SIEMENS

Aby gotowanie sprawiato tyle samo przyjemnosci, co
jedzenie

nalezy przeczyta¢ niniejszg instrukcje uzytkowania. Mozna
wtedy wykorzystaé¢ wszystkie zalety techniczne
kompaktowego piekarnika-mikrofalowki.

Zawiera wazne informacje odnosnie bezpieczenstwa
eksploatacji. Przedstawia poszczegolne elementy nowego
urzadzenia. Prezentuje krok po kroku ustawianie kuchenki.
Jest to bardzo proste.

W tabelach znajdujg sie wartosci nastawcze i wysokosci
wsuniecia rusztow dla wielu popularnych potraw.
Wszystkie te ustawienia przetestowano w naszym Studio
Gotowania.

W przypadku pojawienia sie jakichs zaktdcen - mozna
znalez¢ tu informacje o sposobie usuwania drobnych
zaktocen.

Szczegodtowy spis tresci utatwia szybkie znajdowanie
szukanych informacii.

Zyczymy smacznego.

Instrukcja obstugi
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Na co nalezy zwraca¢ uwage

Przed zabudowag
Urzadzenia nalezy sie

pozbywac¢ w sposob nie
zagrazajacy srodowisku

naturalnemu
| |

Szkody powstate w czasie
transportu

Podtaczanie do sieci
elektrycznej

Ustawienie i podtaczenie

Wskazowki
dotyczace
bezpieczenstwa A

Nalezy uwaznie przeczytac niniejszg instrukcje
uzytkowania. Dopiero po tym mozna bezpiecznie
i prawidtowo korzystac z urzadzenia.

Instrukcje uzytkowania i montazu nalezy zachowac.
W przypadku przekazania urzgdzenia osobie trzeciej
instrukcje te nalezy dotgczy¢ do urzadzenia.

Rozpakowa¢ urzadzenie i usung¢ opakowanie
zgodnie z przepisami o ochronie $rodowiska.

Urzadzenie to oznaczono zgodnie z europejska
wytyczng 2002/96/EG o zuzytych urzgdzeniach
elektrycznych i elektronicznych i elektronicznych
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).

Wytyczna ta okresla ramy obowigcego w catej Unii
Europejskiej odbioru i wtérnego wykorzystania
starych urzadzen.

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ urzadzenie.
Jezeli w czasie transportu doszto do powstania
szkdd, to nie wolno podtaczac urzadzenia.

Jezeli przewdd podtaczeniowy jest uszkodzony, to -
ze wzgledow bezpieczenstwa - moze on by¢
wymieniony przez specjaliste przeszkolonego przez
serwis producenta.

Nalezy przestrzega¢ specjalnej instrukcji montazu.

To urzadzenie przeznaczone jest tylko do uzytku
w prywatnym gospodarstwie domowym.
Urzadzenie nalezy stosowac wytacznie do
przygotowywania produktow spozywczych.



Dzieci i mikrofalowka Dzieci mogg samodzielnie przygotowywac potrawy
w mikrofaldwce wytacznie wtedy, gdy zostaty do
tego przyuczone. Muszg one umie¢ prawidtowo
obstugiwaé urzgdzenie. Muszg one rozumie¢
zagrozenia, na ktére zwraca sie uwage w instrukcji
uzytkowania.

W przypadku eksploataciji taczonej dzieci moga
uzywac urzadzenie wytgcznie pod nadzorem osob
dorostych. Zagrozenie poparzeniem!

Goracy piekarnik A Ostroznie otworzy¢ klape piekarnika. Moze
wydostaé sie gorgca para.
Nigdy nie nalezy dotyka¢ powierzchni urzadzen
grzewczych i kuchenki.
W Zadnym wypadku nie wolno dotykaé goracych
powierzchni wewnetrznych piekarnika i elementow
grzejnych. Zagrozenie poparzeniem!
Zasadniczo dzieci nalezy trzymac¢ z daleka.

W Zzadnym wypadku nie wolno przechowywac
w piekarniku przedmiotow tatwopalnych.
Zagrozenie pozarem!

W przypadku pojawienia sie w piekarniku dymu
nigdy nie wolno otwiera¢ drzwiczek piekarnika.
Zagrozenie poparzeniem! Wytaczy¢ urzadzenie.
Wyciggna¢ wtyczke przewodu zasilajacego
wzglednie wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikow.

W Zzadnym wypadku nie wolno zaciska¢ przewodu
przytgczeniowego urzadzen elektrycznych w
goragcych drzwiczkach piekarnika. Izolacja przewodu
mogtaby sie stopi¢. Zagrozenie zwarciem
elektrycznym!

Uszkodzone drzwiczki W Zadnym wypadku nie wolno korzystaé

piekarnika lub ] z mikrofaléwki, jesli drzwiczki piekarnika lub

uszczelnienie drzwwzekA uszczelnienie drzwiczek jest uszkodzone. Mogtoby
doj$¢ do emisji promieniowania mikrofalowego.
Mikrofaléwke mozna ponownie uzywac dopiero
wtedy, gdy urzadzenie zostanie zreperowane.

Otoczenie /\ Urzadzenie nalezy chroni¢ przed zbyt duzym
promieniowaniem cieplnym i duzg wilgocia.
Zagrozenie zwarciem elektrycznym!



Niedostateczne
czyszczenie

Naprawy

Zalecenia
odnosnie
bezpiecznego
uzytkowania
mikrofalowki

A

A

A

Moc i czas ogrzewania w

mikrofalowce

Naczynia

A

Urzadzenie nalezy regularnie czysci¢. W przypadku
niedostatecznego czyszczenia moze dojs¢ do
uszkodzenia powierzchni i z czasem zardzewienia
urzadzenia. Ucieka energia mikrofal!

Nieprawidtowe naprawy sg niebezpieczne.
Zagrozenie porazeniem pradem elektrycznym!
Jedynie technik serwisowy przeszkolony przez
nasza firme moze przeprowadzac¢ naprawy.

Jesli urzadzenie jest uszkodzone, nalezy wytaczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikdw wzglednie
wyciggnac wtyczke przewodu zasilajgcego.
Wezwac serwis.

Zabronione jest otwieranie obudowy. Urzadzenie
pracuje pod wysokim napieciem. Zagrozenie
porazeniem pragdem elektrycznym!

Mikrofaléwke nalezy stosowac¢ wytacznie do
przygotowywania Produktéw spozywczych. Inne
uzytkowanie moze by¢ niebezpieczne i
spowodowac¢ szkody. Np. rozgrzane torebki z
ziarnami lub zbozem moga zapali¢ sie. Zagrozenie
pozarem!

W Zzadnym wypadku nie wolno nastawia¢ zbyt duzej
mocy mikrofaléwki ani zbyt dtugiego czasu nagrze-
wania. Produkty spozywcze moga zapali¢ sie.
Urzadzenie moze ulec uszkodzeniu. Zagrozenie
pozarem!

Nalezy stosowac sie do zalecen w instrukcji uzytko-
wania.

W Zzadnym wypadku nie wolno stosowac naczynia,
ktore nie nadaje sie do mikrofalowki.

Naczynia porcelanowe lub ceramiczne moga mie¢
drobne pory w uchwytach lub pokrywkach. Za tymi
otworami znajduje sie pusta przestrzen. Wilgo¢ ktéra
wnikneta do tej pustej przestrzeni moze spowodo-
wac pekniecie tego elementu. Niebezpieczenstwo
zranienia!



Opakowania

Napoje

Rozgrzane potrawy oddajg ciepto. Naczynia moga
by¢ gorace. Zagrozenie poparzeniem!

Naczynia i osprzet nalezy wyjmowac z urzgdzenia
zawsze trzymajac je przez Scierke.

W Zzadnym wypadku nie wolno grza¢ potraw w op-
akowaniach izotermicznych. Zagrozenie pozarem!
W Zzadnym wypadku nie wolno ogrzewac potraw w
pojemnikach z tworzywa sztucznego, papieru lub z
innych palnych materiatow bez dozoru.

Opakowanie szczelnie zamknietych produktow
spozywczych moze eksplodowac. Zagrozenie po-
parzeniem!

Nalezy stosowac sie do danych zamieszczonych na
opakowaniu. Potrawy nalezy wyjmowac zawsze trzy-
majac naczynia przez szmatke.

Przy ogrzewaniu cieczy moze dojs¢ do zahamowa-
nia wrzenia. Oznacza to, ze temperatura wrzenia
zostata osiggnieta bez powstawania typowych
pecherzykéw pary. Nawet mate wstrzasniecie moze
spowodowac, ze ptyn nagle zaczyna kipie¢ lub prys-
kac. Zagrozenie poparzeniem!

Przy ogrzewaniu cieczy do naczynia zawsze nalezy
wkiadaé tyzke. W ten sposdb zapobiega sie zaha-
mowaniu wrzenia.

W Zzadnym wypadku nie wolno rozgrzewac napojow
w zamknietych naczyniach. Niebezpieczenstwo
wybuchu!

W zadnym wypadku nie wolno zbyt mocno
ogrzewac¢ napojow alkoholowych.
Niebezpieczenstwo wybuchu!



Pozywienie dla
niemowlat

Produkty spozywcze z
tuping lub skérka

Suszenie produktow
spozywczych

Produkty spozywcze o

A

A

A

matej zawartosci wody A

Olej spozywczy

A

W Zzadnym wypadku nie wolno ogrzewa¢ pozywienia
dla niemowlat w zamknietych naczyniach. Zawsze
nalezy usuwac pokrywke lub smoczek.

Po ogrzaniu dobrze wymieszac¢ lub wstrzasnagc.
Tylko w ten sposob ciepto zostaje réwnomiernie
rozprowadzone. Zagrozenie poparzeniem!

Przed podaniem dziecku pozywienia, nalezy
sprawdzi¢ jego temperature.

W zadnym wypadku nie wolno gotowac jajek w sko-
rupkach. W zadnym wypadku nie wolno grzac jaj
gotowanych na twardo. Moga one eksplodowac.
Dotyczy to rowniez skorupiakéw. Zagrozenie popar-
zeniem!

W przypadku jaj sadzonych lub w szklance trzeba
najpierw naktuc zottko.

tupina lub skorka produktow jak np. jabtek, pomi-
dorow, ziemniakow, kietbasek moze popekac. Przed
ogrzewaniem nalezy naktu¢ tupine wzglednie skére.

W zadnym wypadku nie wolno stosowac mikro-
faléwki do suszenia produktdw spozywczych. Za-
grozenie pozarem!

W zadnym wypadku nie wolno rozmrazac lub
ogrzewac produktow spozywczych o matej
zawartosci wody, jak np. chleb, przy uzyciu zbyt
duzej mocy lub przy zbyt dtugim czasie. Zagrozenie
pozarem!

W zadnym wypadku nie wolno ogrzewac w mikro-
falébwce samego oleju jadalnego. Zagrozenie
pozarem!



Przyczyny szkéd

Blacha do pieczenia lub
folia aluminiowa na dnie
piekarnika

Woda w piekarniku

Sok owocowy

Chtodzenie przy otwartych
drzwiczkach piekarnika

Bardzo zanieczyszczone
uszczelnienia piekarnika

Drzwiczki piekarnika jako
powierzchnia do siedzenia

Praca mikrofalowki bez
produktow spozywczych
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Na dno piekarnika nie wolno wsuwac blachy do
pieczenia. Nie wolno wyktadac go folig aluminiowa.
W ten sposob dochodzi do nadmiernego
nagromadzenia ciepta. Czasy pieczenia i smazenia
nie zgadzajg sie i nastepuje uszkodzenie emalii.

W Zzadnym wypadku nie wolno wlewa¢ wody do
goracego piekarnika. Moze doj$¢ do uszkodzenia
emalii.

W przypadku bardzo soczystego ciasta owocowego
nie nalezy nadmiernie obktadac¢ patelni
uniwersalnej. Sok owocowy skapujacy z patelni
uniwersalnej pozostawia plamy, ktérych nie mozna
usunac.

Piekarnik nalezy ochtadza¢ wytacznie przy
zamknietych drzwiczkach. Nie wolno niczego
zakleszcza¢ w drzwiach piekarnika. Nawet jesli

w drzwiczkach piekarnika pozostawiona jest jedynie
waska szpara, przednie powierzchnie sgsiednich
mebli moga zostac¢ z czasem uszkodzone.

Jesli uszczelnienie drzwi jest bardzo
zanieczyszczone, drzwiczki piekarnika nie zamykajg
sie prawidtowo w trakcie pracy urzadzenia. Przednie
powierzchnie przylegtych mebli moga zostac
uszkodzone. Uszczelnienie nalezy utrzymywac w
czystosci.

Na drzwiczkach piekarnika nie wolno stawac ani
siadac.

Mikrofaléwke nalezy wtacza¢ wytacznie wraz

z produktami spozywczymi wtozonymi do
urzadzenia. Bez produktow spozywczych
urzadzenie mogtoby ulec przecigzeniu. Wyjatek
stanowi krotkoterminowy test naczynia (patrz
zalecenia odnosnie naczyn).



Nowe urzadzenie

W rozdziale tym poznajemy Panstwa nowe
urzadzenie. Wyjasniony jest pulpit obstugi

z wtgcznikami i wskaznikami. Mozna uzyskac
informacje na temat rodzajéw grzania i dotgczonego
wyposazenia.

Pulpit obstugi

=90 180 360 600 900W K W o ® M A stop start

+ Pe—=>0

OO000 g4 0000000
| | |

Przyciski Przycisk Przetacznik Przyciski
mocy obrotowy funkgiji sterujace
mikrofaléwki
Przyciski mocy
mikrofalowKki Przyciski te stuza do ustawiania wybranej mocy
mikrofaléwki.

oW do rozmrazania delikatnych produktow
spozywczych

180 W  do rozmrazania i dogotowywania

360 W  do gotowania miesa i ogrzewania delikatnych
produktow spozywczych

600 W  do podgrzewania i gotowania potraw
900 W  do podgrzewania cieczy
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Programator
funkciji

P<—=>0

W przypadku nacisniecia danego przycisku, na
wyswietlaczu $wieci sie wybrana moc.

Programator funkcji stuzy do ustawiania trybu pracy,
temperatury oraz "Dopasowania indywidualnego"
programu automatycznego. Jezeli programator
funkcji przekreci sie w prawo ukazujg sie rodzaje
grzania, jezeli kreci sie w lewo ukazujg sie programy.

Na wskazniku widoczny jest wybrany rodzaj grzania,
a w drugiej linii temperatura lub stopien jako wartos¢

12

proponowana.

Tryb pracy Zakres temperatury /
stopien

Grzanie gorne i dolne 30-300°C

Grzanie intensywne 100-300°C

Gorace powietrze 30-250°C

3 D-gorace powietrze 30-250°C

Grzanie dolne 30-200°C

Grill z cyrk.Powietrza 100-250°C

Grill 0 matej powierzchni

staby, Sredni, mocny

Grill o duzej powierzchni

staby, Sredni, mocny

Powolne dogotowywanie 70-100°C
Podgrzewanie 30-70°C
Trzymanie w cieple 60-100°C

Program automatyczny

11 grup programow
51 programow




Gatka obrotowa

Przyciski obstugii
pole wskaznikowe

Gatka obrotowa (przycisk obrotowy) stuzy do
ustawiania czasu zegarowego, czasu trwania, czasu
zakonczenia, zegara funkcyjnego i ciezaru dla
programu automatycznego.

Zakresy

15-10.00h (Czas trwania

15-130h (Czas trwania ogrzewania w
mikrofalowce
Wyjatek : 900 W =1 s-30 min

Waga w zaleznosci od programu

15-10.00h Czas zegara funkcyjnego

Przycisk LT Stuzy on do przechodzenia pomiedzy
liniami na wskazniku tekstowym

Przycisk szybkiego Stuzy on do szybkiego nagrzewania

nagrzewania »s piekarnika

Przycisk zegara(® Stuzy on do wybierania wyswietlania
czasu zegarowego lub czasu
zakonczenia =

Przycisk M Stuzy on do pracy z pamiecig

Przycisk zegara Stuzy on do wyboru funkcji minutnika

funkeyjnego 2 kuchennego - niezaleznie od
piekarnika

Przycisk Stop Stuzy on do wytaczania piekarnika
wzglednie do kasowania ustawienia

Przycisk Start Stuzy on do uruchamia pracy

piekarnika

Na polu wskaznikéw mozna odczyta¢ nastawione

wartosci.
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EI..III

Chowane witaczniki

Rodzaje grzania
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Polecenia na wskazniku tekstowym utatwiajg
ustawianie. Wskazuje on wybrany tryb pracy i
temperature lub stopien. Pokazuje on potrawy
programu automatycznego i zalecenia odnosnie
ustawiania. Tekst moze by¢ wyswietlany w wielu
wersjach jezykowych.

Kontrola nagrzewania wskazuje wzrost temperatury.
Przy grillowaniu i programie automatycznym na
wskazniku nie pojawia sie kontrola nagrzania.

Whtaczniki mozna schowac. Aby je schowac lub
wysung¢ nalezy nacisngé uchwyt.

Whtaczniki mozna krecié zarbwno w lewa, jak i prawag
strone.

