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Utrzymanie temperatury
potraw

Rozmrazanie

Zmigkczanie czekolady/ lukru
Rozpuszczanie masta i seréw
Pieczenie ciast

Gotowanie potrawki, piersi z
kurczaka

Rozmrazanie, podgrzewanie,
gotowanie na dwéch poziomach
réwnoczesnie

Gotowanie owocéw, warzyw,
ryzu, zup, ryb

Podgrzewanie wszystkich
potraw gotowych lub

zamrozonych

Szybkie gotowanie wszystkich
rodzajéw pieczeni, drobiu,
szasztykéw, ziemniakéw
Zapiekanie potraw (np.
lasagne, warzywa zapiekane,
makaron).

Grillowanie tradycyjne -
hamburgery, koﬂery
wieprzowe, paréwki,
kietbaski, pieczywo tostowe,
itp.

Tylko mikrofale

Tylko mikrofale

Tylko mikrofale

Tylko mikrofale

Moc

Moc

3B

600 w

Tylko mikrofale z dolnym
RUSZTEM ODZIELAJACYM (nie

we wszystkich modelach)

Tylko mikrofale

Moc

A

850 w

W pofqczeniu mikrofale + grill

Tylko grill
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WAZNE UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Prosze uwaznie przeczytaé ponizsze instrukcje i zachowaé je w celu
przysztej konsultacji.

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

1) UWAGA: Jezeli drzwiczki lub uszczelki sq uszkodzone, kuchenki
nie nalezy uzywa¢, dopéki doswiadczony technik (przeszkolony
przez producentc: lub przez Punkt Obs’rugi Klienta sprzedawcy)
nie dokona naprawy.

2) UWAGA: Osoby nie posiadajgce odpowiedniego przygotowania
narazajg sie na niebezpieczenstwo wykonujgc czynnosci

zwigzane z konserwacjg i naprawq, ktére wymagaja zdjecia czesci
zabezpieczajqgcych przed mikrofalami.

3) UWAGA: Nie podgrzewa¢ plynéw lub innych artykutow
Zywnosciowych znajdujgcych sie w zamknietych opakowaniach, ktére
mogtyby wybuchnqé.

Nie gotowaé ani nie podgrzewa¢ w kuchence jaj ze skorupkg,
poniewaz mogtyby wybuchnqé réwniez po zakoriczeniu gotowania.

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

Nie pozwala¢, by dzieci zblizaty sie do urzqdzenia, kiedy jest wigczone (niebezpieczenstwo
oparzenia).

5) Nie prébowaé wigczaé kuchenki przy otwartych drzwiczkach, bo powoduje to uszkodzenie
urzqdzen zabezpieczajgcych.

6) Nie wigczaé¢ kuchenki, jesli jakikolwiek przedmiot znajduje sie miedzy jej frontowq czeicig 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.

7) Nie wigczaé kuchenki, jezeli kabel zasilajacy lub wtyczka sq uszkodzone, poniewaz mogtoby to
spowodowaé porazenie pradem elektrycznym.

8) Jezeli zauwazymy dym ulatniajgcy sie z kuchenki, nalezy wylqczy¢ urzqdzenie lub wyja¢
wiyczke z gniazdka nie otwierajac drzwiczek w celu sttumienia ewentualnych ptomieni.

9) Uzywaé¢ wylgcznie naczyh przeznaczonych do kuchenek mikrofalowych. Aby unikngé¢
przegrzania i w konsekwenciji ryzyka pozaru, zaleca sie przeprowadzanie kontroli kuchenki w
przypadku gotowania potraw w pojemnikach plastikowych, kartonowych lub wykonanych z
innego tatwopalnego materiaty, lub tez w razie podgrzewania niewielkich ilosci zywnosci.

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

11)W przypadku uzywania funkcji « Tylko MIKROFALE » oraz funkcja « W POYACZENIU Z

o
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MIKROFALAMI », kuchenki nie nalezy wstepnie podgrzewaé¢ (bez artykutéw zywnosciowych) ani
tez wlacza¢ jej, kiedy jest pusta, poniewaz mogtoby to spowodowa¢ powstawanie iskier.

12)Przed przystgpieniem do uzytkowania kuchenki, nalezy sie upewni¢ czy przybory
kuchenne i naczynia sq odporne na mikrofale (patrz paragraf « Zalecane naczynia

»).

13)W trakcie dziatania urzgdzenie nagrzewa sie. Nie dotyka¢ elementéw
podgrzewajqcych umieszczonych wewnatrz kuchenki.

14)W trakcie podgrzewania ptynéw (wody, kawy, mleka, itp.) moze sie zdarzy¢, ze w
wyniku opéznionego wrzenia zawarto$é zacznie nagle wrze¢ i gwattownie sie

podgrzewania plynéw, nalezy wlozy¢ do pojemnika plastikowq tyzeczke lub

wylewaé powodujac oparzenia. Aby temu zapobiec, przed przystgpieniem do % %
(=

szklang pateczke. Nalezy zawsze zachowaé¢ ostroznosé¢ dotykajac pojemnika.

15)Nie podgrzewaé likieréw o wysokim procencie zawartosci alkoholu ani duzych ilosci oleju,

poniewaz moglyby sie zapali¢.

16)Po podgrzaniu potraw przeznaczonych dla niemowlgt (znajdujacych sie w butelkach lub
stoiczkach), w celu uniknigcia oparzen, nalezy potrzgsnaé¢ pojemnikami lub wymieszaé¢ ich
zawarto$¢ oraz skontrolowa¢ temperature przed spozyciem. Potrzgsniecie lub wymieszanie
zaleca sig réwniez w celu zapewnienia jednakowej temperatury.

W razie stosowania sprzedawanych na rynku sterylizatoréw do butelek, przed wigczeniem
kuchenki nalezy ZAWSZE sprawdzi¢ czy pojemnik zostat napetniony ilosciq wody zalecang

przez producenta.

NOTA BENE: Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia moze sie zdarzy¢, ze przez okofo 10
minut wydobywaé sie z niego bedzie zapach « nowosci » lub niewielka ilosé¢ dymu.
Spowodowane jest to jedynie obecnoscig substancji zabezpieczajgcych umieszczonych na

opornikach.

D A N E

Wymiary zewnetrzne (df. x wys. x gteb.) 515x305x400
Wymiary wewnetrzne (df. x wys. x gfeb.) 322x193x322

Pojemnos¢ netto kuchenki 23 It.
Cigzar 21,6 kg.
Srednica tarczy obrotowej 31 cm
Oéswietlenie komory kuchenki 256W

PODtLtACZENIE

Podlgcza¢ urzqdzenie tylko do gniazdek o
natezeniu nie mniejszym niz 16A

Ponadto, nalezy sprawdzi¢ czy réwniez
wylgcznik gtéwny w mieszkaniu ma minimalne
obcigzenie 16A, aby unikngé jego nagtej inter-
wencji w trakcie dziatania kuchenki.

Przed przystgpieniem do uzytkowania nalezy

TECHNI

CZNE

Pozostate dane znajdujg sie na tabliczce z
danymi technicznymi kuchenki, umieszczonej z
tytu urzqdzenia.

Niniejsze urzqdzenie odpowiada wymaganiom
Dyrektywy CEE 89/336 i 92/31 dotyczqcej
Kompatybilnosci Elektromagnetyczne;.

ELEKTRYCZNE

sprawdzi¢ czy napiecie sieciowe odpowiada
napieciu podanemu na tabliczce z danymi tech-
nicznymi kuchenki i czy gniazdko jest praw-
idfowo uziemione: Producent nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku nieprzestrze-
gania tego przepisu.

o
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I NSTALACIJA

1) Po wyijeciu kuchenki z opakowania nalezy usungé wewnetrzne zabezpieczenie zawierajgce
tarcze obrotowq (G) i stosowng podstawke (H). Sprawdzi¢ czy o tarczy obrotowej (D) zostata
prawidfowo wsadzona do przeznaczonego na nig gniazda w srodku tarczy obrotowe;.

