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JAK UZYSKAC NAJLEPSZE WYNIKI GOTOWANIA

stosowanic Ry ela ilose/

Jakag funkcje / moc

Co zamierzam zrobi¢? polecerina

czas na sir.
sir.

mam wybraé?

111
o u'trzymonie potrawy w moc 1 < 300w 235w 112
cieptym stanie
® rozmrazanie moc 1 W 109 110
* topienie masta i zmigkczanie I 111
sera moc 2 ? 480w 375w 112 113
* przyrzqdzanie migsa SO
* pieczenie wyrobéw 600w 470w 114 114
cukierniczych 116 116
111
* przyrzqdzanie ryb moc4 &% 780w 6low 114 114
111
® gotowanie jarzyn 115 115
® przyrzqdzanie risotto, zupy 116
¢ podgrzewanie wszelkich T 112 113
polraw, juz gofowych lub moc 5 < 900w 700w
zamrozonych
® gotowanie owocéw 116 116
* rozmrazanie, podgrzewanie, tylko mikrofale z
gotowanie na dwoéch RUSZTEM
poziomach JEDNOCZESNIE ODLEGtOSCIOWYM (nie
we wszystkich modelach) 107 108
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O STRZEZENIA

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

1) Kuchenka ta zostata zaprojektowana do rozmrazania, podgrzewania i
gotowania potraw w warunkach domowych. Nie wolno uzywa¢ jej w innych
celach, ani wprowadza¢ zmian lub przerébek.

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

3) Nie wolno usifowaé wigcza¢ kuchenki przy otwartych drzwiczkach,
manipulujgc przy systemie blokady.

4) Nie wolno wigczag¢ kuchenki, jezeli jokiekolwiek przedmioty zostang
zakleszczone miedzy kuchenkq a drzwiczkami. Nalezy pamieta¢, aby
wewnetrzna strona drzwiczek (C) byla zawsze czysta; do czyszczenia bra¢
wilgotng szmatke i srodki myjqce nie niszczqce powierzchni. Nie nalezy
pozostawiaé resztek pokarmu migdzy kuchenkq i drzwiczkami.

5) Nie wolno wigczaé kuchenki w przypadku uszkodzenia kabla zasilajacego
lub wtyczki (niebezpieczenstwo zwaré elektrycznych).

6) Regulacje, naprawy i wymiana kabla zasilajgcego powinny byé
wykonywane wylqcznie przez personel wyszkolony przez wytwérce. Ewentualne
naprawy wykonane przez osoby bez przygotowania fachowego grozq w»\oryzowe,y/
niebezpieczenstwem.

7) Jezeli zauwazymy, ze z kuchenki wydostaje sie dym, NIE NALEZY OTWIERAC

DRZWICZEK, lecz natychmiast wylqczy¢ urzadzenie i wyjaé wiyczke z gniazdka
zasilajgcego.

8) Z kuchenki powinny korzysta¢ wytgcznie osoby doroste. Nie wolno pozwalaé, aby
dzieci zblizaly sie do wlgczonej kuchenki (niebezpieczenstwo oparzen).

9) Kuchenki absolutnie nie wolno podgrzewa¢ wstepnie (fj. przed wlozeniem do
niej potraw), ani wlqczaé jej pustej (fj. bez potraw), gdyz moze to wywotaé
iskrzenie.

10) Przed rozpoczeciem eksploatacii kuchenki nalezy upewni¢ sie, czy przygotowane
naczynia i pojemniki nadajq sie do uzytkowania w kuchence mikrofalowej (por.
rozdz. “Zalecane naczynia”). Przede wszystkim nigdy nie nalezy wktada¢ do 48
kuchenki pojemnikéw lub naczyn metalowych: metal odbija energie mikrofal, co ‘
moze wywota¢ iskrzenie.

11) Aby unikng¢ przegrzania i w konsekwenciji ryzyka pozaru, zaleca sie czuwanie nad dziataniem
kuchenki, kiedy znajdujace sie w niej pozywienie jest umieszczone w pojemnikach jednorazowego uzytku
z tworzywa, kartonu lub innych substancji palnych, jok tez podczas
podgrzewania niewielkich ilosci jedzenia.

12) Nie nalezy gotowaé jajek w skorupce. Cisnienie powstajqce w
kuchence spowodowatoby wybuch jajka (takze po zakohczeniu
gotowania). Nie nalezy podgrzewaé juz ugotowanych jajek, co nie
dotyczy jajecznicy.

13) Przed przystgpieniem do podgrzewania lub gotowania jedzenia,

o
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zamknietego w szczelnych lub zaplombowanych pojemnikach, nalezy pamieta¢ o ich otwarciu. W
przeciwnym wypadku wzrastajgce cinienie w pojemniku, moze spowodowaé wybuch nawet po
zakorczeniu gotowania.

14) Przy grzaniu ptynéw (wody, kawy, mleka itp.) moze sie zdarzy¢, iz - z powodu opéznionego
zagotowania - plyn podczas wyjmowania pojemnika z kuchenki niespodziewanie zacznie
kipie¢ i wylewa¢ sie powodujqc oparzenia. Aby tfemu zapobiec, przed rozpoczeciem grzania
plynéw, nalezy do nich wlozy¢ tyzeczke z tworzywa odpornego na wysokie temperatury lub
szklang pateczke.

15) Nie nalezy podgrzewaé wysokoprocentowych napojéw alkoholowych, ani duzych ilosci oleju / oliwy
(mogaq sie zapali¢).

16) Nalezy uwaznie nastawiaé czasy gotowania, w razie watpliwosci zajrze¢ do tabeli.

17 Po podgrzaniu pokarmu dla dzieci (w butelce lub stoiczkach) ZAWSZE nalezy sprawdzi¢
temperature przed spozyciem, aby zapobiec poparzeniom. Zalecamy réwniez
zamieszanie pokarmu lub potrzgsniecie pojemniczkiem (celem ujednolicenia temperatury). X

Podczas korzystania ze sterylizatoréw butelek dostepnych na rynku, przed wigczeniem =
piecyka nalezy ZAWSZE sprawdzi¢, czy pojemnik zawiera ilos¢ wody wskazang przez
producenta.

I NS TALACIJA

1) Po wyjeciu kuchenki z opakowania nalezy sprawdzi¢, czy o tarczy obrotowej (B) siedzi prawidfowo
w swoim gniezdzie. Nastepnie frzeba wstawi¢ posrodku wgtebienia podstawke (E) a na niej umiesci¢
tarcze obrotowq (D). O (B) powinna dokfadnie tkwi¢ w swoim gniezdzie w tarczy obrotowe;.

2) Nalezy sprawdzi¢, czy nie ma uszkodzen spowodowanych w trakcie

transportem, a zwlaszcza czy wylot powietrza
drzwiczki otwierajg sie i AN
zamykaijq prawidtowo.

