ZI OPTYMALNE WYKORZYSTANIE KUCHENKI

Tabela
Co pragne zrobi Jaka funkcie § ., ¥ o3 o o] ilosei
wybra /czasu

Tylko

Rozmrozic mikrofale &/ 160W 180W ]00 101
5 i wienia  TYIKO . 99
Utrzymac cieptote pozywienia mikrofale T 260W 300W o0
S 99
Roztopi¢c masto i zmiekczye ~ Tylko 2/ 400W 450W 100 103 |<onsy
mikrofale &"
sery SS S_—
Upiec ciasto 2/ 560W 720W 105 105 \ikroFaLE
99
Ugotowat jarzyny 104 104
Przyrzadzi¢ ryby Tvik 104 104
Ugotowac ryz, zupy yiko 105 103
Podgrza¢ jakakolwiek juz mikrofale \Sigf 700W 500w 102 105
ugotowana potrawe
Ugotowat owoce 105
Upiec na grillu hamburgery,  Tyjko v vev
kotlety, parbwki, chleb. grill vy 106 107 GRILL
Przyrzadzic jarzyny WERSJA DWUFUNKCYJNA:
panierowane MIKROFALA + GRILL
Przyrzadzic lasagne i combi - 1 230W 300W v
makaron zapiekany combi - 2 350W  450W 108 109 &"
Upiec wszelkiego rodzaju . 109 S—
combi - 3 A70W 600W

pieczenie, drob, itp.

D ANE TECHNICZNE

MODEL O POJEMNOSCI 23 L MODEL O POJEMNOSCI 17 1
Wymiary zewnetrzne (df.x gt.x wys.)520x305x400  Wymiary zewnetrzne (dt.x gt.x wys.)450x290x380
Wymiary wewnetrzne (dt.x gt.x wys.)322x218x331 Wymiary wewnetrzne (df.x gt.x wys.)285x205x280

Cigzar (okoto) 19 kg. Cigzar (okoto) 17 kg.
Srednica tarczy obrotowej 31,4 cm Srednica tarczy obrotowej 24,5 cm
Oswietlenie komory 20W Oswietlenie komory 20W

DOTYCZY OBU MODELI
Pozostate dane znajduijq sie na tabliczce z charakterystykami kuchenki umieszczonej na urzadzeniu.
To urzqdzenie odpowiada wymaganiom Dyrektywy EEC 89/336 i 92/31 odnosnie kompatybilnosci
elektromagnetyczne;.

MOC WYJSCIOWA

Wydaijnos¢ mocy w WAT waszego piekarnika znajduie 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.

W niektorych modelach maksymalna moc w watach podana jest rowniez z
| boku, w symbolu umieszczonym na drzwiczkach.

Dostepne posrednie poziomy mocy podano na stronie. Te informacje przydadza
) sie Panhstwu przy korzystaniu z dostepnych ksiazek kucharskich zawierajacych
przepisy potraw przygotowywanych przy uzyciu kuchenki mikrofalowe;j.
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Z ALECENIA

Prosze uwaznie przeczytaé ponizsze instrukcje i zachowacé je w celu przyszlej konsultacji.
UWAGA: Kuchenka ta zostala zaprojektowana do rozmrazania, podgrzewania i gotowania potraw
w warunkach domowych. Nie wolno jej uzywaé do zadnych innych celow, ani tez modyfikowac¢ lub
naruszaé jej mechanizmu w zaden sposéb.

1) UWAGA: Jesli drzwiczki lub uszczelki sq uszkodzone, kuchenka nie
powinna byé¢ uzywana az do kiedy 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 wykonujac czynnosci zwigzane
z konserwacjq oraz naprawg, ktére wymagaja zdjecia czesci
zabezpieczajqcych przed mikrofalami.

3) UWAGA: Nie podgrzewa¢ ptynéw lub innych artykutéw zywnosciowych
znajdujacych sie w zamknietych opakowaniach, ktére moglyby
wybuchngé.

Nie gotowaé ani nie podgrzewa¢ w kuchence jaj ze skorupkg, jako ze
mogtyby one wybuchnqé, réwniez po zakorczeniu 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 urzqdzenia.

5) UWAGA: jezeli urzqdzenie wigczone jest w trybie tgczonym moze by¢ uzywane
przez dzieci jedynie pod kontrolg osoby dorostej z powodu wysokiej temperatury ¥
wylwarzanej przez urzqdzenie.

6) Nie prébowa¢ wiacza¢ kuchenki przy otwartych drzwiczkach, naruszajgc
urzadzenia zabezpieczajqce.

7) Nie wtgcza¢ kuchenki jesli jakikolwiek przedmiot znajduije sie miedzy jej frontowg
czesciq a drzwiczkami.

Utrzymywaé zawsze w czystosci wewnetrzng strone drzwiczek (E) uzywajqc wilgotnej szmatki oraz
niesciernych detergentéw. Nie pozwala¢ na gromadzenie sie brudu lub resztek jedzenia miedzy
frontowq czescig kuchenki a drzwiczkami.

8) W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajacego wymiany powinien dokona¢ producent lub jego
serwis fechniczny badz tez osoba o podobnym fachowym przygotowaniu w celu unikniecia wszelkich
niebezpieczenstw.

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

10)Uzywaé tylko i wytacznie naczyn przeznaczonych dla kuchenek mikrofalowych. Aby unikngé
zbytniego podgrzania i - w konsekwencji - ryzyka pozaru, zaleca sie kontrolowa¢ kuchenke kiedy
potrawy gotowane sq w pojemnikach plastykowych, kartonowych lub wykonanych z innego
tatwopalnego materiaty, lub tez kiedy podgrzewane sq niewielkie ilosci zywnosci.

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

12)Kiedy stosowana jest funkcja ,TYLKO MIKROFALE” oraz funkcja ,W POIACZENIU Z
MIKROFALAMI”, nie nalezy wstepnie podgrzewa¢ kuchenki (bez art. zywnosciowych), ani
wiqczad jej kiedy jest pusta, poniewaz mogloby to spowodowaé¢ powstawanie iskier.

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

14)W trakcie funkcjonowania urzadzenie nagrzewa sie. Nie dotykaé elementéw podgrzewajqcych
znajdujqcych sie wewngtrz kuchenki.

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




16) Nie podgrzewa¢ likieréw o wysokim procencie alkoholu ani duzych ilosci oleju, jako ze Q.

17)Po podgrzaniu potraw przeznaczonych dla dzieci (zawartych w butelkach lub

pojemnika.

moglyby sie zapalié.
\

stoiczkach), w celu uniknigcia oparzen, nalezy potrzasnaé¢ pojemnikami lub wymiesza¢ ich
zawarto$é i skontrolowa¢ temperature przed konsumpcjq. Zaleca sig potrzgsnqé lub wymiesza¢
potrawy réwniez w celu zapewnienia jednolitej temperatury.

