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ROZDZ. 1 - INFORMACJE OGOLNE

1.1 OPIS KUCHENKI | PANELU PRZYCISKOW POLECEN

IOQTMMONO®)>

Grzatka grilla 1. Wyswietlacz czasu i funkeji
Panel przyciskéw polecen 2. Klawisz FUNCTION: wybér funkcji
Pokrywka wylotu mikrofal 3. Klawisz POWER LEVEL: wybér poziomu mocy
Os tarczy obrotowej mikrofal
Wewnetrzna strona drzwiczek 1 =140W
Ruszt 2=210W
Tarcza obrotowa 3 = 350W
Podstawka tarczy obrotowe; 4 = 490W
5 =700W

4-5. Klowisze TIME ADJUST +/-: ustawianie
aktualnej godziny i czasu gotowania
6. Klawisz START/STOP i +2 min

1.2 WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Prosze uwaznie przeczytaé ponizsze instrukcje i zachowacé je w celu przyszlej konsultaciji.

N.B.: Niniejsza kuchenka zostata zaprojektowana do rozmrazania, odgrzewania i gotowania potraw w
warunkach domowych. Nie nalezy jej uzywaé do innych celéw ani tez w jakikolwiek sposéb modyfikowaé
bgdz naprawiac.

1)

UWAGA: Jezeli drzwiczki lub uszczelki sq uszkodzone, kuchenki nie nalezy uzywa¢, dopoki doswiadc-
zony technik (przeszkolony przez producenta lub przez Punkt Obstugi Klienta sprzedawcy) nie dokona

naprawy.

2) UWAGA: Osoby nie posiadajgce odpowiedniego przygotowania narazajq sie na niebezpieczenstwo

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

wykonujgc czynnosci zwigzane z konserwacjq i naprawq, ktére wymagaja zdjecia czesici zabezpiec-
zajqcych przed mikrofalami.

UWAGA: Nie podgrzewaé ptynéw lub innych artykutéw zywnosciowych znajdujacych sie w zamknietych
opakowaniach, ktére mogtyby wybuchngé. Nie gotowaé ani nie podgrzewaé¢ w kuchence jaj ze skorupkg,
poniewaz mogtyby wybuchnqé réwniez po zakoriczeniu gotowania.

UWAGA: Dostepne czesci urzadzenia mogq by¢ bardzo gorqgce w czasie uzytkowania. Trzymaé dzieci z
dala od kuchenki. Nie nalezy pozwoli¢, by z urzadzenia korzystaty osoby (w tym réwniez dzieci) o ogra-
niczonych mozliwosciach psychicznych, fizycznych i ruchowych lub posiadajace niewystarczajgce
doswiadczenie czy wiedze, chyba ze sq one nadzorowane i pouczone przez osobe, kiéra jest za nie
odpowiedzialna i ktéra uswiadomi im zagrozenia zwigzane z nieodpowiednim uzyciem urzqdzenia.
Nalezy pilnowa¢, by dzieci nie bawity sie urzqdzeniem.

UWAGA: Jezeli urzadzenie jest wigczone w funkcji w potgczeniu, dzieci moga go uzywaé wytacznie pod
nadzorem osoby dorostej z powodu powstajacych wysokich temperatur.

Nie prébowaé¢ wigczaé¢ kuchenki przy otwartych drzwiczkach, bo powoduje to uszkodzenie urzadzen
zabezpieczajqcych.

Nie wigcza¢ kuchenki, jesli jokikolwiek przedmiot znajduje sie miedzy jej frontowq czesciq a drzwiczka-
mi. Utrzymywaé zawsze w czystosci wewnetrzng strone drzwiczek (E) uzywajac wilgotnej szmatki oraz
niesciernych defergentéw. Nie pozwala¢ na gromadzenie sig brudu lub resztek jedzenia miedzy frontowq
czesciq kuchenki a drzwiczkami.

Nie wtgcza¢ kuchenki, jezeli kabel zasilajgcy lub wiyczka sq uszkodzone, poniewaz mogtoby to spowo-
dowaé porazenie prgdem elektrycznym. W przypadku uszkodzenia kabla zasilajgcego jego wymiany
powinien dokona¢ producent lub jego punkt serwisowy badz tez osoba posiadajaca podobne uprawnie-
nia, aby zapobiec wszelkiemu ryzyku.

Jezeli zauwazymy dym ulqtnia]qcy sie z kuchenki, ncﬂeiy wy’rqczyc' urzqdzenie lub wyjaé wtyczke z
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ROZDZ. 1 - INFORMACJE OGOLNE

gniazdka nie otwierajqgc drzwiczek w celu sttumienia ewentualnych pfomieni.

10)Uzywaé¢ wytqcznie naczyn przeznaczonych do kuchenek mikrofalowych. Aby unikng¢ przegrzania i w
konsekwencii ryzyka pozaru, zaleca sie przeprowadzanie kontroli kuchenki w przypadku gotowania
potraw w pojemnikach plastikowych, kartonowych lub wykonanych z innego tatwopalnego materiatu, lub
tez w razie podgrzewania niewielkich ilosci Zzywnosci.

11)Nie wkiada¢ gorqcej tarczy obrotowej do wody. Szok termiczny mégtby spowodowat jej pekniecie.

12)W przypadku uzywania funkeji , Tylko MIKROFALE” oraz funkcja , W POLACZENIU Z MIKROFALAMI”,
kuchenki nie nalezy wstepnie podgrzewa¢ (bez artykutéw zywnosciowych) ani tez wlaczaé jej, kiedy jest
pusta, poniewaz mogfoby to spowodowaé powstawanie iskier.

13)Przed przystapieniem do uzytkowania kuchenki, nalezy sig upewni¢ czy przybory kuchenne i naczynia sq
odporne na mikrofale (patrz paragraf ,Zalecane naczynia”).

14)W trakcie dziatania urzgdzenie nagrzewa sie. Nie umieszczaé¢ zadnego przedmiotu na kuchence w trak-
cie jej uzytkowania. Nie dotyka¢ elementéw podgrzewajqcych umieszczonych wewnatrz kuchenki.

15)W trakcie podgrzewania plynéw (wody, kawy, mleka, itp.) moze sie zdarzy¢, ze w wyniku opéznionego
wrzenia zawarto$é zacznie nagle wrze¢ i gwattownie sie wylewaé powodujac oparzenia. Aby temu zapo-
biec, przed przystgpieniem do podgrzewania ptynéw, nalezy wlozy¢ do pojemnika plastikowq tyzeczke
lub szklang pateczke. Nalezy zawsze zachowaé ostroznos¢ dotykajge pojemnika.

16)Nie podgrzewaé likieréw o wysokim procencie zawartosci alkoholu ani duzych ilosci oleju, poniewaz
mogtyby sie zapalié¢.

17)Po podgrzaniu potraw przeznaczonych dla niemowlgt (znajdujacych sie w butelkach lub stoiczkach), w
celu unikniecia oparzen, nalezy potrzasngé¢ pojemnikami lub wymiesza¢ ich zawartos¢ oraz skontrolowa¢
temperature przed spozyciem. Potrzgsnigcie lub wymieszanie zaleca sie réwniez w celu zapewnienia jed-
nakowej temperatury. W razie stosowania sprzedawanych na rynku sterylizatoréw do butelek, przed
wigczeniem kuchenki nalezy ZAWSZE sprawdzi¢ czy pojemnik zostat napetniony ilosciq wody zalecang
przez producenta.

18) Zaniedbanie czyszczenia kuchenki moze spowodowaé zniszczenie jej powierzchni, co z kolei moze mie¢
negatywny wptyw na okres eksploatacii urzqdzenia i by¢ zrédtem niebezpieczenstw.

19) Do czyszczenia szklanych drzwiczek opiekacza nie stosowa¢ detergentéw sciernych ani metalowych skro-
bakéw, poniewaz moglyby uszkodzi¢ ich powierzchnie i spowodowaé pekniecie.

