KUCHENKA MIKROFALOWA

INSTRUKCJA OBSLUGI I KSIAZKA
KUCHARSKA

heqooo

MODEL: MG720 (Z FUNKCJA GRILL),
MM720

Przed rozpocz¢ciem uzytkowania kuchenki prosimy zapozna¢é
si¢ dokladnie z niniejszg instrukcjg obshugi.

Jesli zastosujesz si¢ do instrukcji, twoja kuchenka zapewni ci
wiele lat dobrej obstugi.

ZACHOWAJ TE INSTRUKCJE
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ZAPOBIEGANIE NADMIERNEJ EKSPOZYCJI NA
ENERGIE MIKROFALOWA

(a) Nie nalezy uruchamia¢ kuchenki po otwarciu jej drzwi, poniewaz moze narazi¢ to na
kontakt ze szkodliwym dzialaniem energii mikrofalowej. Nie nalezy wylamywac¢ zabezpieczen
urzadzenia ani nimi manipulowac.

(b) Nie nalezy umieszczaé zadnych przedmiotéw pomiegdzy czotowa $ciang kuchenki 1 drzwiami
ani pozwoli¢, by brud lub resztki srodka czyszczacego pozostawaty na uszczelkach.

(c) UWAGA: Jesli drzwi lub uszezelki sg zniszczone, nie nalezy uruchamia¢ kuchenki do chwili
naprawienia uszkodzen poprzez uprawniong do tego osobg: (1) drzwi (wygiete), (2) zawiasy i
zamki (pekniete lub poluzowane), (3) uszczelki drzwi i powierzchnie uszczelniajace.

WAZNE

Zanieczyszczenia kuchenki mogg prowadzi¢ do uszkodzenia powierzchni i w efekcie do skrocenia
okresu uzytkowania urzadzenia, moga takze przyczyni¢ si¢ do powstania niebezpieczenstwa.

Specyfikacje

Model MG720/MM720
Zasilanie 230V~50Hz
Zuzycie Energii (Mikrofale) 1050W
Moc Kuchenki 700W
Zuzycie Energii (Grill) 1000W
Pojemnos$¢ Komory Kuchenki 20L
Srednica Szklanej Tacy @ 255mm
Wymiary Zewngtrzne 440x345x259mm
Waga Netto ok. 10,7 kg

WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA

Uwaznie przeczytaj i zachowaj, aby zapobiec wybuchowi pozaru, poparzeniom, porazeniu
elektrycznemu 1 innym zagrozeniom!

Ponizej wymienione sg pewne zasady i §rodki bezpieczenstwa, stuzace pomys$lnemu uzytkowaniu
kuchenki:

1. Przeczytaj i zastosuj si¢ do :”ZAPOBIEGANIE NADMIERNEJ EKSPOZYCJI NA
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ENEGRIE MIKROFALOWA?”.

. Niniejszy sprzet moze by¢ uzytkowany przez dzieci w wieku co najmniej 8 lat i przez osoby

o obnizonych mozliwosciach fizycznych, umystowych i osoby o braku doswiadczenia i
znajomosci sprzetu, jezeli zapewniony zostanie nadzor lub instruktaz, odnosnie do
uzytkowania sprzg¢tu w bezpieczny sposob, tak aby zwigzane z tym zagrozenia byty
zrozumiane. Dzieci nie powinny bawic si¢ sprzgtem. Dzieci bez nadzoru nie powinny
wykonywac czyszczenia i konserwacji sprzetu.

Trzymaj urzadzenie oraz jego kable poza zasiggiem dzieci mtodszych niz 8 lat.

Jezeli przewod zasilajacy jest uszkodzony, dla uniknigcia niebezpieczenstwa musi by¢
wymieniony przez producenta, w punkcie serwisowym lub przez wykwalifikowany
personel.

UWAGA: Upewnij si¢, ze urzadzenie jest wylagczone przed przystapieniem do wymiany
zarowki, aby unikng¢ porazenia pradem.

UWAGA: Nieuprawnione osoby nie powinny przeprowadza¢ napraw, zwigzanych z
usuwaniem pokrywy chronigcej przed szkodliwym promieniowaniem.

UWAGA: Nie nalezy ogrzewac ptynow lub pokarméw w zamknietych pojemnikach ze
wzgledu na niebezpieczenstwo eksploz;ji.

Podczas ogrzewania produktow spozywczych w opakowaniach papierowych czy
plastikowych nalezy obserwowa¢ wnetrze kuchenki czy nie pojawit si¢ ogien.

Uzywaj tylko naczyn, ktore s3 odpowiednie do uzycia w kuchence mikrofalowe;.

. Jesli pojawi si¢ dym, nalezy wytaczy¢ lub wyja¢ wtyczke zasilania kuchenki z gniazdka 1

pozostawi¢ drzwi kuchenki zamknigte, aby sttumi¢ ewentualne plomienie ognia.

Grzanie napojow za pomocg mikrofal moze skutkowa¢ op6znionymi wybuchami przy
gotowaniu, stad nalezy zachowac ostroznos¢.

Aby zmniejszy¢ ryzyko obrazen:

a) Nie przegrzewaj ptynow

b) Zamieszaj ptyn tak przed, jak i w potowie jego gotowania

¢) Nie uzywaj pojemnikow o prostych $ciankach i waskich szyjkach

d) Po gotowaniu pozostaw pojemnik na chwilg¢ w kuchence

e) Zachowaj duzg ostrozno$¢ przy wkiadaniu tyzki lub innego przedmiotu do pojemnika
Nalezy miesza¢ zawarto$¢ butelek czy pojemnikéw do karmienia dzieci, a nastgpnie przed
ich podaniem dziecku sprawdzi¢ temperaturg pokarmu, aby unikna¢ poparzen dziecka.
Jaja w skorupkach, jak i jaja na twardo nie powinny by¢ podgrzewane w kuchenkach
mikrofalowych z powodu mozliwosci ich eksplozji nawet po zakonczeniu ogrzewania ich
przez kuchenke.

Kuchenka powinna by¢ czyszczona regularnie, a pozostatosci jedzenia usuwane.
Niezachowanie kuchenki w czystosci moze prowadzi¢ do uszkodzenia powierzchni, a w
efekcie do skrocenia okresu uzytkowania urzadzenia, jak réwniez do powstania
niebezpieczenstwa.

Urzadzenia nie mozna instalowa¢ za dekoracyjnymi drzwiami w celu uniknigcia przegrzania
(nie dotyczy to urzadzen z dekoracyjnymi drzwiami).

Uzywaj wylacznie czujnika temperatury zaleconego do tej kuchenki (w przypadku kuchenek
wyposazonych w urzadzenie do pomiaru temperatury).

Kuchenka nie powinna by¢ umieszczona w szafce, chyba ze byla testowana w takim
miejscu.

Kuchenka musi by¢ obslugiwana przy otwartych drzwiach dekoracyjnych (dla urzadzen z
dekoracyjnymi drzwiami).

20. To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego i podobnych zastosowan, takich jak:

- obszary kuchenne dla personelu w sklepach, biurach i innych miejscach pracy
- przez klientow w hotelach, motelach, itp.



- w gospodarstwach agroturystycznych
- w hostelach

21. Nie nalezy uzywac¢ kuchenki do innych celow niz przygotowanie positku, np. suszenia
odziezy, papieru czy innych artykutow nie zywnos$ciowych lub do celow sterylizacji.

22. Zabrania si¢ uzywania metalowych pojemnikoéw do podgrzewania jedzenia i napojow w
kuchenkach mikrofalowych.

23. Nie nalezy uzywa¢ odkurzaczy parowych do czyszczenia urzadzenia.

24. Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w wersji wolnostojacej.

25. Tylna powierzchnia urzadzenia powinna by¢ umieszczona przy $cianie.

26. Urzadzenie nie powinno by¢ obslugiwane za pomocg zewnetrznego zegara lub oddzielnego
pilota.

27. Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wysoka, gdy urzadzenie pracuje.

28. UWAGA: Dzieci moga postugiwac si¢ kuchenka pracujaca w trybie combi, tylko pod
opieka dorostych z powodu temperatur wytwarzanych przez urzadzenie (jesli kuchenka
posiada tryb combi).

