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O STR ZEZENIA

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

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.

UWAGA: Osoby nie posiadajqce odpowiedniego
przygotowania, narazajq sig na niebezpieczenstwo wykonujac
czynnosci zwigzane z konserwacjq oraz naprawg, ktére
wymagaija zdjecia czesci zabezpieczajqgcych przed mikrofalami.

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 skorupkg, jako ze
mogtyby one wybuchng¢, réwniez po zakorczeniu gotowania.

UWAGA: Zezwoli¢ dzieciom na uzywanie kuchenki bez nadzoru tylko
po udzieleniu im odpowiednich instrukeji zapewniajacych bezpieczne
korzystanie z kuchenki i pouczajgcych o zagrozeniach zwigzanych z
nieprawidtowym uzyciem urzqdzenia.

Nie pozwala¢, aby dzieci zblizaty sie do kuchenki w trakcie jej pracy
(niebezpieczenstwo oparzen).

Nie prébowaé wigczaé kuchenki przy otwartych drzwiczkach, naruszajgc urzgdzenia
zabezpieczajqce.

Nie wigczaé kuchenki jesli jakikolwiek przedmiot znajduje sie miedzy jej ?,O\OWZOWQ/)y
frontowq czesciq a drzwiczkami. .&
Utrzymywaé zawsze w czystosci wewnetrzng strone drzwiczek (C) uzywajgc >

wilgotnej szmatki oraz niesciernych detergentéw. Nie pozwala¢ na
gromadzenie sie brudu lub resztek jedzenia miedzy frontowq czesciq kuchenki a
drzwiczkami.

Nie wtgczaé kuchenki jesli kabel zasilajacy lub wiyczka sq uszkodzone, poniewaz mogtoby to
spowodowaé porazenie pradem elekirycznym.

Jesli zostanie zauwazone ulatnianie sie dymu z kuchenki, nalezy - nie otwierajgc drzwiczek w
celu sttumienia ewentualnych pfomieni - wylqczy¢ urzqdzenie lub wyjaé wtyczke z gniazda.

Uzywad tylko i wylqcznie naczyn przeznaczonych dla kuchenek mikrofalowych. Aby unikngé¢
zbytiego podgrzania i - w konsekwencii - ryzyka pozaru, zaleca sie kontrolowaé¢ kuchenke
kiedy potrawy gotowane sq w pojemnikach plastykowych, kartonowych lub wykonanych z
innego tatwopalnego materiaty, lub tez kiedy podgrzewane sq niewielkie ilosci zywnosci.

10) Nie wktada¢ gorgcej tarczy obrotowej do wody. Szok termiczny mogtby spowodowadé jej

pekniecie.

11)Kiedy stosowana jest funkcja , TYLKO MIKROFALE”, nie nalezy wstepnie podgrzewaé kuchenki

(bez art. zywnosciowych), ani wlgczad jej kiedy jest pusta, poniewaz mogtoby to spowodowad
powstawanie iskier.

12)Przed przystgpieniem do uzytkowania kuchenki, nalezy upewnic sie, czy przybory kuchenne

oraz naczynia sq odporne na mikrofale (Patrz paragraf , zalecane naczynia ”).

13)W trakcie funkcjonowania urzqdzenie nagrzewa sie. Nie dotyka¢ elementéw podgrzewaijgcych
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znajdujqcych sie wewnatrz kuchenki.

14)Podczas podgrzewania plynéw (wody, kawy. Mleka, itp.) mozliwe jest, iz w wyniku
opdznionego wrzenia, zawarto$é zacznie nagle wrzeé i gwattownie sig wyleje
powodujqc oparzenia. Aby tego unikng¢, przed przystgpieniem do podgrzewania
plynéw, nalezy wlozy¢ do pojemnika plastykowq tyzeczke lub szklanng pateczke.

Nalezy zawsze zachowaé ostroznos¢ dotykajac pojemnika.

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

mogtyby sie zapali¢.

16) Po podgrzaniu potraw przeznaczonych dla dzieci (zawartych w butelkach lub
stoiczkach), w celu unikniecia oparzen, nalezy potrzgsngé pojemnikami lub
wymieszaé ich zawarto$é i skontrolowa¢ temperature przed konsumpcijq. Zaleca sie ’
potrzgsnaé lub wymieszaé potrawy réwniez w celu zapewnienia jednolitej -

temperatury.

J

b

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

iloscig wody zalecang przez producenta.

Z ALECANE

Przy uzytkowaniu kuchenki mozna uzywaé
wszelkiego rodzaju naczyh szklanych (nailepiej z
pyrexu), ceramicznych, porcelanowych, czy z
terakoty, pod warunkiem, ze sq one pozbawione
dekoracji lub metalowych czesci (ztocone brzegi,
uchwyty, nézki). Mozna réwniez uzywad
pojemnikéw plastykowych odpornych na wysokq
temperature, lecz jedynie gotujac przy
zastosowaniu  funkeji tylko mikrofale”. W
kazdym razie, jesli istiejg watpliwosci co do tego
czy mozliwe jest uzy¢ lub nie dany pojemnik,
wystarczy przeprowadzié te prostq prébe: wlozyé
pusty pojemnik do kuchenki na 30 sekund przy
najwyzszym poziomie mocy (funkcja ,tylko
mikrofale”).

Jesli pojemnik pozostanie zimny lub jesli tylk
lekko sie podgrzeje oznacza to, ze
przystosowany on jest do gotowania w kuchence
mikrofalowej. Jesli natomiast bardzo sie
podgrzeje (lub jesli pojawiq sie iskry), pojemnik
jest nieodpowiedni.

Przy krétkich podgrzewaniach mozna uzywa¢

N ACZYNIA

réwniez joko podstawki papierowych serwetek,
kartonowych tacek i tq|erzy z tworzywa
jednorazowego uzytku.

