


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

Please ensure cooking times are correctly set as over cooking may

result in the FOOD catching fire and subsequent damage to your oven.

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

Always allow food to stand after being cooked by microwaves and

check the temperature of them before consumption. Especially
contents of feeding bottles and baby food jars.


































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

WARNING

Please ensure cooking times are correctly set as over cooking may result in FIRE and
subsequent DAMAGE to the OVEN.

Do not attempt to tamper with, or make any 9. Do notrinse the turntable by placing it in water

adjustments or repairs to the door, control just after cooking. This may cause breakage or

panel, safety interlock switches or any other damage.

part of the oven. Repairs should only be

undertaken by a qualified service technician. 10. Small amounts of food require shorter cooking
or heating time. If normal times are allowed

Do not operate the oven when empty. It is best they may overheat and burn.

to leave a glass of water in the oven when not

in use. The water will safety absorb all 11. Be certain to place the oven so the front of the

microwave energy, if the oven is accidentally door is 8 cm or more behind the edge of the

started. surface on which it is placed, to avoid
accidental tipping of the appliance.

Do not dry clothes in the microwave oven,

which may become carbonized or burned if 12. Before cooking, pierce the skin of potatoes,

heated too long. applies or any such fruit or vegetable.

Do not cook food wrapped in paper towels, 13. Do not cook eggs in their shell. Pressure will

unless your cook book contains instructions, build up inside the egg which will burst.

for the food you are cooking.

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

Do not use newspaper in place of paper towels

for cooking. 15. Remove the plastic wrapping from food before
cooking or defrosting. Note though that in

Do not use wooden containers. They may some cases food should be covered with

heat-up and char. Do not use ceramic plastic film, for heating or cooking, as detailed

containers which have metallic e.g. gold or din microwave cook books.

silver) inlays. Always remove metal twist ties.

Metal objects in the oven may arc. which can 16. If the oven door is damaged, the oven must

cause serious damage. mot be operated until it has been repaired by a
qualified service technician.

Do not operate the oven with a kitchen towel, a

napkin or any other obstruction between the 17. If smoke is observed keep the oven door

door and the front edges of the oven, which closed and switch off or disconnect the oven

may cause microwave energy leakage. from the power supply.

Do not use recycled paper products since they 18. When food is heated or cooked in disposable

may contain impurities which may cause
sparks and/or fires when used in cooking.

containers of plastic, paper or other
combustible materials look at the oven
frequently to check if the food container is
deteriorating.
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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, patticularly 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.
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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 scap 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.
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QUESTIONS & ANSWERS

Q

A

>0

What’s wrong when the oven light will not
glow?

There may be several reasons why the oven
light will not glow.

Light bulb has blown

Door is not closed

Does microwave energy pass through the
viewing screen in the door?

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

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

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

Will the microwave oven be damaged if it
operates empty?

Yes Never run it empty or without the glass
tray.

Why do eggs sometimes pop?

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.

Why is standing time recommended after
microwave cooking is over?

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

A

Is it possible to pop corn in a microwave

oven?

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

A

as the cooking guide says?

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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PLUG WIRING INFORMATION/TECHNICAL SPECIFICATIONS

Warning

This appliance must be earthed

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 <.

Technical Specification

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




UWAGA
PROMIENIOWANIE MIKROFALOWE !
UNIKAJ NAPROMIENIOWANIA
Z GENERATORA MIKROFALOWEGO
LUB INNYCH CZESCI
PRZENOSZACYCH
ENERGIE MIKROFALOWA !

y,




SPIS TRESCI

L0 Tz Lo 7= o 4
Zasady bezpieCZeNSIWA ..........ccccceriiiiiiir i s s s 4
Dane teChNICZNG ...........coiceeiiirr s s e s 6
1T = - e - 6

Instrukcje uzytkowania

USEAWIANIE ZEAIA .......ooecveiieiieeee ettt ettt ettt et ee et et ese ettt ee s e 8
Zabezpieczenie przed przypadkowym WICZENIEM .......cooiiiiiii i 8
(074 L J W11 Lo Tol o | 4= o[- NSRS 9
SZYDKI STAIt GrZANIA ........cvevieiiee ettt ettt ettt 9
GrZanie AWUSTOPIMIOWE ..........ciiuiieeiiteeteee et et ettt ettt ettt se et ess st e e 10
A=Y= OSSOSO 10
Automatyczne rozmrazanie roznych ProdukiOW .............ccccciiiiiiiiiiniii e 11
Automatyczne podgrzewanie roznych produktOW ............ccccciiiiiiiiiii 13
DHUZE] / KFOCE] ....vvivieeee ettt ettt ettt ettt ettt ee ettt sess s 14
| OO 15
GIZANE HACZONE ...ttt ee et es s es s et es st e e e e er e s e 15
Poziomy mocy w kuchence mikrofalowej ............cccceeecvrrssmrssmrnssmesssssessssssssssmsssssanenas 16