PRZECZYTAJ UWAZNIE 1 ZACHOWAJ TE INSTRUKCJE

Uziemienie Kuchenki

NIEBEZPIECZENSTWO

Zagrozenie Porazeniem Pragdem Elektrycznym

Dotknigcie niektorych wewnetrznych komponentdw moze spowodowac¢ powazne obrazenia lub
$mier¢. Nie demontuj tego urzadzenia.

OSTRZEZENIE

Zagrozenie Porazeniem Pragdem Elektrycznym

Niewlasciwe uzycie uziemienia moze spowodowac porazenie pradem elektrycznym. Nie podtaczaj
urzadzenia do pradu dopoki nie zostanie ono poprawnie zainstalowane i uziemione.

To urzadzenie musi by¢ uziemione. W wypadku zwarcia w obwodzie elektrycznym, uziemienie
zmniejsza ryzyko porazenia pradem. Ta kuchenka wyposazona jest w przewdd uziemiajacy z
wtyczka. Wtyczka musi by¢ umieszczona w odpowiednio zainstalowanym i uziemionym gniazdku.

Nalezy skonsultowac¢ si¢ z wykwalifikowanym elektrykiem lub pracownikiem serwisu, jesli
instrukcje dotyczace uziemienia sg niezrozumiate lub sg watpliwosci, czy urzadzenie jest poprawnie
uziemione. W razie koniecznos$ci zastosowania przedtuzacza, nalezy uzywac tylko 3-zylowego
przewodu z wtyczka 1 gniazdkiem zasilajagcym z uziemieniem.

1. Przewod zasilajacy jest krotki w celu zmniejszenia ryzyka wynikajacego z zaplatania si¢ lub
potknigcia o dtuzszy kabel.

2. Jesli uzywany jest dtugi zestaw przewodow lub przedtuzacz:
1) Maksymalna moc obcigzeniowa przedtuzacza powinna by¢ rowna lub wigksza od mocy
obcigzeniowej urzadzenia.
2) Przedtuzacz musi by¢ 3-zytowy z wtyczka i gniazdkiem zasilajacym z uziemieniem.
3) Dhugi przewdd powinien by¢ utozony w taki sposob, aby nie istniato ryzyko potknigcia
lub zahaczenia o niego.



CZYSZCZENIE
Upewnij si¢, ze kuchenka jest wytaczona z pradu.

1. Utrzymuj wnetrze kuchenki w czysto$ci. Przylegajace do $cianek kuchenki odpryski z
jedzenia lub ptynow nalezy czys$ci¢ wilgotng Sciereczky. Do bardzo zabrudzonej kuchenki
mozna uzy¢ fagodnych detergentéw. Szorstkie lub $cierne $rodki sa niewskazane.

2. Szklang tace w celu wyczyszczenia nalezy wyja¢ z kuchenki i my¢ w cieptej wodzie lub
zmywarce.

3. Zewngtrzne powierzchnie kuchenki nalezy czy$ci¢ mydtem i wodg, plukac i suszy¢ migkka
scierka. Aby unikng¢ zniszczen cze¢sci mechanicznych kuchenki, nalezy chroni¢ otwory
wentylacyjne kuchenki przed zalaniem woda.

4. Nie uzywaj ostrych srodkow czyszczacych lub szorstkich metalowych skrobakow do
czyszczenia szyby drzwi kuchenki, poniewaz moga porysowac powierzchnie, co moze
skutkowac¢ rozbiciem szkfa.

5. Wskazéwka — Dla tatwiejszego czyszczenia wewngtrznych $cian kuchenki: Umies¢ pot
cytryny w misce, dodaj 300 ml wody 1 podgrzewaj na peinej mocy przez 10 minut. Wytrzyj
urzadzenie czysta, suchg Sciereczka.

ZALECANE PRZYBORY

UWAGA

Ryzyko Urazow Osobistych

Nieuprawnione osoby nie powinny przeprowadza¢ napraw zwigzanych z usuwaniem pokrywy
chronigcej przed szkodliwym promieniowaniem.

Przeczytaj dzialy ,,Materialy ktore mozna uzywa¢ w kuchence mikrofalowe;j” oraz ,,Materiaty
ktorych nalezy unika¢ w kuchence mikrofalowej”. Istnieja pewne niemetaliczne przybory
kuchenne, ktore nie sg bezpieczne do uzytku w kuchenkach mikrofalowych. Jesli masz watpliwosci,
mozesz je przetestowac dzieki ponizszej procedurze:

Test przyborow:
1. Napekij pojemnik, ktéry mozna uzywa¢ w kuchenkach mikrofalowych 1 szklankg zimne;j
wody (250 ml) i umie$¢ w kuchence razem z testowanym naczyniem.
2. Podgrzewaj na maksymalnej mocy przez 1 minute.
3. Ostroznie dotknij naczynia. Jesli pusty pojemnik jest cieply — nie nadaje si¢ do uzytku w
kuchence mikrofalowe;.
4. Nie wydtuzaj czasu podgrzewania.

Materialy ktore mozna uzywa¢ w kuchenkach mikrofalowych

Przybor / Materiat Uwagi

Folia aluminiowa Moze by¢ uzywana w matych ilosciach do ochrony miejsc przed
przegotowaniem. Zbyt bliskie polozenie folii wzgledem $cian kuchenki
lub za duza ilo$¢ folii moga spowodowac tuk elektryczny.

Naczynia do zapiekania | Postepuj zgodnie z instrukcja producenta. Niepoprawne uzycie moze
spowodowac¢ potamanie szklanej tacy.

Zastawa stotowa Postepuj zgodnie z instrukcja producenta. Nie uzywaj peknietych lub
nadkruszonych naczyn.

Szklane stoiki Zawsze usuwaj pokrywke. Uzywaj tylko do podgrzewania. Wiekszos$¢
szklanych stoikow nie jest odporna na wysokie temperatury i moze




peknac.

Tylko naczynia zaroodporne. Upewnij si¢, ze nie majg metalowych
zdobien. Nie uzywaj peknigtych lub nadkruszony naczyn.

Wyroby szklane

Postepuj zgodnie z instrukcjg producenta. Nie zamykaj metalowym
klipsem. Naktuj w kilku miejscach, aby para nie rozerwata

Woreczki do pieczenia

opakowania.

Papierowe talerze i kubki | Uzywaj tylko podgrzewania. Nie pozostawiaj bez nadzoru podczas
podgrzewania.

Recznik papierowy Do krotkiego gotowania i podgrzewania. Rowniez do wchionigcia
nadmiaru wilgoci.

Pergamin Uzyj jako ostony, aby zapobiec rozpryskom lub jako opakowanie do
gotowania na parze.

Plastik Postepuj zgodnie z instrukcjg producenta. Na opakowaniu powinno by¢
napisane ze nadaje si¢ do kuchenek mikrofalowych. Niektore
plastikowe pojemniki w wysokich temperaturach moga si¢ odksztatcac.

Folia spozywcza Uzyj jako ostony podczas gotowania aby zachowa¢ wilgo¢. Nie pozwol
aby folia dotykata jedzenia.

Termometry Tylko odporne na mikrofale.

Wosk i papier odporny na | Uzyj jako ostony , aby zapobiec rozpryskom lub w celu zachowania

thuszcez wilgoci.

Materialy ktorych nalez

y unika¢ w kuchenkach mikrofalow

Przybor / Materiat

Uwagi

Taca aluminiowa

Moze powodowac tuk elektryczny. Przet6z potrawe do bezpiecznego
naczynia.

Karton spozywczy z
metalowa raczka

Moze powodowac tuk elektryczny. Przetoz potrawe do bezpiecznego
naczynia.

Metal lub naczynia z
metalowymi
wykonczeniami

Metal ostania jedzenie przed mikrofalami. Metalowe wykonczenia
mogg powodowac tuk elektryczny.

Metalowe zapigcia toreb
z mrozonkami

Moze powodowac¢ tuk elektryczny lub ogien.

Torby papierowe Moze powodowac ogien.

Pianka z tworzywa Moze si¢ topi¢ lub zanieczys$ci¢ jedzenie i napoje.
sztucznego

Drewno Moze si¢ rozej$¢ lub popekac.