3) Trzeba umiesci¢ urzqdzenie
poziomo i zadba¢ o
zachowanie wolnej
przesirzeni 5 cm miedzy
$ciankami urzgdzenia a wylot powietrza
$cianami bocznymi i tylnymi,
oraz 20 cm nad kuchenkg (zob.

rys. 1 rys. 1)

20 =m

My
q g )
o %]

4)Nie wolno zatyka¢ otworéw
wlotowych powietrza, oraz kiaé¢ niczego na kuchence. Trzeba
sprawdzag, czy szczeliny wylotu powietrza i pary (znajdujgce sie
na gérze, na dole i z tytu urzqadzenia) sg ZAWSZE WOLNE (por. <
R)’S- 2i R)’S- 3). wylot powietrza s 3

MOC WYJSCIOWA

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

powietrza

'

+— W niektérych typach wydajnos¢ mocy w WAT jest wskazana obok symbolu
umieszczonego na drzwiczkach.

@

Dostepne posrednie poziomy mocy podano na stronie 99. Te informacje przydadzq sie Panstwu przy korzzstaniu z
dostepnych ksigzek kucharskich zawierajacych przepisy potraw przygotowywanych przy uzyciu kuchenki
mikrofalowe;.

o
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D A NE

MODEL O POJEMNOSCI 23 L
Wymiary zewnetrzne (df.x gt.x wys.) 508x305x414
Wymiary wewnetrzne (df.x gt.x wys.) 350x215x330

TECHN.I

CZNE

MODEL O POJEMNOSCI 17 L
Wymiary zewnetrzne (dt.x gt.x wys.) 458x295x380
Wymiary wewnetrzne (df.x gt.x wys.) 300x206x284

Ciezar (okoto) 16 kg. Ciezar (okoto) 14 kg.

Srednica tarczy obrotowej 31,5cm Srednica farczy obrotowej 27 cm

Oéswietlenie komory 20W Oswietlenie komory 25W
DOTYCZY OBU MODELI

Pozostate dane zno]du]q sie na fabliczce z chorckterysfykomi kuchenki, umieszczonej z ty’fu urzgdzenia.
To urzadzenie odpowiada wymaganiom Dyrektywy EEC 89/336 i 92/31 odnosnie kompatybilnosci

elektiromagnetyczne;.
PODtACZENIE

Urzqgdzenie moze by¢ podtaczone tylko do
gniazd o natezeniu nie mniejszym niz 10A.
Nalezy sprawdzi¢ poza tym, czy réwniez
wytacznik  gléwny w  mieszkaniu  ma
obcigzalnos¢ nie mniejszq niz 16A, aby unikngé¢
jego ewentualnej interwencji w czasie dziatania

kuchenki.

Z ALECANE

Mozna uzywaé wszelkiego rodzaju naczyn
szklanych (najlepiej z pyrexu), ceramicznych,
porcelanowych, czy z terakoty, pod warunkiem,
Ze sq one pozbawione dekoracii lub metalowych
czesci (zlocone brzegi, uchwyty, nézki). Mozna
uzywaé réwniez naczyh z tworzyw sztucznych
odpornych na wysokg temperature. Przy krétko
trwajacych podgrzewaniach mozna uzywaé
réwniez joko podstawki papierowych serwetek,
kartonowych tacek i talerzy z tworzywa
jednorazowego uzytku.

Jednakze ich ksztatt i wymiary powinny
pozwala¢ na ich swobodne obracanie sie.

Przy korzystaniu z prostokginych naczyn o

ELEKTRYCZNE

Przed rozpoczeciem uzytkowania nalezy
sprawdzi¢, czy napiecie w sieci jest takie samo,
jak napiecie podane na tabliczce znamionowe;j
oraz czy gniazdko jest poprawnie uziemione:
wytwérca nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci
wynikajgcej z braku przestrzegania tego
przepisu.

N ACZYNIA

duzych wymiarach (ktére nie mogg obracaé sie
w komorze), nalezy zablokowaé ruch tarczy
obrotowej (D) wyciagajac z gniazdka 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 ani krysztatowe.

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.

szklo | ceramika | porcelana | terakota '%%wzi“ R p::ieerrzo— ey | ool | [aieraie B ‘P‘f*‘o::""
o | e | =
rozmrazanie | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK ([N NG| TAk
podgrzewanie | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK ([N I 1Ak
goowanie | TAK | TAK | TAK | TAK [ TAK AN EE E EA B3| 74«
* Niet lenia przy dluzszym czasie got
102
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OPIS POLECEN

Tabliczka
Pokazuje czas pieczenia i
poziom mocy.
1 Power Level
Przycisk “Power Level”
Umozliwia wybranie
poziomu  mocy (5
pozioméw mocy).

-
9 Clock/Reset

Przycisk “Clock/Reset”
© Stop/Start > = Ustawienie zegara.
. e Zatrzymuje pieczenie i
Przycisk “Stop/Start” powoduje  skasowanie
Rozpoczecie i zakonczenie ustawionego  wczedniej
pieczenia. czasu pieczenia.

—Time +
/ \ Pokretto - Time +”

e Ustawianie czasu
pieczenia.

¢  Umozliwia zmiane czasu
pieczenia w trakcie pracy

kuchenki.
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JAK KORZYSTAC Z TABLICY STEROWANIA

Podtqczy¢ urzqdzenie do gniazda 230V ~50 HZ 10/16 A. Diugi sygnat dzwigkowy oznacza, ze
urzgdzenie jest wlgczone. Na wyswietlaczu widoczne bedzie ” 00.00 “ i wartosé maksymalnej mocy. Po
10 sekundach symbol mocy zniknie, a dwukropek na $rodku zacznie miga¢.

REGULACJA ZEGARA:

Kiedy urzadzenie zostaje podtgczone po raz pierwszy do sieci elektrycznej, nalezy ustawié¢ zegar.

* Przycisnqé przycisk “Clock/Reset” i przytrzymaé w tej pozycji ponad 3 sekundy. Kuchenka wyda
dhugi sygnat dzwiekowy i dwie cyfry po lewej stronie zaczng migaé.

* Przy pomocy pokretta “- Time +” ustawi¢ odpowiedniq godzine.

* W celu potwierdzenia nacisngé przycisk “Clock/Reset”.

* Dwie cyfry po prawej stronie zaczng miga¢. Przy pomocy pokretta “- Time +” ustawié¢ minuty.

* W celu potwierdzenia ponownie nacisng¢ przycisk “Reset/Time”.

Miganie dwukropka na wyswietlaczu oznacza, ze mozna ustawic¢ zegar, a nie funkcje gotowania.

USTAWIANIE CZASU PIECZENIA:

Do ustawiania czasu pieczenia stuzy pokreto “- Time +”. Aby zwiekszy¢ czas, nalezy obréci¢ pokretto
w prawo, natomiast aby skréci¢ czas, nalezy przekreci¢ pokretto w lewo. Od “020.05" do “05.00” minut
czas pieczenia zwigksza sie za kazdym razem o 10 sekund, natomiast od “05.00” o jedng minute,
maksymalnie do 30 minut.

WYBOR STOSOWNEJ MOCY:

Po wigczeniu urzadzenie automatycznie ustawia maksymalny poziom mocy.