Piekarnik wyposazony jest w rozne rodzaje grzania.
To umozliwia wybranie optymalnego sposobu
przygotowania dla kazdej potrawy.

Mikrofale

Mikrofale sg przeksztatcane w produktach
spozywczych w ciepto. Mikrofale nadajg sie do
szybkiego rozmrazania, podgrzewania, roztapiania i
gotowania.
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Grzanie gorne i dolne

Ciepto rownomiernie z goéry i z dotu dochodzi do
ciasta lub pieczeni.

Dzieki temu najlepiej udajg sie doskonate keksy w
formach, torty biszkoptowe i ciasta na blasze
uniwersalnej. Grzanie gorne i dolne dobrze nadaje
sie réwniez do pieczenia chudych kawatkow
wotowiny, cieleciny i dziczyzny.

Grzanie intensywne

Ze wzgledu na bardzo wysokg temperature od
spodu wypieki uzyskuja szczegodlnie chrupigcy
spdd. Nie trzeba juz podpiekaé pikantnych ciast jak
np. Quiche.

Rowniez przy pieczeniu w formach z blachy
ocynkowanej, szkta lub porcelany, ktore odbijajg lub
stabo przewodzg ciepto, grzanie intensywne stanowi
idealny rodzaj grzania.

Gorace powietrze

Wentylator przy sciance tylnej rownomiernie
rozdziela ciepto z grzania dolnego i gérnego w
przestrzeni piekarnika. Gorgce powietrze umozliwia
pieczenie kekséw w formach.

3D-gorace powietrze

Wentylator przy sciance tylnej rownomiernie
rozdziela ciepto z grzania dolnego, goérnego i
grzatki obwodowej w przestrzeni piekarnika.

Za pomoca trybu 3D - gorgce powietrze mozna piec
ciasta i drobne wypieki na dwdch poziomach
jednoczesnie. Konieczna temperatura piekarnika
jest nizsza niz przy grzaniu gérnym i dolnym.
Dodatkowe blachy mozna naby¢ w
specjalistycznych placéwkach handlowych.

15
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Grzanie dolne

Przy grzaniu dolnym potrawy mozna dopiekac i
przyrumienia¢ od dotu. Tryb ten nadaje sie rowniez
do gotowania potraw na parze.

Grillowanie z cyrkulacjg powietrza

Grzatka grilla i wentylator na zmiane wtaczajg sie |
wytgczajg. W przerwie grzania wentylator
rozdmuchuje ciepto z grzatki wokot potrawy. Dzieki
temu kawatki miesa bedg przyrumienione z
wszystkich stron.

Grill o matej powierzchni

Whtacza sie przy tym tylko srodkowa czes¢ grzatki
grilla.

Ten rodzaj grzania nadaje sie do matych ilosci. W
taki sposob oszczedza sie energie. Produkty utozy¢
na srodkowej czesci rusztu.

Grill o duzej powierzchni

Cata powierzchnia pod grzatkg grilla nagrzewa sie.
Mozna grillowaé jednoczesnie kilka stekow,
kietbasek, ryb lub tostow.



Powolne dogotowywanie

Za pomocg powolnego dogotowywania w zakresie
temperatur od 70 °C do 100 °C wszystkie kawatki
delikatnego miesa sg bardzo soczyste.

Podgrzewanie

W zakresie temperatur od 30 °C do 70 °C mozna
ogrzewac naczynia porcelanowe.

W naczyniach wczesniej podgrzanych potrawy nie
stygnag tak szybko. Napoje dtuzej zachowujg dtuze;j
wysoka temperature.

Przy wyjmowaniu naczyn nalezy zawsze korzystac¢ ze
szmatki do garnkow lub rekawicy.

Trzymanie w cieple

W zakresie temperatur od 60 °C do 100 °C mozna
utrzymywac potrawy w cieple. Nalezy zwrdci¢ uwage
na to, ze gorgce potrawy fatwiej psujg sie. Z tego
wzgledu potraw nie nalezy utrzymywac w cieple
dtuzej niz przez dwie godziny.
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Piekarnik i
wyposazenie

Wyposazenie dodatkowe

Wyposazenie mozna wsuwac¢ do komory piekarnika
na 3 poziomach.

Wyposazenie mozna wyciagac¢ na dwie trzecie
dtugosci, bez obawy, ze sie przechyli. Dzieki temu
tatwiej wyjmowac potrawy z piekarnika.

Wyposazenie mozna naby¢ w punkcie serwisowym
lub specjalistycznych placdwkach handlowych.
Prosi sie 0 podanie numeru HZ.

Ruszt

do naczyn, form do ciasta, do pieczenia i grillowania.
Ruszt mozna stosowac krzywizng skierowang w goére
-~ lub w dot ~.

Patelnia uniwersalna HZ86UOO0O

Do duzych pieczeni, suchego oraz soczystego
ciasta, sufletow i zapiekanek. Stuzy ona réwniez jako
ochrona przed pryskaniem, gdy mieso jest
grillowane bezposrednio na ruszcie. W tym celu
nalezy wsung¢ patelnie uniwersalng na wysokosci 1.
Wsuna¢ patelnie uniwersalng do piekarnika
skierowang skosem do drzwiczek piekarnika.

Brytfanna szklana HZ86G000

Do duzych pieczeni, soczystego ciasta, sufletéw i
zapiekanek. Stuzy ona jako ochrona przed
pryskaniem, gdy mieso jest grillowane bezposrednio
na ruszcie. W tym celu nalezy wsuna¢ brytfanne
szklang na wysokosci 1.

Emaliowana blacha do pieczenia HZ86B000

do wypieku ciast i placuszkow.



—

Wskazowka

Dmuchawa
chtodzaca

Blache do pieczenia wsuna¢ do piekarnika do
oporu, zagiety brzeg blachy musi znajdowac sie z
przodu przy klapie piekarnika.

Naczynie ze szkta zaroodpornego HZ915000

do potraw duszonych i sufletéw, przygotowywanych
w piekarniku. Naczynie to zwtaszcza nadaje sie do
programéw automatycznych.

Na szybie drzwiowej, Sciankach wewnetrznych i dnie
moze pojawiac sie woda kondensacyjna. Jest to
zjawisko normalne, ktére nie wptywa na pogorszenie
funkcjonowania mikrofaléwki. Po gotowaniu nalezy
wytrze¢ wode kondensacyjna.

Piekarnik wyposazony jest w dmuchawe chtodzaca.
Jest ona wiaczana i wytaczana w zaleznosci od
potrzeby. Gorgce powietrze wychodzi przez
drzwiczki.

W trakcie pracy mikrofaléwki piekarnik pozostaje
zimny. Pomimo to dmuchawa chtodzaca zostaje
wtgczona. Moze ona pracowacé réwniez wtedy, gdy
praca mikrofalowki jest juz zakonczona.

Przed pierwszym uzytkowaniem

W tym rozdziale znajdziecie Panstwo wszystko, co
musicie zrobi¢, zanim zaczniecie gotowac.

Rozgrzaé piekarnik i oczysci¢ wyposazenie.
Zapoznac sie ze wskazéwkami dotyczacymi
bezpieczenstwa w rozdziale "Na co nalezy uwazac".

Jako pierwsze nalezy sprawdzié, czy na wskazniku
widoczny jest symbol zegara(® oraz migajace trzy
zera. Na wskazniku widoczny jest napis "Nastawic
czas zegar.".

19



Nastawianie czasu
zegarowego

Wybor wersiji
jezykowej wskazan
tekstowych

Zmiana jezyka

Rozgrzewanie
piekarnika

Postepujemy w
nastepujacy sposob

20

1. Przyciskiem obrotowym ustawi¢ czas zegarowy.
2. Nacisng¢ przycisk zegara Q.
Teraz piekarnik jest gotowy do pracy.

Teksty pojawiajgce sie na wyswietlaczu urzgdzenia
sg W jezyku niemieckim.

Mozna wybrac¢ rozne wersje jezykowej wskazan
tekstowych.

1. Naciska¢ przycisk "M" do momentu, az w
pierwszej linii pojawi sie napis "Sprache
auswahlen".

2. Przyciskiem LT przejsé do drugiego wiersza.

W

. Przetgcznikiem funkcji wybrac wersje jezykowa.

4. Nacisng¢ przycisk "M".
Jezyk jest zapisany.

W celu likwidacji charakterystycznego zapachu
nowego urzgdzenia pusty, zamkniety piekarnik
nalezy rozgrzac.

1. Przetacznikiem funkcji wybra¢ Gorace powietrze.

2. Przyciskiem LT przejsé do drugiej linii.

3. Przetgcznikiem funkcji ustawi¢ 250 °C.

4. Nacisng¢ przycisk zegara ®©. Na wskazniku
pojawia sie 2000 minut.

5. Nacisng¢ przycisk Start.

Po 20 minutach piekarnik wytgcza sie samoczynnie.
Na wskazniku widoczny jest napis "Koniec". Rozlega
sie sygnat dzwiekowy.

Nacisng¢ przycisk Stop. Sygnat milknie i ponownie
pojawia sie czas zegarowy.



Pierwsze
czyszczenie
wyposazenia

Dopoki piekarnik nagrzewa sie nalezy wentylowac
kuchnie.

Przed uzytkowaniem wyposazenie nalezy
gruntownie wymy¢ Sciereczka w roztworze tugu.

Mikrofalowka

Tabele i zalecenia

Naczynia

Naczynia odpowiednie

Naczynia nieodpowiednie

Mikrofaléwke mozna uzywac osobno, tzn. bez
dodatkowych urzadzen lub w potaczeniu z innym
rodzajem grzania.

W niniejszej instrukcji mozna uzyska¢ informacje
odnosnie naczyn i sposobdéw ustawiania
mikrofaléwki.

W rozdziale Tabele i Porady mozna znalez¢
przyktady rozmrazania, podgrzewania i gotowania
za pomoca mikrofaldwki.

Nadajg sie naczynia odporne na dziatanie wysokie;j
temperatury ze szkta, ceramiki szklanej, porcelany,
ceramiki lub zaroodpornego tworzywa sztucznego.
Materiaty te przepuszczajg mikrofale.

Mozna rowniez korzystac¢ z naczyn do serwowania.
Dzieki temu mozna zaoszczedzi¢ przektadania.
Naczynia ze ztoceniami lub srebrzone wolno
stosowac tylko wtedy, gdy producent gwarantuje, ze
nadajg sie one do mikrofaléwek.

Naczynia nienadajace sie wykonane sg z metalu.
Metal nie przepuszcza mikrofal. Potrawy

w zamknietych pojemnikach metalowych pozostajg
zimne.
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Uwaga! Metal - np. tyzka w szkle - musi by¢ oddalony
na co najmniej 2 cm od $cianek piekarnika

i wewnetrznej powierzchni drzwiczek. Iskry mogg
uszkodzi¢ wewnetrzne oszklenie drzwiczek.

Test naczyn W Zzadnym wypadku nie wolno wtaczac¢ mikrofalowki
bez wtozenia potrawy.
Jedyny wyjatek stanowi nastepujacy test naczyn.

W przypadku braku pewnosci, czy naczynie nadaje
sie do mikrofalowki, nalezy przeprowadzi¢
nastepujacy test:

Wstawi¢ puste naczynie do urzadzenia na %2 do

1 minuty przy maksymalnej mocy. W miedzy czasie
nalezy sprawdzac temperature. Naczynie powinno
by¢ zimne lub lekko ciepte. Jesli naczynie jest
gorgce lub powstajg iskry naczynie nie nadaje sie.

Sposéb Moc mikrofalowki 900 W mozna ustawi¢ na

nastawiania maksymalnie 30 minut. Przy wszystkich innych
poziomach mocy czas trwania moze wynosi¢ do
90 minut.

Przyktad: Moc mikrofalowki
600 W, 3 minuty

1. Nacisng¢ przycisk wybranej mocy mikrofaldwki.

Ny,

36026002 900 W
/ S

2. Gatkg obrotowg nastawi¢ czas

NA : trwania/przebiegu.
360=600=900 W .
22008
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fa\ stop start

Uptynat nastawiony czas
trwania/przebiegu

Zmiana czasu trwania

Zatrzymanie

Kasowanie nastawienia

Wskazowki

3. Wcisnaé przycisk Start.
Czas trwania/przebiegu widoczny jest na wskazniku.

Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Piekarnik wytacza
sie. Na wskazniku pojawia sie napis "Koniec" lub
"Urzadzenie chtodzi". Naci$niecie przycisku Stop lub
otworzenie drzwiczek piekarnika powoduje
ponowne wyswietlenie czasu zegarowego na
wyswietlaczu.

Czas trwania/przebiegu mozna zmieni¢ w kazdej
chwili.

Otworzy¢ klape. Mikrofaléwka przerywa prace.
Dmuchawa chtodzgca moze pracowacé w dalszym
ciagu. Po zamknieciu klapy ponownie nacisng¢
przycisk Start. Urzadzenie pracuje w dalszym ciggu.
Jesli przycisk Start nie zostanie nacisniety, po trzech
sekundach zostanie wyemitowany sygnat
dzwiekowy. Na wskazniku widoczny jest napis
"Nacisnij Start".

Nacisng¢ dwa razy przycisk Stop lub otworzy¢
drzwiczki piekarnika i nacisna¢ jeden raz przycisk
Stop.

Czas trwania wskazywany jest w nastepujacy
sposob:

do {80 min w krokach sekundowych

do /5.00 min w krokach 10 sekundowych
do ‘00 N wkrokach 30 sekundowych
do %303 N wkrokach 5 minutowych.

Mozna réwniez najpierw nastawi¢ czas
trwania/przebiegu, a nastepnie moc mikrofalowki.
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Kolejno wiele
pozioméw mocy
mikrofalowki

Zalecenie

Mozna ustawi¢ do trzech poziomdw mocy
mikrofalowki i czasow przygotowania potrawy.

Nastawic tak, jak opisano w punktach 1i 2.
Nastepnie nalezy ustawi¢ drugi poziom mocy
mikrofalowki i czas trwania oraz ewentualnie trzeci
poziom.

Na koniec nalezy nacisng¢ przycisk Start.

Na wskazniku pojawia sie tgczny czas trwania. Jest
on odliczany malejaco. Aktywna moc mikrofaléwki
Swieci sie jasniej.

Jedng moc mikrofaldowki mozna wybra¢ dwukrotnie:
np. 600 W-360 W-600 W.

Moc 900 W mozna wybrac tylko jeden raz.

Po rozpoczeciu pracy nie mozna zmieni¢ czasu
trwania.

Ustawianie piekarnika

Wytaczanie reczne
piekarnika

Piekarnik wytacza sie
automatycznie

Piekarnik wtacza si¢ i
wytacza automatycznie

Tabele i zalecenia
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Dostepne sg réozne mozliwosci ustawiania
piekarnika.

Gdy potrawa jest gotowa, nalezy wytaczy¢ sam
piekarnik.

Kuchnie mozna pozostawi¢ na dtuzszy czas bez
dozoru.

Mozna przyktadowo wtozy¢ potrawe do piekarnika
rano i ustawi¢ go w taki sposob, aby byta ona
gotowa w potudnie.

W rozdziale "Tabele i zalecenia" mozna znalez¢
pasujgce ustawienia dla wielu potraw.



Sposo6b
nastawiania

Przyktad:
Grzanie gorne i dolne, 190
°C

2 0g A ~ n
=1 % Grzanie gorne i dolne

1. Programator funkgji przekreca¢ w prawo az

0SS n ukaze sie wymagany rodzaj grzania.

<> 180°C Proponowana temperatura lub stopien
Pe—->0O wyswietlane sg w drugiej linii.

2. Przyciskiem YT przej$é do drugiej linii.

VA »ff C)

3. Programatorem funkcji nastawi¢ wymagang

> A q . .
<M Grzanie gorne i dolne temperature i stopien.
2£< 190°C
P00 S

Pe—->0O

4. Wcisng¢ przycisk Start.

Grzanie gorne i dolng
>

fa\ stop start
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Wytaczanie

Zmiana nastawienia

Zatrzymanie

Kasowanie nastawienia

Kontrola nagrzania
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Gdy potrawa jest gotowa, nalezy dwukrotnie
nacisng¢ przycisk Stop lub otworzyé drzwiczki
piekarnika i jeden raz nacisna¢ przycisk Stop.
Wskaznik gasnie.

Temperature lub stopien mocy grilla mozna w
kazdej chwili zmienié.

Otworzy¢ klape. Dmuchawa chtodzgca moze
pracowac¢ w dalszym ciggu. Po zamknieciu klapy
ponownie nacisng¢ przycisk Start. Urzadzenie
pracuje w dalszym ciggu.

Jesli przycisk Start nie zostanie nacisniety, po trzech
sekundach zostanie wyemitowany sygnat
dzwiekowy. Na wskazniku widoczny jest napis
"Nacisnij Start".

Nacisng¢ dwa razy przycisk Stop lub otworzy¢
drzwiczki piekarnika i nacisna¢ jeden raz przycisk
Stop.

Wskaznik gasnie.

Kontrola nagrzania wskazuje wzrost temperatury
w piekarniku. Jesli wszystkie pola sg wypetnione,
zostat osiggnieta optymalna chwila na wsuniecie
potrawy.

