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WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
UZYTKOWANIA

D Przed uzyciem przeczytaj dokfadnie instrukcje obstugi.

D Zachowaj szczegdlng ostroznos¢, gdy w poblizu urzadzenia
znajduja sie dziedi.

D Nie wieszaj przewodu sieciowego na ostrych krawedziach
i nie pozwal, aby stykat sie z gorgcymi powierzchniami.

D Zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy nie uzy-
wasz urzadzenia lub przed rozpoczeciem jego czyszczenia.

D Nie wolno uzywac uszkodzonego urzadzenia, rowniez wtedy,
gdy uszkodzony jest przewdd sieciowy lub wtyczka — w takim
wypadku oddaj urzadzenie do naprawy w autoryzowanym
punkcie serwisowym.

D Uzycie akcesoridw nie zalecanych przez producenta moze
spowodowac uszkodzenie urzgdzenia, pozar lub obrazenia
Ciata.

D Nie wolno zanurzac urzadzenia, przewodu i wtyczki w wo-
dzie lub w innych ptynach.

D Nie zostawiaj pracujgcego urzgdzenia bez nadzoru podczas
pracy!

D Podczas pracy obudowa silnika kombiwara nagrzewa sie
— uwazaj, aby jej nie dotkng¢ — do otwierania i przesuwa-
nia nalezy zawsze uzywac przeznaczonych do tego celu
uchwytow!



D Urzadzenie nalezy stawia¢ na powierzchni odpornej na wy-
sokie temperatury. Nie wolno stawia¢ na powierzchniach
plastikowych, winylowych, lakierowanym drewnie lub innych
wytworzonych z fatwopalnych materiatow.

D Nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢ podczas przesu-
wania urzadzenia zawierajagcego goracy olej lub inng ciecz!

D Nie wolno stawia¢ urzadzenia w poblizu innych urzadzen
elektrycznych, palnikow, kuchenek, piekarnikow, itp.

D Nie uzywac kombiwara w poblizu zaston, firanek oraz ta-
twopalnych materiatow i substancji!

D Pamietaj, aby zawsze przed wyjeciem wtyczki z gniazdka
sieciowego, wytgczy¢ najpierw urzadzenie.

D Przed wiozeniem lub wyjeciem wtyczki z gniazdka siecio-
wego nalezy najpierw ustawi¢ pokretto temperatury i czasu
opiekania w pozycji ,0".

D Do podiaczenia urzadzenia do Zrédta pradu nie wolno wy-
korzystywac przedtuzaczy!

D Nie wolno stawia¢ urzadzenia w poblizu Zrodet ciepfa.

D Nie wolno korzystac z kombiwara na wolnym powietrzu.

D Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celéw, niz zostato
przeznaczone.

D Przy pierwszym uzyciu nalezy wigczyc¢ urzadzenie i odczekac
kilka minut.

D Urzadzenie przeznaczone jest tylko do uzytku domowego.

D Do czyszczenia kombiwara nie nalezy przystepowac bez-
posrednio po uzyciu — nalezy odczekac, az ostygnie.



D Sprzet nie jest przeznaczony do pracy przy uzyciu zewnetrz-
nego wytacznika czasowego lub oddzielnego systemu
zdalnego sterowania.

D Urzadzenie powinno by¢ podtgczone do gniazdka siecio-
weqgo z bolcem uziemniajgcym!

D Niniejszy sprzet moze by¢ uzytkowany przez dzieci w wieku
co najmniej 8 lat i przez osoby o obnizonych mozliwosciach
fizycznych, umystowych i osoby o braku doswiadczenia
I Znajomosci sprzetu, jezeli zapewniony zostanie nadzor lub
instruktaz odnosnie do uzytkowania sprzetu w bezpieczny
sposob, tak aby zwigzane z tym zagrozenia byty zrozumiate.
Dzieci bez nadzoru nie powinny wykonywac czyszczenia
i konserwadji sprzetu.

D Przechowuj urzadzenie i jego przewdd w miejscu niedo-
stepnym dla dzieci ponizej 8 lat.

D Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie urza-
dzeniem.

D Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie
dostepnych czesci opakowania (torby plastikowe, kartony,
styropian itp.).

D OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie folia.
Niebezpieczenstwo uduszenia!

D Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢
wyzsza, gdy sprzet pracuje.

b &UWAGA! Goraca powierzchnia!l



OPIS URZADZENIA

Kombiwary - piekarniki, wykorzystujace dziatanie goragcego powietrza do sporzadzania po-
traw, naleza do najciekawszych nowosci na rynku artykutéw gospodarstwa domowego.
Urzadzenie to dziata na zasadzie wymuszonej cyrkulacji goracego powietrza.

W odrdznieniu od klasycznych piekarnikéw, w kombiwarze ciepto przekazywane jest przez
pokrywe naczynia, ogrzewa ono potrawe bezposrednio goracym powietrzem, co znacznie
przyspiesza przyrzadzanie positku. Powietrze, nagrzane przez element grzejny, nawiewane
jest wokot potrawy, opiekajac ja rdwnomiernie ze wszystkich stron. Dzieki temu potrawy nie
trzeba obraca¢, ani miesza¢ w trakcie pieczenia. Grzatka halogenowa dodatkowo przyspiesza
proces pieczenia i gotowania oraz pozwala na zachowanie wiekszej ilosci sktadnikéw odzyw-
czych w potrawach.

Intensywne przekazywanie energii cieplnej pozwala na zaoszczedzenie energii i obnizenie
temperatury pieczenia o 10-20%. Oznacza to, ze sporzadzanie potraw staje sie bardziej eko-
nomiczne, a ich jako$¢ wyzsza.

Efektowne szklane naczynie umozliwia wygodne obserwowanie catego procesu pieczenia
oraz fatwe utrzymywanie w czystosci.

1. naczynie szklane (misa) 6. pokretlo ustawienia
2. pokrywa temperatury (do 250° C)
3. zielona lampka sygnalizujca temperaturg 7. uchwyt,
4. pomaranczowa lampka kontrolna sygna- 8. podstawa
lizujgca zegar 9. nozki

o

5. pokretlo ustawienia zegara (5 do 60 min.)  10. ostona grzatki

PRZYGOTOWANIE URZADZENIA DO UZYCIA

1. Przed pierwszym uzyciem nalezy przetrze¢ urzadzenie wilgotng, a nastepnie sucha Scierecz-
ka.

2. W wyposazeniu kombiwara znajduje sie dodatkowo niski ruszt.

3. Po zdjeciu pokrywy nalezy umiesci¢ w naczyniu ruszt, na ktéry bedzie potozona sporzadza-
na potrawa.




4. Pomiedzy produktem a kratka wentylatora nalezy zachowa¢ min. 2 cm odstepu.

UWAGA! Tabela czasu i temperatury pieczenia, podana w niniejszej instrukgji, zawiera orientacyjne wartosci -
w zaleznosci od masy sktadnikéw, ich Swiezosci i stopnia zamrozenia moga one réznic¢ si¢ od podanych
w tabeli.

UZYCIE KOMBIWARA

-

. Potéz potrawe na ruszt. Potrawe ktadzie sie bezposrednio na ruszt (kurczak, ryba, tosty, itp.)
lub na posmarowanej olejem folii aluminiowej. Przed potozeniem potrawy bezposrednio
na ruszt nalezy posmarowac go olejem.

. Natéz pokrywe kombiwara i upewnij sig, ze jest szczelnie dopasowana.

. Wiéz wtyczke do gniazdka sieciowego.

. Wcisnij uchwyt piekarnika, znajdujacy sie na pokrywie. Nastepnie przekre¢ pokretto zegara
w prawo - zapali sie pomarariczowa lampka sygnalizacyjna.

. Pokrettem temperatury ustaw zadang temperature - zapali sie zielona lampka sygnalizacyj-
na. Kiedy urzadzenie osiaggnie ustawiong temperature — wskaznik temperatury zgasnie.

. Po uptywie ustawionego wczesniej czasu opiekania piekarnik automatycznie zakornczy pra-
ce.

Po podniesieniu uchwytu doptyw energii elektrycznej zostanie odciety, a wytacznik bezpie-
czenstwa automatycznie powréci do poprzedniej pozyciji.
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CZYSZICZENIE | KONSERWACJA

1. Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego i pozostawic¢
kombiwar do ostygniecia — do czyszczenia nie nalezy przystepowac bezposrednio po uzyciu.

2. Pokrywe kombiwaru mozna przetrze¢ szmatka, zwilzong w wodzie z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn.

3. Mise kombiwaru mozna my¢ pod biezaca woda nalezy jednak uwazac aby nie wkfadac gora-
cego naczynia do zimnej wody.

4. Kiedy ostona grzatki stanie sie zbyt zattuszczona, nalezy wyja¢ ja odkrecajac srubki, umy¢
w wodzie z dodatkiem detergentu, wyptukac doktadnie, a nastepnie osuszy¢.

5. Ruszt mozna my¢ w wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

OSTRZEZENIA

D Nie wolno wkfadac¢ pokrywy do wody ani my¢ jej pod biezacg wodg .

D Pokrywa nie nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn.

D Przedostanie sie jakigjkolwiek cieczy do wnetrza pokrywy moze spowodowac
trwate uszkodzenie elementéw urzadzenia.