2) Wyczysci¢ wnetrze kuchenki wilgotng i migkkg szmatkg.

3) Sprawdzi¢ czy nie ma uszkodzen spowodowanych transportem, a zwlaszcza czy drzwiczki
prawidfowo sie otwierajq i zamykaja.

4) Umiesci¢ urzqdzenie na stabilnej powierzchni na wysokosci co najmniej 85 cm i poza zasiegiem
dzieci, poniewaz drzwiczki w trakcie gotowania moggq sie nagrzewa¢ do wysokiej temperatury.

5) Po umieszczeniu urzqdzenia na powierzchni roboczej nalezy sprawdzi¢ czy zachowano
odleglos¢ okofo 5 cm miedzy bocznymi sciankami i tylng
czeécig oraz wolng przestrzen co najmniej 20 ¢cm nad

kuchenkg (zob. rys. 1).
P s 6) Nie zatyka¢ otworéw ﬁwyh’wow’eﬁm Yy
20 om i wlotu powietrza. Przede 8
5cm wszystkim  nie  klas¢
niczego na kuchence i
sprawdzaé czy szczeliny
wylotu powietrza i pary
rys. 1 (znciduiqce sie na gorze, -
na dole i z tytu urzqdzenia) wylot powietrza
sq ZAWSZE WOINE (zob.
rys. 2 i rys. 3).

7) Na srodku gniazda ustawi¢ podstawke (H) i umiesci¢ na niej
tarcze obrotowq (G). O$ (D) powinna sie znajdowa¢ w
odpowiednim gniezdzie posrodku tarczy obrotowej.

AN

8) Przy pierwszym uruchomieniu urzqdzenia moze sie zdarzy,
ze przez okofo 10 minut wydobywaé sie z niego bedzie
zapach « nowosci » lub niewielka ilos¢ dymu. <—<
Spowodowane jest to jedynie obecnoscig substancii wylot powietrza rys-
zabezpieczajgcych umieszczonych na opornikach.

9) Ustawié¢ urzadzenie w taki sposéb, by wihyczka i gniazdko byly fatwo dostepne takze po
zakonczeniv instalacji.

M O C WY JSCIOWA

Maksymalna moc wyijsciowa mikrofal w niniejszej kuchence wynosi 850W. Wartos¢ ta podana jest
na tabliczce z danymi technicznymi znajdujacej sie z tytu urzgdzenia pod nazwg MICRO OUTPUT.

3

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

&

J

Posrednie dostepne poziomy mocy podane zostaly na nastepnej stronie. Informacje te bedg Wam
potrzebne przy wyborze przepiséw do kuchenek mikrofalowych dostepnych w sprzedazy.

o
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JAK PROGRAMOWAC FUNKCIE
W POtACZENIU MIKROFALE +
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zawsze jest wigczona

|

\ N\
N

POKRETtO WYBORU °
POZIOMU MOCY MIKROFAL -\

Funkcja tylko mikrofale lub
funkcja w potaczeniv mikrofale +

grill: ")
przekreci¢ Eokrﬁﬂo do zqdanej \,/
pozycji mikrofal. Sq dostepne
nastepujgce  poziomy  mocy -
mikrotal: */
[ ]
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WYPOSAZENIE

Iy
Funkcja tylko grill .

e PROGRAMOW
|

UZYCIE PRZYCISKOW POLECEN

POKRETEO WYBORU

Funkcja tylko mikrofale:
przekreci¢ pokretto do pozycji

Funkcja tylko grill:
przekreci¢ pokretto do pozyciji

Funkcja w potgczeniuv mikrofale

+ grill:
przekreci¢ pokreffo do pozycji A

POKRETtO REGULATORA

CZASU

POKRETtO TO DAJE POCZATEK
WSZYSTKIM OPERACJOM
GOTOWANIA

Funkcja tylko mikrofale, funkcja
w polaczeniv mikrofale + grill,
funkcja tylko grill:

przekreci¢ pokretto zgodnie z
ruchem wskazéwek zegara od 1
do 35 minut; po uplywie
nastawionego czasu kuchenka sie
wytaczy i wyda  sygnat
dzwigkowy.

KUCHENKI

GRILL TARCZA OBROTOWA

do wszystkich rodzajéw grillowania

Tarcza obrotowa wykorzystywana jest zawsze
we wszystkich funkcjach.

TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH
Funkcja tylko mikrofale

Do wszystkich rodzajéw gotowania
ROWNOCZESNIE

(Na przyktad, duze ilosci zywnosci lub rézne potrawy).
Patrz instrukcje podane na str. 12.

na dwéch poziomach

o



ZALECANE

Wykorzystujac funkcje tylko mikrofale oraz w
potaczeniu z mikrofalami, mozna uzywa¢
wszelkiego rodzaju naczyn szklanych (najlepiej
zaroodpornych), ceramicznych, porcelanowyc
czy z terakoty pod warunkiem, ze sq one
pozbawione dekoracji lub metalowych czesci
(ztocone brzegi, uchwyty, nézki). Mozna
uzywaé réwniez pojemnikéw plastikowych
odpornych na dziatanie ciepta, lecz wytgcznie
w przypadku gotowania z uzyciem funkcji
"tylko mikrofale". W kazdym razie, jezeli
mamy watpliwosci co do uzycia konkretnego
pojemnika, mozna wykona¢ nastepujacg prostq
prébe: wlozyé¢ pusty pojemnik do kuchenki na
30 sekund przy maksymalnym poziomie mocy
(funkcja “tylko mikrofale”).

Jezeli pojemnik pozostanie zimny lub jedynie
lekko sie podgrzeje, oznacza to, ze
przystosowany jest do gotowania w kuchence
mikrofalowej.

Jezeli jednak bedzie bardzo gorqcy (lub jesli
pojawiq  sig  iskry),  pojemnik  jest
nieodpowiedni.

W przypadku krétkiego czasu podgrzewania
jako podstawki mozna takze uzyé papierowych
serwetek, kartonowych tacek i plastikowych
talerzy jednorazowego uzytku. Jesli chodzi o
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NACZYNIA

ksztalt i wymiary naczyn, powinny one
umozliwia¢ ich swobodne obracanie sie.

W przypadku korzystania z naczyn
prostokatnych o duzych rozmiarach (ktére nie
mogq sie¢ obracaé w komorze kuchenki),
wystarczy zablokowaé ruch tarczy obrotowej
(G) wyciagaijac z gniazda o$ tarczy (D).
Nalezy pamietaé, ze w takich warunkach, aby
osiggngé¢  zadowalajgce rezultaty, nalezy
miesza¢ jedzenie podczas gotowania i
kilkakrotnie obréci¢ naczynie.

Do gotowania w kuchence mikrofalowej nie
nadajg sie wszelkiego rodzaju naczynia
metalowe, drewniane, wiklinowe czy
krysztatowe.

Nalezy pamietaé, ze poniewaz mikrofale
podgrzewajq jedzenie a nie naczynie, mozna
gotowa¢ jedzenie bezposrednio w naczyniu, w
ktérym zostanie ono podane i w fen sposéb
unikngé uzycia i czyszczenia garnkéw. Nalezy
jednak pamieta¢, ze bardzo gorqgce jedzenie
moze przekaza¢ ciepfo naczyniu powodujac
koniecznos¢ uzycia uchwytéw.

Jezeli urzgdzenie wykorzystywane jest z
funkcjq tylko grill, mozna uzywa¢ wszystkich
rodzajéw pojemnikéw przeznaczonych do
kuchenek (patrz tabela).