OPIS URZADZENIA

Nazwy czesci kuchenki i akcesoriow
Wyjmij kuchenkg oraz jej czesci z opakowania oraz z wnetrza urzadzenia.
Do kuchenki dotaczone sg nastepujace akcesoria:

Szklana taca

1




Prowadnica kragzkowa 1
Instrukcja obstugi 1

A) Panel sterowania

B) Lacznik

C) Prowadnica krazkowa

D) Szklana taca

E) Ekran drzwi

F) Uszczelka drzwi

G) Zatrzask drzwi

Stojak Grillowy dla urzadzen z grillem (nie moze by¢ uzywany w trybie mikrofalowki; musi by¢
umieszczony na szklanej tacy)

Instalacja szklanej tacy

Piasta (spod)

Szklana taca

Lacznik ‘

Prowadnica krazkowa
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. Nigdy nie ktadz szklanej tacy do géry nogami. Szklana taca nigdy nie powinna by¢

ograniczona.

Zarowno szklana taca, jak 1 prowadnica krazkowa muszg by¢ uzywane podczas gotowania.
Wszystkie naczynia musza by¢ umieszczone na szklanej tacy podczas gotowania.

Jesli szklana taca lub prowadnica kragzkowa pekna lub ulegng zniszczeniu, skontaktuj sie z
autoryzowanym serwisem.

INSTALACJA

Sprawdz kuchenke po rozpakowaniu pod katem niedopasowanych lub uszkodzonych drzwi,
wgniecen. Jesli wida¢ ktores z powyzszych, NIE MONTUI i niezwlocznie powiadom sprzedawce.

Obudowa: Usun wszystkie folie ochronne znalezione na powierzchni obudowy kuchenki
mikrofalowej. Nie usuwaj jasnobrazowej pokrywy Mica, ktéra jest przymocowana do komory
kuchenki w celu ochrony magnetronu.

L.

(98]

5.

II.

Wybierz odpowiednig poziomg powierzchnie, ktdra zapewni wystarczajacg otwartg
przestrzen dla wlotu i/ lub wylotu otworéw wentylacyjnych.

min85cm|

X

Minimalna wysokos¢ instalacji to 85 cm.

. Tylna powierzchnia urzadzenia powinna by¢ umieszczona przy §cianie. Minimalna

wysokos¢ wolnej przestrzeni niezbednej nad kuchenkg to 30 cm; pozostaw co najmniej 20
cm wolnej przestrzeni przy bokach kuchenki.

Nie usuwaj no6zek ze spodu kuchenki.

Nie blokuj otworéw wentylacyjnych . Jesli sa one zablokowane podczas pracy, kuchenka
moze si¢ przegrzac i ostatecznie ulec awarii.

Zbyt bliskie umieszczenie kuchenki w stosunku do urzadzen RTV moze spowodowac
zaklécenia odbioru. Umie$¢ kuchenke najdalej jak to mozliwe od urzadzen RTV.

Podtacz kuchenke do lokalnego zrddta zasilania. Upewnij si¢, ze napiecie 1 czestotliwos¢ sa
identyczne z podanymi na tabliczce znamionowe;j.

UWAGA: Kuchenkg nalezy umieszcza¢ w pewnej odlegltosci od zrodet ciepta, pary i ptynow. W
przeciwnym razie moze to wptyna¢ na izolacje kuchenki i spowodowac jej uszkodzenie.



Dost¢pne powierzchnie moga by¢
gorace podczas uzywania.

OBSLUGA

Panel Kontrolny dla modelu z funkcja grill
Procedury Obstugi

MOC M.Low 2 S M.High

o
High

]
Combi.1

.
Combi.2

(]
0 :
Grill Combi.3

@‘ﬁmertwn) 0

CZAS

N —

przewodnika kulinarnego.

bez funkcji grill

L) (]
Low High

@Timer(Mm> 0 Defiostika)

Aby ustawi¢ moc gotowania, przekr¢¢ pokretto na wybrany poziom.
Aby ustawi¢ czas gotowania, przekre¢ pokretto ustawiania czasu gotowania wedlug twojego

3. Kuchenka mikrofalowa wiaczy si¢ automatycznie po ustawieniu poziomu mocy i czasu

gotowania.

4. Kiedy czas gotowania minie, kuchenka wylaczy si¢ automatycznie i wyda

charakterystyczny dzwigk dzwonka.

5. Jesli urzadzenie nie jest uzywane, zawsze ustaw pokretto ustawiania czasu gotowania na

pozycje ,,0”.

10



Funkcja / Moc Wydajnos¢ Zastosowanie

Low/Niska 17% micro. | Zmigkczanie lodow

M. Low/Srednio niska 33% micro. | Zupa, zmigkczanie masta, rozmrazanie

(rozmrazanie)

Med/Srednia 55% micro. | Gulasz, ryba

M. High/Srednio wysoka 77% micro. | Ryz, ryba, kurczak, migso mielone

High/Wysoka 100% micro. |Odgrzewanie, mleko, gotowanie wody, warzywa,
napoje

DLA MODELI Z GRILLEM:

Funkcja/Moc | Wydajnos¢ Zastosowanie

Combi. 1 80% grill 20% micro. |Kietbaski, jagnigcina, kebab, owoce morza, stek

Combi. 2 70% grill 30% micro. |Kawatki kurczaka, kotlety wieprzowe

Combi. 3 60% grill 40% micro. |Caty kurczak

Grill 100% grill Pieczenie chleba, kawalki jedzenia

Uwaga: Aby przerwa¢ gotowanie, nalezy przekreci¢ pokretlo ustawiania czasu gotowania na
pozycje ,,0”. Zmiany czasu gotowania mozna dokonywac rowniez podczas pracy kuchenki. Nie
wolno wiacza¢ kuchenki bez produktéw przeznaczonych do podgrzewania w srodku.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Normalne

Kuchenka zakldca obraz w telewizorze

Odbidr radia 1 telewizji moze by¢ zaktécony
podczas pracy kuchenki. Podobne zaktocenia
powoduja male urzadzenia elektryczne takie jak
miksery, odkurzacze czy wiatraki elektryczne.
To normalne.

Stabe o$wietlenie kuchenki

Przy matej mocy gotowania, $wiatlo kuchenki
moze ulec przygaszeniu. To normalne.

Para gromadzi si¢ na drzwiach kuchenki; ciepte
powietrze uchodzi z otworéw wentylacyjnych

Podczas gotowania jedzenie moze parowac.
Wigkszos$¢ pary wydostanie si¢ przez otwory
wentylacyjne, ale cz¢$¢ moze gromadzi¢ si¢ na
chlodniejszych powierzchniach, takich jak drzwi
kuchenki. To normalne.

Kuchenka wlaczona przypadkowo bez jedzenia i
napojow wewnatrz

Uruchamianie pustego urzadzenia jest
zabronione. Jest to bardzo niebezpieczne.

Klopot

Prawdopodobna przyczyna

Naprawa

Kuchenka si¢ nie uruchamia

1. Przewdd zasilajacy nie jest
docisnigty.

Odtacz przewdd. Podiacz go
ponownie po 10 sekundach.

2. Bezpiecznik lub wytacznik

Nalezy wymieni¢ bezpiecznik
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obwodu. lub zresetowa¢ wytacznik
obwodu (naprawa moze by¢
wykonana tylko przez

specjaliste).
3. Klopoty z gniazdkiem. Przetestuj gniazdko z innym
urzadzeniem elektrycznym.
Kuchenka nie grzeje. 4. Drzwi nie zostaly poprawnie |Zamknij drzwi kuchenki.
zamknigte.

