cutlets(2 cm).
- Utensil : Microwaveable-safe - Turn food over at BEEP.
plate - After defrosting, cover with aluminum foil and let stand for 5~15 minutes.
2. Poultry - Whole chicken, Legs, Breasts, Turkey breasts (under 2.0 kg).
- Weight Limit : 0.1~4.0 kg - Turn food over at BEEP.
- Utensil : Microwaveable-safe - After defrosting, let stand for 20~30 minutes.
plate
3. Fish - Fillets, Steaks, Whole fish, Seafood.
- Weight Limit : 0.1~4.0 kg - Turn food over at BEEP.
- Utensil : Microwaveable-safe - After defrosting, let stand for 10~20 minutes.
plate
4, Bread - Sliced bread, Buns, Baguette, etc.
- Weight Limit : 0.1~0.5 kg - After defrosting, let stand for 1 minute.

- Utensil : Paper towel
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FOOD CHARACTERISTICS & MICROWAVE COOKING

Keeping an eye on things
The recipes in this book have been formulated with great care, but your success in preparing them depends on
how much attention you pay to the food as it cooks. Always watch your food while it cooks. Your microwave
function is equipped with a light that turns on automatically when the oven is in operation so that you can see
inside and check the progress of your food. Directions given in recipes to elevate, stir, and the like should be
thought of as the minimum steps recommended. If the food seems to be cooking unevenly, simply make the
necessary adjustments you think are appropriate to correct the problem.
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Factors affecting microwave cooking times
Many factors affect cooking times. The temperature of ingredients used in a recipe makes a big difference in
cooking times. For example, a cake made with ice-cold butter, milk, and eggs will take considerably longer to
bake than one made with ingredients that are at room temperature. All of the recipes in this book give a range
of cooking times. In general, you will find that the food remains under-cooked at the lower end of the time
range, and you may sometimes want to cook your food beyond the maximum time given, according to personal
preference. The governing philosophy of this book is that it is best for a recipe to be conservative in giving cooking
times because overcooked food is ruined for good. Some of the recipes, particularly those for bread, cake, and
custards, recommend that food be removed from the oven when they are slightly undercooked.
This is not a mistake. When allowed to stand, usually covered, these foods will continue to cook outside of the oven
as the heat trapped within the outer portions of the food gradually travels inward. If the food is left in the oven
until it is cooked all the way through, the outer portions will become overcooked or even burnt. You will become
increasingly skillful in estimating both cooking and standing times for various foods.

Density of food
Light, porous food such as cakes and breads cook more quickly than heavy, dense foods such as roasts and
casseroles. You must take care when microwaving porous food so that the outer edges do not become dry and
brittle.

Height of food

The upper portion of tall foods, particularly roasts, will cook more quickly than the lower portion.
Therefore, it is wise to turn tall food several times, during cooking.

Moisture content of food

Since the heat generated from microwaves causes moisture to evaporate, relatively dry food such as roasts and
some vegetables should either be sprinkled with water prior to cooking or covered to retain moisture.

Bone and fat content of food

Bones conduct heat and fat cooks more quickly than meat. Care must be taken when cooking bony or fatty cuts of
meat in order to prevent unevenly or overcooked meat.

Quantity of food
The number of microwaves in your oven remains constant regardless of how much food is being cooked.
Therefore, the more food you place in the oven, the longer the cooking time. Remember to decrease cooking
times by at least one third when halving a recipe.

Shape of food
Microwaves penetrate only about 2 cm into food, the interior portion of thick foods are cooked as the heat
generated on the outside travels inward. Only the outer edge of food is cooked by microwave energy; the rest is
cooked by conduction. The worst possible shape for a food that is to be microwaved is a thick square.
The corners will burn long before the centre is even warm. Round thin foods and ring shaped foods cook most
successfully in the microwave.

Covering
A cover traps heat and steam which causes food to cook more quickly. Use a lid or microwave cling film with a
corner folded back to prevent spitting.
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FOOD CHARACTERISTICS & MICROWAVE COOKING

Browning

Meats and poultry that are cooked fifteen minutes or longer will brown lightly in their own fat. Foods that are
cooked for a shorter period of time may be brushed with a browning sauce such as worcestershire sauce, soy
sauce or barbecue sauce to achieve an appetising colour. Since relatively small amounts of browning sauces are
added to food, the original flavour of the recipe is not altered.

Covering with greaseproof paper

It provides a looser cover than a lid or cling film, which may dry food out slightly. But because it makes a looser
cover than a lid or cling film, it allows the food to dry out slightly.

Arranging and spacing

Individual foods such as baked potatoes, small cakes and hors doeuvres will heat more evenly if placed in the oven
at an equal distance apart, preferably in a circular pattern. Never stack foods on top of one another.

Stirring
Stirring is one of the most important of all microwaving techniques. In conventional cooking, food is stirred for the

purpose of blending. Microwaved food, however, is stirred in order to spread and redistribute heat. Always stir from
the outside towards the centre as the outside of the food heats first.

Turning over

Large, tall foods such as roasts and whole chickens should be turned so that the top and bottom will cook evenly.
Itis also a good idea to turn cut up chicken and chops.

Placing thicker portions facing outwards

Since microwaves are attracted to the outside portion of food, it makes sense to place thicker portions of meat,
poultry and fish to the outer edge of the baking dish. This way, thicker portions will receive the most microwave
energy and the food will cook evenly.

Shielding

Strips of aluminium foil (which block microwaves) can be placed over the corners or edges of square and
rectangular foods to prevent those portions from overcooking. Never use too much foil and make sure the foil is
secured to the dish or it may cause’arcing'in the oven.

Elevating

Thick or dense foods can be elevated so that microwaves can be absorbed by the underside and centre of the
foods.

Piercing
Foods enclosed in a shell, skin or membrane are likely to burst in the oven unless they are pierced prior to cooking.
Such foods include yolks and whites of eggs, clams and oysters and whole vegetables and fruits.

Testing if cooked
Food cooks so quickly in a oven, it is necessary to test it frequently. Some foods are left in the microwave until
completely cooked, but most foods, including meats and poultry, are removed from the oven while still slightly
undercooked and allowed to finish cooking during standing time. The internal temperature of foods will rise
between 5°F (3°C) and 15° F (8° C) during standing time.

Standing time
Foods are often allowed to stand for 3 to 10 minutes after being removed from the oven. Usually the foods are
covered during standing time to retain heat unless they are supposed to be dry in texture (some cakes and
biscuits, for example). Standing allows foods to finish cooking and also helps flavour blend and develop.
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To Clean Your Oven

1 Keep the inside of the oven clean

Food spatters or spilled liquids stick to oven walls and between the seal and door surfaces. It is best to wipe

up spillovers with a damp cloth right away. Crumbs and spillovers will absorb microwave energy and lengthen
cooking times. Use a damp cloth to wipe out crumbs that fall between the door and the frame. It is important to
keep this area clean to assure a tight seal. Remove greasy spatters with a soapy cloth then rinse and dry.
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Do not use harsh detergent or abrasive cleaners. The metal tray can be washed by hand or in the dishwasher.

2 Keep the outside of the oven clean

Clean the outside of your oven with soap and water then with clean water and dry with a soft cloth or paper
towel. To prevent damage to the operating parts inside the oven, the water should not be allowed to seep into
the ventilation openings. To clean control panel, open the door to prevent the oven from accidentally starting, and
wipe with a damp cloth, followed immediately by a dry cloth. Press Stop/Clear after cleaning.

3 If steam accumulates inside or around the outside of the oven door, wipe the panels with a soft cloth. This may occur
when the oven is operated under high humidity conditions and in no way indicates a malfunction of the unit.

4 The door and door seals should be kept clean. Use only warm, soapy water, rinse then dry thoroughly.
DO NOT USE ABRASIVE MATERIALS, SUCH AS CLEANING POWDERS OR STEEL AND PLASTIC PADS.
Metal parts will be easier to maintain if wiped frequently with a damp cloth.

5 Do not use steam cleaners.

6 Unplug your oven from the electrical socket when you clean the control panel with a wet cloth or spray water on
control glass to clean. If it is not unplugged, this product can be operated by touching the Quick Start button.

QUESTIONS & ANSWERS

FAQ

Answer

What's wrong when the oven light does not glow?

There may be several reasons why the oven light does not glow.
Either the light bulb has blown or the electric circuit has failed.

Does microwave energy pass through the
viewing screen in the door?

No. The holes, or ports, are made to allow light to pass; they do not
let microwave energy through.

Why does the BEEP tone sound when a button
on the control panel is touched?

The BEEP tone sounds to assure that the setting is being properly
entered.

Will the microwave function be damaged if it
operates empty?

Yes. Never run it empty.

Why do eggs sometimes pop?

When baking, frying, or poaching eggs, the yolk may pop due to
steam build up inside the yolk membrane. To prevent this, simply
pierce the yolk before cooking. Never microwave eggs in the shell.

Why is standing time recommended after
microwave cooking is over?

After microwave cooking is finished, food keeps on cooking

during standing time. This standing time finishes evenly cooking
throughout the food. The amount of standing time depends on the
density of the food.

Why doesn't my oven always cook as fast as the
cooking guide says?

Check your cooking guide again to make sure you've followed
directions correctly, and to see what might cause variations

in cooking time. Cooking guide times and heat settings are
suggestions, chosen to help prevent overcooking, the most
common problem in getting used to this oven. Variations in the
size, shape, weight and dimensions of the food require longer
cooking time. Use your own judgement along with the cooking
guide suggestions to test food conditions, just as you would do
with a conventional cooker.
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TEST DISHES IN ACCORDANCE WITH EN 60705

. Microwave Heating
AIPEEE btz Wattage Setting | Temperature et
Place a flat plate on the center of the glass tray.
M Use the "Auto defrost 1" function and select appropriate
d |cfrowg Ve Meat | Auto key function - weight.
efrosting When BEEP sound occurs, turn food over and press start
to continue cooking.
Custard | 360 W, 28~35 min - Place a Pyrex dish on the center of the glass tray.
M|crowave Sponge 900 W, 4~5 min - Place a 222 cm Pyrex dish on the center of the glass tray.
cooking cake '
Meat loaf| 540 W, 13~25 min - Place a Pyrex dish on the center of the glass tray.
POti,tO 360 W, 25~29 min 200° C Place a 22 cm Pyrex dish on low rack.
gratin
Combination | Cake - 170°C Place a 22 cm Pyrex dish on low rack.
cooki'ng with Place chicken breast-side down on the low rack on a drip
the microwave| et dish. Use the "Active convection 1" function and select
Chicken | Auto key function ) appropriate weight. When BEEP sound occurs, turn food
over and press start to continue cooking.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

MJ3281BCS
Power Input 230V~ 50 Hz
Output 900 Watt (IEC60705 rating standard)

Microwave Frequency

2450 MHz +/- 50MHz(Group 2/Class B)

Outside Dimension

530 mm(W) X 322 mm(H) X 533 mm(D)

Max. 2600 watt
Microwave 1400 Watt
Power Consumption | Grill 1250 Watt
Convection 1250 Watt (Max. 2450 Watt)
Combination Max. 2600 Watt

Group 2 equipment: group 2 contains all ISM RF equipment in which radio-frequency energy in the frequency range 9
kHz to 400GHz is intentionally generated and used or only used, in the form of electromagnetic radiation, inductive and
/ or capacitive coupling, for the treatment of material or inspection/analysis purposes.

Class B equipment is equipment suitable for use in domestic establishments and in establishments directly connected
to a low voltage power supply network which supplies buildings used for domestic purposes.

~— Disposal of your old appliance

1.When this crossed-out wheeled bin symbol is attached to a product it means the product is covered by
E the European Directive 2002/96/EC.
2. All electrical and electronic products should be disposed of separately from the municipal waste stream
f— via designated collection facilities appointed by the government or the local authorities.
3. The correct disposal of your old appliance will help prevent potential negative consequences for the
environment and human health.
4. For more detailed information about disposal of your old appliance, please contact your city office, waste
disposal service or the shop where you purchased the product.
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TARTALOM 3

A mikrohulldmua funkcié mikoédése

A mikrohulldm a radio- és televizidadédsokat kozvetitd
hulldmokhoz és a napfényhez hasonlé energia.

A mikrohulldmok altalaban beltlrél kifelé terjednek,
majd elttinnek anélkil, hogy barmilyen hatassal
lennének a kornyezetikre. Ebben a stitében azonban
egy magnetron nevy alkatrész taldlhato, amelynek
célja a mikrohulldamokban rejlé energia kihasznalasa.
A magnetroncsé elektromos dram hatésara
mikrohulldmokat gerjeszt.

Ezek a mikrohulldmok a stité belsejében kialakitott
nyildsokon keresztil belépnek a sttétérbe, ahol egy télca
talalhaté. A mikrohulldmok nem tudnak dthaladni a stité
fémfalan, de az Gvegbdl, porceldnbdl, papirbdl és egyéb,
mikrohulldmu sttében hasznélhaté edények anyagan igen.

A mikrohulldmok magat a fézéedényt nem melegitik fel, de
a felmelegitett élelmiszerek dtforrdsitjak az edény anyagat.

Ez a készulék rendkivil biztonsagos

Az On mikrohulldma siitéje az egyik
legbiztonsagosabb haztartasi késziilék.
Az ajté kinyitasakor a suté automatikusan
leallitja a mikrohullamok gerjesztését.

A mikrohulldmu energia teljes egészében
hévé alakul, tehat nem marad semmilyen
“maradék energia”, amely az étel
elfogyasztasakor az egészségre karos
hatassal lenne.

@ MeGUEGYZES

Javasoljuk, hogy ha nem hasznélja a sttét, csatlakoztassa
le a hélozati fesziltségrél.
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FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK

Kérjuk, tartsa meg ezt az Utmutatot, hogy szikség esetén fellapozhassa. A tliz, az dramUtés, a személyi sérilés vagy
az anyagi karok elkerlése érdekében a készllék hasznalatba vétele el&tt olvassa el az Utmutatét és tartsa be az

itt szerepld eldirdsokat. Ez az Utmutatd nem tér ki az 6sszes lehetséges helyzetre. Ha ismeretlen problémat észlel,
kérjuk, forduljon a markaszervizhez vagy a készllék gyartdjahoz.

A\ VIGYAZAT

Ez a szimbolum biztonsagi figyelmeztetésre utal. Olyan veszélyekre hivja fel a figyelmet, amelyek sulyos vagy haldlos
sériilést okozhatnak. A biztonsagi szimbolum utén minden esetben a“FIGYELEM” vagy "VIGYAZAT" figyelmeztetés és
valamilyen Uzenet kdvetkezik. A figyelmeztetések jelentése:

(A VIGYAZAT

Ez a szimbdlum olyan veszélyekre vagy eljdrasokra hivja fel a figyelmet, amelyek sulyos vagy haldlos sériilést okozhatnak. ‘

(A FIGYELEM

Ez a szimbolum olyan veszélyekre vagy eljdrasokra hivia fel a figyelmet, amelyek személyi sérilést vagy anyagi kart okozhatnak. ‘

A\ VIGYAZAT

1 Asiit6 ajtajanak, ajtotomitéseinek, kezelpaneljének, biztonsagi reteszel6 kapcsoléjanak megrongalasa,
atallitasa, nem szakszerti javitasa, tovabba a mikrohullamu sugarzastdl védo burkolat eltavolitasa tilos.
Az ajtétomitések illetve a kdrnyezo alkatrészek sériilése esetén a mikrohullamu siitd lizemeltetése tilos.
A késziilék javitasat kizarélag megfelel6 képesitésii szakember végezheti.

« Mas készilékektd| eltéréen a mikrohulldmu stté egy nagy fesziltségu és nagy dramerésségl berendezés.
A suté nem rendeltetésszer(i haszndlata vagy nem szakszer( javitasa karos mikrohulldmu sugérzast vagy elektromos
aramutést okozhat.

2 A mikrohulldmu siitSt szaritasra hasznalni tilos (pl. nem szabad a mikrohullama siitébe nedves tjsagpapirt,
ruhat, jatékot, elektromos késziiléket, kisallatot, gyermeket, stb. helyezni).

- Afentiek be nem tartdsa sulyos vészhelyzetet, pl. az dramUtés kdvetkeztében tlizet, égési sériiléseket vagy hirtelen
haldlt okozhat.

3 A mikrohulldmu siit6t kisgyermekek és nagyon idés személyek nem hasznalhatjak. Gyermekek csak akkor
hasznalhatjak a siit6t feliigyelet nélkiil, ha a megfelel6 utasitasok alapjan képesek a siité biztonsagos
hasznalatéra, és tisztadban vannak a nem rendeltetésszer(i hasznalat veszélyeivel.

« Akészllék nem rendeltetésszer(i hasznalata sulyos vészhelyzetet, pl. tlizet, dramUtést vagy égési sériléseket okozhat.

4 A késziilék bizonyos, kézzel is elérheté alkatrészei hasznalat kozben felmelegedhetnek, ezért a késziiléket
kisgyermekektdl tavol kell tartani.

-« Aforré alkatrészek érintése égési sérilést okozhat.

5 Folyadékot vagy ételt szorosan lezart edényben melegiteni tilos, mert az edény felrobbanhat. F6zés vagy
felolvasztas el6tt tavolitsa el a mlianyag foliat az ételekrdl. Vegye figyelembe, hogy bizonyos ételeket viszont
a melegités vagy f6zés soran milanyag féliaval kell letakarni.

- Ezek az ételek a f6zés vagy melegités kdzben frocskolhetnek.

6 Ugyeljen arra, hogy minden lizemmédban a megfelel6 kiegészitéket hasznalja (Iasd: az Gtmutaté 9 oldalat).
-+ A nem megfelelé kiegésziték hasznalata a stté vagy tartozékainak sértlését, illetve szikrazast és tlzet okozhat.

7 Ne engedje, hogy a gyermekek a kiegészitokkel jatsszanak vagy az ajté fogantyujaba kapaszkodjanak.
+ Akészilék nem rendeltetésszer( haszndlata sériilést okozhat.
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8 A mikrohullamu energia ellen védé burkolat eltavolitasaval jaré szerviz- vagy javitasi munkak a szakemberen

kiviil mindenki masra veszélyt jelentenek.

9 Kombinalt izemmod hasznalata esetén a keletkezé hémérséklet miatt gyermekek csak felnétt felligyeletével

hasznélhatjak a késziiléket.

/\ FIGYELEM

1

Az ajtomechanizmusba épitett biztonsagi reteszel6 kapcsolonak koszonhetden a késziilék nyitott ajtéval nem
lizemeltethetd. A biztonsagi reteszel6 kapcsol6 megrongalasa, atallitadsa és nem szakszer javitasa szigoruan tilos.

- Abiztonséagi reteszeld kapcsold nem megfelelé mikddése kdros mikrohulldmu sugérzast okozhat.

(A biztonségi reteszeld kapcsold az ajtéd kinyitasakor automatikusan leédllitja a stiité mikodését.)

Ne tegyen semmilyen targyat (pl. konyhai torl6t, szalvétat, stb.) a siit6 ajtoval érintkez6 feliilete és az
ajto kozé. A tomitd feliileteket mindig tisztitsa meg a lerakodott ételmaradékoktol vagy tisztitéanyagok
maradvanyaitol.

- Afentiel6irdsok be nem tartdsa kdros mikrohulldmu sugérzést okozhat.

A sériilt mikrohullamu siité Gizemeltetése tilos. Kiilonésen fontos, hogy a siit6 ajtaja jol zarédjon, és ne
legyen sériilés (1) az ajton (ne deformalddjon), (2) az ajté zsanérjain és zaronyelvén (ne legyenek eltorve vagy
kilazulva), valamint (3) az ajtétomitéseken és a tomito fellileteken.

- Afenti el6irdsok be nem tartdsa kdros mikrohulldmu sugérzést okozhat.

Kérjuk, ligyeljen a f6zési id6 megfelel6 beallitasara. Kis mennyiségti étel rovidebb melegitési vagy f6zési id6t
igényel.

- AtUlfézés kovetkeztében az étel meggyulladhat, és kdrosithatja a sttét.

Ha folyadékot (pl. leveseket, szészokat és italokat) melegit a mikrohullamu siitében, ligyeljen az alabbiakra:

* Kerdilje a sz(ik nyaku, egyenes oldali edények hasznalatat.

* Ne melegitse tul a folyadékot.

* Keverje meg a folyadékot, miel6tt betenné az edényt a siitébe, majd a melegitési id6 kozepén keverje meg Gjra.

* A melegités utan hagyja a folyadékot révid ideig a siitében. Ovatosan keverje vagy razza meg a folyadékot,
majd a forrazas elkeriilése érdekében a fogyasztas el6tt ellendrizze a hdmérsékletét (erre kiilondsen a
gyermektapszerek és a bébiételek melegitésénél ligyeljen).

- Az edényt 6vatosan vegye ki a stitébdl, mert a mikrohulldmu sitében felmelegitett italoknal el¢fordulhat, hogy a

folyadék a melegités utdn buborékképzédés nélkul, robbandsszerten felforr. Ez a jelenség a forré folyadékok hirtelen
kifutdsat okozhatja.

A siit6 tetején, aljan vagy oldalan talalhaté szell6z6nyilasok letakarasa tilos.

-+ Aszell6zényildsok letakardsa a stté sériilését és a f6zés hatdsfokanak romlasat okozhatja.

Ne hasznalja a suit6t tGresen. Célszeri a siitében egy pohar vizet elhelyezni, mert a viz biztonsagosan elnyeli a
mikrohullamokat, ha a siit6t véletleniil elinditanak.

- A sUté nem rendeltetésszerl hasznélata a készulék kdrosodasat okozhatja.

A siitében ne f6zzon papirtorlébe csavart ételeket, kivéve, ha a szakacskonyv kifejezetten ezt az utasitast
tartalmazza az adott étel elkészitésére. Papirtorld helyett ne hasznéljon ujsagpapirt a f6zéshez.

- A nem megfelelé papir hasznalata robbanast vagy tlzet okozhat.
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Ne hasznaljon a siitében faedényeket és olyan keramiaedényeket, amelyeken fémes (pl. arany vagy eziist)
diszitések talalhatok. Az edényrdl mindig vegye le a fémszalas rogzitoket. Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy
az adott edény hasznalhaté-e mikrohullamu siit6ben.

Ezek az edények a mikrohulldmu sttében tulmelegedhetnek és elszenesedhetnek. A fémtargyaknal kulondsen fennall
a szikraképzddés veszélye, ami a sitd kdrosodasat okozhatja.

Ne hasznaljon Gjrahasznositott papirbdl késziilt termékeket.

Ezekben az edényekben olyan szennyezéanyagok lehetnek, amelyek f6zés kdzben szikrat és/vagy tlizet okozhatnak a
sUtébelsejében.

A talcat és a racsot f6zés utan kozvetleniil ne tegye vizbe.

-+ Ahirtelen hiités a tartozékok repedését vagy sériilését okozhatja. A sité nem rendeltetésszerli haszndlata a

12

készllék kdrosodasat okozhatja.

A siit6 felbillenésének megel6zése érdekében ligyeljen arra, hogy a siit6t gy helyezze el, hogy az ajté kiils6é
sikja legalabb 8 cm-rel a vizszintes fellilet széle m6go6tt legyen.

+ AsUtd nem rendeltetésszerli haszndlata személyi sériilést okozhat és a késziilék kdrosodadsat eredményezheti.

13

14

F6zés el6tt hdmozza meg a burgonyat, az almat és minden olyan z6ldséget vagy gyiimolcsot, amelynek héja van.
Ezek az ételek a f6zés vagy melegités kdzben frocskolhetnek.

Ne f6zz6n tojast a héjaban. A héjaban lévé tojas vagy a keménytojas mikrohullamu siitében torténé
melegitése tilos, mert a tojas (akar a mikrohullami melegités utan is) szétrobbanhat.

« A melegit és kdzben nyomas képzédik a tojas belsejében, ami a tojas felrobbanasat okozhatja.

15

16

A mikrohullamd siit6ben ne hasznaljon zsirt a slitéshez.
A zsirban sttés a forrd zsir hirtelen felforrdsat okozhatja.

Ha fiistot észlel, kapcsolja ki a siitét, vagy huzza ki a siit6 csatlakozdjat a konnektorbdl, és az esetleges tiiz
elfojtasa érdekében tartsa zarva a siit ajtajat.

- Aflstolés sulyos sériilést, példaul tiizet vagy dramutést okozhat.

17

18

Ha miianyagbol, papirbdl vagy egyéb égheté anyagbol késziilt eldobhat6 edényben melegiti az ételt,
figyeljen a siitore, és rendszeresen ellendrizze az ételt.

Elsfordulhat, hogy az étel az edény megolvadésa vagy deformdlddasa miatt kifolyik a stitétérbe, ami tlzet okozhat.

A siit6kézzel is elérhet6 felliletei mikodés kozben felforrésodhatnak. Grill izemmaodban, hélégkeveréses
tizemmodban és automata f6zési izemmaodban ne érintse meg a siit6 ajtajat, a szekrény kiilsé és hatsé
részét, a siit6 belso terét, a tartozékokat és az edényeket. Tisztitas el6tt gy6z6djon meg rdla, hogy a feliilet
mar nem forré.

- Afelforrésodott fellletek megérintése égési sériilést okozhat. A forro fellleteket csak megfeleld stitdékesztyiben

19

szabad megérinteni.

Rendszeresen tisztitsa meg a suit6t és tavolitsa el a siitében lerakédott ételmaradékokat. Amennyiben
idénként nem tisztitja meg a siit6t, karosodhatnak a feliiletek.

- Afellletek kdrosodasa csokkenti a készilék élettartamat, és veszélyes helyzetek kialakuldsahoz vezethet.

20

Ha a siitében fitéelemek taldlhatok, a késziilék miikodés kdzben felforrésodhat. Keriilje a siité belsejében
lévé flitéelemek érintését.

A forré flitéelemek megérintése égési sériléseket okozhat.
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Pattogatott kukorica készitésekor tartsa be a gyarté utasitasait. Pattogatott kukorica készitése kézben a
siit6t ne hagyja felligyelet nélkiil. Ha a kukoricaszemek a javasolt melegitési id6 utan nem pattannak ki, ne
folytassa tovabb a melegitést. Barna papirzacskoban nem szabad pattogatott kukoricat késziteni.

A megmaradt kukoricaszemeket ne prébalja meg ujra kipattogtatni.

+ Atulmelegités a kukorica gyulladdsat okozhatja.

22

A késziiléket le kell foldelni.

A sériilt tapkabelt a vészhelyzetek elkeriilése érdekében a gyartéval, a markaszervizzel vagy megfelel6
szakképzettségli szerel6vel ki kell cseréltetni.

-+ Akészilék helytelen hasznélata sulyos aramiitést okozhat.

23

A suité livegajtajat durva suroldszerekkel vagy éles fémkaparokkal tisztitani tilos.

- Ezek az anyagok megkarcolhatjék a fellletet, ami az Uveg toréséhez vezethet.

24

Ne hasznalja kereskedelmi célra a késziiléket.

- Helytelen haszndlat esetén a készulék megrongalodhat.

25

A mikrohullam siit6t csak nyitva tartott takaréajtéval szabad Gizemeltetni.

« Amukodés kozben zarva tartott takardajtd szamottevéen csdkkenti a légaramlast, ami tlizveszélyt idézhet eld, vagy

26

a suto és a szekrény sérllését okozhatja.

A siitd csatlakoztatasat ugy kell elvégezni, hogy az elektromos csatlakozé elérheté6 legyen, vagy - a
bekotési szabalyok betartasaval - be kell épiteni egy kapcsolot a fixen bekotott kabelbe.

* A nem megfeleld csatlakozo vagy kapcsold hasznélata elektromos dramitést vagy tlzet okozhat.

27

28

29

30

A mikrohullam siit6t csak szabadon allva szabad hasznalni.

Csokkent fizikai, érzékelési vagy szellemi képességli, tapasztalattal és gyakorlattal nem rendelkezé
személyek (és gyerekek) felligyelet nélkiil nem hasznalhatjak a késziiléket, hacsak a biztonsagukért felelés
személyek el6z6leg erre ki nem oktattak 6ket.

Gy6z6djon meg arrél, hogy a gyerekek nem jatszanak a késziilékkel.

A késziiléket nem lehet kiils6 id6zit6rél vagy egy kiilonallé targgyal iranyitani.
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Kicsomagolas és tzembe helyezés

A kovetkezo két oldalon szereplé egyszer( lépésekkel gyorsan ellendrizheti stitéje megfeleld mikodését. Kérjik,
forditson kiemelt figyelmet a suté elhelyezésére vonatkozo eléirdsokra. A siité kicsomagolasa sordn tavolitsa el az 6sszes
tartozékot és csomagoldanyagot. Ellenérizze, hogy a sttd nem sérilt-e meg a szallitas kdzben.

1 Csomagolja ki a stitét, és helyezze egy vizszintes fellletre.

Uvegtanyér
@ Forgé gydirii

=P

Magas tarté Parolé6télca
Alacsony tart6 @ :’;:gﬁé\gztartélya

2 Helyezze el a stit6t az On altal valasztott helyen, amelynek
magassaga legaldbb 85 cm legyen, de lgyeljen arra, hogy
hagyjon 20 cm-nyi helyet feltl és 10 cm-nyi helyet hatul a
megfeleld szell6zésre. A stté felbillenésének megelézése
érdekében a sttd elejének legalabb 8 cm-re kell lennie a felllet
szélétdl. A sttd aljan és oldalan szell6zényilasok taldlhatok.

A szell6z8nyilasok eltakardsa a stté kdrosodasat okozhatja.

/\ FIGYELEM
(- EZT A SUTOT NEM LEHET VENDEGLATOIPARI CELRA HASZNALNI.

3 Csatlakoztassa a siitét egy szabvéanyos haztartési konnektorba. Ellenérizze, hogy a konnektorhoz kizarélag a
mikrohulldmu stité legyen csatlakoztatva. Ha a siité nem miikodik megfelel6en, huizza ki a csatlakozét a
konnektorbdl, majd csatlakoztassa ujra.

4 Huzza meg az ajtd fogantyUjat és nyissa ki a sité ajtajat. Helyezze a forgogyr(it a siitébe, majd helyezze a gydrdre az
Uvegtdlcat.

5 Toltsén meg egy mikrohullamu siitében hasznélhaté edényt 300 ml
vizzel. Helyezze az edényt az Uivegtélcara, majd zéarja be a sité ajtajat.
Ha nem biztos benne, hogy milyen edényt hasznéalhat,
lapozzon az Utmutaté 10. oldaldra.
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6 Nyomja le a LEALLITAS/TORLES gombot, majd a INDITAS/GYORS INDITAS gomb egyszeri
lenyomésaval éllitson be 30 masodperces melegitési idét.

7 Akijelzén megjelenik a melegitési id6, 30 masodperces visszaszamlalassal.
Ha a szamlalo eléri a nullat, a készlék hangjelzést ad ki. Nyissa ki a sttd ajtajat,
és ellendrizze a viz hémérsékletét. Ha a stté jol mikadik, a viznek
melegnek kell lennie. El6fordulhat, hogy az edény felforrésodik,
ezért 6vatosan vegye ki a stitébél.

Z
>
2
>
P )

A SUTO UZEMBE HELYEZESE MEGTORTENT.

8 Aforrazas elkeriilése érdekében keverje meg vagy razza fel a gyermektapszeres és bébiételes (ivegek tartalmat, és
fogyasztas elétt ellendrizze a hdmeérsékletét.

A tartozékok hasznalata az egyes tzemmaodokban

Kombinalt Kombinalt

Mikrohullam Grillezés Hélégkeverés —— )2 2
grillezés Hélégkeveréses

O —_— —_— —_— —_—

Alacsony tarté

o o o o o

Uvegtanyér

Fémtalca

Figyelem: A tartozékokat a f6zési utasitdsoknak megfelel6en hasznalja! O Hasznélhato
— Nem hasznélhato
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Mikrohullamu sutében hasznalhaté edények

Ha a mikrohullamu funkciét haszndlja, ne tegyen fémbdl késziilt, vagy fémes diszitésii edényeket a siitébe

A mikrohulldmok nem tudnak &thatolni a fémen. A hulldamok visszaverédnek a stitében lévé fémtargyakrdl, és ijesztd
fényhatasokkal kisért szikrazast okoznak. A mikrohulldamu stitében a legtébb hdéllé, nem fémbdl készilt edény
biztonsdgosan hasznalhato. El¢fordulhat azonban, hogy bizonyos edények olyan anyagokat tartalmaznak, amelyek
miatt az edény nem hasznalhaté mikrohullamu sttében. Ha nem biztos abban, hogy az adott edény hasznalhato-e
mikrohulldmu sttében, egy egyszerli médszerrel kideritheti. Helyezze a széban forgd edényt egy vizzel teli Gvegtal
mellé a mikrohulldmu sttébe. Végezzen mikrohulldmu melegitést nagy teljesitményfokozaton, 1 percig. Ha a viz
felmelegszik, de az edény hideg marad, akkor az edény hasznélhaté mikrohulldmu sttében. Ha azonban a viz
hémérséklete nem véltozik, de az edény felmelegszik, akkor az edény elnyelte a mikrohullamokat, vagyis a széban
forgd edény mikrohullamu sttében nem hasznélhaté. Bizonyéra elég sok olyan edényt fog taldlni a konyhéajaban,
amelyek alkalmasak a mikrohulldmu sttében valod fézésre. Nézze végig az alabbi listat:

Talaléedények
A legtdbb talaléedény haszndlhatd mikrohulldmu sttében. Ha nem biztos benne, olvassa el a gyarto altal mellékelt
lefrast, vagy végezze el a mikrohulldmu tesztet.

Uvegedények

A hoallo tvegedények hasznalhatok mikrohulldmu sttében. Ide tartozik az dsszes hékezelt Uvegedény. A kényesebb

Uvegtargyakat (pl. a borospoharakat) azonban ne tegye mikrohulldmu siitébe, mert a felmelegedé ételtdl vagy
italtol konnyen elrepedhetnek.

Miianyag tarol6edények
Ezeket az edényeket a gyorsan felmelegithet ételek taroldsara célszer(i hasznalni. A hosszabb melegitési

id6t igénylé ételeket azonban nem célszer( ilyen edényben tarolni, mert a forrd ételek eldeformalhatjak vagy
megolvaszthatjdk a mlanyag edényeket.

Papir

A papirtalcék és papiredények rovid melegitési id6 esetén kényelmesen és biztonsdgosan hasznalhaték a
mikrohulldmu sttében, feltéve, hogy a bennik tarolt ételek zsir- és nedvességtartalma alacsony. A papirtérlék
kivaléan alkalmasak ételek becsomagolaséra és zsiros ételek (pl. bacon szalonna) sttésére hasznalt edények
kibélelésére. Célszert elkerllini a szinezett papirok hasznalatat, mert a szinezéanyag kiolvadhat a papirbdl. Bizonyos

Ujrafelhasznalt anyagbol készilt papirokban olyan szennyezéanyagok lehetnek, amelyek fézés kdzben szikrat
és/vagy tlzet okozhatnak a suté belsejében.

Muanyag f6z6zsakok

A kifejezetten fézésre alkalmas anyaghol késziilt féz6zsakok hasznéalhatdk mikrohullamu stitében. Ugyeljen
azonban arra, hogy mindig végjon egy rést a zsakon, ahol a képz&dd géz el tud tadvozni. Hagyomanyos
mUanyagzsékban soha ne f6zz6n mikrohulldmu sttében, mert a zsék megolvadhat és kiszakadhat.

Miianyag edények mikrohulldamu siit6h6z

A mikrohulldmu stutékhoz kifejlesztett mlanyag edényes széles alak-és méretvalasztékban kaphatok. A legtébbszor
a konyhdban mar meglévé mianyag edények is tokéletesen hasznalhatdk a mikrohulldmu sttében, tehat nem
szUkséges Uj edénykészletet vasarolni.

Ké-, agyag- és keramiaedények

A kébdl, agyagbol és kerdmidbol készilt edények altaldban hasznalhatok mikrohulldmu sitében, de hasznélatuk
elétt a biztonsag kedvéért érdemes elvégezni a mikrohulldmu tesztet.

/\ FIGYELEM

+ A magas 6lom-vagy vastartalmu edények nem hasznalhatdk mikrohulldmd sitében.
- Kérjik, haszndlat elétt ellenérizze, hogy az adott edény biztonsdagosan hasznalhatd-e a mikrohulldmu sttében.
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Vezérlépanel
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@ A FO6SZAKACS RECEPTJE
Ezzel a funkcioval automatikusan készitheti el
kedvenc ételeit, csupan az étel tipusanak és
mennyiségének megadasaval.
Ldsd a 17. oldalon: “A fészakacs receptje”.

@ HOLEGKEVERES
L&sd a 20. oldalon: “Holégkeverés'”.

@ GRILL HOMERSEKLET-SZABALYOZASA
Lasd a 22. oldalon: “Grill hémérséklet-szabdlyozasa”

@ ROPOGOS UJRAMELEGITES

Lasd a 24. oldalon: “Ropogds Ujramelegités”.

® PAROLO
Lasd 25. oldal: ,Parold”

® FORGOTANYER BE/KI

A forgotanyért be és ki lehet kapcsolni.

@ AUTOMATIKUS KIOLVASZTAS
Lasd a 20. oldalon: “Automatikus kiolvasztas".

@ sUTESI MOD
- Ki lehet jel6Ini a sutési kategoriat.
- Be lehet dllitani a sUtési iddt, a hémérsékletet és a
teljesitményt.
« Az automatikus és manudlis sités soran a tarcsa
elforgatdsaval barmikor névelni vagy csokkenteni
lehet a sutési id6t (kivéve a kiolvasztas funkciot).

©) LEALLITAS/TORLES
- Minden beirt érték ledllitdsa és torlése, kivéve az
Sraidét.

(@ INDITAS/GYORS INDITAS
« A kijeldlt sttési méd elinditdsahoz egyszer nyomja
meg ezt a gombot.
« A gyors inditas funkciogomb megérintésével
30 masodperces lépésekben lehet bedllitani a
LEGNAGYOBB teljesitmény sttés idejét.

Z
>
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>
P )
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Az 6ra beallitasa

Az idd kijelzése 12 6rds és 24 éras Uzemmaodban
lehetséges. Az alabbi példdban bemutatjuk, hogyan
tudja bedllitani a pontos id&t 14:35-ra, 24 oras
Uzemmaodban. Ellendrizze, hogy eltavolitotta-e az &sszes
csomagoldanyagot a sttdrol.

1 Azelsé bekapcsolds. A kijelzén “24H" jelenik meg.
A 24-6r3s kijelzés nyugtdzasadhoz nyomja meg az
INDITAS/GYORS INDIiTAS gombot.

(Ha az dra bedllitdsa utdn mas kijelzési modot

szeretne bedllitani, csatlakoztassa le a halézatrél, majd

csatlakoztassa vissza.)
(8%
2 Forgassa a SUTESI MOD gombot, amig a kijelz6n meg
nem jelenik a “14:00" érték.

Nyomja le a INDITAS/GYORS INDITAS gombot az idé
rogzitéséhez.
Py

@ 55 ]

3 Forgassa a SUTESI MOD gombot, amig a kijelz6n meg
nem jelenik a “14:35" érték.

Nyomja le a INDITAS/GYORS INDITAS gombot.
Az ora elindul.

(L) o

@ MEGUEGYZES

« A készllék elsé bekapcsoldsa utan be kell éllitani
az orat.

-+ Ha az dra helyén (vagy a kijelzén) furcsa
szimbdlumok jelennek meg, hiizza ki a sitdt a
konnektorbdl, majd csatlakoztassa Ujra, és allitsa
be az orat.

Forgotanyér be- és kikapcsolasa

A legjobb sttési eredmény eléréséhez kapcsolja be a
forgétanyért. Nagy méret( élelmiszer esetén ki lehet
kapcsolni. A forgétanyér be- és kikapcsolasdhoz nyomja
meg a “(@"” gombot.

@ MEGUEGYZES
- A forgotanyér egyes esetekben felforrésodhat. Sutés
kozben és utdna dvatosan érintse a forgdtanyért.

- Behelyezett élelmiszer nélkul ne kapcsolja be a
készlléket.

Gyerekzar

Az alabbi példaban bemutatjuk, hogyan tudja bedllitani a
gyerekzarat.

1 Nyomja le a LEALLITAS/TORLES gombot.

2 Nyomja meg a LEALLITAS/TORLES gombot és tartsa
nyomva addig, amig a kijelz6n “CHILD LOCKED” és “ ="
jelenik meg és HANGJELZES hallhato.

Ezzel bedllitotta a GYEREKZARAT(child lock).
Barmelyik gomb megnyomésakor

a “CHILD LOCKED” és “ =3 " jelenik meg a kijelzdn.

3 A GYEREKZAR kikapcsoldsédhoz nyomja le és tartsa
nyomva a LEALLITAS/TORLES gombot, amig
az"CHILD LOCKED” bet( el nem tUinik a kijelz6rdl.
A készulék hangjelzéssel nyugtézza a gyerekzar
kikapcsolasat.

]

@ MEGUEGYZES

Ez a funkcid megakadélyozza a stté véletlen
bekapcsoldsat. A gyerekzar bedllitdsa utén
semmilyen funkciot sem lehet haszndlni és a sttés
sem lehetséges.

Gyorsinditas

Az aldbbi példaban bemutatjuk, hogyan tudja bedllitani
a sutét 2 perces fézésre 900 W teljesitménnyel.

1 Nyomija le a LEALLITAS/TORLES gombot.
2 Nyomja le négyszer egymas utan a
INDITAS/GYORS INDITAS gombot a nagy
teljesitmény 2 perces f6zés bedllitdsahoz.
A sité mar a gomb negyedik lenyomasa el6tt elindul.
3 Az INDITAS/GYORS INDITAS funkcidval végzett sutés

sordn a SUTESI MOD tércsa elforgataséval legfeljebb
99 perc 59 masodpercre novelheti a sttési idot.

—

A

@ MEGUEGYZES

A gyorsinditési funkcié lehetévé teszi, hogy a
INDITAS/GYORSINDITAS gomb lenyoméasaval
30 mésodperces idékozonként bedllitsa a nagy
teljesitményi (900 W-os) f6zés idejét.
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Mikrohullamu melegités

Az alabbi példdban bemutatjuk, hogyan tudja
felmelegiteni az ételt 5 perc alatt 720 W teljesitménnyel.

1 Nyomja le a LEALLITAS/TORLES gombot.

]

2 Nyomija le a SUTESI MOD gombot a MIKROHULLAMU
Uzemmod kivalasztasahoz.

A kijelzdn a kovetkezészimbolum jelenik meg: “ ="

Az Uzemmod nyugtdzasahoz nyomja meg
az INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

—

3 Forgassa a SUTESI MOD gombot, amig a kijelzén meg

nem jelenik a “720 W" érték.

Nyomja le a INDITAS/GYORS INDITAS gombot a
kivalasztott érték megerdsitéséhez.

@W

Mikrohullamu teljesitmény

:

4 Forgassa a SUTESI MOD gombot, amig a kijelz6n meg
nem jelenik a “5:00" érték.

Nyomja le a INDITAS/GYORSINDITAS gombot.

D=

@) MEGJEGYZES N

« A készléken 6t mikrohulldmu teljesitményt lehet
bedllitani. Az alapbedllitds mindig a legnagyobb
teljesitmeény, a kivant teljesitményt a SUTESI MOD
gomb elforgatdsaval lehet bedllitani.

« Helyezze a melegitendd ételt egy mikrohulldmu
sttében hasznalhato edényre.

- Kérjik, ne haszndlja a kovetkez6 tartozékokat.

Magas tarto Alacsony tarto

Ez a suté 5 kilonbozs teljesitményszinttel rendelkezik, hogy On rugalmasan, az igényeinek megfeleléen be tudja llitani a
sUté teljesitményét. Az aldbbi tablazatban néhany példan keresztll bemutatjuk, hogy a kilénboz6 teljesitményszinteket

milyen tipusu feladatok elvégzéséhez ajanljuk.

