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JAK UZYSKAC NAJLEPSZE REZULTATY UZYWAJAC NINIEJSZEJ KUCHENKI

Co chcemy zrobié? Jakq funkcje wybieramy?

* Rozmrazanie tylko mikrofale 160W :8‘5‘
104
Rozpuszczanie masta i seréw tylko mikrofale \ﬁr 280W 108
Pieczenie ciast S, 580w 110 110
104
¢ Gotowanie warzyw na parze 109 109
lub w wodzie
* Pieczenie ryb 109 109
e Gotowanie ryzu, zup tylko mikrofale 5 700w 110
® Podgrzewanie wszystklch 107 108
potraw gotowych
¢ Gotowanie owocéw 110 110
¢ Grillowanie tradycyjne . m
hamburgery, kotlety wieprzowe, tylko grill vy 12

paréwki, chleb, itp.

potaczeniv mikrofale + grill

Zapiekanie warzyw Combi 1

Zapiekanie lasagni i makaronu Combi 2 13 ™
Pieczenie wszystkich rodzajéw Combi 3 114

pieczeni, drobiu, szasztykéw,

itp.

DANE TECHNICZNE
Wymiary zewnetrzne (LxHxP) 450x255x300 Przyblizony ciezar: 11 kg.
Wymiary wewnetrzne (LxHxP) 315x215x300

Pozostate dane znajdujq sie na tabliczce z danymi technicznymi kuchenki umieszczonej na
urzadzeniu. Niniejsze urzadzenie jest zgodne z Dyrektywq europejska 2004/108/CE dotyczqcq
zgodnosci elekiromagnetycznej oraz z przepisami aktu normatywnego UE nr 1935/2004 z
27/10/2004 roku dotyczqcego materiatéw przeznaczonych do kontaktu z Zzywnosciq. Produkt
zaklasyfikowany jest w Grupie 2, Klasie B urzgdzen ISM. Grupa 2 obejmuje urzqdzenia do
elekiroerozji oraz urzgdzenia ISM (Industrial, Scientific and Medical, przemystowe, naukowe lub
medyczne), w ktérych czestotliwosé¢ radiowa generowana jest w sposéb zamierzony i/lub uzywana
jest w postaci fal elektromagnetycznych do obrébki materiatéw. Klasa B obejmuje urzqdzenia do
uzytku domowego lub wykorzystywane w budynkach bezposrednio podigczonych do sieci
elekirycznej niskiego napiecia zasilajacej budynki przeznaczone na uzytek domowy.

MOC WYJSCIOWA

Moc wyijsciowa niniejszej kuchenki wyrazona w jednostkach WAT, podana jest na tabliczce
znamionowej urzadzenia pod nazwg MICRO OUTPUT. Podczas konsultacji tabeli nalezy zawsze
odnies¢ sig do wartosci mocy Waszej kuchenki! Tabela bedzie réwniez przydatna w poszukiwaniach
przepiséw_dlo mikrofaléwek dostepnych na rynku.

A~ W niektérych modelach maksymalna moc wyjsciowa w WAT podana jest takze na sym-
~No bolu umieszczonym na drzwiczkach.

Srednie dostepne poziomy mocy zostaly podane na tej stronie. Niniejsze informacje bedg uzyteczne
w przypadku poszukiwania przepiséw do mikrofaléwek dostepnych na rynku.



WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Nalezy uwaznie przeczytac ponizsze instrukcje i zachowacé je w celu konsultacji w przyszlosci.
UWAGA: Niniejsza kuchenka zostala zaprojektowana do rozmrazania, odgrzewania i gotowania
potraw w warunkach domowych. Nie nalezy jej uzywaé do innych celéw ani tez w jakikolwiek sposob
modyfikowaé badz naprawiaé. Niniejsza kuchenka nie jest przeznaczona do vZytkowania wewnatrz
mebla lub w zabudowie.

1) UWAGA: Jezeli drzwiczki lub uszczelki sq uszkodzone, kuchenki nie nalezy uzywa¢, dopoki
doswiadczony technik (przeszkolony przez producenta lub przez Punkt Obstugi Klienta sprzedawcy)
nie dokona naprawy.

2) UWAGA: Osoby nie posiadajgce odpowiedniego przygotowania narazajq sie na niebezpieczenstwo
wykonujgc czynnosci zwigzane z konserwaciq i naprawg, kiére wymagajq zdjecia elementéw zabez-
pieczajqcych przed mikrofalami.

3) UWAGA: Nie podgrzewa¢ ptynéw lub innych artykutéw zywnosciowych znajdujacych sie w zamk-
nigtych opakowaniach, ktére mogtyby wybuchngé. Nie gotowaé ani nie podgrzewaé w kuchence jaj
ze skorupkg, poniewaz mogtyby wybuchnqé réwniez po zakonczeniu gotowania.

4) UWAGA. Dostepne czesci urzqdzenia mogq by¢ bardzo gorace w czasie uzytkowania. Trzymaé dzie-
ci z dala od kuchenki. Nie nalezy pozwoli¢, by z urzadzenia korzystaty osoby (w tym réwniez dzie-
ci) o ograniczonych mozliwosciach psychicznych, fizycznych i ruchowych lub posiadajgce niewy-
starczajqce doswiadczenie czy wiedze, chyba ze sq one nadzorowane i pouczone przez osobe, ktéra
jest za nie odpowiedzialna i ktéra uswiadomi im zagrozenia zwigzane z nieodpowiednim uzyciem
urzqdzenia. Nalezy pilnowag, by dzieci nie bawily sie urzadzeniem.

5) UWAGA: Jezeli urzadzenie jest wiaczone w funkcji w potgczeniu, dzieci mogq go uzywaé wylqcznie
pod nadzorem osoby dorostej z powodu powstajacych wysokich temperatur.

6) Nie prébowa¢ wigczaé¢ kuchenki przy otwartych drzwiczkach, poniewaz powoduie to uszkodzenie
urzqdzen zabezpieczajqcych.

7) Nie wiaczaé kuchenki, jesli jakikolwiek przedmiot znajduje sie miedzy jej frontowq czesciq a
drzwiczkami. Utrzymywaé zawsze w czystosci wewnetrzng strone drzwiczek (E) uzywajqc wilgotnej
szmatki oraz niesciernych detergentéw. Nie dopusci¢ do gromadzenia sig brudu lub resztek jedzenia
miedzy frontowq czescig kuchenki a drzwiczkami.

8) Nie wigcza¢ kuchenki, jezeli kabel zasilajacy lub wtyczka sq uszkodzone, poniewaz mogtoby to
spowodowaé porazenie prgdem elektrycznym. W przypadku uszkodzenia kabla zasilajacego jego
wymiany powinien dokonaé¢ producent lub jego punkt serwisowy badz tez osoba posiadajgca podob-
ne uprawnienia, aby zapobiec wszelkiemu ryzyku.

9) Jezeli zauwazymy dym ulatniajqcy sie z kuchenki, urzgdzenie nalezy wyltqczyé lub wyjaé wiyczke
z gniazdka nie otwierajgc drzwiczek w celu sttumienia ewentualnych ptomieni.

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

11) Nie wktadaé¢ goracej tarczy obrotowej do wody. Szok termiczny mégtby spowodowad jej pekniecie.

12)W przypadku uzycia funkcji “ Tylko MIKROFALE” i , W POYACZENIU Z MIKROFALAMI” nie nalezy
wezesniej nagrzewaé kuchenki (bez zywnosci), ani tez wlgcza¢ jej, kiedy jest pusta, poniewaz
mogtoby wystqpi¢ iskrzenie.