UTYLIZACJA NIEPOTRZEBNEGO SPRZETU
ELEKTRYCZNEGO I ELEKTRONICZNEGO

Taki symbol na produkcie lub na jego opakowaniu oznacza, ze produkt
nie moze by¢ traktowany jak odpad komunalny, lecz powinien by¢
dostarczony do odpowiedniego punktu zbiorki sprzetu elektrycznego 1
elektronicznego, w celu przerobu i odzysku odpadow. W krajach Unii
Europejskiej 1 w pozostatych krajach europejskich sg odrgbne systemy
segregacji odpadow, przeznaczone do utylizacji sprz¢tu elektrycznego i
elektronicznego.
Przez takie pro ekologiczne zachowanie zapobiegaja Panstwo
_ potencjalnym negatywnym wptywom na srodowisko naturalne oraz na
zdrowie ludzi, jakie moglyby wystapi¢ w przypadku niewtasciwego
procesu sktadowania tego produktu. Przez zagospodarowanie materialdéw oszczedzamy rowniez
surowce naturalne. Aby uzyska¢ bardziej szczegétowe informacje na temat przerobu i odzysku
materialow elektronicznych z tego produktu, prosze skontaktowac si¢ z urzgdem miasta lub gminy,
lokalnym zaktadem utylizacji sprzgtu elektrycznego i elektronicznego lub ze sklepem, w ktorym
produkt zostat kupiony.

PYTANIA I ODPOWIEDZI

* P: Przypadkowo uruchomilem pusta kuchenke. Czy ulegnie zniszczeniu?

* O: Krotkotrwale uruchomienie kuchenki nie powinno spowodowac uszkodzenia kuchenki.
Jednak, nie jest to czynno$¢ zalecana.

* P: Czy mozna korzysta¢ z kuchenki po uprzednim usunie¢ciu z niej szklanej tacy i
prowadnicy rolkowej?

* O: Nie. Taca jak 1 prowadnica rolkowa powinny by¢ zawsze umieszczone w kuchence przed
rozpoczegciem jej uzytkowania.

* P: Czy mozna otwiera¢ drzwi kuchenki podczas jej dzialania?

* O: Drzwi mozna otwiera¢ w kazdym momencie podczas dzialania kuchenki. Zostanie wtedy
odciety do niej doptyw energii, za$ ustawienia czasu zostang zachowane do czasu zamknigcia
drzwi.

* P: Czemu po zakonczeniu dzialania kuchenki widoczne sa w niej slady wilgoci?

* O: Wilgo¢ na $ciankach kuchenki to normalny objaw spowodowany przez par¢ wodng zawartg w
produktach, ktora wydziela si¢ po zetknieciu si¢ z zimng powierzchnig kuchenki.

* P: Czy energia mikrofalowa przenika szklany ekran na Scianie czolowej kuchenki?

* O: Nie. Metalowy ekran odbija energi¢ z powrotem do komory kuchenki. Otwory pozwalajg na
dostep $wiatla do jej wnetrza jednoczenie blokujac przenikanie energii mikrofalowe;.
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* P: Dlaczego jaja kurze czasami p¢kaja?

* O: Podczas podgrzewania jaj kurzych zottko moze spowodowaé gwattowne pekanie skorup z
powodu nagromadzenia si¢ pary wodnej. Aby zapobiec temu zjawisku nalezy przed podgrzewaniem
naktu¢ jajko np. wykataczka. Nigdy nie nalezy gotowac jaj kurzych bez uprzedniego naktucia ich
skorupek.

* P: Czemu zaleca sie, aby odczekaé, zanim podejmie si¢ dalsze czynnosci po zakonczeniu
procesu podgrzewania produktu?

* O: Okres oczekiwania po zakonczeniu obrobki cieplnej produktu jest bardzo wazny. Po obrobce
termicznej w kuchence mikrofalowej energia cieplna znajduje si¢ w produkcie, a nie produktow
kuchence. Wiele produktow magazynuje w swym wnetrzu ciepto po podgrzaniu ich w kuchence
mikrofalowej w celu dokonczenia procesu nawet po wyjeciu danego produktu spozywczego z
kuchenki. Czas oczekiwania dla porcji migsa, duzych warzyw i ciast pozwala na dogotowanie si¢
wngetrza danej potrawy bez spalenia zewngtrznej jej warstwy.

* P: Co oznacza czas oczekiwania?

* O: Czas oczekiwania oznacza, ze produkt powinien by¢ wyjety z kuchenki, przykryty i
pozostawiony na okreslong ilo$¢ czasu, aby zakonczy proces obrobki cieplnej. Pozwala to réwniez
na ostygniecie kuchenki.

* P: Czemu kuchenka nie zawsze gotuje tak szybko, jak to okresla instrukcja obstugi?

* O: Sprawdz ponownie instrukcj¢ obstugi kuchenki, aby upewnic sig, ze wszystkie zalecenia
zostaly wykonane poprawnie i aby sprawdzi¢, co mogto spowodowac rdznice w czasie obrobki
termicznej. Wskazowki, co do czasu gotowania i ustawien mocy podgrzewania sa tylko sugestiami,
majacymi na celu zapobiezenie spaleniu potraw 1 czesto stwarzaja problemy w przyzwyczajeniu si¢
do obstugi kuchenki. R6znica w rozmiarach, ksztatcie i wadze moze spowodowaé wydluzenie si¢
czasu gotowania danego produktu. Podczas podgrzewania potraw nalezy kierowac si¢ zdrowym
rozsadkiem i zaleceniami z instrukcji obstugi.

* P: Czy kuchenka ulegnie uszkodzeniu, jesli bedzie wlaczona pusta?

* O: Tak. Nigdy nie nalezy wlacza¢ pustej kuchenki.

* P: Czy moge wlacza¢ kuchenke bez talerza obrotowego lub z talerzem obrotowym
umieszczonym do gory nogami?

* O: Nie. Jesli usuniesz lub przekrecisz talerz obrotowy uzyskasz gorsze efekty obrobki termiczne;.
Talerze wykorzystywane w kuchence powinny doktadnie przylega¢ do talerza obrotowego.

* P: Czy normalne jest, aby talerz obrotowy obracal si¢ w obydwu kierunkach?

* O: Tak. Talerz obrotowy obraca si¢ zgodnie/przeciwnie do kierunku ruchu wskazéwek zegara w
zaleznosci od kierunku obrotu silnika po rozpoczeciu cyklu obrobki termiczne;.

* P: Czy moge prazy¢ kukurydze¢ w kuchence? W jaki sposob uzyskaé najlepsze rezultaty?

* O: Tak. Nalezy prazy¢ kukurydze w specjalnie do tego przygotowanych pojemnikach zgodnie z
zaleceniami producenta. Nie nalezy uzywac¢ zwyktych torebek papierowych. Podczas prazenia
kukurydzy nalezy stucha¢, czy odglosy prazenia nie nast¢puja co 1-2 sekundy. W takim wypadku
nalezy wylaczy¢ kuchenke. Nie nalezy tez ponownie prazy¢ ziaren kukurydzy, ktore nie uprazyty
sie. Nie nalezy prazy¢ kukurydzy w szklanych pojemnikach.

BEZPIECZENSTWO UZYTKOWANIA KUCHENKI

Ogolne

Nie nalezy manipulowa¢ lub uszkadza¢ zamkow 1 zamknigc.

Nie nalezy umieszcza¢ Zadnych przedmiotow migdzy rama czotowa a drzwiami kuchenki oraz nie
nalezy zezwala¢ na gromadzenie si¢ zanieczyszczen na uszczelkach 1 powierzchniach
uszczelniajacych. Nalezy je czysci¢ fagodnym detergentem, sptukaé i wysuszy¢.

Nie nalezy uzywac proszkow do szorowania ani siatek drucianych.

13



Nie nalezy obcigza¢ drzwi po ich otwarciu, np. nie zezwala¢ na opieranie si¢ czy bujanie si¢ na nich
dziecku co moze spowodowa¢ wypadek po upadku kuchenki a takze uszkodzenie drzwi.

Nie nalezy wlaczaé pustej kuchenki — mozliwosci uszkodzenia.

Nie nalezy w kuchence suszy¢ ubran, gazet lub innych materialéw — mogg si¢ zapalic.

Nie nalezy uzywac produktow papierowych z odzysku — moga zawiera¢ zanieczyszczenia
powodujace iskrzenie lub wybuch ognia.

Produkty spozywcze

Nie nalezy uzywac kuchenki mikrofalowej do przygotowywania domowych przetworéw —
kuchenka nie jest do tego przeznaczona. Niewtasciwie przygotowane przetwory moga ulec zepsuciu
1 zaszkodzi¢ konsumentowi.