20) Wszystkie kuchenki mikrotalowe zostaty przetestowane i zatwierdzone zgodnie z obowigzujacymi prze-
pisami dotyczqcymi bezpieczenstwa i zgodnosci elekiromagnetycznej. Dla celéw bezpieczenstwa produ-
cenci rozrusznikéw serca zalecajag pacjentom zachowanie odlegtosci co najmniej 20 — 30 cm od wigczo-
nej kuchenki mikrofalowej, aby zapobiec mozliwym zaktéceniom dziatania rozrusznika. Jezeli z jakie-
gokolwiek powodu podejrzewa sie wystapienie zaktécenia, nalezy natychmiast wylqczy¢
kuchenke i skontaktowaé sie z producentem rozrusznika.

21)W razie przegrzania (wydtuzony czas uzytkowania, uzytkowanie pustej kuchenki, itp.),
kuchenka moze zosta¢ wylgczona przez termostat bezpieczenstwa. Po schtodzeniu piecyk
powréci do prawidtowego dziatania.

22)Gdy urzqdzenie jest wigczone, drzwiczki i zewnetrzne powierzchnie mogq sie bardzo nagrzewaé.

23)Urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania przez zewnetrzny regulator czasowy ani przez odd-
zielny uktad do zdalnego sterowania.

24)Urzadzenie musi by¢ ustawione i uzytkowane tak, aby jego tylna cze$¢ byta przysunieta do $ciany.
UWAGA: Przy pierwszym uruchomieniu urzqdzenia moze sie zdarzy¢, ze przez okoto 10 minut
wydobywaé sie z niego bedzie zapach ,nowosci” lub niewielka ilos¢ dymu. Spowodowane jest to jedynie
obecnosciq substancji zabezpieczajgcych umieszczonych na opornikach.
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1.3 DANE TECHNICZNE

Wymiary zewnetrzne (LxHxP) 450x255x300

Wymiary wewnetrzne (LxHxP) 315x215x300

Przyblizona waga 11 kg.

Pozostate dane znajdujq sie na tabliczce z danymi technicznymi kuchenki umieszczonej na urzgdzeniu.
Niniejsze urzqdzenie jest zgodne z Dyrektywq europejskq 2004/108/UE dotyczqcq zgodnosci
elekiromagnetycznej oraz z przepisami europejskiego aktu normatywnego nr 1935/2004 z 27/10/2004
roku dotyczqcego materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Produkt zaklasyfikowano do Grupy
2, Klasy B urzqdzen ISM. Grupa 2 obejmuje wszystkie urzqdzenia ISM (przemystowe, naukowe lub
medyczne), w kidrych czestotliwos¢ radiowa generowana jest w sposéb zamierzony i/lub uzywana jest w
postaci emisi elektromagnetycznych przeznaczonych do obrébki materiatéw, jok réwniez urzqdzenia do
elekiroerozji. Klasa B obejmuje urzadzenia przeznaczone do uzytku domowego lub do pomieszczen
bezposrednio podtgczonych do sieci niskiego napiecia w celu zasilania budynkéw przeznaczonych do uzytku
domowego.

MOC WYJSCIOWA

Moc wyjiciowa niniejszej kuchenki wyrazona w jednostkach WAT podana jest na tabliczce znamionowej
urzadzenia pod nazwg MICRO OUTPUT. Korzystajqc z tabel nalezy zawsze odnosié¢ sie do mocy kuchenki!
Informacije o niej bedg Wam potrzebne przy wyborze przepioséw do mikrofaléwek kuchenek mikrofalowych
dostepnych w sprzedazy.

W niektérych modelach maksymalna moc wyjsciowa w WAT podana jest takze obok
% symbolu umieszczonego na drzwiczkach.

1.4 INSTALACJA | PODtACZENIE ELEKTRYCZNE
1) Wyija¢ kuchenke z opakowania, usungé zabezpieczenie zawierajqce tarcze
obrotowq (G), odpowiednig podstawke (H) i wszystkie akcesoria. Sprawd-
zi¢ czy o$ tarczy obrotowej (D) zostata prawidtowo wsadzona do przez-
naczonego na nig gniazda w $rodku tarczy obrotowe;. 1
2) Wyczysci¢ wnetrze kuchenki wilgotng i migkkg szmatkg.
3) Sprawdzi¢ czy nie ma uszkodzen spowodowanych transportem, a zwtaszc-
za czy drzwiczki prawidtowo sie otwierajq i zamykajg.
4) Umiesci¢ urzadzenie na stabilnej powierzchni na wysokosci co najmniej 85
cm i poza zasiggiem dzieci, poniewaz drzwiczki w trakcie gotowania mogq
sie nagrzewaé do wysokiej temperatury. rys. 1
5) Po umieszczeniu urzqdzenia na powierzchni roboczej nalezy sprawdzi¢ czy
zachowano odlegtos¢ okoto 5 cm miedzy powierzchnig obudowy urzqdze-
nia, bocznymi sciankami i tylng czesciq oraz wolng przestrzen co najmniej
30 cm nad kuchenkg (rys. 1). POWNERZA
6) Nie zatykaé otworéw wlotu powietrza. Zwlaszcza nie ktasé niczego na
kuchence i sprawdzaé czy szczeliny wylotu powietrza i pary (znajdujqce sie
na gérze, na dole i z tytu urzadzenia) sq ZAWSZE WOLNE (rys. 2).
7) Na srodku gniazda ustawi¢ podstawke (H) i umiesci¢ na niej tarcze obro-

p . . . p . . el . WYLOT
towq (G). Os ( D) powinna sie znajdowaé¢ w odpowiednim gniezdzie pos- powierrza
rodku tarczy obrotowej. UWAGA: nie nalezy umieszczaé kuchenki nad =
zrédtami ciepta lub w ich poblizu (na przyktad nad lodéwka) (rys. 3).

8) Podigcza¢ urzqdzenie tylko do gniazdek o natezeniu nie mniejszym niz
16A. Ponadto, nalezy sprawdzi¢ czy réwniez wyltgcznik gtéwny w mie-

WLOT
POWIETRZA
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szkaniu ma minimalne obcigzenie 16A, aby unikngé¢ jego nagfej interwencii
w trakcie dziatania kuchenki.

9) Ustawi¢ urzqdzenie w taki sposéb, by wtyczka i gniazdko byly fatwo
dostepne takze po zakoriczeniu instalacji.

10)Przed przystgpieniem do uzytkowania nalezy sprawdzi¢ czy napiecie sie-
ciowe odpowiada napieciu podanemu na tabliczce z danymi technicznymi
kuchenki i czy gniazdko jest prawidtowo uziemione: Producent nie ponosi
zadnej odpowiedzialnosci w przypadku nieprzestrzegania tego przepisu.

11)NIE usuwaé przezroczystej folii naklejonej na wewnetrznej stronie drzwic-
zek (zob. rys. 4).

12)Wigkszos¢ nowoczesnych urzqdzen elektronicznych (telewizory, radia,
wieze stereo, itp.) posiadajg zabezpieczenia przed sygnatami radiowymi
(RF). Jednakze, niektére urzadzenia elektroniczne mogq nie posiadaé
zabezpieczen przed sygnatami radiowymi pochodzgcymi z kuchenki mik- /
rofalowej. Zaleca sie zachowanie odlegtosci co najmniej 1 — 2 metréw
miedzy takimi urzadzeniami a wigczong kuchenkq.

1.5 DOSTARCZANE AKCESORIA

RUSZT
H ‘ ‘ ‘ Funkcja Tylko grill:
U do wszystkich rodzajéw smazenia
TARCZA OBROTOWA
\t) Z Tarcza obrotowa wykorzystywana jest we wszystkich funkcjach.
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1.6 ZALECANE NACZYNIA

Wykorzystujac funkeje: tylko mikrofale oraz mikrofale w potaczeniu, mozna uzywaé¢ wszelkiego rodzaju
naczyn szklanych (naijlepiej z zaroodpornego materiatu), ceramicznych, porcelanowych czy z terakoty pod
warunkiem, ze sq one pozbawione dekoracji lub metalowych czesici (ztocone brzegi, uchwyty, nézki).

