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WIR DENKEN AN SIE

Vielen Dank, dass Sie sich fur ein Gerat von Electrolux entschieden haben. Sie haben ein Pro-
dukt gewahlt, hinter dem jahrzehntelange professionelle Erfahrung und Innovation stehen. Bei
der Entwicklung dieses groBartigen und eleganten Geréats haben wir an Sie gedacht. So haben
Sie bei jedem Gebrauch die Gewissheit, dass Sie stets groBartige Ergebnisse erzielen werden.

Willkommen bei Electrolux.
Besuchen Sie uns auf unserer Website, um:

@\“@ Anwendungshinweise, Prospekte, Fehlerbehebungs- und Service-Informationen zu erhalten:
www.electrolux.com

a/ lhr erworbenes Produkt zu registrieren, um den besten Service daflr zu gewahrleisten:
www.electrolux.com/productregistration

% Zubehdr, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fur Ihr Geréat zu erwerben:
www.electrolux.com/shop

REPARATUR- UND KUNDENDIENST

Bitte verwenden Sie ausschlieBlich Original-Ersatzteile fur Ihre Produkte.
Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an den Kundendienst wenden (diese Infor-
mationen finden Sie auf dem Typenschild): Modell, Produktnummer (PNC), Seriennummer.

/N Warnungs-/ Sicherheitshinweise.
(i) Aligemeine Informationen und Empfehlungen.
(&) Informationen zum Umweltschutz.

Anderungen vorbehalten.
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

AN

WICHTIG FUR IHRE SICHERHEIT: LESEN SIE DIE
FOLGENDEN HINWEISE AUFMERKSAM DURCH, UND

BEWAHREN SIE DIE BEDIENUNGSANLEITUNG AUF

Zur Vermeidung von Feuer
Mikrowellengerate soliten wahrend des Betriebs
nicht unbeaufsichtigt gelassen werden. Zu hohe
Leistungsstufen oder zu lange Garzeiten kdnnen
das Gargut Uberhitzen und Feuer verursachen.
Die Steckdose muss standig zuganglich sein, so
dass der Netzstecker im Notfall einfach
abgezogen werden kann. Die Netzspannung
muss 230 V Wechselstrom, 50 Hz betragen und
sollte mit einer Sicherung von mindestens 16 A
oder einem Sicherungsautomaten von
mindestens 16 A ausgestattet sein. Es wird
empfohlen das Gerét an einen separaten
Stromkreis anzuschlieBen. Das Geréat nicht im
Freien lagern oder aufstellen.

NIEMALS DIE TUR OFFNEN,
wenn im Gerat erwarmte
Lebensmittel zu rauchen
beginnen. Das Gerat
ausschalten, den
Netzstecker ziehen und
warten, bis die Lebensmittel
nicht mehr rauchen. Offnen
der Tur wahrend der
Rauchentwicklung kann
Feuer verursachen. Nur fir
Mikrowellengerate
vorgesehene Behalter und
Geschirr verwenden.
Niemals das Gerat
unbeaufsichtigt lassen,
wenn Kunststoff-, Papier-
oder andere brennbare
Lebensmittelbehalter
verwendet werden. Den
Spritzschutz fiir den

Hobhlleiter, den Garraum, den
Drehteller und den
Drehteller-Trager nach der
Verwendung des Gerates
reinigen. Diese Bauteile
sollten trocken und fettfrei
sein. Zuriickbleibende
Fettspritzer knnen
uberhitzen, zu rauchen
beginnen oder sich
entziinden.

Keine brennbaren Materialien in der Nahe des
Gerates oder den LUftungsoffnungen lagern.
Niemals die Luftungsdffnungen blockieren. Alle
Metallverschllisse, Drahte usw. von Lebensmitteln
und Verpackungen entfernen. Funkenbildung auf
Metalloberflachen kann zu Feuer fuhren. Das
Mikrowellengerét nicht zum Frittieren von
Lebensmitteln in Ol oder Fett verwenden.
Temperaturen kénnen nicht kontrolliert werden
und das Fett kann sich entziinden. Zum
Herstellen von Popcorn sollte nur fir
Mikrowellengeréte vorgesehenes
Popkorngeschirr verwendet werden. Keine
Lebensmittel oder andere Gegenstande im Gerat
lagern. Die Einstellungen nach dem Starten des
Gerétes Uberprifen um sicherzustellen, dass das
Gerat wie gewlnscht arbeitet. Diese
Bedienungsanleitung verwenden.

Zur Vermeidung von Verletzungen

A WARNHINWEIS! Das
Gerat nicht betreiben,
wenn es beschadigt ist
oder Fehlfunktionen
aufweist. Uberpriifen Sie
vor dem Betrieb die
folgenden Punkte:
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a) Die Tur muss einwandfrei
schlieBen und darf nicht
schlecht ausgerichtet
oder verzogen sein.

b) Die Scharniere und
Tursicherheitsverriegelun
gen durfen nicht
gebrochen oder lose
sein.

c) Die Tuirdichtungen und
Dichtungsoberfiachen diirfen
nicht beschadigt sein.

d)Im Garraum und an der
Tur durfen keine Dellen
oder andere
Beschadigungen
vorhanden sein.

e) Das Netzkabel und der
Netzstecker dirfen nicht
beschadigt sein.

Nehmen Sie unter keinen

Umstanden Reparaturen

oder Anderungen an lhrem

Mikrowellengerat selbst vor.

Reparaturen, insbesondere

solche, bei denen die

Abdeckung des Gerats

entfernt werden muss,

diirfen ausschlieBlich von
entspre-chend qualifizierten

Technikern vorgenommen

werden.

Das Gerat nicht bei gedffneter Tur oder mit auf
irgendeine Weise verénderter Tursicherheits-
verriegelung betreiben. Niemals das Gerét
betreiben, wenn sich Gegenstande zwischen den
Turdichtungen und den abdichtenden
Oberflachen befinden.

Darauf achten, dass sich
weder Fett noch Schmutz
auf den Turdichtungen bzw.
den benachbarten
Gerateteilen ansammeln.
Befolgen Sie die Hinweise
unter "Reinigung & Pflege".
Wird das Gerat nicht
saubergehalten, kann dies
die Oberflache
beeintrachtigen und sich
negativ auf die Lebensdauer
des Gerats auswirken.
Schlimmstenfalls kann die
Sicherheit des Gerats

beeintrachtigt werden.

Personen mit HERZSCHRITTMACHERN soliten
ihren Arzt oder den Hersteller des
Herzschrittmachers nach
VorsichtsmaBnahmenbei Umgang mit
Mikrowellengeraten befragen.

Zur Vermeidung von elektrischem
Stromschlag

Unter keinen Umstanden solite das auBere
Gehause entfernt werden. Niemals Fltissigkeiten
in die Offnungen der Tursicherheitsverriegelung
oder Liftungs&ffinungen kommen lassen oder
Gegenstéande in diese Offnungen stecken. Wenn
gréBere Mengen FlUssigkeiten verschittet
werden, mussen Sie sofort das Gerét
ausschalten, den Netzstecker zichen und den
ELECTROLUX autorisierten Kundendienst
anfordern. Niemals das Netzkabel bzw. den
Netzstecker in Wasser oder andere Flissigkeiten
legen. Das Netzkabel darf nicht Uber heie oder
scharfe Oberflachen gefihrt werden, wie zum
Beispiel Uber den heien Luftungsdffnungen an
der oberen Rickwand des Gerétes.

Auf keinen Fall versuchen,
die Garraumlampe selbst
auszuwech-seln, sondern
nur von einem von



ELECTROLUX autorisierten
Kundendienst auswechseln
lassen! Wenn die
Garraumlampe ausfallen
sollte, wenden Sie sich bitte
an lhren Elektrohandler oder
eine von ELECTROLUX
autorisierte
Kundendienststelle!

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es
durch ein neues Spezialkabel ersetzt werden.
Bitte das Auswechseln durch einen von
ELECTROLUX autorisierten Kundendienst
vornehmen lassen.

Zur Vermeidung von Explosionen und
plétzlichem Sieden

/A WARNUNG! Speisen in
fliissiger und anderer
Form diirfen nicht in
verschlossenen GefaBen
erhitzt werden, da sie
explodieren konnten.

Niemals verschlossene Behélter verwenden.
Verschlisse und Abdeckungen entfernen.
Verschlossene Behélter kdnnen durch den
Druckanstieg selbst nach dem Ausschalten des
Gerates noch explodieren. Beim Erhitzen von
Flussigkeiten vorsichtig sein. Behalter mit groBer
Offnung verwenden, damit entstehende Blasen
entweichen kénnen.

Beim Erhitzen von
Flissigkeiten in
Mikrowellengeraten beim
Entnehmen des Behalters
vorsichtig sein, da es zu
einem verspatetem
Aufwallen durch
Siedeverzug kommen kann.

Um Verbrennungen durch plotzliches

Uberkochen (Siedeverzug) zu vermeiden:

1. Die Flussigkeiten vor dem Kochen/Erhitzen
umrihren.

DEUTSCH 5

2. Es wird empfohlen, wahrend des Erhitzens
einen Glasstab oder ahnlichen Gegenstand in
den Behalter zu stecken.

3. Nach dem Erhitzen die FlUssigkeit noch kurze
Zeit im Geréat stehen lassen fUr mindestens 20
Sekunden, um verspatetes Aufwallen durch
Siedeverzug zu verhindern.

Eier nicht in der Schale
kochen. Hartgekochte Eier
durfen nicht in
Mikrowellengeraten
erwarmt werden, da sie
selbst nach der Erwarmung
explodieren konnen. Zum
Kochen oder Aufwarmen
von Eiern, die nicht verquirlt
oder verruhrt wurden, das
Eigelb und Eiweil3
anstechen, damit es nicht
explodiert. Vor dem
Aufwarmen im Mikrowell-
engerét die Schale von
gekochten Eiern entfernen
und die Eier in Scheiben
schneiden.

Die Schale von Lebensmitteln, z.B. Kartoffeln,
Wirstchen oder Obst, vor dem Garen anstechen,
damit der Dampf entweichen kann.

Zur Vermeidung von Verbrennungen

Beim Entnehmen von Gargut aus dem Garraum
soliten Topflappen 0.8. verwendet werden.
Behalter, Popcorngeschirr, Kochbeutel, usw.
immer vom Gesicht und den Handen abgewandt
6ffnen, um Verbrennungen durch Dampf zu
vermeiden.

Um Verbrennungen zu
vermeiden, immer die
Lebensmitteltemperatur
prifen und umriihren, bevor
Sie das Gargut servieren.
Besondere Vorsicht ist
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geboten, wenn die
Lebensmittel oder Getrdnke
an Babys, Kinder oder altere
Personen weitergereicht
werden.

Die Temperatur des Behdlters ist kein echter
Hinweis auf die tatsdchliche Temperatur des
Lebensmittels oder Getranks; immer die
Temperatur prifen. Halten Sie beim Offnen der
GeratetUr ausreichenden Abstand, um
Verbrennungen durch austretende Hitze oder
Dampf zu vermeiden. Schneiden Sie gefllite,
gebackene Speisen nach dem Garen in
Scheiben, um den Dampf entweichen zu lassen
und Verbrennungen zu vermeiden.

Kinder von der Tur und von
allen erreichbaren Teilen
fernhalten, die wahrend des
Grillbetriebs hei3 werden
konnen, um Verbrennungen
zu vermeiden. Die Geratetilr,
die GerateauBenflachen, die
Gerate-riickseite, der
Gerateinnenraum,
Liftungsoffnungen,
Zubehorteile und das
Geschirrim GRILL, KOMBI-
und AUTOKOCH-
Betriebsart nicht bertihren,
da sie heif3 werden. Vor der
Reinigung sicherstellen,
dass alle Gerateteile
abgekuihlt sind.
Zur Vermeidung von
Fehlbedienung durch Kinder
A WARNUNG! Das Gerat
und seine zuganglichen
Teile werden im Betrieb

heiB. Kontakt mit den
Heizelementen sollte
unbedingt vermieden
werden. Kinder unter 8
Jahren dlirfen sich nur
unter standiger Aufsicht
in der Nahe des Gerat
aufhalten.
Dieses Gerat kann von
Kindern ab 8 Jahren sowie
von Personen mit
eingeschrankten
korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten
bzw. mit mangelnder
Erfahrung verwendet
werden, wenn sie unter
Aufsicht stehen oder in die
sichere Benutzung
eingewiesen wurden und die
damit verbundenen
Gefahren verstehen. Kinder
sind zu beaufsichtigen und
sollten nicht mit dem Gerat
spielen. Die Reinigung und
Benutzerwartung darf nicht
von Kindern ausgefiihrt
werden, es sei denn, sie sind
uber 8 Jahre alt und stehen
dabei unter Aufsicht.

Nicht an die GeratetUr lehnen oder an der Tur
hangend schwingen. Das Mikrowellengerét ist
kein Spielzeug! Kinder soliten mit allen wichtigen
Sicherheitshinweisen vertraut gemacht werden:
z.B. Verwendung von Topflappen und
vorsichtiges Abnehmen von Deckeln. Beachten
Sie besonders Verpackungen, die Lebensmittel
knusprig machen (z.B. selbstbraunende



Materialien), indem sie besonders heil3 werden.

Sonstige Hinweise

Niemals das Gerat auf irgendeine Weise
verandern. Dieses Gerat ist nur flr den
Hausgebrauch vorgesehen und darf nur zum
Garen von Lebensmitteln verwendet werden. Es
eignet sich nicht flr gewerbliche Zwecke oder
den Gebrauch in einem Labor.

Zur Vermeidung von Fehlfunktionen und
Beschddigungen dieses Gerates

Das Gerat niemals leer in Betrieb nehmen, es sei
denn, dies wird in der Bedienungsanleitung
ausdrticklich empfohlen (Hinweis 2 auf seite 15).
Durch Inbetriebnahme des Geréates ohne Gargut
kann das Gerat beschadigt werden. Bei der
Verwendung von Braunungsgeschirr oder
selbsterwérmenden Materialien muss eine
warmefeste Isolierung (z.B. ein Porzellanteller)
zwischen Geschirr und Drehteller gestellt werden.
Dadurch werden Beschadigungen des Drehtellers
und des Drehteller-Tragers durch Warme
vermieden. Die angegebene Aufheizzeit fur das
Geschirr solite nicht Uberschritten werden. Kein
Metallgeschirr verwenden, da Mikrowellen reflektiert
werden und dies zu Funkenbildung fuhrt. Keine
Konserven in das Gerét stellen.

Nur den fUr dieses Gerét vorgesehenen Drehteller
und den Drehteller-Trager verwenden. Benutzen Sie
das Mikrowellengerat nicht ohne den Drehteller.

DEUTSCH 7

Um das Zerspringen des Drehtellers zu

vermeiden:

a) Vor dem Reinigen, den Drehteller abkUhlen
lassen.

b) Kein heiBes Gargut oder heies Geschirr auf
den kalten Drehteller stellen.

c) Keine kalten Lebensmittel oder kaltes Geschirr
auf den hei3en Drehteller stellen.

Wenn das Gerét arbeitet, keine Gegenstande auf

das auBere Gehause stellen. Keine

Kunststoffbehalter fur den Mikrowellenbetrieb

verwenden, wenn das Gerat nach dem Gebrauch

GRILL, KOMBI- und AUTOKOCH-Betrigbsart

noch heiss ist, da diese sonst schmelzen

konnten. In diesen Betriebsarten dirfen keine

Kunststoffbehalter verwendet werden, es sei

denn, der Hersteller weist auf deren Eignung zu

diesem Zweck hin.

/\ Hinweise!

Bei Fragen zum Anschluss des Gerates wenden
Sie sich bitte an einen autorisierten
Elektrofachmann oder den autorisierten
ELECTROLUX Kundendienst.

Sowohl der Hersteller als auch der Handler
kénnen keine Verantwortung fur Beschadigungen
des Gerates oder Verletzungen von Personen
Ubernehmen, die als Folge eines falschen
elektrischen Anschlusses entstehen.
Wasserdampf und Tropfen kénnen sich auf den
Wanden im Innenraum bzw. um die
Turdichtungen und Dichtungsoberflachen bilden.
Dies ist normal und ist kein Anzeichen fur den
Austritt von Mikrowellen oder einer sonstigen
Fehlifunktion.
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GERATEUBERBLICK
MIKROWELLENGERAT & ZUBEHOR

Grill-Heizelement
Geratefront
Innenbeleuchtung

Bedienblende

Tur6ffnungs-Taste

Spritzschutz flr den Hohlleiter

Garraum

Antrieb

Turdichtungen und Dichtungsoberlachen
Befestigungspunkte (4 Stellen)
LGftungsdffnungen

Gehéause

Geraterlckseite

Netzkabel

EEEEEREREEEERNE

Uberpriifen Sie, dass folgende Zubehérteile mitgeliefert wurden:

Drehteller

Drehteller-Trager

Hoher Rost

Niedriger Rost

4 Befestigungsschrauben (nicht abgebildet)

e Den Drehteller-Trager in die Antriebswelle am Garraumboden
einsetzen.

e Dann den Drehteller darauf legen.

e Um Schéden am Drehteller zu vermeiden, ist darauf zu achten,

dass Geschirr und Behalter bei der Entnahme nicht den Rand
des Drehtellers bertihren.

/\ Hinweis!

Bei der Bestellung von Zubehdr, teilen Sie Ihrem Handler oder dem
ELECTROLUX autorisierten Kundendienst bitte folgende Angaben
mit: Name des Zubehorteils und Bezeichnung des Modells.




BEDIENBLENDE
ANZEIGEFELD Symbole
T3 Gl Plus/Minus
(0 i P
g((i‘r Mikrowellen

—
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( Kombi T

Einstellen Menge

Garphasen

GARAUTOMATIK-Symbole
GARAUTOMATIK-Taste
AUFTAUAUTOMATIK-Taste
LEISTUNGSSTUFEN-Taste
GRILL-Taste
ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopf
START/+30-Taste

STOP-Taste

TUROFFNUNGS-Taste

Auftauautomatik Brot

Auftauautomatik

DEUTSCH 9

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

BETRIEBSART ‘ECON’
(ENERGIESPAREND)

Das Mikrowellengeréat ist auf die energiesparende
Betriebsart ‘Econ’ eingestellt.

1.

2.
3.
4.

SchlieBen Sie den Netzstecker an.

Auf dem Display erscheint: ‘Econ’.

Das Display zahlt herunter von 3:00 auf Null.
Bei Erreichen von Null wechselt das Gerat zur
Betriebsart ‘Econ’ Uber und die Anzeige auf
dem Display verschwindet.

(4]

Zum Deaktivieren der Betriebsart ‘Econ’
stellen Sie die Uhr ein.

TAGESZEIT EINSTELLEN

Die Uhrzeit des Mikrowellenofens kann im 12-
oder 24-Stunden-Format eingestellt werden.

Bel

ispiel: Einstellen der Uhrzeit auf 11:30 Uhr (im

12-Stunden-Format).

1.
2.

Offnen Sie die Tur.
Auf dem Display erscheint: ‘Econ’.

3.

0 ~NOD

Dricken Sie die Taste START/+30 und halten
Sie diese flr 5 Sekunden gedrlickt. Es ertont
ein akustisches Signal. Auf dem Display
erscheint:

. Stellen Sie die Stunde ein. Drehen Sie dazu

den Schalter ZEITSCHALTUHR/GEWICHT.

. Driicken Sie die Taste START/+30 einmal und

drehen Sie den Schalter ZEITSCHALTUHR/
GEWICHT zum Einstellen der Minuten.

. Drlicken Sie die Taste START/+30.
. Prifen Sie das Display:
. SchlieBen Sie die Tur.

Der Schalter ZEITSCHALTUHR/GEWICHT
l&sst sich im Uhrzeigersinn und gegen den
Uhrzeigersinn drehen.

Durch Drucken der STOP-Taste wird das
Einstellen der Uhrzeit abgebrochen. Auf dem
Display erscheint: ‘Econ’
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Beispiel: Einstellen der Stunden auf 23:30 Uhr

(24-Stunden-Uhr).

1. Offnen Sie die Tur.

2. Auf dem Display erscheint: ‘Econ’.

3. Driicken Sie die Taste START/+30 und halten
Sie diese fUr 5 Sekunden gedrtickt. Es ertéont
ein akustisches Signal. Auf dem Display
erscheint:

4. Drlicken Sie die START/+30-Taste. Auf dem
Display erscheint:

5. Stellen Sie die Stunde ein. Drehen Sie dazu
den Schalter ZEITSCHALTUHR/GEWICHT.

6. Dricken Sie die Taste START/+30 einmal und
drehen Sie den Schalter ZEITSCHALTUHR/
GEWICHT zum Einstellen der Minuten.

. Drlicken Sie die Taste START/+30.

7
8. Prifen Sie das Display:
9. SchlieBen Sie die Tur. m

(i)

e Der Schalter ZEITSCHALTUHR/GEWICHT
lasst sich im Uhrzeigersinn und gegen den
Uhrzeigersinn drehen.

e Durch Dricken der STOP-Taste wird das
Einstellen der Uhrzeit abgebrochen. Auf dem
Display erscheint: ‘Econ’.

ANDERUNG DER UHRZEIT BEI
EINGESTELLTER UHR

Beispiel: Einstellen der Stunden auf 11:45 Uhr

(12-Stunden-Uhr).

1. Offnen Sie die Tur.

2. Drlcken und halten Sie 5 Sekunden lang die
START/+30-Taste. Es ertdnt ein akustisches
Signal. Auf dem Display erscheint:

(Zum Einstellen des 24-Stunden-Formats
dricken Sie die Taste START/+30 noch einmal.)

3. Stellen Sie die Stunde ein. Drehen Sie dazu
den Schalter ZEITSCHALTUHR/GEWICHT.

4. Drlcken Sie einmal die START/+30-Taste und
drehen Sie dann den ZEITSCHALTUHR/
GEWICHT-Knopf, um die Minuten einzustellen.

5. Dricken Sie die Taste START/+30.

6. Anzeige prufen: m

UM DIE UHR ZU STORNIEREN UND
SETZEN ECON-MODUS

1. Offnen Sie die Tur.

2. Drlcken Sie die Taste START/+30 und halten
Sie diese fur 5 Sekunden gedrtickt. Es ertont
ein akustisches Signal. Auf dem Display
erscheint:

(Zum Einstellen des 24-Stunden-Formats
drlcken Sie die Taste START/+30 noch
einmal.)

. Drlicken Sie die STOP-Taste.

. Auf dem Display erscheint: ‘Econ’.

. SchlieBen Sie die Tur.

. Das Display zahit herunter von 3:00 auf Null.

. Bei Erreichen von Null wechselt das Geréat zur
Betriebsart ,Econ’ tber und die Anzeige auf
dem Display verschwindet.

~NOo O~ W

BENUTZUNG DER STOP-TASTE

Benutzung der STOP-Taste:

1. L&schen eines Eingabefehlers beim
Programmieren.

2. VorUbergehendes Unterbrechen des laufenden
Betriebes.

3. Ldschen eines Programms wahrend des
laufenden Betriebes durch zweimaliges

DrUcken. -
@
KINDERSICHERUNG

Das Mikrowellengerat bietet eine
Sicherheitssperre, um zu verhindern, dass Kinder
das Gerat versehentlich einschalten. Bei
eingestellter Sperre ist das Gerét so lange
funktionsunttichtig, bis die Sperre wieder
aufgehoben wird.

Beispiel: So aktivieren Sie die Kindersperre.
1. Drlcken Sie die STOP-Taste und halten Sie 5
Sekunden lang heruntergedriickt.

@

Es ertont ein akustisches Signal und auf dem

Display erscheint, ‘LOC": m

e Zum Aufheben der Kindersicherung die STOP-
Taste 5 Sekunden lang gedrlickt halten. Es
ertdnen zwei akustische Signale und auf dem
Display wird die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

¢ Die Kindersicherung kann nur bei eingestellter
Uhr aktiviert werden.
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BEDIENUNG DES MIKROWELLENGERATS
HINWEIS FUR DAS KOCHEN MIT MIKROWELLEN

Um Speisen in einem Mikrowellenherd zu den Ecken leicht Uberkocht werden.
kochen/aufzutauen, muss die Mikrowellenenergie  Es ist wichtig, die Speisen gelegentlich zu

den Behalter durchdringen kdnnen, um in die wenden, umzuarrangieren oder umzurthren, um
Speisen einzudringen. Es ist daher wichtig eine gleichmaBige Erwarmung zu gewahrleisten.
geeignetes Kochgeschirr zu wahlen. Die Standzeit nach dem Kochen ist erforderlich,

Runde/ovale Schisseln sind besser geeignet als  damit die Hitze sich gleichmaBig in den Speisen
quadratische oder rechteckige, da die Speisenin  verteilen kann.

Charakteristiken der Nahrungamittel

Zusammen-
setzung

Nahrungsmittel mit hohem Fett-oder Zuckergehalt (z. B. Plumpudding, geflilites
Gebéck) bendtigen eine geringere Zeit zum Erwarmen. Hier solite Sorgfalt walten, da
ein Uberhitzen Feuer verursachen kann.

Dichte

Die Dichte der Nahrungsmittel beeinflusst die Zeit, die zum Kochen bendtigt wird.
Leichte, pordse Nahrungsmittel, wie Kuchen oder Brot, sind schneller gar als
schwere, dichte Nahrungsmittel, wie Braten oder Eintopfe.

Menge

Mit zunehmender Menge an Nahrungsmitteln, die in den Mikrowellenherd gestellt
werden, muss auch die Kochzeit erhoht werden, z. B. vier Kartoffeln brauchen langer
zum Kochen als zwei.

GroBe

Kleine Nahrungsmittel und kleine Stlicke werden schneller gekocht als gréi3e, da die
Mikrowellen von allen Seiten in die Mitte eindringen kénnen. Damit alle Stlicke
gleichmaBig gekocht werden, schneiden Sie sie alle gleichgrof3.

Form

Nahrungsmittel mit unregelmaBiger Form, wie Hihnerbrust oder Hahnchenkeule,
brauchen langer, bis die dickeren Teile gegart sind. Runde Formen sind beim Kochen
im Mikrowellenherd schneller gekocht als quadratische.

Temperatur

Die Ausgangstemperatur der Nahrungsmittel beeintrachtigt die fur sie erforderliche
Kochzeit. Gekuhlte Nahrungsmittel brauchen langer zum Kochen als Nahrungsmittel
mit Zimmertemperatur. Schneiden Sie geflllte Nahrungsmittel, wie einen Berliner, ein,
um Warme oder Dampf entweichen zu lassen.

Kochtechniken

Anordnen Legen Sie die Nahrungsmittel mit dem dicksten Teil nach auBen in die Schissel. z.B.

Hahnchenkeule.

Abdecken Benutzen Sie Mikrowellen-Folie oder einen geeigneten Deckel.
Einstechen Nahrungsmittel mit Schale, Haut oder Membran miissen vor dem Kochen oder

Aufwarmen an mehreren Stellen eingestochen werden, da sich sonst Dampf

entwickeln wirde, der das Nahrungsmittel zum explodieren bringen kénnte. z. B.

Kartoffeln, Fisch, Hihnchen, Wirstchen.

& Wichtig! Eier soliten nicht mit Mikrowellenenergie gekocht werden, da sie
explodieren kénnen, und dies sogar, nachdem der Kochvorgang abgeschlossen
ist; z. B. pochieren, hartkochen.

Umrdhren, Fur gleichmaBiges Kochen ist es wichtig, dass die Nahrungsmittel wahrend des
umdrehen &  Kochens umgerihrt, umgedreht und umarrangiert werden. Immer von auBBen zur
umarrangieren Mitte hin umrUhren und umarrangieren.

Standzeit Die Standzeit nach dem Kochen ist erforderlich, damit die Hitze sich gleichmaBig den

Nahrungsmitteln verteilen kann.

Abdecken Beim Auftauen von Nahrungsmitteln kénnen bestimmte Teile davon erwarmt werden.

Warme Bereiche kdénnen durch kleine Stlicke Alufolie, welche die Mikrowellen
reflektieren, abgedeckt und geschitzt werden; z. B. Hihnerfligel und —beine.
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MIKROWELLENSICHERES KOCHGESCHIRR

Kochgeschirr

Mikrowell- Kommentare
ensicher

Alufolie/Behdlter v /X
aus Alufolie

Ein Kleines Stlick Alufolie kann dazu benutzt werden, die
Nahrungsmittel vor dem Uberhitzen zu schitzen. Halten Sie die
Folie mindestens 2 cm von den Herdwanden entfernt, da sonst
Lichtbogen auftreten kénnen. Behélter aus Alufolie sind nicht zu
empfehlen, es sei denn sie sind vom Hersteller hierfur vorgesehen,
befolgen Sie die Anweisungen sorgfaltig.

Anbratschiisseln ¢

Befolgen Sie immer die Anweisungen des Herstellers. Uberschreiten
Sie nicht die angegebenen Kochzeiten. Nehmen Sie sich in Acht, da
diese Schisseln sehr hei3 werden kénnen.

Porzellan & v /X Porzellan, Keramik, glasiertes Tongeschirr und feines Porzellan sind

Keramik in der Regel geeignet, auBer wenn es mit metallischem Dekor
verziert ist.

Glaswaren, v Bei der Benutzung von Glaswaren sollte Vorsicht walten, da diese

z. B. Pyrex ® durch plétzliche Erhitzung zerbrechen oder springen kénnen.

Metall b 4 Kochgeschirre aus Metall sind bei der Benutzung von
Mikrowellenenergie nicht geeignet da es zur Bildung von Lichtbdgen
kommen kann, die einen Brand auslésen kénnen.

Kunststoff/ 4 Hierbei ist Vorsicht angesagt, da manche Behéalter sich bei hohen

Styropor, z. B.
Fastfood-Behalter

Temperaturen verbiegen, schmelzen oder verfarben.

Frischhaltefolie 4

Solite die Nahrungsmittel nicht bertihren und muss eingestochen
werden, damit der Dampf entweichen kann.

Gefrier-/Bratbeutel ¢

MUssen eingestochen werden, damit der Dampf entweichen kann.
Stellen Sie sicher, dass die Beutel fir die Benutzung in der
Mikrowelle geeignet sind. Benutzen Sie keine Verschllisse aus
Kunststoff oder Metall, da diese schmelzen oder aufgrund der
Bildung von Lichtbdgen Feuer fangen kénnen.

Papierteller v Nur zum Erwarmen oder zum Absorbieren von Feuchtigkeit
undtassen und benutzen. Hier solite Sorgfalt walten, da ein Uberhitzen Feuer
Kichenpapier verursachen kann.

Stroh- und v Behalten Sie den Herd standig im Auge, da ein Uberhitzen dieser
Holzbehalter Materialien Feuer verursachen kann.

Recyceltes Papier x
und Zeitungen

Konnen u. U. Metallriickstande enthalten, die Lichtbdgen
verursachen und einen Brand ausldsen kdnnen.

GAREN MIT MIKROWELLEN

Ihr Gerét lasst sich bis zu 90 Minuten
programmieren. Die Garzeit kann in Einheiten
von 15 Sekunden bis funf Minuten eingegeben
werden. Sie hangt von der in der Tabelle
angegebenen Gesamtlange der Garzeit ab.

MANUELLES AUFTAUEN

Garzeit Zeiteinheiten
0-5 minuten 15 sekunden
5-10 minuten 30 sekunden
10-30 minuten 1 minuten
30-90 minuten 5 minuten

Zum manuellen Auftauen (ohne die automatische
Auftaufunktion) wahlen Sie 270 W. Bei Auswahl
dieser Leistungsstufe erscheint das

Auftausymbol auf dem Display.



MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN

FUr den manuellen Betrieb stehen 6
verschiedene Leistungsstufen zur Auswahl.

DEUTSCH 13

Leistungsei- Empfohlene Benutzung
nstellung

900 W/ FUr schnelles Garen oder Erwarmen, z.B. flr Suppen, Eintdpfe, Dosengerichte, heiBe

HOHER Getranke, GemUse, Fisch usw.

630 W Zum langeren Garen von kompakteren Speisen wie Braten, Hackbraten und
Tellergerichten, auch fur empfindliche Gerichte wie Késesossen oder Ruhrkuchen. Mit
dieser niedrigeren Einstellung kochen SoBen nicht tber und die Speisen garen
gleichmaBig, ohne am Rand hart zu werden oder Uberzulaufen.

450 W FUr kompaktere Speisen, die beim Garen mit herkdmmlichen Methoden eine lange
Garzeit erfordern, z.B. Rindfleischgerichte, wird diese Leistungsstufe empfohlen,
damit das Fleisch zart bleibt.

270 W/AUFT-  Wahlen Sie diese Stufe zum Auftauen, damit Speisen gleichm&Big auftauen. Diese

AUEINSTELL- Stufe ist auch bestens geeignet, um Reis, Nudeln und Ki6Be zu kécheln und

UNG gebackenen Eierpudding zu kochen.

OW Zum sanften Auftauen, z.B. flir Sahnetorten oder Blatterteig.
ow FUr Stehzeit/Zeitschaltuhr.

W =WATT

Beispiel: Erhitzen von Suppe flr 2 Min. 30
Sek. mit 630 W Mikrowellenleistung.
1. Drlcken Sie zweimal die
LEISTUNGSSTUFEN-Taste.
A

-x2

2. Geben Sie das Zeit durch Drehen des
ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopfs im
oder gegen den Uhrzeigersinn drehen ein
bis 2.30 angezeigt ist.

'@

3. Driicken Sie die START/+30-Taste.

4. Anzeige prufen:

& Wichtig!

Wenn die Taste nicht gedriickt wird, arbeitet
das Gerat automatisch mit voller Leistung
900 W/HOHER.

i)

Wird die Geratetir wahrend des Garvorgangs
gedffnet, wird die Garzeit auf dem Display
automatisch angehalten. Die
Ruckwaértszéhlung der Garzeit setzt wieder
ein, wenn die Tur geschlossen und die
START/+30-Taste gedrickt wird.

Wenn Sie wéhrend des Garvorgangs die
Leistungsstufe Uberprifen wollen, driicken
Sie die LEISTUNGSSTUFEN-Taste.

Sie kdnnen durch Drehen des
ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopfes die
Garzeit beim Garen verlangern oder
verkUrzen.

Zum Andern der Leistungsstufe beim Garen
die LEISTUNGSSTUFEN-Taste drticken.
Zum Abbrechen eines Garprogramms
zweimal die STOP-Taste drticken.
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ZEITSCHALTUHR PLUS UND MINUS
Beispiel: So stellen Sie die Zeitschaltuhr auf 7 Mit den Funktionen PLUS A\ und MINUS N/
Minuten ein. kdnnen Sie die Garzeit bei den automatischen
1. DrlUcken Sie zweimal die Programmen verlangern oder verklrzen.
LEISTUNGSSTUFEN-Taste 7 mal.
A Wenn Sie gare, aber feste Kartoffeln bevorzugen,
-X7 wahlen Sie MINUS ¥/ .
FUr weichere gekochte Kartoffeln hingegen
2. Geben Sie das Zeit durch Drehen des verwenden Sie PLUS A\ .
ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopfs im L ] .
oder gegen den Uhrzeigersinn drehen ein Beispiel: So kochen Sie 0,3 kg weiche
bis 7.00 angezeigt ist. Kartoffeln.
@ 1. Wahlen Sie das gewtinschte MenU durch
&' ) zweimal Dricken der AUTOMATIK-
PROGRAMME-Taste.

3. Driicken Sie die START/+30-Taste.

| 5 x2

& x 2. Drehen Sie den ZEITSCHALTUHR/GEWICHT

4. Anzeige prifen: ﬂ Knopf, bis 0.3 angezeigt ist.

(i)

e Zum Unterbrechen der Zeitschaltuhr die B o )
STOP-Taste driicken. Zum erneuten Starten 3. Driicken Sie einmal die LEISTUNGSSTUFEN-

der Zeitschaltuhr die START/+30-Taste Taste, um die Einstellung PLUS A\ zu
driicken und zum Beenden nochmals die wahlen. A
STOP-Taste drlcken.
aste driicken -x1
PRO 30 SEKUNDEN

4. Dricken Sie die START/+30-Taste.
Mit der START/+30-Taste kdnnen Sie die fol-

genden Funktionen bedienen.

1. Direktstart . )
Sie kénnen sofort 30 Sekunden lang mit einer 5. Anzeige priifen:
Leistung von 900 W/HOHER kochen, wenn
Sie die START/+30-Taste driicken.

(i)
- e Zum Ausschalten der Funktion PLUS/MINUS
v drlicken Sie dreimal die
2. Verldngern der Garzeit LEISTUNGSSTUFEN-Taste.
Wahrend des manuellen Kochens kénnen Sie ®  Bei Auswahl von PLUS erscheint auf dem
die Kochzeit durch wiederholten Tastendruck Display A\ .
jeweils um weitere 30 Sekunden verlangern. ¢ Bei Auswahl von MINUS erscheint auf dem

- Display 7 .
i v

e Sie kdnnen beim Grillen auch die +30
Sekunden-Funktion verwenden.

¢ Diese Funktion ist wahrend GARAUTOMATIK
oder AUFTAUAUTOMATIK nicht verflgbar.



GRILL & KOMBI-BETRIEB

Dieses Mikrowellengerat bietet zwei GRILL-
Betriebsarten:

1. Nur Grill

2. Grill und Mikrowelle.

/N Hinweis!

1. Der hohe oder der niedrige Rost wird zum
Grillen empfohlen.

2. Bei der ersten Benutzung des Girills kann es
zu Rauchentwicklung oder Brandgeruch
kommen. Das ist normal und kein Anzeichen
daflr, dass das Gerét funktionsunttichtig ist.
Um dieses Problem beim erstmaligen
Gebrauch des Gerates zu vermeiden,
betreiben Sie den Grill 20 Minuten lang ohne
Speisen.

1. Garen mit dem Girill

Mit dieser Zubereitungsart knnen Speisen
geqgrillt/gebraunt werden.

Beispiel: Toasten fur 4 Minuten.
1. Driicken Sie einmal die GRILL-Taste.
]

M

2. Geben Sie die Zeit durch Drehen des
ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopfs im
oder gegen den Uhrzeigersinn ein bis 4.00
angezeigt ist.

‘@

3. Drlicken Sie die START/+30-Taste.

& x1

4. Anzeige prufen:

DEUTSCH 15

2. Garen in der Kombi-Betriebsart

Diese Betriebsart ist eine Kombination von Grill
und Mikrowelle (90 W bis 630 W).

Die Mikrowellen-Leistungsstufe ist auf 270 W
voreingestellt.

Taste Energie Einstellung
Grill x 1 ow

Grill x 2 270 W

Grill x 3 450 W

Grill x 4 630 W

Grill x 5 oW

Beispiel: Zubereitung von Grillspiessen flr 7
Minuten mit der KOMBI-BETRIEBSART (450 W).

1. Dricken Sie 3 die GRILL-Taste.
]

L

2. Geben Sie die Zeit durch Drehen des
ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopfs im
oder gegen den Uhrzeigersinn ein bis 7.00
angezeigt ist.

@

3. Drlicken Sie die START/+30-Taste.

4. Anzeige prufen:
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GAREN MIT VERSCHIEDENEN
GARFOLGEN

Eine Folge von (maximal) 3 Stufen kann mit den
kombinierten Betriebsarten MIKROWELLE,
GRILL oder KOMBI programmiert werden.

Beispiel: Garen:
2 Minuten und 30 Sekunden bei 630 W (Stufe 1)
5 Minuten nur Grill (Stufe 2)

Stufe 1
1. Drlcken Sie zweimal die

LEISTUNGSSTUFEN-Taste.
A

-x2

2. Geben Sie die Zeit durch Drehen des
ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopfs im oder
gegen den Uhrzeigersinn ein bis 2.30
angezeigt ist.

’ &‘)

3. Anzeige prufen:

Stufe 2
1. Drlcken Sie einmal die GRILL-Taste.

N

2. Geben Sie die Zeit durch Drehen des
ZEITSCHALTUHR/GEWICHT-Knopfs im oder
gegen den Uhrzeigersinn ein bis 5.00
angezeigt ist.

@

3. Drlcken Sie die START/+30-Taste.

4. Anzeige prufen:

Das Gerat arbeitet nun 2 Minuten und 30
Sekunden lang bei 630 W und anschliessend 5
Minuten mit dem Giill.

GARAUTOMATIK &
AUFTAUAUTOMATIK BETRIEB

Die GARAUTOMATIK & AUFTAUAUTOMATIK
Funktion berechnet automatisch die richtige
Betriebsart und Garzeit. Sie kdnnen unter 6
GARAUTOMATIK-MenUs und 2
AUFTAUAUTOMATIK-MenUs auswahlen.

Garautomatik

Lebensmittel Symbol Einstellung

Getranke gip Mikrowelle

Gekochte und 55 Mikrowelle

gebackene Kartoffeln - €O

Grillspiesse " Mikrowelle +

Grill

Gratiniertes Fischfilet Mikrowelle +
= Grill

Hahnchenschenkel Mikrowelle +
& Grill

Auflaufe Mikrowelle +
i Grill

Beispiel: So kochen Sie 0,3 kg Kartoffeln.

1. Wahlen Sie das gewtinschte MenU durch
zweimal Dricken der GARAUTOMATIK-
Taste.

& x2

2. Drehen Sie den ZEITSCHALTUHR/GEWICHT
Knopf, bis 0.3 angezeigt ist.

‘@

3. Driicken Sie die START/+30-Taste.

4. Anzeige priifen:

Wenn ein Bedienungsschritt erforderlich ist (z.B.
Wenden der Speisen), stoppt das Gerat
automatisch, das akustische Signal ertént, die
verbleibende Garzeit und andere Symbole
werden blinkend angezeigt. Um den Garvorgang
fortzusetzen, driicken Sie die START/+30-Taste.



DEUTSCH

Am Ende der GARAUTOMATIK-Zeit stoppt das
Programm automatisch. Das akustische Signal
ertont und das Kochsymbol blinkt auf. Nach
einer Minute und einem Erinnerungssignal wird
die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

Auftauautomatik

Lebensmittel Symbol
Fleisch/Fisch/Geflligel i
Brot e AT

Beispiel: So tauen Sie 0,2 kg Brot auf.
1. Wahlen Sie das gewlinschte MenU durch
zweimal Driicken der AUFTAUAUTOMATIK-

£
o)

2. Drehen Sie den ZEITSCHALTUHR/GEWICHT
Knopf, bis 0.2 angezeigt ist.

@

3. Driicken Sie die START/+30-Taste.

x2

4. Anzeige prufen:

Wenn ein Bedienungsschritt erforderlich ist (z.B.
Wenden der Speisen), stoppt das Gerat
automatisch, das akustische Signal ertont, die
verbleibende Garzeit und andere Symbole
werden blinkend angezeigt. Um den Garvorgang
fortzusetzen, driicken Sie die START/+30-Taste.
Am Ende der AUFTAUAUTOMATIK-Zeit stoppt
das Programm automatisch. Das akustische
Signal ertént und das Kochsymbol blinkt auf.
Nach einer Minute und einem Erinnerungssignal
wird die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

17
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PROGRAMMTABELLEN
GARAUTOMATIK & AUFTAUAUTOMATIK TABELLEN
Garautomatik Menge Taste Verfahren
(Gewichtseinheit)
/Geschirr
Getranke 1-6 tassen - e Tasse an den Rand der Drehscheibe stellen.
(Tee/Kaffee) " 1 tasse=200 ml —
(I
Gekochte und  0,2-1,0 kg (100 g) Salzkartoffeln: Die Kartoffeln schalen und in
gebackene Schussel mit - gleichgroBe Stlicke schneiden.
Kartoffeln Deckel & x2 Pellkartoffeln: Kartoffeln von etwa gleicher GréBe
)] auswahlen und waschen.
(D) e Die Salzkartoffeln oder Pellkartoffeln in eine

Schussel geben.

Die erforderliche Menge Wasser (ca. 2 EL je
100 g) und etwas Salz hinzugeben.

Mit einem Deckel abdecken.

Beim Erténen des akustischen Signals umrUhren
und erneut bedecken.

Nach dem Garen ca. 2 Min. stehen lassen.

Grillspiesse 0,2-0,8 kg (100 g)
s Hoher Rost -

Birc = X3

Die Grillspiesse vorbereiten, sieche Rezept auf
Seite 20.

Auf den hohen Rost legen und garen.

Wenn das akustische Signal ertont, wenden.
Nach dem Garen auf einem Servierteller anrichten.
(Es ist keine Standzeit erforderlich.)

Gratiniertes 0,5-1,5 kg* (100 g)
Fischfilet 5  Auflaufform
= Niedriger Rost

E=
X

Siehe Rezepte fur “Gratiniertes Fischfilet” auf Seite
20.

* Gesamtgewicht von allen Zutaten.

Hahnchensch- 0,9-1,8 kg (100 g)
enkel Auflaufform “
e Niedriger Rost = x5

Die Zutaten mischen 2 EL Ol, 1 TL Paprika,
schenkel Salz und Pfeffer und das Hahnchen
damit bestreichen.

Die Haut der Hahnchenschenkel anstechen.
Platz auf der niedrigen Zahnstange und dem
Koch. .

Die Hahnchenschenkel 2 EL Ol, 1 TL Paprika, salz
und pfeffer mit der Hautseite nach unten auf den
Rost legen, die diinnen Enden zeigen zur Mitte.
Wenn das akustische Signal ertént, die
Hahnchenschenkel wenden.

Nach dem Garen ca. 3 Minuten stehen lassen.

Auflaufe 0,5-1,5 kg*
& (100g) ]
Auflaufform 6
Niedriger Rost

E..
x

Siehe Rezepte fur “Auflaufe” auf Seite 21.

* Gesamtgewicht von allen Zutaten.

@ Gekuhlte Nahrungsmittel werden von 5 °C, tiefgefrorene Nahrungsmittel von -18 °C

gekocht.
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Auftauautomatik Menge Taste Verfahren
(Gewichtseinheit)
/Geschirr
Fleisch/fisch/gefliigel 0,2-1,0 kg (100 g) e Die Speisen in eine flache Schissel geben
e Auflaufform - und in die Mitte des Drehtellers stellen.
DO d x1 e Beim Erttnen des akustischen Signals die
(Ganzer Fisch, Speisen umdrehen, umarrangieren und von
Fischsteaks, Fischfilets, einander trennen. Dinne Teile und warme
AUAMEIOEITE: Kleinen Stellen mit Aluminiumfolie
Hahnchenbrust, abschirmen
Hackfleisch, Steak, e Nachd A ft 15- A
Koteletts, Frikadellen ach dem Auftauen 15-45 Min. in
Wirstcher) ' Aluminiumfolie einwickeln, bis das Fleisch
ganz aufgetaut ist.
e Hackfleisch: Beim Erténen des akustischen
Signals die das Speisen umdrehen. Wenn
maglichen, die aufgetauten Teile
entnehmen.
(4] Nicht fir ganzes Geflige! geeignet.
Brot 0,1-1,0 kg (100 g) * |n einer flachen Schissel verteilen und in die
wawn == Auflaufform - Mitte des Drehtellers stellen. Brote von 1,0 kg

& x2 direkt auf den Drehteller geben.

e Beim Erténen des akustischen Signals das
Brot umdrehen, umarrangieren und
aufgetaute Scheiben entnehmen.

e Nach dem Auftauen 5-15 Min. in
Aluminiumfolie einwickeln, bis das Brot ganz
aufgetaut ist.

@ GekUhlte Nahrungsmittel werden von 5 °C, tiefgefrorene Nahrungsmittel von -18 °C
gekocht.

@ Auftauautomatik

e Steaks und Koteletts sollten nebeneinander
(einlagig) eingefroren werden.

e Hackfleisch sollte flach eingefroren werden.

¢ Nach dem Wenden die aufgetauten

e Nur das Gewicht des Garguts eingeben. Das
Gewicht des Geschirrs nicht mit einbeziehen.

e F{r Speisen, deren Gewicht hoher oder
niedriger ist als es in der automatik-Tabelle

angegeben wird, verwenden Sie den
manuellen Betrieb.

Vergewissern Sie sich, dass die Speisen nach
dem Garen ausreichend gegart sind.

Wenn ein Bedienungsschritt erforderlich ist
(z.B. Wenden der Speisen), stoppt das Gerat
automatisch, das akustische Signal ertont, die
verbleibende Garzeit und andere Symbole
werden blinkend angezeigt. Um den
Garvorgang fortzusetzen, driicken Sie die
START/+30-Taste.

Nach Verwendung der Grillbetriebsarten
Mikrowelle/Grill/Kombi schaltet sich u.U. das
KUhlgeblase ein.

Portionen mit dinnen Aluminiumstreifen
abdecken.

e Das Geflugel sollte sofort nach dem

Auftauen weiterverarbeitet werden.
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REZEPTE FUR GARAUTOMATIK

Grillspiesse

4 SpieBe

400 g Schweineschnitzel

100 g Schinkenspeck

100 g Z\wiebeln, geviertelt

2509 Tomaten, geviertelt

1009 griine Paprikaschote, geachtelt

2EL Ol

4TL Paprika, edelstiss
Salz

1TL Cayennepfeffer

1TL Worcestersauce

Gratiniertes Fischfilet, ‘Esterhazy’

05kg 1,0kg 1,5kg

230g 450g 680g Fischfilet

100g 200g 300g Porree (in Ringe
schneiden)

20g 40g 60g Zwiebel (feine
Scheiben)

40g 100g 140g Mdhre (gerieben)

10g 15g 20g Butter oder Margarine
Salz, Pfeffer und
Muskat

1EL 1% EL 2EL  Zitronensaft

50g 100g 150g Creme Fraiche

50g 100g 150g Gouda (geriebenen)

Gratiniertes Fischfilet, "italienisch"

0,5kg 1,0kg 1,5kg

200g 430g 630g Fischfilet

Y2 EL 1EL 1% EL Ztronensaft

Yo EL 1EL 1% EL Anchovis-Butter

30g 50g 80g Gouda (geriebenen)

Salz und Pfeffer

150g 300g 450g frische Tomaten

1EL 1% EL 2EL  gehackte gemischte

Krauter

100g 180g 280g Mozarellakéase

%BEL S%4EL 1EL  gehacktes Basilikum

O~

»

. Abwechselnd Fleisch und Gemuse auf 4

HolzspieBe stecken.

. Das Ol mit den Gewtirzen mischen und die

SpielBe damit bepinseln.

. Die SpieBe auf den Rost legen und auf

AUTOKOCH fur “Grillspiesse” garen.

. Das Gemuise, die Butter und die GewUrze in

eine Schussel mit Deckel geben und griindlich
vermischen. Abhéngig vom Gewicht fur 2-6
Minuten auf 900 W garen lassen.

. Den Fisch waschen, abtrocknen, mit

Zitronensaft betraufeln und salzen.

. Die Créme Fraiche mit dem Gemiise mischen

und wrzen.

. Die Halfte des GemUises in eine Auflaufform

geben. Den Fisch darauf legen und mit dem
restlichen GemUse bedecken.

. Den Gouda darauf verteilen und die Form auf

den Drehteller stellen, mit AUTOKOCH fur
“Gratiniertes Fischfilet* garen.

. Nach dem Kochen 5 Min. stehen lassen.

. Den Fisch waschen und abtrocknen, mit

Zitronensaft betraufeln, salzen und mit
Anchovis-Butter einreiben.

. In eine Auflaufform geben.

. Den Gouda auf dem Fisch verteilen.

. Die Tomaten auf den Kase legen.

. Mit Salz, Pfeffer und gemischten Krautern

warzen.

. Mozarellak&se abtropfen lassen, in Scheiben

schneiden und auf die Tomaten geben. Mit
Basilikum bestreuen.

. Die Auflaufform auf den niedrigen Rost

stellen und mit AUTOKOCH fUr “Gratiniertes
Fischfilet” garen.

. Nach dem Garen ca. 5 Minuten stehen

lassen.



Spinatauflauf

0,5kg 1,0kg 1,5kg

150g 300g 450g Blattspinat (auftauen
und abgiessen)

15g 30g 45g Zwiebel (fein gehackt)
Salz, Pfeffer, Muskat

59 10g 15g  Butter oder Margarine
(zum Einfetten der
Schussel)

150g 300g 450g Kartoffeln (in Scheiben)

35g 75g 110g gekochter Schinken
(gewdirfelt)

50g 100g 150g Créeme Fraiche

1 2 3 Eier

40g 75g 115g geriebenen Kase

Kartoffel-Zucchini-Auflauf

0,5kg 1,0kg 1,5kg

59 10g 15g  Butter oder Margarine
(zum Einfetten der
Schussel)

200g 400g 600g Kartoffeln (in Scheiben)

115g 230g 345g Zucchini(feine
Scheiben)

75g 150g 225g Créme Fraiche

1 2 3 Ei(er)

Yo 1 2 Zehen Knoblauch
(zerdriickt)
Salz, Pfeffer

40g 80g 120g Gouda (geriebenen)

10g 20g 30g Sonnenblumenkerne

REDUZIERTE LEISTUNGSSTUFE

A\ Hinweis!

Wenn Sie die Speisen in der Standardgarzeit
in nur einer Betriebsart garen, wird die
Leistung des Gerétes automatisch reduziert,
um eine Uberhitzung zu vermeiden. (Die
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1. Den Blattspinat mit der Zwiebel mischen und
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wurzen.

2. Die Auflaufform einfetten. Abwechselnd die
Kartoffelscheiben, die Schinkenw(irfel und
den Spinat in die Auflaufform schichten. Die
letzte Lage sollte Spinat sein.

3. Die Eier mit der Créme Fraiche mischen, Salz
und Pfeffer hinzufUgen und Uber den Auflauf
gieBen.

4. Den Auflauf mit dem geriebenen Kase und
Paprika bestreuen.

5. Auf den Drehteller stellen, mit AUTOKOCH
far “Auflaufe” garen.

6. Nach dem Kochen 5-10 Min. stehen lassen.

1. Die Auflaufform einfetten und abwechselnde
Lagen von Kartoffelscheiben und
Zucchinischeiben in die Schissel geben.

2. Die Eier mit der Créme Fraiche mischen,
Salz, Pfeffer und Knoblauch hinzufligen und
Uber den Auflauf gieBen.

3. Den Goudakase auf den Auflauf streuen.

4. Zum Schluss den Auflauf mit
Sonnenblumenkernen bestreuen.

5. Auf den Drehteller stellen, mit AUTOKOCH
far “Auflaufe” garen.

6. Nach dem Kochen 5-10 Min. stehen lassen.

Mikrowellenleistung wird vermindert oder das
Grillheizelement wird ein- und ausgeschaltet.)
Nach einer Pause von 90 Sekunden kann die
volle Leistung wieder eingestellt werden.

Kochmodus Standardzeit Reduzierte Leistung
Mikrowelle 900 W 20 Minuten Mikrowelle 630 W

Grill 20 Minuten Grill - 50 %
Kombi-Betrieb Grill - 20 Minuten Grill - 50 %
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GARTABELLEN

Verwendete Abkiirzungen

EL = essloffel Ta =tasse g =gramm

ml = milliliter min = minuten

TL = teeloffel kg = kilogramm | = liter

cm = zentimeter

Erhitzen von getrianken & Speisen

Getrdnk/Speise = Menge Einstel- Leistung Zeit Verfahrenshinweise
-g/ml- lung Stufe -Min-
Milch, 1Tasse 150 Micro  900W  ca.1 nicht abdecken
Wasser, 1Tasse 150 Micro  900W  ca.2 nicht abdecken
6 Tassen 900 Micro  900W  8-10 nicht abdecken
1 Schissel 1000 Micro  900W  9-11 nicht abdecken
Tellergericht 400 Micro 900W  4-6  etwas Wasser auf die Sauce geben,
(GemUse, Fleisch bedecken, nach halber Kochzeit
und Beilagen) umrdhren
Eintopf/suppe 200 Micro  900W  1-2  abdecken, nach dem Erhitzen
umrihren
Gemtuse 200 Mico  900W  2-3  wenn notig, etwas Wasser hinzuflgen,
500 Micro  900W  3-5 nach halber Kochzeit umrihren
Fleisch, 1 Scheibe* 200 Micro 900 W  ca.3 die Sauce dinn dartber verteilen,
bedecken
Fischfilet* 200 Micro 900W  3-5 abdecken
Kuchen,1 Scheibe 150 Mico  450W % -1 ineine flache Schissel legen
Babynahrung, 1 190 Mico  450W %2 -1 ineinen geeigneten
Glas mikrowellensicheren Behalter umflillen,
nach dem Erwarmen gut umrthren und
die Temperatur Uberprifen
Margarine oder 50 Micro  900W %% abdecken
Butter schmelzen®
Schmelzen von 100 Micro  450W  3-4  gelegentlich umrthren
Schokolade
*ab Kuhlschranktemperatur
Auftauen
Lebensmittel Menge Einstel- Leistung Zeit  Verfahrenshinweise Standzeit
-g/ml- lung Stufe -Min- -Min-
Gulasch 500 Micro  270W  8-9 nach halber Auftauzeit 10-30
umrdhren
Kuchen, 1 Stlick 150 Micro  270W  1-3 in eine flache Schiissel legen 5
Obst wie Erdbeeren, 250 Micro  270W  3-5 gleichmaBig verteilen, nach 5

Himbeeren, Kirschen,
Pflaumen

halber Auftauzeit umdrehen

@ Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind Richtwerte, die je nach Gefriertemperatur, Beschaffenheit

und Gewicht der Lebensmittel variieren kbnnen.
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Auftauen & Garen

Lebensmittel Menge Einstel Leis- Zeit Wasser- Verfahrenshinweise Stand
-g/ml- -lung tung -Min- zugabe -zeit
Stufe -EL- -Min-
Fischfilet 300 Micro 900 W 9-11 - abdecken 2
Tellergericht 400 Micro 900 W 8-10 - bedecken, nach 6 Min. umrthren 2
Brokkoli 300 Micro 900W 6-8 3-5 bedecken, nach halber Kochzeit 2
umrdhren
Erbsen 300 Micro 900W 6-8 3-5 bedecken, nach halber Kochzeit 2
umruhren
Mischgemuse 500 Micro 900W 9-11 3-5 bedecken, nach halber Kochzeit 2
umrdhren

Kochen, Grillen & Briinieren

Lebensmittel Menge Einstel- Leis- Zeit Verfahrenshinweise Stand-
-g/ml- lung tung -Min- zeit
Stufe -Min-

Brokkoli 500 Micro 900 W 6-8 bedecken, 4-5 Essl. Wasser hinzuftigen, -
wahrend des Kochens gelegentlich umrthren

Erbsen 500 Micro  900W 6-8 bedecken, 4-5 Essl. Wasser hinzufligen, -
wahrend des Kochens gelegentlich umriihren

Mohren 500 Micro  900W 9-11  in Stlcke schneiden, bedecken, 4-5 Essl. -

Wasser hinzufligen, bedecken, wahrend des
Kochens gelegentlich umrthren

Braten 1000 Micro  450W 16-18 ach Geschmack wurzen, auf den niedrigen 10
(schwein, Kombi 450W 5-7*  Rost legen nach * wenden
Kalb, Lamm) Micro 450 W 14-16
Kombi 450 W 4-6
1500 Micro 450 W 26-28 10

Kombi 450W 5-8*
Micro 450 W 26-28
Kombi 450 W 4-5

Roastbeef 1000 Micro 630W 5-8 nach Geschmack wiirzen, auf den niedrigen 10

(halbdurch) Kombi  630W 8-10* Rost legen, nach * wenden
Kombi 630 W 3-5
1500 Micro  630W 12-15 10

Kombi 630W 12-15*
Kombi 630W 4-6

Hahnchensch 200 Kombi 450W 6-7*  nach Geschmack wirzen, mit der Brustseite 3

enkel Girill 4-6 nach unten auf den niedrigen Rost legen,
nach * wenden

Rumpsteaks 400 Girill 11-12* auf den hohen Rost legen, nach * wenden,

2 Stick, Girill 6-8 nach dem Grillen wirzen

(halbdurch)

Uberbacken Grill 8-13  die Schussel auf den unteren Rost stellen

von Auflaufen

Croque 1 Stlick Micro 450 W % das Brot toasten und mit Butter bestreichen,

Monsieur Grill 5-6 mit einer Scheibe gekochten Schinken, einer
4 Stlick Micro 450 W 14-1  Scheibe Ananas und einer Scheibe Kase

Grill 5-6 belegen
Gefrorene 300 Micro 450 W 4-6 auf den unteren Rost stellen
Pizza Kombi 450 W 4-6

400 Micro 450 W 6-7
Kombi 450 W 5-7
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REZEPTE

Alle Rezepte in diesem Buch sind - wenn nicht
anders angegeben - flr 4 Portionen
berechnet.