TELJESITMENYSZINT TELJESITMENY FELHASZNALAS CELJA TARTOZEK
- Vizforralas
HIGH 900 W « Marhahus sutése
(NAGY) - Baromfihus, hal, zoldségek fézése
- Omlés husszeletek fézése
- Ujramelegités
MED-HIGH 720 W «Vor6s hus és baromfihus fézése
(KOZEPESEN NAGY) - Gomba és kagylo fézése
- Sajtot és tojast tartalmazoé ételek fézése ) o
- SUtemények és 1angos sutése 4.t,,,vtl)|kro:u”amll; 6
MED SA0W - Tojas elkészitése suto en, as;na ato
(KOZEPES) - Sod6 fézése tanyer
« Rizs, leves elkészitése
MED-LOW 360 W - Vaj és csokoladé olvasztasa
(KOZEPESEN KICSI) - Kevésbé omlds husszeletek fézése
- Felolvasztas
+Vaj és sajt puhitdsa
LOW 180 W - Jégkrém lagyitésa
(KIcsn - Elesztés tészta kelesztése

Z
>
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>
P )
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F6zés grillezéssel

Az aldbbi példdban bemutatjuk, hogyan tudja bedllitani a
sttét egy 12 perces grillezésre.

1 Nyomija le a LEALLITAS/TORLES gombot.

2 Nyomija le a SUTESI MOD gombot a GRILL Uzemmod
kivalasztédsdhoz.

" AAA I

A kijelz6n a kovetkezd szimbolum jelenik meg: “ 5% “

A grillezés nyugtdzasahoz nyomja meg
az INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

@ 55

3 Forgassa a SUTESI MOD gombot, amig a kijelzén meg
nem jelenik a “12:00" érték.

—

A

4 Nyomja le a INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

/\ FIGYELEM

Az étel és a tartozékok kiemeléséhez mindig
hasznaljon sttékesztyt, mert fézés utan a sité
és a tartozékok nagyon felforrésodnak.

@) MEGUEGYZES N

- Ezzel a funkcidval gyorsan megpirithatja és
ropogossa varazsolhatja ételeit.

« A legjobb eredmény eléréséhez
hasznélja a kovetkezd
tartozékokat.

- Kérjuk, ne hasznalja a
kovetkezd tartozékokat.

Pérol6

F6zés kombinalt grillezéssel

Az aldbbi példdban bemutatjuk, hogyan tudja
beprogramozni a sttéjét 360 W-os mikrohulldmu
teljesitményre és grillezésre, 25 perces f6zési id6vel.

1 Nyomja le a LEALLITAS/TORLES gombot.

]

2 Nyomja le a SUTESI MOD gombot a KOMBINALT GRILL
Gzemmod kivélasztasahoz.

A kijelz6n megjelennek a kdvetkezd

szimbolumok: “ = #3580 “,

A kombinalt grillezés nyugtdzasahoz nyomja meg az
INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

@W

3 Forgassa a SUTESI MOD gombot, amig a kijelzén meg
nem jelenik a 360 W" érték.
Nyomja le a INDITAS/GYORS INDITAS gombot a
kivélasztott érték megerdsitéséhez.

N

@W

4 Forgassa a SUTESI MOD gombot, amig a kijelzén meg
nem jelenik a “25:00" érték.

.

A

5 Nyomja le a INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

~@) MEGUEGYZES <

« A sUté kombindlt f6zési funkcidja lehetdvé teszi
a FUTOELEMEKKEL €5 a MIKROHULLAMMAL
torténd fézést.
Ez dltaldban azt eredményezi, hogy az étel kevesebb
id¢ alatt készithetd el.

- A kombinalt grill izemmaddban haromféle
teljesftményszintet allithat be: 180 W, 270 W és 360 W.

- A funkciéval gyors barnitasra és piritasra van
lehetdség.

« A legjobb eredmény
eléréséhez hasznalja a
kovetkezd tartozékokat.

« Kérjuk, ne hasznalja a
kévetkezé tartozékokat.
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Eldmelegités hélégkeveréses izemmodban

Az aldbbi példdban bemutatjuk, hogyan tudja
elémelegiteni a sitét 200° C-ra.

7 Nyomja le a LEALLITAS/TORLES gombot.

2 Nyomja le a SUTESI MOD gombot a HOLEGKEVERES
Uzemmod kivalasztasahoz.
A kijelzon megjelenik a kdvetkezd szimbolum: “ €8
A hélégkeverés nyugtdzasahoz nyomja meg az
INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

; W

3 Forgassa a SUTESI MOD gombot, amig a kijelzén meg
nem jelenik a “200° C" érték.
Nyomja le a INDITAS/GYORS INDITAS gombot a

hémérséklet megerdsitéséhez.
P

@W

4 Nyomja le a INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

Az elémelegités kezdetét a kijelz6n megjelend
" PREHEAT "felirat jelzi.

~@) MEGUEGYZES N

« A holégkeveréses suté 40° C-on vagy 100° C és
230° C kozotti hémérsékleten Gzemeltethetd.

« A sUtd kelesztési funkcidja 40° C-os hdmérsékleten
hasznélhato. Mivel a kelesztési funkcio 40° C-os
hémérséklet felett nem hasznélhato, eléfordulhat,
hogy ehhez meg kell varni a stté lehdlését.

« A sUtd néhany perc alatt eléri a megadott
hémérsékletet.

- A megfelelé hdmérséklet elérésekor a sutd
hangjelzést ad ki.

- Ezutadn beteheti az ételt a sUtébe, és elkezdheti a
f6zést.

F6zés holégkeveréses lizemmodban

Az aldbbi példdban megmutatom, hogyan tud megfézni
egy ételt 50 perc alatt 230° C-0s hémérsékleten.

1 Nyomja le a LEALLITAS/TORLES gombot.
2 Nyomija le a SUTESI MOD gombot a HOLEGKEVERES
Uzemmad kivélasztasahoz.

A kijelz6n megjelenik a kdvetkezd szimbdlum: “ @ “
A hélégkeverés nyugtdzasahoz nyomja meg
az INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

—

@ 5]

3 Forgassa a SUTESI MOD gombot, amig a kijelzén meg
nem jelenik a “230° C" érték.

Nyomja le a INDITAS/GYORS INDITAS gombot a

hémérséklet megerdsitéséhez.
N

O =

4 Forgassa a SUTESI MOD gombot, amig a kijelz6n meg
nem jelenik a “50:00" érték.

—

A

5 Nyomja le a INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

/\ FIGYELEM

Az étel és a tartozékok kiemeléséhez mindig
hasznaljon sutékeszty(t, mert fézés utan a sutd
és a tartozékok nagyon felforrésodnak.

~@) MEGUEGYZES |

Ha nem éllitja be a hdmérsékletet, a sitd
automatikusan 180° C-ra fog bedlini. A f6zési
hémérséklet a SUTESI MOD gomb forgatasaval
allithatd be.

A legjobb eredmény eléréséhez
kérjuk, hasznalja a kovetkezd
tartozékokat.

Alacsony tarté

Z
>
2,
>
P )
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F6zés kombinalt hélégkeveréses
tizemmodban

Az aldbbi példdban bemutatjuk, hogyan tudja
beprogramozni a sttéjét 270 W-os mikrohulldmu f6zésre
200° C-0s hdmérséklet mellett, 25 perces fézési idére.

1 Nyomja le a LEALLITAS/TORLES gombot.
2 Nyomija le a SUTESIMOD gombot a KOMBINALT

HOLEGKEVERESES Uizemmod kivalasztasahoz.
Akijelz6n megjelennek a kdvetkezd

~—
—u

szimbolumok: “ =4 “ €8

A hélégkeverés nyugtdzasahoz nyomja meg
az INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

=

3 Forgassa a SUTESI MOD gombot, amig a kijelzén meg
nem jelenik a "270 W" érték.

Nyomja le a INDITAS/GYORS INDITAS gombot a
kivalasztott érték megerdsitéséhez.

.

S

4 Forgassa a SUTESI MOD gombot, amig a kijelzén meg
nem jelenik a "200° C" érték.

Nyomja le a INDITAS/GYORS INDITAS gombot a
hémérséklet megerdsitéséhez.

@ ]

5 Forgassa a SUTESI MOD gombot, amig a kijelzén meg
nem jelenik a “25:00" érték.

.

—

A

6 Nyomja le a INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

/\ FIGYELEM
Az étel és a tartozékok kiemeléséhez mindig
hasznaljon sttékesztyt, mert fézés utdn a sité
és a tartozékok nagyon felforrésodnak.

@) MEGUEGYZES N

+ Ebben az izemmadban haromféle teljesitményszintet
allithat be: 180 W, 270 W és 360 W.

- A legjobb eredmény eléréséhez
hasznélja a kovetkezd
tartozékokat.

- Kérjuk, ne hasznalja a
kovetkezd tartozékokat.

Pérol6

F6zés elé6re megadott ideig

Az alabbi példdban bemutatjuk, hogyan tudja bedllitani
a fézési programot révidebb vagy hosszabb f6zési idével.

1 Nyomija le a LEALLITAS/TORLES gombot.

]

2 Allitsa be a kivant FGZES programot.
Vélassza ki az étel tomegét.

oy & fay
3 Nyomja le a INDITAS/GYORS INDITAS gombot.
Forgassa el a SUTESI MOD gombot.

A f6zésiid6 a forgatas irdnyanak megfeleléen
novekszik vagy csokken.

@) MEGUEGYZES |

« Ha az adott f6zési program hasznalata kozben azt
tapasztalja, hogy az étel nem fétt meg eléggé,
vagy tulfétt, a fézési idét a SUTESIMOD gomb
forgatasaval novelheti vagy csokkentheti.

« A f6zési id6t barmikor novelheti vagy csokkentheti

a SUTESI MOD gomb forgatésaval.
- J
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A fészakacs receptje

A kovetkezdé példaban azt bemutatjuk, hogyan lehet 0,6 4 A SUTESI MOD gombot forgatva a kijelzén &llitsa
kg marhasultet késziteni. be a “0,6 kg" értéket.
Nyomja meg az INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

Nyomja le a LEALLITAS/TORLES gombot. s L o
1 Nyomj T 9 SUtés kdzben a SUTESI MOD gombbal névelni és

csokkenteni lehet a sttési idot. z

2 Nyomja meg a F6SZAKACS RECEPTJE gombot., —~ X >
' (9]

A kovetkezd kijelzés jelenik meg: “ auto “ ;
&y )

@ MEGUEGYZES

3 A SUTESI MOD gombot forgatva a kijelzén allitsa

be a "4 ROAST BEEF"értéket. - A fészakacs receptjei a készilékbe vannak

A vélasztas nyugtdzasdhoz nyomja meg programozva.

az INDITAS/GYORS INDITAS gombot. - Ezzel a funkcioval automatikusan készitheti el
= kedvenc ételeit, csupan az étel tipusanak és
@ W mennyiségének megadasaval.

Fészakacs receptjei utmutaté

Kategodria Elkészités
1. Quiche lorraine Hozzdvaldk
(francia zoldséges lepény) 1 megstitétt tortalap \ 125 g fistélt tdblaszalonna dardlva
_ Etel hémérs. - Szobahdm. T evékandl olaj\ 2 tojds, kissé felverve \ 125 g tej \ 125 g tejszin
- Eszkéz : Piritotal az alacsony szerecsendid, s6 és bors izlés szerint \ 100 g reszelt sajt
allvanyon.

1. A tésztabol enyhén flszerezett fellleten nyujtsa ki a tésztat kor alakura
és tegye a piritotalra. lgazitsa el a széleket, hagyjon kis tulnydlast.
Villdval szlrja meg és tegye félre.

2. Kissé kiolajozott edényben kissé slisse meg a szalonnat, amig enyhén
barna lesz, majd dntse ki a felesleges zsirt.

3. Keverje 6ssze a tojast, a habtejszint, a tejet, a szerecsendiot, sot és
borsot.

4. A reszelt sajtot egyenletesen szdrja a tortalapra.

5. A tetejére Ontse ra a tojas-tejszin keveréket és a tortasttét tegye az alsod
tartora. Valassza ki a mendt és nyomja meg az inditdgombot.
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Fészakacs receptjei utmutatoé

Kategoéria Elkészités

2. Rice/Pasta Arizs hozzdvaldi
(Rizs/tészta) Rizs 1009 200 g 300g
- Tomeg korlat : 0,1~0,3 kg Olvasztott vaj 30g 409 50g
- Etel hémérs. : Szobahém. Kockdra vdgott hagyma 509 759 100g
- Eszkoz : Mikrohullam-allé tal (mély Csirkeleves alaplé vagy

Gvegtal) viz 250 ml 500ml 750 m) 220™ S00ml750ml

Vegyes z6ldfiszer éss6  [zlés szerint

A rizst és az olvasztott vajat tegye a mély és nagy Uvegtalba (3 1) és jol
keverje 6ssze. A forrasban lévé levesalapot vagy vizet dntse a télba, adja
hozzé a zoldfliszert és a sot. Fedje le és csomagolja be.

Tegye a talat a sUtébe. Valassza ki a men(t és a sulyt és nyomja meg az
inditdgombot. A f6zés befejezése utan keverje meg és hagyja allni 5~10
percig, ha szikséges.

A tészta hozzdvaldi

Tészta 100g 200g 300g
Viz 400 ml 800 ml 1200 ml
56 [zlés szerint

A tésztat és a forrashan 1évé vizet tegye egy nagy és mély télba (3 I).
Tegye a talat a sUtébe. Valassza ki a men(t és a sulyt és nyomja meg az
inditbgombot. A f6zés befejezése utan 1~2 percig hagyja allni.

Hideg vizzel dblitse le a tésztat.

3. Chocolate cake Hozzéavalok
(Csokoladétorta) 70 g joghurt \ 50 g mazsolaolaj\ 170 g cukor
- Etel hdmérs. : Szobahdm. 110 g Malzena (burgonyaliszt) \ 50 g kakadpor
- Eszk6z: 23 x 13 cm kenyérsitd 1 tedskandl stitépor \ 3 tojds, kissé felverve
edény az alacsony 1/4 tedskandl s6
allvanyon Nagy keverétalban keverje ¢ssze a joghurtot és a cukrot. Adja hozzé a

Malzena-t (burgonyaliszt), kakadport, stitéport és sot és keverje Ossze.
Ezutdn adja hozza a tojast és az olajat és keverje 6ssze, amig az egész
dtnedvesedik.

A kizsirozott kenyérsiitd edénybe dntse bele a tésztat. Tegye az alacsony allvanyra.
Vélassza ki a menit és nyomja meg az inditégombot.

A sttés utdn vegye ki a sitébdl és hagyja lehdlni.

4. Roast beef A marhahust kenje meg olvasztott vajjal vagy olajjal és izlés szerint
(Marhasiilt) flszerezze. Tegye a fémtélcdra helyezett alacsony tartora.
-Témeg korldt : 0,5~2,0 kg Valassza ki a men(t és a sulyt s nyomja meg az inditogombot.
_ Etel h&meérs. - Hitott Ha megszolal a hangjelzés, forditsa meg a hust. A startgombot ismét
- Eszkoz : Alacsony dlivény megnyomva folytassa a sttést. A stités befejezése utdn takarja le folidval

csepegtetbtalcan és hagyija allni 10 percig.

5. Stuffed zucchini Hozzavalok
(Toltott cukkini) 4 kerek cukkini (darabonként 200 g) / 500 g dardlt marhahus
- Etel hémérs. - Szobahdm 2 ev6kandil olivaolaj / s6 és bors izlés szerint
- Eszkoz : Piritétal az alacsony

Végja le a cukkinik tetejét, formaljon beldlik kalapot és magozza ki éket,
ekdzben ne szUrja &t a husat vagy a héjat. A cukkiniket toltse meg daralt
marhahussal és tegye rajuk a kalapokat.

A toltott cukkiniket tegye az alacsony tartéra helyezett piritdtalra és
permetezze meg Oket olivaolajjal. Valassza ki a mendt és nyomja meg az
inditdgombot.

allvanyon.
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Fészakacs receptjei utmutatoé

Kategoria

Elkészités

6. Gratin dauphinois
(Gratinirozott hercegné-burgonya)
- Etel hémérs. : Szobahdm.
- Eszkdz : 20 x 20 cm-es stitéedény az
alacsony tarton

Hozzdvaldk
1 kg burgonya \ 1 gerezd fokhagyma
20gvaj\300 g tejszin \ 100 g reszelt sajt
szerecsendid, s6 és bors izlés szerint

Hamozza meg és mossa meg a burgonyat, majd vagja 5 mm-es szeletekre. A
sttéedényt kenje ki a fokhagymagerezddel és a vajjal.

A burgonyaszeletek felét tegye a stitéedénybe és fliszerezze meg.

Toltse fel az edényt a maradék burgonydval, fliszerezze meg és dntse rd a
tejszint és a sajtot. A sUtétalat tegye az alacsony tartéra. Vélassza ki a mendit
és nyomja meg az inditbgombot.

Z
>
2,
>
P )

7.Lasagna
- Etel hémérs. : Szobahém.
- Eszkdz : 26 x 17 cm-es stitéedény az
alacsony tarton

A huslé hozzdvaldi
9 nyers lasagna tészta \ 2 kg hus és paradicsomlé
40 g reszelt sajt \ 4 evékandl olivaolaj
S0 és bors izlés szerint

Tegyen 3 lasagnatésztat egymas mellé a sitéedény aljara Ugy, hogy
befedjék. Szdrja rd a hus és a paradicsomszdsz 1/3-4t. Folytassa tovabbi 3
lasagnatésztaval, 1/3 hussal és paradicsomszdsszal, majd fejezze be az utolsd
3 lasagnatésztaval és a maradék hussal és paradicsomszdsszal. A reszelt sajtot
szdrja a tetejére. A sUtétalat tegye az alacsony éllvanyra. Valassza ki a menut
és a sUlyt és nyomja meg az inditbgombot.

X Hus és paradicsomszész
1 zellerszdr \ 2 hagyma
1 gerezd fokhagyma \ 1,4 kg érett paradicsom
1 szdl kakukkfdi\ 1 babérlevél
500 g dardlt marhahtis\ s6 és bors izlés szerint

Végll apréra véagott zeller, hagyma, fokhagyma és paradicsom.

Enyhén kiolajozott serpenyében pérolja puhara a zellert, hagymat és
fokhagymat. Adja hozzé a paradicsomot, kakukkflivet, babérlevelet, sét és
borsot. Keverje meg és hagyja rotyogni 30 percig.

Egy mésik enyhén kiolajozott serpenydben 5 percig, folyamatosan keverve
sUsse a daralt hust. Ontse a hisra a paradicsomszoszt és fézze 5 percig.

8. Apple tart
(Almatorta)
- Etel hémérs. : Szobahém.
- Eszkdz :Piritotal az alacsony allvanyon.

Hozzdvaldk
1 megsUtétt tortalap \ 5 alma
20 gramm cukor \ 2 evékandl folyékony méz

1. A megsutott tortalapot tegye a tortasttére.

2.Vagjon apréra 2 1/2 almét, tegye a sitéedénybe és cukrozza meg.
Rotyogtassa addig, amig az alma megpuhul. A maradék alméat vagja
5 mm-es szeletekre. A megsUlt almat szérja a tortalap aljara, és spiral
alakban helyezze r4 az almaszeleteket a teljes fellleten. Végil 6ntse a
tetejére a mézet.

3. A piritétalat tegye az alacsony allvanyra. Valassza ki a mendit
és nyomja meg az inditbgombot.
A sUtés utdn vegye ki a stitébdl és hagyja lehdlni.
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Hélégkeverés

A kovetkezé példdban bemutatjuk, hogyan

lehet 0,3 kg csirkefalatot sttni.

1

2 Nyomja meg a HOLEGKEVERES gombot.
A kovetkez6 kijelzés jelenik meg: “ €28 “.

Nyomja le a LEALLITAS/TORLES gombot.

P

4 A SUTESI MOD gombot forgatva a kijelzén éllitsa
be a 0,3 kg" értéket.

Nyomja meg az INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

Sutés kozben a SUTESIMOD gombbal névelni és
csokkenteni lehet a sutési idot.

D=

@ MeEGUEGYZES

A SUTESI MOD gombot forgatva a kijelzén allitsa

be a "2 CHICKEN PIECES" értéket.

A vélasztas nyugtdzasdhoz nyomja meg

az INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

Hélégkeverés utmutatoé

« A holégkeveréses modok be vannak programozva
a készilékbe.

- Ezzel a funkciéval automatikusan készitheti el
kedvenc ételeit, csupan az étel tipusanak és
mennyiségének megadasaval.

Kategéria

Elkészités

1.

Roast chicken

(Sult csirke)

- Tomeg korlat : 0,8~1,8 kg

- Etel hémérs. : HUtott

- Eszkoz : Alacsony tarté fémtalcén

Az egész csirkét kenje meg olvasztott vajjal vagy olajjal és izlés szerint
flszerezze. A csirkét mellével lefelé tegye a fémtélcara helyezett
alacsony tartéra. Valassza ki a menUt és a sulyt és nyomja meg az
inditdgombot. Ha megszdlal a hangjelzés, eressze le a levet és azonnal
forditsa meg a csirkét. A startgombot ismét megnyomva folytassa

a sttést. A sttés befejezése utan takarja le folidval és hagyja allni 10
percig.

. Chicken pieces

(Csirkefalatok)

- Tomeg korladt : 0,2~0, 8 kg

- Etel hémérs. : H{tott

- Eszkoz : Magas tarté fémtalcan

A csirkedarabokat kenje meg olvasztott vajjal vagy olajjal és izlés
szerint fszerezze. Az élelmiszert tegye a fémtalcara helyezett magas
tartéra. Valassza ki a menut és a sulyt és nyomja meg az inditégombot.
A hangjelzés utan forditsa meg a darabokat és a startgombot ismét
megnyomva folytassa a sUtést.

. Roast pork

(Sertéssiilt)

- Tomeg korlat : 0,5~2,0 kg

- Etel hémérs. : HUtott

- Eszkoz : Alacsony tarté fémtalcén

A diszndhust kenje meg olvasztott vajjal vagy olajjal és izlés szerint
fliszerezze. Tegye a fémtalcara helyezett alacsony tartora. Valassza ki a
ment és a sulyt és nyomja meg az inditbgombot. A sités befejezése
utan takarja le félidval és hagyja alini 10 percig.
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Hélégkeverés utmutato

Kategoéria Elkészités
4. Fresh pizza Hozzdvaldk
(Friss pizza) Pizzatészta:

- Etel hémérs. : Szobahém.
- Eszkoz : Piritotal az alacsony
allvényon.

120 g dltaldnos vagy kenyérliszt \ 1 tedskandl szdraz éleszté
1/3 tedskandl s6 \ 1 tedskandl cukor \ 70 ml meleg viz
I tedskandl extrasz(z olivaolaj, plusz még egy kicsi a kiilsejére

Feltét:

3 evékandl paradicsomszdsz \ 30 g szeletelt kolbdsz
1/2 karikdra vdgott hagyma \ 2 friss gomba, szeletelve
1/2 friss bors \ 100 g reszelt Mozzarella sajt

Z
>
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Nagy keverdtélban keverje 8ssze az 6sszes hozzavalot.
Elektromos mixerrel gydrjon sima és rugalmas tésztat.
Nyujtsa ki a tésztat és helyezze a piritotalra.

Szbrja meg pizzaszosszal. Tegye ra a feltétet és a sajtot.

A pirftétalat tegye az alacsony allvanyra. Valassza ki a mendit és
nyomja meg az inditégombot.

5. Cookies
(Stitemények)
- Etel hdmérs. : Szobahém.
- Eszkdz : Magas tartd + alacsony tartd

Hozzdvaldk
80 g barna cukor\ 80 g vaj, ldgyitva
1 tojds, enyhén felverve \ 180 g ditaldnos liszt, rostdlt
1/2 tedskandl stit6por \ 1/2 tedskandl stitészéda
100 g mini darabos csokolddé

Keverje 6ssze a barna cukrot és a lagyitott vajat. Fokozatosan adja hozza
a tojast és keverje addig, amig kénny( és habszerU lesz.

Adja hozza a lisztet, sttéport, sitdszodat és a csokolddédarabokat és jol
keverje &ssze.

Evékanallal adagolja a tésztat az aluminiumfolidval letakart magas és
alacsony tartora. A sitemények 2 cm-re legyenek egyméstol.

A magas és alacsony éllvanyt helyezze a stt8be. Valassza ki a mendit és
nyomja meg az inditbgombot. A slités utan tegye a siteményeket az
alacsony tartora és hagyja lehdini 6ket.

6. Baked potatoes
(Sult krumpli)
- Tomeg korlat : 0,2~1,0 kg
- Etel hémérs. : Szobahém.
- Eszkdz : Alacsony tartéd

Vélasszon kozepes méretl krumplikat (200~220 g darabja). Mossa meg
és szaritsa meg 6ket. Villdval tobbszor szurjon bele a burgonyakba. A
krumplikat tegye az alacsony tarto. Valassza ki a menUt és a sulyt és
nyomja meg az inditdgombot. A sttés befejezése utan takarja le foliaval
és hagyja allni 10 percig.

7.Small cakes
(Kis sitemények)
- Etel hémérs. : Szobahém.
- Eszkdz : A muffincsészéket tegye
az alacsony tartora
helyezett piritotélra.

Hozzdvaldk

60 g cukor \ 100 g vaj, ldgyitva

2 tojds, enyhén felverve \ 150 g dltaldnos liszt, rostdlt

1/2 tedskandl s(it6por

10~13 db papir muffincsésze (50 mm alaptertilet x 30 mm magas)

Keverje 6ssze a cukrot és a lagyitott vajat. Fokozatosan adja hozzé a
tojast és keverje addig, amig konnyl és habszer( lesz. Adja hozza a
lisztet és a sUtdport és jol keverje dssze. A papir muffincsészékbe
egyenletesen toltsdn vajat (mindegyikbe 25~30 g-ot).

A muffincsészéket tegye az alacsony tartéra helyezett piritotalra.
Vélassza ki a menit és nyomja meg az inditdgombot.

A sltés utan vegye ki a sitébdl és hagyja lehdlni.
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Grill hémérséklet-szabalyozasa

A kovetkezé példdban bemutatjuk, hogyan lehet magas
hémérsékleten (80° C) 30 percig egyenletesen fézni.

1 Nyomja le a LEALLITAS/TORLES gombot.

H

2 Nyomja meg a GRILL HOMERSEKLET-SZABALYOZASA
gombot.

u IW\ u

A kovetkezd kuelzeSJeIemk meg:

3 A SUTESIMOD gombot forgatva a kijelzén éllitsa
be a "2 KEEP WARM" értéket.

A vélasztas nyugtdzasahoz nyomja meg
az INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

Grill hmérséklet-szabalyozasa

A SUTESI MOD gombot forgatva a kijelzén &llftsa
be a“80° C"értéket.

Nyomja meg az INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

A SUTESI MOD gombot forgatva a kijelzén allitsa
be a“30:00" értéket.

S

Nyomja meg az INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

@ MEGUEGYZES

A grill hémérséklet-szabalyozas funkcié akkor
mUkodik a legjobb eredménnyel, ha a hasznalat
elétt hagyja lehdini a stté belsejét.

Funkcio Elkészités

1. Slow cook
(Lassu sttés)
- Tartomany : 110° C (magas) /90° C
(a|acsony) ételeket.
- Eszkoz : HB4llo Gvegedény feddvel a
forgdtanyéron

Ez a funkcié mas stitési modszerekhez (pl. sttés, f6zés, piritas) képest
viszonylag alacsony hémérsékletet tart fenn drakon keresztil, igy
feligyelet nélkul lehet késziteni a pecsenyét, porkoltet és méas megfeleld

90° C (alacsony) bedllitds
Ez a bedllitds hosszu ideig finoman “rotyogtatja” az ételt tulf6zés vagy

leégés nélkul. A bedllitas hasznalata sordn keverésre nincs sziikség.

110°C (magas) bedllitds

Ezzel a bedllitassal a sttés kb. feleannyi id¢ alatt fejezddik be, mint az
alacsony hémérséklet-bedllitas esetén. A magas hdmérséklet bedllitasa
esetén egyes ételek felforrhatnak, ezért a folyadék potlaséra lehet szikség.
A porkolt vagy serpenyds ételek esetenkénti keverése javithatja az izek

eloszlasat.

A lassu sutés elétt nincs szUkség kiszarftasra vagy piritasra, de ez segit a
szaft és az izek benntartasdban és ldgyan tartja a hust.

Lassu stitési atmutato

Hagyo- Lassu sttési idé Lassu sitési idé

mdnyos (kiszaritas nélkdl) (kiszdritdssal)

sutési idé 90°C 110°C 90°C 110°C
(alacsony) (magas) (alacsony) (magas)

35~60perc 6~100ra 3~40ra 4~60ra 2~30ra

I ~3dra 8~106ra 4~60dra 5~60dra 3~46ra
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Grill hémérséklet-szabalyozasa

Funkcio

Elkészités

2. Keep warm
(Egyenletesen fézni)

- Tartomany : 60° C ~ 80° C (alacsony)
- Eszkoz : HOAllo Gvegedény feddvel a

forgdtanyéron

A bedllitott hémérsékletet a felsé és also elemek hdje tartja fenn.
A funkcioval a felszolgalasig melegen lehet tartani az ételt.

3.Food dry
(Elelmiszer szaritasa)

- Tartomany : 40° C ~ 90° C
- Eszkoz : Piritotél az alacsony

allvanyon.

Ezzel a funkcidval gyimolcsot, zoldséget és marhahust lehet szaritani, igy
egészségessé, taplalova és izletessé tehetd, vegyszerek és tartdsitdszerek

hozzdadasa nélkil. Tegyen sttépapirt a télcara és egy rétegben helyezze

ra az élelmiszert.
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Elelmiszer-szdritdsi titmutatd
Elelmiszer

. El6készités Bedll. hém. Id6 Felhaszndlds
tipusa
Bandn  Szeletelés 5~6 mm 60°C 5~806ra Snack, bébiétel,
vastagon granola, stitemények és
bandnkenyér
Flige Szdr eltdvolitdsa, felezés 60°C  8~10¢ra Toltelék, torta, puding,
kenyér és stitemény
Kiwi Hdmozds, szeletelés 8~12 60°C 5~86ra Snack
mm vastagra
Mangd  Héjeltdvolitdsa, szeletelés 60°C  6~100dra Snack, pehely, stitdtt
6~10 mm vastagra ételek
Anandsz  Hdmozds, kimagozds, 60°C  6~1006ra Snack, stitétt ételek, silt
szeletelés 8~12 mm granola
vastagra
Paradicsom Mosds és szeletelés 6 mm-es ~ 60°C ~ 6~1006ra Leves, porkélt, pép vagy
karikdkra 57657
Gomba  Tisztitds puha kefével vagy 50°C 4~8¢ra Pdrolva leveshez,
ruhdval. Ne mossa meg. husételekhez, omletthez
vagy piritdshoz

Marhaszelet Marindlds (zletben vdsdrolt ~ 70°C ~ 6~106ra Snack
dllapotban vagy sajat
recept szerint el6készitve
6~8 6rdig a hitében (5~6
mm vastag szeletek).

4. Proof
- Tartomany : 40° C

- Eszkdz : HO4llo Uvegtdl az alacsony

tarton

Joghurt készitése

- Ontsdn 1000 ml tejet egy megfeleld fedeles, héallé edénybe.

- Melegitse a megfelelé hdmeérsékletre (max. 60~70° C) majd hiitse le kb.
40° Cra.

- Ontson 150 ml természetes joghurtot egy edénybe és jol keverje meg.

- Tegye a lefedett edényt a sttébe.

- Valassza ki a ment és dllitson be 5~8 dra sitési id6t.

Eleszt8s tészta kelesztése

- A tésztat tegye megfeleld hééllé edénybe és fedje le stitdpapirral vagy
nedves ruhdval.

- Tegye az edényt a sutébe.

- Valassza ki a mendt és allitson be kb. 40 perc sitési idét, a tészta
térfogatanak kétszeresre kell nénie.

5. Plate warming

-Tartomany : 40° C ~ 100° C

- Eszkoz : Alacsony tartéd

Ezzel a funkcioval kellemes hémeérsékletlire melegitheti a tanyért.
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Ropogds ujramelegités

A kovetkezé példéban azt bemutatjuk, hogyan lehet 4 A sUTESIMOD gombot forgatva a kijelzén allitsa
0,5 kg lasagna-t sutni

1

Nyomja le a LEALLITAS/TORLES gombot.

;

be a“0,5 kg" értéket.
Nyomja meg az INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

Sutés kozben a SUTESIMOD gombbal ndvelni és
csokkenteni lehet a sttési idot.

= =
2 Nyomja meg a ROPOGOS FELMELEGITES gombot. @ W @

A kovetkezé kijelzés jelenik meg: “ auto “

-
-

@ MeGUEGYZES

A SUTESI MOD gombot forgatva a kijelzén allitsa

be a "2 LASAGNA" értéket.
A vélasztas nyugtdzasahoz nyomja meg
az INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

+ A ropogds Ujramelegités mentk be vannak
programozva a készllékbe.

- Ezzel a funkcidval automatikusan készitheti el
kedvenc ételeit, csupdn az étel tipusénak és
mennyiségének megadasaval.

Ropogds ujramelegités utmutato

Kategoria

Elkészités

1.

Cordon bleu

-Tomeg korlét: 0,2~0,8 kg

- Etel hémérs. : HUtott

- Eszkoz : Piritétal az alacsony allvanyon.

A maradék cordon bleu-t (darabonként 100~150 g) tegye az
alacsony llvényra helyezett piritotélra. Valassza ki a mendit és
a sulyt és nyomja meg az inditdgombot.

2.Lasagna Vigja darabokra a maradék lasagna-t (200~250 g/darab).
-Tomeg korlat : 0,2~0,8 kg Tegye a magas tartéra helyezett pirftétalra.
~ Etel hémérs. - H{tott Vlassza ki a men(t és a sulyt és nyomja meg az inditbgombot.
- Eszkoz : Piritotal az alacsony allvanyon.

3. Bread A fagyasztott kenyeret (50~100 g/szelet) tegye az alacsony tartéra. Valassza
(Kenyér) ki a menUt és a sulyt és nyomja meg az inditbgombot.
- Tomeg korlat : 0,1~0,3 kg
- Etel hémérs. : Fagyasztott
- Eszkdz : Alacsony tartéd

4. Pie/Tart Vgja darabokra a maradék tortat/pitét (200~250 g/darab).
(Torta/Pite) Tegye az alacsony tartéra helyezett pirftotalra.

- Tomeg korlat : 0,2~0,8 kg
- Etel hémérs. : HUtott
- Eszkodz :Pirftotal az alacsony allvanyon.

Vdlassza ki a mendt és a sulyt és nyomja meg az inditbgombot.
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Parolo

A kovetkezé példdban azt mutatom meg, hogyan siisson
0,6 kg halfilét.

1 Nyomja meg a LEALLITAS/TORLES gombot.
2 Nyomja meg a PAROLO gombot.
A kovetkezd kijelzés jelenik meg: “auto”,

[= ]

3 A SUTESI MOD gombot forgatva a kijelzén éllitsa be
a "3 HALFILE" értéket.
A vélasztas nyugtézasahoz nyomja meg az INDITAS/
GYORS INDITAS gombot.

>

4 A SUTESI MOD gombot forgatva a kijelzén allitsa be
a"0,6 kg" értéket.

A

5 Nyomja meg az INDITAS/GYORS INDITAS gombot.
Stités kdzben A SUTESI MOD gombbal névelni és
csokkenteni lehet a sttési idot.

—/\ BHUMAHWVE

1. A PAROLO kivételekor mindig viseljen héalld
keszty(t. A tal nagyon forré.

2. Aforrd PAROLOT ne tegye vegasztalra vagy més
helyre, ami megolvadhat. Mindig hasznéljon aldtétet
vagy télcat.

3. A parold hasznalata el6tt mindig dntson bele
legaldbb 300 ml vizet. Ha a viz 300 ml-nél kevesebb,
a sttés elégtelen lehet, tiz keletkezhet vagy a
készulék tonkremehet.

4. Ovatosan mozgassa a vizzel toltétt parolot.

5. A PAROLO hasznalatakor a parolé viztartaly fedelének
pontosan kell illeszkednie. Ha a parold viztartaly
fedele nem illeszkedik pontosan a parolotalra, akkor
a tojas vagy gesztenye felrobbanhat.

6. A PAROLOT ne hasznélja méas mikrohullamu stitében.
Ez tlzet okozhat, vagy a készllék haszndlhatatlannd
valhat.

Parolé

Z
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Parolo hasznalati utmutato

Kategoéria

Utasitas

1. Crustacea (Rékok)
- Mennyiség-korlat : 0,2~0,8 kg
- Etel hémérs. : H{tott
- Eszkdz : parold fedele / parolétél / parold
viztartalya

Tisztitsa meg az élelmiszert, pl. shrimpset, rékot.

(Ugyeljen arra, hogy a hosszuk 25 cm-nél révidebb legyen)

A péroldedénybe Ontson 300 ml csapvizet. A parolotélat helyezze a
paroléedényre. Az elékészitett élelmiszereket egy rétegben tegye a
paroldtalra. Fedje le a parolofeddvel. A paroloedényt tegye az Gvegtdl
kdzepére. A parolds befejezése utén 3-5 percig hagyja a stit6ben.

2. Shell fish (Kagyld)
- Mennyiség-korlat: 0,1~0,6 kg
- Etel hémérs. : H{tott
- Eszkoz : parold fedele / parolotél / parolod
viztartalya

Tisztitsa meg az élelmiszert, pl. kagylot, féstiskagyldt és tintahalat. (Ugyeljen
arra, hogy a hosszuk 25 cm-nél révidebb legyen.) A péroléedénybe 6ntson
300 ml csapvizet. A parolétélat helyezze a paroldedényre. Az el6készitett
élelmiszereket egy rétegben tegye a parolétélra. Fedje le a parolofedével.
A péroldedényt tegye az Uvegtal kdzepére. A parolds befejezése utan 3-5
percig hagyja a stitében.

3. Fish fillet (Halfilé)
- Mennyiség-korlat : 0,2~0,6 kg
- Etel hémérs. : H{tott
- Eszkoz : parold fedele / parolotél / parold
viztartalya

Tisztitsa meg az élelmiszert. Ugyeljen arra, hogy a vastagsag 2,5 cm-nél kisebb
legyen. A paroldedénybe 6ntsén 300 ml csapvizet. A paroldtalat helyezze a
paroldedényre. Az elékészitett élelmiszereket egy rétegben tegye a parolétlra.
Fedje le a paroldfeddvel. A paroldedényt tegye az ivegtél kdzepére.

A parolas befejezése utdn 3-5 percig hagyja a sitében.

4. Carrot (Sargarépa)
- Mennyiség-korlat : 0,2~0,8 kg
- Etel hémérs. : Szobahém.
- Eszkoz : parold fedele / parolotél / parold
viztartalya

Tisztitsa meg és vagja egyenletes nagysagura a zoldségeket. A paroldedénybe
ontson 300 mi csapvizet. A paroldtélat helyezze a paroldedényre.

Az elékészitett élelmiszereket egy rétegben tegye a parolotalra.

Fedje le a paroldfeddvel. A paroldedényt tegye az ivegtél kdzepére.

A parolas befejezése utdn 3-5 percig hagyja a stitében.

5. Broccoli / Cauliflower (Brokkoli/kelvirag)
- Mennyiség-korlat : 0,2~0,6 kg
- Etel hémérs. : Szobahém.
- Eszkoz : parold fedele / parolotél / parold
viztartalya

Lasd fent.

6. Green beans (Zdldborso)
- Mennyiség-korlat: 0,1~0,3 kg
- Etel hémérs. : Szobahém.
- Eszkdz : parold fedele / parolotél / parold
viztartalya

A péroldedénybe Ontson 300 ml csapvizet. A parolotélat helyezze a
paroldedényre. A zoldborsot egy rétegben tegye a parolétalra.
Fedje le a paroléfeddvel A paroldedényt tegye az Uvegtdl kdzepére.
A pérolds befejezése utan 3-5 percig hagyja a sitében.

7. Potatoes (Burgonya)
- Mennyiség-korlat : 0,2~0,8 kg
- Etel hémérs. : Szobahém.
- Eszkoz : parold fedele / parolotél / péarolod
viztartalya

Lasd fent.
- Vagja szét 4 részre.

8.Eggs (Tojas)
- Mennyiség-korldt : 2~9 tojas
- Etel hémérs. : H{tott
- Eszkoz : parold fedele / parolotél / parold
viztartalya

A péroldedénybe Ontson 300 ml csapvizet. A parolotélat helyezze a
paroldedényre. A tojdsokat egy rétegben tegye a parolotalra.

Fedje le a péarolofeddvel.

A péroldedényt tegye az Uivegtal kdzepére.

A pérolds befejezése utdn 3-5 percig hagyja a sttében.
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Automatikus kiolvasztas

Az élelmiszerek homérséklete és stirlisége eltérd, ezért javaslom, hogy a fézés megkezdése elétt mindig ellendrizze az
élelmiszert. Kilondsen Ugyeljen a hus és csirkehus nagy izlleteire, néhany élelmiszert nem kell teljesen kiolvasztani a
sUtés megkezdése eldtt.

A hal példaul olyan gyorsan stil meg, hogy néha jobb, ha a sitést kissé fagyott dllapotban kezdi. Ehhez élIni kell hagyni,
hogy a kdzepe is felengedijen.

Mérje meg a kiolvasztani kivant élelmiszer tdmegét. Tavolitson el minden fémrogzitést vagy csomagolast: mikrohullam-allé
edényben tegye az Uvegtanyérra és csukja be a készulék ajtajat.
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Mikrohulldam-allé edényben

5 Amikor a felolvasztas kdzben a siité hangjelzést ad

- . ki, nyissa ki a sut6 ajtajt, forditsa meg az ételt, és az
Uvegtanyér egyenletes felolvasztas érdekében vélassza szét a
felolvadt darabokat. Vegye ki vagy takarja le a teljesen
felolvadt részeket, ezzel is elésegitve a gyorsabb
felolvasztast. Ezutan zarja be a sité ajtajat, és a

A S INDITAS/GYORS INDITAS gomb lenyomdséval folytassa
1 Nyomja le a LEALLITAS/TORLES gombot. a felolvasztast.

A kovetkezd példaban bemutatjuk, hogyan lehet
kiolvasztani 0,8 kg fagyasztott baromfit.

A suité a hangjelzés ellenére is csak az ajté

kinyitasakor hagyja abba a felolvasztast.
2 Nyomja meg a AUTO KIOLVASZTAS gombot.

u ¥ ¥ u

A kovetkezé kijelzés jelenik meg: . .
o 66 ~@) MEGUEGYZES |
+ Az On mikrohulldmu stitéje négy felolvasztasi
3 A SUTESIMOD gombot forgatva a kijelzén allitsa be a lehetéséggel rendelkezik:
"2 POULTRY" értéket. - Vo6ros hus, Baromfi, Hal és Kenyér; mindegyik

felolvasztasi kategoridhoz kilonbdzé mikrohulldmu

A vélasztas nyugtazasahoz nyomja meg az )
Yug yorm) 9 teljesitmeény tartozik.

INDITAS/GYORS INDITAS gombot.
— « Helyezze az ételt egy mikrohulldmu stitében

@ hasznélhaté edényre.

4 A SUTESI MOD gombot forgatva a kijelzén allitsa
be a“0,8 kg"értéket.

Nyomja meg az INDITAS/GYORS INDITAS gombot.

¢

- Kérjuk, ne hasznalja a kévetkezd tartozékokat.

Magas tart6 Alacsony tarto

i _ J
@ 5 ]
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Utmutaté a felolvasztashoz

= A felolvasztando ételt letakaras nélkul, egy mikrohullamu sttében hasznélhatd edényben helyezze az Gvegtalcéra.

= SzUkség esetén vizszintes alufdlia-darabkdakkal takarja le a kisebb vordshus vagy baromfidarabokat. Ezzel megelézhetd
a hus vékonyabb részeinek felmelegedése a felolvasztas kdzben. Ugyeljen arra, hogy a flia ne érjen hozza a stitd
falahoz.