Przy grillowaniu kontrola nagrzania nie pojawia sie.



Automatyczne
wytaczanie
piekarnika

Przyktad:
czas trwania/przebiegu
45 minut

fa\ stop start

OOOQ

Uptynat nastawiony czas
trwania/przebiegu

Zmiana nastawienia

Zatrzymanie

Kasowanie nastawienia

Nastawia¢ jak to opisano w punktach 1 do 3. Teraz
nalezy jeszcze zapisac czas trwania/przebiegu
(gotowania) Waszej potrawy.

4. Nacisna¢ przycisk Zegara®. Na wskazniku
pojawia sie czas 20 minut. Gatkg obrotowg
nastawi¢ wymagany czas przebiegu/trwania.

5. Wcisna¢ przycisk Start.
Czas trwania/przebiegu widoczny jest na wskazniku.

Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Piekarnik wytacza
sie. Na wskazniku pojawia sie napis "Koniec" lub
"Urzadzenie chtodzi". Naci$niecie przycisku Stop lub
otworzenie drzwiczek piekarnika powoduje
ponowne wyswietlenie czasu zegarowego na
wyswietlaczu.

Czas trwania i temperature mozna w kazdej chwili
zmienic.

Nacisng¢ przycisk Stop lub otworzy¢ drzwiczki
piekarnika. Po zamknieciu nacisng¢ przycisk Start.

Nacisng¢ dwa razy przycisk Stop lub otworzy¢ klape
i nacisnagc raz przycisk Stop.
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Zalecenie

Automatyczne
wigczanie i
wytaczanie
piekarnika

Przyktad:

Jest godzina 10:45.
Gotowanie trwa 45 minut a
potrawa powinna by¢
gotowa na godzine 12:45.

28

Mozna roéwniez najpierw nastawic czas trwania/
przebiegu a potem rodzaj grzania i temperature.
Ustawi¢ czas trwania pokrettem a nastepnie rodzaj
grzania programatorem funkcji. Nacisng¢ przycisk
L1 i zmienié¢ temperature. Wiaczyé piekarnik.

Nalezy pamietac, ze tatwo psujgce sie produkty
spozywcze nie moga zbyt dtugo sta¢ w piekarniku.

Nastawia¢ jak to opisano w punktach 1 do 4.
Jeszcze nie mozna wigczy¢ piekarnika.

5. Nacisng¢ przycisk Zegara (®, pojawi sie napis
"Nastawi¢ koniec".
Na wskazniku miga symbol konca =l i widoczny
jest czas zakonczenia. Jest to punkt czasowy,
w ktorym potrawa bedzie gotowa.

6. Gatkg obrotowg przesuna¢ na pozniej czas
konca.



M Ja stop  start

O O O Og
L,

Zmiana czasu
zakonczenia

Uptynat nastawiony czas
trwania/przebiegu

Kasowanie nastawienia

Zalecenie

7. Wcisnac¢ przycisk Start.

Ustawienie zostato wprowadzone. Na wskazniku
widoczny jest czas wytaczenia. Symbol czasu
wytaczenia—>l Swieci sie. Piekarnik wtaczy sie w
odpowiednim momencie.

Piekarnik nie moze by¢ uruchomiony.
Nacisng¢ dwukrotnie przycisk zegara ® i przesunaé
czas zakonczenia.

Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Piekarnik wytacza
sie. Na wskazniku pojawia sie napis "Koniec" lub
"Urzadzenie chtodzi". Nacisniecie przycisku Stop
powoduje ponowne pojawienie sie czasu
zegarowego.

1 raz nacisna¢ przycisk Stop.

Tak dtugo jak miga symbol mozna dokonywac¢
zmian.
Nastawienie zostato przejete gdy symbol swieci sie.

W miedzyczasie mozna wyswietli¢c ustawiony czas,
czas trwania i czas zakonczenia.
W tym celu nalezy nacisna¢ przycisk Zegara (.

Szybkie nagrzewanie

Odpowiednie rodzaje
grzania

Dzieki temu piekarnik mozna szczegolnie szybko
nagrza¢. Szybkie nagrzewanie nie nadaje sie do
wszystkich rodzajow grzania.

Grzanie gorne i dolne
Grzanie intensywne
Gorgce powietrze

3D - gorace powietrze
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Sposo6b
nastawiania

Szybkie nagrzewanie
zakonczone

Przerwanie szybkiego
nagrzewania

Zatrzymanie

Wskazowki
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Szybkie nagrzewanie nadaje sie réwniez do
rodzajow grzania tagczonych z mikrofalowka.
Ustawiony czas trwania odliczany jest dopiero po
uptywie czasu nagrzewania.

1. Ustawi¢ piekarnik w odpowiedni sposob.

2. Nacisng¢ przycisk szybkiego nagrzewania ».
Na wskazniku swieci sie symbol »s.

3. Nacisnac przycisk Start.
Piekarnik nagrzewa sie.

Rozlega sie krotki sygnat dzwiekowy. Symbol »s
gasnie. Teraz wtozy¢ potrawe do piekarnika.
Ponownie nacisna¢ przycisk Start. Dopiero teraz
odliczany jest ustawiony czas trwania.

Nacisngc¢ przycisk szybkiego nagrzewania »s.
Symbol gasnie. Szybkie nagrzewanie zostato
przerwane.

Nacisng¢ przycisk Stop. Aby szybkie nagrzewanie
byto kontynuowane nalezy ponownie nacisng¢
przycisk Start.

Szybkie nagrzewanie nie funkcjonuje, gdy
nastawiono temperature mniejszg niz 100 °C.
Jezeli temperatura w piekarniku jest tylko niewiele
nizsza od nastawionej, to szybkie nagrzewanie nie
jest potrzebne. Ono sie nie wtgcza.



Jednoczesna praca piekarnika i
kuchenki mikrofalowej

Odpowiednie rodzaje
grzania

Sposo6b
nastawiania

Przyktad: Moc mikrofalowki
600 W, 35 minut, Grill z cyrk.
Powietrza 180 °C

Rownoczesnie z wigczonym rodzajem grzania
pracuje kuchenka mikrofalowa.

Mocy 900 W nie mozna wtgczy¢ rownoczesnie z
ktoryms z rodzajow grzania. Na wskazniku pojawia
sie napis "Niemozliwe".

Mozna ustawi¢ do trzech mocy i czasdéw pracy
mikrofalowki, ale tylko jeden rodzaj grzania i
temperature.

Mozna ustawi¢ czas trwania do 1 godziny i 30 minut.

Grzanie gorne i dolne
Gorgce powietrze
3D-goragce powietrze
Grill z cyrk.Powietrza
Grill 0 matej powierz.
Grill o duzej powierz.

1. Nacisna¢ przycisk wybranej mocy mikrofaldwki.
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2. Gatka obrotowa nastawi¢ wymagany czas
przebiegu/trwania.

"2 Grill z cyrk. Powietrza 3. Programator funkciji przekreca¢ w prawo az

=¢< - . .
RS ukaze sie wymagany rodzaj grzania.

<> 190°C

Pe—->0O

, Grill 2 cyrk. Powierza 4. Przyciskiem ¥ przejs¢ do drugiej linijki.

sMs,
N 2 o
‘j&(—g 190°C

v »ff C)

5. Programatorem funkgji nastawi¢ wymagang
temperature i stopien.

<—-> Grill z cyrk. Powietrza
=»<—->= 180°C

Pe—>0O
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stop start

Uptynat nastawiony czas
trwania/przebiegu

Zmiana nastawienia

Zatrzymanie

Kasowanie nastawienia

Piekarnik i mikrofalowki
powinny sie
automatycznie wtaczacd i
wytaczaé

Zalecenie

6. Wcisna¢ przycisk Start.
Czas trwania/przebiegu widoczny jest na wskazniku.

Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Piekarnik wytacza
sie. Na wskazniku pojawia sie napis "Koniec" lub
"Urzadzenie chtodzi". Otworzy¢ drzwiczki piekarnika
lub nacisng¢ przycisk Stop.

Temperature, stopien grillowania lub czas trwania
mozna w dowolnej chwili zmienié.

Otworzy¢ klape. Mikrofaléwka przerywa prace.
Dmuchawa chtodzgca moze pracowacé w dalszym
ciagu. Po zamknieciu klapy ponownie nacisng¢
przycisk Start. Urzadzenie pracuje w dalszym ciggu.
Jesli przycisk Start nie zostanie nacisniety, po trzech
sekundach zostanie wyemitowany sygnat
dzwiekowy. Na wskazniku widoczny jest napis
"Nacisnij Start".

Nacisng¢ dwa razy przycisk Stop lub otworzy¢
drzwiczki piekarnika i nacisna¢ jeden raz przycisk
Stop.

Nastawia¢ jak to opisano w punktach 1 do 5.
Naciska¢ przycisk Zegara(® do momentu az na
wyswietlaczu pojawi napis "Nastawi¢ koniec".
Przesuna¢ przyciskiem obrotowym czas
zakonczenia na pozniejszy i ponownie nacisnac
przycisk Start.

Mozna rowniez najpierw nastawic¢ rodzaj grzania
i temperature, a potem moc mikrofaléwki i czas
trwania.
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Program automatyczny

Sposo6b
nastawiania Za pomocg programu automatycznego mozna
bardzo prosto rozmraza¢ produkty spozywcze oraz
przygotowywac szybko i bezproblemowo wiele
potraw.
W programowaniu automatycznym dostepnych jest
tacznie 51 programéw podzielonych na 11 grup.
Przyktad:
Mieso mielone mrozone,
1000 g
=(__)= Rozmrazanie 1. Programator fur?kcji przekreci¢ w lewo i nastawic¢
RS grupe programow.
Pe—>0O
<" Chieh, 2. Nacisnag¢ przycisk ¥ T.
=’,‘;ﬂ§‘= & Na wyéwietlaczu pojawiaja sie pierwszy program i
mrozona proponowany ciezar.

v »ff C)

3. Programatorem funkcji wybraé odpowiedni
program.
Na wskaZzniku pojawia sie proponowany ciezar.

.=(__> Migso mielone,

00 0 “\

mrozone

Pe—>0O
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fa\ stop start

Uptynat nastawiony czas
trwania/przebiegu

Indywidualne
dopasowanie efektu
gotowania

Dopasowac indywidualn.

OO @\\ﬂ/” OO+
//ﬂ\@

Informacje na temat
wyposazenia

4. Gatkg obrotowg nastawi¢ wymagang wage.

5. Wcisnac¢ przycisk start.
Czas trwania/przebiegu widoczny jest na wskazniku.

Rozlega sie sygnat. Piekarnik wytacza sie. Na
wskazniku pojawia sie stowo "Koniec". Jesli
piekarnik jest jeszcze goracy na wskazniku pojawia
sie informacja "Urzadzenie chtodzi". Otworzy¢
drzwiczki piekarnika lub nacisng¢ przycisk Stop.

Jesli efekt gotowania nie spetnia wymagan, mozna
to zmienic.

Nastawia¢ zgodnie z opisem w punktach od 1 do 4.
Naciskac przycisk NN przez kilka sekund i
przesuna¢ swiecace pole programatorem funkcji.
wlewo = stabszy efekt gotowania

w prawo = intensywniejszy efekt gotowania

Jesli efekt gotowania ma by¢ zawsze stabszy
wzglednie intensywniejszy, mozna to zmieni¢ za
pomocg "Dopasowac indywidualn.".

Blizsze informacje znajdziecie Panstwo w rozdziale
Nastawienia Podstawowe.

Gdy nacisnie sie przycisk pamieci "M", otrzymacie
Panstwo informacje na temat wymaganego
wyposazenia.
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Zatrzymanie

Kasowanie

Program powinien sie
automatycznie wtaczac i
wytaczaé

Wskazowki

Zalecenia
odnosnie
programu
automatycznego
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Otworzy¢ klape. Dmuchawa chtodzgca moze
pracowaé w dalszym ciggu. Po zamknieciu nalezy
ponownie nacisna¢ przycisk Start. Praca trwa w
dalszym ciggu.

W przypadku zapomnienia o nacisnieciu przycisku
Start, po uptywie trzech sekund rozlega sie sygnat
dzwiekowy. Na wskazniku widoczny jest napis
"Nacisnij Start".

Dwukrotnie nacisnac¢ przycisk Stop lub otworzy¢
drzwiczki piekarnika i jednokrotnie nacisng¢
przycisk Stop.

Nalezy pamietac, ze tatwo psujgce sie produkty
spozywcze nie moga zbyt dtugo sta¢ w piekarniku.
Nastawia¢ zgodnie z opisem w punktach od 1 do 4.
Naciska¢ przycisk zegara(® do momentu az pojawi
sie "Nastawi¢ koniec". Przesuna¢ przyciskiem
obrotowym czas zakonczenia na pézniejszy i
ponownie nacisng¢ przycisk Start.

Nie mozna zmieni¢ czasu trwania/przebiegu.

W przypadku niektorych programéw konieczne jest
zamieszanie lub odwrdcenie potrawy. Na wskazniku
pojawia sie napis "Nalezy obrocic¢" lub "Nalezy
zamieszac". Rozlega sie sygnat. Tekst jest widoczny
tak dtugo, az otworzy sie klape piekarnika lub
uptynie przebieg programu.

Wyja¢ produkt spozywczy z opakowania i zwazyc.
Jezeli nie mozna wpisa¢ doktadnej wagi, to nalezy jg
zaokragli¢ w gore lub w dot.

Przy korzystaniu z programow nalezy zawsze
korzysta¢ z naczyn nadajgcych sie do stosowania w
mikrofaléwkach, np. ze szkta, ceramiki lub patelnia
uniwersalna. Nalezy przestrzegac zalecen odnosnie
wyposazenia zawartych w tabeli programu.

Produkty spozywcze wstawia¢ do zimnego
piekarnika.



Rozmrazanie

Tabele z nadajgcymi sie produktami spozywczymi,
kazdorazowym zakresem wagowym i odpowiednim
wyposazeniem znajdziecie Panstwo na koncu
wskazowek.

Nie jest mozliwe nastawienie wagi poza zakresem
wagowym.

Przy wielu produktach po pewnym czasie rozlega sie
sygnat dzwiekowy. Produkt nalezy obrécié lub
zamieszac.

Produkty spozywcze pokroié¢ na ptaskie porcje i
zamrazac i sktadowac¢ w temperaturze —18 °C.

Zamrozony produkt potozy¢ na ptaskim naczyniu
np. talerzu szklanym lub porcelanowym.

Wrazliwe i odstajace kawatki najlepiej przykry¢ folig
aluminiowa. W ten sposéb zapobiega sie ich
wczesniejszemu upieczeniu. Nalezy uwazac, zeby
folia aluminiowa nie dotykata scianek piekarnika.

Po rozmrozeniu produkty pozostawic jeszcze
na 10 do 90 minut dla wyréwnania temperatury.

Przy rozmrazaniu miesa, drobiu lub ryby powstaje
ciecz. Nalezy jg przy obracaniu wyla¢ i w zadnym
wypadku nie wykorzystywac do konsumpcji ani nie
dopusci¢ do zetkniecia z innymi produktami
Spozywczymi.

Mieso wotowe, baranie i wieprzowe nalezy najpierw
kta$¢ na naczyniu ttustg strong do dotu.

Rozmrazac tylko takg ilos¢ chleba, ktéra wtasnie
potrzebna. Chleb rozmrozony szybko wysycha.

Juz rozmrozong czes¢ miesa mielonego oddzielac
od jeszcze zamrozonego.

Drob w catosci ktas¢ na naczyniu piersig do dotu, a
kawatki kurczaka skorkg do dotu. Nozki skrzydetka
przykry¢ matymi kawatkami folii aluminiowe;j.

Przy rybach w catosci ogon przykry¢ folig, przy
filecie rybnym i kotlet rybnym przykry¢ folig
aluminiowg brzegi i odstajgce koncowki.
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Jarzyny

Ziemniaki

Produkty zbozowe

Ryba

Dréb
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Jarzyny, swieze: pokroi¢ na kawatki tej samej
wielkosci. Na 100 g dodac 2 tyzki stotowe wody.

Jarzyny, mrozone: nadajg sie tylko blanszowane, nie
podgotowane jarzyny. Jarzyny mrozone z sosem
Smietankowym nie nadajg sie. Dodac¢ 1 do 2 tyzek
stotowych wody na 100 g. Do szpinaku i czerwonej
kapusty wody nie trzeba dodawac.

Ziemniaki z wody: Pokroi¢ na kawatki tej samej
wielkosci. Na kazde 100 g ziemniakéw dodaé dwie
tyzki stotowe wody i odrobing soli.

Ziemniaki w mundurkach: wybra¢ ziemniaki tej
samej wielkosci. Umy¢ je i ponaktuwac tupine.
Jeszcze wilgotne ziemniaki wtozy¢ do naczynia bez
wody.

Przy gotowaniu potraw zbozowych powstaje duzo

piany. Dlatego wszystkie produkty zbozowe nalezy
gotowac w wysokim naczyniu z pokrywka. Ustawi¢
ciezar samego produktu zbozowego (bez wody).