Wskazéwki pomochicze

Czynniki wptywajace na Czas POAGIZEWANIA .........coiiiiraiieee ettt e eeeeeete e eeeesneae e aeeeens 17
Wplyw wtasciwosci produktow na podgrzewanie mikrofalami ...........cccccoieiiiiiin e 17
Specjalne techniki podgrzewania MiKrofalami .............c..ccooveviiiiiiecee e 18
Naczynia bezpieczne w uzyciu w kuchence mikrofalowej .............ccccvviiiiiiiiii e, 19
Czyszczenie i UIIZYMANI@ ........cccccoeereemrssersssnssserssasesssnesssssssnssssssssssssssassssnnsssnssssnnsssnsssns 20
Pytania i OQPOWIEUZI ..........ccccmriiiiriniis s s s s s s s s e s s san e s s mnn e s 21




WPROWADZENIE

Gratulujemy Paristwu nabycia howoczesnej kuchenki mikrofalowej. Urzgdzenie to, uzywane zgodnie z
niniejszg instrukcjg, zapewni Paristwu diugotrwatg | bezawaryjng prace.

Mikrofale sa forma energii podobna do fal radiowych i telewizyjnych oraz swietlnych. Wszystko emituje
mikrofale - zlew kuchenny, czajnik na herbate, a hawet ludzie. Zwykle mikrofale rozchodzg sie na zewnatrz,
przekraczaja atmosfere i znikaja bez zadnego efektu.

Panstwa kuchenka mikrofalowa, jednak, jest skonstruowana w taki sposob, ze wykorzystuje energie
mikrofal. Elektrycznosc jest zamieniana na promieniowanie mikrofalowe przez magnetron, a fale sa
wysytane do komory grzewczej przez otwory w sciankach kuchenki. Obrotowy talerz lub pojemnik znajduje
sie na spodzie komory. Mikrofale nie moga przejsc przez metalowe sciany kuchenki, ale moga przenikac
takie materiaty jak szkto, porcelana, papier oraz materiaty, z ktérych zrobione jest wyposazenie uzywane w
kuchenkach mikrofalowych. Mikrofale nie podgrzewaja naczyn, chociaz ostatecznie staja sie one gorace od
ciepta emitowanego przez zywnosc.

Mikrofale sa przyciagane przez wilgo¢ w zywnosci powodujac, ze czasteczki wody drgaja z czestotliwoscia
2450 milionéw razy na sekunde. Drgajac ocierajg sie miedzy soba, a tarcie powoduje wyzwalanie ciepta w
produktach.

ZASADY BEZPIECZENSTWA

Panstwa kuchenka mikrofalowa jest jednym z najbezpieczniejszych urzadzen w gospodarstwie domowym.
Kiedy drzwiczki sg otwarte, kuchenka automatycznie przestaje emitowac¢ mikrofale. Do czasu zamiany
energii mikrofal na ciepto, w procesie podgrzewania zywnosci, wszystkie mikrofale zostaja zuzyte i dlatego
nie ma zadnych ich pozostatosci w produktach podgrzewanych w kuchence mikrofalowe;.

Bezpieczna i bezawaryjna prace kuchenki zapewnicie Panstwo, przestrzegajac nastepujacych
podstawowych zasad:

1. Ta kuchenka mikrofalowa jest przeznaczona wylgcznie do uzytku domowego. Nie zaleca sie jej
uzytkowania w gastronomii.

2. Nie wolno uzywaé kuchenki z otwartymi drzwiczkami, poniewaz taka praca moze spowodowac
szkodliwg ekspozycje na promieniowanie mikrofalowe.

3. Nie wolno umieszczac¢ zadnych przedmiotéw pomiedzy przednia czescia kuchenki a jej drzwiami ani
pozwoli¢ na zbieranie sie brudu lub srodka czyszczacego na powierzchniach uszczelek, gdyz moze to
doprowadzic¢ do uchodzenia energii mikrofalowej na zewnatrz.

4. Nie wolno uzywaé uszkodzonej kuchenki. Jest szczegodlnie wazne, by drzwiczki zamykaty sie szczelnie
i nie byto uszkodzen na drzwiach ( skrzywione ), zawiasach i zatrzaskach (ztamane lub obluzowane )
oraz uszczelkach.