Co do ksztattu i wymiaréw, to powinny one
pozwalaé¢ na swobodny obrét.

Przy korzystaniu z prostokginych naczyn o
duzych wymiarach (ktére nie mogtyby sie
obracaé¢ w komorze), nalezy zablokowaé rotacje
tarczy obrotowej (D) wyciagajac z gniazda o$
(B). Nalezy pamieta¢, ze w tych warunkach, aby
osiggnaé zadawalajgce rezultaty, trzeba miesza¢
jedzenie i podczas gotowania kilka razy obréci¢
naczynie.

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

Pamietajgc tez o tym, ze mikrofale podgrzewaiq
jedzenie, a nie naczynia, mozna gotowadé
potrawy bezposrednio na talerzu, a wiec tym
samym unikngé uzywania i zmywania garnkéw.

Sado | Coror | Pore | Ny | S | R | B | R | e | e T"?‘?i':f e

mikdough | owe | owe' | minowy | owe® | talowe | metlowy- | pieczenic

rozmrazanie | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK |[N0 D0 TAk

podgrzewanie | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK ([N B 1Ak

gotowanie | TAK | TAK | TAK | TAK | TAK |[NE DE BEE D& B3 B3 14k
* jesli czas trwania jest diugi istnieje potencjalna mozliwosé, iz stanie w ptomieniach
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D A N E TECHNICTZNE
MODEL O POJEMNOSCI 23 L MODEL O POJEMNOSCI 17 L

Wymiary zewnetrzne (dh.x gtxwys) 480x272x360

Wymiary zewnetrzne (dt.x gtxwys.) 520x305x400
Wymiary wewnetrzne (dt.x gtxwys.) 285x197x290

Wymiary wewnetrzne (dt.x gtxwys.) 322x218x331

Ciezar okofo 17 kg Ciezar okofo 16 kg.
Srednica tarczy obrotowej 31 cm Srednica tarczy obrotowej 27,5cm
Oswietlenie komory 25W Oswietlenie komory 25W

DorYyczy 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
elekiromagnetycznej.

PODtACZENIE

Urzqdzenie moze by¢ podigczone tylko do
gniazd o natezeniu nie mniejszym niz 10A.
Przed rozpoczeciem uzytkowania sprawdzi¢,

ELEKTRYCZNE

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

czy napiecie w sieci jest takie same, jak napiecie
podane na tabliczce znamionowej oraz czy

I NS TALACIJA

1) Po wyijeciu kuchenki z opakowania sprawdzi¢, czy os tarczy obrotowej (B) znajduje sie w swoim
gniezdzie. Umiesci¢ posrodku wneki podstawke (E) i oprze¢ na niej tarcze obrotowq (D). O3 (B)
powinna osigé¢ w odpowiednim gniazdku tarczy obrotowe;.

2) Sprawdzi¢, czy nie ma uszkodzen spowodowanych transportem, a gtéwnie czy prawidtowo
otwieraijq sie i zamykajg drzwiczki.

3)Umiesci¢ urzqdzenie poziomo tak. ~ Wylot powietrza

aby zachowana zostata wolna 4

przestrzen 5 cm miedzy :f/
plaszczyznami urzqdzenia a
$cianami bocznymi i

5cm  drzwiami tylnymi, oraz 20

cm nad kuchenkq (por. -
Rys. 1).

20cm

Iy
qg )
X<

wylot powietrza

4)Nie nalezy zatyka¢
otworéw wlotowych powietrza, a
zwlaszcza nie nalezy niczego
kfas¢ na kuchence i trzeba sprawdzag¢, czy szczeliny wylotu
powietrza i pary (znajdujqce sie na gérze, na dole i z tytu
urzgdzenia) sg ZAWSZE WOLNE (por. Rys. 2 i Rys. 3). <=

wylot powietrza

Rys. 1

wlot
powietrza

Rys. 3

—h—
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OPIS | UZYWANIE ELEMENTOW STERUJACYCH

POKRETEO MOCY

MIKROFAL

krecimy pokrettem w zaleznosci
od zopofrzebowoniu na moc POKRETtO REGULATORA
CZASOWEGO
N =
& A SToP TYM POKRETLEM
< — " ROZPOCZYNAMY WSZYSTKIE
TN DZIALANIA
S | 87 obracamy w kierunku zgodnym z
‘\;m \ N ruchem  wskazéwek zegara w
o \\ / & zakresie od 1 do 35 minut (po
oo W upt nastawionego  czasu
& N kucﬁ\gnkq tacza sie i rozlega si
S8 4 o wylqcza sie ga sie
Lot sygnat dzwiekowy)

MOC WYIJSCIOWA

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

AL +— W niektorych typach wydajnos¢ mocy w WAT jest wskazana obok symbolu

% umieszczonego na drzwiczkach.

Dosrepne ﬁosredme poziomy mocy podano na stronie. Te informacje przydadzq sie Panstwu przy korle/(sfoniu z
ostepn( ksigzek kucharskich zawierajgcych przepisy potraw przygotowywanych przy uzyciu kuchenki
mikrofalowe;.

OPTYMALNE WYKORZYSTANIE KUCHENKI

Co pragne zrobié Jakg moc mam wybruc m

Utrzymaé potrawe w cieptym 105

stanie Moc 90w 80w 1pg
e  Rozmrozié Moc 135w 120w :gg

* Rozpusci¢ masto i zmigkczy¢ 315w 280w 105

Ny
sery lub 110
e Upiec ciasto Moc §S 450w 400w 444
2/
® upiec migso Moc \S_SS/ 650w 560w :?g
® ugotowac owoce 105
e Ugotowac jarzyny 114
* Przyrzqdzi¢ ryby Moc 55 900w 800w 113
e Ugotowad ryz, zupy 112
® Podgrzaé jakgkolwiek 114
ugotowang lub zamrozong 110
potrawe
e rozmrozi¢, podgrza¢, gotowaé  tylko z zastosowaniem mikrofal 106
na dwéch poziomach z RUSZTEM ODLEGtOSCIOWYM 107
rownoczednie (nie we wszystkich modelach) 103

o
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ZALECENIA DOTYCZACE PRAWIDtOWEGO KORZYSTANIA Z KUCHENKI

Mikrofale stanowiq promieniowanie
elekiromagnetyczne, obecne  réwniez w
przyrodzie w postaci fal swieflnych (np. promienie
stoneczne), ktére w kuchence przechodzq przez
pokarm we wszystkich kierunkach, nagrzewaijac
czgsteczki wody, ftuszczu i cukru.

