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O STR ZEZENIA

Przed przystapieniem do uzytkowania niniejszej kuchenki nalezy uwaznie
przeczytaé ponizsze zalecenia. Przestrzeganie ich zapewni maksymalne
bezpieczeristwo uzytkowania i uzyskanie jak najlepszych wynikow.

1) Kuchenka ta zostata zaprojektowana do rozmrazania, podgrzewania i
gotowania potraw w warunkach domowych. Nie nalezy uzywaé jej w
innych celach, ani dokonywaé¢ modyfikacji lub przerobek.

2) Przed podiqczeniem kuchenki do sieci nalezy sprawdzi¢, czy drzwiczki
zamykaiq sie szczelnie; sprawdzié¢ tez, czy metalowa obudowa nie
wykazuje odksztatcen oraz czy nie sq poluzowane zawiasy i zaczepy.
W przypadku uszkodzenia ktéregos z tych elementéw, nie nalezy
uzywaé kuchenki do chwili, dopéki usterka nie zostanie usunieta przez
fachowca (wyszkolonego przez wytwérce lub przez jego osrodek
obstugi technicznej).

3) Nie wolno usitowa¢ wigczaé¢ kuchenki przy otwartych drzwiczkach,
manipulujgc przy systemie blokady.

4) Nie wolno wtgczaé kuchenki, jezeli jakiekolwiek przedmioty zostang
zakleszczone migdzy kuchenkg a drzwiczkami. Nalezy pamieta¢, aby
wewnetrzna strona drzwiczek (C) byta zawsze czysta, postugujac sie
w tym celu wilgotng szmatkq i $rodkami myjgcymi nie niszczgcymi
powierzchni. Nie nalezy pozostawiaé resztek pokarmu miedzy
kuchenkgq i drzwiczkami.

5) Nie wolno wtgczaé kuchenki w przypadku uszkodzenia kabla zasilajgcego lub
wiyczki (niebezpieczenstwo zwaré elektrycznych). ‘?&OWZOW%J/

6) Regulacje, naprawy i wymiana kabla zasilajacego powinny byé wykonywane
wylqcznie przez fachowcéw wyszkolonych przez wytwérce. Ewentualne P
naprawy wykonane przez osoby bez przygotowania fachowego grozqg
niebezpieczenstwem.

7) Jezeli zauwazymy, ze z kuchenki wydostaije sie dym, NIE NALEZY OTWIERAC
DRZWICZEK, lecz natychmiast wytqczy¢ urzqdzenie i wyjaé wtyczke z
gniazda zasilajgcego.

8) Z kuchenki powinny korzysta¢ wytgcznie osoby doroste. Nie wolno
pozwalaé, aby dzieci zblizaly si¢ do wigczonej kuchenki
(niebezpieczenstwo oparze).

9) Absolutnie nie wolno podgrzewaé wstepnie kuchenki (tj. przed
wlozeniem do niej potraw), ani wlgczaé jej préznej (tj. bez potraw), gdyz moze to
spowodowa¢ iskrzenie.

10) Przed rozpoczeciem korzystania z kuchenki nalezy upewni¢ sie, czy przygotowane naczynia i
pojemniki nadajq sie do uzytkowania w kuchence mikrofalowej (por. rozdz. “Zalecane
naczynia”); a zwlaszcza nigdy nie wolno wstawiaé do kuchenki pojemnikéw lub naczyn
metalowych: metal odbija energie mikrofal, co moze réwniez spowodowaé iskrzenie.

11) Aby uniknqé¢ przegrzania i w konsekwencii ryzyka pozaru, zaleca sie uwazne obserwowanie
kuchenki, kiedy znajdujqce sie w niej potrawy sq umieszczone w pojemnikach jednorazowego
uzytku z tworzywa, kartonu lub innych materiatéw palnych, lub podczas podgrzewania
niewielkich ilosci jedzenia.

o
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12) Nie nalezy gotowa¢ jajek w skorupce. Cisnienie powstajace w
kuchence spowodowatoby wybuch jajka (nawet po zakonczeniu
gotowania). Nie nalezy podgrzewaé ugotowanych jajek

(jojecznice mozna).

13)Przed przystgpieniem do podgrzewania lub gotowania potraw
zamknietych w szczelnych lub zapieczetowanych pojemnikach,
nalezy koniecznie pamigtad o ich otwarciu. W przeciwnym

wypadku ci$nienie w pojemniku moze wzrosnqg¢ i spowodowaé wybuch nawet po zakonczeniu

gotowania.

14)Przy grzaniu plynéw (wody, kawy, mleka itp.) moze sie zdarzy¢, iz - z powodu opéznionego
zagotowania - plyn podczas wyjmowania pojemnika niespodziewanie zacznie kipie¢ i

przelewad sie, powodujqc oparzenia. Aby temu zapobiec, przed rozpoczeciem grzania
plynu, nalezy wen wetkngé tyzeczke z tworzywa odpornego na wysokie temperatury

lub szklang pateczke.

15)Nie wolno podgrzewa¢ wysokoprocentowych napojéw alkoholowych, ani duzych ilosci

oleju / oliwy (mogq sie zapali¢).

16)Nalezy starannie dobiera¢ czas gotowania, a w razie watpliwosci zajrze¢ do tabeli.

17)Po podgrzaniu pokarmu dla niemowlgt (w butelce lub stoiczkach) ZAWSZE nalezy
sprawdzi¢ temperature przed podaniem go dziecku, aby zapobiec poparzeniom.
Zalecamy réwniez przemieszanie pokarmu lub wstrzgsénigcie pojemnikiem (celem

ujednolicenia temperatury).

Podczas korzystania ze sterylizatoréw butelek dostepnych na rynku, przed
wigczeniem piecyka ZAWSZE sprawdzié¢, czy pojemnik zawiera ilos¢ wody

wskazang przez producenta.

Z ALECANE

Przy uzytkowaniu kuchenki mozna uzywa¢
wszelkiego rodzaju naczyh szklanych (naijlepiej z
pyrexu), ceramicznych, porcelanowych, czy z
terakoty, pod warunkiem, ze sq one pozbawione
dekoracii lub metalowych czesci (ztocone brzegi,
uchwyty, nézki). Mozna uzywaé réwniez naczyn
z tworzyw odpornych na wysokg temperature.
Przy krétkich podgrzewaniach mozna uzywa¢
réwniez jako podstawki papierowych serwetek,
kartonowych tacek i talerzy z tworzywa
jednorazowego uzytku.

Co do ksziattu i wymiaréw, to powinny one
pozwala¢ na swobodny obrét.

Przy korzystaniu z prostokgtnych naczyn o

N ACZYNIA

duzych wymiarach (ktére nie mogtyby sie
obracaé¢ w komorze), nalezy zablokowaé rotacje
tarczy obrotowej (D) wyciagajac z gniazda o$
(B). Nalezy pamieta¢, ze w tych warunkach, aby
osiggnaé zadawalajqce rezultaty, trzeba miesza¢
jedzenie i podczas gotowania kilka razy obréci¢

naczynie.
Nie nadajg sie do gotowania mikrofalowego
zadne naczynia metalowe, drewniane,

wiklinowe i krysziatowe.

