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m Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa.
Przeczytaj uwaznie i zachowaj na przysztosc.

m Z tego urzgdzenia mogg korzysta¢ osoby powyzej 8
roku zycia oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub
nieposiadajgce doswiadczenia/wiedzy, jezeli zostaty
poinstruowane w zakresie bezpiecznego uzytkowania
urzgdzenia przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo i rozumiejg niebezpieczenstwa zwigzane
lub sg nadzorowane przez takg osobe. Dzieciom nie
wolno bawic sie urzadzeniem. Czyszczenie i konserwacja
urzadzenia powinny by¢ wykonywane przez dzieci
wytgcznie pod nadzorem osoby dorostej. Przechowuy;
urzadzenie i przewod w miejscu niedostepnym dla
dzieci ponizej 8 roku zycia.

m Podczas ustawiania urzadzenia nalezy upewnic sie,
ze W razie niebezpieczenstwa mozna w kazdej chwili
wyciggnac wtyczke lub wytgczyC bezpiecznik w
skrzynce bezpiecznikowej.

m Ze wzgledow bezpieczenstwa uszkodzony przewod
przytaczeniowy musi zosta¢ wymieniony przez
producenta, jego dziat obstugi klienta lub inng rownie
wykwalifikowang osobe.

m Ostrzezenie! Zamki i uszczelki drzwi nalezy przecierac
wilgotng Sciereczka. Urzgdzenie powinno zostac
sprawdzone przez uzytkownika pod kgtem ewentualnych
uszkodzen powierzchni uszczelniajgcych drzwiczek, a
w przypadku ich wystgpienia nie wolno uruchamiac
urzgdzenia do czasu naprawy przez serwis Panasonic.

m Ostrzezenie! Nie umieszczaj urzgdzenia w
bezposrednim sasiedztwie kuchenki gazowej lub
elektryczne;.



m Ostrzezenie! Nie przerabiaj ani nie naprawiaj drzwiczek,
elementow sterujgcych lub urzadzen zabezpieczajgcych
ani zadnych innych czesci urzadzenia. W zadnym
wypadku nie nalezy demontowac obudowy
zapewniajgcej ochrone przed energia mikrofalowa.

m Urzgdzenie moze byC sprawdzane lub naprawiane
wytacznie przez przeszkolonego technika serwisowego
firmy Panasonic.

m Nie podgrzewaj ptynow i zywnosci w szczelnie
zamknietych pojemnikach (np. konserwach), poniewaz
mogg one peknacC.

m Ostrzezenie! Dzieci mogg korzystac z urzgdzenia bez
nadzoru tylko wtedy, gdy zostaty odpowiednio
poinstruowane, jak bezpiecznie obstugiwac urzadzenie
i zrozumiejg niebezpieczenstwa zwigzane z niewtasciwg
obstuga.

m Urzadzenie nadaje sie wytgcznie jako urzgdzenie
stacjonarne, a nie jako urzadzenie do zabudowy lub
do uzytku w szafkach.

Uzywanie jako urzadzenia stotowego:

m Urzgdzenie musi sta¢ na rownej, stabilnej powierzchni,
85 cm nad podtogg. Dla prawidtowej pracy urzadzenia
nalezy zapewni¢ nastepujgce odlegtosci od sciany: co
najmniej 5 cm z jednej strony, druga strona musi by¢
otwarta; 15 cm przeswitu z gory i 10 cm z tytu.

m Jesli do podgrzewania uzywane sg pojemniki z papieru,
tworzywa sztucznego lub innych tatwopalnych
materiatow, nie wolno uzywac kuchenki mikrofalowej
bez nadzoru! Pojemniki te mogg sie zapalic.



m Jesli wewnatrz kuchenki mikrofalowej pojawi sie dym lub
ptomienie, nacisnij przycisk Stop/Anuluj i pozostaw
drzwiczki zamkniete, aby zdusi¢ ptomienie. Wyciggnij
wtyczke z gniazdka sieciowego lub wytgcz prad za
pomocg bezpiecznika lub skrzynki rozdzielczej.

m To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku
domowego.

m Z czasem w napojach podgrzanych w kuchence
mikrofalowej moga tworzy¢ sie wybuchowo gorgce
babelki. Obchodz sie z pojemnikiem tylko z duza
ostroznoscia.

m Po podgrzaniu pokarm dla niemowlat w butelkach lub
stoiczkach nalezy wstrzgsnac lub dobrze wymieszac,
aby temperatura sie wyrownata. Przed spozyciem
sprawdz temperature, aby unikngC oparzen.

m Nie podgrzewaj w kuchence mikrofalowej ani nie
gotuj surowych lub gotowanych jajek w skorupkach
ani obranych jajek na twardo. Po zakonczeniu
gotowania w kuchence mikrofalowej cisnienie moze
nadal rosnac, a jajka moga eksplodowac.

m Zawsze utrzymuj komore pieczenia, drzwi i rame
drzwi w czystosci. Rozpryski jedzenia i ptyndw, ktore
przywarty do scianek komory gotowania i drzwiczek,
usuwaj wilgotng sciereczka i w razie potrzeby
tagodnym srodkiem czyszczgcym. Nie zaleca sie
stosowania ostrych srodkow czyszczgcych |
szorujgcych.

m Nigdy nie uzywaj srodkow do czyszczenia
piekarnikow.

m Do czyszczenia nie wolno uzywac myjki parowe.



m Rozpryski zywnosci i napojow moga przyklejac sie do
Scian komory kuchenki w trybie grillowania i w trybie
mieszanym. Jesli urzgdzenie nie jest regularnie
czyszczone, podczas pracy moze wydobywac sie
dym.

m Nieutrzymywanie kuchenki mikrofalowej w czystosci
moze spowodowac pogorszenie stanu powierzchni,
co z kolei moze skrocic zywotnosc kuchenki i by¢
moze stanowi¢ zagrozenie dla uzytkownika.

m Ostrzezenie! Podczas korzystania z grilla nalezy
trzymac dzieci z daleka, poniewaz powierzchnie
obudowy moga sie bardzo nagrzac.

m Do czyszczenia szklanych drzwiczek kuchenki
mikrofalowej nie nalezy uzywac zadnych srodkow
szorujgcych ani ostrych metalowych skrobakow,
poniewaz moze to uszkodzi¢ powierzchnig i
spowodowac pekniecie szkta.

m Podczas pracy z grillem lub w trybie mieszanym
powierzchnia obudowy i drzwi nagrzewaja sie.
Dlatego nalezy zachowac ostroznosc podczas
otwierania/zamykania drzwi, a takze wyjmowania/
wkfadania zywnosci i akcesoriow.

m To urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za
pomocg zewnetrznego timera lub oddzielnego pilota.

m Uzywaj wytgcznie przyborow kuchennych, ktore
nadajg sie do uzytku w kuchenkach mikrofalowych.
m Dla wtasnego bezpieczenstwa nie nalezy naciskac

od gory na otwarte drzwiczki kuchenki mikrofalowej,
poniewaz grozi to przewrdceniem sie urzadzenia.



m Urzgdzenie posiada dwa elementy grzejne w gornej
czesci. Po uzyciu trybu grilla lub mieszanego
powierzchnie te sg bardzo gorgce, podobnie jak
uzywane akcesoria i naczynia. Nalezy rowniez uwazac,
aby nie dotkngC elementu grzejnego w komorze
kuchenki.

m Ta kuchenka mikrofalowa jest przeznaczona wytgcznie
do podgrzewania zywnosci i napojow. Nalezy zachowac
ostroznosc podczas podgrzewania potraw o niskiej
zawartosci wilgoci, np. pieczywo, czekolada, herbatniki
i ciastka. Moga one szybko sie spali¢, wyschnac lub
zapali¢, jesli sg podgrzewane przez zbyt dtugi czas.
Nie zalecamy podgrzewania potraw o niskiej zawartosci
wilgoci, np. popcorn lub papadam. Suszenie zywnosci,
gazet lub odziezy oraz podgrzewanie poduszek
grzewczych, kapci, ggbek, wilgotnych sciereczek,
workow z pszenicg, termoforow i podobnych
produktow moze spowodowac obrazenia, zapton
lub pozar.

m Lampke urzgdzenia powinien wymieniaC wytgcznie
serwisant przeszkolony przez producenta.

Nie probuj zdejmowac obudowy kuchenki.

m Uwaga! Aby unikngc¢ ryzyka przypadkowego
zresetowania wytgcznika termicznego, urzgdzenie to
nie moze by¢ obstugiwane za pomocg zewnetrznego
przetgcznika, np. timera podfaczanego do obwodu,
ktory jest regularnie wytaczany i witgczany przez
zaktad energetyczny.
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Utylizacja zuzytych urzadzen

Tylko dla Unii Europejskig;

i krajow z systemami
mmm  ECYKIINQU
Ten symbol na produktach,
opakowaniach i/lub dokumentach
towarzyszacych oznacza, ze
zuzytych produktéw elektrycznych i
elektronicznych nie wolno mieszac
z innymi odpadami domowymi.

Prosimy o oddanie starych produktéw
do odpowiednich punktow zbidrki w
celu przetworzenia, odnowienia lub
recyklingu zgodnie z przepisami
ustawowymi.

Wiasciwa utylizacja tych produktéw
pomaga chroni¢ cenne zasoby i
zapobiega¢ potencjalnemu
negatywnemu wptywowi na zdrowie
ludzi i Srodowisko.

Aby uzyskac wiecej informacji na
temat zbiorki i recyklingu, skontaktuj
sie z lokalnym zaktadem utylizacji
odpadoéw.

Zgodnie z lokalnymi przepisami za
niewtasciwa utylizacje tych odpadow
moga zosta¢ natozone kary.



Sprawdzanie kuchenki mikrofalowej Przepisy dotyczgce uziemienia

Rozpakuj urzadzenie, usun materiat
opakowaniowy i sprawdz, czy nie ma
uszkodzen, takich jak uderzenia,
pekniete zatrzaski drzwi lub pekniecia
w drzwiach. W przypadku uszkodzenia
urzadzenia nalezy natychmiast
powiadomi¢ sprzedawce. Nie instaluj
uszkodzonej kuchenki mikrofalowe;j.

Wazne!
Ze wzgledéw bezpieczenstwa
to urzadzenie musi by¢ uziemione!

Urzadzenie nadaje sie tylko jako
urzadzenie stacjonarne, a nie jako
urzadzenie do zabudowy lub do uzytku
w szafkach. Kuchenka mikrofalowa

nie moze by¢ zabudowana.

Ustawienie na powierzchni

roboczej:

1. Umies¢ kuchenke mikrofalowa na
twardej, réwnej powierzchni o
wysokosci okoto 85 cm (mierzac
od podtogi).

2. Podczas ustawiania urzadzenia
nalezy upewnic sie, ze w
przypadku zagrozenia mozna
w kazdej chwili wyciagnac
wtyczke lub wytgczy¢ bezpiecznik
w skrzynce bezpiecznikowe;j.

3. Urzadzenie dziata prawidtowo, jesli
zapewniona jest wystarczajgca
cyrkulacja powietrza.

4. Zachowaj nastepujace odstepy
od $cian: 5 cm z jednej strony,
druga strona musi by¢ odstonieta,
15 cm z gory i 10 cm z tytu.

= Wolnostojaca

Powierzchnia robocza

Jesli gniazdko nie jest uziemione,
klient musi wymieni¢ gniazdko na
prawidtowo uziemione.

Napiecie robocze

Napigcie sieciowe musi odpowiadac
napieciu podanemu na tabliczce
znamionowej urzadzenia. Uzycie
napiecia wyzszego niz okreslone
moze spowodowac pozar lub inny
wypadek.

5. Nie umieszczaj urzadzenia w
poblizu kuchenki gazowej lub
elektrycznej.

6. Regulowanych nézek nie wolno
demontowag.

7. To urzadzenie jest przeznaczone
wytacznie do uzytku domowego.
Nie uzywac na zewnatrz.

8. Nie uzywaj kuchenki mikrofalowej,
gdy wilgotnos¢ jest zbyt wysoka.

9. Przewdd zasilajgcy nie moze
dotykaé powierzchni obudowy
urzadzenia, ktéra podczas pracy
nagrzewa sie. Nie dopuszczaj
réwniez do kontaktu kabla z
innymi gorgcymi powierzchniami.
Nie pozwdl, aby przewdd
zasilajgcy zwisat z krawedzi stotu
lub blatu. Nie zanurzaj przewodu
zasilajgcego ani wtyczki w wodzie.

10. Otwory wentylacyjne po bokach
i z tytu kuchenki mikrofalowej nie
moga by¢ blokowane. Jesli te
otwory zostang zastoniete
podczas pracy, urzadzenie moze
sie przegrza¢. W takim przypadku
kuchenka mikrofalowa jest
chroniona przez zabezpieczenie
przed przegrzaniem i wigczy sie
ponownie dopiero po ostygnieciu.



1. Uzywaj kuchenki mikrofalowej

wytacznie do przygotowywania
positkdbw. To urzadzenie jest
specjalnie zaprojektowane do
rozmrazania, podgrzewania i
gotowania zywnosci zgodnie z
instrukcja obstugi i gotowania.
Nigdy nie podgrzewaj
chemikaliéw ani innych
produktéw.

. Nie przechowuj zadnych
przedmiotéw w kuchence
mikrofalowej, gdy nie jest
uzywana, na wypadek
przypadkowego wigczenia.

. Nigdy nie uzywaj kuchenki
mikrofalowej bez jedzenia.
Moze to spowodowacé
uszkodzenie urzadzenia.

. Przed uzyciem upewnij sie, ze
naczynia/pojemniki nadaja sie
do uzytku w kuchence
mikrofalowe;.

. Kuchenka mikrofalowa stuzy
wytgcznie do podgrzewania
zywnosci i napojow. Nalezy
zachowac ostrozno$¢ podczas
podgrzewania potraw o niskiej
zawartosci wilgoci, np. pieczywo,
czekolada, herbatniki i ciastka.
Moga one szybko sie spali¢,
wyschnac lub zapalié, jesli sa
podgrzewane przez zbyt dtugi
czas. Nie zalecamy podgrzewania
potraw o niskiej zawartosci wilgoci,
np. popcornu lub papadam.
Suszenie zywnosci, gazet lub
odziezy oraz podgrzewanie
poduszek grzewczych, kapci,
gabek, wilgotnych $ciereczek,
workéw z pszenica, termoforéw
i podobnych produktéw moze
spowodowac obrazenia, zapton
lub pozar.

6.

Obstuga trybu grilla/mieszanego
1.

2. Podczas pracy z grillem lub w trybie

3.

Jesli wewnatrz kuchenki
mikrofalowej pojawi sie dym lub
ptomienie, nacisnij przycisk
Stop/Anuluj i pozostaw drzwiczki
zamkniete, aby zdusié ptomienie.
Wyciagnij wtyczke z gniazdka
sieciowego lub wytagcz prad za
pomoca bezpiecznika lub skrzynki
rozdzielczej.

Przed pierwszym uzyciem trybu
mieszanego lub grilla urzadzenie
musi dziata¢ przez 5 minut na
poziomie grilla 1 bez jedzenia i
akcesoridow (ale ze szklanym
talerzem obrotowym i
pierscieniem).

Olej stosowany do ochrony przed
korozjg wypala sie. Jest to jedyny
czas, kiedy mikrofala jest pusta.

Ostrzezenie!

Gorgce Powierzchnie
Wszystkie wewnetrzne
powierzchnie kuchenki sg
gorace.

combo powierzchnia obudowy i

drzwi nagrzewaja sie. Dlatego nalezy

zachowac ostroznos¢ podczas

otwierania/zamykania drzwi, a takze

wyjmowania/wktadania zywnosci

i akcesoriow.

Urzadzenie posiada dwa elementy
grzejne grilla w gornej czegsci.

Ostroznie!

Po uzyciu funkc;ji grilla i trybu
mieszanego wnetrze kuchenki
bedzie bardzo gorace.
Dlatego nalezy zachowac
szczegolng ostroznosé, aby
nie dotkna¢ elementéw
grzejnych urzadzenia.



4. W trybach pracy grilla i mieszanym
mozliwe jest nagrzewanie sie
dostepnych czesci urzadzenia.
Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy
trzymac z dala od urzadzenia i
generalnie dzieci powinny uzywac
urzadzenia wytgcznie pod nadzorem
osoby dorostej ze wzgledu na
wytwarzane ciepto.

Niebezpieczenstwo!
Gorgce powierzchnie

Po gotowaniu w tych trybach
pracy akcesoria urzadzenia sg
bardzo gorace.

Oswietlenie komory kuchenki

W przypadku koniecznosci wymiany
wbudowanego oswietlenia komory
pieczenia nalezy skontaktowac sie
ze sprzedawca.

Czas gotowania

Czas gotowania zalezy od rodzaju,
temperatury poczatkowej i ilosci
zywnosci oraz rodzaju uzywanych
naczyn.

Rozpocznij od krétszego czasu
gotowania, aby unikna¢ przypalenia
potrawy. Jesli potrawa nie osiagneta
jeszcze zadanego etapu rozmrazania,
podgrzewania lub gotowania, nadal
istnieje mozliwos¢ wydtuzenia czasu
gotowania.

Waznel!!

Jesli zalecany czas gotowania
zostanie przekroczony,
zywnos¢é moze sie tatwo
przypali¢ i spowodowacé pozar,
a tym samym zniszczenie
komory kuchenki.

Mate ilosci jedzenia

Bardzo mate ilosci zywnosci lub
zywnosci o niskiej zawartosci
wilgoci moga szybko wyschnaé

i spali¢ sig¢ w przypadku
rozgotowania.

W przypadku pozaru drzwiczki
kuchenki mikrofalowej powinny
by¢ zamkniete, nalezy wytaczyc
kuchenke i wyjac wtyczke
przewodu zasilajacego z gniazdka.

Pokarm ze skorupa lub
skorg

W przypadku produktéw
spozywczych, takich jak
ziemniaki i kietbasy, zaleca sie
ich wczesniejsze naktucie, aby
zapobiec peknieciu.

Termometr do zywnosci

Jesli chcesz sprawdzi¢ stan
gotowania za pomoca termometru
Spozywczego, nie uzywaj
konwencjonalnych termometréw
w kuchence mikrofalowe;j.

Moga one powodowac iskry.
Termometru do zywnosci nalezy
uzywac wytgcznie poza kuchenka
mikrofalowa.

Jajka

Nie podgrzewaj w kuchence
mikrofalowej ani nie gotuj
surowych jajek ani jajek na twardo
w skorupkach czt obranych.

Po zakoriczeniu gotowania

w kuchence mikrofalowej cisnienie
moze nadal rosnag, a jajka moga
eksplodowac.



Ptyny

Podczas podgrzewania ptynéw

w kuchence mikrofalowej ptyn w
urzadzeniu lub po jego wyjeciu
moze nagle odparowac z powodu
krotkiego wrzenia (gotowanie
opd6zZnione) i zosta¢ wyrzucony

Z naczynia w sposob wybuchowy.

Moze to spowodowac oparzenia.
Mozesz unikngé opdZnionego
wrzenia, zawsze umieszczajac
zaroodporny szklany szpikulec

w szklankach lub filizankach
podczas podgrzewania ptynéw
lub przykrywajac wieksze
naczynia pokrywka lub talerzem.

Ponadto nalezy zwréci¢ uwage

na nastepujace punkty:

a) Unikaj uzywania prostych
naczyn z waskimi wylotami.

b) Nie przegrzewaj ptynu.

c) Zamieszaj ptyn jeden raz
przed wtozeniem naczynia
do urzadzenia i ponownie w
potowie czasu gotowania.

d) Po uptywie czasu gotowania
pozostawi¢ pojemnik na
krotko w urzadzeniu przed
wyjeciem go. Nastepnie
ponownie wymieszaj ptyn.

Papier i plastik

Jesli do podgrzewania uzywane

sg pojemniki wykonane z papieru,

plastiku lub innych fatwopalnych
materiatéw, nie wolno uzywac
kuchenki mikrofalowej bez
nadzoru! Pojemniki te moga sie
zapalic.

Nie uzywaj produktéw z papieru
makulaturowego (np. rolki
kuchenne), ktére nie sa
przeznaczone wytacznie do
uzytku w kuchence mikrofalowe;j.
Papier makulaturowy moze
zawiera¢ sktadniki powodujace
iskrzenie lub pozar.

Usun metalowe elementy mocujace
z folii do pieczenia przed wiozeniem
ich do urzadzenia.

Narzedzia i folie

Nie podgrzewaj zamknietych
butelek ani konserw w kuchence
mikrofalowej, poniewaz cisnienie
moze spowodowac ich eksplozje.

Nie uzywac naczyn metalowych ani
naczyn z metalowymi brzegami
podczas pracy w kuchence
mikrofalowe;j.

Uzywajac folii aluminiowe;j,
metalowych szpikulcéw lub innych
metalowych przedmiotéw, upewnij

sie, ze znajduja sie one w odlegtosci

co najmniej 2 cm od $cianki
urzadzenia, aby uniknag iskier.

Jedzenie dla dzieci

Uzywaj wytacznie butelek lub
szklanych naczyn wykonanych

z wysokiej jakosci materiatow
zaroodpornych i umieszczaj je na
srodku talerza obrotowego bez
pokrywkis.

Po podgrzaniu pokarm dla
niemowlat w butelkach lub
stoiczkach nalezy wstrzasnac¢ lub
dobrze wymieszac, aby
temperatura sie wyréwnata.

Przed spozyciem sprawdz
temperature, aby uniknaé oparzen.

Dziatanie wentylatora

chtodzacego

Po uruchomieniu urzadzenia silnik
wentylatora moze pracowac
jeszcze przez kilka minut w

celu schtodzenia elementow
elektronicznych. Jest to normalne
i mozna wyjac jedzenie nawet
wtedy, gdy pracuje silnik
wentylatora. W miedzyczasie
urzadzenie moze by¢ nadal
uzywane.