Ryz: Nie uzywac woreczkoéw z ryzem.
Do ryzu doda¢ dwie do dwdch i pdt objetosci wody.

Polenta: W przypadku polenty, w zaleznosci stopnia
przemiatu maki, nalezy uzy¢ 2 do 3 objetosci wody.

Kuskus: Do kaszy kuskus nalezy doda¢ dwukrotng
objetos¢ wody.

Quinoa: Do kaszy Quinoa nalezy doda¢ podwdjng
objetos¢ wody.

Kasza jaglana: Do kaszy jaglanej nalezy doda¢ dwie
do dwaoch i pot objetosci wody.

Ryba w catosci, $wieza: dodac¢ 1 do 3 tyzek
stotowych wody lub soku z cytryny.

Filet rybny, Swiezy: doda¢ 1 do 3 tyzek stotowych
wody lub soku z cytryny.

Panierowane krazki z kalmara, mrozone: muszg sie
nadawac do przygotowania w piekarniku.

Kurczaka ktas¢ w naczyniu piersig do dotu.



Mieso

Suflet, mrozony
Produkty ziemniaczane,

mrozone

Przekaski, mrozone

Pizza, mrozona

Czasy odstania

Kawatki kurczaka ktas¢ w naczyniu skorka do dotu.

Piers indyka bez skorki. Do piersi indyka nalezy
doda¢ 100-150 ml wody. Po odwrdceniu w razie
potrzeby jeszcze dodac¢ 50-100 ml wody.

Rostbef ktas¢ najpierw ttustg strong do dotu.

Pieczen wotowa, pieczen cieleca, udziec jagniecy i
pieczen wieprzowa: pieczen powinna przykrywac
dwie trzecie powierzchni dna naczynia. Do pieczeni
nalezy dodac¢ 50 ml wody. Po odwréceniu w razie
potrzeby jeszcze dodac¢ 50-100 ml wody.

Do pieczeni rzymskiej nalezy dodac¢ 50-100 ml wody.

Ustawi¢ potrawe w naczyniu nadajgcym sie do
mikrofaléwki na ruszcie na poziomie 1.

Frytki, krokiety i plasterki musza sie nadawac¢ do
przygotowania w piekarniku.

Roladki wiosenne i miniroladki wiosenne muszg
nadawac sie do przygotowania w piekarniku. Precle
wktadane sg do piekarnika bez uprzedniego
rozmrazania.

Uzywac¢ podpieczonej, mrozonej pizzy i
pizzy-bagietki.

Niektore potrawy muszg po koncu programu
jeszcze "odstaé swoje".

Potrawa Czas odstania

Jarzyny ok. 5 minut

Ziemniaki ok. 5 minut.
Wezesniej odla¢ powstatg
wode.

Produkty zbozowe 5 do 10 minut

Pier$ indyka 10 minut

Rostbef, pieczen wotowa, 10 minut

pieczen cieleca, udziec
jagniecy, pieczen wieprzowa,
pieczen rzymska

39



Tabela
programowania

Grupa programowa
Program

Nadajace sie produkty spozywcze

Zakres wagi w
kg

Naczynie / wyposazenie,
poziomwsunigcia

Rozmrazanie

Chleb, mrozony*** Chleb pszenny, chleb pszenny mieszany, 0,20-1,50 Ptaskie naczynie bez pokrywki,
chlebpetnoziarnisty ruszt, poz.1

Ciasto, suche, mrozone* Keks bez lukru i polewy, ciasto drozdzowe 0,20-1,50 Ptaskie naczynie bez pokrywki,
ruszt, poz.1

Ciasto, soczyste, mrozone Keks z owocami bez polewy, lukru ani 0,20-1,20 Ptaskie naczynie bez pokrywki,
galaretki, bez kremu ani Smietany ruszt, poz.1

Migso siekane, mrozone* Migso mielone wotowe, jagniece, wieprzowe 0,15-1,00 Ptaskie naczynie bez pokrywki,
ruszt, poz.1

Wotowina, mrozona™* Pieczen wotowa, cieleca, stek 0,20-2,00 Ptaskie naczynie bez pokrywki,
ruszt, poz.1

Jagniecina, mrozona*™* Udziec jagniecy, topatkajagnieca, pieczen 0,50-2,00 Ptaskie naczynie bez pokrywki,
jagniecazwijana ruszt, poz.1

Wieprzowina, mrozona** Karczek bez kosci, pieczen zwijana, snycel, 0,20-2,00 Ptaskie naczynie bez pokrywki,
gulasz ruszt, poz.1

Drob w catosci, mrozony** Kurczak, kaczka 0,70-2,00 Ptaskie naczynie bez pokrywki,
ruszt, poz.1

Drob ¢wiartowany, Uda kurczaka, potowka kurczaka, uda gesie, 0,20-1,20 Ptaskie naczynie bez pokrywki,
mrozony** pier§ gesia, pier$ kacza ruszt, poz.1

Ryba w catosci, mrozona™*  Pstrag, dorsz, wattusz 0,20-1,20 Ptaskie naczynie bez pokrywki,
ruszt, poz.1

Filet rybny, mrozony** Filet ze szczupaka, wattusza, fososia, 0,20-1,00 Ptaskie naczynie bez pokrywki,
karmazyna, czarniaka, sandacza ruszt, poz.1

Kotlet rybny, mrozony** Kotlet z wattusza, szczupaka, dorsz, tososia 0,20-1,00 Ptaskie naczynie bez pokrywki,

ruszt, poz.1

*

Sygnat do odwrdcenia po uptywie ok. potowy czasu

Sygnat do odwrdcenia po uptywie ¥3124 czasu

*** Sygnat do odwrdcenia po uptywie %4 czasu

Grupa programowa Nadajace sig produkty spozywcze Zakreswagiw  Naczynie / wyposazenie,
Program kg poziomwsunigcia
Jarzyny

Jarzyny, $wieze*
papryka, cukinia
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Kalafior, brokuty, marchew, kalarepa, por,

0,20-1,00

Naczynie z pokrywka, ruszt,
poziom 1



Grupa programowa Nadajace sie produkty spozywcze

Zakres wagi w

Naczynie / wyposazenie,

Program kg poziomwsunigcia
Jarzyny, mrozone* Kalafior, brokuty, marchew, kalarepa, 0,15-1,00 Naczynie z pokrywka, ruszt,
czerwona kapusta, szpinak poziom 1
* Sygnat do zamieszania po uptywie ok. potowy czasu.
Ziemniaki
Ziemniakiz wody* Kartofle nierozpadajace sie, przewaznie 0,20-1,00 Naczynie z pokrywka, ruszt,
nierozpadajace lub rozpadajace sie w poziom 1
gotowaniu
Ziemniakiw mundurkach* Kartofle nierozpadajace sie, przewaznie 0,20-1,00 Naczynie z pokrywka, ruszt,
nierozpadajace lub rozpadajace sie w poziom 1
gotowaniu
* Sygnat do zamieszania po uptywie ok. potowy czasu.
Produkty zbozowe
Ryz dtugoziarnisty* 0,10-0,50 Wysokie naczynie z pokrywka,
ruszt, poz.1
Ryz basmati* 0,10-0,50 Wysokie naczynie z pokrywka,
ruszt, poz.1
Ryz naturalny* 0,10-0,50 Wysokie naczynie z pokrywka,
ruszt, poz.1
Polenta* 0,10-0,50 Wysokie naczynie z pokrywka,
ruszt, poz.1
Kuskus** 0,10-0,50 Wysokie naczynie z pokrywka,
ruszt, poz.1
Quinoa* 0,10-0,50 Wysokie naczynie z pokrywka,
ruszt, poz.1
Kaszajaglana® 0,10-0,50 Wysokie naczynie z pokrywka,
ruszt, poz.1
* Sygnat do zamieszania w zalezno$ci od ciezaru po ok. 2-14 minutach.
** Sygnat do zamieszania po 1-2 minutach.
Ryby
Ryba w catosci, Swieza Pstrag, makrela, sandacz 0,30-1,10 Naczynie z pokrywka, ruszt,
poziom 1
Filet rybny, $wiezy Filet ze szczupaka, wattusza, karmazyna, 0,20-1,00 Naczynie z pokrywka, ruszt,
czarniaka,sandacza poziom 1
Panierowane krazkiz kalmara, 0,20-0,50 Patelnia uniwersalna, Poziom 2

mrozone*

*

Sygnat do odwrocenia po uptywie %45 czasu
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Grupa programowa

Nadajace sie produkty spozywcze

Zakres wagi w

Naczynie / wyposazenie,

Program kg poziomwsunigcia

Dréh

Kurczak w catosci, Swiezy* 0,80-1,80 Naczynie z pokrywka, ruszt,
poziom 1

Kawatki kurczaka, $wieze Uda z kurczaka, potowa kurczaka 0,40-1,20 Naczynie bez pokrywki, ruszt,
poziom 1

Piers zindyka, Swieza** Piers zindyka bez skory 0,80-2,00 Naczynie z pokrywka, ruszt,
poziom 1

* Sygnat do odwrdcenia przy catym kurczaku uptywie %4 czasu

** Sygnat do odwrdcenia po uptywie V2 czasu

Migso

Rostbef, Swiezy* Rostbef 0 wysokosci 5- 6 cm 0,80-2,00 Naczynie bez pokrywki, ruszt,
poziom 1

Rostbef, angielski, Swiezy* Rostbef 0 wysokosci 5 - 6 cm 0,80-2,00 Naczynie bez pokrywki, ruszt,
poziom 1

Pieczen wotowa, Swieza™* 0,80-2,00 Naczynie z pokrywka, ruszt,
poziom 1

Pieczen cieleca, Swieza* Udziec przedni, orzech 0,80-2,00 Naczynie z pokrywka, ruszt,
poziom 1

Udziec jagnigca, rozowy, Udziec jagnigcy bez kosci 1,00-2,00 Naczynie z pokrywka, ruszt,

Swiezy* poziom 1

Pieczenwieprz., Swieza* Karczek bez kosci, pieczen zawijana 0,80-2,00 Naczynie z pokrywka, ruszt,
poziom 1

Pieczen z chrupigca skorka 0,80-2,00 Naczynie z pokrywka, ruszt,
poziom 1

Pieczenrzymska ok 8cm 0,80-1,50 Naczynie bez pokrywki, ruszt,
poziom 1

* Sygnat do odwrdcenia po uptywie potowy czasu.

** Sygnat do odwrdcenia po uptywie ¥z 124 czasu

Suflet, mrozony

Lasagne Bolognese, mrozona 0,40-1,00 Naczynie bez pokrywki, ruszt,
poziom 1

Canneloni,mrozone 0,40-1,00 Naczynie bez pokrywki, ruszt,
poziom 1

Suflet makaronowy, mrozony 0,40-1,00 Naczynie bez pokrywki, ruszt,
poziom 1

Produkty ziemniaczane, mrozone

Frytki, grube, mrozone* 0,20-0,60 Patelnia uniwersalna, Poziom 2
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Grupa programowa Nadajace sie produkty spozywcze

Zakres wagi w

Naczynie / wyposazenie,

Program kg poziomwsunigcia

Frytki, cienkie, mrozone* 0,20-0,50 Patelnia uniwersalna, Poziom 2
Krokiety, mrozone* 0,20-0,70 Patelnia uniwersalna, Poziom 2
Plackiziemniaczane, 0,20-0,80 Patelnia uniwersalna, Poziom 2
mrozone*

* Sygnat do odwrdcenia po uptywie %4 czasu

Przekaski, mrozone

Rolada wiosenna, mrozone* 0,10-1,00 Patelnia uniwersalna, Poziom 2
Miniroladkiwiosenne, 0,10-0,60 Patelnia uniwersalna, Poziom 2
mrozone*

Precel, mrozony 0,10-0,40 Patelnia uniwersalna, Poziom 2
* Sygnat do odwrdcenia po uptywie potowy czasu.

Pizza, mrozona

Pizza, podpiekana, cienkispad, 0,30-0,50 Patelnia uniwersalna, Poziom 1
mrozona

Pizza, podpiekana, gruby spad, 0,40-0,60 Patelnia uniwersalna, Poziom 1
mrozona

Minipizza,podpiekana, 0,10-0,60 Patelnia uniwersalna, Poziom 1
mrozona

Bagietka pizzowa, mrozona 0,10-0,75 Patelnia uniwersalna, Poziom 1
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Pamiec

Za pomocg pamieci mozna wprowadzi¢ wiasny
program. Mozna zapisa¢ ustawienia dla szesciu
potraw i wywotywac je w dowolnej chwili.

Zastosowanie pamieci jest korzystne, jezeli dla danej
potrawy potrzeba kilka réznych nastawien, lub gdy
przygotowujemy jakas potrawe szczegdlnie czesto.

Zapisac pamiec
Nastawi¢ jedno z szesciu miejsc pamieci.

Przyktad:

Komorka pamieci 1, 360 W,

7 minut, Gorgce powietrze,

220°C

1. Nacisna¢ przycisk pamieci "M".
Na wskazniku pojawia sie napis "Nastawic¢
pamiec¢" i 1 oznaczajgce pierwszg komorke
pamieci.

W celu przejscia do innej komérki pamieci nalezy

ponownie nacisna¢ przycisk pamieci "M".

Nastawi¢ pamie¢

2. Nacisna¢ przycisk wybranej mocy mikrofalowki.
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3. Gatka obrotowg nastawi¢ czas
trwania/przebiegu.

4. Rodzaj grzania wybierany jest programatorem

.=(__).= Gorace powietrze -
funkciji.

S 160 °C

Pe—>0O

YRRl 5. Przyciskiem T przejs¢ do drugiej linijki.
€
Y,

-=»(—-)=160 &

VA »Iff C)

6. Programatorem funkcji nastawi¢ wymagang

<> (Gorace powietrze . A, _
My temperature i stopien grillowania.

=<—-)=»220 2C

Pe—>0O
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Zapamietano

Ponowny zapis komorki
pamieci

Witaczanie pamieci

Przyktad:

Komorka pamieci 1, 360 W,
7 minut, Gorgce powietrze,
220°C
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7. Nacisnag¢ przycisk pamieci "M". Na wskazniku
widoczny jest napis "Zapamietano". Zapisane do
pamieci ustawienia sg widoczne przez kilka
sekund na wskazniku. Nastepnie znowu pojawia
sie czas zegarowy.

Pamie¢ mozna réwnoczesnie zapisywac i wtgczad.

W tym celu nie naciskac¢ przycisku pamieci "M" tylko

przycisk Start.

Mozna rowniez zapisac¢ potrawe z automatyki
programow.

Jesli dana komorka pamieci ma zosta¢ ponownie
zapisana, nalezy wybraé te komorke. Pojawiajg sie
poprzednie ustawienia. Nacisng¢ przycisk Stop

i ponownie wprowadzi¢ ustawienia.

Zapisane w pamieci nastawienia dla Waszych
potraw mozna tatwo wywotac.

Wsuna¢ potrawe do piekarnika.

1. Nacisna¢ przycisk pamieci "M". Cyfra 1 ukazuje
sie dla 1. miejsca w pamieci.

W celu przejscia do innej komérki pamieci nalezy
ponownie nacisnac¢ przycisk pamieci "M".



Uptynat nastawiony czas
trwania/przebiegu

Zatrzymanie

Kasowanie nastawienia

Automatyczne wtaczanie i
wytaczanie piekarnika

Zalecenie

2. Wcisnag¢ przycisk Start.
Czas trwania/przebiegu widoczny jest na wskazniku.

Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Piekarnik wytacza
sie. Na wskazniku pojawia sie napis "Koniec" lub
"Urzadzenie chtodzi". Otworzy¢ drzwiczki piekarnika
lub nacisng¢ przycisk Stop.

Otworzy¢ klape. Dmuchawa chtodzgca moze
pracowac¢ w dalszym ciggu. Po zamknieciu klapy
ponownie nacisng¢ przycisk Start. Urzadzenie
pracuje w dalszym ciggu.

Jesli przycisk Start nie zostanie nacisniety, po trzech
sekundach zostanie wyemitowany sygnat
dzwiekowy. Na wskazniku widoczny jest napis
"Nacisnij Start".

Nacisng¢ dwa razy przycisk Stop lub otworzy¢
drzwiczki piekarnika i nacisna¢ jeden raz przycisk
Stop.

Przyciskiem pamieci "M” wybra¢ komorke pamieci.
Nacisng¢ przycisk zegara(® i przesunaé czas
zakonczenia na poézniejszy.

Po rozpoczeciu pracy nie mozna zmieni¢ zapisu w
pamieci.

Temperature, stopien grillowania lub czas trwania
mozna zmieni¢ tylko po uruchomieniu.
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Czas zegarowy

Po pierwszym podtaczeniu lub po przerwie

w doptywie pradu na wskazniku migajag trzy zera
oraz symbol Zegara (®. Pojawia sie napis "Nastawic¢
czas zegar.".

Sposo6b
nastawiania

Przyktad:
13:00 godzina

1. Za pomoca gatki obrotowej nastawi¢ czas
zegarowy.

2. Nacisna¢ przycisk Zegara (.
Czas zegarowy zostat przejety.

OOQO

Zmiana np. czasu letniego  Nacisna¢ przycisk Zegara (. Nastawic tak, jak
ha czas zimowy opisano w punktach 11 2.