Pamietajqc tez o tym, ze mikrofale podgrzewaijq
jedzenie, a nie naczynia, mozna gotowaé
potrawy bezposrednio na talerzu, a wiec tym
samym unikngé uzywania i zmywania garnkéw.

-z wmEEEE s EEE
rozmrazanie | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK |[NI D0 TA
podgrzewanie | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK ([N I 1Ak
goowanie | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK |[NE DE EE D& K3 B3 14k

* jesli czas trwania jest dugi istieje potencjalna mozliwos¢, iz stanie w ptomieniach
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D A N E TECMHNINICZNE
MODEL O POJEMNOSCI 23 L MODEL O POJEMNOSCI 17 1

Wymiary zewnetrzne (di.x gtxwys.) 508x305x405 Wymiary zewnetrzne (dt.x gtxwys.) 458x295x370
Wymiory wewnetrzne (di.x gt.x wys.) 350x215x330 Wymiqry wewnetrzne (df.x gt.x wys.) 300x206x284
Cigzar okoto 16 kg Cigzar okoto 14 kg.
Srednica tarczy obrotowej 31,5cm Srednica tarczy obrotowej 27 cm
Oéswietlenie komory 25W Oswietlenie komory 25W

DOTYCZY OBU MODELI

Pozostate dane znajdujg sie na tabliczce z charakterystykami kuchenki, umieszczonej z tytu urzadzenia.To
urzqdzenie odpowiada wymaganiom Dyrektywy EEC 89/336 i 92/31 odnosnie kompatybilnosci
elektromagnetyczne;.

PODtLtACZENIE ELEKTRYCZNE

Urzgdzenie moze by¢ podigczone tylko do sprawne jest uziemienie: wytwérca nie ponosi
gniazd o natezeniu nie mniejszym niz 10A. zadnej odpowiedzialnoici zwiqzanej z
Przed rozpoczeciem uzytkowania sprawdzi¢,  brakiem przestrzegania tego przepisu.

czy napiecie w sieci jest takie same, jak napiecie
podane na tabliczce znamionowej oraz czy

I NSTALACIJA

1) Po wyjeciu kuchenki z opakowania sprawdzi¢, czy os tarczy obrotowej (B) znajduje sie w swoim
gniezdzie. Umiesci¢ posrodku wneki podstawke (E) i oprze¢ na niej tarcze obrotowq (D). O3 (B)
powinna osig$¢ w odpowiednim gniazdku tarczy obrotowej.

2) Sprawdzi¢, czy nie ma uszkodzen spowodowanych transportem, a gtéwnie czy prawidfowo
otwierajq sie i zamykajq drzwiczki.

3)Umiesci¢ urzqdzenie poziomo tak. wylot powietrza
aby zachowana zostata wolna 4
przestrzen 5 cm migdzy (j
Y = plaszczyznami urzgdzenia a
20 &m —= | Scianami bocznymi i
W 0 5cm  drzwiami tylnymi, oraz 20
y 7 cm nad kuchenkgq (por. .
© Rys. 1). wylot powietrza v
Rve. ] 4)Nie nalezy zatykaé
v otworéw wlotowych powietrza, a
zwlaszcza nie nalezy niczego Yy
ktas¢ na kuchence i trzeba sprawdzag¢, czy szczeliny wylotu = Yy
powietrza i pary (znajdujqce sie na gérze, na dole i z tytu W@ )|o |wht
urzqdzenia) sg ZAWSZE WOLNE (por. Rys. 2 i Rys. 3). <—| "> |@| ~powietrza
wylot powietrza Rys. 3
102
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OPIS | UZYWANIE ELEMENTOW STERUJACYCH

POKRETtO REGULATORA

CZASOWEGO

TYM POKRETtEM
ROZPOCZYNAMY WSZYSTKIE
DZIALANIA

obracamy w kierunku zgodnym z
ruchem wskazéwek zegara w
zakresie od 1 do 30 minut (po

upfﬁw nastawionego czasu
kuchenka wylqcza sie i rozlega sie
sygnat dzwiekowy)

POKRETtO MOCY

MIKROFAL

krecimy pokrettem w zaleznosci
od zapotrzebowania na moc

MOC WYJSCIOWA

Wydajnos¢ mocy w WAT waszego piekarnika znajduje sie na tabliczce umieszczonej z tytu urzadzenia pod
hastem MICRO OUTPUT. Ta informacja bedzie Wam niezbedna przy wyborze przepiséw do mikrofaléwek
znajdujacych sig w handlu.

AN +— W niektérych typach wydajnosé mocy w WAT jest wskazana obok symbolu

%/J umieszczonego na drzwiczkach.

Dosrepne ﬁosredme poziomy mocy podano na stronie. Te informacje przydadzq sie Panstwu przy korle/(sfclmu z
ostepn( ksigzek kucharskich zawierajacych przepisy potraw przygotowywanych przy uzyciu kuchenki
mikrofalowe.

OPTYMALNE WYKORZYSTANIE KUCHENKI

Co pragne zrobi¢ Jakg moc mam wybrac m

Utrzyma¢ potrawe w cieptym 105

stanie Moc 90w 70w 108
o Rozmrozié¢ Moc \3_/ 135w 105w :gg
*  Rozpusci¢ masto i zmigkezyé Ny 315w 245w 105
>ery lub 1
e Upiec ciasto Moc USS 450w 350w 4 12
27
® upiec migso Moc & 650w 490w :?g
® ugotowaé owoce 105
* Ugotowac jarzyny 114
* Przyrzqdzic ryby Moc , 900w 700w 113
¢ Ugotowac ryz, zupy 112
® Podgrzaé jakgkolwiek 114
ugotowangq lub zamrozong 110
potrawe
* rozmrozi¢, podgrza¢, gotowacé tylko z zastosowaniem mikrofal 106
na dwéch poziomach z RUSZTEM ODLEGtOSCIOWYM 107

réwnoczenie (nie we wszystkich modelach)

10X}

o
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ZALECENIA DOTYCZACE PRAWIDtOWEGO KORZYSTANIA Z KUCHENKI

Mikrofale stanowig promieniowanie
elekiromagnetyczne, obecne  réwniez w
przyrodzie w postaci fal swieflnych (np. promienie
stoneczne), ktére w kuchence przechodzq przez
pokarm we wszystkich kierunkach, nagrzewajac
czgsteczki wody, ttuszczu i cukru.

Ciepto powstaje bardzo szybko w samej
Zywnosci, nafomiast pojemnik rozgrzewa sig tylko
posrednio, bo w wyniku przechodzenia nan
ciepta z jedzenia. Zapobiega fo przywieraniu

pozywienia do pojemnika i dlatego do gotowania

mozna uzywaé minimalnej ilosci tuszczu (lub
weale go nie uzywag).

Wiasnie z powodu niewielkiej ilosci Huszczu
gotowanie w kuchence mikrofalowej jest
uznawane za bardzo zdrowe i wysoce
diefetyczne.

Poza tym w stosunku do systeméw tradycyjnych
gotowanie odbywa sie w femperaturze nizszej i w
fen sposéb pokarm nie ulega odwodnieniu i nie
traci swoich sktadnikéw odzywczych oraz w
wigkszym stopniu zachowuje smak.

