ﬂ OSTRZEZENIA

Prosze uwaznie przeczytaé ponizsze instrukcje i zachowac je w celu przysziej konsultacji.

UWAGA: Kuchenka ta zostata zaprojektowana do rozmrazania, podgrzewania i gotowania
potraw w warunkach domowych. Nie wolno jej uzywac¢ do zadnych innych celéw, ani tez
modyfikowaé lub naruszaé jej mechanizmu w zaden sposéb.

1) UWAGA: Jesli drzwiczki lub uszczelki sq uszkodzone, kuchenka nie powinna by¢ uzywana az do
kiedy doswiadczony technik (przeszkolony przez producenta lub przez Punkt Obstugi Klienta
sprzedawcy) nie dokona naprawy.

2) UWAGA: Osoby nie posiadajace odpowiedniego przygotowania,
narazajq sie na niebezpieczenstwo wykonujgc czynnoici zwigzane
z konserwacjg oraz naprawq, ktére wymagajq zdjecia czesci
zabezpieczajqcych przed mikrofalami.

3) UWAGA: Nie podgrzewaé¢ plynéw lub innych artykutéw
Zywnosciowych znajdujacych sie w zamknietych opakowaniach,
ktére mogtyby wybuchngé.

Nie gotowaé ani nie podgrzewaé¢ w kuchence jaj ze skorupka, joko ze
mogtyby one wybuchngg, réwniez po zakonczeniu gotowania.

4) UWAGA: Zezwoli¢ dzieciom na uzywanie kuchenki bez nadzoru tylko po
udzieleniu im odpowiednich instrukcji zapewniajgcych bezpieczne
korzystanie z kuchenki i pouczajgcych o zagrozeniach zwigzanych z
nieprawidtowym uzyciem urzgdzenia.

5) Nie probowaé whgcza¢ kuchenki przy otwartych drzwiczkach, naruszajgc
urzadzenia zabezpieczajgce.

6) Nie whgcza¢ kuchenki jesli jakikolwiek przedmiot znajduje sie miedzy jej
frontowq czesciq a drzwiczkami.

Utrzymywaé zawsze w czystosci wewnetrzng strone drzwiczek (C) uzywaijqc
wilgotnej szmatki oraz niesciernych detergentéw. Nie pozwalac na gromadzenie sie  xo(YZ0wg,,
brudu lub resztek jedzenia migdzy frontowq czescig kuchenki a drzwiczkami. v - >

7) Nie wigczaé kuchenki jesli kabel zasilajacy lub wiyczka sq uszkodzone, poniewaz g
mogtoby to spowodowaé porazenie pradem elektrycznym.

Jedli kabel zasilajgcy jest uszkodzony, zleci¢ wymiane producentowi lub jego
serwisowi fechnicznemu, lub osobie o wymaganych kwalifikacjach w celu unikniecia
jakiegokolwiek ryzyka.

8) Jesli zostanie zauwazone ulatnianie sie dymu z kuchenki, nalezy - nie otwierajgc drzwiczek w celu
sttumienia ewentualnych ptomieni - wytaczy¢ urzadzenie lub wyja¢ wtyczke z gniazda.

9) Uzywad tylko i wylgcznie naczyn przeznaczonych dla kuchenek mikrofalowych. Aby unikng¢
zbytniego podgrzania i - w konsekwencji - ryzyka pozaru, zaleca sie kontrolowa¢ kuchenke kiedy
potrawy gotowane sq w pojemnikach plastykowych, kartonowych lub wykonanych z innego
tatwopalnego materiatu, lub tez kiedy podgrzewane sq niewielkie ilosci Zzywnosci.

10) Nie wkiada¢ gorgcej tarczy obrotowej do wody. Szok termiczny mégtby spowodowaé jej pekniecie.

11)Kiedy stosowana jest funkcja , TYLKO MIKROFALE” , nie nalezy wstepnie podgrzewa¢ kuchenki (bez
art. zywnosciowych), ani wlgczaé jej kiedy jest pusta, poniewaz mogloby to spowodowaté
powstawanie iskier.

12) Przed przystgpieniem do uzytkowania kuchenki, nalezy upewni¢ sie, czy przybory kuchenne oraz
naczynia sq odporne na mikrofale (Patrz paragraf , zalecane naczynia ”).

13)W trakcie funkcjonowania urzadzenie nagrzewa sie. Nie dotykaé elementéw podgrzewajacych
znajdujacych sie wewngtrz kuchenki.

14) Podczas podgrzewania ptynéw (wody, kawy. Mleka, itp.) mozliwe jest, iz w wyniku opéznionego
wrzenia, zawarto$¢ zacznie nagle wrze¢ i gwattownie sie wyleje powodujac oparzenia. Aby tego
unikngé¢, przed przystgpieniem do podgrzewania plynéw, nalezy wlozy¢ do pojemnika plastykowq
tyzeczke lub szklanng pateczke. Nalezy zawsze zachowaé ostroznos¢ dotykajac pojemnika.

15) Nie podgrzewaé likieréw o wysokim procencie alkoholu ani duzych iloci oleju, joko ze mogtyby sie




zapalié.

16) Po podgrzaniu potraw przeznaczonych dla dzieci (zawartych w butelkach lub stoiczkach),
w celu unikniecia oparzen, nalezy potrzasnaé pojemnikami lub wymiesza¢ ich zawartos¢ i

skontrolowa¢ temperature przed konsumpc]q. Zaleca sig potrzgsngé lub wymieszad potrawy
réwniez w celu zapewnienia jednolitej temperatury.

W wypadku, kiedy stosowane sq sprzedawane na rynku sterylizatory do butelek, przed wigczeniem
kuchenki nalezy ZAWSZE sprawdzi¢, czy pojemnik zostat wypetniony odpowiedniq ilosciq wody

zalecanq przez producentq.

17)W przypadku niezgodnosci wtyczki z gniazdem sieciowym, nalezy zglosi¢ sie do
autoryzowanego serwisu w celu wymiany na nowq.