* A lehetd leghamarabb valassza szét a killonbdzd husdarabokat (pl. valassza el egymastdl a dardlt hust, a husszeleteket,
a kolbdszokat és a bacon szalonnat). Ha a készllék hangjelzést ad ki, forditsa meg az ételt. Vegye ki a stit6bdl a felolvadt
részeket. Folytassa a maradék étel felolvasztasat. Felolvasztas utdn hagyja élini az ételt a teljes felolvadasig.

Kategoria Elkészités
1. Meat - Vagdalt marhahus, csontozott rostélyos, porkoltnek valé huskockak,
(Vords hus) hatszin pecsenye, stlt marha farté, marhahuis-pogécsa, sertésszelet,

baranyszelet, gongyolt sult hus, kolbasz, husszeletek (2 cm).
- Ha a készulék hangjelzést ad ki, forditsa meg az ételt.
- Felolvasztas utan takarja le az ételt alufélidval, és hagyja éllni 5~15 percig.

-Tomeg korlat : 0,1~4,0 kg
- Eszkdz : Mikrohullamu sttében
hasznalhatd tanyér

2. Poultry - Egész csirke, comb, csirkemell, pulykamell (2 kg-nal kisebb).
(Baromfi) - Ha a készulék hangjelzést ad ki, forditsa meg az ételt.
-Témeg korlat : 0,1~4,0 kg - Felolvasztas utan hagyja allni 20~30 percig.

- Eszkoz : Mikrohulldmu sttében
hasznalhato tanyér

3. Fish - Halfilé, steak, egész hal, tengeri ételek
(Hal) - Ha a készulék hangjelzést ad ki, forditsa meg az ételt.
-Tomeg korlat : 0,1~4,0 kg - Felolvasztés utan hagyja allni 10~20 percig.

- Eszkoz : Mikrohulldmu sttében
hasznalhato tanyér

4. Bread - Szeletelt kenyér, molnérka, bagett, stb.
(Kenyér) - Felolvasztas utan hagyja éllni 1 percig.
-Tomeg korlat : 0,1~0,5 kg
- Eszkoz : Papirtorld
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AZ ETELEK JELLEMZOI ES ETELKESZITES A MIKROHULLAMU SUTOBEN

A f6zés figyelemmel kisérése

Az Utmutatoban szerepld recepteket nagy odafigyeléssel allitottuk 6ssze, de a fogasok sikeres elkészitése mindig
azon mulik, hogy On mekkora figyelmet szentel fézés kdzben az ételnek. Mindig kisérje figyelemmel a fézésben
lévé ételt. A mikrohulldmu sttében van egy lampa, amely mikodés kozben vilagit, igy a sttétér jol lathato, és
konnyen ellendrizhetd a fézés folyamata. A receptekben szerepld utasitasokat (keverés, stb.) tekintse Ugy, hogy
ezek a minimalisan sztkséges lépések az étel elkészitéséhez. Ha f6zés kozben Ugy latja, hogy az étel példaul nem
egyenletes, nyugodtan végezze el a sziikséges mUveleteket a probléma megoldésara.

A mikrohullamu f6zési id6t befolyasolé tényezdk
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A f6zési id6t nagyon sok tényezd befolyasolja. Az ételhez hasznalt alapanyagok hémérséklete jelentds eltéréseket
okozhat a fézési idében. Példaul: egy jéghideg vajbal, tejbdl és tojasbdl kikevert piskdta stitése sokkal tovabb tart,
mintha szobahdmérsékletl alapanyagokbol allitana dssze. Az Utmutatdban szerepld receptekben mindig egy
tartomanyt adunk meg a fézési idére vonatkozdan. Ha a receptben megadott legrovidebb ideig f6zi az ételeket,
valoészintleg azt fogja tapasztalni, hogy az étel nem fétt meg eléggé, de el6fordulhat, hogy a leghosszabb ideig
torténd fézés utan is Ugy érzi, hogy az ételt egy kicsit tovabb kellene fézni. Az itmutatdban szerepl receptek
Osszedllitdsa sordn a fézési idd dvatos megvalasztasat tartottuk szem eldtt, mert a tulfézott étellel mar nem lehet
mit kezdeni. A receptek egy részénél, kiildndsen a kenyér, a siitemény és a sodo esetében azt javasoljuk, hogy az
ételt vegye ki a stitébdl, még akkor is ha az étel még nem készilt el teljesen.

Ez nem jelent hibdt, ugyanis ezek az ételek a sUtébdl kivéve (dltalaban letakarva) tovabb fének, mert a kilsé
rétegekben felhalmozodott hémennyiség az étel belseje felé halad. Ha ezeket az ételeket a teljes f6zési id6 végéig
a sttében hagyja, a kiilsé résziik tulféhet, sét akar meg is éghet. Biztosak vagyunk benne, hogy hamarosan On is
tapasztalatbdl fogja tudni a killonbozd ételek idedlis fézési és pihentetési idejét.

Az étel slirlisége

A kénnyU, pordzus ételek (pl. piskdtak, kenyerek) gyorsabban készitheték el, mint a stird, nehéz fogasok (pl. a siltek
és vagdalt husok). A pordzus ételek elkészitésekor tigyeljen arra, hogy az étel kiilsé széle ne szaradjon ki és ne
keményedjen meg.

Az étel magassaga
A magasabb ételek (kilondsen a husszeletek) felsé része hamarabb atfé, mint az alsé részik, ezért tandcsos az ételt
f6zés kdzben tobbszor is megforditani.

Az étel nedvességtartalma

Mivel a mikrohulldmok altal generdlt hd hatdsara a nedvesség elparolog, a viszonylag szaraz ételeket (példaul a
sllteket és bizonyos zoldségeket) a nedvességtartalmuk fenntartasa érdekében érdemes fézés eldtt vizpermettel
megszérni, vagy f6zés kdzben letakarni.

Az ételben |évé csontok és zsir

A csontok jol vezetik a hét, a zsir pedig gyorsabban atfé, mint a hus. A csontos vagy zsiros husszeletek fézésénél
ezért Ugyeljen arra, hogy elkertlhetd legyen a hus egyenetlen atsitése vagy tulfézése.

Az étel mennyisége

A sttéaltal generdlt mikrohullamok mennyisége a stitében [évé étel mennyiségétdl figgetlentl dllandd, ezért
minél tobb ételt helyez a stitdbe, annél hosszabb lesz a f6zési id6. Ne feledje: ha egy receptnél megfelezi az adagot,
a f6zési id6t legalabb harmadaval csokkentse.

Az étel alakja

A mikrohulldamok csak kb. 2 cm-es mélységben képesek behatolni az ételbe, ezért a vastagabb ételek fézése soran
az étel kilsejében létrehozott hé az étel belseje felé dramlik. A mikrohulldmu energia tehat csak az étel kilsé szélét
melegiti fel, az étel tobbi része hévezetés Utjan f& meg. A mikrohulldmu fézés szempontjabdl a legrosszabbak

a vastag, négyszogletes alaku ételek. Az ilyen ételek sarka mar joval azel6tt megég, hogy az étel kdzepe
felmelegedne. A mikrohulldmu sttében legjobban a vékony, kor vagy gy(rd alaku ételek készithetdk el.

Letakaras

Az ételek letakardsaval megakadalyozhaté a hd és a para elszokése, ezért a letakart ételek hamarabb elkészithetdk.
Az ételeket feddvel, vagy mikrohulldmu stitében hasznélhato félidval takarja le. Ha félidt haszndl, hajtsa vissza az
egyik sarkat, hogy a kifeszul6 félia ne szakadjon el.
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Piritas
A 15 percnél hosszabb ideig fézott vords hisok és baromfihtsok sajét zsirjukban enyhén megpirulnak. A révidebb
ideig fozott ételeket az étvagygerjeszté szin elérése érdekében piritast elésegité anyaggal (pl. worchester szdsszal,
szbjaszosszal vagy barbecue szdsszal) be lehet kenni. Mivel a megfeleld szinhatédshoz viszonylag kevés szdsz is
elegendd, az étel eredeti ize nem valtozik.

Letakaras zsirpapirral

A zsirpapir lazébb takarast biztosit, mint a fed6 vagy az ételre kifeszitett félia, ezért az étel kissé kiszaradhat. Mivel
a zsirpapir lazabb takardst biztosit, mint a fedd vagy az ételre kifeszitett folia, lehetdévé teszi az étel kis mértéku
kiszaradasat.

Elrendezés és tavolsag

A tobb darabbal ll6 ételek (pl. a fétt burgonya, a kisebb stitemények és a vegyes eléételek) egyenletesebben
melegednek at, ha egymastdl egyenld tdvolsagra, lehetéleg korkorods alakban rendezzik el dket. Kertlje az ételek
egymasra rakasat.

Keverés

A keverés az egyik legfontosabb muvelet a mikrohulldmu fézés sordn. A hagyomanyos f6zésnél az ételt azért
keverjuk meg, hogy az sszetevék elkeveredjenek. A mikrohulldamu sttében készitett ételeknél azonban a keverés
f6 célja a hé egyenletes eloszlasa. Mivel a mikrohulldmu sttében elkészitett ételnek el6szor a kilseje melegszik fel,
az ételt mindig kivulrél befelé keverje meg.

Megforditas
A nagyobb, magasabb ételeket (pl. a stilteket és az egészben sutott csirkét) f6zés kozben meg kell forditani, hogy

az étel alja és teteje is egyenletesen atféjon. Erdemes a csikokra vagott csirkét és a husszeleteket is idénként
megforditani.

A vastagabb részek kifelé forditasa

Mivel a mikrohulldmok az étel kiilsé részét melegitik fel, tandcsos a vastagabb vords- és baromfihts-darabokat,
valamint a halak vastagabb részét a sut6tél kilsé részére helyezni. Ezzel a médszerrel a vastagabb részek kapjak a
legtobb mikrohulldmu energidt, igy az étel egyenletesen 4tfé.

Arnyékolas
A négyszog alaku vagy szogletes ételek sarkai a mikrohulldmu stitében kdnnyen tulféhetnek, ezért ezeket
a részeket a megégés elkertlése érdekében alufolia csikokkal letakarhatjuk. Az alufélia megakadalyozza a

mikrohulldmok dthaladasat. Kerulje a tul sok folia hasznélatat, és Ggyeljen arra, hogy a féliat megfelelen rogzitse az
edényhez, nehogy a suté faldval érintkezve szikrazas alakuljon ki.

Megemelés

A vastagabb vagy sUr( ételeket idénként érdemes megemelni, hogy a mikrohulldmok az étel aljat és kozepét is elérjék.
Megszuras

A héjjal, bérrel vagy hértydval fedett ételek kdnnyen felrobbanhatnak a mikrohulldmu stitében, ezért ezeket az

ételeket f6zés el6tt meg kell szarni. llyen ételek lehetnek példaul a tojassargdja, a tojasfehérje, a kagyld, az osztriga,
vagy az egészben fétt gylimolcsok és zoldségek.

Az ételek ellendrzése

Az ételek sokszor nagyon hamar megfének a mikrohulldmu sttében, ezért gyakran kell ellendrizni az allapotukat.
Bizonyos ételeket a teljes megfézésig a mikrohullamu sitében kell hagyni, de a legtobb ételt (példaul a voros
husokat és a baromfihust) mér akkor ki kell venni a sitébdl, amikor még nem féttek at teljesen. Ezeknek az
ételeknek a fézése a pihentetés kozben fejezédik be. Az ételek belsé hémérséklete pihentetés kdzben 3~8° C-kal
novekszik.

Pihentetés

A legtdbb ételt a sitdbdl valo kiemelés utdn 3~10 percig pihentetni kell. A pihentetés alatt az ételeket altaldban
le szoktuk takarni, hogy megakadalyozzuk a hé elszokését, de ha azt szeretnénk, hogy az étel felszine szaraz
legyen (példaul bizonyos siitemények, kekszek esetén), nem kell letakarni. A pihentetés eléseqiti az ételek f&zési
folyamatdnak befejezését, valamint az izek elkeveredését és végleges kialakulasat.
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A siité tisztitasa

1 A siité belsejének tisztan tartasa
A kifrdccsend ételmaradékok és folyadékok felragadnak a sité faldra és megtapadnak a tomitéseken és az ajtod
fellletén. A kifroccsent ételmaradékokat célszerli azonnal nedves torlékenddével letoroini. Az ételmorzsdk és
ételmaradékok elnyelik a mikrohulldmu energidt, ezért a fézési id6 hosszabb lesz. Az ajté és a keret kozé esett
morzsdkat nedves torlékenddvel tordlje fel. A megfeleld tomités érdekében nagyon fontos ennek a teriletnek
a tisztadn tartdsa. A zsiros ételmaradékokat mosdszeres torl6kendével tordlje le, majd vizes kendével tordlje at,
és hagyja megszdradni a fellletet. Kerllje az erés olddszerek és a durva surold hatdsu anyagok hasznalatat. A
fémtdlca kézzel moshaté, vagy mosogatégépben tisztithato.

2 A siité kiilsejének tisztan tartasa
A stté kilsejét torlékenddvel vagy papirtorlével tisztitsa. A kilsé fellleteket el¢szdr mossa le szappanos vizzel,
majd torolje at tiszta vizes torl6kendével, végul torolje szdrazra. A sité belsejében lévé alkatrészek kdrosoddsanak
megelézése érdekében Ugyeljen arra, hogy a viz ne folyjon be a szellézényildsokon. A vezérl6panel tisztitdsdhoz
nyissa ki a st ajtajat (nehogy a sutd tisztitas kdzben véletlendl elinduljon), és tordlje le a panelt nedves majd
szaraz torlékendével. A tisztitas utdn nyomja le a LEALLITAS/TORLES gombot.

Z
>
2,
>
P )

3 Asutd belsejében vagy kilsé fellletén lecsapddott parat puha torlékendével tordlje le. A paralecsapddas nagy
nedvességtartalmu kérnyezetben természetes jelenség, nem a siité hibajat jelzi.

4 Az ajté és az ajtotomitések tisztitdsahoz kizérolag meleg, szappanos vizet hasznéljon,majd tordlje at nedves
torlékendével, véqul szaritsa meg alaposan a feliiletet. KERULJE A DURVA SUROLO HATASU ANYAGOK
(PL. TISZTITOPOROK VAGY ACEL- ES MUANYAG KEFEK) HASZNALATAT.
A fém alkatrészek tisztan tartdsét megkonnyiti, ha rendszeresen 4ttorli ezeket egy nedves torlékenddvel.

5 Ne hasznaljon géztisztitd berendezést.

6 Amikor a vezérlépultot nedves torlékenddvel tisztitja, vagy vizet permetez az ajtéd Uvegére, hiizza ki a sutét az
elektromos haldzatbdl. Az elektromos fesziltség alatt 1évd siité a Gyorsinditds gombbal kénnyen elindithato.

Kérdések és valaszok

Kérdés Valasz

Miért nem vilagit a stitében lévé ldampa? Ennek tébb oka is lehet. El¢fordulhat, hogy az izzo kiégett, vagy
meghibasodott az elektromos dramkar.

A mikrohulldmok atjuthatnak az ajté Gvegén? | Nem. A stité ajtajat ugy alakitottak ki, hogy a fényt dtengedi, de a
mikrohulldmu energiat nem.

Miért hallhaté hangjelzés a vezérlépanelen A hangjelzés megerdsiti a stitén elvégzett bedllitasok végrehajtasat.
[évé gombok lenyomasakor?

A stté mikrohulldmu funkcidja Igen. Soha ne hasznélja a sttét dresen.
meghibédsodhat, ha tresen hasznalom?

Miért durran szét a tojas a sutében? Tojds sutése vagy posirozasa kdzben a tojassargdja a hartyan beldl fejlédd
hé miatt szétdurranhat. Ennek elkerilése érdekében a fézés eldtt szirja
meg a tojassargdjat. Soha ne melegitsen héjaban évé tojast a mikrohulldmu

sttében.
Miért javasolt pihentetni az ételt a A mikrohulldmu fézés utdn a pihentetési idé alatt az étel fézése folytatddik. A
mikrohulldmu fézés utan? pihentetési id6 lehetdvé teszi az étel egyenletes atfézését. A pihentetési idd
hossza az étel sUriségétdl flgg.
Miért nem tudok olyan gyorsan fézni a Nézze meg még egyszer a receptet, és ellendrizze, hogy pontosan
sitémmel, mint ahogy az a receptben betartotta-e a f6zési utasitdsokat, valamint prébalja meg kitaldlni, mi
szerepel? okozhatja a f6zési id6 eltérését. A receptekben szerepld fézési idok és

hémeérsékleti bedllitasok csak javaslatok, amelyeket annak figyelembe
vételével készitettlink, hogy elkertlheté legyen a suté hasznalataval
kapcsolatos leggyakoribb probléma, a tulfézés. Eléfordulhat, hogy az étel
alakjatol, méretétdl és sulyatol fliggden hosszabb fézési idére van szikség.
A hagyomanyos f6zéshez hasonldan a mikrohulldamu sutével valo
ételkészités kdzben is ellendrizze f6zés kdzben az ételeket, és tetszés szerint
maédositsa a paramétereket.
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. - Mikrohullamu F6zési . ;
Funkcio Etel teljesitmény |hémérséklet LA S
Tegyen egy lapos talcat az Gvegtanyér kdzepére.
Mikrohulldmal| . . . Automatikus Haszndlja az "Auto kiolvasztas 1”funkciot. A hangjelzés
felolvasztas Vorés hus kulcs funkcié ) utdn forditsa meg a darabokat és a startgombot ismét
megnyomva folytassa a sttést.
Sodd 360 W, 28~35 - Helyezzen egy héallo Gvegtdlat az Uvegtal kdzepére.
perc
Mikrohulldmu o Helyezzen egy 22 cm atmérgji hdallo Uvegedényt az
6265 Piskota 900 W, 4~5 perc - (ivegtal kézepére.
Husgomboc >40W, 13~25 - Helyezzen egy héallo Gvegtélat az Gvegtal kdzepére.
perc
,T.ejszines‘ 360W, 25~29 200°C Helyezzen egy héalld Gvegtdlat az alacsony tarto.
Ujkrumpli perc
o, Sutemény - 170°C Helyezzen egy héélld Gvegtalat az alacsony tarto.
Kombinalt
f6zés mik- A csirkét mellével lefelé tegye egy csepegtetdtélra helyezett
rohulldmmal . alacsony tartéra. Hasznélja a"Hélégkeverés 1" funkciot és
Csirke Automatlkg§ - valassza ki a megfelel tdmeget. A hangjelzés utan forditsa
kules funkcid meg a darabokat és a startgombot ismét megnyomva
folytassa a sutést.
MJ3281BCS
Tapfeszlltség 230V~ 50 Hz

900 W (IEC60705 szabvany szerint)
2450 MHz +/- 50 MHz(Group 2/Class B)

Teljesitmény

Mikrohulldmu frekvencia

Kilsé méretek 530 mm(szélesség) X 322 mm(magassag) X 533 mm(mélység)

Max. 2600 Watt
Mikrohulldm 1400 Watt
Aramfogyasztas Grillezés 1250 Watt

1250 (Max. 2450) Watt
Max. 2600 Watt

Hélégkeverés

Kombinalt

Group 2 berendezés: a group 2 csoport tartalmazza az ¢sszes olyan ISM RF berendezést, amely anyagkezelési vagy
vizsgalati/elemzési célbdl elektromagneses sugarzas, induktiv és/vagy kapacitiv csatolas utjan 9 kHz és 400 GHz kozotti
radiofrekvencias energiat allit el§ és hasznal, vagy csak hasznal.

Class B berendezés: lakokornyezetben és a lakasceélu éplletek kis feszultségl aramellatd halozatara kdzvetlenll csatlakoztatott
|étesitményekben hasznalhatd berendezés.

— Az elhasznalt berendezés elhelyezése ~
1. Ez az athuzott hulladéktarold szimbolum azt jelenti, hogy a termékre a 2002/96/EK eurdpai irdnyelv
E vonatkozik.
2. A hulladékka valt elektromos és elektronikus termékeket a haztartasi hulladéktél elkilonitve, az erre

kijelolt allami vagy helyi dnkormanyzati hulladékgy(ijté lét esitményben kell leadni.

3. Az elhasznalt berendezések megfeleld elhelyezése el6segiti a hulladékok kdrnyezetre és egészségre
gyakorolt kdros hatasainak csokkentését.

4. Az elhasznalt berendezések elhelyezésével kapcsolatos részletes tajékoztatasért kérjuk, forduljon a
telepulési dnkorményzathoz, a hulladékgazdalkodésért felelds szolgaltatdhoz, vagy ahhoz az Uzlethez,
ahol a terméket vasarolta.




PbKOBOACTBO HA MOTPEBUTEJIA

KOHBEKLUOHHA
MNKPOBDBJTHOBA OYPHA C
XAJIOTEHEH HATPEBATEJT

MPEAOV PABOTA NMPOYETETE BHUMATEJIHO PbKOBOACTBOTO
HA NMOTPEBUTEJIA.

MJ3281BCS







CbAbPXKAHVE 3

OnucaHune Ha MUKpOBbJ/IHOBATa d)yHKLl,I/IFI

MUKpOBBIHKTE Ca pOpMa Ha eHepriis, NofobHa Ha
paanolTB BbAHUTE 1 Ha 0OMKHOBEHATA ClTbHYEBA
cBeTMHa. OOMKHOBEHO MUKPOBBIIHUTE Ce
Pa3npPOCTPaHABAT (B MOCOKA HaBbH OT U3TOUHMKA) B
aTMocdepata v nocTeneHHo 13yessart. Tasv GpypHa obaue
MMa MarHeTPOH, NPOEKTVPaH fa U3Mos3Ba eHeprmaTa

Ha MUKPOBbBIIHWTE, EHEPrATa Ha MUKPOBBAHUTE Ce
Cb3[aBa NOCPEACTBOM eIEKTPUYECTBOTO, MOAABAHO KbM
LUMAVHABPA Ha MarHeTpoHa.

Te3n MUKPOBBIHM AOCTATAT 30HaTa 3a roTBEHe Upe3
oTBopuTe BbB PypHaTa. DypHaTa e cHabaeHa C TaBa,
KOSTO Ce Hammnpa BbTPe B HesA. MUKPOBBIHNTE He Ca

B CbCTOAHME [1a MPEeMUHAT Npe3 MeTasH1Te CTEHW Ha
dypHaTa, HO MOraT Aia MPOHUKHAT Npe3 MaTepuani Kato
CTBKII0, MOPLIENaH ¥ XapTus, T.e. MaTepuannTe, OT KOUTO
Ca Cb3[afeHn CbJOBETE 3a FOTBEHE, UMETO M3MOS3BaHE B
MVKPOBBIHOBY GypHM € be30nacHo.

MI/IKpOB'bJ'IHI/ITe HE HarpABat AMPEeKTHO CbAOBETE 3a
roTBeHe, HO Cnepf onpeneneHo ppeme 1e Cbulo ce
HaropeuwAasat OT TOrMJIMHATa Ha XpaHata.

M3kniountenHo 6e3onaceH ypen

Bawarta MnKpoBbiHOBa ¢pypHa e efnH

OT Hall-6e3onacHUTe 6GUTOBY ypeau.

Mpu oTBapsAHe Ha BpaTaTa ¢pypHaTta
ABTOMaTUYHO NpeKpaTaBa reHeprpaHeTo
Ha MUKPOBBJIHU. [1py NPOHNKBaHe B
XpaHaTa eHepruAaTa Ha MUKPOBBJIHUTE ce
npeo6pasyBa 13LAN0 B TOMJIMHA U INMCBA
KaKBaTo 1 Aa e “octaTbyHa” eHeprus, KoATo
[a BU HaBpeAu, AOKaTO KOHCymupaTe
XpaHara.

@) 3ABENEXKA

Korato He u3nonssare dypHarta, npenopbyuTesHo e fa
A M3K/IOUBATE OT KOHTAKTA.

CbAbPKAHUE

4  BAXHW MEPKWM 3A BE3OMACHOCT
8 MPEAW AA U3MON3BATE YPELOA 3A MbPBU MbT
8  Pa3onakoBaHe 1 MOHTaX
9  MeTog 3a U3non3BaHe Ha akcecoapuTte cnopea
pexmnma
10 MoaxoAAwm 3a MUKPOBBIHOBA dypHa
NPUHAANEXHOCTN
11 [laHen 3a ynpasnexue
12 CBepABaHe Ha YaCOBHMKa ?
12 Bk/ouBaHe/M3K0UYBaHE Ha BbPTALLATa Ce moya Ell
12 bnokvpaHe 3a npeanas3saHe OT Aela %
N
12 Bbp3crapt =
Ny
13 KAKCE M3MNON3BA
13 [oTBEHE C MMKPOBBIHOBA MOLWHOCT
13 HWBO Ha MMKPOBBIHOBA MOLLHOCT
14 ToteHe C rpun
14 ToTBEHe C KOMOWHMPAH rpun
15  KoHBeKLMOHHO nofrpAsaHe
15  KOHBEKLMOHHO roTBeHe
16 KOMOWHMPAHO C KOHBEKLMA rOTBEHE
16 [Mo-AbArO 1 NO-KPATKO NPUrOTBAHE
17 MpodecnoHanHm roTBapCKy peLenTu 1 yKasaHms 3a
pabota
20 AKTMBHa KOHBEKLVA 1 yKa3aHWA 3a paboTa
22 PerynupaHe Ha TeMnepaTypaTta Ha rpuna 1 ykasaHua
3a pabota
24 TlogrpAeaHe CbC 3ana3BaHe Ha XPynKaBoCTTa U1
yKa3aHuA 3a pabota
25 ToTBeHe Ha Napa U yka3aHvis 3a paboTa
27 ABTOMATMUHO pa3MpasfBaHe 1 yKa3aHuA 3a
pa3mMpasnsaHe
29 XAPAKTEPUCTUKM HA XPAHATA U
FOTBEHE B MUKPOBBJIHOBA OYPHA
32 BBMPOCU N OTFOBOPU
33 TECTOBU ACTUA, BCbOTBETCTBUE CEN
60705 45
33 TEXHUYECKU CMELNOUKALINNA




4  BAXHW MEPKW/ 3A BE3OMNACHOCT

BAXKHW MEPKWU 3A BE3ONMACHOCT

3anasete Te31 NHCTPYKUWMIN 3a 6'b,£l,eU_ll/l Cnpasku. I'IpoueTeTe BCUYKM UHCTPYKUMW, MPEeAn Aa M3MOos3BaTe d)ypHaTa,
1 TV CNa3BauTe, 3a Aa npenoTBpatTnTe BEPOATHOCTTA OT Bb3lMjlaMeHABaHe, TOKOB yAap, HapaHABaHe 1 Bb3HMKBaHe
Ha Apyrn WeTn no Bpeme Ha ekcrnjoataunAaTa 1. PbKOBOACTBOTO He o6><BaLua BCUNYKIM Bb3MOXKHW Cl1y4an. ﬂpl/\
Bb3HWKBaAHE Ha HpO6ﬂeMVI, npur4riHata 3a KOUTO BM € HeACHa, BUHaru ce CBbp3BaI}ITe C cbmpMaTa, ocCblecTBABalla
CepBK3HOTO o6cny>|<BaHe, nny C Npon3soanTenaA.

A\ NPELYNPEXAEHVE

ToBa e 3HaK, CMrHanM3mpall 3a ornacHoCT. Toi npedynpexaasa 3a noTeHUManH OnacHOCTU, KOUTO MOraT Aa Npean3srKaT
CMbBPT WM HapaHABaHe Ha NOTPeOUTENA 1 OKOMHUTE. BCKUKK CbOOLLEHNS 3a OMACHOCT Lije Ce U3MNWCBAT Cef 3HaKa 3a
OMaCHOCT, NocneasaH ot eaHa ot aymute “TMPEAYMPEXKAEHVE nnn “BHUMAHWE". 3HauerreTo Ha Te3n aymmn e CnegHoTo:

(A MPEAYNPEXAEHUE

To3u 3HaK npeaynpexaasa 3a ornacHOCTU M ONacHN ,ElelZCTBI/IH, KOWTO MOraT fia MPUYMHAT CEPNO3HN HapaHABaHWA N CMbBPT. ‘

(& BHUMAHME

To3m 3HaK npenynpexaasa 3a OnacHOCTU UK ONacHM [eCTBIA, KOMTO MOraT Aa MPUYNHAT HapaHABaHMA NN MaTepranHm WeTw. ‘

A\ NPELYNPEXOEHVE

1 He ce onuTBaiiTe fa N3BbPLUBATE HUKAKBU MaHVNyNaLUM, BKIIOYUTENHO PeryinpaHe uiay PpeMoHT Ha

BpaTaTa, ynibTHeHmeTo I, naHena 3a ynpasneHue, npegnasHute 6/10KUPOBKM 1 APYFM YacTU Ha GypHaTa,

Npu KOUTO ce OTCTPaHsAIBa KOWTO U Aia e Kanak, NpeAnasBaly oT Bb3[eiCTBMETO Ha MUKPOBb/IHOBaTa eHeprus.
He n3nonsgaiite ¢pypHaTta, ako ynibTHEHNETO Ha BpaTaTa WM CbCeiHUTE YacTu Ha ¢pypHaTa ca yBpeaeHM!.
PemoHTuTe TPAGBa fa Ce U3BbPLIBAT CaMO OT KBanuduULMpaH CepBr3eH NnepcoHarn.

3a pasnvika oT ApyrvTe ypeam, MUKPOBbAHOBATa GypHa e YCTPOWCTBO C BUCOK BOMTAX W CWMa Ha TOKa. HenpasmnHoTo
7 13MN0ON3BaHe UV PEMOHT MOXKe /1a 1oBefie 710 TOKOB Yiap UK M3flaraHe Ha Bb3AENCTBIETO Ha BPeaHO BAUAHME Ha
VI3MIULLIHATE MUKDOBBIHOBA HEPTVS.

2 He nsnonssaiTe ¢pypHata 3a n3cywaBaHe. (Hanp. U3non3BaHe Ha ¢pypHaTa C Lien nscyliaBaHe Ha MOKpU
BECTHUL, APEXU, UTPAYKK, ENIEKTPUYECKN YCTPONCTBA, AOMALUHN KUBOTHMN UK AeLa U T.H.)

Hecna3gaHeTo Ha TOBa M3MCKBaHe MOXKe Aa CTaHe MPMYKHa 3a Bb3HMKBAHE Ha CEPMO3Ha ONACHOCT, HanpUmep oT
MN3rapAHNA UM CMbPT, NPEAW3BUKaHN OT TOKOB YAap.

3 Ypep®bT He e NpegHa3HaueH 3a U3nos3BaHe OT MaJIKM AeLa UK Xopa B HanpefHana Bb3pact. M3nonssaHeTto
Ha dypHaTa oT felia 6e3 HabnlogeHe e pa3peLLeHo, Camo aKo Te ca aAeKBaTHO MHCTPYKTUPaHU, Taka ye Aa
MoraT ja u3nosnseat ¢ypHaTta no 6e3onaceH HauvH 1 Ja pasbupat onacHOCTUTE, KpUeLLU ce B HenpaBuHaTa
eKnnoarayms.

- HenpasuiHata ynoTtpeba Moxe Aa aosese [0 noxap, TOKOB YAap Wiv U3rapsHus.

4 Mo Bpeme Ha eKcnnoatauuaTa YacTUTe, KbM KOMTO MMaTe AOCTBI, MoraT fja ce HaropelyAr. Masete ypega
Janey ot Manku geua.
- ToBa Lie NpefoTBPaTH BEPOATHOCTTA OT M3rapsaHuS.

5 TeuHocTtuTe Mnu gpyruTe XpaHu He TpsibBa fa ce 3arpsiBaT B 3aTBOPEHU CbLOBE, Tbil KaTO MoraT Aa
ekcnnogupat. OTcTpaHeTe onakoBKaTa Ha XpaHaTa Npeay rotBeHe Ui pasmpassaBaHe. Vimaiite npeasug, ye B

HAKOW CJlydaun XpaHaTta TpﬂGBa Aa e yBTa BbB (I)OHVIO cuen noarpAaBaHe Uin roTtBeHe.
- ToBa ce OBXKM Ha PUCK OT eKCIIO3KA.
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6 BuHaru nsnosnssaiite HEO6GXOANMMTE aKCeCoapy 3a BCEKY OnepaLioHeH pexuM. 3a noBeye nHbopmaums
BIKTE CTpaHULa 9 Ha pbKOBOACTBOTO.
+ HenpasunHata ynotpeba mMoxe fja NpuuvHM NoBpeaa Ha GypHaTa v akcecoapute nnv Aa Npeamn3srika noasasaHe Ha
UCKPW 1 O bH.

7 Heobxoammo e fa 3a6paHinTe Ha AeLaTa Aa UrPaAT C akcecoapuTe, KaKTo U Aa BUCAT Ha APbXKKaTa Ha BpaTara.
- Te morat Aa ce HapaHAT.

8 OnacHo e 3a Bcako Jindge, KOeTo He NnpuTeXaBa HYy>KHaTa KOMNETEHTHOCT, Aia N3BbpLUBa KAKBUTO 1 Aa 6uno
onepauwnn no Oﬁ(ﬂy)KBaHe Win peMOHT, U3NCKBaLLU OTCTPAHABAHETO Ha Kanak, KOWNTO ocurypsBa 3alWumTa
cpeLly n3naraHe Ha MMKPOBDBJIHOBA eHeprua.

9 KoraTo ypenbT ce n3non3sa B KOMGMHMPAH peXum, feuarta Tpabsa ga nsnonssat ¢pypHaTa camo nog Hagsopa
Ha Bb3pacTeH Nopajy TemnepaTypara, KOATo ce pa3BuBa.

/\ BHUMAHWE

1 HeBb3moxHO e Aa nsnonsearte pypHaTa C OTBOpPEHa BPaTa, Thil KaTo B MEXaHM3bMa Ha BpaTaTa ca BrpageHu
npepnassalyy 610KNPoBKM. He N3BbpLUBaliTe HUKaKBU MaHUNYyNauuy ¢ npegnassawyute 6/10KNpPoBKU.
+ Hecna3saHeTo Ha Ta3v MHCTPYKLMSA MOXe [1a BU U3M10XKM Ha BPEHOTO BAMAHME Ha U3NMLLIHATa MUKDOBBIIHOBA
eHepruvs. (Mpun 0TBAPAHETO Ha BpaTaTa npeanasHuTe GlI0KNPOBKM aBTOMATUYHO MPEeKPaTABAT BCUUKM TOTBAPCKM
onepaumn.)

2 He nocraBsiiTe npegmeT (KaTo Hanpumep KyXHEHCKU Kbpnu, candeTkn n Ap.) MeXxay npefHarta 4acT Ha
¢dypHaTa 1 BpaTaTa, 1 He NO3BONABalTe HaTPyNBaHe Ha OCTaTbLM OT XpaHa 1 NOYKNCTBaLLY NPenapaTy BbpXy
YNIbTHABALLMTE MOBbPXHOCTH.

+ Hecna3eaHeTo Ha Ta3n VHCTPYKLMA MOXe [ia BU U3NI0XM Ha BPeHOTO BAVAHME Ha M3ULLHATA MUKPOBBIIHOBA EHEPTHA.

3 He usnonsgaiite ¢pypHata, ako e nospefeHa. OcobeHo BaXKHO e BpaTaTa Ha dypHaTa Aa ce 3aTBaps NPaBUIHO
1 fa HAMa HUKaKBU noBpeau B cnegHuTe yacTtu: (1) (pamkata Ha) BpaTaTa, (2) naHTuTe 1 nanuuTe (cuyneHn
unu pasxnabenu), (3) ynnbTHeHMETO Ha BpaTaTa 1 YITbTHUTENTHUTE MOBbPXHOCTU.

- Hecna3eaHeTo Ha Ta3u MHCTPYKLMA MOXe [a B1 M3M10XKM Ha BPeJHOTO BAMAHME Ha M3NMLLHATa MUKPOBBIHOBA
eHeprua.

4 BwuHaru npoBepsBaiiTe Aanu cTe 3ajanv NpaBuiHa NPOABIKUTENHOCT Ha FOTBEHE. 3a NO-Manku KonnyecTsa
XpaHa e HY>KHO No-KpaTKo Bpeme 3a roTBeHe U nofArpaBaHe.
+ HanxebpnaHeTo Ha HeOOXOAMMOTO BpeMe 3a rOTBeHe MOXe [la [JoBe/e A0 3anafiBaHe Ha XpaHaTa U1, KaTo CneacTeve
OT TOBa, yBpexaaHe Ha dypHaTa.

5 TMpwu 3aTonnsHe Ha TEYHOCTU, HANPUMEP CYNK, COCOBE N HaMUTKK, B MUKPOBBJIHOBaTa pypHa,
* 36ArBaiiTe N3MON3BaHETO HAa CbAOBE C MIOCKM CTPAHUYHN NOBBPXHOCTMN 1 TECHU OTBOPY;
* He npekansABanTe CbC 3aTOMIAHETO;

* Pa36bpKaiiTe TEUHOCTTa, Npeam Aa CI0XKNTe CbAa BbB pypHaTta. lMoBTOpeTe Tasm npoueaypa cep
M3TYaHe Ha NONIOBMHATa OT BPEMETO Ha 3aTonnsHe.

* Cnep 3aTOMsIHETO OCTaBeTe 3a KPaTKO CbAa BbB $ypHATa, Olle BeAHbXK BHMMATENTHO pa3bbpKainTte
TEYHOCTTa B HEro UM ro pasKnaTteTe, C/ief KOETO NpoBepeTe TeMnepaTypaTa Ha TEYHOCTTa, Npean Aa
A KOHCYyMUpaTe, 3a Aa NpPefoTBpaTNTe N3rapsAaHUA (ToBa BaXkn 0cO6EHO 3a CbAbpKaHMeTo Ha 6e6eLlkn
WwmweTa n 6ypKaHyeTa € XpaHa).
+ BHMMaBaiiTe Npu NPEeHacaHETO ¥ U3MOM3BAHETO Ha CbAa. MUKPOBBIIHOBOTO 3aTOMIAHE Ha TEUHOCTI MOXKE
BHE3aMHO [1a Npean3BLKa 3a0aBeHO 3aBMpaHe 6e3 HaMuKeTo Ha Mexypu. B pe3ynTaT OT ToBa e Bb3MOXHO BpsAnaTa
BO[a [a Ce v3nee OT Cbfa.

6 OypHaTa cbabpxa M3X0A 3a Napa, KOMTO e Pa3nonoXeH Ha Bbpxa W, B AbHOTO Unm oTcTpaHu.
He 6nokupaiite To31 nsxog.
- ToBa MOXe fia MPVUVHKM NoBpeaa Ha dypHaTa Unv Aa BAOLLM KaYeCTBOTO Ha NPUrOTBAHE Ha XpaHaTa B Hesl.
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He BkntouBaiite pypHaTta, KoraTo Ta e npasHa. lpenopbyBa ce Aa ocTaBATe Yalia Bofa BbB PpypHaTa, Korato
TA He ce nsnonssa. Bogara we abcopbupa no 6e3onaceH HaunH LANaTa eHepryua Ha MUKPOBBJIHUTE, ako
cnyyaiiHo BKntounTe pypHara.

HenpasunHaTa ynoTtpeba mMoxe Aa yBpean dypHara.

He anerTBﬂI‘/'ITe 3aBUTa B KyXHeHCKa pPOJiKa XpaHa, ako ToOBa N3PUYHO He € CMOMEeHATO B MHCTPYKUNNTE KbM
peuenTa B KyJInHapHaTa KHUra 3a XpaHaTta, KOATO NPpUroTeAaTe. He usnonssaiite BeCTHMNLUN BMeCTO KyXHeHCKa
PoOJfiKa Nnpn rotBeHeTOo.

Hecna3gaHeTo Ha MHCTRYKLUMUTE MOXe da foBene [0 eKCrio3na i noxap.

He nsnonssaite AbpBeHN NN KePaMUYHU CbAOBE C MeTaNHM (HanpuMep 3NM1aTHU UKW CPeGBPHN) enemeHTr.
BuHaru oTcTpaHABaiiTe META/IHUTE NIEHTUYKY, C KOMTO Ca 3aBbp3aHu onakoBkute. lMpoBepeTe gann
NpUHaANeXHOCTUTe Ca NOAXOAALLM 3a M3MNON3BaHe B MUKPOBBIHOBU GypHU, Npean Aa rv CJioXuTe BbTpe.
Bb3MOXKHO e Te fia ce HaropewaT v OBbIAT. MeTanHuTe npeameTi B 0CO6EHOCT MOraT Aa NPen3BMKaT NosBABAHETO
Ha BO/TOBA Abra BbB dypHaTa, KOETO HOCK FOfIAM PUCK OT CEP1O3Ha NOBPEAa.

He n3nonsgaiite peymknmupaHu xapTrieHy u3genus.
Te morarT fla CbbpKaT NPUMECK, KOUTO MPEAV3BUKBAT MNOABABAHETO Ha UCKPYW /WK MOXKap No BPeMe Ha roTBeHe.

He nsnnakeainTe TaBaTa 1 CKapaTa C BOJa BefiHara csief roTBEeHeTo.
ToBa MOXe fja 10Be/ie 10 CYyMBaHe Wiv Apyr BUA MaTepuasHa weta. HenpasunHata ynotpeba Moxe fa yBpean dypHara.

MocTaeeTe ¢pypHaTa TaKa, Ye MpeAHaTa YacCT Ha BpaTaTa ii ja ce HamMmMpa Ha pa3CcTosAHNE NoHe 8 ¢M OT pbba Ha
noBbPXHOCTTA. TaKa Le npefoTepaTuTe CyvaiiHo cbbapsHe Ha dypHarta.
HenpasunHaTa ynoTpeba Moxe fia J0Befie A0 TeNeCH/ TPaBMU 1 yBpexaaHe Ha dpypHaTa.

Mpeau rotBeHeTO NpoAynueTe KoXkaTa Ha KapTopute, AGBAKUTE 1 JpYry NOAO06HN NNOJ0Be UV 3eNeHYYL.
Te morat fa ekcnnoampar.

He roTBeTe aiua B yepynkute um. fliiLaTta c Yepynku 1 LesuTe BapeHu AllLa He TpAGBa fAa ce 3arpsABar B
MUKPOBBJIHOBa GYpHA, Tbid KaTo MOraT Aja EKCMIOANPAT, faXKe /el KaTo HarpABaHEeTo NPUKIIoUM.
BbTpe B ANLETO e Ce akyMynvpa HandraHe, KoeTo Lie Npear3BrKka B3pUBABAHETO.

He ce onutBanTe ga pputupare (“abnboko nbpkeHe”) B MUKPOBbBJIHOBaTa dypHa.
ChliecTByBa OMacHOCT OT BHE3aMHO KUMBaHe U NpefiMBaHe Ha ropeljata TeYHOCT.

Mpu nosBABaHe Ha UM U3KNIOYETE WV N3BAAETe 3aXpaHBaLyuna Kaben Ha GpypHaTa OT KOHTAKTa 1 OCcTaBeTe
BpaTaTa i1 3aTBOPEHa, 3a fja ce NOTyLWaT niambuuTe.
HecnasBsaHeTo Ha Ta3vi MHCTPYKLVA MOXe fa JoBee A0 Cepro3Ha NMoBpeaa, Noxap Wiv TOKOB yaap.

Mpwu HarpABaHe NV rOTBEHE Ha XpaHa B KOHTEHEPY 3a eJHOKpaTHa ynoTpeba, CbCToALM ce OT
nnacTmaca, xapTua wiv Apyru ecHo3anaavumMmm matepuanu, cnepete ¢pypHata 1 4ecTo npoeBepABaiiTe
CbCTOAHNETO Ha KOHTelHepa.

Bb3MOXHO e XxpaHaTa fia v3Teue BCNeACTBUE OT pa3pyLiaBaHe Ha KOHTEMHEPa, KOETO ChLUO MOXeE fia MPeAn3BmKa v noxap.