D Do czyszczenia nie uzywac druciakéw oraz innych ostrych przedmiotéw lub
zracych chemikaliow.

~



FUNKCJA SAMOCZYNNEGO MYCIA

Y

Nalezy nala¢ do misy wode na wysokosc¢ ok. 4 cm. i doda¢ ptynu do mycia naczyn.

. Natozy¢ pokrywe.

. Regulator ustawienia temperatury (6) nalezy przekreci¢ do pozycji ,Thaw Wash”. Pokretto
ustawienia zegara (5) ustawic na 10 minut. Podczas wstepnego mycia mozna wewnatrz misy
umiesci¢ metalowy ruszt. Obieg goracego powietrza wytworzy wirujacy prad myjacy.

. W momencie kiedy pokretto ustawienia zegara znajdzie sie w pozycji ,OFF” nalezy wyjac

wtyczke z gniazda sieciowego oraz uchyli¢ pokrywe. Wyptukaé mise i ruszt w cieptej wodzie.

W razie potrzeby powtdrzy¢ czynnos¢.

w N
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PRZEPISY KULINARNE

KURCZAK PIECZONY NA RUSZCIE

(kurczak caty, sl, przyprawy, olej)

Rozmrozonego kurczaka nalezy umy¢, osuszy¢, nasoli¢, natrze¢ przyprawami ilekko po-
smarowac olejem. Nastepnie potozy¢ naruszt. Piec wtemperaturze iczasie zgodnym
z tabela.

KARP PIECZONY NA RUSZCIE

(karp, sol, kminek, olej)
Oczyszczonego karpia posmarowac olejem, posypac¢ kminkiem i pozostawi¢ na kilka minut.
Nastepnie potozy¢ na ruszt. Piec w temperaturze i czasie zgodnym z tabela.

RYBA W CALOSCI PIECZONA W FOLII ALUMINIOWE)
(ryba, s6l, cytryna, cebula, seler, marchew, pietruszka, woda, masto lub margaryna)
Oczyszczong rybe potozy¢ na dos¢ duzym kawatku folii aluminiowej, posoli¢. Do srodka
ryby wilozy¢ cebule pokrojong w plastry, kilka plastréw selera, starta marchew i pietrusz-
ke. Wla¢ kilka tyzeczek od herbaty wody, a nastepnie wiozy¢ kawatek masta lub marga-
ryny. Cato$¢ pola¢ sokiem zcytryny. Owina¢ doktadnie folia. Nadno kombiwara nala¢
ok. 2 szklanek wody. Piec w temperaturze 220° C przez ok. 20 minut.

FILETY Z RYB NA RUSZCIE

(filety, sdl, olej)
Zamrozone filety posoli¢, posmarowac olejem. Potozy¢ na ruszcie. Piec w temperaturze 250°C
przez ok. 25 minut.

WIEPRZOWE KOTLETY Z PIECZARKAMI W FOLII ALUMINIOWE)

(3 szt. kotletow, masto, pieczarki)

Kotlety rozbi¢, posoli¢ i potozy¢ na osobnych kawatkach folii aluminiowej. Na kazdy kotlet po-
tozy¢ kawatek masta i pokrojone, surowe pieczarki. Owing¢ szczelnie folig i potozy¢ na ruszt.
Piec w temperaturze 220° C przez ok. 25 minut.
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KOTLETY MIELONE

(mieso mielone, jajko, s6l, przyprawy, tarta butka — masa ogéina ok. 300g)
Mielone mieso nalezy wymiesza¢ z pozostatymi sktadnikami, zageszczajac mase tarta butka.
Uformowac kotlety i piec w temperaturze 220° C przez ok. 20 minut.

PIECZEN RZYMSKA

(mieso mielone — wieprzowe, wotowe, czosnek, tarta butka, jajko, sl, przyprawy, cebula — masa
ogdlna ok. 1000g)

Mielone migso nalezy wymieszac z jajkiem, pokrojona cebulg i tartym czosnkiem. Posoli¢, do-
prawi¢ do smaku i zagesci¢ tartg butka. Uformowac mase w ksztatt szyszki i potozyc¢ na kawat-
ku folii aluminiowej, uprzednio posmarowanej olejem. Wla¢ na dno kombiwaru 50ml zimnej
wody. Piec w temperaturze 200° C przez ok. 50 minut.

IMROZONE FRYTKI ZIEMNIACZANE

(zmrozone frytki podsmazone — opakowanie 300g)
Frytki wysypac z opakowania na siatke i piec na dolnym ruszcie bez ttuszczu w temperaturze
240° C przez ok. 15 minut.

BABKA PIASKOWA

(300g mqki, 1 z6ttko, 250g cukru, 889 ttuszczu, 4 jajka, 22g proszku do pieczenia, 175ml wody)
Mase wymieszac iroztrzepa¢ mikserem. Wla¢ do wysmarowanej ttuszczem formy. Piec
w temperaturze 200° C przez 45 minut w formie blaszanej o srednicy 250mm i wysokosci
90mm na ruszcie.

JAJKA NAWODZIE

(jajka, sél, woda)

Jajka wbi¢, kazde osobno, do oddzielnych filizanek, dodac¢ s6l do smaku i zala¢ dwiema tyzka-
mi wody, tak aby z6ttko znajdowato sie pod woda. Piec w temperaturze 190° C przez 9-10 mi-
nut na ruszcie.

PIECZONE ZIEMNIAKI

(umyte, jednakowej wielkosci ziemniaki w mundurkach)
Nadkroi¢ ziemniaki i w powstate szczeliny wiozy¢ kawatki masta lub stoniny. Piec bez folii
w temperaturze 250°C przez ok. 30 minut na ruszcie.

STEKI WOLOWE NA CZOSNKU

(1,5 kg wotowiny bez kosci, mielony pieprz, 2 zqbki utartego czosnku)

Wymieszac pieprz z czosnkiem i tak przygotowana mieszanka smarujemy obustronnie steki.
Pozostawi¢ na 2 godziny w temperaturze pokojowej. Potozy¢ na ruszcie i piec w temperatu-
rze 200° C przez 20 - 40 minut.



ORIENTACYJNE TEMPERATURY | CZASY OBROBKI CIEPLNE) DLA NIEKTORYCH POTRAW

Temperatura Rodzaj zywnosci llos¢é/waga Cza‘: ?nt:::bk'
220°C caty kurczak 16809 60
220°C kotlety wieprzowe 373g 10-20
220°C udka kurze 8 porcji 30
250°C ryba 10 porcji 25
200°C ciasto z owocami 520g 35
200°C babka drozdzowa 6569 45
250°C ziemniaki 373¢g 30
170°C rozmrazanie zal. od ilosci

Moc: 1200-1400 W C €
Zasilanie: sie¢ pradu zmiennego 220-240V  50Hz

Max. temperatura pieczenia: 250°C
Czas pracy: min.- 5 minut, max. — 60 minut
Maksymalna pojemnosé: 11,3 |

Poziom hatasu: L ,= 45 dB

UWAGA! Firma MPM agd S.A. zastrzega sobie mozliwos¢ zmian technicznych!

PRAWIDLOWE USUWANIE PRODUKTU (ZUZYTY SPRZET ELEKTRYCZNY | ELEKTRONICZNY)

Polska 0znaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania nie nalezy
usuwac z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw domowych. Aby unikna¢ szkodliwego wptywu
na Srodowisko naturalne i zdrowie ludzi wskutek niekontrolowanego usuwania odpaddw, zuzyte

= Urzadzenie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu AGD lub zgtosi¢ jego odbidr z domu.

W celu uzyskania szczegétowych informacji na temat miejsca i sposobu bezpiecznego usuwania odpadéw
elektrycznych i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie z punktem sprzedazy detalicznej lub z lokalnym
Wydziatem Ochrony Srodowiska. Produktu nie nalezy usuwac razem z innymi odpadami komunalnymi.
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OPERATION SAFETY INSTRUCTION

D Before use, thoroughly read the operation manual.

D Extreme care is required in case of children presence in
vicinity of the appliance.

D Do not hang the cord on any sharp edges and prevent any
contact with hot surfaces.

D Always pull out the plug from the socket unless the appli-
ance is used or before its cleaning.

D Do not use the appliance in case of its damage, also if its
cord or plug is damaged — in such case the appliance should
be handed over to an authorized service shop for repair.

D The use of any accessories not recommended by the manu-
facturer may result in damage of the appliance, fire or injuries.

D Do not immerse the appliance, its cord and plug in water
or any other fluids.

D Do not leave the appliance without supervision in course
of its operation..

D The enclosure of halogen oven motor is heated in course
of its operation — proceed carefully so as not to touch it -
always use the holders designed for opening and shifting

D Only use on a heat-proof work surface. Do not place the ap-
pliance on surfaces made of plastic, vinyl, wood coated with
lacquer or any other surfaces made of flammable materials.

D Extreme caution must be used when moving an appliance
containing hot oil or other hot liquids.

D Do not stand the appliance in vicinity of electric and gas
cookers, burners, ovens etc

D Do not stand the appliance in vicinity of walls or curtains
etc. in course of its operation

n



D Do not forget to switch off the appliance before pulling out
its plug from the socket

D Prior to inserting into or pulling out the plug from electric
outlet, set the temperature and roasting time adjustment
knob to the position ,0"

D Do not use any extension cords in order to connect the ap-
pliance to the power source

D Do not stand the appliance in vicinity of heat sources.