W celu regulacji poziomu mocy nalezy nacisnaé przycisk “Power Level”. Kolejne nacisnigcia zmniejszajg
moc o jeden poziom, az do poziomu minimalnego. Dalsze przyciskanie powoduje stopniowe
zwigkszanie mocy - do poziomu maksymalnego.

URUCHAMIANIE:

Aby uruchomi¢ kuchenke nalezy nacisnaé przycisk “Stop/Start”. Znajdujaca sie wewnatrz lampka zapali
sie, a obrotowa taca zacznie sie obracaé. Na wyswietlaczu widoczny bedzie czas pozostaty do
zakonczenia pieczenia.

104
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PRZERWANIE PRACY KUCHENKI:

Podczas pieczenia mozna otworzy¢ drzwiczki kuchenki. Otwarcie drzwiczek spowoduje przerwanie
pracy kuchenki i zatrzymanie ustawionego czasu przygotowania potrawy. Umozliwia to kontrole stanu
potrawy w czasie obrébki. Ponowne zamknigcie drzwiczek spowoduje wigczenie kuchenki i dalsze
odmierzanie czasu pozostatego do zakonczenia pracy. Nie trzeba ponownie przyciska¢ przycisku
“Stop/Start”, ani programowaé czasu gofowania.

Jesli potrawa jest dostatecznie upieczona lub chee sie jg wyja¢ z kuchenki, przed otwarciem drzwiczek
trzeba przycisngé “Stop/Start” lub “Clock/Reset”, poniewaz kuchenka nie powinna pracowaé
wéwezas, gdy w érodku nie ma zadnej potrawy.

ZATRZYMANIE PRACY:

Naciskajac przycisk “Stop/Start” mozna przerwaé pieczenie. Timer zatrzyma sie, a na wyséwietlaczu
pokazany bedzie czas pozostaty do zakonczenia pracy. Ponowne nacisniecie przycisku “Stop/Start”
spowoduije podigcie pracy i dalsze odmierzanie czasu.

WYKASOWANIE:

W celu ostatecznego przerwania pieczenia i skasowania zaprogramowanego czasu wystarczy weisngé
przycisk “Clock/Reset”.

10 sekund po przycisnieciu przycisku “Clock/Reset” na wyswietlaczu pokaze sie zegar.

MODYFIKACJA POZIOMU MOCY | ZAPROGRAMOWANEGO CZASU W TRAKCIE PRACY:

W celu zwigkszenia zaprogramowanego czasu w trakcie pracy kuchenki nalezy przekreci¢ pokretto
“-Time +” od prawej do lewej. Natomiast w celu skrécenia czasu nalezy obréci¢ pokrefto w przeciwng
strone. Kiedy na tabliczce widoczne jest “00:00” kuchenka wytqcza sie. Poziom mocy zmienia sig przy
pomocy przycisku “Power Level”. Na wyswietlaczu widoczny bedzie nastawiony poziom mocy.
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ZALECENIA DOTYCZACE UZYTKOWANIA KUCHENKI MIKROFALOWE)J

Mikrofale to promieniowanie elektromagnetyczne,
obecne réwniez w przyrodzie w postaci fal
swietlnych (np. promienie sfoneczne), kitére w
kuchence przechodzi przez pokarm we wszystkich
kierunkach, nagrzewajac czasteczki  wody,
Huszczu i cukru.

Ciepto powstaje bardzo szybko w samej zywnosdi,
natomiast pojemnik rozgrzewa sie tylko posrednio,
bo w wyniku przechodzenia nan ciepta z jedzenia.
Zapobiega to przywieraniu pozywienia do

minimalnej ilosci tuszczu (lub weale go nie uzywag).
Wiasnie z powodu niewielkiej ilosci tuszczu
potrawy gotowane w kuchence mikrofalowej sq
uznawane za bardzo zdrowe i wysoce
diefetyczne.

Ponadto, w poréwnaniu  do  systeméw
tradycyjnych, gotowanie odbywa sie w
femperaturze nizszej i w ten sposéb pokarm nie
ulega odwodnieniu i nie fraci swoich sktadnikéw
odzywczych oraz w wigkszym stopniu zachowuje

pojemnika i dlatego do gotowania mozna uzywaé smak.

Podstawowe zasady wtasciwego gotowania w kuchence mikrofalowej

1) Proces gotowania jest scisle uzalezniony od wielkosci i jednorodnosci artykutéw zywnosciowych

przeznaczonych do gotowania: np. potrawka z migsa wymaga mniej czasu anizeli pieczen, gdyz
sktadniki potrawki to mate kawatki miesa.
Aby ustawi¢ wiasciwy czas, nalezy pamieta¢ podczas korzystania z zatgczonych tabeli, ze przy
wiekszych ilosciach zywnosci konieczne jest proporcjonalne wydtuzenie czasu i odwrotnie. Wazne
jest przestrzeganie czasu “spoczynku”: przez czas spoczynku nalezy rozumieé czas, w ktérym - po
zakoniczeniu cyklu gotowania - potrawa ma byé 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 stawiad tez i poza kuchenkg.

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

4) Zywnosé ze skérkq, tuping lub w blonie (np. jabtka, pomidory, zéttko, @%

paréwki, ryby) musi zosta¢ przektuta widelcem w kilku miejscach, aby
para mogta uchodzi¢ i skérka lub tupina nie ulegata rozerwaniu (Rys. 4).

3) Zaleca sie przewracanie pozywienia podczas gotowania: jest to szczegélnie
wazne przy pieczeniu migsa, tak w duzych kawatkach (pieczenie, kurczaki w
catosci...), jok i w malych (piersi kurczaka, potrawka...).

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’r_qdanego do kuchenki pozywienia, tym
dtuzszy jest wymagany czas. Zywnos¢ o temperaturze pokojowej gotuije sie
szybciej od zywnosci o temperaturze z lodéwki.

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

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

o
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Tylko dla modeli wyposazonych w ruszt odlegfosciowy: .
DO JEDNOCZESNEGO GOTOWANIA NA DWU POZIOMACH NALEZY UZYWAC
FUNKCJI TYLKO MIKROFALE

Uzywaiqc rusztu odlegtosciowego w funkeji 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 pamietaé o nastepujacych prostych zasadach

ogdlnych:

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

Nalezy wiec zawsze postugiwaé sie tabelg podang na str. 108.

