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PRECAUTIONS

Precautions to avoid possible exposure to excessive microwave energy.

You cannot operate your oven with the door open due to the safety interlocks built into the door

mechanism. These safety interlocks automatically switch off any cooking activity when the door is opened;
which in the case of a microwave oven could result in harmful exposure to microwave energy.
It is important not to tamper with the safety interlocks.

Do not place any object between the oven front face and the door or allow food or cleaner residue to

accumulate on sealing surfaces.

Do not operate your oven if it is damaged. It is particularly important that the oven door closes properly and

that there is no damage to the: (1) door (bent), (2) hinges and latches (broken or loosened), (3) door seals

and sealing surfaces.

Your oven should not be adjusted or repaired by anyone except qualified service personnel.

Warning

When heating liquids, e.g. soups, sauces and beverages in your microwave oven, overheating the liquid
beyond boiling point can occur without evidence of bubbling. This could result in a sudden boil over of the

hot liquid. To prevent this possibility the following steps should be taken:

1. Avoid using straight sided containers with narrow necks.

2. Do not overheat.

3. Stir the liquid before placing the container in the oven and again halfway through the heating time.

4. After heating, allow to stand in the oven for a short time, stir or shake them again carefully and check the

temperature of them before consumption to avoid burns (especially, contents of feeding bottles and baby
food jars).

Warning
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How the Microwave Oven Works

Microwaves are a form of energy similar to radio

and television waves and ordinary daylight.
Normally, microwaves spread outwards as they
travel through the atmosphere and disappear
without effect. Microwave ovens, however, have a

magnetron which is designed to make use of the

energy in microwaves. Electricity, supplied to the

magnetron tube, is used to created microwave

energy.

A very safe appliance

These microwaves enter the cooking area through
openings inside the oven. A turntable or tray is

located at the bottom of the oven. Microwaves

cannot pass through metal walls of the oven, but

they can penetrate such materials as glass,
porcelain and paper, the materials out of which

microwave-safe cooking dishes are constructed.

Microwaves do not heat cookware, though cooking
vessels will eventually get hot from the heat

generated by the food.
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Your microwave oven is one of the safest of all home appliances.
When the door is opened, the oven automatically stops producing microwaves.

Microwave energy is converted completely to heat when it enters food,

leaving no "left over" energy to harm you when you eat your food.
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UNPACKING & INSTALLING

By following the basic steps on these two

pages you will be able to quickly check that

your oven is operating correctly. Please pay

particular attention to the guidance on where

to install your oven. When unpacking your
oven make sure you remove all accessories

and packing. Check to make sure that your
oven has not been damaged during delivery.

1. Unpack your oven and place it on a flat level

surface.

2. Place your oven on a flat, level surface but

make sure there is at least 10 cm of space on

the top, rear and sides so there is air flow for

ventilation. Exhaust outlets are located in the

back and side of your oven.Blocking the outlet

can damage your oven. THIS OVEN IS

DESIGNED FOR BUILDING IN. (Not over a

heat source)

THIS OVEN SHOULD NOT BE USED FOR

COMMERCIAL CATERING PURPOSES

3. Plug your oven into a standard household

socket. Make sure your oven is the only
appliance connected to the socket. If your oven

does not operate properly, unplug it from the

electrical socket and then plug it back in.

4. Open your oven door by pressing the DOOR

OPEN button. Place the ROLLER REST inside

the oven and place the GLASS TRAY on top.

5. Fill a microwave safe container with 300 ml

(1/2 pint) of water. Place on the GLASS TRAY

and close the oven door. If you have any doubts

about what type of container to use please refer

to page 14.

6. Press the START button six times

to set 3 minutes of cooking time.

You will hear a BEEP each time

you press the button. Your oven will

start before you have finished the

sixth press; don't worry this is normal.

7. The DISPLAY will count down from 3 minutes.

When it reaches 0 it will sound three BEEPS.

Open the oven door and test the temperature of

the water. If your oven is operating the water

should be warm. Be careful when removing
the container it may be hot.

GRILL

RACK

LOW

RACK

HIGH

RACK

GLASS

TRAY

ROLLER REST

MB-393MC

MG-493MC

MB-393MC

MG-493MC

ROLLER

MG-583MC

MG-583MC
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SETTING THE CLOCK

You can set 12 hour clock

or 24 hour clock optionally.
In the following example I

will show you how to set the

time for 4.35 in the case of

12 clock.

Make sure that you have

removed all packaging from

your oven.

When your oven is plugged in

for the first time or when

power resumes after a power

cut a '0' will be shown in the

display; you will have to reset

the clock.

If the clock (or display) show

any strange looking symbols,
unplug your oven from the

electrical socket, plug it back

in and reset the clock.

During clock setting the colon

will flash, once set the colon

will stop flashing.

Your oven has a safety
feature that prevents
accidental running of the

oven. Once the child lock is

set, you will be unable to use

any functions and no cooking
can take place.

Make sure that you have correctly installed your

oven as described earlier in this book.

Press STOP.

Press CLOCK once.

(If you want to use different option, Press

CLOCK once more. If you want to change
different option after setting clock, you have to

unplug and plug it back in.)

Press 10 MIN four times.

Press 1 MIN three times.

Press 10 SEC five times.

Ifthekey(10MIN/1MIN/10SEC)ispressed
and held, the time will increase rapidly.

Press CLOCK to enter the time and start the

clock counting.

Press STOP.

Press and hold STOP until "L" appears in the

display and one beep is heard.

The CHILD LOCK is now set.

The time will disappear from the display if you

have set the clock.

"L" will remain displayed to let you know that

CHILD LOCK is set.

To cancel CHILD LOCK press and hold STOP

until "L" disappears, You will hear one BEEP

when it's released.
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MICRO POWER COOKING

In the following example I

will show you how to cook

some food on 80% power
for 5 minutes and

30 seconds.

Your oven has five

microwave Power settings.
High power is automatically
selected but repeated
presses of the POWER

button will select different

power levels.

Make sure that you have correctly installed your

oven as described earlier in this book.

Press STOP.

Press POWER twice to select 80% power.
"80" appears in the display.

Press 1 MIN five times.

Press 10 SEC three times.

Press START.

start
quick start

min

stop
pause/clear

potato
g

power
grill

combi

auto

defrost+

*
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1
min

10
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y

3 fish

4 bread

In the following example I

will show you how to set 2

minutes of cooking on high
power.

The QUICK START feature

allows you to set 30 second

intervals of HIGH POWER

cooking with a touch of the

START button.

Press STOP.

Press START four times to select 2 minutes on

HIGH POWER.

Your oven will start before you have finished the

fourth press.

During QUICK START cooking, you can extend

the cooking time up to 99 minutes 59 seconds

by repeatedly pressing the START button.

start
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POWER Press POWER %
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DEFROST MEDIUM LOW 40

LOW 20

QUICK START
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TWO STAGE COOKING

In the following example I

will show you how to cook

some food in two stage.
The first stage will cook

your food for 11 minutes on

HIGH; the second will cook

for 32 minutes on 40%.

During two stage cooking the

oven door can be opened and

food checked. Close the oven

door and press START and

the cooking stage will

continue.

At the end of stage1, two

beeps are heard and stage 2

commences.

Should you wish to clear the

programme press
STOP/CLEAR twice.

In the following example I

will show you how to set

the timer for 15 minutes.

Your oven also has a Timer

that can be used for

noncooking functions. When

used as an independent
timer, the oven is not running.
The Timer is simply counting
down in seconds.

Press STOP.

Press POWER once to select HIGH power.

Set the cooking time for stage1.
For the example on this page set 11 minutes.

Press 10 MIN once.

Press 1 MIN once.

Set the power and cooking time for stage2.
Press POWER 4 times to select 40% power.
Set the cooking time for 32 minutes.

Press 10 MIN three times.

Press 1 MIN twice.

Press START.

Press STOP.

Press KITCHEN TIMER.

To enter amount of time you want to count

down.

Press 10 MIN once.

Press 1 MIN 5 times.

Press START.

The time will begin counting down in the display
window withe no cooking or heating in the oven.

Two short and one long beep will sound and the

wore "End" will show in the display window at

the end of the countdown period.
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AUTO DEFROST

The temperature and

density of food varies, I

would recommend that the

food is checked before

cooking commences. Pay
particular attention to large
joints of meat and chicken,
some foods should not be

completely thawed before

cooking. For example fish

cooks so quickly that it is

sometimes better to begin
cooking while still slightly
frozen. The BREAD

programme is suitable for

defrosting small items such

as rolls or a small loaf.

These will require a

standing time to allow the

centre to thaw. In the

following example I will

show you how to defrost

0.4Kg of frozen poultry.

Your oven has four

microwave defrost settings:-
MEAT, POULTRY, FISH and

BREAD; each defrost

category has different power

settings. Repeated presses of

the AUTO DEFROST buttons

will select different settings.

Press STOP.

Weight the food that you are about to defrost. Be

certain to remove any metallic ties or wraps;

then place in your oven and close the oven door.

Press AUTO DEFROST twice to select the

POULTRY defrosting programme.
"dEF2" appears in the display window.

Enter the frozen weight of the food that you are

about to defrost.

Press + four times to enter 0.4 Kg.
"0.4 kg" will be displayed.
Your oven can defrost from 0.1 ~4 Kg (Bread:
0.1 ~0.5 kg).

Press START.

Your oven will not stop defrosting (even when

the beep sounds) unless the door is opened.

During defrosting your oven will "BEEP", at

which point open the oven door, turn food over

and separate to ensure even thawing. Remove

any portions that have thawed or shield them to

help slow down thawing. After checking close

the oven door and press START to resume

defrosting.
Your oven will not stop defrosting
(even when the beep sounded) unless the

door is opened.
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AUTO WEIGHTDEFROSTSEQUENCE LIST

MIN. / MAX.
SEQUENCE FOOD

FOOD

MEAT Beef Minced beef, Fillet steak, Cubes for stew, 0.1/4.0kg
Sirloin steak, Pot roast, Rump roast, Beef burger.

Lamb Chops(2.5 cm thick),Rolled roast.

Pork Chops(1.2 cm thick), Spareribs, Rolled roast,

Sausage.

Veal Cutlets(450 g, 1.2 cm thick)

POULTRY Chicken Whole(under 2 Kg), Cut up Breasts(boneless), Legs. 0.1/4.0kg

Turkey Breasts(under 2.5 Kg)

FISH Fish Fillets. Steaks, Whole 0.1/4.0kg

Shellfish Crabmeat, Lobster tails, Shrimp, Scallops

BREAD Sliced brown/white bread, White/brown rolls, 0.1/0.5kg
French stick, Baguette, Croissant

? The benefit of this Auto Defrost feature is automatic setting and control of defrosting, but just like

conventional defrosting you must check the food during the defrosting time.

? For best results, remove fish, shellfish, meat and poultry from its original paper or plastic
package(wrapper). Otherwise, the wrap will hold steam and juice close to the food which can cause the

outer surface of the food to cook.

? Place foods in a shallow glass baking dish or microwave roasting rack to catch drippings.
? Food should still be some what icy in the centre when removed from the oven.

