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WE’'RE THINKING OF YOU

Thank you for purchasing an Electrolux appliance. You’ve chosen a product that brings with it
decades of professional experience and innovation. Ingenious and stylish, it has been designed
with you in mind. So whenever you use it, you can be safe in the knowledge that you’ll get great
results every time.

Welcome to Electrolux.
Visit our website for:

c@ Get usage advice, brochures, trouble shooter, service information:
www.electrolux.com

@ Register your product for better service:
www.electrolux.com/productregistration
E Buy Accessories, Consumables and Original spare parts for your appliance:
www.electrolux.com/shop

CUSTOMER CARE AND SERVICE

We recommend the use of original spare parts.
When contacting Service, ensure that you have the following data available.
The information can be found on the rating plate. Model, PNC, Serial Number.

/N Warning/Caution-Safety information

@ General information and tips
@ Environmental information

Subject to change without notice.



SAFETY INFORMATION

AN

To avoid the danger of fire

The microwave oven should not be left
unattended during operation. Power levels that
are too high or cooking times that are too long
may overheat foods resulting in a fire. The
electrical outlet must be readily accessible so that
the unit can be unplugged easily in an
emergency. The AC power supply must be 230V,
50 Hz, with a minimum 16 A distribution line
fuse, or a minimum 16 A distribution circuit
breaker. It is recommended that a separate
circuit serving only this appliance be provided.
Do not store or use the oven outdoors.

If food being heated begins
to smoke, DO NOT OPEN
THE DOOR. Turn off and
unplug the oven and wait
until the food has stopped
smoking. Opening the door
while food is smoking may
cause a fire. Only use
microwave-safe containers
and utensils. Do not leave
the oven unattended when
using disposable plastic,
paper or other combustible
food containers. Clean the
waveguide cover, the oven
cavity, the turntable and
turntable support after use.
These must be dry and free
from grease. Built-up grease
may overheat and begin to
smoke or catch fire. The
microwave oven is intended
for heating food and
beverages. Drying of food or
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS: READ
CAREFULLY AND KEEP FOR FUTURE REFERENCE

clothing and heating of
warming pads, slippers,
sponges, damp cloth and
similar may lead to risk
of injury, ignition or fire.

Do not place flammable materials near the oven
or ventilation openings. Do not block the
ventilation openings. Remove all metallic seals,
wire twists, etc., from food and food packages.
Arcing on metallic surfaces may cause a fire.
Do not use the microwave oven to heat oil for
deep frying. The temperature cannot be
controlled and the oil may catch fire. To make
popcorn, only use special microwave popcorn
makers. Do not store food or any other items
inside the oven. Check the settings after you
start the oven to ensure the oven is operating as
desired. See the corresponding hints in this
operation manual.

To avoid the possibility of injury

/A WARNING! Do not
operate the ovenifitis
damaged or
malfunctioning. Check
the following before use:

a) The door; make sure the
door closes properly and
ensure it is not
misaligned or warped.

b) The hinges and door
safety latches; check to
make sure they are not
broken or loose.

¢) The door seals and
sealing surfaces; ensure
that they have not been
damaged.

d) Inside the oven cavity or
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on the door; make sure
there are no dents.

e) The power supply cord
and plug; ensure that they
are not damaged.

Never adjust, repair or

modify the oven yourself. It

is hazardous for anyone
other than a competent
person to carry out any
service or repair operation
which involves the removal
of a cover which gives
protection against exposure
to microwave energy.

Do not operate the oven with the door open or
alter the door safety latches in any way.

Do not operate the oven if there is an object
between the door seals and sealing surfaces.

Do not allow grease or dirt to
build up on the door seals
and adjacent parts. Follow
the instructions for “Care &
cleaning”. Failure to maintain
the oven in a clean condition
could lead to a deterioration
of the surface that could
adversely affect the life of
the appliance and possibly
result in a hazardous

situation.

Individuals with PACEMAKERS should check
with their doctor or the manufacturer of the
pacemaker for precautions regarding microwave
ovens.

To avoid the possibility of electric shock
Under no circumstances should you remove the
outer cabinet. Never spill or insert any objects
into the door lock openings or ventilation
openings. In the event of a spill, turn off and
unplug the oven immediately and call an
authorised ELECTROLUX service agent. Do not

immerse the power supply cord or plug in water
or any other liquid. Do not allow the power
supply cord to run over any hot or sharp
surfaces, such as the hot air vent area at the top
rear of the oven.

Do not attempt to replace
the oven lamp yourself or
allow anyone who is not
authorised by ELECTROLUX
to do so. If the oven lamp
fails, please consult your
dealer or call an authorised
ELECTROLUX service
agent.

If the power supply cord of this appliance is
damaged, it must be replaced with a special
cord. The exchange must be made by an
authorised ELECTROLUX service agent.

To avoid the possibility of explosion and
sudden boiling

A WARNING! Liquids and
other foods must not be
heated in sealed
containers since they are
liable to explode.

Never use sealed containers. Remove seals and
lids before use. Sealed containers can explode
due to a build up of pressure even after the oven
has been turned off. Take care when
microwaving liquids. Use a wide-mouthed
container to allow bubbles to escape.

Microwave heating of
beverages can result in
delayed eruptive boiling,
therefore care has to be
taken when handling the
container.

To prevent sudden eruption of boiling liquid and

possible scalding:

1. Stir liquid prior to heating/reheating.

2. ltis advisable to insert a glass rod or similar
utensil into the liquid whilst reheating.

3. Let liquid stand for at least 20 seconds in the
oven at the end of cooking time to prevent
delayed eruptive boiling.



Do not cook eggs in their
shells and whole hard
boiled eggs should not be
heated in microwave ovens
since they may explode
even after microwave
cooking has ended. To
cook or reheat eggs which
have not been scrambled
or mixed, pierce the yolks
and the whites, or the eggs
may explode. Shell and
slice hard boiled eggs
before reheating them in
the microwave oven.

Pierce the skin of such foods as potatoes,
sausages and fruit before cooking, or they may
explode.

To avoid the possibility of burns

Use pot holders or oven gloves when removing
food from the oven to prevent burns. Always
open containers, popcorn makers, oven cooking
bags, etc., away from the face and hands to
avoid steam burns.

To avoid burns, always test
food temperature and stir
before serving and pay
special attention to the
temperature of food and
drink given to babies,
children or the elderly.

Temperature of the container is not a true
indication of the temperature of the food or drink;
always check the food temperature. Always
stand back from the oven door when opening to
avoid burns from escaping steam and heat. Slice
stuffed baked foods after heating to release
steam and avoid burns.

Keep children away from the
door and accessible parts
that may become hot when
the grill is in use. Children
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should be kept away to
prevent them burning
themselves. Do not touch
the oven door, outer cabinet,
rear cabinet, oven cavity,
ventilation openings,
accessories and dishes
during GRILL mode, DUAL
GRILL mode and AUTO
COOK operation as they will
become hot. Before cleaning
make sure they are not hot.
To avoid misuse by children
A WARNING! The
appliance and its
accessible parts become
hot during use. Care
should be taken to avoid
touching heatin
elements. Children less
than 8 years of a?e shall
be kept away unless
continuously supervised.
This am)liance can be used
by children aged from 8
years and above and
persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities or lack of
experience and knowledge
if they have been given
supervision or instruction
concerning use of the
appliance In a safe way and
understand the hazards
involved. Children should
be supervised to ensure
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that they do not play with the
appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be
made by children unless they
are aged from 8 years and
above and supervised.

This apdpliance is intended to
be used in household and
similar applications such as:
staff kitchen areas in shops,
offices and other working
environments; farm houses;
by clients in hotels, motels
and other residential
environments; bed and
breakfast type environments.

Do not lean or swing on the oven door. Do not
play with the oven or use it as a toy. Children
should be taught all important safety instructions:
use of pot holders, careful removal of food
coverings; paying special attention to packaging
(e.g. self-heating materials) designed to make food
crisp, as they may be extra hot.

Other warnings

Never modify the oven in any way. This oven is for
home food preparation only and may only be used
for cooking food. It is not suitable for commercial
or laboratory use.

To promote trouble-free use of your oven
and avoid damage
Never operate the oven when it is empty except
where recommended in the operation manual,
see page 14 note 2. Doing so may damage the
oven. When using a browning dish or self-heating
material, always place a heat-resistant insulator
such as a porcelain plate under it to prevent
damage to the turntable and turntable support
due to heat stress. The preheating time specified
in the dish’s instructions must not be exceeded.
Do not use metal utensils, which reflect
microwaves and may cause electrical arcing. Do
not put cans in the oven. Only use the turntable
and the turntable support designed for this oven.
Do not operate the oven without the turntable.
To prevent the turntable from breaking:
a) Before cleaning the turntable with water, leave
the turntable to cool.

b) Do not put hot foods or hot utensils on a cold
turntable.
¢) Do not put cold foods or cold utensils on a hot
turntable.
Do not place anything on the outer cabinet during
operation. Do not use plastic containers for
microwaving if the oven is still hot from using the
GRILL mode, DUAL GRILL mode and AUTO
COOK operation because they may melt. Plastic
containers must not be used during above modes
unless the container manufacturer says they are
suitable.

& Important!

If you are unsure how to connect your oven,
please consult an authorised, qualified electrician.
Neither the manufacturer nor the dealer can
accept any liability for damage to the oven or
personal injury resulting from failure to observe the
correct electrical connection procedure. Water
vapour or drops may occasionally form on the
oven walls or around the door seals and sealing
surfaces. This is a normal occurrence and is not
an indication of microwave leakage or a
malfunction.

This appliance is not
intended for use at altitudes
above 2000m.
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PRODUCT DESCRIPTION
MICROWAVE OVEN AND ACCESSORIES

/
\m/léniﬂ

Girill heating element
Front trim

Oven lamp

Control panel

Door opening button
Waveguide cover
Oven cavity

Seal packing

Door seals and sealing surfaces
Ventilation openings
Quter cover

Rear cabinet

Power supply cord

EEEEEREEEEEER

i
()

Check to make sure the following accessories are

provided:

Turntable

Turntable support

Rack

e Place the turntable support in the seal packing on the
floor of the cavity.

e Then place the turntable on the turntable support.

e To avoid turntable damage, ensure dishes or containers
are lifted clear of the turntable rim when removing them
from the oven.

(]

When you order accessories, please mention two items:
part name and model name to your dealer or an authorised
ELECTROLUX service agent.
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CONTROL PANEL
DIGITAL DISPLAY indicators

5 Gl

((Lr Microwave
T ouw

Clock Weight

Cooking stages

AUTO COOK indicators
AUTO COOK button
AUTO DEFROST button
POWER LEVEL button
B GRILL button
TIMER/WEIGHT knob
B START/+30 button

ﬂ STOP button

DOOR OPENING button
BEFORE FIRST USE
ECON MODE

The oven is set in ‘ENERGY SAVE’ mode (‘Econ’).

1. Plug in the oven.
2. The display will show: ‘Econ’.

3. The display will count down from 3:00 to zero.

4. When zero is reached, the oven goes into
‘Econ’ mode and the display goes blank.

(i)

e To cancel Econ mode, set the clock.

SETTING THE CLOCK

The oven has a 12 and 24 hour clock.

Example: To set the clock to 11:30 (12 hour

clock).

1. Open the door.

2. The display will show: ‘Econ’.

3. Press and hold the START/+30 button for 5
seconds. The oven will beep. The display will

Plus/Minus

Auto defrost bread

Auto defrost

w M
b omwrd

4. Rotate the TMER/MWEIGHT knob to adjust

the hour.

5. Press the START/+30 button once then rotate
the TIMER/WEIGHT knob to adjust the
minutes.

. Press the START/+30 button.

7. Check the display:

8. Close the door.

(i)

e You can rotate the TIMER/WEIGHT knob
clockwise or anti-clockwise.

e [f you press the STOP button the clock will
not be set. The display will show: ‘Econ’.

[©)]



Example: To set the clock to 23:30 (24 hour

clock).

1. Open the door.

2. The display will show: ‘Econ’.

3. Press and hold the START/+30 button for 5
seconds. The oven will beep. The display will
show:

4. Press the START/+30 button. The display will
show:

5. Rotate the TMER/MWEIGHT knob to adjust
the hour.

6. Press the START/+30 button once then rotate
the TIMER/WEIGHT knob to adjust the
minutes.

. Press the START/+30 button.

7
8. Check the display:
; 2339

. Close the door.

@

* You can rotate the TIMER/WEIGHT knob
clockwise or anti-clockwise.

e |f you press the STOP button the clock will
not be set. The display will show: ‘Econ’.

ADJUSTING THE TIME WHEN THE
CLOCKIS SET

Example: To set the clock to 11:45.

1. Open the door.

2. Press and hold the START/+30 button for 5
seconds. The oven will beep. The display will
show:

(If you want to change the clock to 24 H,
press the START/+30 button again.)

3. Rotate the TIMER/WEIGHT knob to adjust
the hour.

4. Press the START/+30 button once then rotate
the TIMER/WEIGHT knob to adjust the
minutes.

5. Press the START/+30 button.

6. Check the display: m

TO CANCEL THE CLOCK AND SET
ECON MODE

1. Open the door.
2. Press and hold the START/+30 button for 5
seconds. The oven will beep. The display will
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(If you want to change the clock to 24 H,
press the START/+30 button again.)

. Press the STOP button.

. The display will show: ‘Econ’.

. Close the door.

. The oven will count down from 3:00 to zero.

. When zero is reached, the oven goes into
Econ mode and the display goes blank.

~N O Ok~ W

USING THE STOP BUTTON

Use the STOP button to:

1. Erase a mistake during programming.

2. Stop the oven temporarily during cooking,
press once.

3. Cancel a programme during cooking, press

"

@

CHILD SAFETY LOCK

The oven has a safety feature which prevents the
accidental running of the oven by a child. When
the lock has been set, no part of the microwave
will operate until the lock feature has been
cancelled.

Example: To set the child safety lock.
1. Press and hold the STOP button for 5

seconds. -

@

The oven will beep twice and ‘LOC’ will be

displayed: m

e To cancel the child safety lock, press and hold
the STOP button for 5 seconds, the oven will
beep twice and the time of day will be
displayed.

e Child safety lock cannot be set if the clock is
not set.
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OPERATION
MICROWAVE COOKING ADVICE

To cook/defrost food in a microwave oven, the It is important to turn, rearrange or stir food to
microwave energy must be able to pass through  ensure even heating.

the container to penetrate the food. Therefore it Standing time is necessary after cooking, as it
is important to choose suitable cookware. enables the heat to disperse equally throughout
Round/oval dishes are preferable to the food.

square/oblong ones, as the food in the corners

tends to overcook.

Food characteristics

Composition  Foods high in fat or sugar (e.g. Christmas pudding, mince pies) require less heating
time. Care should be taken as overheating can lead to fire.

Density Food density will affect the amount of cooking time needed. Light porous foods,
such as cakes or bread, cook more quickly than heavy, dense foods, such as roasts
and casseroles.

Quantity The cooking time must be increased as the amount of food placed in the oven
increases (e.g. four potatoes will take longer to cook than two).

Size Small foods and small pieces cook faster than large ones, as microwaves can penetrate
from all sides to the centre. For even cooking make all the pieces the same size.

Shape Foods which are irregular in shape, such as chicken breasts or drumsticks, take
longer to cook in the thicker parts. Round shapes cook more evenly than square
shapes when microwave cooking.

Temperature  The initial temperature of food affects the amount of cooking time needed. Chilled

of food foods will take longer to cook than food at room temperature. Cut into foods with

filings (e.g. jam doughnuts) to release heat or steam.

Cooking techniques

Arrange Place the thickest parts of food towards the outside of the dish (e.g. chicken
drumsticks).

Cover Use vented microwave cling film or a suitable lid.

Pierce Foods with a shell, skin or membrane must be pierced in several places before

cooking or reheating as steam will build up and may cause food to explode (e.g.
potatoes, fish, chicken, sausages).
Important! Eggs should not be heated using microwave power as they may
explode, even after cooking has ended (e.g. poached, hard boiled).

Stir, turn and

For even cooking it is essential to stir, turn and rearrange food during cooking.

rearrange Always stir and rearrange from the outside towards the centre.

Stand Standing time is necessary after cooking to enable the heat to disperse equally
throughout the food.

Shield Some areas of food being defrosted may become warm. Warm areas can be

shielded with small pieces of foil, which reflect microwaves (e.g. legs and wings on a
chicken).
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MICROWAVE SAFE COOKWARE
Cookware Microwave Comments
safe
Aluminium foil/ vIiX Small pieces of aluminium foil can be used to shield food from

containers

overheating. Keep foil at least 2 cm from the oven walls, as arcing
may occur. Foil containers are not recommended unless
specified by the manufacturer. Follow instructions carefully.

Browning dishes 4

Always follow the manufacturer’s instructions. Do not exceed
heating times given. Be very careful as these dishes become very
hot.

China and ceramics ¢/ /¥

Porcelain, pottery, glazed earthenware and bone china are usually
suitable, except for those with metallic decoration.

Glassware Care should be taken if using fine glassware as it can break or
e.g. Pyrex ® crack if heated suddenly.
Metal ) 4 [t is not recommended to use metal cookware when using

microwave power as it will arc, which can lead to fire.

Plastic/polystyrene ¢/
e.g. fast food

Care must be taken as some containers warp, melt or discolour
at high temperatures.

Should not touch the food and must be pierced to let the steam
escape.

containers

Cling film v
Freezer/roasting v
bags

Must be pierced to let steam escape. Ensure bags are suitable
for microwave use. Do not use plastic or metal ties, as they may
melt or catch fire due to the metal arcing.

Paper - plates, cups ¢/
and kitchen paper

Only use for warming or to absorb moisture. Care must be taken
as overheating may cause fire.

Straw and wooden ¢/
containers

Always attend the oven when using these materials as
overheating may cause fire.

Recycled paper and ¥
newspaper

May contain extracts of metal which will cause arcing and may
lead to fire.

MICROWAVE COOKING
Your oven can be programmed for up to 90 Cooking time Increasing unit
minutes. The input unit of cooking time varies 0-5 minutes 15 seconds
from 15 seconds to five minutes. It depends on 50 m 30 3
the total length of the cooking time as shown in ~10 minutes seconds
the table. 10-30 minutes 1 minute

30-90 minutes 5 minutes
MANUAL DEFROSTING

For manual defrosting (without operating the
Auto Defrost feature), use 240 W. The defrost
symbol appears in the window display whenever

the power level is selected.



12 www.electrolux.com

MICROWAVE POWER LEVELS

Your oven has 6 power levels.

Power Suggested use

setting

800 W/HIGH  Used for fast cooking or reheating (e.g. soup, casseroles, canned food, hot
beverages, vegetables, fish).

560 W Used for longer cooking of dense foods such as roast joints, meat loaf and plated
meals, also for sensitive dishes such as cheese sauce and sponge cakes. At this
reduced setting, the sauce will not boil over and food will cook evenly without over
cooking at the sides.

400 W For dense foods which require a long cooking time when cooked conventionally (€.g.
beef dishes) it is advisable to use this power setting to ensure the meat will be tender.

240 W/ To defrost, select this power setting, to ensure that the dish defrosts evenly. This

DEFROST setting is also ideal for simmering rice, pasta, dumplings and cooking egg custard.

80 W For gentle defrosting (e.g. cream gateaux or pastry).

oW For standing/kitchen timer.

W =WATT

Example: To heat soup for 2 minutes and 30

seconds on 560 W microwave power.

1. Press the POWER LEVEL button twice.
A

-x2

2. Enter the time by rotating the
TIMER/WEIGHT knob clockwise/anti-
clockwise until 2.30 is displayed.

@

3. Press the START/+30 button.

T x1
4. Check the display:

& Important!
If the power level is not selected,
800 W/HIGH is automatically set.

(i)

When the door is opened during the cooking
process, the cooking time on the digital
display stops automatically. The cooking time
starts to count down again when the door is
closed and the START/+30 button is pressed.
If you wish to know the power level during
cooking, press the POWER LEVEL button
once.

You can increase or decrease the cooking
time during cooking by rotating the
TIMER/WEIGHT knob.

You can change the power level during
cooking by pressing the POWER LEVEL
button.

To cancel a programme during cooking, press
the STOP button twice.



KITCHEN TIMER

Example: To set the kitchen timer for 7 minutes.
1. Press the POWER LEVEL button 7 times.
A

-x7

2. Enter the time by rotating the
TIMER/WEIGHT knob clockwise/anti-
clockwise until 7.00 is displayed.

el;\
)

3. Press the START/+30 button.

& x1

4. Check the display: ﬂ

()

e To pause the timer, press the STOP button.
To resume the timer press START/+30, to exit
press STOP again.

‘

ADD 30 SECONDS

The START/+30 button allows you to operate
the two following functions.

1. Direct Start
You can directly start cooking on 800 W/
HIGH microwave power level for 30 seconds
by pressing the START/+30 button.

<'I}o
2. Extend the cooking time
You can extend the cooking time for multiples

of 30 seconds if the button is pressed while
the oven is in operation.

@0
e You can also use +30 seconds during grill
mode.

e You cannot use this function during AUTO
COOK or AUTO DEFROST.
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PLUS AND MINUS

The PLUS A\ and MINUS X/ function enables
you to decrease or increase the cooking time
when using the automatic programmes.

If you prefer boiled potatoes which are cooked
but still firm, use MINUS 7.

Alternatively, if you prefer boiled potatoes softer,
use PLUS A\.

Example: To cook 0.3 kg of boiled potatoes,

well done.

1. Select the menu required by pressing the
AUTO COOK button twice.

& x2

2. Turn the TIMER/WEIGHT knob until 0.3 is

displayed. @
q

3. Press the POWER LEVEL button once to
select the PLUS A\ adjustment.
A

M

4. Press the START/+30 button.

5. Check the display:

@

e To cancel PLUS/MINUS, press the POWER
LEVEL button 3 times.

o [fyou select PLUS, the display will show A\ .

¢ [f you select MINUS, the display will show /.
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GRILL AND DUAL GRILL COOKING

This microwave oven has two GRILL cooking
modes:

1. Grill only

2. Dual Grill (grill with microwave)

& Important!

1. The rack is recommended for griling.

2. You may detect smoke or a burning smell
when using the grill for the first time, this is
normal and does not indicate a fault with the
oven. To avoid this problem, when using the
grill for the first time, operate the grill without
food for 20 minutes.