Wygasic¢ czas zegar

Zalecenie

Urzadzenie jest ustawione w taki sposéb, ze czas
zegarowy jest zawsze widoczny.

To nastawienie podstawowe mozna zmieni¢ na
"Czas tylko przy pracy" - czas zegarowy jest
wygaszony i pojawia sie tylko gdy piekarnik jest
uzywany

1. Naciskaé przycisk pamieci "M" tak dtugo, az na
wskazniku pojawi sie w pierwszej linii napis
"Wybrac jezyk".

2. Przekreci¢ programator funkgji w taki sposoéb,
aby w pierwszej linii pojawit sie napis "Wskaznik
zegara".

3. Przyciskiem LT przejéé do drugiej linii i
programatorem funkcji wybraé ustawienie "tylko
przy pracy".

4. Nacisng¢ przycisk pamieci "M". Zmiana zostata
zapisana.

Uptyw czasu zegarowegdo nie jest widoczny.

Informacje na ten temat mozna znalez¢ rowniez

w rozdziale "Nastawienia Podstawowe".

Pomiedzy godzing 22.00 i 6.00 swiecenie wskaznika
zegara jest przyttumione.

Autostart

Zasadniczo urzgdzenie jest ustawione w taki
sposob, ze trzeba nacisng¢ przycisk Start, aby
ustawiony tryb piekarnika zostat uruchomiony.

W przypadku funkcji "Autostart" praca piekarnika
rozpoczyna sie automatycznie po zamknieciu
drzwiczek piekarnika.

W rozdziale "Nastawienia Podstawowe" w punkcie
"Sposob nastawiania" mozna przeczyta¢ w jaki
sposdb mozna dokonac przetaczenia na Autostart.
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Nastawienia podstawowe

Panstwa kuchenka ma rozmaite nastawienia
podstawowe. Przed przystgpieniem do uzytkowania
urzadzenia po raz pierwszy, nalezy koniecznie
dopasowac wersje jezykowa napisow wyswietlanych
na wskazniku. W nastawieniach podstawowych
wprowadzony jest jezyk niemiecki.

Wszystkie nastawienia podstawowe mozna w kazde;j
chwili indywidualnie zmienic.

Nastawienie podstawowe

Funkeja

Zmiana na

"Sprache auswahlen"
"Deutsch”

Wersja jezykowa wskazan
tekstowych

dostepne sg inne wersje jezykowe

"Czas trw.sygn.dzwiek.
krotki"
=5 dzwigkow

Sygnat po uptywie czasu trwania

"Czas trw.sygn.dzwiek. Sredni"
= 30 dzwiekow
"Czas trw.sygn.dzwiek. dtugi”
=50 dzwiekow

"GtosnoSc sygnatu dzw."
= cichy

Gtosnos¢ sygnatu

"Gtosnos¢ sygnatu dzw." = Sredni
= gtosny

"Wskaznik zegara staty"
zawsze Swieci sie na
wskazniku

Wskaznik czasu zegarowego

"Wskaznik zegara tylko przy pracy"
Czas zegarowy jest wySwietlany
dopoki piekarnik pracuje
Wskaznik zegara "wytaczony"
Czas zegarowy pojawia sie tylko
wtedy, gdy jest potrzebny

"Autostart wytgczony" =
Uruchomienie pracy
przyciskiem Start

Uruchamianie pracy

"Autostart wigczony" =

Praca rozpoczyna sie
automatycznie bez naciskania
przycisku Start

"Dopasowac indywidualnie"

]I

Zmiana efektu gotowania przy
uzyciu programu
automatycznego

np. dopasowac indywidualn.
Efekt gotowania zawsze
intensywniejszy

i [ [Ty
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Sposo6b

nastawiania
Przyktad: Istnieje mozliwos¢ wybrania réznych wersji
Zmiana jezyka na polski jezykowych.

1. Naciska¢ przycisk pamieci "M" przez kilka
sekund.
Na wskazniku w pierwszej linii pojawia sie
nastawienie podstawowe "Sprache auswahlen"
i w drugiej linii "Deutsch".

g“_")”% Sprache auswihlen
0p S
<3 Deutsch

T 2. Przyciskiem VT przejs¢ do drugiej linijki.

(“_" % Deutsch

3. Zmieni¢ nastawienie podstawowe
programatorem funkciji.

»  Wybrac jezyk
St Polsid
20008

Pe—>0O

4. Nacisng¢ przycisk pamieci "M". Zmiana zostata
zapisana.
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Zmienic¢ dalsze
nastawienia podstawowe

Naciska¢ przycisk pamieci "M" przez kilka sekund.
Programatorem funkcji wybra¢ nastawienie
podstawowe, ktore ma zosta¢ zmienione.
Nastawia¢, jak opisano w punktach 2 - 4.

Zabezpieczenie przed dzieémi

Blokada kuchenki

Odblokowywanie

Wskazowka

Aby uniemozliwi¢ przypadkowe wtgczenie
urzadzenia przez dzieci wyposazono je w
zabezpieczenie przed dzie¢mi.

Naciskac przycisk Stop przez kilka sekund. Na
wskazniku pojawia sie napis "zabezpieczenie przed
dziecmi".

Wszystkie funkcje sg zablokowane.

Ponownie naciskac przycisk Stop przez kilka
sekund.
Blokada zostata wytgczona.

Zegar funkcyjny i czas zegarowy mozna ustawiac
réwniez w stanie zablokowania.

Po przerwie w doptywie pradu zabezpieczenie przed
dziec¢mi jest nadal wtaczone.

Zegar funkcyjny
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Zegar funkcyjny mozna uzywac jak typowy
kuchenny minutnik. Przebieg nastawionego na nim
czasu jest niezalezny od pracy piekarnika.

Zegar funkcyjny ma charakterystyczny sygnat
dzwiekowy.

Czas na zegarze funkcyjnym mozna nastawic
réwniez wtedy, gdy wigczone jest zabezpieczenie
przed dziec¢mi.



Sposo6b
nastawiania

Przyktad:
20 minut

‘g‘”d'-,',’-" min

LH stop start

O@OO

Czas uptynat

Zmiana czasu na zegarze
funkcyjnym

1. Nacisnac¢ przycisk Zegara funkcyjnego 4.
Na wskaZzniku pojawia sie napis "Nastaw.zegar
funkeyjny".

2. Gatkg obrotowg nastawi¢ czas zegara
funkcyjnego.

3. Nacisnac przycisk Zegara funkcyjnego 2.

Czas odliczany jest w sposéb widoczny na
wskazniku.

Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Nacisna¢ przycisk
Zegara funkcyjnego 2. Ukazuje sie znowu czas
zegarowy.

Nacisna¢ przycisk zegara funkcyjnego 2. Zmienié
czas przyciskiem obrotowym i ponownie nacisnaé
przycisk zegara funkcyjnego 4.
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Kasowanie nastawienia

Nacisnaé przycisk zegara funkcyjnego 2 a
nastepnie przycisk Stop.

Jesli jednoczesnie skonczy sie pieczenie:
Nacisna¢ przycisk zegara funkcyjnego 2\ i ustawi¢
przyciskiem obrotowym czas przypomnienia na
zero, a nastepnie ponownie nacisng¢ przycisk
zegara funkcyjnego L. Pieczenie przebiega w
dalszym ciggu.

Wytaczanie ze wzgl. bezpieczenstwa

Wytaczanie tego
zabezpieczenia

54

W przypadku zapomnienia wytgczenia piekarnika
nastagpi aktywacja wytaczenia ze wzgl.
bezpieczenstwa. Praca piekarnika zostanie
przerwana. Kiedy to nastgpi zalezy od nastawionej
temperatury, stopnia grzejnego grilla lub stopnia
mocy grzania.

Jesli piekarnik juz nie grzeje, na wskazniku pojawia
sie 5.

Grzanie jest przerwane, dopoki naciskany jest
przycisk Stop. Cyfra 5 gasnie.
Teraz mozna piekarnik nastawia¢ na nowo.

Po wprowadzeniu czasu trwania piekarnik wytacza
sie o0 wybranym czasie.

Wytaczanie ze wzgl. bezpieczenstwa jest
dezaktywowane.



Konserwacja i czyszczenie

Urzadzenie
z zewnatrz

Urzadzenia z przednig
powierzchnia ze stali
szlachetnej

Urzadzenia z przednig
powierzchnia z aluminium

Piekarnik

Nie wolno stosowac¢ zadnych urzgdzen do
czyszczenia pod wysokim cisnieniem lub
strumieniem pary.

Wytrze¢ urzadzenie wodg z niewielkim dodatkiem
ptynu do mycia naczyn. Osuszy¢ je miekkg
Sciereczka.

Do czyszczenia nie nadajg sie srodki ostre lub
szorujgce. Jesli tego typu srodek przedostanie sie
na przednig powierzchnie urzgdzenia nalezy
natychmiast zmy¢ go woda.

Mate réznice kolorow z przodu urzgdzenia wynikajg
z roznych materiatow takich, jak szkto, tworzywa
sztuczne lub metal.

Plamy z kamienia, ttuszczu, skrobi i biatka nalezy
zawsze usuwac bezzwtocznie. Pod takimi plamami
moze tworzy¢ sie korozja.

Do czyszczenia nalezy uzywac wody z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Osuszy¢
powierzchnie miekka sciereczka.

Nalezy uzywac tagodnego srodka do czyszczenia
okien. Powierzchnie nalezy wyciera¢ miekkag
Sciereczkg do okien lub bezktaczkowa Sciereczkag
z mikrowtdknami poziomo i bez nacisku.

Nie nadajg sie agresywne $rodki czyszczace,
szorujgce gabki i ostre Scierki do czyszczenia.

Nie stosowac¢ zadnych twardych myjek, ani gabek.
Srodek do czyszczenia piekarnika wolno stosowaé
tylko do oczyszczania powierzchni emaliowanych
piekarnika.
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Czyszczenie powierzchni
samoczyszczacych w
piekarniku

Czyszczenie powierzchni
emaliowanych w
piekarniku

Czyszczenie ostony
szklanej w gérnej czesci
piekarnika

Demontaz
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Tylna $cianka i sufit piekarnika pokryte zostaty
samoczyszczajgcy sie emalig. Oczyszczajg sie one
same w czasie uzytkowania piekarnika. Wieksze
plamy czy zabrudzenia czasami znikajg dopiero po
wielokrotnym uzytkowaniu piekarnika.

Powierzchni samooczyszczajacych piekarnika nie
wolno nigdy oczyszczac przy uzyciu srodka do
czyszczenia piekarnika.

Lekkie przebarwienie emalii nie ma wptywu na
samooczyszczanie piekarnika.

Nalezy stosowac goracy tug lub wode z octem.

W przypadku duzego zanieczyszczenia najlepiej
stosowac srodek do czyszczenia piekarnikow.
Srodek do czyszczenia piekarnikdw nalezy
stosowac jedynie przy zimnym piekarniku.

Dodatkowo:

Przy bardzo wysokich temperaturach emalia ulega
wypalaniu. Moga przy tym powstaé¢ niewielkie
przebarwienia. Jest to normalne zjawisko i nie ma
wptywu na funkcjonowanie. Takich przebarwien nie
nalezy prébowac czyscié twardymi gabkami
szorujgcymi lub innymi ostrymi przedmiotami.

Krawedzi cienkich blach nie mozna catkowicie
pokryé¢ emalig. Z tego wzgledu moga one by¢
szorstkie. Zagwarantowana jest ochrona przed
korozja.

Ostone szklang w gornej czesci piekarnika mozna
wyjac.

Uwagal Piekarnik musi by¢ zimny.

1. Do piekarnika wtozy¢ $cierke do naczyn.

2. Pociagna¢ klamre znajdujaca sie u gory
przestrzeni piekarnika w kierunku do przodu.
Docisng¢ ostone szklang z przodu kciukiem
drugiej reki w doét.

Zwolni¢ klamre.



3. Przesungc¢ ostone obiema rekami do przodu i
odtozy¢ na grzatce grilla.

4. Ponownie przesunaé nieco do tytu.

5. Z boku przechyli¢c w dét i wyjgé.

W zadnym wypadku nie wolno dotykac¢ ani
czysci¢ anteny mikrofalowki (A)!

W przypadku lekkiego zanieczyszczenia:
Umyc¢ ostone szklang gorgcym tugiem.

W przypadku duzego zanieczyszczenia:

Oczysci¢ ostone szklang tak samo jak powierzchnie

emaliowane w piekarniku.
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Montaz

1. Wsuna¢ ostone gtadka strong w dot i odtozy¢ na
grzatce grilla.

2. Obiema rekami wsuna¢ do tytu w dwa haki.

3. Pociagnaé klamre do przodu i docisnaé ostone
szklang do gory. Zwolni¢ klamre.

Usuna¢ scierke do naczyn z piekarnika.

/\ W zadnym wypadku nie wolno uruchamia¢
urzadzenia bez ostony szklanej mikrofaléwki!
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Czyszczenie
szklanych szyb

A

Demontaz

Zaktadanie

W celu lepszego oczyszczenia mozna wyjac szklane
szyby z klapy piekarnika.

Uwaga, piekarnik musi by¢ zimny. Zagrozenie
poparzeniem!
1. Otworzy¢ klape.

2. Odkreci¢ dwie $ruby przy drzwiczkach za
pomocag srubokreta do wkreta do wkretow z
rowkiem (szeroko$¢ ostrza srubokreta 8-11 mm).
Szyby klapowe nalezy przy tym przytrzymac reka.

3. Ustawi¢ klape skosem i wyciggng szybe w gore
za uchwyt.

4. Zamknac klape.

Szyby nalezy oczysci¢ ptynem do mycia szkta i
miekka sSciereczka.

1. Whozy¢ szybe w prowadnice, nieco uniesé
i zahaczy¢ u gory.
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2. Nieco unies¢ szybe i zawiesic u gory.

3. Catkowicie otworzy¢ klape, przytrzymujac przy
tym szyby reka.

4. Dokreci¢ $ruby z rowkiem za pomoca
Srubokreta, zamkng¢ drzwiczki (szeroko$¢ ostrza
Srubokreta 8-11 mm).

Piekarnik mozna ponownie uzytkowaé¢ dopiero
wtedy, gdy prawidtowo zostaty zatozone szyby
w klapie piekarnika.

Uszczelka

Uszczelke przy drzwiczkach piekarnika nalezy
czyscic¢ ptynem do mycia naczyn. W zadnym
wypadku nie wolno stosowac ostrych lub
szorujgcych srodkow czyszczacych.



Wyposazenie

Zaraz po uzyciu wyposazenie nalezy zamoczy¢ w
wodzie ze srodkiem do mycia naczyn. Wtedy resztki
jedzenia tatwo usunac¢ szczotkg do mycia naczyn

lub gabka.

Awaria, co robi¢?

W przypadku pojawienia sie zaktécenia, jego
przyczyng czesto jest drobnostka. Przed
zatelefonowaniem do serwisu nalezy zwrécié uwage
na nastepujgce zalecenia:

Zaktdocenie

Mozliwa przyczyna

Zalecenia/srodki zaradcze

Urzadzenie nie funkcjonuije.

Wtyczka przewodu
zasilajacego nie zostata
podtaczona.

Podfgczyc.

Przerwa w doptywie pradu

Nalezy sprawdzic, czy lampka
w kuchni swieci sie.

Uszkodzenie bezpiecznika.

Nalezy sprawdzi¢ w skrzynce
bezpiecznikowej, czy bezpiecznik
urzadzenia jest prawidtowy.

Btad w obstudze

Wytaczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikow dla tego
urzadzenia i po ok. 10 sekundach
ponownie wiaczyc.

Na wskazniku zegara Swiecg sie
trzy zera.

Przerwa w doptywie pradu

Ponownie ustawic¢ czas zegarowy.

Urzadzenie nie pracuje. Na
wskazniku widoczny jest czas
trwania.

Przypadkowo nacisnieto
przycisk obrotowy.

Nacisnac przycisk Stop.

Po ustawieniu nie nacisnigto
przycisku Start.

Nacisnac¢ przycisk Start lub
skasowac ustawienie przyciskiem
Stop.
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Zaktocenie

Mozliwa przyczyna

Zalecenia/srodki zaradcze

Mikrofalowka nie wigcza sie.

Drzwiczki nie zostaty
catkowicie zamkniete.

Nalezy sprawdzi¢, czy resztki
positku lub obce ciato nie blokuje
drzwiczek.

Nie nacisnieto przycisku Start.

Nacisna¢ przycisk Start.

Potrawy nagrzewajg sie wolniej
niz dotychczas.

Ustawiono zbyt mata moc
mikrofalowki.

Nalezy wybra¢ wyzsza moc
mikrofalowki.

Do urzadzenia wiozono
wiekszg ilos¢ jedzenia niz
zwykle.

Podwajna ilosc¢ - prawie podwojny
czas.

Potrawy byty zimniejsze niz
zwykle.

Potrawy nalezy w miedzy czasie
mieszac lub odwracac.

Na wskazniku pojawia sie "5".