18) Jakiekolwiek modyfikacije, naprawy wykonane przez obce serwisy nie autoryzowane / ;g
przez East Trading Company Sp. z o.0. lub osoby postronne powodu]q utrate praw

gwarancyjnych w okresie trwania gwarancii.

.

19) Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody powstate wskutek niewtasciwej lub

btednej obstugi i instalacji urzadzenia.

20) Nie nalezy dotyka¢ urzqdzenia podtgczonego do sieci zasilajgcej mokrymi lub  wilgotnymi rekami.
21)Nie nalezy ciagngé¢ za przewdd zasilajgcy w celu odtgczenia urzadzenia od sieci zasilajqce;.
22)W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego, wymiany powinien dokona¢ technik z

autoryzowanego przez ETC serwisu.

23)W przypqdku d’ruiszego nie Uiytkowcmia urzqdzenia, na|eiy od’rqczyc' urzqdzenie od sieci

zasilajqcej

Z ALECANE

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

Co do ksztattu i wymiaréw, to powinny one
pozwala¢ na SWOb(\:g;l)’ obrét.

Przy korzystaniu z prostokginych naczyn o

N ACZYNIA

duzych wymiarach (kiére nie mogltyby sie
obraca¢ w komorze), nalezy zablokowaé rotacje
tarczy obrotowej (D) wyciagajac z gniazda o$
(B). Nalezy pamietag, ze w tych warunkach, aby
osiqgna¢ zadawalajgce rezultaty, frzeba miesza¢
jedzenie i podczas gotowania kilka razy obréci¢
naczynie.

Nie nadajg sie do gotowania mikrofalowego
zadne naczynia metalowe, drewniane,
wiklinowe i krysztatowe.

Pamietajqc tez o tym, ze mikrofale podgrzewajq
jedzenie, a nie naczynia, mozna gotowad
potrawy bezposrednio na talerzu, a wigc tym
samym unikngé uzywania i zmywania garnkéw.

sado | Co | Pore | Nai | v | [ | e | TS | | e »;m?h i

ik | owe | owe* | minowy | owe® | talowe | metowy | pieczenia
rozmrazanie TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK m
podgrzewanie | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK ||
gorowanie | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK [NEIEE A 3 B3

* jesli czas trwania jest dlugi istieje potencjalna mozliwos¢, iz stanie w ptomieniach



D A N E

MODEL O POJEMNOSCI 23 1L
Wymiary zewnetrzne (dhx gtxwys) 508x305x414
Wymiary wewnetrzne (di.x gtxwys.) 350x215x330
Cigzar (okoto) 16 kg
Srednica tarczy obrotowej 31,4cm
Oswietlenie komory 20W

TECHNI

C Z N E

MODEL O POJEMNOSCI 17 1
Wymiary zewnetrzne (dhx gtxwys) 458x295x380
Wymiary wewnetrzne (dt.x gtxwys.) 300x206x284

Cigzar (okoto) 14 kg.
Srednica tarczy obrotowej 24,5 cm
Oswietlenie komory 20w

DOTYCZY OBU MODELI

Pozostate dane znajdujq sie na tabliczce z charakterystykami kuchenki, umieszczonej z tytu urzqdzenia.To

urzqdzenie odpowiada wymaganiom Dyrektywy EEC 89/336 i 92/31 odnosnie kompatybilnosci

elektromagnetyczne;.

PODtLtACZENIE

Urzqdzenie moze by¢ podiqczone tylko do
gniazd o natezeniu nie mniejszym niz 10A.

Przed rozpoczeciem uzytkowania sprawdzié,
czy napiecie w sieci jest takie same, jak napiecie
podane na tabliczce znamionowej oraz czy

ELEKTRYCZNE

sprawne jest uziemienie: wytwoérca nie ponosi
zadnej odpowiedzialnosci  zwigzanej z
brakiem przestrzegania tego przepisu.

I NSTALACIJA

1) Po wyijeciu kuchenki z opakowania sprawdzi¢, czy o$ tarczy obrotowej (B) znajduije sie w swoim
gniezdzie. Umiesci¢ posrodku wneki podstawke (E) i oprze¢ na niej tarcze obrotowq (D). Os (B)
powinna osigé¢ w odpowiednim gniazdku tarczy obrotowe;.

2) Sprawdzi¢, czy nie ma uszkodzen spowodowanych w trakcie transportu, a gtéwnie czy

prawidtowo otwieraijq sie i zamykajqg drzwiczki.
3) Umiesci¢ urzqdzenie poziomo tak. aby zachowana zostata wolna

wylot powietrza

przestrzen 5 cm miedzy

y =
20 om —= o (por. Rys. 1).
W o 4) Nie wolno zatyka¢
/ 7 0 otworéw wlotowych

ptaszczyznami urzqdzenia
a $cianami bocznymi i
drzwiami tylnymi, oraz
20 cm nad kuchenkg

wylot powietrza

powietrza, oraz kfasé niczego
na kuchence. Trzeba

Rys. 1 sprawdzaé, czy szczeliny
wylotu powietrza i pary
(znajdujgce sie na gérze, na
dole i z tytu urzadzenia) sq
ZAWSZE WOLNE (por. Rys.
2iRys. 3).

wlot
powietrza

wylot powietrza Rys. 3

5) NIE usuwaé przezroczystej tasmy przylepionej do wewnetrznej strony drzwiczek.



OPIS | UZYWANIE ELEMENTOW STERUJACYCH

POKRETtO  REGULATORA

CZASOWEGO

TYM POKRETtEM
ROZPOCZYNAMY WSZYSTKIE
DZIAtANIA

obracamy w kierunku zgodnym z
ruchem ~wskazéwek zegara w
zakresie od 1 do 30 minut (po
uplywie  nastawionego  czasu
kuchenka wytqcza sie i rozlega sie
sygnat dzwigkowy)

POKRETEO MOCY
MIKROFAL

krecimy pokrettem w zaleznosci
od zapotrzebowania na moc

MOC WYJSCIOWA

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

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

Dostepne L)osredme poziomy mocy podano w tabeli. Te informacje przydadzg sie Panstwu przy korzystamu z
clos’repn( ksigzek kucharskich zawierajgcych przepisy potraw przygotowywanych przy uzyciu kuchenki
mikrofalowe;.