Sto | oty | coomicne | ware. | clummawa| PO | o | e
Tylko mikrofale TAK | 1Ak | TAK | TAK (DN Ak | 1Ak (DR
W pofqczeniv mikrofale + grill m TAK | TAK | TAK m m mﬁ
Tylko grill IR Ak | tak | 1Ak | Tak (DI Ak

* Moggq sie zapali¢ przy zbyt dtugim czasie gotowania.



ZALECENIA DOTYCZACE

Mikrofale to promieniowanie elektromagnety-
czne wystepujace réwniez w przyrodzie w
postaci fal swietlnych (np. promienie stoneczne),
ktére w kuchence przechodzq przez zywnos¢ we
wszystkich kierunkach i podgrzewaijg czasteczki
wody, tuszczu i cukru.

Ciepfo powstaje bardzo szybko jedynie w pro-
duktach zywnosciowych, natomiast pojemnik
nagrzewa sie tylko posrednio wskutek prze-
chodzenia nan ciepta z gorgcej zywnosci.
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UZYTKOWANIA KUCHENKI

nika i dlatego w czasie procesu gotowania
mozna uzywad niewielkich ilosci thuszczu (lub nie
uzywaé go weale). Whasnie z powodu niskiej
zawartoéci Huszczu gotowanie w  kuchence
mikrofalowej uznaje sie za bardzo zdrowe i
dietetyczne. Ponadto, w poréwnaniv do sys-
teméw tradycyjnych gotowanie odbywa sie w
nizszej temperaturze, dzieki czemu pokarm nie
ulega odwodnieniu, nie traci swoich sktadnikéw
odzywczych i w wigkszym stopniu zachowuije

Zapobiega fo przywieraniu jedzenia do pojem- smak.

Podstawowe zasady prawidtowego gotowania w kuchence mikrofalowej

1) Aby ustawi¢ prawidtowo czas, korzystajac z tabeli podanych w dalszej czesci instrukcji nalezy
pamieta¢, ze przy zwiekszeniu ilosci jedzenia nalezy takze proporcjonalnie wydtuzyé czas
gotowania i odwrotnie. Wazne jest przestrzeganie czasu “spoczynku”: przez czas spoczynku
rozumie sie czas, w ktérym po zakoAczeniu gotowania potrawe nalezy pozostawi¢, aby
umozliwi¢ dodatkowe rozprzestrzenienie sie w niej ciepta. Na przyktad temperatura miesa w
trakcie czasu spoczynku wzrosnie o okofo 5 - 8°C. Potrawe mozna na okres czasu spoczynku
pozostawiaé réwniez poza kuchenkg.

2) Jedng z podstawowych czynnosci, ktérg nalezy wykonag, jest wielokrotne mieszanie podczas
gotowania: stuzy to wyréwnaniu temperatury i skréceniu czasu gotowania.
3) Zaleca sie takze przewracanie jedzenia podczas gotowania.
4) Zywnos¢ ze skérkg, tuping lub w btonie (np. jabtka, ziemniaki, pomidory,
paréwki, ryby) nalezy naktué¢ w kilku miejscach widelcem, aby mogta z niej
uchodzi¢ para wodna, a skérka lub tupina nie ulegly rozerwaniu (rys.
4).

5) W przypadku gotowania wielu porcji tej samej potrawy, na przyktad rys. 4
gotowanych ziemniakéw, nalezy ulozyé je w ksztalcie pierécienia w ﬂ

zaroodpornym naczyniu, aby uzyska¢ jednakowq temperature (rys. 5).

6) Im nizsza temperatura jedzenia wk’fcdanego do kuchenki mikrofalowej,
tym dtuzszy wymagany czas gotowania. Zywnos¢ o temperaturze poko-
jowej gotuje sie szybciej niz zywnos¢ z lodéwki.

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

8) Powstawanie kondensatu wewngtrz kuchenki, w poblizu drzwiczek i
wylotéw powietrza jest zjawiskiem catkowicie normalnym. Aby zmniejszyé
jego ilos¢, nalezy przykryé potrawe przezroczystq folig, papierem do
pieczenia, szklanymi pokrywkami lub po prostu odwréconym talerzem.
Ponadto, zywnoé¢ zawierajgca wode (np. warzywa) gotuje sie lepiej, jesli ja przykryjemy.
Przykrycie potraw pozwala ponadto utrzymaé wnetrze kuchenki w czystosci. Nalezy stosowaé
przezroczystq foli¢ przeznaczong do uzytku w kuchenkach mikrofalowych.
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FUNKCIJA

Funkcija ta jest odpowiednia do:
e Utrzymania temperatury potraw . . . str. 14

® Rozmrazania
¢ Podgrzewania

................. str. 14
................. str. 16

TYLKO MIKROFALE @

MIKROFALE

Gotowania potrawki, bio’fych mies, owocdw,

warzyw, ryzu, zup, ryb ... sir. 18
Pieczenia ciasti owocéw ... ......... str. 20

WLACZANIE KUCHENKI W FUNKCJI TYLKO MIKROFALE

B B B

B

Wihozyé  potrawe  do
pojemnika
przeznaczonego o
vzycia w kuchenkach
mikrofalowych i ustawi¢
pojemnik ~ na  srodku
tarczy obrotowe;.

NB: Nie nalezy nagrzewaé
kuchenki.

Sprawdzi¢ czy pokretto
wyboru programéw
znajduje sie w pozycji Rz

Wybra¢ zgdang moc
mikrofal przy uzyciu
pokretta mocy mikrofal.

Nastawi¢ zqdany czas
gotowania przekrecajqc
pokretto regulatora czasu
zgodnie  z  ruchem
wskazéwek zegara.

Po uptywie nastawionego
czasu, sygnat dzwigkowy
oznajmi koniec gotowa-
nia.

(s
\’%\QO,E %

©

:

L @

W dowolnym momencie mozna przerwaé dziatanie kuchenki przekrecajqc pokretto regulatora czasu
do pozycji STOP. Mozna takze zmieniaé czas gotowania (w trakcie jego trwania) przekrecajac
wspomniane pokretto do przodu lub do tytu. W trakcie gotowania mozna skontrolowaé przebieg
dziatania funkeji otwierajac drzwiczki i sprawdzajgc potrawe. Powoduije to przerwanie dziatania
kuchenki, ktére zostaje wznowione po zamknieciu drzwiczek.

o
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% Tylko w modelach wyposazonych w dolny ruszt odzielajqcy:
DO ROWNOCZESNEGO GOTOWANIA NA DWOCH POZIOMACH UZYWAC
FUNKCJI TYLKO MIKROFALE
2o
17U
MIKROFALE

Przy uzyciu dolnego rusztu oddzielajacego w funkcii tylko mikrofale mozna rozmraza¢, podgrzewa¢
i gotowa¢ réwnoczesnie potrawy takze zupetnie rézne, umieszczone na dwéch poziomach.

Specjalny system podwéjnej emisji mikrofal umozliwia bowiem optymalng dystrybucije energii.

Jezeli chcemy gotowa¢ dwie potrawy réwnoczesnie, wystarczy pamietaé o ponizszych prostych

ogdlnych zasadach:

1) Czas réwnoczesnego gotowania potraw rézni sie od czasu gotowania potraw pojedynczo.
Dlatego nalezy zawsze sprawdza¢ tabele na str. 13.

Czas gotowania réwnoczesnego

Ziemniaki 24 min
(u géry)
Gulasz 48 min
(na dole)

Czas gotowania pojedynczo

Ziemniaki 10 - 14 min
Gulasz 35 - 40 min

2) Nalezy pamieta¢ o umieszczaniu ZAWSZE na dolnym RUSZCIE ODDZIELAJACYM potrawy
wymagaijacej krétszego czasu gotowania: w ten sposéb tatwiej bedzie wyjaé¢ gérne naczynie.
Wyiaé ruszt i dokoriczy¢ gotowanie drugiej potrawy.