ZASADY BEZPIECZENSTWA

10.

11.

12.

13.

14

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Nie wolno uzywaé pustej kuchenki. Najbezpieczniej jest pozostawic¢ szklanke wody w komorze, gdy nie
ma by¢ uzywana. Woda bezpiecznie pochtonie energie mikrofalowa, w razie przypadkowego wiaczenia
kuchenki.

Nie wolno na site otwiera¢, samowolnie regulowac lub naprawiac¢ drzwi, panelu kontrolnego,
wewnetrznych zamkow bezpieczenstwa lub innych czesci kuchenki. Naprawy powinny byc¢
przeprowadzone wylacznie przez wykwalifikowana obstugze serwisowa.

Nalezy zawsze sprawdzac, czy czasy grzania sa ustawione odpowiednio, poniewaz przegrzanie
zywnosci moze spowodowac pozar lub uszkodzenie kuchenki.

Nie nalezy uzywac drewnianych pojemnikéw, gdyz moga sie zweglic.

Nie wolno uzywaé metalowych pojemnikéw ani pojemnikéw ceramicznych metalizowanych
( poztacanych, posrebrzanych ). Zawsze trzeba odkreci¢ metalowe pokrywki stoikow. Metalowe
przedmioty w kuchence moga spowodowac powstanie tuku elekirycznego ( iskrzenie ).

Nie nalezy podgrzewac zywnosci zawinietej w papierowy recznik, chyba ze przewodnik kulinarny tak
poleca. Nie wolno uzywac gazet zamiast papierowych recznikow>

Nie nalezy uzywac papieru z makulatury, gdyz moze zawierac zanieczyszczenia powodujace iskrzenie
i zapalenie pod wptywem temperatury.

Nalezy usunac plastikowe opakowanie z zywnosci przed podgrzewaniem lub rozmrazaniem. Prosimy
jednak zwrocic¢ uwage, ze zgodnie z przewodnikiem kulinarnym niektore produkty warto owinac
plastikowa folia.

Jezeli zywnos¢ jest podgrzewana w pojemnikach z plastiku, papieru lub innego palnego materiatu,
nalezy sprawdzac czesto, czy sie nie stopit lub nie zapalit.

. Nie wolno doprowadzac ttuszczy do wrzenia w kuchence mikrofalowej.
15.

Uwaga! Ptyny gotowane w kuchence mikrofalowej moga zosta¢ doprowadzone do punktu wrzenia bez
jakichkolwiek oznak wrzenia ( bez babelkéw ). Przy wyciaganiu pojemnika z kuchenki, moze nastapic
nagte pojawienie sie babelkow pary. Goracy ptyn moze gwattownie prysnac. Nie wolno przegrzewac
ptynoéw. Warto zamieszac ptyn przed wiozeniem pojemnika do kuchenki oraz ponownie w trakcie
podgrzewania. Nalezy unikac¢ naczyn z waskimi szyjkami.

Nie wolno uzywac kuchenki do suszenia odziezy, gdyz podgrzewana zbyt dtugo moze sie zwzgli¢ lub
zapalic.

Obrotowy talerz moze obracac sie w ktorgkolwiek ze stron. Nie nalezy myc obrotowego talerza,
zanurzajac go w wodzie zaraz po zakonczeniu podgrzewania. gdyz moze pzknac.

Nalezy zachowac ostroznos¢, wyciagajac naczynia z kuchenki po zakonczonym podgrzewaniu.
Niektore materiaty pochtaniajg ciepto pochodzace z zywnosci i zrobione z nich naczynia moga byc¢
bardzo gorace.

Podczas pracy kuchenki wywietrznik moze sie nagrzac, a z otwordow wentylacyjnych moze wydostawac
sie para wodna. Jest to zjawisko normalne.

Instalujac kuchenke, trzeba zagwarantowac, by nie wystawata poza krawedz powierzchni, na kiorej
stoi. Uniemozliwi to przewrdcenie i upadek urzadzenia.

Jezeli kuchenka zaczeta dymic, nie nalezy od razu otwierac drzwiczek, lecz najpierw wytaczyc
urzadzenie lub odtaczyc je od sieci.






