? When it is difficult to remove the wrap from the food, defrost the wrapped food for about a quarter of the

total defrost time, which is displayed at the beginning of the defrost cycle. Then remove the food from the

oven and remove the wrap from the food.

? Sliced bread should be placed between sheets of kitchen towel, bread rolls should be cut in half before

defrosting.
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AUTO COOK

CATEGORY FOOD WEIGHT

FOOD TEMP.
UTENSILS

LIMIT
INSTRUCTIONS

JACKET Room temp. Glass tray 100 g
~1.0 kg Wash, dry and prick potato with a fork

POTATO several times. Place the potato with

three pieces of paper towel in the centre

of the glass tray.
After Cooking, let stand for 5 minutes.

FRESH Room temp. Glass tray 200 g
~800 g Place prepared vegetables into a

VEGETABLES suitable sized container (e.g. casserole

dish).
Add 30 ml water per 200 g vegetables.
After Cooking, let stand for 5 minutes.

FROZEN Frozen Glass tray 200 g
~800 g Place prepared frozen vegetables into a

VEGETABLES suitable sized container.

Add 30 ml water per 200 g vegetable.
Cover and place it the centre of the

glass tray.
After Cooking, let stand for 5 minutes.

ROAST PORK Room temp. Glass tray 500 g
~1.5 kg Place pork on metal rack (low level) on

+ Low rack glass tray. During the cooking process

your oven will "BEEP", at which point
turn food over to ensure even cooking.

ROAST BEEF Room temp. Glass tray 500 g
~1.5 k g Place beef on metal rack (low level) on

MG-493MC + Low rack glass tray. During the cooking process

MG-583MC your oven will "BEEP", at which point
turn food over to ensure even cooking.

CHICKEN Room temp. Glass tray 200 g
~800 g Place chicken portion on metal rack

PORTION + High rack (high level) on glass tray. During the

cooking process your oven will "BEEP",
at which point turn food over to ensure

even cooking.

In the following example I

will show you how to cook 1

jacket potato .

AUTO COOK allows you to

easily cook most of your
favorite food by selecting the

food type, and entering the

weight of the food by pressing
the + / -- buttons.

NOTE:

When cooking vegetables with

the AUTO COOK function

only microwave mode is used,
but when cooking meat, grill
and microwave modes are

used alternately.

Press STOP.

Press required AUTO COOK food type button.

In this example press JACKET POTATO once.

Select desired weight of potato.
Press + once.

If the + / -- keys are pressed and held the weight
will increase rapidly.

Press START.

start
quick start

stop
pause/clear

10

auto

defrost+

1 meat

2 poultry
3 fish

4 bread

10 sec 0.1kg

auto cook

jacket
potato

fresh

Veg.

frozen

veg.

roast

beef

por

grill

combi

start
quick start

0n
min

op
e/clear

k

k

n

er



11

MORE(+) OR LESS(--) COOKING

In the following example I

will show you how to

change the preset AUTO

COOK programmes for a

longer or shorter cooking
time.

Your food is cooked to how

you like it by using the

MANUAL COOK and AUTO

COOK programme, there is

no need to use the +(MORE)
or --(LESS) buttons.

Your food is cooked to your
satisfaction by using the

MORE(+) or LESS(--) buttons

all of the AUTO COOK

programmes to be adjusted to

cook your food for a longer or

shorter time.

When cooking without Auto

function you can extend the

cooking time at any point
using the +/ -- keys.
There is no need to stop the

cooking process.

Press STOP.

Set the required AUTO COOK programme.
Select weight of food.

Press START.

Press +(more) once.

The cooking time will increase by 10 seconds

for each press of the key.
Press --(less) once.

The cooking time will decrease by 10 seconds

for each press of the key.

start
quick start

min

stop
pause/clear
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auto

defrost+
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2 poultry
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4 bread

10 sec 0.1kg

*

start
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0n
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GRILL COOKING

In the following example I

will show you how to use

the grill to cook some food

for 12 minutes and 30

seconds.

This model is fitted with a

QUARTZ GRILL, so

preheating is not needed.

This feature will allow you to

brown and crisp food quickly.

The grill rack must be used

during grill cooking.

The grill rack can be used in

two positions - high or low,

depending on food type and

size.

Press STOP.

Press GRILL.

Set the cooking time.

Press 10 MIN once.

Press 1 MIN twice.

Press 10 SEC three times.

Press START.

start
quick start

min

stop
pause/clear

start

10
min

1
min

10

sec

4 bread

jacket

potato
Veg.

power
grill

combi

auto

defrost+

**

start
quick start

0n
min

op
e/clear



12

COMBINATION COOKING

In the following example I

will show you how to

programme your oven

with:- combi mode No.3 for

a cooking time of 25

minutes.

Your oven has a combination

cooking feature which allows

you to cook food with grill
and microwave at the same

time. The time it takes to cook

food using this feature is

generally shorter than using
the two features separately.

The quartz heater grills the

surface of the food while

microwave cooking reaches

inside. Moreover, preheating
your oven is not necessary.

Press STOP.

Press COMBI 3 times.

Set the cooking time.

Press 10 MIN 2 times.

Press 1 MIN 5 times.

Press START.

When cooking you can use + / -- keys to

increase or decrease cooking time.

Be careful when removing your food the

container will be hot!
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Combination Cooking Mode

MB-393MC MG-493MC / MG-583MC

CATEGORY CO-1 CO-2 CO-3 CO-1 CO-2 CO-3 CO-4

MICROWAVE 20 % 40% 60% 20% 40% 60% 100 %

GRILL 80% 60% 40% 80% 60% 40% 100 %

start
quick start

stop
pause/clear
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MICRO POWER LEVEL

Your microwave oven is equipped with 5 power levels to give you maximum flexibility and control

over cooking. The table below shows example foods and their recommended cooking power levels

for use with this microwave oven.

Power level Output Use

HIGH, MAX 100%
*

Boil Water

*

Brown minced beef

*

Cook poultry pieces, fish, vegetables
*

Cook tender cuts of meat

MEDIUM HIGH 80%
*

All reheating
*

Roast meat and poultry
*

Cook mushrooms and shellfish

*

Cook foods containing cheese and eggs

MEDIUM 60%
*

Bake cakes and scones

*

Prepare eggs
*

Cook custard

*

Prepare rice, soup

DEFROST/ 40%
*

All thawing

MEDIUM LOW
*

Melt butter and chocolate

*

Cook less tender cuts of meat

LOW/WARM 20%
*

Soften butter & cheese

*

Soften ice cream

*

Raise yeast dough
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SAFETY PRECAUTIONS

1. Do not attempt to tamper with, or make any

adjustments or repairs to the door, control

panel, safety interlock switches or any other

part of the oven. Repairs should only be

undertaken by a qualified service technician.

2. Do not operate the oven when empty. It is best

to leave a glass of water in the oven when not

in use. The water will safety absorb all

microwave energy, if the oven is accidentally
started.

3. Do not dry clothes in the microwave oven,

which may become carbonized or burned if

heated too long.

4. Do not cook food wrapped in paper towels,
unless your cook book contains instructions,
for the food you are cooking.

5. Do not use newspaper in place of paper towels

for cooking.

6. Do not use wooden containers. They may

heat-up and char. Do not use ceramic

containers which have metallic e.g. gold or

silver) inlays. Always remove metal twist ties.

Metal objects in the oven may arc. which can

cause serious damage.

7. Do not operate the oven with a kitchen towel, a

napkin or any other obstruction between the

door and the front edges of the oven, which

may cause microwave energy leakage.

8. Do not use recycled paper products since they
may contain impurities which may cause

sparks and/or fires when used in cooking.

9. Do not rinse the turntable by placing it in water

just after cooking. This may cause breakage or

damage.

10. Small amounts of food require shorter cooking
or heating time. If normal times are allowed

they may overheat and burn.

11. Be certain to place the oven so the front of the

door is 8 cm or more behind the edge of the

surface on which it is placed, to avoid

accidental tipping of the appliance.

12. Before cooking, pierce the skin of potatoes,

applies or any such fruit or vegetable.

13. Do not cook eggs in their shell. Pressure will

build up inside the egg which will burst.

14. Do not attempt deep fat frying in your oven.

15. Remove the plastic wrapping from food before

cooking or defrosting. Note though that in

some cases food should be covered with

plastic film, for heating or cooking, as detailed

din microwave cook books.

16. If the oven door is damaged, the oven must

mot be operated until it has been repaired by a

qualified service technician.

17. If smoke is observed keep the oven door

closed and switch off or disconnect the oven

from the power supply.

18. When food is heated or cooked in disposable
containers of plastic, paper or other

combustible materials look at the oven

frequently to check if the food container is

deteriorating.

WARNING

Please ensure cooking times are correctly set as over cooking may result in FIRE and

subsequent DAMAGE to the OVEN.
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FOOD CHARACTERISTICS & MICROWAVE COOKING

Keeping an eye on things
The recipes in the book have been formulated with

great care, but your success in preparing them

depends on how much attention you pay to the

food as it cooks. Always watch your food while it

cooks. Your microwave oven is equipped with a

light that turns on automatically when the oven is in

operation so that you can see inside and check the

progress of your food. Directions given in recipes to

elevate, stir, and the like should be thought of as

the minimum steps recommended. If the food

seems to be cooking unevenly, simply make the

necessary adjustments you think appropriate to

correct the problem.

Factors affecting microwave cooking times

Many factors affect cooking times. The temperature
of ingredients used in a recipe makes a big
difference in cooking times. For example, a cake

made with ice-cold butter, milk, and eggs will take

considerably longer to bake than one made with

ingredients that are at room temperature. All of the

recipes in this book give a range of cooking times.

In general, you will find that the food remains

under-cooked at the lower end of the time range,
and you may sometimes want to cook your food

beyond the maximum time given, according to

personal preference. The governing philosophy of

this book is that it is best for a recipe to be

conservative in giving cooking times. While

overcooked food is ruined for good. Some of the

recipes, particularly those for bread, cake, and

custards, recommend that food be removed from

the oven when they are slightly undercooked. This

is not a mistake. When allowed to stand, usually
covered, these foods will continue to cook outside

of the oven as the heat trapped within the outer

portions of the food gradually travels inward. If the

food is left in the oven until it is cooked all the way

through, the outer portions will become overcooked

or even burnt. You will become increasingly skilful

in estimating both cooking and standing times for

various foods.

Density of food

Light, porous food such as cakes and breads cook

more quickly than heavy, dense foods such as

roasts and casseroles. You must take care when

microwaving porous food that the outer edges do

not become dry and brittle.

Height of food

The upper portion of tall food, particularly roasts,
will cook more quickly than the lower portion.
Therefore, it is wise to turn tall food during cooking,
sometimes several times.

Moisture content of food

Since the heat generated from microwaves tends to

evaporate moisture, relatively dry food such as

roasts and some vegetables should either be

sprinkled with water prior to cooking or covered to

retain moisture.

Bone and fat content of food

Bones conduct heat and fat cooks more quickly
than meat. Care must be taken when cooking bony
or fatty cuts of meat that they do not cook unevenly
and do not become overcooked.