Ciepto powstaje bardzo szybko w samej
Zywnosci, natomiast pojemnik rozgrzewa sie tylko
posrednio, bo w wyniku przechodzenia nan
ciepla z jedzenia. Zapobiega to przywieraniu

pozywienia do pojemnika i dlatego do gotowania

mozna uzywaé minimalnej ilosci fuszczu (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.

Podstawowe zasady wlasciwego gotowania w kuchence mikrofalowej

1) Proces gotowania jest scisle uzalezniony od wielkosci i jednorodnosci artykutéw zywnosciowych
przeznaczonych do gotowania: np. potrawka z migsa wymaga mniej czasu anizeli pieczen, gdyz
sktadniki potrawki to mate kawatki miesa. Aby ustawi¢ wlasciwy czas, nalezy pamietaé podczas
korzystania z zatgczonych tabeli, ze przy wigkszych ilosciach zywnosci konieczne jest proporcjonalne
wydtuzenie czasu i odwrotnie. Wazne jest przestrzeganie czasu “spoczynku”: przez czas spoczynku
nalezy rozumieg czas, w ktérym - po zakoriczeniu cyklu gotowania - potrawa ma byé pozostawiona
nienaruszona, aby umozliwi¢ dodatkowe rozprzestrzenienie sie w niej ciepfa. Np. podczas czasu
spoczynku temperatura migsa wzrasta o ok. 5-8°C. Potrawe na okres spoczynku mozemy stawiaé tez
i poza kuchenkg.

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

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

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

<iliill’ Rys. 4

5) Jezeli gotujemy wiecej porcii tej samej potrawy, np. gotowanych ziemniakéw, nalezy utozy¢ je w
piericien w naczyniu, aby uzyska¢ wyréwnang temperature (Rys. 5).
6) Im nizsza jest temperatura wkiadanego do kuchenki pozywienia, tym

dtuzszy jest wymagany czas. Zywnosé o temperaturze pokojowej gotuje sie
szybciej od zywnosci o temperaturze z lodéwki.

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

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

—h—
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WLACZANIE KUCHENKI

umieszczamy zywno$¢ w
odpowiednim poLemnikU,
nadajgcym sie do kuchenki

mikrofalowej i stawiamy
poérodku tarczy obrotowe].

N.B: Nie nalezy wstepnie
podgrzewa¢ kuchenki.

zamykamy drzwiczki.

wybieramy zgdang moc,
3 obracajgc  pokrettem mocy
mikrofal.

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

Po uplywie ustawionego /o
czasu rolega sie sygnat 7
akustyczny, co oznacza, ze
gotowanie jest zakoriczone.

e
25
%}

Dzictanie kuchenki mozna przerwaé w dowolnej chwili, ustawiajac pokretto regulatora czasowego w
pozycji STOP i mozna réwniez zmieniaé czas gotowania (podczas procesu jego trwania), obracajge
pokretto do przodu lub do tytu.

Mozna otworzyé drzwiczki, by sprawdzié¢ stan ugotowania potrawy.

Przerywa to dziatanie kuchenki, kiére wznawia sie ponownie po zamknieciu drzwiczek.
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Tylko dla modeli wyposazonych w ruszt odlegtosciowy:

MO DO JEDNOCZESNEGO GOTOWANIA NA DWU POZIOMACH NALEZY UZYWAC
FUNKCJI TYLKO MIKROFALE
2>
150
MIKROFALE

Uzywajqc 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 gotowaé kilka potraw jednoczesnie, wystarczy pamigtaé o nastepujacych prostych
zasadach ogélnych:

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

Nalezy wiec zawsze postugiwad sie tabelg podang na str. 107.

Czas gotowania jednoczesnego

Ziemniaki 24 min
(na gérze)
Gulasz wegierski 48 min
(na dole)
Czas gotowania pojedynczego
Ziemniaki 10 - 14 min
Gulasz wegierski 35 - 40 min

2) Nalezy ZAWSZE pamietaé o umieszczeniu NA RUSZCIE ODLEGtOSCIOWYM potrawy
wymagajqcej krétszego czasu gotowania: w ten sposéb bedzie tatwiej wyja¢ pojemnik gérny. Po
wyijeciu rusztu, pozostawiamy na dole drugq potrawe, by jej gotowanie mogto sie dokorczy¢.