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
wymagaijqcej krétszego czasu gotowania: w ten sposéb bedzie tatwiej wyja¢ pojemnik. Po wyjeciu
rusztu, pozostawiamy na dole drugq potrawe, by jej gotowanie mogto sie dokorczy¢.

| ™=
H 1 “‘ 0 potrawa gérna
ZN ‘WO (krétszy czas)

ruszt odlegtosciowy

ﬁ/—

potrawa dolna

d \‘ (dtuzszy czas) tarcza obrotowa

3) Nalezy przestrzega¢ wskazéwek i zalecer podanych w tabelach; przede wszystkim przed wyjeciem

podgrzewanych potraw nalezy upewni sie, czy sq one juz gorqce.

o
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TABELE DOTYCZACE GOTOWANIA NA DWOCH POZIOMACH

CZAS ROZMRAZANIA

.. Pozycia llos¢ Pokretto X .
Rodzaj pozywienia naczz);'r!iu g mocy Minuty Uwagi
e Mielone na gérze 500 o 15 Obréci¢ migso po 15 minutach, a po zakoriczeniu
e Mielone na dole 500 15 rozmrazania pozostawi¢ w spoczynku przez 15 minut
o Kurczak w kawatkach | na gérze 500 19 Rozdziela¢ kawatki podczas rozmrazania, a po jego
e Potrawka na dole 500 < 19 zakoriczeniu pozostawi¢ w spoczynku przez 15 minut.
e Kalafior na gérze 450 17 Po zakoriczeniu pozostawiamy w spoczynku przez 5 -10'
. R)’b(] w catoici na dole 500 = 17 Po zakoriczeniu pozostawiamy w spoczynku przez 5 -10'

Czas podgrzewania

. Pozycja llosé¢ Pokretto . X
Rodzaj pozywienia nuczz);':iu 9 mo?y Minuty Uwagi
e Porcja migsa na gérze 150 % 6 przykrywamy potrawe przezroczystq folig
e Porcja jarzyn na dole 250 6 przykrywamy potrawe przezroczystq folig
e Porcja lasagne na gérze 500 % 9 przykrywamy potrawe przezroczystq folig
® Porcja Iqsagne na dole 500 9 przykrywamy potrawe przezroczystq folig
e Porcja miesa na gérze 150 % 6 przykrywamy pofrawe przezroczystq folig
e Porcja lasagne na dole 500 8 przykrywamy potrawe przezroczystq folig
L Pozycja llos¢ Pokretto . .
Rodzaj pozywienia naczzyyr!ia g mocy Minuty Uwagi
o Ziemniaki na gérze 500 6 20 |kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkg
e Ziemniaki na dole 500 20  |kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkg
¢ Marchewka na gérze 500 % 16 kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkg.
® Marchewka na dole 500 16 |kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkg.
. Rybo w porc]ach na gérze 400 % 13 przykrywamy bfonkg. Po 15 min. wyjmujemy ruszt.
e Cukinia na dole 475 15  |pozostawiamy w catosci i przykrywamy bfonkg.
® Ryba w cafosci na gérze 200 % 11 |przykrywamy btonkq. Po 13 min. wyjmujemy ruszt.
o Cukinia na dole 475 14  |pozostawiamy w catosci i przykrywamy bfonkg.
® Ryba w cafosc na gérze 200 &y 11  |przykrywamy blonka.
o Rybo w catosci na dole 200 11 przykrywamy btonkg.
e Ziemniaki na gérze 500 % 20 kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkg.
o Gulasz na dole 1500 40 po 24' wyjmujemy ruszt, zamiesza¢ 2-3 razy.
e Ryz na gérze 300 6 22 |przykrywamy btonkg i zamiesza¢ 2 razy.
e Kapusta na dole 500 22 |pozostawiamy w cafosci i przykrywamy bfonkg.
e Groszek na gérze 500 &y 20  |przykrywamy blonka.
e Brukselka na dole 500 20  |przykrywamy bfonkg.
° k|ops na goérze 500 6 30 w razie potrzeby przewréci¢ w potowie gofowania.
e ziemniaki na dole 500 30  |przykrywamy bfonka.
o kietbaski na gérze 300 % 22 mieszamy 1-2 razy.
o kietbaski na dole 300 22 |mieszamy 1-2 razy.
* potrawka z migsa na gérze 700 w 36  |mieszamy 1-2 razy.
wieprzowina pieczona | na dole 700 36  |mieszamy 1-2 razy.

?
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JAK PROGRAMOWAC FUNKCJE ROZMRAZANIA

Aby prawidtowo wykorzystaé te funkcje nalezy ustawi¢ zaréwno poziom mocy kuchenki mikrofalowe;,
jak i czas rozmrazania.

1.
2.

Nacisna¢ przycisk “Power Level” i trzymaé tak dfugo, az pojawi sie symbol “ — .
Przy pomocy pokrefta “- Time +” ustawi¢ czas rozmrazania.

3. W celu rozpoczecia rozmrazania nacisngé przycisk “Stop/Start”.

4.

Po zakorczeniu rozmrazania ustyszymy krétki sygnat dzwigkowy, a na wyswietlaczu pojawi sie
“00.00" .

Jesli otworzy sie drzwiczki w celu sprawdzenia stanu rozmrozenia, kuchenka mikrofalowa wytqczy
sie, a na fabliczce widoczny bedzie czas pozostaty do zakohczenia rozmrazania. Zamkniecie
drzwiczek spowoduje podjecie przerwanego rozmrazania.

Kuchenka dalej odlicza czas od chwili, kiedy przerwano rozmrazanie.

Jesli przed otwarciem drzwiczek nacisnie sie przycisk “Stop/Start” odmierzanie czasu zostanie
zatrzymane, a kuchenka wylaczy sie. Nalezy otworzyé¢ drzwiczki w celu sprawdzenia stanu
rozmrozenia. Zamknigcie drzwiczek i nacisniecie przycisku “Stop/Start” spowoduje ponowne
podijecie cyklu rozmrazania.

W celu wykasowania zaprogramowanego czasu nalezy postepowa¢ w nastepujacy sposéb:
- przy otwartych drzwiczkach kuchenki: nacisngé¢ raz przycisk “Clock/Reset”

- w trakcie pracy kuchenki: nacisngé raz przycisk “Clock/Reset”

- jesli kuchenka jest wytgczona a drzwiczki zamkniete: nacisngé raz przycisk “Clock/Reset”

PORADY DOTYCZACE ROZMRAZANIA

Zywnos¢ zamrozong w torebkach, w folii z tworzywa lub w firmowym opakowaniu mozna
bezposrednio umiesci¢ w kuchence, pod warunkiem, ze opakowania te nie zawierajg zadnych
elementéw metalowych (zatrzaski, zszywacze itp.).

Takie artykuly spozywcze, jak np. jarzyny i ryby, nie potrzebujg zupetnego rozmrazania przed
rozpoczeciem gotowania.

Migso w sosie, ragu' i mieso duszone rozmrazaiq sie lepiej i szybciej, jezeli je od czasu do czasu
zamieszamy, przewrécimy i/lub rozdzielamy.

Podczas rozmrazania mieso, ryby i owoce fracq p’fyny. Zaleca sie wiec ich rozmrazanie w pé’fmisku.

Zaleca sig wkladanie do osobnych woreczkéw poszczegélnych kawatkéw miesa przed
umieszczaniem ich w zamrazarce. Zaoszczedzi to nam wiele czasu podczas pédzniejszego ich
przyrzqdzania.

