MAB45/ 5351 E 27-11-2001 14:45 Pagi na 114

o

E I COMO OBTENER LOS MEJORES RESULTADOS DE SU HORNO

Instruccio- Cuadro
¢Qué quiero hacer? ¢Qué potencia elijo? [l 231t |l 171t @ "8 Paa ce;igggg/
pag. pag.
126
= Mantener calientes los alimentos Potencial 135w 120w 127
= Descongelar Mando Defrost % auto auto 124 125
126
- Derretir la mantequilla y Potencia 2 270w 240w 127 128
ablandar los quesos 3 450w 400w
e Cocer dulces 131 131
126
« Cocer carne Potencia 4 675w 600w 129 129
126
= Cocer fruta 131 131
= Cocer verdura 130 130
Cocer pescado Potencia 5 900w 800w 129
= Cocer arroz, sopa 131 131
= Calentar todos los alimentos 127 128
ya cocidos o congelados
i . rop Com
= Cocinar las palomitas b, 133 133
Pizza
= Calentar PIZZAS PRECOCI- 133 133
DAS CONGELADAS, calen- Funciones
tar alimentos precocinados prememorizadas
congelados “Quick Menu” .
= Coccién de las patatas o 133 133
= Calentar bebidas/liquidos BE‘; 133 133
= Calentar comidas precocidas Ready Meals 133 133
a temperatura de frigorifico
= Descongelar, calentar, S6lo  microondas con 122 123
cocinar en dos niveles parrilla separadora (No
contemporaneamente para todos los modelos)
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A DV ERTENTCIAS

Leer atentamente las instrucciones que siguen y conservarlas para futuras
consultas.

1)

ATENCION: Si la puerta o los cierres herméticos de la puerta del horno estan estropeados, no
utilizar el horno hasta que éste haya sido reparado por un especialista (formado coTizg
por el fabricante o por el servicio clientes del vendedor). < -
ATENCION: Efectuar operaciones de mantenimiento y reparacion, que g
comportan la remocién de protecciones que protegen contra la exposicion a las
microondas, reviste peligro para toda persona sin una preparacion especifica.

%

ATENCION: No calentar liquidos u otros alimentos en recipientes cerrados herméticamente que
podrian explotar.

No cocer ni calentar huevos en el microondas sin pelar ya que
podrian explotar incluso después de la coccion.

ATENCION: Se puede permitir que los nifios usen el horno sin
vigilancia Unicamente cuando hayan recibido instrucciones
adecuadas, que les consientan utilizar el horno en condiciones de
seguridad y sean conscientes por lo tanto de los peligros
relacionados con un uso inadecuado.

No permitir que los nifios se acerquen al horno cuando éste esta funcionando (peligro de
quemaduras).

No intentar encender el horno con la puerta abierta, manipulando los dispositivos de seguridad.
No encender el horno con objetos de cualquier tipo atrapados entre la parte frontal del horno y
la puerta.

Usar un pafio hiumedo y detergentes no abrasivos para mantener
siempre limpia la parte interna de la puerta (C). No dejar que se
acumule suciedad o restos de comida entre la parte frontal del horno y
la puerta.

No encender el horno con el cable de alimentacién o la clavija
estropeados ya que podrian provocar descargas eléctricas.

Si sale humo por el horno, apagar el aparato o desenchufarlo de la corriente sin abrir la puerta
para sofocar las eventuales llamas.

Utilizar exclusivamente utensilios para hornos microondas. Para evitar recalentamientos con el
consiguiente riesgo de incendio aconsejamos mantener vigilado el horno cuando se cocina
comida en recipientes de plastico, cartén u otro material inflamable o cuando se calientan
pequefas cantidades de comida.

10)No introducir el plato giratorio en el agua si estd aun muy caliente. El shock térmico podria

provocar su rotura.

11)Cuando se utilizan la funciéon “Sélo MICROONDAS” no calentar el horno (sin alimentos) ni

encenderlo cuando esta vacio ya que podrian producirse chispas.

12)Antes de utilizar el horno, asegurarse de que los utensilios y recipientes sean especificos para

microondas (consultar la seccién ” Vajilla que se debe utilizar ”.