Podstawowe zasady wlasciwego gotowania w kuchence mikrofalowej

1) Proces gotowania jest scisle uzalezniony od wielkosci i jednorodnosci artykutéw zywnosciowych
przeznaczonych do gotowania: np. potrawka z miesa wymaga mniej czasu anizeli pieczen, gdyz
sktadniki potrawki to mate kawatki migsa. Aby ustawi¢ wlasciwy czas, nalezy pamieta¢ podczas
korzystania z zatgczonych tabeli, ze przy wigkszych ilosciach zywnosci konieczne jest proporcjonalne
wydtuzenie czasu i odwrotnie. Wazne jest przestrzeganie czasu “spoczynku”: przez czas spoczynku
nalezy rozumie¢ czas, w ktérym - po zakoriczeniu cyklu gotowania - potrawa ma by¢ pozostawiona
nienaruszona, aby umozliwi¢ dodatkowe rozprzestrzenienie sie w niej ciepta. Np. podczas czasu
spoczynku temperatura miesa wzrasta o ok. 5-8°C. Potrawe na okres spoczynku mozemy stawiaé tez
i poza kuchenkg.

2) Jedng z podstawowych czynnosci, o ktérych nalezy pamietag, jest wielokrotne
mieszanie podczas gotowania: stuzy fo wyréwnaniu temperatury i skréceniu czasu
gotowania.

3) Zaleca sie przewracanie pozywienia podczas gotowania: jest to
szczegdlnie wazne przy pieczeniu miesa, tak w duzych kawatkach
(pieczenie, kurczaki w catosci...), jak i w matych (piersi kurczaka,
potrawka...).

4) Zywnos¢ ze skérkq, tuping lub w bionie (np. jabtka, pomidory, zéttko,
paréwki, ryby) musi zosta¢ przekiuta widelcem w kilku miejscach, aby
para mogta uchodzié i skérka lub tupina nie ulegata rozerwaniu (Rys. 4).

e Rys. 4

5) Jezeli gotujemy wiecej porcii tej samej potrawy, np. gotowanych ziemniakéw, nalezy utozyé je w
pierscien w naczyniu, aby uzyska¢ wyréwnang temperature (Rys. 5).

6) Im nizsza jest temperatura wk’f_qdqnego do kuchenki pozywienia, tym
dtuzszy jest wymagany czas. Zywnosé¢ o temperaturze pokojowej gotuie sie
szybciej od zywnosci o temperaturze z lodéwki.

7) Nalezy zawsze gotowa¢ z pojemnikiem umieszczonym posrodku tarczy
obrotowe;.

8) Powstawanie kondensatu wewnatrz kuchenki, w poblizu drzwiczek i wylotu
powietrza jest zjawiskiem najzupetniej normalnym. Celem zmniejszenia jego
ilosci nalezy przykryé pozywienie przezroczystq folig, papierem do pieczenia, pokrywkami
szklanymi lub po prostu odwréconym talerzem. Poza tym zywnos¢ z duzq zawartoscig wody (np.
jarzyny) gotuje sie lepiej, jezeli ja przykryé. Przykrycie pokarméw umozliwia poza tym utrzymanie
czystosci w kuchence. Nalezy stosowaé przezroczystq folie, nadajacg sie do uzytku w kuchenkach
mikrofalowych.

o
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WLtACZANIE KUCHENKI

umieszczamy zywno$¢ w
odpowiednim  pojemniku,
nadajgcym sie do Luchenki
mikrofalowej i stawiamy
posrodku tarczy obrotowe;.
N.B: Nie nalezy wstepnie
podgrzewaé kuchenki.

zamykamy drzwiczki.

wybieramy zgdang moc,
obracajgc pokrettem mocy
mikrofal.

nastawiamy zgdany czas,
obracajgc w  kierunku
zgodnym z obrotami
wskazéwek zegara pokretto
regulatora czasowego.

Po uplywie ustawionego
czasu rolega sie sygnat
akustyczny, co oznacza, ze
gotowanie jest zakoriczone.

Dzictanie kuchenki mozna przerwaé w dowolnej chwili, ustawiajac pokretto regulatora czasowego w
pozycji STOP i mozna réwniez zmieniaé czas gotowania (podczas procesu jego trwania), obracajac
pokretto do przodu lub do tytu.

Mozna otworzy¢ drzwiczki, by sprawdzié¢ stan ugotowania potrawy.

Przerywa to dziatanie kuchenki, kiére wznawia sie ponownie po zamknieciu drzwiczek.
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Tylko dla modeli wyposazonych w ruszt odleglosciowy:

MO DO JEDNOCZESNEGO GOTOWANIA NA DWU POZIOMACH NALEZY UZYWAC
FUNKCJI TYLKO MIKROFALE
2>
19U
MIKROFALE

Uzywaijqc rusztu odleglosciowego w funkeii tylko mikrofale, mozliwe jest rozmrazanie, podgrzewanie i
jednoczesne gotowanie potraw, w tym takze zréznicowanych, umieszczonych na dwéch poziomach.
Specjalny system podwdjnej emisji mikrofal umozliwia bowiem optymalne rozprowadzenie energii.

Jezeli chcemy gotowaé kilka potraw jednoczesnie, wystarczy pamiegta¢ o nastepujacych prostych
zasadach ogélnych:

1) Czas jednoczesnego gotowania kilku potraw jest inny niz czas gotowania jednej potrawy.

Nalezy wiec zawsze postugiwaé sie tabelg podang na str. 107.

Czas gotowania jednoczesnego

Ziemniaki 24 min
(na gérze)

Gulasz wegierski 48 min
(na dole)

Czas gotowania pojedynczego

Ziemniaki 10 - 14 min
Gulasz wegierski 35 - 40 min

2) Nalezy ZAWSZE pamigta¢é o umieszczeniu NA RUSZCIE ODLEGtOSCIOWYM potrawy
wymagaijacej krétszego czasu gotowania: w ten sposéb bedzie tatwiej wyja¢ pojemnik gérny. Po
wyieciu rusztu, pozostawiamy na dole drugg potrawe, by jej gotowanie mogto sie dokonczy¢.