Mo Bpeme Ha GyHKLMOHMPAHETO Ha ypeaa TemnepaTypata Ha MOBbPXHOCTUTE, KbM KOUTO MIMaTe A0CTb,
MoXe fia 6bae MHOro BUCOKa. B pexkum “rpun” unm “koHBeKUmaA’, KaKTo 1 Npu onepayuy 3a aBTOMaTUYHO
roTBeHe He JOKOCBalTe BpaTaTa 1 BbTPELUHOCTTA Ha pypHaTa, NOBbPXHOCTTa Ha KYXHEHCKUA Moayn, B
KOATO TA € BrpageHa (BKMoUMTeNHO 3afHaTa), akcecoapuTte U YNHNNTE B PeXXUM “rpun” unmn “KoHeekuma” n
onepauumuTe 3a aBTOMaTUYHO roteeHe. [peaun aa nouncTrTe, yBepeTe ce, Ye Te He ca ropeLyu.

Tbi1 KaTo Te Lje Ce HaropewsaT, CblleCTBYBa ONACHOCT [la Ce orapwTe, OCBEH ako He 13Mnon3Bate febeny rotBapcku
pbKaBULN.

DypHarta ce HyX[ae OT peJOBHO MOYNCTBAHE 1 OTCTPAHABAHE Ha BCUYKMN XPaHUTENHN OCTaTbuu. AKO He
noaabpKaTte pypHaTa B UNCTO CbCTOSAHME, TOBA MOXeE [ja A0BeAe A0 YBPeXAaHe Ha MOBbPXHOCTUTE.
ToBa MOXe [1a CKbCW eKCMNOATALMOHHWA CPOK Ha ypeaa 1 la NPUUMHK OnacHa CUTyauus.

Mpu Hannume Ha HarpeBaTeNHN eNeMeHTN ypeabT ce Haropellsasa Npu ynotpeba. BHumaBaiite ga He
[IOKOCHeTe HarpeBaTeJIHUTe efleMeHTM BbTpe BbB pypHaTa.
ChlLUecTByBa ONacHOCT OT OMnapBaHe.
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CnasBaiiTe TOYHO MHCTPYKLMUTE Ha NPOU3BOAMTENINTE HA MyKaHKW. He ocTaBsiiTe dypHaTa 6e3 Haa30p

npy NPUroTBsIHE Ha MYKaHKN. AKO MYKaHKNTE He ce NPUroTBAT 3a NPenopbyBaHOTO BpeMe, NpeKkpaTteTe
npuroTBsiHeTo UM BbB pypHaTa. Hukora He ynotpebsBaiite KadpsABa XxapTMeHa ONAaKOBKa 3a MPUrOTBAHETO Ha
nykaHku. He ce onutBaiTe Aa nykKaTte 3bpHaTa, OCTaHanu cieg NpuUroTBsIHETO Ha NyKaHKuUTe.

AKO nyKaHKuTe 6baT OCTaBEHY BbB BKIOUeHaTa GypHa NpeKaneHo AbIro, Bb3MOXHO e f1a Ce 3anaar.

ToBa ycTpoliicTBO Tpsi6Ba Aa 6bAe 3a3emeHo.

AKo 3axpaHBalLMAT Kaben e noBpeaeH, TPA6Ba Aia 6bJje CMeHeH OT NPOU3BOANTENSA, CEPBU3EH LIEHTbP UK
ApYr KBanuduLmpaH nepcoHan, 3a Aa 6bAaT n3berHaTv onacHUTe CUTyauuu.

HenpaswvnHata ekcnnoaTaums Moxe fa NPUYNHN CEPUO3HN eNEKTPUUECKN NOBPEaN.

He nsnonseaiite cunHo abpasvBHM NOYMCTBALLY NPenapaTyi Wi OCTPU MeTaslHM YETKY 3a MOYMCTBAHE Ha
CTBK/OTO Ha BpaTaTa Ha ¢pypHarta.
Te mMoraT Aa HafjpackaT NOBbPXHOCTTa, KOETO BOAM A0 PUCK OT pasbrBaHe Ha CTHKIOTO.

Tasu dypHa He TpsA6GBa Aa ce M3M0N3Ba 3a TbProBCKM KETbPUHT.
HenpasunHoTO 13Non3BaHe MOXe Aa AoBeAe A0 NoBpeaa Ha Ballata GpypHa.
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Mpu n3non3BaHeTo Ha MUKPOBBJIHOBATa € HeO6XOAMMO AeKopaTBHaTa BpaTa (ako MMa TakaBa) a e
OTBOpEHa.

[Npu 3aTBOpeHa AeKOPaTVBHA BPaTa Bb3AyXOOOMEHDT e Ce BOLWM, KOETO MOXe Aa AoBeAe 10 Bb3HUKBaHE Ha
Or'bH MM yBpEXAaHe Ha GypHaTa 1 KyXHEHCKUA MOAYN.

CB'bp3BaHeTO MOXe Aia ce OCbLUeCTBU Ype3 oCTaBAHE Ha Wwencesia Ha AOCTHbMHO MACTO Win Ype3 Cb3aBaHe
Ha npeBKnYyBaTesn B CTalOHapHaTa el. MHCTalaynA B CbOTBETCTBME Ha NpaBuJiaTa 3a eJIEKTPOMOHTaX.
/13non3BaHeTo Ha HenoaXoAAL Lencen Uav Koy Moxe a AoBeae A0 TOKOB yaap nnn nosAsABaHe Ha Or'bH.

MI/IKpOB'bﬂHOBaTa ¢ypHa TpﬂﬁBa Aa ce n3nons3sas. CBOGOHHO CTOALLO NOJIOXKeHune.

To3n ypena He e npejHa3Ha4yeH 3a n3nossBaHe oT inuya (BKNOYMTENHO AeLa) C HamaneHu ¢M3VI‘-IECKI/I,
CETUBHU NN YMCTBEHN Bb3MOXXHOCTU Unn 6e3 onuT 1 MO3HaHWNA, OCBEH aKO He ca HaGHIO,anaHI/I nnn
WHCTPYKTUPaHW KaK Aa U3non3eart ypeaa oT OTroBapALLo 3a 6e30MacHOCTTa UM nnye.

Tpa6sa na HabnogaBaTe YCTPOMCTBOTO 3a 1a ce NpefoTBpaTh Aeua Aa CM UrpasT C Hero.

YcTpoiicTBaTa He ca npefHa3HayeHy 3a ynoTpeba ¢ BbHILEH Talimep Win OTAENHO YCTPOICTBO 3a
ynpaBJieHue.
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NMPEAU AA N3NON3BATE YPELA 3A MbPBU INbT
PasonakoBaHe N MOHTax

Cna3sBalikv OCHOBHUTE CTHIMKKM, ONMCaHW Ha Te3u [1Be CTpaHULY, Lie MOXeTe 6bp30 fa NpoBepwTe fan GpypHaTa Br
GyHKUMOHMpPa No npasumneH HaumH. OTaeneTe CneumanHo BHUMAHMe Ha YKasaH1sATa, OTHACALLM Ce 10 MACTOTO 3a
MOHTaX Ha pypHaTa. Mpwu pa3onakoBaHeTo Ha dpypHaTa e HeobXOAMMO fa OTCTPAHUTE BCUYKM aKCeCoapy 1 ONaKoBbYHM
matepuani. Yeeperte ce, ue GpypHata He e buna noBpeaeHa Npy TpaHCNoPTUPAHETO.

1 PasonakoBaliTe dpypHaTa v A NOCTABATE Ha MIOCKa HUBEMPAHA NOBBbPXHOCT.

- - CbA3ATOTBEHE HANAPA - - |
CTbKneH nogHocC
@ BbpTaLa ce nnoua

Bucokara peluetka

Kanak 3a roteexe
Ha napa

Ha napa

) Kyna 3a roteeHe
Ha napa (rpanas nogHoc)

1

1

1

1

1

1

1

1

Nnoya 3a roteeHe :

1

1

1

1

Hwckata pelueTka :
1

2 MocTaseTe dypHaTa Ha HBENMPAHO MACTO, YAOGHO 3a Bac, C
BMCOYMHa NOHe 85 CM, HO Ce yBepeTe, Ye 1MMa NnoHe
20 cm npocTpaHcTBo oTrope 1 10 cM 0T3af 3a ocuUrypsasaHe
Ha HeobxoAMmaTa BeHTNauuA. Pa3ctoaHneTo oT pbba Ha
MOBBPXHOCTTA, Ha KOATO e MocTaBeHa PypHaTa, 40 NpeaHaTa i
yacT TpAbBa Aa e NoHe 8 cm, 3a Aa ce NpefoTBPaTH ClyYanHOTO
1 cvbapaHe v nagaHe. DypHaTa CbAbPKa M3XOA 3a Mapa, KOMTo
€ PA3MNONOXKeH Ha JbHOTO W UK OTCTPaHW. boknpaHeTo Ha
“3xoAa Moxe Aa nospeaun GypHarta.

(A BHUMAHMUE

TA3 OYPHA HE TPABBA A CE M3MOJ3BA 3A TbPTOBCKM KETBPUHT.

3 BkJtoyeTe 3axpaHBalima kaben Ha dypHaTa B 0OMKHOBEH MPEXOB KOHTAKT. YBEPETE Ce, e caMo dypHaTa e BKIoYeHa
B KOHTaKTa. AKo ¢ypHaTa He GyHKLMOHMPA cnopes o4aKBaHOTO, 3BajeTe 3axpaHBalyums i Kaben ot
eneKTpUYecKns KOHTaKT 1 ro noctaBeTe o6paTHO B Hero.

4 Otsopete BpaTaTa Ha dypHaTa KaTo APbIHETE APbKKATa Ha BpaTa. [10CTaBeTe BbPTALWA Ce NPbCTEH BbB PypHaTa,
cnep KOeTo BbPXy Hero CnoxeTe CTbK/eHaTa Tasa.

5 Haneitte 300 ml Boga B cba, 6e30naceH 3a M3non3saHe
B MMKPOBB/IHOBA dypHa. [NocTaseTe ro Bbpxy
CTbKNeHaTa TaBa v 3aTBOpeTe BpaTaTa Ha dypHara.
AKO MMaTe HAKaKBW CbMHEHMA OTHOCHO BUOOBETE
CbAOBE, KOUTO MOraT fAa ce 13non3eat, Buxrte cTp 10.
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6 HatucHete 6yToHa CTOMN/U3YUCTBAHE, cnep koeTo HaTuUcHeTe 30
BefHBbx 6yToHa CTAPT/BbP3 CTAPT, 3a fa 3adaseTe
30 cekyHAOV CeKyHAM Bpeme 3a HarpasaHe.

7 ONCNNEAT we 3anoyHe 06patHo oTbpossaHe ot
30 cekyHaw. [MTpn gocturaHe Ha 0 We ce uye KpaTbk
curHan. OTBopeTe BpaTaTa Ha dypHaTa 1 nposepeTe
Temnepatypata Ha BofaTa. Ako dpypHaTta GyHKLMOHMPA,
BOflaTa TPAOBa Aa e Tonna. BH1MaBaiTe npu 13BaxaaHeTo
Ha CbAa, TbI KaTo TOM MOXe [a e ropeLly.
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OYPHATA E MOHTUPAHA

8 Mpean KoHCyMaUmMaTa e HeOOXOAVMMO ChIbPKAHWETO Ha By TUNKUTE 3a xpaHeHe Ha 6ebeTa 1 GebelukiTe GypkaHueTa
Aa ce pa3bbpKa WY Pas3kaTv 1 la ce NpoBepy TemnepaTypata My, 3a fla Ce U3berHaT 1rapsaHus.

MeToa 3a n3nonsBaHe Ha akKcecoapuTe cnopep peXrnma

KoHBeKLoHeH

MukpoBbnHOB Ipun KoHBekuusa pvn KOM6MHMpPaH KOMGUHMPaH

0O — — — —

Cbp 3a roteeHe
Ha napa

Bucokara peluetka

Huckara pewertka

o o o o 0o

CTbKneH nogHoc

MeTaneH nogHoc

BHrmaHme: 3non3gaiite arkcecoapuTe B CbOTBETCTBME C MHCTPYKUMNTE 3a I'Ip\/II'OTBHHG! O HpMeMJ’II/IBO

— Henpuemnugo
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MopxopAwm 3a MUKPOBDJIHOBA <|>yp|-|a NPUHaAJNEXHOCTU

Hukora He n3non3Balite B MUKPOBBJIHOBaTa GpypHa MeTaHu NPVHAANEXHOCT UV TaKMBa C METaJIHU ieKopauum
MnpeameTy BbB GypHaTa 1 Le NPUUMHAT Bb3HVKBAHETO Ha BOMTOBA Abra, OnaceH GeHoMeH, NpunmnyaLl Ha MbaHUA.
/13non3BaHeTo Ha MOBEYETO TOMAOYCTONUMBM HEMETAHI KyXHEHCKM MPUHAANEXHOCTY B MUKPOBBIHOBATa dypHa
e 6e3omacHo. Hakou, obaye, MoraT fia CbAbpXaT MaTepurani, KOUTO M NPaBAT HeNOAXOAALLM 33 M3MOSI3BaAHE KaTo
CbAO0BeE 33 M/KPOBBAHOBM QYPHU. AKO MMaTe CbMHEHMA 33 HAKOA MPUHAANEKHOCT, MOXeTe NIeCHO Aa NpoBepuTe, 4anu
V3MON3BaHETO 1 B MUKPOBBIHOBA dypHa e be3omnacHo.

MocTaBeTe BbNPOCHaTa MPUHAANEXHOCT A0 CTbKAEHa Kyra, Hanb/iHeHa C BOAa, U 13MON3BaliTe MYKPOBBIHOBATA
dyHKuMa. 3aTonnete B pexkunm Ha HIGH (BMCOKA) MoLLHOCT B Mpoab/keHune Ha 1 M1HyTa. AKO BofaTa 3aBpu, HO
NPVHAANEeXHOCTTa OCTaHe CTyAeHa Ha AoNMp, 3Haun e 6e3omacHa 3a 13non3BaHe B MUKPOBBIHOBA dypHa. AKO BoAaTa
He NPpOMeHW TemmepaTypaTa CU, HO 3a CMeTKa Ha TOBa MPMHAANEXHOCTTa Ce Harpee, TOBa 03HaYaBa, Ye MUKPOBBHUTE
ce abcopbupat OT NPUHAANEXHOCTTA M M3NOM3BAHETO 1 C GYHKUMATA 33 MKPOBBHOBO rOTBEHE € Hebe3onacHo.
BepoATHO Beue 1MaTe B KyxHATa CU MHOXECTBO CbOBe, KOWTO MOraT [ja Ce M3M0J13BaT 3a roTBEHE B MMKPOBB/IHOBA
dypHa. BuxTe cneHnA KOHTPONEH CMNCHK:

YuHum 3a XxpaHeHe

Mroro B1MAOBE CbOBE 3a XpaHeHe Ca 6e30MacHu 3a U3Mnosn3BaHe B MVKPOBbB/THOBA c])ypHa. AKO nmaTe HAKaKBM
CbMHEHMNA, KOHCyJ'ITI/IpaI7ITe Ce C JOKYMEHTaLMATa Ha MPON3BOANTENA UITN HaNPABETE MUKPOBBITHOBKA TECT.

CTbKneHun cbpoBe

TO!'U'IO)/CTOI7I‘4I/IBI/]T€ CTbKMeHuTe CboBe Ca 6e30MacHY 3a 13Mon3BaHe B MUKPOBBJ/IHOBA d)ypHa‘ ToBa BK/lOYBa BCUYKM
MapKK Ha CbOBe 3a rotBeHe, Cb3jafjleH OT 3aKaieHO B nell CTbKO. He n3non3ganTte Yaluwm 3a BOAA MM BUHO, KAaKTO U
apyrv CbAoBe, KOUTO 00OMKHOBEHO Ce npowssexaar ot d)l/lHO CTBKIO, ThI KaTO Te MoraT fja ce pa36MﬂT npwv HarpsaBaHe
Ha XpaHara.

lMnacTtmacoBm KOHTEHEPY 3a CbXpaHABaHe Ha NPOAYKTY

Tozm Bna KOHTeV\HepI/\ MOraT ia Ceé M3MNON3BaT 3a CbXPaHABAHE Ha X[PaHW, KOUTO NNeCHO MOraT [ia 6bﬂaT 3atonneHu. Te
He 6vBa [a Ce N3MNON3BaT 3a CbXPaHABAHE Ha XPaHW, KOUTO Ce HYyXAaAT OT ObJIr0 NPUroTBAHE BbB d)ypHaTa, TbI KaTo
ropetlata xpaHa NocTeneHHo e ;leq)opMmpa M pasTonu niactMacosumTe KOHTGPIHepI/I.

XapTtus

XapTveHnTe UHUW 1 KOHTelHepW ca yaobHM 1 6e30nacHM 3a 13Mon3BaHe C MUKPOBBIHOBATa QYHKLMA B Clydald, ve
BPEMEeTO 3a rOTBeHe e KPaTKO M NPUroTBAHATA XPaHa e C HACKO CbAbPXaHWe Ha MasHMHa 1 Bnara. KyxHeHCKMTe posku
CbLLO Ca MHOIO YAO0OHM 3a 3aBMBaHE Ha XPaHW 1 MOCTVNaHe B TaBW 3a NedyeHe Ha PasnvuHmi NPOAYKTH, KaTo HanprMep
6eKkoH. B 0bLumA ciyyalt e NpenopbunTenHoO a He 13NoM3BaTe OLBETEHN XapTUeHW MPOAYKTW, Thi KaTo 6oATa Moxe
[a oUBeTY XpaHaTa. HAKoM peLmKIMpaHn XapTueHn NPOAYKTY MOraT fa CbbPaH NpUMecK, KOUTO ca B CbCTOAHME fa
npenav3BKKaT NoABABaHE Ha BOMTOBA Abra UK OrbH MK K3M0M3BaHEe B MYKPOBBIHOBaTa GypHa.

HamnoHoBu nnnkoBe 3a rotBeHe

AKO Ca Cb3[lafieH CnelmanHo 3a roTBeHe, Te3un MIMKoBe MoraT 6e30MnacHo fia 6baT Y3Mon3BaHn B MUKPOBBIIHOBA
dypHa. Heobxoammo e 3aabmKUTENHO [la HanpaBuTe pa3pe3 B NiVKa, 3a la MOXe Aa M3113a napa. B HMKaKbB Ciyyait
He 13Mnon3BaiiTe 06MKHOBEHN HaTIOHOBY MVMKOBE 3a roTBEHE C MUKPOBBIIHOBATA GYHKLMA, 3aLLOTO Te Lije Ce pa3TonaT
Y CKbCaT

MnactmacoBy cbAoOBe 3a rOTBEHE B MMKPOBbBJIHOBA pypHa

Ha na3sapa ce npegnara ronama rama Ha ChAoBe 3a roTBeHe B MUKPOBBIHOBM GYPHY C PasfiniHm GOpMI 1 pasmepul.
[lo ronAma cTeneH BepOoATHO LLE MOXETe [1a U3MO0M3BaTe BeYe HalmuHITe KyXHEHCKM Ch0BE, BMECTO [1a MHBECTVpATE
B MOKyrMKaTa Ha HOBM.

MuHeHn, KepaMnyHn n KaMeHHu cbgoBe

Cb,ELOBeTe, nponssedeHn ot Te3n MaTepranin, 0BMKHOBEHO MOraT Ha Cce n3nonseart C (byHKLU/IﬂTa 3d MMKPOBBJTHOBO
roTeeHe, HO BCe Nak e H€O6XO,EU/IMO Aa 6b,ELaT TeCTBaHW.

/\ BHUMAHWE

+ HAKOM NpeAMETI C BUCOKO ChAbPXKaHWME Ha ONIOBO WAV XKENA30 He Ca MOAXOAALLYM KaTo NPVHAANEXHOCTM 3a roTBEHE.
- Heobxoarmo e fia npoBepsABaTe NPUHAANEKHOCTATE, 33 Aa CTe CUMYPHM, Ye Ca MOAXOAALLM 3a M3MON3BaHe B
MVKPOBDBI/IHOBAaTa dypHa.
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lMaHen 3a ynpaBiieHune

Qe 0

Yact

@ NPO®ECUMOHAIHM FOTBAPCKU PELIENTU
DyHKumATa “TipodecroHanHm rotBapckm peuenti”
B/ [1aBa Bb3MOXHOCT [1a MPUrOTBATE MOBEYETO OT
NobnMKUTE C1 XpaHu upe3 1300p Ha B1Aa XpaHa u
HEeMHOTO Terno.
Bx. cTp. 17 "MpodecnoHanHmn rotBapckn peuentu”

@ AKTUBHA KOHBEKL A
Bx. cTp. 20 "AKTBHa KOHBEKLMA"

@ PEryNMPAHE HA TEMTEPATYPATA HA TPUJIA
Bx. cTp. 22 "Perynvipare Ha TemnepatypaTta Ha rpnna”

@ noparpPsIBAHE CbC 3AMA3BAHE HA XPYMKABOCTTA
Bx. cTp. 24 “MoarpasaHe CbC 3ana3BaHe Ha
XpynKkasocTTa”
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® roTBEHE HA MAPA
Bx. cTp. 25 “oTBeHe Ha napa”

@ BbPTALA CE MIOYA BKI./U3K/.
MoeTe aa nsbepete Aanv BbPTALLATa Ce NoYa fa e
BKIIOYEHA, UAN U3KITIOYEHa.

@ ABTOMATMYHO PA3MPA3ABAHE
Bx. cTp. 20 "ABTOMaTWUUYHO pasmpaszfaBaHe”

@ ABTOMATUYHO PA3SMPA3ABAHE

- Onpepenete KateropunaTta Ha “3bpaHaTta xpaHa.

+ HacTtporiTe BpemeTo 3a roTseHe, Temneparypata 1
MOLHOCTTA.

« [Tpy @aBTOMATWUYHO 1 PBYHO FOTBEHE MOXETe [ia
YBENMUMTE U [la HAaMANKTe BPEMETO 3a rOTBEHE
BbB BCEKM MOMEHT Upe3 3aBbpTaHe Ha KonyeTo
(OCBEH NpU PeXUM Ha pa3MpassBaHe).

©) CTON/M34NCTBAHE
+ CnupaHe v 1341CTBaHe Ha BCUYKO BbBEAEHO, C
M3KITIOYEHME Ha Yaca.

@ CTAPT/BbP3 CTAPT
+ 3a Aia 3anouHe U36PaHOTO rOTBEHE, HATVICHeTe
OyTOHa BEAHDBX.
« OyHKUMATa "Bbp3 CTapT” BM N0O3BONABA Aa 3ajajeTe
30-CeKkyHAHW MHTEPBanu Ha roteeHe Ha BVICOKA
MOLLIHOCT C HaTMCKaHe Ha OyToHa 3a Obp3 CTapT.
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CBepﬂBaHe Ha YaCOBHUMKa

MoxeTe aa HacTpomTe YaCOBHWKA Ha 12 nnn 24 yacos
bopmaT. B cnegHma npumep Lie NoKakem Kak aa
HacTpouTe Yaca Ha 14:35 npu n3non3saHe Ha 24 4yacos
dopmar.

KMtouBaH MbPBW MbT Ha BaLLAT. Ha.
1 Bknoysare 3a a Balara a
Ha gucnnen we ce nossn “24H "

HatncHete CTAPT/BbP3 CTAPT 3a notBbp/AaBaHe Ha
24-4acoB GopmMaT Ha YaCOBHMKA.

(AKO xenaeTe fia MPOMEHWTE Apyra Onuua, Cnef Kato
HarnacuTe YacoBHVKa, TpAGBa Aa M3KNlouMTe ypeaa ot
KOHTaKTa 1 fa ro BKoUYMTE OTHOBO.)

2 3asbprete PEXXMM HA TOTBEHE, 1oKaTO Ce NoKaxe
“14:00"
HatncHete CTAPT/BbP3 CTAPT 3a noTtebpikaeHMe.

N

3 3aebprete PEMXMM HA TOTBEHE, 10KaTo Ce noKaxe
“14:35",

HaTucHete CTAPT/BbP3 CTAPT.
[MpV TOBa YACOBHWKBT 3aM0YBa Aa OTYMTa BPEMETO.

@ 3ABENEXKA

- Korato BK/tounTe 33 MbpBYM MbT BalaTa dypHa KbM
3axpaHBaHeTo, TpAOBA [1a HarflacuTe YaCoBHMKaA.

+ AKO YaCOBHMKDBT (MW ANCNNEAT) MOKa3Ba CTPaHHM
Ha BMA CUMBOMK, V3KNIoUeTe dypHaTa OT KOHTaKTa,
BK/lOYETE OTHOBO W HYNMpanTe YaCoBHYKaA.

BkniouBaHe/un3Kno4YBaHe Ha
BbpTALLaTa Ce Jioya

3a Hall-0obpw pe3ynTaTvi Npu roTBeHe ocTaBeTe
BbpTALLaTa Ce NnoYa BKOYEHA. 3a roNeMn CbAaoBe
TA MOxe fa O6bae 13knoyeHa. HatncHete " @)” 3a fa
BKIIOUMTE MW U3KIOUMTE BbPTALLATa Ce mlova.

@ 3ABENEXKA

- MoHsAKora BbpTALLATa Ce Noya Ce HaropeLyAsa.
BHMMaBaliTe, KoraTo IOKOCBaTe BbpTALLaTa Ce niaova
N0 BPEME Ha 1 CNefl roTBeHe.

- He nyckaiiTe BbpTALLaTa Ce M0Ya fla Ce BbPTH
npa3Ha, 6e3 xpaHa BbpXy Hes.

BHOKI/IpaHe 3a npepna3saHe OT Aeula

B crefHvis NpuMep LLE MOKaKeM Kak [1a HacTpouTe
6OKMPOBKATA 33 NPe/naseaHe Ha fela.

1 HatucHere CTOM/U3YNCTBAHE.
2 Hamicrerte u 3agpbxte CTOMN/M3UYUCTBAHE, fokaTo
Ha aucnnes ce nossu “CHILD LOCKED” n ” “nce

uye 3BYKOB CUrHa.

CHILD LOCK (bnoknpaHe 3a npefnasgaHe oT AeLa)
Beue e 3afjafeHo.

AKO HaT1CHETe KOWTO U Aa e BYTOH, Ha Ancrnnes e ce
nossu “CHILD LOCKED” 1 ””.

3 3a ja oTMeHnTe 6IoKMPOBKaTa 3a NPeanasBsaHe Ha
nela, Hatuckaie v 3agbpxante CTOM/U3YUCTBAHE,
nokato “CHILD LOCKED” n3ue3sHe.

|_|le OT6J'IOKVIpaH€TO Ce YyBa 3ByKOB CUIHal.

]

@) 3ABENEXKA

BawwaTa dypHa e cHabaeHa ¢ npeanasHo YCTPOWCTBO,
NpefoTBPATABALLO CllyyaiiHoO BKloUBaHe Ha dypHaTa.
Cnepn akTVBMPaHe Ha 3aKMioYBaHETO CPELLy JOCTbN
Ha feua HAMa Aa MOXKETe Aa V13Mon3BaTe HUKOA
GYHKLMS, HUTO Lie MOXKETe [la roTBUTE.

bbps cTapr

B cnegHnAa nprimep e nokaxkeM Kak Aa 3ajagete
2 MVHYTV 33 NPWUTOTBAHE MPU BUCOKa MOLLHOCT (900 W).

1 HatucHete CTON/U3YUCTBAHE.

2 HatucHete CTAPT/BbP3 CTAPT uetupu nbTH, 3a fa
n3bepete 2 MUHyTH BYICOKA MowHocT (900 W).

DypHarta e cTapTvpa, Npeam aa cte HaTMCHanv 3a
YEeTBbPTM MbT.

3 Tlo Bpeme Ha roTBeHe ¢ u3non3eaxe Ha bytoHa CTAPT/
BbP3 CTAPT moxeTe aa ysennumte BpemeTo 3a

rotBeHe 4o 99 MuHy TV 1 59 cekyHauW Ype3 3aBbpTaHe Ha
konueto PEMXWUM HA TOTBEHE.

@) 3ABENEXKA

OyHkumata CTAPT/BbP3 CTAPT nossonsga fa
3afapete 30 CeKyHAHW MHTePBAV Ha MPUroTBAHE Mpu
BCOKA (900 W) MOWHOCT Upe3 HaT1CKaHe Ha OyToHa
CTAPT/BbP3 CTAPT.
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KAK CE U3IMOJI13BA

[oTBeHe C MUKPOBDBJIHOBA MOLWHOCT 4 3asbprete PEXKMM HA TOTBEHE, 1oKaTo Ce nokaxe
"5:00"
B cneaHva npumep Lie NoKaxkeMm Kak fla npuroTeaTe Hatvichete CTAPT/BbP3 CTAPT.

HAKoW xpaHu npu 720 W 3a 5 MuHy Y. X
()
1 HatucHete CTOM/U3YNCTBAHE.

2 3asbprete PEXXUM HA TOTBEHE, 3a na ustepete fo SABENEXKKA )
MunKpoBbnHOB. « Bawata dypHa 1ma 5 HacTpowiKM Ha
MoKa3sa ce CeaHOTO 0Bo3HaveHMe: “ = MVKPOBB/IHOBaTa MOLLHOCT. Bcokata MOLHOCT ce
= 1136upa aBToMaTMuHo, a ¢ PEXKMM HA TOTBEHE
HatucrHete CTAPT/BbP3 CTAPT 3a notebpx/jaBaHe MOKeTe fa U36epeTe pa3nnuHa MOLLHOCT,
Ha piﬂMa‘ - XpaHarTa 3a NpuroTeaAHe ce NocTaeA B
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7 N NPUHAANEXHOCTI, NO3BOMABALLM 6E30MacHO
M3NnoNn3BaHe Ha MUKPOBBITHN.
- He n3non3eaiite cneaHnTe akcecoapu.
3 3asbprere PEXXMM HA FTOTBEHE, fokaTo ce nokake
720W"

HatncHete CTAPT/BbP3 CTAPT 32 noTBbpXaeHMe.

—~

) ) b 8 b 6
_ Buicokarta pelieTka Huckara peletka
-< 305

HuBo Ha MUKPOBDBJIHOBA MOLHOCT

OypHata e 0bopyaBaHa € 5 HMBa Ha MOLLHOCT, 3a [la NPeSIOKM MakCMManHa MBKaBOCT 1 KOHTPOS MpW roTBeHe.
CnepHata Tabnuua nokassa HAKOW MPUMEPU Ha XPaHK ¥ MPENOPbKA 3a K3MOosI3BaHe Ha HBO Ha MOLLHOCT MpU TAXHOTO
npuroTsaHe.

HMBO HA MOLLIHOCT MOLLHOCT YMNOTPEBA AKCECOAP

- KuneaHe Ha Bofa

HIGH 9200 W - 3annyaHe [0 KahABO Ha MAAHO TeNeLKo
(BUCOKO) - [puroTeaHe Ha NTULW, prba, 3eneHuyLn
- [puroteAHe Ha TbHKO HapA3aHO Meco
- [py nofrpagaHe Ha NPOW3BOSIHA XPaHa
- [leyeHo meco v NTuLm
MED-HIGH 720W - [puroTeaHe Ha rbbu v cTpram
(CPEAHO-BMCOKO) - [puroTeaHe Ha XpaHK, CbAbPXKaLIM CUPEHE U
Anua MopaxoaALla 3a
« M3nnyaHe Ha kekcose u Kudn MUKPOBBIIHOBO
MED 540 W - [pviroTeAHe Ha Arua NPUTOTBAHE YUHUS
(CPEQHO) - [puroteAHe Ha Kpem Kapamen
- [puroTeaHe Ha opw3, cyna
MED-LOW 360 W - CTonasaHe Ha Macfo W LIOKONaa
(CPEZIH O HNCKO) - [puroTteaHe Ha No-gebeno HapszaHo Meco
- [por3BoNHO pasmpassnsaqe
- CMeKyaBaHe Ha Macs1o 1 cupeHe
LowW 180 W - CMekYyaBaHe Ha cnagonen

(HNCKO) - BracsaHe Ha TecTo ¢ Mas
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loTBeHe c rpun

B cnegHmAT NnpumMep e nokasaHo Kak [a 13nosssarte rpuna
3a 12 MWHYTY, 3a 1a NPUIOTBITE HAKOW XPaHW.

1 HatucHete CTOM/U3YNCTBAHE.

2 3asbprete PEXKUM HA TOTBEHE, 3a 1a nsbepete
Mpun.
Moka3ga ce CNefHOTO 0603HaueHMe: “ son
HatncHete CTAPT/BbP3 CTAPT 3a noTBbpkAaBaHe
Ha pexuma “Tpun”.

@ 5 ]

3 3asbprete PEXKUIM HA TOTBEHE, 1oKaTO Ce nokaxe
"12:00"

—

4 HatucHete CTAPT/BbP3 CTAPT.
Y

/\ BHUMAHMUE

BriHaru n3nonseanTe pbkasumLm 3a GypHa npu
V3BaXk[aHe Ha xpaHaTa 1 akcecoapwTe cnef
NPVrOTBAHE, Thi1 KAaTO Ce HaropewABaT MHOro.

@) 3ABENEXKA N

- Ta3v GyHKUWA N03BONABA [a NeveTe 1 3anuuate
6bP30 XpaHu.

- 3a Aa nonyymTe Hal-nobpwm
pe3synTaTi, U3ron3sail.

BucokaTa pelietka

« He n3non3gaiite cnegHua
akcecoap.

Cbp 3a roteeHe
Ha napa

foTBeHe c KOMGMHMpPaH rpun

B cnepHma npumMep e nokasaHo Kak Aa nporpaMmupare
dypHaTa ¢ MMKpPOBBIHOBa MoLLHOCT 360 W 11 aa
M3M0s3BaTe rpuna 3a Bpeme Ha NPUroTBaHe 25 MUHYTH.

1 HatmcHete CTOM/U3YNCTBAHE.

2 3asbprete PEXKUIM HA TOTBEHE, 3a fa ustepete
Kom6uHauums c rpun.
LLle ce nokaaT cnegHuTe 0603HaueHUs: “ S “Tee™
HatncHete CTAPT/BbP3 CTAPT 3a noTBbp/aaBaHe

Ha pexrma “Tpun KoMOUHMPaH".
P

A

3 3asbprete PEXKMM HA TOTBEHE, fokaTo Ha
aucnnes ce noasm 360 W'
HatucHete CTAPT/BbP3 CTAPT 3a noTBbpxaeHue.

@W

4 3apbprere PEXUM HA FOTBEHE, fokaTo ce nokaxe
"25:00"

5 HatucHete CTAPT/BbP3 CTAPT.

e

.

@) 3ABENEXKA N

- OypHaTa vMa GYHKUMA 38 KOMOUHKPAHO
NpWroTeAHe, MO3BOMABALLA f1a rOTBUTE C
HarpeBaTen /v MUKPOBbJIHU.

ToBa Mo NPUHUMM 03HauaBa, Ye XpaHarta ce
NpWroTeA 3a NO-Masko Bpeme.

+ B KOMOUHMPaH pexwum C rpun MoXeTe fa 3ajajeTe
TPV HWBa Ha MYKPOBBIIHOBa MOLWHOCT (180 W,
270 W, 360 W).

- Tazn dyHKUMA BM No3BoNABa 6bP30 3anvyaHe Ha
XpaHaTa C Xpyrnkasa Kopuuka.

- 3a la nonyy4nTe Hal-nobpu
pEe3ynTaTy, M3non3ganTe
CNegHUTE aKCeCoapyl.

Bucokata peluetka

- He v3nonsanTte cnegHua
akcecoap.

Cbpa 3a roteeHe
L Ha napa )
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KoHBEeKLUNOHHO nogrpABaHe

B cnegHua npumvep ce nokasea Kak Aa NnoarpeeTe
dypHaTa o Temnepatypa ot 200° C.

1 HatucHete CTOM/U3YNCTBAHE.
2 3asbprete PEXKUM HA TOTBEHE, 3a fa u36eperte
KoHBeKTOp.

Mokassa ce cnefHoTo 0b03HaueHwe: “ &8 “.

HatncHete CTAPT/BbP3 CTAPT 32 noTBbpKAaBaHe
Ha pexuma "KoHsekuma”

@

3 3asbprere PEXKMM HA TOTBEHE, jokaTo ce nokaxe
“200° C"
HatncHete CTAPT/BbP3 CTAPT 32 notBbpxaeHne
Ha TeMnepaTtypaTa.

@W

4 HatvcHete CTAPT/BbP3 CTAPT.
3anouysa nofrpsaBaHe 1 ce nokasea "‘PREHEAT”.

~ @) 3ABENEXKA

- KoHBeKUMOHHaTa dypHa Mma TemnepaTtypeH
o06xBaT 0T 40° C 11 100 ~ 230° C.

- OypHaTa nMa dyHKUMA 3a depmeHTpaHe npw
Temnepatypa o1 40° C. TpabBa Aa 134akaTe,
[IOKaTO GypHaTa M3CTVHE, THIA KaTo He MoXeTe [ia
n3non3eate GyHKUMATA 3a GepmeHTpaHe, ako
Temnepatypata e Hag 40° C.

J

+ Heobxoammm ca HAKONKO MUHYTY 33 AOCTUraHe Ha
n3bpaHata Temnepatypa.

- Cnep KaTo Obfle 4OCTUrHATA CbOTBETHATA
Temnepatypa, ypHaTa v3naBa 3BYKOB CHrHan, 3a
[1a BW 13BECTW.

- [locTaBeTe xpaHaTa BbB QypHaTa 1 yKaxeTe

Ha4yaslo Ha NpuroTeAHe.

KOHBEKUMOHHO roTBeHe

B cnengHua npumMep Lie NOoKaXkeM Kak fla NpuroTeaTe
HAKOM XpaHK Npw 230° C 3a 50 MUHYTL.

1 HatvcHere CTOMN/U3YNCTBAHE.

2 3asbprete PEXXUM HA TOTBEHE, 3a fa usbepete
KoHBeKTOp.
NokasBga ce cnegHoTo 0bo3HaueHve: “ ’523 “
HatncHete CTAPT/BbP3 CTAPT 3a noTBbpKAaBaHe

Ha pexrma "KoHsekuma'”.
Py

@ 5 ]

3 3asbprete PEXUM HA TOTBEHE, 1oKaTo ce nokaxe
“230°C"
HatucHete CTAPT/BbP3 CTAPT 3a noTtebpKaeHne

Ha Temreparypara.
N

@ 5 ]

4 3agbprete PEXXMM HA TOTBEHE, 10KaTO Ce NoKaxe
“50:00"

—

A

5 HatucHete CTAPT/BbP3 CTAPT.

/\ BHUMAHMUE

BuHarwv 13non3BainTe pbKaBMUM 3a dypHa npw
M3BaX/aHe Ha XpaHaTa 1 akcecoapuTe cneq
NPUroTBAHE, Thil KaTO Ce HaropeLAaBaT MHOrO.

~ @) 3ABENEXKA N

AKO He 3apazeTe TemnepaTtypaTa, dypHaTta
136vpa aBToMatyHo 180° C. Temnepatyparta Ha
NPUrOTBAHE MOXe [1a Ce MPOMEHA CbC 3aBbpTaHe
Ha PEXKUM HA TOTBEHE.

3a ;ga nonyymTe Hal-nobpw
pesynTaty, 13nonsgawTe 6 b
CleHNTE akcecoapu. Huckara pelweTka

& J
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KOM6I/IHI/IpaHO C KOHBEKLUUNA roTtBeHe

B C/IEAHNVA NPUMEP € NMOKa3aHo Kak Aa nporpamvpare
dypHaTa 3a 13non3BaHe C MUKPOBBIHOBA MOLLHOCT
270 W v TemnepaTypa Ha KOHBEKLIMOHHO NpUroTeaHe
200° C 3a Bpeme OT 25 MUHYTH.

1 HatncHete CTOM/U3YNCTBAHE.
2 3asbprete PEXKUM HA TOTBEHE, 3a 1a nsbepete
Kom6uHaLus ¢ KOHBEKTOP.

u == u (o u

U_le Ce NoKaxat cnegHnTe 0003HaueHus: =

HatncHete CTAPT/BbP3 CTAPT 3a noTebpx/aaBaHe Ha
pexumMa "KoHsekUmna KOMOHMpPaH'"

A

3 3asbprete PEXKUIM HA TOTBEHE, 1oKaTO Ce nokaxe
270 W".

HatncHete CTAPT/BbP3 CTAPT 3a noTBbpKAeHMe.

s

4 3asbprete PEXXMM HA TOTBEHE, fjokato ce nokaxe
“200° C".
HatncHete CTAPT/BbP3 CTAPT 33 noTBbpKaeHMe

Ha Temnepartypara.
P

@ @

5 3asbprete PEXKUM HA TOTBEHE, 10KaTO ce nokaxe
"25:00"

—

A

6 HatucHete CTAPT/BbP3 CTAPT.

.

:

¢

~/\ BHUMAHM

BuHarv 13non3BanTe pbKaBmUmM 3a dypHa npw
M3BaXJaHe Ha XpaHaTa 1 akcecoapuTe cneq
NpUroTeAHe, Thil KaTo Ce HaropeLAsaT MHOrO.

@) 3ABENEXKA <

MoxeTe fia M3non3BaTe TPM HMBA Ha MUKPOBBIHOBA
mMowHocCT (180 W, 270 W, 360 W).

- 3a la nonyunTe Hal-nobpw
pEe3ynTaTy, M3nosn3ganTe
CNeHUTE aKCecoapml.

Huckata pelweTka

« He n3nonsganTte cneaHua
akcecoap.

Cbp 3a rotBeHe

Ha napa

Mo-pgbnron NO-KpPaTKoO NpuroTeAaHe

B cneHua npumep e BU NOKAXKEM Kak [1a MPOMEHMUTE
babpnyHo HacTpoeHuTe nporpamu 3a FOTBEHE 3a no-
ABITO W NMO-KPATKO BPEME Ha roTBeHe.

1 HatucHete CTOM/U3YNCTBAHE.

2 3apanTe HyxHaTta $abpryHO HaCTPOEeHa NPOrpama 3a
FOTBEHE.

36epeTe TernoTo Ha xpaHara.

ey = Jay
3 HatvcHete CTAPT/BbP3 CTAPT.
Bvprete PEMUM HA TOTBEHE.
BpemeTo 3a rotBeHe ce yBenvyasa vnv Hamanasa.

@) 3ABENEXKA N

+ AKO HamepuTe, Ye XpaHaTa e npeneveHa U
HefjoneyeHa Npw 13Non3BaHe Ha NpeABapUTENHO
3afafeHa nporpama 3a FOTBEHE, moxeTe aa
YBENWYNTE NN HamanvTe BPEMETO 3a roTBEHe
ype3 3aBbpTaHe Ha PEXKUM HA TOTBEHE.

- MoxeTe fa yAbIKMTE UK CbKpaTWTe BPEMETO 3a
roTeeHe (OCBeH B PeXVM Ha pa3mMpasABaHe) BbB
BCEK MOMEHT Upe3 3aBbpTaHe Ha PEXKUM HA
FOTBEHE.
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MpodecrnoHanHm rotBapckn peuentu

B cneanua nprvep e 81 NoKaxem Kak Aa npuroTeure 4 3apbprete PEXXUM HA TOTBEHE, fjokato ancnnest
0,6 kg neueHo rogexao (poctond). nokaxe 0,6 kg"
Hatncrete CTAPT/BbP3 CTAPT.

1 Hatucrere CTON/N3HUCTBAHE. Mo Bpeme Ha roTeeHe MoXeTe fla yBenuuasate U
/12 HamanABaTe BPeMeTo 3a FoTBeHe Upes BbpTeHe Ha
PEXXMM HA TOTBEHE.

2 HatucHete TPOOECUOHANTHU TOTBAPCKU

PELIENTU —X —X
Ha gucnnes ce nossaga cnegHata nHavikauma: “ auto @ @

~\

sl

3 3aebpTete PEXKUM HA TOTBEHE, nokaTo Ha 0 o1
ancnnes ce noasn “4 ROAST BEEF” 3ABEJIEXKKA UEI:
Hatiicriere CTAPT/BbP3 CTAPT 3a notebpiaasarie  Menorata o 'TIpogecvorantin roreapcin >

Ha KaTeropuATa. peLenTr’ ca NporpaMmmpaHin. S
e + OyHKuwmATa “MpodecroHanHn roteapckun pelentn” )
@ B/ [1aBa Bb3MOXHOCT [la NPUroTBATE NOBEYETO OT S

(s S NoOUMUTE CY XpaHW Ype3 1300p Ha BUAa XpaHa u
HeMHOTO Terno.

