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Instrukcja obstugi




KOMBIWAR AX-767 M i AX-777 M*

UCHWYT BEZPIECZENSTWA
+ GDY PODNIESIONY - ELEMENT ZEGAR .
GRZEINY JEST WYEACZONY \ WYEACZANY AUTOMATYCZNIE
« GDY OPUSZCZONY - ELEMENT
GRZEJNY JEST WEACZONY POKRETEO REGULATORA TEMPERATURY

WSKAZNIK TEMPERATURY

\ / ——— UCHWYTY

| WYKONANE Z PLASTIKU NIE
NAGRZEWAJACEGO SIE
OBIEG GORACEGO POWIETRZA

MISKA ZE SZKEA ZAROODPORNEGO
DANE TECHNICZNE:

PODWYZSZONE DNO

MOC: 1200 W
NAPIECIE: 220 V
CZESTOTLIWOSC: 50 Hz

MISKA: SZKtO HARTOWANE ,ARCOPAL*
WYMIARY MISKI: $rednica 305 mm
wysoko$é 167 mm

pojemnosé: 11,5 I.

EACZNA WAGA: 9,5 kg
DLUGOSC SZNURA: 1,4 m
ZAKRES TEMPERATUR: 65°C - 250°C

ZALETY KOMBIWARA:
* odmrazanie, szybkie podgrzewanie, gotowanie, pieczenie, odparowywanie, grilowanie
* pieczenie bez uzywania ttuszczu
* mozliwo$¢ wstepnego automatycznego umycia miski i rusztu poprzez funkcje WASH
* mozliwo$¢ mycia miski w zmywarce.

POROWNANIE Z PIEKARNIKIEM KLASYCZNYM | KUCHENKA MIKROFALOWA:

Wiasciwosci Kombiwar Klasyczny Mikrofalowa
przenosny tak nie trudno
obserwacja procesu tak trudna trudna
szybkie pieczenie tak nie tak
podrumienienie tak tak nie

bez zapachu tak nie tak
pieczenie tak tak tak
fatwos$¢ mycia tak nie tak
promieniowanie mikrofal nie nie tak
soczystosé potraw tak tak nie
réwnomierne opiekanie tak nie zawsze w miare
ustawianie temperatury tak tak nie
obnizanie zawartosci tak nieco nie
ttuszczu

WSKAZOWKI PRZED UZYCIEM KOMBIWARA PO RAZ PIERWSZY:

* przetrzyj miske miekka gabka

* umie$¢ pokrywe na misce

* upewnij sie, ze miska umieszczona jest w bezpiecznej odlegtosci od tatwopalnych przedmiotéw, zwta-
szcza plastiku

* wtgcz wtyczke do sieci i nastaw termostat na temperature 250°C, co pozwoli usung¢ smar z grzatki

* nastaw timer na 5 minut

* po ostygnieciu, przetrzyj brzeg miski miekka gabka i roztworem wody z delikatnym ptynem myjacym
co pozwoli na usuniecie przypalonego smaru.

*Wszystkie funkcje jak w modelu AX-767 M, dodatkowo wyjmowalny przewdd.



ORIENTACYJNE TEMPERATURY | CZAS OBROBKI CIEPLNEJ
DLA NIEKTORYCH WYBRANYCH POTRAW.

SUROWIEC (0C) CIEZAR TEMPERAT. CZAS
(GR) OBROBKI
(min)

mieso, caty dréb 200-240

caly kurczak pieczony 1000-1200 200 40-45

na ruszcie 1000-1200

kurczak w folii 80-100 60-70

kotlety wieprzowe na ruszcie 210 20

kotlety wieprzowe w folii porcja 150 230 25

ryby 3 porcje 150 80-200 w zal. od ilosci

1/2 karpia na ruszcie 205 22

pieczywo w formach 410 130-180 w zal. od ilosci,
rodzaju

babka piaskowa 175 30

babka drozdzowa 1200 135 30

ciasto z owocami 656 160 25

pizza z gotowej mieszanki 520 150 25

rozmrazanie potraw 660 170 w zal.od ilosci

opiekanie pieczywa 170 10

PRZYGOTOWANIE SUROWCA:

* potrawy przed wtozeniem do kombiwara przygotowujemy zaleznie od ich rodzaju. Mieso kroimy i ewen-
tualnie smarujemy delikatnie olejem. Solimy i wktadamy na chwile do lodéwki. Przed grilowaniem,
ptaty miesa oraz dréb mozna wstepnie podmarynowac, co poprawi smak i jako$¢ potrawy. Temperatura
I czas zalezg od rodzaju potrawy, jej ilosci, jakosci migsa I gustu konsumenta

* wszystkie nizej podane parametry obrobki cieplnej podane sa na podstawie konkretnych badan i prob.
Nalezy je traktowac jako informacje wyjSciowe.