OPTYMALNE WYKORZYSTANIE KUCHENKI

Co pragne zrobié Jakg moc mam wybrac m m

Utrzymaé potrawe w aep’fym

stanie Moc 90w 70w 92
® Rozmrozié Moc & 135w 105w gg
* Rozpusci¢ masto i zmigkczy¢ Ny 315w 245w g9

sery lub 94
e Upiec ciasto Moc USS 450w 350w 08

s
® upiec migso Moc & 650w 490w gz
® ugotowaé owoce 89
* Ugotowac jarzyny 98
* Przyrzqdzi¢ ryby Moc 5, 900w 700w 97
¢ Ugotowac ryz, zupy %
e Podgrza¢ jakgkolwiek 08

ugotowanq lub zamrozong 94

potrawe
* rozmrozi¢, podgrzaé, gotowaé tylko z zastosowaniem mikrofal 90

na dwéch poziomach 7 RUSZTEM ODLEGLOSCIOWYM 91

(jako opcja, nie we wszystkich

modelach)

réwnoczesnie



ZALECENIA DOTYCZACE PRAWIDtOWEGO KORZYSTANIA Z KUCHENKI

Mikrofale wydzielajg promieniowanie
elekiromagnetyczne, obecne  réwniez  w
przyrodzie w postaci fal swietlnych (np. promienie
stoneczne), ktére w kuchence przechodzq przez
pokarm we wszystkich kierunkach, nagrzewaijqc
czqsteczki wody, tuszczu i cukru.

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

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

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

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

1)

2)

3)

4)

3)

6)

7)

8)

Podstawowe zasady wlasciwego gotowania w kuchence mikrofalowej

Proces gotowania jest écisle uzalezniony od wielkosci i jednorodnosci artykutéw zywnosciowych
przeznaczonych do gotowania: np. potrawka z migsa wymaga mniej czasu niz pieczen, gdyz
sktadniki potrawki to mate kawatki miesa. Aby ustawi¢ wlasciwy czas, nalezy pamietaé o korzystaniu
z zatgczonych tabeli, ze przy wiekszych ilosciach zywnosci konieczne jest proporcjonalne wydtuzenie
czasu i odwrotnie. Wazne jest przestrzeganie czasu “spoczynku”: przez czas spoczynku nalezy
rozumie¢ czas, w kiérym - po zakonczeniu 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 stawiaé tez
i poza kuchenkg.

Jedng z podstawowych czynnosci, o kiérych nalezy pamieta¢, jest wielokrotne
mieszanie podczas gotowania: stuzy to wyréwnaniu temperatury i skréceniu czasu

gotowania.
Rys. 4

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

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

Zywnosé ze skérkg, fuping lub w btonie (np. jabtka, pomidory, zéttko,
paréwki, ryby) musi zosta¢ przektuta widelcem w kilku miejscach, aby
para mogta uchodzi¢ i skérka lub fupina nie ulegata rozerwaniu (Rys. 4).

Im nizsza jest temperatura wktadanego do kuchenki pozywienia, tym
dhuzszy jest wymagany czas pieczenia. Zywnosé o temperaturze pokojowej
gotuje sie szybciej od zywnosci o temperaturze z lodéwki.

Nalezy zawsze gotowaé z pojemnikiem umieszczonym posrodku tarczy
obrotowe.

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



URUCHAMIANIE KUCHENKI

umieszczamy Zzywno$¢ w
odpowiednim  pojemniku,
nadajgcym sie do Luchenki
mikrofalowej i stawiamy
posrodku tarczy obrotowe;.

N.B: Nie nalezy wstepnie
podgrzewaé kuchenki.

zamykamy drzwiczki.

wybieramy zgdang moc,
obracajgc pokrettem mocy
mikrofal.

nastawiamy zqdany czas,
obracajgc  w  kierunku
zgodnym z obrotami
wskazéwek zegara pokretto
regulatora czasu.

Po uplywie ustawionego
czasu rolega sie sygnat . K
akustyczny, co oznacza, ze
gotowanie zostato '
zakoriczone. —

Dziatanie kuchenki mozna przerwaé w dowolnej chwili, ustawiajgc pokretto regulatora czasowego w

pozycji STOP i mozna réwniez zmieniaé czas gotowania (podczas procesu jego trwania), obracajgc
pokretto do przodu lub do tytu.

Mozna otworzyé drzwiczki, by sprawdzi¢ stan ugotowania potrawy.

Przerywa to dziatanie kuchenki, ktére wznawia sie ponownie po zamknieciu drzwiczek.
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MIKROFALE
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Tylko dla modeli wyposazonych w ruszt odleglosciowy: .
DO JEDNOCZESNEGO GOTOWANIA NA DWOCH POZIOMACH NALEZY UZYWAC
FUNKCJI TYLKO MIKROFALE

MIKROFALE

Uzywaijqc rusztu odleglosciowego w funkcii 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 gotowa¢ kilka potraw jednoczesnie, wystarczy pamieta¢ o nastepujgcych prostych
zasadach ogélnych:

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

Nalezy wiec zawsze postugiwaé sie tabelg podang na str. 91.

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) Noalezy ZAWSZE pamigtaé o umieszczeniu NA RUSZCIE ODLEGLOSCIOWYM potrawy
wymagaijacej krétszego czasu gotowania: w ten sposéb bedzie tatwiej wyja¢ pojemnik gérny. Po
wyjeciu rusztu, pozostawiamy na dole drugq potrawe, by jej gotowanie mogto sie dokonczy¢.

