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Opis funkcji grzania

AT

Nalezy pamieta¢, ze dostepne funkcje
zalezg od modelu urzadzenia.

Aby sprawdzi¢, ktore funkcje sg dostepne
w Panstwa urzadzeniu, nalezy
skorzystac z instrukciji obstugi
dostarczanej z niniejszym poradnikiem
pieczenia.

(=] GRZALKA GORNA + GRZALKA
DOLNA
Klasyczny sposob grzania, pieczenie
prawie wszystkich potraw. Réwnomierne
grzanie idealne do pieczenia ciast.

GRZALKI GORNA | DOLNA +
NAWIEW
Funkcja odpowiednia do pieczenia migsa
i ciast. Wentylator rozprowadza ciepto
rownomiernie  we  wnetrzu  catego
piekarnika, skracajac tym czas pieczenia
oraz obnizajgc temperature.

GRILL + GRZALKA DOLNA
Funkcja idealna do pieczenia miesa.
Stosowa¢ do kazdej czesci miesa,
niezaleznie od wielkosci.

MAXIGRILL

Umozliwia opiekanie powierzchni
wiekszych niz pozwala na to zwyczajny
Grill. Wieksza moc opiekania pozwala
szybciej uzyskac ztoty kolor potrawy.

GRILL

Opiekanie i podrumienianie. Pozwala
uzyska¢ efekt zrumienienia wierzchniej
warstwy potrawy. Zaleca sie uzycie
funkcji do przygotowania dan pfaskich,
takich jak steki, zeberka, ryby i tosty.

@@ GRILL / MAXIGRILL + NAWIEW

Umozliwia réwnomierne pieczenie oraz
jednoczesne opiekanie warstwy
wierzchniej na ztocisty kolor. Funkcja
idealna do potraw z rusztu. Sprawdza sie
réwniez w przypadku wiekszych dan, jak
dréb i dziczyzna.

Zaleca sig, aby po umieszczeniu potrawy
na ruszcie podtozyé pod spod brytfanne
na sptywajgce soki i ttuszcze.

(L] GRzALKA DOLNA

Tylko dolna grzatka wytwarza ciepto.
Funkcja odpowiednia do podgrzewania
potraw oraz utrzymywania ich w cieple,
opiekania spodéw ciast, a takze
wyrastania ciasta.

TERMOOBIEG + GRZALKA DOLNA

(P1ZZA)
Funkcja idealna do pieczenia pizzy, ciast,
tar owocowych oraz ciasta

biszkoptowego.

TERMOOBIEG (NAWIEW + GRZALKA

PIERSCIENIOWA)
Wentylator réwnomiernie rozprowadza
ciepto pochodzgce z grzatki umieszczonej
w tylnej czesci urzadzenia. Dzieki
jednolitej temperaturze wewnatrz
urzgdzenia, potrawy mozna piec na
dwéch poziomach jednoczesénie.

©J sLow FooD
Funkcja idealna do przygotowywania
potraw duszonych w garnku oraz
przepisow wymagajgcych dtugiego czasu
gotowania / pieczenia w niskiej
temperaturze.



ECO Eco

Funkcja umozliwia przygotowanie potraw
przy  minimalnym  zuzyciu  energii.
Zastosowanie konwekcji  wymuszonej
sprawia, ze piekarnik wytacza sie kilka
minut przed petnym przygotowaniem
potrawy, wykorzystujgc ciepto
nagromadzone we wnetrzu, by idealnie
dopiec potrawe. Funkcja odpowiednia do
pieczenia ryb oraz wszelkich rodzajéw
miesa.

% ROZMRAZANIE
Funkcja idealna do powolnego
rozmrazania ZyWnoSci, zwilaszcza
spozywanej na zimno, takiej jak zupy,
ciastka, tarty, ciasta, itp.
W niektérych modelach w funkcji
Rozmrazanie wykorzystuje sie system
gorgcego powietrza w dwéch wariantach:
poziom HI (wyzsza temperatura) dla
migs; poziom LO (nizsza temperatura) dla
ryb, ciast i chleba.

Korzystanie z piekarnika
srodowiska

MIKROFALE

Funkcja idealna do gotowania i
podgrzewania warzyw, ziemniakéw, ryzu,
ryb oraz miesa.

MIKROFALE W POLACZENIU 2
INNYMI FUNKCJAMI
Funkcja idealna do gotowania lasagne,
drobiu, pieczonych ziemniakéw oraz
opiekania.

Y] pAROWY

Funkcja idealna do gotowania warzyw,
ziemniakow, ryzu, ryb oraz migsa.

& WYRASTANIE CIASTA

Specjalna funkcja do wyrastania ciasta na
chleb i ciastka.

I szvBKIE NAGRZEWANIE
Funkcja pozwala szybko nagrzaé
piekarnik do ustawionej temperatury.
Uzy¢ funkcji, gdy przepis wymaga
nagrzania piekarnika do okreslonej
temperatury przed uzyciem.

W sposoOb przyjazny dla

Porady dotyczgce oszczedzania energii:

o Wyjgc¢ z piekarnika wszystkie akcesoria,
ktore nie bedg uzywane.

o Uzywac naczyn, ktére mozna stosowaé w
piekarniku, najlepiej w ciemnym kolorze.

e W trakcie pieczenia drzwiczki urzgdzenia
otwierac najrzadziej jak to mozliwe.

e Stara¢ sie nie nagrzewa¢ pustego
piekarnika. Jesli pozwala na to dany
przepis, umieszcza¢ zywnos¢ w zimnym
piekarniku.

e Jesli piekarnik wyposazono w funkcje
ECO, nalezy uzywac tej funkcji zawsze,
gdy pozwala na to przepis.

e W przypadku przepisow wymagajgcych
diugiego czasu pieczenia wytgczyé
piekarnik na 5-10 minut przed uptywem
czasu pieczenia, aby wykorzystaé
nagromadzone w nim ciepto.

o Jezeli piekarnik wyposazono w nawiew,
mozna piec kilka dan jednoczesnie.



Tradycyjne funkcje grzania

Funkcje grzania roznig sie w zaleznosci od
modelu. Dostepne  tabele  zawierajg
podstawowe czasy pieczenia.

Czasy i temperatury pieczenia podane w
tabelach sg orientacyjne. Zaleca sie ustawic
nizsze wartosci i zwieksza¢ je w miare
potrzeby.

Zawsze ustawi¢ dolng warto$¢ zakresu
podanego w tabelach.

Ogolnie rzecz biorgc, czasy pieczenia
podane w tabelach obliczono dla produktow
wktadanych do zimnego piekarnika.

czas pieczenia w stosunku do wartosci
podanych w tabelach. Podczas korzystania z
tej funkcji przed wilozeniem zywnosci do
piekarnika nalezy zaczekaé, az zostanie
osiggnieta ustawiona temperatura.

Poziom pieczenia (liczac od dotu):

1. Niski.
2/3: Sredni.
4: Wysoki.

Poziom 4 jest odpowiedni do grillowania i
opiekania.

Umiesci¢ zywnos¢ na s$rodku blachy do

Przepisy wymagajace szybkiego nagrzania pieczenia lub rusztu, aby uzyskac¢
piekarnika bedg o tym wyraznie informowac. réwnomierne wyniki.

Niektore modele sg wyposazone w funkcje

szybkiego nagrzewania. Funkcja ta skraca

Mikrofale

ZALETY KUCHENKI MIKROFALOWEJ 2. Ultraszybkie = rozmrazanie zapobiega

W  tradycyjnych  piekarnikach  ciepto,
wytwarzane przez elementy grzewcze lub
palniki gazowe, powoli penetruje Zzywnos$¢ od
zewnatrz do wewnatrz. Skutkuje to duzg
utratg energii na ogrzanie powietrza,
komponentéw urzgdzenia oraz naczyn.

W  kuchence mikrofalowej ciepto jest
wytwarzane wewnatrz produktu
zywnosciowego i  rozprowadzane od

wewnatrz do zewnatrz. W tym przypadku nie
wystepuje niepotrzebna utrata energii na
ogrzanie powietrza, komponentéw
urzgdzenia, naczyn i pojemnikéw (o ile
nadajg sie do stosowania w kuchenkach
mikrofalowych), gdyz podgrzewana jest
wytgcznie zywnosc¢.

Zalety kuchenki mikrofalowej:

1. Krotszy czas gotowania; w poréwnaniu z
tradycyjnym piekarnikiem czas gotowania
skraca sie nawet o Y.

nadmiernemu rozwojowi bakterii.
3. Oszczednos$é energii.

4. Zachowanie wartosci odzywczych (dzieki
krétszym czasom grzania).

5. tatwos¢ czyszczenia.

Jak dziata kuchenka mikrofalowa
Urzadzenie zostalo wyposazone w zawor
wysokonapieciowy, zwany magnetronem,
ktory przetwarza energie elektryczng w
energie mikrofalows. Powstate fale
elektromagnetyczne sg wprowadzane do
wnetrza komory urzgdzenia przez falowod, a
nastepnie rozprowadzane przez metalowy
rozsiewacz lub poprzez talerz obrotowy.

Wewnatrz urzgdzenia mikrofale rozchodzg
sie we wszystkich kierunkach, odbijajg od
metalowych $cianek komory, a nastepnie sg
wchtaniane przez zywnos$¢, penetrujac ja
réwnomiernie.



Dlaczego zywnos$¢ nagrzewa sie
Wiegkszosé produktow zywnosciowych
zawiera wode, ktéra dzieki mikrofalom jest
wprawiana w drgania.

Tarcia miedzy czgsteczkami produkujg
ciepto, ktore podwyzsza temperature
zywnosci, rozmrazajgc jg, gotujgc lub
podgrzewajgc.

Dzieki cieptu wytwarzanemu wewnatrz
produktu zywnosciowego:

e mozliwe jest gotowanie jedynie z

odrobing ptynu lub ttuszczu/oleju;

e rozmrazanie, podgrzewanie lub
gotowanie odbywa sie szybciej niz w
tradycyjnym piekarniku;

e zywno$¢ zachowuje witaminy, wartosci
odzywcze oraz mineraty;

e zywnos¢ zachowuje
aromat.

swoj kolor i

Mikrofale przechodzg przez porcelang, szkio,
karton i tworzywa sztuczne, natomiast nie
przenikajg przez metal. Dlatego w
kuchenkach mikrofalowych nie powinno sie
stosowaé pojemnikow metalowych Iub z
czesciami metalowymi.

Mikrofale odbijajg sie od metalu...

8 %

~

... lecz przechodzg przez szkio i porcelane...

... a nastepnie sg pochtaniane przez
Zywnosgé.

GOTOWANIE w
MIKROFALOWEJ

KUCHENCE

11
111

UWAGA

Przed przystgpieniem do uzytkowania
urzgdzenia nalezy zapozna¢ sie z
“Instrukcjg montazu i konserwaciji”.

Podczas gotowania w kuchence mikrofalowej
zaleca sie stosowaé do ponizszych
wskazowek:

e Skoérke owocéw (np. jabtek, pomidorow)
oraz kietbasek nalezy naciaé / nakitué,
aby nie pekta podczas podgrzewania czy
gotowania. Pokroi¢ zywnos¢ przed
wiozeniem do komory urzgdzenia.

e Przed uzyciem jakiegokolwiek naczynia
nalezy najpierw upewnic sie, czy jest ono
przeznaczone do  stosowania @ w
kuchenkach mikrofalowych (patrz rodziat

.Zalecenia dotyczace stosowania
odpowiednich naczyn”).
e Podgrzewajgc / gotujgc  produkty

zywnosciowe 0 niskiej zawartosci wody
(np. rozmrazajac pieczywo,
przygotowujgc popcorn itp.) parowanie
nastepuje bardzo szybko, dlatego tez
zywno$¢ moze ulec zwegleniu. Ryzyko
uszkodzenia urzgdzenia oraz pojemnika
uzywanego do przyrzadzenia potrawy.
Nie nalezy przekraczaé sugerowanych
wartosci czasu gotowania. Zaleca sie
nadzorowac caty proces gotowania.

¢ Nie nalezy podgrzewa¢ (smazy¢) duzych
ilosci oleju w kuchence mikrofalowe;j.

e Dania gotowe do podgrzania nalezy
wyjaé z oryginalnego opakowania,
poniewaz nie zawsze jest ono
zaroodporne.  Przestrzega¢  instrukcji
producenta.

e W przypadku wstawienia do komory
kuchenki kilku naczyn / pojemnikéw,
np. filizanek, nalezy rozstawi¢ je
réwnomiernie na podstawie.

e Nie wolno zamyka¢ plastikowych
torebek metalowymi klipsami. Stosowaé



wytgcznie klipsy plastikowe. Torebke
nalezy naklu¢ w kilku miejscach, aby
umozliwi¢ ujscie pary.

e Gotujgc zywnos$¢ nalezy upewnic¢ sie, ze
osiggnefa ona temperature co najmniej
70°C.

e W trakcie procesu gotowania okienko w
drzwiach moze zaparowaé, zas para
wodna skropli sie po pewnym czasie.
Jest to normalne zjawisko, ktére moze
nasili¢ sie, gdy w pomieszczeniu panuje
niska temperatura. Nie stanowi
zagrozenia. Po zakonczeniu gotowania
nalezy wytrze¢ wode powstatg w wyniku
skraplania sig¢ pary.

e Podgrzewajac ptyny, stosowac¢ pojemniki
z szerokim otworem, aby utatwi¢ ujscie
pary.

Przygotowaé zywnosé zgodnie ze
wskazdwkami i stosowaé  sie do
sugerowanych warto$ci czasu gotowania
oraz poziomu mocy podanych w tabelach.

Nalezy pamietaé, ze wartosci podane w
tabelach majg charakter orientacyjny i mogg
zmieni¢ sie w zaleznosci od stanu
poczagtkowego, temperatury, zawartosci
wody oraz rodzaju zywno$ci. Zaleca sie
kazdorazowo dostosowaé czas i poziom
mocy. W zaleznoéci od rodzaju produktu
zywnosciowego nalezy wydtuzy¢ lub skrécic
czas gotowania badz zwigkszy¢ lub
zmniejszy€¢ poziom mocy.

GOTOWANIE PRZY UZYCIU MIKROFAL...

1. Im wieksza ilos¢ zywnosci, tym diuzszy
czas gotowania. Nalezy pamieta¢ o
ponizszych zasadach:

e podwajna ilos¢ » podwoi¢ czas
e potowa ilosci » zmniejszy¢ czas o
potowe

2. Im nizsza temperatura pozywienia, tym
dtuzszy czas gotowania.

3. Im rzadsza konsystencja pozywienia, tym
krétszy czas gotowania.

10.

Réwnomierne roztozenie pozywienia we
wnetrzu komory kuchenki zagwarantuje

lepsze rezultaty. Roéwnoczesne
gotowanie réznego rodzaju produktéw
zywnosciowych jest mozliwe, kladac

bardziej ,geste” produkty na zewnatrz
talerza, zas mniej ,geste” na srodku.

Drzwi mozna otworzy¢ w dowolnym
momencie. Urzadzenie wytgczy sie
automatycznie. Wznowi prace po
zamknieciu drzwi oraz  nacisnieciu
przycisku start.

Zywno$¢ pod przykryciem wymaga
krotszego czasu grzania, dzieki czemu
lepiej zachowuje wartosci odzywcze.
Pokrywy musza pozwalac¢ na przenikanie
przez nie mikrofal oraz posiadaé otwory
dla swobodnego ujscia pary.

Aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty podczas
podgrzewania niewielkich przedmiotéw
(takich jak szklanka wody, kubek mleka
lub torebka z popcornem), nalezy je
umiesci¢ w nastepujacy sposob:

e Szklang tace Iub prostokgtny ruszt
wlozy¢é na jak najwyzszy poziom,
uwzgledniajgc wymiary podgrzewanego
naczynia z potrawg lub napojem.

e Umiesci¢ potrawe lub napdj z lewej
strony szklanej tacy lub prostokgtnego
rusztu.

e Torebek z popcornem nie nalezy
umieszcza¢ bezposrednio na ruszcie,
torebke z popcornem nalezy umiesci¢ w
szklanym lub ceramicznym naczyniu po
lewej stronie prostokgtnego rusztu.

Jedzenie nalezy obraca¢ lub miesza¢ w

regularnych  odstepach czasu, aby
zapewni¢ réwnomierny rozktad
temperatury.

Aby osiggna¢ najlepsze wyniki gotowania
w kuchence mikrofalowej, potrawy nalezy
umiesci¢ na ruszcie lub szklanej tacy i
wiozy¢ na jak najwyzszy poziom.

Nie kfas¢ potraw bezposrednio na dnie
komory kuchenki. Pogorszy to
skutecznos¢ podgrzewania i moze
spowodowac uszkodzenie kuchenki.



11. Nie ktas¢ folii aluminiowej na dnie komory
kuchenki, gdyz moze to spowodowac jej

uszkodzenie.

Rozmrazanie
OGOLNE WSKAZOWKI DOTYCZACE 7. Nie nalezy catkowicie rozmrazac
ROZMRAZANIA produktéw bogatych w tluszcz (masto,

1. Do rozmrazania zawsze nalezy uzywac
naczyn przeznaczonych do stosowania w
kuchenkach mikrofalowych (porcelana,
szkto, odpowiednie tworzywa sztuczne).

2. Tabele rozmrazania wedlug wagi
zawierajg dane dotyczace surowych
produktow zywnosciowych.

3. Czas rozmrazania zalezy od ilosci i wagi /
grubosci produktu. Podczas zamrazania
porcji zywno$ci nalezy wzig¢ pod uwage
pdzniejszy proces rozmrazania. Zywno$é
nalezy rownomiernie utozy¢ w naczyniu /
pojemniku.

4. Produkty zywnosciowe przeznaczone do
rozmrozenia nalezy rébwnomiernie
roztiozy¢ wewnatrz komory urzgdzenia.
Zaleca sie, aby grubsze czesci uktadac
na zewnatrz. Delikatne czesci przykry¢
folig aluminiowg. Uwaga! Krawedzie folii
aluminiowej nie powinny stykaé sie ze
Sciankami  komory  urzadzenia, w
przeciwnym wypadku moze wystgpic
iskrzenie.

5. Grube partie produktéw powinny byc¢
obracane kilkakrotnie.

6. Mrozonki nalezy roztozy¢ réwnomiernie
we wnetrzu komory urzadzenia. Waskie i
ptaskie partie Zywnosci ulegaja
szybszemu rozmrozeniu.

twardg, produkty mleczne). Wystarczy
odczekac tylko kilka minut, aby mogty byé
zaserwowane. Jezeli w rozmrozonym
produkcie znajdujg sie krysztatki lodu,
nalezy wymieszac potrawe.

8. Drob umiesci¢ na odwréconym talerzu,
aby ufatwi¢ sptywanie sokow.

9. Pieczywo nalezy owingé w serwetke, aby
nie dopuscic¢ do zbytniego przesuszenia.

10.0Obrécic  / zamiesza¢ potrawe w

regularnych odstepach czasu.

11. Zamrozong zywnos$¢ wyjg¢ z opakowania
(pamieta¢ o usunieciu metalowych
klipsow zamykajgcych). Stosujac
pojemniki, ktére moga stuzy¢ zaréwno do
przechowywania zywno$ci w zamrazarce,
jak i do podgrzewania / gotowania,
wystarczy jedynie zdjg¢ pokrywke. W
przeciwnym wypadku nalezy przetozy¢
zywnos¢ do pojemnika przeznaczonego
do uzycia w kuchence mikrofalowe;j.