Abwandlung von konventionellen Rezepten
Wenn Sie lhre altbewahrten Rezepte auf die
Mikrowelle abwandeln wollen, sollten Sie
folgendes beachten: Die Garzeiten um ein
Drittel bis zur Hélfte verklrzen. Orientieren Sie
sich an den Rezepten in diesem Buch.
Flussigkeitsreiche Lebensmittel wie Fleisch,
Fisch, Gefligel, Gemuse, Obst, Eintépfe und
Suppen kénnen problemlos in der Mikrowelle
zubereitet werden. Bei flussigkeitsarmen
Lebensmitteln, wie Tellergerichte, sollte die

Zwiebelsuppe

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
4 Suppentassen (@ 200 ml)

10g Butter oder Margarine
100g  Zwiebeln, in Scheiben
800 ml  Fleischbrihe

Salz, Pfeffer
2sche- Brot
iben
409 geriebener Kase

Champignons mit Rosmarin
Geschirr: Schissel mit Deckel (1 | Inhalt)
Flache runde Schissel mit Deckel
(Durchm. ca. 22 cm)
8 groBe Champignons (ca. 225 g), ganz

209 Butter oder Margarine
50g  Zwiebel, fein gehackt
50g Schinken, fein gewrfelt
schwarzer Pfeffer
frischer Rosmarin, gehackt
125 ml Weisswein, trocken
125ml  Sahne
209 Mehl

Oberflache vor dem Erhitzen oder Garen
angefeuchtet werden.

Die Flussigkeitszugabe bei rohen
Lebensmitteln, die gedinstet werden, auf
etwa zwei Drittel der Menge im Original rezept
reduzieren. Falls notwendig, wahrend des
Garens FlUssigkeit zugeben.

Die Fettzugabe kann erheblich reduziert
werden. Eine kleine Menge Butter, Margarine
oder Ol ist ausreichend, um der Speise
Geschmack zu geben. Deshalb ist die
Mikrowelle hervorragend zur Zubereitung
fettarmer Speisen im Rahmen einer Diat
geeignet.

1. Die Schussel einfetten, die geschnittenen
Zwiebeln, Bouillon und GewUrze hinzugeben.
Bedecken und kochen.

9-11 min. 900 W

2. Die Toastscheiben toasten, in Wrfel
schneiden und auf die Suppentassen
verteilen. Die Suppe darlibergiessen und mit
dem Kése bestreuen.

3. Die Schusseln auf die Drehplatte und den Giill
stellen.

6-7 min.  Grill

1. Die Stiele von den Champignons entfernen.
Die Stiele in Kleine Stiicke schneiden.

2. Die flache Schussel einfetten. Zwiebeln, in
Wiirfel geschnittenen durchwachsenen Speck
zu den Champignonstielen geben. Mit Pfeffer
und Rosmarin wurzen, bedecken und kochen.
3-5min. 900 W
Abklhlen lassen.

3. Die Sahne und 100 ml Wein in der Schiissel
erhitzen.
1-3min. 900 W

4. Den restlichen Wein mit Mehl mischen, in die
heiBe FlUssigkeit rihren, bedecken und
kochen. Wahrend des Kochens einmal
umrdhren.

Ca. 1Tmin. 900 W

5. Die Champignons mit der Speckmischung
fullen und in eine flache Schissel setzen. Die
Sauce Uber die Champignons geben und auf
dem unteren Rost kochen.

6-8 min.  Kombi (630 W)
Nach dem Kochen ca. 2 min. ruhen lassen.



Auberginen mit
Hackfleischfiillung

Geschirr: Schussel mit Deckel (1 1 Inhatt)

Hache Auflaufschissel (ca. 30 cm lang)
250g  Auberginen
200g Tomaten
1EL Olivendl zum Einfetten der Form
100g  Zwiebeln, gehackt

4 milde grine Chilis, entkernt
200g Gehacktes
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
2EL  Glatte Petersilie, gehackt
Salz, Pfeffer
Paprika

60g Feta-Kase, in kleine Wrfel geschnitten

Seezungenfilets

Geschirr: Flache, ovale Auflaufform mit
Mikrowellen-Frischhaltefolie (ca. 26 cm

lang)
400g Seezungenfilets
1 ganze zitrone
150g Tomaten
109 Butter

1EL Pflanzendl

1EL Petersilie, gehackt
Salz und Pfeffer

4 EL Weisswein

20g Butter oder Margarine
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. Die Auberginen der Léange durchschneiden.

Das Innere mit einem Loffel aushdhlen, bis eine
1 cm dicke HUilse Ubrig bleibt. Das
ausgehdhlte Fruchtfleisch wiirfeln.

. Die Haut von den Tomaten abziehen und klein

schneiden.

. Den Boden der Schiissel mit dem Olivendl

einfetten. Die Zwiebeln hinzufligen, bedecken
und kochen.
2min. 900 W

. Die Chilis in Ringe schneiden. Ein Drittel davon

zum Garnieren zurlickbehalten. Das Gehackte
mit den gewdrfelten Auberginen, Zwiebeln,
Tomaten, Chiliringen, Knoblauch und der
Petersilie mischen. Nach Geschmack wiirzen.

. Die Auberginenhélften trocknen. Mit der Hélfte

der Hackmischung flllen, den Feta-Kéase
darauf verteilen, dann den Rest der Flillen
darauf geben.

. Die Auberginenhélften in die Auflaufschissel

setzen, die Schussel auf den unteren Rost
stellen und kochen.

11-13 min.  Kombi (630 W)

Die Auberginenhéalften mit den Chiliringen
garnieren und weiterkochen.

4-7 min.  Kombi (630 W)

Nach dem Kochen ca. 2 min. ruhen lassen.

. Die Seezungenfilets waschen und

trockentupfen.
Vorhandene Gréaten entfernen.

. Zitrone und Tomaten in diinne Scheiben

schneiden.

. Die Schussel mit Butter einfetten. Die

Fischfilets in die Schissel geben und mit
Olivendl betraufeln.

. Den Fisch mit Petersilie bestreuen, die

Tomatenscheiden darauf legen und wlrzen.
Die Zitronenscheiben auf die Tomaten legen
und den WeiBwein dartber gie3en.

. Kleine Butterflockchen auf die Zitrone geben,

bedecken und kochen.
11-13min. 630 W
Nach dem Kochen ca. 2 min. ruhen lassen.
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Mandelforellen
Geschirr: Flache ovale Auflaufform (ca. 32 cm

lang)
4 Forellen (a 200 g), kiichenfertig
Saft einer Zitrone
Salz
30g Butter oder Margarine
509 Mehl
109 Butter oder Margarine zum Einfetten
der Form
50g Mandelblattchen

Fischfilet mit Kdsesauce

Geschirr: Schissel mit Deckel (1 1 Inhalt) Flache
ovale Auflaufschissel (ca. 25 cm lang)

800g Fischfilets
2EL  Zitronensaft
Salz
10g Butter oder Margarine
509 Zwiebel, fein gehackt
209 Mehl
100 ml Weisswein
1TL Pflanzendl zum Einfetten der Form
100g geriebener Emmentalerkase
2EL Gehackte Petersilie

Ziiricher Geschnetzeltes
Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)

600g Kalbsfilet

1049 Butter oder Margarine

50g Zwiebel, fein gehackt

100 ml Weisswein
gewUlrztes Saucenpulver fur ca. 2 |
Bratensauce hinzufigen

300 ml Sahne

1EL Petersilie, gehackt

—_

. Die Forellen waschen und trockentupfen und

mit Zitronensaft betraufeln. Den Fisch innen
und aussen salzen und 15 Minuten liegen
lassen.

. Die Butter schmelzen.

1min. 900 W

. Den Fisch trockentupfen, mit der Butter

bestreichen und im Mehl walzen.

. Die Form einfetten, die Forellen hineinlegen

und auf dem niedrigen Rost garen. Nach
zwei Drittel der Zeit wenden und die Mandeln
Uber die Forellen streuen.

15-18 min.  Kombi (450 W)

Nach dem Kochen ca. 2 min. ruhen lassen.

. Den Fisch waschen, trocken tupfen und mit

Zitronensaft betraufeln. Mit Salz einreiben.

. Die Schissel einfetten. Die gehackten

Zwiebeln hinzufligen, bedecken und kochen.
1-2min. 900 W

. Das Mehl und den WeiBwein Uber die

Zwiebeln geben und mischen.

. Die Auflaufform einfetten und die Filets

hineinlegen. Die Sauce Uber die Filets giessen
und mit K&se bestreuen. Auf den niedrigen
Rost stellen und garen.

7-8 min. 450 W

14-16 min.  Kombi (450 W)

Nach dem Kochen ca. 2 min. ruhen lassen. .

. Das Kalbfleisch in Streifen schneiden.
. Die Schiissel mit Butter einfetten. Fleisch und

Zwiebeln in die Schissel geben, bedecken
und kochen. Wahrend des Kochens einmal
umrihren.

6-9min. 900 W

. WeiBwein, Saucenpulver und Sahne

hinzuflgen, umrthren, bedecken und
weiterkochen lassen. Gelegentlich umrUhren.
3-5min. 900 W

. Nach dem Kochen die Mischung einrthren

und ca. 5 min. stehen lassen. Mit Petersilie
garnieren.



Gefiillter Schinken

Geschir: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt) ovale
Auflaufschiissel (ca. 26 cm lang)

150g Blattspinat, gehackt
150g Speisequark, 20 % F.i.Tr.
50g geriebener Emmentalerkase
Pfeffer, Paprika
8 Scheiben gekochter Schinken (400 g)
125ml Wasser
125 ml Sahne
209 Mehl
20g Butter oder Margarine

10¢ Butter oder Margarine zum Einfetten
der Form

Kalbsschnitzel mit Mozzarella

Geschirr: Flache, quadratische Auflaufform mit
Deckel (ca. 25 cm lang)

150g Mozarellakéase

500 g abgetropfte Tomaten aus der Dose

4 Kalbsschnitzel (600 g)
20ml  Olivendl
2 gehackte Knoblauchzehen
20g Pfeffer, frisch gemahlen
Kapern
Salz, Pfeffer
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. Den Spinat mit K&se und Quark mischen,

nach Geschmack wirzen.

. Auf jede Schinkenscheibe einen Essl. Fullung

geben und aufrollen. Den Schinken mit einem
HolzspieBchen zusammenhalten.

. Machen Sie eine Bechamelsauce: Hierzu

Wasser und Sahne in eine Schiissel geben
und erhitzen.

2-4 min. 900 W

Mehl und Butter zu einer Mehlschwitze
vermischen, die Flissigkeit hinzuftigen und
rUhren, bis sie sich aufgeldst hat. Bedecken,
kochen lassen, bis die Sauce dick wird.
1-2min. 900 W

Umrdhren und abschmecken.

. Geben Sie die Sauce in die eingefettete

Auflaufschussel, legen sie die geflliten
Schinkenrdlichen auf die Sauce und kochen
Sie das Ganze mit Deckel.

10-12 min.  Kombi (630 W)

Nach dem Kochen ca. 5 Min. ruhen lassen.

. Das Kalbfleisch waschen, trocknen und flach

klopfen.

. Die Tomaten purieren, Knoblauch, O, Salz,

Pfeffer, Kapern und Oregano hinzufligen und
Uber das Kalbfleisch gieRen. Bedecken und
kochen.

15-19min. 630 W

Die Fleischscheiben umdrehen.

. Die Mozarellascheiben auf jedes Schnitzel

legen, wirzen und unbedeckt auf dem hohen
Rost kochen.

9-12 min.  Kombi (630 W)

Nach dem Kochen ca. 5 Min. ruhen lassen.
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Lasagne

Geschirr: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
Flache quadratische Schiussel mit
Deckel (ca. 20 x 20 x 6 cm)

300g Tomaten aus der Dose
509 Schinken, gehackt
509 Zwiebel, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, zerdriickt
250g gemischtes Hack
2EL  Tomatenmark
Salz und Pfeffer
150 ml Créme Fraiche
100 ml Milch
50g geriebener Parmesankase
1TL gemischte gehackte Krauter
1TL Olivendl
1TL Pflanzendl zum einfetten der Schissel
125g Lasagne Verde
1EL geriebener Parmesankéase

Zucchini-Nudel-Auflauf
Geschir: Auflaufform (ca. 26 cm lang)

809 Makkaroni, gekocht

400g Kklein geschnittene Tomaten aus der
Dose

150g  Zwiebeln, fein gehackt
Basilikum, Thymian, Salz, Pfeffer

1EL Ol zum Einfetten der Form

450g  Zucchini, in Scheiben

150g Sauerrahm

2 Eier

100g geriebener Cheddarkase

Birnen in Schokolade

Geschirr: Geschirr: Schissel mit Deckel (2 |
Inhalt) Schissel mit Deckel (1 | Inhalt)

4 Ganze Birnen, geschélt (600 g)
609 Zucker

109 Pck. Vanillezucker

1EL Birnenlikdr

150 ml Wasser

130 g  dunkle Schokolade, gehackt

100g Creme Fraiche

2.

. Die Tomaten klein schneiden, mit dem

Schinken, Zwiebeln, Knoblauch, Gehacktem
und Tomatenmark mischen. Wirzen,
bedecken und kochen.

5-8 min. 900 W

. Die Creme Fraiche mit Milch, Parmesankase,

Krautern, Ol und GewUrzen mischen.

. Die Schissel einfetten und den Boden mit

ca.'/s der Nudeln bedecken. Die Halfte der
Gehacktesmischung auf die Nudeln geben
und etwas Hackmischung Sauce darber
schutten. Wiederholen und mit den Ubrigen
Nudeln abschlieBen. Die Nudeln mit Sauce
bedecken und mit Parmesankéase bestreuen.
In bedecktem Zustand kochen.

13-17 min. 630 W

Nach dem Kochen ca. 5-10 min. ruhen
lassen

. Die Tomaten mit den Zwiebeln mischen und

gut wirzen. Makkaroni hinzuftigen. Die
Tomatensauce Uber die Makkaroni geben
und die Zucchinischeiben darauf verteilen.
Saure Sahne mit den Eiern verquirlen und
Uber den Auflauf schiitten. Mit geriebenem
K&se bestreuen. Auf den unteren Rost stellen
und kochen.

18-21 min. 900 W

7-8 min.  Kombi (630 W)

Nach dem Kochen ca. 5-10 min. ruhen
lassen.

. Zucker, Vanilezucker, Birnenlikdr und Wasser

in eine Schiissel geben, umrihren, bedecken
und kochen.
1-2min. 900 W

. Die Birnen in die Flussigkeit legen, bedecken

und kochen.

5-8 min. 900 W

Die Birnen aus der FlUssigkeit nehmen und in
den Kihlschrank stellen.

. 50 ml der Kochflussigkeit in eine kleinere

Schussel gieBen. Die Schokolade und Creme
Fraiche hinzufigen, bedecken und kochen.
2-3min. 900 W

. Die Sauce gut umrihren, Uber die Birnen

gieBen und servieren.



Griessflammeri mit Himbeersauce

Geschim: Schissel mit Deckel (2 | Inhalt)
4 Kleine Auflaufformchen

500 ml Milch

409 Zucker

159 Mandeln, gehack
50g  Griess

1 Eigelo

1TEL  Wasser

1 Eiweiss

250g Himbeeren
50ml  Wasser

409 Zucker

Kasekuchen

Geschirr: Springform (ca. 26 Durchm.)
Boden:

300g Mehl

1EL Kakao

109 Backpulver
150g  Zucker

1 Ei

10¢ Butter oder Margarine zum Einfetten
der Form
Flllung:

150 g Butter oder Margarine
100g  Zucker

109 Pack, Vanillezucker

3 Eier

400g Speisequark, 20 % F.i.Tr.
409 Pck. Vanillepuddingpulve
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. Milch, Zucker und Mandeln in eine Schiissel

geben, bedecken und kochen.
3-5min. 900 W

. Den Gries hinzufigen, umrthren, bedecken

und kochen.
10-12min. 270 W

. Das Eigelb mit Wasser in einer Tasse

verquirlen und in die heie Mischung rihren.
Das Eiweil3 so lange schlagen, bis es steif ist
und unter die Mischung heben. Die
Puddingmischung in kleine Auflaufférmchen
fallen.

. FUr die Sauce die Himbeeren waschen und

abtrocknen und mit Wasser und Zucker in
eine Schussel geben.

Bedecken und erhitzen.

2-3min. 900 W

. Die Himbeeren purieren und mit dem

Griespudding servieren.

. Mehl, Kakao, Backpulver und Zucker in einer

Schussel mischen.

. Eier und Butter hinzufiigen und in einer

Kiichenmaschine mixen.

. Die Springform einfetten. Den Teig ausrollen

und die Springform damit auslegen, dabei
2 cm am Rand aussparen. Den Teig
backen.

6-8 min. 630 W

. Butter und Zucker miteinander verquirlen, bis

sie leicht und locker sind. Die Eier langsam
unterschlagen. Quark und das Vanille-
Puddingpulver hinzuftgen.

. Die Fullung auf den Kasekuchenboden

geben und kochen.
15-19 min. 630 W
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REINIGUNG & PFLEGE

VORSICHT: ZUR
REINIGUNG DURFEN
KEINESFALLS
KOMMERZIELLE
OFENREINIGER,
DAMPFREINIGER,
SCHEUERMITTEL,
SCHARFE
REINIGUNGSMITTEL,
NATRIUMHYDROXID
ENTHALTENDE
REINIGUNGSMITTEL ODER
SCHEUERSCHWAMME
VERWENDET WERDEN.
DIES GILT FUR ALLE TEILE
DES GERATS.

SAUBERN SIE DIE
MIKROWELLE IN
REGELMASSIGEN
ABSTANDEN UND
ENTFERNEN SIE ALLE
MOGLICHEN
ESSENSRESTE. Wird das
Gerat nicht saubergehalten,
kann dies die Oberflache
beeintrachtigen und sich
negativ auf die
Lebensdauer des Gerats
auswirken.
Schlimmstenfalls kann die
Sicherheit des Gerats
beeintrachtigt werden.

Gerategehaduse

Die AuBenseite des Gerates mit
einer milden Seifenlauge
reinigen. Die Seifenlauge
grundlich mit einem feuchten
Tuch abwischen und mit einem
Hanatuch nachtrocknen.

Bedienfeld
\Vor dem Reinigen die Tur
offnen, um das Bedienfeld zu
inaktivieren. Das Bedienfeld
vorsichtig mit einem feuchten
Tuch reinigen. Niemals zuviel
Wasser und keine chemischen
oder scheuernden Reiniger
verwenden, da das Bedienfeld
Eadurch beschadigt werden
ann.

Gerateinnenraum

1. Nach jedem Gebrauch das
noch warme Gerét zur
Reinigung mit einem
weichen, feuchten Tuch oder
Schwamm abwischen, um
leichte Verschmutzungen zu
entfernen. FUr starke
Verschmutzungen eine milde
Seifenlauge verwenden und
mehrmals mit einem
weichen, feuchten Tuch oder
Schwamm grindlich
nachwischen, bis alle



Ruckstande vollstandig
entfernt sind. Entfernen Sie
nicht den Spritzschutz fUr
den Hohlleiter.

2. Sicherstellen, dass weder
Seifenlauge noch \Wasser
durch die kleinen Offnungen
an der Wand eindringen, da
dies das Geréat beschadigen
kann.

3. Verwenden Sie keine
Spruhreiniger im Garraum.

4. Erhitzen Sie Ihr Gerét
regelmassig unter
Verwendung des Grills.
Speisereste oder Fettspritzer
konnen Rauch oder
unangenehme Gerlche
verursachen.

Drehteller und Drehteller-
Trager

Entfernen Sie zuerst den
Drehteller und den Drehteller-
Trager aus dem Garraum. Den
Drehteller und den Trager mit
einer milden Seifenlauge
reinigen und mit einem
weichen Tuch trocknen. Beide
Teile sind spUlmaschinentest.

DEUTSCH 31

Geréatetiir

Die Tur, die Turdichtung und die
Dichtungsoberflachen des
Ofteren mit einem feuchten
Tuch abwischen, um
Verschmutzungen zu
entfernen. Keine starken,
scheuernden Reinigungsmittel
oder Metallschaber zum
Reinigen der Glasscheibe des
Gerats verwenden, da diese
Hilfsmittel die Oberflache
verkratzen und das Glas somit
zum Zerspringen bringen
konnten.

Roste

Die Roste mit einem milden
Spulmittel reinigen und
nachtrocknen. Die Roste sind
spulmaschinengeeignet.

A\ Hinweis! Dampfreiniger
dUrfen nicht verwendet
werden.
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WAS TUN, WENN

Symptom

Uberpriifen/Empfehlung

Das Mikrowellengerét
nicht arbeitet?

Der Netzstecker eingesteckt ist.

Die Sicherungen in der Installation in Ordnung sind.

Eventuell der Strom ausgefallen ist. Sollten die Sicherungen mehrfach
auslosen, rufen Sie bitte einen zugelassenen Elektroinstallateur.

Die Mikrowelle nicht

Die Tur richtig geschlossen ist.

arbeitet? ¢ Die Turdichtungen und Turdichtungsflachen sauber sind.
e Die START/+30-Taste gedriickt wurde.

Sich der Drehteller nicht e Das Drehkreuz richtig auf dem Antrieb sitzt.

dreht? e Geschirr verwendet wird, das Uber den Drehteller herausragt oder.
e | ebensmittel Uber den Drehteller ragen und ihn somit blockieren.
[ ]

Sich Speisereste unter dem Drehteller befinden.

Die Mikrowelle nicht
abschaltet?

Ziehen Sie den Netzstecker oder schalten Sie die Sicherung aus.
Rufen Sie den ELECTROLUX-Kundendienst oder lhren Fachhandler.

Die Garraumlampe
ausfallt?

Rufen Sie den ELECTROLUX-Kundendienst oder eine durch
ELECTROLUX geschulte Elektro-Fachkraft an. Der Austausch der
Garraumbeleuchtung darf nur durch diese durchgefiihrt werden.

Die Speisen langsamer
hei und gar werden als
bisher?

Stellen Sie eine langere Garzeit ein (doppelte Menge = fast doppelte
Zeit) oder,

Wenn die Speisen kalter waren als sonst, drehen Sie diese
zwischendurch um oder wenden Sie sie oder,

Stellen Sie eine héhere Leistung ein.

TECHNISCHE DATEN

Stromversorgung 230V, 50 Hz, Einphasenstrom
Sicherung/Sicherungsautomat Mindestens 16 A
Leistungsaufnahme: Mikrowelle 1,37 KW

Grill 1,00 kW

Mikrowelle/Grill 2,35 KW

Leistungsabgabe: Mikrowelle 900 W (IEC 60705)

Grill 1000 W
Mikrowellenfrequenz 2450 MHz * (Gruppe 2/Klasse B)
AuBenabmessungen: EMS262040 594 mm (B) x 459 mm (H) x 404 mm (T)
Garraumabmessungen 342 mm (B) x 207 mm (H) x 368 mm (T) **
Garrauminhalt 26 liter *
Drehteller © 325 mm, glass
Gewicht ca. 19,5 kg
Garraumlampe 25 W/240 - 250 V

*

Dieses Produkt erflillt die Anforderungen des europaischen Standards EN55011.

Das Produkt wird standardkonform als Gerat der Gruppe 2, Klasse B eingestuft.

Gruppe 2 bedeutet, dass das Gerét zweckbestimmt hochfrequente Energie in Form elektromagnetischer
Strahlen zur Warmebehandlung von Lebensmitteln erzeugt.

Gerat der Klasse B bedeutet, dass das Gerat fur den Einsatz im hauslichen Bereich geeignet ist.

*k

Der Garrauminhalt wird aus der max. gemessenen Breite, Tiefe und Hohe errechnet.

Die tatsachliche Aufnahmekapazitat von Lebensmitteln ist jedoch geringer.
Dieses Gerat entspricht den Anforderungen der EG-Richtlinien 2004/108/EC, 2006/95/EC

und 2005/32/EC.

DIE TECHNISCHEN DATEN KONNEN JEDERZEIT OHNE ANGABE VON GRUNDEN
GEANDERT WERDEN, UM DEM TECHNISCHEN FORTSCHRITT RECHNUNG ZU TRAGEN.



AUFSTELLANWEISUNGEN

DEUTSCH 33

Wenn Sie den Mikrowellenherd in Position A oder B

einbauen:

Position NischengréBe
B T H

A 560 x 550 x 450
B 560 x 500 x 450
Abmessungen in (mm)

INSTALLIEREN DES GERATES

1. Entfernen Sie die gesamte Verpackung und
Uberprifen Sie das Gerat auf eventuelle
Beschéadigungen.

2. Fugen Sie das Gerat langsam und ohne
Gewalt in den Einbauschrank ein, bis der
vordere Rahmen des Herdes einen
fugenlosen Abschluss mit der vorderen
Offnung des Schrankes bildet.

3. Achten Sie darauf, dass das Gerat stabil ist
und gerade steht. Stellen Sie sicher, dass ein
Abstand von 4 mm zwischen der dartber
befindlichen Schranktir und dem Oberteil des
Rahmens eingehalten wird (siehe Schaubild).

Backofen

Installation - Option 1:

Befestigen Sie den Herd mithilfe der
mitgelieferten Schrauben in dieser Position. Die
Befestigungspunkte befinden sich an den oberen
und unteren Herdecken.

Installation - Option 2:

Siehe die mit diesem Mikrowellengerét gelieferte
Schablone.

/\ Hinweis!

Montieren Sie die Mikrowelle in einer
Entfernung von etwa 85 cm oder mehr
vom Boden entfernt. Es ist wichtig
sicherzustellen, dass die Installation
dieses Produkts den Anweisungen in
diesem Bedienungshandbuch sowie den
Installationsanweisungen der
Backofenherstellers entspricht.
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NETZANSCHLUSS

e Darauf achten, dass die Netzsteckdose
leicht erreichbar ist, damit der Stecker im
Notfall schnell abgezogen werden kann.
Andernfalls sollte es méglich sein, das
Gerat mithilfe eines Schalters vom
Stromkreis zu trennen. Dabei sollten die
geltenden Bestimmungen der
elektrischen Sicherheitsnormen
beriicksichtigt werden.

¢ Steckdose nicht hinter dem Schrank
anordnen.

e Die beste Stelle ist Uber dem Schrank, vgl. (A).

& (A

e Das Gerat an einer korrekt installierten
geerdeten Steckdose mit einem einphasigen
Wechselstromanschluss (230 V/50 Hz)
verbinden.

Steckdose mit einer Sicherung (16 A)
absichern.

e Das Netzkabel darf nur von einem
Elektriker ausgetauscht werden.

e \or dem Aufstellen ein Stick Schnur am
Netzkabel anbringen. Dadurch wird dann
beim Einbau der Anschluss am Punkt (A)
erleichtert.

e Beim Einsetzen des Gerates in einen hohen
Schrank darf das Netzkabel NICHT
eingeklemmt werden.

e Netzkabel oder Stecker nicht in Wasser oder
eine andere FlUssigkeit eintauchen.

ELEKTRISCHE ANSCHLUSSE

& WARNUNG!
DIESES GERAT MUSS GEERDET
SEIN
Bei Nichteinhaltung dieser
SicherheitsmaBnahme lehnt der
Hersteller jegliche Haftung ab.

Wenn der an Inrem Gerat befindliche Stecker
nicht auf Ihre Steckdose passt, missen Sie lhren
ortlichen autorisierten ELECTROLUX-
Kundendienstvertreter herbei rufen.



UMWELTINFORMATION

DEUTSCH 35

(¥) Umweltfreundliche Entsorgung von Verpackung und Altgerit

VERPACKUNG

Unsere Mikrowellengeréte bendétigen fur den

Transportweg eine wirksame Schutzverpackung.

Dabei beschranken wir uns auf das unbedingt
Notwendige. Verpackungsteile (z.B. Folien,
Styropor) kénnen flr Kinder gefahrlich sein.

Erstickungsgefahr! Verpackungsteile von

Kindern fernhalten.

Alle verwendeten Verpackungsmaterialien sind

umweltvertraglich und wiederverwertbar.

Die Kartonteile sind aus Altpapier hergestellt, die

Holzteile unbehandelt.

Die Kunststoffe sind folgendermal3en

gekennzeichnet:

«PE» fUr Polyethylen, z.B. Verpackungsfolien

«PS» fUr Polystyrol, z.B. Polsterteile
(grundsatzlich FCKW-frei)

«PP»  fUr Polypropylen, z.B. Umbanderung.

Durch die Verwertung und Wiederverwendung

der Verpackung kénnen Rohstoffe gespart und

das Mullivolumen verringert werden.

Geben Sie die Verpackung zur Verwertung zum

nachsten Recyclingcenter.

Die Anschrift erfahren Sie bei Ihrer Stadt- bzw.

Gemeindeverwaltung.

ALTGERAT

Bevor Sie Ihr Gerat entsorgen, machen Sie es
vorher unbrauchbar. Dazu Netzstecker ziehen,
Netzkabel abschneiden und beseitigen.
Bringen Sie das ausgediente Gerat zum
néchsten Recyclingcenter oder zu lhrem
Fachhandler, der es gegen einen geringen
Kostenbeitrag zurticknimmit.

Das Symboal 5;{ auf dem Produkt oder seiner
Verpackung weist darauf hin, dass dieses
Produkt nicht als normaler Haushaltsabfall zu
behandeln ist, sondern an einem Sammelpunkt
fUr das Recycling von elektrischen und
elektronischen Geréaten abgegeben werden
muss. Durch Ihren Beitrag zum korrekten
Entsorgen dieses Produkts schitzen Sie die
Umwelt und die Gesundheit Ihrer Mitmenschen.
Umwelt und Gesundheit werden durch falsches
Entsorgen gefahrdet. Weitere Informationen Uber
das Recycling dieses Produkts erhalten Sie von
lhrem Rathaus, Ihrer MUllabfuhr oder dem
Geschéft, in dem Sie das Produkt gekauft
haben.
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GARANTIE/KUNDENDIENST

Der Endabnehmer dieses Gerates (Verbraucher) hat
bei einem Kauf dieses Gerates von einem
Unternehmer (Handler) in Deutschland im Rahmen
der Vorschriften Uber den Verbrauchsguterkauf
gesetzliche Rechte, die durch diese Garantie nicht
eingeschrankt werden. Diese Garantie raumt dem
Verbraucher also zusétzliche Rechte ein. Dies
vorausgeschickt, leisten wir, Electrolux Vertriebs
GmbH, gegenlber dem Verbraucher Garantie fur
dieses Gerét flr den Zeitraum von 24 Monaten ab
Ubergabe zu den folgenden Bedingungen:

1. Mit dieser Garantie haften wir daftr, daB dieses
neu hergestelite Gerat zum Zeitpunkt der
Ubergabe vom Handler an den Verbraucher die
in unserer Produktbeschreibung fir dieses Gerat
aufgeflhrten Eigenschaften aufweist. Ein Mangel
liegt nur dann vor, wenn der Wert oder die
Gebrauchstauglichkeit dieses Gerates erheblich
gemindert ist. Zeigt sich der Mangel nach Ablauf
von sechs (6) Monaten ab dem
Ubergabezeitpunkt, so hat der Veerbraucher
nachzuweisen, da das Gerét bereits zum
Ubergabezeitpunkt mangelhaft war. Nicht unter
diese Garantie fallen Schaden oder Mangel aus
nicht vorschriftsmaBiger Handhabung sowie
Nichtbeachtung der Einbauvorschriften und
Gebrauchsanweisungen.

2. Dieses Gerét fallt nur dann unter diese Garantie,
wenn es von einem Unternehmer in einem der
Mitgliedstaaten der Europaischen Union gekauft
wurde, es bei Auftreten des Mangels in
Deutschland betrieben wird und
Garantieleistungen auch in Deutschland erbracht
werden kdnnen. Mangel mussen uns innerhalb
von zwei (2) Monaten nach Kenntnis angezeigt
werden.

3. Méngel dieses Gerates werden wir innerhalb
angemessener Frist nach Mitteilung des
Mangels unentgeltlich beseitigen; die zu diesem
Zweck erforderlichen Aufwendungen,
insbesondere Transport-, Wege-, Arbeits- und
Materialkosten werden von uns getragen. Uber
diese Nachbesserung hinausgehende
Anspriiche werden durch diese Garantie dem
Verbraucher nicht eingerdumt.

4. Bei GroBgeréten (stationar betriebene Geréte) ist
im Garantiefall unter der fUr den Endabnehmer
kostengunstigen Rufnummer 0180 322 66 22 *
die nachstgelegene Kundendienststelle zu
benachrichtigen, von welcher Ort, Art und Weise
der Garantieleistungen festgelegt werden.
Nachbesserungsarbeiten werden, soweit
maoglich, am Aufstellungsort, sonst in unserer
Kundendienstwerkstatt durchgefuhrt.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine
Verlangerung noch einen Neubeginn der
Garantiezeit fur dieses Geréat; ausgewechselte
Teile gehen in unser Eigentum Uber.

6. Mangelanspriiche aus dieser Garantie verjahren
in zwei (2) Jahren ab dem Zeitpunkt der
Ubergabe des Gerates vom Handler an den
Verbraucher, der durch Original-Kaufoeleg
(Kassenzettel, Rechnung) zu belegen ist; wenn
dieses Gerat gewerblich oder - bei
Waschgeraten und Waschetrocknern - in
Gemeinschaftsanlagen genutzt wird, betragt die
Verjahrungsfrist sechs (6).

Electrolux Hausgerate Vertriebs GmbH,

Fiirther Str. 246, 90429 Niirnberg
*0,09 €/Min. aus dem Festnetz der dt. Telekom, Mobilfunk
max. 0,42 €/Min.

Européaische Garantie:

Fur dieses Gerat besteht in den am Ende dieser

Benutzerinformation aufgefuhrten L&andern eine

Garantie von Electrolux fUr den Zeitraum, der in der

Gerategarantie oder andernfalls gesetzlich

festgelegt ist. Wenn Sie aus einem dieser Lander in

ein anderes der unten aufgefUhrten Lander ziehen,
wird die Gerategarantie unter folgenden

Voraussetzungen mit Ubertragen:

¢ Die Gerategarantie beginnt an dem Datum, an
dem Sie das Gerat gekauft haben. Dies wird
durch ein guitiges Kaufdokument bescheinigt,
das von dem Verkaufer des Geréates ausgestellt
wurde.

e Die Gerategarantie gilt flir denselben Zeitraum
und in demselben Ausmal fur Arbeitszeit und
Teile, wie sie fur dieses spezielle Modell oder
diese spezielle Geratereihe in lhrem neuen
Aufenthaltsland gelten.

e Die Gerategarantie ist personengebunden, d. h.
sie gilt fur den Erstkaufer des Gerats und kann
nicht auf einen anderen Benutzer Ubertragen
werden.

e Das Gerat wird in Ubereinstimmung mit der von
Electrolux herausgegebenen Anleitung installiert
und verwendet und wird nur im Privathaushalt
eingesetzt, d. h. nicht fur gewerbliche Zwecke
genutzt.

e Das Geréat wird in Ubereinstimmung mit allen
relevanten Bestimmungen installiert, die in lhrem
neuen Aufenthaltsland gelten.

Die Bestimmungen dieser européischen Garantie

haben keinerlei Auswirkungen auf die Rechte, die

lhnen gesetzlich zustehen.
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BELGIEN - GARANTIE/KUNDENDIENST

Unsere Gerate werden mit groBter Sorgfalt hergestellt.
Trotzdem kann es einmal zu einem Defekt kommen.
Unser Kundendienst tbernimmt auf Anfrage gerne die
Reparatur, und zwar sowohl wahrend des
Garantiezeitraums als auch danach. So ist gewahrleistet,
dass ein Defekt nicht zu einer Verktrzung der Lebens-
dauer des Gerats fuhrt. Die vorliegenden Garantiebedin-
gungen beruhen auf der Richtlinie der Europaischen
Union 99/44/EG sowie den Bestimmungen des Blrger-
lichen Gesetzbuches. Die dem Kunden aufgrund dieser
Gesetze zustehenden Rechte kénnen durch die vor-
liegenden Garantiebedingungen nicht gedndert werden.
Diese Garantiebedingungen ziehen keine Einschrankung
der Garantieverpflichtungen des Verkaufers gegentber
dem Endbenutzer nach sich. Die Garantie fUr das Gerat
erfolgt im Rahmen und unter Beachtung folgender Be-
dingungen:

1. Bei Beachtung der in den Absétzen 2 bis 15
niedergelegten Bestimmungen beheben wir kosten-
los jeden Defekt, der wahrend eines Zeitraums von
24 Monaten ab dem Datum der Ubergabe des
Geréts an den ersten Endkunden auftritt. Diese
Garantiebedingungen gelten nicht im Falle einer
Nutzung des Gerats zu gewerblichen oder vergleich-
baren Zwecken.

2. Die Garantieleistung zielt auf eine Wiederherstellung
des Geratezustands vor dem Auftreten des Defekts
ab. Die defekten Bestanditeile werden ausgetauscht
oder repariert. Kostenlos ausgetauschte Bestandteile
gehen in unser Eigentum Uber.

3. Um schwereren Schéaden vorzubeugen, missen wir
Uber den Defekt unverztglich in Kenntnis gesetzt
werden.

4. Bedingung fur die Gewahrung der Garantieleistung
ist, dass der Kunde die Kaufbelege mit dem Kauf-
und/oder Ubergabedatum vorlegt.

5. Die Garantie greift nicht, wenn Schaden an empfind-
lichen Bestandteilen, wie z.B. Glas (Glaskeramik),
Kunststoffen oder Gummi, auf unsachgemaien Ge-
brauch zurtickzufUhren sind.

6. Eine Inanspruchnahme der Garantie ist nicht mdglich
bei kleinen Veranderungen ohne Auswirkungen auf
Gesamtwert und -stabilitét des Geréts.

7. Die Garantieverpflichtung erlischt, wenn der Defekt
auf eine der folgenden Ursachen zurlickzufihren ist:
— eine chemische oder elektrochemische Reaktion
infolge von Wassereinwirkung,

—allgemein anomale Umweltbedingungen,
— unsachgemaBe Betriebsbedingungen,
— Kontakt mit aggressiven Substanzen.

8. Die Garantie erstreckt sich nicht auf auBerhalb un-
seres Verantwortungsbereichs auftretende Trans-
portschaden. Auch Schaden infolge unsachgeméBer
Aufstellung oder Installation, mangelnder Wartung,
oder Nicht-Beachtung der Aufstellungs- und Installa-
tionshinweise sind durch die Garantie nicht gedeckt.

9. Durch die Garantie nicht gedeckt sind ferner Defekte
infolge von Reparaturen oder Eingriffen durch nicht-
qualifizierte oder nicht-kompetente Personen, oder
infolge des Einbaus von nicht-originalen Zubehdr-
oder Ersatzteilen.

10. Leicht zu transportierende Gerate missen beim
Kundendienst abgegeben bzw. dorthin geschickt
werden. Heimkundendienst kommt nur bei groen
Geréaten oder bei Einbaugeréaten in Frage.

11. Bei Einbau- oder Unterbaugeraten sowie bei
Geréten, die derart befestigt oder aufgehéngt sind,
dass fur den Ausund Wiedereinbau in die betreffende
Einbaunische mehr als eine halbe Stunde erforderlich
ist, werden die anfallenden Zusatzleistungen in Rech-
nung gestellt. Etwaige Schaden infolge derartiger
Aus- und Wiedereinbauarbeiten gehen zu Lasten
des Kunden.

12. Wenn wéhrend des Garantiezeitraums eine wieder-
holte Reparatur ein und desselben Defekts zu
keinem befriedigenden Ergebnis fuhrt, oder bei un-
verhaltnismaBig hohen Reparaturkosten kann, in Ab-
stimmung mit dem Kunden, ein Austausch des
defekten Gerats durch ein gleichwertiges anderes er-
folgen. In diesem Fall behalten wir uns das Recht vor,
vom Kunden eine finanzielle Beteiligung zu verlangen,
die anteilig zum verstrichenen Nutzungszeitraum
berechnet wird.

13. Eine Reparatur im Rahmen der Garantie zieht weder
eine Verlangerung des normalen Garantiezeitraums
noch den Beginn eines neuen Garantiezyklus nach
sich.

14. Auf Reparaturen gewahren wir eine Garantie von 12
Monaten, unter Beschrankung auf das Wieder-
auftreten desselben Defekts.

15. Mit Ausnahme der Félle, in denen eine Haftung
gesetzlich vorgeschrieben ist, wird durch die vor-
liegenden Garantiebedingungen jede durch den Kun-
den u.U. geforderte Entschadigung flr Uber das
Geréat hinausgehende Schaden ausgeschlossen. Im
Falle der gesetzlich niedergelegten Haftung erfolgt
maximal eine Entschadigung in Hohe des Kauf-
preises des Gerats.

Diese Garantiebedingungen gelten ausschlieBlich fUr in

Belgien gekaufte und benutzte Geréte. Bei Geréten, die

exportiert werden, muss sich der Kunde zunéachst

vergewissern, dass samtliche technischen Vorgaben

(z.B. Netzspannung und -frequenz, An-

schlussvorschriften, Gasart usw.) flr das betreffende

Land erflllt sind und dass das Gerat sich fur die Klima-

und Umweltbedingungen vor Ort eignet. Bei im Ausland

gekauften Geraten muss der Kunde sich zunachst
vergewissern, dass sie die Vorschriften und Anforderun-
gen fir Belgien erflllen. Etwaige erforderliche oder
gewunschte Anderungen sind durch die Garantie nicht
abgedeckt und sind nicht in allen Fallen mdglich. Der

Kundendienst steht auch nach Ablauf des

Garantiezeitraums jederzeit gerne zu Ihrer Verfligung.
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Lors de sa fabrication, cet appareil a été construit selon des normes, directives et/ou décrets pour
une utilisation sur le territoire francais.

Pour la sécurité des biens et des personnes ainsi que pour le respect de
I’environnement, vous devez d’abord lire impérativement les préconisations suivantes
avant toute utilisation de votre appareil.

Pour éviter tout risque de détérioration de I'appareil, transportez-le dans sa position d’utilisation muni
de ses cales de transport (selon modele).

Au déballage de celui-ci, et pour empécher des risques d’asphyxie et corporel, tenez les matériaux
d’emballage hors de la portée des enfants.

Pour éviter tout risque (mobilier, immobilier, corporel,...), I'installation, les raccordements (eau, gaz,
électricité, évacuation selon modele), la mise en service et la maintenance de votre appareil doivent
étre effectués par un professionnel qualifié.

Votre appareil a été congu pour étre utilisé par des adultes. Il est destiné a un usage domestique
normal. Ne I'utilisez pas a des fins commerciales ou industrielles ou pour d’autres buts que ceux pour
lesquels il a été congu. Vous éviterez ainsi des risques matériel et corporel.

Débranchez votre appareil avant toute opération de nettoyage manuel. N’utilisez que des produits du
commerce non corrosifs ou non inflammables. Toute projection d’eau ou de vapeur est proscrite
pour écarter le risque d’électrocution.

Si votre appareil est équipé d’un éclairage, débranchez 'appareil avant de procéder au changement
de 'ampoule (ou du néon, etc.) pour éviter de s’électrocuter.

Afin d’empécher des risques d’explosion et d’incendie, ne placez pas de produits inflammables ou
d’éléments imbibés de produits inflammables a I'intérieur, & proximité ou sur I'appareil.

Lors de la mise au rebut de votre apparell, et pour écarter tout risque corporel, mettez hors d’usage
ce qui pourrait présenter un danger : coupez le céble d’alimentation au ras de I'appareil. Informez-
Vous aupres des services de votre commune des endroits autorisés pour la mise au rebut de
I'appareil.

Attention : I'aliment cuit ou réchauffé au micro-ondes est beaucoup plus chaud que le récipient.
Remuez et testez la température de I'aliment avant de le consommer pour empécher de se brller.

Veuillez maintenant lire attentivement cette notice pour une utilisation optimale de
votre appareil.
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NOUS PENSONS A VOUS

Merci d'avoir choisi ce produit Electrolux. Avec ce produit, vous bénéficiez de dizaines d'années
d'expérience professionnelle et d'innovation. Ingénieux et élégant, il a été congu sur mesure
pour vous. Grace a cet appareil, vous savez que chaque utilisation vous apportera satisfaction.

Bienvenue chez Electrolux.

Visitez notre site Internet pour:

@'@ Obtenir des conseils d'utilisation, des brochures, de I'aide, des informations :
www.electrolux.com

a Enregistrer votre produit pour obtenir un meilleur service :
www.electrolux.com/productregistration

% Acheter des accessoires, consommables et pieces de rechange d'origine pour votre appareil :
www.electrolux.com/shop

SERVICE APRES-VENTE

N'utilisez que des pieces de rechange d'origine.
Avant de contacter le service, assurez-vous de disposer des informations suivantes :
Vous trouverez ces informations sur la plague signalétique. Modéle, PNC, numéro de série.

/N Avertissement/Attention : consignes de sécurité.
(1] Informations générales et conseils.
() Informations en matiére de protection de I'environnement.

Sous réserve de modifications.
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AVERTISSEMENTS IMPORTANTS DE SECURITE

/N

AVERTISSEMENTS DE SECURITE IMPORTANTES : LES
LIRE ATTENTIVEMENT ET LES CONSERVER

SOIGNEUSEMENT POUR CONSULTATIONS ULTERIEURES

Pour éviter tout danger d’incendie

Vous devez surveiller le four lorsqu’il est en
fonctionnement. Un niveau de puissance trop
élevé, ou un temps de cuisson trop long, peuvent
entrainer une augmentation de la température
des aliments conduisant a leur enflammation. La
prise secteur doit étre facilement accessible de
maniere a ce que la fiche du cordon
d’alimentation puisse étre aisément débranchée
en cas d’urgence. La tension d’alimentation doit
étre égale a 230 V, 50 Hz avec un fusible de
distribution de 16 A minimum, ou un disjoncteur
de 16 A minimum. Nous conseillons d’alimenter
ce four a partir d’'un circuit électrique
indépendant. Ne rangez pas et n’utilisez pas le
four a I'extérieur.

Si les aliments que chauffe
le four viennent a fumer,
N’'OUVREZ PAS LA
PORTE. Mettez le four hors
tension, débranchez la prise
du cordon d’alimentation et
attendez que la fumée se
soit dissipée. Ouvrez le four
alors que les aliments
fument peut entrainer leur
enflammation. N'utilisez
jamais d’eau. N’utilisez que
des récipients et des
ustensiles congus pour les
fours a micro-ondes.
Surveillez le four lorsque
vous utiliser des récipients
en matiére plastique a jeter,
des récipients en papier ou
tout autre récipient pouvant

s’enflammer. Nettoyez le
cadre du répartiteur
d’ondes, la cavité du four, le
plateau tournant et le pied
du plateau aprés chaque
utilisation du four. Ces
pieces doivent étre toujours
seches et dépourvues de
graisse. Les accumulations
de graisse peuvent
s’échauffer au point de
fumer ou de s’enflammer.

Ne placez pas des produits susceptibles de
s’enflammer au voisinage du four ou de ses
ouvertures de ventilation. N’obstruez pas les
ouvertures de ventilation. Retirez toutes les
étiquettes, fils, etc. métalliques qui peuvent se
trouver sur 'emballage des aliments. Ces
éléments métalliques peuvent entrainer la
formation d’un arc électrique qui a son tour peut
produire un incendie. N'utilisez pas ce four pour
faire de la friture. La température de I'huile ne peut
pas étre contrlée et I'huile peut s’enflammer.
N’employez pas de récipients en matiere
plastique, papier, carton et tous matériaux qui ne
supporteraient pas I'effet de la chaleur de la
résistance. Ne faites rien sécher dans le four a
micro-onde. Des objets peuvent s’enflammer
(papier journal, vétements,...). Pour faire des
popcorns, n'utilisez que les ustensiles congus
pour les fours a micro-ondes. Ne conservez
aucun aliment ou produit a I'intérieur du four.
Veérifiez les réglages apres mise en service du four
et assurez-vous que le four fonctionne
correctement. Lisez et utilisez cette notice
d’utilisation.

Pour éviter toute blessure

/A ADVERTISSEMENT!
N'utilisez pas le four s’il



est endommagé ou ne
fonctionne pas
normalement. Vérifiez les
points suivants avant tout
emploi du four :

a) La porte : assurez-vous
gu’elle ferme
correctement, gu’elle ne
présente pas de défaut
d’alignement et qu’elle
n’est pas voilée.

b) Les charniéres et les
loquets de sécurité :
assurez-vous qu’ils ne
sont ni endommageés ni
desserrés.

c) Le joint de porte et la
surface de contact:
assurez-vous qu’ils ne
sont pas endommages.

d) Lintérieur de la cavité et
la porte : assurez-vous
gu’ils ne sont pas
cabossés.

e) Le cordon d’alimentation
et sa prise : assurez-vous
gu’ils ne sont pas
endommageés.

Vous ne devez rien réparer

ou remplacer vous-méme

dans le four. Faites appel a

un personnel qualifié.

N'essayez pas de démonter

I'appareil ni d'enlever le

dispositif de protection
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contre I'énergie micro-onde,
vous risqueriez d'end-
ommager le four et de vous
blesser.

Ne faites pas fonctionner le four porte ouverte et
ne modifier pas les loquets de sécurité de la
porte. N'utilisez pas le four si un objet est
interposé entre le joint de porte et la surface de
contact du joint.

Ne laissez pas les dépots de
graisse ou de saleté
s'incruster sur les joints de
porte et les surfaces
voisines. Reportez-vous aux
instructions de la section
“Entretien et Nettoyage”. Le
non-respect des consignes
de nettoyage du four
entrainera une détérioration
de la surface susceptible
d'affecter le bon
fonctionnement de
I'appareil et de présenter

des risques.

Sivous avez un STIMULATEUR CARDIAQUE,
consultez votre médecin ou le fabricant du
stimulateur afin de connaitre les précautions que
vous devez prendre lors de I'utilisation du four.
Dans le cas de petites quantités (une saucisse,
un croissant, etc.) posez un verre d’eau a coté de
['aliment.

Pour éviter toute secousse électrique
Dans aucun cas vous ne devez déposer la
carrosserie extérieure du four. N'introduisez
aucun objet ou liquide dans les ouvertures des
verrous de la porte ou dans les ouies d’aération.
Si un liquide pénetre dans le four, mettez-le
immeédiatement hors tension, débranchez la prise
du cordon d’alimentation et adressez-vous a un
service apres vente. Ne plongez pas la prise du
cordon d’alimentation dans I'eau ou tout autre
liquide. Veillez a ce que le cordon d’alimentation
ne pende pas a I'extérieur de la table ou du
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meuble sur lequel est posé le four. \eillez a ce
que le cordon d’alimentation soit éloigné des
surfaces chauffées, y compris I'arrigre du four. Ne
tentez pas de remplacer vous-méme la lampe du
four et ne laissez personne d'autre qu’un
professionnel qualifié faire ce travail.

Si la lampe du four grille,
adressez-vous au revendeur
OU a un service apres vente
ELECTROLUX. Si le cordon
d’alimentation de cet
appareil est endommagé,
faites-le remplacer par un
professionnel qualifié.

Les interrupteurs de verrouillage de sécurité
incorporés empéchent le four a micro-ondes de
fonctionner lorsque la porte est ouverte.
N’installez pas et n’utilisez pas votre appareil si
celui-ci présente une anomalie lors du déballage.
Installez ou positionnez ce four uniquement selon
les instructions d’installation contenues dans
cette notice. Si I'installation électrique nécessite
une modification pour le branchement de votre
appareil, faites appel a un électricien qualifié.

Pour éviter toute explosion ou ébullition
soudaine

A\ ADVERTISSEMENT! Les
liquides ou autres
aliments ne doivent pas
étre réchauffés dans des
récipients fermés car ils
risquent d'exploser.

N'utilisez jamais aucun récipient scellé. Retirer les
rubans d’étanchéité et le couvercle avant tout
utilisation d’un tel récipient. Un récipient scellé
peut exploser en raison de I'augmentation de
pression et ce, méme apres que le four a été mis
hors service. Prenez des précautions lorsque
vous employez les micro-ondes pour chauffer
des liquides. Utilisez des récipients a large
ouverture de maniere que les bulles puissent
s’échapper.

Le chauffage par micro-
ondes des boissons peut

avoir comme conséquence
I'ébullition éruptive retardée,
donc le soin doit étre pris en
manipulant le récipient.

Pour éviter toute ébullition soudaine et tout risque :

1. Remuez le liquide avant de le chauffer ou de le
réchauffer.

2. Placez une tige de verre ou un objet similaire
dans le récipient contenant le liquide.

3. Conservez le liquide quelque temps dans le
four pendant au moins 20 secondes a la fin de
la période de chauffage de maniere a éviter
toute ébullition soudaine différée.

N’utilisez pas de produits chimigques corrosifs

dans cet appareil.

Ne pas cuire les oeufs dans
leur coquille et ne pas
réchauffer les oeufs durs
entiers dans le four micro-
ondes car ils risquent
d'exploser méme aprés que
le four ait fini de chauffer.
Pour cuire ou réchauffer des
ceufs qui n’ont pas été
brouilles ou mélangés,
percez le jaune et le blanc
pour afin d’éviter qu’ils
n’explosent. Retirer la
coquille des ceufs durs et
coupez-les en tranches
avant de les réchauffer dans
un four a micro-ondes.

Percez la peau des aliments tels que les pommes
de terre et les saucisses avant de les cuire, car ils
peuvent exploser.

Pour éviter toute brilure

Utilisez un porte-récipient ou des gants de
protection lorsque vous retirez les aliments du
four de fagon a éviter toute br(lure. Ouvrez les
récipients, les plats a popcorn, les sacs de
cuisson, etc. de telle maniere que la vapeur qui
peut s’en échapper ne puisse vous brller les
mains ou le visage.



Pour éviter toute briilure,
contrélez la température
des aliments et remuez-les
avant de les servir, en
particulier lorsqu’ils sont
destinés a des bébés, des
enfants ou des personnes
agées. Réchauffez les
biberons sans la tétine.

La température du récipient est trompeuse et ne
reflete pas celle des aliments que vous devez
vérifier. Tenez-vous éloigné du four au moment ou
VOUS ouvrez sa porte de maniere a éviter toute
brdlure due a la vapeur ou a la chaleur. Coupez
en tranches les plats cuisings farcis apres
chauffage afin de laisser s’échapper la vapeur et
d’éviter les brilures.

Veillez a ce que les enfants
ne touchent pas la porte du
four ni les autres parties
accessibles afin de prévenir
les risques de brilure
lorsque le grill est utilisé. Ne
touchez pas la porte du four,
le compartiment extérieur, le
compartiment arriére, la
cavité du four, les
ouvertures de ventilation,
les accessoires et les plats
en mode GRIL, CUISSON
COMBINEE ou cuisson
automatique, car ils
s’échauffent. Avant
nettoyage, s’assurer qu'ils
ne soient pas chauds. Pour
éviter toute mauvaise
utilisation par les enfants
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A ADVERTISSEMENT!
L’appareil et ses
éléments accessibles
deviennent trés chauds
en cours d’utilisation. Il
est donc important
d’éviter de toucher les
éléments chauffants. Les
enfants de moins de 8
ans doivent étre tenus a
Pécart sauf s’ils sont sous
surveillance continue.

Cet appareil peut étre utilisé

par des enfants d’au moins

8 ans et par des personnes

dont les capacites

physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites ou
qui manquent d’expérience

ou de connaissances, a

condition qu’ils soient

supervisés ou qu’ils aient
recu des instructions
préalables concernant

I'utilisation en toute sécurité

de 'appareil et qu'’ils en

comprennent les dangers.