Akcesoria

Kuchenka mikrofalowa jest
wyposazona w rézne akcesoria.
Uzywaj ich zgodnie z instrukcja.

Szklany talerz obrotowy

1.

Nie uzywaj kuchenki mikrofalowej
bez dotagczonego szklanego
talerza obrotowego i pierscienia
obrotowego.

. Nigdy nie uzywaj szklanego

talerza obrotowego innego niz
ten specjalnie zaprojektowany
dla tego urzadzenia.

. Przed przystapieniem do

czyszczenia lub sptukiwania
woda odczekaj, az potencjalnie
goracy szklany talerz obrotowy
ostygnie.

. Talerz obrotowy moze obracacé

sie zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara lub przeciwnie do ruchu
wskazowek zegara. To nie jest
usterka.

. Jesli zywnos¢ lub naczynia do

gotowania dotkng Scianek
komory, talerz obrotowy zatrzyma
sie i zacznie obracac sie w
przeciwnym kierunku.

. Nie rozmrazaj, nie podgrzewaj

ani nie gotuj potraw bezposrednio
na szklanym talerzu obrotowym.

Pierscien obrotowy

1.

Pierscien obrotowy z rolkami i dno
komory nalezy regularnie czyscic,
aby zapobiec hatasowi i
gromadzeniu sie resztek jedzenia.

. Zawsze uzywaj pierscienia

obrotowego razem ze szklanym
talerzem obrotowym.

Ruszt grillowy

1

. Okragty ruszt stuzy do

przyrumieniania mniejszych
porcji i pomaga réwnomiernie
rozprowadzi¢ ciepto.

. Nie umieszczaj aluminiowych

lub metalowych szasztykéw ani
zadnych metalowych naczyn
bezposrednio na ruszcie, gdy
uzywasz kuchenki mikrofalowej
w trybie mieszanym lub w
trybie kuchenki mikrofalowej.

. Nie uzywaj rusztu w trybie

wytacznie kuchenki
mikrofalowej.



AL WOWN
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Mechanizm otwierania drzwi 9 Wiyczki do urzadzen
Nacisnij ten przycisk, aby otworzy¢ 10 Naklejki identyfikacyjne
drzwi. Otwarcie drzwi podczas 11 Szklane talerze obrotowe
procesu gotowania przerywa prace 12 Pierscienie z rolkami
i program zostaje zachowany. 13 Elementy grzewcze grilla
Proces gotowania jest kontynuowany 14 Etykieta ostrzegawcza
po zamknieciu drzwiczek i (goraca powierzchnia)
nacisnieciu przycisku Start. 15 Ruszt do grillowania
Okienka widokowe 16 Etykieta menu programu
Zamki bezpieczenstwa do drzwi automatycznego
Wewnetrzny otwér wentylacyjny 17 Znak ostrzegawczy
Ostona nadajnika fal 18 Stoper (nieusuwalny)
(nie zdejmowacg) Stoper zapewnia wystarczajaca
Zewnetrzne otwory wentylacyjne ilo$¢ miejsca z tytu urzadzenia
Panel kontrolny do wentylacji.
Przewodow zasilajgce 19 Oswietlenie wewnetrzne

4 13 16 1 4 19 6

Wskazowka

1. To zdjecie jest tylko w celach informacyjnych.
2. Szklany talerz i metalowy ruszt to jedyne akcesoria dostarczane z tym
urzadzeniem. Wszystkie inne elementy wymienione w niniejszej

instrukciji nalezy zakupié oddzielnie.

® |



1 Wyswietlacz cyfrowy

2 Przycisk poziomu mocy mikrofal (str. 18)
3 Przycisk grilla (strona 20)

4 Przycisk programu automatycznego

podgrzewania (strona 32)
o 4+ 5 Przycisk programu automatycznego
wazenia napojow (strona 34)

6 Przycisk Niepozmrazanie (strony 29-30)
7 Przycisk programu do automatycznego

5 I 10 gotowania warzyw/ryb (strony 32-33)
_ieenEls M 8 Przycisk automatycznego programu
5 I 1 a mieszanego (strony 37-38)
L Al 9 Przyciski zwigkszania/zmniejszania
2 10 (strony 30-31, 34, 37)
Sensor-Erhitzen  Sek 10 Przycisk dadania czasu (strona 25)
N T o g ,, 11 Przyciski czasu
Getrank Zeit 12 Przycisk Timer/Zegar (strony 17, 26-27)
_ e 13 Przycisk automatycznego programu
g i ) D wazenia dla Menu Junior (strona 35)
Auftauen Junior Menu .
= = 14 Przycisk programu do automatycznego
7T— o B> = o 1 gotowania ryzu/makaronu (strona 33)
Gemiise/Fisch  Reis/Pasta . ..
— — 15 Przycisk programu roztapiania i
8—— Autofombi Schr‘%zen 15 zmiekczania z automatycznym
o = wazeniem (strona 36)
o I Mehr/Weniger ———9 16 Przycisk szybkiego uruchamiania (str. 24)
oA e 17 Przycisk uruchamiania
5o ® ) s Nacisnij przycisk start, aby uruchomic¢

Zeit Plus Quick 30

urzadzenie. Jesli drzwi zostang otwarte
lub przycisk Stop/Anuluj zostanie
18— © ® 17 dotkpiety jeden. raz pgdczas gotqwania,
nalezy ponownie nacisnac¢ przycisk Start,
aby kontynuowac proces gotowania.
18 Przycisk Stop/Anuluj
Przed gotowaniem:
S Jedno dotkniecie usuwa instrukcje.
Podczas gotowania:
Uwagi Pojedyncze dotknigcie przerywa czasowo
program gotowania. Kolejne stukniecie
spowoduje usuniecie wszystkich instrukcji,

W trybie czuwania jasnos¢

wyswietlacza jest zmniejszona. 5 7amiast tego na wyswietlaczu pojawi sie
Kuchenka mikrofalowa przechodzi dwukropek lub godzina.

w tryb czuwania przy pierwszym P

wigczeniu i natychmiast po A Sygnat dZzwiekowy

Prawidtowe nacisniecie przycisku
powoduje wyemitowanie sygnatu
dzwigkowego. Jesli przycisk zostanie
potwierdzony i nie bedzie sygnatu
dzwiekowego, oznacza to, ze urzadzenie
nie zaakceptowato lub nie moze przyjac
instrukcji. Na koniec zakoriczonego
programu urzadzenie emituje piec¢
sygnatéw dzwiekowych.

zakonczeniu ostatniej operacji.

Jesli wybrano operacije, a przycisk
start nie zostanie wcisniety, operacja
zostanie automatycznie odrzucona
przez urzadzenie po 6 minutach.
Wyswietlacz powrdci do trybu
wyswietlania czasu.

@
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Ustawianie zegara

Po podiaczeniu urzadzenia po raz pierwszy na wyswietlaczu cyfrowym
pojawi sie ,,88:88”.

10
Min
1
g :(> : :(> g
Zeit Min Zeit
10
Sek
Dwukrotnie naci$nij Nacisnij przycisk timera Nacisnij Timer/Zegar
Timer/Zegar Wprowad?z czas za pomoca Dwukropek przestaje
Dwukropek miga. przycisku timera. Za pomoca migac¢. Czas jest teraz
przycisku ,,10 min” ustaw ustawiony.

godziny, za pomoca
przyciskéw ,,1 min” lub
,10 s” ustaw minuty.

Uwagi

1. Aby ponownie ustawi¢ godzine, powtorz kroki od 1 do 3.

2. Ustawiona godzina jest utrzymywana tak dtugo, jak dtugo nie nastapi
przerwa w zasilaniu. @

3. To jest zegar 24-godzinny, czyli 14:00 = 14:00, a nie 2:00.

Zabezpieczenie przed dzieémi

Zabezpieczenie przed dzie¢mi mozna wiaczyé, gdy na panelu wyswietlacza
pojawi sie dwukropek lub godzina. Po aktywowaniu zabezpieczenia przed
dzieémi nie mozna wprowadzac¢ zadnych danych za pomoca panelu
sterowania. Funkcje urzadzenia sa zablokowane, ale drzwi mozna normalnie

otworzy¢.
Aktywacja: Wytacz:

2 @

Nacisnij przycisk startu 3 razy. Nacisnij przycisk

Godzina nie pojawia sie juz na panelu zatrzymania/usun 3 razy.

wyswietlacza, ale nie jest usuwana. Na Godzina pojawi sie ponownie

panelu wyswietlacza pojawi sie ,, - ”. na panelu wyswietlacza.
Wskazowka

Aby aktywowac zabezpieczenie przed dzieémi przycisk Start nalezy nacisna¢
trzy razy w ciagu 10 sekund.



Przed uzyciem urzadzenia upewnij sie, ze szklany talerz obrotowy jest
prawidtowo wiozony.

N
Mikrowelle
Nacisniecie Poziom
przycisku mocy Moc -
1 nacisniecie | Gotowanie | 1000 W Min
Srednio -
isnieci 800 W
2 nacisniecia wysoki 1
3 nacisnigcia | Rozmrazanie | 270 W Min :D ®
4 nacisnigcia [Podgrzewanie| 600 W 10
5 nacisniec Niski 440 W Sek
6 nacisnie¢ Gotowanie 300 W
7 nacisnie¢ | Zmiekczanie | 100 W
Wybierz zadany Ustaw czas gotowania Nacisnij przycisk
poziom mocy Maksymalny czas gotowania: Start.
mikrofal. poziom mocy 1000 W: Rozpoczyna sie
maksymalnie 30 minut; program gotowania
inne poziomy mocy: i odliczany jest czas
maksymalnie 99 minut na wyswietlaczu
50 sekund. cyfrowym.
Uwaga

Urzadzenie dziata automatycznie z najwyzsza moca mikrofal (Gotowanie -
1000 W), jesli czas gotowania zostat wprowadzony bez wczesniejszego
wybrania poziomu mocy.

Wskazowka

1. Gotowanie wieloetapowe, patrz strona 28.

2. Czas odpoczynku mozna zaprogramowac zgodnie z mocg mikrofal i
ustawieniem czasu. Aby skorzystac z timera, patrz strony 26-27.

3. Podczas gotowania czas gotowania mozna w razie potrzeby wydtuzyc.
Obroé¢ pokretto, aby wydtuzyé czas gotowania do 10 minut w krokach
co 1 minute. Nacisnij raz przycisk czasu plus, a nastepnie przycisk
»1 min” do maksymalnie 10 minut. Po wybraniu funkcji dodania czasu
nalezy wprowadzi¢ czas w ciagu 5 sekund. Czasu gotowania nie mozna
skréci¢ podczas gotowania .

4. Nie uzywaj zadnych metalowych naczyn w trybie kuchenki
mikrofalowe;j.

@



Gtéwna trudnoscia zwiazana z
rozmrazaniem w kuchence
mikrofalowej jest rozmrazanie
wnetrza, zanim zacznie sie gotowac
na zewnatrz. Z tego powodu firma
Panasonic ustawita funkcje
rozmrazania w Twoim urzadzeniu
jako CYKL ODSZRANIANIA.
Wystarczy wybra¢ minimalny poziom
mocy 270 watéw ROZMRAZANIE

i ustawic zadany czas. Urzadzenie
dzieli ten czas na 8 faz. Fazy te
naprzemiennie obejmuja czas
rozmrazania (tgcznie 4) i czas
odpoczynku (facznie 4).
Wskazéwki dotyczace
rozmrazania

Sprawdz proces rozmrazania kilka
razy, nawet jesli korzystasz z
programow automatycznych. Zwréé
uwage na czasy bezczynnosci.

Czas bezczynnosci

Pojedyncze porcje jedzenia mozna
gotowac niemal natychmiast po
rozmrozeniu. To normalne, ze wigksze
porcje sg zamrozone w srodku.
Odstawi¢ na co najmniej godzine
przed gotowaniem. W tym czasie
temperatura rozktada sig rownomiernie,
a zywnos¢ jest rozmrazana przez
przewodzenie. Jesli zywnosc¢ nie
bedzie od razu przetwarzana, nalezy
ja przechowywac w lodéwce. Nigdy
nie zamrazaj ponownie rozmrozonej

zywnosci, zanim nie zostanie ugotowana.

Pieczenie i dréb

Pieczen najlepiej uktadac na
odwréconym talerzu lub plastikowym
stojaku, aby nie nasigkty. Niezwykle
wazne jest, aby delikatne lub wystajace
czesci potrawy zabezpieczy¢ matymi
kawatkami folii aluminiowej, aby
zapobiec ich przypaleniu.
Stosowanie matych kawatkéow folii
aluminiowej w urzadzeniu jest
bezpieczne pod warunkiem, ze

nie stykaja sie one ze Sciankami
komory.

Mieso mielone, pokrojone w
kostke kawatki miesa lub ryby
Poniewaz zewnetrzna czes¢ tych
produktéw szybko sie rozmraza,
konieczne jest okresowe rozbijanie
kawatkéw podczas procesu
rozmrazania i wyjmowanie
rozmrozonych kawatkéw z kuchenki
mikrofalowe;j.

Mate porcje / kawatki miesa
Mate kawatki migsa, takie jak kotlety

i kawatki kurczaka, nalezy jak
najszybciej oddzieli¢ od siebie, aby
réwnomiernie sie rozmrozity. Ttuste
obszary i korice rozmrazajg sie
szybciej. Dlatego umies¢ je blisko
$rodka talerza obrotowego lub przykryj.
Chleb

Aby $rodek chleba prawidtowo sie
rozmrozit, potrzebny jest okres
odpoczynku od 5 do 30 minut.

Czas odpoczynku mozna skrécic,
oddzielajgc kromki i dzielgc na pot
butki/bochenki chleba.

Sygnat dzwigkowy

Podczas programoéw automatycznego
odszraniania rozlegna sie sygnaty
dzwiekowe. Przypominajg one o
sprawdzeniu potrawy, zamieszaniu jej,
oddzieleniu kawatkow lub przykryciu
mniejszych kawatkéw. W przeciwnym
razie zywnos$¢ moze rozmrazac sie
nierbwnomiernie.




®

Tryb grilla

Dzieki funkciji grilla urzadzenia mozna sprawnie przygotowac wiele dan, m.in. B.
kotlety, kietbaski, steki, tosty itp. Dostepne sa trzy rézne ustawienia grilla.
Szklany talerz obrotowy musi zawsze znajdowac si¢ w urzadzeniu.

10

I :(> Min :(>

Nacisnij przycisk grilla,
aby wybrac¢ zadane
ustawienie grilla Wskaznik
grilla i wybrane ustawienie
grilla (1, 2 lub 3) zaswieca
sie na wyswietlaczu
cyfrowym.

1
Min

10
Sek

Ustaw czas gotowania.
Maksymalny czas
gotowania wynosi

99 minut 50 sekund.
Nacisnij przycisk Start.

Nacisniecie przycisku

Poziom mocy

1 nacisniecie Moc grilla 1 (wysoka)

2 nacisniecia Moc grilla 2 ($rednia)

3 nacisniecia

Moc grilla 3 (niska)

Dostosuj czas gotowania podczas procesu

Podczas gotowania mozna w razie potrzeby wydtuzy¢ czas gotowania. Obrécé
pokretto, aby wydtuzy¢ czas gotowania do 10 minut w krokach co 1 minute.
Nacisnij raz przycisk czasu plus, a nastepnie przycisk ,,7 min” do maksymalnie
10 minut. Po wybraniu funkcji dodania czasu nalezy wprowadzi¢ czas w ciagu
5 sekund. Czasu gotowania nie mozna skréci¢ podczas gotowania.

Nacisnij przycisk
Start.

Czas na wyswietlaczu
cyfrowym jest
odliczany.



Uwagi
1. Potdz jedzenie na metalowej siatce i umies¢ na szklanym talerzu. Zanim
to zrobisz, umies¢ zaroodporny spodek (Pyrex®) pod rusztem, aby
zbierat ttuszcz i rozpryski zywnosci.
. Nigdy nie przykrywaj potraw przeznaczonych do grillowania.
. Nie rozgrzewaj grilla przed grilowaniem.
. Grill dziata tylko przy zamknigetych drzwiach urzgdzenia. Nie mozna
uzywac grilla przy otwartych drzwiczkach urzadzenia.
5. Podczas pracy w trybie tylko grilla nie sa emitowane zadne mikrofale.
6. Wiekszos$¢ potraw nalezy obréci¢ w potowie czasu gotowania. W tym
celu otwérz drzwi urzadzenia i ostroznie wyjmij ruszt grilla za pomoca
uchwytéw do garnkow.
7. Po obréceniu potrawy umies¢ jg z powrotem w kuchence i zamknij
drzwiczki, a nastepnie nacisnij przycisk Start. Pozostaty czas grillowania
w polu wyswietlacza jest nadal odliczany. Drzwi urzadzenia mozna
otworzy¢ w dowolnym momencie podczas procesu grillowania, aby
sprawdzi¢ stan ugotowania potrawy.
8. To catkowicie normalne, ze podczas uzytkowania grill Swieci mniej lub
bardziej jasno. Przed uzyciem kuchenki mikrofalowej lub grilla nalezy
zawsze wyczysci¢ wnetrze urzadzenia.

A WD

& Uwaga!

Grilla mozna uzywac wytacznie na szklanym talerzu obrotowym.

Wyjacé ruszt z wnetrza urzadzenia, chwytajac mocno za ruszt i spodek
zaroodporny. Podczas wyjmowania akcesoridow nalezy uzywac rekawic
kuchennych. Wnetrze urzadzenia moze by¢ bardzo gorace. Dlatego
nalezy uwazac, aby nie dotykaé zewnetrznej strony okienka, metalowych
czesci po wewnetrznej stronie drzwi ani samej komory kuchenki.



Ten tryb mieszany grilla jest odpowiednia do potraw zwykle grillowanych lub do
podgrzewania matych przekasek. Grill bedzie dziatat z przerwami podczas tego
procesu. To normalne.

W trybie mieszanym grilla kuchenka mikrofalowa szybko gotuje jedzenie,
podczas gdy grill przyrumienia je i przypieka.

S
Grill :(> Mikrowelle :(>

iSnieci iSnieci Poziom
e | Poommocy | | "CEE | Tmeay | Mo°
1 nacisniecie Moc grilla 1 1 nacisniecie | Podgrzewanie | 600 W
2 nacisniecia | Moc grilla 2 2 nacisnigcia Niska 440 W
3 nacisniecia Moc grilla 3 3 nacisniecia | Gotowanie 300 W
4 nacisniecia | Zmiekczanie | 100 W

Wybierz zadany poziom Wybierz zadany poziom mocy.
grilla. Mocy 1000W/800W/270W nie mozna
ustawi¢ w trybie mieszanym.
10
Min
1 rl:

Min @

10

Sek
Ustaw czas gotowania. Nacisnij przycisk Start.
Maksymalny czas gotowania Zacznie sie odliczanie czasu
wynosi 99 minut 50 sekund. na wyswietlaczu cyfrowym.

Dostosuj czas gotowania podczas procesu

Podczas gotowania czas gotowania mozna w razie potrzeby wydtuzy¢. Obréé
pokretto, aby wydtuzy¢ czas gotowania do 10 minut w krokach co 1 minute.
Nacisnij raz przycisk czasu plus, a nastepnie przycisk ,,7 min” do maksymalnie
10 minut. Po wybraniu funkcji dodania czasu nalezy wprowadzi¢ czas w ciagu
5 sekund. Czasu gotowania nie mozna skréci¢ podczas gotowania.



Uwagi

1. Ruszt grillowy moze by¢ uzywany zaréwno do samego grillowania, jak
i do grillowania w trybie mieszanym. Nigdy nie uzywaj metalowych
akcesoriow, ktdre nie sg dotgczone do kuchenki mikrofalowej.
Umiesc¢ zaroodporny talerz pod rusztem, aby zbierat ttuszcz i rozpryski
jedzenia.

2. Uzywaj rusztu tylko zgodnie z zaleceniami. Nie uzywaj go w programie
recznym do przygotowania potrawy o wadze mniejszej niz 200 g.
W przypadku mniejszych ilosci potrawe nalezy przygotowywac
wytacznie w trybie mikrofalowym lub w trybie grilla, aby uzyskac
jak najlepsze rezultaty.

3. Nigdy nie przykrywaj potraw, ktére maja by¢ przyrzadzane w trybie
mieszanym z grillem.

4. Nie rozgrzewaj grilla w trybie mieszanym.

5. Iskry moga powstac, jesli potrawa jest niedowazona, ruszt do
gotowania jest uszkodzony lub przypadkowo uzyto metalowego
pojemnika. Jesli pojawig sie iskry, natychmiast przerwij proces
gotowania.

6. Niektdre potrawy gotuje sie w trybie mieszanym grilla bez uzycia
rusztu. Dania te to np. pieczenie, zapiekanki i zapiekane desery i
nalezy je umieszczac bezposrednio na szklanym talerzu obrotowym
w zaroodpornym, niemetalowym naczyniu.

7. Nigdy nie uzywaj plastikowych pojemnikéw do kuchenki mikrofalowej
(chyba, ze s3a specjalnie do tego przeznaczone) w trybie miesznaym
z grillem. Stosowane naczynia musza by¢ w stanie wytrzymac ciepto
goérnego grilla — idealne sa zaroodporne naczynia szklane, np. Pyrex,
lub naczynia ceramiczne.

8. Nie uzywaj wtasnych metalowych naczyn ani puszek, poniewaz
mikrofale nie moga réwnomiernie wnikna¢ w zywnosg.

A Uwagal

Grilla mozna uzywac¢ wytacznie na szklanym talerzu obrotowym. Wyjmij
ruszt z wnetrza urzadzenia, chwytajagc mocno za ruszt i talerz zaroodporny.
Podczas wyjmowania akcesoriow nalezy uzywac rekawic kuchennych.
Whnetrze urzadzenia moze by¢ bardzo gorace. Dlatego nalezy uwazac, aby
nie dotyka¢ zewnetrznej strony okienka, metalowych czesci po wewnetrznej
stronie drzwi ani samej komory kuchenki.