13)El aparato se calienta durante el uso. No tocar las resistencias dentro del horno.

o
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14)Cuando se calientan liquidos (agua, café, leche, etc..) puede suceder que, por efecto, de la
ebullicion retardada, el contenido empiece de repente a hervir y se derrame bruscamente
provocando quemaduras. Para evitarlo, antes de calentar los liquidos, poner una
cuchara de pléastico resistente al calor o un bastoncito de vidrio en el recipiente. De Q
todas formas manipular el recipiente con mucho cuidado.

15)No calentar licores de alta graduacion ni grandes cantidades de aceite. jPodrian
incendiarse!

16)Para evitar el peligro de quemaduras, agitar o mezclar el contenido y controlar la temperatura
de los biberones y “potitos” antes de consumirlos.

Es aconsejable también agitar o mezclar la comida para garantizar una
temperatura homogénea.

Si se usan esterilizadores para biberones comercializados, antes de encender el K
horno comprobar SIEMPRE que el recipiente contenga la cantidad de agua indicada
por el fabricante.

I NS TALATCI ON

1) Tras haber sacado el horno de su embalaje, verificar que el perno del plato giratorio (B) esté
introducido correctamente en su expresa sede. Colocar en el centro del fondo de la cavidad el
soporte (E) y apoyar encima el plato giratorio (D). El perno (B) debe insertarse en la relativa sede
del plato giratorio.

2) Verificar que no se hayan producido dafios debidos al transporte y salida del aire
, particularmente, que la puerta se
abra y se cierre perfectamente. Ty

3) Colocar el aparato en un
lugar donde quede un espa-

I cio de aproximadamente 5

cm entre las superficies
6 del aparato y las pare-
des laterales y la parte
posterior, y un espacio libre de, por
fig. 1 lo menos, 20 cm encima del horno
/ (ver fig. 1).

4) No obstruir nunca los orificios de entrada del aire. Sobre todo, no apoyar
nada encima del horno y verificar que las aberturas de salida del aire
y de los vapores (situadas encima del aparato) estén SIEMPRE =
DESPEJADAS (Vel’ Flg 2 y F|g3) salida del aire

entrada
del aire

My
qgg )

salida del aire

P OTENTZ CI A PR ODUTCI DA

La potencia producida en wat de su horno se encuentra en la placa de datos colocada en la parte trasera del aparato
bajo "MICRO OUTPUT". A la hora de consultar las tablas tenga como referencia siempre la potencia de su horno.
Les sera (til cuando consulten los libros de recetas para microondas que se encuentran en el comercio.

)

—1—En algunos casos la potencia producida en watt esté indicada también en el simbolo
al lado indicado en la puertecilla.

&

4

Los niveles de potencia intermedios disponibles estan indicados en la pag. 114. Estas informaciones seran Utiles
para consultar los recetarios para microondas en venta.

116
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D AT OS T

MODELO CON CAVIDAD DE 23 LITROS

Dimensiones externas (LXHXP) 520x305x400
Dimensiones internas (LXHXP) 322x218x331
Peso aproximado 17 kg.
Diametro del plato giratorio 31 cm
Lampara del horno 25 W
AMBOS

ECNIC C O S

MODELO CON CAVIDAD DE 17 LITROS

Dimensiones externas (LXHXP) 480x272x360
Dimensiones internas (LXHXP) 285x197x290
Peso aproximado 16 kg.
Diametro del plato giratorio 27,5 cm
Lampara del horno 25 W

MODELOS

Para ulteriores datos, consultar la placa de caracteristicas pegada en la parte trasera del aparato.
Este aparato es un producto conforme a las normas CEE 89/336 y 92/31 a proposito de la Compatibilidad Elec-

tromagnética.

C ONEXI ON

Conectar el aparato s6lo con tomas de corrien-
te con una capacidad de por lo menos 10A.