W% wypqdku, kiedy stosowane sq sprzedqwane na rynku stery|izqtory do butelek, przed
wigczeniem kuchenki nalezy ZAWSZE sprawdzi¢, czy pojemnik zostat wypetniony
odpowiednigq iloscig wody zalecang przez producenta.

UWAGA: Kiedy urzqdzenie uruchamiane jest po raz pierwszy, mozliwe jest, iz przez

okoto 10 minut wydobywa¢ sie bedzie zapach ,nowosci” lub troche dymu. d
Spowodowane jest to jedynie obecnosciq substancji zabezpieczajqcych %
zastosowanych na opornikach. W trakcie tej czynnosci nalezy wietrzy¢ =
pomieszczenie.

PODLEACZENIE ELEKTRYCZNE

Urzadzenie moze by¢ podfaczone tylko do gniazd o tabliczce znamionowej oraz czy gniazdko sieciowe
natezeniu nie mniejszym niz 10A. Przed jest prawidfowo uziemione: Producent nie ponosi
rozpoczeciem eksploatacji sprawdzi€, czy napiecie w zadnej odpowiedzialnosci za szkody wynikajace z
sieci jest takie same, jak napiecie podane na nieprzestrzegania tego przepisu.

I NS TALACUJA

Po wyjeciu kuchenki z opakowania sprawdzi¢, czy 0§ tarczy obrotowej (D) znajduje sie w

odpowiednim gniezdzie obudowy. Umiesci¢ posrodku komory kuchenki podstawe (G) i ustawi¢ na

niej tarcze obrotowa (F). O$ (D) musi wejs¢ do odpowiedniego gniazda tarczy obrotowe;j.

Sprawdzi€, czy nie ma uszkodzeh spowodowanych transportem, a przede wszystkim upewnic sie,

czy drzwiczki otwieraja sie i zamykaja doktadnie.

Umiescit urzadzenie poziomo na wysokoéci przynajmniej 85 cm nad podfoga, uniemozliwiajac dostep

do niego dzieciom, poniewaz szklane drzwiczki moga osiagnac¢ podczas gotowania bardzo wysoka

temperature

4) Po umieszczeniu urzadzenia na blacie roboczym sprawdzi€, czy
zachowany jest odstep 5 cm miedzy urzadzeniem a Scianami
bocznymi i drzwiami tylnymi, wylot powietrza

3 oraz wolna przestrzeh 20 cm
nad kuchenka (por. Rys. 1). Yy
N ¢

5 c“w Sprawdzi¢ rowniez, czy
kabel zasilajacy nie dotyka

tylnej &ciany kuchenki,

‘ ktora podczas funkcji < Rys. 2
’ Rys. 1 grilla moze osiagnat  Wwylot powietrza

bardzo wysoka

temperature.
Nigdy nie nalezy zastaniat otworébw wlotowych powietrza. Przede Yy
wszystkim nie nalezy niczego kfast na kuchence i nalezy pilnowac, aby - Yy
szczeliny wylotdw powietrza i pary (znajdujace sie na gorze, na dole e o wiot
i z tylu urzadzenia) byty ZAWSZE WOLNE (por. Rys. 2i Rys. 3). <« 1O powietrza
NIE usuwat przezroczystej taSmy przylepionej do wewngtrznej wylot powietrza Rys. 3

strony drzwiczek.



Z ALECANE

Mozna uzywatc wszelkiego rodzaju naczyh
szklanych (najlepiej z pyrexu), ceramicznych,
porcelanowych, czy z terakoty, pod warunkiem, ze
sa one pozbawione dekoracji lub metalowych
czesci (ztocone brzegi, uchwyty, nozki). Mozna
rowniez uzywat pojemnikow plastykowych
odpomych na wysoka temperature, lecz jedynie
gotujac przy zastosowaniu funkcji ,tylko
mikrofale”. W kazdym razie, jeSli istnieja
watpliwoéci co do tego czy mozliwe jest uzy¢ lub nie
dany pojemnik, wystarczy przeprowadzic te prosta
probe: wiozy¢ pusty pojemnik do kuchenki na 30
sekund przy najwyzszym poziomie mocy (funkcja
Jylko mikrofale”). Jesli pojemnik pozostanie zimny
lub jesli tylko lekko sie podgrzeje oznacza to, ze
przystosowany on jest do gotowania w kuchence
mikrofalowej. Jesli natomiast bardzo sie podgrzeje
(lub jesli pojawia sie iskry), pojemnik jest
nieodpowiedni.

Przy krétkich czasach grzaniamo nau ywa
réwnie (zamiast talerza) papierowych
serwetek, kartonowych tacek i jednorazowych

N ACZYNIA

talerzy z tworzywa. Ich ksztalt i wymiary
pozwala jednak na ich swobodne obracanie
sie. Przy korzystaniu z prostokatnych naczyn o
du ych wymiarach (ktére nie moga obraca sie
w komorze), nale y zablokowa rotacje tarczy
obrotowej (F), wyciggajac z gniazda os$ (D).
Nalezy pamietac, ze w tych warunkach, aby
osiagnat zadawalajace rezultaty, trzeba mieszac
jedzenie i podczas gotowania kilka razy obrocic
naczynie.
Nie nadaja si¢ do gotowania mikrofalowego
adne naczynia metalowe, drewniane,
wiklinowe i krysztatowe.
Pamietajac tez o tym, ze mikrofale podgrzewaja
jedzenie, a nie naczynia, mozna gotowac potrawy
bezposrednio na talerzu, a wiec tym samym
unikna¢ uzywania i mycia gamkow.
Jezeli kuchenka jest uzywana w funkcji tylko
grill, mozna uzywac wszelkiego rodzaju naczyn,
przeznaczonych do uzywania w piecyku (por.
tabele.)

Cera- | Porce- | Naczy- R Kubki | Talerze | Papier | Tacki | Pojem- Nicé’;'_'i"’ i’:zj;:

Szkio . T niaz | uchenek | Papie- | papie- perga- karto- | niki me- | mentami do pie-

terakoty | mikrofa- | rowe rowe* | minowy | nowe* | talowe | metalo- G

lowych wymi czenia

Tylko mikrofale | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK m m TAK
Tylko grill m TAK | TAK | TAK m m m TAK m TAK | TAK | TAK
mivrorate +ori | [EY| TAK | TAK | TaK | E EE KA | 2« |NE EE BE| A«

* Niebezpieczenstwo zapalenia przy diu szym czasie gotowania

OPIS | POSLUGIWANIE SIE ELEMENTAMI STERUJACYMI

POKRETEO FUNKCJE: <«——

obréci¢ pokretto na zadanag
funkcje

POKRETLO REGULATORA
CZASOWEGO “TIME™:

POKRETEO TO URUCHAMIA
WSZYSTKIE OPERACJE
obraca¢ w kierunku zgodnym z
biegiem wskazowek zegara od 1
do 30 minut (po uptywie
zadanego czasu kuchenka
wytacza sie i wydaje sygnat
dzwiekowy).