_— T
‘

Potrawa gérna (krétszy
czas)

ruszt odlegtosciowy

Potrawa dolna

(dtuzszy czas)

Tarcza obrotowa

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



CZAS ROZMRAZANIA

2>

TABELE DOTYCZACE GOTOWANIA NA DWOCH POZIOMACH 1=-U

MIKROFALE

Rodzaj pozywienia nlzxoczz);lcr!?u "‘;SC Pzi(‘;fyo Minuty Uwagi
* Mielone na goérze 500 % 20 Obréci¢ migso po 15 minutach, a po zakoriczeniu
* Mielone na dole 500 \Or 20 rozmrazania pozostawié w spoczynku przez 15 minut.
o Kurczak w kawatkach | na gérze 500 - 24  |Rozdziela¢ kawatki podczas rozmrazania, a po jego
o Potrawka na dole 500 \Or 24 zakoriczeniu pozostawi¢ w spoczynku przez 15 minut.
o Kalafior na goérze 450 * 22 Po zakoriczeniu pozostawiamy w spoczynku przez 5 -10'.
® Ryba w catosci na dole 500 \Or 22 Po zakoriczeniu pozostawiamy w spoczynku przez 5 -10'.
Czas podgrzewania
Rodzaj pozywienia Pozycja llose Pokretto Minu Uwagi
IP naczynia g mocy )
® Porcja miesa na gérze 150 \% 6 przykrywamy potrawe przezroczystq folig
e Porcja jarzyn na dole 250 6 przykrywamy potrawe przezroczystq folig
° POI’CiCI |dsc|gne na goérze 500 SS 9 przykrywamy pofrawe przezroczystq folig
® Porcja |osagne na dole 500 & 9 przykrywamy potrawe przezroczystq folig
® Porcja miesa na goérze 150 & 6 przykrywamy potrawe przezroczystq folig
O POI’CiG |0|50|gne na dole 500 8 przykrywamy potrawe przezroczystq folig
Rodzaj pozywienia n|::°czzyy cr!?a "‘;C Pcrarl‘(or?;io Minuty Uwagi
o Ziemniaki na goérze 500 & 20 kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkg
e Ziemniaki na dole 500 20 kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkag
® Marchewka na gérze 500 & 16 kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkg.
* Marchewka na dole 500 16 kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkq.
° R)’bG w porciach na goérze 400 ‘% 13 przykrywamy btonkg. Po 15 min. wyjaé ruszt.
e Cukinia na dole 475 15 pozostawiamy w catosci i przykrywamy bfonkg.
o Rybo w cafosci na goérze 200 & 11 przykrywamy btonkg. Po 13 min. wyjaé ruszt.
e Cukinia na dole 475 14 pozostawiamy w cafosci i przykrywamy btonka.
® Ryba w catosci na gérze 200 \% 11 przykrywamy blonkq.
® Ryba w catosci na dole 200 11 przykrywamy blonkq.
e Ziemniaki na goérze 500 & 20 kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkq.
o Gulasz na dole 1500 40 po 24" wyjqé ruszt, zamieszaé 2-3 razy.
® Ryz na gérze 300 \Sﬁ, 22 przykrywamy bfonkq i zamiesza¢ 2 razy.
e Kapusta na dole 500 22 pozostawiamy w cafoici i przykrywamy btonka.
4 ki btonkg.
! bk e | w0 | B R i
° k|ops na goérze 500 S 30 w razie potrzeby przewréci¢ w potowie gotowania.
® ziemniaki na dole 500 30 przykrywamy btonkg.
e kietbaski na goérze 300 ‘% 22 mieszamy 1-2 razy.
o kietbaski na dole 300 22 mieszamy 1-2 razy.
® potrawka z miesa na gérze 700 & 36 mieszamy 1-2 razy.
® wieprzowina pieczona | na dole 700 36  |mieszamy 1-2 razy.




UTRZYMYWANIE POTRAW W CIEPLYM STANIE

Funkcja ta jest zalecana dla wszystkich rodzajéw artykutéw zywnosciowych.

Umozliwia zachowanie w cieptym stanie potraw dopiero co przyrzadzonych lub podgrzanych,
przeciwdziatajqc ich wysuszaniu lub przywieraniu do pojemnika, w ktérym zostaty przyrzadzone.

Jesli ustawimy pokretfo mocy w pozycji ©F i przykryjemy potrawe talerzem lub przezroczystq foli,
to pozostanie ciepta az do chwili jej spozywania.

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

ROZMRAZANIE

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

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

gotowania.

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

mieszane, przewracane i/lub rozdzielone.

®  Mieso, ryby i owoce tracq podczas procesu rozmrazania zawarte w nich ptyny. Zaleca sie wiec

ich rozmrazanie na pétmisku

e Zalecamy Panstwu, przed zamrazaniem, podzieli¢ mieso na kawatki i wlozy¢ do oddzielnych

woreczkéw. Dzieki temu zaoszczedzimy cenny csaz w momencie przygotowywania potraw.

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

rozdzielanie kawatkéw.



CZAS ROZMRAZANIA

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

symbolu (zob. str. 87).