Antes de la utilizacion, verificar que la tension
de la red sea la misma indicada en la placa del
aparato y que la toma de corriente esté conec-

VAJILLA QUE

Se pueden usar todos los recipientes de vidrio
(mejor si pirex), ceramica, porcelana, con tal
que carezcan de decoraciones o partes de
metal (hilillo dorado, asas, pies). Puede usar
también recipientes de plastico resistente al
calor pero solamente para las cocciones “solo
microondas”. De todas formas, si sigue dudan-
do sobre si usar 0 no un recipiente determina-
do, puede realizar esta prueba sencilla: intro-
duzca el recipiente vacio en el horno durante
30 segundos con la potencia al maximo (fun-
cion “sélo microondas”). Si el recipiente perma-
nece frio o si se calienta solo ligeramente signi-
fica que es adecuado para la coccion en micro-
ondas. Si por el contrario se calienta excesiva-
mente (0 se producen chispas), el recipiente no
es adecuado. Para calentar brevemente los ali-
mentos se puede usar como base servilletas de
papel, bandejas de cartdon y platos de plastico
“usa y tira”. Por lo que concierne la forma y la
dimension, es indispensable que éstas permitan
la correcta rotacion. Para utilizar recipientes

S E

ELETRICA

tada con una toma de tierra eficaz: el Produc-
tor no se hace cargo de cualquier responsa-
bilidad que derive del no haber cumplido con
esta norma.

DEBE UTILIZAR

rectangulares de grandes dimensiones (que no
podrian girar en el interior de la cavidad), es
suficiente bloquear la rotacion del plato girato-
rio (D) sacando el perno del plato (B) de la pro-
pia sede. Hay que tener presente que en estas
condiciones, para garantizar resultados satisfac-
torios, es necesario mezclar la comida y girar el
recipiente varias veces durante la coccion.

No son apropiados para la coccion con micro-
ondas los recipientes de metal, madera, junco
y cristal.

Es oportuno recordar que, dado que las micro-
ondas calientan los alimentos y no la vajilla, es
posible cocer los alimentos directamente en el
plato de servicio y evitar de esta manera el uso
y la consiguiente limpieza de ollas.

Tener presente, de todos modos, que cuando el
alimento esta muy caliente, transmite el calor al
recipiente, por lo tanto es necesario el uso de
agarraderas.

De todos modos, atenerse a las indicaciones de
la siguiente tabla:

i Recipientes At - Hojas
. Cera- Porce- e plésticos EZES gl L Carton Reupler/l el especiales
Vidrio mica lana de barro " de de de per- cillo* tes meta- | suplemento ERd
cocido | icroondas | Papel* | papel* | gamino* licos | demetal | oo
Descongelacion | SI | SI [ Sl | sl | sl | sl | sl | s | s S|
Calentamiento | SI | SI | SI | sl | sl | sl | s | s | s Sl
* Si el tiempo es demasiado largo, es posible que se incendien.
117
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ANDOS

MODELO CON CAVIDAD DE 23 LITROS

1.

Visor.

En este cuadrante se
puede visualizar un reloj
de 24 horas, los tiempos
de coccién programados,
las funciones elegidas
(indicadores superiores) y
el nivel de microondas
seleccionado (indicadores
inferiores).

Mando Defrost : congela-
cion automatica.

Pulsar este mando para
descongelar los alimentos.

Mando Micro: coccién con
microondas.

Pulsar este mando para
cocer o calentar los ali-
mentos.

Mando Power Lever: Nivel
de potencia de las
microondas.

Pulsar este mando para
seleccionar la potencia de
microondas deseada.

6-11-12-13:

Mandos " Quick Menua ":
Pulsar uno de estos man-
dos para preparar palomi-
tas , patatas asadas, bebi-
das calientes, platos rapi-
dos y pizzas congeladas,
platos precocinados con-
gelados.

EDefrost —  — Micro A
7 5 s
A Micro Defrost § Clock®@
SRRyl g N A
1 Power Level +1min
Fop Com Piza  lacket Pofotoss
& & b
Bovorages
6 —=>Ov
© Stop/Clear  Start >
Time
Adjust.
8 +
/

10.

14

Mando Stop / Clear:
Anulacion .