INSTRUKCJA OBSLUGI.

— wigcz do pradu i nastaw na ON. Ustaw termostat na zgdang temperature. Jesli Twoja potrawa wyma-
ga krétszego czasu gotowania niz 10 min., ustaw termostat na czas powyzej 10 min., a nastepnie
powré¢ do zgdanego czasu.

Ustawianie termostatu:

e odmrazanie: THAW 65°C
* mycie: WASH 100°C

Mycie kombiwara
* odtacz przewdd od sieci

e zdejmij przykrywke

* do mycia miski i elementéw metalowych uzywaj zawsze gabki z delikatnym ptynem do mycia
* po umyciu, doktadnie wyptucz ciepta i zimng woda

* nigdy nie uzywaj ostrych zmywakoéw i proszkdw mogacych porysowaé powierzchnie

Samoczyszczenie sie miski szklanej

* kombiwar wyposazony jest w funkcje ,wash“ pozwalajgcg na samoczyszczenie sie szklanej miski
» wlej do szklanej miski goracg wode (okoto 1,5 )

* dodaj troche ptynu do zmywania

* potdz pokrywke i wigcz przewdd do sieci

* pokretto termostatu ustaw w pozycji ,wash®, a timer na 10 min.

* po zakoriczeniu mycia wylej wode | wyptucz doktadnie miske zimng wodg

Rozmrazanie:

doswiadczenie wskazuje, ze kombiwar rozmraza 1 kg zywnosci w ciggu 40 min. Wieksze kawatki
powinny zostaé przynajmniej raz odwrdcone. Rozmrazang zywnos¢ nalezy umiesci¢ w plastikowym
woreczku, celem unikniecia mocnego zabrudzenia kombiwara. Torebke te nalezy usung¢ przed rozpo-
czeciem gotowania.

Grilowanie:

ustaw termostat na 200-250°C. Mozesz umiesci¢ mieso na gérnym lub dolnym ruszcie, albo na obu
rusztach jednoczesnie. Pamigtaj, aby odwrdcié mieso po potowie okresu grilowania. O czasie grilowa-
nia decyduje wielko$¢, grubosé i ilos¢ miesa.



Potrawki:

do przygotowania potrawki odpowiednie bedzie lekkie naczynie lub nawet mata patelnia. Gdy brakuje
nam przykrywki mozemy owingé naczynie folig aluminiowa a jej korice podfozy¢ pod spéd garnka. Pro-
ponujemy przed przystgpieniem do gotowania w kombiwarze sktadniki potrawki poddusié¢ a nastepnie
potaczy¢ w gorgcym naczyniu. Gotowa¢ w umiarkowanej temperaturze i miesza¢ od czasu do czasu,
aby potrawa nie przywarta do dna garnka.

Przypiekanie i pieczenie:
warzywa piec w temperaturze 180-200°C. Mozna je réwniez gotowac wraz z migsem, poniewaz tempe-
ratury gotowania sg zblizone.

Mieso:

* wieprzowina: poczgtkowo 200°C przez 20-30 min., nastgpnie obracajac migso zmniejszy¢ temperature
do 160°C i piec przez ok. 20 min. w zaleznosci od grubosci migsa az do jego zrumienienia

* wotowina, baranina: poczatkowo 180-200°C przez 20 min., nastepnie 170°C

* cielecina: poczatkowo 180-200°C, nastepnie 160°C az do ‘zrumienienia

e kurczak: 200°C

CZAS OBROBKIW MIN.
RODZAJ MIESA MASA

(kg) SLABY SREDNI MOCNY
wotowe, zeberka, szynka 09-1,4 12 -20 20-25 25 -30
wotowe b/kosci 09-14 15-20 20-25 25 -30
wieprzowe b/kosci 09-14 - - 20-25
wieprzowe z koscig 09-14 - - 25 - 30
zeberka wieprzowe 09-1,4 - - 20 -25
tusza tylna z koscig 09-14 - 12-15 -

Gotowanie warzyw i ryb na parze:

wilgotne warzywa owin szczelnie folig. Jednoczesnie mozesz gotowac warzywa oraz migso. Podobnie

gozesz gotowac rybe. Przed gotowaniem nalezy jg oczysci¢, dodac przyprawy i owingé szczelnie folia.
iasta:

w kombiwarze z powodzeniem mozna réwniez piec ciasta. Nalezy je piec na niskim ruszcie, poniewaz

pozwala to na swobodng cyrkulacje powietrza. Bardzo dobrze sprawdzajg sie okragte formy do ciast.