Quantity of food

The number of microwaves in your oven remains

constant regardless of how much food is being
cooked. Therefore, the more food you place in the

oven, the longer the cooking time. Remember to

decrease cooking times by at least one third when

halving a recipe.

Shape of food

Microwaves penetrate only about 2.cm into food,
the interior portion of thick foods are cooked as the

heat generated on the outside travels inward. Only
the outer edge of food in cooked by microwave

energy; the rest is cooked by conduction. The worst

possible shape for a food that is to be microwaved

is a thick square. The corners will burn long before

the centre is even warm . Round thin foods and

ring shaped foods cook successfully in the

microwave.

Covering
A cover traps heat and steam which causes food to

cook more quickly. Use a lid or microwave cling film

with a corner folded back to prevent splitting.

Browning
Meats and poultry that are cooked fifteen minutes

or longer will brown lightly in their own fat. Food

that are cooked for a shorter period of time may be

brushed with a browning sauce such as

worcestershire sauce, soy sauce or barbecue

sauce to achieve an appetizing colour. Since

relatively small amounts of browning sauces are

added to food the original flavour of the recipe is

not altered.

Covering with greaseproof paper

Greaseproofing effectively prevents spattering and

helps food retain some heat. But because it makes

a looser cover than a lid or clingfilm, it allows the

food to dry out slightly.

Arranging and spacing
Individual foods such as baked potatoes, small

cakes and hors d'oeuvres will heat more evenly if

placed in the oven an equal distance apart,

preferably in a circular pattern. Never stack foods

on top of one another.



16

FOOD CHARACTERISTICS & MICROWAVE COOKING

Stirring
Stirring is one of the most important of all

microwaving techniques. In conventional cooking,
food is stirred for the purpose of blending.
Microwaved food, however, is stirred in order to

spread and redistribute heat. Always stir from the

outside towards the centre as the outside of the

food heats first.

Turning over

Large, tall foods such as roasts and whole chickens

should be turned so that the top and bottom will

cook evenly. It is also a good idea to turn cut up
chicken and chops.

Placing thicker portions facing outwards

Since microwaves are attracted to the outside

portion of food, it makes sense to place thicker

portions of meat, poultry and fish to the outer edge
of the baking dish. This way, thicker portions will

receive the most microwave energy and the food

will cook evenly.

Shielding
Strips of aluminium foil (which block microwaves)
can be placed over the corners or edges of square
and rectangular foods to prevent those portions
from overcooking. Never use too much foil and

make sure the foil is secured to the dish or it may
cause 'arcing' in the oven.

Elevating
Thick or dense foods can be elevated so that

microwaves can be absorbed by the underside and

centre of the foods.

Piercing
Foods enclosed in a shell, skin or membrane are

likely to burst in the oven unless they are pierced
prior to cooking. Such foods include yolks and

whites of eggs, clams and oysters and whole

vegetables and fruits.

Testing if cooked

Food cooks so quickly in a microwave oven, it is

necessary to test it frequently. Some foods are left

in the microwave until completely cooked, but most

foods, including meats and poultry, are removed

from the oven while still slightly undercooked and

allowed to finish cooking during standing time. The

internal temperature of foods will rise between 5˚F

(3˚C) and 15˚F (8˚C) during standing time.

Standing time

Foods are often allowed to stand for 3 to 10

minutes after being removed from the microwave

oven. Usually the foods are covered during
standing time to retain heat unless they are

supposed to be dry in texture (some cakes and

biscuits, for example). Standing allows foods to

finish cooking and also helps flavour blend and

develop.

To Clean Your Oven

1. Keep the inside of the oven clean

Food spatters or spilled liquids stick to oven

walls and between seal and door surface. It is

best to wipe up spillovers with a damp cloth

right away. Crumbs and spillovers will absorb

microwave energy and lengthen cooking times.

Use a damp cloth to wipe out crumbs that fall

between the door and the frame. It is important
to keep this area clean to assure a tight seal.

Remove greasy spatters with a soapy cloth then

rinse and dry. Do not use harsh detergent or

abrasive cleaners. The glass tray can be

washed by hand or in the dishwasher.

2. Keep the outside of the oven clean

Clean the outside of your oven with soap and

water then with clean water and dry with a soft

cloth or paper towel. To prevent damage to the

operating parts inside the oven, the water

should not be allowed to seep into the

ventilation openings. To clean control panel,
open the door to prevent oven from accidentally
starting, and wipe a damp cloth followed

immediately by a dry cloth. Press STOP/CLEAR

after cleaning.

3. If steam accumulates inside or around the

outside of the oven door, wipe the panels with a

soft cloth. This may occur when the microwave

oven is operated under high humidity conditions

and in no way indicates a malfunction of the

unit.

4. The door and door seals should be kept clean.

Use only warm, soapy water, rinse then dry
thoroughly.
DO NOT USE ABRASIVE MATERIALS, SUCH
AS CLEANING POWDERS OR STEEL AND

PLASTIC PADS.

Metal parts will be easier to maintain if wiped
frequently with a damp cloth.
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MICROWAVE-SAFE UTENSILS

Never use metal or metal trimmed utensils in

your microwave oven

Microwaves cannot penetrate metal. They will

bounce off any metal object in the oven and

cause arcing, an alarming phenomenon that

resembles lightning.
Most heat resistant non metallic cooking utensils

are safe for use in your microwave oven.

However, some may contain materials that

render them unsuitable as microwave cookware.

If you have any doubts about a particular utensil,
there's a simple way to find out if it can be used

in your microwave oven.

Place the utensil in question next to a glass bowl

filled with water in the microwave oven.

Microwave at power HIGH for 1 minute. If the

water heats up but the utensil remains cool to

the touch, the utensil is microwave~safe.

However, if the water does not change
temperature but the utensil becomes warm,

microwaves are being absorbed by the utensil

and it is not safe for use in the microwave oven.

You probably have many items on hand in your
kitchen right now that can be used as cooking
equipment in your microwave oven. Just read

through the following checklist.

Dinner plates
Many kinds of dinner-ware are microwave-safe.

If in doubt consult the manufacturer's literature

or perform the microwave test.

Glassware

Glassware that is heat-resistant is microwave-

safe. This would include all brands of oven

tempered glass cookware. However, do not use

delicate glassware, such as tumblers or wine

glasses, as these might shatter as the food

warms.

Plastic storage containers

These can be used to hold foods that are to be

quickly reheated. However, they should not be

used to hold foods that will need considerable

time in the oven as hot foods will eventually warp
or melt plastic containers.

Paper
Paper plates and containers are convenient and

safe to use in your microwave oven, provided
that the cooking time is short and foods to be

cooked are low in fat and moisture. Paper towels

are also very useful for wrapping foods and for

lining baking trays in which greasy foods such as

bacon are cooked. In general, avoid coloured

paper products as the colour may run. Some

recycled paper products may contain impurities
which could cause arcing or fires when used in

the microwave oven.

Plastic cooking bags
Stirring is one of the most important of all

microwaving techniques. In conventional

cooking, foods are stirred for the purpose of

blending. Microwaved foods, however, are

stirred in order to spread and redistribute heat.

Always stir from the outside towards the centre

as the outside of the food heats first.

Plastic microwave cookware

A variety of shapes and sizes of microwave

cookware are available. For the most part, you

can probably use items you already have on

hand rather than investing in new kitchen

equipment.

Pottery, stoneware and ceramic

Containers made of these materials are usually
fine for use in your microwave oven, but they
should be tested to be sure.

CAUTION

Some items with high lead or iron content are

not suitable for cooking utensils.



18

QUESTIONS & ANSWERS

Q What's wrong when the oven light will not

glow?
A There may be several reasons why the oven

light will not glow.
Light bulb has blown

Door is not closed

Q Does microwave energy pass through the

viewing screen in the door?

A No. The holes, or ports, are made to allow light
to pass; they do not let microwave energy

through.

Q Why does the beep tone sound when a pad
on the Control Panel is touched?

A The beep tone sounds to assure that the setting
is being properly entered.

Q Will the microwave oven be damaged if it

operates empty?
A Yes Never run it empty or without the glass

tray.

Q Why do eggs sometimes pop?
A When baking, frying, or poaching eggs, the yolk

may pop due to steam build up inside the yolk
membrane. To prevent this, simply pierce the

yolk before cooking. Never microwave eggs in

the shell.

Q Why is standing time recommended after

microwave cooking is over?

A After microwave cooking is finished, food keeps
on cooking during standing time. This standing
time finishes cooking evenly throughout the

food. The amount of standing time depends on

the density of the food.

Q Is it possible to pop corn in a microwave

oven?

A Yes, if using one of the two methods described

below

1. Popcorn-popping utensils designed
specifically for microwave cooking.

2. Prepackaged commercial microwave popcorn
that contains specific times and power

outputs needed for an acceptable final

product.

FOLLOW EXACT DIRECTIONS GIVEN BY

EACH MANUFACTURER FOR THEIR

POPCORN PRODUCT. DO NOT LEAVE THE

OVEN UNATTENDED WHILE THE CORN IS

BEING POPPED. IF CORN FAILS TO POP

AFTER THE SUGGESTED TIMES,
DISCONTINUE COOKING. OVERCOOKING

COULD RESULT IN THE CORN CATCHING

FIRE.

CAUTION

NEVER USE A BROWN PAPER BAG FOR

POPPING CORN. NEVER ATTEMPT TO POP

LEFTOVER KERNELS.

Q Why doesn't my oven always cook as fast

as the cooking guide says?
A Check your cooking guide again to make sure

you've followed directions correctly, and to see

what might cause variations in cooking time.

Cooking guide times and heat settings are

suggestions, chosen to help prevent

overcooking, the most common problem in

getting used to a microwave oven. Variations in

the size, shape, weight and dimensions of the

food require longer cooking time. Use your own

judgement along with the cooking guide
suggestions to test food condition, lust as you
would do with a conventional cooker.
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Warning

PLUG WIRING INFORMATION/TECHNICAL SPECIFICATIONS

The wires in this mains lead are coloured in accordance with the following codes

BLUE ~Neutral BROWN ~Live GREEN & YELLOW ~Earth

As the colours of the wires in the mains lead of this appliance may not correspond with the coloured

markings identifying the with the terminals in your plug proceed as follows:

The wire which is coloured BLUE must be connected to the terminal which is marked with the letter

N or Coloured BLACK.

The wire which is coloured BROWN must be connected to the terminal which is marked with the

letter L or coloured RED.

The wire which is coloured GREEN & YELLOW or GREEN must be connected to the terminal which

is marked with the letter E or .

MG-583MC MB-393MC MG-493MC

Power Input 230V AC / 50Hz 230V AC / 50Hz 230V AC / 50Hz

Output 900 W (IEC705 rating standard) 800 W (IEC705 rating standard) 800 W (IEC705 rating standard)

Microwave Frequency 2450 MHz 2450 MHz 2450 MHz

Outside Dimension 530mm(W)X322mm(H)X385mm(D) 483mm(W)X285mm(H)X334mm(D) 483mm(W)X285mm(H)X334mm(D)

Power Consumption

Microwave 1350 Watts 1250 Watts 1250 Watts

Grill 1250 Watts 1100 Watts 1100 Watts

Combination 2550 Watts 1250 Watts 2300 Watts
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UWAGA

PROMIENIOWANIE MIKROFALOWE !