Pulsar este mando para
interrumpir la coccién o
cancelar los tiempos de
coccion programados.

Mando " Timer Adjust ":
Tiempos de coccion.
Pulsar estos mandos para
programar el tiempo de
coccién o la hora.

Mando Clock :
cion del reloj.
Pulsar este mando para
actualizar la hora y para
visualizar el reloj durante
el funcionamiento del
horno.

regula-

Mando + 1 min.
Pulsar este mando para
programar automatica-
mente un minuto de
microondas a la maxima
potencia. Cada pulsa-
cion sobre el mando hace
aumentar el tiempo de
30 segundos hasta un
maximo de 6 minutos.

.Mando Start : puesta en

marcha.

Pulsar este mando para
poner a funcionar el
horno, tras haber selec-
cionado la funcién y los
tiempos deseados.
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MODELO CON CAVIDAD DE 17 LITROS

1. Visor.

En este cuadrante se
puede visualizar un reloj
de 24 horas, los tiempos
de coccién programados,
las funciones elegidas
(indicadores superiores) y
el nivel de microondas
seleccionado (indicadores
inferiores).

Mando Defrost : congela-
cion automatica.

Pulsar este mando para
descongelar los alimentos.

Mando Micro: coccién con
microondas.

Pulsar este mando para
cocer o calentar los ali-
mentos.

Mando Power Lever: Nivel
de potencia de las
microondas.

Pulsar este mando para
seleccionar la potencia de
microondas deseada.

6-11-12-13:

Mandos " Quick Menu ":
Pulsar uno de estos man-
dos para preparar palomi-
tas , patatas asadas, bebi-
das calientes, platos rapi-
dos y pizzas congeladas,
platos precocinados con-
gelados.

BDcfrostmmy  p—Micro A

12 03 4 s

A Micro Defrost §

i

— Time Adjust. + Clock®

—< 1>

1 Power Level +1min

@ Stop/Clear  Start >

5

13
14

10.

14.

Mando Stop / Clear:
Anulacién .

Pulsar este mando para
interrumpir la coccién o
cancelar los tiempos de
coccién programados.

Mando " Timer Adjust ":
Tiempos de coccion.
Pulsar estos mandos para
programar el tiempo de
coccion o la hora.

Mando Clock :
cién del reloj.
Pulsar este mando para
actualizar la hora y para
visualizar el reloj durante
el funcionamiento del
horno.

regula-

Mando + 1 min.
Pulsar este mando para
programar automatica-
mente un minuto de
microondas a la maxima
potencia. Cada pulsa-
cién sobre el mando hace
aumentar el tiempo de
30 segundos hasta un
maximo de 6 minutos.

Mando Start : puesta en
marcha.

Pulsar este mando para
poner a funcionar el
horno, tras haber selec-
cionado la funcion y los
tiempos deseados.



MAB45/ 5351 E 27-11-2001 14:45 Pagi na 120

o

CONSEJOS PARA UNA CORRECTA UTILIZACION DEL HORNO

Las microondas son radiaciones electromagné-
ticas presentes también en la naturaleza bajo
forma de ondas luminosas (por ejemplo: la luz
solar) que, en el interior del horno penetran en
los alimentos desde todas las direcciones y
calientan las moléculas del agua, grasa y azu-
car.

El calor se produce muy rapidamente s6lo en
los alimentos, mientras que el recipiente sola-

Esto impide que los alimentos adhieran al reci-
piente, por lo que es posible usar (o en algunos
casos, no usar en absoluto) poquisima grasa
durante el procedimiento de la coccion.

Dado que es pobre de grasas, la coccién con
microondas es considerada muy sana y dieté-
tica. Ademas, respecto a los sistemas tradicio-
nales, la coccion se realiza a una temperatura
menos elevada, por lo que los alimentos, des-

mente se calienta indirectamente a causa del
calor transmitido por los alimentos calientes.

hidratdndose menos, no pierden sus principios
nutritivos y conservan mejor los sabores.