Wiaczyto sie wytgczanie ze
wzgledow bezpieczenstwa.
Piekarnik byt uzywany przez
bardzo diugi czas bez zmiany
ustawienia.

Nacisna¢ przycisk Stop.

Na wyswietlaczu zegara pojawia
sie komunikat o btedzie "E1" lub
IIE2|I.

Awaria czujnika temperatury.

Wezwac technika z punktu
Serwisowego.
Nie mozliwoS¢ pracy samej
mikrofalowki.

Na wskazniku zegara pojawia sie
komunikat o btedzie "E9", "E10"
lub "E11".

Zaktocenie pracy
mikrofalowki.

Nacisna¢ przycisk Stop.
Komunikat o zaktoceniu gasnie.
Ponownie uruchomic tryb pracy
mikrofalowki. Jesli komunikat
pojawi sie ponownie, nalezy
wezwac serwis. Praca piekarnika
bez mikrofalowki jest mozliwa.

Na wyswietlaczu zegara pojawia
sie komunikat o btedzie "E16"
lub "E17".

Uszkodzenie techniczne.

Wezwac technika z punktu
Serwisowego.

Praca mikrofalowki zostaje
przerwana bez wyraznego
powodu.

Zaktocenie pracy
mikrofalowki.

Jesli btad ten wystapi powtdrnie,
nalezy wezwac serwis. Praca
piekarnika bez mikrofalowki jest
mozliwa.

62



Wymiana lampki w
piekarniku

Sposéb postepowania

!

Wykonanie napraw wolno zlecaé¢ wytacznie
wyszkolonym technikom serwisowym.
Nieprawidtowo naprawione urzgdzeni moze by¢
zrodtem znacznych zagrozen dla uzytkownika.

Lampke piekarnika mozna wymieni¢. Odporne na
dziatanie temperatury lampki halogenowe 12V,
20 W mozna naby¢ w dziale obstugi klienta lub w
handlu wyspecjalizowanym.

Nowag lampke halogenowag nalezy wyjac z
opakowania zawsze korzystajgc z suchej sciereczki.
Woptywa to na przedtuzenie okresu uzytkowania
lampki.

1. Wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej lub wyciagnac¢ wtyczke
przewodu zasilajgcego.

2. W zimnym piekarniku na wszelki wypadek
roztozy¢ Sciereczke.

3. Zdejmowanie szklanej ostony. W tym celu nalezy
otworzy¢ ostone szklang na dole recznie.
Jesli ostony szklanej nie mozna tatwo zdjaé,
nalezy uzy¢ tyzki. (rysunek A)

4. Wyciggna¢ lampke i zastgpié lampka takiego
samego typu. (rysunek B)
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5. Ponownie zatozy¢ ostone szklana. (rysunek C)

6. Wyjac $ciereczke. Ponownie wiaczy¢ bezpiecznik
w skrzynce bezpiecznikéw lub podtaczyé
wtyczke przewodu zasilajgcego.

Wymiana uszczelki

klapy Zuzyta lub uszkodzong uszczelke nalezy wymienic.
Zapasowe uszczelki do waszego urzgdzenia mozna
naby¢ w punkcie serwisowym. Nalezy podac
numery E i FD Waszej kuchenki.

1. Otworzy¢ klape.
2. Zdja¢ starg uszczelke.

3. Przy uszczelce klapy zamocowanych jest
5 hakéw. Za pomoca tych hakow nalezy zawiesic¢
nowg uszczelke na drzwiach piekarnika.
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Serwis

E-Numer i FD-Numer

Jesli urzadzenie musi zosta¢ poddane naprawie,
przeprowadzi jg nasz serwis. Adres i numer telefonu
placéwki w Panstwa okolicy znajdziecie Panstwo

w ksigzce telefonicznej. Rowniez centra serwisowe
podadzg Panstwu adresy najblizszych punktow
serwisowych.

Przy wzywaniu naszego punktu serwisowego nalezy
podac¢ numer E i numer FD urzadzenia. Tabliczka
identyfikacyjna z tymi numerami znajduje sie w
piekarniku. Aby w razie usterki nie musie¢ dtugo
szukac, najlepiej od razu wpisa¢ tu dane Waszego
urzadzenia.

| nrE FD |

‘ Serwis @ ‘

Urzadzenie to spetnia wymagania normy EN 55011
wzglednie CISPR 11.
Jest to produkt zaliczany do grupy 2, klasa B.

Grupa 2 oznacza, ze mikrofale wytwarzane sg w celu
ogrzania $rodkow spozywczych.

Klasa B oznacza, ze urzadzenie nadaje sie do
prywatnego gospodarstwa domowego.
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Tabele i wskazowki

Rozmrazanie,
podgrzewanie

i gotowanie

w mikrofaléwce

Rozmrazanie

66

Znajdziecie tu Panstwo wiele potraw i optymalne dla
nich nastawienia. Mozna odczytac, jaka moc
mikrofalowki, rodzaj grzania i temperatura
najbardziej nadajg sie do przygotowania danej
potrawy, jakiego wyposazenia nalezy uzy¢ i na jakiej
wysokosci nalezy wsunagc¢ potrawe. Znajdziecie tu
wiele wskazéwek na temat naczyn i sposobow
przygotowania oraz maty poradnik, co robié, gdy
nam cos nie wyszto.

W nastepnych tabelach znajdziecie Panstwo wiele
mozliwosci i wartosci nastawczych dla Waszej
kuchenki mikrofalowej.

Podane w tabelach czasy to wartosci orientacyjne.
Zalezg one od naczynia, jakosci, temperatury
i konsystencji produktu spozywczego.

W tabelach podane sg czesto zakresy czasowe.
Najpierw najlepiej nastawi¢ krotszy czas i jesli to
konieczne, przestawi¢ na dtuzszy.

Moze sie zdarzy¢, ze macie Panstwo inne ilosci niz
podane w tabelach.

Wtedy obowiagzuje:

Podwojnailos¢ - prawie podwdjny czas trwania,
potowa ilodci - potowa czasu trwania.

Wsuna¢ ruszt na wysokosc¢ 1. Ustawi¢ naczynie na
srodku rusztu. Dzieki temu mikrofale dochodzg
z kazdej strony do potrawy.

Postawi¢ zamrozone srodki spozywcze w otwartym
naczyniu na ruszcie.

Wrazliwe czesci jak np. nézki i skrzydetka kurczaka
lub ttuste czesci pieczeni mozna przykryé
kawatkami folii aluminiowej. Folia nie moze mie¢
stycznosci ze sciankami piekarnika. Po uptywie
potowy czasu rozmrazania folie mozna zdjgc.



W miedzyczasie potrawe 1-2 razy obréci¢. Duze
kawatki nalezy czesto obracac. Przy obracaniu
nalezy usuwac¢ wode gromadzaca sie podczas

rozmrazania.

Rozmrozony produkt pozostawi¢ jeszcze na
10-60 minut dla wyréwnania temperatury. Z drobiu
mozna teraz wyja¢ wnetrznosci.

llosé Moc mikrofal, W Wskazowki
Czas trwania/przebiegu w minutach

Mieso w catosci 800g  180W, 15min.+90 W, 10-15 min. Wielokrotnie obracac.

wotowe, wieprzowe, cielece 1000g 180W, 15 min. + 90 W, 20-30 min.

(zkosémiibez) 15009 180W, 25 min. + 90 W, 25-35 min.

Mieso wotowe, wieprzowe, 200¢ 180 W, 5 min. + 90 W, 4-6 min. Przy obracaniu kawatki nalezy

cielece w kawatkach lub 500g  180W, 8 min.+90 W, 5-10 min. rozdzielac.

plastrach 800g  180W, 10 min.+90 W, 10-15 min.

Mieso mielone, mieszane 200g  90W, 10-15 min. Nalezy zamraza¢ mozliwie
500g  180W,5min.+90 W, 10-15 min. ptasko. W miedzyczasie
800g  180W, 10 min.+ 90 W, 15-20 min. wielokrotnie obracac a juz
1000g 180W, 13 min. + 90 W, 20-25 min. rozmrozone mieso oddziela¢

od jeszcze zmrozonego.

Drob lub kawatki drobiu 600g  180W,5min.+90 W, 13-18 min. W miedzyczasie obracac.
1200g 180 W, 10 min. + 90 W, 20-25 min.

Kaczka 2000g 180 W, 20 min. + 90 W, 30-40 min. Wielokrotnie obracac.

Ges 4500g 180 W, 30 min. + 90 W, 60-80 min. Co 20 minut obracac.

Usunag ciecz z rozmrazania.

Ryba 400g  180W,5min.+90W, 10-15 min. Rozmrozone czesci

Filet, kotlet rybny, plastry rozdzielac.

Ryba w catoSci 300g  180W, 3 min.+90 W, 10-15 min. W miedzyczasie obracac.
600g  180W,8min.+90 W, 10-15 min.

Jarzyny, np. groch 300¢ 180 W, 8-13 min. W miedzyczasie ostroznie
600g  180W, 10 min.+90 W, 8-13 min. zamieszac.

Owoce, 300g  180W, 7-10 min. W miedzyczasie ostroznie

np. maliny 500g  180W, 8 min.+90 W, 5-10 min. zamieszac a rozmrozone

owoce rozdzielac.

Masto, rozmrazanie 125g  90W, 7-9 min. Catkowicie zdja¢ opakowanie.
250g  180W, 2 min.+90 W, 3-5 min.

Chleb w catoSci 500g  180W, 3 min.+ 90 W, 10-15 min. W miedzyczasie obracac.
1000g 180W, 3 min.+ 90 W, 15-25 min.
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llosé Moc mikrofal, W Wskazowki
Czas trwania/przebiegu w minutach
Ciasto, suche 5009 90 W, 10-15 min. Kawatki ciasta rozdzielic.
np. ciasto ucierane 7509  180W,2min.+90W, 10-15 min. Tylko ciasto bez glazury,
Smietany lub kremu.
Ciasto, wilgotne 500g  180W,5min.+ 90 W, 15-20 min. Tylko ciasto bez glazury,
np. ciasto owocowe, sernik 750g  180W, 10 min. + 90 W, 15-20 min. Smietany lub zelatyny.

Rozmrazanie,
podgrzewanie lub

gotowanie zamrozonych
produktow spozywczych

Produkty gotowe wyja¢ z opakowania. W
odpowiednim dla mikrofali naczyniu ogrzewajg sie
one szybciej i bardziej rownomiernie. Poszczegdlne
sktadniki moga sie ogrzewac w roznym tempie.

Ptaskie potrawy gotujg sie szybciej niz wysokie.
Dlatego nalezy potrawy mozliwie ptasko
porozktada¢ w naczyniu. Produktéw spozywczych
nie nalezy uktada¢ warstwami.

Potrawy zawsze przykrywac. Jezeli nie macie
Panstwo pokrywki pasujgcej do uzywanego
naczynia, to przykry¢ talerzem lub folig specjalng do
stosowania w mikrofaléwce.

Potrawy powinno sie 2 - 3 razy zamieszac lub
obrocié.

Po podgrzaniu potrawy zostawi¢ na 2 - 5 minut dla
wyréwnania temperatury.

Potrawy zachowujg w duzym stopniu wlasny smak.
Dlatego trzeba ostroznie dodawac sol i pieprz.

llosé Moc mikrofal, W Wskazowki
Czas trwania/przebiegu w
minutach
Men, potrawa na talerzu, potrawa  300-400g 600 W, 11-15min. przykryte
gotowa (2-3 skfadniki)
Zupy 400-500g 600 W, 8-13 min. naczynie z pokrywka
Potrawy jednodaniowe 500¢g 600 W, 10-15 min. naczynie z pokrywka

1000 g 600 W, 20-25 min.

Plastry lub kawatki migsa w sosie
np. gulasz
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600 W, 12-17 min. naczynie z pokrywka

1000 g 600 W, 25-30 min.



llosé Moc mikrofal, W Wskazowki

Czas trwania/przebiegu w

minutach
Ryba, 400¢ 600 W, 10-15 min. przykryte
np. kawatki fileta 800¢g 600 W, 18-23 min.
Dodatki, 250¢ 600 W, 2-5 min. naczynie z pokrywka, dodac ptynu
np. ryz, makaron 500¢ 600 W, 7-10 min.
Jarzyny, 300¢ 600 W, 8-12 min. naczynie z pokrywka, dodac 1 tyzke
np. groch, brokuty, marchew 600 g 600 W, 13-18 min. stotowg wody
Szpinak w smietanie 450 ¢ 600 W, 11-16 min. przygotowywac bez dodawania

wody

Podgrzewanie potraw

Produkty gotowe wyja¢ z opakowania. W
odpowiednim dla mikrofali ogrzewajq sie one
szybciej i bardziej réwnomiernie. Poszczegdlne
sktadniki moga sie ogrzewac w rdoznym tempie.

Do podgrzewanych ptynow wtozy¢ do naczynia
tyzeczke, aby zapobiec zjawisku opdZnienia punktu
wrzenia. Jezeli punkt wrzenia jest opozZniony nie
wydobywajg sie pecherzyki typowe dla wrzenia
pomimo, ze temperatura przekracza temperature
wrzenia. Wtedy juz przy matym wstrzgsie naczynia
ptyn moze nagle mocno kipie¢ i pryskac. Stwarza to
niebezpieczenstwo zranienia lub poparzenia.

Potrawy zawsze przykrywac. Jezeli nie macie
Panstwo pokrywki pasujgcej do uzywanego
naczynia, to przykry¢ talerzem lub folig specjalng do
stosowania w mikrofaléwce.

Potrawy powinno sie wielokrotnie zamieszac lub
obréci¢. Kontrolowac temperature.

Po podgrzaniu potrawy zostawi¢ na 2 - 5 minut dla
wyréwnania temperatury.

llosé Moc mikrofalowki W, czas  Zalecenia
trwania w minutach
Menu, potrawa na talerzu, 350-500 g 600 W, 4 - 8 min. pod przykryciem

gotowa potrawa
(2 - 3 sktadniki)
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llo§é Moc mikrofaléwki W, czas ~ Zalecenia
trwania w minutach
Napoje 150ml 900 W, 1-3 min. Wiozy¢ tyzke do naczynia.
300 ml 900 W, 3-4 min. Nie przegrzewac napojow
500 ml 900 W, 4 - 5 min. alkoholowych. W miedzy czasie
kontrolowac.
Pozywienie dla niemowlat, 50 ml 360 W, ¥%2-1 min. Bez smoczka ani pokrywki.
np. butelkizmlekiem* 100ml 360 W, 1-1% min. Po ogrzaniu zawsze dobrze
200 ml 360 W, 1-2 min. wstrzasnac lub wymieszac.
Koniecznie sprawdzi¢
temperature!
Zupa, 1filizanka pook.175g 900 W, 1%2-2 min.
2 filizanki pook.175g 900 W, 2-4 min.
4 filizanki pook.175g 900 W, 4 -6 min.
Plastry lub kawatki migsa w sosie 500 g 600 W, 7-10 min. pod przykryciem
Potrawa jednodaniowa 4009 600 W, 5-7 min. zamknigte naczynie
800¢ 600 W, 7-10 min.
Jarzyny, 1 porcja 150¢g 600 W, 2 -3 min. Dodac nieco wody.
2 porcje 300¢ 600 W, 3-5min.

*

Butelki z mlekiem ustawic na dnie urzadzenia.

Gotowanie potraw

Potrawy nalezy gotowac¢ w przykrytym naczyniu. Od
czasu do czasu zamieszac lub obrdcic.

Smak wtasny w duzym stopniu pozostaje
zachowany. Dlatego nalezy ostroznie dodawac soli i
pieprzu.

Potrawy ptaskie gotujg sie szybciej niz wysokie.
Dlatego nalezy je rozktada¢ mozliwie ptasko w
naczyniu. Jezeli to mozliwe, produktow spozywczych
nie uktada¢ warstwami.

Po gotowaniu potrawy nalezy pozostawi¢ jeszcze na
2 - 5 minut dla wyréwnania temperatury.

llosé Moc mikrofalowki W, czas Zalecenia
trwania w minutach
Caty kurczak Swiezy bez 1500g 600 W, 25-30 min. Po uptywie potowy czasu odwrdcic.
podrobow
Filet rybny, Swiezy 40049 600 W, 8-13 min.
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llosé Moc mikrofalowki W, czas Zalecenia
trwania w minutach
Jarzyny, Swieze 250¢ 600 W, 6-10 min. Warzywa pokroi¢ na kawatki o
500¢ 600 W, 10- 15 min. jednakowej wielkosci. Na 100 g
warzyw dodac 1-2 tyzek stotowych
wody.
Dodatki,
np. ziemniaki 250¢g 600 W, 8-11 min. Ziemniaki pokroi¢ na kawatki o
500¢g 600 W, 12-15 min. jednakowej wielko$ci. Dodac 1-2 tyzek
750 g 600 W, 15-22 min. stotowych wody na 100 g, zamieszac.
np. ryz 125¢ 600 W, 4-6 min. Dodac podwaojng ilos¢ cieczy i uzy¢
+180W,12-15 min. wysokiego naczynia.
250¢ 600 W, 7-9 min.
+180 W, 15-20 min.
Leguminy, 500 ml 600 W, 5-8 min. Pudding w miedzy czasie dobrze
np. pudding (btyskawiczny) zamieszac 2-3 razy trzepaczkq do
owoce, kompot 500¢g 600 W, 9-12 min. piany.