UNIKAJ NAPROMIENIOWANIA

Z GENERATORA MIKROFALOWEGO

LUB INNYCH CZO"CI

PRZENOSZICYCH

ENERGIO MIKROFALOWI !
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WPROWADZENIE

Gratulujemy PaEstwu nabycia nowoczesnej kuchenki mikrofalowej. UrzOdzenie to, uIywane zgodnie z

niniejszO instrukcjO, zapewni PaEstwu dEugotrwaEO i bezawaryjnO praci.

Mikrofale sO formO energii podobnO do fal radiowych i telewizyjnych oraz ‰wietlnych. Wszystko emituje
mikrofale - zlew kuchenny, czajnik na herbati, a nawet ludzie. Zwykle mikrofale rozchodzO sii na zewnOtrz,

przekraczajO atmosferi i znikajO bez Iadnego efektu.

PaEstwa kuchenka mikrofalowa, jednak, jest skonstruowana w taki sposIb, Ie wykorzystuje energii
mikrofal. Elektryczno‰U jest zamieniana na promieniowanie mikrofalowe przez magnetron, a fale sO

wysyEane do komory grzewczej przez otwory w ‰ciankach kuchenki. Obrotowy talerz lub pojemnik znajduje

sii na spodzie komory. Mikrofale nie mogO przej‰U przez metalowe ‰ciany kuchenki, ale mogO przenikaU
takie materiaEy jak szkEo, porcelana, papier oraz materiaEy, z ktIrych zrobione jest wyposaIenie uIywane w

kuchenkach mikrofalowych. Mikrofale nie podgrzewajO naczyE, chociaI ostatecznie stajO sii one gorOce od

ciepEa emitowanego przez Iywno‰U.

Mikrofale sO przyciOgane przez wilgoU w Iywno‰ci powodujOc, Ie czOsteczki wody drgajO z czistotliwo‰ciO
2450 milionIw razy na sekundi. DrgajOc ocierajO sii miidzy sobO, a tarcie powoduje wyzwalanie ciepEa w

produktach.

PaEstwa kuchenka mikrofalowa jest jednym z najbezpieczniejszych urzOdzeE w gospodarstwie domowym.
Kiedy drzwiczki sO otwarte, kuchenka automatycznie przestaje emitowaU mikrofale. Do czasu zamiany

energii mikrofal na ciepEo, w procesie podgrzewania Iywno‰ci, wszystkie mikrofale zostajO zuIyte i dlatego
nie ma Iadnych ich pozostaEo‰ci w produktach podgrzewanych w kuchence mikrofalowej.

BezpiecznO i bezawaryjnO praci kuchenki zapewnicie PaEstwo, przestrzegajOc nastipujOcych
podstawowych zasad:

1. Ta kuchenka mikrofalowa jest przeznaczona wyEOcznie do uIytku domowego. Nie zaleca sii jej

uIytkowania w gastronomii.

2. Nie wolno uIywaU kuchenki z otwartymi drzwiczkami, poniewaI taka praca moIe spowodowaU

szkodliwO ekspozycji na promieniowanie mikrofalowe.

3. Nie wolno umieszczaU Iadnych przedmiotIw pomiidzy przedniO czi‰ciO kuchenki a jej drzwiami ani

pozwoliU na zbieranie sii brudu lub ‰rodka czyszczOcego na powierzchniach uszczelek, gdyI moIe to

doprowadziU do uchodzenia energii mikrofalowej na zewnOtrz.

4. Nie wolno uIywaU uszkodzonej kuchenki. Jest szczegIlnie waIne, by drzwiczki zamykaEy sii szczelnie

i nie byEo uszkodzeE na drzwiach ( skrzywione ), zawiasach i zatrzaskach (zEamane lub obluzowane )
oraz uszczelkach.

ZASADY BEZPIECZEASTWA
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ZASADY BEZPIECZEASTWA

5. Nie wolno uIywaU pustej kuchenki. Najbezpieczniej jest pozostawiU szklanki wody w komorze, gdy nie

ma byU uIywana. Woda bezpiecznie pochEonie energii mikrofalowO, w razie przypadkowego wEOczenia
kuchenki.

6. Nie wolno na siEi otwieraU, samowolnie regulowaU lub naprawiaU drzwi, panelu kontrolnego,
wewnitrznych zamkIw bezpieczeEstwa lub innych czi‰ci kuchenki. Naprawy powinny byU

przeprowadzone wyEOcznie przez wykwalifikowanO obsEugIi serwisowO.

7. NaleIy zawsze sprawdzaU, czy czasy grzania sO ustawione odpowiednio, poniewaI przegrzanie
Iywno‰ci moIe spowodowaU poIar lub uszkodzenie kuchenki.

8. Nie naleIy uIywaU drewnianych pojemnikIw, gdyI mogO sii zwigliU.

9. Nie wolno uIywaU metalowych pojemnikIw ani pojemnikIw ceramicznych metalizowanych

( pozEacanych, posrebrzanych ). Zawsze trzeba odkriciU metalowe pokrywki sEoikIw. Metalowe

przedmioty w kuchence mogO spowodowaU powstanie Euku elektrycznego ( iskrzenie ).

10. Nie naleIy podgrzewaU Iywno‰ci zawiniitej w papierowy ricznik, chyba Ie przewodnik kulinarny tak

poleca. Nie wolno uIywaU gazet zamiast papierowych ricznikIw>

11. Nie naleIy uIywaU papieru z makulatury, gdyI moIe zawieraU zanieczyszczenia powodujOce iskrzenie

i zapalenie pod wpEywem temperatury.

12. NaleIy usunOU plastikowe opakowanie z Iywno‰ci przed podgrzewaniem lub rozmraIaniem. Prosimy

jednak zwrIciU uwagi, Ie zgodnie z przewodnikiem kulinarnym niektIre produkty warto owinOU

plastikowO foliO.

13. JeIeli Iywno‰U jest podgrzewana w pojemnikach z plastiku, papieru lub innego palnego materiaEu,

naleIy sprawdzaU czisto, czy sii nie stopiE lub nie zapaliE.

14. Nie wolno doprowadzaU tEuszczy do wrzenia w kuchence mikrofalowej.

15. Uwaga! PEyny gotowane w kuchence mikrofalowej mogO zostaU doprowadzone do punktu wrzenia bez

jakichkolwiek oznak wrzenia ( bez bObelkIw ). Przy wyciOganiu pojemnika z kuchenki, moIe nastOpiU

nagEe pojawienie sii bObelkIw pary. GorOcy pEyn moIe gwaEtownie prysnOU. Nie wolno przegrzewaU
pEynIw. Warto zamieszaU pEyn przed wEoIeniem pojemnika do kuchenki oraz ponownie w trakcie

podgrzewania. NaleIy unikaU naczyE z wOskimi szyjkami.

16. Nie wolno uIywaU kuchenki do suszenia odzieIy, gdyI podgrzewana zbyt dEugo moIe sii zwIgliU lub

zapaliU.

17. Obrotowy talerz moIe obracaU sii w ktIrOkolwiek ze stron. Nie naleIy myU obrotowego talerza,

zanurzajOc go w wodzie zaraz po zakoEczeniu podgrzewania. gdyI moIe pIknOU.

18. NaleIy zachowaU ostroIno‰U, wyciOgajOc naczynia z kuchenki po zakoEczonym podgrzewaniu.
NiektIre materiaEy pochEaniajO ciepEo pochodzOce z Iywno‰ci i zrobione z nich naczynia mogO byU
bardzo gorOce.

19. Podczas pracy kuchenki wywietrznik moIe sii nagrzaU, a z otworIw wentylacyjnych moIe wydostawaU

sii para wodna. Jest to zjawisko normalne.

20. InstalujOc kuchenki, trzeba zagwarantowaU, by nie wystawaEa poza krawid? powierzchni, na ktIrej
stoi. UniemoIliwi to przewrIcenie i upadek urzOdzenia.

21. JeIeli kuchenka zacziEa dymiU, nie naleIy od razu otwieraU drzwiczek, lecz najpierw wyEOczyU

urzOdzenie lub odEOczyU je od sieci.
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DANE TECHNICZNE

MB-393MC MG-493MC MG-583MC

Zasilanie 230V AC, 50Hz 230V AC, 50Hz 230V AC, 50Hz

Moc wyj‰ciowa 800 W 800 W 900 W

Czistotliwo‰U fal 2450 MHz 2450 MHz 2450 MHz

Zewnitrzne wymiary

szeroko‰U 483 mm 483 mm 530 mm

wysoko‰U 285 mm 285 mm 322 mm

gEiboko‰U 334 mm 334 mm 385 mm

ZuIycie prOdu

mikrofale 1250 W 1250 W 1350 W

grill 1100 W 1100 W 1250 W

grzanie EOczone 1250 W 2300 W 2550 W

PostipujOc zgodnie z poniIszymi instrukcjami szybko sprawdzisz, czy twoja kuchenka funkcjonuje
poprawnie. ZwrIU szczegIlnO uwagi na wskazIwki wyja‰niajOce gdzie zainstalowaU kuchenki. Gdy

bidziesz rozpakowywaE kuchenki upewnij sii, Ie usunOEe‰ wszystkie akcesoria i elementy opakowania.

Sprawd?, czy kuchenka nie zostaEa uszkodzona podczas transportu.

INSTALACJA

Niski

Opiekacz
Talerz obrotowy

Pier‰cieE obraacajOcy

(MG-583MC)

Stojak na talerz obrotowy

(MG-493MC, MB-393MC)Wysoki
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INSTALACJA

Rozpakuj kuchenkI i postaw jO na pEaskiej, poziomej powierzchni.

Postaw kuchenki na pEaskiej, poziomej powierzchni.

Upewnij sii, Ie od gIry, z tyEu i po bokach kuchenki jest

przynajmniej po 10 cm wolnej przestrzeni. UmoIliwi to ruch

powietrza wokIE urzOdzenia i poprawnO wentylacji. Otwory
wywietrznika sO umieszczone z tyEu i po bokach kuchenki.

Ich zablokowanie moIe uszkodziU kuchenki.

PAASTWA KUCHENKA PRZEZNACZONA JEST

DO ZABUDOWY (jednak nie nad ?rIdEem ciepEa).

PodEOcz kuchenki do standartowego gniazdka sieciowego. Upewnij sii, czy jest to jedyne urzOdzenie

podEOczone do tego gniazdka.

UWAGA: JeIeli kuchenka nie dziaEa prawidEowo, odEOcz jO od gniazda i podEOcz jeszcze raz.

URZIDZENIE MUSI BYO UZIEMIONE!

OtwIrz drzwi kuchenki naciskajOc przycisk DOOR

OPEN. Umie‰U stojak na talerz obrotowy wewnOtrz

kuchenki, a nastipnie ustaw na nim sam talerz.