INSTRUKCJE UZYTKOWANIA

ciemne butki, buki francuskie, bagietki, croissant

MIN. / MAX
PROGRAM POTRAWA
WAGA
MIESO Wotowina Siekana wotowina, stek, mieso do duszenia, 0,1/4,0kg
stek z poledwicy, pieczen, comber, hamburgery.
Baranina Kotlety (2.5 cm grubosci), zrazy.
Wieprzowina Kotlety (1.2 cm grubosci), zeberka, zrazy, kietbasa.
Cielecina Kotlety (450 g, 1.2 cm grubosci)
DROB Kurczak Caty (mniej niz 2 kg), piers (bez kosci), udka. 0,1/4,0kg
Indyk Piers (mniej niz 2.5 kg)
RYBY Ryby Filety, ptaty, w catosci. 0,1/4,0kg
Skorupiaki Kraby, homary, krewetki, matze
CHLEB Kromki ciemnego i jasnego chleba, biate i 0,1/05kg

» Korzyscia z funkcji automatycznego rozmrazania jest automatyczne ustawienie i kontrola rozmrazania,
ale podobnie jak podczas konwencjonalnego rozmrazania musisz sprawdzac co jakis czas rozmrazana

potrawe.

* Dla uzyskania lepszych rezultatow usun rybe, skorupiaki, mieso i drob z oryginalnego papieru lub
plastikowego opakowania (torebki). Opakowanie moze zatrzymac pare wodna i soki blisko powierzchni
produktdw, co spowoduje, ze zewnetrzna warstwa potrawy zostanie ugotowana.

* Umiesc¢ produkty w ptytkim szklanym naczyniu do pieczenia lub na opiekaczu, co zapobiegnie rozlaniu si¢
wody pochodzacej z rozmrozonego lodu po kuchence.

* Potrawa powinna by¢ nieco zmrozona po wyjeciu jej z kuchenki.

* Jezeli zdjecie opakowania z produktow jest trudne, to rozmrazaj je zapakowane przez ok. 1/4 czasu
rozmrazania, ktory jest wyswietlony na poczatku procesu. Nastepnie wyjmij zywnosc¢ z kuchenki i usun

opakowanie.

* Kromki chleba powinny by¢ umieszczone pomiedzy papierowymi kuchennymi recznikami. Butki przed
rozmrozeniem powinny by¢ przekrojone.
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POZIOMY MOCY W KUCHENCE MIKROFALOWEJ

Panstwa kuchenka mikrofalowa jest wyposazona w 5 poziomow mocy. Zapewnia to elastycznosc i petha
kontrole nad procesem podgrzewania zywnosci. Ponizsza tabela pokazuje przyktady potraw i zalecany
poziom mocy do ich przyrzadzenia.

Poziom mocy Procent % Wykorzystanie

Najwyzszy 100 Gotowanie wody

Opiekanie siekanej wotowiny
Gotowanie swiezych owocow i warzyw
Pieczenie ryb i drobiu

Podgrzewanie miekkiego migsa

Podwyzszony 80 Odgrzewanie

Pieczenie miegsa i drobiu

Smazenie grzybow i skorupiakow
Podgrzewanie potraw zawierajacych ser i jaja

Sredni 60 Pieczenie ciast

Gotowanie jaj

Gotowanie kremow z jaj i mleka
Gotowanie ryzu i zup

Obnizony / Rozmrazanie 40 Rozmrazanie
Topienie masta i czekolady
Gotowanie twardszych kawatkow miesa

Niski / Letni 20 Zmiekczanie masta i sera
Zmiekczanie lodow
Wyrastanie ciasta drozdzowego
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WSKAZOWKI POMOCNICZE

W celu osiggnigcia najlepszych rezultatéw i
przyjemnego gotowania, radzimy przeczyta¢
uwaznie przewodnik kulinarny.

Przepisy w przewodniku kulinarnym zostaty
sformutowane z duza troska, lecz sukces w ich
realizacji zalezy oczywiscie od uwagi jaka
poswiecisz przygotowywanej zywnosci. Zawsze
obserwuj podgrzewane produkty. Kuchenka jest
wyposazona w wewnetrzne swiatto, ktdre wiacza
sie automatycznie podczas pracy urzadzenia tak,
ze wnetrze jest widoczne i mozna kontrolowac
postepy w podgrzewaniu. Wskazowki podane w
przepisach takie, jak "podnies”, "zamieszaj", itp.
powinny by¢ rozumiane jako minimum zalecanych
srodkow. Jesli wydaje Ci sie, ze produkt
podgrzewa sig nieréwno, po prostu zmien
odpowiednio jego potozenie w komorze, by
skorygowac ten problem.

Czynniki wplywajgce na czas podgrzewania.