13) Przed przystqpieniem do uzytkowania kuchenki, nalezy sie upewnié¢ czy przybory kuchenne i naczy-
nia sq odporne na mikrofale (patrz paragraf ,Zalecane naczynia”).

14) W trakcie dziatania urzgdzenie nagrzewa sie. Nie umieszcza¢ zadnego przedmiotu na kuchence w
trakcie jej uzytkowania. Nie dotyka¢ elementéw podgrzewajqcych umieszczonych wewngtrz kuchenki.

15) W trakcie podgrzewania ptynéw (wody, kawy, mleka, itp.) moze sie zdarzy¢, ze w wyniku opéznio-
nego wrzenia zawartosé zacznie nagle wrze¢ i gwattownie sie wylewa¢ powodujac oparzenia. Aby
temu zapobiec, przed przystgpieniem do podgrzewania ptynéw, nalezy wlozy¢ do pojemnika pla-
stikowq tyzeczke lub szklang pateczke. Nalezy zawsze zachowaé ostroznos¢ dotykajac pojemnika.

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

17) Po podgrzaniu potraw przeznaczonych dla niemowlgt (znajdujacych sie w butelkach lub stoiczkach),
w celu unikniecia oparzen, nalezy potrzgsna¢ pojemnikami lub wymieszaé ich zawartos¢ oraz skon-
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trolowaé temperature przed spozyciem. Potrzgsniecie lub wymieszanie zaleca sie réwniez w celu
zapewnienia jednakowej temperatury. W razie stosowania sprzedawanych na rynku sterylizatoréw
do butelek, przed wigczeniem kuchenki nalezy ZAWSZE sprawdzi¢ czy pojemnik zostat napetniony
iloscig wody zalecanq przez producenta.

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

19)Do czyszczenia szklanych drzwiczek opiekacza nie stosowa¢ detergentéw sciernych ani meta-
lowych skrobakéw, poniewaz mogtyby uszkodzi¢ ich powierzchnie i spowodowaé pekniecie.

20) Wszystkie kuchenki mikrofalowe zostaty przetestowane i zatwierdzone zgodnie z obowigzujacy-
mi przepisami dotyczqcymi bezpieczenstwa i zgodnosci elekiromagnetycznej. Dla celéw bez-
pieczenstwa producenci rozrusznikéw serca zalecaja pacjentom zachowanie odlegtosci co najm-
niej 20 — 30 cm od wilaczonej kuchenki mikrofalowej, aby zapobiec mozliwym zaktéceniom
dziatania rozrusznika. Jezeli z jakiegokolwiek powodu podejrzewa sie wystgpienie zaktécenia,
nalezy natychmiast wytgczyé¢ kuchenke i skontaktowaé sie z producentem rozrusznika.

21)W razie przegrzania (wydfuzony czas uzytkowania, uzytkowanie pustej kuchenki, itp.), kuchenka
moze zostaé wylgczona przez termostat bezpieczenstwa. Po schtodzeniu piecyk
powréci do prawidfowego dziatania.

22)Gdy urzqdzenie jest wlqczone, drzwiczki i zewnetrzne powierzchnie mogq sie bard-
zo nagrzewad.

23) Urzadzenie nie powinno by¢ uruchamiane poprzez zewnetrzny wytacznik czasowy ani przez
osobny system zdalnego sterowania.

24) Urzadzenie powinno by¢ ustawione i uzytkowane w takiej pozycii, aby tylna cze$¢ byta zblizo-
na do $ciany.
UWAGA: Przy pierwszym uruchomieniu urzgdzenia moze sie zdarzy¢, ze przez okoto 10 minut
wydobywa¢ sie z niego bedzie zapach ,nowosci” i niewielka ilos¢ dymu. Spowodowane jest to
jedynie obecnosciq substancji zabezpieczajacych umieszczonych na grzatkach.

PODtACZENIE ELEKTRYCZNE

Podfqcza¢ urzgdzenie wytgcznie do gniazdek zasilojacych o mocy co najmniej T0A. Przed
przystapieniem do uzytkowania nalezy sprawdzié¢ czy napigcie sieciowe odpowiada napigciu
podanemu na tabliczce z danymi technicznymi kuchenki i czy gniazdko jest prawidiowo
uziemione: Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnoici w przypadku nieprzestrzegania
niniejszego przepisu.

INSTALACJA

1) Po wyijeciu kuchenki z opakowania nalezy sprawdzi¢ czy os
tarczy obrotowe] (D) zostata prqwid’rowo wlozona do
odpowiedniego siedziska. Podstawke tarczy (G) ustawi¢ na dnie
komory kuchenki i umiescié na niej tarcze obrotowq (F). O§ =
tarczy (D) powinna sig zaklinowaé w odpowiednim siedzisku 4 4, B— i
tarczy obrotowej. W \le

2) Sprawdzi¢ czy nie ma uszkodzen spowodowanych transportem, v e
a zwlaszcza czy drzwiczki prawidlowo sie otwierajg i
zamykaig. ‘

3) Umiesci¢ urzgdzenie na stabilnej powierzchni, na wysokosci co
najmniej 85 ¢m i poza zasiegiem dzieci, poniewaz drzwiczki w
trakcie gotowania mogq sie nagrzewaé¢ do wysokiej temperatury. ﬁ wylot wlot

rys. 1

4) Po umieszczeniu urzgdzenia na powierzchni roboczej nalezy powietrza
sprawdzi¢ czy zachowano odlegloéé okoto 5 c¢m miedzy
bocznymi éciankami i tylng czeicig oraz wolng przestrzen co
najmniej 30 cm nad kuchenkgq (zob. rys. 1). Sprawdzi¢ ponadto
czy kabel zasilajgcy nie styka sie z tylng sciankg kuchenki,
ktéra w czasie pieczenia z uzyciem grilla moze si¢ nagrzewa¢
do wysokiej temperatury.

5) Nie zatyka¢ nigdy otworéw wlotowych powietrza. Przede
wszystkim, nie ktas¢ niczego na kuchence i sprawdzaé czy szczeliny

powietrza

wylot powietrza rys. 2



wylotu powietrza i pary (znajdujace sie na gérze, na dole i z tytu
urzqdzenia) sqg ZAWSZE WOLNE (zob. rys. 2 i rys. 3).

6) NIE usuwaé przezroczystej folii naklejonej na wewnetrznej stronie
drzwiczek (zob. rys. 4).

7) Wiekszos¢ nowoczesnych urzqdzen elekironicznych (telewizory,
radia, wieze stereo, itp.) posiadajg zabezpieczenia przed
sygnatami radiowymi (RF). Jednakze, niektére urzqdzenia <~
elekironiczne mogq nie posiada¢ zabezpieczen przed sygnatami Wylet powietrza
radiowymi pochodzqgcymi z kuchenki mikrofalowej. Zaleca sie
zachowanie odleglosci co najmniej 1 — 2 metréw miedzy takimi ( i §
urzgdzeniami a wlgczong kuchenkq. -
UWAGA: nie nalezy umieszcza¢ kuchenki nad Zrédtami ciepta
lub w ich poblizu (na przyktad nad lodéwka).