12. Ciecz, powstajgcg podczas rozmrazania
(zwlaszcza drobiu), nalezy wyla¢. Nie
dopusci¢ do jej zetkniecia z pozostatg
Zywnoscia.

13. Nalezy pamiegtac, iz funkcja Rozmrazanie
wymaga czasu odczekania, aby zapewni¢
uzyskanie jednakowej temperatury przez
Zywnose..

Zalecenia dotyczace stosowania odpowiednich naczyn

FUNKCJA GRZANIA: MIKROFALE

Korzystajagc z funkcji grzania Mikrofale,
nalezy pamieta¢, ze mikrofale odbijajg sie od
powierzchni metalowych. Przenikaja

natomiast przez szklo, porcelane,
tworzywa sztuczne oraz papier.

gling,

Z tego wzgledu w kuchence mikrofalowej
nie wolno uzywaé metalowych garnkéw
ani naczyn / pojemnikéw z metalowymi



elementami lub zdobieniami. Powyzsze
zalecenie  dotyczy réwniez  wyrobow
szklanych i ceramicznych z metalowymi
zdobieniami lub zawierajacych metal (np.
szkto otowiowe). Nie stosowaé naczyn
drewnianych.

Nalezy stosowa¢ naczynia / pojemniki
wykonane ze szkta (zaroodpornego),
porcelany, ceramiki lub Zzaroodpornego
plastiku. Naczyn / pojemnikdow z krysztatu i
porcelany uzywa¢ w kuchence mikrofalowej
wylgcznie przez krotki okres czasu, np. do
odgrzewania potraw.

Przyrzgdzana zywnos$c¢ przekazuje ciepto do
naczynia / pojemnika. Ryzyko poparzenia!
Zaleca sie uzycie rekawic kuchennych!

TEST PRZYDATNOSCI NACZYNIA

Nie uzywac¢ naczyn z tworzyw sztucznych.

FUNKCJE LACZONE

Nalezy upewni¢ sie, czy stosowane naczynie
jest odpowiednie do gotowania, gdy uzywa
sie obu sposobdw grzania, tj. mikrofali oraz
grilla.

POJEMNIKI 1
ALUMINIUM

FOLIA WYKONANE Z

Wstawi¢ naczynie / pojemnik do komory
urzgdzenia, na ok. 20 sekund ustawi¢
najwyzszy poziom mocy mikrofali. Jesli
naczynie / pojemnik jest zimne lub ledwo
ciepte, nadaje sie do stosowania w
kuchenkach mikrofalowych. W przypadku
gdy jest bardzo gorgce Ilub powoduje
iskrzenie wewnagtrz komory urzgdzenia, nie
nadaje sie do stosowania w kuchenkach
mikrofalowych.

N

Jesli korzystajg Panstwo 2z funkcji
gotowania Mikrofale, nalezy upewnic sie,
ze wewnatrz komory nie ma zadnych
niepotrzebnych przedmiotéw, w tym blach
do pieczenia (rowniez do pieczenia na
wolnym ogniu) ani rusztéw, ktore
stanowig wyposazenie kuchenki
mikrofalowej, poniewaz zaleca sie ich
uzycie wylgcznie z funkcjg Grill lub
Termoobiea.

FUNKCJE KONWENCJONALNE

W przypadku ww. funkcji stosowac¢ naczynia
zaroodporne, tj. odporne na dziatanie
wysokich temperatur - co najmniej 300°C.

Wstawiajgc do komory urzgdzenia dania
gotowe do podgrzania w pojemnikach
aluminiowych  lub  owiniete w  folie
aluminiowg, nalezy pamietac:

Stosowa¢ sie do zalecen
podanych na opakowaniu.

producenta

e Pojemniki aluminiowe nie powinny byc¢
wyzsze niz 3 cm ani nie powinny stykaé sie

ze Scianami komory urzadzenia
(minimalny odstep to 3 cm). Zdja¢
aluminiowe wieczko.

¢ Pojemnik aluminiowy ustawic
bezposrednio na dnie komory. W
przypadku uzycia rusztu zaleca sie
umiesci¢ pojemnik na talerzu
porcelanowym.  Nigdy nie  stawiac

aluminiowego pojemnika bezposrednio na
ruszcie!

e Czas gotowania wydtuza sig, poniewaz
mikrofale przenikajg zywnos$¢ od goéry. W
razie watpliwosci uzy¢ naczynia /
pojemnika przeznaczonego do stosowania
w kuchenkach mikrofalowych.

¢ Folie aluminiowg mozna wykorzysta¢ do
odbijania mikrofal w trakcie procesu
rozmrazania. W ten sposéb mozna chroni¢
przed przegrzaniem delikatng zywnosé
(dréb, mieso mielone).

® Wazne: folia aluminiowa nie powinna
styka¢ sie ze Scianami komory urzgdzenia,
gdyz moze wystgpic¢ iskrzenie.



POKRYWKI

Zaleca sie

uzywanie szklanych lub

plastikowych pokrywek badz folii, poniewaz:

1.

zapobiegajg nadmiernemu  parowaniu
(zwtaszcza w trakcie dtugich procesow
gotowania);

proces gotowania przebiega szybciej;

3. zywnos¢ nie wysusza sieg;

10

zywno$¢ zachowuje naturalny aromat.
Pokrywki powinny mie¢ otwory, by w
naczyniu nie powstawato zbyt wysokie

cisnienie. Plastikowe torebki
nakiué. Zywnos¢ dla dzieci podgrzewaé w

butelkach bez smoczkéw oraz stoikach
rozsadzenia

bez  nakretek:
pojemnika.

ryzyko

Ogolne informacje na temat rodzaju
naczynia odpowiedniego dla kazdej
funkcji grzania znajdujg sie w tabeli
“Naczynia zalecane do stosowania w
urzadzeniu” na koncu  niniejszej
instrukcji obstugi.

nalezy
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Mepiypa®n TwV AEITOUPYIWV HOAYEIPENOTOG TOU (POUPVOU

A MNPOEIAOMOIHEH

‘Exere uméywn ocag o1 ol SloBEoipeg
AeiToupyieg e€apTwvTal ammd 1O POVTENO
TOU QOUPVOU.

MNa va paBete moieg Aeitoupyieg d1aBETEl O
@oUpvoG 0ag, aUUBOUAEUTEITE TOV 00NYO
XProng Tmou cuvodeUEl autév Tov odnyod
payeIpéuaTog.

g 2YMBATIKH
XPNOIYOTTOIEITAI VIO KEIK OTTOU OTTQITEITOI
opoldpopen Trapoxn BeppdTnNTag WOTE Va
QATTOKTACOUV a@PdTtn UPHA.

SYMBATIKH ME AEPA
KatdAAnAn yia wnta Kal yia
CaxapOoTTAQOTIKI). (0] QAVEUIOTAPOAG
KATavEUEl OMOIOPOpP@a TN BepUdTNTA GTO
EOWTEPIKO TOU QOUPVOU, PEIWVOVTAG TOV
XPOVO Kai Tn Beppokpaacia payeipéPaTog.

FKPIA KAl KATQ ANTIZTAZH
Eidik yia wntd. Xpnoiyotroigital  yia
OTTOI00NTTOTE KOMMATI KpéaTog,
ave¢apTnTa amé 1o péyebog Tou.

MAZI TKPIA

Evdeikvutar  yio 10 ykpaTivapioua
MEYOAUTEPWY ETTIPAVEIWV ATT OTI PE TO
YKPIA, KaBwg, Adyw Tng peyaAlTePNg
10XU0G, TO @aynTd ATTOKTA POdIoHUEVN OWwn
ypnyopotepa.

‘j GRILL

Em@aveiakd ykpativapiopa kKal Whnolo.
Podier n eCwtepikr) em@AvEId  TOU
gayntou, Xwpig va emnpedleTal TO
€0WTEPIKO TOU. KaTGAANAN yia TpO@IPa e
emimedo  oxAua, OTwg  PTTPICOAEG,
TIdAKIa, WapIa, @ETEG WYwHIOU TTOU
TTPOoOpPIfovVTal VIO PPUYAVICHA.
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[(E1E] rkpin/ MAZI TKPIA ME AEPA
EmTpémel  opoIOpOpPO  WAOIUO, EVW
TapdAAnAa  podilel  emipaveiokd  TO
@aynTo. 1davikry yia TToiKIAia KpedTwy oTn
oxapa. Eidaviki yia peydAa kKoupdTia
KPEQTOG, OTTWG TTOUAEPIKA, KUVIYI, KATT.
>0ag ouvioToUhE vo  TOTTOBETACETE TO
Kp€ag TTAvw OTn oxdpa Tou @oUpvou ME
TO TaYi a1mo KATW Yia va cUAAéyovTal Ta
uypa.

|;| KATQ ANTIZTAZH
OeppdTNTa POVO OTNV  KATW  TTAEUPA.
KatdAAnAn yia 10 {éoTapa TATWVY 1) yia
TO @OUCKWMA ¢UPNG Kal TTapOuoIwV
TTOPOOKEUWV.

OEPMOZ AEPAZ + KATQ ANTIZTAZH
(MITZA)
I1davikn yia TTiToEg, TTEG KAl YAUKA A KEIK
ME YEUION QPOUTWV.

OEPMOEX AEPAZ
O avepioTipag Katavéuel Tn BepudTnTa
TTOU TTPOEPXETAI ATTO IO AVTiIOTAOTN TTOU
BpiokeTal oTO TTIOW PEPOG TOU POUPVOU.
Xdapn atnv opoiduop®n Bepuokpaaia Tou
TTApAyETAl, UTTOPEITE VA  POYEIPEWETE
Tautdxpova o€ 2 eTmitTeda.

@ APIrO MATEIPEMA

Eidikr) Aeitoupyia yia TNV TTAPAOKEUN
MOYEIPEUTWV  KPEATWV  WE  OGATOQ,
OTIPAdOoU, KATT. PE TTaPadooiakd TPOTIO
Kal YEVIKA yia @aynTd TTou payeipeloval
«og olyavlly ewTidy, dnAadn oe XaunAn
Bepuokpaacia yia 181aiTEPA TTAPATETAPEVO
XPOVIKO d1daoTnua.

ECO eco

EmTpémel To payeipega Tpo@ipwv aTov
@oupvo 00G ME €AAXIOTN KaTtavadAwon
evépyelag. O @oupvog BeppaiveTal Yéow
avTioTaong Kal KukAogopiag aépog Kal,



avaAoya PE TO POVTENO, OTTEVEPYOTTOIEITAI
ANiya Aemrtd Tpiv. ammé 10 TEAOG  TOU

JoyeipéPaTog,  EMITPETTOVIAG €101 ThV
EKUETAAAEUON ™Mg UTTOAEITTOUEVNG
BepuodTNTAg TOU BaAduou Kal

eCao@aAifovtag éva TEAEIO payEipeua.
Evdeikvutal yia wdpia kai KGBe €idoug
wnTa KPEATa.

% AnowyzH

H Aeitoupyia authy evdeikvuTal yia ATTIA
améyugn Tpogiywyv: Kard kupio Adyo yia
TPOQIUa Ta oTToia &gV KATAVOAWVOVTAI
CeoTd, OTTWG, TI.X., KPEUEG, MTTIOKOTA,
TAPTEG, YAUKQ, KATT. Z€ oplopéva HOVTEAQ,
n Agtoupyia  amoOwuing  PETOQEPEI
OeppodTnTa  OTO  TPOYINA  PéOW  €vOG
OuCTAPOTOG BEpOU aépa 2 emITTEdWV. To
emimedo HI eival kat@AAnNAo yia kpéata
VEVIKG, evw To €TTiTredo LO evdeikvutal yia
wapia, YAUKA Kal Wwi.

MIKPOKYMATA

H Aeitoupyia autr) evdeikvutal yia TO
payeipepa  Kai CéoTapa  Aayavikwy,
TTATOTWY, Puliou, wapioU Kal KpEATog.

MIKPOKYMATA KAI

ZYNAYAZTIKEZ AEITOYPrIEZ
H Aeimoupyia autr) evdeikvuTal yia TO
dayeipeya  CUPAPIKWY,  TTOUAEPIKWY,
WNTWV TTOTATWVY KOl payNTWV.

ATMOZ

H Aecitoupyia autr) evdeikvutal yia TO
gayeipepa Aaxavikwy, TToTaTwy, pudiou,
waploU Kal KpéaTog.

EO0YZIKQMA ZYMHZ
Ei1dIkA Aeiroupyia yia 1o goUokwpa uung
yia Wwpi f YAUKA.

m TAXEIA NPOGEPMANZH

H Asitoupyia auth TTpoBeppaivel ypriyopa
Tov  B6dAapo  Tou  @oUpvou  OTN
Beppokpaaia  TOu  EXETE  ETTIAEEEL
XpnolyoTtroinoTe TN AsiToupyia auth otav
0 @ouUpvog TIPETEI va €xel PTACEl O€
OuyKekpipévn  Bepuokpacia  yia  va
€IoAyETE TA TPOPINA.

OikoAoyIKN Xprion Tou (oUupvou

MNa  dpiotn eKMETAANEUON

0aKOAOUBNOTE AUTEG TIG CUUBOUAEG:

e BydAte amd Tov @oupvo Ta e€gapTApaTa
TTou Oev TTPOKEITAI VA XPNOIOTIOINOETE.

e XpnoiyotroleiTe  OKeUn KAtdAAnAa  yia
Xprion o€ @oUpvo, OKOUPOU XPWHATOG
KaTt& TTpoTiunon.

e Kard T1n didpKeid TOU HAYEIPEPATOG,
avoiyete Tnv TOpTa 600 TO Oduvardv
AiyoTepo.

e Mnv TpoBepuaiveTe Tov @oUpvo Adeio.
E@déoov n ouvrayp TO €mOEXETA,
€I0AyeTE TA TPOPIUA OE KPUO QOUPVO.

EVEPYEIDG,

e Av 0 @oupvog oag d1aBétel Tn AsiToupyia
ECO, xpnoiyotroifaTe Tn AsiToupyia auTn
€QOOOV TNV EMOEXETAI N CUVTAYH.

e [1a ouvrayég Otou amraiTeital peydAo
XPOVIKO dIdoTnua payeipéuarog, ofRoTe
TOoV QoUpvo 5 pe 10 AeTTTd vwpitepa Kai
EKMETOANEUTEITE nv UTTOAEITTOpEVN
BeppodTnTa.

e Av 0 poUpvog oag dIaBETEl AsIToupyieg
OTTOU XPNOIUOTIOIEITAI AEPAG, UAYEIPEYTE
BIaQOPETIKA TTIATA TAUTOXPOVA.
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= El 2upuBaTtikég AsiToupyieg

O1 Asitoupyieg payeipéuaTog dlagépouv atod
povTého o€ PovTéNO. ETOUG CUVODBEUTIKOUG
TVOKEG, AVAPEPOVTAI O TTIO XOPOKTNPIOTIKEG.
O xpovog kai n Bepuyokpacia  TTOU
aAva@EPOVTOl OTOUG TTIVAKES Eival EVOEIKTIKOI.
Jag ouvigTouye va  EekIvaTe  aTmod  TIG
XOUNAOTEPEG TIUEG Kal va TIG QuEdveTe
oTadiakd, av XpeladeTal.

Mavta xpnoIPOTIOIEITE TNV PIKPOTEPN PUBUION
TOU €UPOUG TTOU avaypPAPETAl GTOUG TTIVOKEG.
[evikd, ol Xpbvol TTou avaypdeovTal OTOoUg
TVOKEG £XOUV UTTOAOYIOTEI PE TO TPOPIUA VA
€l0dyovTal o€ KpUO PoUpVo.

O1 ouvrayég  vyia
TpoBépuavaon  Tou
avagépovTal pnTd.

TIG OToieg  aATTaITEITA
adelou @oupvou,

Opiopéva  povtéAda  diaBétouv  AsiToupyia
Tayeiag mTpobépuavong. H Aesiroupyia autn

MikpokupaTa

MEIWVEI TOV XPOVO PAYEIPEPOTOG OE OXEON ME
auTév TTOoU avaypd@eTal aTov Trivaka. Otav
XPNOIUOTTOIEITE ™ AeiIToupyia QauTh,
TTEPIMEVETE VA €I0AYETE TO TPOPIUO OTAV O
@oupvog  €xel @TACEl  OTnV  KATtAdAAnAn
Beppokpaaia.

Ta emiTeda 610U PTTOPOUV VA TOTTO0ETNOOUV
T TOWIA, EEKIVWVTAG TO METPNUA ATTO TNV
KATW TTAEUPA, €ival:

1: XaunAo

2/3: Meaaio

4: Wnhd

To emimedo 4  eival
YKPATIVAPIOUA Kal pOdICHA .

KOTGAANAC  yia

Mo 1710 OpOoIGHOPPO OTTOTEAECA, TOTTOBETEITE
Ta TPOQIUa 600 TO dUVATOV TTIO KOVTA OTO
KEVTPO TOU TaWIou 1 TNG oXdpag.

NMAEONEKTHMATA
MIKPOKYMATQN

®OYPNOY

>e pia oupBaTtik kouliva n BepudTnNTa TTOU
EKTTEUTTETON ATTO TIG AVTIOTACEIG N TIG EOTIEG
ykadiou diei0dUel pe apyd pubuod aTa TPOPIPa
o110 TO €EWTEPIKO TOUG. ZUVETTWG, UTTAPXEI
MEYAAN aTTWAEIa evEPyEIag yia Tn BE€puavon
TOU aépa, TwV £EAPTNUATWY TOU YOUPVOU Kal
TWV OKEUWV TTOU TTEPIKAEIOUV TO PayNnTO.

2Ta JIKpoKUMATa n BepudTnTa TTOPAYETAI ATTO
To 010 TO TPOYIYO, dNAadA n OepudTnTa
Zekivd a1Td TO €0WTEPIKG TOU TPOQIUOU Kal
dloxeTelETal TIPOG TO EEWTEPIKO. Agv UTTAPXEI
amwAela  BepudTNTAG  OTOV  QépPa,  OTA
TolXwpaTta Tou BaAduou Tou @oupvou R oTa
okeun (apkei va TTpoKeITal yia okeln TTOU
evdeikvuvTal  yia  xprion  Ot¢  @oUpvo
MIKPOKUPATWYV). Auté onuaivel 611 yévo 10
TPOQIUO Bepuaiveral.

MNa va ovoKeEQAAAIWOOUYE, OF  QOUPVOI

MIKPOKUUATWY €XOUV Ta €EMNG TTAEOVEKTHATO

1. E&oikovounon xpovou HayeipEPOTOS. 2€
YEVIKEG YPOAPMEG, UTTAPXE! Mia pEiwan Tou
Xpovou katd % o€ oUykKpion HE TOUG
oupBaTikoug TPOTTOUG JOYEIPIKNG.