Les enfants ne doivent se

servir du four que sous la

surveillance d’un adulte.

Les enfants ne doivent pas

nettoyer 'appareil ni

effectuer d’opérations

d’entretien utilisateur, a

moins qu’ils aient au moins
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8 ans et qu'ils le fassent
sous surveillance.

Le verre a feu, la porcelaine, la faience, la
céramique, la terre cuite non poreuse résistent
aux températures élevées et peuvent satisfaire a
toutes les utilisations. Les récipients de cuisson
peuvent devenir brllants par conduction de la
chaleur des aliments vers le récipient. Portez des
gants de protection pour les retirer du four. Il est
recommandé de couvrir les aliments dans la
plupart des cas; ils seront plus savoureux et votre
appareil restera propre. Cependant, avant de
cuire des aliments ou de réchauffer des liquides
dans une bouteille ou un récipient hermétique,
retirez le bouchon ou le couvercle. Faites attention
en retirant les couvercles ou les films de
protection des plats car une vapeur brilante est
soudainement libérée. Empéchez qu'ils ne
s’appuient sur la porte du four. Ne les laissez pas
jouer avec le four qui n’est pas un jouet. Vous
devez enseigner aux enfants les consignes de
sécurité telles : 'usage d’un porte-récipient, le
retrait avec précaution des produits d’emballage
des aliments. Vous devez leur dire de porter une
attention particuliere aux emballages (par
exemple, ceux qui sont destinés a griller un
aliment) dont la température peut étre tres élevée.

Autres avertissement.

Ne modifiez pas ou n’essayez pas de modifier le
four. Vous ne devez pas déplacer le four pendant
son fonctionnement. Votre appareil est desting a
un usage domestique normal. Ce four a été
congu pour la préparation d'aliments et ne doit
étre utilisé que pour leur cuisson. Il n'a pas été
étudié pour un usage commercial ou scientifique.

Pour éviter une anomalie de
fonctionnement et pour éviter
d’endommager le four

Ne jamais faire fonctionner le four sans plateau
tournant ou a vide, sauf recommendation du
mode d’emploi, voir note 2, page 53. Sinon vous
risquez d’endommager le four. Si vous utilisez un
plat brunisseur ou un plat en matiere
autochauffante, interposez une protection contre
la chaleur (par exemple, un plat en porcelaine) de
maniere a ne pas endommager le plateau
tournant et le pied du plateau. Le temps de
préchauffage précisé dans le guide de recette ne
doit pas étre dépassé. Assurez-vous que la porte
est bien fermée, que ses surfaces sont propres.
Nettoyez-les régulierement avec une éponge

humide, pour éviter 'accumulation de toutes
graisses, salissures, éclaboussures. Ces dépbts
absorbent I'énergie et réduisent d’autant
I'efficacité du four. N'utilisez pas la cavité du four
pour stocker. Ne laissez pas de produits en
papier, des ustensiles de cuisine ou des aliments
dans la cavité lorsque I‘appareil n’est pas utilisé.
Ne faites jamais chauffer de bouillote a I'intérieur
du four a micro-ondes. N'utilisez pas une sonde
thermique d’un four traditionnel dans votre four a
micro-ondes. Cependant, afin de connaitre la
température de cuisson a coeur, Vous pouvez
mesurer le degré de cuisson de I'aliment avec un
thermomeétre <spécial viande>. Ne laissez pas ce
thermomeétre dans le four en fonctionnement.
Débranchez I'appareil s’il n’est pas utilisé pendant
un certain temps (vacances, ...). N'utilisez aucun
ustensile métallique car ils réfléchissent les micro-
ondes et peuvent provoquer un arc électrique.
N’oubliez pas d’enlever les liens et les agrafes
métalliques. Ne tentez pas de cuire ou de
réchauffer les aliments dans une boite de
conserve et n'utilisez pas de bouteilles capsulées.
N’utilisez que le plateau tournant et le pied du
plateau congus pour ce four. N'utilisez jamais le
four sans plateau tournant.
Pour éviter de casser le plateau tournant :
a) Avant de nettoyer le plateau tournant, laissez-
le refroidir.
b) Ne placez pas des aliments chauds ou un plat
chaud sur le plateau tournant lorsqu’il est froid.
¢) Ne placez pas des aliments froids ou un plat
froid sur le plateau tournant lorsqu’il est chaud.
N'’utilisez aucun récipient en matiere plastique
prévu pour les fours a micro-ondes si le four est
encore chaud du fait d’une cuisson précédente
au GRIL, en mode CUISSON COMBINEE ou en
mode AUTOMATIQUE, ces récipients peuvent
fondre. Les récipients en matiere plastique sont a
proscrire pour ces modes de cuisson, sauf si leur
fabricant a précisé qu'ils conviennent a cet usage.
Ne posez aucun objet sur la carrosserie du four
pendant son fonctionnement.

& Remarques!

Si vous avez des doutes quant a la maniere de
brancher le four, consulter un technicien qualifié.
Ni le fabricant ni le distributeur ne peuvent étre
tenus pour responsable des dommages causés
au four ou des blessures personnelles qui
résulteraient de I'inobservation des consignes de
branchement électrique. Des gouttes d’eau
peuvent se former sur les parois de la cavité du



four, autour des joints et des portées

d’étanchéité. Cela ne traduit pas un défaut de

fonctionnement ni des fuites de micro-ondes.

Assurez-vous également que les décors ne sont

pas a base d’éléments métalliques. Dans le

doute, n’hésitez pas a procéder au test du verre
d’eau.

e Test du verre d’eau. Ce test tres simple vous
permet de juger si un récipient est apte a la
cuisson par micro-ondes. Placez dans le four
le récipient a tester vide et posez a I'intérieur
ou a cbté de celui-ci un verre rempli d’eau qui
absorbera I'énergie micro-ondes. Faites
fonctionner le four pendant 1 minute a la
puissance maximum. Si le récipient a tester
reste froid, il convient a la cuisson par micro-
ondes.

e | e papier absorbant vous rendra de grands
services, vous I'utiliserez par exemple pour
envelopper le pain, les brioches, les cakes...a
décongeler, pour griller le bacon dont il
absorbera I'excés de matigres grasses. Evitez
I'emploi des serviettes en papier de couleur
qui pourraient déteindre. Le papier sulfurisé et
le papier paraffiné conviennent parfaitement
pour les cuissons en papillotes et pour couvrir
les plats. Les assiettes et les gobelets en
carton seront réservés pour réchauffer a faible
température.

e | es matieres plastiques (plats, tasses, boites
de congélation et emballages en plastique) de
qualité alimentaire réagissent plus ou moins
bien aux températures élevées et aux matieres
grasses chaudes. Réservez plutdt ces
récipients aux utilisations a faibles
températures et a la décongélation.
Respectez les instructions du fabricant en
utilisant du plastique dans le four. Evitez
d’utiliser des matiéres plastiques avec des
aliments ayant une forte teneur en matieres
grasses ou en sucre, (ou des boissons) car
ceux-ci atteignent des températures élevées et
pourraient faire fondre certains plastiques.
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Certaines formes de récipients favorisent une
pénétration plus homogenes des micro-ondes
dans les aliments. Préférez les récipients peu
profonds aux angles arrondis (plats ronds ou
ovales), adaptez au mieux les dimensions du plat
au volume des préparations, choisissez un plat
de forme circulaire du genre moule a savarin
chaque fois que la nature de la préparation le
permet.

Récipients en aluminium

Les barquettes en aluminium peuvent étre

utilisées en toute sécurité pour réchauffer des

aliments dans le four a micro-ondes, dans les
conditions suivantes :

1. Les barquettes en aluminium ne doivent pas
dépasser 4 cm de profondeur.

2. N'utilisez pas de couvercles en fim
d’aluminium.

3. Les barquettes en aluminium doivent &tre
remplis d’aliments au moins aux deux tiers.
N'’utilisez jamais de récipients vides.

4. Les barquettes en aluminium ne doivent pas
étre en contact ou proche des parois du four
(distance minimum 1 cm). La barquette en
aluminium devra étre placée sur un plat
retourné allant au four.

5. Les barquettes en aluminium ne doivent
jamais étre réutilisées dans le four a micro-
ondes.

6. Sile four a micro-ondes a été utilisé pendant
15 minutes ou plus, laissez-le refroidir avant de
le réutiliser.

7. Le récipient et le plateau tournant peuvent
devenir tres chauds pendant leur utilisation.
Utilisez des gants de protection.

8. Les durées de réchauffage ou de cuisson
peuvent étre prolongées avec un récipient en
film d’aluminium. Assurez-vous que les
aliments sont chauds avant de servir.
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VUE D’ENSEMBLE DE UAPPAREIL
FOUR MICRO-ONDES ET ACCESSOIRES

Elément chauffant du gril
Encadrement avant
Eclairage du four
Bandeau de commande
Touche ouverture de la porte
Cadre du répartiteur d'ondes
Cavité du four

Entrainement

Cadre d’ouverture de la porte
Points de fixation (x4)
Ouvertures de ventilation
Enveloppe extérieure
Compartiment arriere

Cordon d'alimentation

EEEEEEEREEEERE

Vérifiez que les accessoires suivants sont fournis :
Plateau tournant

Support d'entrainement

Trépied haut

Trépied bas

4 vis de fixation (non visualisées)

Placez le pied du plateau dans I'entrainement sur la base
inférieure de la cavité.

Placez ensuite le plateau tournant sur le support de rotation.
Pour éviter d’endommager le plateau tournant, veillez

a ce gue les plats ou les récipients soient levés sans toucher le
bord du plateau tournant lorsque vous les enlevez du four.

& Remarque !

Lorsque vous commandez des accessoires, veuillez mentionner
deux éléments : le nom de la piece et le nom du modele a votre
revendeur ou a votre service apres vente.

B
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BANDEAU DE COMMANDE

AFFICHAGE numérique
G
(0 ioro-
Micro-ondes

((tw | Cuisson combinée |7 | Décongélation
s automatique

Horloge Quantité

Plus/Moins

Décongélation
automatique pain

Symboles CUISSON AUTOMATIQUE
Touche CUISSON AUTOMATIQUE

Touche DECONGELATION AUTOMATIQUE
Touche NIVEAUX DE PUISSANCE

Touche GRIL

Bouton rotatif MINUTEUR/POIDS

Touche START/+30

Touche STOP

Touche OUVERTURE DE LA PORTE

AVANT LA MISE EN SERVICE
MODE ECONOMIE D'ENERGIE 3. Appuyez sur la touche START/+30 et

s ) maintenez-la abaissée pendant 5 secondes.
Eeéﬁlgsgé?%igg)mwe ECONOMIE Le four émet alors un signal sonore. L'écran

—
EREREEEER

affiche :
1. Branchez I'appareil.
2. L'écran affiche : « Econ » 4. Réglez I'neure en tournant le bouton rotatif
3. L'affichage effectue un décompte de 3 MINUTEUR/POIDS.
minutes. 5. Appuyez une fois sur la touche START/+30,
4. Une fois le décompte terming, le four entre en puis tournez le bouton rotatif
mode 'Economie d'énergie’ et I'écran MINUTEUR/POIDS pour régler les minutes.

[®)]

. Appuyez sur la touche START/+30.
. Vérifiez I'affichage :
. Fermez la porte. m

d'affichage devient vide.

(4]

e Pour annuler le mode ‘Economie d'énergie’,

o ~

réglez I'horloge. @

, , e \ous pouvez tourner le bouton rotatif
REGLER LHORLOGE MINUTEUR/POIDS dans le sens des aiguilles
Le four est équipé d'une horloge réglable sur 12 d'une montre ou dans le sens contraire.
et 24 heures. ¢ Sivous appuyez sur la touche STOP, le
Exemple : Pour régler I'horloge sur 11:30 reglage de I'neure ne s'effectuera pas et
(horloge 12 heures). I'écran continuera d'afficher : « Econ »

1. Quvrez la porte.
2. L'écran affiche : « Econ »
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Exemple : Pour régler 'horloge a 23:30 (24

heures).

1. QOuvrez la porte.

2. L'écran affiche : « Econ »

3. Appuyez sur la touche START/+30 et
maintenez-la abaissée pendant 5 secondes.
Le four émet alors un signal sonore. L'écran
affiche :

4. Appuyez sur la touche START/+30.
L'écran d'affichage :

5. Régdlez I'heure en tournant le bouton rotatif
MINUTEUR/POIDS.

6. Appuyez une fois sur la touche START/+30,
puis tournez le bouton rotatif
MINUTEUR/POIDS pour régler les minutes.

7. Appuyez sur la touche START/+30.

8. Vérifiez I'affichage :
9. Fermez la porte. E

(i)

e \ous pouvez tourner le bouton rotatif
MINUTEUR/POIDS dans le sens des aiguilles
d'une montre ou dans le sens contraire.

e Sivous appuyez sur la touche STOPR, le
réglage de I'neure ne s'effectuera pas et
I'écran continuera d'afficher : « Econ »

CHANGEMENT DE L’'HEURE
LORSQUE L’HORLOGE EST
REGLEE

Exemple : Pour régler I'horloge a 11:45 (12

heures).

1. Quvrez la porte.

2. Appuyez sur la touche START/+30 et
maintenez-la abaissée pendant 5 secondes.

Le four & s un signal sonore. L'écran
affiche :

(Si vous souhaitez mettre I'norloge en mode
24 h, appuyez de nouveau sur la touche
START/+30).

3. Réglez I'neure en tournant le bouton rotatif

MINUTEUR/POIDS.

4. Appuyez une fois sur la touche START/+30,
puis tournez le bouton rotatif
MINUTEUR/POIDS pour régler les minutes.

. Appuyez sur la touche START/+30.

. erifiez I'affichage :

[N}

POUR ANNULER L'HORLOGE ET
REGLER LE MODE ECON

1. Quvrez la porte.

2. Appuyez sur la touche START/+30 et
maintenez-la abaissée pendant 5 secondes.
Le four émet alors un signal sonore. L'écran
affiche :

(Si vous souhaitez mettre I'norloge en mode
24 h, appuyez de nouveau sur la touche
START/+30).

. Appuyez sur la touche STOP.

. L'écran affiche : « Econ »

. Fermez la porte.

. L'affichage effectue un décompte de 3
minutes.

. Une fois le décompte terming, le four entre en
mode’Economie d'énergie’ et I'écran
d'affichage devient vide.

OO~ W

~

UTILISATION DE LA TOUCHE STOP

Utilisez la touche STOP pour :

1. Effacer une erreur durant la programmation
du four.

2. Interrompre momentanément la cuisson.

3. Arréter un programme de cuisson (dans en ce
cas, appuyez deux fois sur cette touche).

@
SECURITE ENFANT

Votre four est équipé d'une fonction de sécurité
congue pour empécher un enfant de le démarrer
accidentellement. Une fois cette fonction de
verrouillage sélectionnée, aucune des fonctions
du four micro-ondes ne fonctionnera jusqu'a ce
qu'elle ait été annulée.

Exemple : Réglage de la sécurité enfant.
1. Appuyez pendant 5 secondes sur la touche

STOP. -

@

Le four émet un signal sonore et le message

‘LOC’ s'affiche : m
(i)

e Pour annuler la sécurité enfant, appuyez
pendant 5 secondes sur la touche STOP. Le
four émettra un double signal sonore et
I'neure s'affichera.

e Pour activer la sécurité enfants, I'horloge doit
étre réglée.



UTILISATION
CUISSON AUX MICRO-ONDES

L'énergie a micro-ondes doit donc pouvoir
traverser le matériau du récipient pour
cuire/décongeler les aliments. Il est par
conséquent important de choisir des plats
adaptés a la cuisson au four a micro-ondes.
Choisissez de préférence des plats ronds/ovales
plutét que des récipients carrés/ou longs, car les
aliments placés dans les angles tendent a étre
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trop cuits. Il est possible d'utiliser un vaste
éventail de plats.

Il est par conséquent important de retourner,
redisposer ou remuer les aliments durant la
CUISSON pOour assurer une cuisson uniforme.

Il est nécessaire de laisser les aliments
reposer apres la cuisson, afin de permettre a la
chaleur de se propager de maniere uniforme.

Caractéristiques des aliments

Composition

Les aliments riches en graisse ou en sucre (p. ex. les plum-puddings et les pieces
minces) exigent un temps de cuisson moindre. Procédez avec soin, car ils pourraient
prendre feu en cas de surchauffe !

Densité

La densité des aliments affecte le temps de cuisson nécessaire. Les aliments légers
et poreux, tels que les gateaux et le pain, cuisent plus rapidement que les aliments
lourds et denses, tels que les rétis et les rago(ts.

Quantité

Le temps de cuisson s'accroit proportionnellement a la quantité des aliments placés
dans le four. Il faut ainsi plus de temps pour cuire quatre pommes de terre que deux.

Taille

Les aliments/morceaux de petite taille cuisent plus rapidement dans la mesure ou les
micro-ondes peuvent se propager au centre des aliments de tous les cotés. La
cuisson est d'autant plus réguliere que les morceaux ont la méme taille.

Forme

Les aliments dont la forme est iréguliere, tels que le blanc de poulet ou les pilons
exigent un temps de cuisson supérieur pour leurs parties les plus épaisses. Les aliments
de forme arrondie cuisent de fagon plus uniforme que les aliments de forme carrée.

Température

La température initiale des aliments affecte le temps de cuisson nécessaire. Les
aliments congelés cuisent moins vite que les aliments qui se trouvent a température
ambiante. Faites une entaille dans les aliments fourrés (beignets a la confiture, etc.)
pour laisser la chaleur ou la vapeur s'échapper.

Techniques de cuisson

Disposez les  Placez les parties les plus épaisses des aliments vers I'extérieur du plat (p. ex. pilons).

aliments

Recouvrez Utilisez un film alimentaire pour micro-ondes ou un couvercle adéquat.

Percez Les aliments qui comportent une coquille, une peau ou une membrane doivent étre
percés a plusieurs reprises avant d'étre cuits ou réchauffés, car I'accumulation de
vapeur pourrait les faire exploser (p. ex. pommes de terre, poisson, poulet, saucisses).
& Important ! il est déconseillé de cuire les oeufs au four a micro-ondes, car ceux-Ci

risquent d'exploser, méme une fois la cuisson terminée (p. ex. oeufs pochés, durs).

Remuez, Pour obtenir une cuisson uniforme, il est essentiel de remuer, tourner et redisposer

tournez et les aliments pendant la cuisson. Remuez et redisposez toujours les aliments en

redisposez les partant de I'extérieur vers le centre.

aliments

Laissez Il est nécessaire de laisser les aliments reposer apres la cuisson, afin de permettre a

reposer la chaleur de se propager de maniere uniforme.

Protégez Certaines parties des aliments peuvent chauffer quand on les décongéle. Protégez

ces parties a |'aide de petites sections de film aluminium qui refléteront les micro-
ondes (p. ex. les pattes et les ailes d'un poulet).
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VAISSELLE POUR FOURS A MICRO-ONDES

Plats Transparent Remarques

aux micro-
ondes

Film aluminium/ v/X Il est possible d'utiliser de petites sections de film aluminium pour

barquettes en prévenir la surchauffe des aliments. Le film aluminium doit étre

aluminium distant de 2 cm au moins des parois du four pour éviter la
formation d'arcs électriques. Il est déconseillé d'utiliser des
barquettes en aluminium, @ moins que leur usage ne soit spécifié
par le fabricant. Respectez soigneusement les consignes
d'utilisation.

Plats brunisseurs ¢/ Respectez toujours les consignes du fabricant. Ne dépassez
jamais les temps de cuisson indiqués. Procédez avec soin car
ces plats peuvent étre tres chauds.

Porcelaine et v/X Les plats en porcelaine, poterie, faience et porcelaine tendre

céramique conviennent généralement a une utilisation en micro-ondes, sauf
s'ils comportent des décorations métalliques.

Plats en verre v Procédez avec soin en cas d'utilisation de plats en verre fin, car

(p. ex. Pyrex ®) ils risquent de se casser ou de se fendre en cas de changement
de température soudain.

Métal 4 L 'utiisation de plats en métal dans un four a micro-ondes est
déconseillée, en raison du risque d'arc électrique et d'incendie.

Récipient en v Procédez avec soin car certains récipients peuvent se déformer,

plastique/polystyrene fondre ou se décolorer a température €élevée.

(contenants de

restauration rapide)

Film alimentaire v Le film ne doit pas étre au contact des aliments et doit étre percé
pour laisser la vapeur s'échapper.

Sacs de v lls doivent étre percés pour laisser la vapeur s'échapper. \Verifiez que

congélation/ les sacs conviennent a une utilisation en micro-ondes. N'utilisez pas

brunisseurs d'attaches en plastique ou en métal, car €elles risqueraient de fondre
ou de prendre feu (arc électrique).

Assiettes, gobelets ¢/ lls ne doivent étre utilisés que pour réchauffer ou absorber

essuie-tout en I'numidité. Procédez avec soin car ils peuvent prendre feu en cas

papier de surchauffe.

Récipients en paile ¢/ Ne laissez pas le four sans surveillance lorsque vous utilisez ces

ou en bois matériaux car ils peuvent prendre feu en cas de surchauffe.

Papier recyclé b4 lls peuvent contenir des fragments de métal, susceptibles et

journaux journaux de produire un arc électrique et de provoquer un

incendie.

CUISSON AUX MICRO-ONDES

Vous pouvez choisir le temps de cuisson jusqu'a  Temps de cuisson Palier de
90 minutes. L'augmentation du temps de 0-5 minutes 15 secondes

cuisson varie de 15 secondes a cing minutes.
Elle dépend de la durée totale de cuisson

indiquée dans le tableau.

5-10 minutes 30 secondes

10-30 minutes 1 minute

30-90 minutes 5 minutes




DECONGELATION MANUELLE

Effectuez la décongélation manuelle & 270 W
(sans fonction de décongélation automatique).

LLe symbole de décongélation s'affiche a chaque
fois que ce niveau de puissance est sélectionné.

NIVEAUX DE PUISSANCE DU
MICRO-ONDES

Vous avez le choix entre 6 niveaux de puissance.
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Réglage de Suggestions d'utilisation
la puissance

900 W/HAUT  Pour une cuisson rapide ou pour réchauffer un plat (par ex. soupes, rago(ts,
conserves, boissons chaudes, légumes, poisson, etc).

630 W Pour cuire plus longtemps les aliments plus denses, tels que les rétis, les pains de
viande, les plats sur assiettes et les plats délicats tels que les sauces au fromage et
les gateaux de Savoie. Ce niveau de puissance réduit évitera de faire déborder vos
sauces et assurera une cuisson uniforme de vos aliments (les cotés ne seront pas

trop cuits).

450 W Convient aux aliments denses nécessitant une cuisson traditionnelle prolongée (les
plats de beeuf par exemple). Ce niveau de puissance est recommandé pour obtenir
une viande tendre.

270 W/ Utilisez ce niveau de puissance pour décongeler vos plats de maniere uniforme. Idéal

DECON- pour faire mijoter le riz, les pétes, les boulettes de pate et cuire la creme renversée.

GELATION

90 W Pour décongeler délicatement les aliments tels que les gateaux a la creme ou les
patisseries.

ow Minuterie autonome/de cuisine.

W = WATT

Exemple : Vous souhaitez réchauffer une soupe & Important !
pendant 2 minutes et 30 secondes a mi-puis- Si vous ne choisissez aucun niveau de

sance 630 W. puissance, c’est le niveau 900 W/HAUT qui est
1. Appuyez deux fois sur la touche de automatiquement utilise.
sélection NIVEAUX DE PUISSANCE. @

= e Quand la porte est ouverte pendant le

-x2

2. Entrez la durée de cuisson en tournant le
bouton rotatif MINUTEUR/POIDS dans le

sens des aiguilles d’'une montre ou en sens

inverse jusqu'a ce que 2.30 soit affiché.

@

3. Appuyez sur la touche START/+30.

¥ x1

4. Veérifiez I'affichage :

processus de cuisson, le temps de cuisson
de I'affichage numeérique s’arréte automat-
iqguement. Le temps de cuisson reprend le
décompte quand la porte est fermée et que la
touche START/+30 est appuyée.

Si vous voulez connaitre le niveau de
puissance pendant la cuisson, appuyez sur la
touche NIVEAUX DE PUISSANCE.

Pour augmenter ou réduire le temps de
cuisson pendant la cuisson, tournez le bouton
MINUTEUR/POIDS.

Pour modifier le niveau de puissance pendant
la cuisson, appuyez sur la touche NIVEAUX
DE PUISSANCE.

Pour annuler un programme durant la cuisson,
appuyez deux fois sur la touche STOP.
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MINUTERIE

Exemple : Réglez la minuterie pour 7 minutes.

1. Appuyez sur la touche NIVEAUX DE
PUISSANCE 7 fois.
A

-x7

2. Entrez la durée de cuisson en tournant le
bouton rotatif MINUTEUR/POIDS dans le
sens des aiguilles d’'une montre ou en sens
inverse jusqu'a ce que 7.00 soit affiché.

@

3. Appuyez sur la touche START/+30.

& x1

4. Vérifiez I'affichage : ﬁ

(i)

e Pour interrompre la minuterie, appuyez sur la
touche STOP. Pour redémarrer la minuterie,
appuyez sur la touche START/+30. Pour
quitter le mode minuterie, appuyez a nouveau
sur la touche STOP.

AJOUTER 30 SECONDES

La touche START/+30 vous permet d’utiliser
les deux fonctions suivantes.

1. Démarrage direct
\ous pouvez commencer directement la
cuisson micro-ondes a la puissance 900 W/
HAUT pendant 30 secondes en appuyant sur
la touche START/+30.

@o

2. Augmentation du temps de cuisson
\ous pouvez prolonger le temps de cuisson
pendant la cuisson manuelle par paliers de 30
secondes en appuyant de nouveau sur la
touche pendant le fonctionnement du four.

<'I}o

(1]

e \ous pouvez également utiliser la fonction
+30 secondes en mode grill.

e Cette fonction ne peut étre utilisée en mode
CUISSON AUTOMATIQUE ou
DECONGELATION AUTOMATIQUE.

FONCTION PLUS ET MOINS

La fonction PLUS A\ /MOINS X/ vous
permet d'augmenter ou de réduire le temps de
cuisson lors de |'utilisation des programmes
automatiques.

Pour des pommes de terre a I'eau cuites, mais
fermes, sélectionnez MOINS X/ .

Pour des pommes de terre a I'eau cuites, mais
moins fermes, sélectionnez PLUS A\ .

Exemple : Pour faire cuire 0,3 kg de pommes

de terre cuites.

1. Sélectionnez le menu nécessaire en appuyant
deux fois sur la touche CUISSON
AUTOMATIQUE.

& x2

2. Tournez la bouton rotatif MINUTEUR/POIDS
jusqu'a ce que 0.3 soit affiché.

'@

3. Appuyez une fois sur la touche de sélection
de NIVEAUX DE PUISSANCE, puis
sélectionnez PLUS A\ .

A

-x1

4. Appuyez sur la touche START/+30.

5. Vérifiez I'affichage :

(1]

e Pour annuler la fonction PLUS/MOINS,
appuyez 3 fois sur la touche de sélection
NIVEAUX DE PUISSANCE.

e Sivous sélectionnez PLUS, I'écran
affichera A\ .

e Sjvous sélectionnez MOINS, I'écran
affichera X/ .




CUISSON AU GRIL ET CUISSON
COMBINEE

Ce four a micro-ondes possede deux modes de
cuisson au GRIL :

1. Gril seul

2. Gril Combiné (micro-ondes et gril)

& Remarque !

1. Le trépied haut ou bas est recommandé pour
faire griller des aliments plats.

2. Vous pouvez détecter de la fumée ou une
odeur de brllé lorsque vous utilisez le gril
pour la premiere fois, c’est normal et ne
signifie pas que le four est défectueux. Afin
d’éviter ce probleme, lorsque vous utilisez le
four pour la premiere fois, faites fonctionner le
gril a vide pendant 20 minutes.

1. Cuisson au gril seul

Ce mode peut servir a griller ou a brunir les
aliments.

Exemple : Pour faire griller le pain pendant 4
minutes.

1. Appuyez une fois sur la touche GRIL.
]

W

2. Entrez la durée en tournant le bouton rotatif
MINUTEUR/POIDS dans le sens des
aiguilles d’'une montre ou en sens inverse
jusqu'a ce que 4.00 soit affiché.

@

3. Appuyez sur la touche START/+30.

& x1

4. Vérifiez I'affichage :
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2. Cuisson combinee

Ce mode utilise une combinaison de la
puissance du Gril et de celle du Micro-ondes (90
W a 630 W). Le niveau de puissance du Micro-

ondes est prérégle a 270 W.

Touche Configuration de

puissance

Gril x 1 oW

Gril x 2 270 W

Gril x 3 450 W

Gril x 4 630 W

Gril x 5 ow

Exemple : Pour faire cuire des Brochettes de
viande panacchées pendant 7 minutes sur
CUISSON COMBINEE (450 W).

1. Appuyez 3 fois sur la touche GRIL.
[

8

2. Entrez la durée en tournant le bouton rotatif
MINUTEUR/POIDS dans le sens des
aiguilles d’'une montre ou en sens inverse
jusqu'a ce que 7.00 soit affiché.

@

3. Appuyez sur la touche START/+30.

& x1

4. Vérifiez I'affichage :
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CUISSON A SEQUENCES
MULTIPLES

Une séquence de 3 étapes (maximum) peut étre
programmeée a I'aide de combinaisons de
MICRO-ONDES, GRIL ou CUISSON
COMBINEE.

Exemple : Pour cuire :

2 minutes et 30 secondes a
puissance 630 W

5 minutes en Gril seul

(Etape 1)
(Etape 2)

Etape 1
1. Appuyez deux fois sur la touche de sélection
NIVEAU DE PUISSANCE.
A

-x2

2. Entrez la durée en tournant le bouton rotatif
MINUTEUR/POIDS dans le sens des aiguilles
d’une montre ou en sens inverse jusqu'a ce
que 2.30 soit affiché.

@

3. Veérifiez I'affichage :

Etape 2
1. Appuyez une fois sur la touche GRIL.

M

2. Entrez la durée en tournant le bouton rotatif
MINUTEUR/POIDS dans le sens des aiguilles
d’une montre ou en sens inverse jusqu'a ce
que 5.00 soit affiché.

’ L )

3. Appuyez sur la touche START/+30.

& x1
4. Verifiez 'affichage :

Le four cuira d’abord pendant 2 minutes et 30
secondes a puissance 630 W, puis pendant 5
minutes en Gril seul.

FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE

Le fonction automatique calcule
AUTOMATIQUEMENT le mode et le temps de
cuisson corrects. Vous disposez de 6
programmes de CUISSON AUTOMATIQUE et 2
programmes de DECONGELATION

AUTOMATIQUE.

Cuisson Automatique

Aliments Symbole Configuration

Boisson 55 Micro-ondes
(2

Pommes de terre 5 Micro-ondes

cuites/en robe en D)

champs

Brochettes de 55 Micro-ondes +
viande panachées B3 gl

Filet de poisson §55 Micro-ondes +
gratiné = gl

Cuisses de poulet

Micro-ondes +
= gril

Graten "
~r

Micro-ondes +
gril

Exempile : Pour faire cuire 0,3 kg de pommes

de terre cuites.

1. Sélectionnez le menu nécessaire en appuyant
deux fois sur la touche CUISSON
AUTOMATIQUE.

o x2

2. Tournez la bouton rotatif MINUTEUR/POIDS
jusqu'a ce que 0.3 soit affiché.

()

3. Appuyez sur la touche START/+30.

& x1

4. Vérifiez I'affichage :

Lorsgu’une action de votre part est nécessaire
(par exemple retourner les aliments), le four
S’arréte, les signaux sonores retentissent et le
temps restant et le voyant clignotent sur
I'affichage. Pour continuer la cuisson, appuyez
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sur la touche START/+30. Le programme
s'arréte automatiquement a I'issue de la durée
de CUISSON AUTOMATIQUE. Un signal sonore
retentit et le symbole de cuisson clignote. Apres
1 minute et un rappel sonore, le four affichera
I'neure.

Décongélation Automatique

Aliments Symbole
Viande/Poisson/Volaille T
Pain T

Exemple : Pour décongélation 0,2 kg de

pain.

1. Sélectionnez le menu nécessaire en appuyant
deux fois sur la touche DECONGELATION
AUTOMATIQUE.

£

Gy X2

2. Tournez la bouton rotatif MINUTEUR/POIDS
jusqu'a ce que 0.2 soit affiché.

@

3. Appuyez sur la touche START/+30.

& x1

4. Veérifiez I'affichage :

LLorsqu’une action de votre part est nécessaire
(par exemple retourner les aliments), le four
s’arréte, les signaux sonores retentissent et le
temps restant et le voyant clignotent sur
I'affichage. Pour continuer la cuisson, appuyez
sur la touche START/+30. Le programme
s'arréte automatiquement a I'issue de la durée
de DECONGELATION AUTOMATIQUE. Le signal
sonore retentit et le symbole de cuisson clignote.
Apres 1 minute et un rappel sonore, le four
affichera I'heure.

55
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TABLEAUX DE PROGRAMMATION
TABLEAUX DES PROGRAMMES AUTOMATIQUES

Cuisson Quantité Touche Procédure
automatique  (Incrément)/
Utensiles

Boisson 1-6 tasses e Placez la tasse au centre du plateau tournant.
(he/Cafe) s 1tasse=200m

(I \El x1
Pommes de 0,2-1,0 kg (100 g) - Pommes de terre cuites : Pelez les pommes de terre
terre cuites et Bol et couvercle - et coupez-les en morceaux de taille similaire.
Pommes de t= x2 Pommes de terre en robe des champs : Choisissez

terre en robe des
champs
§5§

D)

des pommes de terre de taille similaire et lavez-les.

e Placez les pommes de terre dans un bol.

e Ajoutez la2 CS d’eau par 100 g et un peu de sel.

e Recouvrez d’'un couvercle.

e Quand que le signal sonore retentit, remuez et
couvrez a nouveau.

e Aprés cuisson, laissez reposer les pommes de
terre pendant 2 min.

Brochettes de
viande
panachées

559

Riec

0,2-0,8 kg (100 g)
Trépied haut

i x3

E=

e Préparer les brochettes du grill selon la recette de
la page 58.

e Placez sur un trépied et faites cuire.

e Quand le signal sonore retentit, retournez.

e Apres cuisson, enlevez et mettez sur une assiette
pour senvir. (Il n'est pas nécessaire de laisser
reposer.)

Filet de poisson

0,5-1,5 kg* (100 g)

¢ \/oir recettes pour le “Filet de Poisson Gratiné” a la

gratiné 9 Plat a gratin page 58.
Y= Trépied bas & x4

* Poids total de tous les ingrédients.

Cuisses de 0,9-1,8 kg (100 g) - e Meélangez les ingrédients 2 CS d'huile, 1 CC de
poulet c* Plat a tarte - paprika, sel et poivre et étalez les sur les cuisses de
Trépied bas e X5 poulet.

e Percez la peau des cuisses de poulet.

e Mettez les cuisses de poulet sur le trépied, coté
peau vers le bas, les bouts minces dirigés vers le
centre.

e Quand le signal sonore retentit, retournez.

e Apres cuisson, laissez reposer pendant env. 5 min.

e Apres cuisson, laissez reposer pendant env. 2 min.

Graten s 0,5-1,5kg* (100 g) - e \/oir recettes pour le “Gratin” a la page 59.
== Platagratin =
Trépied bas =l x6 * Pojds total de tous les ingrédients.

La température initiale des aliments réfrigérés est de 5 °C. Celle des aliments congelés est

de -18 °C.
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Décongélation Quantité Touche Procédure
automatique (Incrément)/
Utensiles
Viande/Poisson/ 0,2-1,0 kg (100 g) Placer les aliments dans un plat a gratin au
\olaille Plat a gratin - centre du plateau tournant.

o

(Poisson entier, tranches
de poisson, filets de
poisson, pattes de poulet,
poitrine de poulet, viande
hachée, steaks,
cotelettes, hamburgers,
saucisses)

x1

Quand que le signal sonore retentit,
retourner les aliments, redisposer et séparer.
Protéger lesparties minces et les parties déja
chaudes avec du papier aluminium.

Apres décongélation, emballer dans du
papier aluminium pendant 15-45 min,
jusqu’a complete décongélation.

Viande hachée : Quand le signal sonore
retentit, retourner la viande. Retirer les
parties décongelées si possible.

(i) Ne convient pas & une volaille entiére.

Pain 0,1-1,0 kg (100 g)

7 Plat a gratin

dian
AUTO & &

2
{E]

x2

e Répartir sur un plat a gratin, au centre du

plateau tournant. Pour un pain de 1,0 kg,
disposer directement sur le plateau
tournant.

Quand le signal sonore retentit, retourner,
redisposer et enlever les tranches
décongelées.

Apres décongélation, couvrir de papier
aluminium et laisser reposer pendant 5-15
min, jusqu’a compléte décongélation.

(4]
(4]

¢ |ndiquez le poids des aliments seulement.
N'incluez pas le poids du récipient.

de -18 °C.

e Pour un aliment dont le poids est supérieur ou

inférieur aux quantités données dans le
tableaux de programmes automatiques,
utilisez les programmes manuels.

e | atempérature finale varie selon la

température initiale des aliments. Vérifiez que

la nourriture est tres chaude apres cuisson.
e | orsqu’une action de votre part est
nécessaire (par exemple retourner les

aliments), le four s’arréte, les signaux sonores

retentissent et le temps restant et le voyant
clignotent sur I'affichage. Pour continuer la

cuisson, appuyez sur la touche START/+30.

e | e ventilateur pourra se mettre en marche
apres un fonctionnement en mode
Micro/Gril/Double.

La température initiale des aliments réfrigérés est de 5 °C. Celle des aliments congelés est

@ Décongélation Automatique

Les steaks et cbtelettes doivent étre
congelés en une couche.

Congelez la viande hachée en tranches
fines.

Apres avoir retourné, protégez les parties
décongelées avec de petits morceaux plats
de papier aluminium.

La volaille doit étre cuite immédiatement
apres décongélation.
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RECETTES POUR PROGRAMMES AUTOMATIQUES

Brochettes de viande panachées

4 pieces
400 g de cotelettes de porc, coupées en dés
100 g de lard maigre
1009 oignons, Coupés en quatre
250 g tomates, coupées en quatre
100 g poivron vert, coupé en dés
2CS d’huile
4 CC de paprika doux

sel
1CC de piment de cayenne
1CC de sauce worcester

Filet de poisson gratiné, ‘Esterhazy’

0,5kg 1,0kg 1,5kg

230g 450g 680g defilet de poisson

100 g
rondelles)

200g 300g poireaux (coupées en

20g 40g 60g

oignon (haché menu)

40g 100g 140g carotte (raper)

10g 15g 20g debeurre oude
margerine

sel, poivre et muscade

1CS 1% CS 2CS dejus de citron

50g 100g 150g de creme fraiche

50g 100g 150g de Gouda (raper)

Filet de poisson gratiné, a "l'italienne"

0,5kg 1,0kg 1,5kg

200g 430g 630g defilet de poisson

2 CS 1CS 1% CS dejus de citron

¥ CS 1CS 112 CS de beurre d’anchois

30g 50g 80g de Gouda (raper)

sel et poivre

150g 300g 450g detomates

1CS 1% CS 2CS de fines herbes

hachées

100g 180g 280g de Mozzarella

% CS 9°4CS 1CS de basi (haché)

1.

2.

3.

OO~ WN

Enfiler en alternance la viande et les légumes
sur quatre brochettes en bois.

Meélanger I'huile et les épices et en
badigeonner les brochettes.

Poser les brochettes sur la grille du haut et
cuire sur CUISSON AUTOMATIQUE,
“Brochettes De Viande Panachées”.

. Mettez les légumes, le beurre et les épices

dans une terrine (2 litres) et mélangez bien.
Faites cuire pendant 2-6 minutes a 900 W
(cela dépend du poid).

. Lavez et séchez le poisson, arrosez-le de jus

de citron et salez.

. Mélangez la créme fraiche aux légumes et

assaisonnez a nouveau.

. Placez le maitié des légumes dans un plat a

gratin. Placez le poisson au-dessus des
légumes et recouvrez du reste des légumes.

. Recouvrir de Gouda et placez sur le trépied

bas, faites cuire en CUISSON
AUTOMATIQUE, “Filet de Poisson Grating”.

. Aprés cuisson, laissez reposer pendant env.

5 min.

. Lavez et séchez le poisson et arrosez-le de

jus de citron, salez et graissez au beurre
d’anchois.

. Placez dans un plat a gratin ovale.

. Saupoudrez le poisson de Gouda.

. Disposer les tomates sur le fromage.

. Salez, poivrez et ajoutez les fines herbes.

. Egouttez la mozzarella, coupez en tranches

et placez sur les tomates. Parsemez de
basilic.

. Placez le plat a gratin sur le trépied bas et

faites cuire en CUISSON AUTOMATIQUE
“Filet de Poisson Grating”.

. Apres cuisson, laissez reposer pendant env.

5 min.



Gratin d’épinards

0,5kg 1,0kg 1,5kg

150g 300g 4509

d’épinards en
branches (décongeler,
égoultter)

15g 30g 45g oignon (haché menu)
sel, poivre et muscade

59 10g 15g debeurre ou de
margarine
(pour graisser le plat)

150g 300g 450g pommes de terre
(coupées en rondelles)

35g 75g 110g dejambon cuit (coupé
en dés)

50g 100g 150g de creme fraiche

1 2 S ceufs

40g 75g 115g de fromage (raper)

Gratin de pommes de terre et courgettes

0,5kg 1,0kg 1,5kg

59 10g 15g debeurre ou de
margarine (pour
graisser le plat)

200g 400g 600g depomme de terre
précuit (coupés en
lamelles)

1156g 230g 345g courgettes (en
tranches fines)

75g 150g 225g de creme fraiche

1 2 3 ceufs

Yo 1 2 de alil (pressée)
sel, poivre

40g 80g 120g de Gouda (raper)

10g 20g 30g graines de tournesol

NIVEAU DE PUISSANCE REDUIT

& Remarque !

Si vous faites cuire des aliments pendant plus
longtemps que la durée normale sans modifier

le mode de cuisson, la puissance du four
diminue automatiguement pour éviter la
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1. Mélangez les épinards en branches avec
I'oignon. Assaisonnez avec du sel, du poivre
et de la noix de muscade rapée.

2. Beurrez le plat et remplissez-le de rondelles
de pomme de terre, les dés de jambon et les
épinards en couches alternées dans le plat.
Terminez par une couche d’épinards.

3. Mélanger les ceufs et la creme fraiche, saler
et poivrer et verser sur le gratin.

4, Saupoudrez le gratin de fromage rapé.

5. Placez sur le trépied bas, faites cuire en
CUISSON AUTOMATIQUE, “Gratin”.

6. Apres cuisson, laissez reposer pendant env.
5-10 min.

1. Beurrez le plat. Remplissez-le de lamelles de
pomme de terre et de tranches de
courgettes en couches alternées.

2. Mélanger les ceufs et la creme fraiche,
assaisonner avec I'all, le sel et le poivre et
verser sur le gratin.

3. Saupoudrer le Gouda sur le gratin.

4. Enfin, parsemer le gratin de graines de
tournesal.

5. Placez sur le trépied bas, faites cuire en
CUISSON AUTOMATIQUE, “Gratin”.

6. Apres cuisson, laissez reposer pendant env.
5-10 min.

surchauffe. (La puissance de cuisson micro-
ondes diminue et les éléments gril s’allument
par intermittence.) Aprés une pause de 90
secondes, la haute puissance peut étre
rétablie.

Mode de cuisson Temps standard Puissance réduite
Micro-ondes 900 W 20 minutes Micro-ondes 630 W
Giril 20 minutes Gril - 50 %
Combinee Gril - 20 minutes Gril - 50 %
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TABLEAUX DE CUISSON

Abréviations utilisées

CS = cuillerée a soupe MG = matiere grasse g=gramme  ml = millilitre min = minute
CC =cuillerée a café kg = kilogramme | = litre cm = centimetre

Rechauffage de boissons et de mets

Boissons/mets Quant Config- Puissance Temps Conseils de préparation

-g/ml- uration Niveau -Min-
Lait, 1 tasse 150 Micro 900 W aprox. 1 ne pas couvrir
Eau, 1 tasse 150 Micro 900 W aprox. 2 ne pas couvrir

Btasses 900 Micro 900 W 8-10 ne pas couvrir
1terrine 1000 Micro 900 W 9-11 ne pas couvrir

Une assiette-repas 400  Micro 900 W 4-6 asperger la sauce d’eau, couvrr,

(Iégumes, viande et mélanger a mi-réchauffage

garnitures)

Potée/Consommé 200 Micro 900 W 1-2 couvrir, remuer apres le réchauffage

Légumes 200 Micro 900 W 2-3 au besoin, ajouter de I'eau, couvrir et
500 Micro 900 W 3-5 mélanger a mi-réchauffage

Viande, 1 Tranche®* 200 Micro 900 W aprox. 3 tartiner d’un peu de sauce, couvrir

Filet de Poisson* 200  Micro 900 W 3-5 couvrir

Géteau, 1 portion 150  Micro 450 W Y -1 poser dans un plat a gratin

Aliments pour bébés 190  Micro 450 W Y -1 transférer dans un récipient convenant

1 pot aux micro-ondes, bien mélanger apres
le réchauffage et vérifier la température

Faire fondre de la 50 Micro 900 W o couvrir

margarine ou du

beurre*

Chocolatafondre 100  Micro 450 W 3-4 meélanger de temps en temps

* température du réfrigérateur

Décongélation d’aliments

Aliments Quant Configur Puissance Temps Conseils de préparation Repos
-g- -ation Niveau -Min- -Min-

Goulasch 500 Micro 270 W 8-9 mélanger a mi-décongélation 10-30

Géteau, 1 portion 150 Micro 270 W 1-3 poser dans un platagratin -~ 5

Fruit : par ex. 250  Micro 270 W 3-5 répartir uniformément, 5

cerises, fraises, retourner a mi-décongélation

framboises, prunes

@ Les temps indiqués dans ce tableau sont des valeurs approximatives qui peuvent varier en fonction
de la température des aliments surgelés, de la nature et du poids des aliments.
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Décongélation et cuisson d’aliments

Aliments Quant Config- Puiss- Temps Addition Conseils de préparation Repos

-g- uration ance -Min- d’eau -Min-
Niveau -CS-

Filet de 300 Micro 900W 9-11 = couvrir 2

poisson

Une assiette- 400 Micro 900W 8-10 - couvrir, mélanger au bout de 6 2

repas minutes

Brocoli 300 Micro 900W 6-8 35 couvrir, mélanger a mi-cuisson 2

Pois 300 Micro 900W 6-8 35 couvrir, mélanger a mi-cuisson 2

Macédoine 500  Micro 900W 9-11 3-5 couvrir, mélanger & mi-cuisson 2

de légumes

Griller et gratiner la viande, les soufflés et gratins et les croutes au fromage

Aliments Quant Config- Puissa Temps Conseils de préparation Repos
-g- uration nce -Min- -Min-
Niveau
Brocoli 500 Micro 900W 6-8 ajouter 4-5 CS d’eau, couvrir, remuer de -
temps en temps pendant la cuisson
Pois 500 Micro 900W 6-8 ajouter 4-5 CS d’eau, couvrir, remuer de -

temps en temps pendant la cuisson

Carottes 500 Micro 900W 9-11  couper en rondelles, couvrir, ajouter 4-5 CS -
d’eau, couvrir, remuer de temps en temps
pendant la cuisson

Rotis (porc, 1000 Micro 450W 16-18 epicer, poser sur la grille du bas, retourner 10

veau, Double 450W 5-7*  apres * Placer une lechefrite sous le réti
agneau) Micro 450 W 14-16
Double 450 W 4-6
1500 Micro 450W 26-28 10

Double 450 W 5-8*
Micro 450W 26-28
Double 450 W 4-5

Réti de 1000 Micro 630W 5-8 assaisonner, placer sur la grille du bas, 10
boeuf (@ Double 630 W 8-10* tourner apres *
point) Double 630 W 3-5

1500 Micro 630W 12-15 10

Double 630W 12-15*
Double 630 W 4-6

Cuissesde 200 Double 450W 6-7*  epicer, poser la grille du haut avec lapeau 3

poulet Gril 4-6 vers le bas, retourner apres *
Rumstecks, 400  Gril 11-12* poser sur le trépied haut, retourner apres *,
2 a point Gril 6-8 assaisonner apres la cuisson
Brunissage Gril 8-13  placer le plat sur la grille du bas
des plats
gratinés
Cro0tesau 1 piece Micro 450 W Y2 faire griller le pain, le beurrer, garnir d’une
fromage Gril 5-6 tranche de jambon, d’une tranche d'ananas
4 Micro 450 W 1.-1 etd'une tranche de fromage
pieces  Giril 5-6
Pizza 300 Micro 450W 4-6 placer sur la grille du bas
congelée Double 450 W 4-6
400 Micro 450W 6-7
Double 450W 5-7
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RECETTES

Toutes les recettes de cette notice sont, a
défaut d’indication contraire, prévues pour
quatre personnes.

Adaptation de recettes conventionnelles
a la cuisson aux micro-ondes

Si vous voulez préparer vos recettes favorites
avec le micro-ondes, vous devez respecter les
conseils suivants.

Réduisez les temps de cuisson d’un tiers a la
moitié. Suivez les indications des recettes de
cette notice.

Les aliments a forte teneur en liquide comme
la viande, le poisson, les volailles, les
Légumes, les fruits, les potées et les soupes
peuvent étre cuits facilement au micro-ondes.

Soupe a 'oignon gratinée

Vaisselle : Terrine a couvercle (2 )
4 Tasses a soupe (200 ml)

109 de beurre ou de margarine
100g  oignons, coupés en rondelles
800 ml  de bouillon de viande

sel, poivre
2 tranches de pain
409 de fromage rapé

Champignons de Paris farcis au
romarin

Vaisselle : Terrine a couvercle (1 1)
Terrine ronde a couvercle (env. 22 cm

diamétre)
8 gros champignons de Paris entiers
(env. 225 g)
209 de beurre ou de margarine
50g oignon, haché menu
509 de jambon cru
poivre Noir
romarin frais, haché
125ml  de vin blanc sec
125 ml  decreme
209 de farine

Il faut humecter la surface des aliments a
faible teneur en humidité comme par exemple
les plats cuisinés.

Pour les aliments crus qui doivent étre cuits a
I'étuvée, réduisez I'addition de liquide aux
deux tiers de la quantité indiquée dans la
recette originale. Le cas échéant, rajoutez du
liquide pendant la cuisson.

On peut considérablement réduire I'addition
de graisse. Une faible quantité de beurre, de
margarine ou d’huile suffit a donner du go(t
aux mets. Le micro-ondes est donc idéal pour
cuire des plats a faible teneur en matieres
grasses, par exemple dans le cadre d’un
régime.

1. Graisser le bol, ajouter I'cignon coupé en
rondelles, le bouillon de viande et
I'assaisonnement. Couvrir et cuire.

9-11 min. 900 W

2. Faites griller le pain de mie, coupez les
tranches en dés et disposez les dans les
tasses. Versez dessus la soupe a I'oignon et
saupoudrez de fromage.

3. Placer les bols sur le plateau tournant et faire
griller.

6-7 min. Gl

1. Retirer les pieds des champignons et les
couper en petits morceaux.

2. Graisser le plat. Ajouter les oignons, les
lardons et les pieds de champignon.
Assaisonner avec du sel, du poivre et du
romarin. Couvrir et cuire.
3-5min. 900 W
Laissez refroidir.

3. Réchauffer la creme et 100 ml de vin dans
le bol.
1-3min. 900 W

4. Mélanger le reste du vin a la farine, ajouter
au liquide chaud, couvrir et cuire. Mélanger
une fois en cours de cuisson.
env. 1 min. 900 W

5. Garnir les champignons avec la farce aux
lardons et disposer dans le plat. Verser la
sauce sur les champignons et cuire sur la
grille du bas.

6-8 min.  Double (630 W)
Apres la cuisson, laisser reposer env. 2 min.



Aubergines farcies a la viande
hachée

Vaisselle : Terrine a couvercle (1 1)
Plat a gratin peu profond (env. 30 cm
de long)
250g  daubergines
200g tomates
1CS d’huile d’olive pour graisser le plat
100g  oignons, hachés

4 piments verts doux, égrainés
200g  de boeuf haché
2 gousses d'ail broyées
2CS de persil non frisé haché
sel, poivre
paprika

60 g de féta, coupée en dés

Filets de sole

Vaisselle : Plat a four ovale peu profond et film
alimentaire pour microondes (env. 26

cm de long)
400g  defilets de sole
1 citron entier

150g tomates
109 de beurre
1CS  dhuile végétale
1CS de persil haché
sel et poivre
4CS de vin blanc
20g de beurre ou de margarine
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. Couper les aubergines en deux dans le sens

de la longueur. Les évider a la petite cuiller
en laissant environ 1 cm de pulpe. Couper
la pulpe en dés.

. Peler les tomates et les couper en dés.
. Graisser le fond de la terrine avec I'huile

d’olive. Ajouter les oignons, couvrir et cuire.
2min. 900 W

. Couper les piments en rondelles. En mettre

un tiers de c6té pour la décoration.
Meélanger la viande hachée aux dés
d’aubergine, oignons et tomates, rondelles
de piment, ail et persil. Assaisonner.

. Sécher les moitiés d’aubergine. Les garnir

avec la moitié du hachis, répartir la féta
dessus puis recouvrir avec le reste de la
farce.

. Disposer les moitiés d’aubergine dans le

plat a gratin, placer le plat sur la grille du bas
et cuire.

11-13 min.  Double (630 W)

Garnir les moitiés d’aubergine avec les
rondelles de piment et continuer la cuisson.
4-7 min.  Double (630 W)

Apres la cuisson, laisser reposer env. 2 min.

. Lavez et séchez les filets de sole. Enlevez les

arétes.

. Coupez le citron et les tomates en tranches

fines.

. Beurrez le plat. Disposez les filets de poisson

dans le plat et aspergez d’huile végétale.

. Saupoudrez le poisson de persil, recouvrez-le

des tranches de tomates et assaisonnez.
Placez les tranches de citron sur les tomates
et arrosez de vin blanc.

. Parsemez le citron de noisettes de beurre,

couvrez et cuisez.
11-13min. 630 W
Apres la cuisson, laissez reposer env. 2 min.
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Truites aux amandes

Vaisselle : Plat ovale a gratin (longueur env. 32 cm)
4 truites de 200 g, écaillées et vidées
jus d’un citron
sel
309 de beurre ou de margarine
509 de farine

10g de beurre ou de margarine pour
grassier le plat

50g d’amandes émincées

Filet de poisson a la sauce au
fromage

Vaisselle : Terrine a couvercle (1 1) Plat a gratin
ovale et peu profond (env. 25 cm de
long)

800g filets de poisson

2CS de jus de citron
sel

109 de beurre ou de margarine

509 oignon, hache menu

209 de farine

100 ml  de vin blanc

1CC  Rhuile vegetale pour huiler le plat

100g  d’emmenthal rapé

2CS de persil haché

Emincé de veau a la zurichoise

Vaisselle : Terrine a couvercle (2 )
600g  defilet de veau

1049 de beurre ou de margarine
509 oignon, haché menu

100 ml  de vin blanc

fond de sauce réti, pour environ %2 | de
sauce

300ml decreme
1CS de persil haché

—

—_

. Lavez les truites, séchez les arrosez-les de
jus de citron. Salez I'intérieur et I'extérieur des
poissons et laissez les reposer environ 15
minutes.

. Faites fondre le beurre.
1min. 900 W

. Séchez les poissons, badigeonnez les de
beurre et roulez les dans la farine.

. Graissez le placez-y les truites et cuire sur la
grille du bas. Tournez les poissons aux deux
tiers du temps de cuisson et garnissez les
truites d’amandes.

15-18 min.  Double (450 W)
Apres la cuisson, laisser reposer env. 2 min.

. Nettoyer le poisson, sécher et asperger de
jus de citron. Frotter avec du sel.

. Graisser le plat. Ajouter les cignons coupés,
couvrir et cuire.
1-2min. 900 W

. Saupoudrer la farine sur les oignons et le vin
blanc et mélanger.

. Graissez le plat a gratin et disposez y les
filets. Versez la sauce sur les filets, et
recouvrez de fromage rapé. Posez le plat sur
la grille du bas et cuire.
7-8min. 450 W
14-16 min.  Double (450 W)

Apres la cuisson, laisser reposer env. 2 min.

. Couper le veau en bandes.

. Beurrer le plat. Disposer la viande et I'oignon
dans le plat, couvrir et cuire. Remuer une fois
en cours de cuisson.
6-9min. 900 W

. Ajouter le vin blanc, le fond de sauce et la
creme. Mélanger, couvrir et continuer la
cuisson. Mélanger de temps en temps.
3-5min. 900 W

. Une fois la cuisson terminée, mélanger et

laisser reposer env. 5 min. Saupoudrer de
persil.



Jambon farci
Vaisselle : Terrine a couvercle (2 litres)

150g
180 g
50g

8
tranches

125 ml
125 ml
20g
209
109

Plat a gratin ovale (env. 26 cm de long)
d’épinards en branches, coupés

de fromage blanc a 20 % MG
d’emmenthal rapé

poivre moulu et paprika

de jambon cuit (400 g)

d’eau

de creme

de farine

de beurre ou de margarine

de beurre ou de margarine pour
graisser le plat

Escalopes de veau a la

mozzarella

Vaisselle : Plat bas, carré a gratin (longueur env.
25 cm)

150g  de mozzarella

500g detomates en boite, sans le jus

4 escalopes de veau (600 g)

20ml  d’huile d’olive

2 gousses d'ail, coupées

209 de cépres
origan

sel, poivre

1.

2.

—_
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Mélanger les épinards avec le fromage répé
et le fromage frais, assaisonner.