ZALECANE NACZYNIA

Mozna uzywaé wszelkiego rodzaju naczyn szklanych (najlepiej zaroodpornych), ceramicznych,
porcelanowych czy z terakoty pod warunkiem, ze sq one pozbawione dekoracji i metalowych czesci
(ztocone brzegi, uchwyty, nézki). Mozna uzywaé¢ réwniez pojemnikéw plastikowych odpornych na
dziatanie ciepta, lecz wylqcznie w przypadku gotowania z uzyciem funkcji "tylko mikrofale". W
kazdym razie, jezeli mamy watpliwosci co do uzycia konkretnego pojemnika, mozna wykona¢
nastepujacq prostq prébe: wlozyé pusty pojemnik do kuchenki na 30 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 mikrofalowej. Jezeli jednak
bedzie bardzo gorgcy (lub jesli pojawiq sie iskry), pojemnik jest nieodpowiedni. W przypadku
krotkiego czasu podgrzewania, joko podstawki mozna takze uzyé papierowych serwetek,
kartonowych tacek i plastikowych talerzy jednorazowego uzytku. Jesli chodzi o ksztatt i wymiary
naczynh, powinny one umozliwia¢ ich swobodne obracanie sie. W przypadku korzystania z naczyn
prostokgtnych o duzych rozmiarach (kiére nie mogq sie obracaé w komorze kuchenki), wystarczy
zablokowa¢ ruch tarczy obrotowej (F) wyciagajac z gniazda os tarczy (D). Nalezy pamietaé, ze w
takich warunkach, aby osiagna¢ zadowalajgce rezultaty, nalezy mieszaé potrawe w czasie
gotowania i kilkakrotnie obréci¢ naczynie. Do gotowania w kuchence mikrofalowej nie nadajq sie
wszelkiego rodzaju naczynia metalowe, drewniane, wiklinowe czy krysztatowe. Nalezy pamieta¢, ze
poniewaz mikrofale podgrzewajq jedzenie a nie naczynie, potrawy mozna gotowaé bezposrednio
w naczyniu, w ktérym zostang one podane i w ten sposéb, unikngé uzywania i czyszczenia garnkéw.
Jezeli urzadzenie wykorzystywane jest z funkcjg tylko grill, mozna uzywaé wszystkich rodzajéw
pojemnikéw przeznaczonych do kuchenek (patrz tabela).

f ﬁg" Puplero Papier | Materiat i pNoczyig
Kartonik S 2N | Specialna
Szkdo | Ceramika | Porcelana | Nac zylky w l(bkl k:ﬁg’rge zarood- () Po|evrmk| = clemen: | 5070
ml%

wiot
powietrza

ztera (%) porny mefalowe 'eml e pieczeni

Tylko mikrofale | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK [N B Tax

Tylko grill B Ak | 1Ak | 1Ak (D B ax B | 1Ak | TAK | TAK
mikrofale + grill | [N TAK | TAK | TAK ([N [ NIE [IRZYQ] NiE [f NiE | NiE [IR7Y

(*) Moggq sie zapali¢ przy zbyt dlugim czasie gotowania.

WYPOSAZENIE KUCHENKI

RUSZT TARCZA OBROTOWA

i

[«
Funkcja Tylko grill: do wszystkich rodzajéw smazenia. Tarcze obrotowq wykorzystuje sie do wszystkich
funkcii.
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OPIS | UZYCIE PRZYCISKOW POLECEN

POKRETtO WYBORU FUNKCIJI:
przesungé pokreﬂo na zgdang
funkeje

' .@}%} POKRETLO TIME:

@Q/f‘ POKRETtO TO POWODUJE
ROZPOCZECIE =~ WSZYSTKICH
e OPERACI.

. przesunaé zgodnie z kierunkiem
ﬁ\ﬁ’ wskazéwek zegara od 1 do 35
Cf minut (po uptywie czasu kuchenka

@:) sie wylgczy i pojawi sie sygnat

D dzwiekowy).

ZALECENIA DOTYCZACE PRAWIDEOWEGO UZYCIA KUCHENKI

Mikrofale to promieniowanie elekiromagnetyczne wystepujace réwniez w przyrodzie w postaci fal
swietlnych (na przyktad swiatto stoneczne), kiére w kuchence przechodzq przez zywnosé¢ we wszy-
stkich kierunkach i podgrzewajq czgsteczki wody, Huszczu i cukru. Ciepto powstaje bardzo szybko
jedynie w produktach zywnosciowych, natomiast pojemnik nagrzewa sie tylko posrednio wskutek
przechodzenia nan ciepta z gorgcej zywnosci. Zapobiega to przywieraniu jedzenia do pojemnika i
dlatego, w czasie procesu gotowania mozna uzywaé niewielkich ilosci tuszczu (lub w niektérych
przypadkach nie uzywaé go weale). Wiasnie 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, dzieki czemu pokarm nie
ulega odwodnieniu, nie traci swoich sktadnikéw odzywczych i w wiekszym stopniu zachowuje smak.

<
sz ot ©

%

Podstawowe zasady prawidtowego gotowania w kuchence mikrofalowej

1) Gotowanie jest icisle zwiqzane z wielkosicig i jednorodnosciq produktéw zywnosciowych
przeznaczonych do przygotowania: potrawka gotuje sie szybciej niz pieczen, poniewaz skfada
sie z mniejszych i bardziej jednorodnych kawatkéw miesa. Aby ustawi¢ prawidtowo czas korzy-
stajac z tabeli podanych w dalszej czesci instrukeji, nalezy pamietag, ze przy zwigkszeniu ilosci
jedzenia nalezy takze proporcjonalnie wydtuzyé¢ czas gotowania i odwrotnie. Wazne jest prze-
strzeganie czasu “spoczynku”: przez czas spoczynku rozumie sie czas, na jaki po zakorczeniu
gotowania potrawe nalezy pozostawi¢, aby umozliwi¢ dodatkowe rozprzestrzenienie sig w niej
ciepta. Na przyktad temperatura migsa w trakcie czasu spoczynku wzrosnie o okoto 5 - 8°C.
Potrawe mozna na okres czasu spoczynku pozostawié réwniez poza kuchenkg.

2) Jedng z podstawowych czynnosci, ktérg nalezy wykonag, jest wielokrotne miesza-
nie w czasie gotowania: stuzy to wyréwnaniu temperatury i skréceniu czasu

gotowania.

3) Zaleca sig takze przewracanie jedzenia podczas gotowania: dotyczy to K
zwlaszcza migsa zaréwno w duzych (pieczen, kurczak w catosci, ...), jak
i w mniejszych kawatkach (piersi z kurczaka, potrawka, ...

4) Zywnos¢ ze skérkg, tuping lub w blonie (na przyktad: jabtka, ziem-
niaki, pomidory, paréwki, ryby) nalezy naktué w kilku miejscach rys. 5
widelcem, aby mogta z niej uchodzi¢ para wodna, a skérka lub
fupina nie ulegly rozerwaniu (rys. 5).

5) W przypadku gotowania wielu porcii tej samej potrawy, na przyktad
gotowanych w wodzie ziemniakéw, nalezy utozy¢ je w ksztalcie pierscie-
nia w zaroodpornym naczyniu, aby uzyska¢ jednakowq temperature (rys.
é).

6) Im nizsza temperatura jedzenia wktadanego c_Jo kuchenki mikrofalowe;,
tym dtuzszy wymagany czas gotowania. Zywnos¢ o temperaturze
pokojowej gotuje sie szybciej niz zywnos¢ z lodéwki.