Mozna uzywaé réwniez pojemnikéw plastikowych odpornych na dziatanie ciepta, lecz wytgcznie w przy-
padku gotowania z uzyciem funkciji "tylko mikrofale". W kazdym razie, jezeli mamy watpliwosci co do
uzycia danego pojemnika, mozna wykonaé nastepujacq prostq probe: wlozyé pusty pojemnik do kuchenki
na 60 sekund przy maksymalnym poziomie mocy (funkcja “tylko mikrofale”). Jezeli pojemnik pozostanie
zimny lub jedynie lekko sie podgrzeje, oznacza to, ze przystosowany jest do gotowania w kuchence mikro-
falowej. Jezeli jednak bedzie bardzo goracy (lub jesli pojawiq sie iskry), pojemnik jest nieodpowiedni.

W przypadku krétkiego czasu podgrzewania jako podstawki mozna takze uzy¢ papierowych serwetek, kar-
tonowych tacek i plastikowych talerzy jednorazowego uzytku. Jesli chodzi o ksztatt i wymiary naczyn,
powinny one umozliwia¢ ich swobodne obracanie sie. Do gotowania w kuchence mikrofalowej nie nadajg
sig wszelkiego rodzaju naczynia metalowe, drewniane, wiklinowe czy krysztatowe. Nalezy pamieta¢, ze
poniewaz mikrofale podgrzewaijq jedzenie a nie naczynie, mozna gotowaé jedzenie bezposrednio w
naczyniu, w ktérym zostanie ono podane i w fen sposéb uniknaé¢ uzycia i czyszczenia garnkéw. Nalezy
jednak pamietag, ze bardzo gorgce jedzenie moze przekazaé ciepto naczyniu powodujace koniecznosé
uzycia uchwytéw. Jezeli urzqdzenie ustawione jest na gotowanie z uzyciem funkcji "Tylko grill", mozna
uzywaé wszystkich rodzajéw pojemnikéw przeznaczonych do kuchenek.

W kazdym razie, nalezy przestrzega¢ wskazéwek podanych w ponizszej tabeli:

sudo Mt e o FoS st T "ok

0 0 ofale NIE | NIE | NIE | NIE | TAK | NIE | NIE | TAK
ofale TAK | NIE | NIE | NIE | TAK | TAK | TAK | TAK

0 X TAK | NIE | NIE | NIE | SI | TAK | TAK | NIE

1.7 ZASADY | OGOLNE ZALECENIA DOTYCZACE UZYTKOWANIA KUCHENKI

Mikrofale to promieniowanie elekiromagnetyczne wystepujace réwniez w przyrodzie w postaci fal $wietlnych (na
przyktad swiatto stoneczne), ktére w kuchence przechodzg przez zywnos¢ we wszystkich kierunkach i podgrzewaijq
czgsteczki wody, ttuszczu i cukru. Ciepto powstaje bardzo szybko jedynie w produktach zywnosciowych, natomiast
pojemnik nagrzewa sie tylko posrednio wskutek przechodzenia nan ciepta z gorqcej zywnosci. Zapobiega to
przywieraniu jedzenia do pojemnika i dlatego w czasie procesu gotowania mozna uzywaé niewielkich ilosci
tuszczu (lub nie uzywaé go weale). Whasnie z powodu niskiej zawartosci Huszczu gotowanie w kuchence
mikrofalowej uznaje sie za bardzo zdrowe i dietetyczne. Ponadto, w poréwnaniu do systeméw tradycyjnych
gotowanie odbywa sie w nizszej temperaturze, dzigki czemu pokarm nie ulega odwodnieniu, nie traci swoich
skfadnikéw odzywczych i w wiekszym stopniu zachowuije smak.
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Podstawowe zasady prawidlowego gotowania w kuchence

mikrofalowej

1) Gotowanie jest écisle zwigzane z wielkoscig i stopniem jednorodnosci pro-
dukiéw zywnosciowych, kiére pragniemy ugotowaé: potrawka ugotuje sie
szybciej anizeli pieczen, poniewaz skfada sie z mniejszych i jednakowych
kawatkéw miesa. Aby ustawi¢ prawidtowo czas korzystajac z tabeli podanych
w dalszej czesci instrukeii, nalezy pamieta¢, ze przy zwigkszeniu ilosci jedzenia
nalezy takze proporcjonalnie wydtuzy¢ czas gotowania i odwrotnie. Wazne jest
przestrzeganie czasu “spoczynku”: przez czas spoczynku rozumie sie czas, w
ktérym po zakonczeniu gotowania potrawe nalezy pozostawié¢, aby umozliwi¢
dodatkowe rozprzestrzenienie sie w niej ciepta. Na przyktad temperatura miesa
w trakcie czasu spoczynku wzroénie o okoto 5 - 8°C. Potrawe mozna na okres
czasu spoczynku pozostawiaé réwniez poza kuchenkgq.

2) Jedng z podstawowych czynnosci, kiérq nalezy wykonag, jest wielokrote mie-
szanie podczas gotowania: stuzy to wyréwnaniu temperatury i skréceniu czasu

gotowania.
3) Zaleca sie takze przewracanie jedzenia podczas gotowania: dotyczy to zwlasze-
za migsa zaréwno w duzych kawatkach (pieczenie, kurczak w catosci ...) jok i

_w matych (piersi z kurczaka, potrawka ...).

4) Zywnos¢ ze skérkg, tuping lub w btonie (na przyktad: jobtka, ziemniaki, pomi-
dory, paréwki, ryby) nalezy naktu¢ w kilku miejscach widelcem, aby mogta z
niej uchodzi¢ para wodna, a skérka lub fupina nie ulegty rozerwaniv (rys.

5) W przypadku gotowania wielu porcii tej samej potrawy, na przyktad gotowany-
ch w wodzie ziemnickéw, nalezy utozyé je w ksztalcie pierscienia w zarood-
pornym naczyniu, aby uzyska¢ jednakowq temperature (rys. 6).

6) Im nizsza temperatura jedzenia wkfadanego do kuchenki mikrofalowej, tym
dtuzszy wymagany czas gotowania. Zywnos¢ o temperaturze pokojowej gotuje
sie szybciej niz zywnos¢ z lodéwki.

7) Nalezy gotowa¢ z pojemnikiem umieszczonym zawsze posrodku rusztu.

8) Powstawanie kondensatu wewnatrz kuchenki, w poblizu drzwiczek i wylotéw
powietrza jest zjawiskiem catkowicie normalnym. Aby zmniejszy¢ jego ilos¢,
nalezy przykry¢ potrawe przezroczystq foliq, papierem do pieczenia, szklanymi
pokrywkami lub po prostu odwréconym talerzem. Ponadto, zywnos¢ zawierajg-
ca wode (np. warzywa) gotuje sie lepiej, jesli ja przykryjemy. Przykrycie pro-
duktéw 2ywnoéciowych umozliwia poza tym utrzymanie w czystosci wnetrza
kuchenki. Nalezy stosowa¢ przezroczystq folie przeznaczong do uzytku w
kuchenkach mikrofalowych.

9) W kuchence mikrofalowej nie gotowaé jajek w skorupkach (rys. 7): cisnienie
powstajqce wewnatrz kuchenki mogtoby spowodowaé ich wybuchniecie réw-
niez po zakohczeniu gotowania. Nie podgrzewaé juz ugotowanych jajek,
chyba ze chodzi o jojecznice.

10) Przed przystapieniem do podgrzewania lub gotowania w kuchence potraw w
zamknietych pojemnikach, nalezy pamieta¢ o ich otwarciu.

Ci$nienie wewnatrz pojemnika mogtoby wzrosna¢ powodujac jego wybuch-
niecie réwniez po zakofczeniu gotowania.