Garnir chaque tranche de jambon avec une
cuillérée a soupe de farce, la rouler et y
enfoncer un pique.

. Faire une sauce béchamel : verser I'eau et la

creme dans un bol et réchauffer.

2-4min. 900 W

Meélanger la farine et le beurre pour faire un
roux, ajouter le liquide et battre au fouet
jusqu’a obtention d’'un mélange homogene.
Couvrir et cuire jusqu’a ce que

la sauce épaississe.

1-2min. 900 W

Mélanger et vérifier I'assaisonnement.

. Verser la sauce dans le plat graissé. Y

disposer les roulades de jambon farcies et
cuire avec le couvercle.

10-12 min. Double (630 W)

Aprés la cuisson, laisser reposer env. 5 min.

. Laver le veau, le sécher et 'aplatir.
. Réduire les tomates en purée, ajouter I'all,

I'huile, le sel, le poivre, les capres et I'origan et
verser sur le veau. Couvrir et cuire.

15-19 min. 630 W

Retourner les tranches de viande.

. Placer les tranches de mozzarella sur chaque

cotelette, assaisonner et cuire a découvert
sur la grille du haut.

9-12 min. Double (630 W)

Apres la cuisson, laisser reposer env. 5 min.
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Lasagne au four

Vaisselle : Terrine a couvercle (2 I) Plat carré peu
profond avec couvercle (environ 20 x
20 x 6. cm)

300g detomates en boite

50g de jambon, coupé

50g oignon, haché menu

1 gousse d’ail broyée

250g  de boeuf haché

2CS de concentré de tomate

sel et poivre
150 ml  de creme fraiche
100 ml  de lait

50g de parmesan rapé

1CC  d’herbes variées hachées

1CC  d'huile d’olive

1CC  d’huile végétale pour graisser le plat
125g  delasagnes vertes

1CS de parmesan rapé

Gratin de pates aux courgettes

Vaisselle : Plat a gratin (longueur env. 26 cm)
80¢g de macaronis, cuits
400g  detomates concassées en boite
150g  oignons, hachés menu
basilic, thym, sel, poivre
1CS d’huile pour graisser le plat
450g  courgettes
150g  decréme aigre
2 oeufs
100g  de cheddar rapé

Poires au chocolat

Vaisselle : Terrine a couvercle (2 )
Terrine a couvercle (1 1)
4 poires entieres, épluchées (600 g)
609 de sucre
109 sachet de sucre vanillé
1CS de ligueur de poires
150ml  d'eau
130g  de chocolat noir, broyé
100g  de creme fraiche

1. Couper les tomates et les mélanger avec le

jambon, I'oignon, I'all, le bceuf haché et le
concentré de tomate. Assaisonner, couvrir et
cuire.

5-8 min. 900 W

. Mélanger la creme fraiche, le lait, le

parmesan, les herbes, I'huile et les épices.

. Graisser le plat et couvrir le fond avec environ

'/3 des lasagnes. Disposer la moitié du
meélange de viande hachée sur les lasagnes
et verser un peu de sauce.

Recommencer et terminer avec le reste des
lasagnes. Couvrir les lasagnes de sauce et
saupoudrer de parmesan. Cuire avec le
couvercle.

13-17 min. 630 W

Aprés la cuisson, laisser reposer env. 5-10
min.

. Mélanger les tomates et les oignons. Bien

assaisonner. Ajouter les macaronis. Verser la
sauce tomate sur les macaronis et recouvrir
avec les tranches de courgette.

. Battre la creme aigre et les ceufs et verser sur

le gratin. Saupoudrer de fromage rapé. Placer
sur la grille du bas et cuire.

18-21 min. 900 W

7-8 min.  Double (630 W)

Apres la cuisson, laisser reposer env. 5-10
min.

. Mettre dans la terrine le sucre, le sucre

vanillé, la liqueur de poire et I'eau. Mélanger,
couvrir et cuire.

1-2min. 900 W

. Disposer les poires dans le liquide, couvrir et
cuire.
5-8 min. 900 W

Retirer les poires du liquide de cuisson et les
mettre au réfrigérateur.

. Verser 50 ml du liquide de cuisson dans la

petite terrine. Ajouter le chocolat et la creme
fraiche, couvrir et cuire.
2-3min. 900 W

. Bien mélanger la sauce, napper les poires et

Servir.



Pudding de semoule a la sauce
aux framboises

Vaisselle : Terrine avec couvercle (2 1)
4 ramequins

500 ml  de lait

409 de sucre

15¢g d’amandes pilées

50¢g de semoule

1 jaune d’oeuf
1CS d'eau
1 blanc d’ceuf

250g  de framboises
50ml  deau
409 de sucre

Gateau au fromage blanc

Vaisselle : Moule rond a fond amovible
(env. 26 cm de diametre)
Pate :

300g defarine

1CS de cacao

10g de levure en poudre

150g desucre

1 ceuf

10g de beurre ou de margarine pour
graisser le moule

Garniture :
150g  de beurre ou de margarine
100g  desucre
10g sachet de sucre vanillé
3 ceufs
400g  defromage blanc a 20 % MG
409 sachet de flan a la vanille
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. Placer le lait, le sucre et les amandes dans la

terrine. Couvrir et cuire.
3-5min. 900 W

. Ajouter la semoule, mélanger, couvrir et cuire.

10-12min. 270 W

. Battre le jaune d’ceuf et I'eau dans une tasse

et I'incorporer au mélange de semoule
chaud. Battre le blanc d’ceuf en neige ferme
et I'incorporer délicatement a la préparation.
Verser le mélange dans les ramequins.

. Pour faire la sauce, laver et sécher les

framboises et les placer dans un bol avec
I'eau et le sucre. Couvrir et réchauffer.
2-3min. 900 W

. Réduire les framboises en purée et servir

avec le pudding de semoule.

. Dans un bol, mélanger la farine, le cacao, la

levure en poudre et le sucre.

. Ajouter I'ceuf et le beurre et mélanger dans

un robot.

. Graisser le moule. Etaler la pate et recouvrir le

moule en dépassant de 2 cm tout autour
pour former un bord. Cuire la pate.
6-8 min. 630 W

. Battre le beurre et le sucre en mousse avec

le fouet du batteur. Incorporer peu a peu les
ceufs. Ajouter le fromage frais et la poudre du
flan a la vanille.

. Répartir la garniture sur la base du gateau et

cuire.
15-19min. 630 W
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE

ATTENTION : N'UTILISEZ
PAS DE DECAPE FOURS
VENDUS DANS LE
COMMERCE OU DE
PRODUITS ABRASIFS OU
AGRESSIFS, OU DE
PRODUITS QUI
CONTIENNENT DE LA
SOUDE CAUSTIQUE, OU
DE TAMPONS ABRASIFS
SUR UNE PARTIE
QUELCONQUE DE VOTRE
FOUR A MICRO-ONDES.

veillez a ce que le couvercle

de guide d’ondes et les
accessoires soient
constamment propres. Si
vous laissez de la graisse
s’accumuler dans la cavité
ou sur les accessoires,

celle-ci risquera de chauffer

et de provoquer la
formation d’un arc et de
fumée, voire méme de
prendre feu lors de

utilisation suivante du four.

Extérieur du four
Nettoyez 'exterieur du four au
savon doux et a 'eau. Rincez

pour eliminer I'eau savonneuse
et séchez avec un chiffon doux.

Bandeau de commande
Ouvrez la porte avant de le
nettoyer pour rendre inopérants
le minuteur et le bandeau de
commande. Evitez de mouiller
abondamment le bandeau.
N’utilisez pas de produit
chimigque ou abrasi.

Intérieur du four
1. Pour un nettoyage facile,

essuyez les éclaboussures et
les depdts a 'aide d'un
chiffon doux et mouillé ou
une eponge apres chaque
utilisation et pendant que le
four est encore tiede. Siles
taches résistent a un S|mple
nettoyage, utiisez de I'eau
savonneuse puis essuyez a
plusieurs reprises a I'aide
d’un chiffon mouiillé jusqu’a
ce que tous les residus
soient éliminés. Les
éclaboussures accumulées
peuvent chauffer,
commencer a fumer, pendre
feu et provoquer la formation
d’un arc.

2. Assurez-vous que I'eau

savonneuse ou 'eau ne
penetre pas dans les petites
ouvertures des parois. Sinon,
elle risque de causer des
dommages au four.



3. N'utilisez pas de
vaporisateur pour nettoyer
I'intérieur du four.

4., Chauffer le four
regulierement a I'aide du gril.
Des restes de nourriture ou
des projections de graisse
peuvent causer de la fumée
ou de mauvaises odeurs.

Plateau tournant et pied du
plateau

Enlevez tout d’abord le plateau
tournant et le pied du plateau.
Puis, lavez le plateau tournant
et le pied du plateau au moyen
d’eau savonneuse. Enfin,
essuyez le plateau tournant et
le pied du plateau avec un
chiffon doux et mettez-les tous
deux sur I'égouttoir a vaisselle
avant de les remettre en place.

Porte

Pour enlever toutes les
impuretés, nettoyez frequement
la porte des deux cotes, le joint
de la porte ainsi que la surface
des joints a I'aide d’'un chiffon
humide. Il est déconseilleé
d'utiliser des produits de
nettoyage abrasifs ou des
grattoirs en métal pointus pour
nettoyer la vitre de la porte du
four afin de ne pas rayer sa
surface ni affaiblir le verre.
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Trépieds

Lavez les trépieds au moyen
d’une solution diluée de
détergent puis séchez-le. Le
trépied peut &tre lave dans un
lave-vaisselle.

A Remarque ! \eillez ane
pas utiliser de decape four.
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EN CAS D'ANOMALIE DE FONCTIONNEMENT

Symptome Vérifiez/conseil
Le four micro-ondes ne ® Que les fusibles de la boite a fusibles n’ont pas disjoncté.
fonctionne pas e Qu'iln’y a pas de coupure de courant.
correctement? e Siles fusibles continuent de disjoncter faites appel a un électricien qualifié.
Le mode micro-ondesne ® Que la porte est bien fermée.
fonctionne pas? e Que les joints de la porte et leurs surfaces sont propres.
e Que la touche START/+30 a été enfoncee.

Le plateau tournant ne e
fonctionne pas?

Que le support du plateau tournant est raccordé correctement a
I'entrainement.

Que le plat de cuisson ne dépasse pas du plateau tournant.

Que les aliments ne dépassent pas du plateau tournant I'empéchant de
tourner.

Qu'il N’y a rien dans la cavité située sous le plateau tournant.

Le four a micro-ondes e
ne se met pas a l'arrét? e

Isolez I'appareil de la boite a fusibles.
Contactez votre revendeur ou un service apres vente ELECTROLUX
agrée.

’éclairage intérieur ne
fonctionne pas?

Contactez votre revendeur ou un service apres vente ELECTROLUX
agréé. 'ampoule de I'éclairage intérieur peut seulement étre remplacée
par votre revendeur ou un service apres vente ELECTROLUX agréé.

Les aliments mettent °
plus longtemps a
chauffer et a cuire °
qu’auparavant?

[ ]

Réglez un temps de cuisson plus long (pour quantité double = temps
presque double) ou

Si I'aliment est plus froid que d’habitude, tournez-le ou retournez-le de
temps en temps ou

Réglez a une puissance de cuisson supérieure.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tension d’alimentation

230V, 50 Hz, monophasé

Fusible/disjoncteur de protection Minimum 16 A
Consommation électrique : Micro-ondes 1,37 kW

Gril 1,00 kW

Micro-ondes/Gril 2,35 kW

Puissance : Micro-ondes 900 W (IEC 60705)

Gril 1000 W
Fréquence des micro-ondes 2450 MHz * (Groupe 2/Classe B)
Dimensions extérieures : EMS262040 594 mm (L) x 459 mm (H) x 404 mm (P)

Dimensions intérieures

342 mm (L) x 207 mm (H) x 368 mm (P) **

Capacité 26 litres **
Plateau tournant 2 325 mm, verre
Poids env. 19,5 kg

Eclairage de four

25 W/240 - 250 V

*

Ce produit répond aux exigences de la norme européenne EN55011.

Conformément a cette norme, ce produit est un équipement de groupe 2, classe B.

Groupe 2 signifie que cet équipement génere volontairement de I'énergie RF sous forme de rayonnement
électromagnétique pour le traitement thermique d'aliments.

Classe B signifie que I'équipement est adapté a une utilisation domestique.

*k

La capacité intérieure est calculée en multipliant la largeur, la profondeur et la hauteur maximales.

La contenance réelle pour les aliments est inférieure a celle-ci.
Ce four est conforme aux exigences des Directives 2004/108/EC, 2006/95/EC et

2005/32/EC.

LES SPECIFICATIONS PEUVENT ETRE CHANGEES SANS PREAVIS LORS
D’AMELIORATIONS APPORTEES A LAPPAREIL.



INSTALLATION
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Si vous installez le four a micro-ondes en position Aou B :

Position Taille du
logement
L P H

A 560 x 550 x 450

B 560 x 500 x 450

Mesures en mm

INSTALLATION DE LAPPAREIL

1. Retirez tout I'emballage et contrélez
soigneusement pour détecter les traces de
détérioration possibles.

2. Insérez I'appareil dans I'élément de cuisine
lentement et sans forcer, jusqu’a ce que le
cadre avant de I'appareil soit scellé contre
I'ouverture avant de I'élément.

3. Confirmez que 'appareil est stable et qu’il ne
penche pas. Confirmez qu’il y a bien un jeu
de 4 mm entre la porte de I'élément de
cuisine au-dessus et le haut du cadre de
I'appareil (voir illustration).

\—‘ —4 mm

conventionnel

Option de montage 1:

Fixez le four en position avec les vis fournies. Les
points de fixation sont situés au niveau des coins
supérieurs et inférieurs du four.

Option de montage 2:

Veuillez-vous reporter au gabarit fourni avec le
four.

L'installation de ce produit doit étre conforme
aux instructions fournies dans cette notice et
dans les instructions du fabricant du four
conventionnel.

& Remarque !

Installez le four a 85 cm ou plus du sol. Il
est important de s’assurer que
l'installation de ce produit est bien
conforme aux instructions fournies dans
cette notice d’utilisation et dans les
instructions d’installation du fabricant du
four conventionnel.
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RACCORDEMENT ELECTRIQUE

e La prise électrique doit étre facile
d'acceés pour que l'appareil puisse étre

débranché rapidement en cas d'urgence.

Sinon, il devrait étre possible d’isoler le

four électriquement au niveau du secteur

en incorporant un sectionneur dans le
cablage fixe conformément a la
réglementation concernant le cablage.

¢ La prise ne doit pas se trouver derriére le

meuble.
e | ameileure position est au-dessus du
meuble, comme illustré au point (A).

& (A

e Branchez |'appareil a une prise de terre et de
courant alternatif 230 V/50 Hz correctement
installée. Cette prise doit contenir un fusible
de 16 ampéres.

¢ Le cordon d'alimentation ne peut étre
remplacé que par un électricien.

e Avant installation, nouez un morceau de ficelle

autour du cordon d'alimentation pour faciliter
le branchement au point (A).

e Sil'appareil est encastré dans un meuble
haut, n’écrasez pas le cordon d'alimentation.

¢ N'immergez pas le cordon ni la prise dans de
I'eau ou tout autre liquide.

e | 'appareil ne doit pas étre raccordé a l'aide
d'un prolongateur, d'une prise multiple ou
d'un raccordement multiple (risque
d'incendie).

e \frifiez que la prise de terre est conforme aux
reglements en vigueur.

CONEXION ELECTRICA

& AVERTISSEMENT!
CET APPAREIL DOIT ETRE RELIE A
LA TERRE
Le fabricant décline toute
responsabilité si cette consigne de
sécurité n’est pas respectée.

Si la prise dont est dotée votre appareil ne
convient pas a votre prise murale, vous devez
contacter votre revendeur ou service apres vente
ELECTROLUX agréé.

INFORMATIONS ENVIRONNEMENTALES

¥ Elimination des matériaux d’emballages et des appareils usagés de

facon écologique

MATERIAUX D’EMBALLAGE

Les fours a micro-ondes ELECTROLUX
dépendent d’un emballage efficace pour leur
protection pendant le transport. Seul 'emballage
minimum nécessaire est utilisé. Les matériaux
d’emballage (p. ex. film plastique ou polystyrene
expanse) sont un danger pour les enfants.
Risque d’asphyxie. Gardez les matériaux
d’emballage hors de la portée des
enfants.

Tous les matériaux d’emballages utilisés
respectent I'environnement et sont recyclables.

Le carton est fabriqué en papier recyclé et les
pieces en bois ne sont pas traitées. Les articles
en plastiques sont repérés de la fagon suivante :
«PE» polyéthylene p. ex. film d’emballage

«PS» polystyrene p. ex. emballage (sans CFC)
«PP» polypropylene p. ex. sangles d’emballage
La réutilisation des emballages économise les
matieres premieres et réduit le volume des
déchets. Apportez I'emballage a la déchetterie la
plus proche.

Renseignez-vous aupres de votre municipalité
pour en savoir plus.



ELIMINATION DES APPAREILS
USAGES

Les appareils usagés doivent étre sécurisés
avant leur mise au rebut en enlevant la prise, en
coupant, et en jetant le cable d’alimentation
électrique.

"appareil doit ensuite étre apporté a la
déchetterie la plus proche.

Le symbole f{ sur le produit ou son emballage
indique que ce produit ne peut étre traité comme
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déchet ménager. Il doit étre remis au point de
collecte dédié a cet effet (collecte et recyclage du
matériel électrique et électronique).

En procédant a la mise au rebut de I'appareil
dans les regles de I'art, nous préservons
I'environnement et notre sécurité, s’assurant ainsi
que les déchets seront traités dans des
conditions optimum.

Pour obtenir plus de détails sur le recyclage de
ce produit, veuillez prendre contact avec les
services de votre commune ou le magasin ou
vous avez effectué I'achat.

GARANTIE/SERVICE-CLIENTELE

Garantie: Conformément a la Législation en
vigueur, votre Vendeur est tenu, lors de I'acte
d'achat de votre appareil, de vous communiquer
par écrit les conditions de garantie et sa mise en
oeuvre appliquées sur celui-ci.

Sous son entiere initiative et responsabilité, votre
Vendeur répondra a toutes vos questions concer-
nant I'achat de votre appareil et les garanties quiy
sont attachées. N'hésitez pas a le contacter.

Si vous devez nous contacter. Pour tenir nos
engagements, nous écoutons les Consommateurs
Info Conso Electrolux est le lien privilégié entre la
marque et ses Consommateurs. Il assure en per-
manence une double mission : satisfaire au mieux
vos exigences et tirer parti de cette proximité pour
améliorer sans cesse les produits que nous vous
Proposons.

AVANT L'ACHAT. Toute une équipe répond avec
clarté et précision a vos sollicitations concernant
I'éventail de nos gammes de produits et vous ap-
porte des infos pour vous aider dans votre choix
en fonction de vos propres besoins.

APRES L'ACHAT. Exprimez-vous sur la percep-
tion que vous avez de nos produits et votre satis-
faction a I'usage. Mais interrogez aussi nos
spécialistes sur |'utilisation et I'entretien de vos ap-
pareils. C'est alors que notre mission prend tout
son sens. Ecouter, comprendre, agir : trois temps
essentiels pour tenir I'engagement de la marque
dans le plus grand respect du Consommateur.

Info Conso Electrolux BP 50142 - 60307 SENLIS
CEDEX

Tél. : 0890 71 03 44 (0,15 € TTC/mn)*, Fax : 03
44 62 21 54, E-MAIL : info.conso@electrolux.fr
Pour toute autre question : Centre Contact Con-
sommateurs, BP 20139 - 60307 SENLIS CEDEX
Tél. : 08 92 68 24 33 (0,34 € TTC/mn)*, E-MAIL :
ehp.consommateur@electrolux.fr

Electrolux Home Products France S.A.S. au capital
de 67 500 000 € - 562 076 125 RCS COM-
PIEGNE

Dans le souci d'une amélioration constante de nos
produits, nous nous réservons le droit d'apporter a
leurs caractéristiques toutes modifications liges a
I'évolution technique (décret du 24.03.78).

* Permanence téléphonique du lundi au vendredi

Garantie Europeenne: Cet appareil est garanti

par Electrolux dans chacun des pays énumérés au

dos de cette notice et pour la période spécifiée par
la garantie ou, a défaut, par la législation en
vigueur. Si vous déménagez d'un pays dans un
autre pays repris dans la liste, la garantie démé-
nagera avec vous dans les conditions suivantes:

e | agarantie commence a la date a laquelle I'ap-
pareil a effectivement été acheté a I'origine telle
qu'elle apparaitra sur production d'un docu-
ment d'achat valable délivré par le vendeur de
|'appareil.

e | a garantie est valable pour la méme période et
couvre le remplacement de pieces détachées
et la main-d'oeuvre dans les mémes conditions
que celles prévues pour votre nouveau pays de
résidence pour le type de modele ou la gamme
d'appareils particuliers.

e | agarantie de I'appareil est exclusivement re-
connue a I'acheteur d'origine et ne peut étre
cédée a un autre utilisateur de I'appareil.

e | 'appareil devra étre installé et utilisé conformé-
ment aux instructions fournies par Electrolux,
I'usage étant limité a des applications meé-
nageres et a des fins non commerciales.

e | 'appareil sera installé conformément a toutes
les prescriptions et législations en vigueur dans
votre nouveau pays de résidence.

Les dispositions de cette garantie européenne

n'affecte en aucune maniere les droits qui vous

sont reconnus par la loi.
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BELGIQUE - GARANTIE/SERVICE-CLIENTELE

DECLARATION DE CONDITIONS DE GARANTIE.

Nos appareils sont produits avec le plus grand soin.

Malgré cela, un défaut peut toujours se présenter. Notre

service clientéle se chargera de réparer ceci sur de-

mande, pendant ou apres la période de garantie. La
durée de vie de I'appareil n'en sera pas pour autant
amputée. La présente déclaration de conditions de
garantie est basée sur la Directive de I'Union Eu-
ropéenne 99/44/CE et les dispositions du Code Civil.

Les droits légaux dont le consommateur dispose au

titre de cette législation ne peuvent étre altéres par la

présente déclaration de conditions de garantie.

Cette déclaration ne porte pas atteinte aux obligations

de garantie du vendeur envers ['utilisateur final. L'ap-

pareil est garanti dans le cadre et dans le respect des
conditions suivantes:

1. Compte tenu des dispositions stipulées aux para-
graphes 2 a 15, nous remédierons sans frais a toute
défectuosité qui se manifeste au cours de la période
de 24 mois a compter de la date de livraison de
|'appareil au premier consommateur final. Ces con-
ditions de garantie ne sont pas d'application en cas
d'utilisation a des fins professionnelles ou de fagon
équivalente.

2. Laprestation sous garantie implique que I'appareil
est remis dans I'état qu'il avait avant que la défectu-
osité ne survienne. Les composants défectueux
sont remplacés ou réparés. Les composants rem-
placés sans frais deviennent notre propriété.

3. Afin d'éviter des dommages plus séveres, la défec-
tuosité doit immédiatement étre portée a notre con-
naissance.

4. L'application de la garantie est soumise a la produc-
tion par le consommateur des preuves d'achat
avec la date d'achat et/ou la date de livraison.

5. La garantie n'interviendra pas si des dommages
causeés a des pieces délicates, telles que le verre
(vitrocéramique), les matieres synthétiques et le
caoutchouc, résultent d'une mauvaise utilisation.

6. llne peut pas étre fait appel a la garantie pour des
anomalies bénignes qui n'affectent pas la valeur et
la solidité générales de I'appareil.

7. L'obligation de garantie perd ses effets lorsque les
défectuosités sont causées par:

— une réaction chimigue ou électrochimique prov
quée par l'eau,

— des conditions environnementales anormales en
général,

— des conditions de fonctionnement inadaptées,

— un contact avec des produits agressifs.

8. La garantie ne s'applique pas pour les défectu-
ositeés, dues au transport, survenues en dehors de
notre responsabilité. Celles causées par une installa-
tion ou un montage inadéquat, par un manque
d'entretien, ou par le non-respect des indications de
montage et d'utilisation, ne seront pas davantage
couvertes par la garantie.

9. Ne sont pas couvertes par la garantie, les défectu-
osités qui proviennent de réparations ou d' interven-
tions pratiquées par des personnes non qualifiées
ou incompétentes, ou qui ont pour cause I'adjonc-
tion d'accessoires ou de pieces de rechange non
d'origine.

10. Les appareils aisément transportables doivent étre
délivrés ou envoyés au service clientéle. Les inter-
ventions a domicile ne peuvent s'entrevoir que pour
des appareils volumineux ou pour des appareils en-
castrables.

11. Si des appareils sont encastrés, sous-encastrés,
fixés ou suspendus de telle sorte que le retrait et la
remise en place de ceux-ci dans leur niche d'en-
castrement prennent plus d'une demi-heure, les
frais de prestation qui en découlent seront portés en
compte. Les dommages connexes causes par ces
opérations de retrait et de remise en place sont a
charge de ['utilisateur.

12. Si au cours de la période de garantie, la réparation
répétée d'une méme défectuosité n'est pas conclu-
ante, ou si les frais de réparations sont jugés dispro-
portionnés, le remplacement de I'apparelil
défectueux par un autre de méme valeur peut étre
accompli en concertation avec le consommateur.
Dans ce cas nous nous réservons le droit de ré-
clamer une participation financiere calculée au pro-
rata de la période d'Utilisation écoulée.

13. La réparation sous garantie n'entraine pas de pro-
longation de la période normale de garantie, nile
départ d'un nouveau cycle de garantie.

14. Nous octroyons une garantie de douze mois sur les
réparations, imitée a la méme défectuosité.

15. Hormis les cas ou une responsabilité est imposée
légalement, cette déclaration de conditions de
garantie exclut toute indemnisation de dommages
extérieurs a 'appareil dont le consommateur
voudrait faire prevaloir les droits. Dans le cas d'une
responsabilité reconnue légalement, la compensa-
tion n'excedera pas la valeur d'achat de I'appareil.

Ces conditions de garantie sont valables uniquement

pour des appareils achetés et utilisés en Belgique. Pour

les appareils exportés, |'utilisateur doit d'abord s'assurer
qu'ils satisfont aux conditions techniques (p. ex. : la ten-
sion, la fréquence, les prescriptions d'installation, le type
de gaz, etc.) pour le pays concerné, et qu'ils support-
ent les conditions climatiques et environnementales lo-
cales. Pour les appareils achetés a I'étranger, I'utilisateur
doit d'abord s'assurer qu 'ils répondent bien aux qualifi-
cations requises en Belgique. Des adaptations indis-
pensables ou souhaitées ne sont pas couvertes par la
garantie et ne sont pas possibles dans tous les cas.

Le service clientéle se tient a votre disposition, égale-

ment apres expiration de la période de garantie.

Adresse de notre service clientéle:

Belgique / Belgié

Electrolux Home Products Belgium ELECTROLUX
SERVICE, Bergensesteenweg 719 1502 Lembeek
E-mail: consumer.services@electrolux.be

Téléphone Téléfax
02/363.04.44 02/363.04.00

02/363.04.60
Luxembourg / Luxemburg

Grand-Duche de Luxembourg

ELECTROLUX HOME PRODUCTS

Rue de Bitbourg. 7 L-1273 Luxembourg-Hamm
E-mail: consumer-service.luxembourg@electrolux.lu
Téléphone Télefax

00352 42 431-1 00 352 42 431-360
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WE DENKEN AAN U

Bedankt om een Electrolux-apparaat te kopen. U koos voor een product dat jaren professionele
ervaring en innovatie bevat. Ingenieus en stijlvol, het werd ontworpen met u in het achterhoofd.
Wanneer u het gebruikt, kunt u er op vertrouwen dat u keer op keer fantastische resultaten zult
krijgen.

Welkom bij Electrolux.

Ga naar onze website voor:

@'@ Advies over gebruik, brochures, het oplossen van problemen en onderhoudsinformatie:
www.electrolux.com

a/ Registreer uw product voor een betere service:
www.electrolux.com/productregistration

% Koop accessoires, verbruiksartikelen en originele reserveonderdelen voor uw apparaat:
www.electrolux.com/shop

KLANTENSERVICE

Wij raden altijd het gebruik van originele onderdelen aan.

Zorg er als u contact opneemt met de klantenservice voor dat u de volgende gegevens bij de
hand hebt.

De informatie staat op het typeplaatje. model, productnummer, serienummer.

& Waarschuwing - Belangrijke veiligheidsinformatie.
(1) Algemene informatie en tips
(&) Milieu-informatie.

Wijzigingen voorbehouden.
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BELANGRIJKE AANWIJZINGEN M.B.T. DE VEILIGHEID

/N

BELANGRIJK VOOR UW VEILIGHEID: LEES DE
VOLGENDE AANWIJZINGEN GOED DOOR EN BEWAAR

DEZE GEBRUIKSAANWIJZING

Om brand te voorkomen

Magnetronovens mogen tijdens het gebruik niet
zonder toezicht worden gelaten. Te hoge
vermogens of te lange bereidingstijden kunnen
de levensmiddelen oververhitten en brand
veroorzaken. Het stopcontact moet altiid
bereikbaar zijn, zodat de stekker er in geval van
nood makkelijk kan worden uitgetrokken. De
netspanning moet 230 V wisselspanning, 50 Hz
Zijn en de zekering moet minstens 16 A zijn. Wij
raden u aan het apparaat aan een aparte
stroomkring aan te sluiten. Het apparaat niet in
de open lucht bewaren of opstellen.

NOOIT DE DEUR OPENEN,
als in het apparaat
verwarmde levensmiddelen
beginnen te roken. Het
apparaat uitschakelen, de
stekker uit het stopcontact
trekken en wachten tot de
levensmiddelen niet meer
roken. Als u de deur opent
tijdens de rookontwikkeling
kan dat brand veroorzaken.
Alleen voor magnetrons
geschikt servies gebruiken.
Het apparaat nooit zonder
toezicht laten, als u
verpakkingen van
kunststof, papier of ander
brandbaar materiaal
gebruikt. De afdekking van
de microgolvengeleider, de
ovenruimte, het
draaiplateau en het

draaimechanisme na
gebruik van het apparaat
reinigen. Deze onderdelen
moeten droog en vetvrij
zijn. Achterblijvende
vetspatten kunnen
oververhit raken, gaan
roken of ontbranden.

Geen brandbare materialen in de buurt van het
apparaat of de ventilatie-openingen bewaren. De
ventilatie-openingen nooit blokkeren. Alle metalen
sluitingen, draden enz. van levensmiddelen en
verpakkingen verwijderen. Vonkvorming op
metalen opperviakken kan tot brand leiden. De
magnetron niet gebruiken om levensmiddelen in
olie of vet te frituren. De temperatuur kan niet
gecontroleerd worden en het vet kan viam vatten.
Alleen speciaal daarvoor geschikte popcorn in de
magnetron bereiden. Geen levensmiddelen of
andere voorwerpen in het apparaat bewaren. Na
het starten van het apparaat de instellingen
controleren om er zeker van te zijn dat het
apparaat zoals gewenst werkt. Deze
gebruiksaanwijzing gebruiken.

Om verwondingen te voorkomen

A WAARSCHUWING! Het
apparaat niet gebruiken
als het beschadigd is of

niet goed functioneert.
Controleer het volgende
voordat u het apparaat
inschakelt:

a) De deur moet correct
sluiten en mag niet
verkeerd uitgelijnd of
vervormd zijn.



b) De scharnieren en
veiligheidsvergrendelin-
gen van de deur mogen
niet kapot of los zijn.

c) De deurafdichtingen en
afsluitviakken mogen niet
beschadigd zijn.

d) In de ovenruimte en de
deur mogen geen
deuken of andere
beschadigingen
aanwezig zijn.

e) Het aansluitsnoer en de
stekker mogen niet
beschadigd zijn.

Voer in geen geval zelf

reparaties of wijzigingen

aan uw magnetron uit.

Reparaties, vooral

reparaties waarbij de

afdekking van het apparaat
moet worden verwijderd,
mogen alleen door
vakmensen worden
uitgevoerd. Onvakkundige
reparaties kunnen tot
aanzienlijke risico’s voor de

gebruiker leiden. Wend u

daarom in geval van storing

altijd tot onze service-
afdeling. Alleen originele

ELECTROLUX -onderdelen

voldoen aan alle eisen!

Nooit op enigerlei wijze veranderingen aanbrengen
aan de veiligheidsvergrendeling van de deur. Het
apparaat nooit inschakelen als zich voorwerpen
tussen de deurafdichtingen en de afsluitviakken
pevinden.
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Laat vet of vuil zich niet
ophopen op de
afdichtingen van de deur of
aangrenzende delen. Volg
de instructies in hoofdstuk
“Reiniging & onderhoud”.
Als u de oven niet
schoonhoudt, kan dat
leiden tot aantasting van
het opperviak, wat de
levensduur van het toestel
negatief kan beinvioeden
en mogelijk gevaarlijke
situaties veroorzaakt.

Personen met PACEMAKERS moeten bij hun
arts of bij de fabrikant informeren naar voorzorgs-
maatregelen bij het omgaan met magnetrons.

Om elektrische schokken te voorkomen
De ommanteling van het apparaat mag in geen
geval worden verwijderd. Nooit vioeistof in de
openingen van de veiligheidsvergrendelingen van
de deur of ventilatie-openingen laten komen of
voorwerpen in deze openingen steken. Als u
grotere hoeveelheden vloeistof morst, het
apparaat direct uitschakelen, de stekker uit het
stopcontact trekken en contact opnemen met
onze service-afdeling. Het aansluitsnoer en de
stekker nooit in water of andere vioeistof leggen.
Het aansluitsnoer mag niet over hete of scherpe
opperviakken geleid worden, zoals bijvoorbeeld
de hete ventilatie-openingen bovenaan de
achterwand van het apparaat.

In geen geval proberen om
de ovenlamp zelf te
vervangen. Dit mag alleen
door vakmensen
geschieden. Als de
ovenlamp uitvalt, neem dan
contact op met onze
service-afdeling.
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Als het aansluitsnoer beschadigd is, moet het
door een nieuw speciaal snoer worden
vervangen. Vervangen mag alleen door
vakmensen geschieden.

Om explosies en plotseling koken te
voorkomen

A WAARSCHUWING!
levensmiddelen in
vioeibare en andere
vorm mogen niet in
afgesloten bakjes
verwarmd worden; ze
zouden kunnen
exploderen.

Nooit afgesloten bakjes gebruiken. Sluitingen en
afdekkingen verwijderen. Afgesloten bakjes
kunnen door de drukverhoging zelfs na
uitschakelen van het apparaat nog exploderen.
Wees voorzichtig bij het verwarmen van
vioeistoffen. Kopjes of bekers met een grote
opening gebruiken, opdat luchtbellen kunnen
ontsnappen.

Wees bij het verwarmen
van vioeistoffen in de
magnetron voorzichtig als
u het kopje of de beker uit
de oven neemt; het kan tot
kookpuntvert-raging
komen en de vloeistof kan
plotseling hevig overkoken
of spatten.

Om verbrandingen door plotseling overkoken

(kookpuntvertraging) te voorkomen:

1. De vloeistof voor het verwarmen omroeren.

2. Bij het verwarmen van vioeistoffen een glazen
staafie of lepeltje in het glas of kopje zetten.

3. Laat de vioeistof tenminste 20 seconden na
het koken in de oven staan om kookvertraging
te voorkomen.

Eieren niet in de dop koken.
Hardgekookte eieren
mogen niet in de

magnetron verwarmd
worden, omdat ze zelfs na
het verwarmen kunnen
exploderen. Voor het koken
of opwarmen van eieren
die niet geklutst of geroerd
worden, eidooier en eiwit
inprikken, zodat ze niet
kunnen exploderen. Voo6r
het opwarmen in de
magnetron de doppen van
gekookte eieren
verwijderen en de eieren in
plakjes snijden.

Levensmiddelen met een schil of vel, zoals
aardappelen, worstjes of fruit, altijd eerst enkele
malen met een vork inprikken, zodat de stoom
kan ontsnappen.

Om verbranding te voorkomen

Gebruik pannenlappen als u levensmiddelen uit
de ovenruimte neemt. Schalen, popcorn-
verpakkingen, braadzakjes enz. altijd van gezicht
en handen afgewend openen om verbranding
door stoom te voorkomen.

Om verbrandingen te
voorkomen altijd de
temperatuur van de
levensmiddelen
controleren en ze voor het
serveren omroeren. Wees
extra voorzichtig als de
levensm-iddelen of
dranken voor baby's,
kinderen of oudere
personen bestemd zijn.

De temperatuur van het servies is geen echte
aanwijzing voor de temperatuur van de
levensmiddelen of dranken; altijd de temperatuur
controleren. Houd bij het openen van de
ovendeur voldoende afstand, om verbranding



door vrijlkomende hitte of stoom te voorkomen.
Snijd gevulde, gebakken gerechten na het
bereiden in plakken om de stoom te laten
ontsnappen en verbranding te voorkomen.

Houd kinderen uit de buurt
van de deur en delen die
warm kunnen worden bij
gebruik van de grill om te
voorkomen dat ze zich
verbranden. Raak de
ovendeur, ommanteling,
achterzijde van het
apparaat, ovenruimte,
ventilatie-openingen,
toebehoren en servies
tijdens het GRILLEREN,
GECOMBINEERD GEBRUIK
en AUTOMATISCHE
KOOKPROGRAMMA's niet
aan, ze worden heet. Reinig
de oven pas als alles is
afgekoeld.
Om foutieve bediening
door kinderen te
voorkomen
A WAARSCHUWING! Het
apparaat en de
toegankelijke
onderdelen worden heet
tijldens gebruik. Raak de
hete verwarmingselem-
enten niet aan. Houd het
apparaat buiten bereik
van kinderen onder de
acht jaar, tenzij u
permanent toezicht
houdt.
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Dit apparaat mag alleen
door kinderen vanaf acht
jaar, personen met
verminderde fysieke,
motorieke of mentale
vaardigheden of personen
die onbekend zijn met het
apparaat worden gebruikt,
wanneer ze instructies voor
veilig gebruik hebben
gekregen en de risico’s van
het apparaat begrijpen of
wanneer ze het apparaat
onder toezicht van een
volwassene bedienen. Op
kinderen moet toezicht
worden gehouden om te
voorkomen dat ze met het
apparaat spelen. Kinderen
van acht jaar of ouder
mogen het apparaat alleen
reinigen of onderhouden
als dit onder toezicht van
een volwassene gebeurt.

Niet tegen de ovendeur leunen of aan de deur
hangen. De magnetron is geen speelgoed!
Kinderen moet u vertrouwd maken met alle
belangrijke aanwijzingen m.b.t. de veiligheid: bijv.
gebruik van pannenlappen en voorzichtig
afnemen van deksels. Let vooral op
verpakkingen die levensmiddelen knapperig
maken (bijv. zelfbruinende gerechten); deze
worden bijzonder heet.

Overige aanwijzingen

Breng op geen enkele wijze veranderingen aan
het apparaat aan. Dit apparaat is alleen bedoeld
voor huishoudelijk gebruik en mag alleen voor het
bereiden van levensmiddelen worden gebruikt.
Het is niet geschikt voor industriéle doeleinden of
voor gebruik in een laboratorium.
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Om foutieve bediening en beschadiging
van het apparaat te voorkomen
Het apparaat nooit inschakelen als er geen
levensmiddelen in staan, behalve als dat in deze
gebruiksaanwijzing wordt aanbevolen, zie
aanwijzing 2 op pag. 88. Het apparaat kan
daardoor beschadigd raken. Bij het gebruik van
bruineringsservies of zelfverwarmende materialen
moet een hittebestendige isolatie (bijv. een
porseleinen bord) tussen servies en draaiplateau
worden gezet. Daardoor worden beschadigingen
door warmte van het draaiplateau en het
draaimechanisme voorkomen. De aangegeven
opwarmtijd voor het servies mag niet worden
overschreden. Geen metalen servies gebruiken,
omdat microgolven gereflecteerd worden en dit
tot vonkvorming leidt. Geen conservenblikken in
het apparaat zetten. Alleen het voor dit apparaat
bedoelde draaiplateau en draaimechanisme
gebruiken. Gebruik de oven niet zonder het
draaiplateau.
Om te voorkomen dat het draaiplateau barst:
a) Voor het reinigen het draaiplateau laten
afkoelen.
b) Geen hete gerechten of heet servies op het
koude draaiplateau zetten.
c) Geen koude levensmiddelen of koud servies
op het hete draaiplateau zetten.

Geen voorwerpen op de ommanteling zetten als
het apparaat in werking is. Gebruik geen
kunststof servies als het apparaat na het gebruik
van de grill nog heet is; het servies kan smelten.
Gebruik bij het GRILL, GRILLEREN en
AUTOMATISCHE KOOKPROGRAMMA'S geen
kunststof servies, tenzij de fabrikant aangeeft dat
het servies daarvoor geschikt is.

& Aanwijzingen!

Wend u met vragen over de aansluiting van het
apparaat tot een erkend installateur.

Zowel de fabrikant als de handelaar kunnen geen
verantwoording op zich nemen voor
beschadigingen van het apparaat of
verwondingen van personen, die als gevolg van
een foutieve elektrische aansluiting ontstaan.
Op de wanden in de ovenruimte resp. rond de
deurafdichtingen en afsluitviakken kunnen zich
waterdamp en druppels vormen. Dit is normaal
en is geen aanwijzing dat er microgolven naar
buiten komen of dat er van een andere storing
sprake is.
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OVERZICHT VAN HET APPARAAT
MAGNETRONOVEN & TOEBEHOREN

grillelernent
front
ovenlamp
bedieningspaneel

toets om de deur te openen
afdekking van de microgolvengeleider
ovenruimte

aandriffas

deurafdichtingen en afsluitviakken
bevestigingspunten (4 plaatsen)
ventilatie-openingen

ommanteling

achterzijde van het apparaat
aansluitsnoer

EEEEEEEREEEERE

Controleer of de volgende onderdelen zijn meegeleverd:
draaiplateau
draaimechanisme

hoog rek
L]

laag rek
4 bevestigingsschroeven (niet afgebeeld)
Het draaimechanisme in de aandrijfas in de bodem van de
ovenruimte plaatsen.
e Dan het draaiplateau erop zetten.
e Om schade aan het draaiplateau te voorkomen, moet u erop
letten, dat servies bij het uitnemen niet de rand van het
draaiplateau raakt.

/\ Aanwijzing!

Geef bij het bestellen van onderdelen uw handelaar of onze
service-afdeling de naam van het onderdeel en de
modelaanduiding op.
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BEDIENINGSPANEEL

DISPLAY symbolen

T3 Gl Plus/Min
(0 Ontdooiprogramma
(‘((_r Vermogensstand brood
@7 Magnetron + grill || Ontdooiprogramma
Klok Hoeveelheid
E' Kookfasen

toets OM DE DEUR TE OPENEN

VOOR HET IN GEBRUIK NEMEN

4.

SPAARSTAND

De oven is ingesteld in de SPAARSTAND (‘Econ’).

1. Steek de stekker van de oven in het
stopcontact.

2. Op het display verschijnt nu: ‘Econ’.

3. Het display telt af van 3:00 tot nul.

4. Wanneer het display op nul staat, schakelt de
oven in de spaarstand. Het display is nu weer
leeg.

(i)

e Om de spaarstand te annuleren, stelt u de
klokweergave in.

INSTELLEN VAN DE KLOK

De magnetron heeft een 12- en 24-uurs klok.
Voorbeeld: De 12-uurskiok instellen op 11:30
1. Open de deur.

2. Op het display verschijnt nu: ‘Econ’.

3. Druk op het START/+30 knopje en houd het 5

seconden ingedrukt. De magnetron zal dan
piepen. Op het display verschijnt nu: m

symbolen AUTOMATISCHE KOOKPROGRAMMA
toets AUTOMATISCHE KOOKPROGRAMMA
toets AUTOMATISCHE Ontdooiprogramma

toets VERMOGENSSTAND

B toets GRILL

knop TIUDSCHAKELKLOK/GEWICHT

B toets START/+30

Bl toets STOP

5.

Draai aan de TIJDSCHAKELKLOK/GEWICHT
knop om de uren in te stellen.

Druk een keer op het START/+30 knopje en
draai dan aan de TIJDSCHAKELKLOK/
GEWICHT knop om de minuten in te stellen.

6. Druk op het START/+30 knopje.
7.
8. Sluit de deur.

Controleer het display:

(i]

U kunt de TIJDSCHAKELKLOK/GEWICHT
knop naar rechts of naar links draaien.
Indien u het STOP knopje indrukt zal de klok
niet worden ingesteld. Op het display
verschijnt nu: ‘Econ’.



Voorbeeld: Instellen van de klok un 23:30 uur

(24-urrs klok).

1. Open de deur.

2. Op het display verschijnt nu: ‘Econ’.

3. Druk op het START/+30 knopje en houd het
5 seconden ingedrukt. De magnetron zal dan
piepen. Op het display verschijnt nu:

4. Druk toets START/+30 in. Op het display

verschijnt nu: m

5. Draai aan de TIUDSCHAKELKLOK/GEWICHT
knop om de uren in te stellen.

6. Druk een keer op het START/+30 knopje en
draai dan aan de TIJDSCHAKELKLOK/
GEWICHT knop om de minuten in te stellen.

. Druk op het START/+30 knopje.

7
8. Controleer het display:
9. Sluit de deur. E

(i)

e U kunt de TIJDSCHAKELKLOK/GEWICHT
knop naar rechts of naar links draaien.

e |ndien u het STOP knopje indrukt zal de klok
niet worden ingesteld. Op het display
verschijnt nu: ‘Econ’.

DE TIJD INSTELLEN WANNEER DE
KLOK IS INGESTELD

Voorbeeld: Instellen van de klok un 11:45 uur

(12-urrs klok).

1. Open de deur.

2. Druk op het START/+30 knopje en houd het
5 seconden ingedrukt. De magnetron zal dan
piepen. Op het display verschijnt nu: m

(Indien u de klok wilt omzetten naar een 24-
uurs aanduiding drukt u nog eens op het
START/+30 knopje.)

3. Draai aan de TIUDSCHAKELKLOK/GEWICHT
knop om de uren in te stellen.

4. Druk een keer op het START/+30 knopje en
draai dan aan de TIJDSCHAKELKLOK/
GEWICHT knop om de minuten in te stellen.

5. Druk op het START/+30 knopje.

6. Controleer het display: m

OM DE KLOK TE ANNULEREN EN
ZET ECON MODE

1. Open de deur.
2. Druk op het START/+30 knopje en houd het
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5 seconden ingedrukt. De magnetron zal dan
piepen. Op het display verschijnt nu: m

(Indien u de klok wilt omzetten naar een 24-
uurs aanduiding drukt u nog eens op het
START/+30 knopije.)

. Druk op het STOP knopje.

. Op het display verschijnt nu: ‘Econ’.

. Sluit de deur.

. Het display telt af van 3:00 tot nul.

. Wanneer het display op nul staat, schakelt
de oven in de spaarstand. Het display is nu
weer leeg.

~NOo Ok~ W

GEBRUIK VAN TOETS STOP

Gebruik van toets STOP:

1. Wissen van een invoerfout bij het
programmeren.

2. Lopend proces even onderbreken.

3. Wissen van een programma tiidens het
lopende proces door tweemaal indrukken.

@
KINDERSLOT

De oven is voorzien van een veiligheidsfunctie,
zodat kinderen de oven niet per ongeluk kunnen
aanzetten. Wanneer u het slot heeft ingesteld,
werkt geen enkel onderdeel van de
magnetronoven totdat u deze veiligheidsfunctie
heeft geannuleerd.

Voorbeeld: Het kinderslot instellen.
1. Druk toets STOP 5 seconden lang in.

@

De oven geeft een pieptoon en op het display

verschijnt ‘LOC™: m

e Om het kinderslot te annuleren houdt u de
STOPtoets viff seconden ingedrukt. De oven
geeft tweemaal een pieptoon en op het display
verschijnt de huidige tijd.

e U kunt het kinderslot niet instellen wanneer de
klok niet is ingesteld.
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WERKING VAN DE MAGNETRON
TIPS VOOR HET KOKEN IN DE MAGNETRONOVEN

Om voedsel te bereiden/ontdooien in een het voedsel in de hoeken overgaar wordt.
magnetronoven moet het servies microgolven Het is belangrik om het voedsel om te keren, te
doorlaten die in het voedsel doordringen. herschikken of om te roeren met het oog op een

Daarom is het belangrijk om geschikt servies te gelijkmatige verwarming.

gebruiken.

Na het koken is een bepaalde standtijd nodig

Ronde/ovale schalen verdienen de voorkeur aangezien de warmte zich hierdoor gelijkmatig
boven vierkante/rechthoekige schalen aangezien — door het voedsel verspreidt.

Eigenschappen van levensmiddelen

Samenstelling Voedsel met een hoog vet- of suikergehalte (bijv. pasteitjes) vereist een kortere

verwarmingstijd. Voorzichtigheid is geboden aangezien oververhitting brand kan
veroorzaken.

Dichtheid

De dichtheid van voedsel heeft invioed op de vereiste kooktijd. Licht, poreus voedsel
zoals cake of brood, kookt sneller dan zwaar, compact voedsel zoals braadstukken
en ovenschotels.

Hoeveelheid

De kooktijd moet verlengd worden naarmate de hoeveelheid voedsel in de oven
groter is. Bijv. vier aardappelen vereisen een langere kooktijd dan twee aardappelen.

Afmetingen

Voedsel met kleine afmetingen en kleine stukken koken sneller dan grote stukken
omdat de microgolven het voedsel van alle kanten tot het midden binnendringen.
Zorg ervoor dat alle stukken dezelfde afmetingen hebben zodat ze gelijkmatig gaar
worden.

Vorm

De dikkere gedeelten van voedsel met onregelmatige afmetingen zoals
kippenborsten of kippenpoten, vereisen een langere kooktijd. Voedsel met ronde
vormen wordt gelijkmatiger gaar dan voedsel met vierkante vormen tijdens het koken
in de magnetron.

Termperatuur

De oorspronkelijke temperatuur van het voedsel heeft invioed op de vereiste kooktijd.
Gekoeld voedsel vereist een langere kooktijd dan voedsel op kamertemperatuur. Prik
met een vork in voedsel met vulling, bijvoorbeeld donuts met jam, om de warmte of
stoom te laten ontsnappen.

Kooktechnieken

Rangschikken Plaats de dikste gedeelten van het voedsel dichtbij de rand van de schaal. Bijv.

kippenpoten.

Afdekken Gebruik magnetronfolie of een geschikt deksel.

Doorprikken  Voedsel met een schil of vel moet op verschillende plaatsen worden ingeprikt voor
het koken of opwarmen aangezien de hoeveelheid stoom toeneemt en het voedsel
kan laten ontploffen. Bijv. aardappelen, vis, kip, worst.

A Belangrijk! Eieren mogen niet in de magnetron worden opgewarmd omdat ze
kunnen ontploffen, zelfs na het koken. Bijv. gepocheerde, hardgekookte eieren.

Roeren, Voor een gelijkmatig resultaat is het belangrik om voedsel om te roeren, om te

omkeren en  kerenen te anders rangschikken tiidens het koken. Het voedsel altijd vanaf de

anders buitenkant naar het midden omroeren en herschikken.

rangschikken

Standtijd Standtijd is nodig na het koken aangezien de warmte zich hierdoor gelijkmatig door
het voedsel verspreidt.

Afdekken Sommige delen van voedsel dat wordt ontdooid, kunnen warm worden. De warme

delen kunnen worden afgedekt met kleine stukjes folie die de microgolven
weerkaatsen. Bijv. kippenpoten en kippenvieugels.
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MAGNETRONBESTENDIG KOOKGERE!

Servies Geschikt Opmerkingen

voor de

magnetron
Aluminiumfolie/ser + | X Kleine stukjes aluminiumfolie kunnen worden gebruikt om het
vies van folie voedsel tegen oververhitting te beschermen. Zorg ervoor dat het

folie minstens 2 cm van de ovenwanden is verwijderd aangezien
vonkvorming kan optreden. Servies van folie is niet aanbevolen,
tenzij voorgeschreven door de fabrikant. Alle voorschriften
nauwgezet opvolgen.

Bruineringsservies ¢ Altijd de voorschriften van de fabrikant opvolgen. De vermelde
kooktijden niet overschrijden. Oppassen want deze schalen kunnen
zeer heet worden.

Porselein en vI[X Porselein, keramiek en geglazuurd aardewerk zijn doorgaans

keramiek geschikt, behalve aardewerk met metalen versiering.

Glas bijv. Pyrex ® ¢/ Wees voorzichtig met dun glas aangezien dit kan breken of
scheuren als het plotseling wordt verwarmd.

Metaal X Het is niet aanbevolen om metalen servies in de magnetron te
gebruiken. Dit veroorzaakt vonkvorming en kan tot brand leiden.

Kunststof/polystyr ¢ Wees voorzichtig aangezien dergelijk servies kan vervormen,

een bijv. servies smelten of verkleuren bij hoge temperaturen.

waarin fastfood

wordt verkocht

Huishoudfolie v Het huishoudfolie mag het voedsel niet aanraken en moet ingeprikt
worden om de stoom te laten ontsnappen.

\fries- v Moeten ingeprikt worden om de stoom te laten ontsnappen.

/braadzakken Controleer of de zakken geschikt zijn voor gebruik in de magnetron.

Gebruik geen plastic of metalen binddraad aangezien dit kan
smelten of vlam vatten door vonkvorming van het metaal.

Papier - borden, ¢ Gebruik papier uitsluitend om op te warmen of vocht te absorberen.

kopjes en Wees voorzichtig aangezien oververhitting borand kan veroorzaken.

keukenrol

Stro en hout v Let altijid goed op bij het gebruik van dit materiaal aangezien
oververhitting brand kan veroorzaken.

Kringlooppapier X Kan stukjes metaal bevatten die vonkvorming veroorzaken en tot

en krantenpapier brand kunnen leiden.

KOKEN MAGNETRONOVEN

Bij handmatig gebruik kunt u een bereidingstijd bereidingstijd tijdseenheden

van max. 90 minuten (90.00) instellen. De

p . . 0-5 minuten 15 seconden

tijdseenheid varieert van 15 seconden tot 5 -

minuten, afhankelilk van de totale bereidingstiid 5-10 minuten 30 seconden

zoals aangegeven in de tabel. 10-30 minuten 1 minuut
30-90 minuten 5 minuten

HANDMATIG ONTDOOIEN

Voor handmatig ontdooien (automatische
ontdooifunctie uit) gebruikt u een vermogen van
270 W. Het symbool voor ontdooien verschijnt in
het display zodra u dit vermogen heeft
geselecteerd.
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VERMOGENSTANDEN

Voor het handmatig gebruik kunt u kiezen uit 6
verschillende vermogensstanden.

Vermogens- Aangeraden gebruik
stand

900 W/HOOG Voor snel koken of verwarmen, bijv. voor soep, éénpansgerechten, gerechten uit blik,

hete dranken, groente, vis enz.

630 W Voor langer koken van compactere levensmiddelen zoals vliees en gehakt en voor
gerechten als cake. Bij deze lage instelling koken sauzen niet over en de gerechten
worden gelijkmatig gaar, zonder dat ze aan de rand hard worden of overlopen.

450 W Voor compactere gerechten die bij het bereiden op traditionele wijze een langere tiid
nodig hebben, bijv. rundvieesgerechten. Bij deze instelling blijft het viees mals.

270 W/ Kiest u om gelijkmatig te ontdooien. Deze stand is ook geschikt om rijst en pasta te

ONTDOOQI koken.

90W \oor voorzichtig ontdooien, bijv. voor slagroomtaart of bladerdeeg.

ow Voor kooktimer.

W =WATT

Voorbeeld: Soep verwarmen, 2 minuten en
30 seconden met 630 watt vermogen.
1. Druk tweemaal op de toets voor het
VERMOGENSSTAND.
A

.

2. Voer door knop TIJDSCHAKELKLOK/
GEWICHT rechtsom te draaien de
gewenste tijd in met de wijzers van de klok
mee/amti-met de wijzers van de klok mee
tot 2.30 wordt getoond.

‘@

3. Druk toets START/+30 in.

¥ 1x

4. Indicatie controleren:

/\ Belangrijk!
Als u deze toets niet indrukt, werkt het apparaat
automatisch met vol vermogen 900 W/HOOG.

(1]

e Als een bedieningshandeling noodzakelik is

(bijv. levensmiddelen omkeren) stopt het
apparaat automatisch, er klinkt een
akoestisch signaal, de resterende
bereidingstijd en andere symbolen worden
knipperend aangegeven. Om het proces
voort te zetten toets START/+30 indrukken.

e Als u tidens het bereidingsproces de

vermogensstand wilt controleren, drukt u
toets VERMOGENSSTAND in.

e U kunt tijdens het koken de bereidingstijd

verlengen of verkorten met behulp van de
draaiknop TIUDSCHAKELKLOK/GEWICHT.

e U kunt tijdens het koken het

VERMOGENSSTAND veranderen door op de
toets voor het magnetronvermogen te
drukken.

e Om tijdens het koken een programma te

annuleren, drukt u tweemaal op de toets
STOP.



KOOKTIMER

Voorbeeld: De kooktimer instellen op zeven
minuten.
1. Druk toets VERMOGENSSTAND 7 keer.

A
-
2. Voer door knop TIJDSCHAKELKLOK/
GEWICHT rechtsom te draaien de
gewenste tijd in met de wijzers van de klok

mee/amti-met de wijzers van de klok mee
tot 7.00 wordt getoond.

@

3. Druk toets START/+30 in.

& 1x

4. Indicatie controleren: m

e Druk op de toets STOP om de timer op
pauze te zetten. Druk op de toets START/+30
om de timer weer aan te zetten. Druk
nogmaals op de toets STOP om de timer uit
te schakelen.

VOEG 30 SECONDEN TOE

Met toets START/+30 kunt u de volgende
functies bedienen.