Potrawa gérna (krétszy
czas)

ruszt odlegtosciowy

Potrawa dolna

(duzszy czas) Tarcza obrotowa

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

—h—
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TABELE DOTYCZACE GOTOWANIA NA DWOCH POZIOMACH 15U,

MIKROFALE

CZAS ROZMRAZANIA

Rodzaj pozywienia nlzzz); ﬂ?a I|c;s ¢ P?‘Il(;g;lfo Minuty Uwagi

e Mielone na g()rze 500 % 20 Obréci¢ migso po 15 minutach, a po zakoriczeniu

o Mielone na dole 500 o 20 rozmrazania pozostawi¢ w spoczynku przez 15 minut.

o Kurczak w kawatkach | na goérze 500 x 24 Rozdziela¢ kawatki podczas rozmrazania, a po jego

e Potrawka na dole 500 Qs 24 zakoriczeniu pozostawi¢ w spoczynku przez 15 minut.

e Kalafior na gérze 450 x 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'.
Rodzaj pozywienia n[;oczz); ﬂ?a I|ogsc lel(;s;b Minuty Uwagi

® Porcja miesa na gérze 150 \%{ 1) przykrywamy potrawe przezroczystq folig

e Porcja jarzyn na dole 250 6 przykrywamy potrawe przezroczystq foliq

e Porcja |G$nge na gérze 500 « 9 przykrywamy potrawe przezroczystq folig

O POI’C]O |GSnge na dole 500 == 9 przykrywumy potrawe przezroczystq foliq

® Porcja migsa na goérze 150 « 6 przykrywamy potrawe przezroczystq folig

® Porcja |asagne na dole 500 = 8 przykrywamy potrawe przezroczystq folig
Rodzaj pozywienia n':;::zz); i "‘;’SC P?Tll(gsgo Minuty Uwagi

e Ziemniaki na g()rze 500 SSSS 20 kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkg

o Ziemniaki na dole 500 = 20 kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkg

* Marchewka na goérze 500 « 16 kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkq.

* Marchewka na dole 500 = 16 kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkq.

. Rybcx w porc]ach na gérze 400 « 13 przykrywamy btonkg. Po 15 min. wyjqé ruszt.

e Cukinia na dole 475 = 15 pozostawiamy w cafosci i przykrywamy btonkg.

° Rybd w catosci na goérze 200 « 11 przykrywamy btonkg. Po 13 min. wyjqé ruszt.

e Cukinia na dole 475 (22 14 pozostawiamy w cafosci i przykrywamy btonkg.

¢ Ryba w catosci na gérze 200 « 11 przykrywamy blonkg.

® Ryba w catosci na dole 200 2 11 |przykrywamy blonkq.

o Ziemniaki na gérze 500 « 20 kroimy na réwne kawatki i przykrywamy btonkq.

e Gulasz na dole 1500 =7 40 po 24' wyjqé ruszt, zamiesza¢ 2-3 razy.

® Ryz na gérze 300 « 22 przykrywamy btonkq i zamiesza¢ 2 razy.

e Kapusta na dole 500 = 22 pozostawiamy w catosci i przykrywamy bfonkg.

e Groszek na goérze 500 « 20 przykrywamy btonkq.

e Brukselka na dole 500 = 20  |przykrywamy bfonkq.

. k|ops na gérze 500 SSSS 30 w razie potrzeby przewréci¢ w potowie gotowania.

e ziemniaki na dole 500 = 30 przykrywamy btonkq.

o kietbaski na gérze 300 « 22 |mieszamy 1-2 razy.

o kietbaski na dole 300 O 22 |mieszamy 1-2 razy.

* potrawka z miesa na gérze 700 « 36 |mieszamy 1-2 razy.

* wieprzowina pieczona | na dole 700 2 36 |mieszamy 1-2 razy.

?
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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,

przeciwdziatajgc ich wysuszaniu lub przywieraniu do pojemnika, w ktérym zostaly przyrzgdzone.

Jesli ustawimy pokretto mocy w pozycji <7 i przykryjemy potrawe talerzem lub przezroczystq folig,
to pozostanie ciepta az do chwili jej spozywania.

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

ROZMRAZANIE

* Zywno$¢ zamrozong w torebkach, w folii z tworzywa lub w opakowaniu firmowym mozna

bezposrednio umiesci¢ w kuchence, pod warunkiem, Zze usuniemy wszelkie detale metalowe

(zapinki, zszywki itp.).

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

gotowania.

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

mieszane, przewracane i/lub rozdzielone.

® migso, ryby i owoce tracq podczas procesu rozmrazania zawarte w nich plyny. Zaleca sie wiec ich

rozmrazanie na pétmisku

* zaleca sie wktadanie do osobnych woreczkéw poszczegélnych kawatkéw przed zamrazaniem.

Zaoszczedzi to potem sporo czasu przy ich przyrzqgdzaniu.

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

rozdzielanie kawatkéw.

o
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CZAS ROZMRAZANIA

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

symbolu \'\’%;H (zob. str. 103).