1. Grill only cooking
This mode can be used to grill/brown food.

Example: To make toast for 4 minutes.
1. Press the GRILL button once.
CJ

P

2. Enter the time by rotating the
TIMER/WEIGHT knob clockwise/anti-
clockwise until 4.00 is displayed.

‘@

3. Press the START/+30 button.

4. Check the display:

2. Dual grill cooking

This mode uses a combination of grill power and
microwave power (240 W to 400 W). The
microwave power level is preset to 240 W.

Button Power setting
Girill x 1 oW

Grill x 2 240 W

Grill x 3 400 W

Grill x 4 oW

Example: To cook grill skewers for 7 minutes
on DUAL GRILL (400 W).

1. Press the GRILL button 3 times.
]

8

2. Enter the time by rotating the
TIMER/WEIGHT knob clockwise/anti-
clockwise until 7.00 is displayed.

@

3. Press the START/+30 button.

4. Check the display:




MULTIPLE SEQUENCE COOKING

A sequence of 3 stages (maximum) can be
programmed using MICROWAVE, GRILL OR
DUAL GRILL.

Example: To cook:
2 minutes and 30 seconds on

560 W power (Stage 1)

5 minutes grill only (Stage 2)
Stage 1

1. Press the POWER LEVEL button twice.

A

-x2

2. Enter the desired time by rotating the
TIMER/WEIGHT knob clockwise until 2.30 is
displayed. .

@

o

3. Check the display:
w30

Stage 2
1. Press the GRILL button once.

O

N

2. Enter the desired time by rotating the
TIMER/WEIGHT knob clockwise until 5.00 is
displayed. .

@

3. Press the START/+30 button.

& x1
4. Check the display: [

The oven will begin to cook for 2 minutes and 30
seconds at 560 W and then for 5 minutes on grill
only.
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AUTO COOK AND AUTO DEFROST

AUTO COOK and AUTO DEFROST
automatically works out the correct cooking
mode and cooking time. You can choose from 6
AUTO COOK and 2 AUTO DEFROST menus.

Auto Cook
Food Symbol Setting
Beverage f{’p Microwave
Boiled potatoes/ 55 Microwave
Jacket potatoes ()
Grilled skewers 555 Microwave +
Ry g
grill
Gratinated fish fillet s Microwave +
> oril
Girilled chicken Microwave +
= i
ari
Gratin 55 Microwave +
= gril

Example: To cook 0.3 kg of boiled potatoes.
1. Select the menu required by pressing the
AUTO COOK button twice.

iy x2

2. Turn the TIMER/WEIGHT knob until 0.3 is

displayed. @
n

3. Press the START/+30 button.

4. Check the display: P

When action is required (e.g. to turn food over)
the oven stops and the audible bell sounds,
remaining cooking time and the indicator will
flash on the display. To continue cooking, press
the START/+30 button. At the end of the AUTO
COOK time, the programme will automatically
stop. The audible bell sounds and the cooking
symbol will flash. After 1 minute and a reminder
beep, the time of day will be displayed.



16 www.electrolux.com

Auto Defrost

Food Symbol
Meat/fish/poultry WEE
Bread o T

Example: To defrost 0.2 kg of bread.
1. Select the menu required by pressing the
AUTO DEFROST button twice.

& x2
2. Turn the TIMER/WEIGHT knob until 0.2 is

displayed.
@
»

3. Press the START/+30 button.

& x1

4. Check the display:

When action is required (e.g. to turn food over)
the oven stops and the audible bell sounds,
remaining cooking time and the indicator will
flash on the display. To continue cooking, press
the START/+30 button. At the end of the AUTO
DEFROST time, the programme will
automatically stop. The audible bell sounds and
the cooking symbol will flash. After 1 minute and
a reminder beep, the time of day will be
displayed.
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PROGRAMME CHARTS
AUTO COOK AND AUTO DEFROST CHARTS
Auto cook Weight Button Procedure
(increasing
unit)/Utensils
Beverage 1-4 cups - e Place cup towards edge of turntable.
(Tea/Coffee) 1 cup =200 ml ot
§§§
(o

Boiled and jacket 0.1-0.8 kg (100 g)

potatoes §85

5§ x2

Bowl and lid

E=

Boiled potatoes: Peel the potatoes and cut them into
similar sized pieces.

Jacket potatoes: Choose potatoes of similar size and
wash them.

Put the boiled or jacket potatoes into a bowl.

Add the required amount of water, approx. 2 tbsp
per 100 g and a little salt.

Cover with lid.

\When the audible bell sounds, stir and re-cover.
After cooking, stand for approx. 2 min.

Grilled skewers

§§9
ity

0.2-0.6 kg (100 g)
Rack

Y x3

E__

See recipe for ‘Grilled skewers’ on page 19.
Place on the rack and cook.

When the audible bell sounds, turn over.
After cooking, remove and put on a plate for
serving.

Gratinated fish
fillet

§99
o~
<>

0.6-1.2 kg* (100 g)
Gratin dish

E=
x
Y

See recipes for ‘Gratinated fish fillet’ on page
19.

* Total weight of all ingredients.

Grilled chicken
=

0.9-1.4 kg (100 g)
Flan dish

=
x
o

Mix together 2 tbsp ail, 1 tsp paprika, salt and
pepper and spread on the chicken.

Pierce the skin of the chicken.

Put the chicken breast side down in a flan dish.
Place directly on the turntable and cook.

When audible bell sounds, turn over.

After cooking, leave for approx. 3 min in the
oven, remove and put on a plate for serving.

Gratin

= Gratin dish

0.5-1.5kg" (100 g) -

x6

E=

See recipes for ‘Gratin’ on page 20.

* Total weight of all ingredients.

@ Chilled foods are cooked from 5 °C, frozen foods are cooked from -18 °C.
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Auto defrost Weight
(increasing

unit)/Utensils

Button

Procedure

Meat/fish/poultry 0.2-0.8 kg (100 g)

Flan dish

40

(Whole fish, fish steaks,
fish fillets, chicken legs,
chicken breast, minced
meat, steak, chops,
burgers, sausages)

x1

Place the food in a flan dish in the centre of
the turntable.

When the audible bell sounds, turn the food
over, rearrange and separate. Shield thin
parts and warm spots with aluminium foil.
After desfrosting, wrap in aluminium foil for
15-45 min, until thoroughly defrosted.
Minced meat: When the audible bell
sounds, turn the food over. Remove the

defrosted parts if possible.
@ Not suitable for whole poultry.

e Distribute in a flan dish in the centre of the
turntable. For 1.0 kg, distribute directly on
the turntable.

e \When the audible bell sounds, turn over,
rearrange and remove defrosted slices.

e After defrosting cover in aluminium foil and
stand for 5-15 min until thoroughly
defrosted.

Bread 0.1-1.0 kg (100 g)

Flan dish

dlltn,  AAS
AUTO & &

@ Chilled foods are cooked from 5 °C, frozen foods are cooked from -18 °C.

@ Auto defrost
e Steaks and chops should be frozen in one

(1)

e Enter the weight of the food only. Do not

include the weight of the container. layer.

e For food weighing more or less than e Minced meat should be frozen in a thin
weights/quantities given in the Auto cook and shape.
defrost charts, use manual operation. e After turning over, shield the defrosted

e The final temperature will vary according to portions with small, flat pieces of aluminium

the initial temperature. Check food is piping foil.
hot after cooking. e The poultry should be processed immediately
e When action is required (e.g. to turn food after defrosting.

over) the oven stops and the audible bell
sounds, remaining cooking time and the
indicator will flash on the display. To continue
cooking, press the START/+30 button.

e After Microwave/Grill/Dual Grill modes the
cooling fan may come on.



RECIPES FOR AUTO COOK

Grilled skewers

3 pieces

300 g pork cutlets, cubed

60 g streaky bacon

759 onions, quartered

150 g tomatoes, quartered
100 g green pepper, cubed
3tbsp ol
2 tsp paprika

salt
1 tsp cayenne pepper
1 tsp Worcester sauce

Gratinated fish fillet ‘Esterhazy’

0.6kg 09kg 1.2kg

270g 400g 540g fish fillet

120g 180g 240g leeks (cut into rings)

259 35g 50g onion (finely sliced)

60g 90g 120g carrot (grated)

10g 15g 20g butter or margarine
salt, pepper and
nutmeg

1tbsp 1'/>2  2tbsp lemon juice

tbsp
60g 90g 120g creme fraiche
60g 90g 120g Gouda, grated

Gratinated fish fillet ‘Italian’

0.6kg 09kg 1.2kg

260g 390g 520 g fish fillet

/2 1tbsp 1/ lemon juice

tbsp tbsp

/2 1tbsp 11/2 anchovy butter

tbsp tbsp

30g 45g 60g Gouda, grated

salt and pepper

180g 270g 360g fresh tomatoes

1tbsp 12  2tbsp chopped mixed herbs
tbsp

110g 165g 220g Mozzarella

/2 3/4 1 tbsp basil, chopped

tbsp  tbsp

ar~wN -

»
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. Thread meat and vegetables alternately on 3

wooden skewers.

. Mix the il with the spices and brush over the

kebabs.

. Place the kebalbs on the rack and cook on

AUTO COOK “Grilled skewers”.

. Put vegetables, butter and the spices into a

casserole dish and mix well. Cook for 2-6
min on 800 W depending on weight.

. Wash the fish, dry and sprinkle with lemon

juice and salt.

. Mix the creme fraiche with the vegetables

and season again.

. Put half of the vegetables in a gratin dish.

Place the fish on top and cover with the
remaining vegetables.

. Spread the Gouda over the top, place on the

turntable and cook on AUTO COOK
“Gratinated fish fillet”.

. After cooking, stand for approx. 5 min.

. Wash and dry the fish and sprinkle with

lemon juice, salt and anchovy butter.

. Place in a gratin dish.

. Sprinkle the Gouda over the fish.

. Place the tomatoes on top of the cheese.
. Season with salt, pepper and the mixed

herbs.

. Drain the Mozzarella, cut into slices and

place on the tomatoes. Sprinkle the basil
over the cheese.

. Place the gratin dish on the turntable and

cook on AUTO COOK “Gratinated fish fillet”.

8. After cooking, stand for approx. 5 min.
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Spinach gratin

0.5kg 1.0kg 1.5kg

150g 3009 450g

leaf spinach,
defrosted, drained

15g 30g 45g onion, finely chopped
salt, pepper and
nutmeg

59 10g 15g butter or margarine to
grease the dish

150g 300g 4509 boiled potatoes,
sliced

35g 75g 110g cooked ham, diced

50g 100g 150g creme fraiche

1 2 8 €ggs

40g 75g 115g grated cheese

Potato and courgette gratin

0.5kg 1.0kg 1.5kg

5¢g 10g 15¢g

butter or margarine to
grease the dish

200g 400g 6009

boiled potatoes,

sliced
115g 280g 345g courgette, finely
sliced
75g 150g 225g creme fraiche
1 2 8 €ggs
/2 1 2 clove of garlic,
crushed
salt and pepper
40g 80g 120g Gouda, grated
10g 20g 30g sunflower kernels

REDUCED POWER LEVEL

A Important!

If you cook the food over the standard time
with only the same cooking mode, the power
of the oven will lower automatically to avoid

1. Mix together the leaf spinach with the onion
and season with salt, pepper and nutmeg.

2. Grease the gratin dish. Place alternate layers
of potato slices, diced ham and spinach in
the dish. The top layer should be spinach.

3. Mix the eggs with creme fraiche, add salt
and pepper and pour over the gratin.

4. Cover the gratin with the grated cheese.

5. Place on the turntable and cook on AUTO
COOK “Gratin”.

6. After cooking, stand for 5-10 min.

1. Grease the gratin dish and place alternate
layers of potato slices and courgette in the
dish.

2. Mix the eggs with creme fraiche, season with
salt, pepper and garlic and pour over the
gratin.

3. Sprinkle the Gouda cheese over the gratin.

4. Finally sprinkle the gratin with sunflower
kernels.

5. Place on the turntable and cook on AUTO
COOK “Gratin”.

6. After cooking, stand for 5-10 min.

overheating (the microwave power level will be
reduced or the grill heating element will begin
to light on and off). After pausing for 90
seconds, full power can be reset.

Cooking mode Standard time Reduced power level
Microwave 800 W 20 minutes Microwave 560 W

Girill 10 minutes Grill - 50 %

Dual Grill Girill - 10 minutes Girill - 50 %
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COOKING CHARTS

Abbreviations used

tbsp = tablespoon  cup = cupful g=gram ml = millilitre min = minutes

tsp = teaspoon kg = kilogram | = litre cm = centimetre

Heating food and drink

Food/drink Quantity Setting Power Time Method
-g/mil- Level -Min-
Milk, 1 cup 150 Micro 800 W  approx. 1 do not cover
Water, 1 cup 150 Micro 800W  1-2 do not cover
6 cups 900 Micro 800W  10-12 do not cover
1 bowl 1000 Micro 8oow  11-13 do not cover
One plate meal 400 Micro 800W  3-6 sprinkle some water onto the sauce,
(vegetables, meat cover, stir halfway through heating
and trimmings)
Soup/stew 200 Micro soow  1-2 cover, stir after heating
Vegetables 200 Micro 800W  2-3 if necessary add some water, cover
500 Micro 800W  4-5 stir halfway through heating
Meat, 1 slice* 200 Micro 800W 34 thinly spread sauce over the top, cover
Fish fillet* 200 Micro 800W  2-3 cover
Cake, 1 slice 150 Micro 400W 2 place in a flan dish
Baby food, 1 jar 190 Micro 400 W  approx. 1 transfer into a suitable microwaveable
container, after heating stir well and test
the temperature
Melting margarine 50 Micro 800W 2 cover
or butter*
Melting chocolate 100 Micro 400W  2-8 stir occasionally
* from chilled
Defrosting
Food Quantity Setting Power Time Method Standing
-g- Level -Min- time
-Min-
Goulash 500 Micro 240W 8-12  stir halfway through defrosting 10-15
Cake, 1 slice 150 Micro 80 W 2-5 place in a flan dish 5
Fruit (e.g. cherries, 250 Micro 240W  4-5 spread out evenly, turnover 5
strawberries, halfway through defrosting

raspberries, plums)

The times shown in the table are guidelines which may vary according to freezing temperature, quality
and weight of the foodstuffs.
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Defrosting and cooking

Food Quantity Setting Power Time Added Method Standing
-g- Level -Min- water time
-tbsp- -Min-
Fish fillet 300 Micro  800W 10-12 - cover 2
One plate meal 400 Micro 800W 9-11 - cover, stir after 6 minutes 2
Broccoli 300 Micro 800W 7-9 3-5 cover, stir halfway through cooking 2
Peas 300 Micro 800W 79 3-5 cover, stir halfway through cooking 2
Mixed 500 Micro  800W 11-13 3-5 cover, stir halfway through cooking 2
vegetables
Cooking, grilling and browning
Food Quantity Setting Power Time Method Standing
-g- Level -Min- time
-Min-
Broccoli 500 Micro 800W 9-11 add 4-5 tbsps water, cover, stir halfway -
through cooking
Peas 500 Micro  800W 9-11 add 4-5 tbsps water, cover, stir halfway -
through cooking
Carrots 500 Micro  800W  10-12 cut into rings, add 4-5 tbsps water, cover, -
stir halfway through cooking
Roasts (pork, 1000 Micro  800W 13-16 season to taste, place in a flan dish, turn =~ 10
veal, lamb) Dual Grill 400W  6-8*  over after*
Mico  560W  10-12
Dual Grill 400 W 3-5
1500 Micro  800W  24-26 10
Dual Grill 400W  9-11*
Micro 560 W  14-16
Dual Gril 400W  6-7
Roast beef 1000 Micro  560W 7-10 season to taste, place in a flan dish, turn =~ 10
(medium) Dual Gril 400 W 7-8*  over after*
Mico  560W 4-5
Dual Grill 400W  5-7 10
1500 Micro 560 W  8-10
Dual Gril 400 W 8-10*
Mico  560W  8-10
Dual Gril 400W  3-5
Chickenlegs 200 Dual Grill 400 W  5-6* season to taste, place skin side downon 3
Grill 6-8  the rack, turn over after*
Rump steaks 400 Grill 13-15* place on the rack, turn over after*, season
2 pieces, Grill 6-8  after griling
medium
Browning of Grill 5-7  place dish on the rack
gratin dishes
Cheese 1 piece Gl 6-9  toast the bread and spread with butter, top
toastie with a slice of cooked ham, a slice of
pineapple and a slice of cheese
Frozen pizza 300 Micro  400W 8 remove packaging, place on rack, suitable

Dual Grill 400W 3 for repeat cooking up to 4 pizzas, to
maintain good results, rest the oven for 1
min 30 sec before cooking 5th pizza




RECIPES

All the recipes in this book are calculated on
the basis of 4 servings unless otherwise
stated.

Adapting recipes for the microwave oven
If you would like to adapt your favourite
recipes for the microwave, you should take
note of the following: shorten cooking times
by a third to a half. Follow the example of the
recipes in this book.

Foods which have a high moisture content
such as meat, fish, poultry, vegetables, fruit,
stews and soups can be prepared in your
microwave without any difficulty.

Mushroom Soup

Utensils: Bowl with lid (2 | capacity)
200g mushrooms, sliced
50g onion, finely chopped
300 ml meat stock
300 ml cream
259 plain flour
259 butter or margarine
salt and pepper

1 egg
150 ml  créme fraiche

Mushrooms with rosemary

Utensils: Bowl with lid (1 | capacity)
Shallow round dish with lid
(approx. 22 cm diameter)

8 large mushrooms (approx. 225 g),
whole

209 butter or margarine
50¢g onion, finely chopped
50g bacon, finely diced

black pepper

fresh rosemary, chopped
125 ml  dry white wine
125ml cream
20g flour
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Foods which have little moisture, such as
platters of food, should have the surface
moistened prior to heating or cooking.

The amount of liquid to be added to raw
foods, which are to be braised, should be
reduced to about two thirds of the quantity in
the original recipe. If necessary, add more
liquid during cooking.

The amount of fat to be added can be
reduced considerably. A small amount of
butter, margarine or oil is sufficient to flavour
food. For this reason your microwave is
excellent for preparing low-fat foods as part of
a diet.

1. Place the vegetables and the stock in the
bowl, cover and cook.
8-9min. 800 W

2. Blend all the ingredients in a mixer. Add the
cream.

3. Mix the flour and butter to a paste and blend
into the soup. Season with salt and pepper,
cover and cook. Stir after cooking.

4-6 min. 800 W

4. Mix the egg yolk with the creme fraiche,
gradually stir into the soup. Heat for a short
time, but do not let it boill
1-2min. 800 W
After cooking, stand for approx. 5 min.

1. Remove the stalks from the mushrooms.
Chop the stalks into small pieces.

2. Grease the shallow dish. Add the onions, the
diced bacon and the mushroom stalks.
Season with pepper and rosemary, cover and
cook.

4-6 min. 800 W
Leave to coal.

3. Heat the cream and 100 ml of the wine in the
bowl.
2-3min. 800 W

4. Mix the remaining wine with the flour, stir into
the hot liquid, cover and cook. Stir once
during cooking.
1-2min. 800 W

5. Fill the mushrooms with the bacon mixture
and put in shallow dish. Pour the sauce over
the mushrooms and cook on the rack.
2-3min. 800 W
6-7 min.  Dual Grill (400 W)

After cooking, stand for approx. 2 min.
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Ratatouille

Utensils: Bowl with lid (2 | capacity)
S5tbsp olive ail

1 clove garlic, crushed

50¢g onion, sliced

250g aubergine, cubed

200g courgette, cubed

200g pepper, large cubes

759 fennel, large cubes

1 bouquet gamni
200 g tinned artichoke hearts, cut into
quarters

salt and pepper

Sole fillets

Utensils: Shallow oval oven dish with microwave

cling film (approx. 26 cm long)
400g  sole fillets
1 lemon, whole
150g tomatoes
1049 butter or margarine to grease the dish
1tbsp vegetable oil
1tbsp parsley, chopped
salt and pepper
4tbsp  white wine
2049 butter

Fish fillet with cheese sauce

Utensils: Bowl! with lid (1 | capacity)
Shallow round gratin dish
(approx. 25 cm diameter)
600g fishfillets
2tbsp lemon juice
salt
109 butter or margarine
509 onion, finely chopped
20g flour
100 ml - white wine
1tsp  vegetable oil to grease the dish
100g Emmental cheese, grated
2tbsp parsley, chopped

. Place the olive oil and garlic in the bowl. Add

the prepared vegetables, except the
artichoke hearts, and season with pepper.
Add the bouquet garni, cover and cook,
stirring once.

19-21 min. 800 W

For the last 5 min, add the artichoke hearts
and cook.

. Season the ratatouille to taste with salt and

pepper. Remove the bouquet garni before
serving. After cooking, stand for appox. 2 min.

. Wash the fish and pat dry. Remove any

bones.

. Cut the lemon and the tomatoes into thin

slices.

. Grease the oven dish with butter. Place the

fish fillets in the dish and drizzle with the
vegetable oil.

. Sprinkle parsley over the dish, place the

tomato slices on top and season. Place
the lemon slices on top of the tomatoes
and pour the white wine over them.

. Place small pats of butter on top of the

lemon, cover and cook.
16-19 min. 800 W
After cooking, stand for approx. 2 min.

. Wash the fish, pat dry and sprinkle with

lemon juice. Rub with salt.

. Grease the bowl. Add the diced onion, cover

and cook.
approx. 2 min. 800 W

. Sprinkle the flour over the onions and white

wine and mix.

. Grease the gratin dish and place the fish in it.

Pour the sauce over the fish and sprinkle with
cheese. Place on the rack and cook.

16-19 min. 560 W

4-5min.  Dual Grill (400 W)

After cooking, stand for approx. 2 min.



Prawns with chilli

Utensils: Bowl with lid (1 | capacity)

240 g
50 ml
200 g
2
20g

1 tbsp
2tbsp

Bowl with lid (2 | capacity)
prawns, shelled

white wine

chives, chopped

chillies, de-seeded and chopped
ginger (fresh), chopped
cornflour

vegetable oll

17/2tbsp soy sauce

1 tbsp
1 tbsp

sugar
vinegar

Ziirich veal stew
Utensils: Dish with lid (2 | capacity)

600g vealfillet

109 butter or margarine

50¢g onion, finely chopped

100 ml white wine
seasoned gravy browning for approx.
/> 1 gravy

300 ml cream

1tbsp parsley, chopped

Stuffed ham

Utensils: Bowl with lid (2 | capacity)

1259
1259
409

6 slices
125 ml
125 ml
209
209
109

Oval gratin dish with lid (approx. 26 cm
long)

leaf spinach, chopped

fromage frais, 20 % fat content
Emmental cheese, grated

pepper and paprika

cooked ham (300 g)

water

cream

flour

butter or margarine

butter or margarine to grease the dish
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. Wash the prawns. Cut each prawn into 2 or

3 pieces. Put the prawns into a bowl and
add the wine. Cover and marinate.