AKCESORIA STANOWIACE WYPOSA ENIE KUCHENKI

RUSZT

q

Funkcja Tylko grill lub Tylko mikrofala:
dla wszystkich zastosowan grilla

TARCZA OBROTOWA

Tarcza obrotowa jest uzywana
podczas wszystkich funkciji.




ZALECENIA DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO KORZYSTANIA Z KUCHENKI

Mikrofale stanowia promieniowanie
elektromagnetyczne, wystepujace rowniez
w przyrodzie w postaci fal Swietlnych (np.
promienie stoneczne), ktore przenikaja we
wszystkich kierunkach znajdujace sie w
kuchence jedzenie, podgrzewajac
czasteczki wody, ttuszczu i cukru.

Ciepfo powstaje bardzo szybko wytacznie w
pozywieniu, natomiast pojemnik rozgrzewa
sie tylko posrednio w wyniku przechodzenia
ciepfa z goracego jedzenia. Zapobiega to
przywieraniu pozywienia do pojemnika i

dlatego do gotowania mozna uzywac (a
czasem w ogble nie uzywac€) minimalnej
ilo&ci ttuszczu.

Witaénie z powodu niewielkiej ilosci ttuszczu
gotowanie w kuchence mikrofalowej jest
uznawane za bardzo zdrowe i dietetyczne.
Poza tym - w stosunku do metod
tradycyjnych - gotowanie odbywa sie w
temperaturze nizszej i w ten sposob
pozywienie nie zostaje odwodnione i nie
traci swoich sktadnikow odzywczych oraz
lepiej zachowuje smak.

Podstawowe zasady wtasciwego gotowania w kuchence mikrofalowej

1)

Gotowanie jest Scisle zwigazane z wielkoscia i jednorodnos$cig przeznaczonych do
gotowania produktow: przygotowanie potrawki miesnej trwa krocej niz pieczeni, poniewaz w
skiad jej wchodza drobniejsze i podobnej wielkosci kawatki miesa. Aby ustawit wtasciwy
czas, nalezy pamietat podczas korzystania z zataczonych tabel, ze przy wiekszych ilosciach
zywnos&ci konieczne jest proporcjonalne wydtuzenie czasu i odwrotnie. Wazne jest
przestrzeganie “czasu odstawienia”, tj. okresu podczas ktdrego - po zakohczeniu cyklu
gotowania - potrawa ma zostat pozostawiona w spoczynku, aby umozliwic dodatkowe
rozchodzenie sie w nim ciepfa. Np. podczas czasu spoczynku temperatura miesa wzrasta o
ok. 5-8°C. Okres spoczynku moze odbywac sie rowniez poza kuchenka.

Jedna z podstawowych czynnoéci, o ktorych nalezy pamietac, jest wielokrotne
mieszanie podczas gotowania: stuzy to uzyskaniu rownomiemej temperatury i

Zaleca sie przewracanie pozywienia podczas gotowania: jest to
szczegoblnie wazne przy pieczeniu miesa, tak w duzych kawatkach

(pieczenie i kurczaki w catosci...), jak i w matych (piersi kurczaka,
i Rys. 4

Jezeli gotujemy wiecej porcji tej samej potrawy, np. gotowanych ziemniakow, nalezy ulo y
je pierscieniowo w naczyniu, aby uzyskac jednorodna temperature

ywnos ze skorka, w tupinie lub bionie (np. jabtka, pomidory,
Oltko, parowki, ryby) musi zosta przebita widelcem w kilku
miejscach, aby para mogta uchodzi , a skorka lub tupina nie

Im nizsza jest temperatura wkiadanego do kuchenki pozywienia, tym
dtuzszy jest wymagany czas gotowania. ZywnoS¢ o temperaturze
otoczenia ugotuje sie szybciej od zywnosci posiadajacej temperature

Podczas gotowania nalezy zawsze stawia¢ naczynia posrodku tarczy

2)
skroceniu czasu gotowania.
3)
potrawka itp.).
4)
ulegata rozerwaniu (Rys. 4).
5)
(Rys. 5).
6)
lodowki.
7)
obrotowe;.
8)

Powstawanie kondensatu wewnatrz kuchenki, w strefie drzwiczek i wylotow powietrza jest
najzupetniej normalne. Aby zmniejszy kondensacje, nale y przykry po ywienie
przezroczystg folig, papierem woskowym, szklanymi pokrywkami lub po prostu
odwréconym talerzem. Poza tym produkty z duza zawartoscia wody (np. jarzyny) gotuja sie
lepiej, jezeli sa przykryte. Przykrycie pokarmow przyczynia sie takze do utrzymania czystosci
w kuchence. Nalezy uzywac przezroczysta folie, nadajaca sie do uzytku w kuchenkach
mikrofalowych.



FUNK

Rozmrazania

CJA “TYLKO MIKROFALE?”

Funkcja ta jest przeznaczona do:

Utrzymania cieptoty pozywienia . ... ... str. 100 - Przyrzadzania gulaszu,
...................... str. 100 biatych mies, owocow,
warzyw, ryzu, zup i ryb

1204

Podgrzewania

=

MIKROFALE

......... str.102

.............. str. 104

WLACZANIE KUCHENKI KORZYSTAJAC Z FUNKCJI “TYLKO MIKROFALE”

Umie&ci€ pozywienie w

odpowiednim naczyniu, nadajacym

sie do kuchenki mikrofalowej, ktore

nalezy postawi¢ posrodku tarczy

obrotowe;.

N.B. Nie nale y wstepnie
podgrzewa kuchenki.

Wybra¢ zadana moc obracajac

pokrettem funkcji na jeden z 5

symboli okreSlajacych moc

mikrofal.

N.B. w przypadku ustawienia
pokretta na symbolu vvv
lub na jednym z 3 kolejnych
symboli, uruchomiony
zostanie ruszt.

Nastawi¢ zadany czas obracajac
pokrettem regulatora czasowego
“Time” w kierunku zgodnym z
ruchem wskazowek zegara.

Po uptywie ustawionego czasu
gotowania, sygnat dzwigkowy
powiadamia, ze gotowanie jest
zakohczone.

7

lo
.}

Dziatanie kuchenki mozna przerwa¢ w dowolnej chwili, ustawiajac pokretto regulatora czasowego
“Time” w pozycji “0” i mozna zmieniat czas gotowania (podczas procesu jego trwania), obracajac
pokretto do przodu lub do tytu.
Przebieg procesu gotowania mozna sprawdzac, otwierajac drzwiczki i kontrolujac stan pozywienia.
Czynnos¢ ta przerywa dziatanie kuchenki, ktbre zostaje ponownie podjete po zamknieciu drzwiczek.




£5

MIKROFALE

Ustawic pokretio funkcji w pozycji “ <=

STOSOWANIE FUNKCJI “TYLKO MIKROFALE” DO UTRZYMANIA PO YWIENIA CIEPLEGO

” i nastawi€ zadany czas przy pomocy regulatora czasowego.

Funkcja ta jest zalecana dla wszystkich rodzajow pozywienia.