Pokreth moc wyijsciowa [ moc vg(l)ié\:&owa Czas
. . L. L. okretto 900 W 7 .
Rodzaj pozywienia llosé MOZY regulator eoulator Uwagi SPT(C:Y n
T oty i)
MIESO %
* Pieczenie (wieprzowa, 1 kg \8s 20-26 27-32 20
wotowa, cieleca itd.)
e Befsziyki, kotlety,
plasterki 200 g “ 3-7 8-12 5
e Potrawka, gulasz 500 g u 11-15 16-20 10
* Mielone 500 g " 10-12 14-16 (%) 15
“ 250 g u 4-8 9-13 10
e Hamburger 200 g “ 4-8 9-13 10
¢ Kietbasa 300¢g “ 6-10 11-15 10
DROB
e Kaczka, indyk 1,5kg u 30-33 34-37 Po  uplywie  okresu 20
e Kurczak w catosci 1,5kg " 30-33 34-37  spoczynku optuka¢ w cieptej 20
e Kurczak w kawatkach 500 g u 11-15 16-21  wodzie, aby usuna¢ resztki 10
® Piersi kurczecia 300¢g “ 9-14 15-20  lodu 10
JARZYNY
e Baktazany w kostkach 500 g “ 14-18 19-24 5
e Papryka pokrojona 500 g u 13-17 18-23 5
¢ Groszek wy’fusE(any 500 g u 10-14 15-20 5
e Rdzenie karczochéw 300¢g u 6-10 11-16 5
e Szparagi w kawatkach 500 g “ 11-15 16-21 0 atwié rozmrazanieod 2
e Fasolka szparagowa 500 g u 13-17 18-23 4 Uad ¢ rozmrazanie o¢t - 5
o Brokuly w catosci 500 g " 12-16  17-22 GV co czasy mieszac g
 Brokselka 500 g " 12-16 17-22 lo&my 5
* Marchew pokrojona 500 g “ 11-15 16 - 21 5
e Kalafior 450 g u 10-14 15-20 5
* Warzywa mieszane 300 g “ 5-9 10-15 5
* Szpinak siekany 300 g “ 6-10 11-16 5
RYBY
e Filety 300 g u 6-10 11-16 7
* Porcje 400 g “ 7-11 12-17 7
* W catosci 5009 “ 10-14 15-20 7
e Raki / homary 400 g u 7-1 12-17 7
NABIAt
* Masto 250 g u 3-7 8-12 Usung¢ folie aluminiowg i 10
czesci mefalowe.
° Sery 250 g “ 4-8 9-13 Nie rozmraza¢ komplemnie. 15
| Pamietac o czasie spoczynku.
® Smietana 200 ml " 6-10 11-15  Wyjgé smietone zopokowaniai 5
umiescié na talerzu.
PIECZYWO
e 2 butki srednie 150 g “ 0,30-2 3-4 3
e 4 butki srednie 300 g “ 3-5 6-8 Umiescic pieczywo 3
e Chleb w kromkach 250 g u 3-5 6-8 bezposrednio na tarczy 3
e Chleb razowy w 250 g “ 3-5 6-8 3
kromkach
OWOCE
o Truskawki, sliwki, 500 ¢g “ 10-12 13-15  Zamieszaé 2-3 razy 10
czeresnie, porzeczki,
morele
* Maliny 300 g " 6-8 9-11 Zamiesza¢ 2-3 razy 10
* Morwy 250 g " 4-6 7-9 Zamiesza¢ 2-3 razy 6

(*) Niniejsze wskazéwki odnoszq sie do wykonania préby rozmrazania migsa mielonego, zgodnie z normq 60705,
par.13.3 (zob. str. 2). Rozmrazany produkt nalezy przewréci¢ w pofowie ustawionego czasu. Produkt
przeznaczony do rozmrozenia umiesci¢ bezposrednio na tarczy obrotowej. Dodatkowe wskazéwki, dotyczace
réwniez innych festéw mozliwosci urzqdzenia zgodnie z normq 60705, znajdujq sie w tabeli na str. 2.



PODGRZEWANIE

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

czasu i tym samym energii elektryczne.

¢ Zdleca sie podgrzewanie zywnosci (przede wszystkim zamrozonej)

przynajmniej do temperatury 70°C (musi parzy¢). Nie bedzie mozna od razu
jes¢ pozywienia, gdyz jest zbyt gorace, ale zapewnia to jego pefng

sterylizacje.

* Przy podgrzewaniu potraw podgotowanych lub mrozonek nalezy pamigta¢ o

nastepujacych zasadach:
- wyjmujemy pozywienie z metalowych pojemnikéw;

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

przykry¢ je odwréconym talerzem;

- w miare 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 mogg

by¢ niedoktadne i stad w pewnych warunkach podany czas trzeba przedtuzy¢.

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

poczatkowa, tym wigcej czasu potrzeba na podgrzanie.

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

podgrzewania ich przez krétki okres czasu.

Jesli czas grzania jest dhugi, to pojemniki te mogq sie zdeformowa¢.



Czas podgrzewania

Czas podany w tabeli (giq’rko regulatora zegarowego) ulegajg zmianie w zaleznosci od mocy
wyijsciowej kuchenki. Wielkos¢ mocy wyijsciowej jest podana na drzwiczkach kuchenki, wewnqtrz
symbolu (zob. str. 87).

moc moc
sciowa Sclowa
e .. Pokretto IMKVAINGTAY .
Rodzaj pozywienia los¢  “Mocy rogultor  reguator Uwagi
(minuty) (minuty)

ZMIEKCZANIE PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH

e Czekolada / lukier 100 gr \ig_r 4-5 5-6  Polozy¢ na talerzu. Zamiesza¢ lukier 1
* Masto 50-70 gr § os010 07002 raz

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

e Jogurt 125 gr “ 0.10-0.15" 0.12"-0".17" Zdjq¢ aluminiowq folie.

¢ Butelka dla niemowlgt 240 gr u 0.25"0'.30" 0'.35"-0'.40" Podgrzaé butelke bez smoczka i wstrzgsngé

natychmiast po podgrzaniu, aby wyréwnaé
temperature. Przed spozyciem sprawdzi¢
temperature  zawartosci. Jesli mleko ma
temperature  ofoczenia, zmniejszyc lekko
wskazany czas. Jesli uzywane jest mleko w
proszku, nalezy je dobrze rozpuscic, gdyz
pozostaly proszek méglby 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 “ 4-6 6-8 Chod o opakowania koideﬁg rodzaju
makaronu z nadzieniem pozywienia dostepne w handlu, kidre mozna

o Opakowanie mi . 400 Y 4-6 6-8 po?’\fzewoc' do temp. 70°C. Nalezy wyjaé
~P sa z ryzem ar procildzewentualnyc opakowari metalowych i
i/lub warzywami ozyé go bezposrednio na talerzu, na kidrym

¢ Opakowanie ryb i/lubwarzyw 300 gr u 3-5 5-7 zie sie jadto. By rezultat byt jok najlepszy,

jedzenie musi by¢ caly czas przykryfe.

e Talerz miesa i/lub warzyw 400 gr “ 5-7 7-9 Chodzi o porcje dowolnego produktu

e Talerz makaronu, 400 gr " 5-7 7-9 mn‘:zégir?we ° It‘gn Ugo;ogg?:neQr\?é|tfry ";?OEYE
cannelloni lUb |asogn| ipedz%nie ez, o§redrr?io na talerzu, r)'nlapkréryz,n

e Talerz ryby I/|Ul:) ryzu 300 gr " 4-6 nastepnie bedgie sie ]adlo,' powinno ono by¢ ca

czas przykryte albo przezroczystq folig, albo
odwréconym talerzem.