MpodecnoHanHn roTBapCcKn peLenTn: ykasaHus 3a pabora

Kateropusa YKasaHuA
1. Quiche lorraine CbcTaBKM
(Knw no notapurHrekm) 1 v3neueH 6nat 3a nait \ 125 g nyweH 6eKOH, HapA3aH Ha CUTHO

1 cyneHa nbxuua onvo \ 2 aiua, neko pasoutu
125 g mnako \ 125 g cmeTaHa \ HAUNCKO opexye, CON 1 YepeH
nunep Ha Bkyc \ 100 g HaCcTbpraH Kalukasan

- Temn. HaxpaHaTa : CTarHa
Cba: [panae NoAHOC BbPXY

HWCKaTa pelleTKa
1. Ha neko HabpallHeHa NOBbPXHOCT pa3TodeTe braTa B Kpbria hopma v

ro MocTaBeTe BbPXy rpanasua NMOAHOC. V3pexkeTe prboBeTe, KaTo v OCTaBuTe
MarKo Aa ce 13nagart. HagynueTe 6nata C BUnvLA 1 ro OCTaBeTe.

2. 3anbpxeTe 6eKOHa B HaMa3aH C Manko 01O TUraH, JoKaTo npugobue neko
KadAB LBAT, 1 ro oTuefeTe OT M3NUWHATa Ma3HWHA.

3. [lobaseTe KbM AlLaTa MAAKOTO, CMeTaHaTa, MHANCKOTO opexuye, ConTa v
yepHUA nunep.

4. MNopbceTe paBHOMEPHO 611aTa C HaCTbPraHnA Kallkasar.

5. M3cvnete oTrope cMecTa OT ALia, MAAKO 1 CMeTaHa 1 NMocTaBeTe TaBaTa BbpXy
HUCKaTa pelleTKa. M36epeTte MeHIOTO v HaTucHeTe “CrapT”.
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MpodecnoHanHn rotBapCcKM peLenTi: ykasaHuA 3a pabora

Kateropusa

YKasaHua

2. Rice/Pasta
(Opwu3 / MakapoHeHu n3genusn)
- MakcumanHo Tterno : 0,1~0,3 kg
- Temn. HaxparaTa : CTaiiHa
- Cba : Kyna nogxopaiya 3a
MUKPOBBIHOBA dypHa
(0BNOOK CTBHKNEH Cbf)

CbcTaBKM 3a opus

Opwn3 100g 200g 3009
Macno, pastoneHo 30g 40g 509
Jlyk, HacTbpraH 50g 75g 10049
Munewkn 6ynboH MK BoAa 250ml 500ml 750 ml
Byke rapHu (Topbryka ¢ apomaTHW NoANPaBKM) 1 Con Ha BKyc

V13cmneTe opu3a 1 pa3ToneHoTo Maco B Abl60Ka M WKpoKa Kyna (3 1) 1 ru
pa3meceTe gobpe. 3aneiiTe ¢ ropely NUNeLKM OybOH UK ropela BoAa U1
nobaseTe apomaTHMTE NOANPAaBKK 1 conTa. [NokpuiiTe ¢ donuo.

MNocTaBeTe KynaTa BbB dypHaTa. V36epeTe MEHIOTO 1 TernoTo 1 HaTucHeTe “CrapT”.
Cnep KaTo ACTMETO e roToBO, Pa3dbpKaiiTe 1 ro ocTaBeTe NOKPUTO 3a 5~10 MUHYTH,
aKo € HeobXogMMO.

CbcTaBKM 3a MaKapOHeHWU nsgenna

MakapoHeHu ngenna 1009 2009 3009
Bopa 400ml 800ml 1200 ml
Con Ha Bkyc

/3cuneTe MakapoHeHWTe n3aenns 1 ropelata Bofda CbC CoMTa B AbNOOKa v
WK1pOKa Kyna (3 n). MNMocTaseTe KynaTa Bbs dypHaTa. /136epeTe MEHIOTO 1 TErnoTo
1 HaTucHeTe “Crapt’. Cnep KaTo xpaHaTta e roToBa, oCTaBeTe s fja npectoun 1~2
MUHYTW. V3nnakHeTe MakapoHeHuUTe U3aenva CbC CTyAeHa BOAa.

3. Chocolate cake
(LLlokonafos Kelk)
- Temn. HaxpaHaTa : CTarHa
-CbA: 23 x 13 cm TaBa 3a neveHe

Ha x11A0 BbPXY HMCKaTa
peleTka

CbCTaBKM

70 g knuceno mnako \ 50 g Macno ot rpo3posu cemkin \ 170 g 3axap
110 g uapesnyHo HuwecTe \ 50 g Kakao Ha npax

1 yaeHa nbxu1ua baknyneep \ 3 AL, Neko pasbuTy

1/4 YaeHa nbxuLa con

CnoxeTe MIAKOTO 1 3axapTa B ronama cmecutenHa kyna. [JobaseTe LapeBMyYHOTO
HUYLWeCTe, KakaoTo, baKkmnyneepa 1 conta 1 pasbbpKanTe.

Cnep ToBa fiobaBeTe AlLaTa 1 GbpkaiiTe 4O NOMyYaBaHe Ha XOMOTeHHa CMeC.
V3cvneTe roToBaTa CMeC B /leKO HaMasaHa C MasHMHa TaBa 3a neueHe Ha Kekc.
MocTaeTe TaBaTa 3a NeyeHe Ha KeKC BbPXy HICKaTa pelueTka. /13bepeTte MeHI0TO
1 HaTucHeTe “CrapT’. Cnep KaTo KeMKbLT e roToB, M3BageTe ro oT dypHaTa v ro
OCTaBeTe fja M3CTUHe.

4. Roast beef
(ToBeXxpo neyeHo)
- MakcumantHo Terno : 0,5~2,0 kg
- Temn. HaxpaHaTa : OxnageHo
- bl - Hucka petueTka B Cb/ 3a
CcbbVpaHe Ha MasH1Ha

HamaxeTe TenelwKkoTo ¢ pa3ToneHo Maco WAV OAVO 1 NOANPABETE Ha BKYC.
MocTaBeTe xpaHaTa BbpXy HUCKaTa peLleTKa B Cbfl 3a CbOVpaHe Ha MasHuHa.
/136epeTe MeHIOTO M TErNOTO U HaT1cHeTe "CTapT”.

Cnep 3BYKOBUWA CUrHan oObpHeTe MecoTo Ha ApyraTa CTpaHa.

Cnep TOBa HaTUcHeTe “CTapT’, 3a Aa MPOABIKMTE FOTBEHETO.

Cnep KaTo e roToBO, OCTaBeTe ro NOKPUTO C oo 10 MUHYTL.

5. Stuffed zucchini
(MbnHEeHN TKBMYKM)
- Temn. HaxpaHaTa : CTarHa
- Coa :Tpanas NoAHOC BbPXY
HM1CKaTa peLleTka

CbCTaBKKN

4 kpbrm TMKBMYKK (BCAKa no 200 g) \ 500 g Tenelwka Karma
2 cyneHn nbxunum 3extiH \ Con 1 yepeH nunep Ha BKyC

MapeMeTe KarnayeTtaTa Ha TUKBUYKNTE U T NMoYNCTEeTE OT CEMKUTE, KaTO BHMaBaTte
[a He |'|pO6VIeTe mMececCTaTa 4acCT U KopaTta. HanbnHeTte TUKBUYKUTE C Kalma 1
MOCTaBeTe KarayeTaTta VM.

lNocTaBeTe Mb/HEHWTE TVKBUYKI B rpanaBuia NOAHOC BbPXY HUCKaTa pelleTka

1 IV NOpBbCeTe CbC 3exXTUH. VI3bepeTe MeHioTO 1 HaTUCHeTe “CTapT”.
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MpodecnoHanHn roTBapCcKn peLenTn: ykasaHus 3a pabora

Kateropusa

YKaszaHua

6. Gratin dauphinois
(KapTodu orpeteH)
- Temn. HaxpaHaTa : CTarHa
- Cba: 20 x 20 cm Taga 3a neyene
BbPXY HMCKaTa peleTka

CbCTaBKM

1 kg kapTodn \ 1 cknnmaka yecbH \ 20 g Maco
300 g cmeTaHa \ 100 g HaCTbpraH Kallkasas
VHAUNCKO Opexye, COM U YepeH NuMep Ha BKyC

ObeneTe 1 V3MWINTE KAPTOGUTE, Cef TOBA M1 HapexeTe Ha UMK No 5 mm.
HaTpwiite BbTpellHaTa CTpaHa Ha TaBa 3a neveHe CbC CKMAMAKA YeCHH U HamaxeTe
C Macno.

MocTaBeTe NONOBKHATA OT KAPTOHUTE B TaBaTa W M1 OBKyCeTe C MOANPaBKHUTe.
[lonbnHeTe TaBaTa C OCTaHanWTe KapTodw, OBKYCETE M1 11 CNef TOBa v 3aneinTe CbC
CMeTaHaTa ¥ HaCTbPraHvs Kallikasas.

lNocTaBeTe TaBaTa 3a NeveHe BbpXy H1UCKaTa pelleTka. /13bepeTe MeHIOTO 1 HaTCHeTe
"CrapT"

7.Lasagna
(NazaHs)
- Temn. HaxpaHaTa : CTarHa
- Cba: 26 x 17 cm TaBa 3a neyeqe
BbPXY HMCKaTa pelleTka

CbcTaBKu 3a nasaHA “bonoHese”
9 roToBK Kopw 3a fasaHa \ 2 kg coc “bonoHese”
40 g HaCTbpraH Kalkaean \ 4 cyneHn MbKuum 3eXTnH
Con v yepeH nunep Ha BKyC
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HapepgeTe 3 kopW 3a Na3aHA Ha AbHOTO Ha TaBa 3a NeyeHe, Taka Ye [a ro NOKPYAT.
3anente ¢ 1/3 ot coca "bonoHese”.

[MpogbmxeTe € 3 KOpK 3a NasaHa v olle 1/3 oT coca’bononese” v 3aBbpueTe ¢
nocneaHuTe 3 KOpK 1 ocTaHanua coc “bonoHese”. [lopbceTe OTrope C HaCTbpraHMa
Kalukasar.

MocTaBeTe TaBaTa 3a NeveHe BbPXy HYCKaTa peLueTKa. /3bepeTe MEHIOTO 1 TernoTo U
HaTucHeTe “CrapT”

% 3a coca "bonoHese”
1 CTpbK canatHa uenvHa \ 2 rmasu yK
1 ckmnmaka YecsH \ 1,4 kg fgobpe y3penv gomatu
1 cTpbK Mawjepka \ 1 gaduHoB nucT
500 g Tenewka Karima \ Con 1 yepeH nunep Ha BKyC

HapexeTte Ha CUTHO LienMHaTa, JlyKa, YeCbHa 1 aomatumTe.

3apywere LemnHaTa, Jlyka v YeCbHa B JIeKO HamasaH C ONI1O TUraH, JOKaTO OMEKHaT.
[lobaseTe gomatnTe, MallepKaTa, fapUHOBKA NNCT, COMTa M YEPHMA NUNep.
OcraBeTe coca fia Bpu Ha 6aBeH orbH 30 MUHYTY, KaTo pasbbpkBeate.

3anbpxeTe kamata B OTAeNeH 1eKO HamMasaH C ONINO TUTaH 3a OKOMO 5 MUHYTH,
KaTo 6bpKaTe HenpekbCcHaTo. [lobaBeTe fOMaTEHMA COC KbM KalimMaTa 1 OCTaBeTe fAa
MOBPY 5 MUHYTU.

8. Apple tart
(A6bnKoB nait )
- Temn. HaxpaHaTa : CrarHa
- Coa :panaB NogHOC BbPXY
HMCKaTa peLleTka

CbCTaBKM

1 v3neyeH 65aT 3a Nan \ 5 A0bKK
20 rpama 3axap \ 2 CyneHu MbK1Uum TeueH mea

.NocTaseTe n3neyeHus 6nat B TaBa 3a nail.

. HapexeTe Ha napueTa 2 1/2 A0bKM 1 1 NOCTaBETE B TWraH 3aeAHO CbC 3axapTa.
OcTaBeTe Ha TUX Or'bH, OKaTO A6BAKNTE OMEeKHAT. HapexeTte ocTaHannte
AOBSIKN Ha pe3eH4YeTa no 5 mm. 3cunete 3albpXxxeHnTe AOBIKN BbpPXYy 6naTa,

a peseHyeTaTa AOBLKM HapeaeTe Ha CMPanoBUAHY PO3ETKM MO UAnaTa
MOBBbPXHOCT. HaKpaﬂ HamMaxkeTe OTrope C Te4YHnda men.

.ocTaseTe rpanaeBya NOAHOC BbPXY HMCKaTa peleTKa. /13bepeTte
MeHIOTO 1 HaTncHeTe “CTapT”. Cnef KaTo NeyrBsoTo e roTOBO,

“3BajeTe ro oT pypHaTa 1 ro ocTaseTe fa U3CTVHe.

No

w
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AKTBHa KOHBEKLUA

B cneaHvia npumMep e BY NOKaXKeM Kak [ja NpuroTsnTe
0,3 kg napueTta nune.

1

HaTtucHete CTOM/U3YNCTBAHE.

2 HatvcHetre AKTUBHA KOHBEKLIWA.

AKTBHa KOHBeKLUA: YKa3aHuA 3a pa6OTa

Ha aucnnen ce nossAsa cnefHata nHAMKauma: “ &8 “

3aBbpTete PEXKUMM HA FTOTBEHE, fjokaTo Ha ancnnen
ce nossw "2 CHICKEN PIECES”.

HatncHete CTAPT/BbP3 CTAPT 33 noTBbp«daBaHe
Ha KaTeropuaTa.
-~ +

e

3asbprete PEXKUM HA TOTBEHE, fokato gncnneat
nokaxe 0,3 kg'".

Hatncrete CTAPT/BbP3 CTAPT.
[o Bpeme Ha roTBeHe MoxeTe a yBennyasate unm

[la HamanABaTe BPDEMETO 3a rOTBEHe Ype3 BbpTeHe Ha
PEXXWUM HA TOTBEHE.

N N
P=:»

@) 3ABENEXKA N
« MeHoTaTa oT "AKTUBHA KOHBEKLMA" ca

nporpammnpaHm.

« OyHKUMATa "AKTVBHa KOHBEKLMA" B 1aBa
Bb3MOXHOCT []a NMPUroTBATE NOBEYETO OT
NodUMMTE CY XpaHK Ype3s 13bop Ha B1aa XpaHa 1
HelrHOTO Terno.

Karteropusa

YKkasaHus

1.

Roast chicken

(MeuyeHo nune)

- MakcumanHo Terno : 0,8~1,8 kg

- Temn. HaxpaHata : OxnageHo

- Cba : HuekaTa peleTka Bbpxy
MeTaNH1A NOAHOC

HamarxeTe LANOTO e C pasToneHo Macso v On1o v NOANPaBeTe Ha BKYC.
[TocTaBeTe UANOTO NNe C rbPAWTE HAA0AY Ha HICKaTa peLleTka BbpXy MeTamnHua
noaHoc. V136epeTe MEHIOTO 1 TEroTo 1 HaTUcHeTe “CrapT’.

Cnep 3BYKOBWA CUHaN U3MeiTe HacbbpaHaTa B NoHOCa TEYHOCT 1 OOBbPHETE
He3abaBHO NUneTo Ha Apyrata cTpaHa. Cnef ToBa HaTvcHeTe “CrapT’, 3a ia
NPOABIIKITE FOTBEHETO.

Cref Kato e roToBO, OCTABETE O MOKPUTO C GOsNO 10 MUHYTH.

. Chicken pieces

(Mapyeta nune)

- MakcumanHo Terno : 0,2~0,8 kg

- Temn. HaxpaHata : OxnageHo

- CbA : Bucokata pelueTka Bbpxy MeTanHuA
NoAHOC

HamareTe napueTaTta nvne C pa3toneHo Macio UV ONMO U NOANPaBETE Ha BKYC.
lMocTaBeTe xpaHaTa Ha BYCOKaTa pelleTKa BbpXy MeTanHua nogHoc. /136epeTe
MEHIOTO 1 TernoTo 1 HatucHeTe "Crapt”. Cnep 3ByKOBUA CHrHan obbpHeTe napuyeTtata
Ha [ipyraTa CTpaHa 1 HaTucHeTe “CTapT’, 3a fla NPOABITKUTE FOTBEHETO.

. Roast pork

(CBMHCKO NeyeHo)

- MakcumanHo Terno : 0,5~2,0 kg

- Temn. HaxpaHaTa : OxnageHo

- Cba : HuckaTa pelweTka Bbpxy
METaNHWA NoAHOC

HamaxeTe CBMHCKOTO C pa3ToneHo Macno Ui onno 1 NoAnpaseTe Ha BKYC.

lNocTaBeTe XpaHaTa Ha HUCKaTa peLleTka BbpXy MeTaHmA nogHoc. V3bepeTe
MEHIOTO 1 TErNOTO U HaTUCHeTe “CrapT”.

Cnep KaTo e roToBO, OCTaBeTe ro MOKPHTO C GonMo 10 MUHYTH.
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AKTBHa KOHBEKLMUA: YKa3aHuA 3a pa60Ta

Kateropusa YKasaHuAa
4. Fresh pizza CbcTaBKM
(MpsAcHo npuroTeeHa nuua) 3a TecToTo:

- Temn. HaxpaHaTa : CtarHa
- Cba: Mpanas nogHOC Bbpxy
H1CKaTa pelleTka

120 g 06VIKHOBEHO MM XNeOHO OpallHO \ 1 YaeHa TbxMLa Cyxa Mas

1/3 uaeHa nbxuua con \ 1 yaeHa nbxkuua 3axap \ 70 ml Tonna soga

1 YaeHa MbXxuMLa CTYAEHO NPEeCOBaH 3eXTUH NJTIOC OLe MaSIKo 3a NMopbCBaHe
oTrope

3a nbHKaTa:

3 cyneHu nkmum gomateH coc \ 30 g konbac, HapAsaH

1/2 rnaga nyk, HapA3saH \ 2 NpPecHW rvbu, HapA3aHw

1/2 npacHa nunepka \ 100 g HacTbpraHa moLapena

CmveceTe BCMUKM CbCTaBKM B rOffiMa CMecUTeNHa Kyna. PasmeceTe ¢
eNeKTPUYECKN MUKCEP A0 NOMYYaBAHETO Ha MAAKO M €1acTUYHO TecTo.
PasToueTe TeCTOTO M ro NOCTaBeTe BbPXY rpanasumsa NoAHOC.

HamaeTe cbe coca 3a nuua. MogpeaeTte MbHKaTa 1 NopbceTe CbC CMPEHe.
[ocTaBeTe rpanasua MOAHOC BbPXY HUCKaTa peLLeTKa.

136epeTe MeHIOTO 1 HaTUcHeTe “CTapT”.
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5. Cookies
(JomawwHn cnagkm)
- Temn. HaxpaHata : CTaiiHa
- Cbpo : Bucokarta pelueTka + H1UCKaTa
pelueTka

CbCTaBku
80 g kadaBsa 3axap \ 80 g Macno, oMekHano
1 Aarue, neko pa3douTo \ 180 g 06MKHOBEHO HpaLlHO, NPECATO
1/2 yaeHa nbxuua baknynsep \ 1/2 YaeHa NbxkuUa cofa brikapboHaT
100 g CUTHM LLOKONIAA0BK MapyeHLa

PasmeceTe kadaBaTa 3axap U OMeKHanoTo macso. [lobaseTe nocTeneHHo ANLEeTo
¥ pa3buiiTe O NOMyYaBaHeTo Ha fleka 1 NyxkaBa cmec. [lobaseTe OpallHOTO,
6aknynsepa, cofata bvkapOoHaT 1 WOoKoNafaoBKTe NapyeHLia 1 pasmeceTe
nobpe.

CbC cyneHa nbXkuLa pasnpegenete TeCTOTO 3a CRaAKUTE BbPXY MOKPUTUTE C
anyM1HKeBO GONNO BIUCOKA M HICKa pelueTKa. CrnagkuTe Tpabsa fa 6baat Ha
pa3CToAHME 2 CM eAHa OT Apyra.

MocTaBeTe BMCOKaTa U HUCKATa PeLleTKa BbB dypHaTa. M136epeTe MeHIOTO v
HaTucHeTe "CrapT”

Cnep KaTo Cnafik1Te ca roToBw, NOCTaBEeTe MM Ha HUCKaTa pelleTka 1 ' ocTaseTe
[a M3CTUHAT.

6. Baked potatoes
(MeueHn kapTodu)
- MakcumanHo terno : 0,2~1,0 kg
- Temn. HaxpaHaTa : CTarHa
- Cba : Hyckata peleTka

36epeTe kKapTodu CbC cpeaHa ronemmta (no 200~220 g Bcekn).

V3mniite 1 noacyweTe kapToduTe. HabogeTe kaptopuTe C BUIMLA Ha HAKONKO MeCTa.
MocTaBeTe XpaHaTa BbPXY HWCKaTa peleTka. V3bepeTe MEHIOTO 1 TEroTO 1
HaTvcHeTe "Crapt”. Cnep KaTo ca roToBwW, OCTaBeTe v MOKPUTK C Gonno 10 MUHYTL.

7.Small cakes
(Manku KekcuyeTa)
- Temn. HaxpaHaTa : CTaliHa
- Coa: MocTaseTe xapTueHuTe
bopmu Ha rpanasma NoaHOC
BbPXY HMCKaTa pelueTkKa.

CbCTaBKu
60 g 3axap \ 100 g macno, omekHano
2 aiua, neko pazbmti \ 150 g 0bKKHOBEHO BpaLLHO, MPEeCATO
1/2 yaeHa nbxuLa baknynsep
10~13 xapTvieHn Gopmn 3a MbOVHY
(50 mm arvameTbp Ha ABHOTO X 30 MM BUCOUMHA)

CmeceTe 3axapTa 1 OMEKHanoTo Macno. [lobaseTe NocTeneHHo aiLaTa 1
pa3bbpKaiiTe Ao NOyyYaBaHeTO Ha neka 1 nyxkaBa cmec. lobaseTte
6palHoTO 1 baknynsepa 1 pasmecete fobpe. HanbaHeTe paBHOMEPHO
xapTueHnTe dopmu (No 25~30 g BbB BCAKa). [locTaBeTe XxapTueHuTe
bopmu Ha rpanaBumA NOAHOC BbPXY H1CKaTa pelleTka. /13bepeTe MeHI0TO
1 HatucHeTe ,CtapT”. Cnepn KaTo ca roToBK, M3BaAeTe v oT dypHaTta 1 rm
ocTaBeTe [a U3CTUHAT.
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PerynupaHe Ha Temnepatypata Ha rpuna

B cnegHua nprmep Le BM MOKaXKeM Kak Ce MoAabp*a 4 3aebptete PEXKMM HA TOTBEHE, fokato gucnnest

XpaHaTta ropetlia npu B1Mcoka Temnepatypa (80° C) B nokaxe “80° C".

npoabIKeHne Ha 30 MUH.

1 HatucHete CTOM/U3YNCTBAHE.

i

"

HatncHete CTAPT/BbP3 CTAPT.

3aebpTete PEMXUM HA FTOTBEHE, nokato Ha
aucnnes ce noasu “30:00”

2 HatucHete PEFYJIMPAHE HA TEMMEPATYPATA HA @ @

rPUNA.
Ha aucnnes ce noABABa crefHaTa UHAMKaLWA: “ ses 5 HatncHete CTAPT/BbP3 CTAPT.
v
3 3asbprere PEXXMM HA TOTBEHE, 1okato Ha gucnnes
ce nossu “2 KEEP WARM".
HaTvicHete CTAPT/BbP3 CTAPT 3a noTebpkgaBaHe 0 3ABEJIEXKKA

Ha KaTeropuATa.

3a Hal-nobpK pesynTaTi Npu U3Non3BaHe Ha
byHKUMATa "Perynnpane Ha TemnepaTypaTa Ha
rpuna’ ce yepeTe, ye BLTPEWHOCTTa Ha dypHaTa
ce e oxflagnna, Npean Aa A u3nonsgare.

Perym/lpaHe Ha TeMrnepartyparta Ha rpuia: yka3aHuA 3a pa60Ta

DyHKuna

YKkasaHus

1. Slow cook
(baBHO roTBeHe)
- Temn.o6xsat: 110° C (Bmcoka) / 90° C
(Hu1cka)
- Cop : OrHeynopeH CTbKEH Cbf C Kanak
BbPXY BbpTALLATa Ce Nnnoya

Ta3v dyHKUMA NOAABbPKA OTHOCUTENHO HCKA TeMMepaTypa B CpaBHeHMe
C Apyr1Te METOAM Ha roTBeHe (KaTo NneyeHe, BapeHe 1 MbpKeHe) B
NPOAbIXKEHME Ha MHOTO YacoBe, NO3BONABANIKK roTBeHe 6e3 Haf30p Ha
3a[yLUEHO MEeCO, AXHUW 1 APy MOAXOAALUM ACTUA.

Hactporika 90° C (Hncka)

HacTpolikaTa Ha HICKa TemnepaTypa OCTaBA XpaHaTa fja KbKpK Ha baBeH
OrbH ABATO Bpeme, 6e3 TA fja Ce npesapw Uy nperopu. KoraTo 13non3eate
Ta3W HaCTpOWiKa, He e HeobxoanMo pasdbpKeaHe.

Hactporika 110° C (Brcoka)

[Ny HacTpolikaTa Ha BMCOKa TemnepaTypa XpaHara Lie ce CroTeu 3a
OKOJ10 NOMOBMHATA OT BPEMETO, HEOOXOAVMO NMPU HACTPOIIKaTa Ha HMCKa
Temnepatypa. HAKoW XpaHu MOXe [ 3aBpaT Npw roTBEHE Ha B1COKa
TemnepaTtypa, 3aToBa MOXe fia Ce Hanoxn Aa A0baBwTe oLje TEUHOCT.
Pa3bbpKBaHETO OT BpemMe Ha Bpeme Ha AXHWUUTE 1 roseyumTe e nofobpu
pasnpeneneHreTo Ha apoMaTUTe Ha NMoAMNPaBKUTE.

3aﬂbp>KBaHeTO — MO-CUHO UK No-Cnabo — npenv 0aBHO roTBeHe He e
HeO6><O£U/|MO, HO NOMara 3a 3afa3BaHe Ha COKOBeTe 1N apoOMaTnTe 1 OCTaBA
MeCOTO KpexKo.

YKazaHus 3a 6aBHO roTBeHe

Bpewme 33 Bpeme 3a 6aBHO roTBeHe Bpeme 3a 6aBHO rotseHe
TPaanUMOHHO (6e3 3ambpKBaHe) (cbC 3anMbpKBaHeE)

FOTBEHE  90°C (Hucka) 110°C(srcoka) 90° C(Hucka)  110° C(Bicoka)

35 no 60

MY TV 6n010vaca  3po4uaca 4 o6 vaca 2003 vaca

Tno3vyaca 8pol0uyaca 4 po6uaca 5 po 6 vaca 3004 vaca
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Perynmpal-le Ha TeMnepaTtypaTta Ha rpuia: yKkasaHuA 3a pa60Ta

DyHKUnA

YKasaHus

2. Keep warm
(MopabpaHe Ha xpaHaTa ropeLla)
- Temn.obxgaT : 60° C ~ 80° C
- Cba : OrHeynopeH CTbKIeH CbA C Kanak
BbPXY BbpTALLATa Ce nnova

TonvHaTa oT FopHITE 1 AONHNTE HArPEBATESHN eNEMEHTY Ce K13Mos138a
3a noaabpxaHe Ha 3afafeHara Temneparypa. MoxeTe fa u3non3ssare Tasu
GyHKLMA 3a NOAAbPKAHE Ha XpaHaTa ropella Ao MOMEHTa Ha CePBHPAHETO i,

3. Food dry
(CyweHe Ha xpaHu)
- Temn.obxear : 40° C ~ 90° C
- Cba: [panas noAaHOC BbpXy
HMCKaTa peleTka

CTaszm (byHKLlI/Iﬂ MOXETe la CylWwnTe NnoJoBse, 3eneH4yLmn 1 ropexio
MeCO 3a NoJjly4aBaHe Ha 3[1paBOCNOBHU N XPaHUTENTHW 3aKyCKM 1 BKYCHa
nacTbpma 6e3 XUMUKanm 1 KOHCEPBaHTA. [ocTtaBete XapTUA 3a neyvyeHe
BbpPXYy NOAHOCA M pasnpefeneTe xpaHata Ha eanH cnow.

YKasaHuA 3a cylleHe Ha XpaHu ?
Bun MNoprotoska 3apapera Bpeme Mpunoxerve EI|
XpaHa Temn. >
baHaHu HapexeTe Ha konenua ¢ 60°C  5~8uaca  3akycku, 6ebeluka xpaHa, g
nebenHa 5~6 mm rpaHona, cnaakm 1 6aHaHos =
KEKC s

CMOKUHM V3pexeTe ApbxKuTe 1 60°C  8~10uaca [1bHKM, KEMKOBE, NYANHIY,

pasnonosete KeKCoBe 1 Cnafgkm
Kveu  Obenete, Hapexete Ha konenua ~ 60°C  5~8 yaca 3aKyckn

C febennra 8~12 mm
Manro  Obenere koxata, Hapexete  60°C  6~10vaca 3aKyCKW, BK1. 3bPHERU,

Ha Konenua ¢ gebennta 6~10 neynBa
mm
AHaHac Qbenere, 13pexeTe 60°C  6~10yaca  3aKycku, neurga, neyeHa
CbPLIEBVHAT, HapexeTe Ha rpaHona
Konenua ¢ gebenura 8~12 mm
[lomatvt  V3wmitTe 1 HapexeTe Ha 60°C  6~10uaca  Cynu, AXHWM, MaKapOHEHN
konenua ¢ aebenvHa 6 mm V30eA1A UNK CocoBe
[bbn  [ouncrete cmekauetkawm  50°C  4~8yaca HakucHaTV npenBapuTenHO
Kbpria. He muiiTe rvoute 3a Cyni, MECHM ACTUA, OMNeTH
VNV NbpKeHe
foexaa MapuHogaiite HapasaHotoHa  70°C  6~10hrs 3aKycka

nacTbpma  Guanitki Meco (c aebenuHa
5~6 mm) 8 roToBa MapnHara
1171 B TakaBa Mo Balla peLenTa
B NPOAbBXEHEe Ha 6 0 8
4Yaca B X1anIH1Ka

4., Proof
(3akBacBaHe 1 BTacBaHe)
- Temn.obxgat : 40° C
- Cbp : OrHeynopeH CTbKeH Cbl BbPXY
HKCKaTa pelleTka

Kak fa cu HanpaBuTe KNCeno MIAKo
- Cnoxete 1000 Ml MAsiKO B MOAXOAALL OFHEYNOpeH Cbf C Kanak.

- CBaperTe ro 1o noaxoAAlla Temnepatypa (no 60~70° C) n cnef Tosa ro
oxnagete fo okono 40° C.

- [lobagete 150 ml HaTypanHo Krceno MiaKko B Cbaa v pasbbpkaiiTe aodpe.
- [locTaBeTe NOKPUTMA C Kamnak Cbf BbB GypHaTa.
« /136epeTe MeHIOTO 1 HarnaceTe BpeMeTo 3a NPUroTBAHE Ha 5~8 Jaca.

Kak f1a octaBuTE Aja BTaca TeCTo

- [locTaBeTe TeCTOTO B NOAXOAALY OrHEYNOPEH Cbf 1 Fo MOKPUIATE C XapTnA 3a
neyeHe WM BnakHa Kbpna.

- [locTaBeTte cbaa BbB PypHarta.

- V36epeTe MEHIOTO 1 3aAaliTe Bpeme 3a BTacBaHe OKOMo 40 MUHYTH,
AOKaTo TECTOTO YABOW 0bema CU.

5. Plate warming
(3aTonnsaHe Ha YMHKK)
- Temn.obxeart : 40° C ~ 100° C
- Cba : Ha HucKaTa peleTka

V13non3gante Ta3n GyHKUMA 33 3aTONAAHE Ha YMHUKTE A0 NOAXOAALA
Temneparypa.
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I'Iop,rpﬂBaHe CbC 3aMna3BaHe Ha

XpynKaBocTTa

B cnepHua npumep Le BY MOKaXKeM Kak ia MpUroTemTe

0,5 kg nasaHsa.

1

HatncHete CTOMN/U3YUCTBAHE.

HatncHete MOANPABAHE CbC 3AMNMA3BAHE HA

XPYNKABOCTTA.

Ha gucnnes ce noassisa cregHata nHavkaums: “ auto “

-—

3aBbpreTe PEXKUM HA FTOTBEHE, fokato Ha ancnnen

ce noasn "2 LASAGNA"

HatncHete CTAPT/BbP3 CTAPT 33 noTBbpKaaBaHe

Ha KaTeropuATa.

4 3agbprere PEXUM HA TOTBEHE, gokato aucnnest
nokaxe ‘0,5 kg".

HaTucHete CTAPT/BbP3 CTAPT.

Mo Bpeme Ha roteeHe MoxxeTe [ia yBesdaBate 1nn
[a HaMasiABaTe BPEeMETO 3a roTBeHe Ype3 BbpTeHe Ha

PEXXMM HA TOTBEHE.
~ @) 3ABENEXKA N

- MeHioTaTa oT “TlofrpAsaHe CbC 3ana3saHe Ha
XPYNKaBOCTTa" Ca NPOrpaMmnpaHu.

+ OyHKUWATa “MoarpaBaHe CbC 3ana3saHe Ha
XPYMKaBOCTTa" BM AaBa Bb3MOXKHOCT 1a MPUroTBATE
noBEeYeTOo OT IIOUMUTE CU XPaHK Ype3 13bop Ha
BMA XPaHa 1 HEMHOTO Terno.

MoarpsABaHe cbc 3ana3BaHe Ha XPYNKaBOCTTa: yKa3aHuA 3a paboTa

Kateropus YKkasaHus
1. Cordon bleu lNocTaBeTe oCTaHanWisA KopaoH 65160 (Ha napyeTa o1 no 100~150 g)
(KopzoH 65160)

- MakcumanHo Terno: 0,2 ~ 0,8 kg
- Temn. HaxpaHaTa : OxnageHa
- Cba: TpanaB NOAHOC BbPXY HUCKaTa

B rpanasuaA NOAHOC BbPXY HMCKaTa peLueTKa.
/136epeTe MEHIOTO 1 TErNOTO 1 HaTcHeTe “CTapT’.

pelleTka

2. Lasagna HapexeTe ocTaHanata nasana Ha napyeta (no 200~250 g BCAKO).
(NasaHs) [locTaBeTe XpaHaTa B rpanasua NOAHOC BbPXY HMCKATa PeLleTKa.
- MakcumanHo Terno 0,2 ~ 0,8 kg /136epeTe MEHIOTO ¥ TETNOTO U HaTucHeTe ,CTapT.
- Temn. HaxparaTa : OxnageHa
- Coa : [panas NogHOC BbPXY HUCKaTa

pelleTka

3.Bread MocTaseTe 3ampa3eHna xna6 (napue ot 50~100 g) BbpXy HMCKaTa

(Xns6) peleTka.

- MakcumanHo terno: 0,1 ~ 0,3 kg
- Temn. HaxpaHaTa : 3aMpa3zeH
- Cba : Hucka peluetka

136epeTe MeHIOTO Vi TErNOTO W HaTucHeTe “CTapT”.

. Pie/Tart

(Man/nnopgosa nuTa)

- MakcumanHo terno: 0,2 ~ 0,8 kg

- Temn. HaxpaHaTa : OxnageHa

- Coai :TpanaB MoAHOC BbPXY HUCKaTa
pelweTka

HaperkeTe ocTaHanua nai/nnofosa Niuta Ha napyeTa

(no 200~250 g BCAKO).

NocTaBeTe xpaHaTa B rpanasus NMoAHOC BbPXY HUCKATa pelleTKa.
/136epeTe MeHIOTO M TernoTo 1 HatucHeTe ,CTapT”.
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FoTBeHe Ha napa

B cnepBawma nprmep e B MOKaxeM Kak fa Croteute ﬁ
0,6 kg pune ot punba. ( BHUMAHWE N
1. BuHarun nsnonssante rOTBapPCKM PbKaBWLW, KOraTto
1 Hatncrere STOP/CLEAR (CTOMN/M34YUCTBAHE). vsaxpate Cb/IA 3A TOTBEHE HA MAPA ot dypHara.
Tow e MHOrO ropety.
2. Cnep roteeHe He nocTasanTe ropelna Cbll 3A

[OTBEHE HA IMAPA Bbpxy CTbKIEHa Maca nnm
Ha MACTO, KOETO MOXe fa Ce pasTonu. BuHaru
“3non3sanTe NOANOXKKa UM NOAHOC.

? HatucHete STEAM CHEF (FoTtBeHe Ha napa).
Ha ancnnes ce noaesaBa cneaHata NHANKALMA:

“auto”. 3. KoraTo 13nos3BsaTte T03u1 Cbj 3@ rOTBEeHE Ha napa,

E HanmBawTe Hal-manko 300 ml Boga, npeav 4a ro
13non3eate. AKO KONMYECTBOTO BOAA € MO-Masko ol
3 3aBbprete COOK MODE (PEXXUM HA TOTBEHE), ot 300 ml, ToBa MOXe Aa foBeae A0 HeMmbHO o
AOKaTo Ha gucnnea ce noasu “3 FISH FILLET". CroTBAHE Ha XpaHaTa UM Aa NPUYMHA NOXap UK E.
HatncHete START/QUICK START (CTAPT/BBP3 Heronpasima NoBpeaa Ha NPoLyKTa. %
CTAPT) 3a noTBbpXJaBaHe Ha KaTeropuara. 4. BHumaBaiiTe, Korato Mectute mbiHmna ¢ soga Cbll 3A 2
=X [OTBEHE HA MAPA. =

@ 5. KoraTo u3nonseate Ch/IA 3A TOTBEHE HA MAPA,

KamakbT 3a roTBEHE Ha Napa 1 KyraTa 3a Boja Tpsbea

na ObaaT HarnaceHn CbBCem npasunHo. Aua nnn

4 SaBprETe COOK MODE (PEXWM HA FOTBEHE), KeCTeHn MoraT fla Cé NPbCHAT, ako KanakbT 1 KyraTa

foKaTo Ha Ancrnen ce noasm 0,6 kg' 3a roTBEHe Ha Napa He Ca HarfaceHu.
—X 6. Hnkora He nsnonseante CbJA 3A TOTBEHE HA
[MAPA ¢ npogyKT OT pa3finuen mogen. ToBa Moxe
[1a NPUYMHK NOXKap WAV HeNonpaerMa NoBpesaa Ha
npoayKTa.

5 HatucHete START/QUICK START (CTAPT/BBP3
CTAPT).
[lo Bpeme Ha roTBeHe MOXeTe [ia yBenmuyaBaTe uim
[la HamansBaTe BPeMETO 3a roTBeHe upes BbpTeHe Ha
COOK MODE (PEXXUM HA TOTBEHE). Ca 3a roTBeHe Ha napa

~ & _ J
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PbkoBOACTBO 3a roTBeHe Ha napa

KaTteropus

YkasaHus

1. Crustacea (Pakoo6pasHu)
- Makcumanto Terno : 0,2~0,8 kg
- Temn. Ha xpaHarta : OxnageHa
- Cbpa : Kanak 3a roteeHe Ha napa / lnoya
3a roTeeHe Ha napa/ Kyna 3a
roTBeHe Ha napa

[NouncTeTe xpaHaTa, Hanp. CKAPUAK UK Pauy.

(YBepeTe ce, Ye ca Abarv He noseye ot 25 cm). Haneitte 300 ml Boga ot
yelMaTa B KynaTa 3a Bofa. [locTaseTe nnoyata 3a rotBeHe Ha napa Bbpxy
Kynarta 3a Boga. [locTaBeTe noaroteeHaTta xpaHa Bbpxy niovata 3a rorseHe
Ha napa Ha eauH cnow. lNoKpuiATe C Kanaka 3a roTeeHe Ha napa. [loctaseTe
KynaTa 3a BOa B LeHTbPa Ha CTbkNeHna NogHocC. Cnep Kato xpaHata e
roTOBa, OCTaBeTe A fia NpecTon 3~5 MUHYTH BbB dypHaTa.

2. YepynuecTtn mekoTenu (MOpCKu AapoBe)
- Makcumanno terno : 0,1~0,6 kg
- Temn. Ha XxpaHaTa : OxnageHa
- Cba : Kanak 3a roteeHe Ha napa / Mnova
3a roTBeHe Ha napa/ Kyna 3a
roTBeHe Ha napa

[NouncTeTe XpaHaTa, Hanp. Pa3nnyHK BMAOBE MUAW, CENUN.

(YBepeTe ce, Ye ca AbAMM He noseye ot 25 cm). Haneitte 300 ml Boga ot
yelwmarta B KynaTa 3a Bofa. [loctaBeTe nnoyata 3a rotBeHe Ha napa Bbpxy
KynaTa 3a Bofa. [locTaBeTe noaroTBeHata XpaHa Bbpxy nioyaTta 3a roteeHe
Ha napa Ha eavH cnow. lNoKpuiTe C Kanaka 3a roTeeHe Ha napa. [loctasete
KynaTa 3a BOAa B LieHTbpa Ha CTbkAeHnA nogHoc. Cnep Kato XxpaHata e
rOTOBa, OCTaBeTe A la NPECTON 3~5 MUHY TV BbB QypHaTa.

3. Fish fillet (Gune ot prba)

- Makcumanto Terno : 0,2~0,6 kg

- Temn. Ha xpaHata : OxnageHa

- Cbpa : Kanak 3a roteeHe Ha napa / lnoya
3a roTeeHe Ha napa/ Kyna 3a
roTBEHe Ha napa

MouncTeTe xpaHaTa. YsepeTe ce, Ue febennHata Ha GUneTo e He noseye ot 2,5
cm. Hanelite 300 ml Bogja OT YellimaTa B kynaTa 3a Boga. [locTaBeTe nnovata 3a
roTBEHe Ha Napa BbpXy KyrnaTa 3a Bofa. [locTaBeTe NOAroTBEHaTa XpaHa Bbpxy
MoYaTa 3a roTBEHE Ha Mapa Ha earH CNow. [oKpuITe C Kanaka 3a roteeHe Ha
napa. [ocTaBeTe KynaTa 3a BOAA B LIeHTbPa Ha CTbKAeHWA nogHoc. Cnep Kato
X|paHaTa e roToBa, OCTaBeTe A a MPecTou 3~5 MUHYTU BbB dypHaTa.

4. Carrot (Mopkosn)

- MakcumanHo Terno : 0,2~0,8 kg

- Temn. Ha xpaHarta : CTarHa

- Cba : Kanak 3a roteeHe Ha napa / Mnova
3a roTBeHe Ha napa / Kyna 3a
roTBeHe Ha napa

MoyncTeTe 3eneHuyLIMTE 1 M1 HAaPEXETe Ha eHAKBY MO pasmep napyeta.
Haneiite 300 ml Boaa OT yellimaTa B KyrnaTa 3a Bofa. [10CTaBeTe njovaTa 3a
roTBEHe Ha Mapa BbpXy KynaTa 3a Bofa. [10cTaBeTe NOAroTBEHaTa XpaHa Bbpxy
nfiouaTa 3a roTBeHe Ha Mapa Ha efviH Croi. MoKpuiiTe C Kanaka 3a roTeeHe Ha
napa. MocTtaseTe KynaTa 3a BOfa B LIEHTbPa Ha CTbKNeHWsA noaHoc. Cref Kato
XppaHaTa e roToBa, OCTaBeTe A fia MPeCTom 3~5 MUHYTU BbB QypHaTa.