D Do not use the appliance outdoors.

D Do not use your appliance for any other purpose except of
its assignment.

D Before the first use, turn the appliance on and wait for sev-
eral minutes

D The appliance is designed for the use in household only.

D Allow to cool before cleaning..

D The appliance shall be connected to the outlet provided
with ground prong

D This appliance can be used by persons with reduced physi-
cal, sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.

D Children shall not play with the appliance (including the
accessories).

D This appliance shall not be used by children. Keep the ap-
pliance and its cord out of reach of children (including the
accessories).

D The appliance is not intended to be operated by means of
an external timer or separate remote-control system.

12



D In order to ensure your children’s safety, please keep all pack-
aging (plastic bags, boxes, polystyrene etc,) out of their reach.

D WARNING! Do not allow small children to play with
the foil as there is a danger of suffocation!

D The temperature of surfaces may be higher when
the appliance is in use.

D Warning! Hot surface!

APPLIANCE DESCRIPTION

1. Glass bowl 6. temperature setting knob (up to 250° C)
2. appliance lid 7. holder

3. green temperature caution light 8. base

4. orange timer caution light 9. feet

5. timer setting knob (5 up to 60 min.) 10. heater enclosure

Halogen ovens —designed as the appliances using the hot air for cooking purposes — belong
to the most interesting new solutions on household appliances market. The functioning prin-
ciple of the present appliance is based upon forced circulation of hot air stream. Contrary to
conventional ovens with heat transfer through the walls, bottom or the lid of the dish, the
product in our appliance is directly heated with hot air. Therefore the time required to pre-
pare the meal is reduced significantly. The air stream heated by heating element is supplied
to the area around the product and the latter is roasted from all sides uniformly. Therefore
any rotating or mixing in course of roasting is unnecessary. The roasting and cooking process
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is additionally accelerated by means of halogen heater making it possible to maintain more
nutrition values in prepared meals.

As a result of intensive transfer of thermal energy, it is possible to ensure energy saving and to
reduce roasting temperature by 10-20%. Consequently the cooking process becomes more
economic and meals quality is improved.

An effective glass dish has been designed in order to enable convenient monitoring of the
whole roasting process and to facilitate the cleaning and washing.

PRIOR TO THE FIRST USE:

1. Prior to the first use of the appliance wipe the appliance with wet cloth and with dry one
thereafter.

2. The accessories supplied with halogen oven encompass the following scope, significantly
facilitating the preparation of meals:: low cooking rack.

3. After removing the lid, place the cooking rack into the dish.

4. The distance of at least 2 cm should be provided between the product and fan grille.

NOTE! The table specifying times and temperatures of roasting, included in the present manual contains ap-
proximated values — actual values may differ from those included in the table - in accordance with the
weight of products, their freshness and degree of freezing.

USE OF HALOGEN OVEN

'y

. Place the product onto the cooking rack. The product is laid directly onto the cook-
ing rack (chicken, fish, toasts etc.) or onto aluminium foil coated with oil. Prior to laying
the product directly onto the cooking rack, the latter should be coated with oil.

. Close the lid of halogen oven and make sure that is is fitted securely.

. Insert the plug into the socket.

. Depress the holder of the oven incorporated on the lid. Then rotate the timer knob clockwise
- orange caution light will go on.

. Set required temperature by means of the temperature knob — green caution light will
go on. When the value of temperature setting is achieved, temperature indicator will go off.

. The operation of the appliance will be completed automatically after the lapse of roasting
time which has been set previously.

. After lifting of the holder, the electric energy supply will be discontinued and the previous
position of safety switch will be returned automatically.

(=)} (9] A WN
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CLEANING AND MAINTENANCE:

-

. Prior to commencing the cleaning pull out the plug from the plug socket and allow the halo-
gen oven to cool completely.

. In order to clean the housing, it can be wiped with moist cloth with some washing-up liquid.

. The oven bowl can be washed under running water; but the hot bowl must not be immersed
in cold water.

. In case of excessive fat deposits on the heater enclosure, the latter should be dismounted
after unscrewing of screws, washed in water with addition of detergent, rinsed thoroughly
and dried.

w N
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5. Rack can be washed in water with some washing-up liquid.

WARNING

Do not immerse the glass lid in water or place under running water.

Do not place the glass lid in a dishwasher.

The permanent damages of the appliance elements are possible in case of penetration of any
liquid into the lid interior.

Do not use abrasive cleaners or scouring pads on the metal surfaces nor any aggressive chemicals.

SELF - CLEANING FUNCTION

1. Add approximately 4 cm of water into the glass bowl with a squirt of washing up liquid.

2. Replace the glass lid.

3. Turn the temperature control (6) to ,Thaw Wash”. Set the timer knob (5) to 10 minutes. The
cooking rack can be placed in the bowl in course of preliminary washing. The washing stream
will be generated by the hot air circulation.

4. When the timer knob will reach its ,OFF” position, pull out the plug from outlet and half -
open the lid. Rinse the bowl and cooking rack in warm water. Repeat the rinsing if required.

OUR RECIPES

GRILLED CHICKEN

(whole chicken, salt, spices, oil)
Defreeze the chicken, wash, dry, put some salt, rub the spices in and apply thin coat of oil. Then
place the chicken onto the cooking rack. Roast at the temperature and time specified in the table.

GRILLED CARP

(carp, salt, caraway, oil)

Clean the fish, put some salt, oil and caraway on it and allow to stand for a few minutes.
Then place the fish onto the cooking rack. Roast at the temperature and time specified
in the table.

WHOLE FISH ROASTED IN ALUMINIUM FOIL

(fish, salt, lemon, onion, celeriac, carrot, parsley, water, butter or margarine)

Clean the fish and place on a large piece of aluminium foil, put some salt, fill the fish with
sliced onion, a few slices of celeriac, grated carrots and parsley. Pour a few teaspoons wa-
ter and ad a piece of butter or margarine. Pour lemon juice over the whole fish and wrap
with foil carefully. Pour about 2 glasses of water onto the bottom of the appliance. Roast
at temperature of 220° C for about 20 minutes.
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GRILLED FISH FILLETS

(fillets, salt, oil)
Put some salt and oil on frozen fish fillets. Then place onto the cooking rack. Roast at tempera-
ture of 250° C for about 25 minutes.

PORK CHOPS WITH CHAMPIGNONS ROASTED IN ALUMINIUM FOIL

(3 pieces of chop, butter, champignons)

Beat the chops with kitchen hammer, put some salt on them and place on separate pieces of alu-
minium foil, add a piece of butter and sliced raw champignons onto each chop and wrap with foil
carefully. Then place onto the cooking rack. Roast at temperature of 220° C for about 25 minutes.

HAMBURGER STEAKS

(minced meat, egg, salt, spices, breadcrumbs- total weight about 300g)
Mix minced meat with remaining ingredients adding some bread crumbs. Form the steaks
and roast them at temperature of 220° C for about 20 minutes.

(minced meat - pork, beef, garlic, breadcrumbs, egg, salt, spices, onion - total weight about 1000g)
Mix minced meat with egg, cut onion and grated garlic, add some salt and spices as well some
bread crumbs. Form the meat loaf in the shape of the cone and place a piece of aluminium foil
previously coated with oil. Pour about 50 ml of cold water onto the bottom of halogen oven
and roast at temperature of 200° C for about 50 minutes.

FROZEN POTATO CHIPS

(frozen para-boiled chips - package 300g)
empty the package pouring the chips onto the sieve and roast on the low cooking rack with-
out fat at temperature of 240° C for about 15 minutes.

MARBLE CAKE

(300g of flour, 1 yolk, 250g of sugar, 889 of fat, 4 eggs, 22g of baking powder, 175 ml of water)

Mix the mass and additionally remix with the mixer. Pour into the form coated with fat. Roast
at temperature of 200° C for 45 minutes in round form made of metal sheet with diameter of
250 mm and height of 90 mm on the cooking rack.

(eggs, salt, water)

Beat eggs, each eggs separately, into individual cups, add some salt and pour two table-
spoons of water until egg yolk is immersed under water. Roast at temperature of 190° C for
9-10 minutes on the cooking rack.

ROASTED POTATOES

(washed, equally sized potatoes, not peeled)
Partially cut the potatoes and insert pieces of butter or pork fat into holes. Roast without foil
at temperature of 250° C for about 30 minutes on the cooking rack.

-
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BEEF STEAKS WITH GARLIC

(1,5 kg beef meat, ground pepper, 2 cloves of mash garlic)

Mix pepper with garlic and use this paste in order to coat your steaks on the both sides. Leave
to soak for 2 hours at room temperature. Roast at temperature of 200° C for 20 - 40 minutes
on the cooking rack.

APPROXIMATE TEMPERATURES AND TIMES OF THERMAL TREATMENT FOR SOME FOODS

temperature | kind of food | quantity/weight time of treatment
in min.

220°C whole chicken 16809 60

220°C pork chops 3739 10-20
220°C chicken legs 8 portions 30

250°C fish 10 portions 25

200°C fruit cake 5209 35

200°C tea cake 6569 45

250°C potatoes 373g 30

170° C unfreezing depends on quantity

TECHNICAL DATA

Power:: 1200-1400W
Power supply: 220-240V 50Hz
Max. temperature of baking: 250°C

Operation time: min.- 5 minutes, max. - 60 minutes
Max. capacity: 11,3 |
Level of noise: L ,= 45

ATTENTION! MPM agd S.A. reserves its rights to modify the technical data.