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

° Opakowonie |OSngi lub 400 gr “ 6-8 8-10 Chodzi o opakowania kazdego rodzaju
makaronu z nadzieniem mrozonego  produktu ipyov(/inoéciowe%o juz
. . . " ugotowanego, kféry mozna podgrzewaé do temp.
¢ 2quow0n|e migsa z ryzem 400 gr 5-7 7-9 70 bezpoérez\io w  opakowaniu.  Jesli
i/lub warzywami opakowanie jest metalowe, nalezy poioiﬁé jedzenie
L4 Opakowonie I’yb i/|Ub 300 gr “ 3-5 5-7 bezposrednio na talerzu, na kiérym bedzie sie
warzyw ugotowonych jadto i wydtuzy¢ o kilka minut czas podgrzewania
¢ Opakowanie ryb i/lub 300 gr “ 8-10 10-12 Nalezy wyjaé¢ surowy produkt z opakowania i
warzyw surowych wlozyé go do pojemnika przystosowanego do
uzycia w kuchence mikrofalowej, a nastepnie

przykryé.
* Porcje miesa i/lub warzyw 400 gr “ 6-8 8- 10  Chodzi o porcje kazdego rodzaju mrozonego
e Porcje makaronu, 400 gr u 7-9 9-11 Er‘OdUkm Zywnosciowego juz ugotowanego,
cannelloni lub lasagni fory mozna podgrzewac do tem‘). 70°C.
. ) A " Pofozy¢ zamrozone jedzenie na talerzu, na
* Porcje ryby i/lub ryzu 300 gr 4-6 6-8  kidrym nastepnie bec!zie sig jadto i przykryé

go drugim odwréconym = talerzem  lub
pokrywkq ze szkfa zaroodpornego.

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

¢ 1 filizanka wody 180 cc “ 2-2.30" 2'.30"-3 Wszystkie napoje powinny by¢ wymieszane
o 1 filizanka mleka 150 cc u 130" -2 2-2°.30” pod koniec pod?rzewan.io, aby wyréwna¢
o 1 filizanka kawy 100 cc " 130" -2 9.97.30" temperature. Jesli chodzi o rosét, radzimy
e 1 filizanka rosotu 300 cc “ 4-5 5-6 przykryé go odwréconym falerzem.
NAPOJE O TEMPERATURZE POKOJOWEJ (20° / 30°C) DO TEMP. OKOtO 70°C

e 1 filizanka wody 180 cc “ 17.30"-2  2-2.30" Wszystkie napoje powinny by¢ wymieszane
o 1 filizanka mleka 150 cc u 1-1.30" 17.30"-2 {:)od kor:lec F?Jogl?rztﬁwgn.ld, oby}){wyr(:iwpqc
o 1 filizanka kawy 100 cc P 1-1730"  1730"-2 empfro}ure. deskc o ZIfOI rosét, radzimy
e 1 filizanka rosotu 300 cc “ 3-4 4-5 preyiiye 9o odwroconym falerzem:



MIESO
Mozna piec pieczenie,
przygotowywa¢ potrawki i sztufady.
Wigksze kawatki, ktorych sie nie J;
mieszaé, nale przewracaé i
obracaé¢. Nie noz|>c;2y zapominag, iz
wyglad zewnetrzny potrawy moze
wprowqdzi(: w bécr (zaréwno w
trakcie jok i po ugotowaniu), gdyz

GOTOWANIE
DROB

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

RYBY
Ryby gotujq sie bardzo krétko i
$wietnie. Mozna doda¢ troche
masta  lub  oli (lub nie
dodawag) i trzv(;ga przykryé
przezroczystci(Foliq. Oczywiscie
ewentualna skérka musi zosta¢
nacieta; filety nalezy rozmiesci¢

nie przyrumienia sie, jok to ma regularnie. Odradza sie
miejsce w tradycyjnym piecu, ale za przyrzadzanie ryby
to ten sysem  gwarantuje panierowanej w iaiku.
zachowanie wartosci odzywczych w

najwyzszym  stopniv i jok

najlepszego smaku potrawy.

Czas przyrzgdzania miesa, drobiu i ryby

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

drzwiczkach kuchenki, wewnatrz symbolu (zob. str. 87).

moc wyjsciowa | moc wyjsciowa
POkI’QﬂO 900 W 800 W

Czas
Rodzaj pozywienia llos¢ regulator regulator Uwagi spoczynku
MocY €Zaso €Zaso (minmy)
(minu‘:’y{ (minu‘:’yy
WOLOWINA
klops 900g N 18-20 22-24 (%) 5
klops 800 g u 15-20 20-25  mieszamy 500 g mielonej 5
wofognﬁ(y z jojkami, szynkq,
fa itp.
seberka 600g . 17-22 22-g7 i 5
pieczen, noga 1 kg u 25-30 32-37  wpolowie gofowania 10
CIELECINA przewracamy na drqu Sh'orle
potrawka 700 g “ 17-22 22-27  mieszamy 2-3 razy 8
pieczen (zwdj) 1kg “ 25-30 32-37 V¥ PO'E’Wie gotowania 10
przewracamy na drugq strone
tyt w plastrach 200 g “ 10-15 15-20  mozna nie przewracac 2
WIEPRZOWINA
udo 500g ” 15-20 20-25 W  polowie  gotowania 5
przewracamy na drugg strone
pieczen 1kg “ 25-30 32-37 w  polowie  gotowania 10
przewracamy na drugq strone
boczek 700 g “ 17-22 22-27 w  polowie  gotowania 8
JAGNIE przewracamy na druggq strone
szynka przednia 1kg “ 25-30 32-37 w  polowie  gotowania 10
przewracamy na drqu Sh'one
hamburgery swieze 100 7-10 10-13 3
gulasz e 1,5 kg & 35-40 40 - 45 mieszamy 2-3 razy 3
kiefbaski 300g 3, 10-14 14-19 3
DROB - KURCZAKI
w catosci 1,5kg . 40-45 45-50 W  polowie  golowania 10
przewracamy na drugq Sh'one
potowka 500 g “ 15-20 20-25  nie wymaga przewracania 5
w kawatkach 5009 “ 15-20 20 - 25 nie wymaga przewracania 5
piersi 300 g “ 10-14 14-19 nie wymaga przewracania 3
INDYK
w kawatkach 1,5kg “ 40 - 45 45 - 50 w  polowie  gotowania 8
przewracamy na drugq sfrone
piersi 500 ¢g “ 15-20 20-25 nie wymaga przewracania 8
KACZKA
w catosci 1,5kg “ 40 - 45 45-50 w  polowie  gotowania 10
RYBY & przewracamy na drqu Sfl'one
Filety 300 g 4-7 7-10 przykrywamy foliq. 2
Plasterki 300 g “ 6-9 9-12 przykrywamy foliq. 2
W catosci 500 g “ 7-10 10-13 przykrywamy foliq. 2
W catosci 250 g u 4-7 7-10 przykrywamy foliq. 2
Raki 5009 “ 6-9 9-12 przykrywamy foliq. 2
Porcje 400 g “ 6-9 9-12 przykrywamy foliq. 2