2. YmepTtaxy femdywpa Twv TPOQiNwYV Kal,
OUVETTWG, peiwon TOU KivdUuvou
avamTuéng Baktnpidiwv.

3. E&oikovounon evépyeiag.

4. AilatApnon Twv BPETITIKWV CUCTATIKWY
TWV TpoYipwy, egaitiag TNG peiwong NG
OIApKEIOG HaYEIPEUATOG.

5. EUkoAog kaBapiopég.

Tpotog AsiToupyiag
@OUPVOU HIKPOKUHMATWY

O @oUpvoG MIKPOKUUATWY  TTEPIEXEl  dia
BaABida uwnAig TAONG, TOU OVOUAZETal
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HAYVNTPO KAl  PETATPETTEl TNV NAEKTPIKN
EVEPYEID O€ EVEPYEID MIKPOKUPATWY. Ta
NAEKTPOPOYVNTIKG aQuTA KUPaTa dloxeTelovTal
OTO E0WTEPIKO TOU PoUpvou atTd évav odnyo
KUPATWY Kol KatavéuovTal PE TN Xprnon evog
METAAAIKOU dlavopuéa n EVOG
TTEPIOTPEPOUEVOU BiOKOU.

2TO E0WTEPIKO TOU QOoUPVOU, TO UIKPOKUUATO
EKTTEUTTOVTAI TTPOG OAEG TIG KATEUBUVOEIG KAl
QAVTAVOKAWVTOI ATTO TA JETAAAIKA TOIXWUOTA,
01e10800VTAG, KATA OUVETTEIA, PE OUOIONOPPO
TPOTIO OTA TPOPIUA.

NMwg BeppuaiveTal To PaynTod

Ta TTEPICOOTEPA TPOPIUA EUTTEPIEXOUV VEPO,
Ta MOpia Tou oTroiou TTéAAovTal aTréd T
MIKpOKUuATA.

H 1p1BA Twv popiwv TTapdyelr BepudtnTa, n
otmmoia  augavel Tn  Beppokpacia  Twv
TPOYINWY, LETAYWVOVTAG TA, PAYEIPEUOVTAG
Ta A dlaTnpwvTag Ta EOTA.

Emeaidi n Bepudtnta mapdyetal eviog Twv

TPOYIUWV:

e Ta Tpé@Iua PTTOPOUV VA POYEIPEUTOUV
XWPIG TNV TTPOoaBnKn uypwv i Aitroug A
ME MIKPF TTOOOTNTA QUTWYV;

e To femdywpa, To féoTOUA ) TO YOyEipEUQ
OTO  QOUPVO  MIKPOKUMATWY  OIaPKEI
AiyoTepo atr' 611 aTO GUPBATIKG PoUpPVOo;

o O1 Bitapiveg, Ta PHETAANAIKA OTOIXEIO KAl Ol
OpeTITIKEG OUTieg diatnpouvTal;

o Agv aAAoIWVETAI OUTE TO QUOIKO XPWHO
ouTe TO dpwpa.

Ta  pikpokUupata  TTEPVOUV  péoa  aTmd
TTopoeAAvn, YUOAi, xapTi i TTAAOTIKO, OAAG
ox1 amé péraldo. Mo autd 1O AdYO, TO
METAAAIKG OKeUN 1 Ta OKEUN ME PETAAAIKG
TUAMaTa &gV TTPETTEI VO XPNOIKMOTTOIoUVTal OTO
POUPVO HIKPOKUMATWV.

Ta pIKpoKUPOTa avTavakAwvTal atrd To
METOAAO. ..

...Kal atroppoouvTal atrod Ta TPOPIMA.
L

MATrEIPEMA ME
MIKPOKYMATQN

®OYPNO

ZQ MPOEIAONOIHEH

Mpiv &ekivioeTe TO payeipeya pe  TOV
@oUpPVO  JIKPOKUUATWY, OloBdoTte 1O
eyxelpidlo Eykardotaong Kal ZuvTrpnong.

Otav payeipeveTe OTO GOUPVO PIKPOKUUATWYV

0ag, akoAOUBEITE TIG TTAPOKATW CUCTACEIG:

o [lpiv CeOTAVETE I PHAYEIPEWETE TPOPIUA E
@Aouda (T.X. UAAaQ, VIOUATEG, TTOTATEG,
AOUKA@VIKa), TPUTTAOTE Ta ME £va TTIPOUVI
WoTe va unv okdoouv. KéBeTe Ta TPO@IMO
TTPIV OpXiOETE TO payeipePd TOUG.

e [lpiv xpnoiyoTToIoEeTE £va OKeUOG 1 TTIATO,
eNéyCte av eival KaTGMnAo yia xprion o€

@OUPVO  MIKPOKUUATWY  (avaTpééte  OTn
OXETIKA  €vOTNTA  KOTAAMNAwWvV  TOTTWV
OKEUWV).

e Orav xpnoipotroigital 0  @OUPVOG  yia
TPOQIYa pe TTOAU Aiyn uypacia (TT.X. OTO
gemdywpa TOu Ywpiou, OTNV TTOPACKEUN)
TIOTT  KOPV K.ATL), N uypacia auTh
egarTpieTal TTOAU yprnyopa. 2mv
TEPITITWON QUTH, N OUCKEUR AeIToupyei
gav va ATav ad€ia Kal Ta @aynTad PTTopEi
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va kooUv. H kardotaon autr utropei va
TIPOKOAAEDEl CnUIG OTn OUOKEUR KAl OTO
okelog TTou Xpnoidotrolgital. ETTopévwg, o
@oUpvog TIPETTEl  va  TTPOoypapuaTiCeETal
goévo yia Tov amapaitnto  Xpovo  Kal
TIPETIEl,  €TTIONG, VA ETTOTITEVETE TN
d108IKaTia HAYEIPEPATOG,.

o Aev gival duvard va CeOTAVETE PEYAAEG

mogdTnTeg  Aadiol  (Tnydvioua) OTO
@OUPVO PIKPOKUPATWV.
Bydalete 1O TrpO-payEIpEPEVA  QaAyNTA
armé TN OUOKeuaoia Toug, yiari ol
OUOKeuaoieg autég Oev  eival  TTAvTa
OVOEKTIKEG O  UWNAEG  BEPUOKPOOTIEG.
AkohoubgiTe TIG odnyieg TOU
TTAPACKEUOOTH) TOU TPOPIOU.

e Av 0BéAete va  XPNOIUOTTOINOETE
SiId@opa okelun, OTTWG QAUTAvia yia
TTaPAdEIyUa, TOTTOBETACTE T OUOIGUOPPa
TTAVW OTOV TTEPIOTPEPOUEVO BiOKO.

e Ta MAACTIKA OCAKOUAJKIO OeV TTPETTEl VO
ogpayiCovtal  pe  PETAAAIKA  KAITT N
ouppatdkia, aAAG pe TTAaoTIKG. Mpétel va
QVOIYETE APKETEG TPUTTEG OTA CAKOUAAKIA,
woTe va dlagelyel EOKOAA 0 ATPOG.

e Ortav CeaTaiveTe | payelpeleTe aynTd, va
BeBaiwveaTte OTI éxouv @TACEl O Mia
eAdyioTn Beppokpaaia 70°C.

e Kard 1 Odidpkeia g  dladikaoiag
MOYEIPEUOTOG, UTTOPEI va  OYXNMATIOTOUV
udpartpoi TAvw OTO KPUGTAANO  TNG
TOPTAG, TTOU IOWG apXioouv va OTAlouv.
AuTA gival pia QUOIOAOYIKN) KATGOTACH KA
uTTOPEl JANIOTO va TTAPOUCIOOTEl évTova,
av n Bepuokpacia Tou OwuaTiou Eeival
XoMNAA. Autd dev emnpeddel TNV ao@aln

Aeiroupyia NG ouokeung. Meta v
oAoKAfpwaon ™G d1adikaaiag
MayeipéuaTog, kabapiote TO vePO TTOU

OXNUOTIOTNKE ATTd TNV UypoTToinon Twv
UdPATHWV.

e Ortav C({eoTaivere uypd, XPNOIUOTIOIEITE
oKeln Me TAATO dvolyha, WoTe va
dlapelyel EUKOAA O ATPOG.

Mayeipevete 10 @aynTd oUPPWVA ME TIG
odnyieg TOU ava@épovial  OTO  TTAPOV
QUANGDIO Kal iveTe TTPOCOXN OTIG OIGPKEIEG
Jayeipéuatog Kal ota emieda 1oXU0G TToU
avaQEPOVTAl OTOUG TTIVOKEG.
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Na BuudoTte 611 oI TINEG TTOU divovTal €ival
EVOEIKTIKEG KOl OTI UTTOpOoUV va S1agpopoTTointouv
oUh@wva Pe TNV dpxikKA KataoTtaon, Tn
Beppokpaacia, TNV uypacia kal Tov TUTTO TOU
TPOYIPOU. Zag ouVIOTOUME va TTPOCAPUOLETE
TO XPOVO PaYEIPEUATOG KAl TO ETTITTEDO 10XUOG
o€ KGBe kardoTaon. AvaAdywg Twv ISI0TATWY
TOU TPO®ipou, 0 XpOVOG PHOYEIPEUATOG UTTOPEI
va TTapaTaBei | ouvTodEUTEl Kal To eTTiTTESO
10XU0G va au&nBei r peiwodei.

MAIEIPEMA ME MIKPOKYMATA

1. Oco peyoAUtepn n ToodéTNTA  TOU
@aynTou, TOOO TIEPICOOTEPO OIAPKEI TO
Mayeipepd Tou. 'Exete umtdwn oag TOug
TTAPAKATW KAVOVEG:

o AmrAdoia TToodTnTa » SITTAGOI0G XPdVog
e Mion moodTnTa » PIOOGG XPOVOG

2. Oco xaunAétepn n Bepuokpaacia, TG00
MEYaAUTEPOG O XPOVOG HAYEIPEUATOG.

3. Ta @aynTd@ TTOU TIEPIEXOUV HEYOAAUTEPN
TOCOTNTA uypou, CeaTaivovtal
ypnyopoTepa.

4. H kaAn katavoun Tou gaynTou oTtnv Bdon
OIEUKOAUVEI TO OUOIOPOPQPO Hayeipepa. Av
Ta Mo TTUKVA/OTEPEG KOMMATIO
TOTTOBETNOOUV  TTEPIUETPIKA TOU OKEUOUG
Kal Ta AiyoTEpa OTEPER OTO KEVTPO, eival
ouvard va (eoTAveTe OIOPOPETIKA  €idN
TPOYiNwWYV TAUTOXPOVA.

5. Mmopeite va avoifete  OTTOIAdATIOTE
oTiyyy TNV TépTa TNG OUOKeUung. H
OUOKEUR,  OTnV  TIEPITITWON  QUuTH,
aTrevepyoTroigital autopdTwg. O @oUupvog
MIKpOKUPGTWY  Ba  TEBei  Eavd o€
AerIToupyia, pOvo e@OCooV N TTOPTA KAEIOE

kar  TatnBsi  To  TTAAKTPO  évapéng
AsiToupyiag.
6. Ta Tpo@Iua TIOU €ival OKETTAOUEVA

xpeiagovtal AilyoTePo XPOVO HAYEIPEPATOG
Kar ol 1016TNTEG  TOug  diatnpouvTal
KoAUTeEpa.  Ta  komdkia  Tou  Ba
XpnoiyotroinBolv TTPETTEN va ETTITPETTOUV
N OIEAeucn TwV MIKPOKUUATWY Kal va
Ol00éTouv  WIKPA  avoiyuata, Tou  Ba
EMTPETTOUV TN OlIOQUYT) TOU OTHOU.

7. Ta Tnv  emiteuén Twv  KOAUTEPWV
ammoTeAeOPATWY KT TR Bépuavon



opoIduop@a péoa oTa OKeUn TOUG.

. Katavéuere 10 1po6QIMa 600 KOAUTEPA
yiveTal eviOg TOU GOUPVOU UIKPOKUUATWV.
Ta mo xovrpd& KOPPATIA TOU yapiou 1 Ta
uTToUTIa TOU  KOTOTTOUAOU  TTPETTEl VO
ToTTOBETOUVTOI TTPOG Ta £EW. MTTOpEITE VO

MIKPWYV TTOOOTATWY (OTTWG £vOG TToTNPIoU 8. Tupiete 1 avokaTeUeTe TO @AYNTO OF
vepoU, MIOG KOUTTag MPeE yAAa i piog TAKTIKG SIAOTAPATA YIQ VO BEATILOOETE TV
oakoUAOG  TTOTIKOPV)  OuvioTatal  va opolopop@ia TNG Bépuavong.
TOTTOBETEITE Tal €idN PE TOV EEAG TPOTTO: 9. Mo va  emmixere  Ta KaAUTEPQ
e Eiocdyere 1OV YyudAivo dioko 1 Tnv armoteAéopara  payeipéuatog  PeE  TA
TETPAywvVN OxApa OTO  UWNAGTEPO MIKpoKUUQTa, TOTTIOBETAOTE TO QAynTo
duvatd emiedo, AauBavovTiag utroywn Tédvw OTn Oxdpa | aTov YyudAivo dioko
TIg dlaoTdoeig Tou @ayntol R TroToU KOl KOTOTTIV ~ TOTTOBETAOTE  TA  OTO
TTOU B€AETE va BepUAVETE. uwnAOTEPO dUVATO ETTITTEDO.
e TomoBetioTe To Qaynté fi Totd omv  10.Mnv ToTroBeteite 10 Qayntoé ameubeiag
apioTepr| TTAeUpd Tou yudAivou Siokou 1 Tavw oTn Baon NG KoIAGTNTaG  TOU
NG TETPAYWVNG OXAPOG. (poﬂpvou. H GT’T('J§OOI']’ eépuavong’ea gival
e O1 0aKOUAEG TTOTTKOPV OEV ETITPETTETAI KaKn kal UTTapxel Kivduvog TipokAnong
va ToTToBeTOUVTaI aTTEUBEIag TTAVW OTN gnpiag oToV QoUpvo.
oxdpa. TomoBemoTe T CcOKoUAQ 11. Mnv kaAUTrTeTE TN Bdon Tou BaAdpou Tou
TIOTIKOPV  TIAvWw Ot éva YUBAIVO R Qoupvou  pe  aAoupIvOXapTo,  ETTEIDK
KEPOMIKG ~ TETO  Kau KOTOTTIV UTTApxel Kivduvog TTpOKANoNg ¢nuiag oTov
TOTTOBETAOTE TO TATO TAvw OtV @oupvo.
apioTep)  TAEUPA NG TETPAYWVNG
oxapag.
—EmMaywua
FENIKEZ OAHIIEZ ZEMAFQMATOX TTPOOTATEUETE TA TTIO €£UAICONTA KOPPATIO
] ] TWV TPOYiHWV ME KOMMATIa
1. a 710 'ﬁsrra\’(wpa quonporrowns aAOULIVOXAPTOU. NpogoxH: To
G‘ITF)K)\EIO'TIKG oKeln Tou £V5£IKVUVTG’I yia GAOULIVOXAPTO SEV TIPETTEI VA EPXETAI OF
xpnon —Ge¢  QOUPVO  HIKPOKUHOTWY €pXETOI OF ETTAPH HE TA TOIXWHATA TOU
(TropoeAavn, yuaAi, KaTGAANAa TTAQOTIKG). BaAGUOU TOU QOUPVOU, KABWC PTTOPEN va
. H Aemoupyia Eemaywparog pe Baon Tou TPOKANBET NAEKTPIKG T6EO.
Bdpoug kai ol TTivakes avaQEPOVTal OTN 5 Tq o peydAa KOPPGTIA TWV TPOPIHWY
Siadikaoia gemaywpaTog WHWV TIPETTEI Va T YUPIZETE APKETEC POPEC.
TPOYiPwWV.
. . . . 6. Kartavépere Ta KaTeWuypéva TpO@Iua 600
. O xpovos EeTaywpuarog £§apTaTa| amd Mo  opoIdpop@a  yiveTal,  yiaTi  Ta
My TOoOTNTA KAl TV TTUKVGTNTA ToU AeTITOTEP KOPMGTIA EeTayWOVOUY
TPOQiHOU. O’TGV KOTAWUXETE  TPOQIUG, VPNYOPOTEPD OF OUYKPION HE Td MO
TIPOETOINACETE TA KAl yia Tn diadikaoia XOVTPp& 1} TIAQTIG KOUUGTIAL
améyuéng. Kartavéuete 1O TPO@IMA
7. Ta mAouoia ce Aitrn Tpo@Iya, OTTWG TO

BouTupo, N Kpéua TUpIOU Kal N Kpéua, dev
TpETTEl va  gemmaywvouv  TANpwG.  Av
TTapapeivouv e Bepuokpacia dwpartiou,
Ba eivar €toiga yia oepBipiopa eviog
Niywv AeTITWV. ZTNV TTEPITTTWON TTARPWG
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KOTEWUYHEVNG  KPEPOG  YAAOKTOG, av
EVTOTTIOETE  MIKPA  KOPMATAKIO — TTAyou
oxnuatioyéva Tavw Tng, TIPETTEl  vd
QVOKOTEWETE TNV KPEUQ  TIPIV - TN

oepPipeTe.

8. TomoBeteite T TIOUAEPIKA TTAvW  O€
TATEAQ TTOU avaTTodoyupideTal, WOTE VA
oTpayyi¢ovTal Mo eUKOAQ Ta Uypd TOUG.

9. To wwpi TpéTTel va TUuAiyeTal o€ pia
TETOETA, WOTE VA Un XAVEl TNV uypacia
TOU.

10.TupiCete TO @aynTd O€ TOKTA XPOVIKA
dlaoTApaTA.

11. Agaipeite Ta KATEWUyPéva TPOGIMA aTTo
TIG CUOKEUQTIEG TOUG, Kal UNv EEXVATE va
Byadete OTTOIOONATTOTE oupuaTakia
oppdyiong Twv OuoKeudolwv. Av Ta
okeln, OTToU QUAGOCOOVTAV Ta TPOPIKA

OTOV KOTOWUKTN, €ival €Tiong KataAAnAa
ylo {éoTapa Kal payeipega o€ oupvo
MIKPOKUUATWY,  @QPOVTICETE amAd  va
AQAIPEITE TO KOATTAKI. € OTTOIOONTTOTE
AAAN TTEPITITWON, TOTTOBETEITE TA TPOPIPA
0€ OKeUn TTou evdeikvuvTal yia Xprion o€
@OUPVO HIKPOKUUATWY.

12.Ta uypd ToU OnuioupyolvTal KOTA TO
gemaywpa Twv TPOGidwy, €OIKA OTnv
TTEPITITWON TWV TTOUAEPIKWY, TTPETTEI VA
TTETIOUVTAI KAl O€ KApia Trepimmtwon Ogv
TIPETTEl VO €PXOVTAl O€ €TTAQr HE GAAa
TPOPIYA.

13.Mnv  &exvatre O6m oTn  Aeioupyia
EeTTayWwPATOG aTTaITEITal KATT0I0G XPOVOG
adpdveiag, WaTe va Eemaywael TANPWS
TO TPOPIYO.

Ti TOTTOU JaYEIPIKA OKEUN MTTOPOUV VA XPNOIHoTTOoINBoUV

2TH AEITOYPI'IA MIKPOKYMATQN

21N Asitoupyia YIKPOKUPATWY €ival GNUAVTIKO
va BupdoTe om TQ MIKpoKUuaTa
avTavakKAwvTal amod TIG METAAAIKEG
em@aveieg. To Yyuahi, n TopoeAdvn, Ta
KEPAMIKA OKeUn, TO TTAQCTIKO Kal TO XopTi
EMTPETTOUV  OTA pIKpoKUPATa  va  Td
dlatrepvouV.