1. Direct Starten
U kunt direct 30 seconden lang op een
vermogen van 900 W/HOOG koken, als u
toets START/+30 indrukt.

<|~/30

2. Verlengen van de bereidingstijd
Tijdens handmatig gebruik kunt u de
bereidingstijd door herhaald op de toets te
drukken steeds met 30 seconden verlengen.

<r/su
e U kunt de +30 seconden-functie ook
gebruiken tijdens het grillen.
e U kunt deze functie niet gebruiken tiidens
AUTOMATISCHE KOOK- of
ONTDOOIPROGRAMMA'S.
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PLUS & MIN

Met de PLUS A\ en MIN X/ functie kunt u de
bereidingstijd verlengen of verkorten wanneer u
de automatisch programma’s gebruikt.
Als u uw gekookte aardappelen gaar maar wel
stevig wilt bereiden, kies dan de MIN X/ functie.
Als u uw gekookte aardappelen liever zachter wilt
bereiden, kies dan de PLUS A\ functie.
Voorbeeld: Om 0,3 kg gekookte goed-gedaane
aardappels te koken.
1. Kies het gewenste menu door toets
AUTOMATISCHE KOOKPROGRAMMA'S 2
maal in te drukken.

& 2x

2. Draai de de knop TIJDSCHA-
KELKLOK/GEWICHT tot 0.3 wordt getoond.

@

3. Druk eenmaal op de toets voor het VERMO-
GENSSTAND om de PLUS A\ instelling te

selecteren. _
-

4, Druk toets START/+30 in.

5. Indicatie controleren:

(i)

¢ Om de PLUS/MIN-functie te annuleren, drukt
u driemaal op de toets voor het
VERMOGENSSTAND.

e \Wanneer u PLUS selecteert, dan verschijint A\
op het display.

e Wanneer u MIN selecteert, dan verschint \/
op het display.
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GRILLEREN EN GECOMBINEERD
GEBRUIK (MAGNETRON + GRILL)

Het apparaat heeft twee grillfuncties:
1. grill solo
2. magnetron + grill

/\ Aanwijzing!
1. Het hoge en het lage rek zijn bedoeld om te
grilleren.

2. Als u de grill voor de eerste keer gebruikt, kan
wat rook of een brandliucht ontstaan. Dit is
normaal en geen teken dat het apparaat niet
in orde is. Om het probleem te voorkomen
kunt u de grill eerst 20 minuten zonder
levensmiddelen inschakelen.

1. Grill
Om levensmiddelen te grilleren.

Voorbeeld: 4 minuten brood roosteren
1. Druk zodra op de toets voor het GRILL.

E
-
2. Voer door knop TIJDSCHAKELKLOK/
GEWICHT rechtsom te draaien de
gewenste tijd in met de wijzers van de klok

mee/ amti-met de wijzers van de klok mee
tot 4.00 wordt getoond.

L)

3. Drlcken Sie die START/+30-Taste.

& 1x

4. Indicatie controleren:

2. Magnetron + grill

Gecombineerd gebruik van magnetron (90 tot
630 watt) en grill. Het magnetronvermogen is
vooraf ingesteld op 270 watt.

Toets Het plaatsen van de macht
Girill x 1 ow

Grill x 2 270 W

Grill x 3 450 W

Crill x 4 630 W

Grill x 5 (O

Voorbeeld: vieesspiezen 7 minuten met
magnetron + grill (450 W).

1. Druk 3 keer op de toets voor het GRILL.
O

____E¥

2. Voer door knop TIJDSCHAKELKLOK/
GEWICHT rechtsom te draaien de
gewenste tijd in met de wijzers van de klok
mee/ amti-met de wijzers van de klok mee
tot 7.00 wordt getoond.

L )

3. Drlicken Sie die START/+30-Taste.

& 1x

4. Indicatie controleren:




ANDRE NUTTIGE FUNCTIES

U kunt een reeks van (maximaal) 3 combinaties
(magnetron solo, grill of magnetron + grill
programmeren.

Voorbeeld: koken:
2 minuten en 30 seconden bij 630 W

vermogen (fase 1)

5 minuten grill (fase 2)

Fase 1

1. Druk zodra op de toets voor het
VERMOGENSSTAND.

A
P
2. Voer door knop TIUDSCHAKELKLOK/
GEWICHT rechtsom te draaien de gewenste
tijld in met de wijzers van de klok mee/amti-

met de wijzers van de klok mee tot 2.30
wordt getoond.

@

3. Indicatie controleren:

Fase 2
1. Druk tweemaal op de toets voor het GRILL.

O
-
2. Voer door knop TIUDSCHAKELKLOK/
GEWICHT rechtsom te draaien de gewenste
tijid in met de wijzers van de klok mee/ amti-

met de wijzers van de klok mee tot 5.00
wordt getoond.

@

3. Driicken Sie die START/+30-Taste.

& 1x

4. Indicatie controleren:

Het apparaat gaat nu 2 minuten en 30 seconden
op 630 W werken en daarna 5 minuten grillleren.
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GEBRUIK AUTOMATISCHE
KOOKPROGRAMMA &
AUTOMATISCHE
ONTDOOIPROGRAMMA

De AUTOMATISCHE KOOKPROGRAMMA &
AUTOMATISCHE ONTDOOIPROGRAMMA
berekenen de juiste methode en bereidingstijd. U
kunt kiezen uit 6 AUTOMATISCHE
KOOKPROGRAMMA'S en 2 AUTOMATISCHE
ONTDOOIPROGRAMMA'S.

Automatische Kookprogramma

Product Symbool Het
plaatsen
Drank |S_iSP Mikrowelle
Gekookte i Mikrowelle
aardappelen/ )
Aardappelen in de schil
Gegrilleerde 555 Mikrowelle +
vleesspiezen Bs- Girill
Gegratineerde visfilet §55 Mikrowelle +
= Gl
Gegrilleerde kip Mikrowelle +
& Gl
Ovenschotels 55 Mikrowelle +
= Gl

Voorbeeld: Om 0,3 kg gekookte aardappels te

koken.

1. Kies het gewenste menu door toets
AUTOMATISCHE KOOKPROGRAMMA'S 2
maal in te drukken.

o 2x

2. Draai de de TIUDSCHAKELKLOK/GEWICH
knop tot 0.3 wordt getoond.

L)

3. Driicken Sie die START/+30-Taste.

& 1x

4. Indicatie controleren:
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Als een bedieningshandeling noodzakelik is (bijv.
levensmiddelen omkeren) stopt het apparaat
automatisch, er klinkt een akoestisch bel, de
resterende bereidingstijd en andere symbolen
worden knipperend aangegeven. Om het proces
voort te zetten toets START/+30 indrukken.
Wanneer de automatische kooktijd is verstreken,
dan stopt het AUTOMATISCHE
KOOKPROGRAMMA. Er klinkt een bel en het
kooksymbool licht op. Na een minuut klinkt er
een pieptoon als geheugensteuntje en op het
display verschijnt de huidige tijd.

Automatische Ontdooiprogramma

Product Symbool
Vlees/Vis/Gevogelte T
Brood s T

Voorbeeld: Om 0,2 kg brood te ontdooien

1. Kies het gewenste menu door toets
AUTOMATISCHE ONTDOOIPROGRAMMA 2
maal in te drukken.

& 2x

2. Draai de de TIUDSCHAKELKLOK/GEWICHT
knop tot 0.2 wordt getoond.

@

3. Druk toets START/+30 in.

4. Indicatie controleren:

Als een bedieningshandeling noodzakelik is (bijv.
levensmiddelen omkeren) stopt het apparaat
automatisch, er klinkt een akoestisch bel, de
resterende bereidingstijd en andere symbolen
worden knipperend aangegeven. Om het proces
voort te zetten toets START/+30 indrukken.
Wanneer de AUTOMATISCHE
ONTDOOIPROGRAMMA is verstreken, dan
stopt het programma automatisch. Er klinkt een
bel en het kooksymbool licht op. Na een minuut
klinkt er een pieptoon als geheugensteuntje en
op het display verschijnt de huidige tid.
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PROGRAMMA'S
GARAUTOMATIK & AUFTAUAUTOMATIK TABELLEN
Kookprogra- Hoeveelheid Toets Tips
mma (gewichtseenheid)/
servies

Drank 1-6 mokken - e Zet de mok aan rand van draaiplateau.
(Thee/Koffie) 1 mok =200 ml =

§55 S

(I
Gekookte 0,2-1,0 kg (100 g) Gekookte aardappelen: aardappelen schillen en
aardappelen/ Schaal met deksel - in even grote stukken snijden.

aardappelen in de
schil 05

D)

555

e 2x |n de schil gekookte aardappelen: aardappelen

van gelijke grootte uitzoeken en wassen.

e Aardappelen in een schaal doen.
Benodigde hoeveelheid water (ca. 2 el per
100 g) en wat zout toevoegen.

Met een deksel afdekken.

Roer het gerecht om als het geluidssignaal
klinkt, en dek het weer af.

Na het bereiden uit de oven halen en ca. 2
minuten laten staan.

Gegrilleerde
vleesspiezen

§5§
iy

0,2-0,8 kg (100 g)
Hoog rek

o 3x ®
[ ]

Maak gebaseerd op het recept op pagina 93, de
grillspiesjes Klaar.

Leg ze op het hoge rek in de oven.

Als het akoestische signaal Klinkt, de FRITES
omkeren.

Na het bereiden op een schaal leggen om te
serveren. (Standtijd is niet nodig.)

Gegratineerde
visfilet £55

~r
<D

0,5-1,5 kg* (100 g)
Gratinschaal
Laag rek

Zie recept op pag. 93.

es 4x * Totale gewicht van alle ingrediénten.

Gegrilleerde kip

0,9-1,8 kg (100 )

Vermeng de ingrediénten 2 el. olie, 1 tl

Ovenschaal - paprikapoeder, zout en peper en smeer de
(@4 Laag rek & 5x k|ppenbouten hiermee in.
Prik gaatjes in het vel van de kip.
¢ |eg de kip met de borst naar beneden op de
omgekeerde schotel in de schaal.
e Plaats op het lage rek en de kok.
e Als het akoestische signaal klinkt, de frites
omkeren.
¢ Na het bereiden uit de oven halen en ca. 5
minuten laten staan.
Ovenschotels 0,5 kg-1,5 kg* e Zie recept op pag. 94.
§5§ (100 g) -
= Gratinschaal ¢ 6x * Totale gewicht van alle ingrediénten.
Laag rek

@ Gekoelde voedingsmiddelen worden vanaf 5 °C opgewarmd, bevroren voedingsmiddelen vanaf -18 °C
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Ontdooiprogra-  Hoeveelheid Toets Tips

mma (gewichtseenheid)/
servies

Vlees/vis/gevogelte  0,2-1,0 kg (100 g) e | eg de voedingsmiddelen op een platte
Ovenschaal - schaal in het midden van het draaiplateau

b

(Hele vis, vissteaks,
visfilets, kippenpoten,
kippenborst, gehakt,
biefstuk, karbonades,
hamburgers, worstjes)

S
L 1X o

Zodra het geluidssignaal klinkt, dient het
omgedraaid te worden, dienen de delen
van elkaar gehaald te worden en
vervolgens anders neergelegd te worden.
Dek de dunne delen en warme plekken af
met aluminiumfolie.

Wikkel na het ontdooien in aluminiumfolie en
laat 15-45 minuten staan totdat het volledig
is ontdooid.

Gehakt: Draai het gehakt om zodra het
geluidssignaal klinkt. Vlerwijder de reeds
ontdooide delen indien mogelijk.

@ Niet geschikt voor hele kippen.

Brood 0,1-1,0 kg (100 g)

Ovenschaal

AUTO e

L)

2x

e \erdeel de boterhammen over een platte

schaal in het midden van het draaiplateau.
Een brood met een gewicht van 1 kg kunt u
rechtstreeks over het draaiplateau verdelen.
Als het geluidssignaal Kiinkt, dienen de
boterhammen omgedraaid te worden, anders
neergelegd te worden en reeds ontdooide
boterhammen uitgenomen te worden.

Dek na het ontdooien af met aluminiumfolie
en laat het 5-15 minuten staan totdat het
volledig is ontdooid.

@ Gekoelde voedingsmiddelen worden vanaf 5 °C opgewarmd, bevroren voedingsmiddelen vanaf -18 °C

(i)

e Alleen het gewicht van de levensmiddelen
invoeren. Het gewicht van het servies niet
meerekenen.

e \oor gerechten met een hoger of lager
gewicht dan in de tabel aangegeven kiest u
handmatig gebruik.

* De temperatuur aan het einde van de
bereidingstijd hangt af van de
uitgangstemperatuur. Controleer of de
levensmiddelen gaar genoeg zijn.

¢ Als een bedieningshandeling noodzakelik is
(bijv. levensmiddelen omkeren) stopt het
apparaat automatisch, er klinkt een
akoestisch bel, de resterende bereidingstijd
en andere symbolen worden knipperend
aangegeven. Om het proces voort te zetten
toets START/+30 indrukken.

e Als de oven in de grillstand Micro staat, dan
kan de koelventilator aanslaan.

@ automatische ontdooiprogramma

Biefstukken en karbonades naast elkaar (in
1 laag) invriezen.

Gehakt plat invriezen.

Na het omkeren de al ontdooide delen met
strookjes aluminiumfolie afdekken.
Gevogelte direct na het ontdooien verder
verwerken.
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RECEPTEN VOOR AUTOMATISCHE KOOKPROGRAMMA

Gegrilleerde vieesspiezen

4 Stuk.

4009 varkensviees

100 g gerookt spek

100 g uien, in vieren

2509 tomaten, in vieren

100 g groene paprika, in achten

2el olie

41 zoete paprikapoeder
zout

1l cayennepeper

1l worcestersauce

Gegratineerde visfilet, ‘Esterhazy’

05kg 1,0kg 1,5kg

280g 450g 6809 visfilet

100g 200g 300g prei(in ringen)

20g 40g 60g ui(gesnipperd)

40g 100g 140g wortel (geraspt)

10g 15g 20g boter of margarine
zout, peper en
nootmuskaat

1el 1%el 2el citroensap

50g 100g 150g creme fraiche

50g 100g 150g Goudse kaas (geraspt)

Gegratineerde visfﬁet, ‘Italiaanse’

05kg 1,0kg 1,5kg

200g 430g 630g visfilet

Voel 1el 12 el  citroensap

Y2 el 1él 1% el ansjovisboter

30g 50g 80g Goudse kaas (geraspt)
zout en peper

150g 300g 4509 versetomaten

1el 1€l 2el gehakte gemengde
kruiden

100g 180g 280g mozzarela

Yoel  %ael el basilicum (gehakt)

1.

2.

O~ ON

[©)]

Rijg het viees en groenten afwisselend op
vier houten spiesen.

Meng de olie met de kruiden en bestrik de
kebabs hiermee.

. Leg de kebalbs op het rooster en grill op

AUTOMATISCH KOOKPROGRAMMA
“Vleesspizen”.

. Groente, boter en de kruiden in een schaal

doen en goed vermengen. 2-6 minuten op
900 watt koken.

. Vis wassen, afdrogen, met citroensap

besprenkelen en zouten.

. Créme fraiche door de groente mengen.
. Helft van de groente in een schaal doen. De

vis erop leggen en met de rest van de
groente bedekken.

. Kaas erover strooien, op het lage rek zetten

en met AUTOMATISCH
KOOKPROGRAMMA “gegratineerde visfilet.

. Laat het gerecht na het koken 5 minuten

staan.

. Vis wassen, afdrogen, met citroensap

besprenkelen, zouten en met ansjovisboter
bestrijken.

. Visin een schaal leggen.

. Kaas over de vis strooien.

. Leg de tomaten op de kaas.

. Zout, peper en gemengde kruiden

toevoegen.

. Mozzarella laten uitlekken, in plakjes snijden

en op de tomaten leggen. Basilicum erover
strooien.

. Schaal op het lage rek zetten en met

AUTOMATISCH KOOKPROGRAMMA
“gegratineerde visfilet”.

. Laat het gerecht na het koken 5 minuten

staan.
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Spinazieschotel

0,5kg 1,0kg 1,5kg

150g 300g 4509 diepvriesspinazie
(uitgelekt)

15g 30g 45g  ui(gesnipperd)
Zout, peper en
nootmuskaat

5g 10g 15g  boter of margarine
(voor he invetten van
de schaal)

150g 300g 450g gekookte aardappelen
(in plakies)

35g 75g 110g gekookte ham (in
blokjes)

50g 100g 150g creme fraiche

1 2 8 ei(eren)

40g 759 115g geraspte kaas

Aardappel-courgetteschotel

05kg 1,0kg 1,5kg

59 10g 15g boter of margarine
(voor he invetten van
de schaal)

200g 400g 600g gekookte aardappelen
(in plakjes)

1156g 280g 345g courgette (in dunne
plakjes)

75g 150g 225g creme fraiche

1 2 S ei(eren)

V2 1 2 teentje(s) knoflook
(geperst)

Zout, peper

40g 80g 120g geraspte Goudse kaas

10g 20g 30g zonnebloempitten

VERMINDERD VERMOGENSNIVEAU

A Aanwijzing!

Als u de levensmiddelen langer dan de
standaardtijd met steeds één en dezelfde
methode verwarmt, wordt het vermogen van
het apparaat automatisch verlaagd om

1. Spinazie en ui met elkaar vermengen en
zout, peper en nootmuskaat toevoegen.

2. Ovenschaal invetten. Om en om laagjes
aardappel, ham en spinazie in de schaal
leggen. De bovenste laag moet spinazie zijn.

3. Meng de eieren met de créeme fraiche, voeg
zout en peper toe en giet over de gratin.

4. Geraspte kaas erover strooien.

5. Op het lage rek zetten en koken met
AUTOMATISCH KOOKPROGRAMMA
“Ovenschotels”.

6. Laat het gerecht na het koken 5-10 minuten
staan.

1. Ovenschaal invetten en om en om laagjes
aardappel en courgette in de schaal leggen.

2. Meng de eieren met de créeme fraiche, voeg
zout, peper en knoflook toe en giet over de
gratin.

3. Strooi de Goudse kaas over de gratin.

4. Strooi ten slotte de zonnebloempitten over
de ovenschotel.

5. Op het lage rek zetten en koken met
AUTOMATISCH KOOKPROGRAMMA
“Ovenschotels”.

6. Laat het gerecht na het koken 5-10 minuten
staan.

oververhitting te voorkomen. (Het
magnetronvermogen wordt verlaagd of

het grillelement gaat uit en aan.) Na een pauze
van 90 seconden kan weer het volle
vermogen worden ingesteld.

kookmethode standaardtijd verlaagd vermogen
Magnetron 900 W 20 minuten Magnetron 630 W
Girill 20 minuten Girill - 50 %
Magnetron + grill Girill - 20 minuten Girill - 50 %




TABELLEN
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Gebruikte akfortingen

el = eetlepel

kp = kopje

g=gram

ml = milliliter

min. = minuten

tl = theelepel

kg = kilogram

| = liter

cm = centimeter

Dranken & gerechten verwarmen

Drank/gerecht Hoeveelheid Het Vermogen- Tijd Tips
-g/ml- plaatsen sstand -Min-
Melk, 1 kopje 150 Micro 900 W ca. 1 niet afdekken
Water, 1 kopje 150 Micro 900 W ca.2 niet afdekken
6 kopjes 900 Micro 900 W 8-10 niet afdekken
1kom 1000 Micro 900 W 9-11 niet afdekken
Gerecht 400 Micro 900 W 4-6 wat water op de saus
geserveerd op sprenkelen, afdekken,
een bord halverwege het
(groenten, viees opwarmproces roeren
en garnituur)
Eénpansgerecht/ 200 Micro 900 W 1-2 afdekken, na het verwarmen
soep omroeren
Groente 200 Micro 900 W 2-3 indien nodig water
500 Micro 900 W 3-5 toevoegen, halverwege het
opwarmproces roeren
Vlees, 1 plak* 200 Micro 900 W ca.3 saus dun over de toplaag
verdelen, afdekken
Visfilet* 200 Micro 900 W 3-5 afdekken
Gebak, 1 stuk 150 Micro 450 W Yo -1 plaats in een platte schaal
Babyvoeding, 1 190 Micro 450 W Y2 -1 in een voor de magnetron
potje geschikt bakje plaatsen, na
het opwarmen goed roeren
en de temperatuur testen
Margarine of boter 50 Micro 900 W o afdekken
smelten”
Chocolade 100 Micro 450 W 3-4 af en toe roeren
smelten

* vanaf koelkasttemperatuur

Oontdooien
Product Hoeveelheid Het Vermoge- Tijd Tips Standtijd
-g- plaatsen nsstand -Min- -Min-
Goulash 500 Micro 270 W 8-9 halverwege de ontdooitid  10-30
roeren
Gebak, 1 stuk 150 Micro 270 W 1-3 plaats in een platte schaal 5
Fruit: bijv. kersen, 250 Micro 270 W 3-5  gelikmatig verdelen, 5

aardbeien,
frambozen,
pruimen

halverwedge de
oontdootijd omdraaien

De in de tabel vermelde tijden zijn richtlijnen, die naargelang de vriestemperatuur, kwaliteit en gewicht

van de levensmiddelen kunnen variéren.
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Ontdooien & koken

Product Hoeve- Het Vermog- Tijd Water Tips Standtijd
elheid plaatsen ensstand -Min- toev- -Min-
-g- oegen

Visfilet 300 Micro 900w  9-11 - afdekken 2

Maaltijd op 400 Micro 900W  8-10 - afdekken, na 6 minuten roeren 2

bord tijd omroeren

Broccoli 300 Micro 900W 68 3-5 afdekken, tussendoor omroeren 2

Erwties 300 Micro 900W  6-8 3-5  afdekken, tussendoor omroeren 2

Gemengde 500 Micro  900W  9-11 3-5  afdekken, tussendoor omroeren 2
groente

Vlees, vis en gevogelte braden

Product Hoevee- Het Vermog- Tijd Tips Standtijd
lheid -g- plassen ensstand -Min- -Min-
Broccoli 500 Micro 900W  6-8  afdekken, 4-5 el water toevoegen, -
tiidens het koken af en toe roeren
Erwtjes 500 Micro 900W  6-8  afdekken, 4-5 el water toevoegen, -
tijdens het koken af en toe roeren
Wortels 500 Micro 900W  9-11 in plakjes snijden, 4-5 el water -

toevoegen, afdekken tijdens het
koken af en toe roeren

Braadstukken 1000 Micro 450 W 16-18 kruiden, op het lage rek leggen, 10

(varken, kalf, Dual Grill 4560 W 5-7*  omdraaien na *
lam) Micro 450W  14-16
Dual Grill 450W.  4-6
1500 Micro 450 W  26-28 10

Dual Grill 450 W 5-8*
Micro 450 W 26-28
Dual Grill 450 W 4-5

Biefstuk 1000 Micro 630W  5-8  naar smaak kruiden, op hetlage 10
(medium) Dual Grill 630 W  8-10* rooster leggen, omdraaien na *
Dual Grill 630 W 3-5
1500 Micro 630W  12-15 10

Dual Grilll 630 W 12-15*
Dual Grill 630 W 4-6

Kippenbouten 200 Dual Grill 4560 W 6-7*  kruiden, met het vel naar beneden op 3

Grill 4-6  hethoge rek leggen, omdraaien na *
Lendebiefstuk 400 Grill 11-12* op het hoge rek leggen, omdraaien
2 stuks, Grill 6-8 na *, na het grilleren kruiden
medium
Ovenschotels Girill 8-13  zet de schotel op het lage rooster
bruinen
Tosti 1stuk  Micro 450 W Yz rooster het brood en besmeer dit
Girill 5-6  met boter; leg hier een plakje
4 stuks  Micro 450 W 15-1  gekookte ham, een schiifie ananas
Grill 5-6  eneen plakje kaas op
Bevroren 300 Micro 450W  4-6  plaats op het lage rooster
pizza Dual Grill 450W  4-6
400 Micro 450W  6-7
Dual Grill 450 W 5-7




RECEPTEN

Alle recepten in deze gebruiksaanwijzing zijn,
tenzij anders aangegeven, bedoeld voor 4
porties.

Aanpassen van traditionele recepten

Als u uw vanouds beproefde recepten wilt
aanpassen voor de magnetron, moet u op het
volgende letten:

De bereidingstijden met een derde tot de helft
verkorten. Zie ook de recepten in deze
gebruiksaanwijzing. Levensmiddelen met veel
vocht zoals vlees, vis, gevogelte, groente, fruit,
éénpansgerechten en soep kunnen zonder
problemen in de magnetron worden bereid. Bij

Uiensoep

Servies: Schaal met deksel (2 | inhoud)
4 soepkommen (200 mi)

10g boter of margarine
100 g uien, in plakies
800 ml  vleesbouillon

zout, peper
2 ~ brood
sneetjes
409 geraspte kaas

Champignons met rozemarijin

Servies: Schaal met deksel (1 liter inhoud)
ondiepe ronde schaal met deksel (ca.
22 cm diameter)

8 grote champignons (ca. 225 g)

209 boter of margarine

50g ui, gesnipperd

50¢g bacon, in kleine dobbelsteentjes
zwarte peper
verse rozemarijn, fijngehakt

125 ml  droge witte wiin

125ml room

20g bloem
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gerechten met weinig vloeistof zoals
maaltijden op een bord moet u het opperviak
wat vochtig maken.

Toevoegen van vloeistoffen bij rauwe
levensmiddelen die gestoofd worden, tot ca.
tweederde van de hoeveelheid in het originele
recept reduceren. Indien nodig tijdens het
bereidingsproces wat vloeistof toevoegen.
Toevoegen van vet kan aanzienlijk
gereduceerd worden. Een kleine hoeveelheid
boter, margarine of olie is voldoende om het
gerecht smaak te geven. Daarom is de
magnetron uitstekend geschikt voor het
bereiden van vetarme gerechten.

1. De kom invetten, gesneden ui, vieesbouillon
en kruiden toevoegen. Afdekken en koken.
9-11 min. 900 W

2. Het brood roosteren, in blokjes snijden en
over de soepkommen verdelen. De soep
over het brood gieten en met kaas
bestrooien.

3. Zet de kommen op het draaiplateau en grill.
6-7 min.  Grill

1. Verwijder de steeltjes van de champig-nons.
Snij de steeltjes in kleine stukjes.

2. Vet de ondiepe schaal in. Voeg de uien,
spekblokjes en champignonsteeltjes toe.
Voeg naar smaak peper en rozemarijn toe,
afdekken en koken.
3-5min. 900 W
Laat afkoelen.

3. Verwarm de room en 100 ml wijn in de kom.
1-83min. 900 W

4. Meng de resterende wijn met het bloem, roer
dit mengsel door het hete vocht en kook het
geheel. Een enkele keer tijdens het koken
roeren.
approx. 1 min. 900 W

5. Vul de champignons met het spekmen-gsel
en plaats het in de ondiepe schaal. Giet de
saus over de champignons en kook het op
het lage rooster.

6-8 min.  Dual (630 W)
Na afloop van de kooktijd ca. 2 minuten laten
nagaren.
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Aubergines gevuld met gehakt
Servies: Schaal met deksel (1 liter inhoud)

25049
200 g
1el
100 g
4
200 g
2

2¢l

60 g

Ondiepe platte ovenschotel (ca. 30 cm
lang)

aubergines

tomaten

oliffolie om deschaal in te vetten

uien, gesnipperd

milde groene chilipeper

gehakt

teentjes knoflook, geperst

peterselie, gehakt

zout, peper

paprika

fetakaas, in dobbelsteentjes gesneden

Zeetondgfilet

Servies: Ondiepe, ovale ovenscgotel met

4009
;
150 g
10g
1el
1el

4¢el
20g

magnetronfolie (ca. 26 cm lang)
tongfilet

citroen, heel

tomaten

boter

plantaardige olie

peterselie, gehakt

zout met peper

witte wijn

boter of margarine

. Halveer de aubergines in de lengte. Hol ze uit

met een theelepel totdat een schil van
ongeveer 1 cm dikte overblijft. Maak
dobbelsteentjes van het uitgelepelde
vruchtvlees.

. Verwijder het vel van de tomaten en snij de

tomaten in kleine stukjes.

. Vet de bodem van de kom met oliffolie in.

Voeg de fijingehakte ui toe, dek af en kook.
2min. 900 W

. Snij de chilipepers in plakjes. Bewaar '/ voor

de garnering. Meng het gehakt met de in
stukken gesneden aubergines, uien,
tomaten, chilipeperplakjes, knoflook en de
peterselie. Breng op smaak.

. Droog de auberginehelften. Vul de

aubergines met de helft van het
gehaktmengsel, strooi hier de fetakaas over
en voeg hierna de rest van de vulling toe.

. Leg de auberginehelften in de ovenschotel,

plaats deze op het lage rooster en kook.
11-13 min.  Dual (630 W)

Garneer de gevulde aubergines met de
chilipeperplakjes en ga door met koken.

4-7 min.  Dual (630 W)

Na afloop van de kooktiid ca. 2 minuten laten
nagaren.

. De filets wassen en droog deppen. Graten

verwijderen.

. Snijd de citroen en de tomaten in dunne

plakjes.

. Vet de schaal in met boter. Leg de visfilets in

de schotel en besprenkel met plantaardige
olie.

. Strooi peterselie over de vis, leg de plakjes

tomaten erop en breng op smaak. Leg de
plakjes citroen bovenop de tomaten en giet
hier witte wijn over.

. Leg Kkleine klontjes boter bovenop de citroen,

dek af en kook.

11-183 min. 630 W

Na afloop van de kooktijd ca. 2 minuten laten
nagaren.



Forel met amandelen

Servies:

4

30g
50g
109

50g

Ondiepe ovale gratinschaal (ca. 32 cm
lang)

forellen (200 g), schoongemaakt

sap van 1 citroen

zout

boter of margarine

bloem

boter of margarine om de schaal in te
vetten

amandelsnippers

Visfilet met kaasaus

Servies:

800 g
2el

109
50g
20g
100 ml
11l

100g
2 el

Schaal met deksel (1 liter inhoud)
Lage ovale ovenschotel (ca. 25 cm
lang)

visfilets

citroensap

zout

boter of margarine

ui, gesnipperd

bloem

witte wijn

plantaardige olie om de schaal in te
vetten

Emmentaler kaas, geraspt
gehakte, peterselie

Kalfsvlees in roomsaus

Servies:
600g
109
50g
100 ml

300 ml
1el

Schaal met deksel (2 | inhoud)

kalfsfilet

boter of margarine

ui, gesnipperd

witte wijn

gekruid jusblokje voor ongeveer ¥z liter
jus

room

peterselie, gehakt

—_
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. Forel wassen, afdrogen en met citroen-sap

besprenkelen. Van binnen en van buiten
zouten en 15 minuten laten staan.

. De boter smelten.

1min. 900 W

. De forel afdrogen, met boter bestriken en

door de bloem rollen.

. Ovenschaal invetten. Forel erin leggen en op

het lage rek zetten. Na twee derde van de
bereidingstijd de forel omkeren en de
amandelsnippers erover strooien.

15-18 min.  Dual (450 W)

Na afloop van de kooktijd ca. 2 minuten laten
nagaren.

. Was de vis, dep droog en besprenkel met

citroensap. Met zout inwrijven.

. Vet de schaal in. Voeg de in stukjes

gesneden ui toe, dek af en kook.
1-2min. 900 W

. Strooi de bloem over de uien en de witte wijn

en meng dit.

. Gratinschaal invetten en de vis erin leggen.

Saus over de vis gieten en met kaas
bestrooien. Op het lage rek zetten en
verwarmen.

7-8 min. 450 W

14-16 min.  Dual (450 W)

Na afloop van de kooktiid ca. 2 minuten laten
nagaren.

. Snij het kalfsvlees in reepjes.
. Vet de schaal in met boter. Plaats de ui en

het viees toe in de schaal, dek af en kook.
Roer een enkele keer tijdens het koken.
6-9 min. 900 W

. Voeg de witte wijn, het jusblokje en de room

toe, roer, dek af en laat verder koken. Roer af
en toe.

3-5min. 900 W

. Na afloop van de kooktijd het mengsel

omroeren en ca. 5 minuten laten nagaren.
Met peterselie garneren.
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Gevulde ham

Servies: Schaal met deksel (2 | inhoud)
Ovale ovenschotel (ca. 26 cm lang)

150g bladspinazie, fijngehakt

150g  kwark, 20 % vet

509 Emmentaler kaas, gemalen
peper, paprika

8 gekookte ham (400 g)

plakjes

125 ml water

125ml room

20g bloem

209 boter of margarine

109 boter of margarine om de schaal in te
vetten

Kalfskotelet met mozzarella

Servies: Ondiepe vierkante gratinschaal met
deksel (ca. 25 cm lang)

150g Mozzarella kaas
500g tomaten uit blik, uitgelekt
4 kalfskoteletten (600 g)
20ml  dlijfolie
2 teentjes knoflook, fingehakt
20g kappertjes

oregano

zout, peper

1.

2.

Vermeng de spinazie met de kaas en kwark,
en breng dit mengsel op smaak.

Leg op elk plakje gekookte ham een eetlepel
van de vulling en rol het op. Steek de ham
vast met een houten pen.

. Maak een bechamelsaus: giet hiervoor het

water en de room in een kom, dek deze af
en verwarm.

2-4min. 900 W

Meng de boter met de bloem om een roux te
maken, voeg aan de vioeistof toe en roer met
een garde tot een glad mengsel ontstaat.
Dek af, kook tot de roux dik is.

1-2min. 900 W

Roer en proef.

. Giet de saus in de ingevette schaal, leg de

gevulde hamrolletjes erin en kook het met de
deksel erop.

10-12 min. Dual (630 W)

Na afloop van de kooktiid ca. 5 minuten laten
nagaren.

. Was het kalfsvlees, droog het af en klop het

plat.

. Pureer de tomaten, voeg knoflook, olie, zout,

pepers, kapertjes en oregano toe en giet het
over het kalfsviees. Afdekken en koken.
15-19min. 630 W

Keer het viees om.

. Leg een paar plakjes Mozzarella op elk stuk

vlees, voeg zout toe en kook het geheel
onafgedekt op het hoge rooster.

9-12 min.  Dual (630 W)

Na afloop van de kooktijd ca. 5 minuten laten
nagaren.



Lasagne al forno

Servies: Schaal met deksel (2 | inhoud)
Ondiepe, vierkante schaal met deksel
(ca.20x 20 x 6 cm)

300g tomaten, uit blik
50¢g ham, fijngesneden
50g ui, gesnipperd

1 teentje knoflook, geperst
250g gehakt
2 el tomatenpuree

zout met peper
150 ml creme fraiche
100 ml melk
50g Parmezaanse kaas, geraspt
1l gemengde kruiden, gehakt
11 olijfolie

1l plantaardige olie om de schaal in te
vetten

1259 groene lasagne

1el Parmezaanse kaas, geraspt

Courgette-pastaschotel

Servies: Gratinschaal (ca. 26 cm lang)
80g macaroni, gekookt
400g tomaten in blokjes uit blik
150 g uien, gesnipperd

basilicum, tijm, zout, peper
1el olie om de schaal in te vetten
4509 courgettes, in plakjes
150g  zure room
2 eieren
100g Cheddar kaas, geraspt

Peren in chocoladesaus

Servies: Schaal met deksel (2 liter inhoud)
Schaal met deksel (1 liter inhoud)

4 hele peren, geschild (600 g)
60g suiker

109 zakje vanillesuiker

1el perenlikeur

150 ml - water
130g pure chocolade, fingehakt
100g creme fraiche
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. Snij de tomaten in kleine stukjes, meng met

de ham, ui, knoflook, gehakt en
tomatenpuree. Op smaak brengen, afdekken
en koken.

5-8 min. 900 W

. Meng de creme fraiche met de melk,

Parmezaanse kaas, kruiden, olie en
specerijen.

. Vet de schaal inen leg /s van de

lasagnebladen op de bodem. Leg de helft
van het gehaktmengsel op de pasta en giet
hier wat saus over. Herhaal dit en zorg dat de
laatste laag de resterende pasta is. Giet de
saus over de pasta en bestrooi met
Parmezaanse kaas. Kook het gerecht met
gesloten deksel.

13-17 min. 630 W

Na afloop van de kooktiid ca. 5 -10 minuten
laten nagaren.

. Meng de tomaten met de uien en kruid ze

goed. Voeg de macaroni toe. Giet de
tomatensaus over de macaroni en verdeel de
courgetteschijfies over de bovenkant.

. Klop de zure room en de eieren en giet over

de ovenschotel. Strooi de geraspte kaas daar
overheen. Plaats op het lage rooster en laat
koken.

18-21 min. 900 W

7-8 min.  Dual (630 W)

Na afloop van de kooktiid ca. 5 -10 minuten
laten nagaren.

. Doe de suiker, vanillesuiker, perenlikeur en

het water in de kom, roer, dek af en kook.
1-2min. 900 W

. Doe de peren in het sap, dek af en kook.

5-8 min. 900 W
Neem de peren uit het kookvocht en zet de
peren in de koelkast.

. Giet 50 ml van het kookvocht in de kleinere

kom. Voeg de chocolade en creme fraiche
toe, dek af en kook.
2-3min. 900 W

. Roer de saus goed door, giet het over de

peren en serveer.
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Griesmeelpudding met

frambozensaus

Servies: Schaal met deksel (inhoud 2 liter)
4 ramekin bakjes

500 ml melk

409 suiker

159 gehakte amandelen

509 griesmeel

1 eidooier

1el water

1 eiwit

250g frambozen

50ml  water

409 suiker

Kwarktaart

Servies: Ronde bakvorm (ca. 26 cm diameter)
Bodem:

300g bloem

1el cacao

10g bakpoeder

150g  suiker

1 el

109 boter of margarine om de vorm in te
vetten
Wulling:

150g boter of margarine

100g  suiker

1049 zakje vanillesuiker

3 eieren

400g  kwark, 20 % vet

409

pakje vanillepuddingpoeder

. Doe de melk, suiker en amandelen in de

kom, dek af en kook.
3-5min. 900 W

. Voeg de griesmeel toe, roer, dek af en kook.

10-12min. 270 W

. Meng de eidooier met het water in een kopje

en schep door het hete mengsel. Klop de
eiwitten stijf en schep dit door het mengsel.
Giet het puddingmengsel in ramekins of
kleine bakjes.

. Voor de saus: was de frambozen, droog ze

voorzichtig en doe ze in een kom met water
en suiker. Dek af en warm op.
2-3min. 900 W

. Pureer de frambozen en dien het heet of

koud bij de griesmeelpudding op.

. Meng in een kom de bloem, cacao, suiker en

het bakpoeder.

. Voeg de eieren en boter toe en meng het in

een keukenmachine.

. Vet de vorm in. Rol het deeg uit en breng het

deeg in de vorm aan. Breng 2 cm deeg over
de rand van de vorm aan om zo een rand te
vormen. Bak het gebak.

6-8 min. 630 W

. Klop de boter met de suiker tot het geheel

zacht en romig is. Roer de eieren er
langzaam door. Voeg ten slotte de kwark en
de vanillepudding-poedermix toe.

. Verdeel de vulling over de bodem van de

kaascake en bak.
15-19 min. 630 W
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WAARSCHUWING: GEBRUIK Bedieningspaneel

GEEN COMMERCIELE
OVENREINIGERS,
STOOMREINIGERS,
SCHURENDE
REINIGINGSMIDDELEN,
SCHOONMAAKMIDDELEN
DIE NATRIUMHYDROXIDE
BEVATTEN OF
SCHUURSPONSJES. DIT
GELDT VOOR ALLE DELEN
VAN UW MAGNETRON.

REINIG DE
MAGNETRONOVEN
REGELMATIG EN
VERWIJDER ALLE
VOEDSELRESTEN. Als u de
oven niet regelmatig reinigt
dan kan dit slijtage van
ovenbekleding veroorzaken
waardoor de levensduur van
het apparaat wordt verkort
en gevaarlijke situaties
kunnen ontstaan.

Ommanteling

De buitenkant van het apparaat
met een mild sopje
schoonmaken. Goed met een
droge doek afnemen en met
een handdoek nadrogen.

\Voor het reinigen de deur

openen om het
bedieningspaneel te
deactiveren. Het paneel

voorzichtig met een vochtige

doek schoonmaken. Nooit te

veel water en geen chemische

of schurende reinigingsmiddelen
gebruiken, omdat het
bedieningspaneel daardoor
kan worden beschadigd.

Ovenruimte

1. Na elk gebruik het nog
warme apparaat met een
zachte, vochtige doek of
spons afnemen, om lichte
verontreinigingen te
verwijderen. Voor sterke
verontreinigingen een mild
sopje gebruiken en
verschillende keren met een
zachte, vochtige doek of
spons grondig afnemen, tot
alle resten volledig verwijderd
ziin. Verwiider nooit de
afdekking van de
microgolvengeleider.

2. Let erop dat er geen zeepsop
of water door de kleine
openingen in de wand dringt,
omdat het apparaat daardoor
beschadigd kan raken.
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3. Gebruik geen reinigingsspray
in de ovenruimte.

4. \lerwarm de oven regelmatig
door de grillin te schakelen.

Draaiplateau &
draimechanisme

Verwijder eerst het draaiplateau
en het draaimechanisme uit de
ovenruimte. Draaiplateau en
mechanisme met een mild
sopje schoonmaken en met
een zachte doek afdrogen.
Beide delen kunnen in de
afwasautomaat worden
gereinigd.

Apparaatdeur

De deur, de deurafdichting en
de afsluitviakken regelmatig met
een vochtige doek afnemen om
verontreinigingen te verwiideren.
Gebruik geen agressieve
schuurmiddelen of scherpe
metalen schrapers om de ruit
van de ovendeur te reinigen
aangezien hierdoor krassen op
het opperviak kunnen ontstaan
waardoor de ruit kan breken.

Rekken

De rekken met een mild sopje
schoonmaken en afdrogen. U
kunt de rekken ook in de
afwasautomaat schoonmaken.

A\ Aanwijzing! Gebruk geen
stoomreiniger.
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WAT TE DOEN ALS

Symptoom Mogelijke oorzaken/oplossingen

De magnetron niet goed @ De zekering in de huisinstallatie in orde is.
functioneert? e De stroom misschien uitgevallen is.

e Als de zekeringen in de huisinstallatie meermaals uitschakelen, neem
dan contact op met een erkend elektro-installateur.

De magnetron neit werkt? e De deur goed gesloten is.
De deurafdichtingen en de afsluitviakken schoon zijn.
e Toets START/+30 is ingedrukt.

Het draaimechanisme goed op de aandrijving zit.

Het draaiplateau niet

draait? e Het gebruikte servies niet buiten het draaiplateau uitsteekt.
e | evensmiddelen niet buiten het draaiplateau uitsteken en het zo
blokkeren.
e Zich geen etensresten onder het draaiplateau bevinden.
De magnetron niet e Trek de stekker uit het stopcontact of schakel de zekering in de
uitschakelt? huisinstallatie uit.

e Neem contact op met onze service-afdeling.

De ovenverlichting uitvalt? ® Neem contact op met onze service-afdeling. Vervangen van de
ovenverlichting mag alleen door vakmensen geschieden.

De levensmiddelen e Stel een langere tijd in (dubbele hoeveelheid = bijna dubbele tijd) of
langzamer heet en gaar  ® Als de levensmiddelen kouder zijn dan anders, tussendoor omroeren
worden dan voorheen? of omkeren of

e Een hoger vermogen instellen.

TECHNISCHE GEGEVENS
Aansluiting aan 230V, 50 Hz, één fase
Zekering min. 16 A
Opgenomen vermogen: magnetron 1,37 kW

grill 1,00 KW

magnetron + grill 2,35 kW

Nuttige vermogen: magnetron 900 W (IEC 60705)

grill 1000 W
Microgolvenfrequentie 2450 MHz * (Groep 2/Klasse B)
Buitenafmetingen: EMS262040 breedte x hoogte x diepte: 594 x 459 x 404 mm
Afmetingen ovenruimte breedte x hoogte x diepte: 342 x 207 x 368 mm **
Inhoud ovenruimte 26 liter **
Draaiplateau 2 325 mm, glass
Gewicht ca 19,5 kg
Ovenlamp 25 W/240 - 250 V

*  Dit apparaat voldoet aan de eisen van de Europese norm EN55011.
Het apparaat wordt overeenkomstig deze norm als apparaat in groep 2, klasse B geclassificeerd.
Groep 2 betekent dat het apparaat hoogfrequente energie in de vorm van elektromagnetische straling
voortbrengt voor het verwarmen van levensmiddelen.
Apparaat uit klasse B betekent dat het apparaat geschikt is voor huishoudelik gebruik.

** De inhoud van de ovenruimte wordt bepaald door max. gemeten breedte, diepte en hoogte.
De daadwerkelike opnamecapaciteit van levensmiddelen is echter geringer.

Dit apparaat voldoet aan de EU-richtlijinen 2004/108/EC, 2006/95/EC en 2005/32/EC.

IN HET KADER VAN DE TECHNISCHE VOORUITGANG KUNNEN DE TECHNISCHE
GEGEVENS TE ALLEN TIJDE ZONDER OPGAVE VAN REDENEN GEWIJZIGD WORDEN.
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INSTALLATIE-AANWIJZING

De magnetron kan worden ingebouwd in positie A of B:

Positie Nismaat
B D H

A 560 x 550 x 450
B 560 x 500 x 450
Afmetingen in (mm)

INSTALLEREN VAN HET APPARAAT

1. Verwijder de verpakking en controleer het
apparaat op transportschade.

2. Schuif het apparaat langzaam en zonder
geweld in de inbouwkast, tot de voorste lijst
van het apparaat een naadloze afsluiting
vormt met de voorste opening van de kast.

3. Let erop dat het apparaat stabiel is en recht
staat. Zorg ervoor dat een afstand van 4 mm
tussen de kastdeur erboven en het bovenste
deel van de lijst wordt aangehouden (zie
afbeelding).

\—‘ — 4 mm

Bevestigingsoptie 1:

Bevestig het apparaat m.b.v. de meegeleverde
schroeven in deze positie. De
bevestigingspunten bevinden zich in de hoeken
boven en onder.

Bevestigingsoptie 2:
Zie de sjabloon die bij deze oven is ingesloten.

/\ Aanwijzing!

Installeer de oven zodanig, dat deze
tenminste 85 cm van het vloeropperviak
verwijderd is. Het is belangrijk dat u
ervoor zorgt dat de installatie van dit
apparaat voldoet aan de aanwijzingen in
deze gebruiksaanwijzing en de
aanwijzingen van de fabrikant van
kookplaat of oven.



AANSLUITING OP HET STROOMNET

Zorg ervoor dat de stekker makkelijk
bereikbaar is, zodat hij in geval van nood
snel uit het stopcontact kan worden
getrokken. Of het moet mogelijk zijn om
de stroom naar de oven uit te schakelen
door middel van een schakelaar die
volgens de bedradingsvoorschriften is
opgenomen in de vaste bedrading.
Plaats het stopcontact niet achter de
kast.

De best plek is boven de kast (A).

A)

Het apparaat aansluiten op een volgens de
voorschriften geinstalleerd stopcontact met
randaarde met een eenfasige
wisselspanningaansluiting (230 V/50 Hz).
Stopcontact met 16 A zekeren.

Het aansluitsnoer mag alleen door een
erkend installateur worden vervangen.
Voor het opstellen een stuk touw aan het
aansluitsnoer aanbrengen. Daardoor wordt
dan bij het inbouwen de aansluiting aan punt
(A) vereenvoudigd.

Bij het inschuiven van het apparaat in een
hoge kast mag het aansluitsnoer NOOIT
beklemd raken.

Aansluitsnoer of stekker niet in water of
andere vloeistof dompelen.
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ELEKTRISCHE AANSLUITING

& WAARSCHUWING!
DIT APPARAAT MOET GEAARD ZIJN
Als deze veiligheidsmaatregel niet
wordt opgevolgd, is de fabrikant niet
aansprakelijk voor schade.

Als de stekker die zich aan het apparaat bevindt
niet in uw stopcontact past, neem dan contact
op met onze service-afdeling.
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MILIEUINFORMATIE

Milieuvriendelijke afvalverwerking van verpakking en oude

apparaten
VERPAKKING

Onze magnetrons moeten worden vervoerd en
hebben daarom een effectieve beschermende
verpakking nodig. Daarbij beperken wij ons tot
het absoluut noodzakelijke.

Delen van de verpakking (bijv. folie, styropor)
kunnen gevaarlijk zijn voor kindere.

Verstikkingsgevaar! Houd de verpakking
uit de buurt van kinderen.

Alle gebruikte verpakkingsmaterialen zijn niet
milieu-onvriendelijk en kunnen worden
hergebruikt. Het karton is van oud papier
gemaakt, het hout is onbehandeld. De
kunststoffen hebben de volgende aanduidingen:
>PE< voor polyethyleen, bijv. de folieverpakking
>PS< voor geschuimd, cfk-vrij polystyreen, bijv.
de hoekbeschermers

>PP< voor polypropyleen, bijv. de
verpakkingsbanden

Door hergebruik van de verpakking hoeven
minder grondstoffen te worden gebruikt en wordt
de hoeveelheid afval kleiner.

Informeer bij uw gemeente naar de
mogelijkheden voor afvalverwerking in uw
woonplaats.

GARANTIE/SERVICEAFDELING

Onze producten worden met de grootst mogelike
zorgvuldigheid geproduceerd. Desondanks kan het
voorkomen dat er een defect optreedt. Onze
servicedienst zal dit op verzoek herstellen, zowel binnen
als buiten de garantietermiin. De levensduur van het
product wordt daardoor niet negatief beinvioed.
Onderstaande garantievoorwaarden zijn gestoeld op de
EU Richtlijin 99/44/EG en het Burgerlik Wetboek. De
daaruit voortvioeiende rechten blijven onverlet. Ook de
garantieverplichtingen van de verkoper naar de
eindgebruiker blijven onaangetast.

Voor dit product verlenen wij garantie volgens

onderstaande voorwaarden:

1. Wij verhelpen kosteloos met inachtneming van de
voorwaarden 2 tot en met 15 gebreken aan het
product die zich openbaren binnen 24 maanden
vanaf de datum van levering aan de eindgebruiker. In
geval van professioneel of daarmee gelijk te stellen
gebruik is de garantie beperkt tot 12 maanden. Vioor
tweedehands producten geldt eveneens een termijn
van 12 maanden.

2. De garantieprestatie houdt in dat het product
kosteloos wordt teruggebracht in de toestand die het

OUDE APPARATEN

Oude apparaten moeten vadr het weggooien
onbruikbaar worden gemaakt: stekker uit het
stopcontact trekken en aansluitsnoer afsnijden.
Als u uw oude apparaat afdankt, lever het dan in
bij uw vakhandelaar of informeer bij uw
gemeente naar de mogelijkheden voor
afvalverwerking in uw woonplaats.

Het symbool ﬁ op het product of op de
verpakking wijst erop dat dit product niet als
huishoudafval mag worden behandeld, maar
moet worden afgegeven bij een verzamelpunt
waar elektrische en elektronische apparatuur
wordt gerecycled. Als u ervoor zorgt dat dit
product op de juiste manier wordt verwijderd,
voorkomt u mogelijke negatieve gevolgen voor
mens en milieu die zich zouden kunnen
voordoen in geval van verkeerde afvalverwerking.
Voor gedetailleerdere informatie over het recyclen
van dit product, kunt u contact opnemen met de
gemeente, de gemeentereiniging of de winkel
waar u het product hebt gekocht.

had voor het defect optrad. Gebrekkige onderdelen
worden hersteld of vervangen. Kosteloos vervangen
onderdelen worden ons eigendom.

3. Het gebrek moet terstond gemeld worden om

mogelijke verdere schade te voorkomen. De
garantieaanspraak vervalt indien het gebrek niet
binnen twee maanden na vaststelling is gemeld.

4. Voor een beroep op garantie dient het

aankoopbewijs met aankoop- en/of leveringsdatum
te worden overlegd. Bij ontbreken daarvan dient
ander overtuigend bewijs te worden overlegd.

5. De garantie heeft geen betrekking op schade aan

kwetsbare onderdelen, zoals (vitrokeramisch) glas,
kunststof, rubber, die ontstaan is door onzorgvuldig
gebruik.

6. De garantie heeft geen betrekking op Kleine

afwikingen van de gestelde kwaliteit die voor de
waarde en deugdelikheid van het product
onbeduidend zijn.

7. De garantie geldt evenmin voor schade veroorzaakt

door:
— chemische en elektrochemische inwerking van
water,



— abnormale milieuomstandigheden in het
algemeen,

— voor het product oneigenlike
bedrifsomstandigheden,

— contact met agressieve stoffen.

8. De garantie heeft geen betrekking op gebreken door
transportschade die buiten onze
verantwoordelijkheid is ontstaan, niet-vakkundige
installatie of montage, verkeerd gebruik, gebrekkig
onderhoud, of het niet in acht nemen van de
gebruiks- of montageaanwijzingen.

9. Het recht op garantie vervalt wanneer het defect
werd veroorzaakt door herstelling of ingrepen door
derden die niet bevoegd of niet deskundig zijn, of
wanneer het product voorzien werd van toebehoren
of onderdelen die niet origineel zijn en daardoor een
defect veroorzaken.

10.Producten die gemakkelijk kunnen worden vervoerd
dienen te worden overhandigd aan of gezonden
naar onze servicedienst. Herstelling ter plaatse kan
slechts worden gevraagd voor grote of ingebouwde
producten.

11.Indien het product zodanig is ingebouwd,
ondergebouwd, opgehangen of geplaatst dat de
benodigde tijd voor het in- en uitbouwen samen
meer dan 30 minuten bedraagt, worden de hierdoor
ontstane extra kosten aan de gebruiker in rekening
gebracht. Schade die ontstaat door abnormale in- of
uitbouw komt ten laste van de gebruiker.

12.Indien binnen de garantieperiode de herstelling van
hetzelfde defect herhaaldelijk mislukt of de
herstelingkosten disproportioneel zijn wordt in
overleg met de gebruiker een gelikwaardige
vervanging geleverd. In geval van vervanging
behouden we ons het recht voor om een vergoeding
te rekenen naar rato van de verstreken
gebruiksperiode.

13.Hersteling onder garantie heeft geen verlenging van
de garantietermijn noch aanvang van een nieuwe
garantietermijn tot gevolg.

14.0p herstellingen geven wij een garantie van 12
maanden, uitsluitend op hetzelfde gebrek.

15.Verdere of andere aanspraken, in het bijzonder
vergoeding van schade ontstaan buiten het product,
Zijn uitgesloten voor zover een aansprakelijkheid niet
wettelijk is vastgelegd.

16.In geval van aansprakelijkheid zal een vergoeding de
aankoopwaarde van het product niet overtreffen,
tenzij wettelijk anders is bepaald.

Deze garantievoorwaarden gelden voor in Nederland

gekochte en/of in gebruik ziinde producten. Indien een

product naar het buitenland wordt gebracht dient de
gebruiker na te gaan of het product voldoet aan de
technische voorwaarden ( 0.a. spanning, frequentie,
installatievoorschriften, gassoort,
klimaatomstandigheden) in het betreffende land. Voor in
het buitenland aangeschafte producten dient de
gebruiker zich te vergewissen van de bepalingen in

Nederland.

Noodzakelijke of gewenste aanpassingen vallen niet

onder de garantie, en kunnen niet altijd worden

aangebracht. Ook na afloop van de garantietermijn staat
onze servicedienst u ter beschikking.

Adres Servicedienst: Electrolux Service, Vennootsweg

1, 2404 CG ALPHEN AAN DEN RIUN
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Reparatievoorwaarden
Onze reparatievoorwaarden zijn conform de afspraak
tussen de Consumentenbond en Viehan*.

Art. 1 Aan de consument zal na een melding van een
storing zo mogelijk direct, doch uiterlik binnen één
werkdag worden

medegedeeld op welke dag het bezoek van de
technicus zal plaatsvinden. De reparatie zal als regel
binnen zeven werkdagen na de melding zijn uitgevoerd.

Art. 2

a) Alvorens de reparatie wordt verricht zal de technicus
een onderzoek uitvoeren naar de vermoedelike
oorzaak van de gemelde storing. Aan de hand
hiervan zal hij een zo nauwkeurig mogelike,
gespecificeerde begroting maken van de totale
reparatiekosten inclusief voorrijkosten en diagnose-
kosten. Desgevraagd zal deze begroting door de
technicus schriftelijk worden vastgelegd.

b) Indien de consument met het begrote bedrag niet
akkoord gaat, zal op verzoek het te repareren toestel
worden teruggebracht in de staat waarin het aan de
technicus werd aangeboden. Nadat dit is geschied,
zullen alleen de kosten van voorrijden en arbeidsloon
in rekening worden gebracht op basis van de
werkelijke bestede tijd, danwel van een vooraf
vastgesteld tarief.

Art. 3 Indien tiidens het uitvoeren van de reparatie

duidelik wordt dat:

a) de oorspronkelike reparatie door redelijkerwijs niet te
voorziene omstandigheden niet tegen het begrote
bedrag kan worden uitgevoerd, of

b) ook andere dan in de begroting voorziene reparaties
noodzakelik zijn, zal overleg met de consument
plaatsvinden en een herziene kostenbegroting
worden gemaakt. In geval de consument daarmee
alsnog niet akkoord gaat, geldt eveneens het in
artikel 2b bepaalde.

Art. 4 De reparatie zal zoveel mogelik tidens het eerste

bezoek worden uitgevoerd. Indien om het toestel in

werkende staat te brengen een tweede bezoek

noodzakelik is, zal:

a) direct, doch uiterlik binnen één werkdag door de

betreffende service-organisatie of door de technicus

met de consument de datum voor een tweede

bezoek worden afgesproken.

een herhalingsbezoek zal als regel binnen tien

werkdagen na de melding plaatsvinden.

¢) voor een tweede of daaropvolgend bezoek zal geen
voorrijtarief in rekening worden gebracht, tenzij de
noodzaak voor een herhalingsbezoek aan de
consument is toe te schrijven.