Potrawa na  gérze
(krétszy czas)

Potrawa na dole
(dtuzszy czas) Tarcza obrotowa

Dolny ruszt

3) Nalezy przestrzega¢ wskazéwek i zalecen podanych w tabelach; zawsze przed wyjeciem
podgrzewanych potraw sprawdzi¢ czy sq bardzo gorqce.

o
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2
TABELE GOTOWANIA NA DWOCH POZIOMACH 1>-U
MIKROFALE
Pokrett .
Rodzaj zywnosci nat:;lia llos¢ w g regoul.:fo‘:q Minuty Uwagi
czasu
* Mieso mielone na goérze 500 * 24 Przewrécié migeso po 15 minutach. Na
* Mieso mielone na dole 500 O 24 zakonczenie zostawi¢ na 15 min.
e Kurczak w kawatkach na gérze 500 % 28 Oddzieli¢ kawatki miesa w trakcie rozmrazania.
® Potrawka na dole 500 s 28 Na zakoriczenie zostawié na 15 minut.
e Kalafior na gérze 450 x 26 Na zakorczenie zostawié¢ na 5-10 minut.
o Rybq w catosci na dole 500 \Or 26 Na zakoniczenie zostawi¢ na 5-10 minut.
Czas podgrzewania
Pokrett .
Rodzai Zywnosci no[c,:;;ia llos¢ w g regullzo‘r)a Minuty Uwagi
czasu
e Porcja miesa na goérze 150 « 8 Przykry¢ zywnos¢ przezroczystq folig.
® Porcja warzyw na dole 250 2 8 Przykry¢ zywnos¢ przezroczystq folig.
e Porcja lasagni na gérze 500 « 11 Przykry¢ zywnos¢ przezroczystq folig.
® Porcja lasagni na dole 500 el 11 Przykry¢ zywnos¢ przezroczystq folig.
® Porcja migsa na goérze 150 « 8 Przykry¢ zywnos¢ przezroczystq folig.
® Porcja lasagni na dole 500 ey 10 Przykry¢ zywnos¢ przezroczystq folig.
Pokretfo .
Type nazg;;lia llos¢ wg | regulatora | Minuty Uwagi
czasy
o Ziemniaki na gérze 500 « 24 Pokroi¢ na kawatki i przykry¢ folig.
o Ziemniaki na dole 500 = 24 Pokroi¢ na kawatki i przykryé foliq.
® Marchew na gérze 500 S% 20 Pokroi¢ na kawatki i przykry¢ folig.
o Marchew na dole 500 ey 20 Pokroi¢ na kawatki i przykry¢ folig.
® Ryba w dzwonkach na goérze 400 « 15 |Przykryé folig. Po 15 min. wyjaé grill.
e Cukinie na dole 475 N2 18 Pozostawi¢ w catosci i przykryé folig.
® Ryba w catosci na goérze 200 « 13 |Przykryé foliq. Po 13 min. wyjqé grill
e Cukinie na dole 475 N2 17 |Pozostawi¢ w catosci i przykry¢ folig.
® Ryba w catosci na gérze 200 « 13 [Przykry¢ foliq.
® Ryba w catosci na dole 200 2 13 |Przykry¢ foliq.
o Ziemniaki na gérze 500 SSSS 24 Pokroi¢ na kawatki i przykry¢ folig.
® Gulasz na dole 1500 ey 48 Po 24 min. wyja¢ grill. Przemieszaé 2-3 razy.
® Ryz na goérze 300 « 24 |Przykry¢ foliq i przemiesza¢ 2 razy.
* Biata kapusta na dole 500 = 24 |Pozostawi¢ w catosci i przykry¢ folig.
e Zielony groszek na gérze 500 « 22 |Przykryé folia.
o Brukselka na dole 500 222 22 |Przykry¢ folig.
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MIKROFALE UZYCIE FUNKCJI TYLKO MIKROFALE DO UTRZYMYWANIA TEMPERATURY POTRAW

Funkcje te zaleca sie do wszystkich rodzajéw potraw. Pozwala ona utrzymaé temperature potraw
dopiero co ugotowanych lub podgrzanych, unikajqc ich wysuszenia czy przywarcia do naczynia,
w ktérym byty gotowane.

Jezeli ustawimy moc przy uzyciu 7 pokretta wyboru mocy mokrofal i przykryjemy potrawe
talerzem lub przezroczystq foliq, pozostanie ona ciepta az do momentu podania na stét.

W zaleznosci od preferencii, potrawy mozna zostawia¢ w kuchence bezposrednio na talerzu, na
ktérym zostang one podane (zawsze pod przykryciem).

UZYWANIE FUNKCJI TYLKO MIKROFALE DO ROZMRAZANIA

Zywnos¢ zamrozong w forebkach, w plastikowej folii lub w opakowaniu fabrycznym mozna
umiesci¢ bezposrednio w kuchence pod warunkiem, ze opakowania nie zawierajg zadnych

metalowych elementéw (np. zatrzaskéw czy zszywaczy).

Artykuty spozywcze, takie jok warzywa czy ryby, nie wymagaijq catkowitego rozmrozenia przed

rozpoczeciem gotowania.

Migso w sosie, ragu i mieso duszone rozmrazaiq sie tatwiej i szybciej, jezeli je od czasu do czasu

przemieszamy, przewrécimy i/lub rozdzielimy.

Podczas rozmrazania migso, ryby i owoce wydzielajq ptyny. Dlatego zaleca sie ich rozmrazanie

w pétmisku.

Zaleca sie wktadanie poszczegélnych kawatkéw migsa do osobnych woreczkéw przed ich

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

Nalezy z ostroznosciq stosowaé czas podany na opakowaniu, poniewaz nie zawsze bedzie
prawidtowy. Nalezy stosowaé czas rozmrazania nieznacznie dtuzszy od czasu podanego.

Dlugos¢ czasu rozmrazania bedzie sie zmienia¢ w zaleznosci od stopnia zamrozenia produktu.
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MIKROFALE

Pokretto Pokretto Czas
Rodzaj zywnosci llos¢  wyboru mocy regulatora Uwagi spoczynku
mikrofal ~ czasu (minuty) (minuty)
MIESO
e Pieczenie (wieprzowa, 1 kg Ny 25-28 20
wotowa, cieleca, itp.)
e Befsztyki, kotlety, zrazy 200 gr “ 6-8 5
e Potrawka, gulasz 500 gr “ 14-16 10
¢ Mieso mielone 500 gr “ 11-13 (*) 15
“ 250 gr “ 5-7 10
e Hamburger 200 gr “ 7-9 10
¢ Kiethasa 300 gr “ 9-11 10
DROB
e Kaczka, indyk 1,5 kg “ 35-40 Po uptywie czasu 20
e Kurczak w catosci 1,5 kg " 35-40  spoczynku optuka¢ w 20
¢ Kurczak w kawatkach 500 gr u 14-16  cieptej wodzie, aby usunqc 10
e Piersi z kurczaka 300 gr u 13-15  ewentualne resztki lodu. 10
WARZYWA
¢ Baklazany w kostkach 500 gr u 16-19 5
e Papryka w kawatkach 500 gr u 15-18 5
¢ Groszek wytuskany 500 gr " 12-15 5
* Rdzenie karczochéw 300 gr " 9-1 5
e Szparagi w kawatkach 500 gr u 14-16 5
e Fasolka szparagowa w kawatkach 500 gr u 15-18  Aby ulatwic rozmrazanie 5
o Brokuly w catoic 500 gr . 15-17 od czasu do czasu 5
e Brukselka 500 gr u 15-17  Preemieszacwarzywa. 5
* Marchew w plasterkach 500 gr u 14-16 5
¢ Kalafior w kawatkach 450 gr u 13-15 5
* Warzywa mieszane 300 gr u 8-10 5
e Posiekany szpinak 300 gr u 9-11 5
RYBY
o Filety 300 gr P 9-11 7
e Dzwonka 400 gr " 10-12 7
e W catosci 500 gr ” 13-15 7
o Krewetki 400 gr " 10-12 7
NABIAL
* Masto 250 gr " 5-7 Usung¢ folie aluminiowq i 10
metalowe elementy.
e Ser 250 gr ” 6-8 Sera nie nalezy catkowicie 15
. rozmrazaé. Przestrzegac
® Smietana 200 ml P 8-10 czas spoczynku. 5
Smiefane wyjgé z pojemni-
ka i umiesci¢ na talerzu.
PIECZYWO
e 2 butki sredniej wielkosci 150 gr “ 1-2 Chleb potozy¢ bezposred- 3
o 4 butki sredniej wielkosci 300 gr u 4-6 nio na tarczy obrotowej. 3
e Chleb w kromkach 250 gr u 4-6 3
e Chleb razowy w kromkach 250 gr u 4-6 3
OWOCE
o Truskawki, sliwki, czeresnie, 500 gr u 12-14  Zamieszaé¢ 2 - 3 razy. 10
porzeczki, morele
¢ Maliny 300 gr " 8-10 Zamieszaé 2 - 3 razy. 10
® Jezyny 250 gr u 6-8 Zamieszaé 2 - 3 razy. 6