. Take the prawns out of the wine and coat

them in cornflour.

. Put all, chives, chilies and ginger slices into a

bowl, cover and cook.
2min. 800 W

. Add prawns to the bowl. Season with soy

sauce, sugar and vinegar. Stir, cover and
cook.

3-5min. 800 W

After cooking, stand for approx. 2 min.

. Cut the veal into strips.
. Grease the dish with the butter. Put the

meat and onion into the dish, cover and
cook. Stir once during cooking.
7-10 min. 800 W

. Add the white wine, gravy browning and

cream, stir, cover and continue cooking.
Stir occasionally.
4-5min. 800 W

. Stir the mixture after cooking, stand for

approx. 5 min. Garnish with parsley.

. Mix the spinach with the cheese and

fromage frais, season to taste.

. Place a tablespoon of the filling on top of

each slice of the cooked ham, and roll up.
Spear the ham with a wooden skewer to
fasten it.

. Make a béchamel sauce; to do this, pour

the water and cream into a bowl and heat.
3-4 min. 800 W

Mix the flour and butter to make a roux,
add to the liquid, and whisk until dissolved.
Cover, cook until thick.

1 min. 800 W

Stir and taste.

. Place the sauce into the greased dish,

place the filled rolls of ham into sauce and
cook with lid.

6-9 min. 800 W

5-7 min. Dual Grill (400 W)

After cooking, stand for approx. 5 min.
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Lasagne

Utensils: Bowl with lid (2 | capacity)
Shallow square gratin dish with lid
(approx. 20 x 20 x 6 cm)

300g tinned tomatoes
509 ham, chopped
50g onion, finely chopped
1 clove of garlic, crushed
250g minced beef
2tbsp tomato puree
salt and pepper
150 ml  creme fraiche
100 ml milk
509 Parmesan cheese, grated
1tsp  mixed chopped herbs
1tsp  oliveoll
1tsp  vegetable oil to grease the dish
125g lasagne verde
1tbsp Parmesan cheese, grated

Stuffed potatoes
Utensils: Bowl with lid (2 | capacity)
Flan dish
4 medium-sized potatoes (400 g)
100 ml water
60g ham, finely diced
259 onion, finely chopped

75-100 milk
ml

209 Parmesan cheese, grated
salt and pepper
209 Emmental cheese, grated

Pears in chocolate sauce

Utensils: Bowl! with lid (2 | capacity)
Bowl with lid (1 | capacity)

4 whole pears, peeled (600 g)

609 sugar

1049 vanilla sugar

1tbsp pear liqueur

150 ml water

130g dark chocolate, chopped

100g creme fraiche

. Chop the tomatoes, mix with the ham and

onion, garlic, minced meat and tomato
puree. Season, cover and cook.
7-9min. 800 W

. Mix the creme fraiche with the milk,

Parmesan cheese, herbs, oil, and spices.

. Grease the dish and cover the bottom with

about /3 of the pasta. Put half of the minced
meat mixture on the pasta and pour on some
sauce. Repeat and finish with the remaining
pasta. Cover the pasta with sauce and
sprinkle with Parmesan cheese. Cook with
the lid on.

15-17 min. 560 W

After cooking, stand for approx. 5-10 min.

. Pierce the potatoes and place in a bowl, add

the water, cover and cook. Turn once during

cooking.
8-10 min. 800 W
Allow to cool.

. Halve the potatoes lengthways and carefully

scoop out the flesh. Mix the potato with the
ham, onion, milk and Parmesan until it is
smooth. Season with salt and pepper.

. Fill the potato skins with the mixture, top with

the Emmental, place in the flan dish and
COOK.

4-6 min. 800 W

After cooking, stand for approx. 2 min.

. Place the sugar, vanilla sugar, pear liqueur

and water into the bowl, stir, cover and cook.
1-2min. 800 W

. Place the pears in the liquid, cover and cook.

9-11 min. 800 W
Take the pears out of the cooking liquid, and
place in the refrigerator.

. Put 50 ml of the cooking liquid into the

smaller bowl. Add the chocolate and creme
fraiche, cover and cook.
2-3min. 800 W

. Stir the sauce well, pour over the pears and

serve.



Fruit jelly with vanilla sauce

Utensils: Dish with lid (2 | capacity)

1509
1509
150 g

250 ml
100 g
50 ml
8

300 ml
/o
30g
15¢

Bowl with lid (1 | capacity)

redcurrants, washed and stalks

removed

strawberries, washed and hulls

removed
raspberries, washed and hulls
removed

white wine
sugar

lemon juice
gelatin leaves
milk

vanilla pod
sugar
cornflour

Chocolate and cream
Utensils: Large cup (200 ml capacity)

150 ml
30g
30ml

milk

plain chocolate, grated
cream

chocolate vermicelli

w N
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. Put some of the fruit to one side for

decoration. Purée the rest of the fruit with the
white wine, put it into a dish, cover and heat.
7-9min. 800 W

. Stir in the sugar and the lemon juice.
. Soak the gelatin in cold water for approx. 10

min, then take it out and squeeze dry. Stir the
gelatin in with the hot purée until it has
dissolved. Place the jelly in the refrigerator and
leave to set.

. To make the vanilla sauce; put the milk into

the other dish. Slit the vanilla pod and remove

the insides, stir this into the milk with the sugar
and the cornflour. Cover and cook, stir during

cooking and again at the end.

3-4 min. 800 W

. Turn out the jelly onto a plate and decorate

with the remaining fruit. Pour the vanilla sauce
over the jelly.

. Pour the milk into the cup. Add the

chocolate, stir and cook. Stir occasionally.
approx. 1 min. 800 W

. Whip the cream until stiff and spoon this on

top of the chocolate. Serve garnished with
chocolate vermicelli.
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CARE AND CLEANING

CAUTION: DO NOT USE
COMMERCIAL OVEN
CLEANERS, STEAM
CLEANERS, ABRASIVE,
HARSH CLEANERS, ANY
THAT CONTAIN SODIUM
HYDROXIDE OR SCOURING
PADS ON ANY PART OF
YOUR MICROWAVE OVEN.

CLEAN THE OVEN AT
REGULAR INTERVALS AND
REMOVE ANY FOOD
DEPOSITS. Failure to
maintain the oven in a clean
condition could lead to a
deterioration of the surface
that could adversely affect
the life of the appliance and
possibly result in a
hazardous situation.

Oven exterior

The outside of your oven can
be cleaned easily with mild
soap and water. Make sure the
soap is wiped off with a moist
cloth, and dry the exterior with
a soft towel.

Control panel

Open the door before cleaning
to de-activate the control panel.
Care should be taken when
cleaning the control panel. Using
a cloth dampened with water

only, gently wipe the panel until it
becomes clean. Avoid using
excessive amounts of water. Do
not use any sort of chemical or
abrasive cleaner.

Oven interior

. For cleaning, wipe any
splatters or spills with a soft
damp cloth or sponge after
each use while the oven is
still warm. For heavier spils,
use a mild soap and wipe
several times with a damp
cloth until all residues are
removed. Do not remove
the waveguide cover.

2. Make sure that mild soap or
water does not penetrate
the small vents in the walls
which may cause damage
to the oven.

3. Do not use spray type
cleaners on the oven interior.

4. Heat up your oven regularty
by using the grill. Remaining
food or fat splashed can
cause smoke or a bad smell.

Turntable and turntable
support

Remove the turntable and
turntable support from the oven.
Wash the turmntable and turntable
support in mild soapy water. Dry

—_i



with a soft cloth. Both the
turntable and the tumtable
support are dishwasher safe.

Door

To remove all trace of dirt,
regularty clean both sides of the
door, the door seals and sealing

surfaces with a soft, damp cloth.

Do not use harsh abrasive
Cleaners or sharp metal
scrapers to clean the oven door
glass since they can scratch the
surface, which may result in
shattering of the glass.

Rack

This should be washed in a
mild washing up liquid solution
and dried. The rack is
dishwasher safe.

A Important! A steam cleaner
should not be used.

ENGLISH 29
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TROUBLESHOOTING

Problem

Checkiif...

The microwave appliance
is not working

The fuses in the fuse box are working.
There has not been a power outage.

property? ¢ [fthe fuses continue to blow, please contact a qualified electrician.
The microwave modeis ® The door is properly closed.
not working? e The door seals and their surfaces are clean.

e The START/+30 button has been pressed.

The turntable is not
turning?

The turntable support is correctly connected to the drive.

e The ovenware does not extend beyond the turntable.
e Food does not extend beyond the edge of the turntable preventing it

from rotating.
There is nothing in the well beneath the turntable.

The microwave will not
switch off?

Isolate the appliance from the fuse box.

e Call an authorised ELECTROLUX service agent.

The interior light is not
working?

Call your local ELECTROLUX service agent. The interior light bulb can
be exchanged only by a trained ELECTROLUX service agent.

The food is taking longer
to heat through and cook
than before?

Set a longer cooking time (double quantity = nearly double time) or
If the food is colder than usual, rotate or turn from time to time or

e Set a higher power setting.

TECHNICAL INFORMATION

AC Line Voltage

230V, 50 Hz, single phase

Distribution line fuse/circuit breaker Minimum 16 A
AC Power required: Microwave 1.25 kW

Grill  1.00 kW

Microwave/Grill 2.2 kKW

Output power: Microwave 800 W (IEC 60705)

Grill 1000 W
Microwave Frequency 2450 MHz * (Group 2/Class B)
Outside Dimensions: EMS173060 594 mm (W) x 371 mm (H) x 316 mm (D)

Cavity Dimensions

285 mm (W) x 202 mm (H) x 298 mm (D) **

Oven Capacity

17 litres **

Turntable © 272 mm, glass
Weight approx. 16.2 kg
Oven lamp 25 W/240-250 V

*

This Product fulfils the requirement of the European standard EN55011.

In conformity with this standard, this product is classified as group 2 class B equipment.

Group 2 means that the equipment intentionally generates radio-frequency energy in the form of
electromagnetic radiation for the heat treatment of food.

Class B equipment means that the equipment is suitable to be used in domestic establishments.

*k

Actual capacity for holding food is less.

Internal capacity is calculated by measuring maximum width, depth and height.

This oven complies with the requirements of Directives 2004/108/EC, 2006/95/EC,
2009/125/EC and 2011/65/EU.
SPECIFICATIONS ARE SUBJECT TO CHANGE WITHOUT NOTICE AS PART OF
CONTINUOUS IMPROVEMENT
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INSTALLATION
The microwave can be fitted in position A, B, C or D:

Position Niche size
W D H

A 562 x 550 x 360

B+C 562 x 300 x 360
562 x 300 x 360

D 562 x 500 x 350

562 x 500 x 360
Measurements in (mm)

INSTALLING THE APPLIANCE
1. Remove all packaging and check carefully for —Amm
any signs of damage.
2. This oven is designed to fit into a 360 mm -
high cupboard as standard. When fitting into - g?g -
a 350 mm high cupboard:- Unscrew and Al
remove the 4 feet from the bottom of the
oven. There are 3 tall feet and 1 short foot. Il I
Replace the 3 tall feet with those provided in 4 mm 4 mm
the accessory pack. Do not replace the short

foot.

3. Fit the fixing hooks to the kitchen cupboard
using the instruction sheet and template
supplied.

4. Fit the appliance into the kitchen cupboard
slowly, and without force. The appliance
should be lifted onto the fixing hooks and
then lowered into place. In the case of
interference during fitting, this hook is
reversible. The front frame of the oven should
seal against the front opening of the
cupboard.

5. Ensure the appliance is stable and not
leaning. Ensure that a 4 mm gap is kept
between the cupboard door above and the
top of the frame (see diagram).
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T4

& Important!

Ensure the bottom of the oven is 85 cm or
more above the floor. It is important to
ensure that the installation of this product
conforms to the instructions in this
operation manual and the conventional
oven manufacturer’s installation
instructions.

SAFE USE OF THE APPLIANCE

If fitting the microwave in position B or C

(see diagram on page 31):

e The cupboard must be a minimum of 500 mm
(E) above the worktop and must not be
installed directly above a hob.

¢ This appliance has been tested and approved
for use near domestic gas, electric and
induction hobs only.

e Sufficient space between hob and microwave
should be allowed to prevent overheating of
microwave oven, surrounding cupboard and
accessories.

e Do not operate the hob without pans when
the microwave oven is operating.

e (Care should be taken when attending to the
microwave oven while the hob is on.

CONNECTING THE APPLIANCE TO
THE POWER SUPPLY

e The electrical outlet should be readily
accessible so that the unit can be
unplugged easily in an emergency. Or it
should be possible to isolate the oven
from the supply by incorporating a
switch in the fixed wiring in accordance
with the wiring rules.

¢ The socket should not be positioned
behind the cupboard.

e The best position is above the cupboard,
see (A).

e Connect the appliance to a single phase
230 V/50 Hz alternating current via a
correctly installed earth socket. The socket
must be fused with a 16 A fuse.

e The power supply cord may only be
replaced by an electrician.

e Before installing, tie a piece of string to the
power supply cord to facilitate connection to
point (A) when the appliance is being installed.

¢ \When inserting the appliance into the high-
sided cupboard, DO NOT crush the power
supply cord.

e Do not immerse the power supply cord or
plug in water or any other liquid.

ELECTRICAL CONNECTIONS

& WARNING!
THIS APPLIANCE MUST BE
EARTHED
The manufacturer declines any
liability should this safety measure
not be observed.

If the plug that is fitted to your appliance is not
suitable for your socket outlet, you must call your
local ELECTROLUX service agent.
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(&) Ecologically responsible disposal of packaging materials and old

appliances
PACKAGING MATERIALS

ELECTROLUX microwave ovens require effective
packaging to protect them during transportation.
Only the minimum packaging necessary is used.
Packaging materials (e.g. foil or styrofoam) can
place children at risk.

Danger of suffocation. Keep packaging
material away from children.

All packaging materials used are environment
friendly and can be recycled. The cardboard is
made from recycled paper and the wooden parts
are untreated. Plastic items are marked as
follows:

«PE» polyethylene e.g. packaging film

«PS» polystyrene e.g. packaging (CFC-free)
«PP»  polypropylene e.g. packaging straps
By using and re-using the packaging, raw
materials are saved and waste volume is
reduced. Packaging should be taken to your
nearest recycling centre. Contact your local
council for information.

DISPOSAL OF OLD APPLIANCES

Old appliances should be made safe before
disposal by removing the plug, and cutting off
and disposing of the power cable.

It should then be taken to the nearest recycling
centre. Check with your local Council or
Environmental Health Office to see if there are
facilities in your area for recycling the appliance.

The symboal H; on the product or on its
packaging indicates that this product may not be
treated as household waste. Instead it should be
taken to the appropriate collection point for the
recycling of electrical and electronic equipment.
By ensuring this product is disposed of correctly,
you will help prevent potential negative
consequences for the environment and human
health, which could otherwise be caused by
inappropriate waste handling of this product. For
more detailed information about recycling of this
product, please contact your local council, your
household waste disposal service or the shop
where you purchased the product.
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FOR PERFEKT RESULTAT

Tack for att du kopt en Electrolux-produkt. Du har valt en produkt som f6r med sig artionden
av yrkeserfarenhet och innovation. Genial och snygg har den utformats med dig i atanke. Sa
nar du an anvander den kan du kanna dig trygg med att veta att du far fantastiska resultat
varje gang.

Valkommen till Electrolux.
Besok var webbplats for att:

(@ Fé& tips om anvandning, broschyrer, felstkare, serviceinformation:
www.electrolux.com

@ Registrera din produkt for battre service:
www.electrolux.com/productregistration
Kop tillbehor, férbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:
’E www.electrolux.com/shop

KUNDTJANST OCH SERVICE

Vi rekommenderar att originalreservdelar anvands.
Ha féljande uppgifter till hands nar du kontaktar serviceavdelningen.
Informationen finns pé typskylten. Modell, PNC, serienummer.

/N Varnings-/viktig sékerhetsinformation.
(i) Allméan information och tips
(&) Milisinformation.

Vi forbehaller oss réatten till &ndringar utan foregdende meddelande.
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VIKTIGA SAKERHETSINSTRUKTIONER

AN

Att undvika brandrisk

Mikrovagsugnen bor inte lamnas utan uppsikt under
anvandning. For hdga effektnivaer eller for langa
tilagningstider kan Gverhetta maten och orsaka
eldsvada. Det elektriska uttaget maste vara &t
atkomligt s& att enheten latt kan kopplas urien
nddsituation. Stromforsériningen méste vara 230V,
50 Hz, med minst 16 A sakring, eller minst 16 A
distributionsreld. Vi rekommenderar att en separat
stromkrets som enbart hor till denna enhet anvanads.
Ugnen bér inte forvaras eller anvandas utomhus.

OPPNA INTE DORREN om
mat som varms upp borjar
ka. Stang 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 u%psikt ;/idtanvéndning
av engangsplast, papper
eller andra Igttantapngltl);a
matbehallare. Rengor
mikrovagsskyddet, ugn-
sutrymmet, den roterande
tallriken och tallriksstodet
efter anvandning. Dessa
maste vara torra och fettfria.
Gammalt fett kan 6verhettas
och borja ryka eller fatta eld.
Mikrovagsugnen ar avsedd
for uppvarmning av mat och
dryck. Torkning av mat eller
klader samt uppvarmning av
varmekuddar, tofflor,

VIKTIGA SAKERHETSINSTRUKTIONER: LAS DENNA
TEXT NOGA OCH SPARA DEN FOR FRAMTIDA BRUK

tvattsvampar, fuktiga trasor
eller liknande kan innebara
risk for skada, antandning av
material eller eldsvada.

Placera inte lattanténdliga material néra ugnen eller
ventilationsdppningama. Blockera inte
ventilationsdppningarna. Ta bort alla
metallfdrslutningar, paskiammor etc. fran mat och
matfor-packningar. Svetsade metallytor kan orsaka
eldsvada. Anvand inte mikrovagsugnen for att
varma upp olia till fritering. Temperaturen kan inte
kontrolleras och oljan kan fatta eld.

Anvand endast specialpopcorn for mikrovagsugnar,
om du vill poppa popcorn. Férvara inte mat eller
andra foremal inuti ugnen.

Kontrollera instéllningarna nér du har startat ugnen
fOr att sékerstélla att ugnen fungerar som du dnskar.
Se motsvarande tips i handboken.

Att undvika risk for kroppsskada

/' VARNING! Anvénd inte
ugnen om den &r 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
sékerhetslasen:
Kontrollera att de inte ar

t“?’i‘,'?é‘ eller Iosa.

c) Dorrtatningarna och
tatningsytorna: Kontrollera
att de inte har skadats.

d) Inuti ugnsutrymmet eller
pa dorren: Kontrollera att
det inte finns ndgra
bucklor.
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e) Stromsladden och
kontakten: Kontrollera att
de inte &r 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 aviagsnande av
holjet, vilket skyddar mot
exponeringav
mikrovagsstralning.

Anvand inte ugnen med dorren dppen och andra
inte dormaset pa négot sétt. Anvand inte ugnen om
det finns négot foremal mellan domtétningen och
tatningsytorna.

Lat inte fett eller smuts
samlas pa dorrtitningar och
narliggande delar. Fo
instruktionerna for "Skotsel
och rengonn?(”. Om ugnen
inte halls ren kan ytan
forsamras pa ett satt som
kan paverka apparatens
livslangd negativt,och
maojligtvis resultera i en farlig

situation.

Individer med PACEMAKER bdr radfraga sin lakare
eller tilverkaren av pacemakern om
sakerhetsforeskrifter betraffande mikrovagsugnar.

Att undvika risk for elekiriska stotar

Du far inte under nagra omstandigheter ta bort det
yttre holiet. Undvik att spilla eller stoppa in foremal i
doméasoppningama eller ventilations-Gppningama. |
handelse av spill, ska du sténga av och koppla ur
ugnen omedelbart och ringa ELECTROLUX. Doppa
inte stromsladden eller kontakten i vatten eller négon
annan vétska. Lt inte stromsladden I6pa dver heta
eller vassa ytor, som t.ex. omradet kring
varmluftsventilen pa den bakre delen av ugnens
ovansida.

Forsokinte attbytaut
ugnslampan sjélv, och lat inte
heller ndgon som inte &r

auktoriserad av
ELECTROLUX Service gora
det. Om ugnslampan gar
sonder, ska du kontakta din
aterforsaljare eller
ELECTROLUX.

Om strémsladden till denna apparat skadas méaste
den bytas ut mot en specialsladd. Detta utbyte
maste goras av ELECTROLUX.

Att undvika risk for explosion eller plétslig
kokning

/A VARNING! Vatskor och
annan mat far inte vdrmas
uF(p i forslutna behéllare
eftersom de kan

explodera.
Anvand aldrig férslutna behéllare. Ta bort forslutningar
och lock fére anvandning. Forslutna behéllare kan
explodera pé grund av ett uppbyggt tryck &ven efter
det att ugnen har stangts av. Var frsiktig nér du
varmer upp vatskor i mikrovagsugnen. Anvand en
behéllare med bred Gppning sé att bubblormna kan
komma ut.

Uppvarmning av drycker i
mikrovagsugn kan medféra
forsenad eruptiv kokning,
och darfor maste forsiktighet
iakttas vid hantering av
behallaren.

For att forhindra plotslig eruption av kokande véatska

och eventuell skallning:

1. Ro&r om vatskan fore uppvammning/
ateruppvamning.

2. Det &rlampligt att sétta i en glasstav eller liknande
redskap i vatskan under &teruppvarmning.

3. L&t vatskan sta i ugnen minst 20 sekunder i slutet
pa koktiden for att forhindra fordrojd eruptiv
kokning.

Koka inte agg i sina skal.
Hela hardkokta dgg bér inte
varmas i mikrovagsugn da de
kan explodera aven etter det
att mikrovag-
suppvarmningen ar kiar.



Stick hal i aggulan och vitan
da du ska tillaga eller varma
upp agg som Iinte ar
uppvispade eller rorda,
annars kan aggen _
explodera. Skala och skiva
hardkokta agg innan du
varmer upp demi
mikrovagsugnen.

Stick hal i skalet eller skinnet pa potatis, korv och
frukt innan tillagning, annars kan de explodera.

Att undvika risk for brannskador

Anvand grytlappar eller ugnsvantar nér du tar ut mat
ur ugnen for att forhindra brannskador. Hall alttid
behdllare som popcompasar, ugnspasar etc.
bortvanda fran ansikte och hander nar du dppnar
dem, for att undvika att ngan orsakar brannskador.