7

d i
/

J \ Potrawa dolna
(1 (dtuzszy czas)

Potrawa gérna (krétszy
czas)

ruszt odlegtosciowy

Tarcza obrotowa

3) Nalezy przestrzega¢ wskazéwek i zalecer podanych w tabelach; przede wszystkim przed
wyjeciem podgrzewanych potraw nalezy upewnié sie, czy sq one juz gorqce.

o
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TABELE DOTYCZACE GOTOWANIA NA DWOCH POZIOMACH 12U,

MIKROFALE

CZAS ROZMRAZANIA

Rodzai pozvwieni Pozycja lloé¢ Pokretto | . .
odzaj pozywienia naczynia g mocy Minuty Uwagi
® Mielone na gérze 500 * 20 Obréci¢ migso po 15 minutach, a po zakoriczeniu
¢ Mielone na dole 500 \Or 20 rozmrazania pozostawi¢ w spoczynku przez 15 minut.
e Kurczak w kawatkach na gérze 500 * 24 Rozdziela¢ kawatki podczas rozmrazania, a po jego
o Potrawka na dole 500 \Or 24 zakoriczeniu pozostawié w spoczynku przez 15 minut.
e Kalafior na gérze 450 * 22 Po zakoriczeniu pozostawiamy w spoczynku przez 5-10'.
. Rybd w catoéci na dole 500 \Or 22 Po zakoriczeniu pozostawiamy w spoczynku przez 5-10'.
Czas podgrzewania
Rodzai pozvwieni Pozycja llos¢ Pokretto | p. .
odzaj pozywienia naczynia g mocy Minuty Uwagi

® Porcja migsa na goérze 150 & 6 przykrywamy potrawe przezroczystq folig
® Porcja jarzyn na dole 250 6 przykrywamy potrawe przezroczystq folig
© POFC]O |GSnge na goérze 500 S 9 przykrywamy potrawe przezroczystq folig
o Porc]cl |GSdgne na dole 500 & 9 przykrywamy potrawe przezroczystq folig
® Porcja miesa na gérze 150 ‘%’ 1) przykrywamy potrawe przezroczystq folig
® Porcja |osogne na dole 500 8 przykrywamy potrawe przezroczystq folig

Czas gotowania

¢ arvwieni Pozycja llosé¢ Pokretto . .
Rodzaj pozywienia nuczzyy r!iu g mocy Minuty Uwagi
Ziemniaki na gérze 500 20 kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkg

Ziemniaki na dole 500 20 kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkg
Marchewka na gérze 500
Marchewka na dole 500
Ryba w porcjach na gérze 400
Cukinia na dole 475
Ryba w catosci na gérze 200
Cukinia na dole 475
Ryba w catosci na gérze 200
Ryba w catosci na dole 200
Ziemniaki na gérze 500
Gulasz na dole 1500
Ryz na goérze 300
Kapusta na dole 500
Groszek na gérze 500
Brukselka na dole 500
klops na gérze 500
ziemniaki na dole 500
kietbaski na gérze 300
kietbaski na dole 300
potrawka z miesa na gérze 700
wieprzowina pieczona | na dole 700

16 kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkg.
16 kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkq.
13 przykrywamy bfonkg. Po 15 min. wyja¢ ruszt.
15 pozostawiamy w catosci i przykrywamy bfonkg.
11 przykrywamy bfonkg. Po 13 min. wyjqc¢ ruszt.
14 pozostawiamy w catosci i przykrywamy bfonkg.
11 przykrywamy btonkg.

11 przykrywamy bfonkg.

kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkq.
po 24" wyjq¢ ruszt, zamiesza¢ 2-3 razy.

22 przykrywamy bfonkq i zamiesza¢ 2 razy.

22 pozostawiamy w catosci i przykrywamy btonkq.
20 przykrywamy btonkg.

20 przykrywamy bfonkg.

30 w razie potrzeby przewréci¢ w pofowie gotowania.
30 przykrywamy btonkg.

22 mieszamy 1-2 razy.

22 mieszamy 1-2 razy.

36 mieszamy 1-2 razy.

BEeEBEeEBEBRERBREREER

36 mieszamy 1-2 razy.

?
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UTRZYMYWANIE POTRAW W CIEPLYM STANIE

Funkcja ta jest zalecana dla wszystkich rodzajéw artykutéw zywnosciowych.

Umozliwia zachowanie w cieptym stanie potraw dopiero co przyrzadzonych lub podgrzanych,

przeciwdziatajqc ich wysuszaniu lub przywieraniu do pojemnika, w ktérym zostaly przyrzadzone.

Jesli ustawimy pokretto mocy w pozycji © i przykryjemy potrawe talerzem lub przezroczystq folia,

to pozostanie ciepta az do chwili jej spozywania.

Kto sobie zyczy, moze potrawe potozy¢ od razu na talerzu (przykrytym), na ktérym bedzie
spozywana.

ROZMRAZANIE

e Zywnos¢ zamrozong w torebkach, w folii z tworzywa lub w opakowaniu firmowym mozna
bezposrednio umiesci¢ w kuchence, pod warunkiem, ze usuniemy wszelkie detale metalowe

(zapinki, zszywki itp.).

e Zywnos¢ w rodzaju jarzyny i ryby, nie wymaga catkowitego rozmnozenia przed rozpoczeciem

gotowania.

® Potrawki, ragu' i mieso duszone rozmrazajqg sie lepiej i szybciej, jezeli sq od czasu do czasu

mieszane, przewracane i/lub rozdzielone.

* mieso, ryby i owoce tracq podczas procesu rozmrazania zawarte w nich ptyny. Zaleca sie wiec ich

rozmrazanie na pétmisku

* zaleca si¢ wkiadanie do osobnych woreczkéw poszczegélnych kawatkéw przed zamrazaniem.
Zaoszczedzi to potem sporo czasu przy ich przyrzadzaniu.

* Zaleca sig doktadne sprawdzanie podanego na opakowaniach mrozonek czasu potrzebnego do
ich rozmrazania, poniewaz nie zawsze sq one rzeczywiste. Zaleca sie branie krétszego czasu
rozmrazania, niz termin podany na opakowaniu. Czas rozmrazania uzalezniony jest od stopnia
zamrozenia. Przy rozmrazaniu i na etapie spoczynku zaleca sie przewracanie i / lub

rozdzielanie kawatkéw.

o
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CZAS ROZMRAZANIA

Odcinki czasu podane w tabeli (gatka regulatora zegarowego) ulegaja zmianie w zaleznosci od mocy
wyijsciowej kuchenki. Wielkos¢ mocy wyijsciowej jest podana na drzwiczkach kuchenki, wewngtrz
symbolu |ay H (zob. str. 103).