JUVETTWG, Ta METAAAIKA OKEUN KAl TO TOWIA
N Ta OKeUNn ME MPETAAAIKA TUAMOTA R
SlakoouNnTIKA dev pITOopOoUvV va
XPnoipotroinéouv oTOo @oupvo
MIKPOKUMATWY. Ta YUOAIKG Kal KEPAUIKA UE

HETAAAIKA  SlOKOOHUNTIKA  OToIXEia R
THApOTO (TT.X. HoAuBdouxo YUQAI-
KaBpéTTng) Oev  ptropolv, €Tiong, vd
XPNOIKOTTOINBOUV.

Karaokeuaopéva atrd 1I8avikd, yia xprion o€
@OUPVO  MIKPOKUMATWY, UAIKA eival  Ta
TTUPIPOXa YUGAIVO, TTOPGEAGVIVA i} KEPAUIKA
oKeln KAl To avlekTIKO 0t UWNAEG
Beppokpaaieg TTAQOTIKO. To AeTTTO,
€UBpauaTo yuaAi Kol n AeTrTr TTOpOEAdvn
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MTTOpoUV  va  xpnaoigotroinBolv  povo  yia
TIEPIOPIOPEVO  XPOVIKO didoTnua  (TT.X. yia
CéoTaua @aynTou).
Ta Ceotd @ayntd peTadidouv BeppdTnTa OTA
okeln, T OToia MTTOpEl va  avamTugouv
MEYAaAn Beppokpaaia. MNa auTo,
XPNOIUOTIOIEITE  TTAVTO TIPOCTOTEUTIKA
yavTia goupvou!

AOKIMAZTE THN ANTOXH TQN ZKEYQN

TomoBetioTe TO OKEUOG PECO OTO QOUPVO
oTn  MéEyIoTn 1oXU  WIKPOKUMATWY yia 20
OeUTEPOAETTTA. AV PETA aTTO QUTO TO XPOVIKO
didoTnua TTapapceivel kpuo A amAd feoTaBei
Aiyo, eivar kat@AAnAo. Av Opwg BepuavBei
TOAU | OnUIOUPYAOCEl NAEKTPIKO TOEO, Oev
gival Kat@AAnAo yia XpAon o€  @oUpvo
MIKPOKUHATWV.



A MPOEIAOCTIOIHEH

Otav  xpnoidotrolgite  Tov  @oUpvo,
TrapakaAoUpe BeRaIWOEITE OTI BEV UTTAPYOUV
AKOTAAANAG QVTIKEIUEVA OTO E0WTEPIKO TOU
@ouUpvou, cuuTrEpIAOUBavouévou  Kal TG
OXApeg TOU  TTapéxovial padi hE TNV
OUOKEUNR Kal UTTopoUV va XPnoiuoTToin8ouv
MOVO ME TO YKPIA 1) TNV oUPBaTIKY AsImoupyia
(oupvou.

ZYMBATIKEZ AEITOYPTIEZ

211G Aeitoupyieg MkpIA kol Oeppol aépa, Ta
okeun Ba  TPETTEl  va avTéXOouv  O€
Bepuokaaieg dvw Twv 300°C.

Ta TAaoTIKG okeln &ev eival KatdAAnAa yia
XPNoN HE TO YKPIA.
ZTIZ ZYNAYAZTIKEZ

2TIG OUVOUAOTIKEG AEITOUupyieg, Ta OKEUN TTOU
6a xpnoigotroinBolv Ba TpéTel va  eival
KatdAnAa  kai  yia  TIG OUO  XPAOEIg
(WIkpoKUpaTa Kal YKPIA).

METAAAIKA ZKEYH & AAOYMINOXAPTO

Ta TTpo-payeipepéva @aynTd  TIOU  E€iTE
BpiokovTal €vIOG GAOUMIVEVIWY CUOKEUOCIWV
gite  eival  TUNlypéva o€ aAoupIvoxopTo
JTmopolv  va  TotroBetnBolv  OTO  QOoUpPVOo
MIKPOKUMATWY, av akoAoubnBouv ol
TTapaKkdTw odnyieg:

Aivete  mpoooxny  OTIG  odnyieg  Tou
TTAOPACKEUAOTA TOU QaynToU, Ol OTToiEG €ival
TUTTWWEVEG TTAVW OTN CUOKEUAaia.

o Ta aloupivévia oKeln dev TTPETTEN va gival
WYNAOTEPA TWV 3 EKATOOTWYV Kal OgV TTPETTE
va €PXOVTAl O€ ETTAQPN PE TA TOIXWHATA TOU
BaAduou Tou Qoupvou (TTPETTEl va ThPEITal
eAaxioTn amocTtaon 3 €KATOOTWV). To
QAAOUMIVEVIO KATTAKI TTPETTEI VA AQaAIPEITAl.

e TotroBeteite 10  aAoupivévio  oKelOG
ameuBeiog Tavw  otnv Baon.  Av
XpPNoIJoTToINoETE TN OXApa, TO OKeEUOG
mpémel va TommoBetnBei  TAvw o€
mopoeAdvivo  mdro. Mn Bdalete  TOTE
aAoupivévio okelog TTavw oTh oxdpal

eO xpdévog payeipéuarog  Ba  eival
MeyoAUTEPOG, VyIaTi T MIKpOKUWOTO Ba
€xouv TTpdoBaacn oTo eaynTé pévo amd 1o
TAvw PEPOG. Z€ TTEPITITWON OTTOIWVONTTOTE
aU@IBOAIDY,  gival  TTPOTINOTEPO  vd
XPNOIUOTIOINOETE  ATTOKAEIOTIKA  OKeUN
€VOEIKVUOMEVA VIO XPAON O€ PIKPOKUUOTA.

e 31n Oladikaoia TOU EETTAYWHOTOG MTTOPED
va xpnoigotroindei aAoupivéxapTo yia TNV
QAvTaVAKAQON TWV PIKPOKUPATWY. MTTOopEiTE
va TTpooTaTeloeTe amd TNV UTTEPROAIKNA
BeppdTNTA TA €UAICONTA TPOPIUA, OTTWG TA
TTOUAEPIKA 1] TOV KIPd, KOAUTITOVTAG TA HE
OAOUPIVOXAPTO OTTOU XPEIAZETAl.

® ZNUAVTIKO: TO AAOUMIVOXOPTO Oev TTPETTEI

va €éABel o€ €TTA@PA HPE TA TOIXWHATA TOU
BaAdpou Tou @oUpvou, KaBwWG WTTopEi va
TTPOKANBEi NAEKTPIKO TEEO.

KAIAKIA

2uvIoTaTal n Xprion YUdAIivwy Kal TTAQOTIKWY
KOATTaKIWV 1] dlapavolg PePRPAvNG yia TOug
ak6AouBoug Adyoug:

1. Amotpémrouv Tnv UTTEPBOAIKA  diaguyn
aThou (e101ka orav. o XpOvog
payeipéuaTog gival TToAU HeyGAoG).

2. Emrayuverar n diadikaoia payeipéuarog.

3. Ta @ayntd &€ xdvouv Tnv uypacia Toug.

4. Aiatnpeital 10 Gpwpa.To KATTAKI TTPETTE
va €xel TPUTTEG, WOTE va PN dnuIoupyEiTal
omroladATOTE  Pop®n  Trieong. Kai  Ta
TIAQOTIKA OOKOUAGKIO TTPETTEI VA €XOUV,
€Tmiong, avoiyyata. Ta PmPTEPS Kal Ta
Baldkia TTAIBIKWY TPOPWYV 1 GAAa
TTapouola OKeun TPETTEI va
XPNoIhoTTolouvVTal  GTO  POUPVO  XWPIg
KOTTAKI, KaBWg UTTAPXEl KivOuvog €kpnéng
av TTapapeivouv Bidwpuéva.

:3 THMEIQEH

MNa pia yevikl 10ea Tou TIOIOi  TUTTOI
MOYEIPIKWY OKEUWV €ival KatdAAnAol yia
KGBe TrEpioTACN, TTAPAKOAOUME €AEYETE
TOV TIivoKO OTO TEAOG TOU TTAPOVIOG
gyxeipidiou, otnv  evotnta  "Mayelpika
2Keun".
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OnucaHue hyHKUMN neun

NPEOYNPEXOEHUE

JdoctynHble  yHKUMM  3aBUCAT  OT
KOHKPETHOW MOAeNu neyu.

UTo6bl MpOBEpWUTb, Kakue  YHKUMK
AOCTYMHbl MMEHHO Ansd Ballen neyw,
obpaTuTech K PykoBoacTBy
nonb3oBaTens, npunaraemomy K
AaHHOMY PykoBogcTay no

NMPUroToBJ1IEHNIO onog.

|Z| TPAOULIMOHHBLIA HATPEB
OTOT pexuM UCMONb3yeTcs OM1A BbINeykn
KekcoB, korga TpebyeTcsl paBHOMEPHbIN
HarpeB, 4TOGbl MOMYYUTb  MOPUCTYIO
CTPYKTYpY.

@ TPAOULUMOHHbIN HATPEB C
BEHTUNATOPOM

MoaxoouT AN XapkM W 3anekaHus.
BeHTUNsATOp paBHOMEpPHO pacnpeaensiet

ropsunii  Bo3gyx Mo Kamepe neuw,
Gnarogapsi YeMy YMEHbLUAeTcs BpeMsi
NPUroTOBEHUSI n Heobxoanmasi
Temneparypa.

FPUMNb W HUXKHWA
HATPEBATEJIbHbIV SNEMEHT
OTNWYHO MOAXOAMT ANt >Kapku. MOXKHO
ncnonb3oBaTb A4 XXapKu NoObIX KyCKOB
msica no6oro pasmepa.

] makcureunb
[nsa >xapku noBepxHOCTEN Gornblue, 4Yem
nog oOblMHBIM rpunemM, Ha 6Gonblien
MOLLLHOCTM ansi YCKOPEHHOTO
NoxapyBaHUsi NPOOYKTOB.

rPUNb

MomxapvBaHue W NoapyMsHMBaHUE.
punb nomkapueaeT MNPOAYKT CHapPYXM,
He 3aTparuBasi ero BHYTPEHHIOI YacTb.
MoxoanT ANsi NIIOCKUX KyCKOB MPOAYKTOB,

TakMx Kak cTenku, pebpbiwkn, pbiba n
TOCTBI.

%)% reunb / mAKCHrPUnb C
BEHTUNSITOPOM
Ons paBHOMepHOMN
OHOBPEMEHHbIM

Xapku c
noapyMsiHuBaHueM
cHapyxu. WpeanbHo nogxoauT Ans
OOHOBPEMEHHOrO  MPUrOTOBMEHUS B
rpune HecKONbKUX BWOOB MPOAYKTOB.
Xopowo cnpaBnsieTcs C  KPYMHbIMK
KyCckamu, Hanpumep, ¢ NTUUEN Uim an4dbto
LenmKoM.

Knagute msaco Ha peluetky Ans rpuns, a
nos Hee CTaBbTe MPOTMBEHb Ans cbopa
MSICHOTO COKa.

(L) HuxHWI HArPEB
HarpeB naeT TonbKo CHU3Y, CO AHa Neyu.
MoaxoauT Ans nogorpeea Tapernok, Ans
paccTtonkMm u nogbema Tecta M Angd
APYrvx noOoBHbIX 3agavq.

TYPEOPEXUM + HYXKHU HAFPEB
(PEXVM MULLbI)

OTNMYHO NOAXOAWT ANS NPUroTOBMEHUS
NULLbI, BbINEYKM 3aKPbITbIX U OTKPbITbIX
NMporoe 1 GUCKBUTOB.

TYPBEOPEXUM

BeHtTunatop pacnpegensieTr  ropsuui
BO34YyX, nocTynarwLwuim oT
HarpesaTenbHOro aneMeHTa,
pacnornoXeHHOro B 3agHen  4acTu
ayxoBkn. bnarogaps  paBHOMepHOMy
pacnpegeneHunto Tenna MOXHO
OOHOBPEMEHHO TOTOBWUTb Ha  ABYX
nonkax.

] MEOJIEHHAA BAPKA
OTOT pexum crneumnansHo paspaboTaH
AN MPUrOTOBMNEHUS  TPaOULMOHHBIX
3anekaHokK, TyleHbIX Onoa, a Takke ans
nobbix  Apyrux  6ntog,  Tpebyrowmx
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ANUTENbLHOrO NpPUroTOBNEHNS npwu
cnabom Harpese.

ECO 9KO-nporpamma

¥

[nsa rotToBkM C MMHUMAarnbHLIM PAcXO4oM
anekTposHeprmn. [eyb paboTaeT B
pexume TPaauMUMOHHOMO Harpeea W
aBTOMaTUYeCKU BbIKMOYaeTCs 3a
HECKOIbKO MUHYT 00 ncTevyeHus
3agaHHOro BpemeHW. 3a ocTaslueecs
Bpems onwoao ycnesaet [onTn
6narogapsi octaTodHOMY Tenny B Meyu.
PekomeHpyeTca ans pbibbl U pasHbIX
BMUAOB >XapeHOoro Msica.

PA3SMOPO3KA

OTOT pexum noaxoavT Ans MenseHHon
pasMopo3kM MNpOAYKTOB, OCOBEHHO Ans
Tex, KoTopble  ynotpebnsiwor  6e3
pasorpesa, Hanpumep, coychl,
KOHAMTEPCKUE U3LENUs, NUPOrn, KEKCbI 1
np. B HeKOTOpbIX MOAEnsix 3TOT PeXum
Nno3BONsieT pasorpeBaTtb MULLY TOPSYUM
BO34yXOM Ha ABYyX ypoBHsSIX. HI (BbicokuiA
YPOBEHb)  nydlle nogxoout  ans
pa3HoobpasHbIX MsiCHbIX ©Ontoa, a LO
(HU3KMA ypoBeHb) ANS pbibbl, BbINEYKM K
xneba.

MWKPOBOJHB!

OTOT pexum wuaeanbHO noaxoauT Ans
NPUroTOBNEHUS U pasorpeBa OBOLLEMN,
KapTodens, puca, pbibbl U MAca.

KOMBUHUPOBAHHbIV PEXXUM C
MUKPOBOJTHAMU
OTOT pexum OTMMYHO MoAXOAMT Ans
NPUroToBneHns nasaHbMm, nTULBI,
KapeHoro kaptodensi U NoapyMsSHEHHbIX
ontoa.

N nap
OTOT pexuMm ugeanbHO MoaxoauT Ans
NPUrOTOBNEHNs  OBOLLE, KapTodens,
puca, pbibbl 1 Msica.

= NOOABEM TECTA
OTOT pexvM crneumnanbHO npegHasHayveH
ONs NogbeMa WM paccTolkM TecTa Ans
xneba 1 BbINeYKN.

Il BBLICTPBIV NPEABAPUTENBHDIN
HAIPEB
OT0T  pexum  noseonsieT  ObiCTPO
pasorpeTb neyb oo BbIOpaHHON
Temneparypbl.
Wcnonb3ynte ero, korga no peuenty
HY)XKHO HauyuMHaTb MpUroToBreHve Gnioaa
npu KaKon-TO onpeneneHHomn
Temneparype.

Ucnonb3oBaHue neun u oxpaHa oKpyxarluen cpeabl

CoBeTbl N0 3HeprocbepexeHuto:

Y6epute M3 neunm BCE NPUHAOJIEXHOCTU,
KOTOpblE HE HYXHbl Ansi MPUrOTOBIEHMUS
Ballero onoaa.

Wcnonb3ayiite nocyay, npegHasHayYeHHyo

ana MWKPOBOJTHOBBIX neyen,

npeanoyYTUTENBHO TEMHYIHO.

Bo Bpemsi paboTbl neun Kak MOXHO
MeHbLLE OTKpbIBalTe ABEpPLY.

WN3berante pasorpeBa NycTod  neyu.
MpepnoyTnTENBHO KMAacTb NPOAYKTbl B
XOIOAHYI0 MeYb, ecnu 3TO AonycKkaeTcsi o
peuenty.
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e Ecnn Bawa neyb mmMeeT 3ko-nporpammy,
rotoBbTe Ha Hewn Bce Onoga, peuent
KOTOpPbIX [OMyCKaeT Takoe MPUroTOBIEHME.
Ecnn ©6nmogo  rotoBuTcA  gonro,  TO
BblkIlouMTe neyb 3a 5-10 muHyT po
OKOHYaHMSI  BPEMEHM  MPUrOTOBNEHWUS:
Taknum obpasom Bbl cMmoxeTte
ncrnonb3oBaTb OCTATOYHOE TEMMNO Meyn
ang Toro, 4To6bLl 600 AOLLIIO.

e Ecnu Bawa neyb ocHalleHa
BEHTUNSATOPOM, TO CTapanTecb
O[HOBPEMEHHO roTOoBUTb B HEN HECKOJSTbKO
ontopa.



Tpap,uuuom-lble pexumbl

PexvMbl NpuroToBneHus pasnuyaroTcs Ans
pasHbix Mogenei. B npmBeaeHHbIX Tabnuuax
NpeacTaBfeHo  pekoMeHayemoe  Bpems
NpuUroToBieHNA OCHOBHbIX 6J'IPOJJ,.

OpHako B 3TMx Tabnuuax nokasaHo nullb
OPVMEHTMPOBOYHOE BpPEMSI U TemnepaTypa
npurotoBnexHus 6nioa. Pekomenayetcs ans
Hayana BblOpaTb MUHMMATIbHbIE 3HAYEHUS U
npu Heo6Xo0AUMOCTY YBENNYMBATb MX.
CTtapanTecb Bcerga MCnonb3oBaTb HWXHIOK

rpaHuLy COOTBETCTBYIOLLEro  AuManasoHa,
npvBeaeHHoro B Tabnuue.
Kak npaBuno, Bpemsi  NpUrOTOBMEHMS

onpegeneHo n3 pac4yeta TOro, YTo NpPoOayKTbl
6y,D,yT NOMeLLEeHbl B XONOAOHYIO Nevb.

HekoTopble MOOENU OCHALLEHbl PEXUMOM
ObIcTporo npegBapuTenbHoro Harpesa. [Mpu
MCNONb30BaHUN  3TOMO  pexuMa  Bpems
npuroToBneHus 6ygeT MeHblle, YEM yKazaHo
B Tabnuuax. MNpu ucnonb3oBaHUM [AHHOIO
pexuma knaguTte npoaykTbl B MeYb, TOMNbKO
KOrda oOHa HarpeeTcsas [0  BblOpaHHOM
Temneparypsbl.

YpOBHM peELeTOK U MPOTUBHEN B MNevn
CUMTalOTCS CHU3Y BBEPX:

1: HwxHui.

2/3: CpegHuii.
4: BepxHun.

YpoBeHb 4 npeaHasHayeH ans

Ecnu no peuenty TpebyeTcs NnofXxapuBaHUsi U NOAPYMSIHUBAHUS TPUMEM.

npenBapuTenbHO Harpetb Meyb, 3TO 6yp'e-|- ﬂnﬂ TOro, YTOObBI 6]'”0,0,0 FOTOBUIIOCb KakK

yKa3aHo OTAenbHO. MOXHO Oonee  paBHOMEpHO,  KnaguTe
NpoayKTbl Ha CepeguHy pelieTkn  wunu
NPOTUBHS.