Sprawdzi¢ czy pokretfo wyboru programéw znajduje sie w pozycji R .

(*) * 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 potowie
ustawionego czasu. Produkt przeznaczony do rozmrozenia umiesci¢ bezposrednio na tarczy
obrotowej. Dodatkowe wskazéwki, dotyczgce réwniez innych testéw mozliwosci urzqdzenia
zgodnie z normg 60705, znajdujq sie w tabeli na str. 2.

o
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== UZYCIE FUNKCJI TYLKO MIKROFALE DO PODGRZEWANIA

Podgrzewanie potraw to funkcja, w ktérej kuchenka mikrofalowa w peti wykazuje swojq
przydatnos¢ i skutecznosé. W poréwnaniu bowiem z metodami tradycyjnymi uzycie mikrofal

pozwala zaoszczedzi¢ czas i tym samym energie elekiryczng

e Zaleca sig podgrzewanie zywnosci (zwlaszcza zamrozonej) co najm-
niej do temperatury 70°C (musi parzyé!). Potrawy nie mozna jes¢ od
razu, poniewaz jest zbyt gorqca, ale zapewnimy jej catkowitq steryl-

izacje.

e Aby podgrzaé potrawy juz ugotowane lub zamrozone, nalezy zawsze przestrzegaé nastepujg-
cych zasad:

- wyjqé potrawe z metalowych pojemnikéw;

- przykry¢ ja przezroczystg foliq (odpowiednig do uzytku w kuchenkach mikrofalowych) lub
papierem kuchennym; w ten sposéb zachowa caly swéj naturalny smak, a kuchenka
pozostanie czysta; mozna jq przykryé¢ réwniez odwréconym talerzem;

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

- nalezy z ostroznosciq stosowaé czas podany na opakowaniu i pamietaé, ze w pewnych

warunkach czas podany na opakowaniu nalezy wydtuzy¢.

* Potrawy zamrozone nalezy rozmrozi¢ przed rozpoczeciem podgrzewania. Im nizsza temperatu-

ra poczatkowa potrawy, tym wiecej czasu potrzeba na jej podgrzanie.

* Potrawy i napoje mozna podgrzewaé¢ w krétkim okresie czasu w pojemnikach papierowych lub

plastikowych.

Jednakze jesli czas podgrzewania jest dtugi, pojemniki te mogg ulec deformacii.
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Czas pod ) e
MIKROFALE

Pokrefto Pokretto  Pokretto
Rodzaj zywnosci llos¢  wyboru wuboru regulatora Uwagi
funkcji mocy  czasu

ZMIEKCZANIE PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH

b

e Czekolada/lukier 100gr MW &/ 4-5  Potozy¢ na talerzu. Lukier jeden raz
* Masto 50-70gr " 0.5-0.10 zamieszaé.

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

* Jogurt 125 gr “ \SSiS, 0.15:0.20 Zdjqé folie aluminiowq.

o Butelka dla niemowlgt 240 gr u " 0.30-0.35 Podgrzaé butelkg bez smoczka i wstrzgsngé

natychmiast po  podgrzaniu, aby wyréwnaé
temperature. Przed spozyciem sprawdzié temperature
zawartosci. Jezeli mleko ma temperature pokojowg,
lekko zmniejszy¢ wskazany czas. przypatfku uzycia
mleka w proszku nalezy je bardzo dobrze rozpuscic,
poniewaz pozostaly proszek mégthy sie zapalic.
Uzywa¢ mleka juz wysterylizowanego.

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

¢ Opakowanie lasagni lub 400 gr “ \SSiS, 4 -6 Chodzio opakowania dowolnego rodzaju ugotowanego
makaronu z nadzieniem Eroduktu zywnosciowego dosfepnego W sprzedazy,
e Opakowanie miesa z ryzem 400 gr p u A4-6  Korynolezy podgrzac do femp. 70°C. Wjqé frPd,kaZ
/|Ub war ami ewenhfo|ny'ch meto|owych opukoqu I potozy¢ go
! Zywamt. bezposrednio na talerzu, na kiérym zostanie podany do
* Opakowanie ryb i/lub 300 gr " “ 3-5 ziec'fzenic, Aby uzyskat jok nair(epszy rezultat, produkt
warzyw powinien by¢ zawsze przykryty.
* Potrawa z migsa i/lub 400 gr “ “ 5-7  Chodzi o porcje dowolnego rodzaju ugotowanego
warzyw produktu zywnosciowego, kidry nalezy podgrza¢ 30
o Potrawa z makaronu, 400 gr P “ 5.7  femp.70°C. Produkt na?eiy po?;z'yc' bezposrednio na
cannelloni lub lasagni talerzu, na ldérlm zostanie podany do zjedzenia i
zawsze przykryé  przezroczysty  folig  lub
e Potrawa z ryb i/lub ryzu 300 gr " u 4-6  odwréconym talerzem.

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

¢ Opakowanie lasagni lub 400 gr “ « 6-8  Chodzi o opakowania dowolnego rodzaju
makaronu z nadzieniem — ugotowanego produktu zywnosciowego, ktéry nalezy

s . " " . podgrza¢ do temp. 70°C  bezposrednio w
° ermkowame migsa z ryzem 400 gr 5-7 opakowaniu; w przypadku pojemnika mefalowego
i/lub warzywami rodukt nalezy potozy¢ bezposrednio na talerzu, na
o Opokowcmie rylo i/lub 300 gr " “ 3-5 Etérym zqsk}nie podany do g[edzenia i o kilka minut
warzyw ugotowanych 2wigkszy¢ czas podgrzewania.
e Opakowanie ryb i/lub 300 gr “ “ 8-10  Wyjg¢ surowy produkt z opakowania i wlozyé io
warzyw bezposrednio do pojemnika przystosowanego do uzytku
w kuchence mikrofu{owei, a nasfepnie przyErycﬂ
® Potrawa z miesa i/lub 400 gr “ “ 6 -8 Chodzi o porcie dowolnego rodzaju ugotowanego produkiu
warzyw iywnos'ciowego,d lﬁéry |na|e2y{podgrzac’ ldo femp. I(70"C.
. . ” R Zamrozony produkt nalezy pofozy¢ na talerzu, na ktorym
e Porcje mquronu, cannelloni 400 ar “ 7-9 | Zostanie podany do zjedzenia i przykry¢ go drugim
odwréconym talerzem lu q z zaroodpornego szkfa.
lub lasagni dricomm letzem kb polywka 2 oodparmego s
® Porcje ryby i/lub ryzu 300 gr u “ 4 -6 Upewni¢ sie czy srodek jest cieply; jesli to mozliwe,

przemieszac potrawe.