11) Niezalecane jest gotowanie, rozmrazanie lub podgrzewanie potraw umieszc-
zonych wewnatrz pojemnikéw prézniowych uzyskanych z maszyny do pakowa-
nia. Gumowa uszczelka zastosowana do zamkniecia moze ulec uszkodzeniu.
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PROGRAMOWANIE FUNKCJI

2.1 JAK PROGRAMOWAA ZEGAR

e Kiedy urzqdzenie po raz pierwszy podigczamy do domowej instalacii elektrycznej lub po chwilowym
braku pradu, na wyswietlaczu pojawiq sie cztery poziome kreski (--:--)
Aby ustawi¢ aktualny czas, nalezy postepowaé wedtug ponizszych wskazéwek:

1T Nacisngé réwnoczeénie na 2

sekundy klawisze TIME ADJU- 1t
ST (4/5). V]

(Na  wyswietlaczu  zaczng
migaé godziny).

J

+2min
] 2| Ustawi¢ zqdang godzine
© T apwsT poprzez naciéniecie klawiszy 1
] TIME ADJUST (4/5). (>
@ START/ STOP
3 Nacisngé klawisz -
START/STOP (4). riri
1 (Na wy§wiet|qczu zaczng [y
_J® TIME miga(: minufy).
WL_J 4  Ustawi¢ zqdane minuty popr-
© THEADIST zez naciéniecie klawiszy TIME N g
] ADJUST (4/5). ol
[ — ] START/ STOP
5 Nacisng¢ klawisz P T T e
START/STOP (4). = Vi
] (Wyswietlacz pokaze N L Iy I
O e ustawiony czas).

®  Aby zmieni¢ ustawiony wczesniej czas, nalezy rozpoczqé ponowne ustawianie czasu wedtug podanych
wyzej wskazéwek.

e Aktualng godzing mozna wyswietli¢ réwniez po uruchomieniu ustawionej funkcji poprzez réwnoczesne
nacisniecie klawiszy TIME ADJUST (4/5) na co najmniej 1 sekunde. (godzina zostanie wyswietlona na 2
sekundy).

e Aby ustawi¢ dtuzg godzine trzymaé wecisniety klawisz “+” lub “-” (nie réwnoczesnie).
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2.2 JAK PROGRAMOWAA GOTOWANIE

I Nacisng¢ klawisz FUNCTION (2)
(wybér funkeji) i wybra¢ zadang -
funkcje, ktéra zostanie wyswietlo- Fortnn
na przy uzyciu odpowiednich sym- L e
START TOP boli umieszczonych w dolnej X
D o czeéci wyswietlacza.
Dostepne sq nastepujace funkcje:
WSKAFNIK WYBRANA FUNKCJA WSKAFNIK WYBRANA FUNKCJA
& tylko mikrofale vvv tylko grill
* automatyczne rozmrazanie A w potqczeniu mikrofale + grill
3 Y

+2min

),

© TIME ADJUST

Ustawi¢ czas gotowania poprzez
nacisnigcie klawiszy TIME ADJUST
(4/5) (nie réwnoczesnie). Aby
wybra¢ czas, nalezy zawsze
sprawdzi¢ tabele podane w Rozd-
ziale 3.

Uwaga: ustawiony czas mozna
zmieni¢ réwniez W CZASIE
gotowania po prostu poprzez

nacisniecie klawiszy TIME ADJUST

(4/5) (nie réwnoczesnie).

T A

FUNCTION

POWER LEVEL

=]

|

START/ STOP

D "

©  TIMEADJUST

W przypadku funkii:
tylko mikrofale

w pofqczeniu mikrofale + grill

nalezy wybra¢ poziom mocy mikrofal naciskajac raz za razem klawisz POWER LEVEL (3), az w gérnej
czesci wyswietlacza zacznie miga¢ zgdany poziom mocy wyrazony w liczbach.
Aby wybra¢ poziom mocy, nalezy zawsze sprawdza¢ tabele podane w Rozdziale 3.

Uwagi: ® w przypadku funkcji automatycznego rozmrazania nie trzeba wybiera¢ poziomu mocy
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mikrofal

’

e ustawiong moc mozna zmieni¢ réwniez w trakcie gotowania weciskajgc przycisk POWER LEVEL

(3).
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( o ] START/ STOP

4 Nalezy uruchomi¢ proces gotowania przy pomocy klawisza
START/STOP (6). Na wyswietlaczu pojawi sie czas brakujgcy do
zakorczenia gotowania.

Uwagi: jezeli z jakiejkolwiek przyczyny nie rozpoczniemy gotowania, wszystkie ustawienia zostang auto-
matycznie skasowane po uplywie 2 minut.

@@@f@ akustyczne, a na wyswietlaczu pojawi sie napis "END". Otworzyé
@ drzwiczki i wyja¢ potrawe. Po naciénieciu klawisza START/STOP (6)
lub po uptywie 3 minut od zakoriczenia gotowania wyswietlacz
wyswietli aktualng godzine.

/®@@ 5| Na zakonczenie gotowania urzqdzenie wyda trzy krétkie sygnaty

Uwagi: ® przebieg ustawionego gotowania mozna sprawdzi¢ w dowolnym momencie poprzez otwarcie
drzwiczek i kontrole potrawy. W ten sposéb przerwana zostaje emisja mikrofal i dziatanie
kuchenki, ktére nalezy przywréci¢ po zamknieciu drzwiczek i weisnieciu klawisza START/STOP
(6).

e aby zakoriczy¢ gotowaniem, nalezy natomiast postepowac wedtug ponizszych wskazéwek:

- jezeli drzwiczki kuchenki sq otwarte, wcisng¢ raz przycisk START/STOP ().

- jeZeli drzwiczki sa zamkniete, a gotowanie trwa, wcisnac raz klawisz START/STOP (6). Na
wyswietlaczu ponownie wyswietli czas.
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2.3 SZYBKIE PODGRZEWANIE

Funkcja ta jest bardzo pomocna przy podgrzewaniu niewielkich ilosci produktéw zywnosciowych lub

napojow.

®  Przytrzymac przez sekunde wcisniety klawisz START/STOP (6); na wyswietlaczu pojawi sie 1:00. Wei-
sna¢ klawisz START/STOP (6). Kuchenka wiaczy sie na dwie minuty w funkcji mikrofal, z maksymalna
moca.
Szybkie podgrzewanie jest takze uzyteczne w przypadku koriczenia gotowania.

2.4 BEZPIECZENSTWO DZIECI

Kuchenka wyposazona jest w urzqdzenie zabezpieczajqce, Ktére uniemozliwia niezamierzone/przypadkowe

wiqczenie kuchenki przez dzieci.

Aby wiaczy¢ blokade:
Nacisngé¢ klawisz START/STOP (é) i trzyma¢ wcisniety przez 3 sekundy.

o EICPCIWI sie diugi sygnat dzwigkowy, a na wyswietlaczu zapali sig ikona @ : kuchenki nie bedzie mozna

qczy¢.

e Aby usungé wezesniej wprowadzong blokade, klawisz START/STOP (6) nalezy trzymaé wecisniety,

dopéki nie rozlegnie sie sygnat dzwigkowy.

2.5 FUNKCJA OSZCZEDZANIA ZUZYCIA ENERGII

Rozwdj technologiczny wymaga zwigkszania co roku produkcji energii elektryczne.

Przektada sie to na coraz wieksze zanieczyszczenie srodowiska na skutek zwiekszenia ilosci substancii

zanieczyszczajqeych (CO2, siarka, itp.) oraz wykorzystania nieodnawialnych zasobéw naturalnych (wegiel,

gaz, ropa naftowa). Oszczednosé energii przy ograniczeniu marnotrawstwa energii elektrycznej (np. popr-
zez zmniejszenie zuzycia energii przez urzadzenia w pozycji spoczynku) to istotne zrédto odnawialnej "wir-
tualnej" energii, natychmiast dostepnej dla wszystkich.