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 till

smabarn eller aldre.

Behallarens temperatur ger ingen tillforiitlig indikation
om matens €eller dryckens temperatur. Kontrollera
altid matens temperatur.

Sta altid en bit ifran ugnsddrren nér du Gppnar den
for att undvika att brannas av &nga och vame.
Skiva fyllda bakade matrétter efter uppvarmning for
att slappa ut anga och undvika brénnskador.

Hall barn borta fran dérren
for att forhindra att de
brénner sig. Hall barn borta
fran dérren och delar som
de kan na som kan bli varma
nar grillen anvands. Barn bor
héllas pa avstand for att
forhindra att de branner sig.
Ror inte vid ugnens dorr, det
yttre holjet, ugnens insida,
ventilations6ppningarna,
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tillbehor och formar vid
anvandning av GRILL,
DUBBELGRILL och AUTO-
TILLAGNING eftersom
dessa lagen gor ugnen
mycket varm. Kontrollera att
de inte &r varma innan du
rengor dem.

Att undvika att barn

anvander mikrovagsugnen

felaktigt )

/A VARNING! Den héar
rodukten och dess
tkomstbara delar blir

varma under
anvandningen. Ingen far
vidrora varmeelementen.
Barn under 8 ar ska hallas
pa behorigt avstand eller
sta under sténdig uppsikt.

Den hér produkten kan

anvandas av barn fran 8 ar

och uppéat samt av personer
med nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental
formaga eller bristande
erfarenhet och kunskaper
om de har 6vervakats eller
instruerats rorande sakert
bruk av produkten och
forstar de risker som detta
bruk medfér. Hall barnen
under uppsyn s att de inte
leker med apparaten.

Rengoring och _

anvandarunderhall far inte

utforas av barn sdvida de
inte &r minst 8 ar och
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overvakas under aktiviteten.
Den har apparaten ar avsedd
for anvandning i hemmet
eller i liknande miljoer, till
exempel: personalkok i
affarer; kontor eller andra
arbetsplatser; lantgardar; av
kunder pa hotell, motell eller
andra bostadsmiljoer,;
vandrarhem, bed and
breakfast eller liknande
miljGer.

Luta dig inte emot eller gunga pé ugnsdorren. Lek
inte med ugnen och anvand den g heller som en
leksak. Barn bor fa léra sig alla viktiga sékerhets-
instruktioner: hur de anvander grytlappar, forsiktigt tar
av lock etc., samt att vara specieltt uppmérksamma
pé fonpack-ningar (t.ex. siglvupphettande material)

som &r utformade for att géra mat frasig, eftersom
dessa kan vara extra varma.

Andra varningar

Andra aldrig ugnen pé négot sétt. Denna ugn ska
endast anvandas for mattilagning i hemmet och far
endast anvandas for att tilaga mat. Den &r inte
lamplig f6r kommersiell anvandning eller
laboratorieanvandning.

Att underiatta problemfri anvéndning av din
ugn och undvika skador.
Anvand aldrig ugnen nér den &r tom, med undantag
for nér detta rekommenderas i handboken, se sidan
46, anm. 2, eftersom detta kan skada ugnen. Vid
anvandning av fargséttande form eller
sjalvupphettande material ska alltid en varmeresistent
isolator, som t.ex. en porslinstalirik, placeras under
den for att forhindra skada pa den roterande talliken
och talliksstodet pa grund av varmepéfrestningen.
Den uppvamningstid som anges i instruktionema il
matratten fr inte Gverskridas.
Anvand inte metallredskap, vilka &terkastar
mikrovagor och kan orsaka elektrisk smattning. Stéll
inte konserv-burkar i ugnen. Anvand endast den
roterande tallrik och det tallriksstod som &r utformat
f6r denna ugn. Anvand inte ugnen utan den
roterande tallriken. For att férhindra den roterande
talliken frén att g& sdnder:
a) Lat den roterande talliken svalna innan den gors
ren med vatten.
b) Stallinte het mat eller heta karl pa en kall
roterande tallrk.
¢) Stallinte kall mat eller kalla karl pa en het
roterande tallrk.

Stall inte ndgonting pa det yttre hdliet under
anvandning. Anvand inte plastoehallare i
mikrovagsugnen om ugnen fortfarande &r varm efter
att ha anvants i nagot av lagena GRILL,
DUBBELGRILL och AUTOTILLAGNING, eftersom
de da kan smélta. Plastbehdllare far inte anvandas i
de ovan ndmnda lagena, om inte tillverkaren uppger
att behallaren &r lamplig for anvandning i
mikrovagsugn.

/N Obs!

Kontakta en auktoriserad elektriker om du &r oséker
pa hur du bdr ansluta din ugn. Varken tillverkaren eller
aterforsaljaren pétar sig négot ansvar for skador pa
ugnen, eller personskador, som uppstar till fljd av
forsummelse att utfdra en korrekt elektrisk anslutning.
Vattendnga eller vattendroppar kan tilfalligtvis uppsta
pa ugnsvaggama eller runt domtétningarma och
tétningsytorna. Detta &r nomatt och inget tecken pa
mikrovagsléckage eller fel.

Den har apparaten ar inte
avsedd for bruk pa orter 6ver
2 000 m Gver havet.
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PRODUKTOVERSIKT
MIKROVAGSUGN OCH TILLBEHOR

y/
\ﬂ/lélﬁﬂ

Grillelement

Framsida

Ugnslampa
Kontrollpanel

Knapp for dorréppning
B Mikovagsskyad
Ugnsutrymme

B Ttning

Bl Domtstning och tatningsytor
Ventilationsdppningar
VYttre holie

Bakre holie

Elsadd

Kontrollera att féljande tillbehdr finns med:

Roterande tallrik

Talriksstod

stal

o Placera tallriksstodet i tatningen pé botten av
ugnsutrymmet.

¢ Placera sedan den roterande tallriken pa tallriksstodet.

e For att undvika skador pé den roterande tallriken méaste
du se till att tallrikar eller behéllare lyfts fritt fran den
roterande tallrikens kant n&r du tar ut dem ur ugnen.

(]

N&r du bestéller tilloenor ber vi dig att uppge tva saker till
din &terforsaljare eller auktoriserade ELECTROLUX
reparatdr; artikelns namn, samt modellnamnet for din
mikrovagsugn.
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KONTROLLPANEL
DIGITAL DISPLAY indikatorer

T3 Gl Plus/Minus
(0 . o . W S s Lty
((Lr Mikrovagor Autoupptining bréd

|

Dubbelgrill 77| Autoupptining

Klockan n Vikt

123 | QOlika stadier undermatlagningen

ol

Symboler AUTOTILLAGNING

Knappen AUTOTILLAGNING

Knappen AUTOUPPTINING

Knappen UGNENS EFFEKTNIVA

6] Knappen GRILL

Vredet TIMERNVIKT

B Knappen START/+30

9] Knappen STOP

Knappen for DORROPPNING

INNAN FORSTA ANVANDNING
ECO-LAGE 4. Vrid ratten TIMERVIKT for att stélla in timmen.

5. Tryck pa knappen START/+30 en gang och

Stélla in laget "SPARA ENERGI” (Econ). vrid sedan ratten TIMERAIKT for att stalla in

1. Sétt i kontakten i vagguttaget. minuterna.
2. Padisplayen visas: Econ. 6. Tryck pa& knappen START/+30.
3. Displayen raknar ner fran 3:00 till noll. 7. Kontrollera displayen: m
4. Nér displayen ndr noll slar ugnen om till Eco- 8. Sténg luckan.

laget och displayen blir tom. @
@ . } . ¢ Du kan vrida ratten TIMER/VIKT b&de medurs
e Stall in klockan for att avbryta Eco-laget. och moturs.

. e Om du trycker pa knappen STOP stélls inte

INSTALLNING AV KLOCKAN klockan in. P4 displayen visas: Econ.

Ugnen har en 12- och 24-timmarsklocka.

Exempel: Stélla in klockan pa 11:30 (12-

timmarsklocka).

1. Oppna luckan.

2. Padisplayen visas: Econ.

3. Hallin knappen START/+30 i fem sekunder.
Ugnen avger en pipsignal. P& displayen



Exempel: Att stélla in klockan pé 23:30 (24-

timmarsklocka).

1. Oppna luckan.

2. Padisplayen visas: Econ.

3. Hallin knappen START/+30 i fem sekunder.
Ugnen avger en pipsignal. Pa displayen

visas: m
4. Tryck pa knappen START/+30.
Displayen &r:

5. Vrid ratten TIMERNVIKT for att stélla in
timmen.

6. Tryck pa knappen START/+30 en géng och
vrid sedan ratten TIMER/VIKT for att stélla in
minuterna.

7. Tryck pé knappen START/+30.

8. Kontrollera displayen:

. Sténg luckan.

)

e Du kan vrida ratten TIMER/VIKT bade medurs
och moturs.

e Om du trycker pa knappen STOP stélls inte
klockan in. P& displayen visas: Econ.

JUSTERA TIDEN NAR KLOCKAN AR
INSTALLD

Exempel: Att stélla in klockan pa 11:45.

1. Oppna luckan.

2. Hallin knappen START/+30 i fem sekunder.
Ugnen avger en pipsignal. P& displayen

visas: m

(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 gdng och
vrid sedan ratten TIMER/VIKT fér att stalla 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

=
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(Om du vill andra klockan fill 24-
timmarsformat ska du trycka péa knappen
START/+30 igen.)

. Tryck péa 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.

~N o ok~ Ww

ANVANDA STOP-KNAPPEN

Anvand STOP-knappen for att:

1. Radera ett fel under programmering.

2. Stoppa ugnen tillfalligt under tilagning.

3. 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 [&set har
aktiverats kan ugnen inte koras pé nagot sétt
innan det har avaktiverats.

Exempel: Att stélla in barnlaset.
1. Hall STOP intryckt i 5 sekunder.

@
Ugnen piper och "LOC” visas pa

displayen: m
()

o Avaktivera barnléset genom att trycka och
hélla in STOP-knappen i fem sekunder.
Ugnen piper tva ganger och visar sedan
klockan pa displayen.

e Barnldset kan inte stéllas 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 &r viktigt att vanda, ordna om eller réra om

maste mikrovagsenergin kunna passera maten for att sékra jamn uppvarmning.
behallaren for att penetrera maten. Darfor ar det L&t alltid maten vila efter tillagning, eftersom det
viktigt att valja l&ampligt tillagningsgods. gor det majligt for vérmen att sprida sig jamnt
Runda/ovala fat &r att foredra framfor genom maten.

fyrkantiga/avianga, eftersom maten i hdrnorna
tenderar att bli Gverkokt.

Matkarakteristika

Sammanséttning Mat med mycket fett och socker (exempelvis finhackade pajer) kréver kortare

uppvarmningstid. Forsiktighet méaste iakttagas eftersom Gverhettning kan leda till
brand.

Densitet

Matdensiteten paverkar tillagningstiden. Latt pords mat, som exempelvis kakor
och brdd, tilagas snabbare an tung kompakt mat, som exempelvis stekar och

grytor.

Kvantitet

Tillagningstiden maste okas nar mangden mat i ugnen okar. Fyra potatisar tar
exempelvis langre tid att koka an tva.

Storlek

Sma ratter och sma bitar kokar fortare &n stora, eftersom mikrovagor penetrerar
fran alla sidor mot mitten. Se till att alla bitarna har samma storlek for jamn
tilagning.

Form

Mat som &r oregelounden i form, som exempelvis kycklingbrost eller fageloen, tar
langre tid att tillaga nér det géller de tjockare delarna. Runda former tillagas
jamnare an fyrkantiga vid tillagning med mikrovagor.

Temperatur

Matens initiala temperatur paverkar tillagningstiden. Djupfryst mat tar langre tid att
tilaga &n mat som &r rumstempererad. Skar 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 mikrovagsfilm eller passande lock.

Stick hal pa

Stick nagra hal i mat med skal, skinn eller hinna innan tillagning eller

ateruppvarmning, eftersom &nga 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 st&

Att lata maten vila &r nodvandigt efter tillagning for att gora det majligt for varmen att
sprida sig jamnt genom maten.

Skydd

En del omréden i maten som tinas upp kan bli varma. Varma omréden 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-
mmentarer

Nar till Mikrovagstillagningsgods

galler

Aluminiumfolie/
foliebehallare

v /X Sma bitar aluminiumfolie kan anvandas for att skydda maten mot

Overhettning. Hall folien minst 2 cm frén ugnsvaggarma eftersom
ljusbagar kan uppsta. Foliebehéllare rekommenderas inte om de inte
ar specificerade av tillverkaren, folj anvisningarna noggrant.

Browningfat 4 Falj alitid tillverkarens anvisningar. Overskrid inte angivna
uppvarmningstider. Var mycket forsiktig eftersom dessa fat blir
mycket heta.

Porslin och keramik ¢/ X  Porslin, lergods, glaserat lergods och ben &r vanligtvis lampligt, med

undantag for de med metallisk dekoration.

Glasgods, exempelvis ¢/

Forsiktighet ska iakttagas vid anvandning av fint glasgods, eftersom

Pyrex ® det kan bréckas eller spricka om det varms upp plétsligt.

Metall X Vi rekommenderar inte anvandning av tillagningsgods i metall,
eftersom det bildar ljusbagar som kan leda till brand.

Plast/polystyren, v Forsiktighet méaste iakttagas eftersom en del behallare forvrids,

exempelvis smaélter eller missfargas vid hdga temperaturer.

matbehéllare

Plastfolie v Far inte berdra maten och maste genomborras for att lata anga
komma ut.

Frys-/stekpéasar 4 Maste genomborras for att lata anga komma ut. Kontrollera att
pasarna ar lampliga for mikrovagsugn. Anvand inte plast- eller
metallband eftersom de kan smélta eller fatta eld pa grund av
ljusbagshildning.

Papper tallrikar, 4 Anvand endast for uppvarmning eller for att absorbera fukt. Forsik-

muggar och tighet méste iakttagas eftersom Gverhettning kan orsaka brand.

hushallspapper

Halm- och 4 Var alltid uppmarksam pa ugnen nar du anvander dessa material,

trabehéllare eftersom Overhettning kan orsaka brand.

Returpapper och X Kan innehélla extrakt av farg vilket kan orsaka ljusbagsbildning och

tidningar leda till brand.

MIKROVAGOR TILLAGNING

Din ugn kan programmeras upp till 90 minuter.
Den inmatade enheten for tillagnings- eller
upptiningstid varierar frdn 15 sekunder till fem
minuter. Det beror pé den totala tillagnings- eller
upptiningstidens langd, vilket visas i tabellen.

TINA MANUELLT

Tillagningstid Okningsenhet
0-5 minuter 15 sekunder
5-10 minuter 30 sekundee

1 minut
5 minuter

10-30 minuter
30-90 minuter

Anvand 240 W for att tina manuellt (utan att
anvanda den automatiska tiningsfunktionen).
Tiningssymbolen visas pa displayen nar den héar

effektnivan valjs.
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MIKROVAGSUGNENS EFFEKTNIVA

Din ugn har 6 effektnivaer.

Effektin- Foéreslagen anvandning
stéllning

800 W/HOGT Anvands for snabb tillagning eller ateruppvarmning av t.ex. soppor, grytor, burkmat,
varma drycker, gronsaker, fisk etc.

560 W Anvands for langre tillagning av kompakt mat som t.ex. stekar, kottfarslimpa och
portionsratter, men aven for kansliga matratter som t.ex. ostsas och sockerkaka.
Vid denna lagre instalining kokar inte sésen Gver och maten kommer att tillagas jamnt
utan att bli Gverkokt péa sidorna.

400 W For kompakt mat som behdver lang tillagningstid nér den tillagas pa vanligt sétt, t.ex.
kottratter. Vi rekommenderar att du anvander denna effektinstalining for att skerstalla
att kottet inte blir segt.

240 W/ For upptining bor du valja denna effektinstalining for att sékerstélla att maten tinas
UPPTINING  jamnt. Denna instélining &r ocksa idealisk for att sjuda ris, pasta, dumplings och till att
koka aggkram.
80 W For skonsam upptining, av t.ex. graddtartor eller bakverk.
ow Vilotid/aggklocka.
W = WATT
Exempel: Anta att du vill virma upp soppai 2 @
minuter och 30 sekunder med en e Nar ddrren 6ppnas under
mikrovagseffekt pa 560 W. i tillagningsprocessen, stannar tillagningstiden
1. Tryck tva ganger pd UGNENS EFFEKTNIVA pé den digitala displayen automatiskt.
knapp. Tillagningstiden borjar &ter raknas ner nar
A ddrren stangs och knappen START/+30

e Om du vill ta reda pa effektnivan under
tilagningen trycker du pé& knappen UGNENS
EFFEKTNIVA.

o Oka eller minska tillagningstiden genom att

2. Valj tid genom att vrida pé vredet
TIMER/VIKT medsols eller motsols tills 2.30

visas i displayen. vrida pa knappen TIMERAVIKT under
@ tillagningen.
( ) * Andra effektnivan genom att trycka pa
UGNENS EFFEKTNIVA knappen under
3. Tryck p& START/+30-knappen. tilagningen.

o Tryck tva ganger pa STOP-knappen for att
avbryta ett program under tillagningen.

& x1

4. Kontrollera displayen:

/N Viktigt!
Om du inte véljer négon nivé stélls 800 W/
HOGT in automatiskt.



AGGKLOCKA

Exempel: Stélla in &ggklockan pa §ju minuter.
1. Tryck pd UGNENS EFFEKTNIVA-knappen 7
ganger. A

-x7

2. VAl tid genom att vrida pé vredet TMERNVIKT
medsols eller motsols tills 7.00 visas i

displayen. @
»

3. Tryck pa START/+30-knappen.

& x1

4. Kontrollera displayen: m

(D)

e Tryck pa 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 mdjlighet att an-
vanda foljande tva funktioner.

1. Direktstart
Tillagningen kan startas direkt pa
mikrovagseffekten 800 W/HOGT i 30
sekunder genom att du trycker pa knappen
START/+30.

<'I}o

2. Utoka tillagningstiden
Du kan férléanga tillagningstiden vid manuell
tilagning genom att férlanga koktiden med 30
sekunder i taget om knappen trycks in medan

ugnen &r 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 nar de
automatiska programmen anvands.

Anvand MINUS X/ om du foéredrar kokta
potatisar som ér lite hérdare.

Anvand PLUS A\ om du féredrar kokta potatisar
som &r lite mjukare.

Exempel: Koka 0,3 kg potatis mjuka.

1. Valj den meny som ska anvandas genom att
trycka pa AUTOTILLAGNINGS-knappen tva
ganger.

EEI

x2
2. Vrida TIMERNVIKT vredet till 0.3 displayen.

’ e )

3. Tryck en gang p& UGNENS EFFEKTNIVA-
knappen for att valia PLUS A\
A

N

4. Tryck pa START/+30-knappen.

& x1

5. Kontrollera displayen:

o Tryck pd UGNENS EFFEKTNIVA—knappen 3
ganger for att avaktivera PLUS/MINUS.

e Om du valier PLUS visar displayen A\.

e Om du vélier MINUS visar displayen </ .
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MATLAGNING MED GRILL OCH
DUBBELGRILL

Denna mikrovagsugn har tv4 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 ar normalt, och ar inte ett tecken pa att
det &r nagot fel pa 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 brdd pé 4 minuter.
1. Tryck en ganger pa GRILL knappen.
J

N

2. Valj tid genom att vrida pa vredet
TIMER/VIKT tvé génger medsols eller
motsols tills 4.00 visas i displayen.

()

3. Tryck pa START/+30-knappen.

& x1

4. Kontrollera displayen:

2. Matlagning med dubbelgrill

Detta lage anvander en kombination av grilleffekt
och mikrovagseffekt (240 W till 400 W).
Mikrovagseffekten ar forinstalld till 240 W.

Knappen Driva instéllning
Grill x 1 ow
Grill x 2 240 W
Grill x 3 400 W
Grill x 4 oW
Exempel: Grillspett under 7 minuter pa
DUBBELGRILL (400 W).
1. Tryck 3 ganger pa GRILL knappen.
O

..

2. Valj tid genom att vrida pa vredet TIMERNVIKT
medsols/motsals tills 7.00 visas i displayen.

@

3. Tryck pa START/+30-knappen.

& x1

4. Kontrollera displayen:




FLERSTEGSTILLAGNING

En sekvens om tre steg (max) kan
programmeras med olika kombinationer av
MIKROVAGOR, GRILL och DUBBELGRILL.

Exempel: For att tillaga:

2 minuter och 30 sekunder pé effekt
560 W (Steg 1)
5 minuter med bara Grill (Steg 2)

Steg 1 .
1. Tryck slingrar p& UGNENS EFFEKTNIVA
knappen. A

x2

2. VAl tid genom att vrida pé vredet TMERNIKT
medsols tills 2.30 visas i displayen.

L )

3. Kontrollera displayen:

Steg 2
1. Tryck en ganger pa GRILL knappen.

O

N

2. Vlj tid genom att vrida pa vredet TIMERNVIKT
medsols tills 5.00 visas i displayen.

@

3. Tryck pa START/+30-knappen.

& x1

4. Kontrollera displayen: B

Ugnen bdriar tillaga i 2 minuter och 30 sekunder
med effekten 560 W och fortsétter sedan i 5
minuter med endast grill.
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AUTOTILLAGNINGS OCH
AUTOUPPTININGS ANVANDNING

Med AUTOTILLAGNING och AUTOUPPTINING
réknas réatt tillagningssatt och tillagningstid ut
automatiskt. Du kan vélja mellan 6
AUTOTILLAGNINGS-menyer och 2
AUTOUPPTININGS-menyer.