Pokreth moc wyjsciowa [ moc v:))(')ié\;ilowc Czas
s ‘oz okretio 900 W Y .
Rodzaj pozywienia llosé MO?:Y regulator —— Uwagi sPocuzyn
Sty o inuy)
MIESO %
e Pieczenie (wieprzowa, 1 kg \8s 20-26 27-32 20
wotowa, cieleca itd.)
e Befsztyki, kotlety,
plasterki 200 g “ 3-7 8-12 5
e Potrawka, gulasz 500 g “ 11-15 16-20 10
¢ Mielone 500 g u 10-12 14-16 (%) 15
“ 250 g “ 4-8 9-13 10
¢ Hamburger 200 g “ 4-8 9-13 10
e Kietbasa 300g “ 6-10 11-15 10
DROB
o Kaczka, indyk 1,5kg “ 30-33 34-37 Po  uplywie  okresu 20
e Kurczak w cafosci 1,5kg “ 30-33 34-37  spoczynku optuka¢ w cieptej 20
o Kurczak w kawatkach 500 g " 11-15 16 - 21 wodzie, aby usunqé resztki 10
e Piersi kurczecia 300¢g u 9-14 15-20  lodu 10
JARZYNY
¢ Baktazany w kostkach 500 g “ 14-18 19-24 5
e Papryka pokrojona 500 g “ 13-17 18-23 5
e Groszek wyfus'(any 500 g “ 10- 14 15-20 5
e Rdzenie karczochéw 300¢g “ 6-10 11-16 5
e Szparagi w kawatkach 500 g “ 11-15 16-21 1 atwié rozmrazanieod
¢ Fasolka szparagowa 500 g “ 13-17 18-23 yuud crozmrazonie o g
* Brokuly w catosci 500 g " 12-16  17-22 %Y co czasy mieszac - g
« Brokselka 500g " 12-16 17-22 lo&my 5
® Marchew pokrojona 500 g “ 11-15 16 - 21 5
¢ Kalafior 450 g “ 10-14 15-20 5
* Warzywa mieszane 300 g “ 5-9 10-15 5
e Szpinak siekany 300 g “ 6-10 11-16 5
RYBY
o Filety 300 g u 6-10 11-16 7
* Porcje 400 g “ 7-11 12-17 7
* W catosci 5009 “ 10-14 15-20 7
e Raki / homary 400 g “ 7-11 12-17 7
NABIAt
* Masto 250 g u 3-7 8-12 Usung¢ folie aluminiowg i 10
czesci mefalowe.
e Sery 250 g “ 4-8 9-13 Nie rozmraza¢ komplemnie. 15
, Pamietac o czasie spoczynku.
® Smietana 200 ml u 6-10 11-15  Wyjac smiefone zopakowaniai 5
umiescic na falerzu.
PIECZYWO
o 2 butki srednie 150 g u 0,30-2 3-4 3
o 4 butki srednie 300 g “ 3-5 6-8 Umiescic pieczywo 3
o Chleb w kromkach 250 g u 3-5 6-8 bezposrednio na tarczy 3
e Chleb razowy w 250 g “ 3-5 6-8 3
kromkach
OWOCE
o Truskawki, liwki, 500 g " 10-12 13-15  Zamieszaé 2-3 razy 10
czere$nie, porzeczki,
morele
¢ Maliny 300 g u 6-8 9-11 Zamiesza¢ 2-3 razy 10
* Morwy 250 g “ 4-6 7-9 Zamiesza¢ 2-3 razy 6

(*) Niniejsze wskazéwki sq odpowiednie do wykonania testéw rozmrazania migsa mielonego zgodnie z normg
IEC 705, par. 18.3. Nalezy odwréci¢ rozmrazany produkt w potowie ustawionego czasu. Produkt powinien
by¢ utozony bezposrednio na obrotowym falerzu. Dodatkowe wskazéwki, dotyczqce réwniez innych testéw
mozliwosci urzqdzenia zgodnych z normq IEC 705 znajdujq sie w tabelce na str. 2

o
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PODGRZEWANIE

Podgrzewanie zywnosci to funkcja, podczas ktérej kuchenka mikrofalowa w petni wykazuje swojq
przydatnos¢ i skutecznosé. W poréwnaniu bowiem z metodg tradycyjng zapewnia ona oczywistg

oszczednosé czasu i tym samym energii elektryczne.

e Zaleca sie podgrzewanie Zywnosci (przede wszystkim zamrozonej)

przynajmniej do temperatury 70*C (musi parzy¢). Nie bedzie mozna od razu
jes¢ pozywienia, gdyz zbyt gorgce, ale zapewnia fo jego petng sterylizacje.

®  Przy podgrzewaniu potraw podgotowanych lub mrozonek nalezy pamieta¢ o

nastepujacych zasadach:
- wyjmujemy pozywienie z metalowych pojemnikéw;

- przykrywamy je przezroczystq folig (odpowiedniq dla kuchenek mikrofq|owych) lub papierem
kuchennym; w ten sposéb zachowa naturalny smak, a kuchenka pozostanie czysta; mozna réwniez

przykryc' ie odwréconym tq|erzem;

- w miare mozliwosci mieszamy czesto lub przewracamy celem przyspieszenia i ujednolicenia

procesu podgrzewania;

- nie nalezy zapominaé, iz wskazéwki co do czasu, kiére sq podane na opakowaniu zywnosci mogg

by¢ niedoktadne i stqd w pewnych warunkach podany czas trzeba przediuzyé¢.

e mrozonki nalezy rozmrozi¢, a dopiero potem mozna je podgrzewaé. Im nizsza jest temperatura

poczatkowa, tym wiecej czasu potrzeba na podgrzanie.

* Zywno$¢ i napoje mozna zostawi¢ w pojemnikach kartonowych lub z tworzywa, pod warunkiem

podgrzewania ich przez krétki okres czasu.

Jesli czas grzania jest dugi, to pojemniki te mogq sie zdeformowaé.
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Czas podgrzewania

Odcinki czasu podane w tabeli (gatka regulatora zegarowego) ulegaja zmianie w zaleznosci od mocy
wyijsciowej kuchenki. Wielkos¢ mocy wyijsciowej jest podana na drzwiczkach kuchenki, wewngtrz

symbolu \%;H (zob. str. 103).
moc moc
L pokroio I .
Rodzaj pozywienia llos¢ MonéY regulator _ regulator Uwagi
CZQaso €Zaso!
(minuty) (minuty)

ZMIEKCZANIE PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH

e Czekolada / lukier
* Masto

100 gr & 4-5 5-6  Polozyé¢ na talerzu. Zamiesza¢ lukier 1
50-70 gr «% 0'5"-0".10" 0.7"-0.12” roz.
PRODUKTY ZYWNOSCIOWE Z LODOWKI (5°/8°C) DO TEMP. 20° / 30°C

125 gr «
240 gr «

* Jogurt
« Butelka dla niemowlqt

0'.10"-0".15” 0'.12"-0"17" Zdjg¢ aluminiowq folie.

0.25"0'30" 0°.35"-0".40" Podgrzaé butelke bez smoczka i wstrzqsnqé
natychmiast po podgrzaniu, aby wyréwnaé
temperature. Przed  spozyciem srruwdzié
temperature zawartoéci. Jesli mleko ma
temperature  ofoczenia, zmniejszyc  lekko
wskazany czas. Jesli uzywane jest mleko w
proszku, nalezy je dobrze rozpuscic, gdyz
pozostaly proszek meglby sie zapalic. Uzywac
tylko mleko sterylizowane.

GOTOWE PRODUKTY ZYWNOSCIOWE Z LODOWKI (TEMP. POCZATKOWA 5°/ 8°C) TEMP. OKOtO 70°C

= Opakowanie lasagni lub 400 gr « 4-6 6-8 Chod o opakowania kazdego rodzaiju
P 9 g P! ed |
makaronu z nadzieniem ﬁwienia dcgstepne w handly, ldlc')re mozna

o L . R } rzewaé do femp. 70°C. Nalezy wyja¢
'o/?cli( owanie migsa z ryzem 400 gr 4-6 6-8 pre uktzewglualn@ﬁ opakowal f melulok'wgchi
I/1ub warzywami lozy¢ go bezposrednio na talerzu, na kidrym

- kowanie ryb i/lub wa 300 gr « 3-5 5-7 zie sie jadto. By rezultat byt jak najlepszy,
rzyw g I Y | |lepszy,

jedzenie musi by¢ caly czas przykryte.