Umozliwia ona utrzymanie potraw cieptych zaraz po ugotowaniu, czy podgrzaniu, bez ich wysuszania

lub przywierania do naczynia.

Jezeli Pahstwo wolg, mozna w ten sposbb umiesci¢ pozywienie od razu na talerzu (ale zawsze
przykrytym).

STOSOWANIE FUNKCJI “TYLKO MIKROFALE” DO ROZMRA ANIA

Ustawic pokretto funkcji w pozycji “ ¥ " i nastawiC zadany czas przy pomocy regulatora
czasowego.

Zywno$§t zamrozona w torebkach, w folii z tworzywa lub w oryginalnym opakowaniu mozna
bezposrednio umiescic w kuchence, pod warunkiem, ze opakowania te nie zawieraja zadnych
elementow metalowych (zatrzaski, zszywacze itp.).

Takie produkty spozywcze, jak np. jarzyny i ryby, nie musza zosta¢ kompletnie rozmrozone przed
rozpoczeciem gotowania.

Mieso w kawatkach, ragu i mieso duszone rozmrazaja sie lepiej i szybciej, jezeli zostana od
czasu do czasu zamieszane, przewrocone i/lub rozdzielone.

Podczas rozmrazania mieso, ryby i owoce traca ptyny. Zaleca sie wiec ich rozmrazanie w jakimé
pojemniku.

Zaleca sie wkfadat do osobnych woreczkow poszczegodlne kawatki przed umieszczeniem ich
zamrazalniku. Zaoszczedzi to Pahstwu wiele czasu podczas pozniejszego ich przyrzadzania.

Nalezy dokfadnie sprawdzac czas podany na opakowaniach mrozonek, poniewaz nie zawsze
jest on wiasciwy. Zaleca sie branie pod uwage nieco krotszego okresu rozmrazania, niz czas
podany na opakowaniu. Czas rozmrazania zmienia sie bowiem w zaleznosci od stopnia
zamrozenia.



CZASY ROZMRA ANIA
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MIKROFALE
Czas gotowania Czas
Rodzaj po ywienia llos F;ﬁ';:g::’ 17 Lt. | 23 Lt. Uwagi sp?(cl:lzyn
700 W | 900 W (minuty)
MIESO
- Pieczenie (wieprzowa, 1 kg Ny 29-32 26-29 20
wotowa, cieleca itd.)
+ Befsztyki, kotlety, zrazy 200 gr “ 10-12 7-9 5
+ Potrawka, gulasz 500 gr “ 18-20 15-17 10
+ Mielone 500 gr “ 14-16 11-13  (#) 15
» Mielone 250 gr “ 11-13 8-10 10
+ Hamburger 200 gr “ 11-13 8-10 10
* Kietbasa 300 gr “ 13-15 10-12 10
DROB
» Kaczka, indyk 1,5 kg “ 34-37 31-34 Po uptywie okresu spoczynku 20
+ Kurczak w catosci 1,5 kg “ 34-37 31-34 optuw cieptej wodzie, aby 20
 Kurczak w kawatkach 500 gr “ 19-21 16-18 usunac resztki lodu 10
+ Piersi kurczecia 300 gr “ 18-20 15-17 10
JARZYNY
+ Baktazany w kostkach 500 gr “ 22-24 19-21 5
» Papryka pokrojona 500 gr “ 21-23 18-20 5
» Groszek wytuskany 500 gr “ 18-20 15-17 5
» Rdzenie karczochow 300 gr “ 14-16 11-13 5
+ Szparagi w kawatkach 500 gr “ 19-21 16-18 " Sani 5
- Fasolka szparagowa 500 gr “ 21-23 18-20 Q(tj)ycuzi:tsvxlcdrgzcmzrsszl? mn(:iesza(: 5
+ Brokuty w catosci 500 gr “ 20-22 17-19 jarzyny 5
» Brukselka 500 gr “ 20-22 17-19 5
» Marchew pokrojona 500 gr “ 19-21 16-18 5
-+ Kalafiory 450 gr “ 18-20 15-17 5
» Warzywa mieszane 300 gr “ 13-15 10-12 5
» Szpinak siekany 300 gr “ 14-16 11-13 5
RYBY
- Filety 300 gr “ 14-16 11-13 7
» Dzwonka 400 gr “ 15-17 12-14 7
» W catoéci 500 gr “ 18-20 15-17 7
+ Raki / homary 400 gr “ 15-17 12-14 7
NABIAL
* Masto 250 gr ¢ 10-12  7-9  uUsunatc folie aluminiowa i 10
czeSci metalowe.
- Sery 250 gr “ 11-13 8-10 Nie rozmrazat kompletnie. 15
Pamigtac o czasie spoczynku.
+ Smietana 200 ml “ 13-15 10-12 Wyjac Smietane z opakowaniai 5
umiescic na talerzu.
PIECZYWO
+ 2 butki srednie 150 gr “ 2-3 1-2 3
+ 4 butki srednie 300 gr “ 6-7 5-7  Umiescic pieczywo 3
» Chleb w kromkach 250 gr “ 6-7 5-7 bezposrednio na tarczy 3
» Chleb razowy w kromkach 250 gr “ 6-7 5-7 3
OWOCE
- Truskawki, sliwki, czeresnie, 500 gr “ 13-14 10-12 Zamieszac 2-3 razy 10
porzeczki, morele
+ Maliny 300 gr “ 9-10 6-7  Zamieszat 2-3 razy 10
+ Morwy 250 gr “ 7-8 4-5  Zamieszat 2-3 razy 6

(*) Niniejsze wskazowki odnosza sie do wykonania proby rozmrazania miesa mielonego, zgodnie z norma
60705, par.13.3 (zob. str. 2). Rozmrazany produkt nalezy przewrocic w potowie ustawionego czasu. Produkt
przeznaczony do rozmrozenia umiescic bezposrednio na tarczy obrotowe;.

Dodatkowe wskazowki, dotyczace rowniez innych testow mozliwosci urzadzenia zgodnie z norma 60705,
znajduja sie w tabeli na str. 2.
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MIKROFALE

STOSOWANIE FUNKCJI “TYLKO MIKROFALE” DO PODGRZEWANIA

Podgrzewanie zywnosci to funkcja, podczas ktorej kuchenka Pahstwa w petni wykazuje swoja

przydatnost i skutecznose. W porownaniu bowiem z metoda tradycyjna kuchenka mikrofalowa

zapewnia oczywista 0oszczednos¢ czasu i tym samym energii elektrycznej.

Zaleca sie podgrzewanie zywnosci (przede wszystkim zamrozonej)

przynajmniej do temperatury 70°C (musi parzyc). Nie bedzie mozna od
razu jeS€ pozywienia, gdyz zbyt gorace, ale zapewnia to jego catkowita

sterylizacje.