Wskazowki nt.
uzytkowania
kuchenki
mikrofalowej

Dla przygotowywanych potraw nie
podajemy orientacyjnych danych
nastawczych.

Potrawa jest zbyt sucha.

Po uptywie czasu potrawa nie jest
rozmrozona, goraca lub ugotowana.

Po uptywie czasu gotowania potrawa
jest przy brzegach przegrzana ale w
srodku nie jest jeszcze gotowa.

Po rozmrazaniu drdb lub migso jest z
zewnatrz podgotowany ale w Srodku
jeszcze nie rozmrozony.

Czas gotowania, pieczenia itp nalezy przediuzac lub skracac
wedtug nastepujacej reguty:

Podwajna iloS¢ = prawie dwa razy dtuzszy czas

Potowa = 0 potowe krotszy czas

Nastepnym razem nastawi¢ krotszy czas lub nizsza moc
mikrofal. Przykry¢ potrawe i dodac wiecej ptynu.

Nastawi¢ dtuzszy czas. Wieksze ilosci i potrawy wyoskie
potrzebuja wiecej czasu.

Nalezy zamiesza¢ a nastepnym razem nastawi¢ mniejszg moc
i dtuzszy czas trwania/przebiegu.

Nastepnym razem nastawi¢ mniejszq moc. Rozmrazajac
wiekszg ilos¢ produktow spozywczych nalezy je wielokrotnie
obracac.
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Mieso, drob, ryby

Informacje zawarte
w tabelach

Naczynia

Wskazowki dotyczace
pieczenia miesa

72

Temperatura i czas pieczenia zalezg od wtasciwosci
i ilosci surowca. Dlatego w tabeli podane sg zakresy.
Najlepiej sprobowac przy nastawionych nizszych
wartosciach, a jesli okaze sie to konieczne
nastepnym razem piec przy wyzszej temperaturze.

Dodatkowe informacje znajdziecie Panstwo na
koncu tych tabel we "Wskazéwkach nt. pieczenia i
grillowania".

Mozna stosowac kazde naczynie odporne na
dziatanie wysokiej temperatury i nadajace sie do
uzytkowania w mikrofaléwce. Metalowe formy do
pieczenia mozna stosowac wytacznie do pieczenia
bez uzycia mikrofaldwki.

Gorace szklane naczynia nalezy po wyjeciu

z piekarnika odstawiaé zawsze na roztozonej, suche;j
sciereczce. Na mokrym lub zimnym podtozu szkto
moze peknac.

Naczynie moze by¢ bardzo gorgce. Nalezy
wyjmowac je trzymajac przez szmatke.

Do pieczenia uzywac brytfanki z wysokimi
Sciankami.

Sprawdzi¢ czy naczynie pasuje do komory waszego
urzadzenia. Nie moze by¢ za duze.

Do chudego miesa nalezy dodac 2 - 3 tyzki ptynu,
do pieczeni duszonej 8 do 10 tyzek, w zaleznosci od
wielkosci.

Kawatki miesa obrdéci¢ po uptywie potowy czasu.
Gdy pieczen jest juz gotowa, to nalezy jg jeszcze na
10 minut zostawi¢ w wytgczonym, zamknietym
piekarniku. Sos wtasny moze sie wtedy lepigj
roztozyc.



Gorgce powietrze
Grzanie gorne i dolne
Grill z cyrk. Powietrza
Grill o duzej powierz.

(@ E 0 ®

Moc mikrofal, W Czas Wysokosé/  Rodzaj Tempera-  Wskazowki
trwania/przebiegu w poziom ogrze- tura °C,
minutach wania stopien
grillo-
wania
Sztufada - 120 min. 1 150-170  Naczynie z pokrywka na
ok. 1000 g ruszcie. Dwa razy odwracic.
Rostbef, rozowy 180 W, 30-40 min. 1 B8 240-260  Otwarte naczynie. Po uptywie
ok. 1000 g potowy czasu obrocic. Na
koniec pozostawic na
10 minut do uspokojenia.
Migso wieprzowebez 360 W, 40-50 min. 1 220-240  Naczynie z pokrywka na
skary, ruszcie. Po uptywie potowy
ok. 750 g, np. kark czasu obrocic.
Migso wieprzowe ze 600W, 10 min. + 1 180-200  Otwarte naczynie. Na koniec
skorg* ok. 1500 g, -, 115-125 min. pozostawi¢ na 10 minut do
np. fopatka uspokojenia. Nie odwracac.
Poledwica wieprzowa, 90 W, 55-65 min. 1 210-230  Naczynie z pokrywka. Na
ok. 1000 g koniec pozostawic na
10 minut do uspokojenia.
Pieczenrzymska 600 W, 10 min. + 1 190-210  Naczynie bez pokrywki na
ok. 1000 g 180 W, ok. 50 min. ruszcie. Na koniec pozostawic
na 10 minut do uspokojenia.
Kurczak, caty 360 W, 25-35 min. 1 230-250  Naczynie z pokrywka na
ok. 1000-1200 ¢ ruszcie. Utozy¢ piersig w dot.
Po uptywie 2/ czasu nalezy
obrocic.
Kawatki kurczaka, 360 W, 35-40 min. 1 170-190  Otwarte naczynie na ruszcie.
np. cwiartki kurczaka Utozy¢ strong ze skorg do
ok. 800 g gory. Nie odwracac.
Kaczka 180 W, 60-80 min. 1 170-190  Patelniauniwersalna.
1500-1700 g Dwa razy odwracic.
Pier$ z kaczki 2 sztuki 90 W, 18-22 min. 2" &= mocny Utozy€ strong ze skorg w dot.
po ok. 300-400 g Po 10 minutach obracic.
Piers z gesi 2 sztuki 90 W, 20-25 min. 2% 210230  Utozy¢ strong ze skorg w dot.

po ok. 500 g

Po ok. 10 minutach odwracic.
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Moc mikrofal, W Czas Wysokosé/ Rodzaj  Tempera- Wskazowki

trwania/przebiegu w poziom ogrze- tura °C,
minutach wania stopien
grillo-
wania
Udziec gesi 4 sztuki 180 W, 35-45 min. 2% 170-190  Po ok. 20 minutach odwracic.
ok. 1500 g Po odwroceniu nakiuc skorke.
Ges 180 W, 80-90 min. 1 170-190  Patelniauniwersalna.
3000-3500 g Dwa razy odwracic.

*

*k

W przypadku migsa wieprzowego naciac skore.
Wsuna¢ ruszt na poziomie 2, patelnie uniwersalng na poziomie 1. Wia¢ 50 ml wody na patelnie uniwersalna.

Wskazowki dotyczace

pieczenia na ruszcie

Przy grillowaniu klapa musi by¢ zawsze zamknieta,
nie nalezy wczesniej podgrzewacé komory.

Nalezy przygotowac¢ w miare mozliwosci kawatki
jednakowej grubosci. Steki powinny mie¢ grubos¢
przynajmniej 2 do 3 cm. Wtedy rumienig sie
réwnomiernie i pozostajg soczyste. Steki nalezy soli¢
dopiero po grillowaniu.

Kawatki grillowane obracac¢ szczypcami do grilla.
Jezeli naktuje sie mieso widelcem, to wyptnie z
niego sok i bedzie suche.

Ciemne mieso np. wotowe rumieni sie szybciej niz
mieso jasne cielece lub wieprzowe. Nie nalezy sie z
tego powodu irytowaé. Kawatki grillowane z migsa
jasnego lub ryby sg czesto przyrumienione na
jasnobrgzowo, ale mieso jest i tak wypieczone i
soczyste.

Poza tym: grzejnik grilla wtgcza i wytgcza sie
automatycznie. To normalne zjawisko. Jak czesto,
zalezy od nastawionego stopnia grillowania.

Grill o matej powierz. ]
Grill o duzej powierz.

llosé Waga Wysokosé/  Rodzaj Stopien Czas trwania/
poziom ogrze- przebiegu w minutach
wania
Steki 2-3 sztuki kazdy ok. 1+3** mocny 1.strona: ok. 10-15
grubosci 2-3 cm 200¢ mocny 2. strona: ok. 5-10
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llosé Waga Wysokosé/  Rodzaj Stopien Czas trwania/
poziom ogrze- przebiegu w minutach
wania
Steki z karkowki 2-3 sztuki kazdy ok. 1+3** Sredni 1. strona: ok. 15-20
grubosci 2-3 cm 120 g Sredni 2. strona: ok. 10-15
Kietbaski do 4-6 sztuk kazdy ok. 1+3** mocny 1.strona: ok. 10-15
grillowania 150¢g mocny 2. strona: ok. 5-10
Kotlet rybny* 2-3 sztuki kazdy ok. 143 mocny 1. strona: ok. 10-12
150¢g mocny 2. strona: ok. 8-12
Ryba, w catosci 2-3 sztuki kazdy ok. 1+3** Sredni 1.strona: ok. 10-15
np. pstragi 300¢g Sredni 2.strona: ok. 10-15
Chleb tostowy 12 kromek 3 mocny 1. strona: ok. 4-6
mocny 2. strona: ok. 2-3
Chleb tostowy 4 kromki*** 3 0 mocny 1. strona: ok. 5-6
mocny 2. strona: ok. 3-4

*

Uprzednio nasmarowac ruszt olejem.
**Wsunac ruszt na poziom 3 a patelnie uniwersalng na poziom 1.

*** Utozy¢ kromki chleba tostowego obok siebie na srodku rusztu.

Wskazoéwki nt.
pieczenia,
smazenia i
grillowania

Na temat wagi pieczeni nie podanow  Nastawi¢ wedtug nastepnej nizszej wagi i przedtuzy¢ czas.

tabeli zadnych danych.

Jak mozna sprawdzi¢, czy pieczef Uzywac termometru kuchennego (do nabycia w

jest juz gotowa. specjalistycznych placowkach handlowych) lub zrobi¢ "probe
tyzkowa". Nacisngc pieczen tyzka. Jezeli jest twarda - jest juz
gotowa, Jezeli sie ugina - potrzebuje jeszcze troche czasu.

Pieczei dobrze wyglada ale sos jest Nastepnym razem uzy¢ do pieczenia mniejszego naczynia lub

przypalony. dodac wiecej ptynu.

Pieczeii wyglada dobrze, ale sos jest  Nastepnym razem piec we wiekszym naczyniu i dodac mniej

zbyt jasny i wodnisty. ptynu.
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Dodatkowo wiaczono mikrofale. Pokroi¢ pieczen na plastry. Do przygotowanego w brytfance
Pieczec jest niedopieczona. (lub innym naczyniu) sosu wtozy¢ plastry pieczeni. Dopiec
pieczen tylko przy uzytku mikrofali.

Nastepnym razem od razu wigczy¢ rowniez mikrofale. Uzywac
termometru kuchennego a gotowg pieczen pozostawic
jeszcze na 10 minut piekarniku.

Ciasta i wypieki

Informacje zawarte Podane czasy dotyczg wsuwania do zimnego
w tabelach piekarnika.

Temperatura i czas pieczenia zalezg od stanu,
jakosci i ilosci ciasta. Dlatego w tabeli podane sg
zakresy. Najlepiej sprobowac przy nastawionych
nizszych wartosciach, a jesli okaze sie to konieczne
nastepnym razem piec przy wyzszej temperaturze.
Przy nizszej temperaturze ciasto brgzowieje bardziej
réwnomiernie.

Dodatkowe informacje znajdziecie Panstwo na koncu
tych tabel we "Wskazdwkach nt. pieczenia".

Forme z ciastem zalezy zawsze stawia¢ na srodku
rusztu.

Formy do pieczenia Najlepiej nadajg sie do pieczenia ciemne formy
z metalu.

W przypadku wtgczania mikrofaléwki, nalezy
korzystac z form do pieczenia ze szkta, ceramiki lub
tworzywa sztucznego. Muszg by¢ one odporne na
dziatanie temperatury do 250 °C. Gdy uzywa sie
takich form ciasta mniej sie przyrumieniaja.

Gorace powietrze
Grzanie gorne i dolne &

Ciasto Naczynia Wysokosé/  Moc mikrofal,  Czastrwania/ Rodzaj Tempera-
poziom W przebhieguw grzania tura °C
minutach
Ciasto orzechowe  Forma 1 oW 35-45 170-180
sprezynowa

76



Ciasto Naczynia Wysokosé/  Moc mikrofal, Czastrwania/  Rodzaj Tempera-
poziom W przebhiegu w grzania tura °C
minutach
Tost owocowy lub  Forma 1 360 W 30-40 (=] 170-180
sernikowy z ciasta  sprezynowa
kruchego*
Ciasto owocowe,  Forma do babki 1 oW 30-40 160-180
delikatne z ciasta  lub forma
ucieranego sprezynowa
Ciasto ucierane, Formado babki/ 1 O W 30-40 160-180
proste forma
prostokatna

* Przez ok. 20 minut zostawic ciasto w piekarniku do ostudzenia.

Grzanie gorne idolne B

Grzanie intensywne &

Gorace powietrze

3D-gorgce powietrze
Ciasto Naczynia Wysokosé/  Rodzaj Tempera-  Czas trwania/

poziom ogrzewania tura°C przebhieguw
minutach
Ciasto ucierane, delikatne Formy do babki/ 1 = 150-1770  60-80
(np. babka piaskowa)* forma prostokatna
Spod tortu z brzegiem z ciasta Formasprezynowa 1 =] 170-190 3040
kruchego
Spod tortu z ciasta ucieranego Foremka na spod 2 160-180 2535
ciasta z owocami
Tort biszkoptowy Formasprezynowa 1 = 170-180 3040
(biszkopt na wodzie)
Ciasto z suchym obtozeniem Blachauniwersalna 1 B 170-180 2535
(ciastoucierane)
Ciasto z suchym obtozeniem Blachauniwersalna 1 150-170 4050
(ciastoucierane) Emaliowanablacha 3
do pieczenia***

Ciasto z soczystym obtozeniem Blachauniwersalna 2 B 170-190 4555

np. ciasto drozdzowe posypane
kawateczkamijabtka
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Ciasto Naczynia Wysokosé/ Rodzaj Tempera-  Czastrwania/
poziom ogrzewania tura°C przebhieguw
minutach
Ciasto z soczystym obtozeniem Blachauniwersalna 1 160-180 5060
np. ciasto drozdzowe posypane ~ Emaliowanablacha 3
kawateczkamijabtka do pieczenia***
Ciasto drozdzowe z zawartoscig ~ Blachauniwersalna 2 B 160-180  40-50
500 g maki
Podtuzne placki drozdzowe z Blachauniwersalna 2 B 150-170  60-70
bakaliami z zawartoscig 500 g
maki
Butki Blachauniwersalna 1 = 190-200  40-50
Pizza Blachauniwersalna 1 = 210-230 3040
Pizza Blachauniwersalna 1 210-230 4050
Emaliowanablacha 3
do pieczenia***
Chleb drozdzowy 1 kg** Blachauniwersalna 2 (=] 300 10
(rozgrzanie™***) +180 1525
Ciasta pikantne Tortownicalub 1 = 180-200 5565

(np. Quich/ciasto cebulowe)

forma do quiche

*

Pozostawic ciasto na ok. 20 minut w piekarniku do ostygniecia.

** W zadnym wypadku nie wlewa¢ wody bezpo$rednio do nagrzanego piekarnika.

*** Emaliowang blache do pieczenia mozna nabyc jako wyposazenie specjalne w handlu wyspecjalizowanym.

****Rozgrzac za pomocag stopnia szybkiego nagrzewania.

Grzanie gorne i dolne &
3D-gorace powietrze

Wypieki drobne Wysokos¢ Rodzaj Temperatura°C  Czas trwania w
grzania minutach
Placuszki Patelnia 2 =] 150-170 20-30
uniwersalna
Placuszki Patelnia 1 140-160 30-40
uniwersalna 3
Emaliowana
blacha do
pieczenia*
Bezy Patelnia 2 8 80-100 90-110
uniwersalna
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Wypieki drobne

Wysokosé

Rodzaj
grzania

Temperatura °C

Czas trwaniaw
minutach

Makaroniki

Patelnia
uniwersalna

=]

120-140

3545

Makaroniki

Patelnia
uniwersalna
Emaliowana
blacha do
pieczenia*

110-130

40-50

Ciasto francuskie

Patelnia
uniwersalna

180-200

3040

Ciasto francuskie

Patelnia
uniwersalna
Emaliowana
blacha do
pieczenia*

©

210-230

3040

Butki (np. butki z maki zytniej)

Patelnia
uniwersalna

200-220

20-30

Ptysie

Patelnia
uniwersalna

210-230

3545

Ciasteczkawyciskane

Patelnia
uniwersalna

0O O O

150-170

2535

Ciasteczkawyciskane

Patelnia
uniwersalna
Emaliowana
blacha do
pieczenia*

€]

140-160

40-50

* Dodatkowe blachy mozna nabyc w specjalistycznych placoéwkach handlowych.