Korzystanie z funkcji szybki start

Ta funkcja umozliwia szybkie ustawienie czasu gotowania w krokach co

30 sekund.
@
Quick 30 |:> @
Nacisnij przycisk szybkiego startu, Nacisnij przycisk startu.
aby ustawic¢ zgdany czas gotowania Rozpocznie sie proces gotowania,
(do 5 minut). Jedno nacisniecie a czas pokazany na wyswietlaczu
odpowiada 30 sekundom. Na zacznie sie odliczac.
wyswietlaczu pojawi sie godzina. Po zakoriczeniu procesu
Poziom mocy jest ustawiony na gotowania rozlegnie sie pie¢
1000 W. sygnatéw dzwiekowych.
Uwagi

1. W razie potrzeby mozna réwniez uzy¢ innych pozioméw mocy.
Wybierz zgdany poziom wydajnosci przed wybraniem funkcji
szybkiego startu.

2. Jesli wybierzesz czas za pomoca funkcji szybkiego startu, nie mozesz
uzywac przyciskéw ustawiania czasu.



Korzystanie z funkcji dodaj czas

Za pomoca tej funkcji mozna wydiuzy¢ czas gotowania na koricu programu
gotowania.

10
Min
@ :> 1 :> ®
Zeit Plus Min
10
Sek
Po zakonczeniu Nacisnij przycisk czasu, aby Nacisnij przycisk
gotowania nacisnij wydiuzy¢ czas gotowania. startu.
przycisk dodaj czas. Maksymalny czas gotowania: Rozpocznie sie
poziom mocy 1000 W: proces gotowania
maksymalnie 30 minut; i zacznie sie
inne poziomy mocy: odliczanie czasu
maksymalnie 99 minut 50 sekund. pokazanego na
Tryb grilla, tryb mieszany grilla: wyswietlaczu.

99 minut 50 sekund.

Uwagi

1. Ta funkcja jest dostepna tylko wtrybach mikrofala, grill, tryb mieszany i
czas bezczynnosci, a nie w programach automatycznych.

2. Funkcja czasu plus wytaczy sie, jesli nie nacisniesz zadnego przycisku
w ciggu jednej minuty po zakonczeniu gotowania.

3. Po gotowaniu wielopoziomowym dostepna jest funkcja dodaj czas.

4. Poziom mocy jest taki sam, jak ostatni poziom gotowania.



Timer moze by¢ uzywany przed lub po programie gotowania. Za pomoca tej
funkcji mozna ustawié czas odpoczynku po gotowaniu lub opé6znié

rozpoczecie procesu gotowania.
1. Aby ustawi¢ czas uspienia:
Wybierz zadany

program gotowania,
ustawiajac zadany

poziom mocy i :(> ¥
czas gotowania. Zeit

Nacis$nij

Timer/Zegar.

Uwagi

10
Min

=

Min

10
Sek

Ustaw zadany

czas uspienia
(maks. 9 godzin,

59 minut; ,,10 min”
dla godzin, ,,1 min”

i ,,10 s” dla minut).
Na wyswietlaczu
pojawi sie litera ,H”
oznaczajgca godziny.

g

Nacisnij
przycisk startu.
Rozpoczyna

sie program
gotowania;
nastepnie czas
bezczynnosci
biegnie wstecz
w krokach
jednej godziny.

1. Mozna zaprogramowac trzy poziomy gotowania, w tym czas uspienia.

2. Jesli drzwi urzadzenia zostang otwarte w czasie bezczynnosci lub w
funkcji timera, odliczanie na wyswietlaczu bedzie kontynuowane.

3. Tej funkcji mozna réwniez uzywac jako timera. W takim przypadku
nacisnij Timer/Zegar, ustaw czas i nacisnij przycisk Start.

4. Po wykonaniu programu automatycznego nie mozna zaprogramowac

czasu uspienia.



®

Korzystanie z timera

2. Aby ustawic¢ opdzniony start (wybrany wczesniej czas):

19 Wybierz zadany
Min program gotowania,
ustawiajac zadany

Z§it :(> Ivl1in ::> poziom mocy i :(> O

czas gotowania.

10
Sek
Nacisnij Ustaw zadany Nacisnij przycisk
Timer/Zegar. czas opéznienia Start.
(maks. 9 godzin, 59 minut; Rozpoczyna sie
»10 min” dla godzin, program gotowania.
»1 min”i ;10 s” dla minut). Nastepnie timer
Na wyswietlaczu pojawi uruchamia sig¢ na
sie litera ,,H” oznaczajgca ustawiony czas
godziny. opd&znienia.

Uwagi

1. Mozna zaprogramowac trzy poziomy gotowania, w tym gotowanie
z op6znionym startem.

2. Jezeli zaprogramowany czas opoéznienia przekroczy jedng godzine,
odliczanie nastgpi w minutach. Jesli czas odpoczynku jest krotszy niz
jedna godzina, czas jest cofany w krokach co jedna sekunde.

3. Opdznienia startu nie mozna ustawi¢ przed programami
automatycznymi.



Gotowanie 2 lub 3 etapowe

10 10
Min Min
1 1 D>
Mikrowelle :(> Min :(> Mikrowelle :(> Min :(>

Naciskaj 10 Naciskaj 10 Nacisnij
przy_lcis_k Gelk przycisk Sek przycisk Start.
zasilania Ust zasilania Rozpocznie
mikrofal, azna “StaW mikrofal, azna  UStaw sie program
wyswietlaczu cz?s . wyswietlaczu €zas gotowania,
pojawi sie gotowania.  ,siawi sie gotowania. ; ., 5 g
zadana moc. zadana moc. wyswietlaczu

zacznie sie cofac.

Przyktad: Aby gotowac na wolnym ogniu z moca 300 W przez 2 minuty i
rozmrazac¢ z moca 270 W przez 3 minuty.

D D B 2
Mikrowelle Min Mikrowelle Min U

Nacisnij szes¢ Ustaw czas  Nacisnij Ustaw czas Nacisnij

razy przycisk gotowania trzykrotnie gotowania przycisk
@ zasilania kuchenki na 2 minuty. przycisk na 3 minuty. Start.

mikrofalowej, zasilania

aby wybraé mikrofal, aby

gotowanie wybraé

z mocag 300 W. rozmrazanie 270 W.

Przyktad: Gotowac¢ z moca 100 W Podgrzewac przez 4 minuty i moca 600 W
Srednia przez 5 minut.

®] :(> 1 ::> ®] |:(> i |:>
Mikrowelle Min Mikrowelle Min o

Nacisnij siedem Ustaw czas Nacisnij przycisk Ustaw czas  Nacisnij

razy przycisk gotowania  zasilania mikrofali gotowania przycisk
zasilania mikrofal, na 4 minuty. cztery razy, aby na 5 minut. Start.
aby wybraé wybraé srednia
podgrzewanie 100 W. moc 600 W.

Wskazdwka

1. W przypadku gotowania 3-etapowego wprowadz inny program
gotowania przed nacisnieciem przycisku Start.

2. Jesli podczas pracy zostanie nacisniety przycisk Stop/Anuluj, operacja
zostanie zakonczona. Jesli nacisniesz przycisk Start, operacja bedzie
kontynuowana. Jesli ponownie nacisniesz Stop/Anuluj, wybrany program
zostanie anulowany.

3. Dwukrotne nacisniecie przycisku Stop/Anuluj, gdy urzadzenie nie pracuje,
spowoduje usuniecie ustawionego programu.

4. Programoéw automatycznych nie mozna uzywac¢ w potaczeniu z
gotowaniem wielopoziomowym.

| ®
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Turborozmrazanie

Funkciji tej mozna uzywac¢ do rozmrazania mielonej wotowiny lub kotletéow,
kawatkow kurczaka, pieczeni i chleba. Stuknij Turborozmrazanie i wybierz
odpowiednia kategorie rozmrazania. Nastepnie wprowadz wage zywnosci
w gramach (patrz strona 30).

Zywnos$é nalezy umiescié¢ w odpowiednim pojemniku. Cate kurczaki lub pieczenie
nalezy uktada¢ na odwréconym spodku lub naczyniu przeznaczonym do kuchenki
mikrofalowej. Kotlety, kawatki kurczaka i kromki chleba nalezy uktadac tylko w
jednej warstwie. Nie jest konieczne przykrywanie potrawy.

Rozmrazanie w automatycznych programach wagowych opiera sie na zasadzie
teorii chaosu w celu uzyskania szybkiego, rownomiernego wyniku. System chaosu
wykorzystuje losowa sekwencje pulsujacych mikrofal, aby przyspieszy¢ proces
rozmrazania. Gdy program jest uruchomiony, powtarza sie sygnat dzwiekowy,

aby mozna byto sprawdzi¢ jedzenie. Wazne jest, aby czesto mieszac i obracacé
potrawe, a w razie potrzeby przykryé. Kiedy ustyszysz pierwszy sygnat
dzwiekowy, odwrd¢ sie i przykryj jedzenie (jesli to mozliwe). Na drugi sygnat
nalezy odwrdécic lub otworzyé/podzieli¢ jedzenie.

1. Sygnat 1. Sygnat 2. Sygnat
Odwrdéé lub przykryj Odwrdéé lub przykryj Odwrd¢ lub przykryj

Wskazdowka

1. Sprawdz zywnos¢ podczas rozmrazania. Jedzenie rozmraza sie z r6zna
predkoscia.

2. Nie ma potrzeby przykrywania jedzenia.

3. Zawsze obracaj lub mieszaj jedzenie, zwtaszcza gdy urzadzenie wyda
sygnat dzwiekowy. W razie potrzeby przykry¢ (patrz punkt 5).

4. Mielone migso wotowe/kotlety/czesci kurczaka nalezy jak najszybciej
rozbi¢ lub podzieli¢, a nastepnie utozy¢ w jednej warstwie.

5. Pokrywy zapobiegaja gotowaniu potraw. Jest to wazne podczas
rozmrazania kawatkdw kurczaka lub pieczeni. Zewnetrzne obszary
rozmrazaja sie jako pierwsze. Dlatego czesci takie jak skrzydetka, piers,
tluszcz nalezy zabezpieczy¢ gtadka folig aluminiowa i zabezpieczy¢
wykataczkami.

6. Pozostaw jedzenie na pewien czas, aby umozliwi¢ rozmrozenie
wnetrza (co najmniej 1-2 godziny w przypadku pieczeni lub catych
kurczakéw).



Za pomoca tego urzadzenia mozna rozmrazac¢ zywnos¢ wedtug wagi.

* %
X
Auftauen
Wybierz zadany

program
turborozmrazanie.

SN

Na wyswietlaczu pojawi

sie numer programu
automatycznego.

Zaswieca sie wskazniki
kuchenki mikrofalowej,

Mehr/Weniger
A Gewicht VY |:> <D
Wprowadz wage za Nacisnij
pomoca przyciskow przycisk
gora/dot. Start.

Przycisk Wiecej zaczyna
od minimalnej wagi
artykutu spozywczego.

automatycznego
gotowania i rozmrazania.
Program Waga Uwagi/wskazowki
Mate lub duze bochenki chleba, chleb biaty lub
5. Chleb chleb petnoziarnisty. Nacisnij raz
303 100 q- Turborozmrazanie i obro¢ chleb, gdy ustyszysz
f. 0 8009 sygnat dZwiekowy. Pozostaw chleb na 5 minut
U 9 | (jasny biaty chleb) do 30 minut (twardy chleb zytni).
1 nacigniecie W okresie oc,ipoczynku przekréj duze bochenki
chleba na pot.
6. Mate kawaftki
Mate kawatki migsa, kotlety, kietbaski, migso
e mielone, steki, kotlety, filety rybne (po 100-400 g).
'Y 200 g = . PN . . .
Auft 1200 Dwukrotnie nacisnij przycisk Turborozmrazanie.
urtauen 9 | Obréé lub zamieszaj, gdy rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy.
2 nacisniecia
Duze kawatki miesa, cate kurczaki, pieczenie.
7. Duze kawatki Nacisnij trzy razy Turbqrozmrazanie,.
Cate kurczaki i pieczenie musza by¢ przykryte
s podczas rozmrazania. Chron skrzydetka, piersi i
X 400g- czesci ttuszczowe gtadka folig aluminiowa
Auftauen 2000 9 zabezpieczong wykataczkami. Folia nie moze
dotykac scianek kuchenki. Przed gotowaniem
3 nacisniecia nalezy odczekac¢ od 1 do 2 godzin. Kiedy zabrzmi
sygnat dzwiekowy, obré¢ i przykryj.
Wskazowka

Przestrzega¢ wskazéwek dotyczacych rozmrazania na stronie 19.




Wiele potraw mozna przyrzadza¢ bez koniecznosci wprowadzania czasu
gotowania, wagi lub poziomu mocy.

Przyktad _ _
. L5
Sensor-Erhitzen Gemiise/Fisch
Reis/Pasta
Wybierz zadany program . Nacisnij przycisk
. Mehr/Weniger
sensorow automatycznych. A Gewicht Y Start.

Wiecej/mniej kontroli gotowania:

Dtugos¢ czasu gotowania zalezy od osobistych upodoban. Mozliwe, ze po
kilkukrotnym uzyciu programu Auto Sensor bedziesz chciat uzyskac inny stopien
wysmazenia. Gotowanie pod mniejsza/wiekszg kontrolg umozliwia ustawienie
programow do gotowania zywnosci przez dtuzszy lub krotszy czas.

Przed nacisnigciem Start nacisnij przycisk gotuj pod mniejsza/wieksza kontrola.
Jesli jestes zadowolony z rezultatéw programu Auto Sensor, nie musisz uzywac
tej kontroli.

Wskazowki

1. Kuchenka mikrofalowa automatycznie oblicza czas gotowania lub
pozostaty czas gotowania. @

2. Nie nalezy otwiera¢ drzwi, zanim na wyswietlaczu nie pojawi sie czas.

3. Przyjmuje sie, ze temperatura mrozonek wynosi od -18 °C do -20 °C,
dla pozostatych artykutéw spozywczych od +5 °C do +8 °C (temperatura
w lodéwce).

4. Aby unikna¢ btedéw podczas programoéw z czujnikiem automatycznym,
talerz obrotowy i talerz musza by¢ suche.

5. Temperatura w pomieszczeniu nie powinna przekraczac¢ 35 °C i nie by¢

nizsza niz 0 °C.

. Gotuj tylko potrawy o zalecanej wadze podanej na stronach 32-33.

7. Przykryj Swieze warzywa, warzywa mrozone, $wieze ryby i ryby
mrozone folig spozywcza dla programéw automatycznych. Za pomoca
ostrego noza natnij folie na srodku i cztery razy dookota. W przypadku
programéw Dania gotowe i Miesa mrozone odgrzewaj naczynia w
oryginalnym pojemniku (tak jak zostat zakupiony). Perforowana folia
wierzchnia. Jesli naczynie jest umieszczone w pojemniku, przykryj je
perforowana folig spozywczg. W przypadku programéw automatycznych
sRyz” i ,Makaron” przykry¢ potrawe pokrywka.

8. Zywno$é zabezpieczona folig spozywcza: Za pomoca ostrego noza
przedziurawi¢ folie raz na srodku i cztery razy na brzegach. Jesli folia
spozywcza nie jest perforowana, para nie moze sie wydostawac, a
potrawa moze sie przypalic.

9. Jesli kuchenka byta wczesniej uzywana i jest za goraca dla programu
Auto Sensor, na wyswietlaczu pojawi sie ,, HOE”. Gdy tylko ten ekran
zniknie, mozna uzy¢ programow Auto Sensor. Jesli sie spieszysz, gotuj

recznie, samodzielnie wybierajac rodzaj i dtugos¢ gotowania.

& |
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Program Waga Uwagi/wskazowki

1. Dania Odgrzewaj $wieze, wstepnie ugotowane potrawy lub
gotowe do gulasze. Wszystkie potrawy musza byé juz ugotowane.

spozycia

=

Sensor-Erhitzen

1 nacisniecie

2009g-
1000 g

Jesli to mozliwe, zywnos¢ powinna by¢ w
temperaturze lodowki (ok. 5 °C).

Podgrzej w oryginalnym pojemniku (jak kupiono).

Ten program nie jest odpowiedni dla naczyn w
ksztafcie misy. Za pomoca ostrego noza naktuj folie
raz na srodku i cztery razy na krawedzi.

Jesli zywnos¢ jest umieszczona w pojemniku, przykryj
go perforowana folig spozywcza. Nacisnij raz przycisk
automatycznego podgrzewania, a nastepnie nacisnij
przycisk Start. Zamieszaj, gdy ustyszysz sygnaty
dzwiekowe. Po zakoniczeniu programu ponownie
zamieszaj i pozostaw na kilka minut. Duze kawatki
miesa/ryby w rzadkim sosie moga wymagac dtuzszego
czasu. Ten program nie nadaje si¢ do produktow
zawierajacych skrobig, takich jak ryz, makaron lub
ziemniaki.

2. Mrozonki

=

Sensor-Erhitzen

2 nacisniecia

200 g-
1000 g

Odgrzewanie zamrozonej potrawy lub gulaszu:
Wszystkie potrawy musza by¢ wstepnie ugotowane
i zamrozone (-18 °C). Podgrzej w oryginalnym
pojemniku (jak kupiono). Ten program nie jest
odpowiedni dla naczyn w ksztafcie misy.

Za pomoca ostrego noza naktuc folie raz na srodku
i cztery razy na krawedzi. Jesli zywnos¢ jest
umieszczona w pojemniku, przykryj go perforowang
folig spozywczg. Dwukrotnie nacisnij przycisk
automatycznego podgrzewania, a nastepnie nacisnij
przycisk Start. Kiedy ustyszysz sygnat dzwigkowy,
zamieszaj i pokroj bloki na kawatki. Po zakoriczeniu
programu ponownie zamieszaj i pozostaw na kilka
minut. Przed podaniem sprawdz temperature i w
razie potrzeby podgrzej potrawe przez kilka minut.
Ten program nie nadaje sie do porcjowanej gteboko
mrozonej Zywnosci.

11. Swieze
warzywa
HE>
Gemduse/Fisch

1 nacisniecie

200 g-
1000 g

Do gotowania swiezych warzyw. Umies¢ przygotowane
warzywa w odpowiednim pojemniku. Dodaj 1 tyzke
wody na kazde 100 g warzyw. Przykryc folig
spozywcza. Za pomoca ostrego noza nakituc¢ folie raz
na srodku i cztery razy na krawedzi. Nacisnij jeden

raz przycisk automatycznego gotowania warzyw/ryb.
Nacisnij przycisk Start. Jesli waga jest wieksza,
zamieszaj po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego.

Po ugotowaniu odcedzamy i doprawiamy do smaku.

@




Program Waga Uwagi/wskazowki
12. Mrozone Do gotowania mrozonych warzyw. Umie$é warzywa
warzywa w odpowiednim pojemniku. Zala¢ 1-3 tyzkami wody.
_ Nie dodawa¢ wody podczas gotowania warzyw o
@ duzej zawartosci wody, takich jak szpinak lub
Gemtise/Fisch | 200 g- | pomidory. Przykry¢ folia spozywcza. Za pomoca
L 1000 g | ostrego noza naktu¢ folie raz na srodku i cztery razy
2 nacisniecia na krawedzi. Dwukrotnie nacisnij przycisk
automatycznego gotowania warzyw/ryb. Nacisnij
przycisk Start. Zamieszaj, gdy ustyszysz sygnaty
dzwiekowe. Odcedzamy po ugotowaniu.
13. Swieze Gotuj $wieze filety rybne lub steki. Umie$é rybe w
ryby odpowiednim pojemniku i dodaj 2 tyzki stotowe
_ (30 ml) wody. Podwin cienkie korice pod spéd.
@3 200 g- Przykry¢ folig spozywcza. Za pomoca ostrego noza
Gemiise/Fisch | 8009 | naktu¢ folie raz na $rodku i cztery razy na krawedzi.
3 naciéniecia Nacisnij trzykrotnie przycisk automatycznego
gotowania warzyw/ryb. Nacisnij przycisk Start.
14. Mrozone Gotuj mrozone filety rybne lub steki. Umies¢ rybe
ryby w odpowiednim pojemniku i dodaj 1 tyzke stotowa
(15 ml) wody. Przykry¢ folig spozywcza. Za pomoca
@:) 250g- ostrego noza naktu¢ folie raz na srodku i cztery razy
Gemuse/Fisch 8009 na krawedzi. Nacisnij cztery razy przycisk
automatycznego gotowania warzyw/ryb.
4 nacisniecia Naci$nij przycisk Start.
15. Ryz Gotuj ryz do pikantnych potraw, a nie pudding
ryzowy. (ryz tajski, basmati, jasminowy, surinamski,
=y arborio lub $rédziemnomorski). Ten program nie
Reis/Pasta nadaje sie do brgzowego ryzu. Ryz doktadnie umyj
100 g- przed ,goto_wgr}iem. Uzyj duzej mis’k.i. Dodaj do ryzu
1 naciéniecie 300 g pody\,/o!p.e; ilos¢ wrzacej yvody. zatdz pokrywke.
Nacisnij jeden raz przycisk automatycznego
gotowania ryzu/makaronu. Nacisnij przycisk Start.
Zamieszaj, gdy ustyszysz sygnaty dzwiekowe.
Po ugotowaniu pozostaw na 5 minut, aby odpoczeto.
Odcedzamy po ugotowaniu.
16. Makaron Gotowanie makaronu. Uzyj duzej miski. Dodaj 1 tyzke
soli, 1 tyzke oleju i wrzacg wode. Na 100-290 g
ey makaronu potrzebujesz 1 litr wrzacej wody.
Reis/Pasta 100 g- | Na 300-450 g makaronu potrzeba 12 litra wrzacej
450 g |wody. Zatoz pokrywke. Dwukrotnie nacisnij przycisk
2 naci$niecia automatycznego gotowania ryzu/makaronu. Nacisnij

przycisk Start. Zamieszaj, gdy ustyszysz sygnaty
dzwiekowe. Odcedzamy po ugotowaniu.