Zawsze nalezy uzywa¢ minimalnego czasu przygotowania potraw. Lepiej jest, aby potrawa byta
niedogotowana niz przegotowana.

Niedogotowane potrawy mozna ponownie umiesci¢ w kuchence w celu ich dogotowania. W
przypadku potrawy przegotowanej nic juz nie mozna zrobic.

Nalezy uwaznie podgrzewac niewielkie ilosci produktow lub te z niewielka iloscig wody — szybko
si¢ wysuszaja, pala lub ulegaja zaptonowi.

Nie wolno podgrzewac jaj w skorupkach — moze nastapi¢ wzrost ciSnienia wewnatrz 1 nawet
wybuch takiego jaja.

Ziemniaki, jabtka, zottka jaj 1 kielbasy sg produktami z nieporowatymi warstwami zewnetrznymi.
Przed podgrzaniem w kuchence nalezy je przektué, aby zapobiec eksplozji. Nie nalezy niczego
smazy¢ na glebokim ttuszczu w kuchence.

Zawsze przed podgrzaniem plynow nalezy je wymiesza¢ — nie wymieszane ptyny moga rowniez
ulec erupcji.

Zawsze nalezy nadzorowac¢ proces prazenia kukurydzy w kuchence mikrofalowe;.

Za wyjatkiem fabrycznie przygotowanej kukurydzy w torebkach papierowych przystosowanych do
przygotowania w kuchenkach mikrofalowych nie nalezy prazy¢ kukurydzy w papierowych
torebkach. Ziarna mogg ulec spaleniu 1 zapali¢ torebke papierowa.

Nie nalezy umieszczaé papierowych torebek kukurydzy przystosowanej do przygotowania w
kuchenkach mikrofalowych bezposrednio na tacy kuchenki. Umies¢ pakunek na szklanej lub
ceramicznej tacy przystosowanej do kuchenek mikrofalowych, aby zapobiec przegrzaniu czy
peknieciu tacy.

Nie nalezy przekraczaé¢ czasu prazenia kukurydzy zalecanego przez producenta produktu.

Dhuzszy okres prazenia kukurydzy wcale nie zwigksza ilo$ci uprazonych ziaren a moze zakonczy¢
si¢ spaleniem produktu, poparzeniem lub wybuchem ognia. Torebka z kukurydza moze by¢
rozgrzana — nalezy wyjac ja z kuchenki z uwaga uzywajac rekawic ochronnych.

LUK ELEKTRYCZNY

Po spostrzezeniu tuku elektrycznego, nalezy ustawi¢ pokretto ustawiania czasu na pozycje "0".
Luk elektryczny to termin na iskrzenie w kuchence.

Luk elektryczny spowodowany jest przez:

- Zetkniecie si¢ metalu lub folii z bokiem kuchenki.

- Folia odstaje od produktu (podwinigte brzegi dziatajg jak anteny)

- Metalowe zapinki w wedlinach lub ztote obramowania talerzy

- Papierowe r¢czniki zawierajgce opitki metalu

ZASADY DZIALANIA MIKROFAL

Pierwsza wzmianka cztowieka o mikrofalach miala miejsce po zastosowaniu radaru w czasie
drugiej wojny swiatowej. Promieniowanie mikrofalowe jest stale obecne w atmosferze, co jest
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wynikiem zaréwno dziatan cztowieka jak i sit natury. Zrédtami promieniowania wykonanymi przez
cztowieka sg radary, radio, telewizja, facza telekomunikacyjne 1 telefony samochodowe.

JAK MIKROFALE PODGRZEWAJA PRODUKTY

Kuchenka mikrofalowa nalezy do grupy sprzetu ISM, jest urzadzeniem, w ktérym emisja fal o
okreslonej czgstotliwosci jest celowo generowana i uzywana w formie promieniowania
elektromagnetycznego celem oddziatywania na produkty. Kuchenka mikrofalowa jest urzadzeniem
przeznaczonym do uzytku domowego i powinna by¢ bezposrednio podiaczona do sieci niskiego
napigcia, w ktorag wyposazone sg budynki uzytkowane do celéw domowych.

Komora kuchenki Magnetron W kuchence P TRANSMIS]A
| mikrofalowe] Mikrofale przedostaja sie
elektrycznodd zmieniana —t przez naczynia do gotowania
jest na mikrofale za *"——'--*—L*%—- i zostaja wehlonigte przez
Talerz ohirciowy orwiatkl  pomocy 3T molekuly wody zawarte w
' MAGNETRONL. N produkcie.

Wizystkie produkty
spoZyweze w mniejszym lub w wiskszym stopniu
P ODEBICIE zawieraja wode.
Mikrofale odbijaja sie od
metalowych scian i P ABSORPCJA
metalowych drzwi

EI kuchenk.

Mikrofala Czasteczka wody  Absorpcja Wibracja

Mikrofale powoduja, Ze czasteczki wody wibruja, co z
kolei powoduje tarcie miedzy nimi i w efekcie
wydzielanie sie ciepla. Mikrofale przyciagane s3 rdwniez
przez czastki thuszezu i cukru. Mikrofale penetruja
produkty tylko na glebokosc 4-3 cm i podobnie do tego
jak cieplo rozprzestrzenia sie przez produkt w tradycyjnej

kuchence
— produkt jest podgrzewany od zewnatrz do wewnetrzne;|
czesci.
TABELE KONWERSJI
JEDNOSTKI WAGI JEDNOSTKI OBJETOSCI OBJETOSC LYZECZKI
15g 12 0z, 30 ml 1 fl.oz. 1.25 ml Ya tsp
25g 1 oz. 100 ml 3 fl.oz. 2.5ml Va2 tsp
50g 2 oz. 150 ml 5 fl.oz. (Vs pt) 5 ml 1tsp
100 g 4 pz. 300 ml 10 fl.oz. (V2 pt) 15 ml 1 thsp
175g 6 oz 600 ml 20 fl.oz. (1pt)
225¢g 8 oz
450 g 11b.
JEDNOSTKI MIARY POJEMNOSCI
1 filiZanka =81l oz =240 ml
1 pinta =16 fl.oz. (UK 20 fl.oz.) =480 ml (UK 560 ml)
1 kwarta =32 fl.oz. (UK 40 fl.oz.) =960 ml (UK 1120 ml)
1 galon =128 fl.oz. (UK 160 fl.oz.) = 3840 ml (UK 4500 ml)

15



TECHNIKA GOTOWANIA
CZAS OCZEKIWANIA

Zwarte produkty, np. mi¢so, ziemniaki w mundurkach i ciasta wymagaja czasu oczekiwania
(wewnatrz lub na zewnatrz kuchenki) po ugotowaniu (upieczeniu), aby energia cieplna
spowodowata dogotowanie (dopieczenie si¢) wnetrza produktu. Podczas czasu oczekiwania nalezy
produkty migsne oraz ziemniaki w mundurkach zawinag¢ w folie. Migso wymaga ok. 10 — 15 minut.
Produkty takie jak warzywa, ryba, itp. wymagaja okolo 2 — 5 minut czasu oczekiwania. Po
rozmrazaniu produktow rowniez nalezy zastosowac czas oczekiwania. Jesli produkty nie zostang
ugotowane po okresie oczekiwania nalezy umiesci¢ je ponownie w kuchence 1 podgrza¢ w ciggu
dodatkowego czasu.

WILGOC

Wiele §wiezych produktow jak np. warzywa i owoce maja r6zng zawarto§¢ wilgoci w zaleznosci od
sezonu a w szczegdlnosci ziemniaki w mundurkach. Z tego powodu nalezy dopasowac czas
podgrzewania. Suche produkty np. ryz, spaghetti moga wyschna¢ podczas ich przechowywania 1
dlatego czas ich obrdobki termicznej moze si¢ roznic.

GESTOSC

Porowate produkty z duzg zawarto$cig powietrza nagrzewaja si¢ szybciej niz geste, ciezkie
produkty.

OPAKOWANIE PROZNIOWE

Folia opakowania prozniowego zatrzymuje wilgo¢ produktu zas wewnetrzna para wodna powoduje
przyspieszenie procesu obrobki termicznej. Przed podgrzewaniem produktéw w opakowaniu
prozniowym nalezy je naktu¢, aby uwolni¢ nadmiar pary. Podczas usuwania opakowania
prézniowego nalezy uwazac, aby si¢ nie poparzyc.