Autotillagning

Mat Symbol Instéllning
Dryck i Mikrovagor
Kokt Potatis/ 85 Mikrovagor
Bakad Potatis ()
Grillspett §5 Mikrovagor +
B gril
Gratinerad fisk filé RN Mikrovagor +
> grill
Grillad kyckii Mikrova
rilad kyckling o ikrovagor +
gril
Gratang "5 Mikrovagor +
= orill

Exempel: Koka 0,3 kg potatis.
1. Valj den meny som ska anvandas genom att
trycka pa AUTOTILLAGNINGS-knappen tva

ganger.
[ ]

5§

x2

[

2. Vrid TIMERVIKT vredet tills 0.3 visas i

displayen. ®
L

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 éaterstaende tillagningstid och en
indikator blinkar p& displayen. Tryck pé& 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 FEE
Brod G 08D

Exempel: Upptining av 0,2 kg brod.
1. Valj den meny som ska anvéndas genom att
trycka pad AUTOUPPTININGS-knappen tva

ganger.
[

& x2

2. Vrid TIMERNIKT vredet tills 0.2 visas i
displayen.

D

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 &terstaende tillagningstid och en
indikator blinkar pa displayen. Tryck pa knappen
START/+30 for att ateruppta tillagningen.
Programmet avbryts automatiskt nér den
AUTOMATISKA UPPTININGSTIDEN ér slut.
Klockan ljuder och kastrullsymbolen blinkar. Efter
en minut ljuder en paminnelsesignal, sedan
atergér displayen till klockan.
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TABELLER FOR AUTOTILLAGNING OCH AUTOUPPTINING

Autotillagning  Vikt
(6kningsenhet)/
Karl

Knapp

Tillvagagangssatt

Dryck (Te/kaffe)  1-4 koppar

°
1 kopp=200 ml -

x1

E=

§§9
P

Stall koppen mot utkanten av den roterande
tallriken.

Kokt och bakad
potatis 55

0,1-0,8 kg (100 g)
Skal och lock

x2

E=

Kokt potatis: Skala potatisen och skar den i delar
som &r ungefér lika stora.
Bakad potatis: VAlj ut ndgra potatisar av ungefar

samma storlek och skdlj dem.

Lagg de potatisar som ska kokas eller bakas i en
skal.

Tillsatt den mangd vatten som kravs (per 100 g),
cirka 2 msk och lite salt.

Tack dver med ett lock.

R6r om maten och tack éver den igen nar
liludsignalen hérs.

L&t sta i ungeféar 2 minuter efter tillagningen.

0,2-0,6 kg (100 Q) .

o sl -

Grillspett

Gor i ordning grillspetten i enlighet med receptet
pé sidan 51.

Lagg de pa ett stéll och tillaga.

Vand pa maten nar ljudsignalen hors.

Ta ut dem efter tillagningen och placera dem pa
en tallrik fér servering.

Gratinerad fisk ~ 0,6-1,2 kg* (100 g) .

Se recept pa “Gratinerad fiskfilé” pa sidan 51.

filé gy  Gratangform -
= = X4+ Total vikt for alla ingredienser.
Grillad kyckling  0,9-1,4 kg (100 g) e Blanda ingredienserna 2 msk olja, 1 tsk paprika,
Pajform F salt och peppar och bred ut dem &ver kycklingen.
= & X5 o Gtick hali kycklingen.

e | Agg kycklingen med brostet vant nedét i en
pajform.

e Stall formen pa den roterande tallriken och starta
tillagningen.

e \and pa maten nér ljudsignalen hors.

e | &t kycklingen sta i ugnen i ca 3 minuter efter
tilagningen. Ta sedan ut den och Iagg upp den pa
ett fat for servering.

Gratan 0,5-1,5kg* (100 g) e Se recept pa “Gratang” pa sidan 52.
? v’-ﬁr Gratangform - ?

* Total vikt for alla ingredienser.

@ Kyld mat tillagas frén 5 grader C, fryst mat tillagas frén -18 grader C.
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Autoupptiningsnr  Vikt Knapp Tillvagagangssatt
(6kningsenhet)/
Karl
Kott/fisk/fagel 0,2-0,8 kg (100 g) e | 3gg maten i en pajform och stall formen
e PAfform — mitt p& den roterande tallriken.
s @ x1

(Hel fisk, fiskkotletter,
fiskfilger, kycklinglar,
kycklindfiléer, kottfars,
filéer, kotletter,
hamburgare och korvar)

e Vand pa maten, placera om den och dela
pa den nér ljudsignalen hors. Tack over
tunna delar och varma flackar med
aluminiumfolie.

e \/irain maten i aluminiumfolie och Iat vila i
15-45 minuter, efter upptining, tills den &r
helt upptinad.

o Kottfars Vand pa maten nar ljudsignalen
hors. Ta bort de delar som tinat, om det gér.

(1) Inte tilampligt fér hel fagel.

Brod 0,1-1,0 kg (100 g)
7  Pajform -

AUTO & & &
& x2

e | 4gg brodet i en pajform och stall formen
mitt pé& den roterande tallriken. 1,0 kg kan
laggas direkt pé& den roterande tallriken.

e Vand pa brodet nér 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 515 minuter tills det
ar helt upptinat.

@ Kyld mat tillagas frén 5 grader C, fryst mat tillagas fran -18 grader C.

(3]

e Ange endast matens vikt. Rékna inte med
behéllarens vikt.

e Anvand ett manuellt program om du ska
tilaga mat som vager mer eller mindre &n de
vikter som ges i tilagningstabellerna.

e Den slutliga temperaturen varierar beroende
pa matens starttemperatur. Kontrollera att
maten &r rykande varm efter tillagningen.

o Nér det ar dags att utféra en atgard (t.ex.
vénda pa maten) stannar ugnen och en
ljudsignal hors, samtidigt som aterstaende
tilagningstid och en indikator blinkar pa
displayen. Tryck pé knappen START/+30 for
att &teruppta tillagningen.

o Kylfldkten gar eventuellt igang efter lagena
Mikro/Grill/Dubbelgrill.

@ Autoupptining

e Biffar och kotletter bor frysas in i ett lager.

Kottfars bor frysas in sé platt som mojligt.

e Tack over de tinade delarna med sma
remsor av aluminiumfolie efter vandningen.

e Fageln bor tillredas direkt efter upptiningen.



RECEPT FOR AUTOTILLAGNING

Grillspett

3 traspett

300 g flaskkott | kuber

60 g bacon

759 |6kar, varje delad i fyra delar

150 g tomater, varje delad i fyra delar

100 g gron paprika, tarnad

3msk  olija

2 tsk paprikapulver

salt

1 tsk cayennepeppar

1 tsk Worcestersas

Gratinerad fiskfilé, “Esterhazy”

0,6kg 09kg 1,2kg

270g 400g 540g fiskilé

120g 180g 240g purjolok (skuren i
ringar)

256g 35g b60g 6k, fint skivad

60g 90g 120g morot (riven)

10g 15g 20g smor eller margarin

salt, peppar och
muskotnot

1Tmsk 12 2 msk citronsaft
msk

60g 90g 120g creme fraiche

60g 90g 120g Goudaost (riven)

Gratinerad fiskfilé, “Italiensk”

0,6kg 09kg 1,2kg

260g 390g 5209 fiskiilé

/omsk 1 msk 17/2 citronsaft
msk

/amsk 1 msk 11/2 ansjovissmaor
msk

30g 45g 60g Goudaost (riven)

salt och peppar

180g 270g 360g farska tomater

1msk 1'% 2 msk hackade blandade
msk Orter

110g 165g 220g Mozzarellaost

/2 msk /4 1 msk Basilika (hackad)
msk
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. Tra pa msom kott och gronsaker pa 3

traspett.

. Blanda oljan med kryddorna och stryk pa

blandningen pé grillspetten.

. LAgg grillspetten pa stéllet och tillaga med

AUTOTILLAGNING "Grillspett”.

. Lagg grénsaker, smor och kryddor i en

grytform och blanda val. Tillaga i 2-6 minuter
med 800 W, beroende pa vikten.

. Skdlj och torka fisken, droppa dver citronsaft.
. Blanda créeme fraichen med grénsakerna

och kryddorna igen.

. LAgg hélften av gronsakerna i en

gratangform. Lagg fisken dverst och tack
med de &terstdende gronsakerna.

. Stro dver Gouda, sétt den pa skivan och

tilaga med AUTOTILLAGNING,
"Fiskgratang”.

. L&t maten sta i cirka 5 minuter efter tillagning.

. Skdlj och torka fisken, droppa dver

citronsaften, salta och lagg pa
ansjovissmoret.

. Lagg fisken i en gratangform (storleken beror

pa vikten).

. Stré Goudaosten Over fisken.
. Skolj tomaterna och ta bort stjalken.

Skér tomaterna i tunna skivor och Iagg dem
ovanpa osten.

. Krydda med salt, peppar och blandade &rter.
. Hall av vattnet fran Mozzarellan, skar den i

skivor och 1agg dem ovanpa tomaterna. Strd
basilikan dver osten.

. Sétt graténgen pa skivan och tillaga med

AUTOTILLAGNING, "Fiskgratang”.

. L&t gratangen sta i ca 5 minuter efter

tillagningen.
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Spenatgrating

05kg 1,0kg 1,5kg

150g 3009 450g

bladspenat (tinad,

avrunnen)
15g 30g 45g Iok, finhackad
salt, peppar,
muskotnot
59 10g 15g smodr eller margarin
(till att smorja formen)
150 g 300g 450g kokt potatis (skivad)
35g 75g 110g kokt skinka (t&rnad)
50g 100g 150g creme fraiche
1 2 3 agg
40g 75g 115g riven ost

Gratiang med potatis och zucchini

05kg 1,0kg 1,5kg

59 10g 15g smodr eller margarin
(till att smorja formen)

200g 400g 600 g kokt potatis (skivad)

115g 230g 345g zucchini (tunt skivad)

75g 150g 225g creme fraiche

1 2 3 agg

/2 1 2 vitloksklyfta (pressad)
salt, peppar

40g 80g 120g riven Goudaost

10g 20g 30g solroskarnor

MINSKAD EFFEKTNIVA

/N Obs!

Om tillagningstiden éverskrider standardtiden
vid tillagning pé ett och samma lage, sanks
ugnens effekt automatiskt for att undvika

1. Blanda bladspenaten med I6ken och krydda
med salt, peppar och muskot.

2. Smarj in graténgformen. Varva potatisskivor,
skinktarningar och spenat i formen. Oversta
lagret ska besta av spenat.

3. Blanda aggen med creme fraiche, tillsatt salt
och peppar och hall blandningen Gver
gratédngen.

4. Tack gratangen med riven ost.

5. Sétt den pa skivan och tillaga
AUTOTILLAGNING, "Gratang”.

6. L&t maten sta i cirka 5-10 minuter efter
tillagning.

1. Smdrj en gratdngform och varva lager med

potatisskivor och zucchini i formen.

2. Blanda &ggen med créme fraiche, krydda
med salt, peppar och vitlok, och hall
blandningen Gver gratangen.

. Strd dver osten dver gratéangen.

. Str6 solroskarnor dver graténgen allra sist.

. Sétt den pa skivan och tilaga
AUTOTILLAGNING, "Gratang”.

6. Lat maten sta i cirka 5-10 minuter efter

tillagning.

o~ W

Overhettning. (Effekten blir reducerad eller
grillelementen borjar sl av eller pa.) Efter en
paus pé 90 sekunder, kan det fulla effektlaget
stéllas in igen.

Tillagningslage Standardtid Sankt effektniva
Mikrovagor 800 W 20 minuter Mikrovagor 560 W
Grill 10 minuter Girill - 50 %
Dubbelgrill Grill - 10 minuter Grill - 50 %




SVENSKA 53

TILLAGNINGSTABELLER
Foérkortningar
msk = matsked Kkp = kaffekopp g=gram ml = milliliter min = minuter
tsk = tesked kg = kilogram | = liter cm = centimeter
Varma mat och dryck
Mat/Dryk Méngd Install- Effekt Tid Metod
-g/ml- ning Niva -Min-
Mjolk 1 kopp 150 Mikrovagor 800 W  ca. 1 téck inte Gver
Vatten 1 kopp 150 Mikrovagor 800W  1-2 tack inte dver
6 kopp 900 Mikrovagor 800 W 10-12  tackinte Gver
1 skal 1000 Mikrovagor 800 W  11-13 tackinte dver
Upplaggningsfat 400 Mikrovagor 800 W 3-6 stank lite vatten Gver sasen Gver ror
(gronsaker, kott och om efter halva tillagningstiden
garnering)
Stuvning/soppa 200 Mikrovagor 800 W 1-2 tack dver; rér om efter uppvarmning
Gronsaker 200 Mikrovagor 800W  2-3 tils&tt vatten vid behov, tack éver ror
500 Mikrovagor 800 W 4-5 om efter halva uppvarmningstiden
Kott, 1 skiva* 200 Mikrovagor 800 W 3-4 stryk pa ett tunt lager sas Overst och
tack Gver
Fiskfilé* 200 Mikrovagor 800 W  2-3 tack over
Kaka, 1 bit 150 Mikrovagor 400W ¥ lagg i en pajform
Barnmat, 1 burk 190 Mikrovagor 400W  ca. 1 lagg maten i en lamplig behallare som
tal mikrovagsungn, tillaga och rér
sedan om ordentligt innan du
kontrollerar temperaturen
Smalt margarin eller 50 Mikrovagor 800 W 14 tack over
smor*
Sméilta choklad 100 Mikrovagor 400 W 2-3 rér om da och da
* frén kyld temperatur
Upptining
Mat Maéangd Instéll- Effekt Tid Metod Vilotid
-g- ning Nivd -Min- -Min-
Gulash 500 Mikrovagor 240 W  8-12  ror om efter halva 10-15
upptiningstiden
Kaka, 1 bit 150 Mikrovagor 80W  2-5 lagg i en pajform 5
Frukt som kérsbar 250 Mikrovagor 240 W 4-5 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 péa starttemperaturen pa det
frusna livsmedlet, dess sammanséttning och dess vikt.
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Upptining och tillagning

Mat Maéngd Install-  Effekt Tid Tillsatt Metod Viloti
-g- ning Nivd -Min- vatten d
-el- -Min-
Fiskfilé 300 Mikrovagor 800 W 10-12 - tack Gver 2
Portionsréatt 400 Mikrovagor 800 W 9-11 - t&ck dver och rér om efter 6 minuter 2
Broccoli 300 Mikrovégor 800W 7-9  3-5  tAck dver och ror om efter halva tilagningstiden 2
Artor 300 Mikrovagor 800 W 7-9  3-5 t&ck Gver och rér om efter halva tilagningstiden 2
Blandade 500 Mikrovagor 800 W 11-13 3-5 téck Gver och rér om efter halva tilagningstiden 2
gronsaker

Upptining och tillagning

Mat Mangd Install- Effekt Tid Metod Vilotid
-g- ning Nivd -Min- -Min-
Broccoli 500 Mikrovagor 800W  9-11  dela upp i buketter, tillsétt 4-5 msk vatten -
och téack Gver. Ror om da och da under
tilagningen
Artor 500 Mikrovagor 800W  9-11 tillsatt 4-5 msk vatten, tdck Gver och ror -
om da och da under tillagningen
Mor6tter 500 Mikrovagor 800W  10-12 skar i skivor, tillsatt 4-5 msk vatten och =
tack Gver. Ror om dé och da under
tillagningen
Stekar (flask, 1000  Mikrovagor 800W 13-16 krydda efter smak, lagg i en pajfformoch 10
kalv, lamsnm) Dubbelgril  400W  6-8°  vand efter*
Mikrovagor 560 W 10-12
Dubbelgril  400W  3-5
1500 Mikrovagor 800W ~ 24-26 10
Dubbelgril  400W  9-11*
Mikrovagor 560W  14-16
Dubbelgril  400W  6-7
Rostbiff 1000  Mikrovagor 560W  7-10  krydda efter smak, lagg i en pajformoch 10
(medium) Dubbelgril  400W  7-8°  vand efter*
Mikrovagor 560 W  4-5
Dubbelgril 400W  5-7
1500  Mikrovagor 560 W  8-10 10
Dubbelgril  400W  8-10*
Mikrovagor 560 W  8-10
Dubbelgril  400W  3-5
Kycklingben 200 Dubbelgril 400 W 5-6°  krydda efter smak, lagg skinnsidan nedét 3
Grill 6-8 pa gallret och vand efter”
Rumpstek, 400 Girill 13-15* lagg pa gallret, vand efter* och krydda
tva bitar, Grill 6-8 efter tillagningen
medium
Fargséttning Grill 5-7 placera fatet pa gallret
av gratanger
Croque enst. Gl 6-9 rosta brédet och bred pa smar, lagg pa en
Monsieur skiva kokt skinka, en skiva ananas och en
skiva ost
Pizza 300 Mikrovagor 400W 8 ta ut pizzan ur forpackningen, lagg den pa
Dubbelgril  400W 3 gallret, lampligt for tillagning av upp till fyra

pizzor i en folid, I&t ugnen vila i 1,5 minuter
innan du tillagar den femte pizzan sa
bibehalls ett bra resultat




RECEPT

Samtliga recept i den har kokboken &r
beréknade for fyra portioner, om inget annat
anges.

Anpassa recept for tillagning i
mikrovagsugn

Om du vill anpassa dina favoritrecept for
tilagning i mikrovagsugn, bér du observera
foljande: Tillagningstiderna bér 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, laBmpar sig

Champignonsoppa
Redskap: Skal med lock (2 )

200g  svamp, skivad

50g |6k, finhackad

300 ml  kéttbuliong

300 ml  gréadde

259 mjdl

259 smor eller margarin
salt i peppar

1 agg

150 ml grédde

Champinjoner med rosmarin

Redskap: Skal med lock (1 1)
&g rund form med lock (ca. 22 cm i

diameter)
8 stora (cirka 225 g) champinjoner, hela
209 smor eller margarin

50¢g 16K, finhackad

509 bacon, skuret i sma tarningar
svartpeppar, malen
farsk rosmarin, hackad

125 ml  torrt vitt vin
125ml gradde
20g mjol
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val for tillagning i mikrovagsugn. Livsmedel som
innehaller lite vatten, s&som mat pa
upplaggningsfat, bor fuktas pa ytan fore
uppvarmning eller tillagning. Den mangd vatska
som ska tillsattas till réa livsmedel, som ska
braseras, bor minskas till cirka tva tredjedelar av
mangden i originalreceptet. Tillsatt mer véatska
under tillagningen vid behov. Den méngd fett som
ska tillsattas kan minskas avsevart. En liten
mangd smdr, margarin eller olja &r tillrackligt for att
smaksétta maten. Av denna anledning ar din
mikrovagsugn ett utmarkt hjglomedel for att tilaga
rétter med I&g fetthalt, som en del av en diet.

1. Lagg gronsakerna och buljiongen i skélen,
tack dver och tilaga.
8-9min. 800 W

2. Blanda alla ingredienser i mixern.

3. R&r samman mjél och smor till en smet, och
rér ut smeten i soppan. Krydda med salt och
peppar, tack Gver och tillaga. Rér om efter
tilagningen.

4-6 min. 800 W

4. Blanda aggulorna med gradden och ror ner
blandningen i soppan, lite i taget. Varm upp
soppan en kort stund, men It den inte kokal
1-2min. 800 W
LAt maten sta i cirka 5 minuter efter
tilagningen.

1. Skar bort svamparans fotter. Hacka fétterna i
Sma bitar.

2. Smodrj den laga formen. Tillsétt Ioken, det
tarnade baconet och svampfotterna. Krydda
med peppar och rosmarin, tack Gver och
tilaga.

4-6 min.
L&t svalna.

3. Varm gradden och 100 ml av i skélen.
2-3min. 800 W

4. Blanda resten av vinet med mjdlet, ror ned
blandningen i den varma véatskan, tack dver
och tilaga. Rér om en gang under tillagningen.
1-2min. 800 W

5. Fyll svamparna med baconblandningen och
lagg dem i den laga formen. Hall s&sen Gver
svampen och tillaga pé det stéllet.
2-3min. 800 W
6-7 min.  Dubbelgril (400 W)

L&t maten sté i cirka 2 minuter efter tillagningen.

800 W
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Ratatouille

Redskap: Skal med lock (2 )
5msk  olivolia

1 vitloksklyfta, pressad
50¢g |6k, skivad

250g  aubergine, tdrnad

200g  zucchini, tarad

200g  paprika, i stora tarningar

7549 fankal, i stora tarningar

1 kryddbukett

200g  kronértskockshjartan péa burk, skurna i
fyra delar

Sjoétungsfiléer

Redskap: Lag, oval ugnsform med plastfolie som
tal mikrougn (ca. 26 cm lang)

400g  sjotungsfiléer

1 hel citron

150g  tomater

1049 smaor

1msk  vegetabilisk oljia

1msk  persila, hackad

salt, peppar
4msk  vittvin
2049 smor eller margarin

Fiskfilé med ostsas

Redskap: Skal med lock (1 )
L&g, rund gratangform
(ca 25 cmlang)

600g fiskfiléer

2msk  citronsaft

salt
109 smor eller margarin
50g |6k, finhackad
209 mjdl
100ml it vin

1 tsk vegetabilisk olja till att smdrja formen
1009 Emmentalost, riven
2msk  persila, hackad

. Lagg olivoljan och vitloksklyftan i skalen.

Tillsatt de férberedda gronsakerna, men inte
kronartskockshjartana, och krydda med
peppar. Tillsatt kryddbuketten, tack Gver och
tilaga. Rér om en gang.

19-21 min. 800 W

Tillsatt kronartskockshjartana da fem minuter
aterstar, och varm upp.

. Krydda ratatouillen med salt och peppar efter

smak. Ta bort kryddbuketten fére servering.
L&t ratatouillen sta i cirka tva minuter efter
tillagningen.

. Skolj fisken och klappa den torr. Ta bort

eventuella ben.

. Skar citronen och tomaterna i tunna skivor.
. Smdrj ugnsformen med smor. Lagg

fiskfiléerna i formen och ringla 6ver den
vegetabiliska oljan.

. Stro persilja 6ver formen, lagg

tomatskivorna ovanpa och krydda. L&gg
citronskivorna ovanpé tomaterna och hall
vitt vin dver dem.

. Lagg sma smorklickar ovanpa citronen,

téck 6ver och tillaga.

16-19 min. 800 W

Lat maten sta i cirka 2 minuter efter
tillagningen.

. Skdlj fisken, torka den torr och droppa Gver

citronsaft. Gnid in den med salt.

. Smarj skélen. Lagg i den tarnade I6ken, tack

Over och tillaga.
ca.2min. 800 W

. Stré mjdlet Gver 16ken och det vita vinet och

blanda.

. Smarj gratédngformen och lagg i fisken. Hall

sésen Gver fisken och strd Gver osten. Stall
formen pa det laga stéllet och tilaga.
16-19 min. 560 W

4-5min.  Dubbelgril (400 W)

L&t maten sté i cirka 2 minuter efter
tillagningen.