k ﬂ m:c w;is’ciowu moc w;is’ciowa Czas
S . Pokretto 50-900 W 750-800 W . spoczyn
Rodzaj pozywienia llogé MOCY :i%‘;t: or requltor Uwagi kv
{minuty) czasowy (minuty) (m""UfY)
MIESO
® Pieczenie (wieprzowa, 1 kg \’&, 20- 26 27 - 32 20
wotowa, cieleca itd.)
o Befsztyki, kotlety,
plasterki 200 g “ 3-7 8-12 5
¢ Potrawka, gulasz 500 g “ 11-15 16-20 10
* Mielone 500 g u 10-12 14-16 (%) 15
“ 250 g “ 4-8 9-13 10
® Hamburger 200 g “ 4-8 9-13 10
e Kietbasa 300¢g “ 6-10 11-15 10
DROB
e Kaczka, indyk 1,5 kg “ 30-33 34-37 Po uplywie okresu 20
o Kurczak w catosci 1,5kg u 30-33 34 -37  spoczynku optukaé w cieptej 20
* Kurczak w kawatkach 500 g " 11-15 16-21  wodzie, aby usunqé resztki 10
e Piersi kurczecia 300g “ 9-14 15-20  lodu 10
JARZYNY
¢ Bakfazany w kostkach 500 g “ 14-18 19-24 5
® Papryka pokrojona 500 g “ 13-17 18-23 5
¢ Groszek wyfus'(cmy 500 g “ 10- 14 15-20 5
¢ Rdzenie karczochéw 300g “ 6-10 11-16 5
e Szparagi w kawatkach 500 g “ 11-15 16-21 4 aiwic rozmrazanieod 2
e Fasolka szparagowa 500 g “ 13-17 18-23 7o d e rozmrazanie o 5
e Brokuty w catosci 500 g “ 12-16 17-22 290 do czasu mieszac g
e Brukselka 500 g " 12-16 17-22 o= 5
* Marchew pokrojona 500 g “ 11-15 16 - 21 5
¢ Kalafior 450 g u 10-14 15-20 5
* Warzywa mieszane 300¢g “ 5-9 10-15 5
e Szpinak siekany 300¢g “ 6-10 11-16 5
RYBY
* Filety 300 g “ 6-10 11-16 7
e Porcje 400 g “ 7-11 12-17 7
* W catosci 500 g “ 10-14 15-20 7
® Raki / homary 400 g “ 7-11 12-17 7
NABIAL
* Masto 250 g . 3-7 8-12 Usungé folie aluminiowq i 10
czesci mefalowe.
° Sery 250 g “ 4-8 9-13 Nie rozmraza¢ komplemnie. 15
A Pamigta o czasie spoczynku.
® Smietana 200 ml “ 6-10 11-15  Wyjoc émietone zopckowaniai 5
umieci¢ na talerzu.
PIECZYWO
o 2 butki srednie 150 g “ 0,30-2 3-4 3
o 4 butki $rednie 300g “ 3-5 6-8 Umiesci¢ pieczywo 3
o Chleb w kromkach 250 g “ 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  Zamiesza¢ 2-3 razy 10
czeresnie, porzeczki,
morele
¢ Maliny 300 g “ 6-8 9-11 Zamieszaé 2-3 razy 10
* Morwy 250 g “ 4-6 7-9 Zamieszaé 2-3 razy 6

(*) Niniejsze wskazéwki sq odpowiednie do wykonania testéw rozmrazania migsa mielonego zgodnie z normg
IEC 705, par. 18.3. Nalezy odwréci¢ rozmrazany produkt w potowie ustawionego czasu. Produkt powinien
by¢ utozony bezposrednio na obrotowym falerzu. Dodatkowe wskazéwki, dotyczqce réwniez innych testéw
mozliwosci urzqdzenia zgodnych z normg IEC 705 znajduijq sie w tabelce na str. 2

o
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PODGRZEWANIE

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

oszczednosé czasu i tym samym energii elektrycznej.

e Zaleca si¢ podgrzewanie zywnosci (przede wszystkim zamrozonej)

przynajmniej do temperatury 70*C (musi parzyé). Nie bedzie mozna od razu
jes¢ pozywienia, gdyz zbyt gorgce, ale zapewnia fo jego petng sterylizacje.

* Przy podgrzewaniu potraw podgotowanych lub mrozonek nalezy pamigta¢ o

nastepujacych zasadach:
- wyjmujemy pozywienie z metalowych pojemnikéw;

- przykrywamy je przezroczystq foliq (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 mozliwoici mieszamy czesto lub przewracamy celem przyspieszenia i ujednolicenia

procesu podgrzewania;

- nie nalezy zapominag, iz wskazéwki co do czasu, ktére sq podane na opakowaniu zywnosci mogg

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

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

poczqtkowa, tym wiecej czasu potrzeba na podgrzanie.

*  Zywnoi¢ i napoje mozna zostawi¢ w pojemnikach kartonowych lub z tworzywa, pod warunkiem

podgrzewania ich przez krétki okres czasu.

Jesli czas grzania jest dugi, to pojemniki te mogq sie zdeformowa¢.
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Czas podgrzewania

Odcinki czasu podane w tabeli (gatka regulatora zegarowego) ulegaja zmianie w zaleznosci od mocy
wyijsciowej kuchenki. Wielkos¢ mocy wyisciowej jest podana na drzwiczkach kuchenki, wewnqtrz
symbolu ’%H (zob. str. 103).

Rodzaj pozywienia llose ~ Polretio Uwagi

MOCY Czas Czas

(minuty) (minuty)
ZMIEKCZANIE PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH
« Czekolada / lukier 100 gr Ny 4-5 5-6  Polozy¢ na talerzu. Zamiesza¢ lukier 1
« Masto 50-70gr &  0.5-0.10 0.7-0.12 raz.

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

* Jogurt 125 gr « 0.10-0.15 0.12-0.17 Zdjq¢ aluminiowq folie.

« Butelka dla niemowlqt 240 gr « 0.25-0.30 0.35-0.40 Podgrza¢ butelke bez smoczka i wsirzgsngc
natychmiast po podgrzaniu, aby wyréwnaé
temperature. Przed spozyciem sprawdzi¢
temperature zawartoéci. Jesli mleko ma
temperature  ofoczenia, zmniejszyc  lekko
wskazany czas. Jesli uzywane jest mleko w
proszku, nalezy je dobrze rozpuscic, gdyz
pozosrofy 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 kazdego rodzaju
makaronu z nadzieniem F;pz))?/wienic: dc(;stepne w handly, |<k|:’>re mozna
. Lo . . B B rzewaé do femp. 70°C. Nalezy wyja¢
onkowunle migsa z ryzem 400 gr 4-6 6-8 proaquktz eweniua|nch opakowart metalowych i
i/lub warzywami gidoiyc' go bezposrednio na talerzu, na kidrym
= Opakowanie ryb i/lub warzyw 300 gr “ 3-5 5-7 zie sig jodlo. By rezultat byt jak najlepszy,

jedzenie musi by¢ caly czas przykryte.