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

¢ 1 filizanka wody 180 cc “ \Sgig,- 2-2.30 Wszystkie napoje nalezy wymiesza¢ pod
o 1 filizanka mleka 150 cc u “ 1.30 - 2 koniec podgrzewania w celu wyréwnania
e 1 filizanka kawy 100 cc u u 1.30 - 2 femperatury. W przypadku rosotu zalecamy,
e 1 talerz rosofu 300 cc u u 4-5  byprzykry¢ go odwréconym talerzem.

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

e 1 filizanka wody 180 cc “ '\Sgigf 1.30 - 2 Wszystkie napoje nalezy wymiesza¢ pod
e 1 filizanka mleka 150 cc “ “ 1-1.30 koniec podgrzewania w celu wyréwnania
o 1 filizanka kawy 100 cc u u 1-1.30 temperatury. W przypadku rosofu zalecamy,
e 1 talerz rosotu 300 cc u u 3-4 by przykry¢ go odwréconym talerzem.

o
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MIKROFALE UZYCIE FUNKCJI TYLKO MIKROFALE DO GOTOWANIA

ZUPY | RYZ

e Zupy ogélnie wymagajqg mniejszej ilosci wody, poniewaz parowanie w kuchence mikrofalowej
jest raczej niewielkie. S6l nalezy dodawa¢ dopiero pod koniec gotowania lub podczas czasu
spoczynku ze wzgledu na jej wlasciwosci odwadniajqce.

® Prawdq jest, ze czas potrzebny do ugotowania ryzu w kuchence mikrofalowej (podobnie zresztq
jak makaronu) jest mniej wigcej taki sam, jok podczas tradycyjnego gotowania.
Zaletq przyrzqdzania risotto w kuchence mikrofalowej jest to, ze nie trzeba go stale miesza¢
(wystarczy 2 — 3 razy zamieszad).
Wszystkie sktadniki wktada sie razem do pojemnika przystosowanego do uzytku w kuchence
mikrofalowej i przykrytego przezroczystq foliq (na 300 g ryzu potrzebne jest 750 g rosotu, jezeli
kuchenka zaprogramowana jest na maksymalng moc na okoto 12 - 15 minut).
Ponadto, ryz nie przywiera do dna pojemnika i poniewaz mozna gotowaé go w pétmisku lub w
innym naczyniu przeznaczonym do podania na stét, nie trzeba uzywaé dodatkowego talerza.

MIESO
W przypadku gotowania miesa przy uzyciu funkcji tylko mikrofale, zaleca sie przykrycie go
przezroczystq foliq odpowiedniq do kuchenek mikrofalowych; w ten sposéb utatwiamy doskonatq
dystrybucje ciepta i zapobiegamy nadmiernemu wysuszeniu potraw. Funkcja ta odpowiednia jest do
gotowania potrawki, gulaszu, piersi z kurczaka, etc. Do przygotowywania pieczeni, szaszlykéw, itp.
nalezy uzywaé funkcji w pofaczeniu.

RYBY
Ryby piekq sie szybko i z doskonatym rezultatem. Mozna doda¢ odrobing masta badz oleju (lub nie
odawaé) i przykry¢ przezroczystq foliq. Oczywiscie ewentualng skérke nalezy nacigg; filety
powinny by¢ regularnie rozmieszczone. Odradza sie smazenie ryby panierowanej w jajku.

WARZYWA
Warzywa przygotowane w kuchence mikrofalowej zachowujq swéj kolor i wartosci odzywcze w
wigkszym stopniu anizeli przy zastosowaniu tradycyjnej metody gotowania.
Przed rozpoczeciem gotowania nalezy je umyé i oczysci¢.
Wieksze warzywa pokroi¢ na jednakowe kawatki.
Na kazde 500 g warzyw nalezy wlaé¢ okoto 5 tyzek wody (warzywa o duzej ilosci widkien wyma-
gaja wiekszej ilosci wody).
Warzywa nalezy zawsze przykryé przezroczystq foliq.
Wymieszaé przynajmniej jeden raz w potowie gotowania i dopiero na koricu doda¢ odrobine soli.

o
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MIROFALE

Pokretto Pokretto Czas
Rodzaj zywnosci llos¢ wyboru mocy  regulatora Uwagi spoczynku
mikrofal = czasu (minuty) (minuty)
RYBY
o Filety 300 gr Y 5-7 Przykry¢ foliq. 2
e Plasterki 300 gr “ 7-9 Przykry¢ foliq. 2
® W catoici 500 gr “ 8-10 Przykry¢ folig. 2
* W catosci 250 gr “ 5-7 Przykry¢ folig. 2
e Dzwonka 400 gr “ 7-9 Przykry¢ foliq. 2
o Krewetki 500 gr “ 7-9 Przykry¢ foliq. 2
WARZYWA
e Szparagi 500 gr \SS_SS, 9-10 Pokroi¢ na 2 cm kawatki. 4
° quczochy 300 gr “ 11-12 Zaleca sie  stosowanie 4
rdzeni karczocha.
e Fasolka szparagowa 500 gr “ 11-12  Pokroi¢ na kawatki. 4
* Brokuty 500 gr v 7-8 Porozdziela¢ poszczegélne 4
gtowki.
o Brukselka 500 gr “ 7-8 Pozostawi¢ w catosci. 4
* Biata kapusta 500 gr “ 7-8 Pozostawi¢ w catosci. 4
e Czerwona kapusta 500 gr “ 7-8 Pozostawi¢ w catosci. 4
* Marchew 500 gr “ 9-10 Pokroi¢ na jednakowe kawatki. 4
e Kalafior 500 gr “ 11-12 Porozdziela¢ gtowki. 4
o Seler 500 gr “ 7-8 Pokroié. 4
o Bdk+aiany 500 gr " 6-7 Pokroi¢ w kostke. 4
e Pory 500 gr “ 6-7 Pozostawi¢ w catosci. 4
e Pieczarki 500 gr v 6-7 Pozostawi¢ w catosci. Nie 4
trzeba dodawa¢ wody.
e Cebula 250 gr “ 5-6 W catosci i w te] samej wielkosci. 4
Nie trzeba dodawa¢ wody.
e Szpinak 300 gr “ 6-7 Przykry¢ po uprzednim 4
umyciu i odcedzeniu.
e Zielony groszek 500 gr “ 10-11 4
o Koper wloski 500 gr “ 12-13  Pokroi¢ na éwiartki. 4
* Papryka 500 gr “ 9-10 Pokroi¢ na kawatki. 4
e Ziemniaki 500 gr “ 8-9 Pokroi¢ na jednakowe kawatki. 4
e Cukinie 500 gr “ 7-8 Pozostawi¢ w catosci. 4
MIESO
® Gulasz 1,5 kg v 35-40 Gotowa¢ bez przykrycia i 10
wymiesza¢ 2 - 3 razy.
® Piersi z kurczaka 500 gr 5, 13-15 Przewrécié w potowie gotowania. 3
e Klops 900 gr u 19 -21 (%) 5

N.B: Wartosci czasowe podane w tabeli majq charakter czysto orientacyjny i uzaleznione sq od wagi
i temperatury poczqtkowej produktu zywnosciowego, a w przypadku warzyw réwniez od ich
twardosci i struktury.

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

o
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CIASTA 1 OWOCE

Ciasta rosng (przy zredukowanej mocy) szybciej niz w pieczeniu metodg tradycying. Poniewaz nie
powstaje na nich twarda powltoka, naijlepiej posmarowaé ich powierzchnie kremem lub lukrem (np.
czekoladowym); poza tym, po zakoriczeniu pieczenia nalezy zostawié je pod przykryciem, poniewaz
wysychaijq szybciej anizeli ciasta upieczone w tradycyjnej kuchence.