Rakor med chili

Redskap: Skal med lock (

110
Skal med lock (2 |

)

240g  skalade réakor

50 ml vitt vin

200g  hackad graslok

2 hackade chilifrukter utan kérnor
20g farsk hackad ingefara

Tmsk  majsmjdl

2msk  vegetabilisk olja

1'/2msk sojasés

1msk  socker

1msk  vindger

Kalvstuvning fran ziirich
Redskap: Form med lock (2 1)

600g  kalfilé
109 smar eller margarin
50¢g 6k, finhackad
100 ml vitt vin
kryddad brunférgare till cirka ¥z | sky
300 ml  gréadde
1msk  persiia, hackad

Fylld skinka

Redskap: Skal med lock (2 )
Oval gratangform (ca 26 cm lang)

1259  bladspenat, hackad
1259  farskost, 20 % fettinnehall
409 Emmentalost, riven
peppar, paprika
6 skivor  kokt skinka (300 g)
125ml water
125ml  gradde
20g mjol
209 smar eller margarin
109 smar eller margarin for att smorja

formen

—_
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. Skolj rakorna. Dela varje raka i tva till tre bitar.

L&gg rakorna i en skal och tillsétt vinet. LAgg
pa locket och 1t marinera.

. Hall av vinet fran rakorna och panera dem i

majsmjdl.

. Blanda olja, graslok, chili och ingefarsbitar i

en skél, lagg pé locket och lat det koka.
2min. 800 W.

. Tills&tt rakorna. Krydda med sojasés, socker

och vinager. Rér om, lagg pa locket och 1at
koka.

3-5min. 800 W.

L&t sté i ca 2 min. efter tillagningen.

. Skar kalvkéttet i strimlor.
. Smdrj formen med smdret. Lagg i kdttet och

loken, tack Gver och tillaga. Ror om en gang
under tillagningen.
7-10 min. 800 W

. Tills&tt det vita vinet, brunférgaren och

gradden. Rér om, tack éver och fortsatt
tilagningen. Rér om d& och dé.
4-5min. 800 W

. Rér om blandningen efter tillagningen och Iat

sta i cirka 5 minuter. Garnera med persilja.

. Blanda spenaten med osten och farskosten,

och krydda efter smak.

. L&agg en matsked med fylining pa varje

skinkskiva och rulla ihop dem. Fast skinkan
med en trésticka.

. GOr en béchamelséas: héll vattnet och

gradden i en skél och varm upp.

3-4 min. 800 W

Blanda mij6let och smoret till en redning,
tills&tt redningen till vatskan och vispa tills den
har 16sts upp. Tack Gver och tillaga tills ssen
har tjocknat.

1min. 800W

Ror om och smaka av.

. Hall sésen i den smorda formen, lagg de

fyllda skinkrullarna pé sésen och tillaga under
lock.

6-9min. 800 W

5-7 min.  Dubbelgrill (400 W)

Lat maten sté i cirka 5 minuter efter
tilagningen.
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Lasagne

Redskap: Skal med lock (2 )
L&g, fyrkantig gratéangform med lock
(ca20x20x6.cm)

300g  konserverade tomater
509 skinka, hackad

50¢g |6k, finhackad

1 vitloksklyfta, pressad
250g  kottfars

2msk  tomatpuré

salt, peppar
150 ml  creme fraiche
100ml mjolk

509 parmesanost, riven
1 tsk blandade, hackade &rter
1 tsk olivolia

1tsk vegetabilisk olja for smorjning av
formen

125g  grdnalasagneplattor
1msk  riven Parmesanost

Fylld potatis
Redskap: Skal med lock (2 )
Pajform
4 medelstora potatisar (400 g)
100ml  vatten
60 g fint tarnad skinka
259 finhackad 16k

75-100 mjolk

mi

20g riven parmesanost
salt och peppar

20g riven emmentalost

Paron i chokladsas

Redskap: Skal med lock (2 1) Skal med lock (1 )
4 hela paron, skalade (600 g)

60g socker

1049 vanilisocker

1msk  paronlikor

150 ml  vatten

130g  mdrk choklad, hackad

100g  creme fraiche

. Hacka tomaterna och blanda dem med

skinkan, I6ken, vitldken, kottfarsen och
tomatpurén. Krydda, tack dver och tilaga.
7-9min. 800 W

. Blanda créme fraichen med mjdlk,

parmesanost, drter, olja och kryddor.

. Smarj formen och tack botten med cirka /s

av pastan. Lagg hélften av
kottfarsblandningen pa lasagneplattorna och
hall 6ver lite sés. Upprepa och avsluta med
den pasta som &r kvar. Tack till sist lasagnen
med sés och strd Over parmesanost. Tillaga
lasagnen under lock.

15-17 min. 560 W

L&t maten sté i cirka 5-10 minuter efter
tilagningen.

. Picka potatisen och lagg den i skélen, tillsatt

vatten och lat koka. Vand en gang under
tillagningen.

8-10min. 800 W.

Lat svaina.

. Halvera potatisarna pa langden och grép ur

innehallet. Blanda potatisen med skinka, 16k,
mjolk och parmesan till en jamn smet. Krydda
med salt och peppar.

. Fyll potatishalvorna med blandningen och

toppa med emmental, I&gg potatisarna i
pajformen och tillaga dem.

4-6 min. 800 W.

Lat sta i ca 2 min. efter tillagningen.

. Lagg sockret, vanilisockret, paronlikéren och

vattnet i skélen, ror om, tack dver och tillaga.
1-2min. 800 W

. Légg paronen i sésen, tack Gver och tillaga.

9-11 min. 800 W
Lyft upp péronen ur sésen och lagg dem i
kylsképet.

. Hall 50 ml av sésen i den lilla skélen. Tillsatt

chokladen och creme fraichen, tack Gver och
tilaga.
2-3min. 800 W

. Ror om ordentligt i sésen och héll den Gver

paronen och servera.



Fruktgelé med vaniljsas
Redskap: Tva skalar med lock (2 1)

1509

1509
1509
250 ml
100 g
50 ml
8

300 ml
/o
30g
159

Tva skélar med lock (1 1)
rédavinbar, skolida och med stjélkarna
borttagna

jordgubbar, skdlida och snoppade
hallon, skdlida och snoppade

vitt vin

socker

citronsaft

gelatinblad

mjolk

vanilistang

socker

majsmjdl

Choklad med gradde
Redskap: Stor kopp (200 ml)

150 ml
30g
30 ml

mjolk

hackad ren choklad
gradde
chokladvermicelli
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. Spara en del av frukten till dekorering.

Mosa resten av frukten tilsammans med det
vita vinet. LAgg purén i en skal, tack med lock
och varm upp.

7-9min. 800 W

. R&r ned sockret och citronsaften.
. BI6t upp gelatinet i kallt vatten i ungefar 10

minuter, och ta sedan upp det och krama det
torrt. Rér ut gelatinet i den varma purén tills
det har 16sts upp. Stall gelén i kylskapet tills
den har stelnat.

. Tillred vanilisésen: Hall i mjclken i den andra

skélen. Dela vanilistingen, ta ut innehéllet och
ror ned det i mjdlken med sockret och
majsmijolet. Tack Gver och tillaga. Rér om
under tillagningen och en gang till p& slutet.
3-4 min. 800 W

. Vand upp gelén pa en tallik och dekorera

med den frukt som ar Gver. Hall vanilisésen pa
gelén.

. Hall mjolken i koppen. Tills&tt chokladen. Ror

om och lat koka. Ror da och da.
ca. 1 min. 800 W.

. Vispa gradden styv och skeda upp den

ovanpa chokladen. Garnera med
chokladvermicelli och servera.
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SKOTSEL OCH RENGORING

VARNING: ANVAND INTE
UGNSRENGORINGSMEDEL
FRAN HANDELN,
ANGTVATT, STRAVA
RENGORINGSPRODU}(TER
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
livslangd och aven kan
resultera i en riskfylld
situation.

Ugnens utsida

Du kan latt rengdra 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 tvdlmedel 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 medfcra
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

délig lukt.

Roterande tallrik och
tallriksstod

Ta ur den roterande tallriken
och stodet ur ugnen. Rengor
den roterande tallriken och
tallriksstodet 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 gora s att
glaset splittras.
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Galler

Diska gallret med ett milt
diskmedel och torka det.
Gallret kan diskas 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? e

Sakringarna i proppskapet fungerar.
Att det inte har forekommit ett stromavbrott.

e Om sékringarna har gétt, kontaktar du en behorig elektriker.

Mikrovagslaget fungera e
inte?

Dérren har stangts ordentligt.
e Ddrrtatningarna och tatningsytorna &r rena.
e START/+30-knappen har tryckts in.

Den roterande tallriken
roterar inte”?

¢ Talliksstddet har anslutits korrekt till drivningen.
Den eldfasta formen inte ar stérre an den roterande tallriken.

e Mat inte forekommer utanfor den roterande talliikens kant sé 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”?
servicetekniker.

Kontakta en behdrig ELECTROLUX-servicetekniker. Glédlampan i
ugnen far endast bytas ut av en behdrig ELECTROLUX-

Det tar langre tid att varma
upp och laga maten
jamfort med tidigare? °

eller,

Stall in en langre tillagningstid (dubbel méngd = knappt dubbel koktid)

Om maten &r kallare &n normalt, rotera eller vrid kérlet d& och da eller,

e Stéllin en hogre effektinstalining.

SPECIFIKATIONER

Vaxelspanning

230V, 50 Hz, en-fas

Distributionssakring/-rela Minst 16 A
Vaxelstromseffekt som kravs: Mikrovags 1,25 kW

Grill 1,00 kW

Mikrovags/Grill 2,2 kKW

Uteffekt: Mikrovags 800 W (IEC 60705)

Grill 1000 W
Mikrovagsfrekvens 2450 MHz * (Grupp 2/Klass B)
Utvandigt matt: EMS173060 594 mm (B) x 371 mm (H) x 316 mm (D)

Invandigt matt

285 mm (B) x 202 mm (H) x 298 mm (D) **

Ugnskapacitet 17 liter **
Roterande tallrik @ 272 mm, glass
Vikt ca 16,2 kg
Ugnsbelysning 25 W/240-250 V

*

Den hér produkten uppfyller kraven i den europeiska standarden EN55011.

| enlighet med denna standard har produkten klassificerats som utrustning i grupp 2, klass B.
Grupp 2 innebar att utrustningen avsiktligen genererar radiofrekvensenergi i form av elektromagnetisk stralning

for varmebehandling av livsmedel.

Klass B innebéar att utrustningen ar lamplig for bruk i hemmiljo.

>k

Den invandiga kapaciteten beréknas genom att maximal bredd, djup och héjd méts.

Den faktiska kapaciteten fér att rysmma mat &r mindre.

Den har ugnen dverensstammer med kraven i direktiven 2004/108/EC, 2006/95/EC,
2009/125/EC och 2011/65/EU.
FOR ATT STANDIGT KUNNA FORBATTRA VARA PRODUKTER KAN SPECIFIKATIONERNA
KOMMA ATT ANDRAS UTAN FOREGAENDE MEDDELANDE
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INSTALLATION
Om mikrovagsugnen installeras i lage A, B, C eller D:

Lage Nichmatt
B D H

A 562 x 550 x 360

B+C 562 x300x 350 —
562 x 300 x 360 -

D 562 x 500 x 350

562 x 500 x 360

[e] .

Matt i (mm)

INSTALLERA MIKROVAGSUGNEN

1. Avldgsna allt férpackningsmaterial och — 4mm
undersok apparaten noggrant for tecken pa
skador. -

2. Den hér ugnen har utformats or att installeras - = =
i ett 360 mm hogt skap som standard. Nar -
ugnen installeras i ett 350 mm hogt skap:

Skruva av och aviagsna de fyra fotterna frén I Il
ugnens botten. Tre av fétterna ar hdga och en 4 mm 4 mm
ar lag. Byt ut de tre hdga fotterna mot fotterna
i tilbehdrspaketet. Byt inte ut den korta foten.

3. Montera fastkrokarna i koksskapet i enlighet
med det tillhandahélina anvisningsbladet och
mallen.

4. Montera apparaten i koksskapet langsamt
och forsiktigt. Apparaten ska lyftas upp pa
fastkrokarna och sedan sénkas pa plats.
Krokarna laser inte, s& det gar att gora flera
forsdk. Framsidan av ugnen ska ligga dikt an
mot skdpsdppningen.

5. Forsékra att apparaten star stadigt och inte
lutar. Upprétthall ett avstand pa 4 mm mellan
sképsddrren ovan och ramens Gverdel (se
figuren).
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/N Viktigt!

Placera ugnen s att dess undersida
befinner sig minst 85 cm 6ver golvet. Det
ar viktigt att férsakra att installationen av
den har produkten 6verensstammer med
instruktionerna i handboken, samt med
installationsinstruktionerna fran spisens
eller den vanliga ugnens tillverkare.

SAKER ANVANDNING AV

APPARATEN

Om mikrovagsugnen installeras i lage B

eller C (se bilden sidan 63):

e Skapet maste vara minst 500 mm (E) ovanfor
arbetsytan och fér inte installeras direkt
ovanfér en hall.

e Den har apparaten har testats och godkéants
att anvandas i nérheten av enbart gas- och
elspisar for hemmabruk, samt
induktionsspisar.

e Tillse tillkackligt avstdnd mellan spisen och
mikrovagsugnen for att undvika att
mikrovagsugnen, omgivande koksskap och
tilloehdr dverhettas.

e | &t inte spisen vara paslagen utan att
anvanda grytor/pannor nar mikrovagsugnen
ar paslagen.

o Var forsiktig nar du anvander mikrovagsugnen
da spishallen ar pa.

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 mgjligt att bryta strommen
till ugnen genom att en brytare monteras
pa det fasta kablaget i enlighet med
foreskrifterna for elanslutningar.

¢ Kontakten far inte sitta bakom skapet.

e Det béasta laget ar ovanfor skapet, se (A).

A)

!D

e Anslut apparaten till 230 V/50 Hz vaxelstrom
(en-fas) via ett korrekt installerat jordat uttag.
Uttaget maste vara sakrat med en sakring pa
16 A.

e Stromsladden far endast bytas ut av en
behorig elektriker.

e Knyt ett sndre runt strdmsladden, fore
installationen, for att underlatta anslutning till
l&ge (A) nér apparaten installeras.

e Strdmsladden FAR INTE vikas nar apparaten
installeras i ett skapt med hdga kanter.

e Doppa inte stromsladden eller kontakten i
vatten eller annan vétska.

ELEKTRISKA ANSLUTNINGAR

& VARNING! .
DEN HAR APPARATEN MASTE
JORDAS
Tillverkaren fransager sig allt
ansvar om denna sikerhetsatgard
inte foljs.

Om kontakten som anslutits till din apparat inte
passar i eluttaget, kontaktar du ELECTROLUX
Service.
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© Miljévanligt bortskaffande av férpackningsmateral och gamla apparater

FORPACKNINGSMATERIAL

Mikrovagsugnarna fran ELECTROLUX erfordrar en
effektiv férpackning som skyddar dem under
transport. Minsta nddvandiga mangd
férpackningsmaterial har anvants.
Forpackningsmaterial (t.ex. plastfim eller
polystyren) kan utgdra en fara for barmn.

Tank pa kvavningsrisken. Allt
forpackningsmaterial ska forvaras pa
avstand fran barn.

Allt anvant férpackningsmaterial &r milidvanligt och
kan &tervinnas. Kartongen é&r tilverkad av
atervunnet papper och trastyckena ar
obehandlade. Plastdelarna har mérkts som folier:
«PE» polyetylen, t.ex. férpackningsfim

«PS» polystyren, t.ex. forpackningen (fri fran CFQ)
«PP»  polypropylen, t.ex. férpackningsremmar
Genom att anvanda och &teranvanda
forpackningen, sparas ramaterial och
avfallsvolymerna begransas.

Deponera forpackningen pa nérmaste
atervinningsstation.Kontakta de lokala
myndigheterna for ytterligare information.

SKROTNING OCH ATERVINNING

Kontakta Elkretsen AB eller aterforsaljaren for att f&
reda pa var du kan lamna produkten for skrotning
och &tervinning. Du kan ocksé ga in pa
www.elkretsen.se or att ta reda pa narmaste
inlAmningsstéalle. Nér det géller kyl- och
frysprodukter skall du kontakta din kommun for att
fa reda var du kan lamna in produkten for skrotning
och atervinning.

Symbolen 1_3,' pa produkten eller emballaget anger
att produkten inte far hanteras som hushéllsavfall.
Den skall i stéllet lamnas in pa uppsamiingsplats for
atervinning av el- och elektronikkomponenter.
Genom att sékerstélla att produkten hanteras pa
ratt sétt bidrar du till att férebygga eventuellt
negativa miié- och halsoeffekter som kan uppsté
om produkten kasseras som vanligt avfall. For
ytterligare upplysningar om &tervinning bor du
kontakta lokala myndigheter eller
sophamtningstjanst eller affaren dar du kopte
varan.
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TAYDELLISTEN TULOKSIEN SAAVUTTAMISEKSI

Kiitamnme teita Electrolux-laitteen hankinnasta. Olette valinneet tuotteen, joka perustuu vuosikymme-
nien aikana saatuun kokemukseen ja innovaatioon. Kekselids ja tyylikas laite, joka on suunniteltu teita
gjatellen. Laitetta kayttdessanne voitte olla aina varma erinomaisista tuloksista.

Tervetuloa Electroluxiin.

Vieraile verkkosivullamme:

@"@ Saadaksesi kayttoon littyvia neuvoja, esitteitd, vianmaéritysohjeita ja huolto-ohjeita:
www.electrolux.com

a Tuotteen rekisterdimiseksi parempaa huoltoa varten:
www.electrolux.com/productregistration

% Ostaaksesi laitteesi lisdvarusteita, kulutusosia ja alkuperdisia varaosia:
www.electrolux.com/shop

ASIAKASPALVELU JA HUOLTO

Suosittelemme alkuperéisten varaosien kayttoa.
Pida seuraavat tiedot saatavilla ottaessasi yhteytta valtuutettuun huoltolikkeeseen.
Kyseiset tiedot 6ytyvat laitteen arvokilvesta. Malli, tuotenumero, sarjanumero.

/N Varoitukset/huomautukset ja turvallisuusohjeet.
(i) Yleisohjeet ja vinkit
(&) Ympéristonsuojeluohieita.

Oikeus muutoksiin pidatetéan ilman erillista ilmoitusta.



TARKEITA TURVAOHJEITA

AN

Tulipalon valttdminen

Mikroaaltouunia tulee valvoa kayton akana. Liian suuri
teho tai lian pitka valmistusaika saattaa yikuumentaa
ruoan niin, etta syttyy tulipalo. Pistorasian on oftava
helposti ulottuvilla, jotta laitteen virtajohto voidaan irottaa
pistorasiasta vaaratianteessa. Virtaldhteen on oltava
tyyppia 230 V (AC), 50 Hz, jossa on vahintéan 16 Ain
sulake tai 16 Ain sulake. On suositeltavaa, etté laite
kytketaan virtapiriin, johon i ole kytketty muita laitteita.
Uunia ei saa séilyttéa tai kéyttaa ukona.

Jos kuumennettava ruoka
alkaa savuta, ALA AVAA
LUUKKUA. Katkaise virta,
irrota uunin virtajohto
seinapistorasiasta ja odota,
etta ruoka lakkaa
savuamasta. Luukun
avaaminen ruoan savutessa
saattaa aiheuttaa tulipalon.
Kayta ainoastaan
mikrouuninkestavia astioita
ja tarvikkeita. Uunia ei saa
jattaa ilman valvontaa, kun
kaytetaan kertakaytto-
muovisia, -paperisia tai
muita palavia astioita.
Puhdista aaltoputken suojus,
uunin sisapuoli, pyoriva
alusta ja alustan kannatin
kayton jalkeen. Naiden osien
on oltava kuivat eika niihin
saa jJaada rasvaa.
Rasvajaamat voivat
ylikuumentua ja alkaa savuta
tai syttya tuleen.
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TARKEITA TURVAOHJEITA: LUE HUOLELLISESTI JA
SAILYTA TULEVAA TARVETTA VARTEN

Mikroaaltouuni tarkoitettu
elintarvikkeiden ja juomien
lammittamiseen.
Elintarvikkeiden ja
vaatteiden kuivaaminen
seka lampotyynyjen,
tohvelien, pesusienien,
kostelden linojen ja
vastaavien lammittaminen
voi aiheuttaa loukkaantumis-
, Sytytys- tai tulipalovaaran.

Uunin tai tuuletusaukkojen 18helle ei saa asettaa palavaa
materiaalia. Tuuletusaukkoja ei saa peittéd. Ruoasta ja
ruoan kéareista on poistettava kaikki metaliset sulkimet,
langat jne. Metallipinnat voivat kipindidé ja aiheuttaa
tulipalon. Mikroaaltouunilla ei saa kuumentaa
uppopaistoon kaytettavaa rasvaa. LAmpdtilaa ei voi
sdadelié ja Gliy voi syttya tuleen. Popcomin valmistukseen
on kaytettava erityisia mikroaaltopopcom-pakkauksia.
Uunissa ei saa sdilyttaa ruokia tai muita tarvikkeita. Tarkista
kaynnistyksen jélkeen, ettd asetukset ovat oikeat ja efta
uuni toimii halutulla tavalla. Katso neuvoja kéyttdohjeesta ja
keittokirjaosasta.

Tapaturmien vélttdminen

A VAARA! Ala kayta uunia,
jos se on vahingoittunut
tai jos se ei toimi kunnolla.
Tarkista seuraavat seikat
ennen kayttoa:

a) Luukku; varmista, etta
luukku sulkeutuu kunnolla
ja etta se ei ole vinossa tai
vaantynyt.

b) Saranat ja luukun
turvalukitus; tarkista, etta
ne eivat ole rikki tai



68 www.electrolux.com

Ioysalla.

¢) Luukun tiivisteet ja
tiivistepinnat; varmista,
etta ne ovat ehjat.

d) Uunin ja luukun sisapuoli;
varmista, etta niissa ei ole
kolhuja.

e) Virtajohto ja pistoke;
varmista, etta ne ovat

.. ehjat.

Ala koskaan saada, korjaa

tai muunna uunia itse. Muun

kuin ammattitaitoisen
asentajan on vaarallista
suorittaa mitaan huolto- tai
korjaustoimenpiteita, joissa
joudutaan irrottamaan
mikroaalloilta suojaavia osia.

Uunia ei saa kéyttéa luukun ollessa auki elké luukun
turvalukitusta saa muuttaa mitenké&an.

Ald kayta uunia, jos luukun tivisteiden ja tivistepintojen
valissa on jotain.

Pida oven tiivisteet ja
viereiset osat puhtaana
rasvasta ja liasta. Noudata
kayttooh-jeessa olevia hoito-
ja puhdistusohjeita. Uunin
puhtaanapidon laiminlyonti
saattaa heikentaa pinnan
laatua, mika voi lyhentaa
laitteen elinikaa ja
mahdollisesti aiheuttaa

vaaratilanteen.