« Talerz miesa i/lub warzyw 400 gr “ 5-7 7-9  Chodzi o porce dowolnego produkiu
« Talerz makaronu, 400 gr “ 5-7 7-9 iYVoVImﬁC'OWG o I‘Ui Ugof%g%ne & tory ma yé
- - podgrzany do temp. . Nalezy potozy¢

cannelloni lUb |qsoqn| jedzenie gez osrednio na talerzu, na kiérym

= Talerz ryby i/lub ryzu 300 gr « 4-6 6-8  nastepnie bedzie sie jadto; powinno ono by¢ caty

czas przykryte albo przezroczystq folig, albo
lwréconym talerzem.

PRODUKTY ZYWNOSCIOWE MROZONE DO PODGRZANIA / GOTOWANIA (TEMP. POCZATKOWA -18° / - 20°C) TEMP. OKOLO 70°C

= Opakowanie lasagni lub 400 gr “ 6-8 8-10 Chodzi o opakowania kazdego rodzaju
makaronu z nadzieniem mrozonego Eroduktu }Jzyov:inoéciowe%o juz
- . . . « ugotowanego, ktéry mozna podgrzewac do temp.
%Gkowome miesa z ryzem 400 gr 5-7 7-9 70°C  bezposrednio w  opakowaniu.  Jesli
i/lub warzywami opakowanie jest mefalowe, nalezy potozy¢ jedzenie
= Opakowanie ryb i/lub 300 gr “ 3-5 5-7  bezposrednio na falerzu, na kiérym bedzie sie

warzyw ugotoquych jadto i wydtuzy¢ o kilka minut czas podgrzewania

= Opakowanie ryb i/lub 300 gr
warzyw surowych

10 - 12 Nalezy wyjgé surowy produkt z opakowania i
ozyé go do pojemnika przystosowanego do
uzycia w kuchence mikrofalowej, a nastepnie
przykry¢.
6-8 Chodzi o porcie kazdego rodzaju mrozonego
7-9 9-11 Eroduktu Zywnosciowego juz ugotowanego,
tory mozna podgrzewaé do temp. 70°C.
Potozy¢ zamrozone jedzenie na talerzu, na
ktérym nastepnie bec!zie sig jadto i przykry¢
go drugim odwréconym  talerzem  lub
pokrywka ze szkfa zaroodpornego.

= Porcje miesa i/lub warzyw 400 gr
« Porcje makaronu, 400 gr “
cannelloni lub lasagni

= Porcje ryby i/lub ryzu 300 gr “ 4-6 6-8

NAPOJE Z LODOWKI (5° /8°C) DO TEMP. OKOO 70°C

= 1 filizanka wody 180 cc “ 2-2.30" 2°.30"-3 Wszystkie napoje powinny by¢ wymieszane

o 1 filizanka mleka 150 cc 1'.30"-2 2.2°.30" pod koniec podlgrzewania, aby wyréwna¢

= 1 filizanka kawy 100 cc “ 1'.30"-2 o.p3g~ femperafure. Jesli chodzi o rosét, radzimy

= 1 filizanka rosotu 300 cc “ 4-5 5 ; 6 przykryé go odwréconym folerzem.

NAPOJE O TEMPERATURZE POKOJOWEJ (20° / 30°C) DO TEMP. OKOtO 70°C

= 1 filizanka wody 180 cc 1'.30"-2 2-2'.30” Wszysiki_e napoje powinny by¢ wymieszane

« 1 filizanka mleka 150 cc “ 1-1.30" 1'.30np Pod koniec POC,JA"ZGWC‘”_'OI C’b)’, wyréwnac

« 1 filizanka ka 100 cc 1-1'30" 1 agr., femperature. Jesli chodzi o rosét, radzimy
1 filizank W{ 300 co 3 '4 14305'2 przykry¢ go odwréconym talerzem.

< | tilizanka rosotu * - -

o
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MIESO

Mozna piec pieczenie,
przygotowywag potrawki i sztufady.
Wieksze kawatki, k’rérych sie nie CKJ
miesza¢, nalezy przewracaé i
obracaé. Nie nalezy zapominaé, iz
wyglad zewnetrzny potrawy moze
wprowadzi¢ w b’r{.;cr (zaréwno w
trakcie jok i po ugotowaniu), gdyz
nie przyrumienia sie, jak fo ma
miejsce w tradycyjnym piecu, ale za
to ten system  gwarantuje
zachowanie wartoici odzywczych w
najwyzszym  stopniv i ja
najlepszego smaku potrawy.

o

GOTOWANIE
DROB

W kuchence mikrofalowej mozna
rozmrazaé i piec wszelki dréb. Co
prawda skérka sie nie przyrumienia,
jok to bywa w piecu tradycyjnym, a
wiec trzeba w tym celu kurczaka
dobrze posmarowaé z zewngtrz
mastem lub margaryna.

RYBY

Ryby gotujq sie bardzo krétko i
$wietnie. Mozna doda¢ troche
masta  lub ol (lub nie
dodawag¢) i trzeba przykry¢
przezroczystq foliq. Oczywiscie
ewentualna skérka musi zosta¢
noci?fq; filety nalezy rozmiesci¢
regularnie. ~  Odradza  sie
przyrzqdzanie ryby
panierowanej w jajku.

Czas przyrzqdzania miesa, drobiu i ryby

Do miesa zaleca sie dolewanie na samym poczqtku 1/2 szklanki wody. Odcinki czasu podane w tabeli (gatka regulatora
zegarowego) ulegajg zmianie w zaleznosci od mocy wyisciowej kuchenki. Wielkos¢ mocy wyijsciowej jest podana na
drzwiczkach kuchenki, wewnqtrz symbolu [% H (zob. str. 103).

moc wyjsciowa | moc wyjsciowa
POkI‘QHO 900 W 800 W

Czas
ROdZGi pozywienia llogé regulator regulator Uwagi spoczynku
Mocy €Zaso €Zaso (minuty)
(minuYy{ (minu‘;vy{
WOLOWINA
klops 900 g &3, 18- 20 22-24 (%) 5
klops 800 g " 15-20 20-25  mieszamy 500 g mielonej 5
wofotniy z jajkami, szynkq,
fa itp.
seberka 600 g . 17-22 2.7 lHMaPUale 5
pieczen, noga 1kg P 25-30 32-37 w polowie gotowania 10
CIELECINA przewracamy na dmgq S'TOI'IQ
potrawka 700 g “ 17-22 22-27  mieszamy 2-3 razy 8
pieczen (zwéj) 1kg “ 25-30 32-37 0w porowie gotowania 10
przewracamy na drugq strone
tyt w plastrach 200 g “ 10-15 15-20  mozna nie przewracac 2
WIEPRZOWINA
udo 500 g “ 15-20 20-25 W polowie  gotowania 5
przewracamy na drugq strong
pieczen 1kg “ 25-30 32-37 w  polowie  gotowania 10
przewracamy na drugq S'T'One
boczek 700 g “ 17-22 22-27 w  polowie  gotowania 8
JAGNIE przewracamy na drqu S'Ton$
szynka przednia 1kg “ 25-30 32-37 w  polowie  gotowania 10
przewracamy na drugq strong
hamburgery $wieze 100 7-10 10-13 3
gulasz e 1,5 kg &S’ 35-40 40-45  mieszamy 2-3 razy 3
kiefbaski 300g 3, 10-14 14-19 3
DROB - KURCZAKI
w calosci 1,5kg ” 40- 45 45-50 w  polowie  gotowania 10
przewracamy na drugq strong
potéwka 500 g “ 15-20 20 - 25 nie wymaga przewracania 5
w kawatkach 500g " 15-20 20-25  nie wymaga przewracania 5
piersi 300 g “ 10-14 14-19  nie wymaga przewracania 3
INDYK
w kawatkach 1,5kg “ 40 - 45 45-50 w  polowie  gotowania 8
przewracamy na drugq strone
piersi 500g “ 15-20 20-25  nie wymaga przewracania 8
KACZKA
w catosci 1,5kg “ 40 - 45 45-50 w  polowie  gotowania 10
RYBY ‘%’ przewracamy na drugq strong
Filety 300 g 4-7 7-10 przykrywamy folig. 2
Plasterki 300g “ 6-9 9-12 przykrywamy folig. 2
W catosci 500 g “ 7-10 10-13  przykrywamy foliq. 2
W catosci 250 g “ 4-7 7-10 przykrywamy foliq. 2
Raki 500 g “ 6-9 9-12 przykrywamy folig. 2
Porcje 400 g “ 6- 9-12 przykrywamy folig. 2