Wiele czynnikow wptywa na czas podgrzewania
zywnosci. Temperatura sktadnikow wymienionych
W przepisach ma znaczny wptyw na ten czas. Na
przyktad pieczenie ciasta zrobionego z lodowatego
masta, mleka i jaj potrwa znacznie diuzej niz
pieczenie tego samego ciasta zrobionego ze
sktadnikéw o temperaturze pokojowej. Wszystkie
przepisy w przewodniku kulinarnym zawieraja
przedziaty czasowe. W ogdlnosci, od Twojego
gustu zalezy dtugosc czasu, jaki zywnosc¢ bedzie
podgrzewana. Mozesz uznac, ze kuchenke nalezy
wytaczyc przed uptywem minimalnego czasu
proponowanego w przepisie, jak rowniez mozesz
stwierdzi¢, ze zywnosc jest niedogotowana mimo
uptywu czasu maksymalnego. Generalng zasada
przy tworzeniu przepisdéw byto to, ze
niedogotowane produkty mozna jeszcze podgrzac,
zas spalone nie nadaja sie juz do spozycia.
Jednak niektore przepisy, szczegolnie dotyczace
chleba i ciast, zalecaja by produkty te wyciagnac
lekko niedopieczone. To nie jest pomytka. Kiedy
beda staty pod przykryciem, ciepto zamkniete w
zewnetrznych partiach i powoli przedostajace sie
w gfab podgrzeje je ostatecznie. Gdyby
pozostawic je dtuzej w kuchence, zewnetrzne
partie moga ulec przypaleniu. Uzywajac kuchenki
mikrofalowej nabierzesz doswiadczen i
umiejetnosci w szacowaniu czasu podgrzewania
réznych produktow.

Wplyw wiasciwosci produktéw na podgrzewanie
mikrofalami.

Gestosé zywnosci. Lekkie, porowate produkty,
takie jak ciasta i pieczywo grzeja sie szybciej niz
ciezkie, takie jak pieczenie i potrawki. Musisz
uwazac podgrzewajac porowata zywnose, by
zewnetrzna powierzchnia nie stata sie sucha i
krucha. Oston ja folig lub podgrzewaj przy niskim
poziomie mocy.

Wysokos$é zywnosci. Gorne partie wysokich
produktow, szczegdlnie pieczeni, podgrzewajg sie
szybciej niz dolne. Dlatego warto jest je przewrocic
pare razy podczas podgrzewania.

Zawartosé wilgoci w Zywnosci. Poniewaz wilgoc
przyciaga mikrofale, nalezy spryskac¢ woda
relatywnie suche produkty, takie jak pieczenie i
niektore warzywa, przed wtozeniem ich do
kuchenki, by uzyska¢ w komorze pare wodna.

Zawartosé kosci i uszczu w Zzywnosci. Kosci
przewodza ciepto, a duze ilosci ttuszczu
przyciagaja energie mikrofal. Dlatego nalezy
uwazatc przy podgrzewaniu ttustych kawatkow
miesa z koscig, by piekty sie one rownomiernie i
nie przypalaty sie.

llo$é zywnosci. llos¢ mikrofal w kuchence
pozostaje stata niezaleznie od ilosci podgrzewanej
zywnosci. Dlatego im wigksze sa wsady, tym
bardziej wydtuza sie czas ich podgrzewania.

Ksztalt Zywnosci. Mikrofale penetruja tylko okoto
2,5 cm w gtab zywnosci. Wnetrze grubszych
produktow nagrzewa sie, gdy wytworzone w
zewnetrznych warstwach ciepto przechodzi w gtab.
Innymi stowy tylko partie powierzchniowe
podgrzewane sa energia mikrofalowa, zas reszta
konwencjonalnie. W swietle powyzszego widac, ze
najgorszym ksztattem do podgrzewania w
kuchenkach mikrofalowych jest gruby
prostopadtoscian. Wierzchotki spala si¢ na dtugo
przedtem, zanim wnetrze bedzie ledwo ciepfte.
Najwiekszym sukcesem za to konczy sie
podgrzewanie produkiow cienkich i okragtych oraz
o ksztatcie pierscienia.
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WSKAZOWKI POMOCNICZE

Specjalne techniki podgrzewania mikrofalami.

Przyrumienianie. Mieso i drob podgrzewane przez
15 minut lub dtuzej przyrumieni si¢ lekko we
witasnym sosie. Produkty podgrzewane krocej
moga by¢ polewane zabarwiajacymi sosami, by
osiagnety apetyczny kolor. Najczesciej uzywanymi
sosami sa: sos Worcestershire i sos sojowy.
Poniewaz dodaje sie niewielkie ilosci barwiacych
s0sOw, oryginalny smak potraw zostaje
zachowany.