Nalezy ostroznie odnosi¢ sie do czasu podanego na opakowaniach mrozonek, poniewaz nie
zawsze jest on wlasciwy. Zaleca sie branie pod uwage nieco krétszego okresu rozmrazania, niz
podany na opakowaniu. Czas rozmrazania zmienia sie bowiem w zaleznoici od stopnia
zamrozenia.
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Czas rozmrazania

Podane w tabeli odcinki czasu ulegajg zmianie w zaleznosci od mocy wyjsciowej posiadanej kuchenki.
Wielkos¢ mocy wyjsciowej jest podana w ramach symbolu |2y |- (zob. na str. 101), ktéry widnieje na

drzwiczkach kuchenki.
moc wyijsciowa | moc wyjsciowa
900 W 700 W <as

rodzaj zywnosci ilog¢ e uwagi spoczynku
regulatora regulatora (minuty)
- (minulyY - (minu'yYJ
MIESO
e Pieczenie (wieprzowa, 1kg 15-17 18-20 20
wofowa, cieleca itd.)
e Befsztyki, kotlety, zrazy 200 g 2-4 5-7 5
e Potrawka, gulasz 500 g 6-8 9-11 10
* Mielone 500 g 6-8 9-11 (%) 15
u 250 g 3-5 6-8 10
e Hamburger 200 g 3-5 6-8 10
¢ Kietbasa 300 g 5-7 8-10 10
DROB
e Kaczka, indyk 1,5 kg 25.28 29-33 Po uplywie czasu spoczynku 20
o Kurczak w catosci 1,5 kg 25.-28 29-.33  opluka¢ w ciedp’re] wodzie, by 20
e Kurczak w kawatkach 500 ¢ 6-8 9-11 usunac resztki lodu 10
e Piersi kurczecia 300 g 6-8 9-11 10
JARZYNY
e Bakfazany w kostkach 500 g 9-11 12-14 5
e Papryka pokrojona 500 g 8-10 11-13 5
¢ Groszek wy’fusLany 500 ¢ 7-9 10-12 5
® Rdzenie karczochéw 300¢g 5-7 8-10 5
e Szparagi w kawatkach 500 g 6-8 9-11 5
e Fasolka szparagowa 500 g 8-10 11-13  Aby ulatwi¢ rozmrazanie od czasu 5
e Brokuly w cafosci 500 g 7-9 10-12  do czasu miesza¢ jarzyny 5
e Brukselka 500 g 7-9 10-12 5
® Marchew pokrojona 500 g 6-8 9-11 5
¢ Kalafiory z kwiatem 450 g 7-9 10-12 5
* Warzywa mieszane 300 g 4-6 7-9 5
e Szpinak siekany 300¢g 5-7 8-10 5
RYBY
e Filety 300¢g 5.7 8-10 7
* W catosci 5009 6-8 9-11 7
NABIAL
* Masto 250 g 2.4 5-7 Usungé folie aluminiowq i czesci 10
metalowe.
e Ser 250 g 3-5 6-8 Nie  rozmraza¢  kompletnie. 15
. Pamietac o czasie spoczynku.
® Smiefana 200 ml 5.7 8-10 wyjmujemy jg z opakowania i 5
ktadziemy na talerzu
PIECZYWO
o 2 butki srednie 150 ¢g 1-2 3-5 umieszczamy pieczywo 3
o 4 butki srednie 300 ¢g 2-3 4-6 bezposrednio na tarczy obrotowej 3
e Chleb w kromkach 250 g 2-3 4-6 3
e Chleb razowy w 250 g 2-3 4-6 3
kromkach
OWOCE
o Truskawki, sliwki, 500 g 6-8 9-10 Zamieszaé 2-3 razy 10
czeresnie, porzeczki,
morele
* Maliny 300 g 4-6 7-9 Zamieszaé 2-3 razy 10
* Morwy 250 g 2-4 5-7 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 talerzu. Dodatkowe wskazéwki, dotyczqce réwniez innych testéw
. mozliwosci urzqdzenia zgodnych z normg IEC 705 znajduiq sie w tabelce na str. 2
110
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JAK PROGRAMOWA& KUCHENK¢ W CELU PODGRZEWANIA, GOTOWANIA | TRZYMANIA POTRAW W CIEPLE

1. Naciskajqc przycisk “Power Level” wybra¢ zgdang moc ( < = maksimum; < = minimum). Jesli
nie przycisnie sig przycisku “Power Level”, kuchenka bedzie dziatata z maksymalng mocq &
Na wyswietlaczu wskaznik u dotu pokazuje wybrany poziom mocy.

2. Przy pomocy pokrefta “- Time +” zaprogramowaé czas dziatania kuchenki.

3. W celu wigczenia urzgdzenia wcisng¢ “Stop/Start”. Na wyswietlaczu widoczna bedzie ustawiona
moc i czas.

4. Po zakoriczeniu czasu ustyszymy krétki sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pokaze sie “02:02”.

* mozemy takze sprawdzié¢ w kazdej chwili jok przebiega dziatanie nastawionej funkeji, wystarczy
otworzyé¢ drzwiczki. Otwarcie drzwiczek powoduje przerwanie zasilania mikrofalami, ktére sie
wznawia jak tylko zamkniemy drzwiczki z powrotem.

* w razie koniecznosci przerwania procesu gotowania, mozemy to zrobié bez otwierania drzwiczek,
naciskajqc klawisz Stop/Start,

e aby zakoriczy¢ gotowanie postepujemy nastepujgco:

- jezeli drzwiczki kuchenki sq otwarte naciskamy jednokrotnie na klawisz Clock/Reset ;

- jezeli kuchenka pracuje, naciskamy jednokrotnie na klawisz Clock/Reset;

- jezeli kuchenka jest wylqczona i drzwiczki zamkniete, naciskamy jednokrotnie na klawisz
Clock/Reset.

* czas gotowania i moc mikrofal mozemy zmieni¢ po nacisnieciu klawisza Clock/Reset.
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SPOSOB PROGRAMOWANIA KUCHENKI, ABY UTRZYMAC POTRAWY W CIEPLYM STANIE, PODGRZAC JE, GOTOWAC

e funkcja ta jest zalecana dla wszystkich potraw.

® pozwala ona na utrzymanie w cieptym stanie potrawy dopiero co ugotowanej lub podgrzanej bez
iej wysuszenia lub przywarcia do naczynia.

* jesli przekrecimy gatke przetacznika mocy na pozycie < i przykryjemy potrawe talerzem lub folig,

to pozostanie w cieptym stanie az do chwili podania na stét.

® potrawy mozna wstawiaé do kuchenki wprost na talerzu stotowym (przykrytym).

PODGRZEWANIE

Podgrzewanie zywnosci to funkcja, podczas ktérej kuchenka mikrofalowa w petnym zakresie wykazuije
swojq przydatos¢ i skutecznosé. W poréwnaniu bowiem z metodq tradycyjng zapewnia ona oczywistq

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 jest zbyt gorqce, ale zapewnia to jego petng

sterylizacje.

*  Przy podgrzewaniu potraw juz gotowanych lub mrozonek nalezy pamieta¢ o nastepujacych
zasadach:

- wyjmujemy pozywienie z metalowych pojemnikéw;

- przykrywamy je przezroczystq btonkg (odpowiedniq dla kuchenek mikrofalowych) lub papierem
kuchennym; w ten sposéb zachowa naturalny smak, a kuchenka pozostanie czysta; mozna réwniez
przykry¢ je odwréconym talerzem;

- w miarg mozliwosci mieszamy czesto lub przewracamy celem przyspieszenia i ujednolicenia
procesu podgrzewania;

- nie nalezy zapomina, iz wskazéwki co do czasu, ktére sq podane na opakowaniu zywnosci moga

by¢ niedoktadne i stqd w pewnych warunkach czas ten trzeba przedtuzy¢.