(*) Niniejsze wskazéwki sq odpowiednie do wykonania testéw gotowania migsa mielonego zgodnie z normg IEC

705, par. 17.3, test C. Przykry¢ pojemnik foliq przezroczystq, nada
g Ei”(u punktach. Dodatkowe wskazéw

mikrof

lowych, przedziurawiong w

chq sie do uzycia w kuchenkach
i, dotyczqce réwniez innych festow

mozliwosci urzadzenia zgodnych z normgq IEC 705 znajdujq sie w tabelce na str.2

o
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JARZYNY
Jarzyny przygotowane w kuchence mikrofalowej zachowuijq kolor i wartosci odzywcze w znacznie
wiekszym stopniu, niz przy zastosowaniu metody tradycyjnej.
Na kazde 500 g jarzyn nalezy wla¢ 5 tyzek wody.
Jarzyny nalezy zawsze gotowaé przykryte blonkg.
Mieszamy je co najmniej raz, w potowie przyrzqdzania, a solimy na korcu.

Czas gotowania jarzyn

Odcinki czasu podane w tabeli (gatka regulatora zegarowego) ulegaja zmianie w zaleznosci od mocy
wyijsciowej kuchenki. Wielkos¢ mocy wyisciowej jest podana na drzwiczkach kuchenki, wewngtrz

symbolu ]%H (zob. str. 103).

moc wyjsciowa moc wyjsciowa

Rodzai pozywieni . Pokretto 900 W kil . Czas
[pofywionia 0% “Mocy  rogotrregltr e oo
(minuty) (minuty]
* Szparagi 500 g (" 9-10  11-12  pokroié na 2 cm kawalki 4
e Karczochy 300 g u 11-12 12-13  Zdlecane jest stosowanie 4
fodyg karczocha.
e Fasolka szparagowa 500 g u 11-12  13-14  pokroi¢ na kawatki 4
* Brokuly 500 g “ 7-8 9-10  porozdziela¢ poszczegdlne 4
gtowki
L4 BI"UI(SE"(G 500 g “" 7-8 9-10 zostawi¢ w catosci 4
. Kopusfo 500 g u 7-8 9-10 poszatkowaé 4
¢ Czerwona kapusta 500 g u 7-8 9-10  poszatkowat 4
e Marchew 500 g “ 9-10 11-12  pokroi¢ na réwne kawatki 4
e Kalafior 450 g u 11-12  13-14  porozdzielat 4
e Selery 500 g “ 7-8 9-10  porozdziela¢ 4
. Bak’roiany 500 g “ 6-7 8-9 pokroi¢ w kostke 4
. Pory 500 g u 6-7 8-9 poszatkowaé 4
o Pieczarki 500 ¢g “ 6-7 8-9 zostawic¢ w catosci. Nie potrzeba 4
e Cebula 250 g “ 5-6 7-8 dodawa¢ wody 4
L SZpinGk 300 g “ 6-7 8-9 w catoici i tej samej wielkosci 4
po umyciu i odcedzeniu
e Groszek 500 g u 10-11  12-13 4
¢ Koper wioski 500 ¢g “ 12-13 14 -15  pokroi¢ na éwiartki 4
o Pcpryko 500 g u 9-10 11-12  pokroi¢ na kawatki 4
e Ziemniaki 500 g u 8-9 10-11  pokroi¢ na réwne kawctki 4
L4 Cukiniq 500 g “" 7-8 9-10 zostawi¢ w catosci 4

N.B:  odcinki czasu podane w tabeli sq czysto orientacyjne i zalezq od ciezaru, temperatury
poczqtkowej artykutu zywnosciowego, za$ w odniesieniu do jarzyn zalezg takze od ich
twardosci i struktury.

o
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ZUPA | RYZ
* zupy wymagajq mniejszej ilosci wody, poniewaz parowanie w kuchence mikrofalowej jest raczej
niewielkie. Sé, nalezy doda¢ dopiero pod koniec gotowania lub podczas czasu spoczynku ze
wzgledu na jej wlasnosci odwadniajgce.
® co prawda czas gotowania ryzu w Luchence mikrofalowej (podobnie zresztq jak makaronu) jest
mniej wiecej taki sam, jak podczas gotowania tradycyjnego, ale zaletq przyrzadzenia np. risotto
w kuchence mikrofalowej jest to, ze nie trzeba go stc?; mieszaé (wystarczy zamieszaé 2-3 razy)
Wszystkie sktadniki wk’ch‘a sie razem do pojemnika nadajacego sie do kuchenki mikrofalowe;,
prz;Krywo]qc go przezroczystq folig (dla 300 g ryzu potrzebne jest 750 g rosotu, przy kuchence
zaprogramowanej na maksymalng moc, czas ok. 12-15 min.).
Poza tym ryz nie przywiera do dna pojemnika i - poniewaz mozna gotowaé go w pédtmisku lub
talerzu ndg;iqcym sie do podania na stét - nie potrzebne bedg dodatkowe naczynia.

PRZYRUMIENIANIE
Z reguly przy gotowaniu w kuchence mikrofalowej najtrudniej jest przyrumienia¢ kotlety, skalopy i
piersi kurczecia. Dla uzyskania tego efektu trzeba kurczaka dobrze posmarowaé z zewngtrz mastem
z dodatkiem czerwonego pieprzu tureckiego. W sklepach mozna znalez¢ specjalne przyprawy do
przyrumieniania potraw pieczonych w kuchence mikrofalowej. W kazdym razie trzeba zrobi¢ tak, by
mieso lub ryby wchtonely tuszcze i barwniki.