Programy te umozliwiaja gotowanie zywnosci weditug wagi. Mase podaje
sie w gramach.

Przykiad o

Getrank

Mehr/Weni
@ S O Memme, >

Junior Menu Schmelzen

Wybierz zadany program Wprowadz wage za pomoca Nacis$nij
automatycznego wazenia. przyciskéw goéra/dot. przycisk
Zapali sie automatyczny Przycisk Wiecej zaczyna sie startu.
wskaznik, a na wyswietlaczu od minimalnej wagi uzywanej
cyfrowym pojawi sie numer dla artykutu spozywczego.
programu.

Wskazowki

1. Automatyczne programy wagowe moga by¢ stosowane wytacznie do
opisanych potraw.

2. Tylko do gotowania potraw w zakresie wagowym opisanym na stronach
34-36.

3. Zawsze okreslaj wage jedzenia samodzielnie, zamiast polegac¢ na
informacjach na opakowaniu.

4. Wiekszosci potraw przyda sie czas odstania po gotowaniu w programie
Auto, aby umozliwi¢ dalsze przewodzenie ciepta do srodka.

5. Aby uwzgledni¢ pewne réznice w zywnosci, przed podaniem nalezy
sprawdzi¢, czy jest ona doktadnie ugotowana i goraca.

Program Waga Uwagi/wskazowki
3. Napoje Do podgrzewania napoju o statej wadze 200 ml lub
dwéch napojéw o pojemnosci 200 ml w temperaturze
Df 200 ml pokojowej, np. kawa, herbata lub kakao. Nacisnij raz
Getrank lub przycisk napoju, nacisnij 200 ml na jeden napdj lub

400 ml | 400 ml na dwa drinki i nacisnij przycisk start. Mieszac

1 nacisnigcie przed i po podgrzaniu.
4. Mleko Do podgrzewania filizanki mleka o statej masie 200 ml
lub dzbanka mleka o statej masie o pojemnosci 600 ml
o do temperatury lodéwki. Ten program jest odpowiedni
Getrank do mleka petnego, niskottuszczowego i odttuszczonego.
200 ml |Z goracego mleka mozna przygotowac kawe mleczng
lub lub gorace kakao. Nacisnij raz przycisk napoju, nacisnij

2 nacisniecia 600 ml | 200 ml, aby uzyskac¢ filizanke lub 600 ml, aby uzyskac
dzbanek, i nacisnij przycisk start. Wymieszaj szklanke
mleka przed i po podgrzaniu. Z dzbankiem mleka,
mieszaj podczas podgrzewania, a nastepnie po
ustyszeniu sygnatu dzwiekowego.

@



Puree z owocow i warzyw sa idealne w okresie odstawiania od piersi.
Domowe przeciery/kaszki smakuja wysmienicie i kosztuja mniej niz stoiki
czy saszetki. Dodatkowe porcje mozna zamrozi¢ w foremkach do kostek
lodu, a nastepnie rozmrozi¢ i ponownie podgrzac.

Program

Waga

Uwagi/wskazéwki

8. Przecier
z warzyw

&

Junior Menu

1 nacisniecie

100 g-
400 g

Ten program jest odpowiedni do pasternaku, ziemniakow,
dyni pizmowej, marchwi, stodkich ziemniakéw i brukwi.
Ugotowane warzywa sa nastepnie oczyszczane i sg
odpowiednie dla niemowlgt w okresie odstawiania od
piersi. Warzywa obrac i pokroi¢ na réwne kawatki.

Wila¢ do naczynia Pyrex®.

Dodaj nastepujaca ilos¢ wody na raz:

100 g - 150 g warzyw, 75 ml wody.

155 g - 300 g warzyw, 100 ml wody.

305 g - 400 g warzyw, 150 ml wody.

Zatéz pokrywke. Nacisnij raz przycisk menu mtodszego.
Ustaw wage warzyw. Nacisnij przycisk Start.

W potowie gotowania zamieszaj. Po ugotowaniu
pozostaw na 10 minut, aby odpoczeto. Zmiksuj warzywa
z ptynem w blenderze. W razie potrzeby rozcienczy¢
dodajgc troche wody lub zagesci¢ dodajac ptatki ryzowe
baby. Sprawdz temperature przed karmieniem dziecka.

9. Przecier
z owocow

-

Junior Menu

2 nacisniecia

100 g-
400 g

Ten program jest odpowiedni do jabtek, gruszek,
brzoskwin, papai i mango. Ugotowane owoce sg
nastepnie oczyszczane i sg odpowiednie dla niemowlat
w okresie odstawiania od piersi. Obierz owoce i pokrdj
na réwne kawatki. Wla¢ do naczynia Pyrex®.

Dodaj nastepujaca ilos¢ wody na raz:

100 g -150 g owocow, 75 ml wody.

155 g - 300 g owocow, 100 ml wody.

305 g - 400 g owocdéw, 150 ml wody.

Zatéz pokrywke. Nacisnij dwukrotnie przycisk menu
mtodszego. Ustaw wage owocdéw. Nacisnij przycisk Start.
W potowie gotowania zamieszaj. Po ugotowaniu
pozostaw na 10 minut, aby odpoczeto. Zmiksuj owoce

z ptynem w blenderze. W razie potrzeby rozcienczy¢
dodajac troche wody lub zagesci¢ dodajac ptatki ryzowe
baby. Sprawdz temperature przed karmieniem dziecka.

10.
Owsianka

&

Junior Menu

3 nacisniecia

50g-
200 g

Ten program jest odpowiedni do przygotowywania
owsianki z normalnymi ptatkami owsianymi. Postepu;j
zgodnie z instrukcjami na opakowaniu, aby uzyskac
wymagany stosunek ptatkdw owsianych do mleka.
Uzywaj petnego, niskottuszczowego lub odttuszczonego
mleka. Ten program nie nadaje sie do przygotowywania
owsianki na samej wodzie. Nie obejmuja. Nacisnij trzy
razy przycisk menu mtodszego. Ustaw wage ptatkéw
owsianych. Nacisnij przycisk Start. Zamieszaj, gdy
ustyszysz sygnaty dZzwiekowe. Pozostaw na 2 minuty,
aby odpoczeto. Wymieszaj przed podaniem.

@



Program roztapiania i zmigekczania z

automatycznym wazeniem

Program Waga Uwagi/wskazowki
; _21' Ser Aby zmigkczy¢ serek sSmietankowy. Wla¢ do naczynia
smietankowy Pyrex®. Przykry¢ folig spozywcza.
50 g - Za pomoca ostrego noza naktu¢ foli¢ raz na srodku
@ 9 i cztery razy na krawedzi.
Schmelzen 3009 Naciénij raz przycisk roztapiania i zmiekczania.
Ustaw wage i nacisnij start.
1 nacisniecie Nastepnie ubij migkki serek drewniana tyzka.
22, Do topienia petnottustej lub gorzkiej czekolady o
Czekolada zawartosci kakao do 50%. Ten program nie nadaje
sie do biatej czekolady lub czekolady o zawartosci
@ 50 g- |kakao wiekszej niz 50%. Wlej do naczynia Pyrex®.
Schmelzen 300g |Naciénij dwukrotnie przycisk roztapiania i
L zmiekczania.
2 nacisnigcia Ustaw wage i nacisnij start. Mieszaé w potowie i pod
koniec czasu.
23. Masto Do topienia masta. Pokrdj masto w kostke i umiesc
w pojemniku Pyrex®. Przykryj folig spozywcza.
'S5) 50g- Za pomoca ostrego noza naktuj folie raz na srodku
Schmelzen 300g i cztery razy na krawedzi. Nacisnij trzy razy przycisk
Melt & Soften.
3 nacisniecia Ustaw wage i nacisnij start.
Zamieszaj po dwoch trzecich i na koniec czasu.
24. Lody
Aby poporcjowac lody. Pozostaw w oryginalnym
@ 300 g pojemniku (w takim stanie, w jakim zostat zakupiony)
- |i zdejmij pokrywe. Nacisnij przycisk przycisk
schmelzen 11009 roztapiania i zmiekczania cztery razy.

4 nacisniecia

Ustaw wage i nacisnij start.




Programy te umozliwiaja gotowanie zywnosci wedtug wagi. Mase podaje
sie w gramach.

A~

X :> Mehr/Weniger :> ®
Auto Kombi S
Wybierz zadany program Wprowadz wage za pomoca Nacisnij
automatycznego wazenia. przyciskéw gora/doét. przycisk
Zapali sig automatyczny Przycisk Wiecej zaczyna sie Start.

wskaznik, a na wyswietlaczu
cyfrowym pojawi sie numer

od minimalnej wagi artykutu
spozywczego.

programu.

Wskazowki

1.

Programoéw automatycznego tgczenia mozna uzywac wytacznie do
opisanych potraw.

. Gotuj potrawy tylko w okreslonych przedziatach wagowych.

3. Zawsze okreslaj wage jedzenia samodzielnie, zamiast polegac¢ na
informacjach na opakowaniu.

4. Uzywaj tylko akcesoriéw wyszczegolnionych na stronach 37-38.

5. Podczas korzystania z automatycznego programu mieszanego nie
przykrywac potraw, w przeciwnym razie zywnosc¢ nie bedzie sie
rumienic, a ciepto z grilla stopi plastikowe opakowania.

6. Po gotowaniu w programie Auto wiekszos¢ potraw nalezy odstawié
na chwile, aby ciepto mogto skierowac sie bardziej w strone srodka.

7. Przed podaniem sprawdz, czy jedzenie jest doktadnie ugotowane
i wystarczajaco gorace.

Program Waga Akcesoria Uwagi/wskazowki
17. Mrozona Podgrzej i przyrumien mrozona
pizza pizze. Usun cate opakowanie,
umies¢ pizze na ruszcie i umiesé ja
X I na szklanym talerzu. Nie przykrywaj.
Auto Kombi 200 g - W Nacisnij raz Auto kombi. Ustaw wage
5009 — i nacisnij start. Ten program nie

1 naciéniecie nadaje sie do pizzy smazonej na
patelni lub bardzo cienkiej pizzy,
takiej jak tarte flambée.

18. Podgrzej i przyrumien swieza pizze.
Schtodzona Usun cate opakowanie, umiesc¢ pizze
pizza na ruszcie i umiesc ja na szklanym

200g - ‘]m ” % talerzu. Nie przykrywaj. Nacisnij
= 500 g n dwukrotnie Auto Combi. Ustaw wage
Auto Kombi i nacisnij start. Ten program nie
nadaje sie do bardzo cienkiej pizzy,
2 nacisniecia takiej jak tarte flambée.




®

Automatyczny program mieszany

Program Waga Akcesoria Uwagi/wskazéwki
19. Mrozone Podgrzej mrozone produkty
produkty z ziemniaczane, upiecz je na
ziemniakéw chrupko i zrumien. Nacisnij trzy
razy Auto kombi. Roztéz produkty
ziemniaczane w ptytkim,
zaroodpornym naczyniu Pyrex®.
x 200 g- I Umies¢ pojemnik na metalowej
Auto Kombi 400 g siatce i umies¢ go na szklanym
L talerzu. Nie przykrywaj. Ustaw wage
3 nacisniecia i nacisnij start. Aby uzyskac najlepsze
rezultaty, gotuj w jednej warstwie i
obrdé, gdy ustyszysz sygnat
dzwiekowy. Ten program nie nadaje
sie do ziemniakow galette, dauphine
lub noisette.
20. Podgrzej i przyrumien swiezy,
Schtodzony wstepnie upieczony quiche.
quiche Nacisnij Auto kombi cztery razy.
Usun cate opakowanie, umiesc
quiche na ruszcie i umies¢ na
- szklanym talerzu. Nie przykrywaj.
X ; 150 I Ustaw wage i nacisnij start.
Auto Kombi 4509 ) Pod koniec procesu gotowania,
9 - umies¢ quiche na metalowej
4 naciéniecia podstawce, aby ostygto i pozostaw

na kilka minut. Quiche z duza
zawartoscig sera jest zwykle
znacznie goretsze niz quiche
warzywne. Ten program nie nadaje
sie do quiche z podwdjnego ciasta.




Dlaczego kuchenka mikrofalowa
sie nie wigcza?

Jesli kuchenka mikrofalowa sie nie
wigcza, sprawdz nastepujace
elementy:

Czy wtyczka jest prawidtowo
wtozona do gniazdka?

Odtacz przewdd zasilajgcy i
odczekaj 10 sekund przed
ponownym podtgczeniem.
Sprawdz bezpiecznik sieciowy i w
razie potrzeby wymien.

Jezeli bezpiecznik sieciowy jest
sprawny, podtacz do gniazdka inne
urzadzenie elektryczne. Jesli to
urzadzenie rowniez nie dziata,
gniazdko jest uszkodzone.

Jesli urzadzenie dziata prawidtowo,
prawdopodobnie uszkodzona jest
kuchenka mikrofalowa. W takim
przypadku nalezy koniecznie
skontaktowac sie z centrum
serwisowym Panasonic.

Kuchenka mikrofalowa powoduje
zaktocenia w telewizorze.

Czy to normalne?

Niektore radia, telewizory, Wi-Fi,
telefony bezprzewodowe,
elektroniczne nianie, Bluetooth

i inne urzadzenia bezprzewodowe
moga podlegac¢ zaktdéceniom
podczas gotowania w kuchence
mikrofalowej, podobnie jak mate
urzadzenia, takie jak blendery,
odkurzacze, suszarki do wtoséw
itp. To nie oznacza, ze z kuchenka
dzieje sie cos ztego.

P:

Dlaczego kuchenka mikrofalowa
nie akceptuje zgdanego
programu?

Urzadzenie nie akceptuje
niewtasciwych programow.
Czwarta faza gotowania np.

nie zostanie zaakceptowana.

Dlaczego czasami z kuchenki
mikrofalowej wydobywa sie
ciepte powietrze?

Podgrzana zywnos¢ nagrzewa
komore kuchenki. To ciepte
powietrze jest usuwane z
urzadzenia przez krazacy
strumien powietrza. W tym
ogrzanym powietrzu nie ma
mikrofal. Otwory wentylacyjne
nigdy nie moga byc¢ zastonigte
podczas gotowania.

Czy w urzadzeniu moge uzywac
tradycyjnego termometru do
piekarnika?

Tylko w przypadku korzystania

z trybu grill. Metal w niektorych
termometrach moze powodowac
iskrzenie w twoim urzadzeniu,
dlatego termometrow nie nalezy
uzywac w trybie mikrofalowym

i mieszanym.



Dlaczego podczas gotowania
w trybie mieszanym stycha¢
brzeczenie i klikanie?

: Odgtosy te sa spowodowane

automatycznym przetgczaniem
sie z mocy mikrofal na moc
grilla podczas pracy w trybie
mieszanym. To normalne.

Dlaczego kuchenka mikrofalowa
brzydko pachnie i wytwarza dym
po pracy z grillem lub trybem
mieszanym?

Po wielokrotnym uzyciu
urzadzenia konieczne jest jego
dokfadne wyczyszczenie.
Mozesz réwniez uzywacd
urzadzenia bez jedzenia,
szklanego talerza obrotowego

i pierécienia obrotowego przez

5 minut z grillem. Gwarantuje to,
ze resztki jedzenia i pozostatosci
oleju konserwujgcego, ktore
powodujg zapach i dym, wypala
sie.

: Urzadzenie przestaje gotowac,

a na wyswietlaczu pojawia sie

komunikat ,,H00”, ,H97” lub ,H98”.

Dlaczego?

: Komunikat o btedzie wskazuje

na problem z generowaniem
mikrofal. Prosimy o kontakt
z przedstawicielem
autoryzowanego serwisu.

Wentylator nadal pracuje po
zakonczeniu gotowania.
Dlaczego?

: Po uzyciu urzadzenia silnik

wentylatora moze nadal
pracowac, aby schtodzi¢
elementy elektryczne.

To jest catkowicie normalne.
W miedzyczasie urzadzenie
moze by¢ nadal uzywane.

Nie moge wybra¢ programu
Auto Sensor, a na
wyswietlaczu pojawia sie

, HE” Dlaczego?

: Jesli kuchenka byta wczesniej

uzywana i jest za gorgca dla
programu Auto Sensor, na
wys$wietlaczu pojawi sie symbol
, HOE”. Gdy tylko ten ekran
zniknie, mozna uzy¢ programoéw
AutoSensor. Jesli sie spieszysz,
gotuj recznie, samodzielnie
wybierajgc rodzaj i dtugosc
gotowania.



Przed czyszczeniem odtacz
przewdd zasilajacy od gniazdka.
Zawsze utrzymuj w czystosci
komore, drzwi i oscieznice.

wptywu na bezpieczenstwo
urzadzenia. Po zakorniczeniu pracy
wytrzyj skroplona wode miekka
Sciereczka.

Rozpryski jedzenia i ptynéw, 7. Wyjmij szklany talerz obrotowy i
ktdére przywarty do $cianek pozostaw do ostygniecia przed
komory gotowania i drzwiczek, czyszczeniem w cieptej wodzie
usuwac wilgotna sciereczka i z mydtem lub w zmywarce.

w razie potrzeby tagodnym 8. Pierscien rolkowy oraz wgtebienie

$rodkiem czyszczacym.
Nie zaleca sie stosowania
ostrych srodkow czyszczacych

w podstawie urzadzenia nalezy
regularnie czyscic¢. Pozwala to
uniknaé niepotrzebnego hatasu

i szorujgcych. Nigdy nie uzywaj
produktéw do czyszczenia
piekarnikéw.

Nie uzywaj sciernych srodkéw
czyszczacych ani ostrych
metalowych skrobakéw do
czyszczenia szklanych
drzwiczek kuchenki
mikrofalowej, poniewaz moze
to uszkodzi¢ powierzchnie i
spowodowac pekniecie szkta. 9.
Obudowe urzadzenia nalezy
przeciera¢ migkka Sciereczka.
Nalezy uwazag, aby do wnetrza
urzadzenia nie dostata sie woda

podczas pracy i zapobiega
gromadzeniu sie resztek jedzenia.
Wystarczy przetrze¢ podfoge
wilgotna Sciereczka, a nastepnie
wysuszy¢. Pierscien rolkowy
mozna czysci¢ woda z tagodnym
mydtem. Pamietaj, aby po
czyszczeniu umiescic¢ pierscien
rolkowy i talerz obrotowy z
powrotem na miejscu.

Rozpryski zywnosci i napojéw
moga przyklejac sie do Scianek @
komory pieczenia podczas pracy

z grillem i trybem mieszanym.

Jesli urzadzenie nie jest regularnie
przez szczeliny wentylacyjne, czyszczone, podczas pracy moze

w przeciwnym razie urzadzenie wydobywac sie dym.

moze ulec uszkodzeniu. 10. Kuchenka mikrofalowa powinna

Jesli panel sterowania jest by¢ kontrolowana lub naprawiana
zabrudzony, wyczys¢ go sucha, wytacznie przez wykwalifikowany
migkka Sciereczka. Nigdy nie personel serwisowy firmy Panasonic.
uzywaj ostrych srodkow 11. Do czyszczenia nie wolno uzywac
czyszczacych ani szorujgcych. myjki parowe;j.

Aby unikna¢ nieoczekiwanej 12. Nieutrzymywanie kuchenki mikrofalowej
pracy urzadzenia, podczas w czystosci moze spowodowaé
czyszczenia nalezy pozostawié pogorszenie stanu powierzchni, co
otwarte drzwiczki urzgdzenia. z kolei moze skroci¢ zywotnosé

Po wyczyszczeniu nacisnij kuchenki i by¢ moze stanowi¢

przycisk Stop/Anuluj. zagrozenie dla uzytkownika.

Podczas pracy na wewnetrznej 13. Zawsze utrzymuj otwory wentylacyjne
lub zewnetrznej stronie wziernika w czystosci. Sprawdz, czy otwory
urzadzenia moze skrapla¢ sie para wentylacyjne na goérze, dole i z tytu
wodna, ktéra moze skraplac¢ sie urzadzenia nie sg zatkane kurzem lub
pod drzwiami. Ten proces jest innymi materiatami. Zatkanie otworéw
normalny i moze wystgpi¢ w wentylacyjnych moze spowodowac

wiekszym stopniu przy niskich przegrzanie i pogorszenie

temperaturach pokojowych i funkcjonalnosci urzadzenia oraz

wysokiej wilgotnosci. Nie ma to zagrozenie dla uzytkownika.



Prducent Panasonic
Model NN-GT47KM
Zasilanie 230V /50 Hz
Czestotliwosé 2450 MHz
Poczatkowe maksimum 2120 W
Zuzycie energii: Mikrofale 1000 W
Grill 1160 W
Mikrofale 1000 W (IEC-60705)

Energia wyjsciowa:
grawy] Grill 1100 W

525 mm (S) x 401 mm (G)

Wymiary zewnetrzne x 310 mm (W)
Wymiary gabarytowe wnetrza urzadzenia 359 m:?zas.,) )r;:rffvr\bnm @)
Waga bez opakowania (ok.) 13,2 kg

Poziom hatasu 66 dB

Liczby sa przyblizone; Moga ulec zmianie bez uprzedniego powiadomienia.