Przykrywanie. Przykrycie utrzymuje ciepto i pare
wodna, co powoduje szybsze podgrzanie
zywnosci. Mozna uzywac pokrywek lub folii do
kuchenek mikrofalowych.

Przykrywanie papierem odpornym na tuszcz.
Papier zapobiega rozbryzgiwaniu sie potraw i
utrzymuje ciepto, jednak jest mniej szczelny niz
pokrywka czy folia, wiec pozwala na lekkie
wysuszenie Zywnosci.

Zawijanie w papierowy recznik. Kanapki i inne
produkty zawierajace wczesniej upieczony chleb
powinny by¢ owinigte papierem przed wiozeniem
do kuchenki, co zapobiega nadmiernemu
wysuszeniu.

Uldadanie. Pojedyncze produkty, takie jak
pieczone ziemniaki, mate ciastka czy przekaski
podgrzeja sie rownomiernie, gdy zostana utozone
w kuchence z zachowaniem mniej wiecej rownych
odlegtosci pomiedzy nimi. Nigdy nie umieszczaj
produktdw jeden na drugim.

Mieszanie. Mieszanie jest jedna z najwazniejszych
technik w podgrzewaniu mikrofalami. Plyny
gotowane w kuchence mikrofalowej miesza sie, by
rozprowadzic¢ ciepto. Mieszaj zawsze w Kierunku z
zewnatrz do srodka, poniewaz partie zewnetrzne
podgrzewaja sie szybciej.

Przewracanie. Duze, wysokie produkty, takie jak
pieczenie i cate kurczaki, powinny byt¢
przewracane tak, by gora i dot podgrzewaty sie
réwnomiernie. Dobrym pomystem jest takze
pociecie kurczakow na mniejsze porcje.

Umieszczanie wigkszych porcji na zewngtrz.
Poniewaz mikrofale sg przyciagane przez
zewnzirzne czesci produktow, wydaje sie byc
rozsadnym uktadac¢ wieksze porcje zywnosci po
zewnetrznej stronie naczynia. Wtedy otrzymaja
one wieksza dawke energii i catos¢ podgrzeje sie
rownomiernie.

Ostanianie. Arkusze folii aluminiowej sa czasami
wykorzystywane do ostanianie rogow
prostokatnych produktow, by zapobiec ich
przypaleniu. Nie uzywaj zbyt duzo folii aluminiowej
i upewnij sie, ze jest dobrze przytwierdzona do
naczynia i oddalona od scianek komory
przynajmniej o 2,5 cm. W przeciwnym wypadku
moze ona spowodowac powstanie tuku
elektrycznego w kuchence.

Podnoszenie. Grube lub geste produkty mozna
podnosic, by energia mikrofal absorbowana byta
takze przez dolng ich powierzchnie.

Przelkduwanie. Produkty w muszlach, skorze lub
skorupie majag tendencje do rozrywania sig, chyba
ze zostang ponaktuwane przed wtozeniem do
kuchenki. Takie produkty to przede wszystkim:
jaja, slimaki, ostrygi oraz wiele owocow i warzyw.

Sprawdzanie temperatury. Poniewaz zywnosé w
kuchence mikrofalowej podgrzewa sie bardzo
szybko, nalezy czesto jg testowac. Niektore
produkty mozna pozostawit¢ w kuchence az do
petnego ugotowania, ale wiekszos¢ - w tym mieso
i dréb - powinny by¢ wyjete lekko niedogrzane i
pozostawione na jakis czas. Wewnetrzna
temperatura zywnosci podczas "dojrzewania"
podniesie sie jeszcze 0 3 - 8°C.

Czas "dojrzewania". Czesto po wyjeciu z kuchenki
pozostawia sie zywnos¢ na czas 3 - 10 min. Z
reguty przykrywa sie ja by utrzymywata ciepfto,
chyba ze ma sie na celu catkowite jej wysuszenie
(na przyktad kruche ciastka). "Dojrzewanie"
umozliwia ostateczne nagrzanie produktow i
nabycie odpowiedniego smaku.
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WSKAZOWKI POMOCNICZE

Naczynia bezpieczne w uzyciu w kuchence
mikrofalowej

Nigdy nie uzywaj metalowych ani metalicznych
naczyr w kuchence mikrofalowej. Mikrofale nie
przenikaja przez metal. Odbijaja sie od kazdego
metalowego przedmiotu w kuchence i sg
ekranowane przez sciany komory grzewczej,
powodujac alarmujace zjawisko fuku

elektrycznego, objawiajacego siz przez swiecenie.