Do odpowiedniego naczynia 300 ml wody. Postaw naczynie na

talerzu obrotowym i zamknij drzwi kuchenki. Je‰li masz

wOtpliwo‰ci, jakiego typu pojemnika naleIy uIyU, zajrzyj do

rozdziaEu "Naczynia bezpieczne w uIyciu w mikrofalach".

Naci‰nij przycisk START sze‰U razy, aby ustawiU czas gotowania na 3 minuty. Za kaIdym razem, gdy
bidziesz naciskaU przycisk, usEyszysz sygnaE d?wiikowy. Kuchenka rozpocznie praci zanim naci‰niesz

przycisk po raz szIsty - nie przejmuj sii, jest to zjawisko normalne.

Na wy‰wietlaczu rozpocznie siI odliczanie czasu od 3 minut do 0.

Po upEyniiciu ustawionych trzech minut sEychaU bidzie trzykrotny

sygnaE d?wiikowy. OtwIrz drzwi kuchenki i sprawd? temperaturi

wody. Je‰li kuchenka dziaEa poprawnie, woda powinna byU ciepEa.

Zachowaj ostroIno‰U wyjmujOc pojemnik z kuchenki - moIe on byU

gorOcy.
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INSTRUKCJE UEYTKOWANIA

Je‰li kuchenka zostaEa

wEOczona do sieci po raz

pierwszy lub nastOpiEa
przerwa w dostawie prOdu,
na wy‰wietlaczu widoczna

bidzie cyfra "0". Konieczne

bidzie ustawienie zegara.

MoIna ustawiU zegar tak, aby

wy‰wietlaE czas w trybie 12

lub 24 godzinnym.

Je‰li zegar (lub wy‰wietlacz)

pokazuje dziwne symbole,

wyEOcz kuchenki z sieci,

wEOcz jO ponownie i ustaw

zegar.

Podczas ustawiania zegara

dwukropek bidzie migaE. Po

ustawieniu zegara dwukropek

przestanie migaU.

PaEstwa kuchenka posiada

funkcji zabezpieczenia

przed jej przypadkowym

wEOczeniem.
Gdy zabezpieczenie jest

wEOczone, niemoIliwe jest

uIywanie jakichkolwiek funkcji
oraz rozpoczicie pracy

urzOdzenia. MoIna jedynie

otworzyU drzwiczki kuchenki.

1. USTAWIANIE ZEGARA

PrzykEad : Ustawienie godziny 4:35

Upewnij sii, Ie kuchenka zostaEa prawidEowo
zainstalowana w sposIb opisany wcze‰niej i Ie

usunOEe‰ wszystkie opakowania z kuchenki.

Naci‰nij przycisk STOP.

Naci‰nij raz przycisk CLOCK. ( je‰li chcesz uIyU

innej opcji, naci‰nij przycisk CLOCK ponownie.
Je‰li chcesz zmieniU opcji po ustawieniu

zegara, musisz wyjOU i ponownie wEoIyU

wtyczki do gniazdka. )

Naci‰nij przycisk 10 MIN cztery razy.

Naci‰nij przycisk 1 MIN trzy razy.

Naci‰nij przycisk 10 SEC piIE razy.

Je‰li przycisk (10 MIN 1 MIN 10 SEC) jest

naci‰niity i przytrzymany, to czas bidzie
przyrastaE o wiele szybciej.

Naci‰nij przycisk CLOCK, aby zapamiitaU czas i

rozpoczOU praci zegara.

Naci‰nij przycisk STOP.

Naci‰nij i przytrzymaj przycisk STOP, aI na

wy‰wietlaczu pojawi sii litera "L" i sEychaU

bidzie pojedynczy d?wiik.
Zabezpieczenie przed dzieEmi jest teraz

wEOczone. JeIeli ustawiEe‰ zegar, czas

zniknie z wy‰wietlacza.

Litera "L" pozostanie wy‰wietlona, jako
wska?nik, wEOczonej blokady.

Aby wyEOczyU blokadi naci‰nij i przytrzymaj

przycisk STOP aI litera "L" zniknie z

wy‰wietlacza. Gdy blokada zostanie zwolniona,

usEyszysz pojedynczy d?wiik.

2. ZABEZPIECZENIE PRZED PRZYPADKOWYM WAICZENIEM
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PaEstwa kuchenka posiada

piiU poziomIw mocy.

Maksymalny poziom mocy

jest wybierany automatycznie

po naci‰niiciu przycisku
POWER. Kolejne naci‰niicia
przycisku POWER pozwalajO
wybraU inne poziomy mocy.

3. CZAS I MOC GRZANIA

Upewnij sii, Ie kuchenka zostaEa prawidEowo
zainstalowana w sposIb opisany wcze‰niej.

Naci‰nij przycisk STOP.

Naci‰nij przycisk POWER dwukrotnie, aby

wybraU 80% mocy.

Na wy‰wietlaczu pojawi sii liczba "80".

Naci‰nij przycisk 1 MIN piiU razy.

Naci‰nij przycisk 10 SEC trzy razy.

Naci‰nij przycisk START.

start
quick start

10

min

stop
pause/clear

jacket

potato
Veg.

power
grill

combi

auto

defrost+

*

10
min

1
min

10

sec

2 poultry

3 fish

4 bread

Funkcja szybkiego startu

pozwala ustawiU

30 sekundowe okresy czasu

podgrzewania na najwyIszej

mocy poprzez kolejne
naciskanie przycisku START.

4. SZYBKI START GRZANIA

Naci‰nij przycisk STOP.

Naci‰nij przycisk START cztery razy, aby
ustawiU grzanie przez 2 minuty na najwyIszym

poziomie mocy. Kuchenka rozpocznie praci
zanim naci‰niesz przycisk po raz czwarty.

Podczas podgrzewania za pomocO funkcji

szybkiego startu moIna wydEuIyU czas aI do 99

minut 59 sekund poprzez wielokrotne naciskanie

przycisku START.

start
quick start

10

min

stop
pause/clear

start
quick start

10
min

min

top
ause/clear

start
quick start

10
min

min

top
ause/clear

Poziomy mocy Przycisk POWER %

WYSOKI, MAX Naci‰nij raz 100

PODWYESZONY Naci‰nij dwa razy 80

"REDNI Naci‰nij trzy razy 60

OBNIEONY / ROZMRAZANIE Naci‰nij cztery razy 40

NISKI Naci‰nij piiU razy 20

PrzykEad : Podgrzewanie Iywno‰ci na poziomie mocy 80% przez

5 minut i 30 sekund.

PrzykEad : Dwie minuty podgrzewania na najwyIszej mocy.



10

INSTRUKCJE UEYTKOWANIA

Podczas gotowania
dwufazowego moIesz

otworzyU drzwi kuchenki, aby

sprawdziU potrawi. Zamknij
drzwi kuchenki i naci‰nij

przycisk START, aby

kontynuowaU gotowanie.

Po zakoEczeniu pierwszego
etapu sEychaE bidzie dwa

sygnaEy d?wiiikowe i

rozpocznie sii etap drugi.

JeIeli chcesz zatrzymaU

program, naci‰nij dwukrotnie

przycisk STOP.

Kuchenka posiada zegar,

ktIry moIe byU uIywany do

funkcji nie zwiOzanych z

podgrzewaniem. Gdy
uIywany jest jako niezaleIny

zegar, kuchenka nie pracuje.

Zegar w prosty sposIb
odlicza czas w sekundach.

5. GRZANIE DWUSTOPNIOWE

Naci‰nij przycisk STOP.

Naci‰nij przycisk POWER, aby wybraU

maksymalnO moc.

Ustaw czas podgrzewania dla pierwszego etapu.

Aby ustawiU czas podgrzewania na 11 minut:

Naci‰nij raz przycisk 10 MIN.

Naci‰nij raz przycisk 1 MIN.

Ustaw moc i czas podgrzewania dla drugiego
etapu.

Naci‰nij przycisk POWER cztery razy, aby

wybraU 40% mocy.

Aby ustawiU czas podgrzewania 32 minuty:

Naci‰nij przycisk 10 MIN trzy razy.

Naci‰nij przycisk 1 MIN dwa razy.

Naci‰nij przycisk START.

Naci‰nij przycisk STOP.

Naci‰nij przycisk KITCHEN TIMER.

Aby wprowadziU okre‰lony czas:

Naci‰nij raz przycisk 10 MIN.

Naci‰nij przycisk 1 MIN piiU razy.

Naci‰nij przycisk START.

Na wy‰wietlaczu rozpocznie sii odliczanie

czasu, a kuchenka nie bidzie pracowaEa. Po

upEyniiciu nastawionego czasu, sEychaU bidzie
dwa krItkie i jeden dEugi d?wiik, a na

wy‰wietlaczu pojawi sii wyraz "END".

6. ZEGAR

jpotato
Veg.

power
grill

comb

auto

defrost+

start
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min
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min
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start
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PrzykEad : Grzanie dwustopniowe - 11 minut na poziomie najwyIszym,
a potem 32 minuty na 40%.

PrzykEad : Ustawienie zegara na 15 min.

jpotato
Veg.

power
grill

comb

auto

defrost+
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Kuchenka posiada cztery

programy automatycznego
rozmraIania: MIOSO (MEAT),

DRIB (POULTRY), RYBY

(FISH) i CHLEB (BREAD).

KaIdy program ma inne

ustawienia mocy. Naciskanie

przycisku AUTO DEFROST

pozwala na ustawienie

odpowiedniego programu.

Temperatura i gisto‰U
rIInych potraw rIIniO sii od

siebie. Dlatego zaleca sii
sprawdzaU potrawy przed

rozpocziciem gotowania.
ZwrIU szczegIlnO uwagi na

duIe kawaEki miisa i

kurczaka. NiektIre potrawy
nie powinny byU caEkowicie

rozmroIone przed

gotowaniem. Na przykEad

ryba podgrzewa sii tak

szybko, Ie lepiej rozpoczOU
smaIenie, gdy jest ona

jeszcze lekko zamroIona.

Program CHLEB jest

odpowiedni do rozmraIania

maEych rzeczy takich, jak
buEki czy maEe bochenki

chleba. W tym przypadku

wymagany jest krItki czas

"dojrzewania", pozwalajOcy
na rozmroIenie ‰rodka

chleba.

7. AUTOMATYCZNE ROZMRAEANIE RIENYCH PRODUKTIW

Naci‰nij przycisk STOP.

ZwaI potrawi, ktIrO chcesz rozmroziU. UsuE

metalowe wstOIki i klipsy. Umie‰U potrawi w

kuchence i zamknij drzwi.

Naci‰nij przycisk AUTO DEFROST dwa razy,

aby wybraU program rozmraIania drobiu. Na

wy‰wietlaczu pojawi sii "DEF2".

Wprowadu wagI potrawy, ktIrO chcesz
rozmroziU.

Naci‰nij przycisk "+" cztery razy, aby

wprowadziU wagi 0,4 kg.
Na wy‰wietlaczu pojawi sii "0,4 kg".
Kuchenka moIe rozmraIaU potrawy o masie od

0,1 do 4 kg (Chleb: 0,1 - 0,5 kg).

Naci‰nij przycisk START.