PIEKARNIKI
RODZAJ PIECZYWA KLASYCZNE KOMBIWAR
(tacznie z czasem min/°C
rozmrazania) min/°C

ciastka 20/230 10/200
tort maty 53/180 20/150
tort duzy 55/160 35/150
chleb kukurydziany 35/220 20/180
herbatniki 35/220 12/200
chleb pszenny 25/220 12/200

PRZEPISY KULINARNE
HAMBURGERY Z DROBIU:

* paczka mrozonych hamburgeréw z drobiu

e rozmrozone hamburgery wyja¢ z opakowania, potozy¢ na kawatkach folii aluminiowej na ruszt i lekko
posmarowac olejem

* zalecana temperatura pieczenia 225°C przez 15 min. na wysokim ruszcie.

FRYTKI ZIEMNIACZANE:

¢ paczka mrozonych frytek ziemniaczanych

* wysypac z opakowania na siatke i piec na dolnym ruszcie bez ttuszczu

e zalecana temperatura pieczenia 240°C przez 15 min. na wysokim ruszcie.

SMAZONE KOTLETY WIEPRZOWE:

* 2 kotlety wieprzowe, sdl, tarta butka, maka, jajko, olej

* kotlety rozbic, posoli¢, obtoczy¢ w mace, jajku i tartej butce. Wiozy¢ do wysmarowanego olejem pta-
skiego naczynia, kotlety posmarowac z wierzchu olejem.

* zalecana temperatura smazenia 180°C przez 20 min. na niskim ruszcie. W potowie smazenia nalezy
kotlety odwrdcic.

STEKI WOLOWE Z CZOSNKIEM:

¢ 1,5 kg wotowiny bez kosci, pieprz mielony, 2 zgbki utartego czosnku

* wymieszac pieprz z czosnkiem i tg mieszanka posmarowac obustronnie steki. Pozostawi¢ w tempe-
raturze pokojowej przez 1/2 godziny.




* potozy¢ na niski ruszt i piec w temperaturze 200°C przez 5 min.

FRYTKI O NISKIEJ ZAWARTOSCI CHOLESTEROLU:

e obra¢ i umy¢ 6 ziemniakéw Sredniej wielkosci. Pokroi¢ na frytki i osuszyé

o frytki posmarowac olejem dietetycznym i roztozyé warstwg na sitku

* smazy¢ w temperaturze 250°C ok.,30 min. az frytki zrumienia sie.

KURCZAK SMAZONY PO TEKSANSKU:

e kurczaka ¢wiartujemy i wktadamy na 15 min do mieszanki: 1 filizanka mleka, 1 tyzka soli czosnkowej
1 tyzeczka pieprzu.

* dodajemy 1 filizanke maki oraz 1/2 tyzeczki papryki. Tak przygotowang masg smarujemy kurczaka
i zawijamy w posmarowang ttuszczem folie

* smazymy w temperaturze 150°C ok. 20 min., a nastepnie przez 5-10 min. w temperaturze 250°C wyjg¢

Pll(zljé%aka bezposrednio po zakoriczeniu smazenia aby unikng¢ dziatania pary.

e ciasto na pizze w proszku, ser twardy 50g, woda 190g, przecier pomidorowy, cebula, wedlina 100g,
przyprawy, olej

* z mieszanki pizzy w proszku i wody przygotowac¢ ciasto w/g przepisu na opakowaniu, a nastepnie
utozy¢ w naczyniu wysmarowanym olejem

e ciasto posmarowac olejem i przecierem pomidorowym, uktada¢ na nim kawatki wedliny, stoniny, plas-
terki cebuli, posypa¢ tartym serem

¢ temperatura pieczenia 150°C na niskim ruszcie przez 25 min.