Wiekszos¢ niemetalicznych naczyn
nieprzewodzacych cieptfa jest bezpieczna w

uzyciu. Niektore moga jednak zawiera¢ materiaty

nie pozwalajace uzyc¢ ich w kuchence
mikrofalowej. Jezeli isthieja watpliwosci co do
uzytecznosci danego naczynia, istnieje prosty
sposob na sprawdzenie jego przydatnosci.

1. Talerze obiadowe. Wiele rodzajow zastawy
stotowej jest bezpiecznymi naczyniami do

uzytku w kuchenkach mikrofalowych. W razie

watpliwosci przeczytaj dokumentacje
producenta lub przeprowadz wspomniany
wyzej test.

Nie uzywaj kuchenki mikrofalowej do
podgrzewania talerzy. Na talerzu musi
znajdowac sie zywnos¢ podczas pracy
kuchenki.

2. Szkdo. Szkto, kidre jest izolatorem cieplnym,
moze by¢ z powodzeniem uzyte w kuchence
mikrofalowej. Praktycznie wszelkie rodzaje
naczyn sa dozwolone, poza delikatnymi

kubkami, kieliszkami do wina, itp., ktdre moga
peknac¢ pod wptywem temperatury zywnosci.

. Plastikowe pojemniki. Moga by¢ uzywane do
trzymania produktow, kiore maja by¢ szybko
odgrzane. Nie powinny natomiast stuzy¢ przy
podgrzewaniu trwajacym dtuzej, gdyz goraca
zywnosc¢ moze stopic lub znieksztafcit
tworzywo.

4. Papier. Tacki i pojemniki papierowe sa

wygodne i bezpieczne w uzyciu w kuchenkach
mikrofalowych pod warunkiem, ze czas
podgrzewania jest krotki i zywnos¢ nie zawiera
duzo tluszczu i wilgoci. Reczniki papierowe sa
bardzo przydatne do owijania produktow i
wyscietania naczyn, w ktorych piecze sig tuste
potrawy ( np. bekon ). Generalnie nie nalezy
stosowac kolorowego papieru, poniewaz moze
zafarbowac.

. Plastikowe worki. Sa bezpieczne w

uzytkowaniu w kuchence mikrofalowej pod
warunkiem, ze sa zrobione specjalnie do
podgrzewania. Przecinajac worki, upewnij sie,
ze szczeliny pozwalajg na ujscie pary wodnej.
Nigdy nie uzywaj zwyktych torebek
plastikowych, gdyz pod wptywem ciepta topig
sie i przerywaja.

. Plastikowe wyposazenie kuchenek

mikrofalowych. Dostepna jest cata gama
pojemnikéw o réznych wielkosciach i
ksztattach, przeznaczonych specjalnie do
kuchenek mikrofalowych. W wiekszosci
przypadkéw mozna wykorzystac¢ jednak
przedmioty bedace pod reka, zamiast
inwestowac¢ w nowe wyposazenie.

. Wyroby kamienne gliniane i ceramiczne.

Pojemniki zrobione z tych materiatow sa zwykle
odpowiednie do uzycia w kuchence
mikrofalowej, jednak dla bezpieczenstwa

nalezy je przetestowac.

UWAGA: Niektdre naczynia z duzg domieszka
otowiu lub zelaza nie powinny by¢ uzywane w
kuchence mikrofalowe;.
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CZYSZCZENIE | UTRZYMANIE

PRZED CZYSZCZENIEM UPEWNLUJ SIE, ZE KUCHENKA JEST WYLACZONA

Utrzymuj wnetrze kuchenki czyste i suche. Resztki zywnosci i rozlane ptyny przywierajg do scianek
kuchenki oraz przestrzeni pomiedzy komora a uszczelkami drzwi. Plamy i okruchy absorbuja energie
mikrofal i wydtuzajg czas podgrzewania zywnosci. Najlepiej usuwac wszelkie zabrudzenia zaraz po
zakonczeniu podgrzewania. Uzyj w tym celu wilgotnej szmatki. Zwroc szczegolng uwage na przestrzen
pomiedzy komorg a uszczelkami drzwi. Musi ona byc¢ czysta, by zapewnic¢ doktadne przyleganie drzwiczek.
Usun ttuste plamy namydlona szmatka, a nastepnie sptucz i wysusz. Nie uzywaj sciernych srodkow
czyszczacych ani ostrych detergentow.

Szkiany talerz obrotowy umyj recznie lub w zmywarce.

Utrzymuj zewnetrzne powierzchnie kuchenki w czystosci. Umyj scianki urzadzenia mydlang woda, sptucz i
wytrzyj do sucha miekka szmatka lub papierowym rezcznikiem. Nie dopus¢, by woda dostata sie do
otworow wentylacyjnych, bo moze to spowodowac uszkodzenie urzadzenia.