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

8) Powstawanie kondensatu wewngtrz kuchenki, w poblizu drzwiczek i wylotéw powietrza jest
zjawiskiem catkowicie normalnym. Aby zmniejszy¢ jego ilos¢, nalezy przykryé¢ potrawe przez-
roczystq foliq, papierem do pieczenia, szklanymi pokrywkami lub po prostu odwréconym taler-
zem. Ponadto, zywnos¢ zawierajgca wode (np. warzywa) gotuje sie lepiej, jesli ja przykryjemy.
Przykrycie produktéw zywnosciowych umozliwia poza tym utrzymanie w czystosci wnetrza
kuchenki. Nalezy stosowaé przezroczystq folie przeznaczong do uzytku w kuchenkach mikrofa-
lowych.

9) Niezalecane jest gotowanie, rozmrazanie lub podgrzewanie potraw umieszczonych wewnatrz pojem-
nikéw prézniowych uzyskanych z maszyny do pakowania. Gumowa uszczelka zastosowana do
zamkniecia moze ulec uszkodzeniu.

FUNKCJA TYLKO MIKROFALE

Funkcja ta jest odpowiednia do: e Gotowania potrawki, bictych mies, owocéw,
e Rozmrazania ............... str. 105 warzyw, ryzu, zup, ryb ... str. 109
e Podgrzewania ............... str. 107

Wiqczenie kuchenki w funkciji Tylko mikrofale

Nalezy wlozy¢ zywnos¢ do pojemnika
E Kstosowcne? do gotowanlq w
ence mikro o|owe| i umiesci¢ go na (

srodku tarczy obrotowe|k
Nie nalezy nagrzewa¢ kuchenki.

Wybraé¢ zgdang moc przesuwajqc
pokretto wyboru funkcji na jeden z 5
symboli mocy mikrofal.

Ustawi¢ zgdany czas gotowania prze-
suwajqc pokretto Time zgodnie z kie-
runkiem wskazéwek zegara.

Aby ustawi¢ czas pieczenia krétszy niz
10 minut, najpierw przekreci¢ pokretto
do konca skali, a nastepnie ustawi¢ je
na zqdanym czasie.

0 B B

Po uptywie ustawionego czasu, sygnat
dzwigkowy poinformuije o zakorczeniu
gotowania.

Dziatanie kuchenki mozna przerwa¢ w dowolnym momencie przesuwajgc pokretfo Time do pozyciji
,0”. Mozna zmieni¢ czas gotowania (w trakcie jego trwania) przesuwajgc to samo pokretto do
przodu lub do tytu. W trakcie gotowania mozna kontrolowaé jego przebieg poprzez otwarcie
drzwiczek i sprawdzenie potrawy. Czynno$¢ ta powoduje przerwanie dziatania kuchenki, kiére
zostanie wznowione po zamknieciu drzwiczek.
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UZYWANIE FUNKCJI TYLKO MIKROFALE DO ROZMRAZANIA

"

e Ustawi¢ pokretto wyboru funkeji w pozycji ,, ¥ ’
Time.

i ustawi¢ zgdany czas przy pomocy pokretta

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

* Artykuly spozywcze, takie jok warzywa czy ryby, nie wymagaiq catkowitego rozmrozenia przed
rozpoczeciem gotowania.

* Mieso w sosie, potrawka i mieso duszone rozmrazaiq sie fatwiej i szybciej, jezeli je od czasu do
czasu przemieszamy, przewrécimy i/lub rozdzielimy.

®  Podczas rozmrazania mieso, ryby i owoce wydzielajg ptyny. Dlatego, zaleca sie ich rozmrazanie
w pStmisku.
¢ Zdleca sie wkiadanie poszczegélnych kawatkéw miesa do osobnych woreczkéw przed ich

umieszczeniem w zamrazarce. Zaoszczedzi nam to wiele czasu w trakcie ich przyrzqdzania.

® Noalezy z ostroznosciq stosowaé czas podany na opakowaniu, poniewaz nie zawsze bedzie
prawidfowy. Nalezy stosowaé czas rozmrazania nieznacznie dluzszy od podanego czasu.
Dlugos¢ czasu rozmrazania bedzie sie zmieniaé¢ w zaleznosci od stopnia zamrozenia produktu.



Czas rozmrazania

.. L. ., Pokretto Czas . spcozc(;;n
Rodzaj zywnosci llosé \??#I?Crlr gotowania Uwagi ku
(minuty)
MIESO
* Pieczenie (wieprzowa, 1 kg .)0(- 35-40 20
wotowa, cieleca, itp.)
e Befsziyki, kotlety, zrazy 200 g “ 10-12 5
* Potrawka, gulasz 500 g “ 18-20 10
* Migso mielone 500 g “ 14-16 (*) 15
“ 250 g “ 11-13 10
¢ Hamburger 200 g “ 11-13 10
¢ Kietbasa 300¢g “ 13-15 10
DROB
® Kaczka, indyk 1,5kg “ 40-45 Po uplywie czasu 20
e Kurczak w catosci 1,5kg “ 40-45 optukac w cieptej wodzie, aby 20
o Kurczak w kawatkach 500 g “ 22-27 usung¢ ewentualne resztki lodu. 10
® Piersi z kurczaka 300¢g “ 20-25 10
WARZYWA Aby ufatwi¢ rozmrazanie, od czasu do
czasu rozdziela¢ warzywa.
RYBY
e Filety 300¢g " 16-18 7
¢ Dzwonka 400 g “ 17-19 7
* W catosci 500 g “ 20-22 7
o Krewetki 400 g “ 17-19 7
NABIAL
* Masto 250 g “ 10-12 Usung¢ folie aluminiowq i metalowe 10
e|emenry.
e Ser 250 g “ 11-13 Nie rozmraza¢ catkowicie. Przestrzega¢ 15
czasu spoczynku.
e Smietana 200 ml “ 13-15 Smiefane wyja¢ z pojemnika i umiescic¢ 5
na falerzu.
PIECZYWO
e 2 ¢rednie butki 150 g “ 2-3 Chleb  umiesci¢ bezposrednio na 3
e 4 srednie butki 300 g “ 6-7 tarczy obrotowe;. 3
e Kromki chleba 250 g “ 67 3
¢ Kromki chleba razowego 250 g “ 67 3
OWOCE
o Truskawki, sliwki, czeresnie, 500 g “ 13-14 Zamieszaé 2 — 4 razy. 10
porzeczki, morele
* Maliny 300 g “ 9-10 Zamiesza¢ 2 - 4 razy. 10
® Jezyny 250 g “ 7-8 Zamiesza¢ 2 — 4 razy. 6

(*) Niniejsze wskazéwki nadaiq sie do wykonania prc’)bK rozmrazania migsa mielonego, zgodnie z normg
t

60705, Par. 13.3 (zob. str. 2). Rozmrazany produ

nalezy odwréci¢ w potowie ustawionego czasu.

Produkt przeznaczony do rozmrozenia umiesci¢ bezposrednio na tarczy obrotowej. Dodatkowe
wskazéwki, dotyczqce réwniez innych festéw mozliwosci urzqdzenia zgodnie z normg 60705,
znajdujq sie w tabeli na str. 2.

o
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UZYCIE FUNKCJI TYLKO MIKROFALE DO PODGRZEWANIA

Podgrzewanie potraw to funkcja, w ktérej kuchenka mikrofalowa w petni wykazuje swojq przydat-
nos¢ i skutecznos¢. W poréwnaniu bowiem z metodami tradycyjnymi, uzycie mikrofal pozwala zao-
szczedzié czas i tym samym energie elektryczng.