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

Czas przyrzgdzania ciast i owocéw

Pokretto Pokretto Czas
Rodzaj produktu/ilos¢  wyboru mocy  regulatora spoczynku Uwagi i zalecenia
mikrofal *  czasu (minuty)  (minuty)

Ciasto orzechowe (700 gr) & 15-17 5 Mozna podawaé z dowolnym kremem.

Tort wiedenski (850 gr) “ 19 - 21 5 Nadziewaé marmoladq.

Ciasto ananasowe (800 gr) “ 17 -19 5 Plastry ananasa mozna utozy¢ na dnie
tortownicy lub pokroi¢ na kawatki i
wymieszac z ciastem.

Ciasto z icbﬂ(omi (1000 gr) ‘ 19 - 21 5 Jabtka bedg dekoracjg powierzchni cias-
ta.

Tort kawowy (750 gr) by 15-17 5 Doskonaty, jesli nadziewany kremem.

Krem z zéttek N 2-4 3 Ubsija¢ trzepaczkq co 30".

Pieczone gruszki (300 gr) &, 4-6 3 Gruszki pokroi¢ w éwiartki.

Pieczone jabtka (300 gr) “ 5-7 3 Jabtka pokroi¢ w plasterki.

Egg custard (Krem angielski) “ 15-17 5 Niniejsze wskazéwki odnoszq sie do

(750 gr) wykonania préby gotowania zgodnie z
normg 60705, par.12.3.1.

Sponge cake (Ciasto u 5-7 5 Nirl:ie]sze wskclnazéwki odnoszg sci]e do

: wykonania préby gotowania zgodnie z
bISZkoptowe) (475 gr) normq 60705, par.12.3.2. Dodatkowe

wskazéwki, dotyczqce réwniez innych
testéw mozliwosci urzadzenia zgodnie z
normg 60705, znajdujq sie w tabeli na
str. 2.
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FUNKCJA W POLACZENIU MIKROFALE + GRILL

Funkcija ta jest odpowiednia do:
Szybkiego gotowania wszystkich rodzajéw pieczeni, drobiu, szasztykéw, ziemniakéw . ... ...

Zapiekania potraw (np. lasagne, warzywa zapiekane, makaron).

WtACZANIE KUCHENKI W FUNKCJI MIKROFALE + GRILL

B

Wiozyé  potrawe  do
pojemnika
przeznaczonego o
uzycia w kuchenkach
mikrofalowych i ustawi¢
pojemnik ~ na  srodku
tarczy obrotowej.

Przekreci¢ pokretto
wyboru programéw do
pozycji =

Wybraé¢ zgdany poziom
mocy mikrofa przy uzyciu
pokretta mocy mikrofal.

Ustawic¢ pokretto
regulatora  czasu na
zqdany czas.

Zacznie sie  $wiecié
lampka kontrolna grilla.

Po uplywie nastawionego
czasu sygnat dzwiekowy
oznajmi koniec gotowa-
nia.

Lampka kontrolna  grilla
wylqczy sie po zakoncze-
niu gotowania.

£

MIKROFALE +
GRILL

pag 22
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@ UZYCIE FUNKCJI W POLACZENIU MIKROFALE + GRILL DO GOTOWANIA

MIKROFALE +
GRILL

Funkcja ta jest idealna do przygotowywania wszystkich potraw wymagajacych zapiekania lub
potraw, ktére powinny uzyska¢ konkretn( kolor. Nalezy jednak Famietaé aby:
[ ]

Niek Is!o;icwqé zadnych przypraw (wla¢ jedynie "1/2 szklanki wody, aby mieso pozostato

miekkie).

Przewraca¢ pieczenie i duze kawatki migsa w potowie gotowania.

Jezeli w trakcie gotowania powierzchnia potrawy bedzie wystarczajgco zapieczona jeszcze

przed uptywem nastawionego czasu, nalezy przekreci¢ pokretto wyboru Erograméw do pozyciji
2= w celu dokoriczenia gotowania potraw przy ui{ciu tylko mikrofal. Aby sprawdzi¢ stan ugo-

towania potraw, nalezy otworzyé drzwiczki kuchenki. Otwarcie drzwiczek przerywa zaréwno

dziq’rqnil? mikrofa|, lecz grill nadal dziata! Aby przywréci¢ cykl gotowania, wystarczy zamkngé
rzwiczki.

W przypadku gotowania przy uzyciu funkeji w potgczeniu, nie nalezy nigdy nagrzewaé kuchen-
i oraz jej nie uruchamiaé bez produktéw zywnosciowych.

Czas gotowania

Pokretto Pokretto Pokrett
Rodzaj zywnosci llosé¢ wyboruemocy wyboru reguuo?u Uwagi Caas
mikrofal *  programéw  czasu (min) (min,)
® Lasagne 1100 gr &, > 1T+ Caos uzyskany w proypacky surowego 5
-~ 9 .rrzilll((r:)fole makaronu. Jezeli mufaron jest ugotowany,

(instrukeje fe nie dotyczq testu
12.3.3 normy 60705, do

nalezy gotowa¢ przy uzyciu funkeji
mieszonej az do uzyskania zqdanego
poziomu przysmazenia (koloru).

Kopytka z kaszy manny 600 gr " “ 14 Nie gotowaé zbyt duzej 5
polane mastem i zapiekane ilosci.

Zapiekcm)’ 1500 gr u " 11 Makaron weczesniej ugo- 5
makaron towac.

Kalafior w sosie 1000 gr " “ 18 Caos uzyskany dla 500 g 5
beszamelowym surowego kalafiora. Jezeli jest

wezesniej u?orowany, gotowac
przy uzyciu funkji mieszanej do
uzyskania zqdanego poziomu
przysmazenia (koloru).

Pomidory zapiekane 1100 gr &% “ 20 Powinny by¢ raczej jed- 5
SS nakowej wielkosci.

Papryka faszerowana 800 gr “ 20 Wybierac raczej krotkie i szerokie. 5
Bak’faiany Zapiekane z 1400 gr \SS_SS/ “ 14 Bakfazany mozna naijpierw 5
pomidorami i parmezanem usmazy¢ lub grillowag.

Pieczone ziemniaki 1300 gr % u 30  Wpymieszaé 2 - 3 razy. 5
Ziemniaki zapiekane 750 gr & “ 23 (¥ 10
Pieczen (wieprzowa, 1000 gr \i/ “ 55 Przewrécié w potowie gotowania. 5
wolowa Przewrécic po 35-40 minutach.

KIOpS 800 gr \$/ “ 20 500 g mielonego miesa 10

wotowego ~ wymieszaé  z

powyzszego festu odsylamy do jajkiem, szynkq, butkg tartq, itp.

tabeli na str. 2).

* Kurczak w catosci 1200 gr &, " 40 (**) 10
o SZGSZ*yki 600 gr & u 20 Przewréci¢ w pofowie gofowania. 10
* Jagniecina 1000 gr B “ 40 Przewrtcié w polowie gotowanir 10
° Inc?yk (w kawatkach) 1000 gr Y u 45 Przewrdci¢ w potowie gofowania. 10
e Kaczka 1500 gr " 50 Przewréci¢ w pofowie gofowania. 10

(*) Niniejsze wskazéwki stosujq sie do wykonania préby gotowania zgodnie z normg 60705, par.12.3.4.

Dodatkowe wskazéwki, dotyczqce réwniez innych testéw mozliwosci urzadzenia zgodnie z normg 60705,
znajdujq sie w tabeli na str. 2.

(**)Niniejsze wskazéwki odnoszq sie do wykonania préby gotowania zgodnie z normg 60705, par.12.3.6.