Reglas fundamentales para una correcta coccién con microondas

1) Para programar correctamente los tiempos hay que tener presente que, haciendo referencia a
los cuadros de las paginas siguientes, aumentando la cantidad de comida también hay que
aumentar el tiempo de coccion en proporcion y viceversa. Es importante respetar los tiempos de
“reposo”: por tiempo de reposo entendemos el tiempo que hay que dejar que la comida repose
después de la coccion para permitir una ulterior difusion de la temperatura en el interior de la
misma. La temperatura de las carnes, por ejemplo, aumenta aproximadamente 5-8°C durante el
tiempo de reposo. Los tiempos de reposo también pueden obtenerse fuera del horno mismo.

2) Una de las principales operaciones que hay que hacer es remover varias veces durante la
coccion: sirve para volver la temperatura mas uniforme y por lo tanto se reduce el tiempo

de coccion.

3) Se aconseja también darle la vuelta al alimento durante la coccion.

4) Alimentos con pellejo, cascara, corteza (por ejemplo: manzanas, patatas,
tomates, salchichas, pescado) hay que pincharlos en varios puntos con [
un tenedor, de manera que el vapor pueda salir y el pellejo o la corte-
za no explote (Fig.4).

5) Si se cuecen varias porciones de la misma comida, por ejemplo patatas hervidas, distribuirlas
dandoles forma de rosca en un recipiente resistente al fuego para obtener una coccién uni-
forme (fig. 5).

6) Menor es la temperatura del alimento introducido en el horno microondas
y, légicamente, mas tiempo se necesita para cocerlo. El alimento a tem-
peratura ambiente se cocerd mas rapidamente que el alimento a tempera-
tura de frigorifico.

7) Cocer siempre con el recipiente colocado en el centro del plato giratorio.

8) La formacion de condensacion en el interior del horno y en la zona de salida del aire es per-
fectamente normal. Para reducirla, tapar el alimento con pelicula transparente, papel encera-
do, tapaderas de vidrio o simplemente un plato al revés. Ademas, alimentos con contenido
acuoso (por ejemplo las verduras), se cuecen mejor si estan tapadas. El tapar los alimentos con-
siente ademas mantener limpio el interior del horno. Usar pelicula transparente adecuada para
hornos microondas.

o
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USO DE LOS MANDOS Y PROGRAMACION

COMO REGULAR EL RELOJ

= Cuando se conecta el aparato por primera vez a la red eléctrica de la casa, o tras una caida de
tension, en el visor aparecen las cifras intermitentes 12:00.
Para programar la hora del dia, hacer lo que a continuacion se indica:

MODELO CON CAVIDAD DE 23 LITROS MODELO CON CAVIDAD DE 17 LITROS
Clock® 1. Pulsar el mando "“Clock" (9). (En el visor Clock®
%\ aparece las cifras de modo %
intermitente)..
T B
=

2. Programar la hora deseada girando el
selector del tiempo (8) o pulsando los
mandos " Time Adjust " (8)

(En el visor aparece la hora de modo Q
intermitente)

[

Time.
Adjva

Time Adjust. +

Clock® 3. Pulsar de nuevo el mando "Clock" (9).
(En el visor desaparecen las horas y

% aparecen de modo intermitente los \q
3 minutos)

Clock®

4. Programar los minutos deseados giran-
do el selector del tiempo (8). o pulsan- Time Adjust +

do los mandos "Time Adjust " (8) [ a2
N * (En el visor aparecen de modo intermi- y n
\ tente los minutos) =

Boskou =y _p—ico 5

,,,,,,

Clock® 5. Pulsar de nuevo el mando "Clock" (9). Clod®

(El visor sefala la hora programada) N
% S . 1

= Si desean cambiar la hora del visor una vez programada, pulsar el mando "Clock" (9) y luego
programar otra hora como se ha indicado anteriormente.

= Es posible visualizar la hora del dia incluso durante el funcionamiento del horno simplemente
pulsando el mando "Clock" (9). El visor muestra la hora y la mantiene durante tres segundos).