Zaleca sie podgrzewanie zywnosci (zwlaszcza zamrozonej) co najmniej do
temperatury 70°C (musi parzy¢!). Potrawy nie mozna je$¢ od razu, poniewaz
jest zbyt gorgca, ale zapewnimy jej catkowitg sterylizacie.

Aby podgrza¢ potrawy juz ugotowane lub zamrozone, nalezy zawsze prze-
strzega¢ nastepujacych zasad:

- wyjaé potrawe z metalowych pojemnikéw;

przykry¢ jq przezroczystq folig (odpowiedniq do uzytku w kuchenkach mikrofalowych) lub
papierem kuchennym; w ten sposéb, zachowa caly swéj naturalny smak, a kuchenka pozo-
stanie  czysta; mozna jq przykry¢ réwniez odwréconym talerzem;

- o ile to mozliwe, nalezy jg czesto miesza¢ lub obracaé, aby przyspieszy¢ i ujednolici¢ proces
podgrzewania;

- nalezy z ostroznosciq stosowaé czas podany na opakowaniu i pamietaé, ze w pewnych
warunkach czas ten nalezy wydtuzy¢.

Potrawy zamrozone nalezy rozmrozi¢ przed rozpoczeciem podgrzewania. Im nizsza temperatu-
ra poczgtkowa potrawy, tym wiecej czasu potrzeba na jej podgrzanie.

Potrawy i napoje mozna podgrzewaé w krétkim okresie czasu w papierowych lub plastikowych
pojemnikach. Jednakze, jesli czas podgrzewania jest dtugi, pojemniki te moggq ulec deformacii.



Czas podgrzewania

o

Rodzaj zywnosci llos¢ m gotgz\?:nia Uwagi
ROZMIEKCZANIE PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH
o Czekolada/lukier 100 g % 3-4 Potozy¢ na talerzu. Lukier jeden raz zamiesza¢.
* Masto 50709 .  0770.10"

2

PRODUKTY ZYWNOSCIOWE Z LODOWKI (TEMP. POCZATKOWA 5/8°C) DO TEMP. 20/30°C
® Jogurt 125¢g u 0.10”7-0’.15"  Zdig¢ folig aluminiowq zaréwno z masta jok i z jogurtu.
* Butelka dla niemowlgt 240 g # 0157020 Podgrzac butelke bez smoczka i wsirzgsnqé natych-

miast po podgrzunlu, aby wyréwnaé temperature.
Przed spozyciem sprawdzi¢ temperature zawartosci.
Jezeli mleko ma femperature pokopwq lekko zmniej-
szyé wskazany czas. w przypadku uzyclu mleka w

proszku, nalezy je bard
pozoshly proszek moglby sie zupallc Uzywoc wylqez-
nie mleka wysterylizowanego.
GOTOWE PRODUKTY ZYWNOSCIOWE Z LODOWKI (TEMP. POCZATKOWA 5/8°C) DO TEMP. OKOLO 70°C
¢ Opakowanie lasagni lub 400 g “ 4-6 Chodzi o opakowania dowolnego rodzaju ugotowa-
makaronu z nadzieniem nego P"?dkaU Zywnosciowego dostepneg? W sprze-
¢ Opakowanie miesa z ryzem 400 g “ 4-6 dq:é" I?"'V nolezy ﬁ"dghrmc dT 'emF;]' 70 i Wyiac
i/lub war produid z ewenh}o nyc metalowyc opakowan i
i/lu A Y potozy¢ go bezposrednio na talerzu, na kidrym zosta-
° Opakowonle ryb i/lub 300 g 3-5 nie podany do zjedzenia. Aby uzyska¢ jck najlepszy
warzyw rezultat, produkt powinien by¢ zawsze przykryty.
* Potrawa z migsa i/lub warzyw 400 g u 5-7 Chodzi o porcie dowo|ne?do;rodzoiu ugotowanego
e Potrawa z makaronu, 400 g " 5-7 produktu zywnosciowego, kidry nalezy podgrza¢ do

temp. 70°C. Produkt nalezy potozy¢ bezposrednio
na talerzu, na kidrym zostanie podany do zjedzenia,
e Potrawa z ryb i/lub ryzu 300 g “ 4-6 i zawsze przykry¢ przezroczystq folia lub odwré-

conym talerzem.

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

cannelloni lub lasagni

¢ Opakowanie lasagni lub 400 g “ 8-10 Chodzi o opakowania dowolnego rodzaju ugo-
fani fowanego i zamrozonego produktu nos-
makaronu z naf:|2|en|em. c1owegg kiory nalezy Eo%grzpuc do ’rem?)yv;O C
* Opakowanie migsa z ryzem 400 g “ 8-10 bezposrednic' w opakowaniu; w przypadku
i/lub warzyw metalowego p0|emn|kc1 produ tnolezy pofozy¢
A . ezposrednio na tal erzu, na iorym zostanie
¢ Opakowanie ryb i/lub 300 g “ 6-8 podany do zjedzenia i o kilka minut zwiekszy¢
warzyw ugotowanych czas podgrzewania.
¢ Opakowanie ryb i/lub 300g “ 8-10 Wyiqé surowy produkt z opakowania i wlozy¢ go bez-
warzyw surowych L)osredmo do pojemnika przystosowanego do uzytku w
uchence mikrofalowej, a nastepnie przykry¢.
* Porcje miesa i/lub warzyw 400 g “ 9-11 Chodzi o dowolny rodzqj Ugotoque?( i
zamrozonego produktu 2 nosc1owego tory
. . Y nal ezy grzoc do temp. 70°C. Zamrozony pro-
* Porcje makaronu, cannelloni 400 g 9-11 duk tnq ezy poozyc na rclerzu na kiérym zostanie
asagni podany do zjedzenia, i przykryé go drugim o
* Porcje ryby i/lub ryzu 300 g P 8-10 conym talerzem lub pokrywkq z zqroodpomego

Upewnic sie czy srodek jest cieply; jesli to
mozllwe przemiesza¢ potrawe.

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

e 1 filizanka wody 180 cc “ 130" - 2".30” Wszystkie napoje nalezy wymiesza¢ pod koniec
e 1 filizanka mleka 150 cc “ 1-2 podgrzewania w celu wyréwnania temperatury.

e 1 filizanka kawy 100 cc u 1-2 W przypadku rosotu zalecamy, by przykryé go
¢ 1 talerz rosotu 300 cc u 3-4 odwréconym falerzem.

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

e 1 filizanka wody 180 cc u 1-2 Wszystkie napoje nalezy wymiesza¢ pod koniec
¢ 1 filizanka mleka 150 cc u 0°.30”-1".30”  podgrzewania w celu W(I’(')Wnclnic temperatury. W
o 1 filizanka kawy 100 cc P 0'.30”-1".30" przyRadku rosotu zalecamy, by przykry¢ go
e 1 talerz rosotu 300 cc Y 2-3 odwréconym talerzem.
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UZYCIE FUNKCJI TYLKO MIKROFALE DO GOTOWANIA

MIESO

W przypadku gotowania miesa przy uzyciu funkciji Tylko mikrofale, zaleca sie przykrycie go przez-
roczystq foliq odpowiedniq do kuchenek mikrofalowych; w ten sposéb, utatwiamy doskonatq dystry-
bucje ciepta i zapobiegamy nadmiernemu wysuszeniu potraw. Funkcja ta odpowiednia jest :iyo
gotowania potrawki, gulaszu, piersi z kurczaka, itp. Do przygotowywania pieczeni, szaszlykéw, itp.
nalezy uzywa¢ funkeiji "mikrofale + grill”.