Podczas rozmraIania kuchenka wyda d?wiik.
Wtedy otwIrz drzwi i obrIU potrawi. Oddziel

czi‰ci rozmroIone lub osEoE je, aby spowolniU

proces rozmraIania. Po sprawdzeniu zamknij
drzwi i naci‰nij przycisk START, aby

kontynuowaU rozmraIanie. Kuchenka bidzie
kontynuowaEa rozmraIanie (nawet po sygnale

d?wiikowym) do momentu, otworzenia drzwi.

ower
grill

combi

auto

defrost+

1 meat

2 poultry
3 fish

sec 0.1kg

**

start
quick start

0in
min

op
se/clear

power
grill

auto

defrost+
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2 poultry
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4 bread

10 sec 0.1kg

**

start
quick start

0in
min
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PROGRAM Przycisk DEFROST

Miiso Naci‰nij raz

DrIb Naci‰nij dwa razy

Ryby Naci‰nij trzy razy

Chleb Naci‰nij cztery razy

PrzykEad : RozmraIanie 0,4 kg mroIonego kurczaka.
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MIN. / MAX
PROGRAM POTRAWA

WAGA

MIOSO WoEowina Siekana woEowina, stek, miiso do duszenia, 0,1/4,0kg
stek z polidwicy, pieczeE, comber, hamburgery.

Baranina Kotlety (2.5 cm grubo‰ci), zrazy.

Wieprzowina Kotlety (1.2 cm grubo‰ci), Ieberka, zrazy, kieEbasa.

Cielicina Kotlety (450 g, 1.2 cm grubo‰ci)

DRIB Kurczak CaEy (mniej niI 2 kg), pier‰ (bez ko‰ci), udka. 0,1/4,0kg

Indyk Pier‰ (mniej niI 2.5 kg)

RYBY Ryby Filety, pEaty, w caEo‰ci. 0,1/4,0kg

Skorupiaki Kraby, homary, krewetki, maEIe

CHLEB Kromki ciemnego i jasnego chleba, biaEe i 0,1/0,5kg
ciemne buEki, buki francuskie, bagietki, croissant

? Korzy‰ciO z funkcji automatycznego rozmraIania jest automatyczne ustawienie i kontrola rozmraIania,
ale podobnie jak podczas konwencjonalnego rozmraIania musisz sprawdzaU co jaki‰ czas rozmraIanO

potrawi.

? Dla uzyskania lepszych rezultatIw usuE rybi, skorupiaki, miiso i drIb z oryginalnego papieru lub

plastikowego opakowania (torebki). Opakowanie moIe zatrzymaU pari wodnO i soki blisko powierzchni

produktIw, co spowoduje, Ie zewnitrzna warstwa potrawy zostanie ugotowana.

? Umie‰U produkty w pEytkim szklanym naczyniu do pieczenia lub na opiekaczu, co zapobiegnie rozlaniu sii
wody pochodzOcej z rozmroIonego lodu po kuchence.

? Potrawa powinna byU nieco zmroIona po wyjiciu jej z kuchenki.

? JeIeli zdjicie opakowania z produktIw jest trudne, to rozmraIaj je zapakowane przez ok. 1/4 czasu

rozmraIania, ktIry jest wy‰wietlony na poczOtku procesu. Nastipnie wyjmij Iywno‰U z kuchenki i usuE

opakowanie.

? Kromki chleba powinny byU umieszczone pomiidzy papierowymi kuchennymi ricznikami. BuEki przed
rozmroIeniem powinny byU przekrojone.
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Temperatura
Produkty

produktIw
Naczynia Limit wagi Instrukcje

Ziemniaki w Temperatura Szklana 100 g
- 1,0 kg Umyj, wytrzyj, a nastipnie ponakEuwaj

mundurkach pokojowa tacka kilka razy ziemniaka widelcem. Umie‰U

(JACKED ziemniaka z trzema kawaEkami

POTATO) papierowego ricznika po‰rodku szklanej
tacki. Po ugotowaniu pozostaw
na 5 minut.

"wieIe Temperatura Szklana 200 g
- 800 g Umie‰U przygotowane warzywa

warzywa pokojowa tacka naczyniu o odpowiednim rozmiarze.

(FRESH Dodaj 30 ml wody na 200 g warzyw.

VEGETABLES) Po ugotowaniu pozostaw na 5 minut

ZamroIone ZamroIone Szklana 200 g
- 800 g Umie‰U przygotowane zamroIone

warzywa tacka warzywa w odpowiedniego rozmiaru

(FROZEN naczyniu. Dodaj 30 ml wody na 200 g
VEGETABLES) warzyw. Przykryj i umie‰U naczynie

po‰rodku szklanej tacy. Po ugotowaniu
pozostaw na 5 minut.

Funkcja automatycznego

podgrzewania pozwala w

Eatwy sposIb przygotowywaU
wiikszo‰U z ulubionych

potraw. Wystarczy wybraU

rodzaj produktu i podaU jego

wagi za pomocO przyciskIw
+/--.

UWAGA:

JeIeli gotujesz warzywa

przy uIyciu funkcji

automatycznego

podgrzewania, to uIywane

sO tylko mikrofale.

JeIeli pieczesz miiso, to

mikrofale i grill sO uIywane

kolejno.

8. AUTOMATYCZNE PODGRZEWANIE RIENYCH PRODUKTIW

Naci‰nij przycisk STOP.

Wybierz odpowiedni program automatycznego

podgrzewania.
W tym przypadku naci‰nij raz przycisk JACKET

POTATO.

Wybierz wagi ziemniaka.

Naci‰nij raz przycisk +.

Je‰li przyciski + / --

sO przyci‰niite i

przytrzymane, ustawiana waga produktu bidzie
przyrastaU, bOd? maleU szybciej.

Naci‰nij przycisk START.

start
quick start

min

stop
pause/clear

p

auto

defrost+

1 meat
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3 fish

4 bread

10 sec 0.1kg

*
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PrzykEad : Gotowanie ziemniaka w mundurku
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Produkty Temperatura Naczynia Limit wagi Instrukcje

Pieczona Temperatura Szklana 500 g
- 1,5 kg Umie‰U wieprzowini na metalowym

wieprzowina pokojowa tacka+ opiekaczu (niska pozycja) na szklanej
(ROAST niski tacy. Podczas podgrzewania kuchenka

PORK) opiekacz wyda d?wiik. W tym momencie

przewrIU miiso. Wtedy na pewno

bidzie dobrze upieczone.

Pieczona Temperatura Szklana 500 g
- 1,5 kg Umie‰U woEowini na metalowym

woEowina pokojowa tacka + opiekaczu (niska pozycja) na szklanej
(ROAST niski tacy. Podczas podgrzewania kuchenka

BEEF) opiekacz wyda d?wiik. W tym momencie

(MG-493MC przewrIU miiso. Wtedy na pewno

MG-583MC) bidzie dobrze upieczone.

Porcje Temperatura Szklana 200 g
- 800 g Umie‰U porcje kurczaka na metalowym

kurczaka pokojowa tacka + opiekaczu (wysoka pozycja) na szklanej
(CHICKEN wysoki tacy. Podczas podgrzewania kuchenka

PORTION) opiekacz wyda d?wiik. W tym momencie

przewrIU miiso. Wtedy na pewno

bidzie dobrze upieczone.

Przy ricznym ustawianiu

czasu grzania potrawy

przyrzOdzane sO zgodnie
z indywidualnymi
preferencjami.
Nie ma potrzeby uIywania
przyciskIw +/--.

UIywajOc przyciskIw +/-- w

programach automatycznego

podgrzewania moIesz

wydEuIyU lub skrIciU czas

podgrzewania Iywno‰ci,
przez co potrawy zapewniajO
osiOgniicie peEnej satysfakcji.

JeIeli podgrzewasz
bez uIycia funkcji
automatycznego

podgrzewania, moIesz

rIwnieI zmieniU czas grzania
w kaIdej chwili, uIywajOc
przyciskIw +/-. Nie ma

potrzeby zatrzymywania
procesu podgrzewania.

9. DAUEEJ / KRICEJ

Naci‰nij przycisk STOP.

Ustaw wybrany program automatycznego

podgrzewania.
Wybierz wagi potrawy.

Naci‰nij przycisk START.

Naci‰nij raz przycisk + (dEuIej).
Za kaIdym naci‰niiciem przycisku czas

gotowania wydEuIy sii o 10 sekund.

Naci‰nij raz przycisk -- (krIcej).
Za kaIdym naci‰niiciem przycisku czas

gotowania skrIci sii o 10 sekund.

start
quick start

min

stop
pause/clear

p

auto

defrost+

1 meat

2 poultry
3 fish

4 bread

10 sec 0.1kg

*

start
quick start

0in
min

op
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PrzykEad : WydEuIanie i skracanie predefiniowanego czasu programu

automatycznego podgrzewania.
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Funkcja opiekania pozwala

szybko przyrumieniU i

przypiec potrawi.

Ten model kuchenki jest

wyposaIony w system
QUARTZ GRILL, przez co

nagrzewanie kuchenki nie

jest konieczne.

Podczas korzystania z grilla
konieczne jest uIycie

opiekacza.

Opiekacz moIe byU uIywany
w dwIch pozycjach: niskiej i

wysokiej, w zaleIno‰ci od

rodzaju i rozmiaru potrawy.

10. GRILL

Naci‰nij przycisk STOP.

Naci‰nij przycisk GRILL.

Ustaw czas opiekania.

Naci‰nij raz przycisk 10 MIN .

Naci‰nij przycisk 1 MIN dwa razy.

Naci‰nij przycisk 10 SEC trzy razy.

Naci‰nij przycisk START.

start

10
min

1
min

10

sec

3 fish

4 bread

jacket
potato

fresh

Veg.

veg.

power
grill

combi

auto
defrost+

**

start
quick start

0in
min

op
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Kuchenka posiada funkcji
grzania EOczonego. Pozwala

ona na jednoczesne

podgrzewanie z uIyciem
mikrofal i grilla. Czas

potrzebny na podgrzanie
potrawy w tym trybie jest
znacznie krItszy, niI w

przypadku, gdy mikrofale i

grill sO uIywane oddzielnie.

Tradycyjna grzaEka opieka

powierzchnii potrawy, a

mikrofale podgrzewajO jej

wnitrze. Wcze‰niejsze

nagrzewanie kuchenki nie

jest konieczne.

11. GRZANIE AICZONE

Programy grzania EOczonego

MB-393MC MG-493MC / MG-583MC

KATEGORIA CO-1 CO-2 CO-3 CO-1 CO-2 CO-3 CO-4

MIKROFALE 20% 40% 60% 20% 40% 60% 100 %

GRILL 80% 60% 40% 80% 60% 40% 100 %

Naci‰nij przycisk STOP.

Naci‰nij przycisk COMBI trzy razy.

Ustaw czas grzania.
Naci‰nij przycisk 10 MIN dwa razy.

Naci‰nij przycisk 1 MIN piiU razy.

Naci‰nij przycisk START.

Podczas pracy kuchenki moIesz wydEuIyU lub

skrIciU czas grzania, uIywajOc przyciskIw + / --.