121
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{@ Sélo para modelos con parrilla separadora en dotacion

MICROONDAS UTILIZAR LA FUNCION SOLO MICROONDAS PARA COCINAR
CONTEMPORANEAMENTE EN DOS NIVELES

2

lj‘U

MICROONDAS

Utilizando la parrilla separadora en la funcion sélo microondas, es posible descongelar, calentar y
cocer contemporaneamente alimentos, incluso diferentes, colocados en dos niveles. El sistema
especial de doble emision de microondas permite, en efecto, mejorar la distribucion de la energia.
Cuando se desea cocinar dos platos contemporaneamente, es suficiente tener presente las siguientes
simples reglas generales:

1) Eltiempo de coccién de los platos que cuecen simultaneamente es diferente de cuando se cuecen

uno por uno.
Controlar siempre, por consiguiente, la tabla de referencia de la pag. 123.

Tiempos de coccion simultanea

Patatas 24 min
(Arriba)
Goulash 48 min
(Abajo)

Tiempos de coccion de cada receta

Patatas 10 - 14 min
Goulash 35 - 40 min

2 Es util recordar que hay que poner siempre encima de la PARRILLA SEPARADORA la comida que
necesita menos tiempo en la coccion: de esa forma seréd mas facil sacar el envase superior. Quitar
la parrilla y completar la coccién de la comida de abajo.

Comida superior
(menor tiempo)

| / /

‘ / Parrilla separadora
Comida inferior
C‘ \ (mayor tiempo) Plato giratorio

3) Observar las indicaciones y los consejos de las tablas, verificar especialmente, siempre, que la
comida que se desea calentar esté muy caliente antes de sacarla.

o
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TABLAS DE REFERENCIA PARA LA COCCION EN DOS NIVELES

Tiempo de descongelacién

-
19U

MICROONDAS

) Posicion del | Cantid Mando .

Tipo recipiente | en grarﬁgs Defrost | MINUIOS Notas
= Carne molida arriba 500 X 20  |Darle lavuelta a la carne tras 15°. Al acabar,
< Carne molida abajo 500 0 20 dejar reposar unos 15 minutos
= Pollo troceado arriba 500 - 24 Separar los trozos de carne durante la descongela-
= Estofado abajo 500 ¢ 24 |[cion. Al acabar, dejar reposar unos 15 minutos
= Coliflor arriba 450 o 22 Al acabar, dejar reposar unos 5 - 10 minutos
e Pescado entero abajo 500 O 22 Al acabar, dejar reposar unos 5 - 10 minutos

Tipo Posi_cic}n del | Cantidad | Nivel de Minutos Notas

recipiente |en gramos | Potencia
= Porcién de carne arriba 150 6 Tapar la comida con papel transparente
« Porcién de verdura abajo 250 5 6 Tapar la comida con papel transparente
= Plato de lasafias arriba 500 9 Tapar la comida con papel transparente
= Plato de lasafias abajo 500 5 9 Tapar la comida con papel transparente
< Porcién de carne arriba 150 6 Tapar la comida con papel transparente
< Plato de lasafias abajo 500 ) 8 Tapar la comida con papel transparente
) Posicion del | Cantida Nivel de .

Tipo recipiente | en gramgs Potencia |Minutos Notas
< Patatas arriba 500 5 20 Cortar en trozos iguales y tapar con la papel transparente
= Patatas abajo 500 20 Cortar en trozos iguales y tapar con la papel transparente
= Zanahorias arriba 500 16 Cortar en trozos iguales y tapar con la papel transparente
e Zanahorias abajo 500 5 16 Cortar en trozos iguales y tapar con la papel transparente
= Pescado en rodajas arriba 400 13 Tapar con papel transparente. Tras 13 minuitos sacar la parilla
e Calabacines abajo 475 5 15 Dejar enteros y tapar con papel transparente
e Pescado entero arriba 200 11 Tapar con papel transparente. Tras 11 minutos sacar la parrilla
= Calabacines abajo 475 5 14 Dejar enteros y tapar con papel transparente
e Pescado entero arriba 200 11 Tapar con papel transparente
e Pescado entero abajo 200 S 11 Tapar con papel transparente
= Patatas arriba 500 20 Cortar en trozos iguales y tapar con papel transparente
= Goulash (estofado picante) abajo 1500 5 40 Tras 24" sacar la parrilla. Remover 2 o 3 veces
e Arroz arriba 300 22 Tapar con papel transparente y remover 2 veces
< Coliflor blanca abajo 500 5 22 Dejarla entera y taparla con papel transparente
= Guisantes arriba 500 20 Tapar con papel transparente
e Coles de Bruselas abajo 500 ) 20 Tapar con papel transparente
< Pastel de carne arriba 500 5 30 Si es necesario darle la vuelta a mitad de la coccion
= Patatas abajo 500 30 Tapar con papel transparente
= Salchichas arriba 300 22 Remover 1-2 veces
= Salchichas abajo 300 S) 22 Remover 1-2 veces
= Estofado arriba 700 36 Remover 1-2 veces
= Lomo de cerdo abajo 700 S 36 Darle la vuelta a mitad de la coccion