Wskazowki nt.
pieczenia

Zamierzacie Painstwo piec wedtug

wiasnego przepisu.

pieczenia dla podobnego ciasta.

NastawiaC wtedy wedtug danych podanych w tabelach nt.

Jak sprawdzi¢ czy ciasto ucierane jest Okoto 10 minut przed koncem uptywu nastawionego czasu
patyczkiem drewnianym pieczenia naktuc¢ ciasto w
najgrubszym miejscu. Jezeli ciasto nie przykleja sie juz do
patyczka, to znaczy ze jest juz gotowe.

juz upieczone.
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Ciasto sie zapada.

Ciasto wyrosto dobrze na Srodku i
staho przy brzegach.

Ciasto jest zbyt ciemne.

Ciasto jest zhyt suche.

Chleb lub ciasto (np. sernik) wyglada
tadnie. ale w Srodku jest zakalcowate
(ciggnace, miejscami mokre).

Po odwrdceniu formy ciasto w niej
pozostaje.

Przy pomocy wiasnego termometru
zmierzono w komorze temperature i
stwierdzono przy tym odchylenia.

Pomigdzy formg i rusztem powstaja
iskry.

Przy nastepnym pieczeniu uzy¢ mniej ptynu lub nastawic w
komorze temperature nizsza o 10 stopni. Przy ucieraniu ciasta
przestrzegac wskazowek podanych w przepisie nt. czasu
ucierania.

Smarowac ttuszczem tylko dno formy sprezynowej. Po
upieczeniu ostroznie nozem oddzieli¢ ciasto od formy.

Nalezy nastawi¢ nizsza temperature lub piec ciasto troche
dtuzej.

W gotowym ciescie zrobi¢ wykataczkg mate dziurki. Nastepnie
skropic¢ sokiem owocowym lub jakim$ napojem alkoholowym.
Nastepnym razem nalezy nastawic¢ temperature wyzszg o

10 stopni lub skroci¢ czas wypieku.

Nastepnym razem uzy¢ mniej ptynu lub piec troche dtuzej przy
nizszej temperaturze. Przy ciastach z soczystym obtozeniem
nalezy najpierw upiec spod, posypac go migdatami lub maka
tartg i nastepnie obtozyc¢. Nalezy przestrzegac wskazowek i
czasow wypieku podanych w przepisach.

Po pieczeniu nalezy ciasto odstawi¢ na 5 do 10 minut zeby sie
troche ostygto. Gdyby i teraz nie wychodzito z formy trzeba
delikatnie nozem sprobowac je odseparowac od blachy.
Jeszcze raz odwracic forme z ciastem, i wielokrotnie przykry¢
mokra, zimng Sciereczka. Nastepnym razem nalezy dobrze
nattuscic forme i dodatkowo posypac ja butka tarta.

Producent mierzy temperature w komorze po uptywie
ustalonego czasu przy pomocy rusztu kontrolnego. Kazde
naczynie lub element wyposazenia ma wptyw na warto$¢
mierzong, tak to, ze przy wtasnorecznie przeprowadzanym
pomiarze zawsze stwierdza sie odchylenia.

Nalezy sprawdzic czy forma jest czysta. Zmieni¢ pozycje
(ustawienie) formy w piekarniku.

Jezeli to nie pomoze, piec dalej bez mikrofal. Przedtuza sie
wtedy czas pieczenia.
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Wskazowki
dotyczace
oszczednosci
energii

Suflety,
zapiekanki, tosty

Piekarnik nalezy wczes$niej rozgrzewac tylko wtedy,
gdy jest to zalecane w przepisie potrawy lub w tabeli
instrukcji obstugi.

Najlepiej stosowac ciemne, lakierowane na czarno
lub emaliowane formy do pieczenia. One przyjmuja
ciepto szczegodlnie dobrze.

Wieksza ilo$¢ ciast najlepiej piec jedno po drugim.
Piekarnik jest jeszcze rozgrzany. Dzieki temu skraca
sie czas wypieku drugiego ciasta.

Przy dtuzszych czasach gotowania lub pieczenia
piekarnik mozna wytaczy¢ 10 minut przed koncem a
ciepto resztkowe wykorzysta¢ do dogotowania/
dopieczenia potrawy.

Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika.

Suflet w naczyniu nadajgcym sie do uzycia
w kuchence mikrofalowej postawi¢ na ruszcie.

Do przygotowania sufletéw i zapiekanek uzywac
duzych, ptaskich naczyn. W waskich i wysokich
naczyniach potrawy potrzebujg wiecej czasu a ich
powierzchnia bedzie ciemniejsza.

Suflety i zapiekanki pozostawi¢ jeszcze na 5 minut
w wytgczonym piekarniku.

Grillowanie z optywem powietrza

Grill o duzej powierz.

Potrawa llosé Naczynia Wyso- Mikrofale Czas Rodzaj Temp. °C

kosé/ moc W trwania/ ogrzewania

poziom przebiegu

w minutach

Stodkie suflety ok. ptaska 1 360 W 25-35 140-160
(np. suflet 15009 formado
twarozkowy sufletow
Z owocami) 4-5¢cm
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Potrawa llosé Naczynia Wyso- Mikrofale  Czas Rodzaj Temp. °C
kosé/ moc W trwania/ ogrzewania
poziom przebiegu
w minutach
Suflety pikantneze  ok. ptaska 1 600 W 20-25 150-170
sktadnikow 1000g formado
gotowanych sufletow
(np. suflet 4-5¢m
z makaronem)
Pikantne suflety ok. ptaska 1 600 W 20-25 180-200
Z surowych 1100g formado
sktadnikow sufletow
(np. zapiekanka
ziemniaczana)
Zapiekanie tostow*  2-4 blacha 2 W zalez- 8-10 & mocny
kromki  uniwersalna nosci od
obtozenia:
180 W

* Wstepnie opiec kromki chleba tostowego

Mrozone produkty

gotowe Nalezy przestrzega¢ zalecen podanych na
opakowaniu przez producenta.
Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika.
Grzanie gorne i dolne B
Gorace powietrze
3D - gorgce powietrze
Potrawa Wysokosé¢ Rodzaj Temperatura °C Czas trwania,
grzania minuty
Strudel z nadzieniem Patelniauniwersalna 2 200-220 30-40
OWOoCcowym
Frytki Patelniauniwersalna 2 B 220-230 20-25
Pizza Patelniauniwersalna 1 B 180-200 20-25
Bagietka pizzowa Patelniauniwersalna 1 180-190 15-20
Krokiety Patelniauniwersalna 2 B 200-220 25-35
Placekziemniaczany Patelniauniwersalna 2 B 200-220 25-35
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Potrawa Wysokosé Rodzaj Temperatura °C Czas trwania,
grzania minuty
2 Pizze Ruszt 1 190-210 20-30

Patelniauniwersalna 3

Powolne
dogotowywanie

Odpowiednie naczynia

Zmieniamy w nastepujacy
sposob

Zalecenia odnosnie
powolnego
dogotowywania

Powolne dogotowywanie jest to idealna metoda
gotowania wszystkich delikatnych kawatkow miesa,
ktore majg by¢ rozowe lub gotowane na czas. Migso
pozostaje bardzo soczyste i staje sie wyjatkowo
miekkie. Zaleta: Zapewniona jest duza swoboda
planowania menu, poniewaz powoli dogotowywane
mieso mozna bez problemu utrzymywac w stanie
cieptym.

Nalezy uzy¢ ptaskiego naczynia, np. potmisek
z porcelany.

1. Programatorem funkgcji wybra¢ powolne
dogotowywanie i nastepnie ustawi¢ 90 °C.
Wstepnie rozgrza¢ piekarnik wraz z ptytg
wsunietg na ruszt na wysokosci 2.

2. Mocno rozgrzaé niewielkg ilo$¢ ttuszczu na
patelni. Obsmazy¢ mieso i natychmiast utozy¢ na
rozgrzanej ptycie.

3. Piyte wraz z miesem ponownie wstawi¢ do
piekarnika i dogotowywac. Dla wiekszosci
rodzajow miesa idealna temperatura
dogotowywania wynosi 90 °C.

Nalezy stosowac wytgcznie swieze, odpowiednie
mieso.

Mieso nalezy obsmazac¢ w bardzo duzej
temperaturze i odpowiednio dtugo.

Przy powolnym dogotowywaniu miesa w piekarniku
nie nalezy go przykrywac.

Rowniez duzych kawatkow miesa nie trzeba
obracac.
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Tabela

Po powolnym dogotowywaniu mieso mozna
natychmiast kroi¢. Nie jest wymagany czas
uspokojenia po gotowaniu.

Ta szczegdlna metoda gotowania zapewnia, ze
mieso wewnatrz zawsze ma rézowy kolor. Nie
oznacza to jednak, ze jest ono surowe lub
niedogotowane.

Do powolnego dogotowywania nadajg sie wszystkie
delikatne czesci wotowiny, wieprzowiny, cieleciny

i jagnieciny. Czasy obsmazania i dogotowywania
zalezg od wielkosci kawatka miesa.

Czasy obsmazania liczone sg od wtozenia na goracy
ttuszcz.

Potrawa

Obsmazanie na plycie  Powolne
z wtasnym dogotowywanie w
sterowaniem (minuty)  piekarniku (minuty)

Mate kawatki migsa

Kostki lub paski dookota 1-2 20-30
Mate sznycle, steki lub medaliony nastrone 1-2 35-50
Srednie kawatki miesa

Filet (400-800 g) dookota 4-5 75120
Gorka jagnieca (ok. 450 g) na strone 2-3 50-60
Duze kawatki migsa

Filet (od 900 g) dookota 6-8 120-150
Rostbef (1,1-2 kg) dookota 8-10 210-300
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Porady odnosnie
powolnego
dogotowywania

Mieso dogotowywane powoli nie jest
tak gorace jak migso pieczone
w zwykty sposdh.

Nalezy podgrzac talerze i podawac bardzo gorace sosy.

Jesli dogotowywane powoli migso
ma pozostac ciepte.

Po zakonczeniu powolnego dogotowywania nalezy przetaczy¢
temperature z powrotem na 70 °C. Mate kawatki miesa mozna
utrzymac w cieple do 45 minut, a duze kawatki do dwach
godzin.

Akrylamid w produktach spozywczych

Jak powstaje akrylamid?

Jakich potraw to dotyczy?

Szkodliwos¢ akrylamidu w produktach spozywczych
jest obecnie dyskutowana w kregach specjalistow.
Te informacije przygotowalismy dla Panstwa na
podstawie aktualnych wynikéw prac
naukowo-badawczych.

Akrylamid nie powstaje w produktach zbozowych w
wyniku zanieczyszczen zewnetrznych. Powstaje
bezposrednio w trakcie przygotowywania potraw
majgcych w swoim sktadzie weglowodany i biatko.
Odpowiedz na pytanie, dlaczego tak sie dzieje?, nie
jest doktadnie znana. Ale okazuje sie, ze na
zawartos¢ akrylamidu duzy wptyw ma

wysokich temperatur

niewielkiej zawartosci wody w produktach
spozywczych

mocnego przyrumieniania produktow.

Akrylamid powstaje przede wszystkim w
przygotowywanych przy wysokiej temperaturze
produktow zbozowych i ziemniaczanych, jak. np.
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Co mozna zrobic

Informacje ogolne

Pieczenie

86

chipsy ziemniaczane, frytki,

tosty, butki, chleb,

delikatne wypieki z ciasta kruchego (keksy, pierniki,
stodkie pieczywa z przyprawg korzenng).

Przy smazeniu, pieczeniu i grillowaniu mozna
zapobiegac¢ powstawaniu wysokiego poziomu
akrylamidu.

Nastepujgce zalecenia zostaty na ten temat
opublikowane przez aid! i BMVELZ:

Nalezy gotowac/piec mozliwie krétko.

"Oztacac zamiast zweglaé" - przyrumieniaé produkt
na ztoty kolor.

Im wiekszy i grubszy przygotowywany produkt, tym
niej powstaje akrylamidu.

Przy grzaniu gérnym i dolnym nastawia¢ maks.
na 200 °C a przy 3D - gorgcym powietrzu na
maks. 180 °C.

Placuszki: Przy grzaniu gornym i dolnym nastawiac¢
maks. na 190 °C, przy 3D - gorgcym powietrzu
nastawia¢ na maks. 170 °C. Dodane jajko lub z6ttko
obniza powstawanie akrylamidu.

Frytki frytkowane w piekarniku roztozy¢
réwnomiernie i mozliwie w jednej warstwie na blasze.
Co najmniej 400 gramow na blasze zapobiega
szybkiemu wysychaniu.

1 aid Broszura informacyjna "Acrylamid" wydana przez aid i
BMVEL, Stan 12/02, Internet: http://www.aid.de.

2 Informacja prasowa 365 BMVEL z dn. 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de



Potrawy kontrolne

Na podstawie tych potraw instytuty badawcze
kontrolujg jakosc¢ i funkcjonowanie kombinowanych
kuchenek mikrofalowych.

Zgodnie z normami EN 60705, IEC 60705
DIN 44547 i EN 60350

Rozmrazanie z uzyciem mikrofal

Potrawa Moc mikrofal, W Wskazowki
Czas trwania/przebiegu w minutach

Mieso 180W,7 Forme pyreksowg @ 22 c¢m postawi¢ na
+90 W, 7-10 ruszcie, poziom 1. Po uptywie

ok. 13 minut odkroi¢ rozmrozone migso.

Gotowanie z uzyciem mikrofal

Potrawa Moc mikrofal, W Wskazowki
Czas trwania/przebiegu w minutach
Mleko z jajkiem 360 W, 20 + 180 W, 20-25 Forme pyrexowq postawic¢ na
ruszcie, poziom 1.
Biszkopt 600 W, 8-10 Forme pyreksowg @ 22 cm
postawi¢ na ruszcie, poziom 1.
Rzymska pieczen 600 W, 20-25 Forme pyrexowq postawic¢ na

ruszcie, poziom 1.

Gotowanie kombinowane z uzyciem mikrofal

Grillowanie z optywem powietrza

Grzanie gorne i dolne 8
Potrawa Moc mikrofal, W Rodzaj Tempera-  Wskazowki
Czas trwania/ ogrzewania turaw °C
przebiegu w minutach
Zapiekanka 600 W, 20-25 170-190  Forme pyreksowag @ 22 cm

ziemniaczana

postawi¢ na ruszcie,
poziom 1.
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Potrawa Moc mikrofal, W Rodzaj Tempera-  Wskazowki

Czas trwania/ ogrzewania  turaw°C
przebiegu w minutach
Ciasto 180 W, 1520 =] 180-200  Forme pyreksowg @ 22 cm
postawi¢ na ruszcie,
poziom 1.
Kurczak™ 360 W, 30-35 200-220  Po 15 minutach obrocic.

* Wsunac ruszt na poziom 3 a patelnie uniwersalng na poziom 1.

Zgodnie z normami DIN 44547 i EN 60350

Pieczenie Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika.

Grzanie gorne i dolne B
Gorace powietrze
3D-gorace powietrze

Naczynia i wskazowki Wysokosé/ Rodzaj Tempera-  Czas
poziom ogrzewania turaw°C  wypieku, w
minutach
Ciastka wyciskane  Patelnia uniwersalna 2 =] 170-190  20-30
Patelnia uniwersalna 2 140-160  20-30
Emaliowana blacha do 1+3 150170 3545

pieczenia® + patelnia
uniwersalna**

Mate ciasteczka Patelnia uniwersalna 2 8 170-190  20-30
Patelnia uniwersalna 2 140-160  20-30
Mate ciasteczka Emaliowana blacha do 1+3 160-180 3040
(rozgrzanie) pieczenia® + patelnia
uniwersalna**
Biszkopt na wodzie Forma sprezynowa na 2 =] 160-180  30-40
ruszcie
Ciasto drozdzowe  Patelnia uniwersalna 2 8 170-190  40-50
na blasze Emaliowana blacha do 1+3 160-180 5565

pieczenia® + patelnia
uniwersalna**
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Naczynia i wskazowki Wysokosé/ Rodzaj Tempera-  Czas

poziom ogrzewania turaw°C  wypieku, w
minutach
Przykryty 2 tortownice z blachy 1 =] 200-220  70-80
jabtecznik ocynkowanej @ 20 cm***
bezposrednio na ruszcie
2 tortownice z blachy 2 170-200 7090

KKk

ocynkowanej @ 20 cm
bezposrednio na ruszcie

*

Emaliowang blache do pieczenia mozna naby¢ jako wyposazenie specjalne w handlu
wyspecjalizowanym

** Przy pieczeniu na dwdch poziomach zawsze nalezy wsuwac patelnie uniwersalng nad emaliowang
blachg do pieczenia.

*** UstawiC ciasta po przekatnej.

Grillowanie Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika.

Grill 0 duzej powierz.

Potrawa Wyposazenie Wysokosé/ Rodzaj Grill Czas trwania/
poziom ogrzewania przebiegu, w
minutach
Przypiekanie tostow Ruszt 3 mocny  4-5
Hamburger z wotowiny Ruszt i blacha 3 mocny 30
12 sztuk™ uniwersalna 1

*

Po uptywie % czasu obrocic.
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