MuKpOBONHbLI

NMPEMMYLLECTBA MUKPOBOJIHOBOIO MHbIMW  CriOBamMu, HarpesalTCA  TOSMbKO

U3NYYEHUA AOnA NPUrOTOBJIEHUA NPOAYKTbI.

nuin MuKpoBONHOBLIE MeYn MMET creayolwne
npeumyLLecTsa:

B TpagnmumoHHbIX OyXxOBbIX LKadax Tenno, 1.p Bblz#me npuroToBneHme: B obluem

BblAensiemoe 3NEeKTPUYECKMMM

HarpeBaTtesbHbIMU arnemMeHTamm unm crydae Bpems npurotoenexus Ha 3/4

ra3oBbIMU ropesikamu, MeaseHHo MeHblle, 4em  Mpu  TpaauLNOHHOM

pacnpocTpaHseTcss OT HapyXHOro cros cnocobe Harpesa.

npoaykToB B ux Tonwy. lNpu 3TOM O4YeHb
bonblasa 4YacTb 3HeprMM  pacxogyeTcd
BMYCTYl0, Ha Harpes BO34yxa, CTEHOK
[yX0BOro Lkadga n nocyapl.

B mukpoBonHoBoW neyn Tenno obpasyeTcs B
CaMOM MpoAYyKTe N pacnpocTpaHsaeTCs U3 ero
cepefvHbl K HapyxXHomy criot. Tenno He
pacxofyeTcs Ha HarpeB BO3gyXa, CTEHOK
neyn n nocyapl (ecrnv nocyaa nooxoauT Ans
UCMOMNb30BaHWA B MWKPOBOMHOBOW Me4n);

2. YpesBblvariHO ObiCTpas pasMopo3ka, 3a
Bpemsi KoTopoW He ycnesaoT
Pa3MHOXUTbLCS BpeaHble bakTepuu.

3. OKOHOMMS ANEKTPOIHEPTUM.
4. CoxpaHeHue noOne3HblX BeELLeCTB B
npoayktax  6Gnarogapsi  COKpalleHuto

BPEMEHMU UX NMPUrOTOBMEHMSI.
5. [MpocTtoTa ouncTkm.
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Kak pa6oTtaeT MUKpOBONHOBas Nevb

CepauemM MUKPOBOSHOBOW Meun sBnsieTcs
BbICOKOBONbTHAs  3MEeKTPOHHas  namna-
MarHeTpoH, KoTopas npeobpasyet
3NEeKTPUYECKY0 3HEeprno B MUKPOBOSHOBOE
n3ny4yeHue. 370 3MeKTpPOMarHuTHoe
M3nyyeHMe  HamnpaBnsieTcs B kamepy
MWKPOBOJSIHOBOW MeYM MO BOSIHOBOZY W
pacnpegensieTcsi ¢ NOMOLLbIO CneLuanbsHOro

MeTannm4ecKoro oTpaxarens unm
6narogaps BPALLEHIO cTonuka c
NpoayKTamu.

B kamepe neyv MUKPOBOMHOBOE W3MyyeHue
pacnpocTpaHsieTcsl B pa3HblX HanpaBrneHusix,
oTpaxaeTcs OT MeTamnnuyecknx CTEHOK W
paBHOMEPHO NPOHMKAET B MPOAYKTHI.

Mo4yemy eaga HarpeBaeTcs
B 6GonblmMHCTBE NPOAYKTOB COAEPXUTCS
BOAA, MOMEKyrbl KOTOPOM noAa AeWCTBUEM

MUWKPOBOJIHOBOIO  M3fly4YEHUS  HayuHaoT
BNGpupoBaThb.

bnarogapsa  aton BMOGpauum  monekyn
obpasyetcs Tenno, KOTopoe nogHMMaeT
Temnepatypy MpPOAYKTOB, pa3mMopaxusaeT
nX, FOTOBUT UIN pa3orpeBaeT.

lMockonbKy Tenmno BO3HUKAeT B TornLe
NPOOYKTOB:

e X MOXHO rOTOBWUTb MpakTuyeckn 6e3
XKMOKOCTM,  KyNMMHApHOro upa unm
macna;

e pa3mMopo3ka, HarpeB 1 NPUroToBrneHne B
MMWKPOBOJTHOBOW neun npoucxoasT

ropasgo 6eicTpee, YeM B TPaaULIMOHHOM
OyXOBOM LUKady;

e B MPOAYKTAX COXPaAHSAIOTCH BUTAMUHBI,
MUHeparnbHble n nuTaTenbHble
BELLEeCTBa;

® COXPaHSIETCA HaTypasbHbIA LBET, BKYC U
apomaT NpoAyKTOB.

MUVKpOBONMHOBOE  M3MNy4eHWe  NPOHUKAET
Yepes dasiHc, CTEKIO, KAPTOH M NnacTMaccy,
HO He npoxoauT 4epe3 MmeTann. Mo aTon
npuynHe Henb3s Mcnonb3oBaTb B
MMKPOBOJIHOBbIX ~ MeYax  MeTannuyeckme
€MKOCTM W nocygy C MeTannmyeckumm
YacTaAMK, BKMOYas  MeTannM3vpoBaHHbI
(«30n0TOM» UNK «CepebpsIHbIN») PUCYHOK.

MWKPOBOIMHLI OTPaKalTcs OT MeTanna...
24

..HO Nerko NPoHMKatoT Yepes CTEKIOo U
dasHc...

... normnowarTca npoayKTamMmun.

I .« !

/

NPUrOTOBJIEHUE Bnoa B

MWKPOBONHOBOW NEYU

NPEOYNPEXEHUE

MUWKPOBOMIHOBOM  Meyun,  npoyvTanTe
OpoLutopy «YcTaHoBKa 7
obcnyxmBaHue».
Mpyv roTtoBke B MWKPOBOMHOBOW Neyn
cnepyvite npuBeAeHHbIM HKe
pekoMeHAauMAM:

e [epen pasorpeBoM WM NPUroTOBMEHNEM
NPOOYKTOB CO LUKYPKOW NGO KOXYypou
(Hanp., abnok, nomuaopos, KapTodpens,
COCWCOK) HakKonute WX, 4YToObl OHM He
B3opBanucb. Ecnv  npoayKkTbl  HY>XHO
nopesaTb Ha KycO4ku, TO cAenanTe aTto 4o
NPUroTOBMEHNS.

e epen ncnonb3oBaHMeM nocyapl
ybegnTecb, 4TO OHa noOAXOOWUT AN
MUWKPOBOIHOBOW Neyu (CM. pasgen o Tunax
nocyabl).

e [Mpy MpuroToBNEHUN MPOAYKTOB C MarnbiM
cofepxaHnem Bnarn (Hanp., npu
pa3mopaxuBaHum xneba, NpUroToBneHNM
nmomkopHa M np.) BoAa W3 HUX O4YeHb
6bicTpo  ucnapsietcd.  [locne  aToro
MWKPOBONHOBas neyb paboTaeT Tak, Kak



6yaTo oHa nyctas, M MPOAYKTbl MOryT
3aropeTbcsi. B aToM cnyyae MoxeT GbiTb
noBpexaeHa kak mnocyaa, Tak M cama
MMWKPOBOIHOBas neyb. Mo3ToMy Ans Takmx
npoayKToB cnenyet BbICTaBNSATh
MUHUManbHOEe BPEMSI MPUTOTOBMEHUS U
MOCTOSIHHO CNEeAUTL 3a NPOLIECCOM.

¢ B MVKpPOBOMHOBOW NeYn Henb3s HarpesaTb
BonblUoe KONMYEeCcTBO Macrna (Ans Xapku).

e [oTOBbLIE Onloaa nepes pasorpesoMm
YyacTo nNpuUXOAUTCS MepeknagbiBaTb B
Tapesnku, Tak Kak KOHTEMHEpPbl, B KOTOPbIX
OHW MpoJaloTCcs, He Bcerga noaxoasat Aans
MMWKPOBOSTHOBOM neyu. Cnepynte
pekoMeHOaumMsaM Ha YNakoBKE TOTOBOrO
ontoaa.

e Ecnu  Bbl  XOTWUTe  MNOCTaBUTb B
MWKPOBOJSIHOBYIO MeYyb OAHOBPEMEHHO
HECKOSIbLKO eMKOCTei, HanpumMep, Yallek,
TO paBHOMEPHO pacnpefenute UX Mo
CTONMKY/OCHOBaHWIO.

e He 3akpbiBaiiTe nakeTbl MeTanIM4eCKUMmn
3aXMMamu. VMcnonb3yite TONbKO
nnacTmaccoBble 3axuMbl. [ns ceobogHoro
BbIxO4a Mapa HakonuTe nakeT B
HECKOJITbKMX MecTax.

e [Mpn pasorpeBe ¥ NPUroTOBMEHUM MULLN
npocnegute, 4tobbl OHa Harpenacb Ao
TemnepaTtypbl He Huxe 70°C.

e Bo Bpemsi NpuroToBneHns Ha asepLle neyn
MOXeT o6pasoBaTbcs KOHAEHcarT,
KOTOprIZ MOXeT AaXe Ha4daTb CTeKaTb no
cTekny. OTO HopMmarbHO, 0COGEeHHO npu
JOCTaTOMHO  HU3KOW  TemnepaType B
nometeHun. ObpasoBaHne KOHOEHcaTa He
MmellaeT paGoTe neun. lNocne Toro, Kak
ena 6Gymer rotoBa, MNpOCTO  BbITPUTE
cTekatoLyto Boay.

e [1ns pasorpeBa XWAOKOCTEW WCMOMNb3ynTe
NnocyAay C WMPOKUM FOPJIbILKOM, YTOObI
nap Mor fierko BbIXOAUTb.

[oToBbTE Onoga B  COOTBETCTBUM  C
peuenTamu, YyduTblBas NpUBEAEHHblE B
Tabnvuax Bpems NMPUroTOBIEHMS "
MOLLHOCTb.

OpgHako He cnegyeT 3abbiBaTb, YTO BCe
JaHHble B Tabnuuax  HocAT  NUlb

pekoMeHAaTernbHbI  Xapaktep W CUMbHO
3aBuUCAT oT NCXOAHOro COCTOSIHUS
NPOAYKTOB, WX TemnepaTypbl, CoAepXaHus
Bnarn n coctaea. PekomeHayetcs BbiGupaTh
BpeMs  MPUrOTOBMIEHUS M MOLLHOCTb
WHAMBMAYaNbHO ANA Kaxaow cutyauun. B
3aBMCMMOCTU OT KOHKPETHbIX XapakTepucTuk

npoaykta  BaMm, BO3MOXHO, npuaeTcs
yBENUYUTL unm CoKpaTuUTb Bpems
npuroToBrneHns unu  BblbpaTb  Apyron
YPOBEHb MOLLHOCTM.

NPUrOTOBIEHUE Bnoa B

MWKPOBOJTHOBOM NEYX

1. Yem Gonblue NPOAYKTOB Bbl MONOXUTE B
MWKPOBOSTHOBYIO Neyb, TeM [Joflblie
npugetcs  ux rotoButb.  CnepyiiTe
MpPOCTOMY Npasuny:

e OBe MopuMW  BMECTO
YABOEHHOE Bpemsi

ogHoM  >>

e MOIOBMHA MOpLUMM BMECTO Lenon >>
NMonoBMHa BpeMeHu
2. Yem HwxKe TemnepaTtypa, TeM Jonblue
NPUroToBeHe.

3. TlpoaykTbl, cogepxaliue MHOro Bnaru,
HarpeBalTCsi 3Ha4YMTENBHO BbICTpee.

4. Onsa 6onee paBHOMEPHOro
NPUroTOBMNEHNs Kak MOXHO  6Gonee
paBHOMEPHO pacnpefensnTe NpoayKTbl
no AHy nocygel. Ecnn Bbl nonoxute
bornee nNOTHble MPOAYKTbI NO Kpasm
Tapenku, a MeHee NMOTHbIe NocepeanHe,
TO MOXHO [A06UTLCA OAHOBPEMEHHOrO
HarpeBa pasHbIX BUOOB NMPOAYKTOB.

5. [Bepuy MWKPOBOSMHOBON MEYM MOXHO
oTKpbIBaThb B NMtoboit MOMEHT, Aaxe korga
neub pabotaet. Mpu atom cpabaTtbiBaeT
GnokupoBka, M MNeyb OCTaHaBNUBAaETCS
aBTOMaTuyecku. [ins Bo3obHOBReHus ee
paboTbl 3akponTe [ABepLy W Haxmute
KHOMKY nycka.

6. Ons COKpaLLeHust BPEMEHU
NPUroTOBMNEHUSA N COXPAHEHUSA MOME3HbIX
CBOWCTB MPOAYKTOB MOXHO HaKpbIBaTb UX
crneumansHoW  Kpbiwkon. Kpblwka ansa
MCMOMb30BaHNA B MUKPOBOSHOBOW MNeyun
AOMKHa cBobogHo nponyckaTb
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MUKPOBOJTHbI n nMeTb HebonbLlmne

OTBEPCTUA ON14 BblXO4a napa.

Ha JeByld CTOPOHY NPSAMOYrofbHOM
CTOVIKU;

7. Ons [OCTIXKEHNS HaNAyYLLNX 8. PerynsapHo nosopauuBanTe unun
pe3ynbTaToB Npu pasorpese HeGOmMbLION nepeMeLuMBanTe nuuly, 4Tobbl ynyuwmnTs
3arpyskn (CTakaH BO[bI, KpyXKa Morioka PaBHOMEpPHOCTE pasorpesa.

WNM nNakeT MOMKOpHa) npegnaraertcs 9. YTto6bI nobutbea Hanny4wmnx
cnepyollee pasmeLleHue: pes3ynbTaToB NPUroToBEHUs B
e YCTaHOBWTE CTEKNSIHHbIA MOTOK UMK MUKPOBOITHOBOW  Medn,  NomecTuTe
NPSAMOYrOMbHYK CTONKY MaKCUMAanbHO NPOAYKTbl HA CTOMKY MIN Ha CTEKNSAHHbIN
BbICOKO, YUMTbIBasi pa3mMepbl MWLM UMK JI0TOK, KoTopble pacnonaratotcs
HanNUTKa, KoTopble Heo6xoauMo MaKCMManbHO BbICOKO.
pasorpeThb; 10. He pa3meLLante nuy HenocpeacTBEHHO
o [MomecTuTe NULLY UNWN HANUTOK B NEBOM Ha AHe kamepbl MUKpPOBOIHOBOW Ne4u.
CTOPOHE  CTEKNSHHOTO  f1oTKa  Uniu MpounssoauTensHOCTb pasorpesa byneT
NPSIMOYTOMNBHOI CTOMKMA; HU3KOW, W  CyllecTBYeT  OMacHOCTb
’ NMOBPEXAEHUS NEYMN.
e [NakeT nonkopHa Henb3si pasmellatb o
Lo 11.He 3aKkpblBanTe AHO Kamepbl
HenocpeacTBEHHO Ha cTolKe; N
nOMeCTATE  nakeT  nonkopHa  Ha MWKPOBOJSTHOBOW neym nmcTamm
CTEKNAHHYIO N KepammMueckyio antoMUHUEBON UNKU ONOBAHHOM (OONbIK,
Tapesnky, a 3aTeM MnocTaBbTe Tapenky Tak ~ Kak  CyWeCTBYeT  OnacHocTb
NMOBPEXAEHUS NEYMN.

Pa3mopo3ka

OBLUME YKA3AHUA MO PASMOPO3KE 5. Ecnu Bbl pasMopaxuBaeTe ChAULLKOM

1. [nsa pa3mopo3sku NPoAyKTOB NUCMONb3ynTe LC;J;E;E':KO Kggon'(é es;oH :Z)KHO Gynet
TONbKO  Nocyay, NOAXoAsAWyw — Ans pv PEBEPHYTE.
MUKPOBOTMHOBOWM neuun (pasHe, CTEKro, 6. PacknagbiBaite 3aMOPOXEHHbIE
HeKoTopble BUAbI NracTmacc). NPOAYKTbl Kak MOXHO pOBHEE, TaK Kak

2. OYHKUMS «PA3MOpO3KM MO BECY» W CMULLKOM TOHKME W Y3KME 4acTu Kycka
BDEMS NpUBEEHHOE B OTTaMBalOT CyLLECTBEHHO ObICTpee, Yem
pems, P . TONCTble W LUMPOKME, U MOryT HayaTb
COOTBETCTBYOLMX Tabrnvuax, OENCTBYIOT nomKapueathcs, B To  Bpems  Kak
TOJbKO ANS ChIPbIX MPOAYKTOB. P ’ P

ocTanbHas 4YacTb elle He pacTtasina o
3. Bpemsi pa3mopo3ku 3aBUCUT HE TOSbKO KOHLA.
;’;CKE:‘C&‘ e e °;T0T°””4”n*;’4' 7. He nbiTaiTech MOMHOCTLIO PAa3MOPO3NTL
3aMOF.)a)KI/IBaHMM NPOAYKTOB NpPOAYKTbl C BBLICOKUM COAepKaHnem
_ ’ XUpa, Takme Kak CIMBOYHOE Macro,
YknagblBaTe MNpoAaykTbl B €MKOCTb P o
CMUBOYHBIA Cblp WM crivBkK. Jlydwe
paBHOMEPHO.
5 [OMOMHUTENBHO nogepxarb nx

4. Pacnpefensiite npogykTbl B Kamepe HECKONMbKO ~ MWHYT  NpW  KOMHaTHOM
Camas _ToncTas 4acTe Kycka pbIObl UK EcM B  NOABEPraBLMXCS  YnbTpa-
KypuHou HOXKW AOoIKHa GbiTe 3aMoOpo3ke CnMBKax Bbl OBHapyxuTe
HanpaeneHa HapyxXxy. Camble TOHKME KyCOYKU nboa, TO [10CTaTO4YHO
HacTh Kycka MOXHO 3alnTuTL KYEO‘*KOM nepemeLlatb nx nepea ynotpebneHvnem.

MUHUEBOW bI. XKHO:
arto €80 on akHO 8. [pu pasMmopaxnBaHuM NTULbI KNaguTe ee
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AntomuHveBas onbra HM B KOEM Crnyyae
He [OSKHa KacaTbCH CTEHOK Neyu, nHave
oHa ByaeT nckputb.

Ha MepeBepHyTYD Tapernky, 4ToObl

Mor cBoboHO cTekaTb.

COK



9. Ytobbl nNpu pasmopaxuBaHun xneb He
nepecbixarsn, 3aBepHuTe ero B canderky.

10. PerynapHo nepeBopaynBanTe NpoayKTbl.

11.Mepen pa3mMopo3Kon n3Bnekute

NpoAOYyKTbl U3 YNaKOBKM U He 336y/:u;Te
CHATb C HUX nobble MeTannuyeckme

npeaMeTbl, Hanpumep, MPOBOMOKY U
3aXKMMBI. Ecnun nNpoayKkTbl  Gblnn
3aMOPOXKeHbI B KOHTenHepe,

noaxogdwem Ans UCronb3oBaHWUA Kak B
MOpPO3WUIbHOM  Kamepe, Tak W B
MMWKPOBOMHOBOW Meyn, TO [OCTaTOYHO
CHATb C Hero KpblwKy. Bo Bcex Apyrnx
cryvasx npuaetcs nepenoxuTb

NMocyaa ana neuun

3aMOpPOXEHHbIE MPOAYKTHI
KOTOpble  MOXHO
MUWKPOBOJSTHOBOW NEYu.