?
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COMO PROGRAMAR LA DESCONGELACION AUTOMATICA

Utilizzando questa funzione ¢ sufficiente impostare il tempo di scongelamento, mentre la potenza
delle microonde & preimpostata.

MODELO CON CAVIDAD DE 23 LITROS MODELO CON CAVIDAD DE 17 LITROS

Defrost § 1. Pulsar el mando "Defrost" (2). Defrost §
(En el visor aparecen los caracteres 0:00 de

\ modo intermitente y se enciende el indicador de ‘

> la funcién descon- 8 <

gelacion arriba a
la izquierda).

2. Programar la hora deseada girando el
selector del tiempo (8) o pulsando los

mandos " Time Adjust " (8) y .
(En el visor aparece la hora de modo intermi- L
==

tente)

Time Adjust.  +

st & 3. Pulsar el mando "Start" (14) para Start >

m\ empezar la descongelacion. h
) ! o L

Foures o & 4. Al acabar el tiempo programado se oyen Koue e

tres bip largos y en el visor aparece la
palabra "End".
,—=;=;:1_// ;—v—a:-q‘—/

T2 o5 4 T2 o5 4

= Sise abre la puerta para vigilar el desarrollo de la descongelacion, las microondas se interrumpen y en el visor
se puede leer el tiempo que queda. Para continuar la descongelacion, hay que cerrar la puerta y pulsar el
mando "Start". El horno vuelve a contar el tiempo a partir del momento en que habia sido interrumpido.

= Para anular el tiempo programado, actuar de la siguiente manera:

« Sila puerta del horno esta abierta, pulsar una vez el mando "Stop/Clear" (7);

= Si el horno esta funcionando, pulsar 2 veces el mando "Stop/Clear" (7);

= Siel horno esta apagado y la puerta cerrada, pulsar una vez el mando "Stop/Clear" (7);

DESCONGELAR

= Alimentos congelados en bolsitas o peliculas de plastico o en su confeccion, pueden ser colocados
directamente en el horno, con tal que no lleven partes metalicas (por ejemplo cintas o puntos de
cierre).

= Algunos alimentos como las verduras o el pescado, no necesitan ser descongelados
completamente antes de iniciar la coccién.

= Guisados, salsas y estofados se descongelan mejor y mas rapidamente si los remueven de vez
en cuando, les dan la vuelta y/o los separan.

= Durante la descongelacion, carne y pescado pierden liquidos. Se aconseja por lo tanto,
descongelarlos en un recipiente.

= Se aconseja subdividir la carne y poner cada trozo en su propia bolsita antes de meterla en el
congelado. Esto les hara ahorrar tiempo precioso en la preparacion.

= jCuidado!: los tiempos indicados en las confecciones de los productos refrigerados no siempre
son correctos. Es mejor usar tiempos de descongelacion levemente inferiores a los indicados. La
duracion de la descongelacion cambia segun el grado de congelacion.

o
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Tiempos de descongelacion

Los tiempos indicados en el cuadro (manopla del temporizador) cambian segin la potencia
producida por su horno. El valor de la potencia producida esta impreso en la puertecilla del horno,
en el interior del simbolo (ver la pag. 116).