GRZANKI /TOSTY/ Z SEREM:

* 8 kromek butki paryskiej, masto, 100g tartego sera

* butke paryska pokroi¢ w kromki, lekko posmarowac¢ mastem i posypac tartym serem, utozy¢ luzno na
ruszcie wysokim

* temperatura pieczenia 230°C, ok. 10 min.

KRUCHE CIASTO Z OWOCAMI:

e ciasto: 125g maki, 1 jajko, 50g cukru, 50g ttuszczu, 10g proszku do pieczenia, owoce

* posypka: 30g masta, 40g grubej maki, 30g cukru pudru

* wyrobic ciasto ze sktadnikow podanych wyzej, roztozy¢ w formie i potozy¢ owoce (Swieze lub z kompotu),
posypac posypka

* temperatura pieczenia 160°C przez 25 min., na ruszcie dolnym.

BABKA PIASKOWA:

* 350g maki, 2509 cukru krusztatu, 88g ttuszczu, 4 jajka, 22g proszku do pieczenia, 175 ml wody

* mase wymieszac i roztrzepa¢ w mikserze. Wyla¢ do wysmarowanej ttuszczem formy

o tempergegura pieczenia 175°C prze 30 min. na ruszcie wysokim, forma blaszana o $rednicy 250mm
i wys

BABKA DROZDZOWA:

* 1 jajko, 1 zdttko, 250 mg maki tortowej, 1/8 I. mleka, 20g drozdzy, 70g ttuszczu, 70g cukru, 50g rodzynek, sdl

o sktadniki wymieszaé w rzadkie ciasto, pozostawi¢ do wyrosniecia w nattuszczonej formie ok. 1-2 godz.

 temperatura pieczenia 135°C ok. 30 min., ruszt niski

BISZKOPT TORTOWY NISKI:

e 2 z6ttka, 110g maki, 100g cukru pudru, 4 tyzki goracej wody, 2 biatka

* z6ttka ubi¢ z cukrem, doda¢ wode, make i piane z biatek. Wlac¢ do nattuszczonej i wysypanej maka formy

» temperatura pieczenia 130°C przez 20 min., ruszt wysoki

WOLOWINA PO INDONEZYJSKU:

* 600g karkowki, 1 utarty zabek czosnku, 1,5 tyzki sosu sojowego, 1/2 tyzki kminku, sdl, przyprawy

* mieso pokroi¢ w dwucentymetrowe kostki. W misce wymieszac: czosnek, Sos sojowy, kmmek olej, sdl,
przyprawy. Do mieszanki dotozyc migso i dobrze wymieszac, wtozyc¢ do lodéwki na ok. 1 godz

* wyjg¢ mieso z mieszanki i naktada¢ pojedyncze kawatki na ruszt do szasztykow

* temperatura pieczenia 200°C, ok. 8-10 min na niskim ruszcie.

JAJKA NA WODZIE:

¢ jajka, sél, woda

. jajléa wa:é do oddzielnych filizanek, posoli¢ i zala¢é dwoma tyzkami wody tak, aby zéttko znajdowato sig
pod woda

* temperatura gotowama 180°C, 5 min. na niskim ruszcie

JAJKA GOTOWAN

* umyte jajka poiozyc na niski ruszt, gotowac

¢ po ugotowaniu podstawi¢ pod zimng wode, aby je ostudzi¢

» temperatura gotowania 200°C, 5 min. (na miekko), 7 min. (na twardo)

ZIEMNIAKI PIECZONE:

* jednakowej wielkosci ziemniaki umy¢ pod biezaca wodag

* nadkroic¢ je i w powstate szczeliny wiozy¢ kawatek masta lub stoniny

* piec tak, aby skdrka byta chrupigca

¢ temperatura pieczenia 250°C, 35 min. na niskim ruszcie

KURCZAK W POTRAWCE JARZYNOWEJ:

* 450g filetéw kurczaka, 1 fyzka wina, 1 tyzeczka cukru, 1/2 tyzeczki maki ziemniaczanej, pieprz, 1 roztarty
zgbek czosnku, 1/4 filizanki brukselki

* mieso obtoczy¢ w mace ziemniaczanej, doda¢ pozostate sktadniki i wtozy¢ do lodédwki na 2 godz.

* nastepnie potozy¢ na folii na niskim ruszcie

* temperatura pieczenia 180°C, 20 min.