W celu obnizenie zuzycia energii elekirycznej przez kuchenke w okresie, gdy nie dziata, mozna wytqczy¢

funkcje wyswietlania aktualnej godziny w nastepujacy sposéb:

e Trzymaé wcisniety klawisz POWER LEVEL (3) przez 3-4 sekund: urzadzenie wyda jeden krétki sygnat

dzwigkowy, a na wyswietlaczu pojawi sie na kilka sekund napis “EC0”. Funkcja oszczedzania zuzycia
energii zostata uruchomiona. Jezeli nie zostanie wcisniety zaden klawisz, wyswietlacz wylqczy sie auto-
matycznie po uplywie 10 minut (ustawienia zegara zostang zachowane).
W celu ponownego wigczenia wyswietlacza nalezy nacisngé dowolny klawisz lub otworzyé¢ drzwiczki.
W celu wytqczenia funkcji oszczedzania zuzycia energii i wyswietlenia godziny, nalezy wcisngé przyci-
sk POWER LEVEL (3) na 3-4 sekund. Urzadzenie wyda jeden krétki sygnat dzwigkowy, a na wyswietlacz
pojawi sie na kilka sekund “£C2”.
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3.1 ROZMRAZANIE

e Zywnos¢ zamrozong w torebkach, w plastikowej folii lub w opakowaniu fabrycznym mozna umiesci¢ bez-
posrednio w kuchence pod warunkiem, ze opakowania nie zawierajq zadnych metalowych elementéw (np.
zatrzaskéw czy zszywaczy).

* Artykuly spozywcze, takie jok warzywa czy ryby, nie wymagaija catkowitego rozmrozenia przed roz-
poczeciem gotowania.

* Mieso w sosie, potrawka i migso duszone rozmrazaiq sie fatwiej i szybciej, jezeli je od czasu do czasu prze-
mieszamy, przewrécimy i/lub rozdzielimy.

* Podczas rozmrazania mieso, ryby i owoce tracq ptyny. Dlatego zaleca sig ich rozmrazanie w pétmisku.

e Zaleca sie wktadanie poszczegdlnych kawatkéw miesa do osobnych woreczkéw przed ich umieszczeniem
w zamrazarce. Zaoszczedzi nam fo wiele czasu w trakcie ich przyrzgdzania.

¢ Natychmiast po zakoriczeniu rozmrazania, a przed rozpoczeciem gotowania, nalezy przestrzegaé czasu
spoc nku:dprzez czas spoczynku rozumie sie czas, w ktérym produkt zywnosciowy nalezy pozostawi¢, aby
umozliwi¢ dodatkowe rozprzestrzenienie sie w nim ciepta.

TABELA CZASU ROZMRAZANIA PRZY UZYCIU FUNKCJI "AUTOMATYCZNE ROZMRAZANIE"

nos¢  CEASw UWAGI/ZALECENIA s
MIESO
® Pieczenie (wieprzowa, wotowa, cieleca, itp.) 1 kg 35-40 20
o Befsztyki, kotlety, zrazy 200 gr 10-12 | Przewrécié w potowie rozmrazania. 5
* Potrawka, gulasz 500gr | 18-20 10
* Migso mielone 500 gr | 14-16 |Patrz uwaga % 15
* Migso mielone 250gr | 11-13 15
* Hamburger 200gr | 11-13 10
¢ Kietbasa 300gr | 13-15 10
DROB
® Kaczka, indyk 1,5kg | 40-45 |Kurczaka obréci¢ w potowie rozmrazania. 20
e Kurczak w catosci 1,5 kg 40-45 | Po uplywie czasu spoczynku optukaé w cieptej 20
e Kurczak w kawatkach 700 gr | 22-27 |wodzie, aby usungé¢ ewentualne resztki |od’i)1, 10
® Piersi z kurczaka 300gr | 20-25 10
WARZYWA Mrozone wor?lwa nie  wymagajg

rozmrazania przed gotowaniem.
RYBY
® Filety 300 gr | 16-18 |Rybe obréci¢ w potowie rozmrazania. 7
* Dzwonka 400gr | 17-19 7
* W catosci 500 gr | 20-22 7
* Krewetki 400gr | 17-19 7
NABIAL
* Masto 250 gr 10-12 | Usungé folie aluminiowq i metalowe elementy. 10
® Ser 250 gr | 11-13 |Sera nie rozmrazaé catkowicie. 15
® Smiefana 200 ml 13-15 |Przestrzega¢ czasu spoczynku. 5
Smietane wyja¢ z pojemnika i umiesci¢ na talerzu.

PIECZYWO
e 2 butki $redniej wielkosci 150 gr 2-3  |Chleb potozy¢ bezposrednio na tarczy 3
e 4 butki sredniej wielkosci 300 gr 6-7 | obrotowej. 3
e Chleb w kromkach 250 gr 67 S
e Chleb razowy w kromkach 250 gr 67 €
OWOCE
® Truskawki, sliwki, czeresnie, porzeczki, morele | 500 gr 13-14 | Zamiesza¢ 2 - 3 razy. 10
 Maliny 300 gr 9-10 |Zamiesza¢ 2 - 3 razy. 10
® Jezyny 250 gr 7-8 | Zamiesza¢ 2 - 3 razy. 6

*Niniejsze wskazéwki nadajq sie do wykonania préby rozmrazania miesa mielonego, zgodnie z normg 60705,
Par. 13.3 (zob. str. 2). Rozmrazany produkt nalezy odwréci¢ w potowie ustawionego czasu. Produkt umiesci¢ bez-
posrednio na tarczy obrotowej. Dodatkowe wskazéwki, dotyczace réwniez innych testéw mozliwosci urzqdzenia
zgodnie z normq 60705, znajdujq sie w tabeli na str. 2.
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3.2 PODGRZEWANIE

Podgrzewanie potraw to funkcja, w ktére[ kuchenka mikrofalowa w pefni wykazuje swojq przydatnoéc’ i skutecz-
no$é. W poréwnaniu bowiem z mefodami tradycyjnymi uzycie mikrofal pozwala zaoszczedzi¢ czas i tym samym
energie elekiryczna.
* Zaleca sie podgrzewanie zywnosci (zwlaszcza zamrozonej) co najmniej do temperatury 70°C (musi parzy¢l).
Potrawy nie mozna jes¢ od razu, poniewaz jest zbyt gorqca, ale zapewnimy jej catkowitq sterylizacje.
* Aby podgrza¢ potrawy juz ugotowane lub zamrozone, nalezy zawsze przestrzega¢ nastepujacych zasad:
- wyjgé potrawe z metclowirch pojemnikéw; )
- przykry¢ jq przezroczystq folig (odpowiedniq do uzytku w kuchenkach mikrofalowych) lub papierem kuchennym;
w ten ‘sposéb zachowa caly swéj naturalny smak, a kuchenka pozostanie czysta; mozna jg przykryé réwniez
odwréconym talerzem;
- o ile to mozliwe, nalezy jq czesto miesza¢ lub obracaé, aby przyspieszy¢ i ujednolici¢ proces podgrzewania;
- nalezy z ostroznosciq sfosowaé czas podany na opakowaniu'i pamietaé, ze w pewnych warunkach czas
podany na opakowaniu nalezy wydtuzy¢.
e Potra zamrozone nalezy rozmrozi¢ "przed rozpoczeciem podgrzewania. Im nizsza temperatura
poczatkowa potrawy, tym wiecej czasu potrzeba na jej podgrzanie.