Art. 5 De consument ontvangt een gespecificeerde
rekening met vermelding van type en serienummer van
het apparaat,

omschrijving van de diagnose, toegepaste tarieven,
gebruikte onderdelen en materialen en een korte
omschrijving van de verrichte werkzaamheden. De
betaling van de rekening dient tegen afgifte van een
reparatienota direct contant of door middel van een
gegarandeerd betaalmiddel plaats te vinden.

Art. 6 Op elke uitgevoerde en betaalde reparatie zal bij
normaal huishoudelijk gebruik een volledige garantie van
minimaal 3 maanden worden gegeven. Deze garantie
omvat het kosteloos uitvoeren van een hernieuwde

o
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reparatie. Op de uitgewisselde en betaalde onderdelen
geldt een garantietermiin van 12 maanden. Bij een
beroep op garantie op de reparatie dient de consument
op verzoek de gespecificeerde rekening van de
voorgaande reparatie aan de technicus te overleggen.

Art. 7 Indien na driemaal uitvoeren van eenzelfde
reparatie hetzelfde defect bij normaal huishoudelijk
gebruik opnieuw optreedt binnen de onder art. 6
bedoelde garantietermijn en redelijkerwijs een afdoend
resultaat bij het opnieuw uitvoeren

van de reparatie niet verwacht kan worden, zal aan de
consument een nieuw exemplaar of soortgelijk toestel
van hetzelfde merk worden aangeboden tegen
bijbetaling op basis van een per product te bepalen
jaarliks afschrijvingspercentage.

Art. 8 Vervangen onderdelen stelt de technicus weer ter
beschikking van de consument, met uitzondering van de
onder garantie of tegen een gereduceerde prijs
vervangen onderdelen.

Art. 9 Een reparatie dient op zodanige wijze te worden
uitgevoerd, dat een toestel daarna weer volledig voldoet
aan de veiligheidsvoorschriften, die op grond van een
van fabriekswege aangebracht veiligheidskeurmerk
gelden, danwel bij het ontbreken daarvan, aan de
wettelijke vereisten terzake. Dit houdt ondermeer in, dat
reparaties moeten worden uitgevoerd

met originele en door de fabrikant ook terzake van
veiligheidskeurmerken en -voorschriften gegarandeerde
onderdelen.

*) Vereniging Leveranciers van Huishoudelike
Apparaten in Nederland

Adres service-afdeling, Nederland
AEG fabrieksservice Postbus 120 2400 AC Alphen
aan den Rin

Service-informatielijn (voor bezoek servicetechnicus en
onderdelen)
tel. 0172-468 300

Consumentenbelangen (voor algemene, product- of
gebruiksinformatie)
tel. 0172-468 172

Vanzelfsprekend kunt u ook tijdens de lange levensduur
van uw product op ons rekenen. Daarom nodigen wij u
van harte uit uw product kosteloos te registreren op
onze internetsite www.mijnapparaten.nl. Wij kunnen u
dan nog beter van dienst zijn met informatie over
producten,gebruiksaanwijzingen, tips, innovaties,
oplossingen voor onverhoopte storingen etc.

Europese Garantie:

Dit apparaat wordt door Electrolux in elk van de achter

in deze handleiding genoemde landen gedurende de in

het bij het apparaat behorende garantiebewijs
genoemde periode of anderszins bij de wet
gegarandeerd. Als u van een van deze landen verhuist
naar een ander van de hieronder genoemde landen,
verhuist de garantie op het apparaat met u mee. De
volgende beperkingen zijn hierop van toepassing:
De garantie op het apparaat begint op de datum
van eerste aankoop van het apparaat. Deze datum
dient te worden aangetoond door overlegging van
een geldig, door de verkoper van het apparaat
afgegeven aankoopbewijs.

e De garantie op het apparaat geldt voor dezelfde
periode en in dezelfde mate voor arbeidsloon en
onderdelen als van toepassing in uw nieuwe land
van vestiging op dit specifieke model of deze
specifieke serie apparaten.

e De garantie op het apparaat is persoonlik, geldt
dus voor de oorspronkelijke koper van het apparaat
en kan niet worden overgedragen op een andere
gebruiker.

e Het apparaat wordt geinstalleerd en gebruikt in
overeenstemming met de door Electrolux
afgegeven instructies en wordt alleen in huis
gebruikt, dat wil zeggen, het apparaat wordt niet
gebruikt voor commerciéle doeleinden.

® Het apparaat wordt geinstalleerd in
overeenstermming met alle relevante voorschriften
die in uw nieuwe land van vestiging van kracht zijn.

De voorwaarden van deze Europese garantie tasten

geen van de aan u bij de wet verleende rechten aan.
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BELGIE - GARANTIE/SERVICEAFDELING

WAARBORGVOORWAARDEN

Onze toestellen worden met de grootst mogelijke

zorgvuldigheid geproduceerd. Desondanks kan het

voorkomen dat er een defect optreedt. Onze
klantendienst zal dit op verzoek herstellen, zowel binnen
als buiten de waarborgtermijn. De

levensduur van het toestel wordt daardoor niet negatief

beinvioed. Onderstaande waarborgvoorwaarden zin

gestoeld op de EU Richtlin 99/44/EG en het Burgerlijk

Wetboek. De daaruit voortvioeiende rechten blijven

onverlet. Ook de waarborgverplichtingen van de

verkoper naar de eindgebruiker blijven onaangetast.

Voor dit toestel verlenen wij waarborg volgens

onderstaande voorwaarden:

1. Wij verhelpen kosteloos met inachtneming van de
voorwaarden 2 tot en met 15 gebreken aan het
toestel die zich openbaren binnen 24 maanden vanaf
de datum van levering aan de eindgebruiker. Deze
waarborgvoorwaarden zijn niet van toepassing in
geval van professioneel of daarmee geliik te stellen
gebruik.

2. De waarborgprestatie houdt in dat het toestel
kosteloos wordt teruggebracht in de toestand die het
had voor het defect optrad. Gebrekkige onderdelen
worden hersteld of vervangen. Kosteloos vervangen
onderdelen worden ons eigendom.

3. Het gebrek moet terstond gemeld worden, om
mogelilke verdere schade te voorkomen.

4, Voor een beroep op waarborg dient het
aankoopbewijs met aankoop- en/of leveringsdatum
te worden overlegd.

5. De waarborg heeft geen betrekking op schade aan
kwetsbare onderdelen, zoals (vitrokeramisch) glas,
kunststof, rubber, die ontstaan is door onzorgvuldig
gebruik

6. De waarborg heeft geen betrekking op kleine
afwilkingen van de gestelde kwaliteit die voor de
waarde en deugdelikheid van het toestel
onbeduidend zijn.

7. De waarborg geldt evenmin voor schade
veroorzaakt door:

— chemische en elektrochemische inwerking van
water,

— abnormale milieuomstandigheden in het
algemeen

— voor het toestel oneigenlike
bedrifsomstandigheden
contact met agressieve stoffen.

8. De waarborg heeft geen betrekking op gebreken
door transportschade die buiten onze
verantwoordelikheid is ontstaan, niet vakkundige
installatie of montage, verkeerd gebruik, gebrekkig
onderhoud, of het niet in acht nemen van de
gebruiks- of montageaanwijzingen.

9. Het recht op waarborg vervalt wanneer het defect
werd veroorzaakt door herstelling of ingrepen door
derden die niet bevoegd of niet deskundig zijn, of
wanneer het toestel voorzien werd van toebehoren
of onderdelen die niet origineel zijn en daardoor een
defect veroorzaken.

10.Toestellen die gemakkelijk kunnen worden vervoerd
dienen te worden overhandigd of gezonden naar
onze Klantendienst. Herstelling ter plaatse kan
slechts worden gevraagd voor grote of ingebouwde
toestellen.

11.Indien het toestel zodanig is ingebouwd,
ondergebouwd, opgehangen of geplaatst dat de
benodigde tijd voor het in- en uitbouwen samen
meer dan 30 minuten bedraagt, dan worden de
hierdoor ontstane extra kosten aan de gebruiker in
rekening gebracht. Schade die ontstaat door
abnormale in- of uitbouw komt ten laste van de
gebruiker.

12.Indien binnen de waarborgperiode de herstelling van
hetzelfde gebrek meermaals mislukt of de
herstellingkosten disproportioneel zijn wordt in
overleg met de gebruiker een gelijkwaardige
vervanging geleverd. In geval van vervanging
behouden we ons het recht voor om een vergoeding
te rekenen naar rato van de verstreken
gebruiksperiode.

13.Herstelling onder waarborg heeft geen verlenging van
de waarborgtermijn noch aanvang van een nieuwe
waarborgtermiin tot gevolg.

14.0p herstellingen geven wij een waarborg van 12
maanden, uitsluitend op hetzelfde gebrek.

15.Verdere of andere rechten, in het bijzonder
vergoeding van schade ontstaan buiten het toestel,
ziin uitgesloten voor zover een aansprakelikheid niet
wettelik is vastgelegd. In geval van aansprakelikheid
zal een vergoeding de aankoopwaarde van het
toestel niet overtreffen.

Deze waarborgvoorwaarden gelden voor in Belgié

gekochte en/of in gebruik zijinde toestellen. Indien een

toestel naar het buitenland wordt gebracht dient de

gebruiker na te gaan of het toestel voldoet aan de

technische voorwaarden ( 0.a. spanning, frequentie,

installatievoorschriften, gassoort,

klimaatomstandigheden) in het betreffende land. Voor in

het buitenland aangeschafte toestellen dient de

gebruiker zich zelf te vergewissen van de bepalingen in

Belgié. Noodzakelike

of gewenste aanpassingen vallen niet onder de

waarborg, en kunnen niet altid worden aangebracht.

Ook na afloop van de waarborgtermin staat onze

klantendienst u ter beschikking.



112 www.electrolux.com

o

INNEHALL

VIKTIGA SAKERHETSINSTRUKTIONER . . o oot ettt 113
PRODUKTOVERSIKT & ottt e e e 117
KONTROLLPANEL . .ottt e e e 118
INNAN FORSTA ANVANDNING . . o oot et e e e 118
ANVANDA MIKROVAGSUGNEN . . o oo et 120
PROGRAMTABELLER . . . . ottt 127
RECEPT . ottt e 133
SKOTSEL OCH RENGORING .« .« o v o et e e e e e 138
VAD GOR JAG OM . o v ot 140
SPECIFIKATIONER & . o v oo e e e e 140
INSTALLATION .\ oottt e e 141
MILJOINFORMATION . o o oo et e e e e e e s 142
GARANTI/KUNDTUANST .« ot 143

WE’RE THINKING OF YOU

Tack for att du kopt en Electrolux-produkt. Du har valt en produkt som for med sig artionden
av yrkeserfarenhet och innovation. Genial och snygg har den utformats med dig i &tanke. S&
nar du &n anvander den kan du kénna dig trygg med att veta att du far fantastiska resultat
varje gang.

Valkommen till Electrolux.

Bes6k var webbplats for att:

(@ Fa tips om anvandning, broschyrer, felsdkare, serviceinformation:
www.electrolux.com

a Registrera din produkt for battre service:
www.electrolux.com/productregistration

Kop tilllbehdr, forbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:
'E www.electrolux.com/shop

KUNDTJANST OCH SERVICE

Vi rekommenderar att originalreservdelar anvands.
Ha foljande uppgifter till hands ndr du kontaktar serviceavdelningen.
Informationen finns pé typskylten. Modell, PNC, serienummer.

/N Varnings-/viktig sékerhetsinformation.
(1] Allméan information och tips
(&) Milisinformation.

Vi forbehdller oss réatten till andringar utan foregdende meddelande.
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VIKTIGA SAKERHETSINSTRUKTIONER

AN

Att undvika brandrisk

Mikrovagsugnen bdr inte Iamnas utan uppsikt
under anvandning. For hdga effektnivéer eller for
langa tillagningstider kan Gverhetta maten och
orsaka eldsvada. Det elektriska uttaget maste
vara latt atkomligt s& att enheten latt kan kopplas
ur i en nodsituation. Stromforsériningen maste
vara 230V, 50 Hz, med minst 16 A sékring, eller
minst 16 A distributionsrela. Vi rekommenderar
att en separat stromkrets som enbart hor ill
denna enhet anvands. Ugnen bor inte férvaras
eller anvandas utomhus.

OPPNA INTE DORREN om
mat som varms upp borjar
ryka. Stdng av ugnen, dra
ur sladden och vanta tills
maten har slutat att ryka.
Om du 6ppnar dérren
medan maten ryker kan
detta orsaka eldsvada.
Anvand endast
mikrovagssakra behallare
och karl. Lamna inte ugnen
utan uppsikt vid
anvandning av
engangsplast, papper eller
andra lattantandliga
matbehallare. Rengor
mikrovagsskyddet, ugn-
sutrymmet, den roterande
tallriken och tallriksstodet
efter anvandning. Dessa
maste vara torra och
fettfria. Gammalt fett kan
Overhettas och borja ryka
eller fatta eld.

VIKTIGA SAKERHETSINSTRUKTIONER: LAS DENNA
TEXT NOGA OCH SPARA DEN FOR FRAMTIDA BRUK

Placera inte lattantéandliga material néra ugnen
eller ventilationsdppningarna. Blockera inte
ventilationsdppningarna. Ta bort alla
metallforsiutningar, paskiammor etc. fran mat
och matfér-packningar. Svetsade metallytor kan
orsaka eldsvada. Anvand inte mikrovagsugnen
for att varma upp olja till fritering. Temperaturen
kan inte kontrolleras och oljan kan fatta eld.
Anvand endast specialpopcorn for
mikrovagsugnar, om du vill poppa popcorn.
Forvara inte mat eller andra foremal inuti ugnen.
Kontrollera instaliningarna nér du har startat
ugnen for att sékerstélla att ugnen fungerar som
du dnskar. Se motsvarande tips i handboken.

Att undvika risk fér kroppsskada

/A VARNING! Anvand inte
ugnen om den ar skadad
eller inte fungerar som
den ska. Kontrollera
foljande fore
anvandning:

a) Dorren: Se till sa att dorren
stangs ordentligt och
kontrollera att den inte ar
feljusterad eller skev.

b) Gangjarnen och
sakerhetslasen:
Kontrollera att de inte ar
trasiga eller I0sa.

c¢) Dérrtatningarna och
tatningsytorna:
Kontrollera att de inte har
skadats.

d) Inuti ugnsutrymmet eller
pa dorren: Kontrollera att
det inte finns nagra
bucklor.
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e) Stromsladden och
kontakten: Kontrollera att
de inte ar skadade.

Justera, reparera eller

andra aldrig ugnen sjalv.

Det ar riskfyllt for alla som

inte har lamplig utbildning

att utfora service eller
reparation som innefattar
avlagsnande av hdljet,
vilket skyddar mot
exponering av
mikrovagsstralning.

Anvand inte ugnen med ddrren Gppen och andra
inte dorrlaset p& nagot sétt. Anvand inte ugnen
om det finns nagot foremal mellan dorrtéatningen
och tatningsytorna.

Lat inte fett eller smuts
samlas pa dorrtatningar
och narliggande delar. Folj
instruktionerna for “Skotsel
& rengoring”. Om ugnen
inte halls ren kan ytan
férsdmras pa ett satt som
kan paverka apparatens
livslangd negativt, och
mojligtvis resultera i en

farlig situation.

Individer med PACEMAKER bor radfraga sin
|&kare eller tillverkaren av pacemakern om
sékerhetsforeskrifter betraffande mikrovagsugnar.

Att undvika risk fér elektriska stétar

Du fér inte under nédgra omstan-digheter ta bort
det yttre hdliet. Undvik att spilla eller stoppa in
foremal i dorrasdppningarna eller ventilations-
Oppningarna. | handelse av spill, ska du sténga
av och koppla ur ugnen omedelbart och ringa
ELECTROLUX. Doppa inte strom-sladden eller
kontakten i vatten eller nAgon annan véatska. Lat
inte strdmsladden 16pa éver heta eller vassa ytor,
som t.ex. omradet kring varmluftsventilen pa den
bakre delen av ugnens ovansida.

Forsok inte att byta ut
ugnslampan sjalv, och lat
inte heller ndgon som inte
ar auktoriserad av
ELECTROLUX Service gora
det. Om ugnslampan gar
sonder, ska du kontakta din
aterforsaljare eller
ELECTROLUX.

Om strémsladden till denna apparat skadas
maste den bytas ut mot en specialsladd. Detta
utbyte maste goras av ELECTROLUX.

Att undvika risk for explosion eller
plotslig kokning

/N VARNING! Vatskor och
annan mat far inte
varmas upp i forslutna
behallare eftersom de
kan explodera.

Anvand aldrig forslutna behallare. Ta bort
forslutningar och lock fére anvandning. Forslutna
behéllare kan explodera pé grund av ett uppbyggt
tryck aven efter det att ugnen har stangts av. Var
forsiktig nar du varmer upp vatskor i
mikrovégsugnen. Anvand en behallare med bred
Oppning sé att bubblorna kan komma ut.

Uppvarmning av drycker i
mikro-vagsugn kan
medfora forsenad eruptiv
kokning, och darfor maste
forsiktighet iakttas vid
hantering av behallaren.

For att forhindra plétslig eruption av kokande

vétska och eventuell skallning:

1. R6r om véatskan fére uppvarmning/
ateruppvarmning.

2. Det ar lampligt att s&tta i en glasstav eller
liknande redskap i vatskan under
ateruppvarmning.

3. L&t vatskan sta i ugnen minst 20 sekunder i
slutet pé koktiden for att forhindra foraréjd
eruptiv kokning.



Koka inte agg i sina skal.
Hela hardkokta dgg bor
inte varmas i m|krovagsugn
da de kan explodera aven
efter det att mikrovag-
suppvarmningen ar klar.
Stick hal i 4ggulan och
vitan da du ska tillaga eller
varma upp dgg som inte ar
uppvispade eller rorda,
annars kan aggen
explodera. Skala och skiva
hardkokta dgg innan du
varmer upp dem i
mikrovagsugnen.

Stick hal i skalet eller skinnet pa potatis, korv och
frukt innan tillagning, annars kan de explodera.

Att undvika risk fér brannskador

Anvand grytlappar eller ugnsvantar nér du tar ut
mat ur ugnen for att forhindra brannskador. Hall
alttid behallare som popcornpasar, ugnspasar
etc. bortvénda fran ansikte och hander nar du
Oppnar dem, for att undvika att angan orsakar
bréannskador.

For att undvika
brannskador bor du alltid
testa mattemperaturen och
rora om maten fore
servering. Var speciellt
uppmarksam pa
temperaturen hos mat och
drycker som ges ill
smabarn eller aldre.

Behallarens temperatur ger ingen tillforlitlig
indikation om matens eller dryckens temperatur.
Kontrollera alltid matens temperatur.

Sta alltid en bit ifrén ugnsddrren nar du dppnar
den for att undvika att brannas av &nga och
varme. Skiva fyllda bakade matrétter efter
uppvarmning for att slappa ut &nga och undvika
brénnskador.
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Hall barn borta fran dérren
for att forhindra att de
branner sig. Hall barn borta
fran dorren och delar som
de kan na som kan bli
varma nar grlllen anvands.
Barn bor hallas pa avstand
for att forhindra att de
branner sig. Ror inte vid
ugnens dorr, det yttre
holjet, ugnens insida,
ventilationsoppningarna,
tillbehor och formar vid
anvandning av GRILL,
DUBBELGRILL och AUTO-
TILLAGNING eftersom
dessa lagen gor ugnen
mycket varm. Kontrollera
att de inte ar varma innan
du rengor dem.
Att undvika att barn
anvander mikrovagsugnen
felaktigt
/A'VARNING! Den har
rodukten och dess
atkomstbara delar blir
varma under
anvandningen. Ingen far
vidrora véirmeelementen.
Barn under 8 ar ska
hallas pa behorigt
avstand eller sta under
standig uppsikt.
Den har produkten kan
anvandas av barn fran 8 ar



116 www.electrolux.com

och uppat samt av
personer med nedsatt
fysisk, sensorisk eller
mental formaga eller
bristande erfarenhet och
kunskaper om de har
overvakats eller instruerats
rorande sakert bruk av
produkten och forstar de
risker som detta bruk
medfor. Hall barnen under
uppsyn sa att de inte leker
med apparaten. Rengoring
och anvandarunderhall far
inte utféras av barn savida
de inte dr minst 8 &r och
overvakas under
aktiviteten.

Luta dig inte emot eller gunga pa ugnsdorren.
Lek inte med ugnen och anvand den ej heller
som en leksak. Barn bor f& &ra sig alla viktiga
sakerhets-instruktioner: hur de anvander
grytlappar, forsiktigt tar av lock etc., samt att vara
speciellt uppmarksamma pa forpack-ningar (t.ex.
sjélvupphettande material) som &r utformade for
att gbra mat frasig, eftersom dessa kan vara
extra varma.

Andra varningar

Andra aldrig ugnen pé nagot sétt. Denna ugn
ska endast anvandas for mattillagning i hemmet
och far endast anvandas for att tilaga mat. Den
ar inte ldmplig for kommersiell anvandning eller
laboratorieanvand-ning.

Att underlatta problemfri anvdndning av
din ugn och undvika skador.

Anvand aldrig ugnen nér den ar tom, med
undantag for nar detta rekommenderas i
handboken, se sidan 124, anm. 2, eftersom
detta kan skada ugnen. Vid anvandning av
fargsattande form eller sjalvupphettande material
ska alltid en varmeresistent isolator, som t.ex. en
porslinstallrik, placeras under den for att forhindra
skada pa den roterande tallriken och

tallrksstodet pa grund av varmepéafrestningen.
Den uppvarmningstid som anges i
instruktionerna till matratten fér inte Gverskridas.
Anvand inte metallredskap, vilka aterkastar
mikrovagor och kan orsaka elektrisk smaltning.
Stall inte konserv-burkar i ugnen. Anvand endast
den roterande tallrik och det tallriksstdd som ar
utformat f6r denna ugn. Anvand inte ugnen utan
den roterande tallriken. For att forhindra den
roterande tallriken fran att ga sonder:
a) L&t den roterande tallriken svalna innan den
gdrs ren med vatten.
b) Stallinte het mat eller heta kérl pa en kall
roterande tallrik.
c) Stéllinte kall mat eller kalla kérl pa en het
roterande tallrik.
Stéll inte ndgonting pa det yttre hdliet under
anvandning. Anvand inte plastbehallare i
mikrovagsugnen om ugnen fortfarande ar varm
efter att ha anvants i ndgot av lagena GRILL,
DUBBELGRILL och AUTOTILLAGNING,
eftersom de dé kan smalta. Plastbehallare far inte
anvandas i de ovan namnda lagena, om inte
tilverkaren uppger att behallaren &r lamplig for
anvandning i mikrovagsugn.

/N Obs!

Kontakta en auktoriserad elektriker om du ar
oséker pa hur du bér ansluta din ugn. Varken
tilverkaren eller aterforsaljaren patar sig nagot
ansvar for skador pa ugnen, eller personskador,
som uppstar till folid av forsummelse att utfora en
korrekt elektrisk anslutning. Vattenanga eller
vattendroppar kan tillfalligtvis uppsta pa
ugnsvaggarna eller runt ddrrtatningarna och
tatningsytorna. Detta ar normalt och inget tecken
pa mikrovagsléckage eller fel.
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PRODUKTOVERSIKT
MIKROVAGSUGN OCH TILLBEHOR

EEEEEEEREEEERE

Kontrollera att féliande tillbehdr finns med:

L]

Placera tallriksstodet i tatningen pa botten av ugnsutrymmet.
Placera sedan den roterande tallriken pé tallriksstodet.

For att undvika skador pa den roterande tallriken maste du se till
att tallrikar eller behallare lyfts fritt frdn den roterande tallrikens
kant nér du tar ut dem ur ugnen.

/\ Obs!

Nar du bestaller tilloehdr ber vi dig att uppge tva saker till din
aterforséljare eller auktoriserade ELECTROLUX reparatér: artikelns
namn, samt modelinamnet for din mikrovagsugn

Grillelement
Framsida
Ugnslampa
Kontrollpanel

Knapp for dorréppning
Mikrovagsskydd
Ugnsutrymme

Tatning

Darrtatning och tatningsytor
Fastpunkter (4 punkter)
Ventilations&ppningar

Yttre holie

Bakre holie

Elsladd

Roterande tallrik

Tallriksstod

Hogt stéll

Lagt stall

4 Skruvar for fastsattning (visas €j)
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KONTROLLPANEL

DIGITAL DISPLAY indikatorer

T3 il Plus/Minus
((0 i 3 ey ini A
g«_r Mikrovagor - Autoupptining bréd
@ | Dubbelgril Autoupptining
Klockan n Vikt

Symboler AUTOTILLAGNING
Knappen AUTOTILLAGNING
Knappen AUTOUPPTINING
Knappen UGNENS EFFEKTNIVA
Knappen GRILL

Vredet TIMER/VIKT

Knappen START/+30

Knappen STOP

Knappen for DORROPPNING

=

EEEREEENEKR

INNAN FORSTA ANVANDNING

ECO-LAGE

Stélla in 1aget "SPARA ENERGI” (Econ).

1. Satti kontakten i vagguttaget.

2. Padisplayen visas: Econ.

3. Displayen réknar ner fran 3:00 till noll.

4. Nér displayen nér noll slér ugnen om till Eco-
laget och displayen blir tom.

(i)

e Stallin klockan for att avbryta Eco-laget.

INSTALLNING AV KLOCKAN

Ugnen har en 12- och 24-timmarsklocka.

Exempel: Stélla in klockan pa 11:30 (12-

timmarsklocka).

1. Oppna luckan.

2. Pa displayen visas: Econ.

3. Hall in knappen START/+30 i fem sekunder.
Ugnen avger en pipsignal. Pa displayen

i

Olika stadier undermatlagningen

o

6.
7.
8.

. Vrid ratten TIMER/VIKT for att stélla in timmen.
. Tryck pa knappen START/+30 en gang och

vrid sedan ratten TIMER/VIKT for att stalla in
minuterna.
Tryck pé knappen START/+30.

Kontrollera displayen:
Stang luckan. m

(i)

Du kan vrida ratten TIMER/VIKT béde medurs
och moturs.

Om du trycker pa knappen STOP stalls inte
klockan in. P& displayen visas: Econ.



Exempel: Att stélla in klockan pé 23:30 (24-

timmarsklocka).

1. Oppna luckan.

2. P& displayen visas: Econ.

3. Hallin knappen START/+30 i fem sekunder.
Ugnen avger en pipsignal. P& displayen
visas:

4. Tryck pa knappen START/+30.
Displayen &r:

5. Vrid ratten TIMER/NVIKT for att stalla in
timmen.

. Tryck pa knappen START/+30 en gang och
vrid sedan ratten TIMER/VIKT f6r att stélla in
minuterna.

. Tryck pa knappen START/+30.

7
8. Kontrollera displayen:
9. Sténg luckan. m

(4]

[©)]

e Du kan vrida ratten TIMER/VIKT bade medurs

och moturs.
e Om du trycker pa knappen STOP stélls inte
klockan in. Pa displayen visas: Econ.

JUSTERA TIDEN NAR KLOCKAN AR

INSTALLD

Exempel: Att stélla in klockan pé 11:45 (12-

timmarsklocka).

1. Oppna luckan.

2. Hallin knappen START/+30 i fem sekunder.
Ugnen avger en pipsignal. P& displayen

visas: “

(Om du vill andra klockan till 24-
timmarsformat ska du trycka pa knappen
START/+30 igen.)

3. Vrid ratten TIMERNVIKT for att stélla in
timmen.

4. Tryck pa knappen START/+30 en gang och
vrid sedan ratten TIMER/NIKT for att stélla in
minuterna.

5. Tryck pa knappen START/+30.

6. Kontrollera displayen: m

FOR ATT AVBRYTA KLOCKA OCH
STALL ECON-LAGE

1. Oppna luckan.
2. Hallin knappen START/+30 i fem sekunder.
Ugnen avger en pipsignal. Pa displayen

~N 0o O~ W
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(Om du vill andra klockan till 24-
timmarsformat ska du trycka pa knappen
START/+30 igen.)

. Tryck pa knappen STOP.

. P& displayen visas: Econ.

. Stang ddrren.

. Displayen raknar ner fran 3:00 till noll.

. Nar displayen nar noll slar ugnen om till Eco-

laget och displayen blir tom.

ANVANDA STOP-KNAPPEN
Anvand STOP-knappen for att:

1.
2.
3.

Radera ett fel under programmering.

Stoppa ugnen tillfalligt under tillagning.

Avbryta ett program under tillagning genom att
trycka pé knappen tva ganger.

@

BARNLAS

Ugnen har en sékerhetsfunktion som férhindrar
att barn startar ugnen av misstag. Nér laset har
aktiverats kan ugnen inte koras pé nagot sétt
innan det har avaktiverats.

Exempel: Att stélla in barnléset.

1.

Hall STOP intryckt i 5 sekunder.

@

Ugnen piper och ‘LOC’ visas pa

displayen: m
(4]

Avaktivera barnldset genom att trycka och
hélla in STOP-knappen i fem sekunder.
Ugnen piper tva ganger och visar sedan
klockan pa displayen.

Barnlaset kan inte stallas in om klockan inte &r
installd.
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ANVANDA MIKROVAGSUGNEN
MIKROVAGOR TILLAGNING RAD

For att koka/tina upp mat i en mikrovagsugnen Det ar viktigt att vanda, ordna om eller réra om

maéste mikrovagsenergin kunna passera maten for att sékra jamn uppvarmning.
behallaren for att penetrera maten. Darfor &r det  Lat alltid maten vila efter tillagning, eftersom det
viktigt att valja lampligt tillagningsgods. gbr det mdjligt fér varmen att sprida sig jamnt
Runda/ovala fat &r att féredra framfor genom maten.

fyrkantiga/avianga, eftersom maten i hdrnorna
tenderar att bli dverkokt.

Matkarakteristika

Sammanséttning Mat med mycket fett och socker (exempelvis finhackade pajer) kraver kortare

uppvarmningstid. Forsiktighet maste iakttagas eftersom overhettning kan leda till
brand.

Densitet

Matdensiteten paverkar tillagningstiden. Latt pords mat, som exempelvis kakor
och brod, tilagas snabbare an tung kompakt mat, som exempelvis stekar och

grytor.

Kvantitet

Tillagningstiden maste 6kas nar mangden mat i ugnen okar. Fyra potatisar tar
exempelvis langre tid att koka an tva.

Storlek

Sma ratter och sma bitar kokar fortare an stora, eftersom mikrovagor penetrerar
frén alla sidor mot mitten. Se till att alla bitarna har samma storlek for jamn
tillagning.

Form

Mat som &r oregelbunden i form, som exempelvis kycklingbrost eller fagelboen, tar
langre tid att tillaga nér det géller de tjockare delarna. Runda former tillagas
jamnare &n fyrkantiga vid tillagning med mikrovagor.

Temperatur

Matens initiala temperatur paverkar tillagningstiden. Djupfryst mat tar langre tid att
tilaga &n mat som &r rumstempererad. Skér i mat med fyllningar, exempelvis
syltmunkar, for att slappa ut varme eller &nga.

Tillagningstekniker

Ordning

Placera de tjockaste delarna av maten mot fatets yttre kant. Exempelvis kycklinglar.

Skydd

Anvand ventilerad mikrovagsfim eller passande lock.

Stick hal pa

Stick nagra hal i mat med skal, skinn eller hinna innan tillagning eller

ateruppvarmning, eftersom anga byggs upp som kan leda till att maten exploderar.

exempelvis potatis, fisk, kyckling, korv.

& Viktigt! Agg ska inte varmas upp med mikrovagsenergi eftersom de kan
explodera, aven efter tillagningen ar Gver, exempelvis pocherade, hardkokta.

Rér om, vand
och ordna om

For jamn tillagning ar det viktigt att réra om, vanda och ordna om maten under
tilagning. Ror alltid om och ordna om utifrén och in mot mitten.

Lat sta

Att lata maten vila ar nodvandigt efter tillagning for att gora det majligt for varmen att
sprida sig jamnt genom maten.

Skydd

En del omraden i maten som tinas upp kan bli varma. Varma omraden kan skyddas
med sma bitar folie, som reflekterar mikrovagor, exempelvis ben och vingar pa en

kyckling.
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REDSKAP SOM TAL MIKROVAGSUGN

Sakerhetsko- Nar till Mikrovagstillagningsgods

mmentarer géller

Aluminiumfolie/ v /X Sma bitar aluminiumfolie kan anvandas for att skydda maten mot

foliebehéllare Overhettning. Hall folien minst 2 cm frén ugnsvaggarma eftersom
ljusbagar kan uppsta. Foliebehallare rekommenderas inte om de inte
ar specificerade av tillverkaren, f6lj anvisningarna noggrant.

Browningfat v Falj alltid tillverkarens anvisningar. Overskrid inte angivna
uppvarmningstider. Var mycket forsiktig eftersom dessa fat blir
mycket heta.

Porslin och keramik ¢/ /% Porslin, lergods, glaserat lergods och ben &r vanligtvis lampligt, med
undantag f6r de med metallisk dekoration.

Glasgods, exempelvis ¢ Forsiktighet ska iakttagas vid anvandning av fint glasgods, eftersom

Pyrex ® det kan brackas eller spricka om det varms upp plétsligt.

Metall X Vi rekornmenderar inte anvandning av tillagningsgods i metall,
eftersom det bildar ljusbagar som kan leda till brand.

Plast/polystyren, v Forsiktighet maste iakttagas eftersom en del behallare forvrids,

exempelvis smaélter eller missfargas vid hdga temperaturer.

matbehallare

Plastfolie v Féar inte berdra maten och maste genomborras for att lata anga
komma ut.

Frys-/stekpasar Maste genomborras for att lata anga komma ut. Kontrollera att
pasarna &r lampliga for mikrovagsugn. Anvand inte plast- eller
metallband eftersom de kan smélta eller fatta eld pa grund av
ljusbégsbildning.

Papper tallrikar, v Anvand endast for uppvarmning eller fér att absorbera fukt. Forsik-

muggar och tighet méaste iakttagas eftersom Gverhettning kan orsaka brand.

hushallspapper

Halm- och 4 Var alttid uppmérksam pa ugnen nér du anvander dessa material,

trébehallare eftersom Overhettning kan orsaka brand.

Returpapper och b 4 Kan innehalla extrakt av farg vilket kan orsaka ljusbagsbildning och

tidningar leda till brand.

MIKROVAGOR TILLAGNING

Din ugn kan programmeras upp till 90 minuter. Tillagningstid Okningsenhet

Den ]nmatade erjhetenofor tillagnings- elller O e e PR

upptiningstid varierar fran 15 sekunder till fem ,

5-10 minuter 30 sekundee

minuter. Det beror pa den totala tillagnings- eller
upptiningstidens langd, vilket visas i tabellen.

TINA MANUELLT

10-30 minuter 1 minut

30-90 minuter 5 minuter

Anvand 270 W for att tina manuellt (utan att
anvanda den automatiska tiningsfunktionen).
Tiningssymbolen visas pa displayen nér den har

effektnivan véljs.



122 www.electrolux.com

MIKROVAGSUGNENS EFFEKTNIVA

Din ugn har 6 effektnivéer.

Effektin- Foreslagen anvandning

stéllning

900 W/HOGT Anvands for snabb tillagning eller ateruppvarmning av t.ex. soppor, grytor, burkmat,
varma drycker, gronsaker, fisk etc.

630 W Anvands for langre tillagning av kompakt mat som t.ex. stekar, kéttfarslimpa och
portionsrétter, men &aven for kansliga matratter som t.ex. ostsas och sockerkaka.

Vid denna lagre installning kokar inte sésen Gver och maten kommer att tilagas jamnt
utan att bli Gverkokt péa sidorna.

450 W For kompakt mat som behdver lang tillagningstid nar den tillagas pa vanligt satt, t.ex.
kottratter. Vi rekomnmenderar att du anvander denna effektinstalining for att sakerstélla
att kottet inte blir segt.

270 W/ For upptining bér du vélja denna effektinstallning for att sakerstélla att maten tinas

UPPTINING  jamnt. Denna instélining &r ocksa idealisk for att sjuda ris, pasta, dumplings och till att
koka aggkram.

90W For skonsam upptining, av t.ex. graddtartor eller bakverk.

ow Vilotid/aggklocka.

W =WATT

Exempel: Anta att du vill varma upp soppa i 2 @

minuter och 30 sekunder med en e Nar ddrren dppnas under

mikrovagseffekt pa 630 W. tillagningsprocessen, stannar tillagningstiden

1. Tryck tva ganger p& UGNENS EFFEKTNIVA pa den digitala displayen automatiskt.

knapp.

2. Valj tid genom att vrida pa vredet
TIMER/VIKT medsols eller motsols tills 2.30

Tillagningstiden borjar ter raknas ner nér
A dorren stangs och knappen START/+30
- 2 trycks in. )

X e Om du vill ta reda pa EFFEKTNIVAN under
tilagningen trycker du pa knappen ugnens
effektniva.

o Oka eller minska tilagningstiden genom att

visas i displayen. vrida pa knappen TIMERNIKT under
@ tillagningen.
Q‘) e Andra EFFEKTNIVAN genom att trycka pa
effektknappen under tillagningen.

3. Tryck p& START/+30-knappen. e Tryck tva génger pa STOP-knappen for att

4. Kontrollera displayen:

/N Viktigt!

avbryta ett program under tillagningen.
T x

Om du inte véljer négon niva stélls 900 W/
HOGT in automatiskt.



AGGKLOCKA

Exempel: Stélla in aggklockan pa §ju minuter.
1. Tryck pa UGNENS EFFEKTNIVA-knappen 7
ganger. A

-x7

2. VAl tid genom att vrida pa vredet TMERNIKT
medsols eller motsols tills 7.00 visas i

displayen. @
@

3. Tryck pa START/+30-knappen.

& x1

4. Kontrollera displayen: m

(i)

o Tryck p& STOP knappen for att pausa
aggklockan. Tryck pa START/+30 for att
starta aggklockan igen eller tryck pa STOP
knappen for att avbryta.

LAGG TILL 30 SEKUNDER

Knappen START/+30 ger dig mojlighet att an-
vanda féljande tva funktioner.

1. Direktstart
Tillagningen kan startas direkt pa
mikrovagseffekten 900 W/HOGT i 30
sekunder genom att du trycker pa knappen

START/+30.

<r/30

2. Utodka tillagningstiden
Du kan férlanga tillagningstiden vid manuell
tillagning genom att férlanga koktiden med 30
sekunder i taget om knappen trycks in medan

ugnen ar pa.

@ ¢

e Du kan aven anvanda +30 sekunder nar
grillen anvands

e Funktionen kan inte anvandas nar
AUTOTILLAGNING eller AUTOUPPTINING
anvands.
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PLUS OCH MINUS

Med funktionerna PLUS A\ och MINUS ¥/ kan
du 6ka eller minska tillagningstiden nér de
automatiska programmen anvands.

Anvand MINUS X/ om du foredrar kokta
potatisar som ar lite hardare.

Anvand PLUS A\ om du féredrar kokta potatisar
som é&r lite mjukare.

Exempel: Koka 0,3 kg potatis mjuka.
1. Valj den meny som ska anvandas genom att
trycka pa AUTOTILLAGNINGS-knappen tva

T
dy x2

2. Vrida TIMERNVIKT vredet till 0.3 displayen.

@

3. Tryck en géng p& UGNENS EFFEKTNIVA-
knappen for att valjia PLUS A\ .
A

-x1

4. Tryck pa START/+30-knappen.

& x1

5. Kontrollera displayen:

(i)

o Tryck pd UGNENS EFFEKTNIVA—knappen 3
ganger for att avaktivera PLUS/MINUS.

e Om du valjer PLUS visar displayen A\

e Om du valier MINUS visar displayen X/ .
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MATLAGNING MED GRILL OCH
DUBBELGRILL

Denna mikrovagsugn har tva tillagningslagen for
GRILL.

1. Endast grill

2. Dubbelgrill (grill med mikrovagor)

/N obs!

1. Stallet rekommenderas for grillning.

2. Du kan mérka av rok eller att det luktar brant
nér du anvander grillen for forsta gangen.
Detta &r normalt, och ar inte ett tecken pé att
det &r négot fel p& ugnen. Undvik detta
problem genom att anvanda grillen utan mat
under 20 minuter vid det forsta
anvandningstillfallet.

1. Tillagning endast med grill

Detta lage kan anvandas for att grilla/brunfarga
mat.

Exempel: Rosta brod pa 4 minuter.
1. Tryck en ganger pa GRILL knappen.
J

N

2. V&lj tid genom att vrida pa vredet
TIMERNVIKT tva ganger medsols eller
motsols tills 4.00 visas i displayen.

@

3. Tryck p& START/+30-knappen.

& x1

4. Kontrollera displayen:

2. Matlagning med dubbelgrill

Detta lage anvander en kombination av grilleffekt
och mikrovagseffekt (90 W till 630 W).
Mikrovagseffekten ar forinstalld till 270 W.

Knappen Driva installning
Grill x 1 ow
Grill x 2 270 W
Grill x 3 450 W
Grill x 4 630 W
Grill x 5 ow
Exempel: Grillspett under 7 minuter pa
DUBBELGRILL (450 W).
1. Tryck 3 ganger pa GRILL knappen.
[

..

2. Valj tid genom att vrida pé vredet TIMERNVIKT
medsols/motsols tills 7.00 visas i displayen.

@

3. Tryck p& START/+30-knappen.

& x1

4. Kontrollera displayen:




FLERSTEGSTILLAGNING

En sekvens om tre steg (max) kan
programmeras med olika kombinationer av
MIKROVAGOR, GRILL & DUBBELGRILL.

Exempel: For att tillaga:

2 minuter och 30 sekunder pa effekt
630 W (Steg 1)
5 minuter med bara Grill (Steg 2)

Steg 1 )
1. Tryck slingrar p& UGNENS EFFEKTNIVA
knappen. A

x2

2. Vlj tid genom att vrida pé vredet TIMERNVIKT
medsols tills 2:30 visas i displayen.

’ L)

3. Kontrollera displayen:

Steg 2
1. Tryck en ganger pa GRILL knappen.

]

P

2. Vlj tid genom att vrida péa vredet TIMERNVIKT
medsols tills 5:00 visas i displayen.

’ L )

3. Tryck pa START/+30-knappen.

& x1

4. Kontrollera displayen:

Ugnen borjar tillaga i 2 minuter och 30 sekunder
med effekten 630 W och fortsétter sedan i 5
minuter med endast Girill.
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AUTOTILLAGNINGS & .
AUTOUPPTININGS ANVANDNING

Med AUTOTILLAGNING och AUTOUPPTINING
raknas ratt tillagningssatt och tillagningstid ut
automatiskt. Du kan vélja mellan 6
AUTOTILLAGNINGS-menyer och 2
AUTOUPPTININGS-menyer.

Autotillagning

Mat Symbol Setting
Dryck i Mikrovagor
Kokt Potatis/ i85 Mikrovagor
Bakad Potatis )
Grillspett 55 Mikrovagor +
.um, .
grill
Gratinerad fisk filé RN Mikrovagor +
> gril
Grillad kycklin Mikrovagor +
eKing =3 gril °
Gratang i85 Mikrovéagor +
= gril

Exempel: Koka 0,3 kg potatis.

1. Valj den meny som ska anvandas genom att
trycka pa AUTOTILLAGNINGS-knappen tva
ganger.

EEI

x2

2. Vrid TIMERNIKT vredet tills 0.3 visas i

displayen. @
@

3. Tryck pa START/+30-knappen.

& x1

4. Kontrollera displayen:
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Nar det &r dags att utfora en atgard (t.ex. vanda
pa maten) stannar ugnen och en ljudsignal hors,
samtidigt som &terstéende tillagningstid och en
indikator blinkar pa displayen. Tryck pa knappen
START/+30 for att ateruppta tillagningen.
Programmet avbryts automatiskt nar den
AUTOMATISKA TILLAGNINGSTIDEN ar slut.
Klockan ljuder och kastrullsymbolen blinkar. Efter
en minut ljuder en paminnelsesignal, sedan
atergar displayen till klockan.

Autoupptinings

Mat Symbol
Kott/fisk/fagel TEE
Brod G BB

Exempel: Upptining av 0,2 kg bréd.
1. VAl den meny som ska anvandas genom att
trycka pa AUTOUPPTININGS-knappen tva

ganger.
]

d o X2

2. Vrid TIMERNIKT vredet tills 0.2 visas i

displayen.
G;!
@

3. Tryck pa START/+30-knappen.

-
& x1

4. Kontrollera displayen:

Nar det &r dags att utfora en atgard (t.ex. vanda
pa maten) stannar ugnen och en ljudsignal hors,
samtidigt som aterstaende tillagningstid och en
indikator blinkar pa displayen. Tryck pa knappen
START/+30 for att &teruppta tillagningen.
Programmet avbryts automatiskt nar den
AUTOMATISKA UPPTININGSTIDEN ar slut.
Klockan ljuder och kastrullsymbolen blinkar. Efter
en minut ljuder en paminnelsesignal, sedan
atergar displayen till klockan.



PROGRAMTABELLER
TABELLER FOR AUTOTILLAGNING OCH AUTOUPPTINING
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Autotillagning  Vikt Knapp Tillvigagangssatt
(6kningsenhet)/
Karl
Dryck (Te/kaffe)  1-6 koppar - e Stall koppen mot utkanten av den roterande
1 kopp=200 ml tallriken.
05 b X1
(I
Kokt och bakad 0,2-1,0 kg (100 g) Kokt potatis: Skala potatisen och skar den i delar
potatis gy  Skél ochlock F som &r ungefar lika stora.
s X2 Bakad potatis: VAl ut ndgra potatisar av ungefar
samma storlek och skélj dem.
e | &gg de potatisar som ska kokas eller bakas i en
skal.
e Tillsatt den mangd vatten som kravs (per 100 g),
cirka 2 msk och lite salt.
e Tack 6ver med ett lock.
e R3dr om maten och tack dver den igen nar
liudsignalen hors.
e | &t staiungefar 2 minuter efter tillagningen.
Girillspett 0 0,2-0,8kg (100 g) e Gor i ordning grillspetten i enlighet med receptet
o Hogtstal Bl 0

=
&

e | &gg de pa ett stall och tilaga.
e Vand pa maten néar ljudsignalen hors.
e Taut dem efter tilagningen och placera dem pa

en tallrik fér servering.

Gratinerad fisk

0,5-1,5kg* (100 g)

Se recept pa “Gratinerad fiskfilé” pa

filé 55 Gratangform - sidan 129.
= Lagtstl sl X4
* Total vikt for alla ingredienser.
Grillad kyckling ~ 0,9-1,8 kg (100 g) e Blanda ingredienserna 2 msk olja, 1 tsk paprika,
Pajform F salt och peppar och bred ut dem &ver kycklingen.
CX Lagtstal & X5 o Stick hl i kycklingen.

e | agg kycklingen med brostet vant nedat i en

pajform. Stall formen pa den roterande tallriken
och starta tillagningen.

e Vand pa kycklingen nér ljudsignalen hors.
o | &t kycklingen sta i ugnen i ca 3 minuter efter

tilagningen. Ta sedan ut den och lagg upp den pa
ett fat for servering.

Gratang 5
~~—r

0,5-1,5kg* (100 g)
Gratangform :
Lagt stal & X6

Se recept pa “Gratang” pa sidan 130.

* Total vikt for alla ingredienser.

@ Kyld mat tillagas fran 5 grader C, fryst mat tillagas frén -18 grader C.



128 www.electrolux.com

Autoupptiningsnr  Vikt Knapp Tillvigagangssatt
(6kningsenhet)/
Kar
Kott/fisk/fagel 0,2-1,0 kg (100 g) e | 8gg maten i en pajform och stall formen

0

(Hel fisk, fiskkotletter,
fiskfiléer, kycklinglar,
kycklindfiléer, kottfars,
filéer, kotletter,
hamburgare och korvar)

Pajform

mitt p& den roterande talliken.

e Vand pa maten, placera om den och dela
pa den nar ljludsignalen hors. Tack Gver
tunna delar och varma flackar med
aluminiumfolie.

o \Virain maten i aluminiumfolie och I&t vila i
15-45 minuter, efter upptining, tills den ar
helt upptinad.

o Kottfars Vand pa maten nar ljudsignalen
hors. Ta bort de delar som tinat, om det gér.

@ Inte tillampligt for hel fagel.

Brod

it SAAS
AUTO LRI )

0,1-1,0 kg (100 g)
Pajform

1)

x2

Lagg brodet i en pajform och stéll formen
mitt p& den roterande tallriken. 1,0 kg kan
laggas direkt pa den roterande tallriken.

e Vand pa brodet nar ljudsignalen hors, flytta
om det och ta bort skivor som har tinats
upp.

e Tack Over brodet med aluminiumfolie efter

upptining och lat sta i 5-15 minuter tills det

ar helt upptinat.

@ Kyld mat tillagas fran 5 grader C, fryst mat tillagas fran -18 grader C.

(i]

¢ Ange endast matens vikt. Rakna inte med

behéllarens vikt.

e Anvand ett manuellt program om du ska
tilaga mat som vager mer eller mindre an de
vikter som ges i tillagningstabellerna.

e Den slutliga temperaturen varierar beroende
pa matens starttemperatur. Kontrollera att
maten &r rykande varm efter tillagningen.

o Nar det ar dags att utfora en atgérd (t.ex.
vanda pa maten) stannar ugnen och en
ljudsignal hors, samtidigt som aterstaende

tilagningstid och en indikator blinkar pa

displayen. Tryck pa knappen START/+30 for
att ateruppta tillagningen.
o Kyiflakten gér eventuellt igang efter lagena
Mikro/Grill?dubbelgrill.

@ Autoupptining

e Biffar och kotletter bér frysas in i ett lager.

o Kottfars bor frysas in sa platt som majligt.

e Tack over de tinade delarna med sma
remsor av aluminiumfolie efter vandningen.

e Fageln bor tillredas direkt efter upptiningen.



RECEPT FOR AUTOTILLAGNING

Grillspett

4 traspett

400 g flaskkott i kuber

100 g bacon

100 g |6kar, varje delad i fyra delar

250 g tomater, varje delad i fyra delar

100 g gron paprika, tarnad

2msk  olija

4 tsk paprikapulver

salt

1 tsk cayennepeppar

1 tsk Worcestersas

Gratinerad fiskfilé, ‘Esterhazy’

05kg 1,0kg 1,5kg

230g 450g 6809 fiskfile

100g 200g 300g purjolok (skureni
ringar)

20g 40g 60g ok, fint skivad

40g 100g 140g morot (riven)

10g 15g 20g smor eller margarin

salt, peppar och
muskotnot

1msk 11/> 2 msk citronsaft
msk

50g 100g 150g creme fraiche

50g 100g 150g Goudaost (riven)

Gratinerad fiskfilé, ‘Italiensk’

05kg 1,0kg 1,5kg

200g 430g 630g fiskfile

/omsk 1 msk 11/ citronsaft
msk

/omsk 1 msk 11/2 ansjovissmaor
msk

30g 50g 80g Goudaost (riven)

salt och peppar

150g 300g 450g farska tomater

1 msk 11/2 2 msk hackade blandade
msk Orter

100g 180g 280g Mozzarellaost

/o msk %/4 1 msk Basilika (hackad)
msk
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. Tra pa dmsom kott och gronsaker pa fyra

traspett.

. Blanda oljan med kryddorna och stryk pa

blandningen pa grillspetten.

. Lagg grillspetten pa stallet och tillaga med

AUTOTILLAGNING "Grillspett”.

. Lagg grénsaker, smor och kryddor i en

grytform och blanda val. Tillaga i 2-6 minuter
med 900 W, beroende pa vikten.

. Skolj och torka fisken, droppa 6ver citronsaft.
. Blanda creme fraichen med grénsakerna

och kryddorna igen.

. Lagg hélften av gronsakerna i en

gratangform. L&gg fisken dverst och tack
med de aterstaende gronsakerna.

. Stro 6ver Gouda, sétt den pa skivan och

tilaga med AUTOTILLAGNING,
"Fiskgratang”.

. L&t maten sté i cirka 5 minuter efter tillagning.

. Skolj och torka fisken, droppa Gver

citronsaften, salta och lagg pa
ansjovissmoaret.

. LAgg fisken i en gratangform (storleken beror

pa vikten)

. Stré Goudaosten dver fisken
. Skolj tomaterna och ta bort stjalken.

Skar tomaterna i tunna skivor och lagg dem
ovanpa osten.

. Krydda med salt, peppar och blandade &rter.
. Hall av vattnet frén Mozzarellan, skar den i

skivor och lagg dem ovanpa tomaterna. Stro
pasilikan Gver osten.

. Sétt graténgen pa skivan och tillaga med

AUTOTILLAGNING, "Fiskgratang”.

. L&t gratdngen sté i ca 5 minuter efter

tilagningen.
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Spenatgrating

05kg 1,0kg 1,5kg

150g 300g 4509

bladspenat (tinad,

avrunnen)
15g 30g 459 0k, finhackad
salt, peppar,
muskotnot
59 10g 15g smor eller margarin
(till att smorja formen)
150g 300g 450g kokt potatis (skivad)
35g 75g 110g kokt skinka (tarnad)
50g 100g 150g creme fraiche
1 2 8 agg
40g 75g 115g riven ost

Gratang med potatis och zucchini

05kg 1,0kg 1,5kg

59 10g 15g  smdr eller margarin
(till att smdrja formen)

200g 400g 600 g kokt potatis (skivad)

1156g 280g 345g zucchini (tunt skivad)

75g 150g 225g creme fraiche

1 2 3 agg

/2 1 2 vitlbksklyfta (pressad)
salt, peppar

40g 80g 120g riven Goudaost

10g 20g 30g solroskarnor

REDUCED POWER LEVEL

/\ Obs!

Om tillagningstiden dverskrider standardtiden
vid tillagning pé ett och samma I&ge, sénks
ugnens effekt automatiskt for att undvika

1. Blanda bladspenaten med I6ken och krydda
med salt, peppar och muskot.

2. Smarj in gratdngformen. Varva potatisskivor,
skinktarningar och spenat i formen. Oversta
lagret ska besta av spenat.

3. Blanda dggen med creme fraiche, tillsatt salt
och peppar och hall blandningen &ver
gratangen.

4. Tack gratdngen med riven ost.

5. Sétt den pa skivan och tillaga
AUTOTILLAGNING, "Graténg”.

6. L&t maten sta i cirka 5-10 minuter efter
tillagning.

1. Smdrj en graténgform och varva lager med

potatisskivor och zucchini i formen.

2. Blanda &ggen med créme fraiche, krydda
med salt, peppar och vitldk, och hall
blandningen dver graténgen.

. Stré dver osten dver graténgen.

. Strd solroskérnor éver gratdngen allra sist.

. Sétt den pa skivan och tillaga
AUTOTILLAGNING, "Gratang”.

6. Lat maten sta i cirka 5-10 minuter efter

tillagning.

O~ W

overhettning. (Effekten blir reducerad eller
grilelementen borjar slé av eller p&.) Efter en
paus pa 90 sekunder, kan det fulla effektlaget
stéllas in igen.

Tillagningslage Standardtid Sankt effektniva
Microwave 900 W 20 minutes Microwave 630 W
Grill 20 minutes Girill - 50%
Dual Girill Grill - 20 minutes Grill - 50%
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TILLAGNINGSTABELLER
Forkortningar
msk = matsked Kkp = kaffekopp g =gram ml = milliliter min = minuter
tsk = tesked kg = kilogram | = liter cm = centimeter
Varma mat och dryck
Mat/Dryk Méngd Instélini Effekt Tid Metod
-g/ml- ng Niva -Min-
Mijolk 1 kopp 150 Micro  900W ca. 1 tackinte Gver
Vatten 1 kopp 150 Micro  900W ca.2 tackinte Gver
6 kopp 900 Micro  900W 8-10 tackinte dver
1 skal 1000 Micro 900W 9-11 tackinte Gver
Upplaggningsfat 400 Micro 900W  4-6 stank lite vatten Gver sasen over ror
(gronsaker, kétt och om efter halva tillagningstiden
garnering)
Stuvning/soppa 200 Micro 900W  1-2 tack dver; ror om efter uppvarmning
Gronsaker 200 Micro Q00W 2-3 tillsatt vatten vid behov, tack dver ror
500 Micro 900W  3-5 om efter halva uppvarmningstiden
Kott, 1 skiva 200 Micro  900W ca.3 stryk pa ett tunt lager sés dverst och
tack over
Fiskfile* 200 Micro ~ 900W  3-5 tack éver
Kaka, 1 bit 150 Micro ~ 450W  ¥2-1  laggien pajform
Barnmat, 1 burk 190 Micro  450W % -1  lagg maten i en lamplig behallare som
tal mikrovagsungn, tillaga och ror
sedan om ordentligt innan du
kontrollerar temperaturen
Sméalt margarin eller 50 Micro ~ 900W % tack dver
smor*
Sméilta choklad 100 Micro  450W  3-4 ror om dé och da
* frén kyld temperatur
Upptining
Mat Méangd Instéll- Effekt Tid Metod Vilotid
-g- ning Nivd  -Min- -Min-
Gulash 500 Micro 270W 89 rér om efter halva 10-30
upptiningstiden
Kaka, 1 bit 150 Micro 270W  1-3 l&gg i en pajform 5
Frukt som koérsbar 250 Micro 270W  3-5 sprid ut dem jamnt och vand 5

jordgubbar, hallon
och plommon

pa dem efter halva
upptiningstiden

Tiderna som anges i tabellen &r enbart riktlinjer och kan variera beroende pé starttemperaturen pa det
frusna livsmedlet, dess sammanséttning och dess vikt.
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Upptining och tillagning

Mat Mangd Instéll Effekt Tid Tillsatt Metod Vilotid
-g- -ning Nivd -Min- vatten -Min-
-el-
Fiskfilé 300 Micro 900 W 9-11 tack Gver 2
Portionsratt 400 Micro 900 W 8-10 tack Gver och rér om efter 6 minuter 2
Broccoli 300 Micro 900W 6-8 3-5 tack Gver och ror om efter halva tilagningstiden 2
Artor 300 Micro 900W 6-8 3-5  tack Gver och ror om efter halva tilagningstiden 2
Blandade 500 Micro 900 W 9-11 3-5  tack Gver och ror om efter halva tilagningstiden 2
gronsaker

Upptining och tillagning

Mat Méngd Instéll- Effekt Tid Metod Vilotid
-g- ning Nivd -Min- -Min-
Broccoli 500 Micro  900W 6-8  dela upp i buketter, tillsatt 4-5 msk -
vatten och téck dver. Rér om dé och da
under tillagningen
Artor 500 Micro  900W 6-8 tillsatt 4-5 msk vatten, tack over och -
ror om da och dé under tillagningen
Morétter 500 Micro  900W 9-11  skari skivor, tillsatt 4-5 msk vatten =
och téck 6ver. Ror om da och da
under tillagningen
Stekar (flask, 1000 Micro 450 W 16-18 krydda efter smak, placera pa ett lagt 10
kalv, lamm) Dual Grill 450 W 5-7*  stall och vand efter *
Micro  450W 14-16
Dual Grill 450 W 4-6
1500  Micro 450 W 26-28 10
Dual Grill 4560 W 5-8*
Micro 450 W 26-28
Dual Grill 4560 W 4-5
Rosthiff 1000 Micro 630W 5-8  krydda efter smak, lagg pa ett lagt stall 10
(medium) Dual Grill 630 W 8-10* och vand efter *
Dual Grill 630 W 3-5
1500 Micro 630W 12-15 10
Dual Grill 630 W 12-15*
Dual Grill 630 W 4-6
Kycklingben 200 Dual Grill 450 W 6-7*  krydda efter smak, lagg skinnsidan nerét 3
Grill 4-6 pa det hogastéllet och vand efter *
Rumpstek, tva 400 Grill 11-12* placera ratten pa det hoga stéllet och
bitar, medium Grill 6-8  vand efter * krydda efter grilningen
Fargsattning av Grill 8-13 stéll formen pa det laga stéllet
gratanger
Croque enst. Micro 450W Vs rosta brodet och bred pa smor, lagg pa
Monsieur Girill 5-6 en skiva kokt skinka, en skiva ananas
fyrast. Micro  450W Y2-1 ochen skivaost
Giril 5-6
Pizza 300 Micro 450 W 4-6  stall pizzan pa det laga stallet
Dual Grill 450 W 4-6
400 Micro 450 W 6-7
Dual Grill 4560 W 5-7




RECEPT

Samtliga recept i den har kokboken ar
beraknade for fyra portioner, om inget annat
anges.