(*¥) Niniejsze wskazéwki odnoszq sie do wykonania préby przyrzadzania migsa mielonego, zgodnie z normg
60705, par.12.3.3. Przykry¢ pojemnik przezroczystq foliq przystosowang do uzytku w kuchenkach
mikrofalowych. Dodatkowe wskazéwki, dotyczace réwniez innych testéw mozliwosci urzqdzenia zgodnie z
normg 60705, znajdujq sie w tabeli na str. 2.



JARZYNY

Jarzyny przygotowane w kuchence mikrofalowej zachowujg kolor i wartosci odzywcze w znacznie
wigkszym stopniu, niz przy zastosowaniu metody tradycyjne;.
Na kazde 500 g jarzyn nalezy wla¢ 5 tyzek wody.
Jarzyny nalezy zawsze gotowaé pod przykryciem.
Mieszamy je co najmniej raz, w pofowie przyrzqdzania, a solimy na korcu.

Czas gotowania jarzyn

Czas podany w tabeli (gatka regulatora zegarowego) ulegajg zmianie w zaleznosci od mocy
wyisciowej kuchenki. Wielkos¢ mocy wyjsciowej jest podana na drzwiczkach kuchenki, wewngtrz
symbolu (zob. str. 87).

moc wyjsciowa moc wyjsciowa

Rodzaj pozywienia llos¢ Pokretto — p— Uwagi spcfczz;:\ku
MOCY  BRSY  Cliow ° minay)
(minuty] (minuty]

® Szparagi 500 g \SS_SS, 9-10 11-12  pokroi¢ na 2 cm kawatki 4

e Karczochy 300 g u 11-12 12-13  Zdlecane jest stosowanie 4
todyg karczocha.

e Fasolka szparagowa 500 g % 11-12 13-14  pokroi¢ na kawatki 4

° Brokuiy 500 g u 7-8 9-10  porozdziela¢ poszczegslne 4
gtowki

e Brukselka 500 g u 7-8 9-10  zostawi¢ w catosci 4

* Kapusta 500 g " 7-8 9-10  poszatkowac 4

e Czerwona kapusta 500 g u 7-8 9-10  poszatkowa¢ 4

* Marchew 500 g u 9-10 11-12  pokroi¢ na réwne kawatki 4

e Kalafior 450 g " 11-12 13-14  porozdziela¢ 4

° Se|ery 500 g u 7-8 9-10 porozdziela¢ 4

e Baktazany 500 g " 6-7 8-9 pokroi¢ w kostke 4

* Pory 500 g " 6-7 8-9 poszatkowag¢ 4

e Pieczarki 500 g u 6-7 8-9 zostawi¢ w catosci. Nie potrzeba 4

b Cebu|a 250 g /" 5-6 7-8 dodawaé wody 4

° Szpinok 300 g “ 6-7 8-9 w catosci i fej samej wielkosci 4
po umyciu i odcedzeniu

* Groszek 500 g u 10-11 12-13 4

e Koper wioski 500 g u 12-13 14-15  pokroi¢ na éwiartki 4

® Papryka 500 g u 9-10 11-12  pokroi¢ na kawatki 4

o Ziemniaki 500 g u 8-9 10-11  pokroi¢ na réwne kawatki 4

o Cukinio 500 g /" 7-8 9-10 zostawi¢ w catosci 4

N.B:  Czas podany w tabeli sg czysto orientacyjne i zalezg od cigzaru, temperatury poczqtkowej

artykutu Zywnosciowego, zas w odniesieniu do jarzyn zalezq takze od ich twardosci i

struktury.



ZUPA | RYZ

* zupy wymagajq mniejszej ilosci wody, poniewaz parowanie w kuchence mikrofalowej jest raczej
niewielkie. Sol nalezy doda¢ dopiero pod koniec gotowania lub podczas czasu spoczynku ze
wzgledu na jej wlasnosci odwadniajqce.

* co prawda czas gotowania ryzu w kuchence mikrofalowej (podobnie zresztq jak makaronu) jest
mniej wiecej taki sam, jak podczos gotowania tradyc inego, ale zaletq przyrzqclzema np. risotto
w kuchence mikrofalowe| jest to, ze nie trzeba go staza mieszac (wystarczy zamieszac 2-3 razy)
Wszystkie sktadniki wk’fcc&a sie razem do p0|emn|ko nadajgcego sie do kuchenki mikrofalowe;,
przyZKrywaiqc go przezroczystq folig (dla 300 g ryzu potrzebne jest 750 g rosotu, przy kuchence
zaprogramowanej na maksymalng moc, czas ok. 12-15 min.).
Poza fym ryz nie przywiera do dna pojemnika i - poniewaz mozna gotowac go w pétmisku lub
talerzu namecym sie do podania na stét - nie potrzebne bedg dodatkowe naczynia.