RYBY

Ryby piekq sie szybko i z doskonatym rezultatem. Mozna dodaé¢ odrobine masta badz oleju (lub tez
nie dodawad). Przykry¢ przezroczystq foliq. Oczywiscie, ewentualng skérke nalezy nacigé¢; filety
powinny by¢ regularnie rozmieszczone. Odradza sie smazenie ryby panierowanej w jajku.

WARZYWA

Warzywa przygotowane w kuchence mikrofalowej zachowujg swéj kolor i wartosci odzywcze w
wigkszym stopniu, anizeli przy zastosowaniu tradycyjnej metody gotowania. Przed rozpoczeciem
gotowania nalezy je umy¢ i oczysci¢. Wieksze warzywa pokroi¢ na jednakowe kawatki. Na kazde
500 g warzyw nalezy wla¢ okoto 5 tyzek wody (warzywa o duzej ilosci widkien wymagaijq wiekszej
ilosci wody). Warzywa nalezy zawsze przykry¢ przezroczystq foliq. Wymiesza¢ przynajmniej jeden
raz w pofowie gotowania i dopiero na koAcu doda¢ odr(fgine soli.

Czas gotowania

Pokretto Czas
Rodzaj zywnosci llosé wyboru  Czas gotowania Uwagi spoczynku
funkcii (minuty)
RYBY
e Filety 300 g \SS_S/' 7-9 Przykry¢ foliq. 2
o Plasterki 300 g “ 9-11 Przykry¢ foliq. 2
® W catosci 500 g “ 10-12 Przykry¢ foliq. 2
* Dzwonka 250 g “ 7-9 Przykry¢ foliq. 2
o Krewetki 400 [¢] “ 9-11 Przykry(: Fo|iq, 2
500 g “ 9-11 Przykry¢ foliq. 2
WARZYWA
e Szparagi 500 g -\SS_SS, 9-11 Pokroi¢ na 2 cm kawatki. 4
o Karczochy 300 g K 10-12 Zaleca sig stosowanie rdzeni 4
karczocha.
e Fasolka szparagowa 500 g “ 11-13 Pokroi¢ na kawatki. 4
o Brokut 500 g “ 7-9 Porozdziela¢ poszczegélne glowki. 4
e Brukselka 500 g u 7-9 Pozostawi¢ w catosci. 4
e Biata kapusta 500 g “ 7-9 Pozostawi¢ w catosci. 4
e Czerwona kapusta 500 g “ 7-9 Pozostawi¢ w catosci. 4
¢ Marchew 500 g u 9-11 Pokroi¢ na jednakowe kawatki. 4
¢ Kalafior 500 g u 11-13 Porozdziela¢ gtéwki. 4
o Seler 500 ¢ “ 7-9 Pokroic. 4
¢ Baktazany 500 g u 6-8 Pokroi¢ w kostke. 4
e Pory 500 g u 6-8 Pozostawi¢ w catosci. 4
e Pieczarki 500 g “ 6-8 Pozostawi¢ w catosci. Nie 4
trzeba dodawac wody.
e Cebula 250 ¢ u 5-7 W calosci i w tej samej wielkosci. 4
Nie trzeba dodawaé¢ wody.
e Szpinak 300 g u 6-8 Przykry¢ po umyciu i 4
osuszeniu.
o Zielony groszek 500 g “ 10-12 4
o Koper wioski 500 g u 12-14 Pokroi¢ na éwiartki. 4
® Papryka 500 g u 9-11 Pokroi¢ na kawatki. 4
e Ziemniaki 500 g “ 8-10 Pokroi¢ na jednakowe kawatki. 4
e Cukinia 500 g u 7-9 Pozostawi¢ w catosci. 4
MIESO
¢ Gulasz 1,5 kg u 40 - 42 Gotowaé bez przykrycia i 4
wymiesza¢ 2 - 3 razy.
o Piersi z kurczaka 500 g -\SS_S,- 18 - 20 Obréci¢ w potowie pieczenia. 10
o Klops 900 g u 20 - 22 (*) 3

(*) Niniejsze wskazéwki nadajq sie do wykonania préby przyrzqdzania migsa mielonego, zgodnie z Normg 60705, par.
12.3.3. Przykry¢ pojemnik przezroczystq foliq przystosowang do uzytku w kuchenkach mikrofalowych. Dodatkowe
wskazéwki, dotyczqce réwniez innych testéw mozliwosci urzqdzenia, zgodnie z normg 60705, znajdujq sie w tabeli na str.



ZUPY | RYZ

Zupy ogdlnie wymagajq mniejszej ilosci wody, poniewaz parowanie w kuchence mikrofalowej jest
raczej niewielkie.

Sél nalezy dodawaé dopiero pod koniec gotowania lub podczas czasu spoczynku ze wzgledu na jej
wiasciwosci odwadniajace.

Prawdq jest, ze czas potrzebny do ugotowania ryzu w kuchence mikrofalowej (podobnie zresztq jak
makaronu) jest mniej wiecej taki sam, jok podczas tradycyjnego gotowania.

Zaletq przyrzadzania risotto w kuchence mikrofalowej jest to, ze nie trzeba go stale miesza¢
(wystarczy 2 — 3 razy zamieszad).

Wszystkie sktadniki wktada sie razem do pojemnika przystosowanego do uzytku w kuchence mikro-
falowej i przykrytego przezroczystq folig (na 300 g ryzu potrzebne jest 750 g rosotu, jezeli kuchenka
zaprogramowana jest na maksymalng moc na okoto 12 — 15 minut).

Ponadto, ryz nie przywiera do dna pojemnika i poniewaz mozna gotowaé go w pédtmisku lub w
innym naczyniu przeznaczonym do podania na stét, nie trzeba uzywaé dodatkowego talerza.

CIASTA | OWOCE

Ciasta rosnq (przy zredukowanej mocy) szybciej niz w pieczeniu metodq tradycying.

Poniewaz nie powstaje na nich twarda powtoka, najlepiej posmarowaé ich powierzchnie kremem lub
lukrem (np. czekoladowym); poza tym, po zakoriczeniu pieczenia nalezy zostawi¢ je pod przykry-
ciem, poniewaz wysychajq szybciej anizeli ciasta upieczone w tradycyinej kuchence.

Jezeli owoce przyrzadzamy w skérce, nalezy je przektu¢ i przykry¢; wazne jest przestrzeganie czasu
spoczynku (3 = 5 minut).

Czas przyrzqdzania ciast i owocéw

Pokretto Czas
Rodzaj produktu/ilos¢  wyboru  Czas gotowania spoczynku Note
unkcji (minu]‘y)

Ciasto orzechowe (700 g) '\ﬁf 11-13 5 Mozna podawaé z dowolnym kremem.

Tort wiedenski (850 g) “ 15-17 5 Nadziewaé marmoladg.

Ciasto ananasowe (800 g) u 13-15 5 Plastry ananasa mozna utozy¢ na dnie tor-
townicy lub pokroi¢ na kawatki i wymiesza¢ z
ciastem.

Ciasto z jabtkami (1000 g) “ 15-17 5 Jabtka bedq dekoracja powierzchni ciasta.