KSZTALT

Produkty o regularnych ksztaltach podgrzewaja si¢ rownomiernie. Produkty lepiej poddaja sie
obrobce termicznej raczej po umieszczeniu ich w okragtych pojemnikach niz w
prostopadio$ciennych.

ROZMIESZCZENIE

Produkty lepiej poddajg si¢ obrdbce termicznej po rownomiernym ich rozmieszczeniu. Nie nalezy
uktada¢ produktow jeden na drugim.

TEMPERATURA POCZATKOWA

Im nizsza temperatura produktu tym wiecej czasu zajmie podgrzanie go do wlasciwej temperatury.
Produkt wyjety z lodéwki bedzie dtuzej podgrzewany niz ten umieszczony uprzednio w
temperaturze pokojowe;.

PLYNY

Plyny przed poddaniem ich obrobce termicznej (a takze w trakcie) w kuchence mikrofalowej nalezy
wymiesza¢. Szczego6lnie woda powinna by¢ mieszana podczas i przed podgrzewaniem jej w
kuchence mikrofalowej, aby zapobiec jej ewentualnej erupcji. Nie nalezy odgrzewac ptynow, ktore
uprzednio byly gotowane. Nie nalezy przegrzewac ptynow.

OBRACANIE I MIESZANIE PRODUKTOW

Niektore produkty wymagaja mieszania podczas podgrzewania. Migso i drob powinny by¢
przewracane na drugg stron¢ w polowie czasu przeznaczonego na ich catkowite podgrzanie.
UKLADANIE PRODUKTOW

Cze$¢ produktéw jak na przyktad kawatki kurczaka czy kotlety mielone powinny by¢ umieszczane
na talerzu tak, aby grubsze ich cz¢s$ci skierowane byty na zewnatrz.

ILOSC

Mniejsza ilos¢ produktu zostanie szybciej podgrzana niz jego wigksze porcje.
NAKLUWANIE

Skora lub membrana na niektérych produktach moze powodowac wzrost ci$nienia pary wodnej
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wewnatrz produktow. Przed poddaniem ich obrébcee cieplnej nalezy te produkty naktué lub obrac¢ ze
skorki, aby uwolni¢ nadmiar pary. Jaja, ziemniaki, jabtka, kietbasy itp. nalezy naktu¢ przed
ugotowaniem.

NIE WOLNO GOTOWAC JAJ W SKORUPKACH!

PRZYKRYWANIE PRODUKTOW

Przykrywaj produkty — ryby, warzywa, zapiekanki, zupy — folig lub pokrywka. Nie nalezy
przykrywac ciast, soséw, ziemniakéw w mundurkach lub produktow macznych.

PRZEWODNIK ROZMRAZANIA

1. Nie nalezy rozmrazaé przykrytego migsa. Przykrycie moze spowodowac jego zagotowanie.
Zawsze nalezy usuna¢ opakowanie zewnetrzne i tacke. Nalezy uzywac tylko produktow
przeznaczonych do zastosowania w kuchenkach mikrofalowych.

2. Rozmrazanie produktéw drobiowych nalezy rozpoczyna¢ od piersi na dole. Rozmrazanie
pieczeni nalezy rozpoczynac¢ od strony bardziej ttustej skierowanej do dotu.

3. Ksztalt produktu wplywa na czas rozmrazania. Cienkie prostokatne kawatki rozmrozg si¢
szybciej niz duze bloki produktu.

4. Po uplynigciu 1/3 czasu przewidzianego na catkowite rozmrozenie produktu nalezy
sprawdzi¢ produkt. Mozna przewroci¢ go na drugg strong, rozdzieli¢, roztozy¢ lub wyjaé
rozmrozone kawatki potrawy.

5. Po rozmrozeniu produkt powinien by¢ chtodny, lecz migkki we wszystkich miejscach. Jesli
w dalszym ciggu produkt bedzie pokryty szronem czy lodem nalezy ponownie umiesci¢ go
w kuchence na krotki czas lub pozostawi¢ na kilka minut. Po rozmrozeniu nalezy
pozostawi¢ produkt na 5 — 60 minut w wypadku, gdy sa jeszcze miejsca oblodzone. Drob i
ryby mozna wlozy¢ pod biezaca wode aby je rozmrozic.

* Obroé: zeberka, pieczenie, drob, hot dogi, kietbasy, steki, kotlety mielone

* Zmien ulozenie: rozdziel lub rozlacz steki kotlety mielone, hamburgery, mi¢so mielone,
kawatki kurczaka lub potraw rybnych, kawatki migsa np. gulasz.

» Zakryj folia: wykorzystaj mate kawatki folii aluminiowej aby chroni¢ cienkie lub
nieregularne kawatki potraw jak np. skrzydetka kurze. Aby zapobiec powstaniu tuku
elektrycznego nie nalezy zezwala¢ na zblizenie si¢ folii do $cian lub drzwi kuchenki na
odlegtos¢ mniejsza niz 2,5 cm.

*  Wyjmowanie rozmrozonych kawalkow: aby zapobiec ugotowaniu, rozmrozone porcje
potraw powinny by¢ wyjete z kuchenki. Moze to skroci¢ czas rozmrazania dla produktow
wazacych mniej niz 1,35 kg.

TABELA ROZMRAZANIA PRODUKTOW
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Produkt | Waga Czas rozmrazania | Czas oczekiwania Techniki Specjalne
mielona wolowina 1 Th.450g 9-11 min. 15-20 min. Rozdziel i wyjmij rozmrozone kawalki
gulasz z miesa 1 V2 lhs./675g 14-18 min. 25-30 min. Rozdziel i ubdz.

: ; ; 2 ; Obréé po uplynieciu polowy czasu
ety 4idozl11 8-10 i 15-20 ;
PRy o110, e ol roZmrazania.
ok rizestongy 8-10 min 2530 min Rozdziel i ul
zeberka 1 1b./450g ) : o : .
Kinflety wieprzowe miclone 911 min. 25-30 min. Rozdziel i obric.
430z/125g)
Mielone 1 h/450g 9-11 min. 15-20 min. Rzxieiel | wyjrmj rogmmssone kawaild
widelcem.
Db o - ; Obréé po uplynieciu polowy czasu
caly kurczak 2 1 |bs/1125g A, el rozmrazania.
Piersi z kurczaka 1 |bs./450g 12-15 min. 15-30 min. Rozdziel i ulaz.
Picon Kok b ol 19-22 min. 2530 min. Rozdziel i uléz.
2 Ibs./@00g
ki £ amcaaky 14-18 min. 1530 min. Rozdziel i uléz.
1 1z Ibsf675g
Ryby i Owoce Morza 7.9 min. 1520 miin. Olbréid po gp-lqu:lu polowy czasu
ryba w calodei 1 Ib./450¢2 FOZInraZania.
filety rybne 112 |bJ/675g 10-12 min. 15-20 min. Rozdziel i obrd.
krewetki 12 |bs225g 3-4 min. 15-20 min. Rozdziel i ubdz.

* czasy podano w przyblizeniu, jako, ze moga wystepowac rdznice w temperaturach zamrozonych produktdw.

TABLICA GOTOWANIA I ODGRZEWANIA PRODUKTOW

Tabela gotowania

; Czas odgrzewania . .
Produkt Poziom mocy Per Ih./450g Instrukcje specjalne
MIESO
Wolowina - krwiste Medium 8-10 min. - schiodzone migso i drob powinny by wyjete z
-Srednio dopieczone Medium 9-11 min. lodowki co najmniej 30 minut przed
kot edi Imi gotowaniem.
& it st 1A-R T, - po ugotowaniu nalezy przykryé i odstawié mieso
Sztuka wieprzowiny HIGH 12-14 min. i drib do ostygniecia
Sztuka boczku HICH 8-10 min.
DROB
Caty kurczak HIGH 6-8 min.
Porcje kurczaka Medium 5-7 min.
Piers (filet) Medium 6-8 min.
RYBA
Filety HIGH 4-6 min. - rozprowadz odrobine oleju lub stopionego masta
Cata makrela HIGH A-6 min. na I'yhil—'_'h_lh dodaj 15~30ml (_1—2 l}’ZkI'I soku 7
) cytryny, wina, bulionu, mileka lub wody
Oczyszczona i przygotowana
Caly pstrag, oczyszczony HIGH 5-7 min.
i preygotowany
Steki z fososia. HIGH 4-6 min.
UWAGA :
Powyisze czasy sa podane tylko orientacyjnie. Nalezy w zaleznoéci od upodoban smakowych dopasowac czas obrobki
18 termiczne}. Podane czasy mogg r6znic si¢ w zaleznodci od ksztaltu i stanu migsa. Mrozone migso, drdb i ryby powinny byé
rozmrozone przed gotowaniem




Tabela odgrzewania
Przed podaniem pokarmu niemowlakowi nalezy doktadnie sprawdzi¢ temperaturg jedzenia

w celu zapobiezenia poparzeniom.