Anpassa recept for tillagning i
mikrovagsugn

Om du vill anpassa dina favoritrecept for
tillagning i mikrovagsugn, bor du observera
foljiande: Tillagningstiderna bor minskas med
mellan en tredjedel och hélften av den
ursprungliga tiden. Folj de exempel som ges i
recepten i den har kokboken. Livsmedel som
innehaller mycket vatten, sdsom kott, fisk,
fagel, gronsaker, frukt, grytor och soppor,
lampar sig val for tillagning i mikrovagsugn.

Loksoppa
Redskap: Skal med lock (2 )
4 soppskalar (200 ml)
109 smor eller margarin
100g |6kar, skivade
800 ml  kéttbuliong
salt, peppar
2 skivor  bréd
409 riven ost

Koéttfarsfyllda auberginer

Redskap: Skal med lock (1 1)
L&g pajform (ca. 30 cm lang)

250g  auberginer
200g  tomater
1msk olivolia for att smorja in skalen
100g  I6kar, hackade
4 milda gréna chilifrukter, utan fron
200g  kottfars
2 vitloksklyftor, pressade
2msk  persija, hackad
salt, peppar
paprika

60g fetaost, tarnad
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Livsmedel som innehaller lite vatten, sdsom
mat pa upplaggningsfat, bor fuktas pa ytan
fore uppvarmning eller tillagning. Den méangd
vatska som ska tillsattas till réa livsmedel, som
ska bréseras, bor minskas till cirka tva
tredjedelar av mangden i originalreceptet.
Tillsatt mer vatska under tillagningen vid
behov. Den mangd fett som ska tillsgttas kan
minskas avsevart. En liten mangd smar,
margarin eller olja &r tillrackligt for att
smaksétta maten. Av denna anledning ar din
mikrovagsugn ett utmarkt hjdlomedel for att
tillaga ratter med lag fetthalt, som en del av en
diet.

1. Smorj skélen och I&gg i den skivade Ioken,
kéttbuljongen och kryddorna. Tack dver och
tillaga.

9-11 min. 900 W

2. Rosta brodskivorna, skar dem i kuber och
fordela dem mellan soppskalarna. Hall
soppan Gver de rostade kuberna och strd
Over osten.

3. Stall skdlarna pa den roterande tallriken och
tillaga med gill.

6-7 min. Gl

1. Skér auberginerna i halvor pa langden. Grop
ur kéttet med en tesked sé att skalet som ar
kvar blir ca 1 cm tjockt. Tarna det kott du
gropte ur.

2. Tabort skalet pa tomaterna och hacka dem.

3. Smorj botten av skalen med olivoljam. Tillsatt
|6ken, tack Bver och tillaga.
2min. 900 W

4. Skér chilifrukterna i ringar. Spara en tredjedel
till gareringen. Blanda kottfarsen med de
térnade auberginerna, I6ken, tomaterna,
chiliingarna, vitlbken och persilian. Krydda
efter smak.

5. Torka auberginehalvorna. Fyll dem med
hélften av kottfarsblandningen, sprid ut
fetaosten ovanpa och lagg sedan resten av
blandningen Gverst.

6. Lagg auberginehalvorna i pajformen, stall
formen pa det Iaga stéllet och tilaga.

11-13 min.  Dual Grill (630 W)
Garnera auberginehalvorna med
chiliingarna och fortsatt tillaga dem.
4-7 min.  Dual Grill (630 W)

L&t maten sté i cirka 2 minuter efter
tillagningen.
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Champinjoner med rosmarin
Redskap: Skal med lock (1 )
&g rund form med lock
(ca. 22 cm i diameter)
8 stora (cirka 225 g) champinjoner, hela

209 smar eller margarin

509 |6k, finhackad

509 bacon, skuret i smé taringar
svartpeppar, malen
farsk rosmarin, hackad

125 ml  torrt vitt vin

125ml  gradde

209 mjol

Sjotungefiléer

Redskap: Lag, oval ugnsform med plastfolie som
tal mikrougn (ca. 26 cm l&ang)
400g  sjotungsfiléer

1 hel citron
150g  tomater
1049 smor

1msk  vegetabilisk olja
1msk  persila, hackad

salt, peppar
4msk vittvin
209 smar eller margarin
Mandelforell
Redskap: Lag oval gratangform (ca 32 cm lang)
4 foreller (200 g), rensade
saften av en citron
salt
30g smar eller margarin
509 mjol
109 smar eller margarin for att smorja
formen

509 mandelflagor

. Skér bort svamparans fotter. Hacka

fotterna i sma bitar.

. Smodrj den laga formen. Tillsétt Ioken, det

tarnade baconet och svampfotterna. Krydda
med peppar och rosmarin, tack Gver och
tilaga.

3-5min. 900 W

L&t svalna.

. Varm gradden och 100 ml av i skalen.

1-3min. 900 W

. Blanda resten av vinet med mjdlet, rér ned

blandningen i den varma véatskan, tack dver
och tillaga. Rér om en gang under tillagningen.
ca. Tmin. 900 W

. Fyll svamparna med baconblandningen och

lagg dem i den laga formen. Hall sésen Gver
svampen och tilaga pé det laga stallet.
6-8min. Dual Grill (630 W)

L&t maten sta i cirka 2 minuter efter tilagningen.

. Skdlj fisken och klappa den torr. Ta bort

eventuella ben.

. Skar citronen och tomaterna i tunna skivor.
. Smdrj ugnsformen med smdr. Lagg

fiskfiléerna i formen och ringla dver den
vegetabiliska oljan.

. Stro persilia dver formen, lagg tomatskivorna

ovanpé och krydda. L&gg citronskivorna
ovanpa tomaterna och hall vitt vin Gver dem.

. Lagg sméa smarklickar ovanpa citronenen,

tack dver och tillaga.

11-183min. 630 W

L&t maten sta i cirka 2 minuter efter
tillagningen.

. Skolj och torka forellen och droppa éver

citronsaft. Salta fisken inuti och utanpé och
lat ligga i 15 minuter.

. Smalt smoret.

1min. 900 W

. Torka fisken, bred pa smaret och rulla den i

mjolet.

. Smorj formen. L&gg forellen i formen och

tilaga pa det laga stéllet. Vand pa forellerna
och strd mandel dver dem efter tva
tredjedelar av tillagningstiden.

15-18 min.  Dual Grill (450 W)

LAt maten sté i cirka 2 minuter efter
tilagningen.



Fiskfilé med ostsas

Redskap: Skal med lock (1 )
L&g, rund gratangform
(ca 25 cmlang)

800g fiskfiléer
2msk  citronsaft
salt
109 smar eller margarin
50g |6k, finhackad
209 mjol
100 ml  vitt vin
1 tsk vegetabilisk olja till att smdrja formen
100g  Emmentalost, riven
2msk  persija, hackad

Kalvstuvning fran ziirich
Redskap: Form med lock (2 )

600g  kalfie
109 smor eller margarin
50¢g |6k, finhackad
100 ml  vitt vin
kryddad brunférgare till cirka ¥2 | sky
300 ml  gradde
1msk  persila, hackad

Fylld skinka

Redskap: Skal med lock (2 )
Oval gratéangform (ca 26 cm lang)

150g  bladspenat, hackad
150 g farskost, 20 % fettinnehall
50g Emmentalost, riven
peppar, paprika
8slices  kokt skinka (400 g)
125ml water
125ml  gradde
209 mjol
209 smor eller margarin
10g smor eller margarin for att smorja

formen

—

SVENSKA 135

. Skalj fisken, torka den torr och droppa éver

citronsaft. Gnid in den med salt.

. Smorj skélen. LAgg i den tarnade loken, tack

Over och tilaga.
1-2min. 900 W

. Strd mjdlet Gver I6ken och det vita vinet och

blanda.

. Smarj graténgformen och lagg i fisken. Hall

sésen Over fisken och strd Gver osten. Stall
formen pa det Iaga stéllet och tilaga.
7-8min. 450 W

14-16 min.  Dual Grill (450 W)

L&t maten sté i cirka 2 minuter efter
tillagningen.

. Skér kalvkéttet i strimlor.
. Smorj formen med smoret. Lagg i kéttet och

I6ken, tack Gver och tillaga. Rér om en gang
under tillagningen.
6-9min. 900 W

. Tills&tt det vita vinet, brunfargaren och

gradden. Rér om, tack Gver och fortséatt
tilagningen. Rér om da och da.
3-5min. 900 W

. R&r om blandningen efter tillagningen och 1t

sta i cirka 5 minuter. Garnera med persilia.

. Blanda spenaten med osten och farskosten,

och krydda efter smak.

. LAgg en matsked med fylining péa varje

skinkskiva och rulla ihop dem. Fé&st skinkan
med en tréasticka.

. Gor en béchamelsés: héll vattnet och

gradden i en skal och varm upp.

2-4min. 900 W

Blanda mj6let och smdret till en redning,
tills&tt redningen till vatskan och vispa tills den
har 16sts upp. Tack ver och tilaga tills sésen
har tjocknat.

1-2min. 900 W

R6r om och smaka av.

. Hall s&sen i den smorda formen, lagg de

fyllda skinkrullarna pé sésen och tillaga under
lock.

10-12 min.  Dual Grill (630 W)

L&t maten sté i cirka 5 minuter efter
tillagningen.
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Kalvkotlett med mozzarella

Redskap: Lag fyrkantig gratangform med lock

(cirka 25 cm 1&ng)

1509 mozzarellaost, skivad
500g  konserverade tomater, avrunna
4 kalvkotletter (600 g)
20 ml olivolia
2 vitloksklyftor, hackade
209 kapris
oregano
salt, peppar
Lasagne

Redskap: Skal med lock (2 1)

300 g
50g
509

’
2509
2 msk

150 ml
100 ml
50¢g
1 tsk
1 tsk
1 tsk

1259
1 msk

Lag, fyrkantig gratangform med lock
(ca20x 20 x 6 cm)
konserverade tomater

skinka, hackad

6k, finhackad

vitloksklyfta, pressad

kottfars

tomatpuré

salt, peppar

creme fraiche

mjolk

parmesanost, riven

blandade, hackade Grter

olivolia

vegetabilisk olja for smérjning av
formen

gréna lasagneplattor

riven Parmesanost

. Skolj kalvkottet, torka av det och banka det

platt. L&gg det i formen.

. GOr puré pa tomaterna, tillsétt vitioken, olja,

salt och peppar, kapris samt oregano, och
hall blandningen dver kalvkottet. Tack Gver
och tillaga.

15-19min. 630 W

Vand pa kotletterna.

. Lagg skivor av mozzarella pa kotletterna,

krydda och tillaga utan lock pa det htga
stéllet.

9-12 min.  Dual Grill (630 W)

LAt maten sté i cirka 5 minuter efter
tilagningen.

. Hacka tomaterna och blanda dem med

skinkan, l6ken, vitloken, kottfarsen och
tomatpurén. Krydda, tack dver och tillaga.
5-8 min. 900 W

. Blanda créme fraichen med mjdlk,

parmesanost, drter, olja och kryddor.

. Smorj formen och tack botten med cirka /s

av pastan. Lagg hélften av
kottfarsblandningen pa lasagneplattorna och
hall Gver lite sés. Upprepa och avsluta med
den pasta som &r kvar. Tack till sist lasagnen
med sés och strd Gver parmesanost. Tilaga
lasagnen under lock.

13-17 min. 630 W

L&t maten st i cirka 5-10 minuter efter
tillagningen.



Zucchini- och pastagratiang

Redskap: Gratangform (ca 26 cm lang)
80g makaroner, kokta
400g  krossade tomater
150g  lokar, finhackade

basilika, timjan, salt, peppar
1msk  olja for att smérja in formen
4509  zucchini, skivade
150g  creme fraiche

2 agg
100g cheddarost, riven

Paron i chokladsas

Redskap: Skal med lock (2 1) Skal med lock (1 1)

4 hela paron, skalade (600 g)
60 g socker
109 vaniljisocker

1msk  paronlikor

150 ml  vatten

130g  mork choklad, hackad
100g  creme fraiche

Mannagrynspudding med hallon
sas

Redskap: Skal med lock (2 I) 4 smé skalar

500 ml mijolk

409 socker

15¢g hackad mandel
50g mannagryn

1 aggula
1msk  vatten
1 aggvita
250g  hallon
50ml  vatten
409 socker
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Blanda tomaterna med I6ken och krydda or-
dentligt. Tillsatt makaronerna. Hall tomat-
sésen Gver makaronerna och sprid ut
zucchiniskivorna ovanpa.

. Vispa creme fraichen och aggen och hall

blandningen Gver gratangen. Strd pa den
rivna osten Gverst. Stall formen pa det laga
stéllet och tillaga.

18-21 min. 900 W

7-8 min.  Dual Grill (630 W)

L&t maten sta i cirka 5-10 minuter efter
tilagningen.

. Lagg sockret, vanilisockret, paronlikéren och

vattnet i skélen, ror om, tack Gver och tillaga.
1-2 min. 900 W

. Lagg péaronen i sésen, tack Gver och tillaga.

5-8 min. 900 W
Lyft upp péronen ur sdsen och lagg dem i
kylskapet.

. Hall 50 ml av s&sen i den lilla skélen. Tillsatt

chokladen och créme fraichen, tack Gver och
tillaga.
2-3min. 900 W

. Ror om ordentligt i sésen och hall den Gver

paronen och servera.

. Halli mjdlken, sockret och mandeln i skélen,

tack Gver och tilaga.
3-5min. 900 W

. Tillsatt mannagrynen, rér om, tack dver och

tillaga.
10-12min. 270 W

. Vispa aggulan med vattnet i en kopp och ror

ned den i den heta blandningen. Vispa
aggvitan tills den &r hard och vand ned den i
blandningen. Hall puddingsmeten i sméa
skalar.

. Tillred sésen: skolj och torka hallonen, och

lagg dem i en skal med vatten och socker.
Tack dver och varm.
2-3min. 900 W

. Mosa hallonen och servera dem med

mannagrynspuddingen.
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Cheesecake

Redskap: Springform (ca 26 cm i diameter)
Botten:

300g mijdl

1msk  kakao

10g bakpulver

150g  socker

1 agg

109 smar eller margarin till att smorja
formen

Fylining:

smar eller margarin

100g  socker

109 vanilla sugar

3 agg

400g  farskost, 20 % fettinnehall
409 mixpulver fér vaniljpudding

1509

SKOTSEL OCH RENGORING

VARNING! ANVAND INTE
UGNSRENGORINGSMEDE
| FRAN HANDELN,
ANGTVATT, STRAVA
RENGORINGSPRODUKTE
R MED SLIPVERKAN,
NAGOT SOM INNEHALLER
NATRIUMHYDROXID
ELLER SKURSVAMPAR PA
NAGON DEL AV
MIKROVAGSUGNEN.

RENGOR UGNEN
REGELBUNDET OCH TA
BORT EVENTUELLA
MATRESTER.
Underlatenhet att halla
ugnen ren kan leda till
forslitning av ytan som
omvant paverkar dess

1. Blanda ihop mjdlet, kakaon, bakpulvret och
sockret i en skal.

2. Tillsatt agget och smdret, och blanda allt i en
matberedare.

3. Smoyrj formen. Kavla ut degen och kla formen
med den. L&mna 2 cm runt kanten sé att du
kan forma en kant av degen. Tillaga
pakverket.

6-8 min. 630 W

4. Vispa smor och sockret tills det ar latt och
fluffigt. Vispa forsiktigt ned &ggen. Tillsatt
farskosten och vanilipuddingspulvret.

5. Bred ut blandningen &ver cheesecakebotten
och tilaga.

15-19 min. 630 W

livslangd och aven kan
resultera i en riskfylld
situation.

Ugnens utsida

Du kan latt rengora ugnens
utsida med ett milt
handdiskmedel och vatten.
Torka av diskmedlet med en
fuktig trasa, och torka utsidan
torr med en mjuk handduk.
Ugnens kontrollpanel
Oppna dorren fore rengdring
fOr att inaktivera ugnens
kontrollpanel. Var forsiktig da
du rengOr ugnens
kontrollpanel. Anvand en trasa
som endast har fuktats med
vatten, och torka forsiktigt av
panelen tills den ar ren. Undvik



att anvanda alltfor rikliga
mangder vatten. Anvand inget
rengoringsmedel, varken
kemiskt eller med slipeffekt.

Ugnens insida

1. Anvand en mjuk, fuktig trasa
eller svamp till att torka ur
ugnen efter varje
anvandning, medan den
fortfarande ar varm. Anvand
ett milt tvdimedel for grovre
nedsmutsning, och torka
flera ganger med en fuktig
trasa tills alla rester har tagits
borts. Ta inte bort
mikrovagsskyddet.

2. Kontrollera sa att det inte
har kommit in
handdiskmedel eller vatten i
de sma ventilerna pa
vaggarna, eftersom detta
kan medfora skador pa
ugnen.

3. Anvand inte
rengoringsmedel i sprejform
till ugnens insida.

4., Varm upp ugnen
regeloundet med grillen.
Kvarlamnad mat eller
fettstank kan orsaka rok eller
dalig lukt.
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Roterande tallrik och
tallriksstod

Ta ur den roterande tallriken
och stodet ur ugnen. Rengor
den roterande tallriken och
tallnksstodet med milt
handdiskmedel. Torka torrt
med en mjuk trasa. Bade den
roterande tallriken och stodet
tal att diskas i diskmaskin.

Dorren

Rengor regeloundet dorrens
bada sidor, dorrtatningarna
och tatningsytorna med en
mjuk, fuktig trasa, for att ta
bort alla spar av smuts.
Anvand inte grova
rengoringsmedel med
slipeffekt eller vassa
metallskrapor for att rengora
ugnens glasdorr eftersom de
kan repa ytan och gdra sa att
glaset splittras.

Stall

Stall Dessa ska tvattas i en
mild diskmedelslosning och
torkas. Stallet kan tvattas i
diskmaskin.

A\ Obs! En angtvatt far inte
anvandas.
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VAD GOR JAG OM

Symtom

Kontroll/rad

Mikrovagsugnen inte
fungerar som den ska?

Sakringarna i proppskapet fungerar.
Att det inte har forekommit ett strdmavbrott.
Om sakringarna har gatt, kontaktar du en behdrig elektriker.

Mikrovagslaget fungera
inte?

Dérren har stangts ordentligt.
Dérrtatningarna och tatningsytorna ar rena.

e START/+30-knappen har tryckts in.

Den roterande tallriken
roterar inte”?

Tallriksstodet har anslutits korrekt till drivningen.

Den eldfasta formen inte &r storre &n den roterande tallriken.

Mat inte forekommer utanfor den roterande tallrikens kant sa att
tallriken forhindras att rotera.

Inget blockerar rotationen i utrymmet under den roterande tallriken.

Mikrovagsugnen stangs
inte av?

Isolera apparaten fran proppskapet.
Kontakta en behorig ELECTROLUX-servicetekniker.

Belysningen inuti ugnen
fungerar inte?

Kontakta en behorig ELECTROLUX-servicetekniker. Glodlampan i
ugnen far endast bytas ut av en behdrig ELECTROLUX-
servicetekniker.

Det tar langre tid att varma
upp och laga maten
jamfort med tidigare?

Stall in en langre tillagningstid (dubbel mangd = knappt dubbel koktid)
eller,

Om maten ar kallare &n normailt, rotera eller vrid karlet da och da eller,
Stall in en hogre effektinstalining.

SPECIFIKATIONER

Vaxelspanning

230V, 50 Hz, en-fas

Distributionssékring/-rela Minst 16 A
Vaxelstromseffekt som kravs: Mikrovags 1,37 kW

Grill 1,00 kW

Mikrovags/Grill 2,35 kW

Uteffekt: Mikrovags 900 W (IEC 60705)

Grill 1000 W
Mikrovagsfrekvens 2450 MHz * (Grupp 2/Klass B)
Utvandigt matt: EMS262040 594 mm (B) x 459 mm (H) x 404 mm (D)

Invandigt matt

342 mm (B) x 207 mm (H) x 368 mm (D) **

Ugnskapacitet 26 liter **
Roterande tallrik 2 325 mm, glass
Vikt ca 19,5 kg
Ugnsbelysning 25 W/240-250 V

*

Den hér produkten uppfyller kraven i den europeiska standarden EN55011.

| enlighet med denna standard har produkten Kklassificerats som utrustning i grupp 2, klass B.
Grupp 2 innebér att utrustningen avsiktligen genererar radiofrekvensenergi i form av elektromagnetisk straining

for varmebehandling av livsmedel.

Klass B innebér att utrustningen ar [amplig for bruk i hemmiljo.

ok

Den invandiga kapaciteten berdknas genom att maximal bredd, djup och héjd mats.

Den faktiska kapaciteten 6r att rymma mat &r mindre.
Den har ugnen dverensstammer med kraven i direktiven 2004/108/EC, 2006/95/EC och

2005/32/EC.

FOR ATT STANDIGT KUNNA FORBATTRA VARA PRODUKTER KAN SPECIFIKATIONERNA
KOMMA ATT ANDRAS UTAN FOREGAENDE MEDDELANDE



INSTALLATION
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Om mikrovagsugnen installeras i lage A eller B:

Utrymmestorlek
B D H

A 560 x 550 x 450
B 560 x 500 x 450

Matt i (mm)

Lage

INSTALLERA MIKROVAGSUGNEN

1. Avlagsna allt forpackningsmaterial och
undersok apparaten noggrant for tecken pa
skador.

2. Installera forsiktigt apparaten i koksskapet,
utan att bruka vald, tills ugnens frdmre ram
I6per jamnt med skapets framre Gppning.

3. Forsékra att apparaten stér stadigt och inte
lutar. Uppréatthall ett gap pa
4 mm mellan skapsddrren ovan och ramens
Overdel (se figuren).

\—‘ — 4 mm

Monteringsalternativ 1:

Fast ugnen med skruvarna som medfdlier.
Fastpunkterna finns pé ugnens évre och undre
hom.

Monteringsalternativ 2:
Anvand det medfdliande informationsbladet.

/\ Viktigt!

Placera ugnen sa att dess undersida
befinner sig minst 85 cm 6ver golvet. Det
ar viktigt att forsakra att installationen av
den héar produkten éverensstammer med
instruktionerna i handboken, samt med
installationsinstruk-tionerna fran spisens
eller den vanliga ugnens tillverkare.
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ANSLUTA APPARATEN TILL
STROMKALLAN

¢ Eluttaget ska vara lattillganligt sa att
enheten enkelt kan kopplas ur om en
nddsituation skulle uppsta. | annat fall
ska det vara mojligt att bryta strommen
till ugnen genom att en brytare monteras
pa det fasta kablaget i enlighet med
féreskrifterna for elanslutningar.

¢ Kontakten far inte sitta bakom skapet.

e Det basta laget ar ovanfor sképet, se (A).

& (A

e Anslut apparaten till 230 V/50 Hz véxelstrdm
(en-fas) via ett korrekt installerat jordat uttag.
Uttaget maste vara sékrat med en sékring pa
16 A.

MILJOINFORMATION

¢ Stromsladden far endast bytas ut av en
behorig elektriker.

e Knyt ett sndre runt strdmsladden, fére
installationen, for att underlétta anslutning till
lage (A) nar apparaten installeras.

e Strdmsladden FAR INTE vikas nér apparaten
installeras i ett skapt med hdga kanter.

e Doppa inte stromsladden eller kontakten i
vatten eller annan vatska.

ELEKTRISKA ANSLUTNINGAR

& VARNING! .
DEN HAR APPARATEN MASTE
JORDAS
Tillverkaren franséger sig allt
ansvar om denna sikerhetsatgérd
inte foljs.

Om kontakten som anslutits till din apparat inte
passar i eluttaget, kontaktar du ELECTROLUX
Service.

© Miljévanligt bortskaffande av férpackningsmateral och gamla apparater

FORPACKNINGSMATERIAL

Mikrovagsugnarna fran ELECTROLUX erfordrar en
effektiv forpackning som skyddar dem under
transport. Minsta nédvandiga mangd
forpackningsmaterial har anvants.
Forpackningsmaterial (t.ex. plastfim eller
polystyren) kan utgdra en fara for barn.

Tank pa kvavningsrisken. Allt
forpackningsmaterial ska forvaras pa
avstand fran barn.

Allt anvant férpackningsmaterial & milévanligt och
kan &tervinnas. Kartongen é&r tillverkad av
atervunnet papper och trastyckena &r
obehandlade. Plastdelarna har mérkts som folier:
«PE» polyetylen, t.ex. férpackningsfiim

«PS» polystyren, t.ex. forpackningen (fri fran CFC)
«PP»  polypropylen, t.ex. férpackningsremmar
Genom att anvanda och &teranvanda
forpackningen, sparas ramaterial och
avfallsvolymerna begransas.

Deponera forpackningen pé nérmaste
atervinningsstation.Kontakta de lokala
myndigheterna for ytterligare information.

SKROTNING OCH ATERVINNING

Kontakta Elkretsen AB eller &terforsaljaren for att fa
reda pa var du kan lamna produkten for skrotning
och atervinning. Du kan ocksa ga in pa www.el-
kretsen.se for att ta reda pa ndrmaste
inldmningsstalle. Nér det géller kyl- och
frysprodukter skall du kontakta din kommun f6r att
fé reda var du kan lamna in produkten for skrotning
och &tervinning.

Symbolen K pa produkten eller emballaget anger
att produkten inte far hanteras som hushéllsavfall.
Den skall i stallet lamnas in pa uppsamiingsplats for
atervinning av el- och elektronikkomponenter.
Genom att sékerstélla att produkten hanteras pa
ratt satt bidrar du till att férebygga eventuellt
negativa mii¢- och halsoeffekter som kan uppsta
om produkten kasseras som vanligt avfall. For
ytterligare upplysningar om &tervinning bér du
kontakta lokala myndigheter eller
sophamtningstjanst eller affaren dar du kopte
varan.



GARANTI/KUNDTJANST

Vid férsalining till konsument i Sverige géller den
svenska konsumentlagstiftningen. Kom ihag att
spara kvittot for eventuell reklamation. Har
du fragor ang&ende produktens funktion eller
anvandning ber vi dig att kontakta var
konsumentkontakt pa tel. 0771- 76 76 76 cller
via e-mail pa var hemsida
electroluxservice@electrolux.se

Service och reservdelar: Vil du bestalla
service, installation eller reservdelar ber vi dig
kontakta Electrolux Service pa tel. 0771 - 76 76
76 eller via var hemsida pa www.electrolux.se.
Du kan aven soka hjalp via din aterforsaljare.
Adressen till din nédrmaste servicestation finner du
pa var hemsida www.electrolux.se eller Gula
sidorna under rubrik Hushallsutrustning, vitvaror
och service.

Innan du bestaller service, kontrollera forst
om du kan avhjélpa felet sjalv.

Har i bruksanvisningen finns en tabell, som
beskriver enklare fel och hur man kan atgarda
dem. Observera, elektriska fel skall alltid &tgardas
av certifierad elektriker. Innan du kontaktar
service, skriv upp féliande enligt dataskylten:
Modellbeteckning .........ccovvvvericrinns
SerienumMMEr ......cccoovveveeiiciiene
Produktnummer ........ccccvveiiiiiennns
INKOPSAAtUM ..o
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Europa-Garanti:

For denna apparat géller Electrolux garanti i alla

de lander som ar fortecknade i slutet av denna

beskrivning, under den period som anges i

garantibeviset eller enligt respektive lands lagar.

Om du fiyttar fran nagot av dessa lander till ett

annat av de l&nder som &r fortecknade nedan

folier garantin med apparaten under féljande
forutsattningar:

e Garantin for apparaten borjar galla fran det
datum da den inkoptes vilket bevisas av ett
gallande inkdpsdokument som har utfardats
av forsaljaren.

e Garantin géller for samma period och i
samma omfattning fér material och arbete
som géller fér denna typ av apparat eller
produktgrupp i det land du har flyttat till.

e Garantin &r personlig for den som kdpte
apparaten och kan inte 6verfdras till en annan
anvandare.

® Apparaten har installerats och anvants enligt
Electrolux instruktioner och att den har
anvants for hushallsbruk, dvs den har inte
anvants for kommersiella andamal.

e Apparaten har installerats enligt alla géllande
bestdmmelser i det nya landet.

Bestéammelserna i denna Europa-garanti

paverkar inte dina rattigheter enligt gallande lagar

i respektive land.
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VI TZENKER PA DIG

Tak for dit keb af et Electrolux-apparat. Du har valgt et produkt, som giver dig artiers profes-
sionel erfaring og innovation p& én gang. Genialt og elegant. Det er designet med dig i tankerne.
Sa uanset hvornér du bruger det, kan du veere sikker p4, at du far fantastiske resultater hver

gang.
Velkommen til Electrolux.

Besgg vores websted for at:

@ Fa radgivning, brochurer, fejifinding, serviceinformation:
www.electrolux.com

a/ Registrere dit produkt for bedre service:
www.electrolux.com/productregistration

Kabe tilbehar, forbrugsvarer og originale reservedele til dit apparat:
% www.electrolux.com/shop

KUNDEPLEJE OG SERVICE

Vi anbefaler brugen af originale reservedele.
Serg for at have felgende data tilgaengelig, nar du kontakter service.
Du finder oplysningerne pa maskinens typeskilt. Model, PNC, Serienummer.

& Advarsel/Forsigtig-Sikkerhedsanvisninger.

@ Generelle oplysninger og gode rad
@ Generelle oplysninger og gode rad
Ret til eendringer uden varsel forbeholdes.
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VIGTIGE SIKKERHEDSOPLYSNINGER

AN

Sadan undgar du brand

Du ma ikke efterlade mikrobelgeovnen uden at
have opsyn med den, mens den er i brug. Et for
haijt effektniveau eller for lang tilberedningstid kan
overopvarme maden og resultere i brand.
Stikkontakten skal vaere nem at komme til,
séledes at stikket let kan traskkes ud i
nadstilfeelde. Stremforsyningen (vekselstrom)
skal veere 230 V, 50 Hz, med en sikring pa

minimum 16 A eller en afbryder pa minimum 16 A.

Det anbefales at benytte et separat kredslob,
som kun bruges til denne ovn. Du ma ikke
opbevare eller bruge ovnen udendors.

Hvis opvarmet mad
begyngder at ryge, ma du
IKKE ABNE DOREN. Sluk
for ovnen, og vent, indtil
maden er holdt med at
ryge. Abning af deren mens
maden ryger, kan medfore
brand. Du ma kun bruge
beholdere og kogegrej, der
er egnet til brug i en
mikrobglgeovn. Du ma ikke
efterlade mikrobglgeovnen
uden at have opsyn med
den, nar du bruger
engangsplastlk papir eller
andre letantaendelige
beholdere. Du skal rengore
laget over balgelederen,
ovhrummet, drejetallerkenen
og drejetallerkenens sokkel
efter brug. Disse enheder
skal veere torre og fedtfri.
Fedtophobninger kan blive

VIGTIGE SIKKERHEDSOPLYSNINGER: LAS DETTE
GRUNDIGT, OG GEM DET TIL FREMTIDIG BRUG

overophedet og kan
begynde at ryge eller blive
antaendt.

Anbring ikke breendbare materialer nzer ved
ovnen eller dens ventilationsébninger. Undga at
blokere ventilationsébningerne. Fiern alle
forsteerkninger af metallisk art, metalgenstande
osv. fra fadevarer og fedevareemballage.
Buedannelse pa metalliske overflader kan
forérsage brand. Brug ikke mikrobelgeovnen til at
varme olie til friturestegning. Temperaturen kan
ikke kontrolleres, og olien kan blive anteendt.
Du mé kun bruge specielle beholdere egnet til
mikrobelgeovnen til at poppe popcorn i. Du méa
ikke opbevare fadevarer eller andre genstande
inde i ovnen. Kontroller indstilingerne, efter du
har startet ovnen for at sikre dig, at ovnen
arbejder pa det rigtige program. Se de
tilsvarende bemeerkninger i brugervejledningen.

Sadan undgar du personskade

/\ ADVARSEL! Du ma ikke
bruge ovnen, hvis den er
beskadiget eller har
funktionssvigt. Du skal
kontrollere folgende for
brug:

a) Kontroller, at doren er
ordentligt lukket og ikke
er darligt justeret eller
sidder skaevt.

b) Kontroller, at haengslerne
og derlasen ikke er gaeti

stykker eller er lase.

c¢) Kontroller, at
derpakningen og
lukkefladen ikke er
beskadiget.
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d) Kontroller, at der ikke er
nogen buler eller hak
inden i ovhrummet eller
pa daren.

e) Kontroller, at stromforsy-
ningsledningen og stikket
ikke er beskadiget.

Du ma aldrig selv foretage

justeringer, reparere eller

aendre pa ovnen. Det er
farligt for alle andre end en
kompetent person at
foretage service eller
reparation, som betyder
afmontering af en plade,
der beskytter mod
mikrobglgeenergi.

Du mé ikke bruge ovnen med deren stdende
aben eller pa nogen méade aendre pa derens
sikkerhedslase. Du ma ikke bruge ovnen, hvis
der er en genstand mellem derpakningerne og
lukkefladen.

Lad ikke fedt eller snavs
ophobe sig pa derpakning-
erne og tilstodende dele.
Folg vejledningerne for
"Vedligeholdelse &
Rengering". Hvis ovnen ikke
holdes ren, kan overfladen
blive odelagt, hvilket kan
reducere apparatets levetid
og eventuelt fore til en farlig

situation.

Personer med PACEMAKERE skal forespaerge
om forsigtighedsforanstaltningerne vedrerende
mikrobelgeovne hos deres laege eller
pacemakerens producent.

Sadan undgar du elektrisk sted
Du méa under ingen omsteendigheder fierne det

udvendige kabinet. Du ma aldrig spilde veeske
ind i eller placere genstande i derlasens eller
ventilationens dbninger. Hvis du har spildt veeske,
skal du straks slukke for ovnen, traskke stikket
ud og ringe til en autoriseret servicemedarbejder
hos Electrolux Service A/S. Du mé ikke dyppe
stremforsyningsledningen eller stikket i vand eller
anden veeske. Du ma ikke fare
stremforsyningsledningen hen over en varm eller
skarp overflade sdsom omradst omkring
varmiuftshullet everst pa ovnens bagside.

Du ma ikke forsage selv at
udskifte ovnlyset eller lade
nogen anden end en
autoriseret
servicemedarbejder gore
det. Hvis ovnlyset ikke
fungerer, skal du kontakte
din forhandler eller en
autoriseret
servicemedarbejder hos
Electrolux Service A/S.

Hvis mikrobelgeovnens stremforsyningsledning
beskadiges, skal den erstattes af en speciel
ledning. Denne udskiftning skal foretages af en
autoriseret servicemedarbejder.

Sadan undgar du risiko for eksplosion og
pludselig kogning

/\ ADVARSEL! Veeske og
andre fedevarer ma ikke
opvarmes i lukkede
beholdere, da der er
risiko for, at de

eksploderer.
Brug aldrig lukkede beholdere. Fjern forsegling
og l&g fer brug. Forseglede beholdere kan
eksplodere pa grund af et opbygget tryk, selv
efter at ovnen er slukket. Pas pa, nér du
opvarmer drikkevarer i mikrobglgeovnen. Brug
en beholder med en bred abning, s& boblerne
slipper ud.

Opvarmning af drikkevarer i
mikrobglgeovnen kan



resultere i forsinket kraftig
kogning, og det er derfor
V|gt|gt at vaere forsigtig, nar

du handterer beholderen.
Sédan undgér du pludselig kraftig kogning og

skoldning:

1. Rer i vaesken feor opvarmning/genopvarmning.

2. Vianbefaler, at du saetter en roreske af glas
eller lignende redskab i vaesken under
genopvarmningen.

3. Lad veesker std mindst 20 sekunder i ovnen
efter afsluttet tilberedning for at forhindre
steenk fra den kogende vaeske.

Du ma ikke koge zeg med
skal pa og hele hardkogte
ag ma ikke opvarmes i
mikrobglgeovnen, da der er
risiko for, at de kan
eksplodere selv efter endt
kogning. For at koge eller
genopvarme &g, som ikke
er lavet til rorzeg eller er
lavet til en blanding, skal du
prikke hul pa
eeggeblommerne for at
undgd, at seggene
eksploderer. Du skal pille
skallen af 22ggene og
skeere hardkogte g i
skiver, for du genopvarmer
demi mikrobalgeovnen.

Du skal prikke hul i skindet/skreellen pa fedevarer
sasom Kartofler, pelser og frugt fer tilberedning
for at undga, at de eksploderer.

Sadan undgar du brandsar

Du skal bruge grydelapper eller grillhandsker, nér
du tager maden ud af ovnen for at undga at blive
breendt. Nér du &bner beholdere, popcornposer,
kogeposer osv., skal du holde disse vaek fra
ansigtet og haenderne, séledes at dampen kan
slippe ud, og du undgér at blive forbreendt.

DANSK 147

For at undga forbraendinger
skal du altid teste madens
temperatur og rore i
maden, inden du serverer
den. Du skal ogsa veere
seerligt opmeerksom pa
temperaturen pa fode- o
drikkevarer til spaedborn,
born og aldre.

Beholderens temperatur er ikke en sand
indikation af fade- eller drikkevarernes
temperatur. Du skal altid teste madens
temperatur. Hold altid god afstand til ovnen, nér
du &bner ovnderen, sa du undgér at blive
forbraendt af damp og varme, der siver ud fra
ovnen. Efter opvarmning skal du skeere fyldte,
tiloeredte fadevarer i skiver, s& dampen kan sive
ud, og du derved kan undga forbrasndinger.

Hold bern vaek fra deren og
tilgeengelige komponenter,
der kan blive varme, nar
grillen er i brug. Born bor
holdes borte for at
forhindre, at de braender
sig. Ror ikke ved ovndoren,
det udvendige kabinet,
ovhrummet, ventilationsa-
bningerne, tilbeharet og
skalene/fadene under brug
af GRILL, KOMBINATIONS-
GRILL, AUTOMATISK
TILBEREDNING da delene
bliver varme. Far rengoring
skal du sikre dig, at delene
ikke er varme.

Sadan undgar du, at bern
anvender ovnen forkert

/\ ADVARSEL! Apparatet
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og de tilgeengelige dele
bliver varme, nar de eri
brug. Pas pa ikke at rore
ved varmeelementerne.
Born under 8 ar skal
holdes pa afstand af
apparatet, medmindre
de er under konstant
overvagning.
Dette apparat kan
anvendes af born fra 8 ar
samt af personer med
nedsatte fysiske,
sensoriske eller mentale
evner eller personer uden
relevant erfaring eller viden,
hvis disse er blevet
overvaget eller har
modtaget instruktioner i
sikker brug af apparatet og
forstar de potentielle farer
forbundet hermed. Der bor
fores tilsyn med born for at
sikre, at de ikke leger med
enheden. Rengering og
vedligeholdelse ma kun
udferes af born, hvis de er
mindst 8ar gamle og under
overvagning.

Du ma ikke laegge din veegt over pa ovndaren.
Undgé at lege med ovnen eller bruge den som
legetoj. Born skal kende alle vigtige
sikkerhedsregler: de skal bruge grillhandsker
og veere forsigtige, nar de fierner forseglinger
pa fedevarer. Born skal veere seerligt
opmaerksomme pa indpakninger (f.eks.
selvopvarmende materialer), der er beregnet til
at gere maden sprad, da de kan veere ekstra
varme.

Andre advarsler

Du ma aldrig pa nogen made aendre pa ovnen.

Ovnen er kun egnet til tilberedning af fedevarer i
hjiemmet og méa kun bruges til madlavning. Den

er ikke egnet til ernvervsmaessig brug eller brug i
laboratorier.

Sadan opnér du problemfri brug af ovnen
og undgar skade
Brug aldrig ovnen, hvis den er tom, undtagen hvis
det anbefales i brugervejledningen, da det kan
beskadige ovnen. Se punkt 2 i afsnittet Bemeerk
pa side 156. Nar du bruger en bruningstallerken
eller et selvopvarmende materiale, skal du altid
placere en varmeresistent ikke-leder sdsom en
porceleenstallerken under denne for at forhindre
skade pa drejetallerkenen og drejetallerkenens
sokkel pa grund af varmepavirkningen. Den
forvarmningstid, der er angivet i opskriften, ma
ikke overskrides. Du mé ikke bruge kogegrej af
metal, som tilbagekaster mikrobelgerne og derved
kan forarsage elektrisk buedannelse. Brug ikke
daser i ovnen. Du mé& kun bruge drejetallerkener
0g sokler til drejetallerkener, der er beregnet il
denne ovn. Ovnen mé ikke bruges uden
drejetallerken.
Sédan undgér du, at drejetallerkenen gér i stykker:
a) Lad drejetallerkenen afkale, for du renger den
med vand.
b) Du ma ikke sastte varm mad eller varmt
kogegrej pa en kold drejetallerken.
¢) Du ma ikke seette kold mad eller koldt
kogegrej pa en varm drejetallerken.
Placer ikke nogen genstand péa det ydre kabinet,
mens ovnen er i brug. Brug ikke plastikbeholdere
beregnet til mikrobeglgeovn, hvis ovnen stadig er
varm efter brug af GRILL, KOMBINATIONSGRILL
og AUTOMATISK TILBEREDNING da de kan
smelte. Plastikbeholdere ma ikke bruges til de
ovenstaende indstilinger, medmindre
producenten siger, at de er egnede.

& Bemaerk!

Hvis du er i tvivl om, hvordan ovnen tilsluttes, skal
du kontakte en autoriseret og faguddannet
elektriker. Hverken producenten eller
forhandleren kan patage sig noget ansvar for
beskadigelse af ovnen eller personskade, der
maétte opstd, hvis den korrekte procedure for
tilslutning af ovnen ikke felges. Der kan af og til
dannes vanddamp eller vanddraber pa
ovnvaeggene eller omkring derpakningerne og
lukkefladen. Dette er helt normalt og er ikke tegn
pa uteethed eller anden form for funktionssvigt.
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OVERSIGT OVER APPARATET
MIKROB@LGEOVN & TILBEHOR

Grillelement
Frontkant
Ovnlys
Betjeningspanel
Derébnings-knap

Plade, der beskytter belgeleder
Ovnrum

Drev til drejetallerken
Darpakninger og lukkeflader
Fastgerelsespunkter (fire punkter)
Ventilations&bninger

Yderveeg

Kabinet péa bagsiden af ovnen
Stremforsyningsledning

EEEEEEEREEEERE

Kontroller, om du har modtaget felgende tilbeher:

Drejetallerken

Sokkel til drejetallerken

Hoj rist

Lav rist

4 skruer (ikke vist)

e Placer soklen til drejetallerkenen i pakningen pa ovnrummets
bund, og placer herefter drejetallerkenen pé soklen.

e For at undga skade pa drejetallerkenen skal du sikre dig, at
skale eller beholdere loftes fri af drejetallerkenens kant, nar du
tager dem ud af ovnen.

& Bemaerk!

Nér du bestiller tibeher, skal du naevne navnet pa reservedelen og
modelnavnet til din forhandler eller en autoriseret ELECTROLUX
servicemedarbejder.
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BETJENINGSPANEL
DIGITALT DISPLAY indikatorer
5| G Plus/Minus
(\«ir((' Mikrobelger é%gmatiskopt@ning

« | Kombinationsgrill || Automatisk optening

-
Uret Veegt

Madlavnings stadier

AUTOMATISK TILBEREDNING indikatorer
AUTOMATISK TILBEREDNING knap
AUTOMATISK OPTONING knap

EFFEKT knap

B GRILL knap

TIMERNAEGT-drejeknap

B START/+30-knap

Bl SsTOP-knap

DORABNINGS-knap

FOR IBRUGTAGNING

ECON-TILSTAND 4. Drej knappen TIMERNVAGT for at indstille

o . ” timerne.
?Vrjrﬁgliag\fe’\:]ERGlSPAREHLSTANDEN (‘Ecor). 5. Tryk én gang pa knappen START/+30, og drej

derefter knappen TIMER/VAGT for at indstille

2. Displayet viser: "Econ" (@konomi). minutterne.
3. Displayet vil teelle ned fra 3:00 til nul. 6. Tryk pa& knappen START/+30.
4., Nér nul er ndet, skifter ovnen til “Econ”- 7. Kontrollér displayet:

tilstanden, og displayet slukker. 8. Luk deren ' m
e |ndstil uret for at annullere *Econ’-tilstanden. @

e Du kan dreje knappen TIMERNVAGT med

INDSTILLING AF URET eller mod uret.
Ovnen har ur med 12 og 24 timers visning. ¢ .HV'S dl? trykker pa k_n,,apper,], STOR, stll_les uret
Eksempel: Indstil uret pa klokken 11.30 (ur med ikke. Displayet viser: "Econ” (@konomi).

12 timers visning).

1. Abn doren.

2. Displayet viser: "Econ" (@konomi).

3. Tryk pa knappen START/+30, og hold den
inde i 5 sekunder. Ovnen bipper.

Displayet viser: m



Eksempel: Sadan indstiller du uret til 23:30 (24-

timers ur).

1. Abn doren.

2. Displayet viser: "Econ" (@konomi).

3. Tryk pa knappen START/+30, og hold den
inde i 5 sekunder. Ovnen bipper.

Displayet viser: m

4. Tryk pa knappen START/+30.
Displayet viser:

5. Drej knappen TIMERNAGT for at indstille
timerne.

6. Tryk én gang pa knappen START/+30, og
drej derefter knappen TIMERNAEGT for at
indstille minutterne.

. Tryk pé knappen START/+30.

Kontrollér displayet: ﬂ

Luk daren.

© 0o N

e Du kan dreje knappen TIMERNVAGT med
eller mod uret.

o Huvis du trykker pa knappen STOR, stilles uret
ikke. Displayet viser: "Econ" (Jkonomi).

JUSTERING AF TIDEN NAR URET
ER SAT

Eksempel: Sadan indstiller du uret til 11:45 (12-
timers ur).
1. Abn doren.
2. Tryk pa knappen START/+30, og hold den
inde i 5 sekunder. Ovnen bipper.
Displayet viser:

(Hvis du @nsker at aendre urets visning til 24
timer, skal du trykke pé knappen START/+30
igen.)

3. Drej knappen TIMER/VAEGT for at indstille
timerne.

4. Tryk én gang pa knappen START/+30, og
drej derefter knappen TIMERNVAGT for at
indstille minutterne.

5. Tryk pa knappen START/+30.

6. Kontrollér displayet: m

HVIS DU VIL ANNULLERE UR OG
INDSTILLE ECON TILSTAND

1. Abn doren.
2. Tryk pa knappen START/+30, og hold den
inde i 5 sekunder.
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Ovnen bipper. Displayet viser: m

(Hvis du ensker at aendre urets visning til 24
timer, skal du trykke pa knappen START/+30
igen.)

. Tryk pa knappen STOP.

. Displayet viser: "Econ" (@konomi).

. Luk deren.

. Displayet vil teelle ned fra 3:00 til nul.

. Nar nul er néet, skifter ovnen til “Econ”-
tilstanden, og displayet slukker.

~N o O~ W

BRUG AF STOP-KNAPPEN

Brug STOP-knappen til at:

1. Slette en fejl i programmeringen.

2. Stoppe ovnen midlertidigt under tilberedning.

3. Annullere et program under tilberedningen. Tryk
i s fald to gange.

@
BORNELAS

Ovnen har en sikkerhedsfunktion, som forhindrer,
at et barn kan starte ovnen ved et uheld. Nar
lasen er aktiveret, vil ingen dele af
mikrobglgeovnen fungere, for l&sefunktionen er
annulleret.

Eksempel: Aktivering af barneldsen.
1. Tryk og hold STOP-knappen nede i 5

sekunder. -

@

Ovnen bipper, og 'LOC’ vises pa displayet:

(4]

¢ Borneldsen annulleres ved at holde STOP-
knappen inde i 5 sekunder. Ovnen bipper to
gange, hvorefter klokkeslesttet vises.

¢ Bornelasen kan ikke aktiveres, hvis uret ikke
er indstillet.
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BETJENING AF MIKROBOLGEOVNEN
MIKROB@LGER TILBEREDNING VEJLEDNING

For at koge/opte mad i en mikrobglgeovn skal Det er vigtigt at vende, omarrangere eller rare i
mikrobelgeenergien kunne ga igennem maden for at sikre jaevn opvarmning.
beholderen og treenge ind i maden. Det er nadvendigt, at maden hviler, efter at den
Det er derfor vigtigt at veelge egnet kogegrej. er taget ud af mikrobglgeovnen, sa varmen kan
Runde/ovale fade er bedre end blive fordelt jeevnt igennem maden.

firkantede/rektanguleere, da maden i hjgrnerne
har en tendens til at blive tilberedt for meget.

Madkarakteristika

Sammensaet- Mad med hgijt fedt- eller sukkerindhold (f.eks. frugtkager) behaver mindre

ning tilberedningstid. Pas pa, da overopvarmning kan medfare brand.

Kompakthed Madens kompakthed pavirker den nadvendige tilberedningstid. Lette porase
madvarer, f.eks. kager og brad, tilberedes hurtigere end tunge, kompakte madvarer,
f.eks. stege og gryderetter.

Meaengde Tilberedningstiden afheenger af maengden af mad, der anbringes i ovnen. Det tager
f.eks. leengere tid at tilberede 4 kartofler end 2.

Sterrelse Smaé stykker tilberedes hurtigere end sterre, da mikrobelgerne kan treenge igennem
fra alle sider til midten. Det er bedst, at alle stykker er af samme sterrelse, for at de
kan blive tilberedt jeevnt.

Form Hvis madvarerne er af uensartet form, f.eks. kylingebryster eller kylingelar, tager de
tykkere dele leengere tid at tilberede. Mad i runde forme tilberedes mere jeevnt end
mad i firkantede forme.

Temperatur Madens begyndelsestemperatur pavirker den nedvendige tilberedningstid. Det tager

leengere tid at tilberede mad, som lige er taget ud af keleskabet, end mad der har
stuetemperatur. Skeer i madvarer med fyld, f.eks. doughnuts med syltetejsfyld, sa
varmen eller dampen kan slippe ud.

Tilberedningsmetoder

Placering De tykkeste dele af maden skal placeres mod yderkanten af fadet, f.eks. kylingelar.
Tildeekning Brug prikket plastfolie, der er egnet til brug i mikrobelgeovn, eller et egnet lag.
Prikning Madvarer med skreel, skind eller hinde skal prikkes flere steder inden tilberedning eller
opvarmning, da dampen kan hobe sig op og f& maden til at spreenge, f.eks. kartofler,
fisk, kylling, palser.
& Vigtigt: /£g ma ikke tilberedes i mikrobelgeovn, da de kan spraenge, selv efter
tiloeredningen er slut, f.eks. pocherede, stegte, hardkogte aeg.
Omrering, For jeevn tilberedning er det vigtigt at omrere, vende og omplacere maden under
vending 0g tilberedning. Maden skal altid reres og omplaceres fra yderkanten og ind mod
omplacering  midten.
Hviletid Det er nadvendigt, at maden far lov til at hvile, efter at den er taget ud af
mikrobelgeovnen, sé varmen kan blive fordelt jesvnt i maden.
Beskyttelse ~ Veed optening kan nogle omrader af maden blive varme. Varme omrader kan

beskyttes med sma stykker alufolie, som tilbagekaster mikrobelger, f.eks. lar og
vinger pé en kylling.
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KOGEGREJ, DER TALER MIKROOVN

Kogegrej Mikrobol- Bemaerkninger

gesikker

Alufolie/ vI[Xx Sma stykker alufolie kan bruges til at beskytte mad, sa de ikke

foliebeholdere tilberedes for meget. Hold folien mindst 2 cm fra ovnens veegge,
da der ellers dannes lysbuer. Det frarades at anvende
foliebeholdere, medmindre fabrikanten angiver, at de er egnede.
Felg brugsanvisningen ngje.

Bruningsfade v Felg altid producentens vejledning. Overskrid ikke den angivne
tiloeredningstid. Pas meget pa, da disse fade kan blive meget
varme.

Porceleen og vI[X Porceleen, keramik, glaseret lertaj, fajance o.lign. er som regel

keramik velegnede, medmindre de har metaldekoration.

llofast glas, f.eks. v Der skal udvises forsigtighed, hvis der anvendes fine glasartikler,

Pyrex ® da de kan gé i stykker eller revne, hvis de opvarmes for hurtigt.

Metal X Det frarédes at anvende kogegrej af metal i mikrobelgeovn, da
der kan dannes lysbuer, som kan medfere brand.

Plast/polystyren, v Der skal udvises forsigtighed, da visse beholdere kan smelte,

f.eks. fast food - blive skeeve eller misfarvede ved hgje temperaturer.

beholdere

Plastfolie v Ma ikke berere maden og skal prikkes, s& dampen kan slippe ud.

Fryse-/stegeposer ¢ Skal prikkes, sa dampen kan slippe ud. Serg for at poserne
egner sig til brug i mikrobelgeovn. Brug ikke plast- eller
metalclips, da de kan smelte eller der kan ga ild i dem pa grund af
lysbuedannelse.

Papirtallerkener, v M& kun anvendes til opvarmning eller til at absorbere fugt. Der

papkrus og - samt skal udvises forsigtighed, da overophedning kan forarsage brand.

kokkenrulle

Beholdere af stra og ¢ Hold altid @je med ovnen, nar disse materialer anvendes, da

tree overophedning kan forarsage brand.

Genbrugspapirog X Kan indeholde sma stykker metal, som kan forarsage

avispapir lysbuedannelse og medfare brand.

MIKROBJLGER TILBEREDNING

Ovnen kan programmeres til maksimum 90
minutters tilberedningstid. Inputenheden for
tilberedningstiden varierer fra 15 sekunder til fem
minutter. Som vist i oversigten atheenger det af

den samlede tilberedningstid.

MANUEL OPT@NING

Til manuel optening (uden brug af den
automatiske opteningsfunktion) benyttes 270 W.
Opteningssymbolet vises pa displayet, nér dette

effektniveau veelges.

Tilberedningstid Tid ages med

0-5 minutter 15 sekunder
5-10 minutter 30 sekunder
10-30 minutter 1 minut
30-90 minutter 5 minutter
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MIKROBOLGEEFFEKT

Ovnen har 6 effektniveauer.

Effektind- Anvendelsesforslag

stilling

900 W/H@J  Bruges til hurtig tilberedning eller genopvarmning, f.eks. suppe, gryderetter, dasemad,
varme drikke, grensager, fisk osv.

630 W Bruges til leengerevarende tilberedning af mere kompakte madvarer som f.eks. steg,
forloren hare og tallerkenretter samt til mere sarte retter som f.eks. ostesauce og
sukkerbrodskage. Ved denne lave temperatur koger saucen ikke over, og maden
bliver jesvnt tiloeredt uden at fa for meget i de yderste lag.

450 W Bruges til kompakte madvarer, som kraaver lang tiloeredningstid, nér de tilberedes i
en almindelig ovn. Disse er f.eks. oksekadsretter, hvor det tilrddes at bruge denne
indstilling for at sikre, at kedet bliver mert.

270 W/ Bruges til optening. Veelg denne indstiling for at sikre, at maden optas jeevnt. Denne

OPTONING  indstiling er ogsé idee! til tilberedning ved svag varme af ris, pasta og eeggecreme.

90 W Til forsigtig optening, f.eks. cremekage eller wienerbrad.

oW Hvile/minutur.

W = WATT

Eksempel: Lad os f.eks. antage, at du ensker

at varme suppe i 2 minutter og 30 sekunder
ved en effekt pa 630 W.

1. Tryk p& EFFEKT knap to gange.
A

-x2

2. Veelg den enskede tilberedningstid ved at
dreje TIMER/VAGT mod uret indtil 2:30

displayet. @
@

3. Tryk pa knappen START/+30.

& Bemaerk!
Hvis der ikke angives nogen effekt, veelges
900 W/HAJ automatisk.