Dodatkowe wskazéwki, dotyczqce réwniez innych testéw mozliwosci urzgdzenia zgodnie z normg 60705,
znajduijq sie w tabeli na str. 2.

o
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FUNKCIJA TYLKO GRILL GRILL

Funkcija ta jest odpowiednia do:
¢ Wszelkiego rodzaju tradycyjnego grillowania, na przyktad
hamburgeréw, kotletéw, paréwek, pieczywa tostowego, itp. ... ... str. 24

WLACZANIE KUCHENKI W FUNKCIJI TYLKO GRILL

Nagrzaé grill w
nastepujacy sposéb:
Przekreci¢ pokretto
wyboru programéw do
pozycji YVV

Nastawi¢ zqgdany czas
nagrzewania
przekrecajac  pokretto
regulatora czasu zgodnie
z ruchem wskazéwek
zegara.

Zapali  sie  wéwczas
lampka kontrolna grilla.
Drzwiczki powinny by¢
zamkniete.

Po okoto 5 - 8 minutach
3 potrawe nalezy potozyc
na grillu i cafos¢ umiesci¢
na tarczy obrotowej, na
ktore| w trakcie
grillowania bedzie sie
ﬁromodzm scnekoclqcy
uszcz. Nastawi¢ zgdany
czas smazenia
przekrecajqc pok?t’ro
regulatora czasu zgodnie
z ruchem wskazéwe

zegara.

Po uptywie nastawionego <
L. Y

czasu sygnat dzwiekowy o

oznajmi koniec gotowa-

nia.

NB: Lampka kontrolna
zgasnie po zakorczeniu
gotowania.
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vev
GRILL

UZYCIE FUNKCJI TYLKO GRILL DO GRILLOWANIA

Przy uzyciu tej funkcji mozna przygotowa¢ réznego rodzaju smaczne potrawy z grilla.

Nalezy zawsze pamigta¢ o nagrzaniu rusztu na 5 - 8 minut przed rozpoczeciem grillowania.
Wiszystkie produkty nalezy obraca¢ w potowie grillowania, poniewaz grzatka grilla dziata jedynie
w gérnej czesci komory kuchenki.
Po otwarciu drzwiczek w celu sprawdzenia stanu ugotowania potrawy, grzatka nadal dziata. Nalezy
zachowaé ostroznos¢ i zawsze uzywaé rekawic kuchennych. Po sprawdzeniu stanu ugotowania
potrawy drzwiczki nalezy zawsze zamknaé.

Czas gotowania

» Pokretto r:gollj(reﬂl . ° .
Rodzaj zywnosci llosé wyboru czasu Uwagi
programéw (rinup)
e Kotlet cielecy lub 3 vvv 22 -25 Obréci¢ po 15 min.
wieprzowy
o Kietbaski 3 “ 15-18 Zawsze naktu¢. Jezeli sq duze, nalezy
je przekroi¢ na potowe.
Obroéci¢ po 9 min.
e Hamburger 3 “ 14 -17  Obrécic¢ po 8 min.
* Papryka 1 ” 13-16  Pokroi¢ na ¢wiartki.
Obréci¢ po 8 min.
¢ Baklazany 4 plastry “ 13-16  Plastry o grubosci 1 ecm. Obréci¢ po 8
min.
e Cukinie 6 paskoéw “ 12-15  Plastry o grubosci 1 ecm. Obréci¢ po 8
min.
® Pieczywo tostowe 4 plastry “ 4 Dobrze wyréwnaé brzegi. Obréci¢ po

2 min.
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KONSERWACIJA | CZYSZCZENIE

Przed przystgpieniem do jakichkolwiek prac konserwacyjnych lub czyszczenia nalezy zawsze
wyjaé wiyczke z gniazdka zasilajgcego i poczekaé¢ az urzadzenie ostygnie.

Czyszczenie

Dzigki specjalnej emalii, kiérg jest pokryte wnetrze komory kuchenki, nie
osadzajq sie na jej $cianach resztki tuszczu i potraw i czyszczenie jest
wyijatkowo fatwe. Nalezy zawsze czyscié z pozosfozﬁ;éci tuszczu
réwniez pokrywke wylotu mikrofal (C).

Nie stosowac detergentéw $ciernych, ostrych ggbek lub metalowych
narzedzi do czyszczenia obudowy i komory kuchenki. Ponadto,
nalezy uwazaé by woda lub plynny detergent nie przedostaly sie do
wnetrza szczelin wylotowych powietrza i pary znajdujgcych sie na
gérze urzgdzenia. Ponadto, ocﬁodzc sie stosowanie alkoholu, ostrych
gabek czy detergentéw sciernych na bazie amonicku do czyszczenia
wewnetrznej, a przede wszystkim zewnetrznej plaszczyzny drzwiczek,
aby zapobiec powstaniu zarysowan i bruzd.

Aby zapewni¢ dokfadne zamkniecie drzwiczek nalezy zawsze utrzymy-
waé w czystosci ich wewnetrzng plaszczyzne, zapobiegajac gromazcrzeniu

sie brudu i resztek jedzenia miedzy drzwiczkami i przedniq czescig O
kuchenki. 902
OOOOO
. . L . . 9559 |
Nalezy regularnie czysci¢ otwory wlotowe powietrza umieszczone z tytu | 950:0
kuchenki, aby wraz z uptywem czasu nie zostaly zatkane przez kurz i o0
odktadajqcy sie brud. L

Od czasu do czasu nalezy wyjaé tarcze obrotowq (G) i odpowiedniq podstawke (H), aby je wyczysci¢;

to samo dotyczy takze dna kuchenki. Umy¢ tarcze obrotowq i odpowiedniaq podstawke w wodzie z
neutralnym mydfem (mozna je my¢ w zmywarce do naczyn). Nie zanurzaé tarczy obrotowej w zimnej
wodzie po dluzszym okresie podgrzewania; duzy szok termiczny moze spowodowa¢ jej pekniecie.
Silnik tarczy obrotowej jest zaplombowany. Jednak w trakcie czyszczenia dna kuchenki, nalezy uwaza¢,
by woda nie przedostata sie pod o$ tarczy obrotowej (D).

o

Jezeli co$ nie funkcjonuje prawidtowo...

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

nieprawidtowosé przyczyna/rozwigzanie

Drzwiczki nie sq dokfadnie zamkniete.

Wiyczka nie zostata dobrze wsadzona do gniazdka.

Brak pradu w gniazdku (sprawdzi¢ bezpiecznik mieszkania).
Pokrefta nie zostaty prawidfowo nastawione.

e Urzqdzenie nie funkcjonuje.

e Kondensat na blacie, w srodku kuchenki | ®  Podczas przyrzqdzania potraw zawierajqcych wode jest rzeczq catkowicie
lub w poblizu drzwiczek. normalng, ze powstajgca wewnatrz kuchenki para uchodzi i zbiera sie w
komorze lub na blacie.

e Iskrzenie wewnatrz kuchenki. e Nie wlgcza¢ kuchenki bez produktéw zywnosciowych do gotowania z
uzyciem tylko mikrofal oraz mikrofal i grilla.

* Nie uzywa¢ do gofowania metalowych pojemnikéw, woreczkéw ani
opakowan z metalowymi szwami.

* Potrawy nie podgrzewajq sie lub nie | ® Wybra¢ prawidtowq funkeje lub wydtuzy¢ czas gotowania.
gotujq dostatecznie. e Zywnoi nie zostata catkowicie rozmrozona przed rozpoczeciem gotowania.
e Potrawy sie przypalajq. *  Wybra¢ prawidtowq funkeje lub zmniejszy¢ czas gotowania.
e Potrawy nie gotujq sie w sposéb | ® Miesza¢ jedzenie w trakcie gotowania. Nalezy pamieta¢, ze jedzenie
jednorodny. gotuje sie lepiej, jezeli jest pokrojone na kawatki o jednakowej wielkosci.
e Tarcza obrotowa jest zablokowana.

W przypadku przepalenia sig lampki oswietlajgcej kuchenke, mozna w dalszym ciggu korzysta¢ z urzqdzenia.
W celu dokonania wymiany lampki nalezy sie zwréci¢ do autoryzowanego serwisu technicznego.
25
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