PROPER DISPOSAL OF THE PRODUCT (waste electrical and electronic equipment)

Poland This symbol on the product indicates that the product, after its lifetime, should not be disposed with other
household wastes. To avoid harmful influence on the environment and human health due to uncontrolled
E waste disposal, dispose the waste device to the service point of waste household appliances or report
e COllecting it from home. In order to obtain detailed information about the location and how to dispose the
waste electrical and electronic equipment in a safe way, contact your retailer or local Department

of Environmental Protection. Do not dispose the device with other municipal waste.
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YKA3AHWUA MO TEXHUKE BE3OMACHOCTHU

IKCNNYATALUN

D [epen npyMeHeHVieEM YCTPONCTBA HEOOXOAVMO BHUMATEb-
HO MPOYNUTATL MHCTPYKLIIO MO OOCIYKMBAHWIO.

D Cobniogaiite 0cobyto OCTOPOXHOCTb, KOTAa BOMM3N YCTPON-
CTBA HAXOAATCA [ETW.

D He BelualTe NPOBOAa ANEKTPOMUTAHIA Ha OCTPbIX FPAHAX W
He AonycKaiiTe, YTOObl OH KacancaA ropsaqmMx NOBEPXHOCTEN,

D Bceraa BblHMMalTe LUTENCENbHYIO BIAIKY C rHE3/a INeKTpu-
YeCKon CeTu, e/ He NpUMeHaAeTe YCTPOCTBa U nepe[
TeM, Kak HauaTb ero UnCTKy.

D 3anpelLaeTca Nonb30BaTbCA NOBPEXEHHBIM YCTPOWCTBOM,
a TaKKe, eC/V MOBPeXAeH NPOBOA VM LUTENCEeNbHAA BUTIKA.
B 31OM Crlyyae HeobxoamMmMo OTAATb YCTPOWCTBO 1A PEMOHTA
B aBTOPW30BAHHbIN MyHKT CEPBMCHOrO OOCYKMBAHWA.

D VIcnonb3oBaHMe TEXHUUYECKMX MPUHAANEXHOCTEN, He pe-
KOMEHOOBAHHbIX MPOV3BOAMTENIEM, MOXKET NPUBECTU K
MOBPEXEHWII0 YCTPOCTBA, K BO3HUKHOBEHMIO MOMapa Ui
K MOBPEXAEHWIO TeNa.

D Henb3da norpyatb YCTPOVCTBO, MPOBOL, UV LITENCENbHYHO
BUJIKY B BOY WAV B APYTVIE KMOKOCTH.

D He ocTaBnaiTe pabotatoLLiero yCTponcTea 6e3 Haa3opa BO
BpemMs paboTb!

D Bo Bpema paboTbl kopnyc ABUraTens KOHBEKLIOHHOW ay-
XOBKW HarpeBaeTcA — OyabTe BHUMATENbHbBIMK, UTOObI €70
He KOCHYTbCA - 119 OTKPbITUA 1 NepeMeLLeHr s Iy XOBKM
HeobXOAMMO BCerfja NPYMEHATL PYUKY, MPeHA3HAYeHHbIe
Ana ston uenwl
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D YCTPOMCTBO HEOOXOAMMO YCTaHABNMBATL Ha MOBEPXHOCTY,
YCTOMUMBOW K BbICOKMM TemrepaTypam. Henb3a ycTaHas-
NIMBAaTb Ha M1aCTMACCOBbIX, BUHIOBbIX MOBEPXHOCTAX, Ha
MOBEPXHOCTAX 13 NIAKMPOBAHHOIO [IePeBa, Ui Ha ApYrvx
MOBEPXHOCTAX, M3TOTOBEHHDIX 13 NIErKOBOCTIAMEHAOLLIMXCA
MaTepwanos,

D CnenyeT cobnoaatb 0Cobyi0 OCTOPOXKHOCTL BO BPEMSA
nepemelLeHrA YCTPOWCTBA, COepXalLiero ropadee Macso
VAV APYTYIO XKMOKOCTb!

D Henb3Aa CTaBUTb YCTPOWCTBO NOBM30CTY APYIUX SNeK-
TPUYECKMX YCTPOWCTB, FAa30BbIX TOPESIOK, NEKTPUUYECKIMX
MANTOK, IyXOBOK 1 T.M.

D He ynotpebnaiTe KOHBEKLIOHHOM AyXOBKI BOMM3M LUTOP,
3aHaBeCOK 1 APYTVIX NIErKOBOCTIAMEHAIOLLIMXCA MaTepranoB
1 BeLecTs!

D NomHwTe O TOM, YTO BCEra Nepes BbIHYMaHMEM LTenceb-
HOW BUJIKI 113 CETEBOW PO3ETKM, HEOOXOAUMO BbIKIIOUMTD
CHavarna yCTpouCTBO.

D Nepen BKNAAbIBAHVEM UM BbIHUMAHMEM LITENCeNbHON
BUJIKV 113 CETEBOW PO3ETKM, HEOOXOAVMO CHauana yCTaHo-
BUTb MOBOPOTHYIO PYUKY TeMMepaTypbl 1 BpeMeH) NpUro-
TOBNEHNA B NO3NLMIO «0».

D [Ina nprcoeanHeHya yCTPOMCTBA K CTOUHMKY SNEKTPOTOKA
He cnefyet NpUMeHATb yanuHuTenn!

D He cnepyeT CTaBWTb YCTPOMCTBO BOMM3M MCTOUHMKOB TEMNa.

D He cneayeT Nonb30BaTbCA KOHBEKLIVIOHHOW AYyXOBKOW Ha
OTKPbLITOM BO3[1yxe.

D He nonb3yiiTech yCTPOMCTBOM ANA APYTVIX LENeN, uem ans
KOTOPbIX OHO ObIO NpeHa3HaYeHo.
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D [pu NepBOM NpUMEHEHNM YCTPOMCTBA HEOOXOAVIMO BKIHO-
YNTb €70 1 BbKAATb HECKOMBKO MUHYT.

D YCTpoiicTBO NpeaHa3HauYeHo TOMbKO ANd JOMALLHEro npu-
MEHEHMA.

D KumcTke KOHBEKLIMOHHOW [JyXOBKM He CleyeT NpucTynaTh
HenocpeaCTBEHHO NOCSIe UCMONb30BaHWA — HEOOXOAUMO
NOAOX/aTb, MOKA OCTbIHET,

D YCTPOWCTBO AOMKHO ObITb NOAKIOUEHO K CETEBOM PO3ETKE
C NPUMEHEHVEM 3a3eMSTAIOLLETO LuTekepal

D JlLa C orpaHnUeHHbIMM GU3MUECKUMI WAV UHTENNEKTY-
aNbHBIMM BO3MOXXHOCTAMY, @ TaKxKe LA C Hel0CTaTOUHbIM
OMbITOM 11 3HAHVAMY MOTYT MOMb30BATLCA 3TVIM NPMOOPOM
TOMbKO N0, MPUCMOTPOM WA NOCTE MOMYUYEHNA MHCTRYKLIN
o 6e30MacHOMy MCNONb30BaHWIID MPYOOPA ¥ MPW YCIOBIN
NOHMUMAHKA NMOTEHLMANbHBIX OMAaCHOCTEN.

D He no3BonaliTe 4eTAM UrpaTb C IPUOOPOM (B TOM UKCHE C
aKceccyapamum).

D [laHHbIN NprbopHe NpeaHasHavueH Ana AeTel. XpaHuTe
NPrOOP 1 WHYP (a Takxe akceccyapbl k nprbopy) B Hefo-
CTYMHOM [i14 ieTel MecTe.,

D Heobxogrmo cneanTb 3a 4ETbMM, YTOObI OHI HE UFPANCH
C 3TM NPeaMeTOM/ YCTPOVCTBOM.

D [Ina 6e30macHOCTY AeTel, NOKaANYINCTa, He OCTaBNANTe CBO-
00HO AOCTYMHbIE YaCTL YMAKOBKM (MNACTUKOBbIE MELLIKY,
KaPTOHHble KOPOOKM, MOAUCTUPON U T.0,).

D OCTOPOXHO! He pa3pewainTe getam urparb ¢
nneHkon. OnacHOCTb yayLibA!
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D Temnepatypa AOCTYNHbIX NOBEPXHOCTEI MOXKET
ObITb 60nee BLICOKON, KOraa 060pya0BaHNe BKIIO-
YyeHo.

D &Bummaume! lopAayan noBepxHOCTH!

OMWUCAHME YCTPOMNCTBA

KOHBEKUMOHHbIE AyXOBKM — 3TO AYXOBKU, KOTOPbIE NCMONb3YI0T AENCTBME ropsAYero Bo3gyxa
NS NPUroToBNEHMsA 6104 1 KOTOpble NPUHAANEXAT K Hanboree MHTEPECHBIM HOBOCTAM Ha
pblHKe TOBapOB AOMALLHEro X03AiCTBa. TO YCTPONCTBO paboTaeT Nno NPUHLUMMY BbIHYKAEH-
HOW LMPKYNALMM ropaYero Bo3gyxa.