Henkididen, joila on SYDAMENTAHDISTIN, on
noudatettava léakérilta tai sydamentahdistimen
valmistajalta saamiaan mikroaattouunien kayttoon littyvia
varotoimia.

Sahkoiskujen valttdminen
Laitteen koteloa ei saa koskaan irottaa.

LLuukun lukitus- ja tuuletusaukkoihin ei saa koskaan
padstad nestetta tai tydntaa esineita. Jos nainin joutuu
nestettd, katkaise valittdmasti virta, irota uunin virtajohto
seindpistorasiasta ja ota yhteys vaftuutettuun huolto-
likkeeseen.

Virtajohtoa tai pistoketta ei saa upottaa veteen tai muuhun
nesteeseen. Virtajohto ei saa koskettaa kuumia tai terdvia
pintoja, kuten kuumaa tuuletusaukkoa yindalia uunin
takana. Al& yrité vaihtaa uunin lamppua itse.

Uunin lampun saa vaihtaa
vain ELECTROLUX in
valtuuttama henkild. Jos
uunin lamppuun tulee vika,
ota yhteys jalleenmyyjaan tai
valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

Jos laitteen virtajohto vaurioituu, se on vaihdettava
samanlaiseen erikaisjohtoon. Virtajohdon saa vaihtaa vain
valtuutettu ELECTROLUX huoltolike.

Réjahdyksen ja ékillisen kichumisen vélttaminen

/A VAARA! Nesteita ja muita
ruokia ei saa kypsentaa
suljetuissa astioissa,
koska ne voivat rajahtaa

Al koskaan kéyta suliettuia astioita. Poista kannet ja
suojukset ennen kayttoa. Sulietut astiat voivat rajahtaa
paineen vaikutuksesta, vaikka uunin virta olisi jo katkaistu.
Nesteité on kuumennettava varoen. On suostteftavaa
kayttaa leveasuista astiaa, jotta kuplat padsevéat
poistumaan helposti.

Juomien kuumennus
mikroaaltouunissa voi johtaa
kiehumiseen
purkausmaisesti viiveella,
joten astiaa on kasiteltiiva
varoen.

Purkausmaisesti kiehuvan nesteen ja mahdollisten

palovammojen estaminen:

1. Nestetté on sekoitettava ennen kuumennusta tai
[Armitysta.

2. LAmmityksen ajaksi on suositeltavaa asettaa
nesteeseen lasisauva tai vastaava valine.

3. Annanesteen seista uunissa vahintédan 20 sekuntia
kypsennysajan paatyttya, jolloin valtetéan jalkikéteen
tapahtuva roiskuva kiehuminen.



Kananmuniaeisaa
kypsentaa kuorineen eika
kovaksikeitettyja
kananmunia saa kuumentaa
mikroaaltouunissa, silla ne
voivat rajahtaa viela

mikroaa tokyﬁsgnnyksq_r!_
jalkeen. Kun kypsennetaan
tai lammitetaan kananmunia,
joita ei ole vatkattu tai
sekoitettu, keltuaisiin ja
valkuaisiin on pisteltava
reikia, etteivat ne rajahda.
Kovaf(s[kertetyt kananmunat
on kuorittava ja viipaloitava
ennen kuin ne lammitetaan
mikroaaltouunissa.

Esimerkiksi perunoiden, makkaroiden ja hedelmien
kuoreen on pisteltava relkié ennen kypsennysté, etteivat
ne réjahda.

Palovammojen vélttdminen

Otettaessa ruokaa uunista on kaytettéva pannulappuia tai
patakintaita. Valmistusastiat, popcorn-pakkaukset,
paistopussit jne. on avattava kasvoista ja késista poispain
hdyryn aiheuttamien palqvammoje_rl véltt_'a'.miselfsi. .
Palovammojen valttamiseksi
ruoan lampatila on
tarkistettava ja ruoka
sekoitettavaennen
tarjoamista, erityisesti silloin,
kun ruoka tarjoillaan
vauvoille, lapsille tai

vanhuksille.

Astian lampétila ei vastaa ruoan tai juoman lampétiaa;
téméan takia ruoan lémpdtila on aina tarkistettava. Luukkua
avattaessa on varottava kuumia hoyryja, jotka voivat
aheuttaa palovammoja. Taytetyt ruoat on viipaloitava
kuumennuksen jalkeen, jotta hdyry paésee purkautumaan
ja véltytdén palovammoitta.

Pida lapset poissa luukun ja
muiden heidan ulottuvillaan
olevien, mahdollisesti
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kuumenevien osien
lahettyvilta grillia
k_agtet_;agssa. Lapseton
pidettava kaukana grillista
palovammojen
valttamiseksi. Kotelo, uunin
sisapuoli, tuuletusauf(ot,
lisavarusteet ja astiat
kuumenevat GRILLIN,
YHDISTELMAGRILLIN ja
AUTOMAATTIKYPSENNYS-
toimintojen aikana. Ennen
puhdistusta on
varmistettava, etteivat ne ole
kuumia.
Lasten suojeleminen
A VAARA! Laite seka sen
osat, joihin paasee
kaS|f(S|, kuumenevat
kayton aikana.
Lammityselementtien
koskettamista on
valtettava. Alle 8-vuotiaat
lapset eivat saa koskea
laritteeseen, paitsi jos
heita valvotaan jatkuvasti.
Kahdeksanvuotiaat ja sita
vanhemmat lapset, tyysisesti
tai henkisesti vammaiset,
aistivammaiset seka
henkilGt, joilta puuttuu
rittéva kokemustai
tietamys, voivat kayttaa tata
|aitetta valvotusti tai jos heita
on opastettu laitteen
turvallisessa kaytossa ja jos
he ymmartavat laitteen
kayttoon liittyvat vaarat. On
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valvottava, etta lapset eivat
leiki laitteella. Lapsi ei saa
|oqhd|staa eika huoltaa
aitetta, paitsi jos han on
vahintaan 8-vuotias ja
aikuisen valvonnassa.

Tama laite on tarkoitettu
kaytettavaksi kotitalouksissa
javastaavissa tiloissa:
myymaloiden, toimistojen ja
muiden tyoymparistojen
tyopaikkakeittiot; maatilat;
hotellien, motellien ja muiden
asuinymparistojen
asiakastilat; _
aamiaismajoituspaikat.

Uunin luukkuun ei saa nojata ek sité saa roikkua. Uunin
kanssa ei saa leikkia. Lapsille on neuvottava kaikki tarkeat
turvachjeet: patalappuien kayttd, ruoan paéllysten
poistaminen varovaisest, itsestadn kuumenevien tai
vastaavien ruoan rapeutta lisdévien pakiausten, jotka
voivat olla erityisen kuumia, kéytto.

Muita varoituksia

Uunia ei saa muuntaa milldén tavoin. Uuni on tarkoitettu
ainoastaan kotikéyttoon ja sité saa kayttaa ainoastaan
ruoan valmistukseen. Se ei sovellu kaupaliseen tai
laboratoriokayttdon.

Toimintahéiriiden ja vahingoittumisen vélttdminen
Uunia ei saa koskaan kayttaa tyhjand, ellei kayttdohjeessa
sanota toisin; katso sivu 78 huomautus 2. Uunin kaytto
tyhjané voi vahingoittaa sitd. Kun kaytetdén ruskistusastiaa
tai itsestadn kuumenevaa pakkausta, sen alle on aina
asetettava lammonkestava eriste kuten poslinilautanen,
jotta pydriva alusta tai alustan kannatin ei vahingoitu.
Alustan kayttdohjeissa mainittua kuumennusaikaa ei saa
yiittad. Ala kéyta metalisia astioita, jotka hejjastavat

mikroaaltoja ja voivat kipindidd. Uuniin ei saa laittaa tolkkejé.

Uunissa saa kayttaa vain sihen tarkoitettua pyorivaa

alustaa ja austan kannatinta. Uunia ei saa kéyttaa iiman

pydrivaa alustaa.

Pydrivan alustan vahingoittumisen vélttaminen:

a) Pydrivan alustan on annettava jadhtya ennen kuin se
puhdistetaan vedellé.

b) Kyiméalle dlustalle ei saa asettaa kuumia ruokia tai
astioita.

¢) Kuumalle alustalle ei saa asettaa kylmié ruokia tai
astioita.

Laitteen kotelon padllé ei saa olla mitdén kéytdn akana.
Mikroaaltouunissa ei saa kyttaa muovisia astioita, koska
ne voivat sulag, jos uuni on vield kuuma GRILLIN,
YHDISTELMAGRILLIN, AUTOMAATTIKYPSENNYS-
toimintojen kéyton jalkeen. Muovisia astioita ei saa kéyttéd
ylid mainittuinin tarkoituksin, ellei astian valmistaja ole
imoittanut, etté astia soveltuu kyseiseen tarkoitukseen.

& Huomautus!

Jos et 0saa ottaa uunia kayttdon, ota yhteys valtuutettuun,
péatevaan sdhkdasentajaan. Valmistaja ja jalleen-myyja eivat
ota vastuuta uunin vahingoittumisesta tai henkildva-
hingoista, jotka seuraavat vireelisesta séhkokytkennasta.
Uunin seindmiin seké& luukun tivisteiden ja tivistepin-tojen
ympérille voi toisinaan tiivistya kosteutta tai muodostua
pisaroita. Taméa on nomaalia eka tarkoita, etta mikroaaltoja
vuotaisi laitteesta tai etté se olisi epakunnossa.

aamiaismajoituspaikat.
Laitetta ei ole tarkoitettu
kayttoon yli 2 000 metrin
korkeudella.
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TUOTEKUVAUS
MIKROAALTOUUNI JA LISAVARUSTEET

y/
\m/lélﬁﬂ

Grillivastus

Etupaneeli

Uunin lamppu
Ohjauspaneeli

Luukun avaus -painike
Mikroaalto suoja
Uunin sisapuoli
Alustan kiinnitysnapa
Luukun tiivisteet ja tiivistepinnat
Tuuletusaukot

Kotelo

Takalokero

Virgjohto

EEEEEREEEEEER

i
()

Tarkista, etté uunin mukana on toimitettu seuraavat

lisdvarusteet:

Pyoriva alusta

Alustan kannatin

Ritila

e Aseta alustan kannatin uunin pohjassa olevaan
kiinnitysnapaan.

e Aseta pyoriva alusta alustan kannattimen paélle.

e Varmista, ettd astiat eivat osu pydrivan alustan reunaan,
kun ne otetaan pois uunista. Muuten alusta voi
vahingoittua.

@ Kun tilaat lisdvarusteita, imoita jalleenmyyjalle tai
valtuutetulle ELECTROLUX huollolle tuotteen malii ja
varaosa.
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OHJAUSPANEELI

DIGITAALINAYTTO merkkivalot

(i

—
=

Mikroaallot

C

|

Kello n Paino

123 | Ruuanlaittovaiheet

ol

LUUKUN AVAUS painike

ENNEN KAYTTOA
ENERGIANSAASTOTILA

Uuni on asetettu energiansaastotilaan ("Econ”).

1. Kytke uunin virtajohto pistorasiaan.
Naytdssé lukee: "Econ”.

2.
3. Nayttd laskee alaspéin luvusta 3:00 nollaan.
4,

Kun laskuri saavuttaa nollan, uuni siirtyy
energiansaastdtilaan ja nayttd tyhjenee.

(i)

e Jos haluat peruuttaa energiansaastatilan,
aseta kello.

KELLON ASETUS

Uunissa on 12 ja 24 tunnin kello.

Esimerkki: Jos haluat asettaa kellonajaksi 11:30

(12 tunnin kello).
1. Avaa ovi.
2. Naytdssé lukee: "Econ”.

Grill Plus- ja miinustoiminnot

Automaattisulatus leipa

Yhdistelmagril Automaattisulatus

AUTOMAATTIKYPSENNYS merkkivalot
AUTOMAATTIKYPSENNYS painike
AUTOMAATTISULATUS painike
TEHOASETUS painike

B GRILL painike

AJASTIN/PAINO s&adin

B START/+30 painike

Bl STOP painike

w M
b omwrd

. Paina ja pida alhaalla START/+30-painiketta

viiden sekunnin ajan. Kuulet &&nimerkin.
Naytossa lukee:

. Aseta tunti kéd&ntamaélld AJASTIN/PAINO-

nuppia.

. Paina START/+30-painiketta kerran ja aseta

sitten minuutit kdantamalla AJASTIN/PAINO-
nuppia.

. Paina START/+30-painiketta.

. Tarkasta naytto:
. Sulje ovi. m

e \oit kiertdd AJASTIN/PAINO-nuppia my&ta- tai

vastapaivaan.

e Jos painat STOP-painiketta, aikaa ei aseteta.

Naytdssa lukee: "Econ”.



Esimerkki: Tunnin kellon asettaminen aikaan

23:30 (24 tunnin kell).

1. Avaa ovi.

2. Naytdssa lukee: "Econ”.

3. Paina ja pida alhaalla START/+30-painiketta
viiden sekunnin ajan. Kuulet &animerkin.

Naytdssa lukee: m

4. Paina START/+30-painiketta.

Naytossa lukee: m

5. Aseta tunti kdantamalla AJASTIN/PAINO-
nuppia.

6. Paina START/+30-painiketta kerran ja aseta
sitten minuutit kaantamalla AJASTIN/PAINO-
nuppia.

. Paina START/+30-painiketta.

7
8. Tarkasta naytto:
9. Sulje ovi. m

@

e \oit kiertdéd AJASTIN/PAINO-nuppia myoéta-
tai vastapaivaan.

e Jos painat STOP-painiketta, aikaa ei aseteta.
Naytdssa lukee: "Econ”.

AJAN SAATAMINEN KUN KELLO ON
ASETETTU TAI UUNI

Esimerkki: Tunnin kellon asettaminen aikaan

11:45.

1. Avaa ovi.

2. Paina ja pida alhaalla START/+30-painiketta
viiden sekunnin ajan. Kuulet aanimerkin.

Naytéssa lukee: m

(Jos haluat muuttaa kellon 24 tunnin kelloksi,
paina uudelleen START/+30-painiketta.)

3. Aseta tunti kd&ntamalla AJASTIN/PAINO-
nuppia.

4. Paina START/+30-painiketta kerran ja aseta
sitten minuutit k&antamalla AJASTIN/PAINO-
nuppia.

5. Paina START/+30-painiketta.

6. Tarkasta naytto: m

VOIT PERUUTTAA KELLON JA
ASETTAA ECON TILASSA

1. Avaa ovi.
2. Paina ja pida alhaalla START/+30-painiketta
viiden sekunnin ajan. Kuulet &animerkin.

Naytdssa lukee: m
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(Jos haluat muuttaa kellon 24 tunnin kelloksi,
paina uudelleen START/+30-painiketta.)

. Paina STOP-painiketta.

. Naytdssa lukee: "Econ”.

. Sulie ovi.

. Naytto laskee alaspéin luvusta 3:00 nollaan.

. Kun laskuri saavuttaa nollan, uuni siirtyy
energiansaastdtilaan ja nayttd tyhjenee.

~NOo Ok~ W

STOP-PAINIKKEEN KAYTTO

STOP painikkeella voidaan:

1. Poistaa ohjelmoinnin aikkana tehty virhe.

2. Pyséyttaa uuni tilapaisesti kypsennyksen
aikana.

3. Peruuttaa ohjelma kypsennyksen aikana
painamalla painiketta kahdesti.

@
TURVALUKITUS

Uunissa on turvallisuustoiminto, joka estaé lapsia
kayttdmasta uunia vahingossa. Kun lukitus on
kaytdssa, mitdan mikroaaltouunin toimintoja ei
voida kayttdd ennen kuin lukitustoiminto on
poistettu kaytosta.

Esimerkki: Turvalukituksen kayttéonotto.
1. Paina STOP-painiketta 5 sekuntia.

L]
V)

Uuni antaa aanimerkin, ja nakyviin tulee "LOC”:
e Poista turvalukitus kaytdsta pitamalla STOP-
painiketta painettuna viiden sekunnin ajan.
Uuni antaa kaksi 8animerkkia, ja kellonaika

tulee nékyviin.

e Turvalukitusta ei voida ottaa kayttoon, jos
kelloa ei ole asetettu.
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KAYTTO
NEUVOJA JA VINKKEJA

Ruoan kypsyttamiseksi/sulattamiseksi
mikrouunissa mikroaaltoenergian on kuliettava
kyseisen astian seinémien l8pi ruokaan
paasemiseksi. Nain ollen on tarke&a valita sopiva
ruoanvalmistusastia.

Pyodredt/soikeat astiat ovat neliomaisié/pitkulaisia
parempia, silla astian nurkissa olevalla ruoalla on

On tarkeda kaannella, siirrelléd tai hammentaa
ruokaa tasaisen lammadn varmistamiseksi.
Seisonta-aika on valttamaton ruoan
kypsyttamisen jalkeen, silla sen aikana lampo
levittyy tasaisesti kautta ruoan.

taipumus ylikypsya.

Ruokaa koskevia ominaisuuksia

Koostumus

Ruoat, joissa on paljon rasvaa tai sokeria (esim. maustekakut ja tortut) vaativat
lyhyermman kuumennusajan. On syytéa noudattaa varovaisuutta, silla ylikuumennus voi
aiheuttaa syttymisen palamaan.

Tiiviys

Ruoan tiiviys voi vaikuttaa tarvittavan kypsytysajan pituuteen. Kevyet, huokoiset ruoat,
kuten kakut tai leipa, kypsyvat nopeammin kuin raskaat, tiiviit ruoat, kuten paistit ja
vuokaruoat.

Méaéra

Kypsytysaikaa on pidennettava uuniin asetetun ruoan maaraa lisattaessa. Esimerkiksi
neljan perunan kypsyttaminen vie pitempaan kuin kahden perunan kypsyttaminen.

Koko

Pienikokoiset ruoat ja pienet palaset kypsyvat nopeammin kuin suurikokoiset, silla
mikroaallot pystyvat kulkemaan niiden kaikkien sivujen l&pi kohti keskustaa. Tasaisen
kypsyttamisen saamiseksi on parasta, etta kaikki ruoan osat paloitellaan
samankokoisiksi.

Muoto

Muodoltaan epasaanndllisten ruokien, kuten kanan rintapalasten tai kanankoipien,
paksumpien osien kypsyttdminen vaatii pitemman ajan. Pydredmuotoiset ruoat
kypsyvat mikrouunissa tasaisemrnmin kuin neliohmuotoiset ruoat.

Lampdtila

Ruoan alustava lampdtila vaikuttaa kyseisen ruoan vaatiman kypsyttamisajan
pituuteen. Jadhdytetyt ruoat vievat pitempaén kuin huoneen lampdtilassa oleva ruoka.
Halkaise ruoat, joissa on taytetta, kuten hillomunkit, niden lammaon laskemiseksi tai
hoyryn vahentamiseksi.

Kypsytysmenetelmia

Jérjestele Aseta ruoan paksuimmat osat astian ulko-osaa kohti. Esim. kanankoivet.

Peita Kayta imarei’illa varustettua mikroaaltokalvoa tai sopivaa kantta.

Lavista Sellaisten ruokien pinta, joissa on kuori tai kalvo, on lavistettava useissa kohdin ennen
kypsyttamista tai uudelleenlammittamista, silla muuten voi kehittya hoyrya, joka
aiheuttaa ruoan &killisen ulospurkautumisen. esim. perunat, kala, kana, makkarat.
A Tarkeaa! Kananmunia, esim. paistettuja ja kovaksi keitettyja munia, ei saa

kuumentaa mikroaaltoja kayttamalla, silla ne voivat rajahtaa viela senkin jalkeen
kun kypsyttaminen on suoritettu.

Hammenna, Tasaisen kypsyttamisen aikaansaamiseksi on ehdottoman térkedd hammentaa,

kaanteleja  kadnnelld ja siirrella ruokaa kypsyttamisen aikana. Muista aina hammentaa ja siirtele

siirtele ulkosivuitta keskikohtaa kohti.

Seisota Seisonta-aika on valttdmaton kypsyttamisen jalkeen niin etta lampo jakautuu tasaisesti
kautta koko ruoan.

Suojele Jotkut sulatettavan pakasteen osista voivat lammeta. Osat, joilla on taipumus lammeta,

voidaan suojata pienia alumiinifoliopalasia kayttamalla. Nama osat, kuten kanankoivet ja -
siivet, voidaan peittdd pienin alumiinifoliopalasin, jotka heijastavat mikroaaltoja.
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MIKROAALTOUUNIN KESTAVAT KEITTOASTIAT

Ruoanval Sopivuus Kommentteja
mistusastiat mikrouunissa
kaytettavaksi
Alumiinifolio/ v/X Pienta alumiinifoliopalasta voidaan kayttaa ruoan suojelemiseksi
folioastiat ylikuumennusta vastaan. Aseta folio vahintdan 2 cm etéisyydelle

uunin seindmistd, muuten voi aiheutua kipindintia. Folioastioita
saa kayttaa vain niden valmistajan erityisesté suosituksesta,
noudata tarkkaan annettuja ohjeita.

Ruskistusta varten ¢ Noudata aina valmistajan antamia ohjeita. Al yiit4 annettuja

tarkoitetut astiat kuumennusaikoja. Ole hyvin varovainen, silla nama astiat voivat
tulla hyvin kuumiksi.

Porsliini ja v/X Porsliiniset astiat, saviastiat, lasitetusta keramiikasta ja

keramiikka luuporsliinista valmistetut astiat ovat yleensé sopivia kaytettaviksi,
mikali niiss ei ole metallikoristelua.

Lasiastiat, esim. ¢/ On syyt& noudattaa varovaisuutta hienosta lasista valmistettuja

Pyrex ® astioita kaytettéessa, silla ne voivat sérkya tai haljeta ne akillisesti
kuumennettaessa.

Metalli X Metallisten astioiden kayttoa ei suositella mikroaaltotehoa

kaytettdessa, muuten voi aiheutua kipindintia ja seurauksena voi
olla syttyminen tuleen.

Muovi/polystyreeni ¢/ On syyta noudattaa varovaisuutta, silla jotkut astiat voivat

esim. pikaruoka- korkeissa lampatiloissa kayristya, sulaa tai haalistua variltaan.
astiat

Kelmu 4 Ei saa koskettaa ruokaa ja on lavistettava hdyryn paastamiseksi ulos.
Pakaste/ 4 Taytyy lavistaa hoyryn padstamiseksi ulos. Varmista, etta pussit

paistopussit sopivat kaytettavaksi mikrouunissa. Ala kayta muovisia tai
metallisia siteitd, silla ne voivat sulaa tai syttya tuleen
metallikipindinnin aiheuttamana.