Ten produkt jest urzadzeniem zgodnym z europejska norma dotyczaca zaktdcen
radiowych (EMC = Electromagnetic Compatibility), EN 55011. Zgodnie z tg norma
ten produkt nalezy do grupy 2, klasy B i spetnia wszystkie wartosci graniczne.
Grupa 2 oznacza, ze energia o czestotliwosci radiowej przeznaczona do
podgrzewania lub gotowania zywnosci jest celowo generowana w tym urzadzeniu
jako promieniowanie elektromagnetyczne. Klasa B oznacza, ze ten produkt moze
by¢ uzywany w normalnym pomieszczeniu mieszkalnym.

Producent: Panasonic Appliances Microwave Oven (Shanghai) Co., Ltd.
888, 898 Longdong Rd. Pudong, Szanghaj, 201203, Chiny.

Importer: Panasonic Marketing Europe GmbH

Adres: Centrum testowe Panasonic
Winsbergring 15, 22525 Hamburg, Niemcy
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Twoje urzadzenie firmy Panasonic
wykorzystuje najnowsza technologie
znang jako technologia inwerterowa.

Ta specjalna technologia jest od dawna
stosowana w kuchenkach mikrofalowych
w Japonii i zapewnia radykalng poprawe
wydajnosci kuchenki mikrofalowe;j.

Poniewaz system wymaga réwniez
mniejszej liczby komponentéw, Twoje
urzadzenie wazy mniej i ma wigksza
objetos¢ wewnetrzng — ale bez
zajmowania dodatkowej przestrzeni
na blacie.

Energia mikrofalowa byta uzywana w
Wielkiej Brytanii od pierwszych préb
radaru podczas Il wojny Swiatowe;j.

Mikrofale sg zawsze i wszedzie obecne
w atmosferze, zaréwno ze Zrodet
naturalnych, jak i sztucznych.
Przyktadami sztucznych zrédet sa
radary, radio, telewizja, facza
telekomunikacyjne i telefony
komérkowe.

W kuchence mikrofalowej prad
elektryczny jest przetwarzany na
mikrofale przez MAGNETRON.

Jak mikrofale gotuja
jedzenie

Mikrofale powoduja oscylacje
czasteczek wody, a wynikajace

z nich SILY TARCIA powoduja
CIEPLO. To ciepto gotuje jedzenie.

Informacje zawarte w tej ksiazce maja
charakter orientacyjny i zalezg od
poczatkowej temperatury zywnosci,

jej sktadu oraz uzywanego pojemnika.

Przed jedzeniem zawsze sprawdzaj,
czy jedzenie jest gorace na wskros.

Mikrofale tatwo przenikaja réwniez do
czasteczek ttuszczu i cukru, dzieki czemu
potrawy o szczegdlnie duzej zawartosci
tluszczu i cukru gotuja sie szybciej.
Mikrofale wnikaja w zywnos¢ tylko na
okoto 4-5 cm, a poniewaz ciepto jest
przewodzone z zewnatrz zywnosci do
wewnatrz, podobnie jak w
konwencjonalnym piekarniku, zywnosc¢
gotuje sie od zewnatrz do wewnatrz.

B \Wazne wskazowki

Naczynia uzywane do gotowania lub
podgrzewania potraw nagrzewaja sie
podczas gotowania; ciepto jest
przenoszone z zywnos$ci na naczynia.
Dlatego podczas gotowania w kuchence
mikrofalowej potrzebujesz rekawic
kuchennych lub uchwytéw do garnkéw!
METALE NIE PRZEPUSZCZAJA
MIKROFAL; DLATEGO NIE WOLNO
UZYWAC METALOWYCH NACZYN DO
GOTOWANIA Z WYKORZYSTANIEM
WYLACZNIE FUNKCJI MIKROFAL.



Podstawowe informacje dotyczace obstugi

kuchenek mikrofalowych

Odbicie

Mikrofale odbijaja sie (odbijaja) od
metalowych $cian i metalowej wktadki
w drzwiach.

Przenoszenie

Nastepnie przeptywajag przez naczynie
do gotowania, gdzie sg wchtaniane
przez czasteczki wody obecne w
zywnosci (wszystkie potrawy
zawierajg mniej lub wiecej wody).

Potrawy, ktérych nie mozna
ugotowac przy uzyciu samej
funkcji kuchenki mikrofalowe;
Suflety itp. Poniewaz dania te wymagaja
do odparowania suchego ciepta z
zewnatrz, nie nalezy ich przygotowywac
w kuchence mikrofalowe;j.

Zywnosci, ktéra wymaga smazenia, nie
mozna rowniez gotowaé w kuchence
mikrofalowe;.

Czas odpoczynku

Gdy kuchenka mikrofalowa jest wytaczona,
jedzenie nadal gotuje sie poprzez
przewodzenie, a NIE ENERGIE
MIKROFALOWA. Dlatego CZAS
OCZEKIWANIA jest bardzo wazny
podczas gotowania w kuchence
mikrofalowej, zwtaszcza w przypadku
gestych potraw, takich jak mieso, ciasta

i potrawy odgrzewane (patrz strona 45).

B Jaka na twardo

Nie gotuj jajek w kuchence
mikrofalowej. Gotowanie surowych
jaj w skorupkach w kuchence
mikrofalowej moze spowodowac
ich eksplozje i powazne obrazenia.



Czas odpoczynku

Wieksze, cigzsze potrawy wymagaja czasu
odpoczynku (wewnatrz lub na zewnatrz
urzadzenia) po ugotowaniu. Pozwala to

na réwnomierne rozprowadzenie ciepta

i dtuzsze gotowanie potrawy.

B Pieczony ziemniak
Odstawi¢ na 5 minut zawiniete w folie
aluminiowa po ugotowaniu ziemniaka
tylko w kuchence mikrofalowe;j.

B Ryby
2 do 3 minut.

B Potrawy z jajek

1 do 2 minut.

B Gotowe positki

1 do 2 minut.

1 Swieze produkty spozywcze,

f]jﬁ takie jak warzywa i owoce,
réznig sie zawartoscia wilgoci.
Dobrym tego przyktadem sa
ziemniaki. W zwigzku z tym
nalezy odpowiednio
dostosowacé czas gotowania.
Sucha zywnosé, taka jak ryz
lub makaron, wysycha
podczas przechowywania,
wiec czas gotowania moze
sie nieznacznie roznic.

Folia spozyywcza

Folia spozywcza zapobiega
wysychaniu potraw i zatrzymuje
pare w naczyniach, co skraca
czas gotowania. Folie nalezy
jednak lekko naktu¢ przed
gotowaniem, aby nie byto
nadcisnienia. Zachowaj
ostroznos$¢ podczas
zdejmowania folii, poniewaz
wydobywajaca sie para jest
bardzo goraca.

B Naczynia
Czas odpoczynku 2-3 min.

B Warzywa

Gotowane ziemniaki dziataja lepiej z
czasem odpoczynku 1 - 2 minut;

jednak wiekszos¢ innych warzyw mozna
podawac bezposrednio.

Jesli potrawa nie jest dogotowana po
CZASIE ODPOCZYNKU, nalezy gotowaé
ja w urzadzeniu jeszcze troche dtuzej.

B Rozmrazanie

Wazne jest przestrzeganie okresu
odpoczynku, aby zakoriczy¢ proces
rozmrazania. Moze to wynosi¢ od 5 minut
(np. w przypadku malin) do 1 godziny

(w przypadku pieczeni). Patrz strony 57-58.

Uzywaj wytacznie folii
spozywczej, ktéra jest
specjalnie oznaczona
jako nadajaca sie do
podgrzewania w
mikrofaléwce i uzywaj jej
tylko do przykrywania
Zywnosci.

Nakfuwanie
Pod skorka/skorupa
niektérych potraw gromadzi

— sie tak duzo pary, ze moze
peknac. Przed wiozeniem
tych produktow do kuchenki
mikrofalowej nalezy kilka
razy naktu¢ skoére/skorke,
aby umozliwi¢ ujscie pary
(ziemniaki, jabtka, kietbaski
itp.). NIGDY NIE GOTUJ
JAJEK W SKORUPKACH.



®
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Rozmiar naczynia
Uzywaj rozmiaréw naczyn
zalecanych w przepisie,
poniewaz wptynie to na czas
gotowania i rozmrazania.
Jedzenie roztozone

w wigkszym naczyniu
nagrzewa sie szybciej.

' llose
Mniejsze ilosci gotuja sie
szybciej niz wigksze.

Rozmieszczenie

| Jedzenie gotuje sie szybciej,

| gdy jest utozone réwnomiernie
i z pewnymi odstepami.

Ksztaft

Jedzenie gotuje sie lepiej

w okragtym naczyniu niz w
kwadratowym. Jesli to mozliwe,
pokréj warzywa i inne produkty
spozywcze na rowne kawatki.

Tekstura zywnosci
Lekkie potrawy (np. ryby)
nagrzewaja sie szybciej
niz cigzkie (np. pieczenie).

7l Przykrywanie

¢/ '\ Przykryj potrawy folig
spozywcza lub bezposrednio
przykryj naczynia (ryby,
warzywa, gulasze). Ciasta,
ziemniaki (ziemniaki
pieczone), wypieki nie
wymagaja przykrycia.

Zorganizowac
Pojedyncze kawatki (dréb,
mieso itp.) nalezy uktadaé
na naczyniach grubsza
strong na zewnatrz.

" Temperatura

e %]
0

5-BL  poczatkowa

s |m zimniejsza potrawa, tym
dtuzszy czas gotowania.
Jedzenie z lodéwki nagrzewa
sie dtuzej niz jedzenie w
temperaturze pokojowe;.

Obrdc¢ i zamieszaj
Niektére potrawy wymagaja
mieszania podczas gotowania.
Migso i dréb nalezy obrécic

w potowie czasu gotowania.

Ptyny

Wszystkie ptyny nalezy
mieszac przed, w trakcie

i po ponownym podgrzaniu.
W szczegodlnosci wode nalezy
mieszac przed i podczas
podgrzewania, aby unikna¢
bulgotania. Nie podgrzewac
wczesniej gotowanych
ptynéw. NIE PRZEGRZEWAC.

Skfadniki

7| Zywno$¢é zawierajaca ttuszcz,
“#, cukier lub sol nagrzewa sie
“4& bardzo szybko. Nadzienie
moze by¢ znacznie cieplejsze
niz ciasto. Dlatego badz
ostrozny podczas jedzenia.
Nie przegrzewaj, nawet jesli
ciasto nie wydaje sig¢ bardzo
gorace.

i Czyszczenie

~ Poniewaz mikrofale
podgrzewaja wszystkie
czastki jedzenia, urzadzenie
nalezy zawsze utrzymywac
w czystosci. Uporczywe
resztki jedzenia mozna
usuna¢ specjalnym $rodkiem
do czyszczenia kuchenek
mikrofalowych rozpylonym
na migkka szmatke.

Po czyszczeniu zawsze
wytrzyj urzadzenie do sucha.
Wytnij plastikowe czesci

i obszar drzwi.



Do mikrofali

Do grilla

Do trybu
mieszanego

Szkto zaroodporne

v

v

v

Plastikowe pojemniki
do podgrzewania
w mikrofaléwce

Zaroodporna
porcelana lub
ceramika

Nie uzywaé naczyn z
metalowym pierscieniem
lub wzorem,
dzbankéw lub filizanek
z przyklejonymi
uchwytami.

Garnki gliniane

Opakowania
foliowe/metalowe

Drewno, wiklina

Folia spozywcza

Folia aluminiowa
Niewielkie ilosci folii
aluminiowej moga by¢
uzywane podczas
gotowania lub rozmrazania
w celu ochrony zywnosci
przed przegrzaniem:
nalezy upewnic sie, ze
folia aluminiowa nie
styka sie z bokami lub
gorna czescia kuchenki
mikrofalowe;j.




Poziomy mocy kuchenek mikrofalowych

Moc mikrofali Zastosowanie
1000 /800 W Podgrzewanie potraw, soséw, gotowanych ryb, warzyw i przetworéw
270 W‘): '): ) Rozmrazanie
600 W Pieczenie; sosy jajeczne; podgrzewanie mleka; pieczenie baz wiederiskich
440 W Quiche z gulaszem drobiowym

Gotowanie gulaszu i zapiekanek; pudding ryzowy

300 W Ciasto owocowe; budynie
100 W Podgrzewanie masta, sera, owocow lub lodéw, utrzymywanie ciepta potraw

B \Wskazowka
(*) CYKL ODSZRANIANIA z automatycznym czasem odpoczynku (patrz strona 19).

Grill

NIE ROZGRZEWAJ GRILLA
Kwarcowy grill urzadzenia stuzy do
przyrumieniania i smazenia na chrupko
réznych potraw.

Umies¢ jedzenie na ruszcie i umiesc je
na talerzu obrotowym. W potowie czasu
grillowania nalezy obréci¢ potrawe.
NIGDY nie przykrywaj potraw podczas
grillowania.

Umies$¢ zywnos¢ do grillowania na ruszcie

metalowym lub w ptaskim naczyniu i PROGRAM GRILL DZIALA BEZ
umies¢ na ruszcie metalowym. Potéz na MIKROFAL.

talerzu obrotowym. W przypadku ciezkich

naczyn umies¢ pojemnik bezposrednio

na szklanym talerzu.

Przyblizone czasy grillowania (Grill 1)

Pierwsza strona Druga strona
Pieczen wotowa 850 g - 900 g 18 do 20 min. ok. 18 do 20 min.
Kietbaski 8 do 12 min. ok. 8 do 12 min.
1 udko z kurczaka 300 g 18 do 20 min. 18 do 20 min.
Tost 4 do 5 min. 3 do 4 min.




Potaczenie jest idealne do wielu potraw.
Kuchenka mikrofalowa szybko gotuje jedzenie,
podczas gdy grill je przyrumienia.

Dostepne sa 3 programy mieszane

~mikrofale + grill”.

B Wskazowki

¢ NIGDY nie przykrywaj zywnosci
podczas pracy w trybie mieszanym.

¢ Nie gotuj matych ilosci w trybie
mieszanym. Wybierz grill lub kuchenke
mikrofalowa, aby osiagna¢ dobry
wynik.

¢ Nie rozgrzewaj urzadzenia do pracy
w tybie mieszanym.

Poziom grilla Moc mikrofal Zastosowanie
Wieprzowina lub indyk (biate mieso), caty drdb,
1,21ub 3 600 W podgrzewanie schtodzonej lasagne lub dan
zapiekanych
1,21ub3 440 W Kietbasy, czerwone mieso, ryby, podgrzewanie

schiodzonej lasagne lub potraw zapiekanych

1,21ub3 [300 W lub 100 W

Lekkie ciasta, dania z jajek, kawatki drobiu, ryby
gotowane na parze

Dodatkowe przybory kuchenne

Mikrofala

Grill Tryb mieszany




Podczas gotowania z moca 1000 W wigkszo$¢
potraw mozna bardzo szybko podgrza¢ w
kuchence mikrofalowej. Jedzenie powraca do
temperatury serwowania w ciggu kilku minut

i smakuje $wiezo ugotowane, a nie resztki.
Zawsze sprawdzaj, czy jedzenie jest
wystarczajgco gorace. Kuchenka mikrofalowa
dtuzej, jesli to konieczne.

Z reguty potrawy ptynne lub potptynne (np. zupy,
gulasze i dania na talerzu), ktére maja by¢
podgrzewane w kuchence mikrofalowej, nalezy
przykry¢ pokrywka lub folig spozywcza.
Produkty suche natomiast (np. butki, kietbaski

w ciescie) nie sa objete ubezpieczeniem.

Prosze zapoznac sie z tabelg na stronach
51-56 w celu uzyskania optymalnych czaséw
gotowania i podgrzewania ulubionych potraw.
Optymalna metoda zalezy od rodzaju
Zywnosci.

Metoda rozgrzewki, tj. albo tylko kuchenka
mikrofalowa, albo funkcja mieszana, w
zaleznosci od rodzaju podgrzewanej zywnosci.
Naczynia, ktére nie wymagaja przyrumienienia,
sg podgrzewane tylko przy uzyciu funkcji
kuchenki mikrofalowe;j.

Podczas gotowania lub podgrzewania
zywnosci nalezy pamietac, ze nalezy ja
mieszac lub obracac, jesli to mozliwe.
Zapewnia to rownomierne gotowanie lub
podgrzewanie na zewnatrz i w $rodku.

Kiedy danie jest wystarczajgco
rozgrzane?

Odgrzane lub ugotowane jedzenie powinno
by¢ podawane na goraco, tj. unoszaca sie
para powinna by¢ widoczna na wszystkich
czesciach potrawy. Jesli podczas
przygotowywania i przechowywania
zywnosci przestrzegana jest odpowiednia
higiena, gotowanie lub podgrzewanie nie
stwarza dodatkowego zagrozenia dla
bezpieczenstwa.

Zywno$é, ktérej nie mozna mieszaé, nalezy
pokroi¢ nozem i sprawdzi¢, czy jest
dostatecznie i rbwnomiernie podgrzana.
Nawet jesli przestrzegates zalecen
producenta lub czaséw podgrzewania
podanych w ksigzce kucharskiej, powinienes
sprawdzi¢, czy jedzenie jest wystarczajaco
gorace. W razie watpliwosci podgrzej je
krétko w kuchence mikrofalowej. Jesli w
przegladzie nie mozesz znalez¢ odpowiedniej
potrawy, wybierz podobny rodzaj i wielkos¢
potrawy i odpowiednio dostosuj czas
gotowania.

PAMIETAJ: Nawet jesli ciasto jest zimne w
dotyku, nadzienie jest gorace, wiec ciasto
bedzie ciepte. Uwazaj, aby nie przegrzac¢
potrawy, gdyz moze sie przypali¢ ze wzgledu
na wysoka zawartos¢ ttuszczu i cukru w
nadzieniu. Przed spozyciem sprawdz
temperature nadzienia, aby uniknaé
poparzenia ust.

Nie pozostawiaj bez opieki. Nie dodawac
dodatkowego alkoholu.

Jedzenie dla dzieci

Uzywaj wytacznie butelek lub szklanych
foremek wykonanych z wysokiej jakosci
materiatdw odpornych na wysoka temperature
i umieszczaj je na srodku talerza obrotowego
bez pokrywki.

Po podgrzaniu pokarm dla niemowlat w
butelkach lub stoiczkach nalezy wstrzasna¢
lub dobrze wymieszac, aby temperatura sie
wyréwnata.

Przed spozyciem sprawdz temperature, aby
unikna¢ oparzen.

B \Wskazowka

Ciecz staje si¢ znacznie goretsza na gorze
butelki niz na dole. Butelke nalezy doktadnie
wstrzasnac i doktadnie sprawdzic¢ przed
uzyciem.

ZALECAMY NIE UZYWAC MIKROFAL DO
STERYLIZACJI BUTELEK DLA NIEMOWLAT.
Jesli masz sterylizator mikrofalowy, zalecamy
zachowanie szczegolnej ostroznosci ze
wzgledu na niewielka ilo$¢ wody uzywanej

w tym procesie. Postepuj $cisle wedtug
instrukcji producenta.

Dania w puszkach

Wyjmij naczynie z opakowania i przed
podgrzaniem umiesc¢ je w pojemniku
nadajacym sie do kuchenek mikrofalowych.
Zupy

Wilej zupe do miski i zamieszaj przed
podgrzaniem, przynajmniej raz w trakcie
gotowania i ponownie na koniec.
Gulasze

Mieszaj w potowie gotowania i ponownie
na koncu.

Positki na jednym talerzu

Smaki sa rozne, a czasy podgrzewania
réznig sie w zaleznosci od sktadnikéw w
kazdym daniu. Geste potrawy, takie jak
puree ziemniaczane, powinny by¢ dobrze
roztozone. W przypadku dodania duzej
ilosci sosu czas podgrzewania moze
wymagac wydtuzenia. Gestsze potrawy
nalezy umieszczac blizej krawedzi talerza.
Przecietny positek talerzowy jest
podgrzewany przez 3-5 minut z moca 1000 W.



Tabele podgrzewania i gotowania - tryb mieszany

Instrukcje dotyczace podgrzewania: G oznacza grill. O ile nie zaznaczono inaczej (,hiegotowane”), zaktada
sie, ze wymieniona tutaj zywnosc¢ zostata juz ugotowana i podgrzana zgodnie z tymi instrukcjami.

Czas oczekiwania: Po podgrzaniu potrawa musi chwile sta¢, najlepiej w kuchence: od 3 do 6 minut

w przypadku lekkich dan, pieczywa, ciast, ptynéw i dai gtéwnych oraz 10 minut w przypadku cigzszych

potraw, takich jak zapiekanki i placki.