Podczas podgrzewania zapakowanych gotowych produktow zawsze nalezy przestrzegac
instrukcji zawartych na opakowaniu produktu.

Po zakupieniu produktow przechowywanych w ladach chtodniczych nalezy je przed
podgrzaniem rozmrozi¢ zgodnie z instrukcjami zawartymi na opakowaniu. Warto si¢
zastanowi¢ nad umieszczeniem na nich informacji dla domownikow.

Pamigtaj o tym aby usuna¢ metalowe spinki oraz aby wyjac produkty z foliowych
pojemnikow przed podgrzaniem.
Odgrzewanie schtodzonych (przechowywanych w lodéwce) produktéw zabiera wigcej czasu
niz odgrzewanie produktoéw o temperaturze pokojowe;j (takich jak np. niedawno schtodzony
artykut lub produkt z szafy chlodniczej).

Wszystkie produkty powinny by¢ odgrzane za pomocg peilnej mocy kuchenki.

TABELA O PRZYGOTOWYWANIU WARZYW
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Produlkt

Czas odgrzewania

Instrukcje specjalne

Pokarm dla dzieci

Wytdz do malej miseczki.

128g jar 30 sek. Podczas odgrzewania dobrze wymieszaj jeden raz albo dwa.
Przed podaniem sprawdz dokdadnie temperature.
Mleko dla dziecka
100ml / 4fl.oz. 20-30 sek. Wymieszaj lub dokiadnie wstrzaénij i wlej do wysterylizowanej butelki.
225ml / Bfl.oz. 40-50 sek. Przed podaniem doktadnie wstrzasnij i sprawdz temperature mleka.
Butka Sniadaniowa
1 szt bagietka 2030 sek. Owir w recznik papierowy i umies¢ go na szklanej pddce kuchenki.
*Uwaga: Nie nalezy uzywac recnikow papierowych z odzysku.
Lasagna
| serving 4-6b min. Umiesc lasagne na talerzu przeznaczonym do kuchenek mikrofalowych.
(10 Y2 0z.300g) Przykryj folia z tworzywa sztucznego i upewnij sig, ze przykrycie z folii
nie jest szczelne.
Zapiekanka
1 naczynie | Y2-3 min. Ugotuj w naczyniu Zaroodpornym do kuchenek mikrofalowych.
4 naczynia 5-7 min. W potowie czasu gotowania wyrnieszaj.
Ziemniaki puree
1 naczynie 2-3 min. Ugotuj w naczyniu Zaroodpormym do kuchenek mikrofalowych.
4 naczynia 6-8 min. W potowie czasu gotowania wymnieszaj.
Pieczona fasola
1 naczynie 2-3 min. Ugotuj w naczyniu Zaroodpormym do kuchenek mikrofalowych.
W potowie czasu gotowania wyrieszaj.
Spaghetti raviali lub
makaron Z sosem 3-4 min. Ugotuj w naczyniu zaroodpornym do kuchenek mikrofalowych.
1 naczynie 7-10 min. W potowie czasu gotowania wyrnieszaj.

4 naczynia




Nalezy uzywac¢ odpowiedniego naczynia z pyrexu z pokrywka.

Dodaj 30 — 40 ml zimnej wody (2 — 3 tyzki) na kazde 250 g wagi produktu chyba, ze zalecane sa
inne ilosci wody — patrz tabela. Gotuj pod przykryciem w czasie minimalnym — patrz tabela.
Kontynuuj gotowanie az do uzyskania zagdanego efektu.

Podczas gotowania nalezy wymiesza¢ produkt raz lub dwa razy. Dodaj sol, przyprawy lub masto po
ugotowaniu. Odstaw pod przykryciem na 3 minuty.

Wskazowka: pokrd) warzywa na rowne kawatki. Im bedg mniejsze tym szybciej si¢ ugotuja.
Wszystkie warzywa powinny by¢ ugotowane za pomocg petnej mocy kuchenki.

Przewodnik gotowania Swiezych warzyw

Warzywo Waga Czas Uwagi
Brokul Y Ib/250 g 3-4 min Przygotuj kwiatostany o jednakowej wielkodci.
. 1 1h./500 g 5-7 min L6z fodyzkami do érodka.
Brukselka Ve Ib/250 g 4-5 min Dodaj 60-75 ml (3-6 tyzek) wody.
Marchewka Ve Ib/250 g 3-4 min F‘Dkrﬁj w kawatki o rtfrwn}fch rozmiarach.
Kalafior Ve Ib/250 g 3-4 min Przygotuj kwiatostany o jednakowej wielkosci.
11b./500 g 5-7 min Loz todyzkami do srodka.
T : 3 tvaki) ) 3
Rl v b/250 g 3 ki Pokrdj v: ;_:I.:-Estrj,-'_ DDd_aJ 30 JT1_| (2 tyzki) wody lub odrobing
; masta. Gotuj az do miekkosci.
Rosliny Egg Ve Ib/250 g 3-4 min Pokroj na mate plastry i skrop 1 tyzka soku z cytryny.
Por Ve lb/250 g 3-4 min PDl-;rtfrj w grube plastry.
_ 031b./125g 2.3 miin P!’Z'}‘HDTLIIJI mate grzyby w cza{l:léci a duze pn:ukrc-j.nne_. _|'\'iE
Grzyvby ] i dodawaj wody. Skrop sokiem z cytryny. Dodaj soli i
= Y Ib/250 g 3-5 min 6 :
pieprzu. Przed podaniem osusz.
Cobiiki v, Ib/250 o & P Pokrdj w plastry lub i potowki. Dodaj 15 ml (1 tyzka)
” b wody.
Pieprz Ve IbJ/250 g 3-5 min Pokrdj w male kawatki.
Ziemniaki Ve IbJ/250 g 3-5 min Zwaz obrane ziemniaki | pokrdj je w potdwki lub éwiartki o
o 1 1h./500 g 8-10 min podobnej wielkoéci.
Kapusta Ve |bJ/250 g 5-7 min Pokrdj w mala kostke.

Tabela gotowania mrozonych warzyw

Warzywo Waga Czas Uwagi

Szpinak 03lbAl5g 2-3 min Dodaj 15 ml (1 lyika) zimnej wody.
Brokuty Y2 Ib/250 g 3-4 min Dodaj 30 ml (2 tyzki) zimnej wody.
Fasola Y2 Ip/250 g 3-4 min Dodaj 15 mi (1 tyika) zimnej wody.
Groszek zielona fasola Yz Ib/250 g 4-5 min Dodaj 30 ml (2 tyzki) zimne] wody.
Mieszanka warzywna P i I Gl i : :

(marchewka / groszek / kukurydza) /2 Ib/250 g 3-5 min Dodaj 15 ml (1 tyzka) zimnej wody.
?;:iff:c?L;Ta&'r;rarzywna Y2 Ib/250 g 4-6 min Dodaj 15 ml (1 fyika) zimnej wody.
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PRZEPISY

ZUPA POMIDOROWO - POMARANCZOWA

25 g masta

1 $rednia pokrojona cebula

1 duza marchew i 1 duzy ziemniak, pokrojone
800 g krojonych pomidoréw w puszce

sok pomaranczowy i starta skorka z 1
pomaranczy

900 ml goragcego rosotu warzywnego

so0l i pieprz do smaku

1.