= Talerz miesa i/lub warzyw 400 gr “ 5-7 7-9 Chodzi o porcje dowolnego produktu
= Talerz makaronu, 400 gr “ 5-7 7-9 i)’W"'OéCiOWeéJO i'Ui ugof%g%ne?\?,lkféry ma byc
- ] odgrzany do temp. . Nalezy potozy¢

cannelloni lUb |qsogn| ]pedz?anie gezpoéredﬁio na ta|erzu,z?1lapktér§/ym

= Talerz ryby i/lub ryzu 300 gr « 4-6 6-8  nastepnie bedzie sie jadto; powinno ono byé caly

czas przykryte albo przezroczystq folig, albo
lwréconym talerzem.

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

« Opakowanie lasagni lub 400 gr “ 6-8 8-10 Chodzi o opakowania kazdego rodzaju
makaronu z nadzieniem mrozonego  produktu ipyovgnoéciowe%o juz
- . . . « ugofowanego, ktéry mozna grzewac do temp.
Q/Kﬂ(owame miesa z ryzem 400 gr 5-7 7-9  7oC bezposrednio w  opakowaniu.  Jesli
i/lub warzywami opakowanie jest mefalowe, nalezy potozy¢ jedzenie
- Oquowanie I’yb i/lub 300 gr “ 3-5 5-7 bezposrednio na talerzu, na kidrym bedzie sie
warzyw ugotowanych jadto i wydtuzy¢ o kilka minut czas podgrzewania
= Opakowanie ryb i/lub 300 gr “ 8-10 10-12 Nadlezy wyjg¢ surowy Erodukt z opakowania i
warzyw surowych wlozy¢ 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
- Porcje makaronu, 400 gr “ 7-9 9-11 Eroduktu Zywnosciowego juz ugotowanego,
tory mozna podgrzewaé do temp. 70°C.

cannelloni lub lasagni L ocgrzewac
h : A w Potozy¢ zamrozone jedzenie na falerzu, na
= Porcje ryby i/lub ryzu 300 gr 4-6 6-8  kibrym nastepnie bedzie sig jadfo i przykry¢
go drugim odwréconym  talerzem  lu
pokrywka ze szkfa zaroodpornego.

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

< 1 filizanka wody 180 cc “ 2-2.30 2.30-3 Wszystkie napoje powinny by¢ wymieszane

e 1 filizanka mleka 150 cc “ 1.30-2 2-2.30 pod koniec podlgrzequia, aby wyréwna¢

« 1 filizanka kawy 100 cc “ 1.30-2 2.230 temperature. Jesli chodzi o rosét, radzimy

« 1 filizanka rosofu 300 cc “ 4.5 5.6 przykry¢ go odwréconym talerzem.

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

« 1 filizanka wody 180 cc “ 1.30-2 2-2.30 Wszystkie napoje powinny byé¢ wymieszane

Dfmmomida 1800t 1-130 1300 pod b e oy o

< 1 filizanka kawy 100 cc “ 1-1.30 1302 o e o talersom, Y
: : tal .

= 1 filizanka rosotu 300 cc “ 3-4 4.5 PV goodwicconymidierem 11

o
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MIESO
Mozna piec pieczenie,

przygotowywac potrawki i sztufady.
Wigksze kawatki, kiérych sie nie da
miesza¢, nalezy przewracaé i
obracaé. Nie nalezy zapominag, iz
wyglad zewnetrzny potrawy moze
wprowadzi¢ w btad (zaréwno w
trakcie jok i po ugotowaniu), gdyz
nie przyrumienia sie, jok to ma
miejsce w tradycyjnym piecu, ale za
to ten  system  gwarantuje
zachowanie wartosci odzywezych w
najwyzszym  stopniv i jok
najlepszego smaku potrawy.

Czas przyrzgdzania mi

o

GOTOWANIE
DROB

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

ryby

RYBY

Ryby gotujq sie bardzo krétko i
$wietnie. Mozna doda¢ troche
masta  lub ol (lub nie
dodawag) i trzve:Ev)a przykry¢
przezroczystci(fohq. Oczywiscie
ewentualna skérka musi zosta¢
nocino; filety nalezy rozmiesci¢
regularnie.  Odradza  sie
przyrzqdzanie ryby
panierowanej w jajku.

Do miesa zaleca sie dolewanie na samym poczqtku 1/2 szklanki wody. Odcinki czasu podane w tabeli (gatka regulatora
zegarowego) ulegajg zmianie w zaleznosci od mocy wyisciowej kuchenki. Wielkos¢ mocy wyijsciowej jest podana na
drzwiczkach kuchenki, wewngtrz symbolu l%ﬂ (zob. str. 103).

moc wyjsciowa | moc owa
POI(I’QHO 850-900 W 750-800 W

Czas
Rodzaj pozywienia llos¢ MOCY regulator  regulator Uwagi spoczynku
czaso czaso (minuty)
minux{ (minuty]
WOLOWINA
Klops 900g ¥ 18-20 2-24 (%) 5
klops 800 g M 15-20 20-25  mieszamy 500 g mielonej 5
wofu;wmy z jajkami, szynkg,
fa itp.
seberka 600 g . 17-22 2297 e 5
pieczen, noga 1kg “ 25-30 32-37  wpolowie golowania 10
CIELECINA przewracamy na dmgq S'TQne
potrawka 700 g “ 17-22 22-27  mieszamy 2-3 razy 8
pieczen (zwdj) 1kg “ 25-30 32-37 w  polowie  gotowania 10
przewracamy na drugq strong
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 drugq sfrone
pieczen 1kg “ 25-30 32-37 w  polowie  gotowania 10
przewracamy na drugq strong
boczek 700 g " 17-22 22-27 w  polowie  gotowania 8
JAGNIE przewracamy na drugq strone
szynka przednia 1kg “ 25-30 32-37 :rzewmrrvgenu 4 3;:::;:: 10
hamburgery swieze 100 g « 7-10 10-13 3
ulasz 1,5kg \SS—/ 35-40 40 - 45 mieszamy 2-3 razy 3
Eieﬂpaski 3009 5, 10- 14 14-19 3
DROB - KURCZAKI
w calosci 1,5kg " 40-45 45-50 w polowie golowania 10
przewracamy na drugq sfrone
potowka 500 g “ 15-20 20-25  nie wymaga przewracania 5
w kawatkach 500 g “ 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  pofowie  gotowania 8
przewracamy na drugq strong
piersi 500 g " 15-20 20-25  niewymaga przewracania 8
KACZKA
w catosci 1,5kg “ 40 - 45 45-50 w  polowie  gotowania 10
RYBY przewracamy na drqu Sh'onQ
Filety 300¢g & 4-7 7-10 przykrywamy folig. 2
Plasterki 300 g “ 6-9 9-12 przykrywamy folig. 2
W catosci 500 g “ 7-10 10-13 przykrywamy folig. 2
W catosci 250 g “ 4-7 7-10 przykrywamy folig. 2
Raki 500 g “ 6-9 9-12 przykrywamy folig. 2
Porcje 400 g “ 6-9 9-12 przykrywamy foliq. 2