B oTnnume oT Knaccnyeckmx AyxXOBOK, B KOTOPbIX TEMNSI0 NepeaaeTca Yepes CTEHKM, AHO UK
KPbILWKY COCYAa, 3TO YCTPOWNCTBO 060rpeBaeT KyllaHbe HenoCpeACTBEHHO ropAYrM BO3AY-
XOM, YTO 3HAUNTENbHO YObICTPAET MPUroTOBIIEHNE efibl. Bo3ayX, HarpeTbl 060rpeBaTeNibHbIM
3MIeMEeHTOM, HaBeBaeTCA BOKPYr 6711043, oneKas ero paBHOMEpPHO CO Bcex CTOPOH. bnarogaps
3ToMy, 6ni0A0 He cnefyeT HU BpalLaTb, HX pa3MeLwwrBaTh B npouecce neyeHus. lanoreHHas
rpenka AoOMONHUTENbHO YCKOPAET NPOLeCC NeYeHna 1 BapKu, a Tak»Ke No3BOSIAET COXPaHUTb
60/1bLLIOE KONNYECTBO NMUTATENIbHBIX KOMMOHEHTOB B 6/1t0fax.

WNHTeHCMBHaA nepefaya TENNOBOW SHEPrUU MO3BONAET SKOHOMUTb SHEPTUI0 U MOHWXKATb
TemnepaTtypy nedyeHus Ha 10-20%. DTO O3HA4aeT, YTo MPUroTOBNIeHME ONiOA CTaHOBUTCSA
SKOHOMMYECKMM, @ X KauyecTBO - BbiCLLee.

1. cTekIsAHHBIN cocyn (MUCKa); 6. TOBOPOTHAsI pyYKa YCTAaHOBKH
2. KpBIIIKA; temmnepatypsl (1o 250°C);
3. 3ejeHas JTJaMIIOuKa, CATHAIM3UPYIOIasl 7. py4Ka;
0 TeMIIeparype; 8. moacTaBka;
4. opaHkeBasi KOHTPOJIbHAS JIAMIIOYKa, 9. HOXKH;
CUTHAJU3UPYIOIast 4achl; 10. o6oJt0uKa rpenku.
5. MOBOpOTHAS py4YKa YCTAHOBKH YacOB

(ot 5 mo 60 MmuHYT);
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Db dEKTHBIN CTEKNAHHDBIM COCYA AenaeT BO3MOXHbIM yaobHoe HabniogeHe 3a npoLieccom ne-
YeHWs, a TaKXKe NIerkoe yaepKrBaHue B YACTOTE.

NMOArOTOBKA YCTPOWCTBA K YNOTPEB/IEHUIO

1. Mepepn nepBbIM ynoTpebneHrem yCcTpoicTBa HEOOXOAMMO NPOTEPETb €ro BIIAXKHOM, a 3aTeM
- CyXOW TPAMOYKOMN.

2. B ocHalleH/e KOHBEKLIMOHHON AYXOBKW BXOAAT ClieAyloLime akceccyapbl, 3HaUMTeNbHO 06-
neryaioLyvie NpUrotTosnexne 6104; HA3KaA pelleTka.

3. Mocne CHATMA KPbILWKK HEOO6XOAMMO YCTaHOBUTL B COCYAE PELLETKY, Ha KoTopyto byaeT yno-
MKEHO KyllaHbe.

4. Mexny NpofyKTOM 1 peLueTKoN BeHTUNATOpa crefyeT COXpaHUTb MUHUMYM 2 CM Npome-
KyTKa.

BHUMAHMUE! Tabnuua BpemeHu n TemnepaTypbl NeyeHusA, NpeAcTaBNeHHasn B AaHHOI UHCTPYKLMK, COREPKUT
OPUEHTNPOBOYHbIE 3HAYEHUSA - B 3aBUCMMOCTH OT MACCbl KOMITOHEHTOB, X CBEXECTH U CTeNeHu
3amopaxkuBaHUsA, OHW MOTYT OTANYATbCA 0} NPeACTaBEHHbIX B Tabnuue.

YNOTPEB/NEHNE KOHBEKLIMOHHON AYXOBKM

MonoxwnTe 6ntofo Ha pelueTky. brniofo yknaabiBaeTCcs HEMOCPEACTBEHHO Ha peLleTKy (Ubl-
NNEHOK, pblba, TOCTbI U T.N.) WM Ha alOMUHMEBON GONbre, KOTOPasi HamalleHa MNOCTHbIM
macnom. Mepep yknagkoi 61043 HENOCPEACTBEHHO Ha pPeLIeTKy, CIeayeT CMa3aTb € MocT-
HbIM Mac/ioMm.

HanoxuTe KpbILWKYy KOHBEKLMOHHOW [yXOBKM 1 Y6e[uTech B TOM, YTO OHa MIOTHO NpUCMo-
cobneHa.

BnoxwTe WwrencenbHyo BUNKY B CETEBYIO PO3ETKY.

BTuCHUTE pyuKy AyXOBKU, KOTOPas HAXOAUTCS HA KPbILKE. 3aTeM NMOBEePHMUTE NMOBOPOTHYIO
PYUKY YacOB BMPABO - 3aropuTCsA OpaHXeBas IaMMoYKa CUrHanIM3aLUmm.

. YcTaHoBwWTe Tpebyemyto TemnepaTypy Npu NoCpeacTBe NOBOPOTHON PYUKH - 3aropuTCs 3e-
neHas namrnoyka curHanmnsaumn. Korga ycTponcTBo AOCTUIHET YCTaHOBNEHHONW TeMnepaTy-
pbl - yKa3aTenb TemnepaTypbl MOracHeT.

Mo ncteyeHUn ycTaHOBNEHHOTO paHee BpeMeHY NeveHus, AyXOBKa aBTOMaTUYeCK/ 3aBep-
Wt pabory.

Mocne NogHATHASA PYUKM NPUTOK SNEKTPOIHeprumn GyLeT NpUoCTaHOBIIEH, a BbIKNOUaTeNb
6e30MacHOCTV aBTOMATMUECKM BO3BPATUTCA B NPeblAyLLy0 NO3ULMIO.

-
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YNCTKA U TEXHUYECKUN YX04

1. Mepen Hayanom YMCTKU CReflyeT BbiHYTb LUTEMNCENbHYIO BUSIKY U3 CETEBOIN PO3ETKU 1 OCTa-
BUTb KOHBEKLIMOHHYIO [IyXOBKY ANA OCTbIBAHWSA — A1 YUNCTKU He CnedyeT NpUCTynaTb Hemno-
CPeLCTBEHHO NOC/E NPUMEHEHUS.

2. KpblIlWKY AYXOBKU MOXXHO NMPOTEPETb TPAMOYKON, CMOYEHHON B BOAE C [OGaBIEHNEM XKNA-
KOCTW 418 MbITbA NOCYAb.

3. MUCKy OyXOBK/ MOXHO MbITb NMOJ MPOTOYHOI BOAOW, HO HEOOGXOAVMMO, OfIHAKO, CNEeANTb,
yTOObI He BK/1afblBaTb FOPAYMI COCYL B XONOAHYIO BOAY.
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Korpa obonouka rpenku cTaHeT oYeHb 3aMac/IEHHOM, TO HEOOXOANMO BbIHYTb €€, OTKPYUU-
BasA BUHTMKM, YMbITb B BOAE C AOMNONHEHNEM AeTepreHToB, cTapaTeNlbHO MNPOMNONOCKaTh, a
3aTeM BbICYLINTb.

PelueTKy MOXXHO MbITb B BOAe C A06aBNEHNEM XKNAKOCTA A4S MbITbA MOCYAbI.

b

NMPEAOCTEPEXXEHUE

D Henb3a BKNaabiBaTh KPbILLKY B BOAY, HV MbITb €€ Nof NPOTOYHON BOAOMN.

KpbilwKa ABNAETCA HENPUIOAHON AN1A MbITbA B MOCYAOMOEYHOW MaLLUHE.

MPOHUKHOBEHWME KaKON-N60 XMUAKOCTV BHYTPb KPbILLKM MOXET CTaTb MPUYMHOI 3HaUNTENb-
HOTrO NOBPEXAEHVIA S1EMEHTOB YCTPONCTBA.

[na uncTKM He crepyeT ynoTpebnATb CKPeOKOoB, a TakxKe APYrvx OCTPbIX MPeAMETOB MK
eAKMX XMUKATOB.

OYHKLNA ABTOMATUYECKON MOUKW

1. Heo6xoAMMoO HanuTb B MUCKY BOZY Ha BbICOTY OKOJ0 4 CM 1 J06aBUTb XKNAKOCTb ASIA MbITbA
nocyabl.

. Hanoxutb KpbiLuKy.

Perynatop yctaHOBKM TemnepaTypbl (6) He06x0AMMO NOBEPHYTb Ha no3umuumio ,Thaw Wash”.

MoBOPOTHYIO PyUKY YCTaHOBKM YacoB (5) ycTaHOBUTb Ha 10 MuHYT. Bo Bpems npeaBapuTenb-

HOI MOWIKM MOXHO BHYTPb MMUCKM MOMECTUTb METalNIMYecKyto peleTky. Linpkynauma rops-

yero Bo3fyxa co3facT BUXPEBOE MOMOLLiEE TeYEeHMe.