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

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

Czas przyrzqdzania ciast i owocéw

Czas podany podane w tabeli (gatka regulatora zegarowego) ulegajg zmianie w zaleznosci od mocy
wyjsciowej kuchenkl Wielko$¢ mocy wyjsciowej jest podana na drzwiczkach kuchenki, wewngtrz
symbolu [ | (zob. str. 87).

moc wyjsciowa moc wyijsciowa
Rodzaj pozywienia / Pokretto 900 W 700 W Czas ..
: p||ozsycw MOCY regulator regulator spoczy! nku Uwagi i porady
€Zaso €zaso (mmuty)
Placek / tort orzechowy &, 13-17 18-23 5 Mozna podawat z réznymi kremami
(700 g) Nadziewa¢ marmoladg
Tort wiedenski (850 g) u 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
Placek z jabtkami (1000 g) " 17 - 21 22-27 5 jabtka stanowig dekoracie
powierzchni.
Tort kawowy (750 g) “ 13-17 18-23 5 doskonaty gdy nadziewany kremem
Krem z tartych zéttek \SS_S, 1,30-3 4-6 3 wzbijamy trzepaczkq co 30”
Gruszki gotowane (300 g) &, 3-5 6-8 3 gruszki nalezy pokroi¢ w ¢wiartki
Jabtka gotowane (300 g) u 4-6 7-10 3 jabtka nalezy pokroi¢ w plasterki
Egg custard (750 ar) u 14-16 18- 20 5 Niniejsze wskazéwki odnoszq sie do
wykonania préby gotowania zgodnie
z normq 60705, par.12.3.1.
Spunge cake (475 gr) u 6-7 8-9 5 Niniejsze wskazéwki odnoszq sie do

wykonania préby gotowania zgodnie
z normg 60705, par.12.3.2.
Dodatkowe wskazéwki, dotyczqce
réwniez innych festow mozliwosci
urzqdzenia zgodnie z normq 60705,
znajdujq sie w tabeli na str. 2.



KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do wszelkich czynnosci konserwacyjnych lub mycia, zawsze nalezy wyjaé
wiyczke z gniazda zasilajacego i poczekaé az urzadzenie nie ostygnie.

Czyszczenie

Utrzymanie w dobrym stanie kuchenki wymaga regularnego czyszczenia
drzwiczek, paszczyzn wewnetrznych i zewnetrznych, do czego mozna stosowat
mokrq gabke i troche mydfa neutralnego lub ptynnego detergentu. Nalezy
réwniez zawsze utrzymywaé w czystosci pokrywke wylotowg mikrofal (F),
usuwaijqc z niej odpryski uszczu.

Nie stosowa¢ detergentéw o dziataniu sciernym, widréw metalowych lub ostrych
narzedzi metalowych do czyszczenia zewnetrznej i wewnetrznej powierzchni
kuchenki. Poza tym podczas czyszczenia powierzchni zewnetrznej kuchenki,
nalezy uwaza¢, aby do szezelin wylotowych powietrza i oparéw, znajdujgcych
sie na gérze urzqdzenia, nie dostata si¢ woda lub plynny detergent. Nie
uzywaé detergentéw na bazie amoniaku. Ponadto nie wolno uzywaé defergentéw
scierajgcych ani alkoholu do mycia powierzchni drzwiczek. Aby zapewni¢ doktadne
zamykanie tych drzwiczek, nalezy pamiegta¢ o czyszczeniu ich od wewnetrznej strony,
zapobiegajgc gromadzeniu sig nieczystosci i resztek pozywienia miedzy drzwiczkami
i przedniq czesciq kuchenki. Nie uzywad urzadzen na pare do czyszczenia S

whnetrza kuchenki. 8080
(o)(e)
0.0 ‘
(o)x(e)
0.0
. . PRyl . . . (o)(e)
Nc1|ezy regu|orn|e czysci¢ otwory wlotowe powietrza, umieszczone z ty’fu kuchenki, 00
sprawdzajqc czy w miare uptywu czasu nie zatkaty ich zanieczyszczenia. Lee

Od czasu do czasu no|e2y wyijacé tarcze obrotowq (D) i odpowiedniq podstcwke (E) celem oczyszczenic%5
ich; to samo dotyczy dna kuchenki. Tarcze i odnosng podstawke nalezy my¢ w roztworze wody z obojetnym
mydfem (lub w zmywarce).

Nie nalezy zanurza¢ 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 uwazaé, aby woda nie dostata
sie pod o tarczy obrotowej (B).

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

W przypadku pojawienia sie jakiej$ usterki, nalezy zwréci¢ sie do osrodka obstugi technicznej, upowaznionego przez
wytwérce. Jednak przecl zwréceniem sie do nqszych fachowcow, nd|e2y sprawdzic', czy:

usterka przyczyna / usuniecie

e Urzqdzenie nie funkcjonuje e Drzwiczki nie sq dokfadnie zamkniete

®  Wiyczka nie jest dobrze umieszczona w gniazdku.

e Brak pradu w gniazdku (sprawdzi¢ bezpiecznik)

e Regulator zegarowy nie jest prawidtowo ustawiony

e Kondensat na blacie i wewngtrz kuchenki | ®  Podczas przyrzqdzqnia potraw zawieroiqcych wode jest rzeczq normalng,

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

o Iskrzenie wewngtrz kuchenki i na jej blacie

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

o Potrawy nie grzejq sie dostatecznie o Wybrac¢ whasciwy sposéb gotowania lub przedtuzy¢ jego czas.
e 7ywnos¢ nie zostata dostatecznie rozmrozona przed rozpoczeciem grzania.
®  Potrawy sie przypalaig ®  Wybra¢ nizszy poziom mocy lub skrécié¢ czas grzania.
e Potrawy nie gotujg sie w sposéb | ®  Miesza¢ pozywienie podczas gotowania. Pamietaé, ze tatwiej gotowat¢
jednorodny zywnosé¢ w kawatkach takiej samej wielkosci.

¢ Tarcza obrofowa jest zablokowana

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