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

tym wiecej czasu potrzeba na podgrzanie.

* Zywnosc i napoje mozna zostawi¢ w pojemnikach kartonowych lub z tworzywa, pod warunkiem
podgrzewania ich przez krétki okres czasu. Jesli czas grzania jest diugi, to pojemniki te mogq sie

zdeformowai.

112
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Czas podgrzewania

Podane w tabeli odcinki czasu ulegajqg zmianie w zaleznosci od mocy wyjsciowej posiadanej kuchenki.
Wielkos¢ mocy wyijsciowej jest podana w ramach symbolu = (zob. na str. 101, kiéry widnieje na
drzwiczkach kuchenki.

P k ﬂ moc wyjsciowa | moc wyjsciowa .
o . . . 9 oKrerio 900 W 700 W UWI
Rodzaj pozywienia los¢  “Mocy iz Caas

(minuty)  (minuty)

ZMIEKCZANIE PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH
1

= Czekolada / lukier 100gr Y 4-5 5-6  Potozy¢ na talerzu. Zamieszaé lukier 1
* Masto 50-70 gr 5 0.5-0.10 0.7-0.12 raz.

PRODUKTY ZYWNOSCIOWE Z LODOWKI (5°/8°C) DO TEMP. 20° / 30°C

« Jogurt 125 gr “ 0.10-0.15 0.12- 0.17 Zdjg¢ aluminiowq folie.

« Butelka dla niemowlqt 240 gr “ 0.25-0.30 0.35-0.40 Podgrzac butelke bez smoczka i wstrzgsngé

natychmiast po podgrzaniu, aby wyréwnaé
temperature. Przed spozyciem sprawdzi¢
temperature zawartosci. Jesli mleko ma
temperature  otoczenia, zmniejszyc lekko
wskazany czas. Jesli uzywane jest mleko w
proszku, nalezy je dobrze rozpuscic, gdyz
pozostaly proszek meéglby sie zapalic. Uzywac
tylko mleko sterylizowane.

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

« Opakowanie lasagni lub 400 gr w 4-6 6-8 Chod o opakowania kaideag rodzaiju
makaronu z nadzieniem g?lwienio dostepne whandlu, kiére mozna

= Opakowanie migsa z ryzem 400 gr “ 4-6 6-8 o do temp. 70°C. Nolezy wyjgt
; 3 produkt z ewentualnych opakowarn mefalowych i
i/lub warzywami tozy¢ go bezposrednio na talerzu, na kidrym

- Opakowunie ryb i/lub warzyw 300 gr “ 3-5 5-7 E:dzie sie jadto. By rezultat byt jok najlepszy,

jedzenie musi by¢ caly czas przykryte.

= Talerz miesa i/|u|o war 400 gr “ 5-7 7-9 Chodzi . o porcje dowolnego  produktu
= Talerz moﬁ«]ronu, connzﬁ\gni 400 gr « 5-7 7-9  Zywnosciowego juz ugotowanego, kidry ma byc
lub lasagni podgrzany do temp. 70°C. Nalezy potozy¢

9 jedzenie bezposrednio na talerzu, na ktérym

= Talerz ryby i/lub ryzu 300 gr « 4-6 6-8  nastepnie bedzie sie jadto; powinno ono by¢ caly
czas przykryte albo przezroczystq folig, albo
odwréconym falerzem.

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  produktu iggvdnoéciowego juz

. . . w ugotowanego, ktéry mozna podgrzewac do temp.

© O akowanie migsa z ryzem 400 gr 5-7 7-9  70°C bezposrednio w  opakowaniu.  Jesli

i/lub warzywami opakowanie jest metalowe, nalezy po’foi{)c’ jedzenie

- Opckowonie ryb i/lub 300 gr “ 3-5 5.7  bezposrednio na talerzu, na kiérym bedzie sie

warzyw Ugofoquych jadto i wydtuzy¢ o kilka minut czas podgrzewania

= Opakowanie ryb i/lub 300 gr “ 8-10 10-12 \I:lAaleiy wy]é;c' surowy produkt z opakowclnig i

ozy¢ go do pojemnika przystosowanego do

warzyw surowych uzycia w kuchence mikrofalowej, a nastepnie
przykry¢.

 Porcje migsa i/lub warzyw 400 gr « 6-8 8-10  Chodzi o porcje kazdego rodzaju mrozonego

= Porcje makaronu, cannelloni 400 gr « 7-9 9-11 EmdUk'U Zywnosciowego juz ugotowanego,

lub | . tory mozna podgrzewaé do temia. 70°C.

ub lasagni Pofozy¢ zamrozone jedzenie na falerzu, na

= Porcje ryby i/lub ryzu 300 gr “ 4-6 6-8  kidrym nastepnie bechzie sie jadfo i przykry¢
go drugim odwréconym talerzem lub
pokrywkg ze szka zaroodpornego.

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

= 1 filizanka wody 180 cc “ 2-230 2.30-3  Wszystkie napoje powinny by¢ wymieszane
= 1 filizanka mleka 150 cc « 1.30-2 2-2.30 pod koniec pod?rzewonia, aby wyréwnac
o 1 filizanka ka 100 cc « 1.30-2 2.2.30 temperature. Jesli chodzi o rosét, radzimy
= 1 filizanka rosvc:{u 300 cc “ 4-5 5_p  Pravkryé go odwrdconym falerzem.
NAPOJE O TEMPERATURZE POKOJOWEJ (20¢ / 30°C) DO TEMP. OKOLO 70°C

< 1 filizanka wody 180 cc “ 130-2 2-2.30 Wszystkie napoje powinny by¢ wymieszane
« 1 filizanka mleka 150cc =« 1-1.30 1.30-2 tr;od kor:iec pJOQErZﬁwgn.io, aby. {Wyr%wmé
1 filizanka ka 100 cc w 1-130 1.30-2 femperature. Jesli chodzi o rosdt, radzimy
< 1 filizanka ro:;{u 300 o . 3.2 4.5 przykry¢ go odwréconym talerzem.

o
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MIESO

Mozna piec pieczenie, przygotowywad
potrawki i sztufady. Wieksze kawatki,
ktorych sie nie da miesza¢, nalezy
przewracaé i obracaé. Nie nalezy
zapominaé, iz wyglad zewnetrzny potrawy
moze wprowadzi¢ w blad (zaréwno w
trakcie jok i po ugotowaniu), gdyz nie
przyrumienia sie, jok fo ma miejsce w
tradycyjnym piecu, dle za to fen system
gwarantuje  zachowanie  wartosci
odzywczych w najwyzszym sfopniu i jok
naijlepszego smaku pofrawy.