TABELA CZASU PODGRZEWANIA

ILo$¢ FUNKCJA‘ POZIOM CZASw UWAGI/ZALECENIA

ZMIEKCZANIE PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH
N

o Czekolada/lukier 100 g =~ 3 3-4  |Potozy¢ na talerzu. Lukier jeden raz zamieszac.
* Masto 50-707g 2 5 0'.7"-0".10" | Aby rozpusci¢ masto, doda¢ 1 minute.
PRODUKTY ZYWNOSCIOWE Z LODOWKI (5/8°C) DO TEMP. 20/30°C

o Jogurt 1259 5 0110015 o metowa fie. ychmics
. " . 1Ry oy rza¢ butelke bez smoczka i wstrzgsna¢ natychmias
e Butelka dla niemowlgt 240 g 0.15"-0'.20 grzaniu, aby wyréwna¢ femperature. Przgd s?)oiyciem Spl‘ﬂWd;'(C?
perature zawartosci. Jezeli mleko ma temperature ofoczenia, lekko
Zmniejszy¢ wskaza? czas. W przypadky uzycia mleka w proszky
7y lobrze rozpuicic, poniewcz pozostaly prosze

. . . nalezy fe bardzo dol ic, :
GOTOWANE PRODUKTY ZYWNOSCIOWE Z LODOWKI flemp. poczatkowa 5/8°C) do femp. 70°C ity Se 20l Ugwod ko L wyserylzowore

¢ Opakowanie lasagni lub | 400 e} a 5 4 -6 |Chodzi o opakowania dowolnego rodzaju ugotowanego
makaronu z nadzieniem. produktu zywnosciowego dostepnego w sprzedazy, kiéry nalez

¢ Opakowanie migsa z 400 g 4 “ 4 -6 |podgrza¢ do temp. 70°C. Wyija¢ produkt z ewenfuulny:K
8iem i/lub warzywami. metalowych opakowar i potozy¢ go Eezpoérednio na talerzv,

e Opakowanie ryb i/lub warzyw| 300 g “ u 3 -5 |nakiérym zostanie podany do z[egzenia.

® Potrawa z miesa i/lub warzyw.| 400 g “ “ 5-7 |Chodzi o porcie dowolnego rodzaju ugotowanego produktu

e Potrawa z makaronu, 400 g u u 5-7 |zywnosciowego, kiory nalezy podgrzac do temp. 70°C.

lloni lub lasaani. Produkt nalezy potozy¢ bezposrednio na talerzu, na kiorym

cane 9 zostanie podany do zjedzenia i zawsze przykry¢

e Potrawa z ryb i/lub ryzu| 300 g a & 4 -6 |przezroczystq folig lub odwréconym talerzem.

PRODUKTY ZYWNOSCIOWE MROZONE DO PODGRZANIA/GOTOWANIA (temp. poczgtkowa -18°/-20°C) do temp. 70°C

* Opakowanie lasagni lub | 400 g " 5 8 - 10 |Chodzi o opakowania dowolnego rodzaju ugotowanego
makaronu z nadzieniem. produktu zywnosciowego, ktéry nalezy podgrzaé do temp.

¢ Opakowanie migsa z 400 g “ ! 8- 10 |70°C bezposrednio w opakowaniu; w przypadku
giem i/lub warzywami. ojemnika  metalowego produkt nalezy potozy¢

¢ Opakowanie ryb i/lub 300 g " " 6 -8 | bezposrednio na talerzu, na kidrym zostanie podany do
warzyw ugotowanych. zie(fzenia i o kilka minut zwigkszy¢ czas podgrzewania.

¢ Opakowanie ryb i/lub 300 g 7 ! 8- 10 |Wyja¢ surowy produkt z opakowania i wlozy¢ go
warzyw Surowych bezposrednio do pojemnika przystosowanego do uzytku w

kuchence mikrofalowej, a nastepnie przykryc.

® Porcje migsa i/lub warzyw 400 g “ “ 9 - 11 | Chodzi o dowolny lEodzai ugotpwone%o i zamrozonego produktu
e Porcje makaronu, 400 g " " 9 - 11 |Zywnosciowego, kidry “°|? y podgrzac do temp. 70°C.
lloni lub | " Zanrozo yp'rc()ﬁukt_nq ezy pofozy¢ na falerzu, na kidrym zostanie

canneliont lubriasagni " " podany oo zjedzenia i praykryc go drugim odwréconym kiTeLz'em

e Porcje ryby i/lub ryzu 300 g 8-10 |lubpo ryy{quiql'_oodpornegp szkta. Upewnic sig czy srodek jest

. cieply; jésli to mozliwe, przemieszac potrawe.

NAPOJE Z LODOWKI (5/8°C) do temp. okoto 70°C

o 1 filizanka wody 180 cc u 5 1730" - 2'.30"| Wszystkie napoje nalezy wymiesza¢ pod koniec podgr-

o 1 filizanka mleka 150 cc u Z 1-2 |zewaniaw celu wyréwnania temperatury.

o 1 filizanka kawy 100 cc “ " 1-2 |W przypadku rosotu zalecamy, by przykry¢ go odwré-

® | talerz rosofu 300 cc u “ 3-4 |conym talerzem.

NAPOJE O TEMPERATURZE POKOJOWEJ od temp. 20°/30°C do temp. okoto 70°C

e 1 filizanka wody 180 cc “ 5 1 -2 | Wszystkie napoje nalezy wymiesza¢ pod koniec podgr-

¢ 1 filizanka mleka 150 cc . y 0°.30"-1".30"| zewania w celu wyréwnania temperatury. W przypadku

e 1 filizanka kawy 100 cc ) ! 0".30"-1".30"| rosotu zc1|ecamy‘,Nl>J,y przykry¢ go odwréconym talerzem.

* 1 talerz rosotu 300 cc ! 2-
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3.3 GOTOWANIE PRZYSTAWEK, PIERWSZYCH DAN

Zupy ogdlnie wymagajg mniejszej ilosci wody, poniewaz parowanie w kuchence mikrofalowej jest raczej
niewielkie. Sél nalezy dodawa¢ dopiero pod koniec gotowania lub podczas czasu spoczynku ze wzgledu na
jej wlasciwosci odwadniajqce. Prawdq jest, ze czas potrzebny do ugotowania ryzu w kuchence mikrofalowe;
(podobnie zresztq jok makaronu) jest mniej wiecej taki sam, jok podczas tradycyjnego gotowania. Zaletq
przyrzqdzania risotto w kuchence mikrofalowej jest to, ze nie trzeba go stale miesza¢ (wystarczy 2 - 3 razy
zamieszad).

OS¢ FUNKCIA PRZIOM ‘ CZAS W UWAGI/ZALECENIA

e Lasagne 1100 g v 4 15-20 | Czasy uzyskane dla $wiezego makaronu.
A
* Kopytka z kaszy mon_nK 600 g =~ 4 15-20 | Nie gotowa¢ zbyt duzej ilosci.
polane masfem i zapiekane
° T\Asgl;r?lgn zopiekany z serem | 1500 g = 4 15-20 | Makaron nalezy wezesniej ugotowag.
* Risott 300 ~ 5 12-15 |Wszystkie skladniki nalezy wlozy¢ do naczynia
1sote ryiug = przeznaczonego do uzycia w kuchence mikrofalowej

ip o przezroczystq foliq (na 300g ryzu
potrz rosofu w kuchence z maksymding
mocq mikrofal na okato 12 - 15 minut).

3.4 GOTOWANIE MIESA

Gotowanie jest scisle uzaleznione od wielkosci i jednorodnosci artykutéw zywnosciowych Erzeznaczonzch do
Eotowonid: szaszlyki wymagajg mniej czasu niz pieczen, poniewaz skladajq sie z niewielkich i jednakowych
awatkéw miesa. Aby pieczen, kurczak i szaszlyki byly bardziej delikatne, zaleca sie wlanie na poczatku gotowa-
nia 1/2 szklanki wody.