Tort kawowy (750 g) “ 11-13 5 Doskonaty, jesli nadziewany kremem.

Krem z zéttek '\Sisf 1-1,30" 3 Ubija¢ trzepaczkqg co 30 min.

Pieczone gruszki (300 g) 5, 2-3 3 Gruszki pokroi¢ w ¢wiartki.

Pieczone jabtka (300 g) “ 3-4 3 Jabtka pokroi¢ w plasterki.

Egg custard (Krem angielski) “ 16-18 5 Niniejsze wskazéwki nadajg sie do wykona-

(750 g) nia préby gotowania zgodnie z normg

60705, par. 12.3.1.

Sponge cake (Ciasto biszkoptowe) Niniejsze wskazéwki nadaijq sig do wykona-
(475 g) nia préby gotowania zgodnie z normg
60705, par. 12.3.2. Dodatkowe wskazéwki,
dotyczqce réwniez innych festéw mozliwosci
urzqdzenia zgodnie z normg 60705, znaj-

o
'
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dujq sie w tabeli na str. 2.
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FUNKCJA TYLKO GRILL

Funkeja ta jest odpowiednia do:

*  Wszelkiego rodzaju tradycyjnego grillowania, na przyktad:
hamburgeréw, kotletéw, paréwek, pieczywa tostowego, itp. str. 112

Wiqczenie kuchenki w funkeii Tylko grill

Przesupqc’ pokretto wyboru funkciji do ~
pozyc|i VVV Power Level

Witozyé  potrawe do  kuchenki
umieszczajge jg na ruszcie. Catoéé
ustawi¢ na obrotowej tarczy, ktéra
podczas grilowania zbiera kapigcy
tuszez.

Ustawi¢ zqdany czas pieczenia prze-
suwajqc pokretto Time.

Produki nalezy obréci¢ w potowie
pieczenia. Aby ustawi¢ czas pieczenia
krétszy niz 10 minut, najpierw
przekrecic’ pokreﬂo do korica skali,
nastepnie ustawié¢ je na zgdanym cza-
sie.

B B B

Po uptywie ustawionego czasu, sygnat
dzwiekowy poinformuje o
zakoriczeniu gotowania.

Dziatanie kuchenki mozna przerwaé w dowolnym momencie przesuwajac pokretto Time do pozycji
,0”. Mozna zmieni¢ czas gotowania (w trakcie jego trwania) przesuwajqgc to samo pokretto do
przodu lub do tytu. W trakcie gotowania mozna kontrolowaé jego przebieg poprzez otwarcie
drzwiczek i sprawdzenie potrawy. Czynno$¢ ta powoduje przerwanie dziatania kuchenki, kiére

zostanie wznowione po zamknieciu drzwiczek.



UZYCIE FUNKCJI TYLKO GRILL DO GRILLOWANIA

Przy uzyciu tej funkcji mozna przygotowaé réznego rodzaju smaczne potrawy z grilla.
Kuchenki nie nalezy nigdy nagrzewac.
Wszystkie produkty nalezy obraca¢ w potowie grillowania, poniewaz grzatka grilla dziata jedynie
w gornej czesci komory kuchenki.
Po otwarciu drzwiczek kuchenki w celu sprawdzenia stanu pieczenia, ich gérna czesé jest gorgcea:
Nalezy zachowa¢ ostroznos¢ i zawsze uzywaé rekawic kuchennych. Drzwiczki nalezy zawsze
ponownie zamkngé po sprawdzeniu stanu gotowania.

Czas gotowania

Pokretto

Rodzaj zywnosci llos¢  wyboru  Czas gotowania Uwagi
unkgji
e Kotlet cielecy lub wieprzowy 2 vvv 25-28 Obréci¢ po 17 min.
* Kietbaski 2 " 27-30 Zawsze naklué. Jezeli sq duze, nalezy
ie przekroi¢ na pofowe.
Obréci¢ po 17 min.
e Hamburger 3 “ 25-28 Obréci¢ po 17 min.
® Pieczywo tostowe 2 kromki “ 4-5 Dobrze wyréwna¢ brzegi.

Obréci¢ po 2-3 min.



FUNKCJA W POtACZENIU MIKROFALE + GRILL

Funkcja ta jest odpowiednia do:
* zapiekania lasagni, makaronu i warzyw;

® smazenia pieczeni, drobiu, szaszlykéw, itp. str. 114

Wigczenie kuchenki w funkcji W potgczeniuv mikrofale + grill

Wilozy¢  zywnos¢ do  pojemnika
dostosowanego do gotowania w
kuchence mikrofalowej i ustawi¢ do na
srodku tarczy obrotowe;.

Wybraé¢ jedng z pozycji “kombi”
dostepnych po przesunieciu pokretta
wyboru funkcii.

Ustawi¢ zqdany czas gotowania
przesuwajqc pokretto Time zgodnie z
kierunkiem wskazéwek zegara. Aby
ustawi¢ czas pieczenia krétszy niz 10
minut, najpierw przekreci¢ pokretto do
konca skali, a nastepnie ustawi¢ je na
zqdanym czasie.

Po uptywie ustawionego czasu, sygnat
dzwigkowy poinformuje o
zakonczeniu gotowania.
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Dziatanie kuchenki mozna przerwaé w dowolnym momencie przesuwajgc pokretto Time do pozycji
,0”. Mozna zmieni¢ czas gotowania (w trakcie jego trwania) przesuwajgc to samo pokretto do
przodu lub do tytu. W trakcie gotowania mozna kontrolowaé jego przebieg poprzez otwarcie
drzwiczek i sprawdzenie potrawy. Czynno$¢ ta powoduje przerwanie dziatania kuchenki, ktére

zostanie wznowione po zamknigciu drzwiczek.
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UZYCIE FUNKCJI W POYtACZENIU MIKROFALE + GRILL

Funkcja ta jest odpowiednia do gotowania w kuchence mikrofalowej oraz do pieczenia na ztocisty

kolor |ub zapiekania potraw.

Nalezy jednak pamieta¢, by:

* nigdy nie nagrzewa¢ kuchenki;

* nie cz)ddwaé zadnych przypraw (wla¢ jedynie 1/2 szklanki wody, aby mieso pozostato migkkie);

® przewracaé pieczenie i duze kawatki migsa w potowie gotowania;

® otworzy¢ drzwiczki kuchenki, aby sprawdzi¢ stan ugotowania potraw. Otwarcie drzwiczek
przerywa zaréwno dziatanie mikrofal, jok i grilla: w takim wypadku jednak, zaleca sie uzycie
rekawic kuchennych, poniewaz grzatka ]est%ordzo gorqca. be przywrécié cykl gotowania,
wystarczy zamkngé drzwiczki.