Lekkie positki i przekaski

- Pikantne wypieki 300 g 1 szt. - G 2 + 440 W 4 min. 30 sek.,
(z oliwkami, szynka itp.) (3) potem 4 min. czas przerwy
Ciasto francuskie z kurczakiem 180 g 6 szt. G1+600W 2min., G 2+ 600 W 3 min. 30 sek.,
potem 2 min. czas przerwy | potem 2 min. czas przerwy
- Bagietka z nadzieniem (2 & 5) 120 g 1 szt. G1+600W 1min.40sek. | G1+600W 3 min. 40 sek.
240 g 2 szt. G 1+ 600 W 2 min. 40 sek. G 1+600W 6 min.
- Pikantne nadziewane nalesniki (2) 140 g 2 szt. G 1+ 300 W 3 min. 30 sek. G 1+ 600W 4 min.
- Bliny (2 &5) 100 g 2 szt. G 1+ 100 W 1 min. 30 sek., G 1+600W 1 min.,
potem G 1 3 min. potem G 1 3 min.
Tosty z szynka i serem (2) 150 g 1 szt. G1+440W 2 min., G 1+600W 2 min.,
potem G 1 3 min. (2 & 5) potem G 1 3 min. (2 &5)
260 g 2 szt. G 1 +440 W2 min., G 1+600W 3 min.,
potem G 1 5 min. (5) potem G 1 2 min. (5)
Ryba w muszlach (1) 140 g 1 szt. G 1+ 440 W 2 min. 30 sek., G 1+600W 4 min.,
potem G 1 2 min. potem G 2 3 min.
280 g 2 szt. G 1+ 600 W 3 min. 30 sek. G 1+600W 11-12 min.
Butka, cata (3 & 4) 160 g 12 szt. 300 W 3-4 min. 440 W 2-3 min.
- Rogalik serowy (3) 140 g 1 szt. G1+100W 4 min., G 1+ 440 W 4 min.,
potem G 1 5 min. potem G 1 2 min.
- Butka z ciasta francuskiego 150 g 1 szt. G 1+600W 1 min. 40 sek. G 1+ 600W 3 min.
z nadzieniem serowym (2)
300 g 2 szt. G 1+ 600 W 3 min. 50 sek. G 1+600W 6 min.,
potem 2 min. czas przerwy
- Maly placek z miesem (1) 140 g 2 szt. G 1+ 440 W 2 min. 30 sek., G 1+600W 4 min.,
potem 2 min. czas przerwy | potem 3 min. czas przerwy
120 g 1 szt. - G 1+ 440 W 2 min. 30 sek.
- Precle z szynka i serem (1)
240 g 2 szt. - G 1+ 600 W 2 min. 30 sek.
- Hot dog (3) 110 g 1 szt. G 1+ 300W 3 min. G 1+ 600 W 2 min. 30 sek.,
potem 2 min. czas przerwy
- Panini (2 & 5) 160 g 1 szt. G 1+ 300 W 4 min. 30 sek. G 1+600W 4 min.

(1) Wyja¢ z opakowania i potozy¢ na okragtym ruszcie na zaroodpornej ptycie nadajacej sie do kuchenek
mikrofalowych. (2) Wyja¢ z opakowania i utozy¢ bezposrednio na okragteym ruszcie grilla lub na papierze
do pieczenia.(3) Umies¢ naczynie przeznaczone do kuchenek mikrofalowych na szklanym talerzu.

(4) Przykryé. (5) Obrdci¢ lub zamieszaé w potowie gotowania.




- Kietbaski w ciescie (1) 90 g1 szt G1+100W 4 min. G 1+ 600 W 2 min. 40 sek.,
potem 2 min. czas przewy
160 g 2 szt. G 1+ 100 W 4 min. 40 sek. G 1+600W 4 min.,
potem G 1 2 min.
- Placki warzywne (1) 160 g 1 szt. G 1+ 440 W 3 min. 30 sek. G 1+600W 3 min.,
potem G 1 2 min. potem G 1 2 min.
- Duze sajgonki (1 i 5) 220 g 6 szt. G1+100W 7-8 min. G 1+ 440 W 8-10 min.
- Migsne samosy (1 i 5) 100 g 2 szt. G1+300W2min., G 1+ 440 W 3 min.
potem G 1 2 min. potem G 1 1 min.
210 g 4 szt. G 1+300W3min.30sek. | G1+600W 2min. 40 sek.
+G12min.
- Warzywne samosy (1 i 5) 220 g 4 szt. G 1+300W 4 min. G 1+ 600 W 3 min.

potem G 1 1 min.

Pieczony ziemniak z nadzieniem (1)

110g-140g 1 szt.

220 g-2509 2 szt.

G 1+ 600 W 3-4 min.,
potem G 1 7 min.

G 1+ 600 W 4-5min.,
potem G 1 7 min.

Placek z kurczaka z boczkiem (3) 150 g 1 szt. G1+440W 2 min., G 1+ 440 W 3 min.,
potem G 1 2 min. potem G 1 2 min.
500 g 1 szt. G 1+ 440 W 8 min. G 1+ 600 W 9 min. 30 sek.,
potem G 3 4 min.
Tortilla ziemniaczana zwykta lub 200 g 1 szt. G 1+440 W 5 min. G1+600W 7 min.,
z cebula (1i5) potem 2 min. czas przewy
500 g 1 szt. G 1+600W 8min., G1+600W 13 min.,

potem 2 min. czas przewy

potem 2 min. czas przewy

(1) Wyjac¢ z opakowania i potozy¢ na okragtym ruszcie na zaroodpornej ptycie nadajacej si¢ do kuchenek
mikrofalowych. (2) Wyja¢ z opakowania i utozy¢ bezposrednio na okragteym ruszcie grilla lub na papierze
do pieczenia.(3) Umie$¢ naczynie przeznaczone do kuchenek mikrofalowych na szklanym talerzu.

(4) Przykry¢. (5) Obréci¢ lub zamiesza¢ w potowie gotowania.



Tabele podgrzewania i gotowania - tryb mieszany

Instrukcje dotyczace podgrzewania: G oznacza grill. O ile nie zaznaczono inaczej (,niegotowane”), zaktada
sie, ze wymieniona tutaj zywnosc zostata juz ugotowana i podgrzana zgodnie z tymi instrukcjami.

Czas oczekiwania: Po podgrzaniu potrawa musi chwile sta¢, najlepiej w kuchence: od 3 do 6 minut

w przypadku lekkich dan, pieczywa, ciast, ptynéw i dani gtéwnych oraz 10 minut w przypadku cigzszych
potraw, takich jak zapiekanki i placki.

Zapiekanki (gratin dauphinois, 300g-3509g G1+600W 67 min., G 1+ 600 W 11-13 min. (3)
lasagne, zapiekanka z miesa potem G 1 2 min. (1)
mielonego, musaka)
600 g G 1+ 600 W 8-10 min. (1) G 1+600W 14-17 min. (3)
1000 g G 1+600W 10-12 min. (1) | 1000 W 15 min., potem G 1 +
300 W 7-10 min. (3)
- Musaka 850 g G 1+600W 9-10 min. (1) 1000 W 15 min.,
potem G 1 5 min. (3)
- Zapiekanka z makaronem 850 g G 1+ 600 W 8-9 min. (1) 1000 W 14 min.,

(z mielonym) potem G 1 + 300 W 5 min. (3)
Zapiekanka w pojedynczych 120 g 1 szt. - G 1+600W 5 min.,
porcjach, ziemniaki lub kalafior (1) potem 2 min. czas przewy

240 g 2 szt. N G 1+600W 8 min.,

potem 2 min. czas przewy
Duza zapiekanka (kalafior, gratin 750 g - G 1+600W 15 min.,
dauphinois, ser i ziemniaki) (3) potem G 1 8 min.
9009 - G 1+600W 17 min.,
potem G 1 6 min. @

Ryba Bordelaise (3) 400 g - G 1+600W 14-15 min.
Pulpety rybne lub migsne (3, 4 i 5) + 320 g 4 szt. 1000 W 1 min., -
2 tyzki wody potem 300 W 5 min.
Faszerowane pomidory lub 300 g 2 szt. 1000 W 3-4 min. -
faszerowana kapusta (3 i 4)

1000 g 8 szt. 1000 W 8-9 min., -

potem 4 min. czas przewy

Dodatki
Frytki z piekarnika, ¢wiartki 200 g-5009g - Auto: mrozone produkty
ziemniaczane, placki ziemniaczane, ziemniaczane

krokiety i inne dania ziemniaczane (5)

Warzywa (3, 4 i 5) 2009 1000 W 1 min. - 1 min. -
40 sek.

3009 1000 W 2-3 min. -

Pure (3,4 5)

- Ziemniaki 200 g 1000 W 1 min. 30 sek. 1000 W 3 min.

- Warzywa 200g 1000 W 1 bis 2 min. 1000 W 3 min. 30 sek.
3809 1000 W 2 min. 30 sek. 1000 W 5-7 min.
1000 g - 1000 W 12-13 min.

(1) Wyjac¢ z opakowania i potozy¢ na okragtym ruszcie na zaroodpornej ptycie nadajgcej sie do kuchenek
mikrofalowych. (2) Wyja¢ z opakowania i utozy¢ bezposrednio na okragteym ruszcie grilla lub na papierze
do pieczenia.(3) Umies¢ naczynie przeznaczone do kuchenek mikrofalowych na szklanym talerzu.

(4) Przykry¢. (5) Obrdcic¢ lub zamiesza¢ w potowie gotowania.
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- Czerwone mieso

100 g, 4 plastry

Ryz, makaron (3, 4 i 5) 200g 1000 W 1 min. - 1 min. 1000 W 4 min.
40 sek.
500 g 1000 W 3 min. 10 sek. - 1000 W 6-7 min.
4 min.
Spaghetti z sosem (3, 4 i 5) 200g 1000 W 2 min. -
500 g 1000 W 4 min. -
1000 g 1000 W 7-8 min. 1000 W 13-14 min.
Mieso i ryby
Konfit z kaczki (1 i 5) 230 g 1 szt. G 1+300W 7 min. -
460 g 2 szt. G 1+300W 11 min. -
Flaczki (3, 4 i 5) 500 g 1000 W 4 min. do 1000 W 7 do 8 min.
4 min. 30 sek.
Kietbaski koktailowe (3, 4 i 5) 120 g 440 W 1 min. - 1 min. 30 sek.| -
Plastry gotowanego miesa (3, 4 i 5)
- Burger wotowy 100 g 1 szt. 600 W 30-40 sek. -
- Biate migso 100 g, 2 plastry 600 W 1 min. 20 sek. -

600 W 1 min. 40 sek.

- Kurze udka 200 g 1 szt. 1000 W 1 min. 30 sek. -
- Cordon bleu z piersi kurczaka (1 i 5) 150 g 1 szt. G 1+ 440 W 3 min. G 1+ 600 W 3 min. 30 sek.
300 g 2 szt. G 1+ 440 W 4 min. G 1+600W 5 min.
- Kawatki kurczaka (1 i 5) 100 g 5 szt. G 1+ 440 W 3 min. G 1+ 600 W 3 min.
- Panierowany filet z ryby (1 i 5) 140 g 1 szt G 1+ 300W 3 min. G 1+ 600 W 3 min. 40 sek.
270 g 2 szt. G1+440W G 1+ 600 W 6 min.
3 min. 30 sek.
- Stek z tososia (niegotowany) (3) 100g-110g G1+600W 2min. G 1+ 600 W 4-5 min.
1 szt.
200g-220g G 1+ 600 W 3 min. 30 sek. G 1+600W 7-8 min.
2 szt.

(1) Wyja¢ z opakowania i potozy¢ na okragtym ruszcie na zaroodpornej ptycie nadajacej sie do kuchenek
mikrofalowych. (2) Wyja¢ z opakowania i potozy¢ bezposrednio na metalowej siatce, uprzednio przykryé
metalowa kratke papierem do pieczenia na mate czesci. (3) Umiesé naczynie przeznaczone do kuchenek
mikrofalowych na szklanym talerzu. (4) Przykry€. (5) Obréci¢ lub zamiesza¢ w potowie gotowania.
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Tabele podgrzewania i gotowania - tryb mieszany

Instrukcje dotyczace podgrzewania: G oznacza grill. O ile nie zaznaczono inaczej (,niegotowane”),
zaktada sig, ze wymieniona tutaj zywnos$¢ zostata juz ugotowana i podgrzana zgodnie z tymi instrukcjami.
Czas oczekiwania: Po podgrzaniu potrawa musi chwile sta¢, najlepiej w kuchence: od 3 do 6 minut

w przypadku lekkich dan, pieczywa, ciast, ptynéw i dan gtéwnych oraz 10 minut w przypadku ciezszych
potraw, takich jak zapiekanki i placki.

Sosy (41 5) 250 g 1000 W 2 min. 1000 W 3 min. 30 sek.
3009 1000 W 2-3 min. -
500 g 1000 W 3-4 min. 1000 W 7 potem 8 min.
Napoje
- 1 kubek 240 ml 1000 W 1 min. 50 sek. -
- 2 kubki 480 ml 1000 W 2 min. 40 sek. -
- 3 kubki 700 ml 1000 W 4 min. 30 sek. -
Zupy
- 1 miska, temperatura pokojowa 300 ml 1000 W 2 min. - 2 min. -
lub schtodzona 50 sek.
- 1 Tetrapack, w temperaturze 1000 ml 1000 W 7-9 min. -
pokojowej lub schtodzony
Mleko
- 1 miska 250 mi 600 W 2 min. 30 sek. - 3 min. -
-1garnek (3,4i5) 600 ml 600 W 5 min. - 6 min. 30 sek. -
- Jedzenie dla niemowlat
(maty stoiczek bez pokrywki) (4)
- temperatura pokojowa 130¢g 600 W 50 sek., zamieszaj -
i sprawdz przed podaniem
200 g 600 W 1 min. - 1 min. 10 sek., -
sprawdz przed podaniem
- schtodzone 130 g 600 W 1 min. - 1 min. 10 sek., -
sprawdz przed podaniem
200 g 600 W 1 min. 20 sek. - 1 min. -
30 sek., wymieszac
i sprawdzi¢ przed podaniem
- Croissant, butka czekoladowa 50g-60g - 1000 W 20 sek., potem G 2
(2i5) 1 szt. 5 min.
100g-130g - 1000 W 20/30 sek., potem G 2
2 szt. 5 min.
- Mini rogaliki i buteczki 1409 - 1000 W 20 sek., potem G 1
czekoladowe (2 i 5) 6 szt. 4 min.
280 g - 1000 W 40 sek., potem G 1
12 szt. 4 min.
- Chleb Naan (2 i 5) 120 g 1 szt. - G1+100W 4 min.
- Pot bagietki (3 i 5) 120 g1 szt. - 1000 W 30 sek., potem G 2 4 min.
240 g 2 szt. - 1000 W 40 sek., potem G 2 4 min.
- Butki petnoziarniste (2 i 5) 80 g1 szt - 1000 W 30 sek., potem G 2 4 min.
120 g 2 szt. - 1000 W 40 sek., potem G 2 4 min.

(1) Wyjac¢ z opakowania i potozy¢ na okragtym ruszcie na zaroodpornej ptycie nadajacej sie do kuchenek
mikrofalowych. (2) Wyja¢ z opakowania i potozy¢ bezposrednio na metalowej siatce, uprzednio przykry¢
metalowa kratke papierem do pieczenia do matych kawatkéw. (3) Umie$¢ naczynie przeznaczone do
kuchenek mikrofalowych na szklanym talerzu. (4) Przykry¢. (5) Obrécié lub zamiesza¢ w potowie gotowania.

@



Tabele podgrzewania i gotowania - tryb mieszany

DESERY

Azjatyckie kulki kokosowe (3, 4 i 5)

6 szt.

300 W 2-3 min.

440 W 3-4 min.

Nalesniki (3 i 4)

50 g 1 szt
120 g 2 szt.

1000 W 20-30 sek.
1000 W 30-40 sek.

1000 W 40 sek. (5)
1000 W 1 min. 20 sek. (5)

Cannelés de Bordeaux — mate
ciastka cynamonowe (3)

180 g 3 szt.

Rozmrazanie lub 270 W
3-4 min.

Kruszonka jabtkowa (3)

490 ¢

G 2+600W 7 min.,
potem 8 min. czas przewy

Paczek, zwykly (2 i 5)

60 g 1 szt.

120 g 2 szt.

G1+100W 2 min.,
potem 2 min. czas przewy

G 1+ 100 W 2 min. 30 sek.,
potem 2 min. czas przewy

Wafel (2 i 5)

40 g 1 szt.
70 g 2 szt.

G 1+ 300 W 1 min. 40 sek.
G 1+ 300 W 1 min. 30 sek.

Galette des rois - ciasto francuskie
z nadzieniem migdatowym (2 i 5)

859 1szt.

400 g- 5009
1 szt.

G1+100 W 1 min.,
potem G 3 3 min.

G 1+300W2min.,
potem G 2 2 min.

G 1+300W 1 min. 10 sek.,
potem G 1 3 min. 30 sek.

G 1+ 440 W 3 min. 30 sek.,
potem 5 min. G 2, potem 5 min.
czas przewy na ruszcie

Miekkie ciasto czekoladowe (3)

400 g 1 szt.

G 1+ 300 W 6 min. 30 sek.,
potem 8 min. czas przewy

Makaroniki (3)

160 g 16 szt.

300 W 1 min.,
potem 6 min. czas przewy

Strudel jabtkowy (2 i 5)

3009 1 szt

G 1+ 600 W 4 min. 30 sek.,
potem 5 min. czas przewy

- Ciasto cytrynowe z bezg (2)

- Ptaskie ciasto jabtkowo-morelowe

@
- Tarta Tatin (2)

- Rabarbarowa szarlotka (3)

- Ciasto wisniowe z budyniem
waniliowym (3)

500 g 1 szt.

100 g 1 szt.

70 g 1 szt.

240 g 2 szt.

460 g 1 szt.

90 g 1 szt.

410 g 7 szt.

490 g 1 szt.

G 2+ 300 W 4 min. - 4 min.
30 sek., potem 8 min. czas
przewy na ruszcie
G 1+ 600 W 1 min. 40 sek.,
potem 2 min. czas przewy
na ruszcie
G 1+ 440 W 2 min.,
potem 5 min. czas przewy
G 1+ 440 W 3 min.,
potem 5 min. czas przewy

G 1+600W 7 min.,
potem 6 min. czas przewy

G 1+300W 2 min.,
potem 3 min. czas przewy

G 2 + 600 W 5 min. 30 sek.,
potem 7 min. czas przewy
G 2 + 600 W 4 min. 40 sek.,

potem 20 min. czas przewy
na ruszcie

(1) Wyjac¢ z opakowania i potozy¢ na okragtym ruszcie na zaroodpornej ptycie nadajacej sie¢ do kuchenek
mikrofalowych. (2) Wyja¢ z opakowania i utozy¢ bezposrednio na okragteym ruszcie grilla lub na papierze
do pieczenia.(3) Umies¢ naczynie przeznaczone do kuchenek mikrofalowych na szklanym talerzu.

(4) Przykry¢. (5) Obroécic lub zamiesza¢ w potowie gotowania.




Tabele rozmrazania

®
Tabele rozmrazania

Bagietka (3) 1109 1000 W 20-30 sek. -
1szt. (85 g) 1000 W 30-40 sek. -
Butka (3) .
3x100¢g 1000 W 40 sek. - 1 min. -
Chleb - Kromka (3) 609 1000 W 20-30 sek. -
2x40g 1000 W 20-30 sek.
Wypieki $niadaniowe (3) -
lub 270 W 3 min.
) 300 g 270 W 5-6 min. 5 min.
Brioszka (1, 3) . .
400 g 270 W 6-8 min. 5 min.
Masto (1) 2509 270 W 2-3 min. 30 sek. 15 min.
Ser - twardg 250¢g 270 W 8-10 min. 10 min.
Smietana (3) 500 g- 1 pojemnik 270 W 10-12 min. 10 min.
Cata ryba (1) 5009 270 W 12-14 min. 15 min.
Filety rybne, cienkie (2) 500 g (4 szt.) 270 W 10-12 min. 10 min.
Filety rybne grube (2) 500 g 270 W 16-18 min. 15-20 min.
Steki rybne bez osci (2) 260 g 270 W 9-10 min. 15 min.
220¢g 270 W 6-7 min. 10 min.
Hamburgery (1) . .
400 g 270 W 9-10 min. 10 min.
Kietbasa wieprzowa (1) 300 g 270 W 4-5 min. 10 min.

(1) Obrdéci¢ lub zamieszaé w potowie.

(2) Przykryé.

(8) Wyjmij z opakowania i umies$¢ na talerzu zaroodpornym.



Tabele rozmrazania
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Tabele rozmrazania

. . 320 g (1 rolka) 270 W 2-3 min. 15 min.
Ciasto francuskie (1) ) .
250 g (1 kostka) 270 W 3 min. 15 min.
. 250 g (1 rolka) 270 W 3 min. 15 min.
Ciasto kruche (1) . .
500 g (1 kostka) 270 W 6-8 min. 10 min.
Ciasto - Ciasto na Pizze (1) 400 g (1 kulka) 270 W 5 min. 10 min.
200 g 270 W 6-8 min. 15 min.
Czerwone owoce (2) 3009 270 W 10-12 min. 15 min.
500 g 270 W 12-14 min. 15 min.
Salami (cienkie) (2) 2509 (12 plastréw) 270 W 5-6 min. 5 min.
Kraby/Krewetki (2) 2009 270 W 7-9 min. 10 min.
Desery
Tort Szwarzwaldzki (3) 600 g 270 W 10-12 min. 15 min.
Fondant czekoladowy (3) 500 g 1 szt. 440 W 3 min. 10 min.
Biszkopt (3) 400 g 270 W 7-8 min. 10 min.
1 szt. 270 W 3-4 min. 10 min.
Tarta owocowa (3) . .
4709 270 W 8-10 min. 12-15 min.
1 szt. 1000 W 30-40 sek. -
Gofry (3)
2 szt. 1000 W 40 sek. -

(1) Obréci¢ lub zamieszaé w potowie.

(2) Przykry¢.

(3) Wyjmij z opakowania i umie$¢ na talerzu zaroodpornym.




Mieso i dréb

Przygotuj mate kawatki miesa
Z grillem lub trybem

mieszanym

Umiesc¢ jedzenie na metalowej siatce.
Umie$é metalowa kratke na szklanym
talerzu. Zbierz ttuszcz/sos w
zaroodpornym pojemniku.

Wieksze kawatki lub kawatki migsa,
ktére moga uderzy¢ o sufit lub grill
wewnatrz kuchenki, umiesé w
zaroodpornej misce i umies¢ na
szklanym talerzu. Funkcja grilla

nadal przyrumieni potrawe, ale

moze to potrwac nieco diuzej.

Wskazowki dotyczace gulaszu
i ragout

Przed gotowaniem: warzywa nalezy
pokroi¢ na réwne kawatki i wstepnie
ugotowac, w przeciwnym razie pod
koniec procesu gotowania bedg zbyt
twarde. Oprosz kawatki miesa maka,
aby sos odpowiednio sie ugotowat.