OS¢ FUNKCIA POZIOM  CZAS 4 UWAGI/ZALECENIA
* Pieczenie (wieprzowa, 1000 g = 5 60-65 |Zostawi¢ troche tuszczu, aby unikng¢
wofowa) ~ wysuszenia. Nie przyprawiaé nadmiernie,
obréci¢ po 30-35 min.
e Klops 800 = 4 35-40 |500 g mielonego miesa wotowego wymiesza¢ z
P 9 R jcjkiem, szynkg, butkg fartq, itp. Doda¢ odrobing
oleju i biatego wina. Obréci¢ w potowie
gotowania.
¢ Klops 900 g = 4 20-22 |Patrz uwaga %
* Kurczak w catosci 1200 g = 65-70 |Naktu¢ skorke, aby tuszcz wyptyngt. Patrz
-~ uwaga %k k. Obrocic w pofowie gotowania.
* Kurczak w kawatkach 700 g ~ 5 55-60 | W czasie gotowania wymieszaé 2 - 3 razy.
* Szasztyki 600 g = 4 35-40 | éci¢ w pofowie gotowania.
* Gulasz 1500 g X 5 40-42 | Gotowat bez przykrycia i wymieszaé 2 - 3 razy.
® Piersi z kurczaka 500 g x 4 18-20 | éci¢ w potowie gotowania.
* Kotlety cielece lub 2 sztuki vvv 25-28
wieprzowe smazone Uzy¢ ruszt. Obréci¢ w potowie gotowania,
o Kietbaski 2 sztoki vvv i 97.30 |Poniewaz grzatka grilla dziata tylko w gérnej
czesci komory kuchenki.
* Hamburger 2 sztuki vvv 25-28

Naczynie nalezy przykry¢ przezroczystq foliq przeznaczong do uﬁycia w kuchence mikrofalowej. Dodatkowe
ws| (JZC’)éN i, dotyczqce réwniez innych testéw mozliwosci urzgdzenia, zgodnie z normg 60705, znaiduiq sie w tabeli
na str. 2.

% % Niniejsze wskazéwki nadajq sie do wykonania préby gotowania, zgodnie z normg IEC 705, par. 12.3.6. Dodatkowe
wskazéwki, dotyczqce réwniez innych testéw mozliwosci urzqdzenia, zgodnie z normg 60705, znajduja sie w tabeli na sir. 2.

* l]\lzin:igegsze wskazéwki nadajq sie do wykonania préby przyrzadzania miesa mielonego, zgodnie z Normg 60705, par.
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3.5 GOTOWANIE WARZYW | DODATKOW DO MIES

Warzywa przygotowane w kuchence mikrofalowej zachowujg swoj kolor i wartosci odzywcze w wiekszym sto-
pniu anizeli przy zastosowaniu fradycyjnej metody gotowania. Przed rozpoczeciem gotowania nalezy je umyé i
oczysici¢. Wieksze warzywa pokroi¢ na jednakowe kawatki. Na kazde 500 g warzyw nalezy wla¢ okoto 5 tyzek
wody (warzywa fykowate wymagaiq wiekszej ilosci wody). Warzywa gotowane przy uzyciu funkeji TYLKO MIK-
ROFALE nalezy zawsze przykry¢ przezroczystq folig przeznaczong do uzycia w kuchenkach mikrofalowych.
Wymieszaé przynajmniej jeden raz w potowie gotowania i dopiero na koicu dodaé¢ odrobine soli.

Uwaga: Wartosci czasowe podane w tabeli majg charakter czysto orientacyjny i uzaleznione sq od wagi i
temperatury poczqtkowej produktu zywnosciowego, jak réwniez od jego twardosci i struktury.

0 A| PHEE ok UWAGI/ZALECENIA
o Szparagi 500 g S 5 9-11 | Pokroi¢ na 2 cm kawatki.
e Karczochy 300 g S 5 10-12 | Zaleca sie stosowanie rdzeni karczocha.
e Fasolka szparagowa 500 g ~ 5 11-13 | Pokroi¢ na kawatki.
® Brokuty 500 g ~ 5 7-9  |Porozdziela¢ poszczegslne gtowki.
o Brukselka 500 g X 5 7-9  |Pozostawi¢ w catosci.
e Biata kapusta 500 g ~ 5 7-9  |Pozostawi¢ w catosci.
® Czerwona kapusta 500 g S 5 7-9  |Pozostawi¢ w catosci.
® Marchew 500 g S 5 9-11 | Pokroi¢ na jednakowe kawatki.
o Kalafior 500 g X 5 11-13 | Porozdziela¢ gléwki.
®Kalafior w sosie beszamelowym | 1000 g M 5 20-25 Czus hd pmtlink& Fs)urzy UZ)’CIlk( c| :Ianez .J!Iclzfrwzz t:ugosﬂ;b;:o R4
o Seler 500 g = 5 7-9 Pokrom.
¢ Baktazany 800 g X 5 6-8 Pokroi¢ w kostke.
* ggﬁ?j:rrznﬁ%ztg;;nem 1300 g = 5 15-20 | Baklazany mozna wezesniej usmazyé lub grillowac.
® Pory 500 g X 5 6-8 | Pozostawic¢ w catosci.
* Szpinak 500 ¢g 5 5 6-8 Pozostawi¢ w catosci. Nie frzeba dodawa¢ wody.
* Cebula 250 g ~ 5 57 W catoici i te] samej wielkosci. Nie trzeba dodawa¢ wody.
* Szpinak 300 g 5 5 6-8 | Przykry¢ po uprzednim umyciu i odcedzeniu.
e Zielony groszek 500 g ~ 5 10-12
* Koper wioski 500 g X 5 12-14 | Pokroi¢ na éwiarti.
* Papryka 500¢g r 5 9-11 | Pokroi¢ na kawatki.
* Papryka faszerowana 1400 g = 5 15-17 | Wybiera¢ raczej niskie i szerokie
* Ziemniaki 500 g X 5 8-10 | Pokroi¢ na jednakowe kawatki.
® Ziemniaki pieczone (surowe) 500 g = 4 25-30 | Zamieszac 1 - 2 razy.
© Ziemniaki pieczone (zamrozone) 600 g '§ 4 30 Zamieszaé 1 - 2 razy.
® Zapiekanka z ziemniakéw ]”lgg_? % 5 35-40 |Patrz uwaga %
 Cukinia 500 g % 5 7-9 Pozostawi¢ w catosci.

% Niniejsze wskazéwki nadajq sie do wykonania préby gotowania, zgodnie z Normag 60705, par. 12.3.4. Dodatkowe
wskazéwki, dotyczqce réwniez innych testéw mozliwosci urzqdzenia, zgodnie z normq 60705, znajduijq sie w tabeli na
str. 2.
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3.6 GOTOWANIE RYB

Ryby piekq sie szybko i z doskonatym rezultatem. Mozna doda¢ odrobing masta bgdz oleju (lub nie dodawag).
Przykry¢ przezroczystq folig. Oczywiscie ewentualng skérke nalezy nacigg; filety powinny by¢ regularnie rozmie-
szczone. Odradza sie smazenie ryby panierowanej w jajku.

O n POZIOM | CZAS v UWAGI/ZALECENIA

o Filety 300 g B 4 7-9 Przykry¢ folig.
* Plasterki 300g X 4 9-11 | Przykry¢ folig.
* W catosci 500 g T 4 10-12 | Przykry¢ foliq.
* W catosci 250 g = 4 7-9 | Przykry¢ foliq.
 Dzwonka 400 g % 4 9-11  [Przykry¢ foliq.
* Krewetki 500 g ~ 4 9-11  [Przykry¢ foliq.
* Ryba pieczona 600 g ~ 3 25-30 | Dodaé¢ olej, zabek czosnku, odrobine biatego
wina i wody. Nie przykrywaé.

3.7 PIECZENIE CIAST | OWOCOW

Ciasta rosnq (przy zredukowanej mocy) szybciej niz w pieczeniu metodq tradycyjng. Poniewaz nie powstaje
na nich twarda powtoka, najlepiej posmarowaé ich powierzchnie kremem |Uﬁ Tukrem (np. czekoladowym);
poza tym, po zakonczeniu pieczenia nalezy zostawi¢ je pod przykryciem, poniewaz wysychajq szybciej
anizeli ciasta upieczone w tradycyinej kuchence. W przypadku pieczenia owocéw w skérce nalezy je naktu¢
i przykry¢: nalezy zachowaé czas spoczynku (3 — 5 minut).