Zachowaj ostroIno‰U wyjmujOc potrawi z

kuchenki. Pojemnik bidzie gorOcy!

start

10
min

1
min

10

sec

4 bread

cket

otato
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Veg.

frozen

veg.

power
grill
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**

start
quick start

0in
min

op
se/clear

PrzykEad : Opiekanie przez 12 minut i 30 sekund

PrzykEad : Podgrzewanie w trybie grzania EOczonego nr 3 przez 25 minut.

start
quick start

min

stop
pause/clear

start
quick start

min

stop
pause/clear
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POZIOMY MOCY W KUCHENCE MIKROFALOWEJ

PaEstwa kuchenka mikrofalowa jest wyposaIona w 5 poziomIw mocy. Zapewnia to elastyczno‰U i peEnO
kontroli nad procesem podgrzewania Iywno‰ci. PoniIsza tabela pokazuje przykEady potraw i zalecany

poziom mocy do ich przyrzOdzenia.

Poziom mocy Procent % Wykorzystanie

NajwyIszy 100 Gotowanie wody

Opiekanie siekanej woEowiny

Gotowanie ‰wieIych owocIw i warzyw

Pieczenie ryb i drobiu

Podgrzewanie miikkiego miisa

PodwyIszony 80 Odgrzewanie

Pieczenie miisa i drobiu

SmaIenie grzybIw i skorupiakIw

Podgrzewanie potraw zawierajOcych ser i jaja

"redni 60 Pieczenie ciast

Gotowanie jaj

Gotowanie kremIw z jaj i mleka

Gotowanie ryIu i zup

ObniIony / RozmraIanie 40 RozmraIanie

Topienie masEa i czekolady

Gotowanie twardszych kawaEkIw miisa

Niski / Letni 20 Zmiikczanie masEa i sera

Zmiikczanie lodIw

Wyrastanie ciasta droIdIowego
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WSKAZIWKI POMOCNICZE

W celu osiOgniicia najlepszych rezultatIw i

przyjemnego gotowania, radzimy przeczytaU
uwaInie przewodnik kulinarny.

Przepisy w przewodniku kulinarnym zostaEy
sformuEowane z duIO troskO, lecz sukces w ich

realizacji zaleIy oczywi‰cie od uwagi jakO

po‰wiicisz przygotowywanej Iywno‰ci. Zawsze

obserwuj podgrzewane produkty. Kuchenka jest

wyposaIona w wewnitrzne ‰wiatEo, ktIre wEOcza
sii automatycznie podczas pracy urzOdzenia tak,
Ie wnitrze jest widoczne i moIna kontrolowaU

postipy w podgrzewaniu. WskazIwki podane w

przepisach takie, jak "podnie‰", "zamieszaj", itp.

powinny byU rozumiane jako minimum zalecanych
‰rodkIw. Je‰li wydaje Ci sii, Ie produkt

podgrzewa sii nierIwno, po prostu zmieE

odpowiednio jego poEoIenie w komorze, by

skorygowaU ten problem.

Czynniki wpEywajOce na czas podgrzewania.

Wiele czynnikIw wpEywa na czas podgrzewania
Iywno‰ci. Temperatura skEadnikIw wymienionych
w przepisach ma znaczny wpEyw na ten czas. Na

przykEad pieczenie ciasta zrobionego z lodowatego
masEa, mleka i jaj potrwa znacznie dEuIej niI

pieczenie tego samego ciasta zrobionego ze

skEadnikIw o temperaturze pokojowej. Wszystkie

przepisy w przewodniku kulinarnym zawierajO
przedziaEy czasowe. W ogIlno‰ci, od Twojego

gustu zaleIy dEugo‰U czasu, jaki Iywno‰U bidzie
podgrzewana. MoIesz uznaU, Ie kuchenki naleIy

wyEOczyU przed upEywem minimalnego czasu

proponowanego w przepisie, jak rIwnieI moIesz

stwierdziU, Ie Iywno‰U jest niedogotowana mimo

upEywu czasu maksymalnego. GeneralnO zasadO
przy tworzeniu przepisIw byEo to, Ie

niedogotowane produkty moIna jeszcze podgrzaU,
za‰ spalone nie nadajO sii juI do spoIycia.
Jednak niektIre przepisy, szczegIlnie dotyczOce
chleba i ciast, zalecajO by produkty te wyciOgnOU
lekko niedopieczone. To nie jest pomyEka. Kiedy

bidO staEy pod przykryciem, ciepEo zamkniite w

zewnitrznych partiach i powoli przedostajOce sii
w gEOb podgrzeje je ostatecznie. Gdyby
pozostawiU je dEuIej w kuchence, zewnitrzne

partie mogO ulec przypaleniu. UIywajOc kuchenki

mikrofalowej nabierzesz do‰wiadczeE i

umiejitno‰ci w szacowaniu czasu podgrzewania
rIInych produktIw.

WpEyw wEa‰ciwo‰ci produktIw na podgrzewanie
mikrofalami.

Gisto‰U Iywno‰ci. Lekkie, porowate produkty,
takie jak ciasta i pieczywo grzejO sii szybciej niI

ciiIkie, takie jak pieczenie i potrawki. Musisz

uwaIaU podgrzewajOc porowatO Iywno‰i, by

zewnitrzna powierzchnia nie staEa sii sucha i

krucha. OsEoE jO foliO lub podgrzewaj przy niskim

poziomie mocy.

Wysoko‰U Iywno‰ci. GIrne partie wysokich

produktIw, szczegIlnie pieczeni, podgrzewajO sii
szybciej niI dolne. Dlatego warto jest je przewrIciU

pari razy podczas podgrzewania.

Zawarto‰U wilgoci w Iywno‰ci. PoniewaI wilgoU

przyciOga mikrofale, naleIy spryskaU wodO
relatywnie suche produkty, takie jak pieczenie i

niektIre warzywa, przed wEoIeniem ich do

kuchenki, by uzyskaU w komorze pari wodnO.

Zawarto‰U ko‰ci i tEuszczu w Iywno‰ci. Ko‰ci

przewodzO ciepEo, a duIe ilo‰ci tEuszczu

przyciOgajO energii mikrofal. Dlatego naleIy
uwaIaEU przy podgrzewaniu tEustych kawaEkIw

miisa z ko‰ciO, by piekEy sii one rIwnomiernie i

nie przypalaEy sii.

Ilo‰U Iywno‰ci. Ilo‰U mikrofal w kuchence

pozostaje staEa niezaleInie od ilo‰ci podgrzewanej
Iywno‰ci. Dlatego im wiiksze sO wsady, tym

bardziej wydEuIa sii czas ich podgrzewania.

KsztaEt Iywno‰ci. Mikrofale penetrujO tylko okoEo

2,5 cm w gEOb Iywno‰ci. Wnitrze grubszych
produktIw nagrzewa sii, gdy wytworzone w

zewnitrznych warstwach ciepEo przechodzi w gEOb.
Innymi sEowy tylko partie powierzchniowe

podgrzewane sO energiO mikrofalowO, za‰ reszta

konwencjonalnie. W ‰wietle powyIszego widaU, Ie

najgorszym ksztaEtem do podgrzewania w

kuchenkach mikrofalowych jest gruby
prostopadEo‰cian. WierzchoEki spalO sii na dEugo
przedtem, zanim wnitrze bidzie ledwo ciepEe.

Najwiikszym sukcesem za to koEczy sii

podgrzewanie produktIw cienkich i okrOgEych oraz

o ksztaEcie pier‰cienia.
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WSKAZIWKI POMOCNICZE

Specjalne techniki podgrzewania mikrofalami.

Przyrumienianie. Miiso i drIb podgrzewane przez

15 minut lub dEuIej przyrumieni sii lekko we

wEasnym sosie. Produkty podgrzewane krIcej

mogO byU polewane zabarwiajOcymi sosami, by

osiOgniEy apetyczny kolor. Najczi‰ciej uIywanymi
sosami sO: sos Worcestershire i sos sojowy.
PoniewaI dodaje sii niewielkie ilo‰ci barwiOcych
sosIw, oryginalny smak potraw zostaje

zachowany.

Przykrywanie. Przykrycie utrzymuje ciepEo i pari

wodnO, co powoduje szybsze podgrzanie
Iywno‰ci. MoIna uIywaU pokrywek lub folii do

kuchenek mikrofalowych.

Przykrywanie papierem odpornym na tEuszcz.

Papier zapobiega rozbryzgiwaniu sii potraw i

utrzymuje ciepEo, jednak jest mniej szczelny niI

pokrywka czy folia, wiic pozwala na lekkie

wysuszenie Iywno‰ci.

Zawijanie w papierowy ricznik. Kanapki i inne

produkty zawierajOce wcze‰niej upieczony chleb

powinny byU owiniite papierem przed wEoIeniem

do kuchenki, co zapobiega nadmiernemu

wysuszeniu.

UkEadanie. Pojedyncze produkty, takie jak

pieczone ziemniaki, maEe ciastka czy przekOski

podgrzejO sii rIwnomiernie, gdy zostanO uEoIone

w kuchence z zachowaniem mniej wiicej rIwnych

odlegEo‰ci pomiidzy nimi. Nigdy nie umieszczaj

produktIw jeden na drugim.

Mieszanie. Mieszanie jest jednO z najwaIniejszych
technik w podgrzewaniu mikrofalami. PEyny

gotowane w kuchence mikrofalowej miesza sii, by

rozprowadziU ciepEo. Mieszaj zawsze w kierunku z

zewnOtrz do ‰rodka, poniewaI partie zewnitrzne

podgrzewajO sii szybciej.

Przewracanie. DuIe, wysokie produkty, takie jak

pieczenie i caEe kurczaki, powinny byEU

przewracane tak, by gIra i dIE podgrzewaEy sii
rIwnomiernie. Dobrym pomysEem jest takIe

pociicie kurczakIw na mniejsze porcje.

Umieszczanie wiikszych porcji na zewnOtrz.

PoniewaI mikrofale sO przyciOgane przez

zewnItrzne czi‰ci produktIw, wydaje sii byU

rozsOdnym ukEadaU wiiksze porcje Iywno‰ci po

zewnitrznej stronie naczynia. Wtedy otrzymajO
one wiikszO dawki energii i caEo‰U podgrzeje sii
rIwnomiernie.

OsEanianie. Arkusze folii aluminiowej sO czasami

wykorzystywane do osEanianie rogIw
prostokOtnych produktIw, by zapobiec ich

przypaleniu. Nie uIywaj zbyt duIo folii aluminiowej
i upewnij sii, Ie jest dobrze przytwierdzona do

naczynia i oddalona od ‰cianek komory

przynajmniej o 2,5 cm. W przeciwnym wypadku
moIe ona spowodowaU powstanie Euku

elektrycznego w kuchence.

Podnoszenie. Grube lub giste produkty moIna

podnosiU, by energia mikrofal absorbowana byEa
takIe przez dolnO ich powierzchnii.

PrzekEuwanie. Produkty w muszlach, skIrze lub

skorupie majO tendencje do rozrywania sii, chyba
Ie zostanO ponakEuwane przed wEoIeniem do

kuchenki. Takie produkty to przede wszystkim:

jaja, ‰limaki, ostrygi oraz wiele owocIw i warzyw.