Przy podgrzewaniu potraw podgotowanych lub mrozonek nalezy pamieta¢ o nastepujacych
zasadach:

- wyjac pozywienie z metalowych pojemnikow;

- przykry€ je przezroczysta folia (przeznaczona dla kuchenek mikrofalowych) lub papierem
woskowym; w ten sposob jedzenie zachowa naturalny smak, a kuchenka pozostanie czysta;
mozna rowniez przykry¢ jedzenie odwrboconym talerzem;

- w miare mozliwosci mieszac czesto lub obracac, celem przyspieszenia i ujednolicenia
procesu podgrzewania;

- doktadnie przestrzegaCc okresow czasu podanych na opakowaniach pamietajac, ze w
pewnych okolicznoéciach podane czasy musza zosta¢ wydfuzone.

Mrozonki musza zostat rozmrozone przed rozpoczeciem podgrzewania. Im nizsza jest
temperatura poczatkowa zywnosci, tym wiecej czasu potrzeba na jej podgrzanie.

ZywnoSc¢ i napoje w pojemnikach kartonowych lub z tworzywa moga by¢ podgrzewane przez
krotki okres czasu.

W kazdym badz razie pojemniki te moga utracic swoj ksztatt, jesli czas grzania bedzie zbyt diugi.



Czas odgrzewania

Czas gotowania

Rodzajpo ywienia  llo§ F;ﬁ'r‘";fg:l" 171 | 231 Uwagi
700 W | 900 W
ZMIEKCZANIE PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH
e Czekolada / lukier 100 gr S, 3.4 122 Pofozy¢ na talerzu. Zamiesza¢ lukier 1 raz.
e Masto 50-70gr &, o70a2 05010

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

e Jogurt 125 gr 4010015 0.7-0.12" Zdja¢ aluminiowg folie.
e Butelka dla niemowlgt 240 gr " 0.15-0.20" 0.10"-0.15" Podgrzaé butelke bez smoczka i wstrzqsnqé natychmiast
' ' ' "7 po podgrzaniu, aby wyréwnaé¢ temperature. Przed
spozyciem sprawdzi¢ temperature zawartosci. Jesli
mleko ma temperature otoczenia, zmniejszyc lekko
wskazany czas. Jesli uzywane jest mleko w proszku,
nalezy je dobrze rozpuscic, gdyz pozostaly proszek
méglby sie zapalic. Uzywac tylko mleko sterylizowane.

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

¢ Opakowanie lasagni lub 400 gr “ 5-7 3-5 Chod o opakowania kazdego rodzaju pozywienia
makaronu z nadzieniem dostepne w handlu, kiére mozna podgrzewa¢ do
. (%‘)ukowcnie migsa z ryzem 400 gr P 5.7 3.5 temp. 70°C. Nalezy wyja¢ produkt z ewentualnych

X A opakowari metalowych i potozy¢ go bezposrednio na
i/lub warzywami talerzu, na kiérym bedzie sig jadto. By rezultat byt jak

* Opakowanie ryb i/lub warzyw =~ 300 gr u 4-6 2 -4 najlepszy, jedzenie musi by¢ caly czas przykryte.
o Talerz miesa i/|Ub warzyw 400 gar “ 6-8 4-6 Chodzi o porcje dowolnego Erodukfu Zywnosciowego
e Talerz makaronu, cannelloni 400 gr " 6-8 4-6 juz ugotowanego, ktéry ma by¢ podgrzany do temp.

. 70°C. Nalezy potozy¢ jedzenie bezposrednio na
lub |asogn| talerzu, na ktérym ncsteEnie bedzie sie jadto; powinno

o Talerz ryby i/lub ryzu 300 gr " 5.7 3.5 °n by¢ caly czas przykryte albo przezroczystq folig,

albo odwréconym talerzem.

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

¢ Opakowanie lasagni lub 400 gr “ 7-9 5-7  Chodzi o opakowania kazdego rodzaju mrozonego
makaronu z nadzieniem produktu  Zywnosciowego juz ugotowanego, kiéry

e Onak L . 400 ” mozna podgrzewa¢ do temp. 70°C bezrnoérednio w
./ﬁm owanie migsa z ryzem ar 7-9 5-7  opakowaniu, Jesli opakowanie jest mefalowe, nalezy
i/lub warzywami L)o’roiyc' jedzenie bezposrednio na talerzu, na

° Opukowcmie I’)’b i/|ub 300 gr u 5-7 3-5 E&gyr;;?@ciﬁlzs@ |ac|’ro i wyd’ruiyé o kilka minut czas
warzyw ugotowomych pocd

e Opakowanie ryb i/lub 300 gr “ 7-9 5-7  Nalezy wyja¢ surowy produkt z opakowania i whozy¢ go
warzyw surowych do poiemnika przystosowanego do uzycia w kuchence

mikrofalowej, a nastepnie przykry¢.

* Porcje miesa i/lub warzyw 400 gr u 8-10 6-8 Chodzi o_porcje kqideg.o. rodzaju mrozonego
* Porcje makaronu, cannelloni 400 gr " 8-10 6-8 produkiu zywnosciowego juz ugotowanego, kidry
lub 1 . mozna podgrzewa¢ do temp. 70°C. Potozy¢
v 95(’9”' . . zamrozone jedzenie na talerzu, na kiérym nastepnie
e Porcje ryby i/lub ryzu 300 gr “ 7-9 5-7 bedzie sie jadlo i przykry¢ Eo drugim odwréconym

talerzem lub pokrywkq ze szkta zaroodpornego.

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

e 1 filizanka wody 180 cc u 17.30”-2 1-17.30" Wszystkie napoje powinny byé wymieszane pod
o 1 filizanka mleka 150 cc u 1-17.30” 0'.30"-1 kop!ec pod r_zewaniu,’obywyr{)wnoc' temperature.
o 1 filizanka kawy 100 cc ” 1-1.30” 0'.30"-1 Jz-ésh 'cho th? rosét, radzimy przykry¢ go
e 1 filizanka rosotu 300 cc u 3-4  2-3 ccwroconym idlerzem.

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

e 1 filizanka wody 180 cc “ 1-17.30” 0°.30”-1 Wszystkie napoje powinny by¢ wymieszane pod
e 1 filizanka mleka 150 cc u 0'.30”-1 .15/ 45" koniec po%grzewania, aby wyréwna¢ temperature.
o 1 filizanka kqu 100 cc p 0'.30"-1 0150 45" Jt—,és’“ 'cho Zit? rosét, radzimy przykry¢ go
e 1 filizanka rosotu 300 cc " 2-3 1.9 ocwroconym idlerzem.
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MIKROFALE

STOSOWANIE FUNKCJI “TYLKO MIKROFALE” DO GOTOWANIA

MIESO
Przy zastosowaniu funkcji “tylko mikrofale” do przyrzadzania miesa zaleca sie przykrycie go przezroczysta
folig, przeznaczona do stosowania w kuchenkach mikrofalowych; sprzyja to lepszej dystrybucji ciepta i
zapobiega zbytniemu wysuszaniu miesa. Funkcja nadaje sie do przyrzadzania potrawek, gulaszu po
wegiersku, piersi kurczecia itp. Do przyrzadzania pieczeni itp. nalezy uzywac funkcji kombinowanej
“gotowanie sekwencyjne mikrofale i grill”.