Podczas gotowania wazne jest, aby
migso byto pokryte ptynem; w tym celu
przykryj potrawe odwréconym spodkiem
lub talerzem (aby mieso nie wyschto).
Poniewaz przygotowanie gulaszu
zajmuje duzo czasu, a czasem moze
wyparowac duzo ptynu, w razie
potrzeby dolej ptynu. Przykryj stoik
pokrywka, aby zapobiec parowaniu.
Doprowadzi¢ do wrzenia przy mocy
1000 W w ciggu 10 do 12 minut,

a nastepnie dokonczy¢ gotowanie
przy mocy 300 W przez zadany czas.
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Miesoidréb

Mieso i dréb

Poniewaz mieso nie brazowieje podczas gotowania w kuchence mikrofalowej, podane czasy
gotowania w kuchence mikrofalowej dotycza migsa obsmazonego ze wszystkich stron na
patelni (wieprzowina, cielecina, jagniecina, wotowina) lub migsa, ktére nie wymaga

przyrumienienia (filety z kurczaka, krolik).

Wotowina
Gulasz R _ 1000 W 10 - 12 potem
potem 300 W 60 -75
Pieczen (3) G 1+300W potem G 1| 10-11 na 500 g potem 5-10 min. 600 W 5-6na500g
1 Pieczone zeberko, G 1 albo 28 -35 _ R
1050 g (1) G 1+ 300 W potem G 1 13 potem 10 - 12
Jagniecina
kopatka (< 1500 g) (3) G 1+ 440 W potem G 1 7 - 8 na 500 g potem 8 - 10 600 W 10-12na500 g
Pieczen bez kosci (3) G 1+ 440 W potem G 1 8 -9 na 500 gpotem 8 - 10 600 W 10-11na500g
Gulasz R _ 1000 W 9 - 11 potem
potem 300 W 40 - 50
Cielecina
Pieczen z topatki (1)) G1+600W 10-11na500 g 600 W 12-13na500 g
Gulasz R _ 1000 W 9 - 11 potem
potem 300 W 40 - 50
Wieprzowina
Pieczen z poledwicy (3) G1+600W 11-12na 500 g 600 W 14 -15na500g
Pieczen z topatki (3) G1+600W 12-13na 500 g 600 W 15-16na500g
Kurczak, perliczka, indyk
- pieczone w catosci G 1+600WpotemG 1| 10-11 na500 g potem 5 min.
(= 1500 g) (3) _ _
- pieczone w catosci G 1+ 600 W potem G 1 9 - 10 na 500 g potem 8 min. - -
(> 1500 g) (3)
- 2 udka z kurczaka .
600 g (2) G1+300W 15-16 min. : :
- 2 udka z kurczaka 180g (3)| G 1 + 600 W potem G 1 3 min. 30 sek potem 6 min.
- czesci, bez kosci 1000 W 6-7na500g
Kaczka
- pieczona w catosci G 1+600W potem G 1| 7-8 min. na 500 g potem 10 min. 1000 W 6-7na500g
- 1 filet z piersi 240 g (1) G1+440W 6 - 7min. - -
- 2 filety z piersi 420 g (1) G1+600W okofo 7 min. - -
Krolik
- Krolik - - 1000 W 6-7na500g
1 kietbasa andouillette
(z podrobami) 130 g
-1szt. (2) G1+440W 5 min. 30 sek. G1+600W 6 min. 30 sek.
-2szt. (2) G1+440W 7 min. 30 sek. - -
Kietbaski Tuluza 120 g
-1szt.(2) G1+300W 4 'min. 40 sek. G1+600W 5 min.
8 min. potem
-2szt. (2) G1+600W 3 min. 30 sek. G 1+ 600 W |3 min. czas przewy]
. G1+300W 3 min. G1+600W 4 min.
Chipolata, 4 szt. 115 g (1) potem G 1 potem 3 min. potem G 1 potem 3 min.

Wskazéwka: W przypadku pieczeni z koscig lub pieczeni faszerowanych doda¢ co najmniej 7 minut do
czasu gotowania (dla wszystkich wag/ilosci).
(1) Umies¢ w stoiku i umie$¢ bezposrednio na metalowej siatce i szklanym talerzu.
(2) Umies¢ zywnos¢ bezposrednio na metalowej siatce i umies¢ pod nig pojemnik, aby zebra¢ soki

z gotowania.

(8) Umiesc¢ jedzenie w misce i umiesé je bezposrednio na szklanym talerzu.

@



Ryby

Ryba jest idealna do mikrofali i
pozostaje smaczna i soczysta.

P i Ukfadanie
\;; Cienkie filety nalezy zwingc,
\ﬂ ﬁ aby uniknac¢ rozgotowania

drobniejszych czesci.

| Plyn

Swieze ryby nalezy zawsze
skropi¢ okofo 2 tyzkami soku
z cytryny lub biatego wina.
W przypadku ryb mrozonych
zaleca sig¢ dodanie takiej
samej ilosci ptynu, aby
uzyskac réwnomierny

efekt gotowania.

5 Duza ryba
" (powyzej 400 g)

w Wieksze ryby warto obrécié
w potowie gotowania i
przykry¢ gtowe i ogon
matymi kawatkami folii
aluminiowej, aby
zapobiec przypaleniu.
(Uwaga: folia nie moze
dotykac $cianek komory
kuchenki.)

~ Przykrywanie

| Zawsze przykrywaj rybe folig
¢ spozywcza lub pokrywka

" naczynia.

7 Filet z ryby
| Steki rybne powinny byé
~ utozone w kétko - grubsza
- stronq na zewnatrz - aby
uniknac¢ przypalenia.

®

Kiedy ryba jest gotowa?

Ryba jest tatwa do podzielenia, a jej
kolor jest biaty lub rézowy (w zaleznosci
od odmiany).

Nalezy pamiegtac, ze tluste ryby (fosos,
makrela, halibut) ugotuja sie szybciej niz
ryby chude (dorsz, okon nilowy, tilapia).

Dodatek wody

Ryba jest tatwa do podzielenia,
a jej kolor jest biaty lub rézowy
(w zaleznosci od odmiany).

Cata ryba

Jesli gotujesz razem 2 cate ryby,
roztéz je rbwnomiernie na talerzu.
W przypadku duzych ryb gtowe i
ogon nalezy zabezpieczy¢ folig
aluminiowa w potowie czasu
gotowania.

Czas odpoczynku

W przypadku ryb CZAS
ODPOCZYNKU po ugotowaniu
powinien wynosi¢ 2-3 minuty.
Mozna to zrobi¢ poza kuchenka
mikrofalowa, dzieki czemu
urzadzenie moze by¢ uzywane
do gotowania innych potraw.

Sal

NIE WOLNO soli¢ ryby przed
gotowaniem, w przeciwnym
razie bedzie pobiera¢ wode

i wyptukiwac.
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Ryby

Wybierz grill z trybem mieszanym

GOtUJ ryby z gn”em lub 1 + 300 W do matych ryb (pstrag, makrela)

trybem mieszanym lub grill z trybem mieszanym 1 + 440 W
Posmaruj rybe olejem lub do duzych ryb (leszcz, okon).

roztopionym mastem, aby Przykfad: 2

zachowac soczysto$¢. Potoz Dorada (ok. 600 g) gotuje sie w 9 minut

to na siatce. NIE SOLIC. przy trybie mieszanym z grillem 1 + 440 W.

Czas gotowania 500 g w minutach

Swieze Mrozone
Danie
Moc Czas Moc Czas
Cienkie filety rybne 600 W 4-6 1000 W 8-10
Grube filety rybne 600 W 5-7 1000 W 10- 11
Steki rybne 600 W 4-6 1000 W 8-9
Cata ryba 600 W 5 1000 W 12
Krewetka® 600 W 4-5 - -
Skorupiak* 600 W 4-6 - -
Przegrzebki* 600 W 4-6 - -
Os$miornica® 600 W 4-6 1000 W 11
Kraby* 600 W 5-6 - -
Krokiety rybne (1 sztuka=50 g)* - - 1000 W 3 min. 30 sek.
(2 sztuki)
5 min.
(4 sztuki)

* Nie zalecamy korzystania z menu automatycznych dla tych ryb.
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Dodatek wody

Nie nalezy dodawa¢ wody do warzyw bardzo
bogatych w wode, takich jak pomidory, cukinia,
baktazan, mrozone warzywa na ratatouille,
grzyby, szpinak, cykoria, safata, cebula,

prawie wszystkie owoce itp., poniewaz

obecna woda jest wykorzystywana do
gotowanie w mikrofaléwce.

Wzglednie wodniste warzywa, do ktérych
nalezy dodac¢ 1 tyzke wody na 100 g warzyw,
aby wytworzyly pare, ktéra ugotuje warzywa
i ochronia je przed wysychaniem, to: kalafior,
por, brokuty, brukselka, koper wioski,
marchew, seler, szparagi, fasolka
szparagowa, ziemniaki, kapusta, rzepa

i karczochy. Do mrozonych warzyw dodaj
1-3 tyzki wody.

Warzywa, ktére nie zawieraja duzo wody,
powinny mie¢ wiecej wody, aby byty
wilgotne: groszek, béb, fasola szparagowa,
fasolka szparagowa.

W kazdym przypadku: warzywa musza by¢
gotowane z moca 1000 W (z wyjatkiem
catego kalafiora) i nie wolno ich soli¢ przed
gotowaniem, ale dopiero po.

Jest to konieczne, poniewaz sél pochtania
naturalng wilgo¢ warzyw, sprzyjajac w ten
spos6b wysychaniu.

Jesli to mozliwe, pokrdj warzywa na rowne
kawatki. Wazne jest, aby umiesci¢ warzywa
w pojemniku o odpowiedniej wielkosci.
Przykryj pojemnik perforowana folia
spozywcza lub pokrywka. Duze pojemniki
sg bardziej odpowiednie niz waskie lub
wysokie. Jesli uzywasz programu
automatycznego, obréé warzywa, gdy
ustyszysz sygnat dZzwiekowy.



Tabela gotowania swiezych/mrozonych warzyw — petna moc (1000 W)

Czas gotowania 500 g w minutach

warzyw*

Warzywo Swieze | Mrozone Warzywo Swieze |Mrozone
Karczochy: Kolby kukurydzy 8-10 12-14
- cate 9-11 - (2 kolby)

_ serce 8-10 11-14 Buraki 8-10 16-18
Szparag* 6-8 10-12 Cebula 8-11 13-16
Baklazany 6-7 _ Pasternak 7-8 -
Buraki* 18 - 20 _ Stodkie ziemniaki 8-10 -
Kapusta pekiriska 4-6 | 12-14 Por 7-8 [13-14
Brokuty 6-8 | 8-10 Dynia 8-10 -
Grzyby 7.8 13-15 Paprika hiszpanska 10-12 12-14
. Cate ziemniaki 8-12 -
Marchew: (<220 )
- okragte krazki 7-8 9-11
Posiekane ziemniaki 8-12 -
- paski 7-9 -
- Ratatuj 14-18 | 12-16
Koper wtoski:
Salsefia 10-14 | 12-16
- 0 potowe 8-10 -
. ) Pomidory* 4-5 -
- cienko pokrojony 12-15 -
Karczochy jerozolimskie 7-9 -
Biata kapusta* 10-12 -
Kalafior 8-10 11-13 * Nie zalecamy korzystania z menu
automatycznych dla tych warzyw.
Kalafior 8-10 10-12
Seler 7-9 i W & Caly kalafior nalezy gotowac¢ do
Seler* 12 -14 _ - gory nogami przy mocy 600 W
Ra & = przez 15 do 20 minut z 10 tyzkami
Cukinia 5-7 10-13 ,f\\ [’\ wody (w zaleznosci od wielkosci
Safatka z endywii 10-12 | 16-18 kalafiora).
Szpinak:
- siekany - 10-11
- liscie 6-7 8-10
Groszek* 14-16 | 12-14
Groszek Mange-Quit 7-9 -
Boéb* 13-16 | 14-18
Cienko pokrojony por 10-12 13-15
Zielone fasolki* 8-10 10- 11
Fasola kartowata 9-12 -
Mieszanka wiosennych - 13-15




Jajka to delikatne produkty spozywcze, Ser
ktére wymagaja szczegodlnej uwagi.

W rzeczywistosci, jesli zostang
umieszczone bezposrednio w kuchence,
eksploduja z powodu ciénienia
wytworzonego wewnatrz skorupy.

Jesli skorupka jajka peknie, zéttko
eksploduje, jesli nie przebije sie
okrywajacej go btonki. Dlatego naktuj
26ttko czubkiem wykataczki; Swieze jaja
nie powinny wyciekagé. Zéttko i biatko
jajka réznie reaguja na mikrofale;
niestety zéttko gotuije sie szybciej.
Podczas gotowania ubitych jaj (omletéw)
w potowie czasu gotowania jajka na
krawedzi powinny by¢ przeniesione

na $rodek.

Ser réznie reaguje w zaleznosci od rodzaju:
im bardziej ttusty, tym szybciej sie topi.
Jesli czas gotowania jest zbyt diugi,

stanie sie twardy. Jesli to mozliwe, tarty
ser nalezy dodawac¢ dopiero w ostatniej
chwili (np. do makaronu, zapiekanek itp.)

Jajka w koszulkach

Podgrzewaj 50 ml wody z solg i odrobina
octu przez 1 minute przy mocy 1000 W.
Jajko rozbi¢, wtozy¢ do wrzacej wody,
ostroznie naktu¢ zéttko i biatko
wykataczka i gotowac przez 40 - 60
sekund przy mocy 600 W, w zaleznosci
od wielkosci jajka. Odstawi¢ na 1 minute,
odcedzi¢ i podawac.

Jajecznica

Rozbij 2 surowe jajka i wymieszaj w misce
z odrobing $mietanki lub mleka, gatka
masta, solg i pieprzem. Gotuj przez

40 sekund przy mocy 1000 W.

Wyijac i energicznie ubi¢ widelcem.

Gotuj przez kolejne 30-50 sekund

przy mocy 1000 W. Jajka powinny

nadal by¢ kremowe.

Jajka w misce

Jajko rozbié¢, wtozyé do wysmarowanego
mastem naczynia zaroodpornego,
doprawi¢ sola i pieprzem, nakiu¢ zéttko

i biatko wykataczka. Dodaj zadane
sktadniki (Smietane, grzyby, ikre taszy
itp.). W zaleznosci od wielkosci jajka i
ilosci dodatku, gotuj przez 1 min.

20 sek. - 1 min. 50 sek. na jajko przy
300 W.




Czas gotowania suszonych warzyw
w kuchence mikrofalowej jest prawie
taki sam jak w przypadku gotowania
konwencjonalnego. Z drugiej jednak
strony potrawy te podgrzewaja sie
bardzo szybko, nie nabierajgc
»posmaku odgrzewania” — pod
warunkiem, ze znajduja sie w
zamknigetym pojemniku i sa
wymieszane z sosem lub mastem.

Do gotowania uzyj duzego naczynia
(aby unikna¢ przepetnienia).
Catkowicie zala¢ woda lub
bulionem. Po ugotowaniu odstaw
na co najmniej 5 do 8 minut.

Ryz, pszenica

Gdy ptyn sie zagotuje, gotuj ryz przez
okoto 20 minut przy mocy 300 W i
pszenice przez 14 do 18 minut przy
mocy 300 W. Te czasy gotowania nie
dotycza gotowanego ryzu (parboiled)
ani pszenicy.

Kasza

Gries doskonale gotuje w kuchence
mikrofalowej bez ryzyka przypalenia.
Po prostu dodaj taka sama ilo$¢
wody jak kaszy, przykryj i gotuj z
moca 1000 W przez 2 minuty i

30 sekund (na 200 g $redniej
wielkosci kaszy manny z 0,2 | wody),
a nastepnie kontynuuj gotowanie

z moca 300 W przez okoto 3 minuty,
podczas gdy kasza pecznieje.

Makaron

Posoli¢ wode do gotowania i raz
zamieszac podczas gotowania.

Jesli w ptynie pojawia sie babelki,
gotuj 250 g makaronu przez 7 lub

8 minut przy mocy 1000 W i 10 minut
w przypadku 250 g ravioli (1 litr wody).

Suszone warzywa
Catkowicie zala¢ woda i moczy¢ przez

noc. Nastepnego dnia odcedz i ponownie

zalej woda. Nie soli¢ przed gotowaniem
(spowoduje to stwardnienie warzyw).
Gotuj z mocag 1000 W przez 10 minut,

a nastepnie gotuj z moca 300 W przez
15 do 30 minut. Stale monitoruj proces
gotowania i w razie potrzeby dolewaj
wody: suszone warzywa musza byc¢
zawsze zalane woda.

Pieczony ziemniak

W zaleznosci od wielkosci ziemniaki
mniej lub bardziej nadaja si¢ do
przygotowania w kuchence
mikrofalowej. Idealna waga ziemniaka
do gotowania w kuchence mikrofalowej
to 200 - 250 g. Umyj ziemniaki przed
gotowaniem i nakiuj kilka razy skoérke.
Roztéz na krawedzi talerza obrotowego.

Umyj ziemniaki przed gotowaniem i
naktuj kilka razy skérke. Roztéz na
zewnetrznej krawedzi szklanego
talerza lub umies¢ bezposrednio
na ruszcie do gotowania z trybem
mieszanym.

Po upieczeniu wyja¢ z kuchenki i
zawinag¢ w folie aluminiowa, zeby sie
nie ochtodzity. Pozostaw na 5 minut,
aby odpoczety.

Ziemniaki
Min. tryb mi 600 W + grill 1
llosé Min. na 1000 W Y e e
1 szt. (220 g) 5-8 8-9
2 szt. (ok. 500 g) 8-9 13-14
3 szt. (600 g do 700 g) 10 14 -15




Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Jedzenie szybko sie ochtadza.

Jedzenie nie jest w petni
ugotowane.

Umies¢ potrawe z powrotem w
urzadzeniu i ponownie podgrze;.
Pamietaj, ze jedzenie prosto z
lodéwki gotuje sie dtuzej niz jedzenie
w temperaturze pokojowej.

Pudding ryzowy lub gulasz moga sie
rozgotowaé podczas gotowania w
kuchence mikrofalowe;j.

Naczynia sg za mate.

Przy bardziej ptynnym jedzeniu,
zaleca sie wybranie naczyn, ktore sa
dwa razy wieksze (co do ilosci).

Jedzenie gotuje sie zbyt wolno
w mikrofalach.

Urzadzenie nie otrzymuje
wystarczajacej mocy.

Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do
gniazdka z bezpiecznikiem 16A/230V.

Temperatura zywnosci z
lodowki jest nizsza niz
temperatura pokojowa.

Wydtuzy¢ czas gotowania.

Mieso jest twarde po gotowaniu w
kuchence mikrofalowej lub trybie
mieszanym.

Gotowane na zbyt duzej mocy.

Wybierz zmniejszona moc, np.
potowe mocy.

Mieso byto solone przed
gotowaniem.

W razie potrzeby posoli¢ mieso po
ugotowaniu.

Ciasto nie jest zrobione w srodku.

Zbyt kroétki czas gotowania lub
odpoczynku.

Dodaj czas gotowania lub
odpoczynku.

Jajecznica i jajka na twardo s3 twarde i
gumowate po gotowaniu w kuchence
mikrofalowej.

Zbyt dtugi czas gotowania.

Zachowaj ostroznosc¢ podczas
gotowania matych porciji jajek.

Quiche/nalesniki sa trudne do pogryzienia
i gumowate po gotowaniu w kuchence
mikrofalowej.

Zbyt wysoka moc.

Wybierz zmniejszona moc dla tych
produktéw.

Quiche/nalesniki sa twarde i gumowate
po ugotowaniu w trybie mieszanym.

Zbyt dtugi czas gotowania.
Dania wieksze niz podano w
przepisie.

Uwaznie monitoruj proces gotowania.

Sos serowy jest lepki po ugotowaniu
w kuchence mikrofalowe;j.

Ser gotowany z sosem.

Dodaj ser pod koniec gotowania.
Ciepto sosu roztopi ser.

Warzywa sg suche po ugotowaniu
w kuchence mikrofalowe;j.

Gotowane bez przykrycia.

Przykry¢ pokrywka lub folia
SpOzZywcza.

Zbyt mata zawarto$é ptyndw,
np. warzyw korzeniowych.

Dodac¢ 2-4 tyzki wody.

Solone warzywa przed
gotowaniem.

Sél dopiero po ugotowaniu.

Kondensacja wewnatrz urzadzenia.

To normalne. Niektdre potrawy
wytwarzajg duzo pary podczas
gotowania.

Wytrzyj kuchenke migkka Sciereczka.

Talerz obrotowy obraca sie w obu
kierunkach.

To normalne.

Ciepte powietrze wydostaje si¢ wokot
uszczelki drzwi.

Urzadzenie nie jest
hermetyczne.

Jest to normalne i nie oznacza
wycieku mikrofal.

Niebieskie iskry lub iskrzenie moga by¢
widoczne podczas uzywania metalowych
naczyn kuchennych.

Podczas gotowania z sama
FUNKCJA MIKROFAL nie wolno
uzywac metalowych naczyn
kuchennych.

NATYCHMIAST zakonczy¢ program.
Nie uzywaé metalowych naczyn
kuchennych z samg FUNKCJA
MIKROFAL.

Grill wytacza sie tymczasowo podczas
grillowania lub trybu mieszanego.

Podczas gotowania grill wigcza
sie i wylacza automatycznie,
aby uniknac¢ przypalenia
zywnosci przed gotowaniem.

To normalne.