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

¥ mikro

705, Fpc:r. 17.3, test C. Przykry¢
a

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

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

mozliwosci urzadzenia zgodnych z normg IEC 705 znajdujq sie w tabelce na str.2

o
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JARZYNY
Jarzyny przygotowane w kuchence mikrofalowej zachowuijq kolor i wartosci odzywcze w znacznie
wiekszym stopniu, niz przy zastosowaniu metody tradycyjne;.
Na kazde 500 g jarzyn nalezy wla¢ 5 tyzek wody.
Jarzyny nalezy zawsze gotowaé przykryte btonkg.
Mieszamy je co najmniej raz, w potowie przyrzadzania, a solimy na koncu.

Czas gotowania jarzyn

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

symbolu ]%;H(zob‘ str. 103).

moc wyjsciowa | moc wyjsciowa

Rodzaj pozywienia llos¢ Pokretlo  IAALAN NEALLEA Uwagi s occm:lku
e MOCY o o e Tminay
(minug{ (minuty
® Szparagi 500 g \SSiS/ 9-10 11-12  pokroi¢ na 2 cm kawatki 4
e Karczochy 300 g " 11-12 12-13 Zadlecane jest stosowanie 4
fodyg karczocha.
e Fasolka szparagowa 500 g “ 11-12 13-14  pokroi¢ na kawatki 4
* Brokuly 500 ¢g “ 7-8 9-10  porozdziela¢ poszczegdlne 4
gtéwki
e Brukselka 500 g u 7-8 9-10 zostawié¢ w catosci 4
e Kapusta 500 g u 7-8 9-10 poszatkowaé 4
e Czerwona kapusta 500 g u 7-8 9-10  poszatkowat 4
* Marchew 500 ¢g “ 9-10 11-12  pokroi¢ na réwne kawatki 4
o Kalafior 450g “ 11-12 13-14  porozdziela¢ 4
4 Se|ery 500 g “ 7-8 9-10  porozdziela¢ 4
. BGHCIiCIny 500 g u 6-7 8-9 pokroi¢ w kostke 4
® Pory 500 g “ 6-7 8-9 poszatkowaé 4
o Piecz(]rl(i 500 g " 6-7 8-9 zostawi¢ w catosci. Nie potrzebo 4
e Cebula 250 g “ 5-6 7-8 dodawaé¢ wody 4
e Szpinak 300¢g u 6-7 8-9 w catosci i fej samej wielkosci 4
po umyciu i odcedzeniu
o Groszek 500 g " 10-11 12-13 4
e Koper wioski 500 g u 12 - 13 14 -15  pokroi¢ na ¢wiartki 4
° Popryka 500 ¢g “ 9-10 11-12  pokroi¢ na kawatki 4
o Ziemniaki 500 ¢g “ 8-9 10-11  pokroi¢ na réwne kawdtki 4
e Cukinia 500 g u 7-8 9-10 zostawi¢ w catosci 4

N.B:  odcinki czasu podane w tabeli sq czysto orientacyjne i zalezq od ciezaru, temperatury
poczatkowej artykutu zywnosciowego, za$ w odniesieniu do jarzyn zalezq takze od ich
twardosci i struktury.

o
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ZUPA I RYZ
* zupy wymagajq mniejszej ilosci wody, poniewaz parowanie w kuchence mikrofalowej jest raczej
niewielkie. Sé, nalezy doda¢ dopiero pod koniec gotowania lub podczas czasu spoczynku ze
wzgledu na jej wlasnosci odwadniajace.
® co prawda czas gotowania ryzu w Luchence mikrofalowej (podobnie zresztq jok makaronu) jest
mniej wiecej taki sam, jak podczas gotowania tradycyjnego, ale zaletq przyrzadzenia np. risotto
w kuchence mikrofalowej jest to, ze nie trzeba go stcza mieszad (wystarczy zamieszaé 2-3 razy)
Wszystkie sktadniki wk’roJo sie razem do pojemnika nadajacego sie do kuchenki mikrofalowe;,
prz;Krywcz]qc go przezroczystq folig (dla 300 g ryzu potrzebne jest 750 g rosotu, przy kuchence
zaprogramowanej na maksymalng moc, czas ok. 12-15 min.).
Poza tym ryz nie przywiera do dna pojemnika i - poniewaz mozna gotowaé go w pétmisku lub
talerzu nadajgcym sie do podania na stét - nie potrzebne bedqg 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 zewnatrz mastem
z dodatkiem czerwonego pieprzu tureckiego. W sklepach mozna znalez¢ specjalne przyprawy do
przyrumieniania potraw pieczonych w kuchence mikrofalowej. W kazdym razie trzeba zrobié tak, by
migso lub ryby wchfonety tuszcze i barwniki.

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

Czas przyrzqgdzania ciast i owocéw

Odcinki czasu 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. 103).