B MOMeHT, Kora NOBOPOTHAsA pyyka YCTaHOBKU YacoB oKaxkeTcs B no3uuumm ,OFF”, Heobxo-

AMMO BbIHYTb LITENCENbHYIO BUJIKY U3 CETEBOW PO3ETKMN 1 OTKJIOHUTL KPbILWKY. Mocne 3Toro

NpPOoMNonockaTb MUCKY 1 peLLeTKy B Tennon Boge. B cnyyae HeobxoamMmocTu, MOBTOPUTDL one-

pauuto.
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KYNTMHAPHDIE PELIETTbI

LbINNEHOK, MEYEHbIA HA PELIETKE

(uenbili YbIneHOK, Coslb, NPUNPABsl, NOCMHOE MAcCJ10)

Pa3mMopoKeHHOro LibiniieHKa HeOOXOAUMO YMbITb, BbICYLINTb, MOCONWTb, HaTepeTb Npunpa-
BaMW 1 clierka cmMasaTb MOCTHbIM Mac/oM. 3aTeM MOMIOXUTb Ha pelueTKy. Meyb npu Temnepa-
Type 1 B TeYeHne BpeMeHN, KOTOpble COOTBETCTBYIOT MPUBEAEHHbIM B Tabnuue.

KAPI, NEYEHBIIA HA PELLETKE

(kapn, cosib, MMUH, NOCMHOe Macsio)

OuuLeHHOro Kapra noma3sartb NOCTHbIM MacJIOM, MOCHINATb TMVHOM U OCTaBUTb Ha HECKOJTb-
KO MVHYT. 3aTeM NONOXKUTb Ha peLleTKy. [leub Npy TemnepaType 1 B TeUeHne BPEMEHU, KOTO-
pble COOTBETCTBYIOT MPMBeLeHHbIM B Tabnuue.



PbIBA, NOHOCTbI0 NEYEHASA B AIIOMUHNEBOI OONBIE

(peiba, cosnb, TUMOH, NyK, cesibOepeli, MOPKOBb, NnempyWwKd, 800d, NOCMHOe MAcJ10 UsIU Map2apuH)
OunLeHHyo pblby NONOXNUTb Ha [LOCTAaTOYHO HONBLLOWN Kycouek anioMuH1eBon Gonbru, no-
ConuTb. BHYTpb pbibbl BNOXNWTbL NYK, MOPE3aHHbIN Ha NIacTbl, HECKOJIbKO MacToB CeNibaepes,
CTepTYI0 MOPKOBb Y METPYLKY. BANTb HECKONBbKO YalHbIX IOXKeueK BOAbI, a 3aTeM BJIOXKUTb
KycoyeKk macna unv maprapuHa. Llenoctb nonmTb COKOM M3 IMMOHA. 3aMOTaTb akKypaTHO
donbron. Ha fHO KOHBEKLUMOHHON AYXOBKW HaN!Tb OKOMO 2 CTakaHoB Bofbl. [leub npu Tem-
nepatype 220°C B TeyeHune okono 20 MUHYT.

PbIBHOE OUNE HA PELLETKE

(¢pune, conv, nocmHoe macso)
3amopoxeHHoe ¢une NoconnTb, NOMasaTb NOCTHbIM MacsioM. [oNoXUTb Ha peweTKy. MNeub
npu Temnepatype 250°C B TeyeHMe OKONO 25 MUHYT.

CBUHDIE KOTIETBI C LUIAMITUHbOHAMM B AJIIOMUHUEBOW OOJIbTE

(3 wm. Komsiem, NOCMHoe MAcs10, WAMNUHbOHbI)

KoTneTbl pa3genutb, NOCONNTL U NMOMOXUTb Ha OTAEMNbHbIX KYCOUKax antomuHneBol donbru. Ha
KarKayto KOT/IETY MONOXMTb KYCOUEK Macsia U Mope3aHHble Cyxue LWaMnuHboHbl. ObMoTaTb nNnoT-
HO donbron 1 NONOXMTb Ha peLueTky. Meyb Npy TemnepaTtype 220°C B TeYeHWE OKOO 25 MUHYT.

PYBJIEHBIE KOT/ETbI

(Moniomoe msco, Aliyo, cosb, NpunNpassl, mepmas byska - obwjas macca okoso 300 2)
MonoToe mMsco cneflyeT pa3mellaTb C APYrMMU KOMIOHEHTaMK, Crywas Maccy TepTtoi 6yn-
kon. ChopmMmpoBaTh KOTNEThI 1 Neyb Npu Temnepatype 220°C B TeueHMe 0Kono 20 MUHYT.

PUMCKOE XXAPKOE

(Monomoe MACO - CBUHOE, 208AXbe, YeCHOK, mepmas 6ysKka, AtYo, Cob, npunpassl, ayK - obwas
macca okoso 1000 2)

Monotoe maco cnepyeT pa3meLuaTb € ANLOM, C MOPE3aHHbIM JIYKOM 1 MOTEPTHIM YECHOKOM.
MoconnTb, NPYNPaBUTL MO BKYCY W CrYCTUTb TEPTON 6ynkon. CNoXuTb Maccy B Gopme LuLL-
KW 1 MONOXNTb Ha KYCOK aNtoMUHVEBON GONbru, KoTopas bbla NpeaBapuTeNibHO NoMasaHa
MOCTHbIM MacnoM. BinTb Ha IHO KOHBEKLMOHHOM AyX0BKM 50 Mn xonoaHom BoAbl. Meub npn
Temnepatype 200°C B TeueHme oKono 50 MUHYT.

3AMOPOXXEHHbI KAPTOOENb OPU

(3amopoxeHHbIl NoO0xapeHHsIlU Kapmogens ¢pu - ynakoska 300 2)
KapTtodenb ¢ppu BbicbinaTb U3 yNakoBKY Ha CETKY 1 NeYb Ha HUXKHel pelueTke 6e3 »unpa npu
Temnepatype 240°C B TeueHue okono 15 MnHyT

(300 2 myku, 1 xenmok, 250 2 caxapa, 88 2 xupa, 4 Aatiya, 22 2 NopowKa 071 neyeHus, 175 ms 800bl)
Maccy pasmeLaTb 1 B360nTaTb MUKCEPOM. BnnTb B popmy, MpomaszaHHyto »upom. MNeyb npu
Temnepatype 200°C B TeueHre 45 MUHYT B XeCTAHON popme C AgnameTpom 250 MM 1 BbICOTOM
90 MM Ha HM3KOW peLueTKe.

N
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ANLA HA BOAE

(atiya, cons, 800q)
Alnua pa3buTb, Kaxgoe oTAeNbHO, B OTAEMbHBIX YallKax, J06aB/Tb CONM MO BKYCY U 3annTb
LBYMSA IOXKKamu BOAbl, TaKM 06pa3oMm, UTOObI KENTOK HaXo[uIICA Nnog Boaoii. Meub npu Tem-

nepatype 190°C B TeueHune 9-10 MUHYT Ha HU3KOW peLueTKe.

NEYEHBIIA KAPTOOEND

(86IMbIMBIL, 0OUHAKOBOU 8eIUYUHbI KApMOdesb 8 MyHOUpe)
Happesatb kKapTodenb 1 B BOZHMKLLME LN BIOKMTb KyCK Macna Wiam CBMHOro cana. MNeub
6e3 donbrv npu Temnepatype 250 °C B TeueHrie 0Koso 30 MUHYT Ha HU3KOW peLLeTKe.

rOBAMbE XXAPKOE C YHECHOKOM

(1,5 k2 20870UHbI 63 Kocmu, MosIoMblli nepeu, 2 3ybKa pacmepmoz0 YeCHOKa).
Pa3meluaTb nepeL; C YeCHOKOM 1 TakMM 06pa3oM NPUrOTOBSIEHHOW CMeChlo cMa3aTb € 06eunx
CTOpOH Xapkoe. OcTaBMTb Ha 2 Yaca Npy KOMHaTHOW TemnepaTtype. [TonoXutb Ha HN3KYIO
peleTky 1 neyb npu Temnepatype 200°C B TeyeHune 20 - 40 MUHYT.

OPUEHTUPOBOYHbIE 3HAYEHNSA TEMNEPATYPbI M BPEMEHW TEN/10BON O6PABOTKM
ANA HEKOTOPbIX BIHOA

Bug Bpems
Temnepatypa | npogoBonbcTBusA | Konnuyectso/Bec 06paboTku
B MUHYTax
220°C Lenbli LUblNfeHOoK 1680 r 60
220°C CBUHbIE KOTMEThI 373r 10-20
220°C OKOPOK 8 nopuun 30
250°C pbiba 10 nopuun 25
200°C TecTo ¢ nrnogamu 520r 35
200°C OPOXXKEBOWN Kyrnny 656 45
250°C KapTodenb 373r 30
170°C pasmMopaxnBaHune saBucnt ot
KonunuyecTea
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TEXHWYECKUE AAHHbIE

MowHocTtb: 1200-1400 Br.

MutaHmne: ceTb NnepemeHHOro Toka 220-240 B, 50 I,
MakcnmanbHas Temnepartypa nevyenmsa: 250°C.
Pa6ouee BpemaA: MVH.- 5 MUHYT, MaKc. - 60 MUHYT
MakcnmanbHasa emkocTtb: 11,3 nuTpoB.