O A POZIOM | CZAS v UWAGI/ZALECENIA

Tort orzechowy 700 g Q 3 11-13  |Mozna podawaé z dowolnym kremem.

Tort wiedenski 850 g X 3 15-17 | Nadziewa¢ marmoladg.

Ciasto ananasowe 800 g 5 3 13-15  [Plastry ananasa mozna utozy¢ na dnie tortow-
nicy lub pokroi¢ na kawatki i wymiesza¢ z cia-
stem.

Ciasto z jabtkami 1000 g ] 3 15-17  |Jabtka bedq dekoracjq powierzchni ciasta.

Tort kawowy 750 g X 3 11-13 | Doskondly, jesli nadziewany kremem.

Krem z zéttek 300 g = 4 1’-1.30” | Ubija¢ trzepaczkg co 30 min.

Pieczone gruszki 300¢g S 5 2-3 | Gruszki pokroi¢ w ¢wiartki.

Pieczone jabtka 300 g = 5 3-4 | Jabtka pokroi¢ w plasterki.

Egg custard (Krem angjielski) 750 g S 5 16-18 | Niniejsze wskazéwki nadajq sie do wykonania
préby gotowania zgodnie z normg 60705,
par. 12.3.1.

Sponge cake (Ciasto 475 g 3 5 6-8 Niniejsze wskazéwki nadajq sie do wykonania

biszkoptowe) préby gotowania zgodnie z normg 60705,
par. 12.3.2. Dodatkowe wskazéwki, dotyczqce
réwniez innych testéw mozliwosci urzadzenia
zgodnie z normq 60705, znajdujg sie w tabeli
na str. 2.
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4.1 CZYSZCZENIE

Przed przystgpieniem do jakichkolwiek prac konserwacyinych lub czyszcze-
nia nalezy zawsze wyjaé wiyczke z gniazdka zasilajgcego i poczekaé az
urzgdzenie ostygnie.

W celu utrzymania urzqgdzenia w jak najlepszym stanie, zaleca sie regularne
czyszczenie drzwiczek, wnetrza kuchenki i jej powierzchni zewnetrznych za
pomocq wilgotnej szmatki i neutralnego mydta lub ptynu do naczyn.

Nalezy zawsze czysci¢ z pozostatosci Huszczu réwniez pokrywke wylotowg
mikrofal (C). Uwaga: kuchenka pokryta jest farbg.

Nie nalezy uzywaé éciernych detergentéw, ostrych myjek lub metalowych
narzedzi z ostrym zakonczeniem. Ponadto, czyszczac zewnetrzng
powierzchnie kuchenki nalezy uwaza¢, by woda lub ptyn do mycia naczyn nie
przedostaly sie do szczelin wylotu powietrza i pary znajdujgcych sie nad
urzqdzeniem. Ponadto, do mycia powierzchni drzwiczek odradza sie
stosowanie alkoholu, detergentéw sciernych lub detergentéw na bazie
amoniaku.

Aby zapewni¢ doktadne zamknigcie drzwiczek nalezy zawsze utrzymywa¢ w
czystosci ich wewnetrzng ptaszczyzne, zapobiegajac gromadzeniu sie brudu i
resztek ]eclzenia miedzy drzwiczkami i przedniq czesciq kuchenki.

Do czyszczenia wnetrza kuchenki nie stosowa¢ urzadzen czyszczqcych na
pare. Nalezy regularnie czysci¢ otwory wlotowe powietrza umieszczone z tytu
kuchenki, aby wraz z uptywem czasu nie zostaly zatkane przez kurz i
odktadajgcy sie brud. Od czasu do czasu nalezy wyjqé¢ tarcze obrotowq (G) i
odpowiednig podstawke (H), aby je wyczysici¢; to samo dotyczy takze dna
kuchenki. Umy¢ tarcze obrotowq i odpowiedniq podstqwke w wodzie z
neutralnym mydtem (mozna je my¢ w zmywarce do naczyn).

Nie zanurzaé¢ tarczy obrotowej w zimnej wodzie po dluzszym okresie
podgrzewania; duzy szok termiczny moze spowodowaé jej peknigcie.

Silnik tarczy obrotowej jest zaplombowany. Jednak w trakcie czyszczenia dna
kuchenki, nalezy uwaza¢, by woda nie przedostata sie pod o$ tarczy obrotowej

(D).

Uwagi dotyczgce prawidlowego usuwania produktu zgodnie z Dyrektywq Europejska 2002/96/EC.
Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie nalezy wyrzucaé do odpadéw miejskich.

Mozna go dostarczyé¢ do odpowiednich osrodkéw segregujacych odpady przygotowanych przez

wladze miejskie lub do jednostek zapewniajgcych takie ustugi.Osobne usuwanie sprzetu AGD

pozwala unikngé negatywnych skutkéw dla srodowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego
nieodpowiedniego usuwania i umozliwia odzyskiwanie materiatéw, z kiérych jest ztozony, w celu
uzyskania znaczqcej oszczednosci energii i zasobéw. Na obowigzek osobnego usuwanio — EEEEER
sprzetu AGD wskazuje umieszczony na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.
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4.2 KONSERWACJA

Jezeli nie dziata jakikolwiek element lub w przypadku stwierdzenia usterki, nalezy sie zwréci¢ do autory-
zowanego przez producenta serwisu technicznego. W kazdym razie przed zwréceniem sie do naszych
fachowcéw, zaleca sie przeprowadzenie nastepujacych czynnosci:

PROBLEM

Urzgdzenie nie funkcjonuie.

Kondensat na blacie, w srodku kuchenki lub w
poblizu drzwiczek.

Iskrzenie wewngtrz kuchenki.

Potrawy nie podgrzewaijaq sie lub nie
gotujag dostatecznie.

Potrawy sie przypalajqg.

Potrawy nie gotujq sie¢ w sposéb jednorodny.

PRZYCZYNA/ROZWIAZANIE

Wyzerowaé elektroniczne sterowanie wyjmujac
wiyczke urzgdzenia z gniazdka zasilajgcego na co
najmniej 1-2 minuty.
Mogta zosta¢ wigczona funkcja oszczedzania
zuzycia energii (wyswietlacz wytgczony): nacisngé
dowolny klawisz lub otworzy¢ drzwicz(i kuchenki.
Drzwiczki nie sq doktadnie zamkniete.
Wityczka nie zostata dobrze wsadzona do
Eniazdko.

rak pradu w gniazdku (sprawdzi¢ bezpiecznik
mieszkania).
Zabezpieczenie przed dzie¢mi zostafo wigczone
(symbol @ na wyswietlaczu).

Podczas przyrzadzania potraw zawierajacych wode
jest rzeczg catkowicie normalng, ze powstajgca
wewngtrz kuchenki para uchodzi i zbiera sie w
komorze, na blacie lub wokét drzwiczek..

ie wiacza¢ kuchenki bez produkiow zywnosciowych w
Erﬁ(c'ac 5 gotowaniazuzF;'ciem mil«om% gootvc:ywuniq
w polgczeniu.
Do ?owq:fc podquch rodzaijéw produkiéw nie uzywaé
metalowych pojemnikéw, woreczkéw ani opakowan z
mefalowymi szwami.

Wybraé¢ prawidtowg funkcje lub wydtuzyé¢ czas
gotowania.

Zywnos¢ nie zostata catkowicie rozmrozona przed
rozpoczeciem gotowania.

Wybraé prawidtowg funkcje lub skréci¢ czas
gotowania.

Miesza¢ jedzenie w trakcie gotowania. Nalezy
pamietaé, ze jedzenie gotuje sie lepiej, jezeli jest
pokrojone na Lawa’rki o jednakowej wielkosci .
Tarcza obrotowa jest zablokowana.

UWAGA: W przypadku przepalenia sie lampki oswietlajacej kuchenke, mozna w dalszym ciggu korzysta¢
z urzqdzenia. W celu dokonania wymiany lampki nalezy sie zwréci¢ do autoryzowanego serwisu tech-

nicznego.
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