@
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Tosty z tunczyka

®
Tosty ztuiczyka

(07 Skiadniki

Zupy / przek

Dla 4 oséb

8 kromek chleba

2 tyzki kaparow

2 tyzki posiekanej natki pietruszki
6 tyzek (100 g) majonezu

50 graméw startego sera

280 g tuiczyka w zalewie

Sol

Pieprz

Naczynie: 1 miska

Lekko zrumieni¢ chleb w tosterze (lub opieka¢ na metalowej ruszcie
na poziomie grilla 1 przez 2-3 minuty). Odcedz turiczyka i wymieszaj
wszystkie pozostate sktadniki w misce. Dopraw mieszanke i
rozprowadz réwnomiernie na kromkach tostow. Umies$¢ 4 kromki
tostéw na ruszcie metalowym i podgrzewaj przez ok. 3 minuty na
trybie mieszanym grill 1 + 300 W, a nastepnie przez kolejne 3 minuty
na grill 1. Postepuj w ten sam sposoéb z pozostatymi kromkami
tostow.

Zupa Saint-Germain

Sktadniki

Dla 4 os6b

300 gramdw suszonego groszku
50 graméw masta

1 cebula

1 peczek ziot

2 zabki czosnku

1 por, cienko pokrojony

1 marchewka, cienko pokrojona
50 g boczku $niadaniowego
wedzonego, pokrojonego w kostke
3 tyzki Smietany

Sol

Pieprz

Naczynie: 1 brytfanna (3 litry)

Suszony groszek umy¢ w wodzie i odsgczy¢. Umiesci¢ w naczyniu
zaroodpornym i zala¢ gorgca woda. Gotuj na 1000 W przez 4-6 minut
(lub do zagotowania wody). Odsypac. Przykryj i gotuj por, marchewke
i cebule na masle przez 4 minuty z mocg 1000 W. Dodaé suszony
groszek i pokrojony w kostke boczek wedzony. Zala¢ 700 ml goracej
wody, dodac¢ czosnek i peczki ziét. Przykryé. Gotuj na mocy 1000 W
przez 7-9 minut, a nastepnie na mocy 300 W przez 22-25 minut,
czesto mieszajac i upewniajac sie, ze suszony groszek jest zawsze
przykryty woda. Gdy suszony groszek bedzie tatwy do zmiazdzenia,
usun bukiet garni i zmiksuj wszystko w blenderze. Doprawiamy
wedtug uznania i dodajemy $mietane. Podawac z grzankami.

Nadziewane pieczarki

Sktadniki

Dla 4-6 oséb

275 g plaskich pieczarek,
ok. 2,5 cm $rednicy, obrane i
usuniete fodygi

2 plastry wedzonego boczku
Sniadaniowego

3 ml (V2 tyzeczki) musztardy
francuskiej

50 g swiezej butki tartej

1 jajko, roztrzepane

60 ml (4 tyzeczki) mleka

15 ml (1 tyzeczka) swiezej pietruszki,

posiekanej
2 cienkie plasterki sera
1 pomidor, cienko pokrojony

Naczynie: duzy talerz obiadowy

Plastry boczku utozyé na talerzu, przykry¢ kawatkiem papieru
kuchennego i gotowaé na mocy 1000 W przez 1-2 minuty. Pozwdl
ostygnac, a nastepnie pokréj na mate kawatki. W matej misce
wymieszaj posiekany ser, bekon, musztarde i butke tarta.

Dodaj jajko, mleko, pietruszke i przyprawy. Dobrze wymieszaj.
Powstata mieszanka napeij zagtebienia pieczarek. Pokrdj plastry
sera w kostki o pojemnosci 1 cm?® i utéz na wierzchu nadzienia.
Pomidory pokroi¢ w ¢wiartki i utozyé na pieczarkach. Utéz grzyby
w kotko na talerzu i gotuj z moca 1000 W przez 4 minuty (lub do
momentu, az ser zacznie sie topi¢, a grzyby beda gotowe).
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Filet z piersi kaczki w sosie pomaranczowym

Sktadniki

Dla 2 os6b

1 filet z piersi kaczki (300-350 g)
2 tyzki octu

1 szalotka, posiekana

1 tyzka miodu

50 ml bulionu z kurczaka

50 ml soku pomaranczowego
Sol pieprz

Zageszczacz sosu lub skrobia

Naczynie: 1 miska + ptaska
forma Pyrex®

Odetnij troche ttuszczu z piersi kaczki i umie$¢ skoéra do dotu w
ptaskim naczyniu Pyrex®. Gotuj przez ok. 6-8 minut w trybie mieszanym
grilla 1 + 440 W, obracajac po 3 minutach i odsaczajac ttuszcz. Filet
przyprawi¢, zawina¢ w folie i odstawi¢. Dodaj ocet do naczynia, aby
rozpusci¢ ptyn z gotowania i gotuj z moca 1000 W przez 1 minute.

Wiej ptyn do miski, dodaj szalotke i miéd i gotuj z moca 600 W przez

1 minute. Nastepnie dodaj bulion i sok pomarariczowy. Redukuj sos
bez przykrycia przez 3-4 minuty przy mocy 600 W, zages¢ 1 tyzka
zageszczacza do soséw i dopraw do smaku. Przed podaniem sosu
dodaj sos z poledwicy.

Normandzka piers$ kurczaka

Sktadniki

Dla 4-5 os6b

800 g filetéw z piersi kurczaka
2 szalotki

40 graméw masta

1 kieliszek biatego wina
lub cydr

s0l i pieprz

4 duze jabtka

Spoiwo sosu

4 tyzki Smietany

2 tyzki Calvadosu

Naczynie: 1 forma Pyrex
($rednica 25 cm)

Filety z piersi kurczaka kroimy na kawatki. Przykry¢ i dusi¢ posiekane
szalotki na masle przez 2 minuty przy mocy 1000 W. Dodaj kurczaka,
biate wino lub cydr, sél, pieprz oraz obrane i pokrojone w kostke jabtka.
Przykryj i gotuj na mocy 1000 W przez 12-14 minut, mieszajac w
potowie gotowania. Wyja¢ kurczaka, odsaczy¢ i odtozy¢ zawiniety

w folie aluminiowa. Wlej $mietane, zagestnik do sosu i calvados do
naczynia i gotuj bez przykrycia przez kolejne 3-4 minuty przy mocy
1000 W. Doprawi¢ do smaku i ponownie wiozy¢ kurczaka do sosu.

Szybka Moussaka

Sktadniki

Dla 4 os6b

3 bakfazany (ok. 1 kg)

1 cebula

Oliwa z oliwek

1 zgbek czosnku

400 g ugotowanego, drobno
posiekanego

migso jagnigce

tymianek

parszywy

1 stoik passaty pomidorowej (400 g)
sol i pieprz

100 gramoéw mozzarelli

Naczynie: Ptaska forma 1 forma
Pyrex® (Srednica 26 cm) +

1 miska do mieszania

Baktazana kroimy wzdtuz na dosc¢ cienkie plastry. Umies¢ niektére

z tych plasterkéw w ptaskim ksztatcie. Przykry¢ folig spozywcza i
gotowac przy mocy 1000 W przez ok. 8 minut. Plasterki powinny by¢
miekkie i ugina¢ sie pod naciskiem. Powtdrz z pozostatymi plastrami
baktazana. Odcedz i odtéz na bok. Podsmaz posiekang cebule w
misce z 3 tyzkami oliwy z oliwek przez 2 minuty i 30 sekund przy mocy
1000 W. Dodaj czosnek i mieso mielone, tymianek, posiekana natke
pietruszki i passate pomidorowa. smak. W naczyniu uktada¢
naprzemiennie przyprawione plastry baktazana i sos miesny. Wykoricz
warstwa baktazana i skrop 2 tyzkami oliwy z oliwek. Gérne danie z
plastrami mozzarelli. Umiesci¢ na szklanym talerzu i gotowac przez
ok. 18 minut w trybie mieszanym grilla 1 + 600 W.
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Warzywa
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Gratin Dauphinois

Sktadniki

Dla 4 os6b

700 g ziemniakoéw, obranych
70 g sera Emmentaler, startego
1 zabek czosnku

200 mililitréw) mleka

200 ml $mietany

Séli pieprz

Naczynie: 1 naczynie
zaroodporne
($rednica 25 cm)

Ziemniaki pokroi¢ w cienkie plasterki. Obierz i posiekaj zabek
czosnku. Umies¢ plastry ziemniakéw w naczyniu. Posypac
czosnkiem, potowa sera, solg i pieprzem. Zalej go $mietanka i
mlekiem. Posyp pozostatym serem. Umiesci¢ na szklanym talerzu

i gotowaé przez 20-22 minuty w trybie mieszanym grilla 1 + 600 W,
a nastepnie 4-6 minut na grill 1. Czas gotowania moze sie réznic¢
w zaleznosci od rodzaju ziemniakéw. Potowe ilo$ci w mniejszym
naczyniu zaroodpornym mozna ugotowac w ciggu 12-15 minut w
trybie mieszanym grilla 1 + 600 W, a nastepnie 3 minuty na grill 1.

Zapiekanka z ratatouille

Sktadniki

Dla 6 os6b

700 g - 800 g mrozonych warzyw,
odmian $rédziemnomorskich lub
ratatouille

5 tyzek kuskusu, sredniego

1 fyzka $mietany

5 jajek

150g chorizo

70 g sera Emmentaler, startego
Sél i pieprz

1 forma Pyrex ($rednica 22 cm) +

1 duza miska do mieszania

Gotuj zamrozone ratatouille z kuskusem w przykrytym naczyniu
Pyrex® z moca 1000 W przez 11-12 minut. W misce ubij jajka i
$mietane. Dodaj pokrojone w kostke chorizo, starty ser i ugotowana
mieszanke warzyw i kuskusu. Doktadnie wymieszaj, posmakuj i wlej
do formy Pyrex®. Umiesci¢ na szklanym talerzu i gotowac przez
10-12 minut w trybie mieszanym grilla 1 + 600 W. Podawaé na
ciepto lub na zimno.

Risotto z borowikami

Sktadniki

Dla 4 os6b

40 g suszonych borowikow

1 cebula

50 graméw masta

1 zgbek czosnku

250 g ryzu Arborio,

500 ml goracej wody z 1 kostka
bulionu warzywnego

listki bazylii, posiekane

Naczynie: 1 brytfanna (3 litry) +
1 mata miska

Namocz borowiki w 400 ml cieptej wody na co najmniej 2 godziny

(a najlepiej na cata noc). Przykryj miske i smaz posiekana cebule z
mastem na mocy 1000 W przez 2 minuty i 30 sekund. Wymieszac¢

Z ryzem w naczyniu zaroodpornym. Przykryj i gotuj na mocy 1000 W
przez 1 minute. Dodac¢ obrany i rozgnieciony czosnek, potowe
bulionu warzywnego i potowe wody z moczenia grzybéw. Oktadka.
Gotuj na mocy 1000 W przez 4-5 minut, a nastepnie na mocy 300 W
przez 15 minut, mieszajac reszte bulionu i wode z moczenia w
potowie gotowania. Dodaj posiekane grzyby i listki bazylii na 3 minuty
przed koricem gotowania, w razie potrzeby dodajac kilka tyzek
goracej wody. Dopraw risotto do smaku i odstaw pod przykryciem
na 8 minut, a nastepnie wymieszaj widelcem. Podawac z
parmezanem.



Kokosowe rybne curry
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Sktadniki

Dla 4-5 oséb

1 cebula

1 czerwona papryka

200 ml mleka kokosowego

1 pomidor

1 tyzka pasty curry

sok z ¥z cytryny

600 g czarniaka lub czarniaka
sOl i pieprz

Naczynie: 1 forma Pyrex®
(Srednica 22 cm)

Przykryj i smaz posiekana cebule i pokrojong w kostke papryke w
naczyniu przez 4-5 minut przy mocy 1000 W. Dodaj mleko kokosowe,
pomidora obranego ze skory i pokrojonego w kostke, paste curry i
sok z cytryny. Gotuj z moca 1000 W przez 3 minuty, a nastepnie
dodaj pokrojong w kostke rybe. Przykryj i gotuj na mocy 1000 W
przez 6-7 minut, mieszajac w potowie gotowania. Posmakuj przed
podaniem. Jesli uzywasz 4 mrozonych filetéw rybnych, gotuj z moca
1000 W przez okoto 13 minut, mieszajac w potowie gotowania.

Pieczone owoce morza

Sktadniki

Dla 4 oséb

500 g mrozonych owocéw morza
(mieszanych)

3 szalotki

1 marchewka

150 gramow grzybow

30 graméw masta

Maka

250 ml mleka

Owocowe biate wino

1 tyzka posiekanego koperku
S0l i pieprz

30 g sera Emmentaler, startego
Naczynie: 1 miska + 1 mate,

ptytkie naczynie zaroodporne
(Srednica 24 cm)

Rozmrazaj owoce morza przez ok. 6 minut przy mocy 600 W, czesto
mieszajgc. Odlej i zbierz ptyn, uzupetnij 250 ml mleka. Posiekaj
szalotki, marchewke i grzyby i smaz w misce z 30 g masta przez

4 minuty przy mocy 1000 W. Doda¢ 3 tyzki maki, wymieszac i
gotowac przez 1 minute przy mocy 1000 W. Dodaj mleko i ptyn do
rozmrazania owocéw morza. Gotuj ten sos z moca 1000 W przez
5-6 minut, mieszajac w pofowie gotowania. (Jesli sos nie jest
wystarczajaco gesty, wymieszaj troche zageszczacza do sosu z
biatym winem i dodaj). Dodaj 1 tyzke wina i koperek, dodaj owoce
morza i dopraw do smaku. Wla¢ mieszanine do naczynia
zaroodpornego. Posypac tartym serem i utozy¢ na metalowej
kratce. Gotuj przez 6 minut w trybie mieszanym grilla 1 + 600 W,

a nastepnie 4-5 minut na Grill 1.

Pielegnica z szafranem

Sktadniki

Dla 4 os6b

2 szalotki

1 czerwona papryka

2 tyzki oliwy z oliwek

sok z V2 cytryny

2 szKlanki biatego wina

600 g filetu z pielegnicy lub okonia
nilowego

Troche nitek szafranu

100 ml $mietany

Naczynie: 1 forma Pyrex®
(Srednica 27 cm) + 1 miska

W misce pod przykryciem podsmaz posiekang szalotke i papryke na
oliwie z oliwek z mocag 1000 W przez 4 minuty. Rozt6z t¢ mieszanke
na dnie naczynia i potéz filety na wierzchu, a nastgpnie polej sokiem
z cytryny i biatym winem. Przykryj folig spozywcza i gotuj na mocy
600 W przez 8-10 minut (11-12 minut na mocy 1000 W, jesli uzywasz
mrozonych filetéw). Wyjmij kawatki ryby i odtéz na bok. Wlej szafran

i Smietane do naczynia i zmniejsz moc bez przykrycia do 1000 W na
3-4 minuty. Doprawiamy do smaku, wktadamy rybe do sosu i
podajemy z ryzem lub pieczonym koprem wtoskim.
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Sosy/dzemy
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Biaty sos

Sk’f a d nlkl Roztapiaj masto pod przykryciem przez 1 minute przy mocy 600 W.
Dodaé¢ make, wymieszac i gotowaé jeszcze przez 1 minute przy

500 ml mocy 600 W. Odtozyé. Podgrzewaj mleko w pojemniku z moca

35 gramow maki 1000 W przez 2 minuty 30 sekund do 3 minut. Zala¢ zasmazka,

35 gramow masta ciagle mieszajac. Gotowad jeszcze 2-3 minuty, kilkakrotnie

gg? mi mieka energicznie mieszajac i pilnujac, aby sos sie nie wykipiat. Sprobuj i

pieprz dodaj troche startej gatki muszkatotowej. Dodaj 2 zéttka i 80 g

Gatka muszkatolowa, starta startego sera, aby stworzy¢ sos Mornay.

Naczynie: 1 miska (1,5 litra)

Sos roquefort

Sk’f a dnlkl Roquefort pokroi¢ na kawatki i roztapia¢ przy mocy 600 W przez

1 minute i 30 sekund. Dodaj $mietane i skrobie kukurydziang
Dla 4 os6b wymieszang z 1 tyzka wody. Gotuj przez 2 minuty 30 sekund do
50 gramow Roqueforta 3 minut z mocg 1000 W, energicznie ubijajac trzepaczka w potowie
200 mi $mietany o czasu gotowania. Posmakuj przed podaniem. Ten sos szczegdinie
ggl’zeak' skrobi kukurydzianej dobrze komponuije sie z czerwonym migsem.
Pieprz

Naczynie: 1 miska (500 ml)

Créme Patissiére (krem do ciasta)

Sk’fadnlkl Gotuj mleko przez 3-4 minuty przy mocy 1000 W. W migdzyczasie
W misce wymieszaj cukier i make. Dodaj jajka. Miesza¢. Dodac
500 ml mieka gorace mleko, energicznie mieszajac trzepaczka. Gotowac 3-4 minuty
50 gramow maki z moca 1000 W, co minute energicznie mieszajac trzepaczka.
100 gramow cukru
3 jajka

Naczynie: miska 1 litr

Dzem z owocéw jagodowych

Sk+adn|k| Umiesc¢ wszystkie sktadniki w duzej misce. Gotuj przez 5 minut z
mocg 1000 W (10-15 minut, jesli uzywasz mrozonych owocéw).
450 g jagod, umytych Mieszaj od czasu do czasu. Gotuj, az cukier sig rozpusci. Zetrzyj
450 g bardzo drobnego cukru krysztatki cukru z miski. Doprowadzi¢ mieszaning do wrzenia na
30 ml (2 tyzki stolowe) soku z cytryny 1000 W. Kontynuuj, az do osiagniecia punktu wiazania - okoto

5 ml (1 yzeozke) masla 15-20 minut. Niech troche ostygnie, a nastepnie zamieszaj.

Naczynie: Duza miska do Nastepnie potnij, zamknij i opisz.

mieszania



Pudding ryzowy
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Sktadniki

Dla 4 oséb

100 g puddingu ryzowego
1000 ml petnego mieka

80 graméw cukru

1 laska wanilii i maty kawatek
laska cynamonu

Naczynie: 1 miska (2,5 litra)

Do miski wiozy¢ ryz, mleko i cukier. Dodaj laske cynamonu i pokrojona
laske wanilii. Nie przykrywac. Doprowadzi¢ do wrzenia na 1000 W
przez 7 do 8 minut. Uwazaj, aby mleko si¢ nie zagotowato. Nastepnie
gotuj przez 60 minut przy mocy 300 W. Przykryj i pozostaw do
ostygniecia na co najmniej 1 godzine. Jesli nie masz petnego mleka,
zastap 200 ml ttustej Smietanki 200 ml odttuszczonego mieka.

Bretonskie ciasto sliwkowe

Sktadniki

Dla 6 os6b

200 g sliwek bez pestek
1 tyzka rumu

250 ml mleka

60 graméw masta

200 ml $mietany

100 gramoéw maki

1 szczypta soli

100 gramdw cukru

3 jajka

Naczynie: 1 forma Pyrex®
($rednica 22 cm) + 2 miski

Podgrzewaj sliwki z rumem i odrobing wody przez 40 sekund przy
mocy 1000 W. Przykryj i pozostaw do namoczenia na co najmniej
2 godziny. Mleko, masto i $mietanke podgrzewaj na 1000 W przez
1 minute 30 sekund do 2 minut. Wymieszaj make, sdl, cukier i jajka
w misce i dodaj gorace mleko, ciagle mieszajgc. Odsaczy¢ Sliwki i
roztozy¢ w naczyniu. Wylej na to ciasto. Umies$¢ naczynie na
szklanym talerzu i gotuj przez 10 minut w trybie mieszanym

grilla 1 + 600 W, nastepnie kolejne 6-7 minut na Grill 1.

Ciasto jabtkowe

Sktadniki

Dla 4-6 os6b

1 rolka maslanego ciasta
francuskiego

300 g dzemu jabtkowego

2-3 duze jabtka

1 opakowanie cukru waniliowego
Naczynie: Forma do ciasta Pyrex®

Tortownice Pyrex® wytéz ciastem. Wtéz co$ do lodéwki. Jabtka obra¢

i pokroi¢ w cienkie plasterki. Roztéz kompot jabtkowy na spodzie ciasta,
utéz na nim plasterki jabtka. Posypa¢ cukrem waniliowym. Umies$c
forme do ciasta na szklanym talerzu i piecz ciasto przez ok. 26 minut

w trybie mieszanym grilla 1 + 600 W, a nastepnie przez kolejne

3-4 minuty na grill 1 na metalowym ruszcie. Przed podaniem ostudzi¢
na metalowej kratce.

Brownie z Bostonu

Sktadniki

Dla 4-6 oséb

100 g bloku czekoladowego
100 graméw masta

100 gramdw brazowego cukru
100 gramoéw maki

100 g orzechdéw wioskich,
posiekanych

2 fyzki kakao w proszku

1 fyzeczka proszku do pieczenia
1 saszetka cukru waniliowego
ok.10g

2 jajka, roztrzepane
Naczynie: Forma Pyrex®

(16 x 20 cm) wytozona papierem
do pieczenia + 1 miska

Umiesc¢ czekolade i masto w misce i podgrzewaj na mocy 600 W przez
2 minuty (lub do momentu, az czekolada sie rozpusci). Dodaé wszystkie
pozostate sktadniki i doktadnie wymiesza¢. Wla¢ do formy i piec w
trybie mieszanym grilla 1 + 600 W przez 4 minuty 30 sekund do 5 minut
(lub do momentu, az ciasto bedzie gotowe). Ostudz i pokréj w kwadraty.
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Produkt firmy Panasonic
Ten produkt jest objety e-gwarancja Panasonic.

Prosimy zachowac¢ dowdéd zakupu.
Warunki gwaranciji oraz informacje dotyczace tego produktu sa dostepne na www.panasonic.com/pl
lub pod nastepujacym numerem telefonu: 222953727 — numer do potaczen stacjonarnych (kablowych).

Panasonic Corporation

http://www.panasonic.com
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