5. Broccoli / Cauliflower (Bpokonu / Kapduon) Cbllo KakTo no-rope.

- Makcumanto Terno : 0,2~0,6 kg

- Temn. Ha xpaHarta : CTarHa

- Cbpa : Kanak 3a roteeHe Ha napa / lnoya
3a roTeeHe Ha napa/ Kyna 3a
roTBeHe Ha napa

6. Green beans (3eneH 606)
- Makcumanto Terno : 0,1~0,3 kg
- Temn. Ha xpaHaTa: CTaiHa
- Cba : Kanak 3a roteeHe Ha napa / Nnoyva
3a roTBeHe Ha napa / Kyna 3a
roTBeHe Ha napa

Hanelite 300 ml Boga OT YelimaTa B KynaTa 3a Bofa. [locTaBeTe njoyata

3a roTBEHe Ha napa Bbpxy KynaTa 3a Bofia. [ocTaseTe 3eneHus 600 Bbpxy
Mnoyata 3a roTBeHe Ha napa Ha efnH cnol. [NoKpuiiTe C kanaka 3a roTeeHe Ha
napa. [ocTaBeTe KynaTa 3a BOfa B LIEHTbPa Ha CTbKAeHWA nogHoc. Cnep Kato
XpaHaTa e roToBa, OCTaBeTe A fja NPecTon 3~5 MUHY TV BbB dypHaTa.

7. Potatoes (Kaptodwn)
- Makcumanto Terno : 0,2~0,8 kg
- Temn. Ha xpaHarta : CTarHa
- Cbpa : Kanak 3a roteeHe Ha napa / lnoya
3a roTeeHe Ha napa/ Kyna 3a
roTBeHe Ha napa

CbLo KaKTO Mo-rope.
- HapexeTe Ha 4 napuyerTa.

8.Eggs (Anua)
- MakcrmanHo Terno : 2~9 anua
- Temn. Ha xpaHaTa : OxnageHu
- Cba : Kanak 3a roteeHe Ha napa / Mnova
3a roTBeHe Ha napa / Kyna 3a
roTBeHe Ha napa

Haneiite 300 ml Boga OT yelimaTa B KyrnaTa 3a BOJQ.

[ocTaseTe Nnoyata 3a roTBeHe Ha Napa BbpXy KynaTta 3a BOAa.

[ocTaBeTe ArLaTa BbPXY NI0YaTa 3a roTBEeHe Ha Napa Ha efuH pea.
[MoKpuITe C Kanaka 3a roteeHe Ha napa. locTaseTe Kynata 3a BOAa B LEHTbpa
Ha CTbKneHna nogHoc. Cea KaTo XpaHaTa e roToBa, OCTaBeTe A fla NpecTou
3~5 MUHYTV BbB dypHaTa.
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ABTOMaTUYHO pa3mMmpasAaBaHe

TeMrlepaTypaTa N MNBTHOCTTAa Ha XpaHaTta Ceé NPOMeHA, 3aTOBa BV npenopbyBame ja NpoBepAaBaTe XpaHata npean
HayanoTo Ha roteeHeTo. OCObeHO BHYMaHMe o6prua|ZTe Ha rofieMmTe napyveTta Meco 1 nnne; HAKON XpaHn He Tpﬂ6Ba Aa

Ce pa3MpasABaT HaMb/IHO NPEAN roTBeHe.

Haﬂpmmep pV|6aTa Ce CroTeA TOJIKOBa 6bp30, 4Ye NoHAKOra e I'IO-,ELO6pe rOTBEHETO fia 3alMo4yHe, JOKAaTO TA € Olle JIeKO
3aMpa3seHa. ToBa M3KCKBa fja A OCTaBUTE V3BECTHO BpemMe, 10KaTo CpefiHaTa YacT Ce pa3Mpasn.

lMNpeTerneTe xpaHaTa, KOATO Lije pa3mpa3sasate. OTCTpaHETe BCAKAKBY METaHIN BPB3KM U ONAKOBKY; CJ1ef TOBa
nocTaBeTe XpaHaTa B NOAXOAAL 33 MUKPOBBIHOBA GypHa CbA BbPXY CTbKIEHNUA MOAHOC Ha GypHaTa v 3aTBopeTe

BpaTWyKaTa Ha dypHara.

Microwaveable-safe dish

CTbKneH nogHoc

B cnefHWA nprmep Lie BM NOKaXKeM Kak Aa pa3mpasuTe
0,8 kg 3ampazeHo nTnye meco.

1 Hatucrere CTOM/M3YUCTBAHE.
2 Hatucrere ABTOMATUYHO PA3MPA3ABAHE.

*%
lMoka3sBa ce cnefHOTO 0bo3HaueHve: “ § 4"

3 3asbprere PEXMM HA TOTBEHE, 1oKaTo ce nokaske
"2 POULTRY".
HatncHete CTAPT/BbP3 CTAPT 3a noTtebpaeHUe
Ha KaTeropwuaTa.

-

:

4 3asbprete PEXXUM HA FTOTBEHE, 10KaTo ce nokaxe
"0,8 kg"3a TErNOTO Ha 3aMpa3eHaTa xpaHa.

HatncHete CTAPT/BbP3 CTAPT.

-

5 Tlpu pa3mpasaBaHeTo GpypHaTa Lie ce uye KpaTbK
3BYKOB CUrHaJ, cnefl KoTo Tpsbea 0TBOpUTE BpaTtaTa
Ha dypHaTa 1 fla OObPHETE ¥ OTAeNNTE XPaHaTa, 3a
Jia ce pa3mpasn paBHomepHo. OTCTpaHeTe BCUYKM
4acT/NOPLMK, KOWTO BeYe Ca Ce Pa3Mpasniu, Unm
IV MOKPUIATe, 3a Aa 3abaBwTe Pa3mpaszfBaHETo.
Cnep npoBepkaTa 3aTBopeTe BpaTtata Ha dypHaTta
1 HaTucHeTe byToHa CTAPT/BbP3 CTAPT, 3a fia
NOAHOBUTE PA3MPa3ABaHETO.

DypHata HAMa fa cnpe pasMmpassBaHeTo (aaxe
KOraTo ce uye KpaTKus 3ByKOB CUTHaJ1), OCBEH aKo
He OTBOpWUTE BpaTaTa.

~ @) 3ABENEXKA N

« Ta3vi MMKPOBBIIHOBA BypHa MMa YeTnpn
HaCTPOMKM 3a pa3MpassaBaHe:
- Meco, Mtuua, Puba n xna6. Bcaka kateropua
1Ma CBOA HAaCTPOWKa 3a HYBOTO Ha MOLIHOCT.

« XppaHaTa 3a NpuroTesHe Ce NocTass B Nproopwu,
no3BonABallM 6e30nacHo K3non3BaHe Ha
MUKPOBBITHMN.

« He n3nonseante cnegHuTe akcecoapu.

Bucokata pelueTka Huckata peletka
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KAK CE 13MNOJ13BA

PbKoBOACTBO 3a pa3mMmpasAaBaHe

* XpaHaTa, KOATO 1CKaTe Aa pa3mpasute, Tpsbea Aa Ob/e NocTaBeHa B NoaAXoAAl 1 6e30MaceH 3a 13non3saHe B
MUKPOBBAHOBA GypHa Cbyl. [ocTaBeTe TO31 Cb/l BbPXY CTbK/eHaTa Taga, 6e3 fa ro nokpvisate.

* AKO e HeOOXOAMMO, MOKPUINTE MarnKM YacTu Ha YEPBEHOTO WM MTUYETO MECO C MIOCKM NapyeTa anymruHmueBso Gonmo.
ToBa Lje Npefnasmn TbHKM NapyeTa OT HarpsaBaHe Npw pa3vpasssaHeTo. He gonyckarite GonmoTo Aa A0KOCBa CTeHWTe
Ha dypHaTa.

* OTaeneTe HakbLaHOTO MeCo, HagieHuLaTa, 6ekoHa 1 ap. NOA0OHN NPOLAYKTU Bb3MOXKHO Haln-6bp30.
KoraTo ce uye KpaTKVAT 3ByKOB CUrHan, obbpHeTe xpaHara. 13BajjeTe pasmpaseHnTe nopumm.
MpoabixkeTe fa pa3mpassBaTte ocTaHanute napyeta. Cnep KaTo pa3mpassaBaHeTo NPUKIIYM, OCTaBeTe XpaHaTa aa ce
pa3Mpasw AoKpan.

Karteropus YKka3zaHus
1. Meat - HakbnuaHo meco, napueta dpune, KybueTa MeCo 3a AXHWA, 3adyLLeHo Meco,
(Meco) PaMCTeK, TeNeLKM Gbprep, CBMHCKA MbPXONa, HAKBbALAHO arHewwKo, pyio oT

- MakcumanHo terno: 0,1 ~ 4,0 kg
- Cba : Mopxopawa 3a
MWKPOBBIIHOBO MPUrOTBAHE

BPATHO MeCO, HafleHNLa, KOoTnetn (2 cm).
- ObbpHeTe xpaHarta, KoraTo ce uye 3ByKOBMAT CUrHaJ.
- Cnep pasmpasnBaHeTo NMoKpuiiTe ¢ anyMmnHeBo Gonmo 1 ocTaBeTe Aa NocTon oT

YNHUA 5 [0 15 MUHYTU.
2. Poultry - Lano nune, 6yTueta, repan, nyewwkun rspam (nog 2,0 Kr).
(Mmrua) - O6bpHeTe XxpaHaTa, KoraTo ce uye 3BYKOBUAT CUTHar.
- Makcmman+o Terno - 0,1 ~ 4,0 kg - Cnep pasmMpasaBaHeTo ocTaseTe ja nocTon ot 20 40 30 MUHYTH.
- Cbp : Mopgxopsula 3a
MVKPOBBIHOBO NMPUrOTBAHE
YNHKA
3. Fish - QuneTa, MbPXKOAW, Lenn puby, MOPCKM AeNMKaTeCH.
(Pn6a) - ObbpHeTe xpaHaTa, KOraTo ce Yye 3ByKOBUAT CUrHa.
- Makcmman+o Terno : 0,1 ~ 4,0 kg - Cnep pasmpasasaHeTo ocTaseTe ja NnocTor o 10 40 20 MUHYTU.
- Cba : Mopxoasua 3a
MUKPOBBIHOBO MPUroTBAHE
YMHKA
4. Bread - HapazaH xna6, nutku, dpaHsenw, ap.
(Xna6) - Cnep pasmpasnBaHeTo ocTaBeTe fja NoCTou 1 MUH.

- MakcumanHo Terno : 0,1~0.5 kg
- Cba : KyxHeHcka ponka
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XAPAKTEPUCTUKIM HA XPAHATA UTOTBEHE B MUKPOBBJ/THOBA OYPHA

OpbXTe cMTyaumaTa nog KOHTPon

PelienTuTe B KHMUraTa Ca M3roTBEHW C BHUMAHWE Y rpmxa, HO YCMeXbT BU B Peanv3alysaTa UM 3aBrcK OT
BHVIMAHWETO, KOETO OTAENATE Ha XpaHaTa, [JoKaTo TA ce NpuroTea. BuHaru cnefete xpaHaTta no Bpeme Ha

rotBeHe. MMKPOBBIHOBATa GYHKLIMA aBTOMATUYHO CBETBa NlaMnaTa, Korato dypHaTa paboTy, 3a Aa MoxeTe fia
nornefHeTe BLTPE U la NPOBEPUTE CbCTOAHMETO Ha XpaHaTa. VIHCTpyKUMWTe B pelentite OTHOCHO MOBAMIaHeTo,
pa30bPKBaHETO ¥ NOAOOHN [ENCTBIA TPAOBa Aa ObAaT Bb3NpremMaHy KaTo MUHUMANTHU NPENOPbYNTENHN CTHIKW.
AKO XpaHaTa Ce MpUroTea HepPaBHOMEPHO, HanpaBeTe HeEOOXOANMITE KOPEKLWK, 3a fla OTCTPaHUTe Npobnema.

(DaKTOPI/I, BNnAeLln Ha BpemMeTo 3a NpuroTteaHe

MHOXeCTBO GakTopum OKa3BaT Bb3AENCTBIE BbPXY NMPOOB/KATENIHOCTTa Ha rOTBEHETO. TemnepaTypaTa Ha
CbCTaBKWMTE, M3MOS3BaHM BbB BCAKA PELIENTa, MMa OFPOMHO 3HauYeHVie 3a BPeMeTO Ha NpuroteaHe. Hanprmep
KeKCBT, MPUroTBEH C NIeAIEHO CTYAEHO MaC/o, MIAKO 1 AMLa e Ce neve 3HaUNUTeNTHO MO-AbAro OT APYr, HarMpPaBeH C
13M0M13BaHe Ha CbLWUTE CbCTaBKM, HO ChC CTaliHa TemnepaTypa. BCMUKM pelienTn B KHUraTa CbAabp»KaT Avanas3oH Ha
Bpeme 3a NpUroTesaHe. B obLwmA cnyyali, ako cneasate HUCKKUTE AOMYCTUMM 3HaUeHWA Ha BPEMETO 3a NMPUroTBsAHE,
MOXKe [la Ce OKaKe, Ue XxpaHaTa He e roToBa [Jokpait. [ToHAKora NUHUTE BM NPeanoYmTaHa MoraT Aa NPOAVKTYBaT
NO-NPOOB/HKUTENHO rOTBEHE OT MaKCMManHaTta nocoyeHa NpoabmKUTenHocT. OCHOBHUAT npuHuwmn, OT KonTo

Ca Ce PbKOBOAMM aBTOPUTE Ha KHWMaTa, €, Ye Hal-1obpe BCAKa pelenTa [la € KOHCepBaThBHaA MO OTHOLWEHWe

Ha BpEeMeTO 3a NMPUroTBAHE, 3aLi0TO NPEeKaNeHo AbAroTO roTBeHe MOXe Aa Pa3Bann HeobpaTMo xpaHaTa. B

HAKOW OT peLenTuTe, Hali-Beue B Te3u, B KOUTO Ce MPUroTBA X/A0, KEKC 1 KpeMOBe, Ce NMpenopbyBa xpaHaTa fa

ce 13Baxaa OT dypHaTa Masko Npean fia CTaHe HarmbIHO roToBa. ToBa He e rpelika. Korato octaBuTe xpaHaTta [1a
nocTou (06VKHOBEHO KOraTo € MOKPUTa), TA Le MPOAB/IXKM [la Ce rOTBU M3BBH BbB GypHaTa, ThiA KaTo TOMMHaTa OT
BbHLHWTE 11 CI0eBe MOCTENEHHO Le Ce NPeBMKBa HaBbTPe. AKO A OCTaBMTE BbB GypHaTa, JOKATO CTaHEe HAMbIHO
rOTOBA, BbHLUHWTE 1 YacCTu Lie Ca NeKo M3CyleHy unn faxe nperopeni. LLe npraoburete 6bp30 onuT B OLieHKaTa
KaKTO Ha MPOABIPKUTENHOCTTA Ha FOTBEHETO, Taka 1 Ha BPEMETO 3a M34YaKBaHe Crlef] M3BaxaaHeTo 11 oT dypHaTa 3a
Pa3NNYHM BUOOBE XPaHMU.
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MnbTHOCT Ha XpaHuTe

[NekunTe XpaHW C HCKa NABTHOCT, KaTo HanpuMep KeKkCoBe 1 xNAb, ce nekaT No-0bp30 OT TeXKKUTE, NOo-
MIBTHN XPaHK, KaTo nevyeHo Meco v roseye. Mpu NpUroteAHeTo Ha xpaHy C H1MCKa MBTHOCT, U3MOM3BaliKu
MVKPOBBIHOBAaTa GyHKLMA, TPAOBA fia BHMMaBaTe BbHLLHMTE KpanLia a He Ce M3CyLlwaT 1 pa3TpoLaT.

BucounHa

[OpHaTa YacT Ha XpaHu, 3aemalli NoBeYe MACTO BbB BMCOYMHA (Hal-BeYe meca), Liie ce NPUroTBAT No-6bp30 OT
Jl0fIHaTa MM YacT. 3aToBa e NPenopbYNTENHO Aa 0OPbLIATe MOAOOHM XPaHW MO BpemMe Ha roTBEHETO.
BnarocbabprkaHue

Tbi KaTo TONANHATA, Cb3aBaHe OT MUKPOBBIIHWTE, M3MapABa Barata, OTHOCUTENIHO CyXMUTE XPaHW, KaTo MecaTa u
HAKOW 3eneH4YyUu, TpAbBa Aa ObaaT NopbCeHW C BOAa Npeaun roTBEHETO UM NOKPUTY, 33 Aa 3ana3aT Bnarata.
KocTHO 1 macTHO cbabpKaHue

Kokanute ca fob6bp NPOBOAHVK Ha TOMIMHA U MacTa ce MPUroTea no-6bp30 0T MecoTo. [1pK roTBeHEeTO Ha napyeTa
MEeCo C MoBeue KOKanu iy MasHuHa e HeobxoanMo Aa BHMMaBaTe, 3a Aa NpefoTBpaTHTe HePaBHOMEPHOTO U
UpEe3MEPHOTO MPUrOTBAHE.

Konuuectso

BDOHT Ha MUKPOBbBJIHNTE BbB d)ypHaTa OCTaBa MOCTOAHEH, HEe3aBMCUMO OT obema Ha NpUroTBAHaTa XpaHa. 3aToBa
KOJTIKOTO MNoBeYe XppaHa Cjlarate BbB d)ypHaTa, TOJIKOBa NO-AbJITO Bpeme Lie e HeobxoaMMO 3a MPUroTBAHETO M.
He 3a6paBﬂ|?1Te [a HamanuTte BpeMeTO 3a rotBeHe rnoHe C eiHa TpeTa, Korato onvcaHnTe B peuenTtaTta Konn4ecTsa
Ca 1IBOMHO NoBeuYe OT M3MN0S3BaHuTe peanHo.
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XAPAKTEPUCTNKM HA XPAHATA U TOTBEHE B MUKPOBBJ/IHOBA OYPHA

®opma

MUKPOBBIHUTE MPOHWUKBAT B XpaHaTa Ha b100YMHa NpUbAM3NTENHO 2 CM. BbTpellHaTa YacT Ha XpaHiu C
no-ronama aebennHa ce roTBaAT bnarofapeHyie Ha TOMMHaTa, Cb3[laBaHa BbB BbHLIHATA YacT. Ta3v TOMMHA
ce NpUABWXKBA KbM NMO-BbTPEWHNUTE YacT. Camo BbHLIHATA YacT Ha XpaHaTa ce NMpUroTesa OT eHepruara

Ha MVKPOBBJIHITE, @ OCTaHANOTO - OT TOMoobMeHa. Hali-Henoaxoasila dopma 3a xpaHa, NpUroTeaHa B
MVKPOBbBIIHOBATa GypHa, € KBafipaTHaTa, Mpw KOATO XpaHaTa e C ronamMa febenviHa. Kpaunuata i e 13ropat
MHOTO MO-PaHO OT MOMEHTa, B KOWTO LIEHTBPBT Lije ce 3aTonnu. Hait-nobpa popma Ha xpaHa 3a NpUroTBsaHe B
MVKPOBbBJIHOBATa GypHa € Kpbria Ui NpbCTEHOBMAHA C MarnKa aebenmnHa.

MokpuBaHe

Ypes nokprisaHe ce 6/10KMPa 13xX0/a Ha TOM/IMHATa U Napata, bnarogapeHne Ha KoeTo XpaHaTta ce MpuroTss no-
6bp30. V13non3BaiiTe Kanak Uy 3anensatio Gposmo 3a MUKPOBBIIHOBM GYPHM, KPasT Ha KOETO e OTrbHaT Ha3ag, 3a
Ja ce NpefoTBPaTh Pa3cnosBaHe.

Mpupo6uBaHe Ha KadAB OTTEHbK

YepBeHuUTe 1 NTUUMTE MeCa, NPUrOTBAHM B TEYEHWE Ha 15 M HYTU AW NO-ABATO LEe NPUA0OUAT ek kadas
OTTEeHbK B COBCTBEHATA CY Ma3HMHA. XpaHuTe, KOMTO Ca rOTBEeHM NO-KPaTKo MoraT fa 6baaT HamasaHm Cbe

coc "YopyecTbpLImnp’, CoeB COC UM COC 3a bapbekio, 3a Aa AOOUAT aneTuTeH LBAT. [JobaBANKM KbM XpaHaTa
OTHOCUTENHO MaslK/ KONMUECTBa COCOBE 3a NMPUAABAHE Ha LIBAT OPUTMHANHMAT BKYC, OTFOBAPSLL, Ha peLienTaTa, He
ce NpoMmeHs.

nOKpI/IBaHe cneprameHTHa XapTusa

To3u BYA MOKPUTYE e NMo-CNab OT Kanak vnn 3anensatlo Gonmo, Nopaamn KoeTo XpaHata MOXe NeKO Aa U3CbXHe.
AKO LiennTe TOBa, 13M0J3BaNTe NeprameHTHa XapTua BMECTO Kanak.

I'Ionpe)K,ane N pa3cTtoaHnA

OTaenHnTe XpaHu, KaTo NeyeHn KapTodu, Manku KeKCUeTa v OpAbOBPY, e Ce HarpAT MOPaBHOMEPHO, aKo M
Pa3nonoxuTe BbB GypHaTa Ha eIHaKBO Pa3CTOAHME efVH OT APYT, KenaTenHo B Kpbr. HyKkora He cnaraiirte xpaHuTe
efiHa Bbpxy [pyra.

Pa36bpkBaHe

Pa3bbpKBAHETO € eflHa OT Hal-BaXKHNUTE TEXHWKM NPU MUKPOBBIHOBOTO roTeeHe. [Npr 0614ainHOTO NpUroTeaHe

Ha XpaHuTe Te ce pa3bbpPKBaT, 3a Aa Ce pa3mecaT. TpeTrpaHaTa C MUKPOBBIHOBATa eHepriia XpaHa ce pa3obpkaa C
Len pa3npocTpaHeHyie 1 npepasnpeaeneHiie Ha TonarHaTa. BuHarn pa3obpKealiTe B MOCOKa OT BbHLWHWTE Kpawila
KbM LIEHTbPa, Thit KaTo Te Ce HarpsaBaT Hal-6bP30.

MNpeobpblyaHe

XpaHl/l c ronemu obemu 1 aebenrHa, Kato YyepBeHn mecCa 1 uen nuneta, Tpﬂ6Ba Ha ce O6p'bI.I.I,aT, 3a la Ce NocTturHe
PaBHOMEPHO roTeeHe. I'Iperlopqua ce Cbllo Aa O6p'|>I.I.I,aTe HapA3aHO Ha YacTh nnne 1 HakbjilaHO MecCo.

MocTaBsAHe Ha no-,qe6envne nopuwnu BCTpaHu

Tbii KaTO MUKPOBBIIHWTE TPETUPAT BbHIIHAUTE YaCTh Ha XpaHaTa No-0bp30, e pa3yMHo Aa CloxXuTe no-febenute
nopLMV YePBEHO UMK MTHYE MECO 1 prba NO-611M30 KbM BbHLLIHATA YacT Ha YMHWATA, B KOATO MPUrOTBATE XpaHaTa.
BnarofapeHve Ha ToBa No-AebenuTe NOpLKM Le NoyYaT NoBeYe eHepria OT MUKPOBBIIHWTE U XpaHaTa Lie ce
NPUroTBY MO-PaBHOMEPHO.

nOKpVIBaHe 3a HaMmanAaBaHe Ha TePMUYHOTO Bb3JencTene

MosxeTe aa CroxuTe NEeHTN OT anyMUHNEBO GOMKMO (KOMTO BAIOKMPAT MUKPOBBIIHWTE) BbPXY KPauLiaTa Ha XpaHu ¢
NPaBOBbIbIHA UK KBafpaTHa Gopma, 3a fla NpefoTBpaT1Te npenvuaqe. He 13non3eate npekaneHo MHOro Gponmo
Y 38 BIPKUTENHO TO 3aKpeneTe A00pe KbM UMHUATA, ThI1 KaTO TO MOXKE [la MPUUKHY NMOSBABAHE Ha BONTOBA [ibra
BbB dypHaTa.
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XAPAKTEPUCTUKIM HA XPAHATA U TOTBEHE B MUKPOBB/THOBA OYPHA

MoBguraHe

MoxxeTe [a noBanrHeTe XxpaHuTe C roidmMa )J,€6€J'II/\Ha N MNBTHOCT, Taka Y& MUKPOBbBJTHNTE [a Ce a6cop6mpaT oT
[ONHaTa M LeHTpanHata MM Y4acT.

MNepdopupaxe

XpaHuTe, HaMMpaLLW ce B YepynKiM, Koxa U MembpaHa, Hali-BepoaTHO Lije eKCMNOAMPaT BbB GypHaTa, OCBEH
aKo He 6bAaT NPoAyNYeHN nNpeamn rotBeHeTo. MNofobHW XpaHu ca 6eNTbLMTE U KbATbLMUTE Ha AiLaTa, MUAUTE 1
CTPUAWTE, KAaKTO U LeNUTe 3eeHYyLIN 1 NNoAoBe

MpoBepKa 3a roToBHOCT

XpaHaTa ce NpuroTsa MHOro GbP30 BbE PypHa, MOPaaM KOETO Ce Hajara 4eCTo Aa NPOBEepsBaTe rOTOBHOCTTa M.
HAkom xpaHn ce OCTaBAT B MUKPOBBIHOBATa GypHa, IOKATO He ObAAT HAMbBJIHO FOTOBK, HO MOBEYETO, BKIIIOUMTETHO
yepBeHUTe 1 NTUUKTE Meca, Ce U3BaXAaT OT GypHaTa B YaCTVUYHO HEMPUrOTBEHO ChCTOAHME, Cief] KOETO Ce OCTaBAT
HAKOMKO MUHYTK, 3a [1a Ce MPUroTBAT JOKPaii. BbTpeluHaTa TemMnepaTypa Ha XpaHuTe Le ce noBuLm ¢ Mexay 3° C 1
8° C no Bpeme Ha NpecTos 13BbH dypHaTa.

o1
U-I
S
>
()
N
=

MNpecToi cnep MMKpoOBbHOBaTa PypHa

YecTo xpaHaTa ce oCTass 3a neprog oT 3 4o 10 MUHYTU cref u3BaxaaHe ot dypHata. OBMKHOBEHO TA Ce MOKPVIBa,
3a [1a CbXpaHu TOMIMHaTa C1, OCBEH aKo He Ce Liefv [la € CbC Cyxa TeKCTypa (HampyMep Npu HAKOW KeKCoBe

1 61CKBUTI). TO3M NPECTO aBa Bb3MOKHOCT 3@ 3aBbpLUBaHE Ha MPUIOTBAHETO ¥ NMomMara Aa ce passue 1
pasnpeaenu BryChT.

MouncTBaHe Ha pypHaTa

1 MaseTe BbTpelIHOCTTa Ha pypHaTa uncTa
3amMbpCABaHMATA C XPaHa 1 pa3cunaHmTe TeYHOCTY MOMENBaT Mo CTeHWTe Ha dypHaTa, MeXAy YNbTHEHVATA
1 MOBBPXHOCTUTE Ha BpaTWTe. Haln-nobpe e fa n3bbpluiete He3abaBHO C BRaxHa Kbpra. TpoxuTe 1 pasnetute
TeUHOCTV abcopbMpaT MUKPOBBIHOBA eHEPTVA 1 YAb/KABAT BpeMeHaTta 3a roteeHe. /13non3gaiite BnaxHa
Kbpra, 3a Aa M36bpLueTe TpoxXMTe, MOoNaAHanM Mexay BpaTaTa v pamata. BaxxHo e fa 3anasuTe o6iacTTa uncTa
3a ocurypaBaHe Ha Jo6po ynnbTHeHre. OTCTpaHeTe MasH1Te HACTOABAHWA C Kbpra 1 CanyH, U3niakHeTe 1
noAcylweTe. He 13mon3gaiiTe CUHK NOYMCTBALM NPenapaTvi uiv abpasmeu. MeTasHaTa TaBa MOXe /a Ce M3MVBa
PBYHO 1M B MaLLIMHA 33 MEHE Ha CbOBe.

2 MoppbpxkaiitTe dypHaTa UMCTa OTBBH
[NouncTBanTe C HaToneHa B MOYNCTBALY NMpenapat 1 BoAa Kbpria, cfief KOeTo U3MakHeTe N NOACYLIETE CbC
cyxa Kbpna Unv xapTreHa candeTka. 3a fla NpeAoTBpaT1Te MOBPEAM Ha OTBAPALLMTE Ce YacTu BbB dypHaTa,
He No3BOJABaNTe NMPOHMKBaHE Ha BO[la BbB BEHTU/TALMIOHHITE OTBOPW. 3a na no4yncTnTe ynpasnasauina
rnaHes1, 0TBoOpeTe BpaTaTta, 3a Aa n3berHete Cﬂyqal;lHO CTapTVpaHe Ha d)ypHaTa, n l/136'prLIeT€‘ MbPBO C B/laXHa, a
HenocpeaCcTBeHO dief] TOBa - CbC CyXa Kbpra. HaTucHeTte Cton/m3uncTBaHe e noYncTeaHeTo.

3 Tpw HaTpynBaHe Ha napa OT BbTPELUHATa 1 BbHLLHATa CTpaHa Ha BpataTa Ha GypHaTa, n3obpLieTe naHenuTe C Meka
Kbpna. ToBa MOXe Aia ce Cyun Npu paboTa Ha dypHaTa B YC/IOBUA Ha BMCOKA BIAXKHOCT M B HUKAKbB Clly4ai He
03Ha4aBa HenpaBUIHO GYHKLMOHMPAHE.

4 BpataTa ¥ yNibTHEHUETO Ha BpaTaTa TpsAbBa Aa ce MoaabpKaT YncTu. 13non3ealite caMmo Tomna Bofa 1 CanyH,
M3nnakHeTe 1 NoACYLIeTe U3LANO.

HE VI3MON3BAWTE ABPA3VBHI MATEPVAIIV, KATO NYOPW 3A MOYNCTBAHE MM CTOMAHEHW 1 MNACTMACOBM YETKM.
MeTanHuTe yacTu ce NOAIbPKAT MO-NECHO NP YeCTo M30bPCBaHe C BNaKHa Kbpra.

5 He n3non3gaiite napouncTaukm.

6 VI3kniousanTe dypHaTa OT eNeKTPUUYECKIA KOHTAKT NP NOYMCTBAHE Ha NaHesna 3a ynpasneHue C BNaHa Kbpra unm
NPV NPbCKaHe Ha BOfa 3a MNOYMCTBAHE Ha KOHTPOJHOTO CTBHKIO. AKO dypHaTa He Obje V3KNoUeHa, NPOAYKTBT MOXe
[a cpaboTv Npw AokocBaHe Ha ByToHa bbp3 cTapT.
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BbIMPOCU N OTTOBOPU

YecTo 3apaBaHu Bbnpocu

OTtroBopu

KakBa e nospepata, Korato OCBET/IEHNETO BbB
dypHaTa He paboTun?

ChLLecTByBaT HAKOMKO NMPUUMHM OCBETIIEHUETO Ha GypHaTa Aa He pPaboTn.
Mnv OCBETUTENHOTO TANO € U3roPANO, UK 1Ma NOBPefa B enekTpryeckata
Bepvra.

[lanu MUKPOBbBIIHOBATA EHEPIVIA NPeMnHaBa
npe3 CTHKIOTO 3a HabnioaeHne Ha BpaTata?

He. OTBOpVITe MY NOPTOBETE Ca HalNpaBeHW Taka, Ye fAa No3BosIABaT
npemMrHaBaHe CaMo Ha CBeTJIMHA, HO He MPOonyCKaT MUKPOBB/TIHOBa eHepria.

3aLlo Npo3ByYaBa 3BYKOB CUrHan npu
[lOKOCBaHe Ha ByTOH OT naHena 3a
yrnpaenexve?

3BYKOBVAT CUIHaN CIyK [la Ce yBepuTe, Ye CTe BbBenr NpasuiHaTta
HacTpoiKa.

[anun GyHKUMATA 33 MUKPOBBIIHOBO roTBEHE
MOXe [la Ce MoBpean Npu paboTa C NpasHa

dypHa?

[la. Hukora He cTapTupaiite GyHKUMATA Npyv NpasHa dypHa.

3allo ArLaTa NoHAKora ce nykar?

Mpw NeueHe v MbpXeHe Ha ANLA, KakTo 1 NpY NPUrOTBAHETO MM Ha

OuM, XBATKBT MOXKeE [la Ce pasfyka Nopaan HaTpyrneaHe Ha napa BbB
BBTPELWHOCTTa Ha K bATbuYHaTa MembpaHa. 3a Aa npefoTspaTHTe TOBa,
NPOCTO MPOHMKETE KbATbKA Ha ANLETO, NPeay Aa 3anoyHeTe fa roTeuTe.
Hukora He NpUroTBAlTe C MUKPOBBIIHM AL B UepyrKa.

3aLUo ce npenopbYBa BPEMETO Ha OCTaBaHe
BbB dypHaTa Cnef 3aBbplusaHe Ha
NPUrOTBAHETO C MUKPOBBIHNA?

Cnep 3aBbpLIBaHe Ha MUKPOBBIHOBOTO rOTBEHE, XpaHaTa NpoAb/Kasa

[a Ce NpUroTeA No BPemMeTo, KOETO OCTaBa BbB GypHaTa. To CyKK 3a
3aBbpLIBaHE Ha NPOLECa Ha PABHOMEPHO NPUIOTBAHE Ha xpaHaTa. BpemeTo
3a 0CTaBaHe BbB dypHaTa 3aBUCH OT MITBTHOCTTA Ha XpaHaTa.

3aluo dypHaTa He BrHaru rotem Taka 6up3o,
KaKTO € yKa3aHo B MHCTPyKLnnTe?

MpoBepeTe OTHOBO UHCTPYKUMMTE 33 MPUrOTBAHE, 3a Aa CE YBEPWTE, Ue

CTe v CiefBanv NPaBWIHO, ¥ 3a [1a BUAMTE KaKBO 61 MOMIO f1a MPUYUHY
pa3nMK1Te BbB BpemMeHaTa 3a NpuroteaHe. HacTpolikuTe 3a Bpeme 1
TemMnepaTtypa B MHCTPYKUMUTE Ca Nprbm3nTenHm, u36paHm 1aka, ye aa obae
n3berHaTo nNpekaneHo AbAro NPUroTBAHE 1 3a ia CBUKHETE fa 13Mo3BaTe
dypHaTta. Pa3nukute B pasmvepa, GopmaTa, TEMOTO 1 pa3MepuTe Ha XpaHaTa
V3KCKBAT NO-Ab/rv BpemeHa Ha npuroteaHe. 13nonssante cobcTeeHata

CV MPeLieHKa, 3aefjHO C MPEMOPbBKMTE B MHCTPYKLMITE 33 MPUroTBAHE, 3a

[1a TECTBATE CbCTOAHMETO Ha XPaHaTa, TOYHO KaKTo GrXTe Hanpasuiu npu
V3M0/3BaHe Ha OOMKHOBEHA MeYKa.
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HacTpolika 3a Temneparypa
OYHKLMA Metan | MMKpoBbIHOBa patyp 3abenexku
Ha HarpsBaHe
MOLHOCT
lNocTaBeTe N0OCKa YMHWA B LEHTbPA Ha CTBKNEHWA NOAHOC.
M OyHKLMA 3non3eaniTe GyHKUMATE “ABTOMATMUHO pa3vpasaBaHe 1”1
VKPOBBIHOBO| e " ABTOMATIYEH B n3bepeTe CbOTBETHOTO TEMO.
pasmvpasngare ByTOH" Cnepn 3ByKOBUSA CUrHanM 06bpHeTe MecoTo Ha ApyraTa CTpaHa
1 HaTucHeTe “CTapT’, 3a Aa NPOABIKMTE FOTBEHETO.
c W2 lNocTaBeTe Cby OT OrHEYNOPHO CTHKO B LieHTbpa Ha
Tonam | 360 W, 28 ~ 35 M - CTbK/eHaTa TaBa.
MVIKPOBBIIHOBO lNocTaBeTe Cbjl OT OFHEYNOPHO CTBHKIO H 22 CM B LIEHTbpa
Kekc 900 W, 4 ~ 5 M1H -
npuroTeaHe Ha CTbKeHaTa Taga.
Pyno NocTaBeTe Cby OT OrHEYNOPHO CTHKIO B LiIeHTbpa Ha
7O 1 SA0W, 13 ~ 25 M -
Credarn CTbK/eHaTta Taga.
KapTodeH | 5 W, 25 ~ 29 M 200°C MocTaseTe orHeynopeH Cbf b 22 CM Ha HICKaTa pelueTKa.
orpeteH
- ° [locTaBeTe OrHeynopeH CbA b 22 CM Ha H1CKaTa peLleTka.
KoMBIHIMPaHo Kekc 170°C ynop al p
roTeeHe ¢ lNocTaBeTe NUNETO C MbpAWTE HAAONY BbPXY HKCKaTa
MUKPOBBITHM OyHKUMA pelleTKa B CbA 3a CbOMpaHe Ha Ma3HuHaTa. 3non3eaiite
Mune “ABTOMaTMYEH - byHKUMATA "AKTUBHA KOHBEKLMA 1”11 n30epeTe CbOTBETHOTO
6y TOH" Terno. Cnep 38yKOBUA CUrHan oObpHeTe MecoTo Ha fpyraTa
CTpaHa 1 HaTucHeTe “CTapT’, 3a 1a MPOABLIIKMTE FOTBEHETO.

TEXHUYECKU CNELWUOUKALINNA

MJ3281BCS

Bxof Ha 3axpaHBaHeTo

230V~ 50Hz

13xon

900 BaTa (HoMvHaneH ctangapT IEC60705)

MuKpoBBAHOBA YecToTa

2450 MHz +/- 50 MHz(rpyna 2/knac B)

BbHWHW pa3mepn

530 mm(L) X 322 mm(B) X 533 mm(/)

KoHcymauma Ha
eneKkTpoeHeprua

Makc. 2600 Bata
MuKpoBbHOBa dypHa 1400 BaTa
lpun 1250 BaTa
KoHBeKLs 1250 BaTa (makc. 2450 Bata)

Mpy KOMOVIHMPaHe

Makc. 2600 BaTa

Ypeau rpyna 2: rpyna 2 cbabpka Bcuykn ISM RF ypeau, npu konto paguoyectoTHaTa eHeprus B Y4eCTOTHUSA obxBat oT

9 kHz no 400 GHz ce cb3gaBa Hapo4HO 1 Ce U3MOoM3Ba NN eaUHCTBEHO Ce U3nons3ea nog popmara Ha enekTpoMarHMTHO

nbYeHne, UHOYKTUBHO U / vnn KanaunTMBHO CBbp3BaHe, 3a 06pa60TKa Ha MaTepuanu unum 3a uennte Ha nHenekunm / aHanuau.

Ypeou ot Knac B ca nogxoasiim 3a ynotpeba B JOMaLLHM YCIOBUS, UPEKTHO CBbP3aHM KbM HUCKO-BONTOBA
enekTpocHabauTenHa Mpexa, KoATo 3axpaHBa crpau, U3nosi3BaHu 3a XuBeeHe.

~—PeuuknupaHe Ha ctapute ypeau

TAXHOTO ChOMpaHe.

1. KoraTo Bbpxy NpoayKTa durypurpa CUMBOMBT CbC 3a4epTaH Kol 3a OTNafbLin Ha KOMena, TOBa O3Hauasa,
ue V3XBbPIAHETO Ha NPOAYKTa ce NoAYMHABA Ha EBponeiicka npexTtrea 2002/96/EC.

2. Bcnukn ENEeKTPNYHECKN 1 €NIEKTPOHHN MPOAYKTN Tpﬂ6Ba Ha Ce U3XBbPAAT OTAETHO OT AOMAaKNHCKNTE
oTnagbLUK Ypes cneynanHo npefaHasHadeHy OT npasuTesICTBOTO MK MeCTHUTE B1aCTK CpeaCcTBa 3a

3. MPaBWIHOTO M3XBBPIAHE Ha CTapuUTe ypeam criomMara 3a npejoTBpaTaBaHe Ha Bb3MOXHITE OTPULATENHN
nocneanLUy 3a OKosHaTa cpefia v YOBELLKOTO 34paBe.

4. 3a no-noapobHa MHPOPMaLIMA OTHOCHO V3XBBPAHETO Ha CTapuTe ypean ce obbpHeTe KbM OBLLMHCKITE
BNaCTW, dUpMmMTE 3a CbOMpaHe Ha OTNagbLM MW MarasunHa, OT KOWTO CTe 3aKynuiu NpofyKTa.







IMS1VAYH

PRIRUCNIK ZA VLASNIKA

PRIJENOS SVJETLOSNE
ENERGIJE KONVEKCIJOM

MOLIMO VAS DA PRIJE UPORABE TEMELJITO PROUCITE OVAJ
PRIRUCNIK.

MJ3281BCS






SADRZAJ 3

Nacin rada mikrovalne funkcije?

Mikrovalovi su oblik energije slican radijskim i
televizijskim valovima, te obi¢nom dnevnom svjetlu. Na
putu kroz atmosferu, mikrovalovi se obi¢no Sire prema
van, te nestaju bez traga. Ova pecnica ima magnetron
koji sluzi za iskoristavanje energije mikrovalova. Elektri¢na
struja kojom se napaja cijev magnetrona koristi se za
stvaranje mikrovalne energije.

Ovi mikrovalovi ulaze u podru¢je kuhanja kroz otvore

u pecnici. U pec¢nici se nalazi podlozak. Mikrovalovi ne
mogu proci kroz metalne zidove pecnice, ali mogu
prodrijeti kroz materijale poput stakla, porculana i papira,
od kojih su nacinjene posude za sigurno koristenje u
mikrovalnoj pecnici.

Mikrovalovi ne zagrijavaju posude za kuhanje, ali ¢e se
one ipak zagrijati od topline hrane.

Vrlo siguran uredaj

Vasa mikrovalna peénica jedan je od
najsigurnijih ku¢anskih uredaja. Kada se
otvore vrata, peénica automatski prestaje
s proizvodnjom mikrovalova. Mikrovalna
energija se pri ulasku u hranu u potpunosti
pretvara u toplinu, bez ostatka energije
koja vam mozZe naskoditi pri jelu.

@ NAPOMENA

Kada ne koristite pecnicu, preporucujemo da je
iskopcate iz elektri¢ne uti¢nice.
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4  VAZNI SIGURNOSNI NAPUTCI

VAZNI SIGURNOSNI NAPUTCI

Molimo sacuvajte ove naputke za slucaj potrebe. Prije uporabe pecnice, procitajte i slijedite sve naputke iz ovog
priru¢nika kako biste sprijecili opasnost od pozara, elektricnog soka, tjelesnih ozljeda ili Stete nastale prilikom
rukovanja pe¢nicom. Ovaj priru¢nik ne opisuje sve moguce sigurnosne okolnosti koje se mogu pojaviti. U svezi svih
problema koje ne razumijete obratite se servisnom centru ili proizvodacu.

A\ UPOZORENJUE

Ovo je simbol sigurnosnog upozorenja. Ovaj simbol upozorava na moguce vrste opasnosti koje vama ili drugima
mogu prouzro¢iti smrt ili nanijeti ozljede. Nakon simbola sigurnosnog upozorenja i/ili rije¢i “UPOZORENJE" ili “OPREZ”
slijede sigurnosne poruke. Ove rijeci znace:

(A UPOZORENJE

Ovaj simbol upozorava na opasnosti ili postupke koji mogu prouzrociti teske tjelesne ozljede ili smrt. ‘

/\ OPREZ
(

Ovaj simbol upozorava na opasnosti ili postupke koji mogu prouzrociti tjelesne ozljede ili materijalnu Stetu. ‘

A\ UPOZORENJE

1 Ne pokusavajte izvoditi neovlastene izmjene ili popravke na vratima, brtvama vrata, upravljackoj plo¢i,
sigurnosnim sklopkama ili bilo kojem drugom dijelu pecnice, skidanjem bilo kojeg sastavnog dijela koji sluzi
kao zastita od izloZzenosti mikrovalnoj energiji. Ako su brtve na vratima i susjedni dijelovi mikrovalne pecnice
neispravni, ne ukljucujte pe¢nicu. Popravke smiju vrsiti iskljucivo ovlasteni servisni tehnicari.