Roztop masto w duzej misce na
kuchence prze 1 min na poziomie mocy
High.

Dodaj cebulg, marchew i ziemniaka i
gotyj przez 6 minut. Wymieszaj w
polowie czasu.

. Dodaj pomidory, sok pomaranczowy,

skorke z pomaranczy i rosot.
Wymieszaj. Dodaj soli i pieprzu do
smaku. Przykryj miske i gotuj na High
przez 15 minut, mieszajac 2 — 3 razy
podczas gotowania az do momentu,
kiedy warzywa stang si¢ migkkie.

4. Wymieszaj i podaj na stot

ZUPA CEBULOWA PO FRANCUSKU

1 pokrojona cebula 1. Wsyp cebule i wlej olej do miski,
1 tyzka (15 ml) oleju kukurydzianego doktadnie wymieszaj i gotuj na poziomie
50 g zwyktej maki mocy High przez 2 minuty.
1,2 litra goracego bulionu migsnego lub 2. Dodajac maki mieszaj caty czas az do
warzywnego utworzenia si¢ konsystencji statej i
s0l i pieprz do smaku stopniowo dodawaj bulion. Dodaj
2 tyzki (30 ml) pokrojonej natki pietruszki przyprawy i krojong natke pietruszki.
4 grube kromki pieczywa francuskiego 3. Przykryj miske pokrywka i gotuj na
50 g startego zottego sera Medium przez 16 minut.

4. Podaj zup¢ w miseczkach, dodaj chleb i

obficie posyp serem.
5. Gotuj na poziomie mocy Medium az ser
stopi si¢ catkowicie.
SMAZONE WARZYWA

1 tyzka (15 ml) oleju stonecznikowego 1. Nalej olej do duzej miski, a potem sos
2 tyzki (30 mol) sosu sojowego sojowy, sherry, imbir, czosnek 1
1 tyzka (15 ml) sherry marchew. Cato$¢ wymieszaj.
2,5 cm kawatek korzenia imbiru, obranego 1 2. Przykryj miske pokrywka 1 gotuj na
startego poziomie mocy High przez 4 — 5 minut,
2 $rednie marchewki pokrojone w waskie paski w trakcie mieszaj.
100 g pokrojonych grzybow 3. Dodaj grzyby, fasolke, kotewke pospolita
50 g fasoli szparagowe;j 1 kapuste pekinska. Doktadnie
1 papryka bez gniazd nasiennych, cienko wymieszaj.
pokrojona 4. Gotuj na High prze 4 — 5 minut az do

4 pokrojone cebule dymki

100g pokrojonej kotewki pospolitej z puszki
1/4 gtowki kapusty pekinskiej, cienko
pokrojonej

momentu kiedy warzywa stang si¢
kruche. Wymieszaj 2 — 3 razy podczas
gotowania
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KURCZAK W MIODZIE

4 piersi kurze bez kos$ci

2 tyzki (30 ml) miodu

1 tyzka (15 ml) petlnoziarnistej musztardy
1/2 tyzeczki (2,5 ml) suszonego estragonu
1 tyzka (15 ml) puree pomidorowego

150 ml rosotu z kurczaka

1. Umies¢ piersi kurze w naczyniu do
zapiekania.

2. Wymieszaj pozostate sktadniki i polej na
piersi w naczyniu. Dodaj pieprzu i soli
do smaku.

3. Gotuj na poziomie mocy High 11 — 12
minut. Wymieszaj i dwukrotnie polej
kurczaka sosem podczas gotowania.

NIEBIESKI SER PLESNIOWY W KOSZULKACH ZE SZCZYPIORKU

2 ziemniaki (250 g szt.)

50 g masta

100 g pokrojonego niebieskiego sera
plesniowego

1 tyzka (15 ml) $wiezego pokrojonego
szczypiorku

50 g grzybow w plasterkach

so0l i pieprz do smaku

1. Nakhyj kazdy ziemniak w kilku
miejscach. Gotuj na poziomie mocy High
10 — 11 minut. Przekr6j ziemniaki na p6t
1 wybierz tyzeczka zawartos¢ potowek
ziemniakow 1 przetdz do miski. Dodaj
masto, ser, szczypiorek, grzyby, sol i
pieprz i doktadnie wymieszaj.

2. Naléz powstala mase do pustych
mundurkow 1 umies$¢ je w pojemnikach
do wypieku babeczek na ruszcie.

3. Gotuj 10 minut na poziomie mocy

sol 1 pieprz do smaku

Medium.
BIALY SOS
25 g masta 1. Przeléz masto do miski i podgrzej przez
25 g zwykej maki 1 minut¢ na poziomie mocy High az do
300 ml mleka stopienia.

2. Mieszajac dodaj make 1 mleko. Gotuj na
High prze 3 — 4 minuty mieszajac 2
minuty, az do uzyskania sosu bez grudek.
Dodaj soli i pieprzu do smaku

DZEM TRUSKAWKOWY

675 g truskawek bez ogonkow
3 tyzki (45 ml) soku z cytryny
675 g maczki cukrowe;j

1. Umies$¢ truskawki 1 sok z cytryny w
bardzo duzej misce, podgrzej na
poziomie mocy High przez 5 minut lub
do momentu, kiedy truskawki zmigkna.
Dodaj cukier 1 mieszaj.

2. Gotuj na medium przez 25 — 30 minut az
do uzyskania konsystencji zelu*
mieszajac co 4 — 5 minut.

3. Przet6z mas¢ do goracych stoikow.
Zakre¢ pokrywkami.

* Aby sprawdzi¢ czy uzyskano juz konsystencje
zelu nalezy umies$ci¢ 1 tyzeczke dzemu na 1
minute na chtodnej salaterce a nastepnie dotkna¢
powierzchni dzemu. Jesli jego powierzchnia
marszczy si¢ — uzyskano juz konsystencje zelu.
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CIASTO Z MIKROFALI

100 g margaryny

100 g cukru

1 jajo

100 g przesianej samorosngcej maki
2 — 3 tyzki mleka (30 — 45 ml)

1. Wyl6z dno tortownicy o $r. ok 20.4 cm
pregaminem.

2. Utrzyj margaryne z cukrem az do
uzyskania lekkiej 1 pulchnej masy. Dodaj
ubite jajka i na przemian przesiang make
z mlekiem.

3. Przelej powstala mase do
przygotowanego naczynia. Gotuj na
High 3 — 4 minuty do momentu kiedy
szpadka po przektuciu masy wyjdzie
catkowicie czysta.

4. Przed wyjeciem ciasta z kuchenki
pozostaw go wewnatrz na 5 minut.

OMLETY

15 g masta

4 jaja

6 tyzek (90 ml) mleka
sOl 1 pieprz

1. Ubij jaja z mlekiem i dopraw do smaku.

2. Do 26-cm tortownicy przetdz masto.
Podgrzewaj na High przez 1 minutg az
do stopienia masta.

3. Przelej te potptynng masg do tortownicy.
Podgrzewaj na high przez 2 minuty,
wymieszaj i ponownie podgrzewaj prze 1

minute.
JAJECZNICA
15 g masta 1. Stop masto w misce na poziomie High
2 jaja prze 1 minute.
2 tyzek (30 ml) mleka 2. Dodaj jaja, mleko i przyprawy i
soOl 1 pieprz doktadnie wymieszaj.
3. Gotuj na High przez 2 minuty mieszajac
co 30 sekund.
MIESO SIEKANE PIKANTNE

1 malg cebula pokrajana w kostke

1 zgnieciony zabek czosnku

1 tyzeczka (5 ml) oleju

200 g (puszka) krojonych pomidorow
1 tyzeczka (5 ml) mieszanki zi6t

225 g siekanej wolowiny

sOl 1 pieprz

1. Uloz cebulg, czosnek 1 olej w naczyniu
do zapiekania i podgrzewaj na poziomie
mocy High przez 2 minuty lub do czasu
uzyskania migkkosci.

2. Przeloz pozostale sktadniki do naczynia 1
doktadnie wymieszaj.

3. Przykryj naczynie i gotuj na High przez
4 minuty a nastgpnie przez 8 — 12 minut
lub do momentu kiedy migso stanie si¢
migkkie.
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