Paperi — lautaset, ¢ Kayta vain lammittdmiseen tai kosteuden imemiseksi. On syyta

kupit ja noudattaa varovaisuutta, sillé ylikuumennus voi aiheuttaa

talouspaperi syttymisen tuleen.

Olki- ja puuastiat ¢/ Valvo aina uunia naitd materiaaleja kaytettéessa, silla
ylikuumennus voi aiheuttaa syttymisen tuleen.

Kierratetty paperi ¥ \oivat sisaltéd metalliuutteita, jotka voivat aiheuttaa ’kipindintia” ja

ja sanomalehti- syttymisen tuleen.

paperi

MIKROAALLOT KYPSENNYS

Uuni voidaan ohjelmoida toimimaan enintéan 90 Kypsennysaika Vili

minuutin ajan.lAnnettava kypserjnys- ja . 5 e R

sulatusaika vaihtelee 15 sekunnin ja 5 minuutin . . -

valila. Annettava aika rippuu okonaiskypsennys-  ©-10 minuuttia 30 sekuntia

tai kokonaissulatusajasta taulukon osoittamalla 10-30 minuuttia 1 minuutti

tavalla. 30-90 minuuttia 5 minuuttia

MANUAALISESSA SULATUKSESSA

Manuaalisessa sulatuksessa (sulatus iiman
automaattista sulatustoimintoa) on kaytettava
240 W:n tehoa. Naytdssa nakyy sulatuksen
symboli, kun tdméa teho on valittu.
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TEHOASETUKSET

Uunissa on 6 tehoasetusta.

Tehotason Ehdotettu kayttd

asetus

800 W/ Kaytetaan pikakypsennykseen tai esim. keittojen, laatikoiden, purkkiruokien, kuumien

KORKEA juomien, vihannesten, kalan jne. lammitykseen.

560 W Kaytetaan tiiviiden ruokien, esim. paistien, lihamurekkeen ja valmisaterioiden
pitempéaan kypsennykseen, seka herkkien ruokien, kuten juustokastikkeen ja
sokerikakkujen valmistukseen. Talla asetuksella kastike ei kiehu yli ja ruoka kypsyy
tasaisesti ulompien osien kypsymatta likaa.

400 W Tiiviille ruaille, joiden kypsyminen kestaa pitkéan perinteisilla menetelmilla (esim.
naudanliha), kannattaa kayttaa tata tehoasetusta, jotta lihasta tulisi mureaa.

240 W/ Valitse sulatukseen tama asetus, jotta ruoka sulaa tasaisesti. Tama asetus sopii myos

SULATUS erinomaisesti riisin, pastan ja mykyjen hiljalleen keittdmiseen ja vanukkaan
kypsennykseen.

80 W Varovaiseen, esim. taytekakkujen tai leivonnaisten, sulatukseen.

ow Tasaantumisaika/keittidajastin.

W = WATT, Teho

Esimerkki: Kun halutaan kuumentaa keittoa 2 @

minuutin ja 30 sekunnin ajan 560 W:n e Jos luukku avataan kypsennyksen aikana,
mikroaaltoteholla. kypsennysaika pysahtyy automaattisesti.
1. Paina TEHOASETUS painiketta kaksi kertaa. Kypsennysaika alkaa kulua uudelleen, kun
A luukku sulietaan ja painetaan START/+30
- painiketta.
x2 e Mikroaaltojen tehoasetus voidaan tarkistaa
2. Aseta haluttu kypsennysaika kdantamalla %ﬁg&gﬁﬁ%&k@a painamalla
O NP painiketta.
A‘JAST,I,N/,P,,NNO saadinta myota- fa' . e Kypsennysaikaa voidaan lisata tai vahentad
vastapaivaan kunnes 2.30 tulee naytdlle. kypsennyksen aikana kaantamala
@ AJASTIN/PAINO-s&&dinta.
(‘) e Kypsennystehoa voidaan s&&téa
kypsennyksen aikana painamalla
3. Paina START/+30 painiketta. TEHOASETUS painiketta.
- e Kypsennysohjelma voidaan peruuttaa
kypsennyksen aikana painamalla STOP-
& x1 painiketta kaksi kertaa.

4, Tarkista naytto:

N\ Tarkeaa!
Jos tehoasetusta ei valita, oletuksena on
automaattisesti 800 W/KORKEA.



KEITTIOAJASTIN

Esimerkki: Keittidajastimen asetus seitsemaksi
minuutiksi.
1. Paina TEHOASETUS painiketta 7 kertaa.

A

.

2. Aseta haluttu kypsennysaika kaantamalla
AJASTIN/PAINO s&édinta myota- tai
vastapaivadn kunnes 7.00 tulee naytolle.

N )

3. Paina START/+30 painiketta.

& x1

4. Tarkista nayttd: ﬂ

(3]

e Ajastin voidaan keskeyttaa tilapéisesti painamalla
STOP-painiketta. Ajastin voidaan k&ynnistda
uudelleen painamalla START/+30-painiketta.
Ajastintilasta voidaan poistua kokonaan
painamalla uudelleen STOP-painiketta.

LISAA 30 SEKUNTIA

START/+30 painike mahdollistaa seuraavat
kaksi toimintoa.

1. Pikakdynnistys
START/+30 painikkeen painallus kypsentaa
30 sekunnin ajan 800 W/KORKEA:n teholla.

@o

2. Kypsennysajan pidentdaminen
Kypsennysaikaa voidaan pidentad
normaalikdytdssé 30 sekuntia kerrallaan
painamalla painiketta uunin ollessa kaynnissa.

<'r/30
(3]

e 30 sekunnin lisdystoimintoa voidaan kayttaa
my&s grillaustilan aikana.

e Tata toimintoa ei voida kayttaa
AUTOMAATTIKYPSENNYS- tai AUTOMAAT-
TISULATUSTOIMINTOJEN kéayton aikana.
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PLUS- & MIINUSTOIMINNOT

PLUS- A\ ja MINUSTOIMINTOJEN ¥/ avulla
voidaan vahent&a tai liséta kypsennysaikaa
automaattiohjelmien kaytdn aikana.

Jos perunoista halutaan kypsia mutta silti
kiinteit&, voidaan kayttdd MIINUSTOIMINTOA Y.
Jos taas halutaan, etté perunat ovat hiukan
pAekmeémpié, voidaan kayttdd PLUSTOIMINTOA

Esimerkki: Perunoiden (0,3 kg) vaimistus hyvin

kypsiksi.

1. Valj den meny som ska anvandas genom att
trycka pa AUTOMAATTIKYPSENNYS-
knappen tva ganger.

o x2

2. Kaantamalla AJASTIN/PAINO -séadinta
kunnes 0.3 tulee naytdlle.

()

3. Valitse PLUStoiminto A\ painamalla
TEHOASETUS painiketta kerran.
A

-x1

4. Paina START/+30 painiketta.

5. Tarkista naytto: py

e Peruuta PLUS-/MINUSTOIMINTO painamalla
TEHOASETUS painiketta kolme kertaa.

e Jos valitset PLUS, néytdssa nakyy A\ .

e Jos valitset MIINUS, naytossa nakyy /.
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GRILLIN & YHDISTELMAGRILLIN
KAYTTO

Talla mikroaaltouunilla voidaan valmistaa ruokaa
GRILLATEN kahdella tavalla:

1. Vain grill

2. Yhdistelmégrilli (grill ja mikroaalto)

/N Tarkaal

1. Grillauksen aikana suositellaan kaytettavaksi
korkeaa tai matalaa ritilaa.

2. Kun grilia kéytetdan ensimmaista kertaa,
laitteesta saattaa tulla savua tai palaneen
hajua. Tama on normaalia eika tarkoita, etta
uuni olisi epakunnossa. Tama voidaan valttaa
kayttdmalla ensimmaisen kerran grilli& iiman
ruokaa 20 minuutin ajan.

1. Kypsennys pelkalla grillilla

Talla valmistustavalla voidaan grillata tai ruskistaa
ruokaa.

Esimerkki: Lampimien voileipien valmistus
neljdssa minuutissa.

1. Paina GRILL painiketta kerran.
O

N

2. Aseta haluttu kypsennysaika kaantamalla
AJASTIN/PAINO saadinta myota- tai
vastapaivaan kunnes 4.00 tulee naytdlle.

@

3. Paina START/+30 painiketta.

4., Tarkista naytto:

2. Kypsennys yhdistelma grillilla

Tassa valmistustavassa kaytetaan seka grillia etta
mikroaaltoja (240 W - 400 W). Mikroaaltotehon
oOletusasetus on 240 W.

Painike Asetus
Grill x 1 ow
Grill x 2 240 W
Grill x 3 400 W
Grill x 4 oW

Esimerkki: Grillivartaat valmistus seitsemésséa
minuutissa YHDISTELMAGRILLILLA (400 W).

1. Paina GRILL painiketta 3 kertaa.
OJ

I

2. Aseta haluttu kypsennysaika kaantamalla
AJASTIN/PAINO saadinta mydta- tai
vastapaivaan kunnes 7.00 tulee naytdlle.

@

3. Paina START/+30 painiketta.

4. Tarkista naytto:




MONIVAIHEKYPSENNYS

Enintaan kolme perakkaista vaihetta voidaan
ohjelmoida yhdistamaélla MIKROAALTO, GRILL
tai YHDISTELMAGRILLI.

Esimerkki: Jos halutaan kypsentaa:
2 minuuttia 30 sekuntia 560 W:n

teholla (Vaihe 1)

5 minuuttia vain grillilé (Vaihe 2)
Vaihe 1

1. Paina TEHOASETUS painiketta kerran.

A

-x2

2. Aseta haluttu kypsennysaika kédantamalla
AJASTIN/PAINO s&&dinta myota- tai
vastapaivaan kunnes 2.30 tulee naytdlle.

Vaihe 2
1. Paina GRILL painiketta kerran.

N

2. Aseta haluttu kypsennysaika kaantamalla
AJASTIN/PAINO séadinta myota- tai
vastapéivééﬂn kunnes 5.00 tulee naytolle.

@

®

3. Paina START/+30 painiketta.

& x1

4. Tarkista naytto:

Uuni kypsentaa ensin 2 minuutin 30 sekunnin

ajan 560 W:II4, sitten 5 minuutin ajan vain grillil.
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AUTOMAATTIKYPSENNYS JA
AUTOMAATTISULATUS ASETUS

AUTOMAATTIKYPSENNYS tai
AUTOMAATTISULATUS toiminto maarittaa
oikean kypsennystavan ja -ajan automaattisesti.
Kaytettavissa on 6 AUTOMAATTIKYPSENNYS
valikkoa ja 2 AUTOMAATTISULATUS valikkoa.

Automaattikypsennys
Ruoka Symboli Asetus
Juoma lf_ifp Mikroaallot
Keitetyt perunat ja §55 Mikroaallot
uuniperunat (D)
Grilivartaat 555 Mikroaallot +
gril
Kuorrutettu kalafilee RN Mikroaallot +
=3 grill
Girillattu broileri Mikroaallot
;5 f i
gri
Gratiini i85 Mikroaallot +
= grill

Esimerkki: Perunoiden (0,3 kg) valmistus.
1. Valitse haluttu valikko painamalla kaksi kertaa
AUTOMAATTIKYPSENNYS painiketta.

& x2

2. Kaantamalla AJASTIN/PAINO saadinta
kunnes 0.3 tulee naytdlle.

N )

3. Paina START/+30 painiketta.

<& ox
4. Tarkista naytto:

(et
s L |

Kun kayttajalta edellytetdén toimenpiteité (esim.
ruoan sekoittamista), uunin toiminta pysahtyy,
kuuluu &animerkki ja jaliella oleva kypsennysaika
ja mahdolliset merkkivalot vilkkuvat naytdssa.
Jatka kypsennysta painamalla START/+30
painiketta. Ohjelma paattyy automaattisesti
AUTOMAATTIKYPSENNYSAJAN paattymisen
jélkeen. Uuni antaa &animerkin, ja kypsennyksen
symboli vilkkuu. Yhden minuutin ja muistutusa-
animerkin jalkeen nakyviin tulee kellonaika.
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Automaattisulatus

Ruoka Symboli
Liha/Kala/Linnunliha FEE
Leipa s T

Esimerkki: Automaattisulatus (0,2kg) leipa.
1. Valitse haluttu valikko painamalla kaksi kertaa
AUTOMAATTILSULATUS painiketta.

d o x2

2. Kaantamalla AJASTIN/PAINO -séadinta
kunnes 0.2 tulee naytdlle.

N )

3. Paina START/+30 painiketta.

4. Tarkista naytto:

Kun kayttajalté edellytetddn toimenpiteita (esim.
ruoan sekoittamista), uunin toiminta pysahtyy,
kuuluu &animerkki ja jaliella oleva kypsennysaika
ja mahdolliset merkkivalot vilkkuvat naytéssa.
Jatka kypsennysta painamalla START/+30
painiketta. Ohjelma paattyy automaattisesti
AUTOMAATTISULATUSAJAN péaéattymisen
jélkeen. Uuni antaa &animerkin, ja kypsennyksen
symboli vilkkuu. Yhden minuutin ja
muistutusaanimerkin jalkeen nakyviin tulee
kellonaika.



OHJELMAKAAVIOT
AUTOMAATTIKYPSENNYS & AUTOMAATTISULATUS TAULUKOT

Suomi

Automaatti- Paino (taso)/ Painike Valmistuskypsennys
kypsennys Astiat
Juoma (teetai  1-4 kuppia e Aseta kuppi pyorivan alustan reunalle.
kahvi) 1 kuppia = 200 ml -
555 & x1
(I
Keitetyt perunat  0,1-0,8 kg (100 g) Keitetyt perunat: Kuori perunat ja paloittele ne
jauuniperunat  Kulho ja kansi - tasakokoisiksi palasiksi. N o
55 & x2 Uuniperunat: Valitse tasakokoisia perunoita ja pese ne.
(D) e Aseta perunat kulhoon.

e Lisaa tarvittava maaréa vetta (per 100 g) eli noin 2
rkl ja vahan suolaa.

e Peijtd kannella.

e Kun aanimerkki kuuluu, sekoita ja peitd uudelleen.

e Anna lammaon tasaantua kypsennyksen jalkeen
noin 2 minuuttia.

Grillivartaat 0,2-0,6 kg (100 g) e \almistele "Grillivartaat" katsomalla sivulla 83
55 Ritila - olevaa reseptia.
ey & x3 o Aseta ritildlle ja kypsenna.

e Kun aanimerkki kuuluu, kaanna.

e Kypsennyksen jalkeen poista vartaat vuoasta ja
aseta lautaselle tarjoilua varten. (Voidaan
tarjota heti.)

Kuorrutettu 0,6-1,2 kg* (100 g) e Katso resepti "kuorrutettu kalafilee", sivu 83.
kalaflee ~ §§  Soikea uunivuoka -
% Iﬂl x4

* Ainesten kokonaispaino.

Grillattu broileri

@y

0,9-1,4 kg (100 g)
Paistinvuoka

i x5

E=

e Sekoita ainekset 2 rkl dliya, 1tl paprikaa,
suolaa, ja pippuria ja levita broilerin paalle.

e | dvista broilerin nahka.

e Aseta kana paistinastiaan sen rintaosan ollessa
alaspain.

e Aseta suoraan kaantdlevylle ja kypsyta.

e Kun kuuluu aanimerkki, kdanna vartaat.

e Anna seistd noin 3 minuuttia uunissa
kypsytyksen jalkeen, poista mikrouunista ja
aseta lautaselle tarjoilua varten.

Gratiini -
~

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

555 X6

=

e Katso “gratiini” reseptit, sivu 84.

* Ainesten kokonaispaino.

@ Kylmaséilytettavien ruokien alkulampdtila on 5 °C, pakasteiden —18 °C.
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Automaatti- Paino (taso)/ Painike Valmistuskypsennys
sulatus Astiat
Liha/kala/linnunliha 0,2-0,8 kg (100 g) - e Aseta ruoka paistinvuokaan pyorivan alustan
Paistinvuoka o keskelle.
e L) X

(Kokonainen kala,
medaljongit, kalafileet,
kanankoivet, rintafilest,
jauheliha, pihvit, kyliykset,
jauhelihapihvit, makkarat)

e Kun kuuluu danimerkki, kddnna ruoka,
jérjestele se uudelleen ja erottele osiin.
Suojaa ohuet osat ja lBmpimat osat
alumiinifoliolla.

e Kaari sulattamisen jalkeen alumiinifolioon 15-
45 minuutiksi, kunnes ruoka on sulanut
kauttaaltaan.

e Jauheliha: Kun kuuluu &animerkki, kdanna
ruoka. Poista sulatetut osat, jos mahdollista.

@ Ei sovellu kokonaisten lintujen

kypsennykseen.

Leipa

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

ot
AUTO & & L) x2

e Aseta kakkuvuokaan pyorivan alustan
keskelle.1,0 kg jaotellaan suoraan
kaantolevylle.

e Kun kuuluu &animerkki, kdanna, asettele
uudelleen ja poista sulaneet palaset.

e Peita sulattamisen jalkeen alumiinifoliolla ja
anna seista 5-15 minuuttia, kunnes ruoka on
sulanut kauttaaltaan.

@ Kylmasailytettavien ruokien alkulampétila on 5 °C, pakasteiden —18 °C.

()

Anna pelkén ruoan paino. Al4 lis& astian °
painoa.
Jos ruoka painaa enemman tai vahemman °

kuin taulukoissa on mainittu, paino tai maara
on annettava itse.

Valmiin ruoan lampdétila riippuu ruoan .
alkulampdtilasta. Varmista, etta ruoka on
tulikuumaa kypsennyksen jélkeen.

Kun kayttajalta edellytetédén toimenpiteita

(esim. ruoan sekoittamista), uunin toiminta
pysahtyy, kuuluu &&nimerkki ja jaliella oleva
kypsennysaika ja mahdolliset merkkivalot

vilkkuvat naytdssa. Jatka kypsennysta

painamalla START/+30 painiketta.
Jadhdytystuuletin voi kdynnistya mikroaalto-,

arill- tai yhdistelm&-grillitoiminnon kaytén

jalkeen.

@ Automaattisulatus

Pihvit ja kyljykset tulee pakastaa yhtena
kerroksena.

Jauheliha tulee pakastaa ohuena levyna.
Suojaa sulaneet osat kaantamisen jalkeen
alumiinifolion suikaleilla.

Siipikarja on kasiteltava valittomasti
sulattamisen jalkeen.



RESEPTEJA AUTOMAATTIKYPSENNYS

Grillivartaat
3 palaa
300 g sianlihakotlettia, kuutioituna
60 g pekonia
759 sipulia, lohkottuna neljadn osaan
150 g tomaattia, lohkottuna neljaén osaan
100 g vihred paprika, kuutioituna
3 rkl ruokaoliya
2l paprikaa
suolaa
1t cayennenpippuria
1l worcesterkastiketta

Kuorrutettu kalafilee, "Esterhazy"

0,6kg 09kg 1,2kg

270g 400g 540g kalafileetad

120g 180g 240g purjoa (renkaina)

259 35g 50g sipulia (ohuina
viipaleina)

60g 90g 120g porkkanaa
(raastettuna)

10g 15g 20g voita tai margariinia

suolaa, pippuria,

muskottipahkinda
Trkl  1'2rkl 2rkl  sitruunamehua
60g 90g 120g ranskankermaa
60g 90g 120g Gouda-juustoa

(raastettuna)

Kuorrutettu kalafilee, "ltalialainen"

06kg 09kg 1,2kg

260g 390g 520g kalafileetad

Yarkl 1rkl  11/2rkl sitruunamehua

arkl 1rkl  11/2rkl anjovisvoita

30g 45g 60g Gouda-juustoa
(raastettuna)
suolaa, pippuria

180g 270g 360g tuoreita tomaatteja

Trkl 1kl 2kl  silputtuja yrtteja

110g 165g 220g Mozzarella-juustoa

Varkl S/arkl 1 rkl  basilikaa (silputtuna)

N

o O~ W

suoml 83

. Pujota lihapaloja ja vihanneksia vuorottain 3

puuvartaaseen.

. Sekoita 6llyyn mausteita ja harjaa 6lyy

vartaisiin.

. Aseta vartaat ritilélle ja kypsenna grillivartaille

tarkoitetulla AUTOMAATTIKYPSENNYS-
toiminnolla "Grillivartaat”.

. Aseta vihannekset, voi ja mausteet

paistinvuokaan ja sekoita hyvin.
Kypsyta 2-6 minuuttia painosta riipppuen
tasolla 800 W.

. Huuhtele ja kuivaa kala, ja ripottele paélle

sitruunamehua ja suolaa.

. Sekoita ranskankerma vihnannesten kanssa ja

lisdad mausteita tarvittaessa.

. Aseta puolet vihanneksista soikeaan

uunivuokaan. Aseta kala vuokaan ja peita
lopuilla vihnanneksilla.

. Levita palle Gouda-juustoraastetta, aseta

vuoka pyorivélle alustalle ja kypsenna
gratinoidulle kalalle tarkoitetulla
AUTOMAATTIKYPSENNYS-toiminnolla
"Kuorrutettu kalafilee".

. Seisota noin 5 minuuttia kypsytyksen jalkeen.

. Pese ja kuivaa kala ja levita sen paélle

sitruunamehua, suolaa ja anjovisvoita.

. Aseta soikeaan vuokaan (valitse vuoan koko

kalan painon mukaan).

. Ripottele Gouda-juusto kalan paalle.

. Aseta tomaatit juuston paalle.

. Mausta suolalla, pippurilla ja yrteilla.

. Valuta Mozzarella, leikkaa viipaleiksi ja aseta

tomaattien padlle. Ripottele basilika juuston
padlle.

. Aseta gratinointivuoka pyorivélle alustalle ja

kypsenna gratinoidulle kalalle tarkoitetulla
AUTOMAATTIKYPSENNYS-toiminnolla
"kuorrutettu kalafilee".

. Seisota noin 5 minuuttia kypsytyksen jalkeen.
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Pinaattigratiini

05kg 1,0kg 1,5kg

150g 300g 450g pinaattia (sulatettuna
ja valutettuna)

15g 30g 45g sipulia (hienoksi
silputtuna)
suolaa, pippuria,
muskottipahkinaa

59 10g 15g voita tai margariinia
(paistinastian
voitelemiseksi)

150g 300g 450g keitettyja perunoita
(viipaleina)

35g 75g 110g keittokinkkua
(kuutioina)

50g 100g 150g ranskankermaa

1 2 3 kananmunaa

40g 75g 