- Zarazliku od drugih kuc¢anskih uredaja, mikrovalna pecnica je uredaj s visokim naponom i visokom jac¢inom struje.
Nepravilno koristenje ili popravak moze prouzrociti Stetnu izlozenost prevelikoj koli¢ini mikrovalne energije ili
elektri¢ni Sok.

2 Ne koristite pe¢nicu u svrhe odvlazivanja. (npr. Koristenje mikrovalne pe¢nice za odvlazivanje ili susenje
mokrog novinskog papira, odjece, igracki, elektri¢nih uredaja, ku¢nih ljubimacaili djece, itd.)
- To moZe nanijeti teske Stete u obliku pozara, te opeklina ili iznenadne smrti od elektri¢cnog Soka.

3 Koristenje ovog uredaja nije namijenjeno maloj djeci ili starijim osobama. Djeci se moze dozvoliti koristenje
pecnice bez nadzora samo u slucaju kada su im dani odgovarajuci naputci. Na taj se nacin djeca upoznaju s
opasnostima od nepravilnog rukovanja i mogu koristiti pe¢nicu na siguran nacin.

- Nepravilna uporaba moze izazvati stete od poZzara, elektricnog Soka ili opeklina.

4 Tijekom uporabe, dostupni dijelovi pe¢nice mogu se zagrijati do visokih temperatura. Malu djecu potrebno
je drzati na prili¢cnoj udaljenosti od pecnice.
+ Postoji opasnost od opeklina.

5 Teku¢ine i druga hrana ne smiju se zagrijavati u zatvorenim posudama, jer moze do¢i do eksplozije. Prije
kuhanja ili odmrzavanja, uklonite s hrane svu plasti¢nu ambalazu. U nekim slucajevima, prilikom zagrijavanja
ili kuhanja, hranu treba prekriti plasti¢cnom folijom.

« Postoji opasnost od prskanja.

6 U svakom rezimu rada, potrebno je koristiti odgovaraju¢u dodatnu opremu - pogledaijte str. 9.
« Nepravilno koristenje moze prouzrociti oste¢enja na pecnici ili dodatnoj opremi, te izazvati iskrenje i poZar.
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Ne dozvolite djeci igranje dodatnom opremom ili vjeSanje o ru¢ku vrata pecnice.
Postoji opasnost od ozljeda.

Opasno je za bilo koga osim stru¢ne osobe obavljati bilo koji servis ili popravak koji uklju¢uje uklanjanje
poklopca koji pruza zastitu od izlozenosti mikrovalnoj energiji

Kad aparat djeluje u kombiniranom nacinu rada djeca bi trebala koristiti pecnicu jedino pod nadzorom
odrasle osobe s obzirom na temperature koje se generiraju.

/\ OPREZ

1

Pecnica ne moze funkcionirati dok su vrata otvorena, radi sigurnosnih sklopki ugradenih u mehanizam vrata.
Vazno je onemoguditi neovlasten pristup sigurnosnim sklopkama.

- To moze prouzrociti Stetnu izloZzenost prevelikoj koli¢ini mikrovalne energije.

(Sigurnosne sklopke automatski isklju¢uju aktivnost pe¢nice pri otvorenim vratima.)

Ne stavljajte predmete (poput kuhinjskih krpa, ubrusa, itd.) izmedu prednje strane pecnice i vrata. Isto tako ne
dozvolite da se na brtvenim povriinama nakupe ostaci hrane ili sredstva za cis¢enje.

- To moze prouzrociti Stetnu izloZzenost prevelikoj koli¢ini mikrovalne energije.

Ne ukljucujte peénicu ako je ostecena. Narocito je vazno da su vrata dobro zatvorena i da nema ostecenja na:
(1) vratima (svinuta), (2) zglobovima vrata (slomljeni ili olabavljeni), (3) brtvama vrata i brtvenim povrsinama.

To moze prouzrociti stetnu izlozenost prevelikoj kolic¢ini mikrovalne energije.

Pobrinite se da je vrijeme kuhanja pravilno namje$teno. Manje koli¢ine hrane zahtijevaju krace vrijeme
kuhanja ili zagrijavanja.
Radi predugog kuhanja, hrana se moze zapaliti i time izazvati oStecenja na vasoj pecnici.

Prilikom zagrijavanja tekucina, npr. juha, umaka i napitaka u vasoj mikrovalnoj pecnici,

* Izbjegavajte koriStenje posuda ravnih strana s uskim grlom.

* Ne pregrijavajte hranu.

*Tekudinu je potrebno promijesati prije stavljanja posude u pecnicu, te ponovno na pola vremena
zagrijavanja.

* Po zavrietku zagrijavanja, ostavite posudu s hranom da neko vrijeme odstoji u pecnici; zatim ponovno
promijesajte ili pazljivo protresite, te prije kusanja provjerite temperaturu kako biste izbjegli opekline
(narodito sadrzaj bocica za hranjenje i staklenki s dje¢jom hranom).

Budite oprezni prilikom rukovanja posudom. Mikrovalno zagrijavanje napitaka moze prouzrociti zakasnjelo eruptivno

vrenje bez pojave mjehuri¢a. Zbog toga vruce tekucine mogu iznenada prekipjeti.

Na vrhu, dnu ili sa strane pecnice smjesten je ispusni otvor. Nemojte blokirati ispuh.
To moze prouzrociti stetu na vasoj pecnici i doprinijeti slabim rezultatima kuhanja.

Ne ukljucujte peénicu ako je prazna. Kada nije u uporabi, u pe¢nici je najbolje ostaviti ¢asu vode. Ukoliko dode
do nehoti¢nog ukljucivanja pecnice, voda ée na siguran nacin upiti svu mikrovalnu energiju.

Nepravilna uporaba moze prouzroditi Stetu na vasoj pecnici.

Prije kuhanja, nemojte omatati hranu papirnatim ubrusima, osim ako vasa kuharica ne navodi da hranu treba
kuhati upravo na taj nacin. Umjesto papirnatih ubrusa, za kuhanje nemojte koristiti novinski papir.

Nepravilna uporaba moze prouzrociti eksploziju ili pozar.
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Nemojte koristiti drvene ili keramicke posude s metalnim (npr. zlatnim ili srebrnim) umecima. Uvijek uklonite
metalne vezice s vrecica. Prije uporabe, provjerite je li posude namijenjeno zakoristenje u mikrovalnoj pecnici.

Postoji opasnost od pretjeranog zagrijavanja i posude moze pocrniti. Metalni predmeti mogu izazvati iskrenje u
pecnici, sto moze prouzrociti teska ostecenja.

Ne koristite proizvode od recikliranog papira.
Oni mogu sadrzavati necistoce koje ¢e pri kuhanju prouzrociti iskrenje i/ili pozar.

Ne stavljajte podlozak ili reSetku u vodu odmah nakon kuhanja.

- To moze izazvati pucanje ili ostecenje. Nepravilna uporaba moze uzrokovati ostecenja na vasoj pecnici.
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Kako biste izbjegli nehoti¢no prevrtanje, postavite peénicu na najmanje 8 cm udaljenosti od ruba povrsine na
kojoj se nalazi.
Nepravilna uporaba moze prouzrociti tjelesne ozljede i ostecenja na vasoj pecnici.

Prije kuhanja, probusite koru krumpira, jabuka, te slicnog voca i povréa.
Kora se moze rasprsnuti.

Ne kuhajte jaja u ljusci. Jaja u ljusci i cijela tvrdo kuhana jaja ne smiju se zagrijavati u mikrovalnim pe¢nicama,
jer mogu eksplodirati, ¢ak i po zavr$etku mikrovalnog zagrijavanja.

Unutar jaja nakupit e se tlak koji ¢e eksplodirati.

Ne pokusavajte prziti hranu u vasoj pecnici.
To moze uzrokovati naglo izlijevanje vruce tekucine.

Ako primjetite dim, iskljucite pecnicu ili izvadite utikac iz uti¢nice, i ne otvarajte vrata kako biste ugusili plamen.
To moZe izazvati tesku Stetu poput pozara ili elektricnog soka.

Kada hranu zagrijavate ili kuhate u posudama za jednokratnu uporabu od plastike, papira ili drugih zapaljivih
materijala, drzite pecnicu na oku i ¢esto je provjeravajte.
Zbog ostecenja posude moze doci do izlijevanja hrane, 5to takoder moze izazvati pozar.

U tijeku rada pecnice, temperatura dostupnih povrsina moze znatno porasti. Ne doticite vrata pecnice, vanjsku
i straznju stranu kucista, unutrasnjost pecnice, dodatnu opremu i posude za vrijeme trajanja rezima rostilja,
konvekcije i automatskog kuhanja, te prije vadenja hrane iz pe¢nice, provjerite nisu li ti dijelovi vrudi.

Zbog vrucine tih dijelova postoji opasnost od opeklina, ukoliko se niste zastitili debelim kuhinjskim rukavicama.

Pecnicu je potrebno redovito distiti, te otkloniti sve ostatke hrane. Neredovito ¢iS¢enje pe¢nice moze uzrokovati
ostecenje povrsina.
To moze imati negativan ucinak na vijek trajanja uredaja, te prouzrociti opasnu situaciju.

Ukoliko u pecnici postoje grijaci, uredaj se tijekom uporabe zagrijava. Potrebno je izbjegavati doticanje grijaca
unutar pecnice.
Postoji opasnost od opeklina.

Prilikom pripremanja kokica od kukuruza, slijedite to¢ne naputke proizvodaca. Za vrijeme prskanja kokica,
pecnicu ne ostavljajte bez nadzora. Ako kokice ne po¢nu prskati nakon navedenog vremena, prekinite rad

pecnice. Za pripremu kokica nikada ne koristite smede papirnate vrecice. Isto tako, nikada ne pokusavajte

ispeci neotvorena zrna.

Radi predugog zagrijavanja kukuruz moze planuti.
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Ovaj uredaj mora biti uzemljen.

Ako je kabel za napajanje oStecen, zamjenu mora izvrsiti proizvoda¢, servisni tehnicar ili neka druga
ovlastena osoba, kako bi se izbjegle moguce opasnosti.

Nepravilna uporaba moze prouzrociti teska elektri¢na ostecenja.
Za ciscenje stakla na vratima pecnice, ne smiju se koristiti gruba sredstva za ¢is¢enje ili ostre metalne
strugalice.

One mogu izgrebati povrsinu, $to moze izazvati lom stakla.

Ova pecnica ne smije se koristiti u svrhe komercijalne pripreme hrane.
Nepravilna uporaba moze prouzrociti osteCenja na vaso pecnici.

U tijeku rada pecnice, vrata kuhinjskog elementa moraju biti otvorena.

Ako su prilikom rada pecnice ova vrata zatvorena, slab protok zraka moze prouzrociti pozar ili ostecenje vase
pecnice i elementa.

Prikljuc¢ak se moze izvrsiti putem utikaca ili ugradnjom sklopke u fiksno ozicenje prema pravilima ozicenja.
Koristenje neodgovarajuceg utikaca ili sklopke moze prouzrociti elektri¢ni sok ili pozar.

Mikrovalna pecnica koristi se samostojeca.

Uredaj nije namijenjen za koriStenje od strane osoba (ukljucujudi djecu) sa smanjenim fizi¢ckim, osjetilnim
ili umnim sposobnostima, ili osoba koje nemaju iskustva ili znanja, osim ukoliko ih nadzire ili upucuje kako
koristiti uredaj, osoba odgovorna za njihovu sigurnost.

Treba pratiti kako bi se osiguralo da se djeca ne igraju s uredajem.

Uredaji nisu namjenjeni za rad s vanjskim timer-om ili s odvojenom kontrolom.

I
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=
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PRIJE UPORABE
Otvaranje | Instaliranje

Slijedom osnovnih koraka na ove dvije stranice moci cete brzo provjeriti ispravno funkcioniranje vase pe¢nice. Obratite
narocitu pozornost naputcima o tome gdje instalirati vasu pecnicu. Prilikom otvaranja ambalaze, izvadite svu dodatnu
opremu i zastitni materijal ambalaze. Provjerite nije li prilikom transporta doslo do ostecenja pecnice.

1 Izvadite pe¢nicu iz ambalaZe i poloZite je na ravnu povrsinu.

‘ Stakleni pladanj / T _ - PARNO KUHALO - -~
= Poklopac za
@ Rotirajuci prsten

parno kuhanje
Gornja policu

N Pladanj za parno
kuhanje

Posuda za vodu za

@ parno kuhanje
(lim za hrskavo
pecenje)

- =P

Donju policu

2 Postavite pe¢nicu u vodoravan poloZaj na mjesto prema vasem
izboru, visine iznad 85 cm, ali ostavite barem 20 cm razmaka od
vrha i 10 cm sa straznje strane pecnice, radi pravilne ventilacije.
Prednja strana pecnice treba biti najmanje 8 cm udaljena od
ruba povrsine na kojoj se nalazi, kako bi se sprijecilo prevrtanje.
Na vrhu, dnu ili sa strane pecnice smjesten je ispusni otvor.
Blokiranje ispuha moze uzrokovati ostecenje pecnice.

/\ OPREZ

(- OVA PECNICA NE SMIJE SE KORISTITI U SVRHE KOMERCIJALNE PRIPREME HRANE. ‘

3 Utaknite utika¢ pe¢nice u standardnu kuc¢ansku uti¢nicu. Pobrinite se da je pe¢nica jedini uredaj utaknut u tu uti¢nicu.
Ako vasa pecnica ne funkcionira ispravno, izvucite uti¢nicu iz utikaca, te je ponovno utaknite.

4 Otvorite vrata pe¢nice povlacenjem RUCKE NA VRATIMA. Postavite ROTIRAJUCI PRSTEN u pecnicu i STAKLENI PODLOZAK
povrh rotiraju¢eg prstena.

5 U posudu za sigurno koristenje u mikrovalnoj peénici nalijte 300 ml
vode. Postavite je na STAKLENI PODLOZAK i zatvorite vrata pe¢nice.
Ako niste sigurni koji tip posude trebate koristiti, pogledajte str.10.
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6 Zanamjestanje viemena kuhanja na 30 sekundi, pritisnite tipku PREKID/KRAJ, 30
te jednom pritisnite tipku POKRETANJE/BRZO POKRETANJE.

7 Na ZASLONU ce zapoceti odbrojavanje od 30 sekundi. Kada odbrojavanje
stigne na 0, uredaj ¢e se oglasiti PISTANJEM. Otvorite vrata pe¢nice i
provjerite temperaturu vode. Ako vasa pesnica pravilno funkcionira,
voda Ce biti topla. Ako vasa pecnica pravilno funkcionira.

VASA JE PECNICA SADA INSTALIRANA

8 Kako bi se izbjegle opekline, potrebno je promijesati ili protresti sadrzaj bocica za hranjenje i staklenki s dje¢jom
hranom, te prije jela provjeriti njihovu temperaturu.

I
<
>
0
=

Koristenje Dodatne Opreme Prema Rezimu Rada

Kombinirano s Konvekcija

Mikrovalna Rostilj Konvekcija rodtiljem Kombinirano

O —_— —_— —_— —_—

Gornja policu

Donju policu

o o o o o

Stakleni pladanj

N —_ O O —_ —_

Metalna ladica

Oprez: Koristite dodatnu opremu prema naputcima vodica za kuhanje! O Smije se koristiti
— Ne smije se koristiti
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Posude Za Sigurno Koristenje U Mikrovalnoj Pec¢nici

Nikada ne koristite metalno posude ili posude s metalnim elementima za kuhanje u mikrovalnoj funkciji

Mikrovalovi ne mogu prodrijeti kroz metal. Oni ¢e se odbiti od svakog metalnog predmeta i prouzrociti iskrenje, 5to je
opasha pojava slicna munji. Vecina vatrostalnog ne-metalnog posuda moze se sigurno koristiti u mikrovalnoj pecnici.
Ipak, neko posude moze sadrzavati materijale koji ga ¢ine nepodobnim za koristenje u mikrovalnoj pe¢nici. Ukoliko
niste sigurni, evo jednostavnog nacina za provjeru moze li se odredeno posude sigurno koristiti u mikrovalnoj pecnici.
Programirajte pe¢nicu na mikrovalnu funkciju i stavite posudu u pec¢nicu pored zdjele napunjene vodom. Ukljucite
mikrovalnu funkciju na VISOKU jacinu u trajanju od 1 minute. Ako se voda zagrije, a posuda ostane hladna na dodir,
posuda je sigurna za koristenje u mikrovalnoj pe¢nici. Ukoliko voda ne promijeni temperaturu ali se posuda zagrije, to
znaci da posuda upija mikrovalove i stoga nije sigurna za koristenje u mikrovalnoj pec¢nici. Vierojatno u kuhinji imate
mnogo posuda koje se moze sigurno koristiti u mikrovalnoj pe¢nici. Pogledajte sljedeci popis.

Tanjuri za jelo
Mnoge vrste tanjura za jelo sigurne su za koristenje u mikrovalnoj pecnici. Ukoliko niste sigurni, pogledajte
naputke proizvodaca ili izvrsite provjeru.

Stakleno posude

Vatrostalno stakleno posude moze se sigurno koristiti u mikrovalnoj pecnici. To ukljucuje sve vrste staklenog posuda
namijenjenog za kuhanje u pe¢nicama. Ipak, izbjegavajte koristenje tankog stakla, poput ¢asa za vodu ili vino, jer se
one mogu rasprsnuti prilikom zagrijavanja.

Plastiéne posude za spremanje hrane
One se mogu koristiti za brzo podgrijavanje hrane. Ipak, ne smiju se koristiti za hranu kojoj treba prilicno mnogo
vremena u pecnici, jer ¢e vruca hrana na kraju izobliciti ili otopiti plasti¢no posude.

Papir

Papirnati tanjuri i posude pogodno je i sigurno za koristenje u mikrovalnoj pe¢nici, ali pod uvjetom da je vrijeme
kuhanja kratko i da hrana koja se zagrijava sadrzi male koli¢ine masti i vlage. Papirnati ubrusi takoder su vrlo korisni
za omatanje hrane ili za oblaganje posuda u kojima se pece masna hrana poput slanine. Opcenito, izbjegavajte
papirnate proizvode u boji jer mogu pustiti boju. Neki proizvodi od recikliranog papira sadrze necistoce koje mogu
prouzrociti iskrenje ili pozar prilikom koristenja u mikrovalnoj pecnici.

Plastiéne vreéice za kuhanje
Ukoliko su namijenjene upravo u tu svrhu, plasti¢ne vrecice za kuhanje sigurne su za koristenje u mikrovalnoj
pecnici. Ipak, prije kuhanja potrebno je probusiti vrecicu, kako bi para mogla iza¢i. Nikada ne koristite obi¢ne
plasti¢ne vrecice za kuhanje u mikrovalnoj funkciji, jer ¢e se istopiti i rasprsnuti.

Plastiéno posude za kuhanje u mikrovalnoj peénici
Postoji razli¢ito mnostvo oblika i veli¢ina posuda namijenjenog za kuhanje u mikrovalnoj pecnici. Uglavnom cete
moci koristiti posude koje ve¢ imate pri ruci, radije nego kupovati novu kuhinjsku opremu.

Glineno, kameno i kerami¢ko posude

Posude nacinjene od ovih materijala uglavnom se mogu koristiti u mikrovalnoj funkciji, ali se prije toga moraju
ispitati radi sigurnosti.

/\ OPREZ

- Neki predmeti koji sadrze velike kolicine olova ili Zeljeza nisu pogodni za kuhanje.
- Potrebno je ispitati podobnost posuda za sigurno koristenje u mikrovalnoj pe¢nici.
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Upravljacka Ploca

Dio

@ VRHUNSKI KUHAR
Recept majstora kuhara vam omogucuje pripravljanje
vecine vase omiljene hrane odabirom vrste i tezine
hrane.
Pogledajte stranicu 17 “Vrhunski kuhar”

@ AKTIVNA KONVEKCIJA
Pogledajte stranicu 20 "Aktivna konvekcija”

@ KONTROLA TEMPERATURE ROSTILJA
~\ Pogledajte stranicu 22 “Kontrola temperature rostilja"

@ PRHKO ZAGRIJAVANJE
Pogledajte stranicu 24 “Prhko zagrijavanje”

@ MAJSTOR KUHAR ZA KUHANJE NA PARI

Pogledajte stranicu 25 ,Majstor kuhar za
\ J kuhanje na pari”

@ UKLJUCIVANJE/ISKLJUCIVANJE POSTOLJA
MoZete odabrati ukljucivanje ili iskljucivanje postolja.

I
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@ AUTOMATSKO ODMRZAVANJE
Pogledajte stranicu 20 "Automatsko odmrzavanje”

@ NACIN KUHANJUA

- Odredite odabranu vrstu kuhanja.

« Postavite vrijeme kuhanja, temperaturu i razinu
snage.

« Dok kuhate s automatskim i ru¢nim funkcijama,
mozete povecati ili smanjiti vrijeme kuhanja u bilo
kojem trenutku okretanjem broj¢anika (osim u
nacinu odmrzavanja)

©) PREKID/KRAJ
« Zaustavite se i obrisite sve stavke osim vremena u
danu.

@ POKRETANJE/BRZO POKRETANJE
\ « Kako biste poceli s kuhanjem koje je odabrano,
@ @) <K|/; T— @ pritisnite tipku jednom.
+ Znacajka brzog pokretanja omogucuje vam
postavljanje razmaka od 30 sekundi kuhanja
VISOKOM snagom dodirom tipke brzog pokretanja.
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Namjestanje Sata

Vrijeme se moze namjestiti na 12 ili 24 sata.

U sljede¢em primjeru pokazat ¢u vam kako namjestiti sat
na 14:35 kada koristite vrijeme od 24 sata. Provjerite jeste
li iz pecnice odstranili svu ambalazu.

1 Ukopcajte pecnicu po prvi puta u uti¢nicu.
Na zaslonu se prikazuje "24H",
Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE za
potvrdu 24 sata.
(ako Zelite promijeniti drugu opciju nakon postavljanja sata,
morat ¢ete pecnicu iskopcati iz uticnice i ponovo ukopcati.

Y

2 Okrenite NACIN KUHANJA dok na prikazu
ne vidite"14:00".
Pritisnite gumb POKRETANJE/BRZO POKRETANJE za
potvrdu odabira vremena.

—

@ 5 ]

3 Okrenite NACIN KUHANJA dok na prikazu
ne vidite “14:35"
Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE.
Sat je aktiviran.

(L) o

@ NAPOMENA

- Kada pecnicu ukopcate po prvi put u uti¢nicu,
trebat Cete postaviti vrijeme na satu.

« Ako se na satu (ili zaslonu) pojave ¢udni simboli,
izvucite utika¢ pecnice iz uti¢nice i ponovno ga
utaknite, te resetirajte sat.

Ukljuéivanje/Iskljuéivanje postolja

Za najbolje rezultate kuhanja, ostavite postolje uklju¢eno.

Moze se iskljuciti za velike obroke.
Pritisnite “ @" kako biste ukljucili ili iskljucili postolje.

@ NAPOMENA

- Ponekad se postolje moze tako ugrijati da se ne
moze dodirnuti. Pazite da ne dodirnete postolje
prije i poslije kuhanja.

« Nemojte ukljucivati pe¢nicu ako u njoj nema hrane.

Blokada Za Sigurnost Djece

U sliede¢em primijeru, pokazat ¢u vam kako namjestiti blokadu
za sigurnost djecu.

1 Pritisnite PREKID/KRAJ.

2 Pritisnite i drzite PREKID/KRAJ dok se poruke “CHILD
LOCKED" i “d ne pojave na zaslonu i ¢uje zvueni signal.
BLOKADA ZA SIGURNOST DJECE(CHILD LOCK) je
sada postavljen.

Ako se pritisne bilo koja tipka, na zaslonu ¢e se
pojaviti, “CHILD LOCKED” i “3y"

3 Zaponistavanje BLOKADE ZA SIGURNOST DJECE,
pritisnite i zadrzite tipku PREKID/KRAJ sve dok slovo
“CHILD LOCKED" ne nestane sa zaslona.

Kada je blokada ponistena, uredaj ¢e se oglasiti
PISTANJEM.

@ NAPOMENA

Vasa pecnica ima sigurnosnu funkciju koja
onemogucuje sluc¢ajno ukljucivanje pecice. Kada se
postavi zaklju¢avanje za djecu necete moci koristiti ni
jednu funkciju i priprema hrane nece biti moguca.

Brzi Start

U sljede¢em primjeru, pokazat ¢u vam kako namjestiti
vrijeme kuhanja od 2 minute na visokoj jacini (900 W).

1 Pritisnite PREKID/KRAJ.

2 Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE Cetiri
puta za odabir vremena kuhanja od 2 minute na
VISOKOJ jacini (900 W).

Pecnica ¢e zapoceti s kuhanjem prije kraja vaseg
Cetvrtog pritiska na tipku.
3 Tijekom POKRETANJE/BRZO POKRETANJE kuhanja,

mozete produljiti vrijeme kuhanja do 99 minuta i 59
sekundi okretanjem brojc¢anika NACIN KUHANJA.

@ NAPOMENA

Pritiskom na tipku POKRETANJE/BRZO POKRETANJE
omogucava se namjestanje intervala od 30 sekundi za
kuhanje na VISOKOJ jacini (900 W).
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Mikrovalno Kuhanje Na Visokoj Jacini

U sliedecem primjeru, pokazat ¢u vam kako mozete
kuhati neke vrste hrane na jacini od 720 W u trajanju od

5 minuta.

1 Pritisnite PREKID/KRAJ.

4 Okrenite NACIN KUHANJA dok na prikazu

ne vidite “5:00",

Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE.

D=

@) NAPOMENA

& ] )
] . ) - - Vasa pecnica ima 5 postavki za snagu mikrovalova.
2 Okrenite gumb NACIN KUHANJA za odabir opcije Automatski se odabire velika snaga, a ukljucivanje
MIKROVALNA. NACIN KUHANJA ¢e odabrati razli¢itu jacinu snage.
Prikazuje se sljedeca poruka:“ =" - Hrana koja se kuha mora se staviti u posude za
Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE za sigurno koristenje u mikrovalnoj pecnici
potvrdu nacina rada. - Ne smije se koristiti sliedec¢a dodatna oprema.
e
@ -
3 Okrenite NACIN KUHANJA sve dok se na zaslonu ne Gornja policu Donju policu ) >
bude prikazano 720 W', 3
Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE za 5
potvrdu odabira jacine.
e
@ ]
Razine Mikrovalne Jacine
Ova pecnica ima 5 razina jacine kako bi se omogucila maksimalna fleksibilnost i kontrola nad kuhanjem. Donja tabela
prikazuje nekoliko primjera vrsta hrane uz preporucenu jac¢inu kuhanja.
RAZINA JACINE IZLAZNA JACINA UPORABA DODATNA OPREMA

- Kuhanje vode

HIGH 900 W - Posmedivanje mljevene govedine
(VISOKA JACINA) « Kuhanje komada peradi, ribe, povrca
- Kuhanje mekanih komada mesa
- Svako podgrijavanje
MED-HIGH 720 W - PeCenje mesa i peradi
(SREDNJE VISOKA JACINA) - Kuhanje gljiva i skoljaka
- Kuhanje jela sa sirom i jajima
- Pecenje kolaca i slastica
MED S40W - Priprema jaja
(SREDNJA JACINA) - Kuhanje slatke kreme od jaja i mlijeka
- Kuhanje rize, juhe
MED-LOW 360 W - Topljenje maslaca i ¢okolade
(SREDNJE NISKA JACINA) « Kuhanje tvrdih komada mesa
- Svako odmrzavanje
LOW - Omeksavanje maslaca i sira
180 W - Omeksavanje sladoleda

(NISKA JACINA)

- Podizanje tijesta s kvascem

Tanjur za sigurno
koristenje u
mikrovalnoj pe¢nici
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Pripremanje Jela Na Rostilju

U sliedecem primjeru pokazat ¢u vam kako koristiti rostilj
za pripremanje nekih vrsta hrane u 12 minuta.

1

2 Okrenite gumb NACIN KUHANJA za odabir opcije

Pritisnite PREKID/KRAJ.

ROSTILJ.
Prikazuje se sljedeca poruka:” o5 “

Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE za

potvrdu pecenja.
P

@ ]

3 Okrenite gumb NACIN KUHANJA dok na prikazu

ne vidite “12:00"

—

A

4 Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE.

/\ OPREZ

Prilikom vadenja hrane i dodatne opreme iz

pecnice nakon kuhanja uvijek koristite kuhinjske
rukavice, jer ¢e se pecnica i dodatna oprema jako

zagrijati.

~ @) NAPOMENA

- Ova znacajka omogucava brzo posmedivanje i
stvaranje hrskave korice na odredenim vrstama
hrane.

« Za najbolje rezultate koristite
sliedecu dodatnu opremu.

- Ne upotrebljavajte
sliedece dodatke.

Parno kuhalo

J

Kombinirano kuhanje s rostiljem

U sljede¢em primjeru pokazat ¢u vam kako programirati
pec¢nicu na mikrovalnu jacinu od 360 W i rostilj na
vrijeme kuhanja od 25 minuta.

1 Pritisnite PREKID/KRAJ.

2 Okrenite gumb NACIN KUHANJA za odabir opcije
KOMBINACIJA S ROSTILJEM.
Prikazuje se sljedeca poruka: “ S s “

Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE za

potvrdu kombi pecenja.
P

@W

3 Okrenite gumb NACIN KUHANJA sve dok se na
zaslonu ne pojavi“360 W,

Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE za

potvrdu odabira jacine.
P

@W

4 Okrenite gumb NACIN KUHANJA dok na prikazu

ne vidite "25:00"

—

A

5 Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE.

~@) NAPOMENA N

+Vasa pecnica ima funkciju kombiniranog kuhanja
koja omogucava pripremu hrane s pomocu
GRIJACA i MIKROVALNE ENERGLJE.
Ovo uglavnom znaci da hranu mozete pripremiti u
kra¢em roku.

- U kombiniranom nacinu kuhanja s rostiljem, jacinu
mozete namjestiti na tri mikrovalne razine
(180W, 270 W ili 360 W).

- Ova funkcija omogucuje brzu pripremu hrskave i
smede hrane.

- Za najbolje rezultate koristite

sliedecu dodatnu opremu. Grnja policu

+ Ne upotrebljavajte
sliedec¢e dodatke.

Parno kuhalo
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Konvekcijsko Predzagrijavanje

U sliedecem primjeru pokazat ¢u vam kako zagrijati
pecnicu na temperaturu od 200° C.

1 Pritisnite PREKID/KRAJ.
2 Okrenite gumb NACIN KUHANJA za odabir opcije
KONVEKCIJA.

Prikazuje se sljedeca poruka: “ &

Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE za
potvrdu konvekcije.

P

@W

3 Okrenite NACIN KUHANJA sve dok se na zaslonu ne
bude prikazano "200° C".

Pritisnite gumb POKRETANJE/BRZO POKRETANJE

za potvrdu odabira temperature.
N

@W

4 Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE.
Predzagrijavanje ¢e zapoceti uz prikaz “PREHEAT".

L&)

~@) NAPOMENA N

« Konvekcijska pe¢nica ima raspon temperature od
40°Ci100°C~230°C.

- Pe¢nica ima funkciju fermentacije pri temperaturi
od 40° C. Potrebno je pricekati da se pecnica
ohladi, jer funkciju fermentacije ne mozete koristiti
ako je temperatura pecnice iznad 40° C.

- Pe¢nici je potrebno nekoliko minuta za dostizanje
odabrane temperature.

- Kada dostigne odgovaraju¢u temperaturu,
pecnica ¢e se oglasiti PISTANJEM.

- Nakon toga stavite hranu u pe¢nicu i zapocnite s
kuhanjem.

Konvekcijsko Kuhanje

U sljede¢em primjeru, pokazat ¢u vam kako kuhati neke
vrste hrane na temperaturi od 230° C u trajanju od 50
minuta.

1 Pritisnite PREKID/KRAJ.
2 Okrenite gumb NACIN KUHANJA za odabir opcije
KONVEKCUJA.

Prikazuje se sljedeca poruka:” @@

Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE za
potvrdu konvekcije.

@

3 Okrenite NACIN KUHANJA sve dok se na zaslonu ne
bude prikazano“230° C".

Pritisnite gumb POKRETANJE/BRZO POKRETANJE

za potvrdu odabira temperature.
N

4 Okrenite NACIN KUHANJA dok na prikazu
ne vidite "50:00".

—

5 Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE.

/\ OPREZ

Prilikom vadenja hrane i dodatne opreme iz
pecnice nakon kuhanja uvijek koristite kuhinjske
rukavice, jer ¢e se pecnica i dodatna oprema jako
zagrijati.

~@) NAPOMENA N

Ako niste namjestili temperaturu, vasa ¢e pecnica
automatski odabrati 180° C. Temperatura kuhanja
moze se promijeniti okretanjem gumba

NACIN KUHANJA.

Za najbolje rezultate koristite

sliedec¢u dodatnu opremu. Donju policu
- )

I
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Kombinirano kuhanje s Konvekcijom ro NAPOMENA 2
MozZete odabrati tri razine mikrovalne jacine
U sljede¢em primjeru pokazat ¢u vam kako mozete (180 W, 270 W ili 360 W).

programirati svoju pecnicu na mikrovalnu jacinu od
270 W, konvekcijsku temperaturu od 200° C, te rostilj na
vrijeme kuhanja od 25 minuta.

« Za najbolje rezultate koristite

sliedecu dodatnu opremu. . .
Donju policu

1 Pritisnite PREKID/KRAJ.
— - Ne upotrebljavajte
sliedece dodatke.
. x ) . Parno kuhalo
2 Okrenite gumb NACIN KUHANJA za odabir opcije L )
KONVEKCIJA KOMBINIRANO.

== uu (9 u

Prikazuje se sljedeca poruka: “ ==

Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE za Dulje lli Krace Vrijeme Kuhanja

potvrdu konvekcije.
=\t U sliedecem primjeru pokazat ¢u vam kako promijeniti

predefinirane programe KUHANJA na dulje ili krace
vrijeme kuhanja.
3 Okrenite NACIN KUHANJA sve dok se na zaslonu ne

bude prikazano 270 W". 1 Pritisnite PREKID/KRAJ.

Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE za

potvrdu odabira jacine. =
= 2 Namjestite Zeljeni predefinirani program KUHANJE.
@ Odaberite tezinu hrane.

ERIEEIEE -

4 Okrenite NACIN KUHANJA sve dok se na zaslonu ne

bude prikazano"200° C". 3 Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE.
Pritisnite gumb POKRETANJE/BRZO POKRETANJE Okrenite gumb NACIN KUHANJA.
za potvrdu odabira temperature. Vrijeme kuhanja ¢e se povecati ili smanyjiti.

— —

5 Okrenite NACIN KUHANJA dok na prikazu
ne vidite “25:00"

— ~@) NAPOMENA
+ Ako ustanovite da je prilikom kuhanja na
predefiniranim programima KUHANJA hrana
6 Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE. premalo ili previze kuhana, moZete povecati ili
smanjiti vrijeme kuhanja okretanjem gumba
Y NACIN KUHANJA.
+ U svakom trenutku moZete produljiti ili skratiti
vrijeme kuhanja (osim u reZzimu odmrzavanja),
A OPREZ okretanjem gumba NACIN KUHANJA.

Prilikom vadenja hrane i dodatne opreme iz N

pecnice nakon kuhanja uvijek koristite kuhinjske
rukavice, jer ce se pecnica i dodatna oprema jako
zagrijati.
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Vrhunski kuhar

U sljede¢em ¢emo vam primjeru pokazati kako skuhati 4 Okrenite NACIN KUHANJA dok na prikazu ne
0,6 kg rozbifa. vidite 0,6 kg"

Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE.

1 Pritisnite PREKID/KRAJ. . . I
Dok kuhate mozete povecati ili smanijiti vrijeme

kuhanja okretanjern NACIN KUHANJA.
2 Pritisnite VRHUNSKI KUHAR. 7 X 7 X
|
Prikazuje se sliedec¢a poruka: “ auto” e
&=
3 Okre¢ite NACIN KUHANJA sve dok na zaslonu ne 0 NAPOMENA
bude prikazano “4 ROAST BEEF". - Izbornici vrhunski kuhar se programiraju.
Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE za + Majstor kuhar vam omogucuje pripravljanje
potvrdu kategorije. vecine vase omiljene hrane odabirom vrste i

— tezine hrane.
Y
| ——

I
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Vodi¢ vrhunskog kuhara

Kategorija Upute
1. Quiche lorraine Sastojci
-Temp. hrane : Sobna 1 pecena korica za pitu \ 125 g dimljene slanine, naribano
- Pribor : Lim za hrskavo pecenje 1 Zlica ulja \ 2 jaja, malo tucena
na donjem stalku 125 g miijeka \ 125 g vrhnja \ indijski orascic, sol, papar po ukusu

100 g naribanog sira

1. Na blago pobrasnjenoj podlozi razvaljajte tijesto u krug i stavite ga u lim
za hrskavo pecenje. ObreZite rubove tako da malo tijesta visi preko ruba.
Izbodite vilicom i odloZite.

2. Pecite slaninu u lagano nauljenoj tavi dok ne poprimi smedu boju i
odstranite visak masti.

3. Pomijesajte jaja, mlijeko, vrhnje, indijski orasci¢, sol i papar.
4. Ravnomjerno rasirite naribani sir na pecenoj korici za pitu.

5. Nalijte mjesavinu jaja-vrhnja odozgo, a zatim stavite posudu za kolace na
donju policu. Odaberite izbornik, pritisnite start.
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Vodié vrhunskog kuhara

Kategorija Upute
2. Rice/Pasta Sastojci za rizu
- Ograniéenje tezine:0,1~0,3 kg Maslac, top/jem 309 40g 509
) legp' h;jr_]el : iobn.a ) Luk, naribani 509 759 100g
ribor: ~dje a‘ OJa.Je SIgum'a “ Kokosja juha ilivoda 250ml - 500ml 750 ml
kuhanje mikrovalovima - -
Garni buket i sol Prema ukusu

(duboka zdjela od stakla)

Dodajte rizu i topljeni maslac u duboku i veliku zdjelu (3 L) i dobro izmijesajte.
Naspite kipucu kokosju juhu ili vodu i dodajte buket garni i sol. Prekrijte
plasticnom folijom.

Stavite zdjelu u pecnicu. Odaberite izbornik i teZinu, pritisnite start. Nakon
kuhanja, promijesajte i ostavite da stoji pokriveno 5~10 minuta prema
potrebi.

Sastojci za rezance
Tjestenina 100g 2009 300g
Voda 400 ml 800ml  1200ml
Sol Prema ukusu

Stavite tjesteninu u zasoljenoj kipuc¢oj vodi u duboku i veliku zdjelu (3 L).
Stavite zdjelu u pec¢nicu. Odaberite izbornik i teZinu, pritisnite start. Nakon
kuhanja, ostavite da stoji 1~2 minute. Isperite tjesteninu hladnom vodom.

3. Chocolate cake
(Cokoladni kolag)
- Temp. hrane : Sobna
- Pribor: 23 x 13 cm posuda za
pecenje na donjem stalku

Sastojci
70 g jogurta \ 50 g siemenog ulja \ 170 g Secera
110 g przenog secera\ 50 g kakao praha
1 ¢ajna Zlica praska za pecivo \ 3 jaja, lako tucena
1/4 ¢ajne Zlice soli

Promijesajte jogurt i $ecer u velikoj zdjeli za mijesanje. Dodajte przeni Secer,
kakao prah, prasak za pecivo i sol, i promijesajte. Zatim dodajte jaja i ulje, te
promijesajte dok nije vlazno.

Ulijte tijesto u posudu za pecenje premazanu maslacem.

Stavite posudu za pecenje na doniji stalak. Odaberite izbornik, pritisnite start.
Nakon kuhanja, uklonite iz pecnice i ostavite da se hladi.

4. Roast beef
(Rozbif)
- Ogranicenje tezine : 0,5~2,0 kg
- Temp. hrane : Zamrznuto
- Pribor : doniji stalak na posudi
za kapanje

Namazite govedinu otopljenim uljem i za¢inite prema Zelji.
Stavite hranu na doniji stalak na posudu za kapanje.
Odaberite izbornik i teZinu pa pritisnite start.

Kad Cujete zvucni signal, okrenite hranu. A zatim pritisnite start da biste nastavili
s kuhanjem. Nakon kuhanja, ostavite da stoji pokriveno 10 minuta.

5. Stuffed zucchini
(Punjene tikvice)
- Temp. hrane : Sobna
- Pribor :1im za hrskavo pecenje
na donjem stalku

Sastojci
4 okrugle tikvice (200 g po komadu) \ 500 g mljevene govedine
2 cajne Zlice maslinova ulja \ sol i papar prema ukusu

Odrezite vrhove tikvica kako bi ih oblikovali u udubine i nadjenite ih, pazeci
pri tome da ne ostetite meso ili kozu. Nadjenite tikvice mljevenim mesom

i nadomjestite udubinu.

Stavite punjene tikvice na lim za hrskavo pecenje na donjem stalku i
poskropite maslinovim uljem. Odaberite izbornik, pritisnite start.
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Vodié vrhunskog kuhara

Kategorija Upute
6. Gratin Sastojci
dauphinois 1 kg krumpira \ 1 glavica cesnjaka \ 20 g putra \ 300 g vrhnja

- Temp. hrane : Sobna
- Pribor : 20 x 20 cm posuda za
pecenje na donju policu

100 g ribanog sira \ indijski orascic, sol i papar prema ukusu

Ogulite i operite krumpire, a zatim ih izreZite u kriske debljine 5 mm.
Protrljajte unutradnjost posude za pecenje ¢eSnjakom i putrom.

Stavite polovicu krumpira u posudu za pecenje i zacinite. Napunite s preostalim
krumpirima i zacinite, a zatim nalijte vrhnje i sir po svemu. Stavite posudu za
pecenje na donju policu. Odaberite izbornik, pritisnite start.

7.Lasagna
(Lazanje)
-Temp. hrane : Sobna
- Pribor: 26 x 17 cm posuda za
pecenje na donju policu

Sastojci za mesni umak
9 nekuhanih tijesta lazanja \ 2 kg mesa i umak od rajcice
40 g naribanog sira \ 4 cajne Zlicice maslinova ulja
Sol i papar prema ukusu

Stavite 3 tijesta lazanja jedno do drugoga na dnu posude za pecenje, tako
da pokrivaju dno. Rasirite 1/3 mesa i umak od rajcice po njima. Nastavite sa
3 tijesta lazanja i jos 1/3 mesa i umaka od rajcice, a zatim zavrsite sa 3 tijesta
lazanja i ostatkom mesa i umakom od rajcice. Pospite ribanim sirom.

Stavite posudu za pecenje na donju policu. Odaberite izbornik i tezinu, pritisnite
start.

I
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X Meso i umak od rajcice
1 stabljika celera \ 2 luka \ 1 glavica cesnjaka
1,4 kg zrelih rajcica \ 1 grancica timijana \ 1 list lovora
500g mijevena govedina \ sol i papar po ukusu

Fino isjeckajte celer, luk, ¢esnjak i rajcice.

Skuhajte celer, luk i ¢esnjak u blago nauljenoj posudi za pecenje dok ne
omeksa. Dodajte rajcicu, timijan, list lovora, sol i papar.

Mijesajte i pustite da kr¢ka oko 30 minuta.

Kuhajte mljeveno meso u drugoj blago nauljenoj posudi za pecenje 5 minuta dok
stalno mijeSate. Izlijte umak od rajcica u meso i kuhajte 5 minuta.

8. Apple tart
(Kola¢ od jabuka)
- Temp. hrane : Sobna
- Pribor : lim za hrskavo pecenje
na donjem stalku

Sastojci
1 kora pecene pite \ 5 jabuka
20 grama Secera \ 2 Cajne Zlicice tekuceg meda

1. Stavite pecenu koricu za pitu na posudu za kolace.

2. Nasjeckajte 2 1/2 jabuke i stavite u tavu za pecenje sa Secerom.
Pustite da lagano kipi dok jabuka ne omeksa. Izrezite preostale jabuke u
kriske od 5 mm. Rasirite kuhane jabuke na dno kore za pitu i postavite
kriske jabuke u spiralnim rozetama po ¢itavoj povrsini. Na kraju rasirite
med po svemu.