Czas przyrzgdzania migsa, drobiu i ryby

o

GOTOWANIE
DRO

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

Do miesa zaleca sie dolewanie na samym poczatku 1/2 szklanki wody.
Odcinki czasu podane w tabeli (gatka regulatora zegarowego) ulegajg zmianie w zaleznosci od mocy
wyijsciowej kuchenki. Wielkos¢ mocy wyijsciowej jest podana na drzwiczkach kuchenki, wewnatrz symbolu

|| (zob. sir. 101).

moc wyjsciowa

RYBY
Ryby gotuijq sie bardzo krétko i swietnie.
Mozna doda¢ troche masta lub oliwy
(lub nie dodawag) i trzeba przykry¢
przezroczystg  foliq.  Oczywiscie
ewentualna skérka musi zostaé nacieta;
filety nalezy rozmiesci¢ regularnie.
Odradza sie  przyrzadzanie ryby
panierowanej w jajku.

moc wyjsciowa

| Poziom 900 W 700 W Czas
nastawianie = nastawianie i
Rodzaj pozywienia llos¢ mocy mekcuicais | naskouiord Uwagi spoczynku
czasowego  czasowego (mmU'Y)
(minuty, (minuty]

WOLOWINA 1

klops 900 g 18-20 22-24 (%) 5

klops 800 g “ 15-20 20-25  mieszamy 500 g rn_ie|oneL
wolowiny z jajkami, szynkq,

zeberka 600 g u 17-22 2997  fortabutkaip. 5

pieczen, golonka 1 kg u 25-30 32-37  wpolowie gotowania 10

CIELECINA przewracamy na drugq S'TOHQ

potrawka 700 g u 17 -22 22-27  mieszamy 2-3 razy 8

pieczen (zwoj) 1kg “ 25-30 32-37  wpolowie gotowania 10
przewracamy na drugg strone

tyt w plastrach 200 g " 10-15 15-20  mozna nie przewracaé 2

WIEPRZOWINA

udo 500 g u 15-20 20-25  wpotowie gotowania 5
przewracamy na drugg strone

pieczeh 1 kg u 25-30 32-37 w potowie gotowania 10
przewracamy na drugg strone

boczek 700 g “ 17 -22 22-27  wpolowie gotowania 8
przewracamy na drugg strone

JAGNIE

szynka przednio 1 kg “ 25-30 32-37 w potowie gotowania 10
przewracamy na drugg strone

hamburgery swieze 100 g i 7-10 10-13 3

ulasz 1,5 kg < 35-40 45 - 50 mieszamy 2-3 razy 3

Eie’fbaski 300 g 11 10-14 14-19 3

DROB - KURCZAKI <

w catosci 1,5kg “ 40 - 45 50-55 | w polowie gotowania 10
przewracamy na drugg strone

po’{éwko 500 g “ 15-20 20-25 nie wymaga przewracania 5

w kawatkach 500 g u 15-20 20-25 nie wymaga przewracania 5

piersi 300g “ 10-14 14-19  nie wymaga przewracania 3

INDYK

w kawatkach 1,5kg u 40 - 45 50-55  w potowie gotowania 8
przewracamy na drugg strone

piersi 500 g “ 15-20 20-25  nie wymaga przewracania 8

KACZKA

w catosci 1,5kg “ 40 - 45 50-55  wpolowie gotowania 10
przewracamy na drugg strone

RYBY

Filety 300g (o 4-7 7-10  przykrywamy foliq. 2

Plasterki 300¢g “ 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 u 6-9 9-12  przykrywamy foliq. 2

Porcje 400 g “ 6-9 9-12 przykrywamy foliq. 2

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

705, F|oc1r. 17.3, test C. Przykry¢
a

mikrof

ojemnik folig przezroczystq, nada
lowych, przedziurawiong w kilku punktach. Dodatkowe wskazéwl

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

moi|iwo§ci urzqdzenia zgodnych z normg 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 pod przykryciem.
Jarzyny twardsze nalezy pokroi¢ na jednakowe kawatki (np. marchew)

Mieszamy je co najmniej raz, w potowie przyrzadzania, a solimy na kofcu.

Czas gotowania jarzyn

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

symbolu ['ﬁH(zob. str. 101).

moc wyjsciowa | moc wyjsciowa
. 900 W 700 W
Poziom

Czas
Rodzaj pozywienia llosé mocy | "piarie | nastovicrie Uwagi :ﬁm\;
czasowego czasowego
(minuty) (minuty)

® Szparagi 500 g % 9-10 11-12  pokroi¢ na 2 cm kawatki. 4
e Karczochy 300 g “ 11-12 12-13  Zadlecane jest stosowanie fodyg 4

karczocha.
o Zielona fasolka 500 g “ 11-12 13-14  pokroi¢ na kawatki. 4
e Brokuty 500 g u 7-8 9-10  porozdziela¢ poszczegdlne 4

gtéwki.
o Brukselka 500 g “ 7-8 9-10 zostawi¢ w catosci. 4
¢ Biata kapusta 500 ¢ u 7-8 9-10  poszatkowaé. 4
e Czerwona kapusta 500 g u 7-8 9-10  poszatkowac. 4
* Marchewka 500 g “ 9-10 11-12  pokroi¢ na réwne kawatki. 4
e Kalafior 450 g “ 11-12 13-14  porozdzielac. 4
° Se|ery 500 g “ 7-8 9-10 pokroi¢. 4
¢ Bakfazany 500 g “ 6-7 8-9  pokroi¢ w kostke. 4
® Pory 500 g “ 6-7 8-9 pokroi¢ na réwne kawatki . 4
® Pieczarki 500 g u 6-7 8-9  zostawié wcaloici. 4

Nie potrzeba dodawac wody
e Cebula 250 g “ 5-6 7-8 w catosci i tej samej wielkosci 4

Nie frzeba dodawa¢ wody
e Szpinak 300g “ 6-7 8-9 przykry¢ po uprzednim umyciu 4

i odcedzeniu
¢ Groszek zielony 500 g u 10-11 12-13 4
e Koper wloski 500 g u 12-13 14-15  pokroi¢ na ¢wiartki . 4
. Pqpryko 500 g “ 9-10 11-12  pokroi¢ na kawatki. 4
e Ziemniaki 500 g “ 8-9 10-11  pokroi¢ na réwne czeci . 4
o Cukinia 500 g “ 7-8 9-10  pokroi¢ na plasterki . 4
N.B:  odcinki czasu podane w tabeli sq czysto orientacyjne i zalezq od ciezaru, temperatury

poczqatkowej artykutu zywnosciowego, zas w odniesieniu do jarzyn zalezq tokze od ich
twardosci i struktury.

o
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ZUPA IRYZ

e Zupy lub rosoly wymagaijaq mniejszej ilosci wody, poniewaz parowanie w kuchence mikrofalowej jest
raczej niewielkie. Sél nalezy doda¢ dopiero pod koniec gotowania lub podczas czasu spoczynku ze
wzgledu na jej wlasnosci odwadniajgce.