12.>KuakocTsb, obpasoBaBLUyoCS npu
pasmMopaxuBaHMU MpPOOYKTOB, OCOOEHHO
NTULbI, HYXXHO BbINWUTbL. HU B kOem criyyae

B €MKOCTH,
ncnonb3oBaTb B

Henb3a gonyckaTtb KOHTaKTa aTOM
>KMAOKOCTU C APYrMMU NPOaYKTaMu.

13.He 3abbiBanTe, 4yto nocne
pa3mMopaxumBaHMs B MUKPOBOMHOBOW

neyvyn Hy>XHO OaTb NpoAdyKTaM HeKoTopoe
Bpema NOCTOATb npum KOMHaTHoOW
TeMmnepartype, 4YTOObl OHM OKOH4YaTEeSNbHO
oTTadann.

MWUKPOBOIJIHbI

[Mpn ncnonb3oBaHMM pexnma MUKPOBOSIH He
3abblBanTe, 4YTO MUKPOBOJIHOBOE U3ny4yeHune

oTpaxaetcs oT MeTannm4eckmx
nosepxHocten. Crekno, dapdop, MuHa,
nnactmacca u  6ymara npornyckawoT

MUWKPOBOJTHOBOE M3IyYeHHUeE.
[MoaToMy B MWKPOBOMHOBOW NEYN HEnNb3si
ucnonb3oBaTb MeTannuMyeckylo nocygy, a
Takke nocyaoy u3 Opyrux martepuanos C
MeTannMyeckumMmn getansamu, B TOM yucne ¢
MeTannm3vpoBaHHbIM («30M0TBIM» "
«cepebpsiHbiM»)  pucyHkom. [llocyny w3
CTeKna Wnu rMuHbl C MEeTannmM3vpoBaHHOW
OTOENKOW MNU C BXOOSLWMUM B €e CcocTaB
mMeTannom (Hamp., XpycTanb) TOXe Henb3si
MCMOnb30BaTh B MUKPOBOJTHOBLIX Nevax.
MpoeanbHas nocygaa Ans  MUKPOBOJTHOBbIX
neye — 9TO nocyga M3  CTekna,
XapocTtonkoro dapdopa Ui rMuHbl, NGO
13 XapoCTonKon nnactMmacchl. O4eHb TOHKOE
U Xxpynkoe cTekno nmbo dapdop MOXHO
ucnonb3oBaTb TONbKO ans
KpaTKOBPEMEHHOrO NoJorpesa.

Tenno oOT ropsvMx NPOAYKTOB nepepaeTcs
nocyne, Kotopass MOXET O4YeHb CUMbHO
HarpeTbCs. Moatomy HuKorga He
npukacantech k nocyae 6e3 npuxsatku!

NPOBEPKA NOCyabl

BosbmuTe nocygy, HacyeT KOTOpow Yy Bac
BO3HUKIIN COMHEHUA, NOCTaBbTe €€ B MNeyb U

BKNOYMTE pexnm MMWKPOBOJTH Ha
MakcumarnbHONW MolHOCTM Ha 20 cekyHA.
Ecnn nocne aToro nocyga ocTaHeTcs

XONOAHOWM MM YyTb TEMMON Ha OLWynb, TO ee
MOXHO ucnonb3oBatb. Ecnu xe nocypa
CTaHeT ropsiiet UNu HaYHeT MUCKPWUTb, 3TO
O3Ha4yaeT, 4TO OHa HenpurogHa Ans
MCNoNb30BaHUS B MUKPOBOJTHOBOW Neyun.

A NPEOYNPEXOEHWE

Ecnm Bbl cobupaeTecb [roToBUTbL B
pexuMe MUKPOBOSH, TO ybeauTechb, YTO
B Kamepe Meyn HeT HUYEro fMULLHEro; B
TOM u4ucne Heobxogumo yb6patb W
MeTannmMyeckne MPOTUBHU U PeLLeTKy,
BXOASLWME B  KOMMMAEKT  6GbITOBOro
npubopa, HO npegHasHa4YeHHble AN
NCMOSb30BaHUS B APYIUX PEXMMAX.

OBbIYHbIE ®YHKLIMU

[ns vcnonb3oBaHUst B pexumax rpuns u
KOHBEKUMM Tocyda [OIMKHa BblaepkvBaTb
Temnepatypy He Hke 300°C.

27



B pexnme rpuna Henb3a UCnonb3oBaTb
nocyay n3 nnacrtMacchl.

KOMBUHUPOBAHHbIW PEXUM

Ona wucnonb3oBaHusi B KOMBGWHMPOBaHHOM
pexvme nocyAa AomkKHa NOAXOAMUTL Kak Ans
pexuma rpuns, Tak M AN pexuma
MWUKPOBOJTH.

METAJIJTMMECKUE EMKOCTU "
ANTIOMUHUEBASA ®©OJIblrA

[oToBbIE 6nioga B antoMUHNEBbLIX
KOHTENHepax unu B antoMuHWeBon dornbre
MOXHO pasorpeBaTb B MUKPOBOITHOBOMN Meyun
TOMbKO  MpW  cobniogeHun  crneayoLmx
yCIoBUI:

YuuTbiBanTe pekoMeHdauum Wn3rotoBuTens
rotoBoro 6ntoaa, NpMBEeAEHHbIE Ha YNakoBKe.

o MeTannuyeckne KOHTEMHEpbl He LOMMKHbI
ObITb Bbille 3 CM M He AOMKHbl KacaTbCs

CTEHOK Kamepbl (MMHMManbHoe
pacctosiHMue OO CTEHKM 3 cMm).
Heobxogumo CHATb antoM1HUEBYHO
KPbILLKY unm donbry, KoTopoW
3aKpbIBAETCHA KOHTEMHEP.

e CTaBbTe MeTannm4eckui KOHTeNHep

HenocpeAcTBEHHO Ha AHO neun. Ecnu Bbl
ncnosnb3yeTe MeTannyeckyto peLueTky, To
NnocTaBbTe KOHTEMHEP Ha Kepamuyeckyto
Tapernky. Hn B koem cnyyae He cTaBbTe
KOHTENHep NpsMOo Ha peLueTky!

e Bpemsa pasorpeBa npugeTcs YBENUYUTD,
Tak Kak MUKPOBOIHOBOE M3rnydeHue bynet
nonagatb B MPOAYKTbl TOMbKO CBEpXY.
Ecnvm Bbl cOMHeBaeTecb, TO nyule
nepenoxuTte eny B nocyay, 3aBedoMO
NOAXOASLLYH AN MUKPOBOJSTHOBOW MeYu.
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o AnoMUHUEBYIO donbry MOXHO
ucnonb3oBaTb AnNs 3alMTbl  OTAENbHbIX
y4acTKOB MpOAYKTOB MpW Ppa3MOpO3Ke.
MoxxHo NPUKPbITb conbrown oT
ypeamMepHOro HarpeBa Kpas MW yIrbl
HEXHbIX MPOAYKTOB, TakMx Kak ntuua unm
pybreHoe msco.

e BaxHo: antomuHneBas gornbra He JomkHa
KacaTbCA CTEHOK KaMepbl MWKPOBOMHOBOW

rMeyn, TOCKOMbKY OHa MOXeT HavaTb
NCKPUTb.
KPbILIKWN
PekomeHayem HaKpblBaTb NPOAYKTbI

CTEKMNAHHOM MAW NNacTMacCoOBOW KPbILLKOMN
NnBO NULLIEBON NMEHKOW, NOCKOIbKY:

1.3710 npenoTBpaTuT N3nuwiHee
ncnapeHue (ocobeHHO nNpu ANUTENbHOM
NPUroTOBMEHNN);

2.CoKkpaTuTCs BpeMsi MPUrOTOBINEHUS;
3.bnogo He NepecoxHeT;
4. CoxpaHuTCs BKYC U apomar efbl.

B «kpbllwke AoOmkHbl ObITb OTBEpPCTUS ANs
Bbixoga Mapa, 4TOObI nog Hel  He
co3aaBanochb n30bITOYHOE naBreHue.
MonuaTuneHoBble NakeTbl TOXe crnegyet
OTKpbIBaTb. ByTbINOYkM 1 BaHOUKM C OETCKUM
nUTaHMemM u npoyve noaobHble EeMKOCTU
MOXHO pasorpeBaTb TONbKO 6e3 KpbILLIeYekK,
MHa4e OHW MOTYT B30PBaTbLCS.

NPUMEYAHWUE

Ob6ulee npencTaBreHne O TOM, Kakas
nocyaa NOAXOAUT ANs KaXaoro cryyas,
MOXXHO Morny4nTb M3 rmasbl «Mocyga ans
neyn» B HacTosLeM PykoBoacTee.



B DROB / MOYAEPIKA / NITULA

POZIOM TEMPERAT. CZAS RODZAJ
OEPMOKP.  XPONO:X NACZYNIA

NPOTUBEHDb AE;)?(;':\;'A TEMMNEPATYPA BPEMS SKEYO:
NOJIOYKEHUE (2c) (MIN) nocypa

— 190210 5560 | glacha do
Ef;ﬁ(: 1,50 1 pieczenia
_— , =~ 170-190 4555 Tabi

ﬁ MpoTnBeHb

e 180-190 10-12
Piers z kaczki Ruszt
3006 oG 0,40 4 Ix&pa
YTUHasA rpyaka J— 200-210 8-10 PeweTka

Ed
Udka z kaczki : 170-190 45-50 Blacha do
Mroutakia 2 sztuki ieczenia
TATILOG 2 Tep. 2/3 P Toubi
Vivbie 2um — 160-180 sse0 | Tab
6eapbILLKK ﬁ P

e 190-210 55-60 Blacha do
Kurc’zak pieczenia
Kotonouho 1,20 1 Tt
Kypuiia — 170-190 5055 bl

MpoTnBeHb

k3
Udka z kurczaka : 190-210 25-30 Blacha do
Mroutakia 4 sztuki ‘eczenia
KOTOTIOUAOU 4 tep. 2/3 P T
KypuHble 4 wr == 190-200 20-25 n OSMBleHb
6eapbILWKM $ p

e 190-200 70-75 Blacha do
Indyk R .
FaAomouAa 4,00 1 pl(_erczetna
W peiika 180-200 65-70 apt

¥ MpoTneeHb
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B MIESO / KPEATA / MSICO

WAGA POZIOM TEMPERAT. CZAS RODZAJ
FUNKCJA
BAPOZ EMINEAO OEPMOKP. XPONO:Z NACZYNIA

AEITOYPTIA
PEXXUM TEMMEPATYPA BPEMA 2KEYO2

BEC  NPOTUBEHb

(KG) NONOXKEHUE (2C) (MIN) NOCYAA

Pieczen cieleca Z] 190-210 85-90 Blacha do
Mooxdpt gnto - pieczenia
MapKoe u3 2,00 1 180-200 90-95 Tai
TENATUHbI 180-200 80 MpoTuBeHb
Pieczeri wotowa |Z] 190-200 45-50 Blacha do
Poounidp - pieczenia
Hamsoe s 0,60 2/3 190-200 60-65 Tagt
roBaguHbI 180-200 35.40 MpoTnBeHb
Pieczen Z] 175-180 45-50 Blacha do
faszerowana ‘eczenia
WNTo pe yépuon 1,00 2/3 170-180 55-60 P Tagt
Vispenua us b MpoTtuseHb
mAcHoro dapLia ﬁ 170-180 45-50 P
Kotlety wotowe
Mooyapiola Ruszt
TS Ak 0,50 2/3 Z] 220 15 Ixdpa
OT6uBHbIE U3 PeweTtka
roBAANHbI
Stek wotowy Z] 220 i
Mooxapiota RU,SZt
UrpUSA 1,00 2/3 Ixapa

i cTeit 220 25-30 PeweTka
FoBAXNiA cTeink

[Z] 180-200 33-45

Stek z faty wotowej BIiZE:::i;
Adra pooxapiota 1,00 2/3 P Tawi
TyweHasn rosaguHa 180-200 2530 MpoTuBeHs
Pieczen wieprzowa |Z] 180-190 50-55 Blacha do
Xolpwo Yntd - pieczenia
Hankoe 1,00 2/3 170-190 45-50 Tt
CBMHMHbI 180-300 55-60 MpoTuseHb
Kotlety wieprzowe Ruszt
MrpiZdAa xotpwvi 0,50 2/3 Z] 200-220 15 Ix&pa
CBUWHble OTOUBHbIE PeweTka
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B MIESO / KPEATA / MSICO

WAGA POZIOM TEMPERAT. CzAS RODZAJ
BAPOS ENINEAO FUNKCIA OEPMOKP.  XPONO:X NACZYNIA

BEC NPOTUBEHb AEITOYPTIA  TEMNEPATYPA BPEMA  IKEYOX
(KG)  MONOKEHME PERIAM (2€) (MIN)  MOCYAA

‘Z] 190-200 B Blacha do
&
! Tayi
CBuWHas nonatka .. 190-200 40-50 MpoTuseHb
Prosie IZ] 190-210 o Blacha do
Foupouvoénoulo pieczenia
; 140 23 ,
MonouYHbIN — 170-190 70-75 Tapt
NopOCeHOoK £ MpoTnseHb
‘Z! 190-210 25300 Blacha do
Zeberk'a m:sprzowe pieczenia
Xolpvad maidakia 0,50 2/3 Tai
CBUHble pebpbILLKK 190-210 30 MpoTuBeHs
|Z] 190-210 50-55
Golonka Ruszt
Kotot 1,00 2/3 180-200 45-50 Ixapa
CBUWHasA py/nbka . PewetKa
170-190 45-55
i 190 -
Mieso z dzika 2 sztuki Ruszt
. 2/3 .
AyployoUpouvo 2 Te. Zxapa
KabaHaTnHa 2wt . 190-200 12-15 Pewetka
|Z] 190-210 35-40 Blacha do
Jagniecina . B
Apvioo kpéac 1,00 2/3 180-200 45-50 p'iﬁ?'a
bapaHuHa — n
3 190-200 45-50 poTvsers
Udziec bez kosci |Z] 170-190 45-55 Blacha do
Mnourt xwpls pieczenia
KOKKOAO 0,60 2/3 Tai
Msco Ha KocTu ¢ - 180-190 35-40 MpoTuBeHs
cycTaBom !
IZ] 190-210 55-60 Blacha do
Mieso z kangura pieczenia
Kaykoupd 2,00 1 Tobi
KeHrypsaTtuHa 180-200 45-55
MNpotuseHb
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B RYBY /| WAPIA / PbIBA

WAGA POZIOM TEMPERAT. CZAS RODZAJ
BAPO3 EMINEAO FUNKCIA OEPMOKP.  XPONOI NACZYNIA
BEC  nPOoTUBEHb  NEITOYPMA  revinppATYPA  BPEMA  SKEYOS
(KG)  nonowewne ~ PoRAM (2€) (MIN)  nocyaA
Solony okor morski |Z] 180-200 20-25 Blacha do
NaBpaxkL og KpovuoTa 2/3 - pieczenia
Alatiol 1,00 .3@ ,
Cubac, 3aneyeHHbli B 190-200 18-20 n Z.::t;Hb
:
IZ] 190-200 2025 Blacha do
Morlesz pieczenia
Juvaypiba 1,00 2/3 s
MopcKoit neLy, 190-200 10-15 np;-ﬂ:eHb
Medaliony z I:] 190-210 15-20 Blacha do
morszczuka . K
Bakahdog Gppeokog 1,10 2/3 pl?rii?la
oe dEteg 180-200 10-12 n
MeaanboHbl U3 xeKa POTHBEHD
Medaliony z tososia I:] 190-200 152y Blacha do
J0AOUOG OE PETEG pieczenia
MeganboHbl U3 1,10 23 Tai
— 200-210 10-15
nococa % MpoTuseHb
Pudding rybny 3@ 160 50 Ph/tk? forma
. , Dopua
Tepiva Paplot 2,00 1 = Herny6okoe
PbIBHbIN MycC * 150-160 60-65 6moao
Blacha do
Vol-au-vent z rybg . K
BohoBav pe WipL 0,50 2/3 ] 180-190* 18-20 p'iﬁ?'a
BonoBaH ¢ pbiboit MpoTBeHs

* W przypadku tych dan zaleca sie nagrzaé pusty piekarnik, a potrawy umiesci¢ w piekarniku po osiaggnieciu ustawionej temperatury.

* 3G ouvtayég autég, mpoBepudvete tov Golpvo GSel0 Kal €l0dyeTe T TPOdLUa Otav o ¢olpvog GTAoEL otV eMAEYUEVN
Beppokpaoia.

* [1NA NpUroToBneHus 3Tux 6o cHavana pasorpeite NycTylo nedb U KNaguTe B Hee NPOAYKThbI, AWLb Korga byaer AOCTUrHYTa
HY)KHas Temneparypa.
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B FizzA / MITZA / MUULA

WAGA
BAPOZ

POZIOM
ENINEAO
NPOTUBEHb

MOJIOXKEHUE

FUNKCIJA
NEITOYPTIA
PEXUM

BEC
(KG)

TEMPERAT.
OEPMOKP.
TEMMEPATYPA
(eC)

czAs
XPONOZ
BPEMS
(MIN)

RODZAJ
NACZYNIA
IKEYOZ
nocypa

Pizza na grubym ‘j 190-210 30-35

ciescie Ruszt
I'Iftoa ULE TToXL 0,60 2/3 sxdpa
BC(O’I’] — 190-200 20-25 PeweTKa
Nuuua Ha *»

TO/ICTOM TecTe —

Pizza na cienkim |:] 190-200 15-20

ciescie Ruszt
ﬂeroot pe Aemtn 0,60 2/3 sxdpa
Bdon — 200-210 10-15 PeleTka
Nuuua Ha *»

TOHKOM TecTe —

B CHLEB / wQMI / XNEB

WAGA POZIOM TEMPERAT. CZAS RODZAJ
BAPOZ ENINEAO FUNKCJA OEPMOKP. XPONOZ NACZYNIA
BEC NMPOTUBEHb NEITOYPTIA TEMMEPATYPA BPEMA ZKEYOZ
(KG)  NONOMKEHME PEXUM (2€) (MIN) nocyaA
chen iy e
AeuK6 Yot 0,50 2/3 E 200-220 20-25%* P Tl
Benbiit xneb awt
MpoTneeHb
Blacha do
Chleb zytni R .
Madpo bwpi 0,15 2/3 |Z] 200-220 10-15%* p'iﬁ:i?'a
PrkaHoii xneb
MpoTnBeHb
Chleb
pe’mc32|arn|’sty Blacha do
Wwpl oAkng ieczenia
ahéoewg 0,15 2/3 ] 200-220 10300 | P o
Xneb u3 ¢
MpoTneeHb
LLeIbHO3epHOBO
N MyKM

** Ustawic funkcje grzania “grzatka dolna” I;I, 100 °C, ok. 30 min.
** Mponyeitat povokwpa otn Aettoupyia Q, 100 oC , yta 30 Aemtd mepimou.