Podczas czyszczenia panelu kontrolnego otworz drzwiczki kuchenki, by zapobiec przypadkowemu jej
wiaczeniu. Oczysc panel wilgotng szmatka a nastepnie wytrzyj do sucha. Po umyciu panelu zamknij
drzwiczki kuchenki i nacisnij przycisk STOP.

Jezeli na zewnetrznych lub wewnetrznych sciankach drzwi zbiera sie para wodna, wytrzyj je miekka
szmatka. Para pojawia sig, gdy kuchenka pracuje w wilgotnym otoczeniu i nie jest to oznaka niesprawnosci
lub uszkodzenia urzadzenia.

Drzwi i ich uszczelki musza by¢ utrzymywane w czystosci. Uzywaj wytacznie cieptej mydlanej wody, a po
czyszczeniu doktadnie wszystko sptucz i wysusz. Nie uzywaj ostrych plastikowych lub metalowych
przedmiotow ani silnych srodkow chemicznych. Czeste wycieranie wilgotha szmatka utatwia utrzymanie
metalowych czesci kuchenki w czystosci.
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PYTANIA | ODPOWIEDZI

. Co sie stato, gdy wewnetrzne swiatto sie nie
pali ?

a) Przepalita si¢ zarowka.
b) Drzwiczki nie sg zamkniete.

. Czy energia mikrofalowa przenika przez wizjer
w drzwiczkach ?

Nie. Metalowy ekran odbija energie z powrotem
do komory. Wizjer jest tak skonstruowany, by
przepuszczac swiatto, ale nie mikrofale.

. Dlaczego stychact sygnat po nacisnieciu
przycisku na panelu kontrolnym ?

Sygnat ma upewnic, ze odpowiednia funkcja
zostata rzeczywiscie wybrana.

. Czy uzywanie pustej kuchenki moze ja
uszkodzic ?

Tak. Nigdy nie wtaczaj jej, gdy jest pusta.

. Czemu jajka czasem sie rozrywajg ?

Podczas podgrzewania we wnetrzu jajka tworzy
sie para napierajgca od wewnatrz na skorupke.
By zapobiec rozerwaniu, naktuj skorupke przed
podgrzaniem. Nigdy nie gotuj jajek bez
przektucia skorupki.

. Po co zaleca sig¢ "dojrzewanie" po wyjeciu
potraw z kuchenki ?

"Dojrzewanie" jest bardzo wazne. Przy
podgrzewaniu mikrofalami, ciepto wytwarza sie
nie w kuchence, a w zywnosci. Wiele produkiow
wyzwala tyle ciepta, ze moze kontynuowac
grzanie nawet po wyjeciu z kuchenki.
"Dojrzewanie" produktéw zapewni dogrzanie ich
wewnetrznych partii bez przypalania
powierzchni.

7. Czy w kuchence mikrofalowej mozna prazyc

kukurydze ?

Tak, ale pod warunkiem, ze zastosowane sg
ponizsze metody:

a) Uzywane sa specjalne naczynia do prazenia
kukurydzy w kuchenkach mikrofalowych.

b) Na opakowaniu kukurydzy okreslony jest
poziom mocy i czas prazenia w kuchence
mikrofalowej. Kieruj sie scisle zaleceniami
producentéw kukurydzy do prazenia w
kuchenkach mikrofalowych. Podczas
prazenia nie pozostawiaj kuchenki bez
nadzoru. Jezeli sugerowany czas uptywa, a
kukurydza nie jest gotowa, wytacz kuchenke.
Kontynuowanie procesu moze spowodowac
ogien w kuchence. Nie uzywaj torebek z
brazowego papieru do prazenia kukurydzy.

. Dlaczego moja kuchenka nie zawsze grzeje tak

szybko, jak wskazuje przewodnik kulinarny ?

Sprawdz doktadnie przepis jeszcze raz, upewnij
sie ze postepowates zgodnie ze wskazowkami i
sprébuj znalezé przyczyny roznic czasowych.
Czasy w przewodniku sa skalkulowane tak, by
zapobiec przegrzaniu zywnosci. Roznice w
ksztafcie, wielkosci i wymiarach produktéw
moga takze wymagac diuzszych czasow
grzania. Kieruj sie wtasnym sadem co do tego,
czy potrawa jest juz gotowa, sugeru;j sie tylko
przewodnikiem, tak jak to zwykle robisz w
przypadku konwencjonalnej kuchenki.
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