3. Stavite lim za hrskavo pecenje na donji stalak. Odaberite izbornik,
pritisnite start. Nakon kuhanja izvadite iz pe¢nice i ostavite da se hladi.
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Aktivna konvekcija

U sliede¢em primjeru, pokazat ¢emo vam kako da kuhate
0,3 kg komada piletine.

4 Okrenite NACIN KUHANJA dok na prikazu ne
vidite“0,3 kg"

Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE.
1 Pritisnite PREKID/KRAJ.

‘

2 Pritisnite AKTIVNA KONVEKCLJA.
Prikazuje se sljedeca poruka:” &

3 Okrec¢ite NACIN KUHANJA sve dok na zaslonu ne

bude prikazano “2 CHICKEN PIECES’.

Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE za

potvrdu kategorije.

Vodi¢ za aktivhu konvekciju

Dok kuhate mozete povecati ili smanijiti vrijeme
kuhanja okretanjem NACIN KUHANJA.

sl=1s

@ NAPOMENA

- Izbornici aktivne konvekcije se programiraju.

« Aktivna konvekcija omogucuje vam pripravljanje
vecine vase omiliene hrane odabirom vrste i
teZine hrane.

Kategorija

Upute

1. Roast chicken
(Peceno pile)
- Ogranicenje tezine : 0,8~1,8 kg
- Temp. hrane : Zamrznuto
- Pribor : Donju policu na metalnoj ladici

Namazite pile otopljenim maslacem ili uljem i zacinite prema Zelji.
Stavite ¢itavo pile s prsima prema dolje na donju policu na metalnoj
ladici. Odaberite izbornik i tezinu, pritisnite start. Kad ¢ujete zvucni
signal, ocijedite sokove i odmah okrenite hranu. A zatim pritisnite start
da biste nastavili s kuhanjem. Nakon kuhanja, ostavite da stoji pokriveno
10 minuta.

2. Chicken pieces
(Komadi piletine)
- Ogranicenje tezine : 0,2~0,8 kg
- Temp. hrane : Zamrznuto
- Pribor : Visoki stalak na metalnom pladnju

Namazite komade piletine otopljenim maslacem ili uljem i zacinite
prema Zelji. Stavite hranu na visoki stalak na metalnom pladnju.
Odaberite izbornik i teZinu, pritisnite start. Kad ¢ujete zvucni signal,
okrenite hranu i pritisnite start kako biste nastavili s kuhanjem.

3. Roast pork
(Pecena svinjetina)
- Ogranicenje tezine : 0,5~2,0 kg
- Temp. hrane : Zamrznuto
- Pribor : Donju policu na metalnoj ladici

Namazite svinjetinu otopljenim maslacem ili uljem i za¢inite prema zelji.
Stavite hranu na donju policu na metalnoj ladici. Odaberite izbornik

i teZinu, pritisnite start. Nakon kuhanja, ostavite da stoji pokriveno 10
minuta.
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Vodié za aktivhu konvekciju

Kategorija Upute
4. Fresh pizza Sastojci
(Svjeza pizza) Tijesto:

- Temp. hrane : Soba
- Pribor : lim za hrskavo pecenje
na donjem stalku

120 g visenamjenskog ili krusnog brasna \ 1 ¢ajna Zlicica suhog kvasca
1/3 ¢ajna Zlicica soli\ 1 Cajna Zlicica Secera \ 70 ml tople vode
1 ¢ajna Zlicica ekstra djevicanskog maslinova ulja, i jos malo za premaz
Nadijev:
3 cajne Zli¢ice umaka od rajcice \ 30 g narezane kobasice
1/2 luka, narezano \ 2 svjeZe gljive, narezano
1/2 svieZe paprike \ 100 g naribanog Mozzarella sira
Pomijesajte sve sastojke u velikoj posudi.
Umijesite elektri¢nim mikserom kako biste napravili glatko i
elasti¢no tijesto. Razvaljajte tijesto i stavite ga na lim za hrskavo pecenje.
Odozgo ga premazite umakom za pizzu. Povrh njega stavite nadjev i sir.

Stavite lim za hrskavo pecenje na doniji stalak. Odaberite izbornik, pritisnite start.

5. Cookies
(Kolaci¢i)
-Temp. hrane : Soba
- Pribor : Gornja policu + Donju policu

Sastojci
80 g smedeg Secera \ 80 g maslaca, omeksanog
1 jaje, lagano umuceno \ 180 g visenamjenskog brasna, prosijanog
1/2 ¢ajne Zlicice praska za pecivo \ 1/2 Cajne Zlicice sode bikarbone
100 g mini cokoladnih plocica
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Izmijesajte smedi Secer i omeksani maslac. Postepeno dodajte jaje i
mijesajte dok ne bude lagano i pjenasto. Dodajte brasno, prasak za
pecivo, sodu bikarbonu i plocice ¢okolade i dobro izmijesajte.

Stavite tijesto Zlicom na gornju policu na podlogu od aluminijske
folije. Kolacice treba staviti u razmacima od 2 cm.

Stavite gornju i donju policu u pecnicu. Odaberite izbornik, pritisnite
start. Nakon pripravljanja, stavite hranu na donju policu i ostavite da
se ohladi.

6. Baked potatoes
(Peceni krumpir)
- Ogranicenje tezine : 0,2~1,0 kg
- Temp. hrane : Soba
- Pribor : Donju policu

Odaberite krumpir srednje veli¢ine (200~220 g svaki).

Operite i osusite krumpire. Probusite krumpire nekoliko puta vilicom.
Stavite posudu za pecenje na donju policu. Odaberite izbornik i
tezinu, pritisnite start. Nakon kuhanja, ostavite da stoji pokriveno 10
minuta.

7.Small cakes
(Mali kolaci)
-Temp. hrane : Soba

- Pribor : papirnate ¢ase za kolace na
limu za hrskavo pecenje na
donjem stalku

Sastojci
60 g secera \ 100 g maslaca, omeksanog
2 jaja, lagano umucena \ 150 g visenamjenskog brasna, prosijanog
1/2 cajne Zlicice praska za pecivo
10~13kom papirnatih casa za kolace (50 mm osnovica x 30 mm visina)

Izmijesajte Secer i omeksani maslac. Postepeno dodajte jaja i mijesajte
dok smjesa ne bude lagana i pjenasta. Dodajte brasno i prasak za pecivo
i dobro promijesajte. Ravnomjerno napunite papirnate ¢ase za kolace
maslacem (25~30 g svaka). Stavite papirnate ¢ase za kolace na lim za
hrskavo pecenje na donji stalak. Odaberite izbornik, pritisnite start.
Nakon kuhanja izvadite iz pe¢nice i ostavite da se hladi.
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Kontrola temperature rostilja

U sliede¢em primjeru, pokazat ¢emo vam kako da kuhate 4 Okrenite NACIN KUHANJA dok na prikazu ne
Visoko(80° C) 30 min odrzavanje topline. vidite "80° C"

Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE.

Zakrenite NACIN KUHANJA dok na prikazu ne
vidite “30:00".

2 Pritisnite KONTROLA TEMPERATURE ROSTILJA. @ _<K.; @

1 Pritisnite PREKID/KRAJ.

‘

Prikazuje se sliedeca poruka: “ +5% “

5 Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE.

3 Okrec¢ite NACIN KUHANJA sve dok na zaslonu ne
bude prikazano “2 KEEP WARM" I

Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE za
potvrdu kategorije. 0 NAPOMENA
X Za najbolje rezultate s funkcijom kontrole
temperature rostilja, provjerite da li se unutrasnjost
pecnice ohladila prije uporabe.

Vodi¢ za kontrolu temperature rostilja

Funkcija Uputa
1. Slow cook Ova funkcija odrz ava relativno nisku temperaturu u usporedbi s drugim
(Sporo kuhanje) metodama kuhanja (kao $to je pecenje, kuhanje i przenje), omogucuje
- Raspon : 110° C (Visoko) / 90° C mnogo sati samostalnog kuhanja pirjane govedine, gulasa i drugih
(Nisko) prikladnih jela.

- Pribor : Otporno na toplinu Staklena
posuda s pokrovom na
rotirajucoj ploci

90°C (Niska) Postavka

Niska postavka omogucuje blago krckanje hrane kroz dulje vrijeme, bez
prekuhavanja ili zagorijevanja. Nije potrebno mijesanje kad se koristi ova
postavka.

110° C (Visoka) Postavka

Visoka postavka omogucuje kuhanje hrane za priblizno pola vremena
koje je potrebno za nisku postavku. Neke vrste hrane mogu zakipjeti kad
se kuhaju na visokoj postavki, pa ¢e mozda trebati dodati jos tekucine.
Povremeno mijesanje variva i slozenaca poboljsat ¢e prosirenost okusa.

Nije potrebno zapecii zarumenjeti hranu prije polaganog kuhanja, ali to
moze pomoci o¢uvanju sokova i okusa i ¢ini da meso ostane meko.

Vodic polaganog kuhanja

Tradicionalno  Vrijeme polaganog Vrijeme polaganog
vrijeme kuhanja(bez zapecenja) ~ kuhanja(uz zapecenje)
kuhanja 90° C(nisko) 110°C(visoko) 90°C(nisko) 110°C(visoko)

35do60minuta 6do 10sati  3do4sati  4do6sati  2do 3 sati
I do 3 sati 8do 10sati 4do6sati  5do6sati 3 do4sati
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Vodié¢ za kontrolu temperature rostilja

Funkcija Uputa

2. Keep warm Toplina s gornjih i donjih elemenata koristi se za postavljanje temperature.
(Drzite toplim) Mozete koristiti ovu funkciju kako biste hranu odrzali toplom dok nije
-Raspon : 110° C ~ 80° C spremna za serviranje.

- Pribor : Otporno na toplinu Staklena
posuda s pokrovom na
rotiraju¢oj ploci

3.Food dry Pomocu ove funkcije mozete susiti voce, povrce i govedinu pa ih tako
(Susenje hrane) pretvoriti u zdrave i ukusne prehrambene zalogaje bez kemikalija i
- Raspon : 40° C ~ 90° C konzervansa. Stavite papir za pecenje u ladicu i rasirite hranu u jedan sloj.
- Pribor : lim za hrskavo pecenje na Vodi¢ za susenje hrane
donjem stalku Postavl-
Vrsta hrane Priprema Jjanje tem- Vrijeme Uporaba
perature
Bananas  Slice into 5~6 mm thick 60°C  5~8sati Hrana za bebe, granola,
kolaciciikruh od
banane I
Sasmokava Uklonite peteljke i razreZite 60°C  8~10sati Nadjevi, kolaci, pudinzi, 2
popola kruh i kolacici >
Kiwi Oljustite, nareZite na 60°C  5~8sati Zalogaji =
ploske debljine 8~12 mm %
Mango  Uklonite koru, nareZite na 60°C  6~10sati Zalogaji, Zitarice, pecena =
6~10mm debljine hrana
Oljusteni  Ananas, jezgra, nareZitena ~ 60°C ~ 6~10sat Zalogaji, pecena hrana,
8~12mm debljine pecena granola
Rajcice  Operite i narezite na 60°C  6~10sat Juhe, corbe, pasta ili
krugove od 6mm umak
Gljive Ocistite mekom cetkom ili 50°C  4~8sati Rehidratacije za juhe,
krpom. Nemojte prati mesna jela, omlete ili
pecenja

Susena  Marinirati narezano meso 70°C  6~10sati Zalogaj
govedina  (5~6mm debljine) kuplieno
ili uz vas viastiti recept 6 do
8sati u hladnjaku

4. Proof Kako napraviti jogurt
(Otporno) - Nalijte 1000 ml mlijeka u odgovarajucu posudu s poklopcem koja je
- Raspon :40° C otporna na toplinu.
- Pribor : Otporna na toplinu staklena . |skuhajte do odgovarajuce temperature (do 60~70° C) i zatim ohladite
posuda na donju policu do oko 40° C

- Dodajte 150 ml prirodnog jogurta u zdjelu i dobro izmijesajte.

- Stavite pokrivenu zdjelu u pe¢nicu.

- Odaberite izbornik i postavite vrijeme kuhanja na 5~8 sati.

Kako podizati tijesto s kvascem

- Stavite tijesto u odgovarajucu zdjelu koja je otporna na toplinu i pokrijte
folijom za pecenije ili mokrom krpom.

- Stavite zdjelu u pecnicu.

- Izaberite izbornik i odaberite vrijeme kuhanja na oko 40 minuta dok
tijesto dvostruko ne nabubri.

5. Plate warming Koristite ovu funkciju kako biste zagrijali tanjure na vruc¢u i udobnu
(Zagrijavanje tanjura) temperaturu.
- Raspon :40°C~100°C
- Pribor : Na donju policu
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Prhko zagrijavanje

U sliede¢em primjeru, pokazat ¢emo vam kako da kuhate 4 Okrenite NACIN KUHANJA dok na prikazu ne
0,5 kg lazanja. vidite 0,5 kg"

Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE.

Dok kuhate mozete povecati ili smanijiti vrijeme
kuhanja okretanjem NACIN KUHANJA.

2 Pritisnite PRHKO ZAGRIJAVANJE. @ @

1 Pritisnite PREKID/KRAJ.

;

Prikazuje se sliedeca poruka: “a@uto“

y @ NAPOMENA
3 Okrecite NACIN KUHANJA sve dok na zaslonu ne o . ) o
bude prikazano "2 LASAGNA” - Izbornici prhkog zagrijavanja se programiraju

- « Prhko zagrijavanje vam omogucuje pripravljanje
Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE za vecine vase omiljene hrane odabirom vrste i tezine
potvrdu kategorije.

hrane.
Vodi¢ za prhko zagrijavanje
Kategorija Upute

1. Cordon bleu Ostatke odreska cordon bleu (100~150 g/komad) postavite na lim
- Ograni¢enije tezine : 0,2~0,8 kg za hrskavo pecenje na donji stalak. Odaberite izbornik i teZinu pa
-Temp. hrane : Zamrznuto pritisnite start.
- Pribor : lim za hrskavo pecenje na

donjem stalku

2.lasagna Razrezite preostale lazanje na komade (200~250 g/komad).
(Lazanje) Stavite hranu na lim za hrskavo pecenje na doniji stalak.
- Ogranicenje tezine : 0,2~0,8 kg Odaberite izbornik i tezinu pa pritisnite start.
- Temp. hrane : Zamrznuto
- Pribor : lim za hrskavo pecenje na

donjem stalku

3. Bread Stavite smrznuti kruh (50~100 g/komad) na donju policu.
(Kruh) Odaberite izbornik i teZinu, pritisnite start.
- Ogranicenje tezine : 0,1~0,3 kg
- Temp. hrane : Smrznut
- Pribor : Donju policu

4. Pie/Tart RazreZite ostatak pite/kolaca na komade (200~250 g/komad).
(Pita/Kolac) Stavite hranu na lim za hrskavo pecenje na donji stalak.
- Ogranicenje tezine : 0,0~0,0 kg Odaberite izbornik i teZinu pa pritisnite start.

- Temp. hrane : Smrznut

- Pribor : lim za hrskavo pecenje na
donjem stalku
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Majstor kuhar za kuhanje na pari

U sliedecem primjeru objasnit cemo vam kako mozete
skuhati 0,6 kg ribljeg filea.

1 Pritisnite STOP/IZBRISI.
2 Pritisnite MAJSTOR KUHAR ZA KUHANJE NA PARI.
Prikazat ¢e se sljedeci indikator: “auto "

[= ]

3 Zakrecite bira¢ NACIN PRIPREME dok na zaslonu ne
ugledate "3 RIBLJI FILE".
Pritisnite START/BRZI START za potvrdu kategorije.

@

4 Zakrecite bira¢ NACIN PRIPREME dok na prikazu ne
ugledate “0,6 kg"

A

5 Pritisnite START/BRZI START.
Dok kuhate mozete produljiti ili skratiti vrijeme
kuhanja okretanjem bira¢a NACIN PRIPREME.

—/\ BHUMAHMVE

1. Prilikom vadenja PARNOG KUHALA iz pecnice uvijek
navucite kuhinjske rukavice. Vrlo je vru¢.

2.Vruce PARNO KUHALO ne stavljajte na stakleni stol
ili na mjesto koje moze otopiti zbog vrucine. Uvijek
upotrijebite podlosku ili pladanj.

3. Prije upotrebe ovog parnog kuhala ulijte najmanje
300 ml vode. Pri koli¢ini vode manjoj od 300 ml
kuhanje mozda nece biti potpuno ili moze izbiti
plamen te trajno ostetiti proizvod.

4. Budite oprezni prilikom premjestanja PARNOG
KUHALA u kojem se nalazi voda.

5. Prilikom upotrebe PARNOG KUHALA, poklopac za
parno kuhanje i posuda za vodu za parno kuhanje
trebaju biti savrseno to¢no postavljeni. Ako poklopac
za parno kuhanje i posuda za vodu za parno kuhanje
nisu to¢no postavljeni, jaja ili kestenje mogu se
rasprsnuti.

6. Nemojte nikada upotrebljavati PARNO KUHALO s
drugim modelom proizvoda. To bi moglo prouzrociti
plamen ili nepopravljivu Stetu na proizvodu.

Parno kuhalo

~
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Vodi¢ za majstora kuhara za kuhanje na pari

Kategorija

Upute

1. Crustacea (Rakovi)
- Ogranicenje tezine : 0,2~0,8 kg.
-Temp. hrane : ohladeno u hladnjaku
- Pribor : poklopac za parno kuhanje /
pladanj za parno kuhanje / posuda
za vodu za parno kuhanje

Ocistite hranu poput skampa ili rakova. (Pazite da nisu duzi od 25 cm.)
Ulijte 300 ml vode iz slavine u posudu za vodu za parno kuhanje.

Pladanj za parno kuhanje postavite na posudu za vodu za parno kuhanje.
Pripremljenu hranu u jednom sloju postavite na pladanj za parno kuhanje.
Poklopite poklopcem za parno kuhanje. Posudu za vodu za parno kuhanje
postavite na sredinu staklenog pladnja. Nakon kuhanja ostavite u pe¢nici
3~5 minuta.

2. Shell fish (Skoljke)
- Ogranicenje tezine : 0,1~0,6 kg
-Temp. hrane : ohladeno u hladnjaku
- Pribor : poklopac za parno kuhanje /
pladanj za parno kuhanje / posuda
za vodu za parno kuhanje

Ocistite hranu poput skoljki, Jakobovih kapica ili sipe. (Pazite da nisu duzi od
25 cm.) Ulijte 300ml vode iz slavine u posudu za vodu za parno kuhanje.
Pladanj za parno kuhanje postavite na posudu za vodu za parno kuhanje.
Pripremljenu hranu u jednom sloju postavite na pladanj za parno kuhanje.
Poklopite poklopcem za parno kuhanje. Posudu za vodu za parno kuhanje
postavite na sredinu staklenog pladnja.

Nakon kuhanja ostavite u pecnici 3~5 minuta.

3. Fish fillet (Riblji file)
- Ogranicenje teZine : 0,2~0,6 kg
-Temp. hrane : ohladeno u hladnjaku
- Pribor : poklopac za parno kuhanje /
pladanj za parno kuhanje / posuda
za vodu za parno kuhanje

Qcistite hranu. Pazite da file ne bude deblji od 2,5 cm. Ulijte 300ml vode

iz slavine u posudu za vodu za parno kuhanje. Pladanj za parno kuhanje
postavite na posudu za vodu za parno kuhanje. Pripremljenu hranu u jednom
sloju postavite na pladanj za parno kuhanje. Poklopite poklopcem za parno
kuhanje. Posudu za vodu za parno kuhanje postavite na sredinu staklenog
pladnja. Nakon kuhanja ostavite u pecnici 3~5 minuta.

4. Carrot (Mrkva)
- Ogranicenje tezine : 0,2~0,8 kg
- Temp. hrane : sobna
- Pribor : poklopac za parno kuhanje /
pladanj za parno kuhanje / posuda
za vodu za parno kuhanje

Povrce ocistite i narezite na komade priblizno jednake velic¢ine. Ulijte 300ml
vode iz slavine u posudu za vodu za parno kuhanje. Pladanj za parno kuhanje
postavite na posudu za vodu za parno kuhanje. Pripremljenu hranu u jednom
sloju postavite na pladanj za parno kuhanje. Poklopite poklopcem za parno
kuhanje. Posudu za vodu za parno kuhanje postavite na sredinu staklenog
pladnja. Nakon kuhanja ostavite u pe¢nici 3~5 minuta.

5. Broccoli / Cauliflower (Brokula/cvjetaca)
- Ogranicenje tezine : 0,2~0,6 kg
-Temp. hrane : sobna
- Pribor : poklopac za parno kuhanje /
pladanj za parno kuhanje / posuda
za vodu za parno kuhanje

Isto kao gore.

6. Green beans (Mahune)
- Ogranicenje tezine : 0,1~0,3 kg
- Temp. hrane : sobna
- Pribor : poklopac za parno kuhanje /
pladanj za parno kuhanje / posuda
za vodu za parno kuhanje

Ulijte 300ml vode iz slavine u posudu za vodu za parno kuhanje. Pladanj za
parno kuhanje postavite na posudu za vodu za parno kuhanje.

Mahune u jednom sloju postavite na pladanj za parno kuhanje. Poklopite
poklopcem za parno kuhanje. Posudu za vodu za parno kuhanje postavite
na sredinu staklenog pladnja. Nakon kuhanja ostavite u pe¢nici 3~5 minuta.

7. Potatoes (Krumpiri)
- Ogranicenje teZine : 0,2~0,8 kg
-Temp. hrane : sobna
- Pribor : poklopac za parno kuhanje /
pladanj za parno kuhanje / posuda
za vodu za parno kuhanje

Isto kao gore.
- Narezite na 4 komada.

8.Eggs (Jaja)
- Ogranicenje tezine : 2~9 jaja
- Temp. hrane : ohladeno u hladnjaku
- Pribor : poklopac za parno kuhanje /
pladanj za parno kuhanje / posuda
za vodu za parno kuhanje

Ulijte 300 ml vode iz slavine u posudu za vodu za parno kuhanje. Pladanj
za parno kuhanje postavite na posudu za vodu za parno kuhanje. Jaja u
jednom sloju postavite na pladanj za parno kuhanje. Poklopite poklopcem
za parno kuhanje. Posudu za vodu za parno kuhanje postavite na sredinu
staklenog pladnja. Nakon kuhanja ostavite u pecnici 3~5 minuta.
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Automatsko Odmrzavanje

Temperatura i gustoca hrane variraju, preporucujemo da prije kuhanja provjerite hranu. Posebnu paZnju posvetite
velikim komadima mesa i piletine, neku hranu nije potrebno do kraja odmrznuti prije kuhanja.

Na primjer, riba se jako brzo priprema tako da je ponekad ribu bolje pripremati dok je jos malo zamrznuta.
To ¢e zahtijevati vrijeme za stajanje kako bi se odmrznula i sredina hrane.

Izvazite hranu koju cete odmrznuti. Pazite da uklonite metalne vezice i omotace. Zatim stavite hranu na posude za
mikrovalne pecice i na stakleni pladanj u vasoj pec¢nici i zatvorite vrata pecnice.

Mikrovalne pecice
Stakleni pladanj

U sljede¢em primjeru ¢emo pokazati kako odmrznuti
0,8 kg zamrznute peradi.

1 Pritisnite PREKID/KRAJ.
2 Pritisnite AUTOMATSKO ODMRZAVANJE.

Prikazuje se sljedeca poruka: ”XX",

& ]
3 Okre¢ite NACIN KUHANJA sve dok na zaslonu ne
bude prikazano“2 POULTRY".

Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE za

potvrdu kategorije.
P

.

4 Okrenite gumb NACIN KUHANJA sve dok se na
zaslonu ne pojavi “0,8 kg" za teZinu smrznute hrane.
Pritisnite POKRETANJE/BRZO POKRETANJE.

;

5 U tijeku odmrzavanja vasa ¢e se pe¢nica oglasiti

PISTANJEM, i tada trebate otvoriti vrata, preokrenuti
hranu i odvojiti komade kako biste osigurali
jednakomjerno odmrzavanje. Uklonite sve odmrznute
komade ili ih pokrijte zastitnom folijom kako biste
zaustavili daljnje odmrzavanje. Nakon provjere,
zatvorite vrata pecnice i pritisnite
POKRETANJE/BRZO POKRETANJE kako biste
nastavili s odmrzavanjem.

Pecnica nece prestati s odmrzavanjem (¢ak i kada
se oglasi pistanjem) sve dok se ne otvore vrata.

~@) NAPOMENA |

+Vasa pecnica ima cetiri postavke za mikrovalno
odmrzavanje:
- Meso, Perad, Riba i Kruh; svaka kategorija
odmrzavanja ima drugacije postavke jacine.
Hrana koja se kuha mora se staviti u posude za
sigurno kori¢tenje u mikrovalnoj pecnici.

+ Ne smije se koristiti sliede¢a dodatna oprema.

Gornja policu Donju policu
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Vodié¢ za odmrzavanje

* Hranu koju Zelite odmrznuti stavite u odgovarajucu nepokrivenu posudu za sigurno koristenje u mikrovalnoj pecnici, na
sredinu staklenog podloska.

* Prema potrebi, zastitite manje komade mesa ili peradi komadima aluminijske folije. To ¢e sprijeciti da se tanji komadi
previse zagriju tijekom odmrzavanja. Pobrinite se da folija ne dotice zidove pecnice.

* Odvojite komade mljevenog mesa, odreske, kobasice i slaninu $to je prije moguce. Kada se uredaj oglasi pistanjem,
preokrenite hranu. Odvojite odmrznute komade. Nastavite s odmrzavanjem preostalih komada. Po zavrsetku
odmrzavanja, ostavite hranu da stoji dok se potpuno ne odmrzne.

Kategorija Upute
1. Meat - Mljevena govedina, file odrezak, komadici mesa za variva, sve vrste
(Meso) govedeg pecenja, komadi mesa za sporo pecenje, hamburgeri, svinjedi i
- Ogranicenje tezine : 0,1~4,0 kg janjeci odresci, mesne rolade, kobasice, kotleti (2 cm).
- Pribor : Tanjur za sigurno koristenje - Preokrenite hranu na zvuk piStanja.
u mikrovalnoj pe¢nici - Po zavrsetku odmrzavanija, prekrijte aluminijskom folijom i ostavite da

stoji 5~15 minuta.

2. Poultry - Cijelo pile, batci, prsa, pureca prsa (ispod 2,0 kg).
(Perad) - Preokrenite hranu na zvuk pistanja.
- Ogranicenje tezine : 0,1~4,0 kg - Po zavrsetku odmrzavanija, ostavite da stoji 20~30 minuta.

- Pribor : Tanjur za sigurno koristenje
u mikrovalnoj pe¢nici

3. Fish - Fileti, odresci, cijele ribe, plodovi mora.
(Riba) - Preokrenite hranu na zvuk pistanja.
- Ogranicenje tezine : 0,1~4,0 kg - Po zavrsetku odmrzavanija, ostavite da stoji 10~20 minuta.

- Pribor : Tanjur za sigurno koristenje
u mikrovalnoj pec¢nici

4, Bread - Narezani kruh, peciva, bageti, itd.
(Kruh) - Po zavrsetku odmrzavanija, ostavite da stoji 1 minutu.
- Ogranicenje tezine : 0,1~0,5 kg
- Pribor : Papirnati ubrus
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Pozornost pri kuhanju

Recepti u ovom priru¢niku pomno su sastavljeni, ali vas uspjeh u njihovoj pripremi zavisi od pozornosti koju
poklanjate hrani u tijeku kuhanja. Tijekom kuhanja, uvijek drzite hranu na oku. Vasa mikrovalna funkcija ima
ugradeno svjetlo koje se automatski ukljucuje kada je pec¢nica u pogonu, 5to vam omogucava promatranje i
pracenje tijeka kuhanja. Pritom je potrebno postivati naputke za podizanje, mijeSanje i sl. u navedenim receptima,
kao osnovne preporucene mjere u postupku kuhanja. Ako primjetite da se hrana neravnomjerno kuha, izvrsite
potrebne prilagodbe koje ¢e ispraviti problem.

Cimbenici koji utje¢u na vrijeme kuhanja u mikrovalnoj peénici

Postoji nekoliko ¢imbenika koji utjecu na vrijeme kuhanja. Temperatura sastojaka koji se koriste u receptu moze
imati znatan utjecaj na vrijeme kuhanja. Na primjer, kolac¢u nacinjenom od vrlo hladnog maslaca, mlijeka i jaja

bit ¢e potrebno mnogo dulje vrijeme pecenja nego kolac¢u nacinjenom od sastojaka na sobnoj temperaturi. Svi
recepti u ovom priru¢niku sadrZe raspone vremena kuhanja. Opcenito, ako primjetite da je pri nizim teperaturama
u danom rasponu hrana nedovoljno kuhana, zavisno od osobnog ukusa moci ¢ete produljiti vrijeme kuhanja.
Vodece nacelo ovog priru¢nika je preporuka kra¢eg vremena kuhanja, jer je predugo kuhana hrana zauvijek
upropastena. Neki recepti, naroc¢ito oni za kruh, kolace i slatke kreme, preporucuju da se hrana izvadi iz pec¢nice
dok jos nije sasvim kuhana. To nije pogresno. Tijekom vremena stajanja, najces¢e pokrivena, ta ¢e se hrana i dalje
kuhati izvan pecnice, na toplini koja iz vanjskih dijelova postupno putuje prema unutra. Ako se ta hrana ostavi u
pecnici do kraja vremena kuhanja, vanjski dijelovi ¢e se previse skuhati ili ¢ak izgorjeti. S viemenom cete postati sve
precizniji u odredivanju vremena kuhanja i stajanja za razlicite vrste hrane.
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Gustoca hrane

Lagana, porozna hrana poput kolaca i kruha priprema se brze od teske, guste hrane poput pecenja i zapecenih jela.
Prilikom pripreme porozne hrane u mikrovalnoj funkciji morate paziti da se vanjski rubovi ne osuse i postanu krhki.
Visina hrane
Gornji dijelovi hrane, pogotovo pecenja, ispeci Ce se brze od donjih dijelova. Stoga je takvu hranu u tijeku pecenja
potrebno nekoliko puta preokrenuti.
SadrZaj vlage u hrani
Bududi da toplina koju proizvode mikrovalovi uzrokuje hlaplienje vlage, relativno suha hrana poput pecenja i nekih
vrsta povréa mora se prije kuhanja poprskati vodom ili pokriti kako bi se zadrzala vlaznost.
Sadrzaj kostiju i masti u hrani
Kosti provode toplinu, a mast se pece brze od mesa. Pri pecenju komada mesa s mnogo kostiju ili masti treba paziti
kako bi se sprijecilo neravnomjerno ili prepec¢eno meso.
Koli¢ina hrane

Broj mikrovalova u vasoj pecnici je stalan bez obzira na koli¢inu hrane koja se kuha. Stoga, vece kolic¢ine hrane u
pecnici zahtijevaju dulje vrijeme kuhanja. Ako koristite samo polovicu koli¢ina u receptima, ne zaboravite smanjiti
vrijeme kuhanja za barem jednu trecinu.

Oblik hrane

Mikrovalovi mogu prodrijeti u hranu do 2 cm debljine, a unutarnji dijelovi guste hrane kuhaju se putem topline
koja iz zagrijanih vanjskih dijelova putuje prema unutra. Samo vanjski rubovi hrane kuhaju se na mikrovalnoj
energiji; ostatak se kuha putem vodljivosti topline. Oblik hrane koji najmanje odgovara mikrovalnom kuhanju je
gusti kvadrat. Rubovi ¢e izgorjeti mnogo prije nego 5to se sredina uspije zagrijati. Mikrovalno kuhanje najpogodnije
je za hranu okruglih, tankih i prstenastih oblika.

Pokrivanje

Pokrivanjem se zadrzavaju toplina i para $to pospjesuje brzinu kuhanja. Kako biste sprijecili pucanje pokrivala,
koristite poklopac ili plasti¢nu foliju za koristenje u mikrovalnoj pe¢nici. U slu¢aju koristenja folije, presavijte jedan
kut unatrag i ostavite otvor za ispustanje pare.
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Posmedivanje mesa
Meso i perad koja se pece dulje od 15 minuta lagano ¢e posmediti u vlastitoj masti. Za postizanje ugodno
smede boje, hrana koja se pece krace vrijeme moze se premazati umakom za posmedivanje poput
Worcestershire umaka, umaka od soje ili umaka za rostilj. Buduci da se hrani dodaju relativno male koli¢ine
umaka za posmedivanje, izvorni okus recepta nece se promijeniti.

Pokrivanje masnim papirom za pecenje
Ovaj nacin pokrivanja nije toliko ¢vrst kao poklopac ili folija, te se hrana moze malo osusiti. Ali upravo zbog
toga, time ¢e se omoguditi lagano isusivanje hrane kojoj je to potrebno.

Slaganje i razmjestanje
Pojedinacna jela kao $to su peceni krumpiri, manji kolaci ili sitna predjela modi ¢e se jednakomjernije zagrijati ako
ih u pe¢nici razmjestite na jednaku medusobnu udaljenost, narocito prema kruznom rasporedu. Nikada ne slazite
jela jedno povrh drugog.

Mijesanje
Mijesanje je jedna od najvaznijih tehnika mikrovalnog kuhanja. U standardnom kuhanju, hrana se mijesa kako
bi se dobro izmijesali sastojci. Za razliku od toga, hrana u mikrovalnom kuhanju mijesa se kako bi se rasirila i
rasporedila toplina. Uvijek mijesajte izvana prema sredini jer se vanjski dijelovi hrane prvi zagrijavaju.

Preokretanje
Veliki, visoki komadi hrane poput mesnog pecenja i cijelog pileta trebaju se preokrenuti, tako da se gornji i donji
dijelovi jednakomjerno ispeku. Takoder je dobro preokrenuti narezanu piletinu i kotlete.

Razmjestanje debljih komada uz vanjski rub

Buduci da mikrovalovi najprije stizu do vanjskog dijela hrane, dobro je postaviti deblje komade ili dijelove
mesa, peradi i ribe uz vanjski rub posude za pecenje. Na taj ¢e nacin deblji dijelovi upiti najvise mikrovalne
energije i hrana ce se jednakomjerno ispeci.

Zastita

Kako bi se sprijecilo pretjerano pecenje, na kutove ili rubove hrane kvadratnih ili pravokutnih oblika mogu
se staviti trake aluminijske folije (koje blokiraju mikrovalove). Ne pretjerujte s uporabom folije, te je dobro
pricvrstite uz posudu, inace Ce izazvati iskrenje u pecnici.

Podizanje
Hrana vece gustoce moze se podici na visu razinu, tako da se mikrovalovi mogu upijati putem donjih i
srednjih dijelova hrane.

Probadanje
Hrana u ljusci, kori ili omotacu moze se rasprsnuti u pecnici, ukoliko se prije kuhanja ne probode. Takva hrana
ukljucuje zutanjke i bjelanjke jajeta, Skoljke i ostrige, te cijelo povrée i voce.

Provjera rezultata kuhanja

Hrana se u mikrovalnoj pec¢nici vrlo brzo kuha i stoga ju je potrebno ¢esto provjeravati. Neke vrste hrane
ostaju u mikrovalnoj pecnici sve do kraja kuhanja. Ipak vecinu hrane, ukljucuju¢i meso i perad, potrebno je
izvaditi iz pe¢nici prije kraja kuhanja, te dovrsiti kuhanje tijekom vremena stajanja izvan pecnice. Tijekom
vremena stajanja, unutarnja ¢e temperatura hrane porasti izmedu 3° C (5° F) i 8° C (15° F).

Vrijeme stajanja

Nakon vadenja iz pe¢nice, hrana Cesto treba odstajati izmedu 3 i 10 minuta. Tijekom vremena stajanja, hrana
se obi¢no pokriva kako bi zadrzala toplinu, osim kada se mora osusiti (npr. neki kolaci i keksi). Stajanjem se
omogucava zavrsetak kuhanja hrane, te stapanje i razvoj okusa.
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Ciscenje pecnice

1 Odrzavajte &istoéu unutrasnjosti peénice
Mrlje od rasprsnute hrane ili prolivene tekucine mogu se zalijepiti za zidove pecnice, te izmedu brtve i povrsine
vrata. Prolivenu hranu najbolje je odmah obrisati vlaznom krpom. Mrvice i prolivena hrana upijaju mikrovalnu
energiju i mogu produljiti vrijeme kuhanja. Za brisanje mrvica izmedu vrata i okvira koristite vlaznu krpu. Vazno
je odrzavati ¢istocu tih dijelova kako bi se osiguralo dobro prijanjanje. Uklonite masne mrlje spuzvicom i teku¢im
deterdZentom, te isperite i obrisite. Ne koristite grube deterdZente ili abrazivna sredstva za ¢is¢enje. Metalni
pladanj moze se oprati ru¢no ili u stroju za pranje suda.

2 Odrzavajte Cistoé¢u vanjskog kuéista peénice
Odrzavajte Cistocu vajskog kucista pecnice teku¢im deterdzentom i vodom. Nakon toga isperite ¢istom vodom
i obrisite mekom krpom ili papirnatim ubrusom. Kako biste sprijecili ostecenje radnih dijelova unutar pe¢nice,
morate sprijeciti prodor vlage kroz otvore za ventilaciju. Za ¢is¢enje upravljacke ploce, otvorite vrata kako biste
sprijecili nehotisno pokretanje pec¢nice. Plocu obrisite prvo vlaznom krpom, te odmah potom suhom krpom. Po
zavrsetku ciscenja, pritisnite tipku Prekid/Kraj.

3 Ako se unutar ili s vanjske strane vrata pe¢nice nakupi para, obrisite vrata mekom krpom. Ovo se moze dogoditi kada
pecnica radi pod uvjetima visoke vlage, ali to ne znaci da uredaj ne funkcionira ispravno.

4 Potrebno je odrzavati ¢istocu vrata i brtvi na vratima. Za ¢is¢enje koristite samo toplu vodu s teku¢im deterdzentom,
te temeljito isperite i obrisite.
NE KORISTITE ABRAZIVNE MATERIJALE POPUT PRASKA ZA CISCENJE ILI SPUZVICA S CELICNIM ILI PLASTICNIM VLAKNIMA.
Metalne dijelove lakse ¢ete odrzavati ako ih ¢esto brisete vlaznom krpom.

5 Ne koristite parne cistace.

6 Prilikom ¢is¢enja upravljacke ploce viaznom krpom ili prskanja vode na kontrolno staklo, izvucite utika¢ pecnice iz
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uti¢nice. Ako utikac nije izvucen, uredaj se moze pokrenuti pritiskom na tipku Brzi start.

PITANJA | ODGOVORI

Najcesca pitanja

Odgovor

Sto nije u redu ako se ne upali svjetlo u pecnici?

Postoji nekoliko razloga zasto svjetlo ne gori. Ili je pregorjela Zarulja
ili je doSlo do kvara u strujnome krugu.

Prolazi i mikrovalna energija kroz rupice na
staklu na vratima?

Ne. Rupice su namijenjene prolasku svjetla; one ne propustaju
mikrovalnu energiju.

Zasto se pritiskom na tipku na upravljackoj ploci
uredaj oglasava pistanjem?

Pistanjem se potvrduje da je postavka pravilno unesena.

Hoce li u slucaju pokretanja prazne pecnice doci
do ostecenja mikrovalne funkcije?

Da. Nikad ne pokrecite pe¢nicu ako je prazna.

Zasto se jaja katkad rasprsnu?

Prilikom pecenja, przenja ili posiranja jaja, radi pare koja se nakuplja
unutar ovojnice, zutanjak moze iscuriti. Kako bi se to sprijecilo,
probusite zutanjak prije kuhanja. Nikada ne koristite mikrovalnu
funkciju za kuhanje jaja u ljusci.

Zasto se nakon mikrovalnog kuhanja preporuca
vrijeme stajanja?

Po zavrietku mikrovalnog kuhanja, hrana se i dalje kuha za vrijeme
stajanja. Vrijeme stajanja omogucava da se hrana ravnomjerno i do
kraja skuha. Duljina vremena stajanja zavisi od gustoce hrane.

Zasto se katkad hrana kuha sporije nego $to je
opisano u vodicu za kuhanje?

Ponovno provjerite vodic za kuhanje kako biste se uvjerili da
pravilno slijedite naputke, te pronasli $to uzrokuje varijacije

u vremenu kuhanja. Vrijeme kuhanja i postavke temperature
navedene u vodicu za kuhanje samo su preporuke kako bi se
sprijecilo predugo kuhanje, a naj¢esdi je problem navikavanje na
nacin rada pecnice. Dulje vrijeme kuhanja zavisi i od varijacija u
veli¢ini, obliku, teZini i dimenzijama hrane. Prilikom provjere hrane
uvijek koristite ne samo vodic¢ za kuhanje, vec¢ i zdravu logiku, kao
$to to Cinite pri uporabi standardnog Stednjaka.
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Postavka
.. . Temperatura
Funkcija Jelo mikrovalne . . Napomene
. zagrijavanja u
jacine
Stavite ravan tanjur na sredinu staklene ladice. Koristite
Mikrovalno Meso Funkcija ) funkciju "Automatsko Odmrzavanje 1"i odaberite
odmrzavanje automatskog kljuca odgovarajucu tezinu. Kad ¢ujete zvucni signal, okrenite
hranu i pritisnite start kako biste nastavili s kuhanjem.
Slatka krema
odjajai | 360 W, 28~35min - Stavite posudu od pyrexa promjera 22 cm na nisku resetku.
mlijeka
Mikrovalno . : : :
kuhanje KoAlacAod 900 W, 4~5 min ) Stavite posudu ovd pyrexa promjera 22 cm na sredinu
biskvita staklenog podloska.
Mesna . . ' b
ttruca 540 W, 13~25 min - Stavite posudu od pyrexa na sredinu staklenog podloska.
leﬁi:;r:l 360 W, 25~29 min 200°C Stavite posudu od pyrexa promjera 22 cm na donju policu.
Kombinirano Kola¢ - 170°C Stavite posudu od pyrexa promjera 22 cm na donju policu.
kuhanje s Stavite pile s prsima prema dolje na donju policu
mikrovalnom Funkciia na posudu za otjecanje. Koristite funkciju “Aktivna
Pile a - konvekcija 1"i odaberite odgovarajuc¢u tezinu. Kad
automatskog kljuca . . . S
Cujete zvucni signal, okrenite hranu i pritisnite start
kako biste nastavili s kuhanjem.
MJ3281BCS
Ulazna struja 230V~ 50 Hz

Izlazna jacina

900 W (prema standardu IEC60705)

Mikrovalna frekve

ncija

2450 MHz +/- 50 MHz(2. skupina/klasa B)

Vanjske dimenzije

530 mm(S) X 322 mm(V) X 533 mm(D)

Potrodnja struje

Maks. 2600 W

Mikrovalna 1400 W

Rostilj 1250 W

Konvekcija 1250 W (Max. 2450 W)
Kombinirano Maks. 2600 W

Oprema 2. skupine: 2. skupina sadrzi svu ISM RF opremu u kojoj se namjerno proizvodi i upotrebljava ili samo

upotrebljava radiofrekvencijska energija u rasponu frekvencija od 9 kHz do 400 GHz, u obliku elektromagnetskog

zracenja, kapacitivnog i/ili induktivnog sprezanja, za obradu materijala ili u svrhu provjere/analize.

Oprema klase B prikladna je za upotrebu u ku¢anskim prostorima i prostorima izravno povezanim s niskonaponskom

elektricnom mrezom iz koje se napajaju zgrade namijenjene stanovanju.

—Odlaganje starog uredaja

1. Kada se na proizvodu nalazi prekrizeni simbol kante za smece, to znaci da je on u sukladnosti s
Europskom Direktivom 2002/96/EC.

2. Svi elektri¢ni i elektronicki proizvodi moraju se odlagati odvojeno od obi¢nog otpada, na posebno
namijenjenim sakupljalistima prema odredbama vlade ili lokalnih vlasti.

3. Pravilno odlaganje vaseg starog uredaja pomodi ¢e u sprjecavanju mogucih negativnih posljedica za
okolis i ljudsko zdravlje.

4. Za vise informacija o odlaganju starog uredaja, obratite se uredu vaseg grada, sluzbi za odlaganje smeca
ili trgovini gdje ste kupili proizvod.
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