** Noagvem u paccroiika, 100°C, npumepHo 30 MUH. I;I
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B PRZYSTAWKI | MAKARONY / OPEKTIKA KAl ZYMAPIKA / TAPHUPbI U
BIIOOA U3 MAKAPOH

WAGA POZIOM TEMPERAT. CZAS RODZAJ
BAPOS ENINEAO FUNKCIA OEPMOKP. XPONOX NACZYNIA

BEC NPOTUBEHb AEITOYPTIA  TEMNEPATYPA  BPEMA  SKEYOS
(KG)  NONOMKEHME PERUM (2c) (MIN)  mocyaA

P.|eczo.ne. Z] 180-190 55-60 Blacha do
ziemniaki ieczenia
MNatdteg Yntég 1,00 1 P Tai
MNeyeHbIn 180-200 40-45 n

— poTuBEHb
KapTtodenb 3
Grillowane
warzywa Ruszt
Aaxavikd otn 1,00 2/3 Z] 190-210 30-45 xdpa
oxapa Pewertka
OBoLWM-rpub
Pieczarki Ruszt
Mavttdpla 0,50 2/3 Z] 200-210 13 Ixé&pa
Tpunbbi PeweTka

Blacha do

Lasagne = ieczenia
AaZdvia 2/3 ® 200-210 35-40 pleczen

— Tawi
NasaHbA

MpoTnBeHb
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B CIASTA | DESERY / ZAXAPONMAAXTIKH / KOHOUTEPCKUE U3OENUA

POZIOM
ENINEAO

WAGA
BAPOZ

TEMPERAT. CZAS
OEPMOKP. XPONO2
TEMMEPATYPA BPEMA

RODZA)
NACZYNIA
ZKEYOZ

FUNKCJA
NEITOYPTIA

Bec  NPOTMBEHb

(kG)

NONNOXEHUE

PEXXUM

(=€)

(MIN)

nocyaA

I:] 180-200* 25-30
Ciasto biszkoptowe Ptytka forma
Z0pn PiokoTwyv 0,50 2/3 190-200* 20-25 Doppa
BUCKBUTDI Herny6okoe 651040
180-200* 20-25
|:] 170-190* 20-25
Ciasto drozdzowe Ptytka forma
Z0Oun pe poyd 0,50 2/3 Doppa
[pox:keBoe Tecto — 170-180* 25-30 Herny6okoe 65t040
*
|:] 180-190* 15-20
Ciasto kruche Ptytka forma
Z0un brioche 0,50 2/3 Doppa
MecouyHoe Tecto — 170-180* 15-20 Herny6okoe 6000
*
E 180-190* 20-22
Ciasto francuskie Blacha do pieczenia
Sdoldta 0,30 2/3 Tapi
CnoeHoe TecTo — 180-190* 18-20 MNpoTnseHb
®
g&?;;?dztgﬂ:v:;wd _ Blacha do pieczenia
0,50 2/3 . 180-190* 18-20 Tapi
[lpoxKeBoe cnoeHoe == MpoTuBeHs
TecTo
Buteczki francuskie z |:] 180* 24
;irc?)r:dm ue Blacha do pi’eczenia
avBdtupo L 213 Tai
180-190* 20 MNpoTuseHb
TBOpOKHan -
3anekaHkKa —
Ciasto parzone (np. Plytka forma
;?fnaEZ‘z:)énL 0,50 2/3 |:] 190* 30 Dbpua
Herny6okoe 61040
3aBapHoOe NUpPoXKHoe

* W przypadku tych dan nalezy nagrzac pusty piekarnik, a potrawy umiesci¢ w piekarniku po osiggnieciu ustawionej temperatury.
* 311G ouvtayég aUTE, poBepUdvete Tov HoUpPVo ASELO Kal ELOAYETE Ta PO dTtav 0 GoUpvog HTdoeL aTnV eMAEYEVN

Beppokpaoia.

* [INA NPUroToBNEHWA 3TUX 61104 CHauana pasorpeiTe NycTyio Neyb U KNaguTe B Hee NPOAYKTbI, INLb Koraa 6yaeT 4OCTUMHYTa

Hy)KHas Temneparypa.

35



B CIASTA | DESERY / ZAXAPOMAAXTIKH / KOHOUTEPCKUE U3OENUA

WAGA POZIOM FUNKCIA TEMPERAT. CZAS RODZA)
BAPOZ ENINEAO OEPMOKP.  XPONO2z NACZYNIA

BEC NPOTUBEHL  NEITOYPTIA o e paTYPA BPEMSA SKEYOZ
(KG) PEXUM

NMONOXEHUE (2C) (MIN) nocygAa
I:] 180 30-35
Sernik Blacha so pieczenia
Touké 0,80 2/3 Tadi
Yuskenk — 180-290 25-30 MNpoTnseHb
®
I:] 170-190* 40-45
Miodownik Ptytka forma
KEWK pE pLéAL 0,60 2/3 Dopua
MepoBoe neveHbe — 180-190* 35-40 6000
®
I:] 100-110 190
Bezy Blacha do pieczenia
Mapéyka 2/3 Tadi
bese . 100-110 170-180 MNpotuseHb
Xla:aﬁrzgilrd _ Blacha do pieczenia
Hoy 0,50 4 . 110-120* 15-20 Tapi
MuHaansHoe
MpoTnseHb
neyeHbe-bese
Miseczki
Jogurt 1 litr . .
Moouvptt 1 Aitpo b 45-50 8 g(,)dzm Badakua
, 8 wpeg BaHouku ans
WNorypTt 1 nautp o
norypTa
Konfitury Naczynie
Moapperdda 1,00 2/3 100-110 18-20 SKeVOG
KoHouTiop Mocyaa
Babeczki 200-210* ;gret[:: I
My 0,40 2/3 30 FTLVEG
. Onkeg
KeKkcbl-marganeHkun ! 200
dopmoukmu

* W przypadku tych dan nalezy nagrzaé pusty piekarnik, a potrawy umiesci¢ w piekarniku po osiggnieciu ustawionej temperatury.
*** Miseczki z jogurtem umiesci¢ bezposrednio na dnie piekarnika.

* 211G ouvtayég auTeg, poBepudvete Tov Goupvo ASELO Kal ELOAYETE Ta TpOdLUa dtav o polpvog TtdoeL oTnv

emeypévn Beppokpaoia.

*** TonoBetriote ta Paldkia ytaouptiol aneubeiag otov mubuéva tou dpovpvou.

* [INA NPUroTOBNEHWA 3TUX 6104 CHavana pasorpeiiTe NycTyio NeYb U KNaauTe B Hee MPOAYKTbI, b Korga 6yaeT AOCTUTHYTa
Hy)KHas Temneparypa.

*** CraBbTe 6HaHOYKM A4N1A MOTypTa NPAMO Ha AHO Neyun

36



B CIASTA | DESERY / ZAXAPOMAAXTIKH / KOHOUTEPCKUE U3OENUA

POZIOM TEMPERAT. CZAS RODZAJ
o | TUNCA OO sodior i

NPOTUBEHb BEWUM A BPEMS SKEYOZ

NONOXEHUE (20) (MIN) NOCYOA
Ciasto 200-220* 25-30 B'_aCh: do
Zoun 0,40 1 p'eﬁ q;?la
Tecto 200* 2 MNpoTnseHb
Biszkopt 170-180* 50-55 ng(g f°;ma
Kéw 0,60 2/3 — " %“
BucksuT ﬁ 165-170* 45 eg;\,lozgoe
Pieczone jabtka Blizcc::ndi;)
Kopréota writou 0,50 1 160-170 35 P T
Komnot u3 abnok I'Ipof;sleub
Créme caramel / 1 litr Foremki
Pudding ) 1 hivgo 2/3 |Z] 100 60-70 Doppua moutiykag
Kpep kapopeé 1 dopma ana
NyanHr P nyauHra
Ciasto parzone 200* 10-12 Blizcc:gndig
Z0un ylo oou 0,20 2/3 — P Tawi
3aBapHOe NMPOoXHoe kil 190-200* EHID MpoTueeHb

* W przypadku tych dan nalezy nagrzaé pusty piekarnik, a potrawy umiesci¢ w piekarniku po osiggnigciu ustawionej temperatury.
* $TIG OUVTAYEG AUTEC, TIPOBEPUAVETE TOV HOUPVO ASELO KaL ELOAYETE Ta TPOdLa dTtav 0 polpvog dTdoeL otnv emleypévn
Beppokpaoia.

* [InA NPUroToBAEHWA 3TUX 61104 CHauana pasorpeiTe NycTyio neyb U KNaguTe B Hee NPOAYKTHI, INLLb Koraa 6yaeT 4OCTUMHYTaA

Hy)KHaA Temneparypa.
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B ROZMRAZANIE WG CZASU / AMIOWY=H ME BAZH TON XPONO / PA3BMOPO3KA
MO BPEMEHM

CZAS ODCZEKANIA

PRODUKT FUNKCJA
XPONOZ AAPANEIAZ
TPODIMO AEITOYPTIA BPEMS BbIJEP}KM
NPOAYKT PEXUM (MIN)
| 100 2-3 5-10
Mi S
lgso (cielecina, 200 45 510
wotowina, wieprzowina)
Kpéac (Looyapioto, 500 5 10-12 10-15
Bodwo, xotpwo) 1000 21-23 20-30
Msco (TenatuHa, 1500 32.34 20-30
roBAAMHA, CBUHUHA)
2000 43-45 25-35
Migdo duszone, 500 8-10 10-15
Mayelpepévo Kpéag @
Tynaw 1000 17-19 20-30
Mieso mielone, Kipdg, 100 5 2-4 10-15
Py6neHoe maco 500 10-14 20-30
Kietbasa, Aoukdvika, 200 4-6 10-15
Cocuckun 500 9-12 15-20
Dréb (porcje), MouAepikd,
TIOUAEPIKA O UepPiBeG, 250 $88 5-6 5-10

MNt1ua (nopymoHHO)

Kurczak, Kotémoulo,

ypmua 1000 853 20-24 20-30

Filety rybne, Wapy,

PbibHOE dpune 200 45 >-10

Pstrag, Néotpoda, ) }

Gopone 250 5-6 5-10

Krewetki, apidec, 100 2=3 5-10

KpeseTku 500 8-11 10-20
200 45 5-10

Pieczywo, Wwui, Xneb 500 10-12 10-15
800 15-17 10-20

Masto, Boutupo, 250 555 8-10 10-15

CAMBOYHOE Macno

Twardg, Tupi cottage,

y 250 888 6-8 10-15
CAMBOYHBIN Cbip
Smietana, Kpgpeg, 250 s 7.8 10-15

CnunBkm
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- RYBY / WAPI / PbIBA

TEMP.

1LOSC POZIOM FUNKCIA OEPMOKP. chgﬁ‘;z POJEMNIK
BAPOZ EMMNEAO AEITOYPFIA TEMMEPAT BPEMS IKEYOZ
KO/IMYECTBO YPOBEHb PEXUM (MIN) KOHTEMHEP
Leszcz/Dorada
Tomobpa Perf?rowany
30/10TACTBI MODCKOS 500 —1000g 2 80 35-45 AigtpnTo
P NepdopnpoBaHHbIi

neuy,
Pstrag — Perforowany
MéoTpoga 800- 1200 g 2 /N 80 25.30 AigTpnTo
dopenb NepdpopnpoBaHHbIi
Filet z tososia Perforowany
PiIAéTo coAopoU 1000-1200g 2 80 20-30 AigTpnTto
dune nococa MNepdopunpoBaHHbI
Troé — Perforowany
MeyaAn TréaTpOga 1000 — 1200 g 1/2 N 80 3040 AigTpnTO
Hasara MNepdopunpoBaHHbI
Krewetki krélewskie Perforowany
lapidopdveg 4x250g 2 80 20-25 AidtpnTo
KoponeBckue KpeBeTku MepdopupoBaHHbIi
Omutek zielonowargowy
MuUdia pe Tpdaoivo Perf9rowany
KEAUQGOC 1000 -1200 g 2 100 30-40 AigTpnTo 5
3eneHble MMM MepdopnposaHHsii
Filet z halibuta — Perforowany
DiIAéTO YAwooag 500 - 1000g 2 ﬂj 80 25-30 AigTpnTto
dune nantyca NepdpopnpoBaHHbI
Sercéwka jadalna — Perforowany
AxiBadeg 500-1000 g 2 100 15-25 NiétpnTo
Monntock-cepaLesnaka MNepdopunpoBaHHbI
Homar — Perforowany
AcTakég 800-1200 g 1/2 A 100 30-35 AiarpnTo
Omapbl MNepdopunpoBaHHbI
Filet z dorsza Perforowany
PiAéTo pTTakaAidipou 1000-1200 g/ r 2 80 25-30 AigTpnTto
dune Tpecku NepdpopupoBaHHbI
Omutek jadalny Perforowany
MTrAe pUdia 1000-1200 g 2 100 20-30 AigTpnTto
Tony6ble Mnanm MNepdopunpoBaHHbI
Palia jeziorowa Perforowany
Aipvioia TTéaTpoga 4x250¢g 2 80 30-35 AigTpnTto
O3épHasn dopenb NepdopnpoBaHHbI
tupacz — Perforowany
MrrakaAIdpog 1000-1200 g 2 AN 80 25-30 AiarpnTo
MNukwa NepdpopnpoBaHHbI
Filet z tuiczyka Perforowany
®iAéTO TOVOU 500-1000 g 2 80 20-25 AiaTpnTo
dune TyHUa NepdpopnpoBaHHbI
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B vIESO / KPEAS / MSICO

TEMP.
ILOSC POZIOM  FUNKCIA OEPMOKP chéﬁ%z POJEMNIK
BAPOZ EMMNEAO AEITOYPFIA TEMhEPA BPEMS ZKEYpi
KOJIMMECTBO YPOBEHb PEXUM (MIN) KOHTEUHEP
Udko kurczaka Perforowany
Otepolyeg KoTénoUAo 4-10 2 N 100 45-50 NiéTpnTo
KypvHble oKopoyKa = MepdopunpoBaHHbIi
Piers kurczaka Perforowany
Z180¢ KotdmouAo 4-6 2 m\ 100 30-40 AiatpnTo
KypuHble rpyaku NepdopnpoBaHHbIii
Schab wedzony
Karvioto xopwo 7N Perf?rowany
KonuéHas cBuHWHa - 500g 1000 ¢ 2 ety 100 45-55 Adrpnto o
" MepdopupoBaHHbIn

duneinHas Yactb
Sznycel z indyka — Perforowany
Skoorivia yoahomouAag 4-8 2 ‘{D 100 25-30 AiaTpnTo
JcKanon MHAENKn MNepdopunpoBaHHbIi
Poledwiczka wieprzowa,
w catosci — Perforowany
Xopwod déto, 4-8 2 ./.L\. 100 25-35 AiépnTo
oAOokAnpo MepdopuposaHHbIi
CBuHOe pune uenbHoe
Kietbaski Perforowany
NouKAvLKa 2 ZL\‘\ 80-100 10-15 AiarpnTo
Cocucku MepdopuposaHHbIi

_ EININININE Y

TEMP. CzZAS
POZIOM FUNKCIJA OEPMOKP. XPONOS POJEMNIK
EMMEAO NEITOYPTIA TEMNEPATY BPEMS iKEYS)Z
YPOBEHb PEXUM PA KOHTEUHEP
(MIN)
(2C)
Jaja po wiedensku (w szklance) Ruszt
Auyd o€ motripL 2 100 15-20 Zxapa
Aliua B CTEKNAHHOW nocyae Peweétka
Jaja na twardo — Ruszt
Auyd, oKkAnpd 2 1 100 20 Zxapa
Aiiua BKPyTYIO PelwéTka
Jaja na miekko — Ruszt
Auyd, pehdra 2 n 100 15-17 Zxdpa
ANLa BCMATKY PewéTka
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B FRZVSTAWKI / OPEKTIKA / FAPHUPDI

TEMP. RS
1ILoSC POZIOM FUNKCIA ~ GEPMOKP. o\ o POJEMNIK
SKEYOS

BPEMA >
(MIN) KOHTEMHEP

BAPOZz EMNEAO AEITOYPFIA TEMMNEPATY
KONMMYECTBO YPOBEHb PEXUM

Ruszt, szklana

Kasza pertowa + ptyn miska

KptBapdkt + Yypd Y7TERS Zxapa, yuaAwo
71\ -

Mepnosas Kpyna + 200g + 400 ml 2 100 35-40 WIoA

KNOKOCTb PewéTka,

CTEeKNAHHAA nocyaa
Ruszt, szklana

Kasza manna + ptyn miska
SLuLySAAL + Yypd m Ixapa, yuaAwo
MakHan kpyna + 200g + 300 ml 2 100 15-25 ey
KMUAKOCTb PewéTka,

CTEKNAHHAA nocyaa
Ruszt, szklana

. miska
Soczewica + ptyn

. X T\ Ixa&pa, yudAwo
Qakes + Yypo 200g + 375 ml 2 100 25-55 xaed ¥

UTToA
YeueBunua + XKnNAKOCTb .
PewéTKa,

CTEKNAHHAA nocyaa
Ruszt, szklana

Ryt piyn miska
# X 7\ Ix&pa, yudAwo
PUOTL+ uypo 200g + 250 ml 2 100 30-45 xap HT(‘;}\
Puc + xunakoctb M
PewwéTka,

CTeKNAHHAA nocyaa
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B \/~RZYWA / AAXANIKA / OBOLLU

PO 0 PO
*To]\\[o
AO OYP X 0
POBEHb o O >

Baktazan Plasterki Perforowany
MeAut{aveg Se TepdxLa 2 100 20-25 AiarpnTo
BaKknaxaHbl JIOMTUKM MepdopupoBaHHbI
Fasola Perforowany
Daocoia 2 100 40-50 AidTpnTo
daconb MNepdopunpoBaHHbIi

rozyczki z
Brokuty todyzkami Perforowany
Mrmpokoho AvBn pe KotoavL 2 100 30-35 AidTpnTo
Kanycta 6pokkonu rpo3au co MNepdopunpoBaHHbI

crebnammn

rézyczki bez

todyzek
Brokuty . ¥ . Perforowany
MrpokoAo AT AiaTpnTto

KOTOEVL 2 - 100 20-25 pn 5
Kanycra 6pokkonu MNepdopupoBaHHbIn

rposgu 6e3

cTebnei
Kalafior Rézyczki — Perforowany
Kouvourtist Aven 2 A 100 30-35 Aiarpnto
LiBeTHas KanycTa rposau MepdopuposaHHbIit
Kalafior cak:] glowka , Perforowany
Kouvourist i SRl AigTpnTo

TPEE 1 100 45-50 PN .
LiBeTHaA KanycTa v MepdopupoBaHHbIi
Groch — Perforowany
MruZéAa 2 ﬂ‘\‘ 100 35-40 NiétpnTo
lopowek MepdopupoBaHHbIi
Fenkut Paseczki Perforowany
Mapabo Se Awpideg 2 100 20-25 AidgTpnTo
deHxenb NONOCKM MepdopunpoBaHHbIi
Fenkut przeciety na pét — Perforowany
Mapabo Koppévo otn péon 2 ﬂ‘\‘ 100 25-35 AigTpnTo
deHxenb MOJIOBUHKM MepdopupoBaHHbIn
Ziemniaki w cate, bardzo mate
mundurkach OAOKANpPEG, TTOAU — Perforowany
MNotdteg pe tn pAoUSa  |ULKPEG 2 /I\ 100 25-30 AiatpnTto
KapTtodenb LLeNIbHbIN, 04YeHb MepdopunpoBaHHbIi
HEOUMLLEHHbIN MeNKmi
Ziemniaki w cate, bardzo duze
mundurkach OAOKANpPEG, TTOAU — Perforowany
Nartdreg pe tn pAovdo  |peydheg 2 N 100 50-55 AiGrpnTo
Kaptodenb LLeNbHbIN, O4eHb MepdopunpoBaHHbIi
HEOUMLLEHHbIN KPYMHbIN
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B \/~ARZYWA / AAXANIKA / OBOLUU