YposeHb wyma: L, =45 ab.

BHUMAHME! Oupma «<MPM agd S.A.» coxpaHseT 3a co60ii npaBo Ha BBeieHUe TeXHUYECKNX
M3MEeHeHMNil.

MPABUNbHOE YAANEHUE MPOAYKTA (ucnonb3oBaHHOe 3neKTpu4ecKoe 1 31eKTpOHHOe
OCHaLleHue)

Monbwa 0003HaueHue, pasmellaemoe Ha TOBape yKa3blBaeT, 4To NPOAYKT NOC/E UCTRYEHUSA CPOKa MPUTOAHOCTH
HeNb3A BbIKMAbIBATH C APYTUMM OTXOAAMM JOMALLHEro X03AiAcTBa. YTo6bl u36exaTb BpeHOro BAMAHNA
E Ha OKpYXatLLyIo Cpefly W 3A0POBbe lofei, BCUIEACTBUE HEe KOHTPONNPOBAHHOTO YAaneHuA 0TX0A0B,
mmmmm  /CN0/Ib30BAHHOE YCTPOICTBO CIEAYET JOCTABUTH B TOUKY MPUEMA MOAEPMAHHON JOMALLHEA TEXHUKM
WM COrNACUTLCA Ha eé nepeayy Aoma. [1na nonyueHna noapo6Hoii MHGOpMaLMK Ha Temy MecTa i cnocoba
0€30MacHOT0 YAANEHUA NEeKTPUYECKUX W 3IEKTPOHHBIX OTXOA0B MOJb30BATENb AOMKEH (BA3aTbCA C TOYKOI
PO3HUYHOIA NpoAaXN, uan ¢ MecTHbIM 0TAeNoM 0XpaHbl OKpyKaloLieil cpeabl. ToBap Henb3A BbIKUAbIBATb BMeCTe
C APYrUMM KOMMYHAJIbHBIMU 0TX0AAMMU.
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SICHERHEITSHINWEISE

D Vor Anwendung lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung
genau durch.

D In der Nahe von Kindern ist mit dem Gerat besonders vor-
sichtig umzugehen.

D Das Versorgungskabel nicht an scharfen Randern tiberhdngen
und mit keinen heilSen Oberflachen in Berlihrung kommen
lassen.

D Wenn das Gerat nicht mehr benutzt wird oder gereinigt
werden soll, ist der Stecker aus der Steckdose zu ziehen.

D Wenn beschadigt, auch bei Kabelbruch oder Beeintrach-
tigung des Netzsteckers nicht betreiben - Gerdt bei einer
autorisierten Fachwerkstatt anliefern.

D Anwendung eines vom Geratehersteller nicht empfohlenen
Zubehors kann Gerateschaden, Brand oder Korperverlet-
zungen verursachen.

D Weder das Gerdt, das Kabel noch der Stecker diirfen in Wasser
oder anderen Flussigkeiten eingetaucht werden.

D Das Gerdt niemals ohne Aufsicht eingeschaltet lassen.

D Wahrend des Betriebs heizt sich das Motorgehduse des
Dampfbackofens auf — nicht anfassen — beim Offnen und
Verschieben stets an den dazu bestimmten Griffen fassen!

D Das Gerat auf einer temperaturbestandigen Oberflache
aufstellen. Nie auf Oberflachen aus Kunststoff, Vinyl, lackier-

27



tem Holz oder anderen Oberflachen aus leicht brennbaren
Stoffen aufstellen.

D Beim Verschieben des Gerates mit heiBem Ol oder einer
anderen Flussigkeit besonderer Vorsicht vorgehen!

D Gerdt nicht in der Nahe anderer elektrischer Gerdte, Herde,
Ofen etc. abstellen.

D Das Gerdt niemals in der Nahe von Gardinen, Vorhangen so-
wie leicht brennbaren Materialien und Substanzen benutzen!

D Vor dem Ausschalten des Gerates stets den Stecker von der
Steckdose trennen.

D Vor dem Einstecken oder Trennen des Steckers aus der in/
aus die/der Netzsteckdose den Temperatur- und Rostdau-
erregler in Pos. 0" bringen.

D Das Gerdt niemals Uber Verlangerungsschnuren an die
Stromversorgung anschliefSen!

D Gerdt fern von Warmequellen aufstellen.

D Gerdt nicht im Freien verwenden.

D Nur bestimmungsgemals benutzen.

D Bei erster Inbetriebnahme Gerat einschalten und einige
Minuten lang abwarten.

D Das Gerat eignet sich ausschlieflich fir den Hausgebrauch.

D Gerdt nicht direkt nach Einsatz reinigen — abwarten bis es
abkihlt.

D Das Gerdt eignet sich flr keinen Einsatz mit externem Zeit-
schaltern oder separatem Fernsteuerungssystem.

D Das Gerdt nur an Steckdosen mit Erdungsstift anschlie3en!

28



D Gerate kdnnen von Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder bezlglich des sicheren Gebrauchs des
Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

D Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden. Das
Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzu-
halten.

D Kinder sollen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass
sie nicht mit dem Gerdt spielen.

D Aus Sicherheitsgriinden missen lose Verpackungselemente
(Kunststoffbeutel, Kartons, Styropor etc.) von Kindern fern
gehalten werden.

D WARNUNG! Kinder nicht mit Folie spielen lassen.
Erstickungsgefahr!

D Die Temperatur der Gerateoberflache kann sich
erhohen, wenn das Gerit in Betrieb ist.

b &ACHTUNG! HeiBe Oberflache!
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GERATEBESCHREIBUNG

Dampfbackéfen - Ofen, die beim Zubereiten von Speisen HeiBluft verwenden , gehéren zu
den interessantesten Neuheiten auf dem Markt flir Haushaltsgerate.

Das Wirkungsprinzip des Gerdtes beruht auf einem erzwungenen Hei3luftkreislauf.
Unterschiedlich zu klassischen Backdfen, bei denen die Warme tiber die Wande, den Boden
oder den GefaRdeckel vermittelt wird, wird die Speise direkt mit heiler Luft erwarmt, was die
Zubereitung von Mahlzeiten wesentlich beschleunigt. Die durch das Heizelement erwdrmte
Luft wird um die Speise herum geblasen, die gleichmaBig von allen Seiten gebraten wird. Da-
durch muss die Speise beim Backen weder umgedreht noch verriihrt werden. Der Halogener-
hitzer beschleunigt den Back- und Kochvorgang wesentlich und erméglicht mehr Nahrstoffe
in den Speisen zu behalten.

Die intensive Ubertragung von Wiarmeenergie ermdglicht Energie zu sparen und die Backtem-
peratur um 10-20 % abzusenken. Das bedeutet, dass die Speisen auf eine wirtschaftliche Art
und Weise zubereitet werden und sich durch eine hdhere Qualitdt auszeichnen.

Das ansprechende Glasgefall erméglicht den Backvorgang bequem zu beobachten und ist
besonders pflegeleicht.

1. Glasgefal3 (Schale) 6. Temperaturregler (bis 250 °C)
2. Deckel 7. Griff

3. Griine Temperaturanzeige 8. Sockel

4. Orangene Uhranzeige 9. FiiBle

5. Zeitregler (5 bis 60 Min.) 10. Erhitzer Gehduse

VORBEREITUNG DES GERATS ZUM GEBRAUCH

1. Vor dem ersten Gebrauch das Gerat zuerst mit einem feuchten, anschlieBend mit einem tro-
ckenen Tuch abwischen.

2. Zur Ausstattung des Dampfbackofens gehort ferner ein niedriger Rost.

3. Nachdem der Deckel abgenommen wird, kann im Gefa8 der Rost angebracht werden, auf
dem die Speise zubereitet wird.
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4. Zwischen dem Produkt und dem Liiftergitter ist ein Abstand von mind. 2 cm einzuhalten.

ACHTUNG! Die Tabelle der Backzeit und Backtemperatur in dieser Anleitung enthalt voraussichtliche Werte — je
nach Gewicht der Zutaten, ihrer Frische und ihres Einfriergrads konnen sie von denen in der Tabelle
abweichen.

GEBRAUCH DES DAMPFBACKOFENS

-

. Speise auf den Rost legen. Die Speise wird direkt auf den Rost (Hahnchen, Fisch, Toast etc.)
oder auf mit Ol beschmierter Aluminiumfolie gelegt. Bevor die Speise direkt auf den Rost
gelegt wird, ist dieser mit Ol zu behandeln.

. Deckel auf das Gerat aufsetzen und sicherstellen, dass er dicht verschlossen ist.

. Stecker an die Stromversorgung anschlie3en.

. Griff des Ofens, der sich auf dem Deckel befindet, driicken. Zeitregler nach rechts umdrehen
- die orangene Kontrolllampe leuchtet auf.

. Mit dem Temperaturregler die gewiinschte Temperatur einstellen — die griine Kontrolllampe
leuchtet auf. Wenn das Gerat die eingestellte Temperatur erreicht - erlischt die Tempera-
turanzeige.

. Nach Ablauf vorerst eingestellter Rostzeit schaltet das Gerat sich automatisch ab.

Nachdem der Deckel angehoben wird, wird die Stromversorgung automatisch getrennt und
der Sicherheitsschalter kehrt in seine Vorposition automatisch zuriick.