Sprawdzanie temperatury. PoniewaI Iywno‰U w

kuchence mikrofalowej podgrzewa sii bardzo

szybko, naleIy czisto jO testowaU. NiektIre

produkty moIna pozostawiEU w kuchence aI do

peEnego ugotowania, ale wiikszo‰U - w tym miiso
i drIb - powinny byU wyjite lekko niedogrzane i

pozostawione na jaki‰ czas. Wewnitrzna
temperatura Iywno‰ci podczas "dojrzewania"

podniesie sii jeszcze o 3 - 8˚C.

Czas "dojrzewania". Czisto po wyjiciu z kuchenki

pozostawia sii Iywno‰U na czas 3 - 10 min. Z

reguEy przykrywa sii jO by utrzymywaEa ciepEo,

chyba Ie ma sii na celu caEkowite jej wysuszenie

(na przykEad kruche ciastka). "Dojrzewanie"
umoIliwia ostateczne nagrzanie produktIw i

nabycie odpowiedniego smaku.
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WSKAZIWKI POMOCNICZE

Naczynia bezpieczne w uIyciu w kuchence

mikrofalowej

Nigdy nie uIywaj metalowych ani metalicznych

naczyE w kuchence mikrofalowej. Mikrofale nie

przenikajO przez metal. OdbijajO sii od kaIdego
metalowego przedmiotu w kuchence i sO

ekranowane przez ‰ciany komory grzewczej,
powodujOc alarmujOce zjawisko Euku

elektrycznego, objawiajOcego siI przez ‰wiecenie.

Wiikszo‰U niemetalicznych naczyE

nieprzewodzOcych ciepEa jest bezpieczna w

uIyciu. NiektIre mogO jednak zawieraU materiaEy
nie pozwalajOce uIyU ich w kuchence

mikrofalowej. JeIeli istniejO wOtpliwo‰ci co do

uIyteczno‰ci danego naczynia, istnieje prosty

sposIb na sprawdzenie jego przydatno‰ci.

1. Talerze obiadowe. Wiele rodzajIw zastawy

stoEowej jest bezpiecznymi naczyniami do

uIytku w kuchenkach mikrofalowych. W razie

wOtpliwo‰ci przeczytaj dokumentacji
producenta lub przeprowad? wspomniany

wyIej test.

Nie uIywaj kuchenki mikrofalowej do

podgrzewania talerzy. Na talerzu musi

znajdowaU sii Iywno‰U podczas pracy

kuchenki.

2. SzkEo. SzkEo, ktIre jest izolatorem cieplnym,
moIe byU z powodzeniem uIyte w kuchence

mikrofalowej. Praktycznie wszelkie rodzaje

naczyE sO dozwolone, poza delikatnymi
kubkami, kieliszkami do wina, itp., ktIre mogO

piknOU pod wpEywem temperatury Iywno‰ci.

3. Plastikowe pojemniki. MogO byU uIywane do

trzymania produktIw, ktIre majO byU szybko

odgrzane. Nie powinny natomiast sEuIyU przy

podgrzewaniu trwajOcym dEuIej, gdyI gorOca

Iywno‰U moIe stopiU lub znieksztaEciE

tworzywo.

4. Papier. Tacki i pojemniki papierowe sO

wygodne i bezpieczne w uIyciu w kuchenkach

mikrofalowych pod warunkiem, Ie czas

podgrzewania jest krItki i Iywno‰U nie zawiera

duIo tEuszczu i wilgoci. Riczniki papierowe sO
bardzo przydatne do owijania produktIw i

wy‰cieEania naczyE, w ktIrych piecze sii tEuste

potrawy ( np. bekon ). Generalnie nie naleIy
stosowaU kolorowego papieru, poniewaI moIe

zafarbowaU.

5. Plastikowe worki. SO bezpieczne w

uIytkowaniu w kuchence mikrofalowej pod
warunkiem, Ie sO zrobione specjalnie do

podgrzewania. PrzecinajOc worki, upewnij sii,
Ie szczeliny pozwalajO na uj‰cie pary wodnej.

Nigdy nie uIywaj zwykEych torebek

plastikowych, gdyI pod wpEywem ciepEa topiO
sii i przerywajO.

6. Plastikowe wyposaIenie kuchenek

mikrofalowych. Dostipna jest caEa gama

pojemnikIw o rIInych wielko‰ciach i

ksztaEtach, przeznaczonych specjalnie do

kuchenek mikrofalowych. W wiikszo‰ci
przypadkIw moIna wykorzystaU jednak

przedmioty bidOce pod rikO, zamiast

inwestowaU w nowe wyposaIenie.

7. Wyroby kamienne gliniane i ceramiczne.

Pojemniki zrobione z tych materiaEIw sO zwykle

odpowiednie do uIycia w kuchence

mikrofalowej, jednak dla bezpieczeEstwa

naleIy je przetestowaU.

UWAGA: NiektIre naczynia z duIO domieszkO
oEowiu lub Ielaza nie powinny byU uIywane w

kuchence mikrofalowej.
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CZYSZCZENIE I UTRZYMANIE

PRZED CZYSZCZENIEM UPEWNIJ SIO, EE KUCHENKA JEST WYAICZONA

Utrzymuj wnitrze kuchenki czyste i suche. Resztki Iywno‰ci i rozlane pEyny przywierajO do ‰cianek

kuchenki oraz przestrzeni pomiidzy komorO a uszczelkami drzwi. Plamy i okruchy absorbujO energii
mikrofal i wydEuIajO czas podgrzewania Iywno‰ci. Najlepiej usuwaU wszelkie zabrudzenia zaraz po

zakoEczeniu podgrzewania. UIyj w tym celu wilgotnej szmatki. ZwrIU szczegIlnO uwagi na przestrzeE

pomiidzy komorO a uszczelkami drzwi. Musi ona byU czysta, by zapewniU dokEadne przyleganie drzwiczek.

UsuE tEuste plamy namydlonO szmatkO, a nastipnie spEucz i wysusz. Nie uIywaj ‰ciernych ‰rodkIw

czyszczOcych ani ostrych detergentIw.

Szklany talerz obrotowy umyj ricznie lub w zmywarce.

Utrzymuj zewnitrzne powierzchnie kuchenki w czysto‰ci. Umyj ‰cianki urzOdzenia mydlanO wodO, spEucz i

wytrzyj do sucha miikkO szmatkO lub papierowym riIcznikiem. Nie dopu‰U, by woda dostaEa sii do
otworIw wentylacyjnych, bo moIe to spowodowaU uszkodzenie urzOdzenia.

Podczas czyszczenia panelu kontrolnego otwIrz drzwiczki kuchenki, by zapobiec przypadkowemu jej

wEOczeniu. Oczy‰U panel wilgotnO szmatkO a nastipnie wytrzyj do sucha. Po umyciu panelu zamknij
drzwiczki kuchenki i naci‰nij przycisk STOP.

JeIeli na zewnitrznych lub wewnitrznych ‰ciankach drzwi zbiera sii para wodna, wytrzyj je miikkO
szmatkO. Para pojawia sii, gdy kuchenka pracuje w wilgotnym otoczeniu i nie jest to oznakO niesprawno‰ci
lub uszkodzenia urzOdzenia.

Drzwi i ich uszczelki muszO byU utrzymywane w czysto‰ci. UIywaj wyEOcznie ciepEej mydlanej wody, a po

czyszczeniu dokEadnie wszystko spEucz i wysusz. Nie uIywaj ostrych plastikowych lub metalowych

przedmiotIw ani silnych ‰rodkIw chemicznych. Cziste wycieranie wilgotnO szmatkO uEatwia utrzymanie

metalowych czi‰ci kuchenki w czysto‰ci.
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PYTANIA I ODPOWIEDZI

1. Co sii staEo, gdy wewnitrzne ‰wiatEo sii nie

pali ?

a) PrzepaliEa sii IarIwka.

b) Drzwiczki nie sO zamkniite.

2. Czy energia mikrofalowa przenika przez wizjer
w drzwiczkach ?

Nie. Metalowy ekran odbija energii z powrotem
do komory. Wizjer jest tak skonstruowany, by

przepuszczaU ‰wiatEo, ale nie mikrofale.

3. Dlaczego sEychaUE sygnaE po naci‰niiciu
przycisku na panelu kontrolnym ?

SygnaE ma upewniU, Ie odpowiednia funkcja
zostaEa rzeczywi‰cie wybrana.

4. Czy uIywanie pustej kuchenki moIe jO
uszkodziU ?

Tak. Nigdy nie wEOczaj jej, gdy jest pusta.

5. Czemu jajka czasem sii rozrywajO ?

Podczas podgrzewania we wnitrzu jajka tworzy

sii para napierajOca od wewnOtrz na skorupki.
By zapobiec rozerwaniu, nakEuj skorupki przed

podgrzaniem. Nigdy nie gotuj jajek bez

przekEucia skorupki.

6. Po co zaleca sii "dojrzewanie" po wyjiciu
potraw z kuchenki ?

"Dojrzewanie" jest bardzo waIne. Przy

podgrzewaniu mikrofalami, ciepEo wytwarza sii
nie w kuchence, a w Iywno‰ci. Wiele produktIw

wyzwala tyle ciepEa, Ie moIe kontynuowaU

grzanie nawet po wyjiciu z kuchenki.

"Dojrzewanie" produktIw zapewni dogrzanie ich

wewnitrznych partii bez przypalania

powierzchni.

7. Czy w kuchence mikrofalowej moIna praIyU

kukurydzi ?

Tak, ale pod warunkiem, Ie zastosowane sO

poniIsze metody:

a) UIywane sO specjalne naczynia do praIenia

kukurydzy w kuchenkach mikrofalowych.

b) Na opakowaniu kukurydzy okre‰lony jest

poziom mocy i czas praIenia w kuchence

mikrofalowej. Kieruj sii ‰ci‰le zaleceniami

producentIw kukurydzy do praIenia w

kuchenkach mikrofalowych. Podczas

praIenia nie pozostawiaj kuchenki bez

nadzoru. JeIeli sugerowany czas upEywa, a

kukurydza nie jest gotowa, wyEOcz kuchenki.
Kontynuowanie procesu moIe spowodowaU

ogieE w kuchence. Nie uIywaj torebek z

brOzowego papieru do praIenia kukurydzy.

8. Dlaczego moja kuchenka nie zawsze grzeje tak

szybko, jak wskazuje przewodnik kulinarny ?

Sprawd? dokEadnie przepis jeszcze raz, upewnij

sii Ie postipowaEe‰ zgodnie ze wskazIwkami i

sprIbuj znale?U przyczyny rIInic czasowych.

Czasy w przewodniku sO skalkulowane tak, by

zapobiec przegrzaniu Iywno‰ci. RIInice w

ksztaEcie, wielko‰ci i wymiarach produktIw

mogO takIe wymagaU dEuIszych czasIw

grzania. Kieruj sii wEasnym sOdem co do tego,

czy potrawa jest juI gotowa, sugeruj sii tylko

przewodnikiem, tak jak to zwykle robisz w

przypadku konwencjonalnej kuchenki.
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