POZIC A OEPMOKP PO
PONOC
AO O » A DA ~ ()
» . B 5 » D A - . »
Ziemniaki
Noréeec xwpic T w kawatkach — Perforowany
. / \ -
HhoUSaL 2€ KOPMATLOL 2 100 25-30 AidtpnTo 5
. |BonbKu MepdopuposaHHbIi
KapTodenb ounLeHHbI
Bla'f’y groszek ) v Perf?rowany
MNpdowa pacoAdxia 2 AN 100 20-25 AigtpnTo
FopoxoBble CTPYYKu MepdopuposaHHbIi
Marchewka Plasterki — Perforowany
Kapota Se dETEG 2 ﬂ‘\‘ 100 30-35 AidTpnTo
MopKoBb JIOMTUKM MepdopuposaHHbIi
Kolby kukuryd
v . v %y Perforowany
KaAapmokt oAokAnpo 5 100 R AiéonTo
Cepauesura MNepdopunpoBaHHbIi
KYKYPY3HOro noyarka
Papryka (dtugie straki) [Paseczki Perforowany
MutepLEG yLa YEpopa Y& Awpibeg 2 100 17-20 AidTpnTo
Manpuka NONIOCKM MNepdopunpoBaHHbIi
Papryka ostra Perforowany
Kautepég munepiég 2 100 17-20 AidgTpnTo
OcTpbiit nepew, NepdopnpoBaHHbIii
Pieczarki Cwiartki Perforowany
Mavitdpla Je Tétapta 2 100 17-20 AidTpnTo
Tpnbbi YyeTBepTU MepdopupoBaHHbIi
Pory Plast’erkl I Perf9rowany
MNpdoo Te pETEQ 2 (AN 100 15-17 NiGtpnTo
Jlyk-nopei JIOMTUKM NepdpopnpoBaHHbI
Brukselka Perforowany
Aaxavakia BpugeAwv 2 100 30-40 AidTpnTo
Bptoccenbckan KanycTa MepdopupoBaHHbIi
Seler naciowy Paseczki — Perforowany
pxINIVe} Y& Awpideg 2 \{L\l 100 20-25 AigTpnTto
Cenbaepei NONIOCKM NepdpopnpoBaHHbI
Szparagi Perforowany
Inoapdyyio 2 100 25-40 Aiarpnto
Cnapka MepdopupoBaHHbIi
Szpinak Perforowany
SOV I\ AldTpnT
TiavaktL 2 ooy 100 17-20 arpnTo
LWnuHat MNepdopunpoBaHHbIi
todygi selera Perforowany
Mioxot céAvou 2 100 30-35 AigTpnTo
Crebnvn cenpaepen MNepdopunposaHHbIi
Cukinia Plasterki — Perforowany
KoAokuBaxkt Ye déteg 2 ﬂl 100 17-23 AigTpnTo
LIyKKUHM JIOMTUKMK MepdopunpoBaHHbIi
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B < NEDLE/KLUSKI/ TAPTES / KNELKW

TEMP.

POZIOM FUNKCIJA POJEMNIK
EMMEAO  AEITOYPTIA TE‘;:\,/IEI'FI’IEVFI’g'II('SPA iKEYPZ
YPOBEHb PEXUM KOHTEUHEP
Na stodko Nie perforowany
UKL Tapta 2 100 25-35 Ox1 diatpnTo
CnapKue KNéLKu == He nepcopurpoBaHHbiv
Drozdzowe na stodko .

L, i Nie perforowany
MUKLA TApTa PE TTPOUL ) UTEN o 20-25 Oy1 31aTpnTO
Cn?,u,Kwe ApoNoKeBele == He nepdopupoBaHHbI
KNELKM
Drozdzowe — Nie perforowany
Tdpta pe mpoloput 2 N 100 20-30
[IPOMKIKEBbIE KNBLKM He nepcopupoBaHHbIii
Chlebowe Nie perforowany
Tdapta Ywuov 2 Z,I..\,\ 100 25-30 Ox1 diatpnto
XnebHble KNELKN He nepdopupoBaHHbIi
W serwecie — Nie perforowany
Tdpta Bpacpévn oe MeToETA 2 ‘/‘D 100 30-35 ‘Ox1 diatpnTo
CandeTouHble KNBLKM He nepcopupoBaHHbIi

B DEscRY / ENIAOPHIA / QECEPTI

1ILOSE

POZIOM
BAPOZz EMNEAO
KOJ/IMMECTBO YPOBEHb

FUNKCJIA  OGEPMOKP.
AEITOYPIIA  TEMMNEPATY

CZAS

XPONOz

BPEMS
(MIN)

POJEMNIK
SKEYOS
KOHTEMHEP

Duszone jabtka Nie perforowany
Kopméota piiou 500-1500 g 2 100 20-30 OxL Suatpnto
A6104HbBIN KOMNOT He nepdopnpoBaHHbIi
Duszone gruszki Nie perforowany
Koproota axAasiov 500-1500 g 2 ZD\ 100 30-35 'Oxt SLdtpnto
Ipywésblit KOMNOT He nepdopupoBaHHbIl
Krem brilée Ruszt — miseczka
Kpep urpoulé 2 ,\/.L\.\ 80 25-30 Sxdpa - uroA
Kpem-6ptone PewerTKa - nocyaa
Krem karmelowy — Ruszt — miseczka
Kpépo kopapeAe 2 ﬂ.\. 80 30-35 Txapa - uroA
Kpem-kapamenb PewerTKa - nocyaa
Jogurt — Ruszt — miseczka
|:LC10l'Jp1'L 2 m 40 4-6 hrs. Sxdpa - uroA
WNorypt PewerTKa - nocyaa
Duszone brzoskwinie — Nie perforowany
Kopmdota poddkivo 500-1500 g 2 .ﬂ.\. 100 20-25 OxL Swatpnto
MepcrKoBbIM KOMNOT He nepdoprpoBaHHbIi
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B 0\WOCE (STERYLIZOWANIE/WEKOWANIE) / ®POYTA (AMOZTEIPQEH/BPAZIMO) /
®PYKTbl (CTEPUMU3ALIMSA/BLIBAPKA)

TEMP.

1ILOSE POZIOM FUNKCJA OEPMOKP. XPCCZ)ﬁ%Z POJEMNIK
BAPOZ EMMNEAO AEITOYPFIA TEMMEPAT BPEMS ZKEYS)Z
KO/IMMECTBO YPOBEHb PEXUM YPA KOHTEUHEP
(2C) (MIN)

Gruszki 4-6 stoikow 1 | Ruszt
AxAadio 4-6 motnpa 1 Aitpou 2 100 35-40 xapa
Mpywm 4-6 émKkocteii no 1 PewéTka
Czeres$nie 4-6 stoikow 1 | Ruszt
Kepdola 4-6 motApa 1 Aitpou 2 ZD\ 80 35-40 Sxdpa
BuwHM 4-6 émkocten no 1 n PewéTka
Brzoskwinie 4-6 stoikow 1 | Ruszt
Poddkva 4-6 motnpa 1 Aitpou 2 m\ 80 35-40 Sxdpa
Nepcunkun 4-6 émKocTeii no 1 n PewéTka
Sliwki 4-6 stoikéw 1 | Ruszt
Aapdoknva 4-6 motrpla 1 Aitpou 2 ZD‘\ 80 35-40 xdpa
CnuBbl 4-6 émkocten no 1 n PelwéTka

B ~ODGRZEWANIE / ZESTAMA / PEFEHEPALMS

1ILOSC POZIOM FUNKCIA OEPMOKP. POJEMNIK

BAPOZ EMMNEAO AEITOYPFIA TEMMEPAT JKEYOZ
KOJIMYECTBO YPOBEHb PEXUM KOHTEMHEP

Danie na talerzu Ruszt
Dayntd o mato 1-2 2 100 35-40 Sxdpa
batoga Ha Tapenkax PewéTka
Danie na talerzu Ruszt
®aynto og Tudto 34 2 N 100 35-40 Ixdpa
batoga Ha Tapenkax == PelwéTka
Dania gotowe Ruszt
‘ETotpa yeUpoTa 2 N 100 35-40 Ixdpa
FoToBble 61043 == PelwéTka
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B 5\ ANSZOWANIE / ZEMATIEMA / BNTAHLLMPOBKA

TEMP. RS
1ILOSC POZIOM  FUNKCIA  OEPMOKP. , o\ oo POJEMNIK
SKEYOS

BPEMA >
(MIN) KOHTEUHEP

BAPOZz EMNEAO AEITOYPTIA TEMMEPAT
KOMIMYECTBO YPOBEHb PEXWUM

np. Fasola, Por Perforowany
TX- ®acoha, Mpdoo 2 100 15-17 Aldtpnto
Hanpumep, daconb, nyk- ww MepboppoBaHHbli
nopeu
Jarmuz — Perforowany
Katoapd Adxavo 1000-2000 g 2 100 17-21 Audrpnto
bpayHKonb MNepdopunpoBaHHbI
Kapusta wtoska — Perforowany
KpaumoAdyavo 10-20 2 .{..I..\, 100 17-20 Aldtpnto
CaBolicKan KanycTa NepdopnpoBaHHbI
Kapusta biata, cata
f\LOL:I(I;aAd Vo 77\~ Perforowany
OMKWOX ' 2000-2500 g 1 I\ 100 35-50 Adrpnto
BenokouyaHHas Kanycra, MepopupoBakHeii
LLe/IMKOM
Pomidory, bez skorki Ruszt
Ntopdreg, 7 i
. 2 I\ 80 17 sxapa
gedhoudlopéveg Y Peﬁigr «a
Momuaopbl OYnLLEHHbIE
B ROZMRAZANIE / AMIOWY=ZH / PA3SMOPAXVUBAHUE
POZIO A ; : PO
OEPMOKP PONOC
AO OYP A D A D A RD 0] O

POBEHb P - y 0 :
Brokuty rézyczki z
MRooKoAo todyzkami — Perforowany
Kan’\J/CTa AQven pe KoTodvL 2 ﬂ‘\‘ 100 20-25 Aldtpnto
6poKKonM rposam co MepdopupoBaHHbIn

crebaamu

Z/lvlz V‘;a:;iiw — Perforowany
MX:VLKd 2 N 100 20-25 AdtpnTo
OBoLHas cmecs MepdopunpoBaHHbIn
Liscie szpinaku
DOUMa and Porcje — Nie perforowany
OTIAVAKL uepideg 2 ﬂ‘\‘ 100 15-20 OxL Satpnto
Nuctba nopuum He nepdopurpoBaHHbIi
WwnuHaTa
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B ROZMRAZANIE / AMOWY=H / PA3MOPAXUBAHUE

POZIO A PO
OEPMOKP To]\\[o
A . . P z DA D A RD .
POBEHb p . y O p
Ezf\tg)tjniét Rézyczki Perforowany
avén 100 20-25 Aldtpnto
UsetHas rposgu NepdopnpoBaHHbIi
Kanycra pozAl
Groch Perforowany
MruZéAo 100 20-25 Aldtpnto
lopowek NepdpopnpoBaHHbIii
Jarmuz duze porcje .
Katoand evaOte Nie perforowany
i P K&V . Al 100 30-40 Oy Satpnto
Adxavo uepiba o
He nepdopupoBaHHbIi
BpayHKo/b KpynHble nopuu
Marchewka Plasterki Perforowany
Kapdta o€ déteg 100 20-25 Aldtpnto
MopKoBb NOMTUKMN MepdopupoBaHHbIi
Brukselka
Nayavakia Perforowany
BpuéeMwv 100 25-30 Aldtpnto
Bptoccenbckasn MNepdopunpoBaHHbIi
Kanycra
Szparag Perforowany
Srapayylo 100 30-35 Aldtpnto
Cnapsa NepdopnpoBaHHbI
wg
informacji
. na
Dania gotowe X Ruszt
. K opakowaniu A
Etowua yevupata 100 600 Zxapa
[oToBblE 61043 , PewéTka
XPELaeTaL
no mepe
HagobHoCTH
Pieczywo Ruszt
Wwpi 100 15-30 Txapa
Xneb PewéTka
e
PO 100 20-25 '€ peric Y
Oyt Statpnto
Puc i
He nepdoprpoBaHHbIi
Soczewica Nie perforowany
Dakég 100 25-30 OxL 8uatpnto
Yeyesunua He nepdopurpoBaHHbIi
Kluski Nie perforowany
Nouvthg 100 30-35 OxL Satpnto
Nanwa He nepdopurpoBaHHbIi
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B NACZYNIA ZALECANE DO STOSOWANIA W URZADZENIU

FUNKCIA MIKROFALE
FUNKCJE FUNKCJE

RODZAJ ROZMRAZANIE / | KONWENCJONALNE tACZONE

NACZYNIA PODGRZEWANIE COTOWANIE

Szkto i porcelana 1)

niezaroodporne, mozliwo$é tak tak nie nie
mycia w zmywarce

Ceramika glazurowana

zaroodporne szkto i porcelana tak tak tak tak
Naczynia ceramiczne, fajans

nieglazurowane tak tak nie nie
glazurowane bez metalowych zdobien

Naczynia gliniane

glazurowane tak tak nie nie
nieglazurowane nie nie nie nie
Naczynia plastikowe 2)

zaroodporne do 100°C tak nie nie nie
zaroodporne do 250°C tak tak nie nie
Folie plastikowe 3)

Folia spozywcza nie nie nie nie
Celofan tak tak nie nie
Papier, tektura, pergamin 4) tak nie nie nie
Metal

Folia aluminiowa tak nie tak nie
Pojemniki aluminiowe 5) nie tak tak tak
Akcesoria (ruszt) tak tak tak nie

1. Bez ztotych ani srebrnych zdobien. Szkto otowiowe jest nieodpowiednie

2. Nalezy przestrzegac¢ zalecen producenta!

3. Nie uzywaé metalowych klipsow do zamykania torebek. Nakiu¢ torebki. Folie stosowaé tylko do przykrywania
Zywnosci.

4. Nie uzywac papierowych talerzy.

5. Stosowa¢ wylgcznie ptytkie aluminiowe naczynia/pojemniki bez pokrywek. Aluminium nie moze styka¢ sie ze
$cianami komory urzadzenia
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B MArEIPIKA SKEYH

AEITOYPTIA MIKPOKYMATA

2YMBATIKEZ 2YNAYAZTIKE

TYNoz ZENArQMA / NEITOYPTIEZ X AEITOYPTIEZ

ZKEYOYZ . ZESTAMA MATEIPEMA

FuaAi ko topoghdvn 1)

Owiakig xpriong, Un mupipaya, mAévovtal Now Now Oxt Oxt
0€ MAUVTHPLO TUATWV

JHOATWHEVA KEPOLMIKAL

Mupipaxo yuahi kot topoehdvn Nt No Nou Nou
MNopoeAdvn, KEPOUIKA

spoAtwpéva i pn,  xwpic  peETAMAKE Now Nou Oxt Oxt
SLUKOOUNTIKA TUAROTO

MAAwa okeln

SHOATWHEVDL Nat Nat Oxu Oxt
Mn opoAtwpéva Oxt Oxt Oxt Oxt
MAaotikd okeln 2)

AvBekTikd og Beppokpaocieg puéxpt 100°C Nat Oxt Oxu Oxt
AvBekTika oe Beppokpaoieg puéxpt 250°C Nat Nat Oxt Oxt
MAaotikég pepppaveg 3)

Mootk pepBpdvn kdAuPng tpodinwy Oxt Oxt Oxu Oxt
Sehodav Nat Nat Oxt Oxt
Xapti, xaptovt, nepyapnvr 4) Nat Oxt Oxt Oxt
MétaAro

Aloupwoxapto Now Oxt Nat Oxt
ANoupvévia okeun 5) Oxt Nat Nat Nat
E€aptApata (oxapa) Nat Nat Nat Oxt

1. Xwpig Xpuoég | aonuévieg UTTOPVTOUPEG Kal Ox1 HOAUBSOUXO YUaAi-kaBpETTTNG.
2. NapBavere uTTOYnN GOG TIG 0BNYIEG TOU KATOOKEUQOTH!

3. Mn xpnoipotroigite PETAAAIKG KAITT ) cuppaTdKia, yia va KAEIVETE TO GAKOUAAKIA. AvoiyeTe TPUTTEG OTA OAKOUAJKIA.
XPNOIYOTIOIEITE TIG HEMPBPAVEG HOVO YIa va KAAUTITETE Ta QaynTd.

4. Mn xpnoluoTToIEiTE XAPTIVA TTIATA.

5. Movo pnxd aloupivévia okeln, Xwpig KaTrakl. To aAoupivio dev TIPETTEI VO €PXETAI OE ETTAPN PE TO TOIXWHATA TOU
BaAdpuou Tou @oupvou.
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B nocypna

PABOYUI PEXXUM MWKPOBO/IHbI
PA3MOPO3KA/ OBbI4YHbIEKOMBUHUPOBAHHbBIN
dYHKLUN PEXUM

TMN Nocyapl PA3OrPEB NPUTOTOBJIEHUE
Crekno u dpapdop 1)
5 o ooy JIE] Aa Het Her

bITOBOM, HE-}KAPOCTOMKNIA, ANA MbITbA
B NOCYOMOEYHOW MaLunHe
FnasypoBaHHaA KepamuKa i a fa Na

YKapocToikoe ctekno n papdop
®danHCOBanA U rUHAHAA nocyaa

HernasyposaHHas na fa Her Hert

rnasypoBaHHas 6e3
MeTa/I/IM3MPOBAHHOrO PUCYHKa
FhuHaHana nocypa

Aa Aa Het Het
rnasypoBaHHas

Het Het Het Het
HernasypoBaHHas
Mnacrmaccosan nocyaa 2)

a Het Het Het
»KapocToikas o 100°C A
o o H

»apocTorikaa no 250°C e Ha bel e
MonumepHble NneHKu 3)

Het Het Het Het
MneHKa ANA NULLEBbLIX NPOAYKTOB
Uennoda JIE] Aa Het Het
Bymara, KapToH, neprameHr 4) Ha Het Het Het
Mertann

na Het Aa Her
AntomunHneBan dponbra

Het Aa fa Aa
ANOMUHUEBbIE EMKOCTU 5)

HOa Aa fa Het

MpuHagnekHocTn (pelwertka)

1. He ponyckaeTcsi UCMONb30BaTb NOCYAY C «30MO0TbIMU» U «CepebpsiHbIMU» kaemMKaMu, a Takke XpycTarnbHyto nocyay.
2. CnepyiiTte ykasaHusim usrotosurtens!

3. He 3akpbiBaiiTe nakeTbl MeTannuMyeckumu 3axumamun. HakanbiBante nakeTbl. [WWEBYIO NMAEHKY MOXHO
Mcnonb3oBaTh TOMbKO AN TOro, YTOObl NPUKPLITH NPOAYKTHI CBEPXY.

4. He ucnonb3yite GymMmaxHble Tapenku.

5. Wcnonb3yiiTe Tonbko Hernybokve antoMMHUEBbIE KOHTENHEpPbI 6e3 KpblLLeK. ANOMUHUIA HE AOMKEH conpukacaTbCsi Co
CTeHKaMu Kamepbl.
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