A WN

(5,

N O

REINIGUNG UND WARTUNG

Y

. Vor der Reinigung den Stecker von der Stromversorgung trennen und den Dampfbackofen
abkihlen lassen - nicht direkt nach Gebrauch reinigen.

. Den Deckel des Geréts mit einem feuchten Tuch mit Reinigungsmittel abwischen.

. Backofenschale unter laufendem Wasser waschen, dabei achten, dass kein hei3es Gefal3 ins
kalte Wasser eingetauscht wird.

. Wenn das Erhitzergehause zu stark mit Fett beschichtet ist die Schrauben |6sen, das Gehause
in Wasser mit Reinigungsmittel waschen, abspiilen und abtrocknen.

. Den Rost mit Wasser und Reinigungsmittel waschen.

w N
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WARNUNGEN

D Den Deckel weder im Wasser eintauchen noch unter laufendem Wasser spilen.

D Der Deckel ist nicht zur Reinigung in der Spiilmaschine bestimmt.

D Sollte Wasser ins Innere des Deckels gelangen, kdnnen dauerhafte Beschadigungen
der Gerdtbauteile verursacht werden.

D Keine Drahtbiirsten oder andere scharfen Gegenstande oder Atzmittel bei der
Reinigung verwenden.



AUTOMATISCHE REINIGUNGSFUNKTION

1. Wasser 4 cm hoch in die Schale gieBen und Spulmittel hinzuftigen.

2. Den Deckel aufsetzen.

3. Temperaturregler (6) in Pos. ,Thaw Wash” bringen. Zeitregler (5) auf 10 Minuten einstellen.
Beim Vorwaschen kann sich der Metallrostim Inneren der Schale befinden. Der Hei8luftkreis-
lauf erzeugt einen reinigenden Wasserstrom.

4. Wenn der Zeitregler sich in der Pos. ,OFF" befindet, Stecker von der Stromversorgung tren-
nen und den Deckel leicht anheben. Die Schale und den Rost mit warmem Wasser spilen.
Bei Bedarf den Vorgang wiederholen.

KOCHREZEPTE
GEROSTETES HAHNCHEN VOM ROST

(Ganzes Héhnchen, Salz, Gewiirze, Ol)

Entfrostetes Hahnchen waschen, abtrocknen, mit Salz und Gewiirzen wirzen und
leicht mit Ol einreiben. Auf den Rost legen. Temperatur und Backzeit nach Tabelle
einstellen.

KARPFEN VOM ROST

(Karpfen, Salz, Kiimmel, Ol)

Sauberen Karpfen mit Ol einreiben, mit Kimmel wirzen und einige Minu-
ten lang abwarten. Auf den Rost legen. Temperatur und Backzeit nach Tabelle
einstellen.

GANZER FISCH IN ALUMINIUMFOLIE

(Fisch, Salz, Zitrone, Zwiebel, Sellerie, Karotte, Petersilie, Wasser, Butter oder Margarine)

Sauberen Fisch auf einem grof3en Blatt Aluminiumfolie legen, mit Salz wiirzen, ins Fischin-
nere gehackte Zwiebel, einige Scheiben Sellerie, geriebene Karotte und Petersilie legen. Ei-
nige TL Wasser und anschlieBend ein Stiick Butter oder Margarine hinzufiigen. Das Ganze
mit Zitronensaft abschmecken. Sorgféltig mit Folie einwickeln. Ca. 2 Glas Wasser auf den
Boden des Dampfbackofens gieflen. 20 Minuten lang bei 220 °C backen.

FISCHFILETS VOM ROST

(Filets, Salz, Ol)
Eingefrorene Filets mit Salz wiirzen, mit Ol einreiben. Auf den Rost legen. 25 Minuten lang bei
250 °C backen.

SCHWEINEKOTELETTS IN ALUMINIUMFOLIE

(3 Koteletts, Butter, Champignons)

Fleisch weich klopfen und auf separate Aluminiumfolienblatter legen. Auf jedes Stiick Fleisch
ein Stlick Butter und gehackte, rohe Champignons legen. Dicht mit Folie einwickeln und auf
den Rost legen. 25 Minuten lang bei 220 °C backen.

w
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(Hackfleisch, Ei, Salz, Gewdirze, Paniermehl — Masse insgesamt ca. 300 g)
Hackfleisch mit Gbrigen Zutaten verrhren, Paniermehl beimengen. Frikadellen formen und
ca. 20 Minuten lang bei 220 °C backen.

HACKBRATEN

(Hackfleisch — Schweinefleisch, Rindfleisch, Knoblauch, Paniermehl, Ei, Salz, Gewiirze, Zwiebel -
Masse insgesamt ca. 1000 g)

Hackfleisch mit Ei, gehackter Zwiebel und geriebenem Knoblauch mischen. Mit Salz und an-
deren Gewdirzen nach Geschmack wiirzen und Paniermehl beimengen. Masse in Form eines
Zapfens formen und auf einem Stiick vorerst mit Ol beschmierte Aluminiumfolie legen. 50 ml
kaltes Wasser ins Gerat gieBen. 50 Minuten lang bei 200 °C backen.

GEFRORENE POMMES

(Gefrorene, angebratene Pommes — Packung 300 g)
Pommes aufs Gitter legen und auf dem unteren Rost ohne Fett ca. 15 Minuten lang bei 240 °C
backen.

(300 g Mehl, 1 Eigelb, 250 g Zucker, 88 g Fett, 4 Eier, 22 g Backpulver, 175 ml Wasser)

Masse verriihren und mit dem Mixer lockern. In eine eingefettete Backform gief3en. In einer
Blechform mit einem Durchmesser von 250 mm und Héhe von 90 mm 45 Minuten lang bei
200 °C auf dem Rost backen.

POCHIERTE EIER

(Eier, Salz, Wasser)

Jedes Ei in eine separate Tasse schlagen, nach Geschmack mit Salz wiirzen und d 2 EL Wasser
hinzufiigen, sodass das Eigelb mit Wasser verdeckt ist. 9-10 Minuten lang bei 190 °C auf dem
Rost backen.

BRATKARTOFFELN

(Gewaschene, gleichgrol3e Kartoffeln in Schalen)
Die Kartoffeln anschneiden, in die Einschnitte ein Stiick Butter oder Speck legen. Ca. 30 Minu-
ten lang bei 250 °C ohne Folie auf dem Rost backen.

RINDSTEAK MIT KNOBLAUCH

(1,5 kg Rindfleisch ohne Knochen, gemahlener Pfeffer, 2 geriebene Knoblauchzehen)
Pfeffer mit Knoblauch mischen, die Steaks beidseitig einreiben. 2 Stunden lang bei Zimmer-
temperatur liegen lassen. Auf den Rost legen und 20-40 Minuten lang bei 200 °C backen.
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VORAUSSICHTLICHE TEMPERATUREN UND ZUBEREITUNGSDAUER MANCHER GERICHTE

Temperatur Art der Lebens- | Menge/Gewicht Bearb(-:;:]tngs-
mittel . .
in Minuten
220°C Ganzes Hahn- 1680 g 60
chen
220°C Schweinekoteletts 3739 10-20
220 °C Hahnchenkeulen 8 Portionen 30
250 °C Fisch 10 Portionen 25
200°C Obstkuchen 520g 35
200°C Hefekuchen 6569 45
250 °C Kartoffeln 373g 30
170 °C Entfrosten je nach Menge

TECHNISCHE DATEN

Leistung: 1200-1400 W

Stromversorgung: Wechselstrom 220-240V 50Hz
Max. Backtemperatur: 250°C
Betriebsdauer: mind. 5 Minuten, max. - 60 Minuten

Volumen max.: 11,3 |
Larmpegel:L,,=45dB

C¢

ORDNUNGSGEMASSE ENTSORGUNG (ELEKTRO- UND ELEKTRONIK-ALTGERATE)

Polen

Die Bezeichnung am Gerdt bedeutet: Elektro- und Elektronik-Altgerdte gehdren nicht in den Hausmiill.

Schonen Sie unsere Umwelt und menschliche Gesundheit und nutzen Sie die fiir die Entsorgung von
Elektrogerdten vorgesehenen Sammelstellen und geben dort lhre Elektrogerdte ab oder melden Sie ihre

Entsorgung von zu Hause. Informationen, wo und wie die Gerdte zu entsorgen sind, erhalten Sie iiber Ihre

Verkaufsstelle oder iiber die lokale Umweltschutzbehdrde. Dieses Produkt gehdrt nicht in den Hausmiill.
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Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty handlowej firmy myr»m)

We wish you satisfaction from using the product and invite you to check a wide
range of other P/ appliances

Kenaem noJsiydume yaosonbcmeue om ucnoJib3oeaHuA Haweeo npoamea
u npuesiawaem 80CnoJ1b308AMbCA WUPOKUM KOMMep4YeckKum npeanomeHueM

KoMhaHuu PPN /

Wir wiinschen lhnen Zufriedenheit bei der Benutzung unseres Produkts und wir
ermutigen Sie, das breitgefiicherte Handelsangebot der Firma smIs»m) zu nutzen

MPM agd S.A.
ul. Brzozowa 3, 05-822 Milandéwek, Polska
tel.: (22) 38052 34, fax: (22) 3805272, BDO: 000027599
www.mpm.pl