(i]

Hvis deren abnes under tilberedningsprocessen,
stopper tilberedningstiden, der vises i det
digitale display, automatisk. Tilberedningstiden
begynder igen at teelle nedad, nér deren
lukkes, og der trykkes pa START/+30.

Hvis du ensker at kende effektniveauet under
tiloeredningstiden, skal du trykke pa knappen
EFFEKT.

Du kan forege eller reducere
tilberedningstiden under tilberedning ved at
dreje p& TIMER/VAEGT-knappen.

Du kan aendre effektniveauet under
tiloeredning ved at trykke pa
EFFEKTknappen.

Et program annulleres under tiloeredning ved
at trykke to gange pa STOP-knappen.



MINUTUR

Eksempel: Indstilling af minuturet til 7 minutter.

1. Tryk p& knappen EFFEKT 7 gange.
A

-x7

2. Veelg den enskede tilberedningstid ved at
dreje TIMER/VAGT mod uret indtil 7.00

displayet. ®
@

3. Tryk pé knappen START/+30.

& x1

4. Kontroller displayet: ﬂ

(4]

e Tryk pad STOP-knappen for at standse
minuturet midlertidigt. Minuturet startes igen
ved at trykke pa START/+30 og annulleres
ved at trykke pa STOP igen.

TILSAT 30 SEKUNDER

Knappen START/+30 kan bruges til falgende
to funktioner.

1. Direkte start
Du kan starte ovnen ved en effekt pa
900 W/H@J i 30 sekunder ved at trykke pa

START/+30. -
<|}o
2. Forlaengelse af tilberedningstiden
Du kan forleenge tilberedningstiden under
manuel tilberedning med 30 sekunder ad
gangen, hvis der trykkes pé knappen, mens
ovnen er i gang.

]
0 v

¢ Du kan endvidere benytte +30 sekunder i grill-
funktionen.

e Du kan ikke benytte denne funktion under
AUTOMATISK TILBEREDNING eller
AUTOMATISK OPT@NING.
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PLUS & MINUS

Funktionen PLUS A\ og MINUS Y/ giver
mulighed for at forege eller reducere
tiloeredningstiden, nar du benytter de
automatiske programmer.

Hvis du foretraekker kogte kartofler, som er kogt,
men stadig faste, skal du benytte MINUS /.
Hvis du foretraekker bladere kogte kartofler, skal
du benytte PLUS A\ .

Eksempel: Tilberedning af 0,3 kg kartofler, kogt

blade.

1. Veelg den rette menu ved at trykke pa
AUTOMATISK TILBEREDNING knap to
gange.

dy o x2

2. Dreje TIMERNAGT-drejeknap indtil 0.3

displayet. ©
@

3. Tryk p& EFFEKTknappen én gang for at veelge
PLUS A\ -justeringen.
A

-x1

4., Tryk pa knappen START/+30.

5. Kontroller displayet:

(i)

e Annuller PLUS/MINUS ved at trykke pa
effektniveauknappen tre gange.

e Hvis du veelger PLUS, viser displayet A\.

e Huvis du veelger MINUS, viser displayet /.
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TILBEREDNING MED GRILL &
KOMBINATIONSGRILL

Denne mikrobglgeovn har to GRILL-funktioner:
1. Grill
2. Kombinationsgrill (Grill med mikrobelgeovn)

& Bemaerk!

1. Det anbefales at bruge den hgije eller lave rist
til grillstegning.

2. Forste gang, du bruger grillen, vil du muligvis
registrere rag eller en braendt lugt. Dette er
helt normalt og betyder ikke, at ovnen er i
uorden. Du kan undga dette problem ved at
saette ovnen til at kere i 20 minutter uden
mad, fer du bruger den til mad.

1. Tilberedning med grill

Denne funktion kan bruges til at grille/brune mad.

Eksempel: Ristning af bred i 4 minutter.
1. Tryk pé GRILL knap engange.

O

N

2. Veelg den onskede tilberedningstid ved at
dreje TIMER/VAGT mod uret indtil 4.00

displayet.
@
@

3. Tryk pa knappen START/+30.

& x1

4. Kontroller displayet:

2. Tilberedning med kombinationsgrill

Denne funktion bruger en kombination af grill og
mikrobalgeovn (90 W til 630 W).
Mikrobelgeovnens effekt er forindstillet til 270 W.

Knap Display
Grill x 1 oW
Grill x 2 270 W
Crill x 3 450 W
Crill x 4 630 W
Grill x 5 oW

Eksempel: Tilberedning af kebab i 7 minutter
med KOMBINATIONSGRILL (450 W).

1. Tryk pa GRILL knap 3 gange.
]

..

2. Veelg den onskede tilberedningstid ved at
dreje TIMER/VAEGT mod uret indtil 7.00

displayet. @
@

3. Tryk p& knappen START/+30.

& x1
4. Kontroller displayet:




FLERE TILBEREDNINGSFASER

Der kan programmeres op til tre forskellige faser
med en kombination af MIKROB@LGEOVN,
GRILL eller KOMBINATIONSGRILL.

Eksempel: Tilberedning:

2 minutter og 30 sekunder ved en effekt pa
630 W (trin 1)

5 minutters grill (trin 2)

Trin 1
1. Tryk p& EFFEKTniveauknappen to gange.
A

-x2

2. Veelg den enskede tilberedningstid ved at
dreje TIMERNVAGT mod uret indtil 2.30

displayet. ®
@

3. Kontroller displayet:

C

Trin 2
1. Tryk pa& GRILL knap engange.

O

B

2. Veelg den onskede tilberedningstid ved at
dreje TIMERNVAGT mod uret indtil 5.00

displayet. @
@

3. Tryk pa knappen START/+30.

& x1

4. Kontroller displayet:

Ovnen begynder at kere i 2 minutter og 30
sekunder ved 630 W og derefter i 5 minutter kun

pa grill.
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AUTOMATISK TILBEREDNING &
AUTOMATISK OPTONING
BETJENING

Automatisk tilberedning & automatisk optening
beregner automatisk den korrekte tilbered-
ningsmade og tilberedningstid. Du kan vasige fra
6 menuer for AUTOMATISK TILBEREDNING og
2 menuer for AUTOMATISK OPTONING.

Automatisk Tilberedning

Faodevarer Symbol Indstilling

Drik — Mikrobelger

Kogte Kartofler/ 5 Mikrobelger

Bagte Kartofler (D)

Grillspyd 555 Mikrobelger
83 + gril

Gratineret fiskefilet 5] Mikrobelger
= + gril

Stegt kylling Mikrobelger
& +gril

Gratin 85 Mikrobelger
= + grill

Eksempel: Tilberedning af 0,3 kg kartofler.
1. Veslg den rette menu ved at trykke pa
AUTOMATISK TILBEREDNING to gange.

B x2

2. Dreje TIMER/NAGT-drejeknap indtil 0.3 i
displayet. @ ‘
3. Tryk pa knappen START/+30.

<& x1
4, Kontroller displayet:

Hvis det f.eks. er nadvendigt at vende maden i
ovnen, stopper ovnen, og lydsignalet lyder. Den
resterende tilberedningstid og alle indikatorerne
blinker i displayet. For at starte tilberedningen
skal du trykke pa START/+30. Efter endt
AUTOMATISK TILBEREDNINGSTID standser
programmet automatisk. Klokken lyder, og
tilberedningssymbolet blinker. Efter 1 minut og et
pamindelsesbip vises klokkeslasttet.
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Automatisk Optoning

Fodevarer Symbol
Kad/fisk/fierkree Y
Bred T B

Eksempel: Optoning 0,2 kg Brad.
1. Veelg den rette menu ved at trykke pa
AUTOMATISK optening to gange.

& x2
2. Dreje TIMER/NAGT-drejeknap indtil 0.2 i

displayet. @
{ )

3. Tryk pa knappen START/+30.

4. Kontroller displayet:

Hvis det f.eks. er nedvendigt at vende maden i
ovnen, stopper ovnen, og lydsignalet lyder. Den
resterende tilberedningstid og alle indikatorerne
blinker i displayet. For at starte tilberedningen
skal du trykke pa START/+30. Efter enat
AUTOMATISK OPT@NINGSTID standser
programmet automatisk. Klokken lyder, og
tilberedningssymbolet blinker. Efter 1 minut og et
pamindelsesbip vises klokkeslaettet.
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TILBEREDNINGSTABELLER
OVERSIGTER OVER AUTOMATISK TILBEREDNING & AUTOMATISK
OPTONING
Automatisk Vaegt Knap Procedure
tilberedning (egningsenhed)/
kogegrej
Drik (Te/kaffe) 1-6 kopper - * Placer koppen neer drejetallerkenens kant.
555 1 kop=200ml =
CP L) X1
Kogte og bagte  0,2-1,0 kg (100 g) Kogte kartofler: Skreel kartoflerne, og skaer dem i lige
kartofler (¢ Skél med lag - store stykker.
D) & x2 Bagte kartofler: Veelg kartofler af samme sterrelse og
skyl dem.
e Haeld de kogte eller bagte kartofler i en skal.
e Tilsaet den nedvendige maengde vand (pr. 100 g),
ca. 2 tsk. og lidt salt.
o | zeglag pa.
e Nar lydsignalet lyder, skal du rere i maden og
deekke den til igen.
® | ad kartoflerne hvile i ca. 2 minutter efter endt
tilberedning.
Grillspyd 0,2-0,8 kg (100 g) e Forbered grillspydene efter opskriften pa side 161.
o rist - e | aeg dem pa den rist, og start ovnen.
& x3 e \eend dem, nér lydsignalet lyder.
o Nar grilspyddene er feerdige, leagges de pa en
tallerken og serveres. (Der kreeves ingen hviletid.)
Gratineret 0,5-1,5 kg* (100 g) - o Se opskrift pa “gratineret fiskefilet” pa side 161.
fiskeflet B8, Gratinfad -
> | gy rist e x4 * Samlet veegt for alle ingredienser.
Stegt kylling 0,9-1,8kg (100 g) e Bland ingredienserne 2 tsk. olie, 1 spsk. paprika
Teertefad - salt og peber og fordel det pa kylingen.
& avrist & x5 o Prik kylingen.
e | eeg kyling med brystsiden nedad i lavt fad.
e Sget direkte pa drejeskiven, og tiloered.
o Nar lydsignalet lyder, skal du vende maden.
e FEfter tilberedning skal det hvile i ca. 3 min. i ovnen.
Tag dernaest ud, og leeg pa tallerken til servering.
Gratin 0,5-1,5kg* (100 g) e Se opskiift pa “gratin” pa side 162.
& Gratinfad -
Lav rist & x6 * Samlet vaegt for alle ingredienser.

@ Kolevarer tilberedes fra 5 °C, mens frostvarer tilberedes fra -18 °C.
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Automatisk Veegt Knap Procedure
optoning (ragmngsenhed)/
kogegrej
Kad, fisk, fierkree  0,2-1,0 kg (100 @) ¢ Anbring maden pa et teertefad midt pa
e leErtefad — drejetallerkenen.
O & x1 e Narlydsignalet lyder, skal du vende maden,

o omfordele den og skille den ad. Deek tynde

[zl iz el lag og varme omrader til med smé stykker

fiskefileter, kylingelar,

kylingebryst, hakkeked, aluminiumsfolie.

steak, koteletter, burgere, o | ad det sta tildaekket med aluminiumsfolie i
polser) 15-45 minutter efter optening, indtil det er
helt opteet.

e Hakket kad: Vend maden, nér lydsignalet
lyder. Fjern sa vidt muligt de opteede dele.

(1) Uegnet til hett fierkree.

Bred 0,1-1,0 kg (100 @) - ¢ Fordel brodskiverne pa et teertefad midt pa
sty A Teertefad drejetallerkenen. Ved 1,0 kg skal du fordele
skiverne direkte pa drejetallerkenen.

o Nar lydsignalet lyder, skal du vende bradet,
omfordele det, og fierne de skiver, der er
optoet.

e | ad bradet ligge tildeskket med
aluminiumsfolie i 5 -15 minutter efter
optening, indtil det er helt opteet.

S
L) x2

@ Kolevarer tilberedes fra 5 °C, mens frostvarer tilberedes fra -18 °C.

@ @ Automatisk optening

e Du skal kun indtaste madens maengde. Steaks og koteletter skal nedfryses i et lag.
Inkluder ikke beholderens veegt. e Hakket kad skal nedfryses i et tyndt lag.

e Du skal bruge manuelle programmer til mad, e Nar maden er vendt, skal du dackke de
der vejer mere eller mindre end, hvad der er opteede dele til med sm4, flade
angivet i automatisk oversigten. e stykker aluminiumsfolie.

e Sluttemperaturen varierer afhaengig af e Fjerkras bor tilberedes umiddelbart efter
starttemperaturen. Kontroller, at maden er optening

rygende varm efter tilberedning.

e Hvis det f.eks. er nedvendigt at vende maden
i ovnen, stopper ovnen, og lydsignalet lyder.
Den resterende tilberedningstid og alle
indikatorerne blinker i displayet. For at starte
tiloeredningen skal du trykke pa START/+30.

e Efter brug af funktionerne mikrobelge/
gril’kombinationsgrill vil keleventilatoren evt.
starte
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OPSKRIFTER TIL AUTOMATISK TILBEREDNING

Grillspyd
4 Stk.
400 g skinkekad i tynde skiver
100 g reget baconstykke
100g  log, skaret i kvarter
250 g tomater, skaret i kvarter
100 g gren peber, skaret ud i otte stykker
2 spsk.  olie
4 tsk. sed paprika

salt
1 tsk. cayennepeber
1 tsk. worcestersauce

Gratineret fiskefilet, ‘Esterhazy’

05kg 1,0kg 1,5kg

230g 450g 6809 fiskefilet

100g 200g 300g porrer (i skiver)

20g 40g 60g leg (i tynde skiver)

40g 100g 140g gulerod (revet)

10g 15g 20g smer eller margarine

salt, peber og
muskatned

1 11/2
spsk. spsk.

2 spsk. citronsaft

50g 100g 150g cremefraiche

50g 100g 150g gouda (revet)

Gratineret fiskefilet, ‘Italien’

05kg 1,0kg 1,5kg

200g 430g 6309 fiskefilet

/2 1 11/2 citronsaft
spsk. spsk. spsk.
/2 1 11/2 ansjossmar
spsk. spsk. spsk.
30g 50g 80g gouda (revet)
salt & peber
150 g 300g 4509 friske tomater
1 12 2 spsk. hakkede blandede
spsk. spsk. urter
100g 180g 280g Mozzarella
/2 8/a 1 spsk. basilikum (hakket)

spsk.  spsk.

1.

2.

3.

Sast skiftevis ked og grentsager pa 4
treespyd.

Bland olie og krydderier, og pensl| over
grillspydene.

LLaeg grillspydene pa risten, og tilbered pa
AUTOMATISK TILBEREDNING, “Grillspyd”.

. Leeg grentsager, smar og krydderier i ildfast

fad, og bland godt. Tilbered i 2-6 min. ved
900 W afheengig af vaegt.

. Skyl fisken, dup den ter, og dryp med

citronsaft og salt.

. Bland cremefraichen med grensagerne, og

krydr igen.

. Kom halvdelen af grensagerne i et gratinfad.

Leeg fisken ovenpd, og afslut med resten af
gronsagerne.

. Fordel goudaen ovenpd, sast fadet pa den

lave rist, og tilbered med AUTOMATISK
TILBEREDNING, “Gratineret fiskefilet”.

. Lad det hvile i ca. 5 min. efter tilberedning.

. Vask og ter fisken, og heeld citronsaft hen

over. Tilsaet salt, og smer med ansjossmer.

. Kom det i et gratinfad (sterrelsen afhaenger af

veegten).

. Drys goudaen pé fisken.
. Leeg tomaterne oven pa osten.
. Krydr med salt, peber og de blandede

krydderurter.

. Heeld veeden fra mozzarellaen, skeer den i

skiver, og fordel osten pa tom-aterne. Drys
basilikummen over osten.

. Sest gratinfadet pa den lave rist, og tilbered

med AUTOMATISK TILBEREDNING
“Gratineret fiskefilet”.

. Lad det hvile i ca. 5 min. efter tilberedning.



162 www.electrolux.com

Spinatgratin

05kg 1,0kg 1,5kg

150g 300g 450g spinatblade (opteet og
med veeden trykket
fra)

15g 30g 459 log (finthakket)
salt, peber, muskatngd

59 10g 15g  smer eller margarine (til
at smare fad)

150g 300g 450g kogte kartofler (skaret i
skiver)

35g 75g 110g kogt skinke (i tern)

50g 100g 150g cremefraiche

1 2 3 &g

40g 75g 115g revetost

Kartoffel-/courgettegratin

05kg 1,0kg 1,5kg

59 10g 15g  smer eller margarine (il
at smere fad)

200g 400g 600 g kogte kartofler (i skiver)

1156g 280g 345g courgette (i tynde
skiver)

75g 150g 225g cremefraiche

1 2 3 &g

/2 1 2 fed hvidlag (knust)
salt & peber

40g 80g 120g revet goudaost

10g 20g 30g solsikkekerner

REDUCERET EFFEKTNIVEAU

& Bemaeerk!

Hvis maden tilberedes i lsengere tid end
standardtiden for den valgte funktion, vil
ovnens effekt automatisk blive saenket, for at
undga overopvarmning. (Mikrobglgeovnens

1. Bland spinaten med log, og krydr med salt,
peber og muskatned.

2. Smer gratinfadet. Kom skiftevist et lag
kartoffelskiver, skinke i tern og spinat i fadet.
Det overste lag ber veaere spinat.

3. Bland aeggene med cremefraiche, tilseet salt
0g peber, og heeld over gratinen.

4. Fordel den revne ost over gratinen.

5. Seet fadet pa den lave rist, og tibered med
AUTOMATISK TILBEREDNING, “Gratin”.

6. Lad det hvile i 5-10 min. efter tilberedning.

1. Smer gratinfadet, og kom skiftevist et lag
skiveskarne kartofler og courgetter i fadet.

2. Bland aeggene med cremefraiche, tilseet salt
0g peber og hvidlag, og heeld over gratinen.

3. Drys goudaost over gratinen.

4. Afslut med at drysse solsikkekerner over
gratinen.

5. Seet fadet pé den lave rist, og tilbered med
AUTOMATISK TILBEREDNING, “Gratin”.

6. Lad det hvile i 5-10 min. efter tilberedning.

effektniveau vil blive reduceret eller grill
varmeelementet vil begynde at sl til og fra.)
Efter en pause pa 90 sekunder, kan ovnen
igen indstilles pa heijt effektniveau.

Tilberedningstilstand Standardtid Reduceret effekt
Mikrobelgeovn 900 W 20 minutter Mikrobeglgeovn 630 W
Girill 20 minutter Girill - 50%

Dual Grill Girill - 20 minutter Girill - 50%
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TILBEREDNINGSOVERSIGTER

Anvendte forkortelser
spsk. = spiseskefuld  kop = kopfuld g=gram ml = milliliter min. = minutter
tsk. = teskefuld kg = kilogram | = liter cm = centimeter

Opvarmning af fode- & drikkevarer

Fodevarer/ Maengde Indstilling Effekt Tid Tips
drikkevarer -g/ml- Indstilling -Min-
Meelk 1 kop 150 Micro 900 W ca. 1 tildeekkes ikke
Water 1 kop 150 Micro 900 W ca.2 tildeekkes ikke
6 kopper 900 Micro 900 W 8-10 tildeekkes ikke
1 skal 1000 Micro 900 W 9-11 tildaekkes ikke
Platte (Grentsager, 400 Micro 900 W 4-6 heeld lidt vand i saucen, deek til, rer
ked og halvwwejs gennem opvarmningen
afpudsning)
Gryderet/Suppe 200 Micro 900 W 1-2 tildaek, rer rundt efter opvarmning
Grentsager 200 Micro 900 W 2-3 tilseet vand, hvis det er nadvendigt,
500 Micro 900 W 3-5 daeek til, rer halvwwejs gennem
opvarmning
Kad, 1 skive* 200 Micro 900 W ca.3 fordel saucen i tyndt lag hen over,
deek til
Fiskefilet* 200 Micro 900 W 3-5 tildaek
Kage, 1 stykke 150 Micro 450 W Y -1 leeg i lavt fad
Babymad, 1 glas 190 Micro 450 W Yo -1 leeg over i passende

mikroovnsbeholder, rer godt efter
opvarmning, og test temperatur

Smeltning af smer 50 Micro 900 W V2 tildeek
eller margarine*
Smelte chokolade 100 Micro 450 W 3-4 rer indimellem

* Koleskabstemperatur

Optoning

Fodevarer Maengde Indstilling Effekt Tid Tips Huviletid
-g- Indstilling -Min- -Min-

Gullasch 500 Micro 270 W 528 rer halvwejs gennem 10-30

optening

Kager, pr. stykke 150 Micro 270 W 1-3 anbring pa et kagefad 5

Frugt sdsom 250 Micro 27T0W 35 bred dem jeevnt ud, vend 5

jordbeer, hindbeer, dem, nar halvdelen af

kirsebeer, blommer opteningstiden er gaet

@ Tilberedningstiderne anfort i oversigterne er kun vejledende og kan variere i henhold til den frosne
mads starttemperatur, dens sammensaetning og veegt.
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Optoning & tilberedning

Fodevarer = Mzengde Inds- Effekt Tid Tilsat Tips Huviletid
-g- tilling Inds- -Min- vand -Min-
tilling -tsk./ml-
Fiskefilet 300 Micro 900W 9-11 - tildeek 2
Portion- 400 Micro 900 W 8-10 - pa tallerken, deek til, ror efter 2
sanretning 6 minutter
Broccoli 300 Micro 900W 6-8  3-5 daek til, rer halvwejs gennem 2
tilberedning
Ferter 300 Micro 900 W 6-8 3-5 deek til, rer halvwejs gennem 2
tilberedning
Kogte kartofler 500 Micro 900 W 9-11  3-5 deek til, rer halwejs gennem 2
tilberedning
Tilberedning, grillning & bruning
Fodevarer Mze- Inds- Effekt Tid  Tips Hviletid
ngde tilling Inds- -Min- -Min-
-g- tilling
Broccoli 500 Micro  900W 6-8 deek til, tilsaet 4-5 spsk. vand, rar =
indimellem under tilberedningen
Ferter 500 Micro  900W 6-8 deek til, tilsaet 4-5 spsk. vand, rer -
indimellem under tilberedningen
Guleradder 500 Micro 900 W 9-11  skeer dem i ringe, tilseet 4-5 spsk. vand, -
deek til, rer indimellem under tilberedningen
Steg 1000 Micro 450 W 16-18 smag til med krydderier, sset det paden 10
(Svinekad, Dual Grill 4560 W 5-7*  lave rist, vend efter kalvekad, halvdelen af
kalvekad, lam) Micro 450 W 14-16 tiden *
Dual Grill 4560 W 4-6
1500 Micro 450 W 26-28 10
Dual Grill 450 W 5-8*
Micro 450 W 26-28
Dual Grill 450 W 4-5
Roastbeef 1000 Micro 630W 5-8 tilsaet krydderier efter smag, leeg pa den 10
(medium) Dual Grill 630 W 8-10* lave rille, vend efter *
Dual Grill B30 W 3-5
1500 Micro 630W 12-15 10
Dual Grill 630 W 12-15*
Dual Grill 630 W 4-6
Kyllingelar 200  Dual Grill 450 W 6-7*  smag til med krydderier, seet det paden 3
Grill 4-6  hgje rist med skindet nedad, vend efter
halvdelen af tiden *
Tykstegsfileter, 400 Girill 11-12* anbring det pa den hgje rist, vend efter
2 stk., medium Grill 6-8  halvdelen af tiden *, smag til med
krydderier efter grillstegning
Bruning af Grill 8-13  seet fad pa den lave rile
gratinretter
Croque 1stk. Micro 450W V4 rist bradet, og smer det, slut af med skive
Monsieur Girill 5-6  kogt skinke, en skive ananas og en skive
4stk. Micro 450 W Ye-1  ost
Gl 5-6
Frossen Pizza 300  Micro 450W 4-6  saet det pa den lave rist
Dual Grill 4560 W 4-6
400 Micro 450 W 6-7
Dual Grill 450 W 5-7




OPSKRIFTER

Alle opskrifterne i denne bog er beregnet til 4
personer - medmindre andet er anfert.

Tilpasning af opskrifter til madlavning i
mikrobglgeovn

Hvis du gnsker at tilpasse dine
yndlingsopskrifter til tilberedning i
mikrobglgeovnen, skal du veere opmaerksom
pé felgende:

Reducer tilberedningstiden med en tredjedel til
halvdelen af tiden. Folg eksemplerne pa
opskrifter i denne bog. Fedevarer med et hoijt
vandindhold sédsom ked, fisk, fierkrae,
gronsager, frugt, gryderetter og supper kan
nemt tilberedes i mikrobelgeovnen. Fedevarer

Logsuppe
Redskaber: Skal med lag (2 1)
4 suppeskéle (200 ml)

10g smor eller margarine

100g log, skaret i skiver
800 ml kadbouillon
salt, peber
2 skivor  bred
409 revet ost

Fyldte auberginer med hakket
ked

Redskaber: Skal med lag (1 1)
Lavt fad (ca. 30 cm lang)

2509 auberginer
200g tomater
1spsk.  olivenolie til smering af fadet
100 g log, hakket
4 milde grenne chilier uden fro
2009 hakket okseked
2 fed knust hvidlag
2 spsk. hakket persille
salt, peber
paprika
60 g fetaitern
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med et lavt vandindhold sasom
portionsanretninger ber fugtes pa overfladen,
inden de opvarmes eller tilberedes. Den
vaeskemaengde, der skal tilsasttes ra
fodevarer, som skal braiseres, kan reduceres
til ca. 2 tredjedele af meengden i den
oprindelige opskrift. Du kan om neadvendigt
tilseette mere vand under tilberedningen.
Meengden af fedt, der tilseettes, kan reduceres
betydeligt. En lille maengde smer, margarine
eller olie er tilstraekkeligt til at give maden
smag. Det betyder, at mikrobelgeovnen er
glimrende til tilberedning af fedtfattige retter
som en del af en diget.

1. Smeor skélen, tilseet lag i skiver, kedbouillon
0g krydderier. Daek til, og tilbered.
9-11 min. 900 W

2. Rist bradskiverne, skaer dem i tern, og fordel
dem i suppeskélene. Haeld suppen over de
ristede bredtern, og drys med osten.

3. Seet skélen pé drejeskiven, og grill.
6-7 min.  Grill

1. Skeer auberginerne i to péa langs. Grav kedet
ud med en ske, s& der er ca. en 1 cm. tyk
skal tilbage. Skeer kadet i firkanter.

2. Fla tomaterne, og hak dem.

3. Smer bunden af skdlen med olivenolie. Tilsast
leg, deek til, og tilbered.
2min. 900 W

4. Skeer chilierne i ringe. Seet en tredjedel til side
til garnering. Bland hakkekad og auberginer i
tern, log, tomater, chilier i ringe, hvidieg og
persille. Tilsaet krydderier efter smag.

5. Ter auberginehalvdelene. Fyld halvdelen af
hakkekadsblandingen, fordel fetaosten hen
over, og tilfoj derefter resten af fyldet.

6. Arranger de halve auberginer i et lavt fad, stil
fadet pa risten i nederste rille, og tilbered.
11-13 min.  Kombinationsgrill (630 W)

Pynt auberginehalvdelene med chiliringe, og
fortseet tilberedning.

4-7 min.  Kombinationsgrill (630 W)

Lad det hvile i ca. 2 min. efter tilberedning.
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Champignoner med rosmarin

Redskaber: Skal med lag (1 )
Flad, rund skal med lag
(diam. ca. 22 cm)

8 store champignoner (ca. 225 g),
hele

20g smer eller margarine

509 log, finthakket

50g bacon, skaret i fine tern

sort peber, stadt
frisk rosmarin, hakket
125 ml tor hvidvin
125 ml flode
209 mel

Sotungefileter

Redskaber: Fladt, ovalt ildfast fad og
mikrobelgefim (ca. 26 cm lang)

4009 setungefileter

1 hel citron
1509 tomater
1049 smor

1spsk.  vegetabilsk olie
1 spsk. hakket persille
salt og peber
4 spsk. hvidvin
209 smer eller margarine

Mandelorred

Redskaber: Fladt, ovalt gratinfad
(ca. 32 cm lang)

4 arreder (200 g), rengjorte
saften af en citron
salt

309 smer eller margarine

50¢g mel

109 smer eller margarine til smering af
fadet

50¢g mandelflager

. Fjern stilkene fra champignoner. Hak stilkene i

sma stykker.

. Smer et lavt fad. Tilseet log, bacon i tern og

champignonstilke Tilseet peber og rosmarin,
deek til, og tilbered.

3-5min. 900 W

Lad kele af.

. Opvarm fleden og 100 ml vin i skélen.

1-3min. 900 W

. Bland resterende vin med mel, ror i den

varme vaeske, deek til, og tilbered. Rer en
gang under tilberedning.
ca. 1 min. 900 W

. Fyld champignonerne med baconblandingen,

0g leeg i lavt fad. Heeld saucen over
champignonerne, og tilbered pé risten i
nederste rille.

6-8 min. Kombinationsgrill (630 W)

Lad det hvile i ca. 2 min. efter tilberedning.

. Skyl sgtungefileterne, og dup dem tarre.

Fjern eventuelle ben.

. Skeer citronen og tomaterne i tynde skiver.
. Smer det ildfaste fad med smer. Anbring

fiskefileterne heri, og steenk dem med
vegetabilsk olie.

. Drys persille over fisken, kom tomatskiverne

ovenpa, og krydr med salt og peber. Laeg
citronskiverne ovenpa tomaterne, og haeld
hvidvin over.

. Anbring sma smerklatter ovenpa citronen,

lseg lag pa, og start mikrobglgeovnen.
11-13 min. 630 W

Lad fileterne hvile i ca. 2 minutter efter endt
tilberedning.

. Skyl arreden, tar den, og dryp med citronsaft.

Drys salt pa fisken béde ind- og udvendigt,
og lad det sta i ca. 15 minutter.

. Smelt smorret.

1min. 900 W

. Tor fisken, pensl den med smaerret, og dyp

den i melet.

. Smer fadet. Kom errederne i fadet, og seet

det i ovnen pa den lave rist. Nar to tredjedele
af tiberedningstiden er gaet, skal du vende
arrederne og drysse dem med
mandelflagerne.

15-18 min.  Kombinationsgrill (450 W)

Lad det hvile i ca. 2 min. efter tilberedning.



Fiskfilet med ostesauce

Redskaber: Skél med l&g (1 ) Lavt, rundt
gratinfad (ca. 25 cm lang)

800 g fiskefileter

2 spsk. citronsaft

salt
10¢ smer eller margarine
50g lag, finthakket
209 mel
100 ml hvidvin
1 tsk. vegetabilsk olie til at smere fadet
100 g revet emmentalerost

2 spsk. hakket persille

Kalvekad fra ziirich i flodesauce

Redskalber: Skal med lag (2 )
600 g kalvefilet
10g smor eller margarine
50g lag, finthakket
100 ml hvidvin
tilsat kuler til ca 2 | sovs
300 ml flode
1 spsk. hakket persille

Fyldt skinke

Redskaber: Skél med 1&g (2 1)
Ovalt gratinfad (ca. 26 cm lang)

150 g hakkede spinatblade
150g cremefraiche, 20 % fedtindhold
50¢g revet emmentalerost
peber, paprika
8 skiver  kogt skinke (400 g)

125 ml vand

125 ml flode

20g mel

209 smer eller margarine

109 smer eller margarine til smering af
fadet

DANSK 167

. Vask fisken, dup den ter, og heeld citronsaft

henover. Gnid med salt.

. Smer skélen. Tilsast hakket lag, daek til, og

tilbered.
1-2min. 900 W

. Drys mel over lagene og hvidvin, og rer

sammen.

. Smer gratinfadet, og kom fisken i det. Heeld

saucen over fisken, og drys med ost. Saet
det pé den lave rist, og start
mikrobelgeovnen.

7-8 min. 450 W

14-16 min.  Kombinationsgrill (450 W)
Lad det hvile i ca. 2 min. efter tilberedning.

. Skeer fileten i strimler af en fingerbreddes

tykkelse.

. Smer fadet med smer. Leeg log og kad i

fadet, laeg 1&g pa, og varm det. Rer rundt én
gang under tilberedningen.
6-9min. 900 W

. Tilsaet hvidvin, kuler og flade, rer rundt, leeg

lag pa, og varm det. Rer jssvnligt rundt.
3-5min. 900 W

. Undersog om kalvekadet er mort, ror i

blandingen en gang til, og lad det hvile i ca. 5
minutter. Drys persille over fer servering.

. Bland spinat med ost og cremefraiche. Tilsast

krydderier efter smag.

. Leeg en spiseskefuld af fyldet pa hver skive

kogt skinke, og rul sammen. Hold
skinkerullen sammen med en tandstikker.

. Lav en bechamelsauce. Dette gores ved at

haelde vand og flode sammen i en skal og
opvarme.

2-4min. 900 W

Bland mel og smer for at lave en opbagning,
tilseet vaesken, og pisk, indtil den er oplost.
Deek til, og tilbered, indtil den er tyk.
1-2min. 900 W

Rar, og smag

. Heeld saucen i det smurte fad, laeg de fyldte

skinkeruller pé saucen, og tilbered med
laget pa.

10-12 min.  Kombinationsgrill (630 W)
Lad det hvile i ca. 5 min. efter tilberedning.
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Kalvekotelet med mozzarella

Redskaber: Fladt, firkantet gratinfad med l&g
(ca. 25 cm lang)

1509 mozzarellaost i skiver
5009 tomater pa dase, draenet
4 kalvekoteletter (600 g)
20 ml olivenolie
2 fed hvidleg, hakket
20g kapers

oregano

salt, peber
Lasagne

Redskaber: Skél med Iag (2 I) flad firkantet
souffléskal med
lag (ca. 20 x 20 x 6 cm)

3009 dasetomater

509 skinke, skaret i fine tern
509 log, finthakket
1 fed hvidlag, knust

2509 hakket okseked
2 spsk. koncentreret tomatpure
salt og peber
150 mi flade (eller cremefraiche)
100 ml meelk
509 revet parmesanost
1 tsk. blandede hakkede krydderurter
1 tsk. olivenolie
1 tsk. vegetabilsk olie til smering af skélen
1259 grenne lasagneplader
1 spsk. revet parmesanost

. Vask kalvekadet, ter, og bank fladt. Leeg i

fadet.

. Purer tomaterne, tilseet hvidiag, olie, salt og

peber, kapers og oregano, og haeld over
kalvekadet. Deek til, og tilbered.

15-19 min. 630 W

Vend koteleterne.

. Leeg skiver af mozzarella pa hver kotelet,

tilseet krydderier, og tiloered udeaekket pa den
overste rille.

9-12 min.  Kombinationsgrill (630 W)

Lad det hvile i ca. 5 min. efter tilberedning.

. Skeer tomaterne i skiver, og bland dem med

skinke, log, hvidlag, hakket ked og
koncentreret tomatpure. Smag til med
krydderier, og saet det i ovnen med lag pa.
5-8 min. 900 W

. Bland fleden med meelk, parmesanost,

krydderurter, olie og krydderier.

. Smer souffléskélen, og deek bunden med ca.

/3 af pastaen. Laeg halvdelen af
kedblandingen ovenpé pastaen, og heaeld
noget af saucen over. Tilseet yderligere /s af
pastaen og endnu et lag af kedblandingen
0g noget sauce, og afslut med det sidste lag
pasta. Daek til sidst pastaen med masser af
sauce, og drys med parmesanost. Kom
smerklatter pa overfladen, og sast det i ovnen
med l&g pa.

13-17 min. 630 W

Lad lasagnen sté i ca. 5-10 minutter efter
endt tilberedning.



Courgette- & pastagratin

Redskaber:
80g
4009
150¢

1 spsk.
4509
150¢
2
100g

Gratinfad (ca. 26 cm lang)
makaroni, kogt

tomater pé dase, hakkede

lag, finthakket

basilikum, timian, salt og peber
olie til smering af fadet
courgetter, skaret i skiver
creme fraiche

&g

revet cheddarost

Peerer i chokcladesauce

Redskaber:

4
60g

10g

1 spsk.
150 ml
130g
100 g

Skal med lag (2 )
Skél med &g (1 1)

hele, skreellede peerer (600 Q)
sukker

brev vanillesukker

peereliker

vand

hakket, merk chokolade
cremefraiche

Semuljedessert med
hindbaersauce

Redskaber:

500 ml
409
15¢
50g

1

1 spsk.
1

250 g
50 ml
409

Skal med &g (2 1)
4 portionsskale
meelk

sukker

hakkede mandler
semuliegryn
2eggeblomme
vand
2eggehvide
hindbaer

vand

sukker
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. Bland tomaterne med log, og tilsaet

krydderier. Tilsaet makaroni. Heeld
tomatsaucen over makaronien, og fordel
courgetteskiverne ovenpa.

. Pisk cremefraiche og eeggene sammen, og

heeld over gratinen. Drys revet ost hen over.
Saet pé nederste rille, og tilbered.

18-21 min. 900 W

7-8 min.  Kombinationsgrill (630 W)

Lad det hvile i ca. 5-10 min. efter tilberedning.

. Heeld sukker, vaniliesukker, paereliker og

vand i skalen, rer, deek til, og tilbered.
1-2min. 900 W

. Leeg peererne i vaesken, daek til, og tilbered.

5-8 min. 900 W
Tag paererne ud af tilberednings-vaesken, og
laeg i koleskabet.

. Heeld 50 ml &f tilberedningsveesken i en

mindre skal. Tilsast chokolade og
cremefraiche, deek til, og tilbered.
2-3min. 900 W

. Rer godt rundt i saucen, og heeld den over

peereme for servering.

. Heeld maelk, sukker og mandler i skalen,

deek til, og tilbered.
3-5min. 900 W

. Tilseet semuljegryn, rer, deek til, og tilbered.

10-12min. 270 W

. Pisk 2eggeblomme sammen med vand i kop,

og rer dette i den varme blanding. Pisk
geggehviden stiv, og vend den i blandingen.
Hasld buddingblandingen i portionsskale.

. Saucen tilberedes ved at vaske og terre

hindbaerrene og leagge dem i en skal
sammen med vand og sukker. Deek til, og
opvarm.

2-3min. 900 W

. Purer hindbeerrene, og server dem sammen

med semuljebuddingen.
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Ostekage

Redskaber: Springform (ca. 26 cm diam.)
Bund:

300 g mel

1 spsk. kakao

10g bagepulver

1509 Sukker

1 &g

109 smer eller margarine til at smere
formen
Fyld:

1509 smer eller margarine

100g Sukker

109 brev vanillesukker

3 &g

4009 fromage frais, 20 % fedt
409 brev vanillebuddingepulver

. Bland mel, kakao, bagepulver og sukker i en

skal.

. Tilsaet eeg og smar, og bland i en

foodprocessor.

. Smer formen. Rul dejen ud, og deek formen

med 2 cm rundt om kanterne, der danner en
kant. Bag dejen.
6-8 min. 630 W

. Pisk smer og sukker sammen, til blandingen

er let og luftig. Pisk langsomt eeggene i.
Tilsaet fromage frais og pulverblandingen til
vaniliebudding.

. Fordel blandingen over ostekage-bunden, og

tilbered.
15-19 min. 630 W



DANSK 171

VEDLIGEHOLDELSE & RENGYRING

PAS PA! UNDLAD AT
BENYTTE
PROFESSIONELLE
OVNRENSEMIDLER,
DAMPRENSERE,
SKUREMIDLER, SKRAPPE
RENGORINGSMIDLER,
MIDLER, DER
INDEHOLDER
NATRIUMHYDROXID,
ELLER SKURESVAMPE PA
NOGEN SOM HELST DEL

AF DIN MIKROBQLGEOVN.

RENGOR OVNEN MED
JAEVNE MELLEMRUM, OG
FJERN EVENTUELLE
AFLEJREDE MADRESTER.
Holdes ovnen ikke ren, kan
dens flader beskadlges
hvilket kan pavirke
apparatets levetid og
maske ogsa resultere i
farlige situationer.

Ovnens ydre

Ovnens yderside er nem at
rengere med mild seebe og
vand. Serg for at tarre saeben
af med en blad klud, og ter
det ydre med et blodt
handkleede.

Ovnens betjeningspanel
Abn daren for rengering for at
deaktivere betjeningspanelet.

Veer forsigtig, nar du ger
betjeningspanelet rent. Brug
en klud, der kun er fugtet med
vand, og ter forsigtigt panelet,
indtil det er rent. Undgé at
bruge for meget vand. Brug
ikke nogen form for kemiske
eller slibende rengaringsmidler.

Ovnens indre

1. | forbindelse med rengering
skal du terre alle steenk eller
pletter af med en blad,
fugtig klud eller svamp efter
hver brug, mens ovnen
stadig er varm. Hvis ovnen
er meget snavset, kan du
bruge en mild
seebeoplasning og terre af
flere gange med en blad
Klud, indtil det hele er veek.

2. Serg for, at den milde
saebeoplfz)smng eller vandet
ikke treenger ind i de sma
ventilationsabninger i
vaeggen, da det kan
beskadige ovnen.

3. Brug ikke ovrensemidler |
ovnrummet.

4. Opvarm regelmaessigt
ovnen med grillen. Spildit
mad eller fedt kan f& ovnen
|t|| at ryge eller give en dérlig
ugt.
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Drejetallerken og
drejetallerken sokkel

Tag drejetallerkenen og soklen
til drejetallerkenen ud af
ovnen. Vask drejetallerkenen
0g soklen til drejetallerkenen
med en mild seebeoplasning.
Tor med en blad klud. Bade
drejetallerkenen og soklen til
drejetallerkenen kan ga i
opvaskemaskinen.

Dor

Renger regelmaessigt begge
darens sider, derpakningerne
0g dens overflader med en
bled, fugtig Klud for at fierne al
snavs. Brug ikke skrappe,
slibende rengaringsmidler eller
skarpe metalskrabere til at
rengere glasovnderen med,
da disse kan ridse overfladen,
hvilket kan medfare, at glasset
knuses.

Riste

Ristene skal vaskes med en
mild opl@sning med
opvaskemidde! og terres af.
Ristene kan ga i
opvaskemaskinen.

A Bemaerk! Undlad at
benytte en damprenser.
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HVAD SKAL JEG GOURE, HVIS

Symptom Tjek/tip

Mikrobelgeovnen ikke o Sikringerne i sikringsdasen fungerer.
fungerer som den skal? e Der har veeret stromafbrydelse.
e Huvis sikringerne fortsat springer, skal du kontakte en autoriseret
elektriker.

Mikrobglgeovnen fungerer ¢  Ovnderen er ordentligt lukket.
ikke som den skal? e Dorpakningerne og lukkefladerne er rene.
o Der er trykket pa START/+30-knappen.

Drejetallerkenen drejer e Soklen pa drejetallerkenen er ikke korrekt forbundet til drevet.
ikke rundt? * At kogegrejet ikke rager ud over drejetallerkenen.
e Madvarer ikke rager ud over drejetallerkenens kant og dermed
forhindrer drejetallerkenen i at rotere.

e Der ikke er noget i fordybningen under drejetallerkenen.

Mikrobelgeovnen vil ikke
slukke? °

Kobl ovnen fra sikringsdasen.
Ring til Electrolux Service A/S.

Lyseti mikrobelgeovnen o
fungerer ikke som det skal?

Ring til Electrolux Service A/S.

Det tager leengere tid end e

for at opvarme maden

helt og tilberede den? o
eller.

Indstil en lsengere tilberedningstid (dobbelt sa stor maengde = nassten
dobbelt sa lang tid) eller.
Hvis maden er koldere end sezedvanlig, skal du af og til vende maden,

¢ |ndstille ovnen pa en hgjere effekt.

SPECIFIKATIONER

Vekselstramsspzending 230V, 50 Hz, enfaset
Sikring/afbryder 16 A Minimum
Nedvendig stremforsyning: Mikrobelgeovn 1,37 kKW

Gril 1,00 KW

Mikrobelgeovn/Grill 2,35 kW

Afgiven effekt: Mikrobglgeovn 900 W (IEC 60705)

Grill 1000 W
Mikrobglgeovnens frekvens 2450 MHz * (Gruppe 2/Klasse B)
Udvendige dimensioner: EMS262040 594 mm (L) x 459 mm (H) x 404 mm (D)

Ovnrummets dimensioner

342 mm (L) x 207 mm (H) x 368 mm (D) **

Ovnens kapacitet

26 liter **

Drejetallerken

@ 325 mm, glass

Veegt

ca 19,5 kg

Ovnlampe

25 W/240-250 V

*

Dette produkt opfylder kravene i europeeisk standard EN55011.

| overensstemmelse med denne standard klassificeres dette produkt som udstyr fra gruppe 2, klasse B.
Gruppe 2 betyder, at udstyret forseetligt genererer radiofrekvensenergi i form af elektromagnetisk bestraling til

varmebehandling af fedevarer.

Klasse B-udstyr betyder, at apparatet er egnet til anvendelse i aimindelige husstande.

ke

Den indre kapacitet beregnes ved at male den maksimale bredde, dybde og hejde.

Ovnens faktiske kapacitet til at rumme mad er mindre.
Denne ovn opfylder de krav, der fremgar af direktiverne 2004/108/EC, 2006/95/EC og

2005/32/EC.

SPECIFIKATIONERNE KAN ANDRES UDEN VARSEL SOM ET LED | EN FORTSAT
FORBEDRING AF PRODUKTET.
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INSTALLERING

Mikrobglgeovnen kan monteres i position A eller B:

Position Storrelse pa
abningen
L D H

A 560 x 550 x 450
B 560 x 500 x 450

Mal i (mm)

INSTALLERING AF OVNEN

1. Fjern al emballage, og kontroller omhyggeligt,
om der er tegn pa skade.

2. Placer langsomt og forsigtigt ovnen i
keokkenskabet, indtil ovnens front sidder teet
mod skabets dbning.

3. Sorg for, at ovnen stér stabilt og ikke sidder
skrét. Du skal sikre dig, at der er en &bning pa
4 mm mellem skabsderen og toppen af
rammen (se diagrammet).

\—‘ — 4 mm

Konventionel
ovn

Monteringsmulighed 1:

Fastger ovnen med de leverede skruer.
Fastgeringspunkterne er placeret i hjornerne pa
ovnens over- og underside.

Monteringsmulighed 2:
Se den skabelon, der felger med denne ovn.

& Bemeerk!

Ovnen bor placeres saledes at bunden
befinder sig mindst 85 cm fra gulvet. Det
er vigtigt at sikre, at ovnen installeres i
overensstemmelse med instruktionerne i
denne brugervejledning og
brugervejledningen til det konventionelle
komfur/den konventionelle ovn.



TILSLUTNING AF OVNEN TIL
STROMFORSYNINGEN

Stikkontakten skal veere nem at komme
til, séledes at stikket let kan traekkes

ud i ngdstilfeelde. Eller det skal veere
muligt at afbryde ovnen fra
stremforsyningen ved at indsaette en
afbryder i den faste ledning i
overensstemmelse med reglerne for
elektriske tilslutninger.

Stikkontakten bor ikke veere placeret bag
ved skabet.

Den bedste placering er oven over skabet, se
A).

Slut ovnen til en enfaset 230 /50 Hz
vekselstrom via et korrekt installeret jordstik.
Stikket skal vaere forsynet med en sikring pa
16 A.

Stremforsyningsledningen ma kun
udskiftes af en elektriker.

For installering skal du binde et stykke trad
fast til stremforsyningsledningen for at lette
tilslutningen til punkt (A), nér ovnen er
installeret.

Sorg for, at stremforsyningsledningen IKKE
kommer i Klemme, nar ovnen placeres i
skabet.

Du mé ikke dyppe stremforsyningsledningen
eller stikket i vand eller anden vaeske.
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ELEKTRISKE TILSLUTNINGER

& ADVARSEL!
DENNE OVN SKAL JORDES
Producenten fraskriver sig
erstatningsansvar, hvis denne
sikkerhedsforanstaltning ikke
overholdes.

Hvis stikket, som er tilsluttet ovnen, ikke passer il
stikkontakten, skal du ringe til din lokale,
autoriserede ELECTROLUX serviceagent.
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MILJOOPLYSNINGER

© Okologisk ansvarlig bortskaffelse af emballage og gammelt udstyr

EMBALLERINGSMATERIALER

ELECTROLUX mikrobelgeovne kraever effektiv
emballage som beskyttelse under transport. Der
bruges kun den nedvendige, minimale
emballage. Emballage (s&som film eller
skumplast) kan udgere en fare for barn.

Risiko for kvaelning. Opbevar
emballeringsmaterialer utilgaengeligt for
born.

Den emballage, der benyttes, er miligvenlig og
kan genbruges. Pap er lavet af genbrugspapir,
0g bestanddelene af tree er ubehandlede.
Plastelementerne er maerket som folger:

"PE”  polyethylen, f.eks. emballeringsfilm

"PS”  polystyren, f.eks. emballering (uden
klorfluorcarboner - CFC)

"PP”  polypropylen, f.eks. emballeringsband

Ved at bruge og genbruge
emballeringsmaterialer sparer man pa
rématerialerne, og spildmasngden reduceres.

Du ber levere eventuelle emballeringsmaterialer til
den naermeste genbrugsstation.

Kontakt dine lokale myndigheder for at fa flere
oplysninger.

BORTSKAFFELSE AF GAMMELT
UDSTYR

Gammelt udstyr ber geres sikkert, for det
bortskaffes, ved at fierne stikket og
stramforsyningskablet.

Du ber levere eventuelle emballeringsmaterialer til
den nzermeste gebrugsstation. Underseg hos de
lokale (milig)myndigheder, om der findes
genbrugsfaciliteter i dit omrade.

Symbolet }7{ pa produktet eller pa pakken
angiver, at dette produkt ikke mé behandles som
husholdningsaffald. Det skal i stedet overgives il
en affaldsstation for behandling af elektrisk og
elektronisk udstyr. Ved at serge for at dette
produkt bliver bortskaffet pa den rette made,
hjeelper du med til at forebygge eventuelle
negative pavirkninger af miliget og af personers
helored, der ellers kunne forarsages af forkert
bortskaffelse af dette produkt. Kontakt det lokale
kommunekontor, affaldsselskab eller den
forretning, hvor produkt er kabt, for yderligere
oplysninger om genanvendelse af dette produkt.



KUNDESERVICE

Reklamationsret / Fejl og mangler /
Afhjaelpningsret

| det i lovgivningen pélagte omfang udbedres
vederlagsfrit fejl og mangler ved dette produkt iht.
reglerne omkring reklamationsret. Service indenfor
reklamationsperioden udferes af vort serviceselskab
Electrolux Service A/S. Se telefonnummer i afsnittet
“Service og reservedele”.

Omfang og bestemmelser

Nér produktet er ket som fabriksnyt i Danmark
afhjeelpes fabrikations- og materialefejl, der konstateres
ved apparatets normale brug i privat husholdning her i
landet. For Gronland og Feereerne geelder seerlige
bestemmelser. Safremt Electrolux Service A/S skenner
det nedvendigt, at produktet indsendes til vaerksted,
sker indsendelse og returnering for vor regning og risiko.

Reklamationsretten omfatter ikke:

Afhjeelpning af fejl, mangler eller skader, der direkte eller
indirekte kan tilskrives uhensigtsmaessig behandling,
misbrug, fejloetjening, forkert tilslutning eller opstiling,
aendringer i produktets elektriske/mekaniske dele, fejl i
forsyningsnettes elektriske installationer eller defekte
sikringer.

Reklamationsretten daekker ikke uberettiget tilkald af
service eller tilkald, hvor der ikke er fejl eller mangler ved
det leverede produkt.

Huvis et servicebesag ikke er deskket af
reklamationsretten, vil der blive udstedt faktura for et
servicebesag - ogsa under reklamationsperioden int.
lovgivningen. Prisen for et servicebeseg kan variere i
produktets levetid. Den aktuelle pris kan til enhver tid
oplyses hos Electrolux Service A/S.

Neerveerende bestemmelser fratager Dem ikke adgang
til at gere et eventuelt ansvar efter kabeloven geeldende
overfor den forhandler, hvor produktet er kabt.

Deres reklamation til os virker samtidig som reklamation
overfor den forhandler, hvor produktet er kabt.

Produktansvar

Dette produkt er omfattet af “Lov om produktansvar”.
Denne lov geelder for skader pa andre ting og for
personskader, som skyldes fejl ved selve det installerede
produkt.

Forbehold

Produktansvaret geelder ikke, hvis den pageeldende

skade skyldes et eller flere af felgende forhold:

e At produktets installation ikke er udfort i
overensstemmelse med vor installationsanvisning.

® At produktet er anvendt til andet formél end
beskrevet.

e At deidenne brugs- og installationsanvisning naevnte
sikkerhedsregler ikke er blevet fulgt.

e At en reparation er foretaget af andre end vor
autoriserede serviceorganisation.

e At der er brugt uoriginale reservedele.
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o At skaden er en transportskade, som matte veere
opstéet ved en senere transport f.eks ved flytning
eller videresalg.

o At skaden skyldes en form for anvendelse, som
strider mod alimindelig sund fornuft.

Service

bestilles hos Electrolux Service A/S pa

Telefon 70 11 74 00, eller Fax 87 40 36 01 eller
http://www.electrolux.dk

Reservedele

Private bestiller hos naermeste forhandler eller pa telefon
86 25 02 11 og forhandlere bestiller pa

telefon 45 88 77 55

Reservedele og tilbeher kan ogsa bestilles on-line pa
http://www.electrolux.dk

Europaeisk Garanti

Electrolux yder garanti pa dette apparat i de lande, der

stér pa listen bagest i denne vejledning, og i den

periode, der er fremgér af apparatets garantibevis eller
ifelge lovens krav. Hvis De flytter fra et af landene pa
listen til et andet land pa listen, felger garantien med,
dog med felgende forbehold:

e Startdatoen for garantien er den dato, hvor apparatet
oprindelig blev kabt. Der skal fremvises gyldig
kvittering for kebet, udstedt af den forhandler, som
apparatet er kabt hos.

e Mht. arbejdslen og reservedele deskker garantien pa
apparatet det tidsrum og i det omfang, som geelder
for den péageeldende model eller produktgruppe i det
nye opholdsland.

e Garantien er personlig og deekker kun apparatets
oprindelige kaber. Den kan ikke overdrages til en
anden bruger.

e Apparatet skal installeres og anvendes i
overensstemmelse med den vejledning, som
Electrolux har udgivet, og det mé kun bruges i
husholdningen, dvs. ikke til erhvervsmeessige formal.

¢ \ed installationen skal alle geeldende love og
bestemmelser i det nye opholdsland overholdes.

Bestemmelserne i denne Europesiske Garanti pavirker

ikke de rettigheder, De evt. har ifelge loven.
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www.aeg-electrolux.com/shop
E www.electrolux.com/shop
WWW.zanussi.com/shop

Rl = Y

Albania +3554 261450 Rr. Pjeter Bogdani Nr. 7 Tirane

Belgique/Belgié/ +32 2363 04 44 Bergensesteenweg 719, 1502 Lembeek

Belgien

Ceska republika  +420261302111 Budéjovicka 3, Praha 4, 140 21

Danmark +457011 7400 Sjeellandsgade 2, 7000 Fredericia

Deutschland +49 1803226622 Firther Str. 246, 90429 Nirnberg

Eesti +37 266 50 030 Parnu mnt. 153, 11624 Tallinn

Espana +34902116388  Carretera M-300, Km. 29,900 Alcala de Henares
Madrid

France 084462 26 53 www.electrolux.fr

Great Britain +44 8705929929  Addington Way, Luton, Bedfordshire LU4 9QQ

Hellas +3023 10561970 4, Limnou Str.,, 54627 Thessaloniki

Hrvatska +385 16323338 Slavonska avenija 3, 10000 Zagreb

Ireland +353 14090753 Long Mile Road Dublin 12

ltalia +39(0) 434 558500 C.so Lino Zanussi, 26-33080 Porcia (PN)

Latvija +37167313626 Kr. Baronaiela 130/2, LV-1012, Riga

Lietuva +3705278 0603 0Ozo 10a, LT-08200 Vilnius

Luxembourg +35242 431 301 Rue de Bitbourg, 7, L-1273 Hamm

Magyarorszag +36 12521773 H-1142 Budapest XIV, Erzsébet kirdlyné utja 87

Nederland +31172468300  Vennootsweg 1,2404 CG - Alphen aan den Rijn

Norge +47 81530222 Rislekkvn. 2, 0508 Oslo

Osterreich +43 18 66 400 Herziggasse 9, 1230 Wien

Polska +48 22 43 47 300 ul. Kolejowa 5/7, Warszawa

Portugal +3512 14403939 Quinta da Fonte - Edifi cio Gongalves Zarco - Q 35
-2774-518 Pacgo de Ar cos

Romania +40 21451 20 30 Str. Garii Progresului 2, S4, 040671 RO

Schweiz/Suisse/ +41628899 111 Industriestrasse 10, CH-5506 Magenwil

Svizzera

Slovenija +38 6124 25731 Gerbiceva ulica 98, 1000 Ljubljana

Slovensko +421(02) 32141334 Electrolux Slovakia s.r.o., Electrolux Doméace
spotrebice SK, Seberiniho 1,821 03 Bratislava

Suomi www.electrolux fi

Sverige +46 (0)77176 76 76  Electrolux Service, S:t Goransgatan 143, S-105 45
Stockholm

Turkiye +90212293 1025 Tarlabasi caddesi no : 35 Taksim is tanbul

Poccusa +7 495937 7837 129090 MockBa, Onumnuicknin npocnekT, 16,
bL "Onumnuk"

YKpaiHa +38044 5862060 04074 Kuni, Byn.ABTO3aBOACHKa, 2a, bLI, AnkoH”
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www.electrolux.com/shop TINS-A689URRO

C€