Czas gotowania

Czas
.. - i " Czas . spoczy
Rodzaj zywnosci llos¢ Pokretfo wyboru funkeji golowania Uwagi ko
(minuty)
* Kluski ziemniaczane polane 600 g combi 1 20 - 25  Nie gotowaé zbyt duzej iloci. 5
maslem i zapiekane
e lasagne 1100 g combi 3 35-40 Czas uzyskany w przypadku 5
surowego mGkQTOnUA
e Zapiekany makaron 1500 g combi 1 20 - 25  Makaron powinien by¢ ugotowany 5
weczesniej osobno.
¢ Kalafior w sosie 1000 g combi 2 25-30  Czas podany dla wezesniej ugo- 5
beszamelowym towanych kalafioréw.
e Pomidory zapiekane 800 g combi 1 20 -25  Powinny by¢ raczej jednakowej 5
wielkosci.
® Papryka faszerowana 1400 g combi 2 25-30  Wybiera¢ raczej krétkie i szerokie. 5
* Baklazany zapiekane z 1300 g combi 1 20-25 Baklazany mozna  najpierw 5
pomidorami i parmezanem usmazy¢ lub grillowag.
e Ziemniaki zapiekane 1100 g combi 3 35-40  Czas podany dla surowych ziem-
niakow (%)
e Pieczen (wieprzowa, 1000 g combi 2 55-60  Zostawi¢ troche tuszczu, aby 10
WOJIOWCI) unikngé wysuszenia.
° K|Ops 800 g combi 2 30-35  Obrécic w potowie pieczenia. 10
(instrukcje te nie dotyczq
testu12.3.3 normy IEC 60705,
do ktérego odsytamy na str.
129 oraz do tabeli na str. 2)
o Kurczak w catosci 1200 g combi 2 75-80  Noklu¢ widelcem. Obrécic w10
pofowie pieczenia. (¥ *)
e Szasztyki 600 g combi 2 40 - 45  Obréci¢ w potowie pieczenia. 10
e Jagniecina 1000 g combi 3 65-70  Obréci¢ w potowie pieczenia. 10
e Indyk (w kawatkach) 1000 g combi 3 60 - 65  Obréci¢ w potowie pieczenia. 10
o Kaczka 1000 g combi 3 65 - 65 Obroci¢ w potowie pieczenia. 10

(*)  Niniejsze wskazéwki nadajq sie do wykonania préby gotowania, zgodnie z normg IEC 705, par. 12.3.4. Dodatkowe
wskazowki, dotyczqce réwniez innych testéw mozliwosci urzadzenia, zgodnie z normq 60705, znqidu]q sie w tabeli na
str. 2

*%)  Niniejsze wskazéwki nadajq sie do wykonania préby gotowania, zgodnie z normg 60705, par. 12.3.6. Dodatkowe wskazowki,
dolyczqce réwniez innyc|'1 testéw mozliwosci urzgdzenia, zgodnie z normg 60705, zna]du]q sie w fabeli na str. 2.



KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystqpieniem do jakichkolwiek prac konserwacyjnych lub czyszczenia nalezy zawsze
wyjacé wiyczke z gniazdka zasilajacego.

Czyszczenie
W celu utrzymania urzqdzenia w jok 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 uszczu réwniez
pokrywke wylotowq mikrofal (C).

Uwaga: kuchenka pokryta jest farbg. Nie nalezy uzywaé
éciernych detergentéw, ostrych myjek lub metalowych

narzedzi z ostrym zakonczeniem. Ponadto, czyszczqc
zewnetrzng powierzchnie kuchenki nalezy uwaza¢, by woda lub ptyn do "@
mycia naczyh nie przedostaly sie do szczelin wylotu powietrza i pary

znajdujacych sie nad urzgdzeniem. Ponadto, do mycia powierzchni ‘
drzwiczek odradza sie stosowanie alkoholu, detergentéw sciernych lub ﬂ
detergentéw na bazie amoniaku. \

Aby zapewni¢ doktadne zamkniecie drzwiczek, nalezy zawsze utrzymywaé w czystosci ich
wewnetrzng plaszczyzne, zapobiegajac gromadzeniu sie

brudu i resztek jedzenia miedzy drzwiczkami i przedniqg o)

czesciq kuchenki. 20500
T

Do czyszczenia wnetrza kuchenki nie stosowaé urzqdzen 80808

czyszczqcych na pare. Nalezy regularnie czysci¢ otwory oo

wlotowe powietrza umieszczone z tytu kuchenki, aby wraz z
uptywem czasu nie zostaly zatkane przez kurz i odkfadajqcy
sie brud.

Od czasu do czasu nalezy wyjaé tarcze obrotowqg (F) i odpowiedniq podstawke (G), aby je
wyczyscié; to samo dotyczy takze dna kuchenki.

Umy¢ tarcze obrotowq i odpowiedniq podstawke w wodzie z neutralnym mydfem (mozna je myé w
zmywarce do naczyn)..

Nie zanurzaé tarczy obrotowej w zimnej wodzie po diuzszym okresie podgrzewania; duzy szok
termiczny moze spowodowa¢ jej pekniecie.

Silnik tarczy obrotowej jest zaplombowany. Jednak w trakcie czyszczenia dna kuchenki, nalezy
uwazaé, by woda nie przedostata sie pod o tarczy obrotowej (D).



Jezeli co$ nie funkcjonuje prawidtowo...

W przypadku stwierdzenia usterki, nalezy sig zwréci¢ do autoryzowanego przez producenta serwisu
technicznego. W kazdym razie, przed zwréceniem sie do naszych fachowcéw, zaleca sie
przeprowadzenie nastepujqcych czynnosci:

nieprawidtowois¢

przyczyna/rozwiqgzanie

¢ Urzgdzenie nie funkcjonuie.

e Kondensat na blacie i w $rodku

kuchenki.

e Iskrzenie wewngtrz kuchenki.

e Potrawy nie podgrzewaijq sie
dostatecznie.

* Potrawy sie przypalajq.

®  Potrawy nie gotujq sie w sposéb
jednorodny.

Drzwiczki nie sq doktadnie zamkniete.

Whyczka nie zostata dobrze wsadzona do gniazdka.
Brak pradu w gniazdku (sprawdzi¢ bezpiecznik
mieszkania).

Pokretto Time nie zostato prawidfowo ustawione.

Podczas przyrzqdzania potraw zawierajacych wode jest
rzeczq catkowicie normalng, ze powstajgca wewngtrz
kuchenki para uchodzi i zbiera sie w komorze lub na
blacie.

Do gotowania w kuchence mikrofalowej nie uzywaé
metalowych naczyn ani woreczkéw lub opakowan z
metalowymi szwami, za wyijgtkiem zestawu do gotowania
na parze napetnionego wodg.

Wybra¢ prawidtowq funkcje gotowania lub wydtuzy¢ czas
gotowania.

Zywnos¢ nie zostata catkowicie rozmrozona przed
rozpoczeciem gotowania.

Wybraé nizszq wartosé mocy lub skréci¢ czas gotowania

Mieszaé jedzenie w czasie gotowania. Nalezy pamietad,
ze jedzenie gotuje sie lepiej, jezeli jest pokrojone na
kawatki o jednakowej wielkosci.

Tarcza obrotowa jest zablokowana (nalezy sprawdzi¢, czy
05 tarczy D jest wlozona do gniazda).

W przypadku przepalenia sie lampki oswietlajacej kuchenke, mozna w dalszym ciagu korzysta¢ z
urzqadzenia. W celu dokonania wymiany lampki nalezy sie zwréci¢ do autoryzowanego serwisu

technicznego.

Uwagi dotyczqce prawidlowego usuwania produkitu zgodnie z Dyrektywg Europejskq

2002/96/EC.

Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie nalezy wyrzucaé do odpadéw miejskich.

Mozna go dostarczyé¢ do odpowiednich osrodkéw segregujacych odpady przygotowany-
ch przez wtadze 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 mate-
riatéw, z ktérych jest ztozony, w celu uzyskania znaczqcej oszczednosci energii i

zasobéw.

Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje umieszczony na produkcie
symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.
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