RYBY
Ryby gotuja sie bardzo krotko i doskonale. Mozna dodac troche masta lub oliwy (lub pozostawic w stanie
naturalnym). Przykry¢ przezroczysta folia. Oczywiscie ewentualny naskorek musi zosta¢ nakiuty lub naciety;
filety nalezy rozmiescic rownomiemie. Odradza sie przyrzadzanie ryby panierowanej w jajku.

JARZYNY
Jarzyny przyrzadzane w kuchence mikrofalowej lepiej zachowuja kolor i skfadniki odzywcze, niz jarzyny
przyrzadzane w sposob tradycyjny. Przed przystapieniem do gotowania, nalezy je oczyscic i umy¢.
Wieksze warzywa nalezy rownomiemie pokroic¢ na niewielkie kawatki.
Na kazde 500 gr jarzyn dodac ok. 5 tyzek wody (jarzyny widkniste wymagaja wiecej wody).
Jarzyny zawsze nalezy przykrywac przezroczysta folia.
Zamieszat przynajmniej raz podczas gotowania i dopiero pod koniec gotowania dodac trochge soli.

Czasy gotowania

Czas gotowania Czas
Rodzaj po ywienia llos Pokretto 17 L 23 L Uwagi spoczynku
funkciji 7 Lt f. (minuty)
700 W | 900 W
RYBY SS
- Filety 300 gr 2 9-11 7-9  Przykryc folia 2
- Zrazy 300 gr “ 11-13 9-11  Przykryt folia 2
+ W catosci 500 gr “ 12-14 10-12  Przykrye folia 2
+ W catoéci 250 gr “ 9-11 7-9  Przykrye folia 2
+ Dzwonka 400 gr “ 11-13 9-11  Przykryc folia 2
+ Raki /homary 500 gr “ 11-13 9-11  Przykrye folia 2
JARZYNY
+ Szparagi 500 gr \3& 11-12 9-10  Pokroit na 2 cm kawatki. 4
+ Karczochy 300 gr “ 12-13  10-11  Zdlecane jest stosowanie 4
todyg karczocha.
+ Fasolka szparagowa 500 gr « 13-14  11-12  Pokroic na kawatki . 4
Brokuty 500 gr « 92-10 7-8  Porozdzielat  poszczegolne 4
gtowki.
+ Brukselka 500 gr “ 9-10 7-8  Pozostawic w catosci. 4
+ Kapusta 500 gr « 92-10 7-8  Pozostawic w catosci. 4
+ Czerwona kapusta 500 gr « 92-10 7-8  Pozostawic w catosci. 4
+ Marchew 500 gr « 11-12 9-10  Pokroi¢ na rowne kawalki. 4
- Kalafior 500 gr “ 13-14  11-12  Porozdzielat glowki . 4
+ Selery 500 gr « 9-10 7-8  Pokroi¢ na kawatki . 4
+ Baktazany 500 gr “ 8-9 6-7  Pokroit w kostke . 4
+ Pory 500 gr “ 8-9 6-7  Pozostawic w calosci . 4
Pieczarki 500 gr « 8-9 6-7  Pozostawic w cafosci .Nie 4
potrzeba dodawac wody
Cebula 250 gr « 7-8 5-6 W calosci i tej samej wielkosci 4
Szpinak 300 gr « 8-9 6-7  Zakrye po uprzednim umyciu i 4
od-cedzeniu
Groszek 500 gr “ 12-13  10-11 4
+ Koper wtoski 500 gr « 14-15  12-13  Pokroic na cwiartki. 4
+ Papryka 500 gr « 11-12 9-10  Pokroic na kawalki . 4
+ Ziemniaki 500 gr “ 10-11 8-9  Pokroi¢ na rowne kawafki . 4
+ Cukinia 500 gr “ 9-10 7-8  Pozostawic w catosci . 4
MIESO
Gulasz po wegiersku 1,5 kg « 42-47  40-45 Gotowac pod przykryciem i 10
zamieszac¢ 2-3 razy
+ Piersi kurczecia 500 gr &, 20 - 22 18 -20  Przewrbcic po uplywie potowy 3
czasu gotowania
Gulasz po wegiersku 900 gr “ 22-24 20-22 (%) 5

(*) 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. Do?c/:tkowe wskazéwki, dotyczqce réwniez innych testéw mozliwosci
urzqdzenia zgodnie z normg 60705, znajdujq sie w tabeli na str. 2.
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ZUPY IRY MIKROFALE

+  Zupy wymagaja mniejszej ilosci wody, poniewaz parowanie w kuchence mikrofalowej jest raczej
niewielkie. Sol nalezy dodac dopiero pod koniec gotowania lub podczas czasu spoczynku ze
wzgledu na jej wtasnoSci odwadniajace.

+ Nalezy podkresli¢, ze czas gotowania ryzu w kuchence mikrofalowej (podobnie zreszta jak i
makaronu) jest mniej wiecej taki sam, jak podczas gotowania tradycyjnego. Zaleta
przyrzadzenia risotta w kuchence mikrofalowej jest to, ze nie potrzeba go stale miesza¢
(wystarczy zamieszac 2-3 razy).

Wszystkie sktadniki wktada sie razem do nadajacego sie do kuchenki mikrofalowej naczynia,
przykrywajac je przezroczysta folia (dla 300 gr ryzu potrzebne jest 750 gr rosotu i
zaprogramowanie kuchenki na maksymalna moc i czas ok. 12-15 min.).

Poza tym ryz nie przywiera do dna naczynia i - poniewaz mozna gotowa¢ go w wazie lub w
innym naczyniu, nadajacym sie do podania na stét - nie potrzeba bedzie go przektadac.

CIASTA 1 OWOCE
Ciasta rosna (przy niskim poziomie mocy) o wiele szybciej, niz podczas pieczenia tradycyjnego.
Poniewaz nie tworzy sie na nich twarda skorka, najlepiej przybra¢ je kremem Ilub lukrem (np.
czekoladowym); poza tym nalezy pozostawi¢ je pod przykryciem po upieczeniu, poniewaz
wysychaja szybciej niz ciasta upieczone w tradycyjnym piecyku. Jezeli owoce sa gotowane w
skorce, nalezy ja przebi€; wazne jest przestrzeganie czasu spoczynku: (3-5 min.).

Czasy pieczenia ciast i owocow

. - Czas gotowania Czas
Rodzajpo ywienia/ Pokretto .
os tonicit |EEATAMRPEYTN °ooczyku Uwagi i porady
700 W | 900 W
Ciasto orzechowe (700 gr) \i, 13-17 18-23 5 Nadziewa¢ dzemem
Tort wiedehski (850 gr) “ 17-21 22-27 5 Plasterki ananasa mozna ufozy¢ na dnie
Ciasto ananasowe (800 gr) “ 15-19 20-25 5 tortownicy albo pokrojone na kawatki

wymieszact z ciastem

Placek z jabtkami (1000 gr) “ 17-21 22-27 5 Jabtka stanowia dekoracje powierzchni.