* Co prawda czas gotowania ryzu w kuchence mikrofalowej (podobnie zresztq jok makaronu) jest
mniej wiecej taki sam, jak podczas gotowania tradycyjnego, ale zaletq przyrzadzenia np. risotto w
kuchence mikrofalowej jest to, ze nie trzeba go stale mieszaé (wystarczy zamiesza¢ 2-3 razy)
Wszystkie skfadniki wktada sie razem do pojemnika nadajacego sie do kuchenki mikr(f?;ﬂowe],
przjlrywaiqc go przezroczystq folig (na 300 g ryzu potrzebne jest 750 g rosotu, przy kuchence
zaprogramowanej na maksymalng moc, czas ok. 12-15 min.).

Ponadto ryz nie przywiera do dna pojemnika i - poniewaz mozna gotowa¢ go w pétmisku lub
talerzu nadajacym 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 posmarowa¢ 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 zrobié tak, by migso
lub ryby wchtonely tuszcze i barwniki.

CIASTA | OWOCE
Ciasto roénie (przy zredukowanej mocy) o wiele bardziej, niz w pieczeniu tradycyjng metodq. Poniewaz nie
powstaije na nim twarda powtoka, 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 jg przekiu¢; wazne jest przestrzeganie czasu
spoczynku: (3-5 min.).

Czas przyrzgdzania ciast i owocéw

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

symbolu [ |(zob. str. 101).

moc wyjsciowa moc wyjsciowa
. 900 W 700 W Czas
Rodzaj pozywienia / ilos¢ P:‘zmm wiani wini spoczynku Uwagi i porady
ocy B o (minuty)
(minulyT (minutyT
Placek / tort orzechowy < 13-17 18-23 5 Mozna podawac z réznymi kremami
(700 g) Nadziewa¢ marmoladg
Tort wiedenski (850 g) “ 17 - 21 22-27 5 Plasterki ananasa mozna utozy¢ na
Placek / tort ananasowy “ 15-19 20 - 25 5 dnie tortownicy albo pokrojone na
(800 g) kawatki wymieszac z ciastem
jabtka stanowig dekoracje
Placek z jabtkami (1000 g) u 17 - 21 22-27 5 powierzchni.
doskonaty gdy nadziewany kremem
Tort kawowy (750 g) V4 13-17 18-23 5 wzbijamy trzepaczkg co 30"
Krem z tartych zéttek < 1,30-3 4-6 3 gruszki nalezy pokroi¢ w éwiartki
Gruszki gotowane (300 g) % 3-5 6-8 3 jabtka nalezy pokroi¢ w plasterki
Jabtka gotowane (300 g) “ 4-6 7-10 3 Niniejsze wskazéwki sq odpowiednie
Egg custard (750 gr) test A “ 14 -16 18 - 20 5 do wykonania  festow _gotowania
Spunge cake (475 gr) test B " 6-7 8-9 5 zgodnie z normq IEC 705, par. 17.3,

kolejno test A i fest B.

Dodatkowe wskazéwki, dotyczqce
réwniez innych testéw mozliwosci
urzqdzenia zgodnie z normq IEC 705
znajdujq sie w tabelce na str.2
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KONSERWACIJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do wszelkich czynnosci konserwacyjnych lub mycia, zawsze nalezy wyjgé
wiyczke z gniazda zasilajgcego.

Czyszczenie

Utrzymanie w dobrym stanie kuchenki wymaga regularnego czyszczenia
drzwiczek, plaszczyzn wewnetrznych i zewnetrznych, do czego

mozna sfosowaé mokrq gabke i troche mydfa neutralnego lub

plynnego detergentu. Nalezy réwniez zawsze utrzymywaé w czystosci
pokrywke wylotowq mikrofal (F). Nie stosowa¢ detergentéw o

dziataniu sciernym, wiéréw metalowych lub ostrych narzedzi
metalowych do czyszczenia zewnetrznej i wewnetrznej

powierzchni kuchenki. Poza tym podczas czyszczenia powierzchni
zewnetrznej kuchenki, nalezy uwazaé, aby do szczelin wylotowych
powietrza i oparéw, znajdujacych sie na gérze urzqdzeniaq, nie dostata sie woda
|ub plynny detergent. Nie uzywaé defergentéw na bazie amoniaku. Ponadto nie
wolno uzywaé detergenfow scierajacych ani alkoholu do mycia powierzchni
drzwmztf,zw Aby zapewni¢ doktadne zamykanie tych drzwiczek, nolezy pamieta¢ o
czyszczeniu |cg od wewnefrznej strony, zapobiegajqc gromadzemu sie nieczystosci i resztek pozywienia
miedzy drzwiczkami i przedniq czescig kuchenki.

Nalezy regularnie czysci¢ otwory wlotowe powietrza, umieszczone z tytu
kuchenki, sprawdzajac czy w miare uptywu czasu nie zatkaly ich
zanieczyszczenia.

Od czasu do czasu nalezy wyjqé tarcze obrotowq (D) i odpowiednig
podstawke (E) celem oczyszczenia ich; to samo dotyczy dna kuchenki. Tarcze i
odnosng podstawke nalezy my¢ w roziworze wody z obojetnym mydfem (lub w zmywarce). Nie na
zanurzaé tarczy obrotowej w zimnej wodzie po diuzszym okresie grzania; duzy szok termiczny
moze spowodowaé jej pekniecie.

Silnik tarczy obrotowej jest zaplombowany. Jednak podczas mycia dna nalezy uwaza¢, aby woda nie dostata
sie pod o tarczy obrotowej (B).

Jesli wydaje sig, ze co$ nie dziata....

W przypadku pojawienia sie jakiejs usterki, nalezy zwrécié sie do osrodka obstugi technicznej, upowaznionego przez
wytworce. Jednak przed zwréceniem sie do naszych fachowcéw, nalezy sprawdzi¢, czy:

usterka przyczyna / usuniegcie

e Urzqdzenie nie funkcionuie e Drzwiczki nie sq dokfadnie zamkniete

®  Wiyczka nie jest dobrze umieszczona w gniazdku.
e Brak pradu w gniazdku (sprawdzi¢ bezpiecznik)

¢ nieprawidtowo nastawiony czas

e Kondensat na blacie i wewngtrz kuchenki | ®  Podczas przyrzadzania potraw zawierajacych wode jest rzeczq normalng, ze
powstajgca w wyniku tego para wychodzi i zbiera sie wewngtrz kuchenki i na
iej blacie

e W kuchenkach mikrofalowych nie nalezy uzywaé pojemnikéw metalowych,

*  Iskrzenie wewnatrz kuchenki ani woreczkéw lub opakowari z metalowymi szwami.

*  Wybra¢ wlasciwy sposob gotowania lub przedtuzy¢ jego czas.

*  Potrawy nie grzejq sig dostatecznie e 7ywnos¢ nie zostata dostatecznie rozmrozona przed rozpoczeciem grzania.
*  Wybra¢ prawidtowy sposéb gotowania lub skréci¢ jego czas
e Potrawy sie przypalaja ®  Miesza¢ pozywienie podczas gotowania. Pamietaé, ze tatwiej gotowa¢
o Pofrawy nie gotujq sie w sposéb zywnosé w kawatkach takiej samej wielkosci.
jednorodny e Tarcza obrotowa jest zablokowana

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