CIASTA | OWOCE
Ciasto rosnie (przy zredukowanej mocy) o wiele bardziej, niz w pieczeniu tradycying metodq.
Poniewaz nie powstaje na nim twarda powloka, najlepiej przybra¢ je kremem lub lukrem (np.
czekoladowym); poza tym nalezy pozostawié je pod przykryciem po upieczeniu, poniewaz wysycha
szybciej niz ciasta upieczone tradycyjnie. Jezeli owoce sq gotowane w skérce, nalezy jq przektu¢;
wazne jest przestrzeganie czasu spoczynku: (3-5 min.).

Czas przyrzgdzania ciast i owocéw

Odcinki czasu podane w tabeli (gatka regulatora zegarowego) ulegaja zmianie w zaleznosci od mocy
wyijsciowej kuchenki. Wielkos¢ mocy wyijsciowej jest podana na drzwiczkach kuchenki, wewngtrz

symbolu [%Jj (zob. str. 103).

POerHO moc wyjsciowa moc wyjsciowa

Rodzaj pozywienia / MOCY 900 W 700 W Czas ..
! p||ozsyc:w regulator regulator SPO?ZY nku UWGgI ! pOI’ddy
€Zaso €zaso (m"“")’)
Placek / tort orzechowy & 13-17 18-23 5 Mozna podawaé z réznymi kremami
(700 g) Nadziewaé marmoladg
Tort wiedenski (850 g) " 17 - 21 22-27 5 Plasterki ananasa mozna utozy¢ na
Placek / tort ananasowy u 15-19 20-25 5 dnie tortownicy albo pokrojone na
(800 g) kawatki wymiesza¢ z ciastem
Placek z jabtkami (1000 g) “ 17 - 21 22-27 5 jabtka stanowig dekoracje
powierzchni.
Tort kawowy (750 g) “ 13-17 18-23 5 doskonaly gdy nadziewany kremem
Krem z farfych z6ttek '\Sil' 1,30-3 4-6 3 wzbijamy trzepaczkqg co 30”
Gruszki gotowane (300 g) & 3-5 6-8 3 gruszki nalezy pokroi¢ w ¢wiartki
Jabtka gotowane (300 g) u 4-6 7-10 3 jabtka nalezy pokroi¢ w plasterki
Egg custard (750 gr) test A u 14-16 18- 20 5 Niniejsze wskazéwki sq odpowiednie
Spunge cake (475 gr) test B u 6-7 8-9 5 do wykonania testéw gotowania

zgodnie z normq IEC 705, par. 17.3,
kolejno test A i test B.

Dodatkowe wskazéwki, dotyczqce
réwniez innych festéw mozliwosci
urzqdzenia zgodnie z normqg IEC 705
znajdujq sie w tabelce na str.2
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do wszelkich czynnosci konserwacyjnych lub mycia, zawsze nalezy wyjgé
wiyczke z gniazda zasilajgcego i poczekaé az urzqdzenie nie ostygnie.

Czyszczenie

Utrzymanie w dobrym stanie kuchenki wymaga regularnego czyszczenia drzwiczek, ptaszczyzn wewnetrznych i
zewnetrznych, do czego mozna stosowac mo?(rq gabke i troche mydta

neutralnego lub plynnego defergentu. Nalezy réwniez zawsze utrzymywa¢

w czystosci pokrywke wylotowq mikrofal (F), usuwajac z niej odpryski

Huszczu.

Nie stosowaé¢ detergentéw o dziataniu $ciernym, wiéréw metalowych lub f
ostrych narzedzi metalowych do czyszczenia zewnetrznej i wewnetrznej A\
powierzchni kuchenki. Poza tym podczas czyszczenia powierzchni 7
zewnetrznej kuchenki, nalezy uwaza¢, aby do szczelin wylotowych
powietrza i oparéw, znajdujgcych sie na gérze urzadzenia, nie dostata sie

woda lub ptynny detergent. Nie uzywa¢ detergentéw na bazie amoniaku.

Ponadto nie wolno uzywa¢ detergentéw scierajacych ani alkoholu do mycia powierzchni
drzwiczek. Aby zapewni¢ doktadne zamykanie tych drzwiczek, na?:eiy pamietaé o
czyszczeniu ich od wewnetrznej strony, zapobiegajac gromadzeniu sie nieczystosci i
resztek pozywienia miedzy drzwiczkami i przedniq czescig kuchenki. !

Nalezy regularnie czysci¢ otwory wlotowe powietrza, umieszczone z o
tytu ’kuchenki, sprawdzajqc czy w miare uptywu czasu nie zatkaty ich 0,9,
zanieczyszczenia. O5C,
£
O _O
(@)

Od czasu do czasu nalezy wyjqé tarcze obrotowq (D) i odpowiedniq
podstawke (E) celem oczyszczenia ich; to samo dotyczy dna kuchenki. [—
Tarcze i odnosng podstawke nalezy myé w roztworze wody z obojgtnym

mydtem (lub w zmywarce).

Nie nalezy zanurza¢ tarczy obrotowej w zimnej wodzie po diuzszym okresie grzania; duzy szok
termiczny moze spowodowaé jej peknigcie.

Silnik tarczy obrotowej jest zap1ombowony. Jednak podczas mycia dna nalezy uwazaé, aby woda nie
dostata sie pod 0$ tarczy obrotowej (B).

Jezeli wydaje sie, ze co$ nie funkcjonuje....

W przypadku pojawienia sie jakiej$ usterki, nalezy zwréci¢ sie do osrodka obstugi technicznej, upowaznionego przez
wytwérce. Jednak przed zwréceniem sie do naszych fachowcéw, zaleca sie sprawdzenie ponizszego:

usterka przyczyna / usuniecie

¢ Urzqdzenie nie funkcjonuje e Drzwiczki nie sq doktadnie zamkniete

®  Wiyczka nie jest dobrze umieszczona w gniazdku.

e Brak pradu w gniazdku (sprawdzi¢ bezpiecznik)

e Regulator zegarowy nie jest prawidtowo ustawiony

e Kondensat na blacie i wewnatrz kuchenki | ®  Podczas przyrzadzania potraw zawierajgcych wode jest rzeczg normalng,

e powstajgca w wyniku tego para wychodzi i zbiera sie wewnatrz kuchenki

o Iskrzenie wewnagtrz kuchenki i na jej blacie

e W kuchenkach mikrofalowych nie nalezy uzywaé¢ pojemnikéw metalowych,
ani woreczkéw lub opakowar z metalowymi szwami.

e Potrawy nie grzejq sig dostatecznie o Wybrac¢ whasciwy sposéb gotowania lub przediuzy¢ jego czas.
e Zywnos¢ nie zostata dostatecznie rozmrozona przed rozpoczeciem grzania.
®  Potrawy sie przypalajg ®  Wybra¢ nizszy poziom mocy lub skréci¢ czas grzania.
e Potrawy nie gotujg sie w sposéb | ® Miesza¢é pozywienie podczas gotowania. Pamieta¢, ze fatwiej gotowa¢
jednorodny zywnos¢ w kawatkach takiej samej wielkosci.

e Tarcza obrotowa jest zablokowana

UWAGA: W przypadku przepalenia sie lampki oswietlajacej mozna spokojnie dalej z korzysta¢ z kuchenki. W celu wymiany lampki,
nalezy zwrécié sie do upowaznionego osrodka obstugi technicznej
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