Ciasto kawowe (750 gr) ” 13-17 18-23 5 Doskonate nadziewane kremem

Krem z tartych zoftek 27 1'30"-3 4-6 3 Miksowac¢ trzepaczka co 30"

Pieczone gruszki (300 gr) \Sis, 3-5 6-8 3 Gruszki nalezy pokroic w ¢wiartki

Pieczone jabtka (300 gr) “ 4-6 7-10 3 Jabtka nalezy pokroic w plasterki

Egg custard (750 gr) “ 18-20 16-18 5 Niniejsze wskazéwki odnoszq sie do
wykonania préby gotowania zgodnie z
normg 60705, par.12.3.1.

Spunge cake (475 gr) “ 8-10 6-8 5 Niniejsze wskazéwki odnoszq sie do

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



GRILL]T FUNKCJA “TYLKO GRILL?"”

Funkcja ta jest przeznaczona do:
wszelkiego rodzaju tradycyjnego pieczenia na ruszcie, np.:
hamburgery, kotlety, parowki, grzankiitp . .. ... str. 107

WLACZANIE KUCHENKI Z ZASTOSOWANIEM FUNKCJI “TYLKO GRILL”

Obraci pokretto
funkcji do pozycji
vvv

Wstawi¢ potrawe do
kuchenki umieszczajac
ja nad grillem, w catosci
opierajaca sie na tarczy
obrotowej, na ktorej w
trakcie smazenia
gromadzi¢ sie bedzie
sptywajacy ttuszcz.

Ustawi¢ zadany czas
gotowania  obracajac

pokretto regulatora
czasowego “Time”.
Potrawa zostanie
obrécona w pofowie
gotowania.

Po uptywie ustawionego
czasu, sygnat
dzwiekowy
powiadamia, ze
pieczenie jest
zakohczone.

Dziatanie kuchenki mozna przerwa¢ w dowolnej chwili, ustawiajac pokretto regulatora czasowego
“Time” w pozycji “0” i mozna zmieniac czas gotowania (podczas procesu jego trwania), obracajac
pokretto do przodu lub do tytu.

Przebieg procesu gotowania mozna sprawdzac, otwierajac drzwiczki i kontrolujac stan pozywienia.
CzynnoS¢ ta przerywa dziafanie kuchenki, ktdre zostaje ponownie podjete po zamknieciu drzwiczek.
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STOSOWANIE FUNKCJI “TYLKO GRILL” DO PIECZENIA NA GRILLU CIEIEC

Funkcje te mozna stosowa¢ do przyrzadzania wszelkiego rodzaju wysmienitych potraw z rusztu.
Kuchenki nie nalezy nigdy wstepnie nagrzewac.

Wszystkie potrawy nalezy odwroci€ po uptywie potowy czasu pieczenia, poniewaz element grzewczy
grilla promieniuje tylko od gbmej strony kuchenki.

W przypadku otwarcia drzwiczek w celu sprawdzenia gotowania, gorna strefa jest goraca:
nalezy zachowat ostrozno5¢ i uzywac zawsze rekawic. Po sprawdzeniu gotowania drzwiczki nalezy
zawsze zamknac.

Czasy pieczenia

Czas gotowania

P iani & Pokretto i
Rodzaj po ywienia llos funkcii 17 Lt. 23 Lt Uwagi
700 W | 900 W
+ Kotlet cielecy lub 3 vvv 22-27 25-30 Obrocic po 12 min.
schabowy
+ Kietbasa 3 “ 28-32 30-35 Nalezy zawsze przebic. Jezeli jest

bardzo tlusta, lepiej przekroi¢ na pot.
Obrocic po 15 min.

+ Hamburgery 3 ¢ 28-32 30-35 Obrocic po 15 min.

+ Grzanki 4 kromki “ 8-9 10-11 Dobrze obciac brzegi.
Obrocit po 4-5 min.



% FUNKCJA Z SEKWENCJA “MIKROFALE + GRILL”

Funkcja ta przeznaczona jest do:
opiekania lasagne, zapiekanek i jarzyn panierowanych
pieczenia drobiu, pieczeni itp. str. 109

URUCHAMIANIE KUCHENKI W WERSJI DWUFUNKCYNEJ: MIKROFALE + GRILL

Umieécic  pozywienie w
naczyniu nadajacym sie do
kuchenki  mikrofalowej i
postawi¢ posrodku tarczy
obrotowe;.

Wybra¢ jedna z 3 pozycji
“combi”  dostepnych po
obroéceniu pokrettem funkcji.

Ustawic zadany czas
gotowania obracajac pokretto
regulatora czasu “Time” w
kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara.

Po uptywie ustawionego
czasu rozlega sie sygnat
akustyczny, co oznacza, ze
gotowanie zostato
zakohczone.

Dziatanie kuchenki mozna przerwa¢ w dowolnej chwili, ustawiajac pokretto regulatora czasowego
“Time” w pozycji “0” i mozna zmieniat czas gotowania (podczas procesu jego trwania), obracajac
pokretto do przodu lub do tytu.

Przebieg procesu gotowania mozna sprawdzac, otwierajac drzwiczki i kontrolujac stan pozywienia.
Czynnos¢ ta przerywa dziatanie kuchenki, ktore zostaje ponownie podjete po zamknieciu drzwiczek.
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ZASTOSOWANIE FUNKCJI Z SEKWENCJA “MIKROFALE | GRILL” DO GOTOWANIA ==

Funkcie te stosuje sie do gotowania mikrofalowego oraz przyrumieniania i zapiekania potraw. Nalezy

jednak pamietac o nastepujacych zasadach:
kuchenka nigdy nie ma byt wstepnie podgrzewana;

* nie nalezy dodawa¢ zadnych ttuszczow (dolac tylko 1/2 szklanki wody, aby mieso sie nie
wysuszyto);

+ Pieczeh i duze kawatki miesa nalezy przewroci¢ na druga strone w pofowie gotowania.

+ W celu sprawdzenia stanu ugotowania potraw, nalezy otworzy¢ drzwiczki kuchenki. Otwarcie drzwiczek
przerywa dziatanie kuchenki mikrofalowe;j i grillu: w takim wypadku jednak zaleca sie uzywanie rekawic,
poniewaz goma cze§c¢ jest bardzo goraca.

Aby ponownie uruchomi¢ kuchenke, wystarczy zamkna¢ drzwiczki.