Pokreﬂo moc wyjsciowa moc wyjsciowa
Rodzaj pozywienia / mocy RN 750-800 W Czas

ilos¢ regulator regulator spoczy! nku Uwagi i porady
czaso czaso (minuty)
Placek / tort orzechowy %, 13-17 18- 23 5 Mozna podawaé z réznymi kremami
(700 g) Nadziewaé marmoladg
Tort wiedenski (850 g) “ 17 - 21 22-27 5 Plasterki ananasa mozna utozy¢ na
Placek / tort ananasowy u 15-19 20-25 5 dnie tortownicy albo pokrojone na
(800 g) kawatki wymieszac z ciastem
Placek z jabtkami (1000 g) u 17 - 21 22-27 5 jabtka stanowiq dekoracie
powierzchni.
Tort kawowy (750 g) " 13-17 18-23 5 doskonaty gdy nadziewany kremem
Krem z tartych zéttek W 1,30-3 4-6 3 wzbijamy trzepaczkq co 30"
Gruszki gotowane (300 g) Y 3-5 6-8 3 gruszki nalezy pokroi¢ w ¢wiartki
Jabtka gotowane (300 g) “ 4-6 7-10 3 jabtka nalezy pokroi¢ w plasterki
Egg custard (750 gr) test A " 14-16 18-20 5 Niniejsze wskazéwki sq odpowiednie
Spunge cake (475 gr) test B “ 6-7 8-9 5 do  wykonania testow gotowania

zgodnie z normq IEC 705, par. 17.3,
kolejno test A i test B.

Dodatkowe wskazéwki, dotyczqce
réwniez innych festéw mozliwosci
urzqdzenia zgodnie z normg IEC 705
znajdujq sie w tabelce na str.2
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystgpieniem do wszelkich czynnosci konserwacyjnych lub mycia, zawsze nalezy wyjqé
wiyczke z gniazda zasilajgcego i poczekaé az urzqdzenie nie ostygnie.

Czyszczenie

Utrzymanie w dobrym stanie kuchenki wymaga regularnego czyszczenia drzwiczek, ptaszczyzn wewnetrznych i
zewnetrznych, do czego mozna stosowac moirq gabke i troche mydta

neutralnego lub ptynnego detergentu. Nalezy réwniez zawsze utrzymywa¢
w czystosci pokrywke wylotowq mikrofal (F), usuwajgc z niej odpryski
tuszczu.

Nie stosowaé detergentéw o dziataniu $ciernym, wiéréw metalowych lub
ostrych narzedzi metalowych do czyszczenia zewnetrznej i wewnetrznej
powierzchni kuchenki. Poza tym podczas czyszczenia powierzchni
zewnetrznej kuchenki, nalezy uwazaé, aby do szczelin wylotowych
powietrza i oparéw, znajdujgcych sie na gérze urzgdzenia, nie dostata sie
woda lub ptynny detergent. Nie uzywaé¢ detergentéw na bazie amoniaku.
Ponadto nie wolno uzywa¢ detergentéw scierajacych ani alkoholu do mycia powierzchni
drzwiczek. Aby zapewni¢ dokfadne zamykanie tych drzwiczek, an;zy pamietaé o
czyszczeniu ich od wewnetrznej strony, zapobiegajac gromadzeniu sig nieczystosci i
resztek pozywienia migdzy drzwiczkami i przedniq czesciq kuchenki. !

Nalezy regularnie czysci¢ otwory wlotowe powietrza, umieszczone z ®
tytu .kuchenkl, sprawdchqc czy w miare uptywu czasu nie zatkaly ich o0
Zanieczyszczenia. o
00
Ogo
Od czasu do czasu na|eiy wyijqc tarcze obrotowq (D) i odpowiedniq ve
- . oo}
podstawke (E) celem oczyszczenia ich; to samo dotyczy dna kuchenki. |

Tarcze i odnosng podstawke nalezy myé w roztworze wody z obojetnym
mydtem (lub w zmywarce).

Nie nalezy zanurza¢ tarczy obrotowej w zimnej wodzie po diuzszym okresie grzania; duzy szok
termiczny moze spowodowac jej pekniecie.

Silnik tarczy obrotowej jest qu1ombowcmy. Jednak podczas mycia dna nalezy uwazaé, aby woda nie

dostata sie pod 0$ tarczy obrotowej (B).

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

W przypadku pojawienia sig jakiejs usterki, nalezy zwréci¢ sig do osrodka obstugi technicznej, upowaznionego przez
wytwérce. Jednak przed zwréceniem sie do naszych fachowcéw, zaleca sig sprawdzenie ponizszego:

usterka przyczyna / usuniegcie

e Urzqdzenie nie funkcjonuje e  Drzwiczki nie sq doktadnie zamknigte

®  Wiyczka nie jest dobrze umieszczona w gniazdku.

¢ Brak pradu w gniazdku (sprawdzi¢ bezpiecznik)

®  Regulator zegarowy nie jest prawidtowo ustawiony

e Kondensat na blacie i wewngtrz kuchenki | ©  Podczas przyrzqdzoniq potraw zqwierqiqcych wode jest rzeczq normalng,

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

e Iskrzenie wewnatrz kuchenki i na jej blacie

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

4 Potrawy nie grzejq sie dostatecznie o Wybrac¢ whasciwy sposéb gotowania lub przediuzy¢ jego czas.
e 7ywnos¢ nie zostata dostatecznie rozmrozona przed rozpoczeciem grzania.
®  Potrawy sie przypalaig ®  Wybra¢ nizszy poziom mocy lub skréci¢ czas grzania.
e Potrawy nie gotujg sie w sposdb | ®  Miesza¢ pozywienie podczas gotowania. Pamieta¢, ze tatwiej gotowa¢
jednorodny zywnos¢ w kawatkach takiej samej wielkosci.

¢ Tarcza obrotowa 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
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