Czas gotowania

Czas gotowania

: - < Pokretto . Czas
Rodzaj po ywienia llos funlg:ii 17 Lt. | 23 Lt. Uwagi ml;u
700 W | 900 W
» Kopytka z kaszy 600 gr combi 1 25 20 Nie usypywat ich 5
manny zbytnio
+ Lasagne 1100 gr combi 2 40 35 Czas dla surowego 5
ciasta
+ Makaron zapiekany 1500 gr combi 1 25 20 Makaron nalezy 5
ugotowac wczesniej
+ Kalafior w 1000 gr combi 2 30 25 Czas dla surowego 5
beszamelu kalafiora
+ Pomidory zapiekane 800 gr combi 1 25 20 Zaleca sie te sama 5
z farszem wielkose
+ Papryka zapiekana z 1400 gr combi 2 30 25 Najlepiej nadaja sie 5
farszem niskie i szerokie
- Bakfazany 1300 gr combi 1 25 20 Baktazany mozna 5
zapiekane z serem przygotowac i opiec
wczeséniej
+ Ziemniaki zapiekane 1100 gr combi 3 40 30 (%) 5
» Pieczeh (wieprzowa, 1000 gr combi 2 50 45 Pozostawi¢ dookofa troche 10

tluszczy, aby sie nie
wysuszyta. Odwrocic po uplywie
polowy kazdej z dwu faz.

. §|OPS ) . 800 gr combi 2 35 30 Odwrocic  po  uptywie 10
iniejsze wskazéwki nie o

o noszq sie do testu polowy kazdej z dwu faz

.3.3 z normy IEC

60705 co do ktérego

na|ezyé:>rze|sc do fabell

wotowa)

na str.

+ Kurczak w catoéci 1200 gr combi 3 65 55 (%) 10

+ Szasziyki 600 gr combi 3 35 30 Odwrécic  po  uplywie 10
polowy kazdej z dwu faz.

+ Jagnie 1000 gr combi 3 60 50 Odwrocic  po  uplywie 10
polowy kazdej z dwu faz.

+ Indyk (w porcjach) 1000 gr combi 3 55 45 Odwrocic  po  uplywie 10
polowy kazdej z dwu faz.

+ Kaczka 1000 gr combi 3 60 50 Odwrocic  po  uplywie 10

polowy kazdej z dwu faz.

(*)  Niniejsze wskazowki stosuja sie do wykonania proby gotowania zgodnie z norma 60705, par.12.3.4. Dodatkowe
wskazowki, dotyczace rowniez innych testow mozliwosci urzadzenia zgodnie z norma 60705, znajduja sie w tabeli
na str. 2.

(* %) Niniejsze wskazowki odnosza sie do wykonania proby gotowania zgodnie z norma 60705, par.12.3.6. Dodatkowe wskazowki,
dotyczace rowniez innych testow mozliwosci urzadzenia zgodnie z norma 60705, znajduja sie w tabeli na str. 2.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACUJA

Przed przystapieniem do wszelkich czynnosci konserwacyjnych lub czyszczenia, zawsze
nale y wyja wtyczke z gniazda zasilajacego.

Czyszczenie

Aby utrzyma¢ kuchenke w dobrym stanie zaleca sie regularne
czyszczenie jej drzwiczek, ptaszczyzn wewngetrznych
zewnetrznych przy uzyciu wilgotnej szmatki i neutralnego mydta
lub detergentu w ptynie. Nalezy rowniez zawsze utrzymywac w
czystosci pokrywke wylotowa mikrofal (C), usuwajac z niej
odpryski ttuszczu. Nie uzywa $rodkow zracych, druciakéw lub
narzedzi zaostrzonych przy myciu zewnetrznej powierzchni
pieca . Oprbocz tego nalezy uwazac, aby do szczelin wylotowych
powietrza i pary, znajdujacych sie na gorze urzadzenia, nie dostata sie
woda lub ptynny detergent. Radzimy takZze aby nigdy nie uzywac
alkoholu, druciakdow lub §rodkdw do zmywania powierzchni wewn‘etrznybh a przede wszystkim
powierzchni zewnetrznej drzwiczek, aby nie porobi¢ na powierzchni zadrapan i rysow. Nie uzywac
detergentow na bazie amoniaku. Aby zapewni¢ doktadne ich zamykanie, nalezy pamietat o
czystosci wewngtrznej strony tychze drzwiczek, zapobiegajac gromadzeniu sie nieczystosci i resztek
pozywienia miedzy drzwiczkami i zewnetrzna strona kuchenki.

Nie uzywat urzadzeh na pare do czyszczenia wnetrza kuchenki.

Nalezy regulamie czyScic otwory wlotowe powietrza, OOO
umieszczone z tytu kuchenki, aby w miare uptywu czasu nie ogo
zostaty zatkane przez zanieczyszczenia. 808
O
00
O
I

Od czasu do czasu nalezy wyjac tarcze obrotowa (F) oraz jej
podstawe (G), celem ich wymycia oraz wyczyszczenia dolnej czesci komory
kuchenki. Tarcze i jej podstawe nalezy my¢ w roztworze wody z obojetnym mydiem (moga
by one myte tak e wzmywarce).

Nie nale yzanurza tarczy obrotowej w zimnej wodzie po diu szym okresie grzania; du y
szok termiczny mo e spowodowa jej pekniecie.

Mimo Zze silnik tarczy obrotowej jest uszczelniony, to jednak podczas mycia nalezy uwaza¢, aby woda
nie przedostata sie pod 0§ tarczy obrotowej (D).



Je eli wydaje sie, e cos$ nie dziata prawidtowo...

W wypadku pojawienia sie jakiej$ usterki, nalezy zwrocic sie do Autoryzowanego Serwisu Napraw
producenta. Jednak przed zwrbceniem sie do naszych fachowcow, zaleca sie przeprowadzenie nizej
podanych prostych kontroli:

uster k a przyczyna / usuniecie

+ Urzadzenie nie dziata + Drzwiczki nie sa doktadnie zamkniete

+  Wityczka nie jest dobrze umieszczona w gniazdku.

+ Brak pradu w gniazdku sieciowym (sprawdzic
bezpiecznik)

+ Pokretto regulatora czasowego Time nie zostato
prawidfowo ustawione.

+ Kondensat na blacie i + Podczas gotowania potraw zawierajacych wode jest
wewnatrz kuchenki rzecza normalng, ze powstajaca w wyniku tego para
wychodzi i zbiera sie wewnatrz kuchenki i na jej blacie

+ Iskrzenie wewnatrz kuchenki W kuchenkach mikrofalowych nie nalezy uzywact
pojemnikdow metalowych, ani woreczkéw lub opakowah z
metalowymi szwami.

+ Potrawy nie grzeja sie + Wybrat wtasciwy sposbb gotowania lub przediuzy¢ jego
dostatecznie czas.

+  Zywno&C nie zostafa dostatecznie rozmrozona przed
rozpoczeciem grzania.

+ Potrawy sie przypalaja +  Wybrat nizszy poziom mocy lub skroci€ czas grzania.
+ Potrawy nie gotuja sie w +  Mieszat pozywienie podczas gotowania. Pamietat, ze
sposo6b jednorodny tatwiej gotowa¢ zywnos¢ w kawatkach o tej samej
wielkosci.

+ Tarcza obrotowa jest zablokowana (sprawdzi¢ czy
sworzeh D tarczy znajduje sie na swoim miejscu).

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