Potencia Potencia Ti
850/900W | 750/800W 'ed”;po

Tipo Cantidades programacién Programacion Notas

de los tiempos de los tiempos reposo
(min.) P (min.) P (minutos)
CARNE
= Asado (cerdo, vaca, 1 kg 17 - 22 23-28 20
ternera, etc.)
= Bistec, chuletas, rebanadillas 200 gr 2-6 7-10 5
= Estufado, goulasch 500 gr 9-13 14 -17 10
- Molido 500 gr 9-11 12-14 (%) 15
“ 250 gr 3-7 8-11 10
= Hamburguesas 200 gr 3-7 8-11 10
= Salchichas 300 gr 5-9 10-13 10
GALLINERIA
= Pato, pavo 1,5 kg 25-28 29 -32  cuando se acaba el tiempo de reposo, 20
= Pollo entero 1,5 kg 25-28 29 -32  ayar debajo del agua caliente para 20
= Pollo a trozos 500 gr 9-13 14 -18 eliminar el eventual hielo. 10
= Pechuga de pollo 300 gr 7-11 13-17 10
VERDURAS
= Berenjenas a dados 500 gr 12 - 16 17 -21 5
= Pimientos a trozos 500 gr 11 -15 16 - 20 5
= Guisantes gratinados 500 gr 8-12 13-17 5
= Corazones de alcachofas 300 gr 5-9 10-14 5
= Esparragos a trozos 500 gr 9-13 14 - 18 5
« Judias cortadas 500 gr 11 - 15 16 - 20 Para facilitar la descongelacion, dar 5
e Brécoles enteros 500 gr 10 - 14 15 - 19 vueltas de vez en cuando a la verduras. 5
= Coles de Bruselas 500 gr 10 - 14 15-19 5
= Zanahorias a rodajas 500 gr 9-13 14 -18 5
= Cimas de coliflor 450 gr 8-12 13-17 5
= Mixto de verduras 300 gr 4-8 9-13 5
= Espinacas cortadas 300 gr 5-9 10-14 5
PESCADO
= Filetes 300 gr 5-9 10-14 7
= Tajadas 400 gr 6-10 11-15 7
= Entero 500 gr 8-12 13-17 7
= Gambas 400 gr 6-10 11-15 7
PRODUCTOS LECHEROS/QUESERIA
= Mantequilla 250 gr 2-6 7-10 Quitar el papel de aluminio y las 10
partes metdlicas.
= Queso 250 gr 3-7 8-12 Se ha descongelado parcialmente.Se necesita el 15
tiempo de reposo.
« Nata 200 ml 5-9 10 - 14  La nata hay que sacarla de su recipien- 5
te y ponerla en un plato.
PAN
= 2 panecillos medianos 150 gr 1-2 2-3 Poner el pan directamente en el plato 3
= 4 panecillos medianos 300 gr 2-4 5-7 giratorio. 3
= Pan a rebanadas 250 gr 2-4 5-7 3
* Pan integral a rebanadas 250 gr 2-4 5-7 3
FRUTA
= Fresas, ciruelas, cerezas, 500 gr 8-10 11 -13  Dar vueltas 2-3 veces 10
grosellas, albaricoques
= Frambuesas 300 gr 5-7 7-9 Dar vueltas 2-3 veces 10
< Moras 250 gr 3-5 6-8 Dar vueltas 2-3 veces 6

(%) Estas indicaciones son aptas para realizar las pruebas de descongelamiento de carne molida de acuerdo a
la norma IEC 705 par.18.3. Dar vuelta la carga a la mitad del tiempo planteado. La carga se apoya
directamente sobre el plato giratorio. Mayores indicaciones, también relativas a otras pruebas de
prestaciones de acuerdo a las normas IEC 705, estaran indicadas en la tabla de pag. 2 125

o
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COMO PROGRAMAR EL HORNO PARA MANTENER CALIENTE LA COMIDA, CALENTAR, COCER.

MODELO CON CAVIDAD DE 23 LITROS MODELO CON CAVIDAD DE 17 LITROS

4 Micro 1. Pulsar el mando "Micro" (3). S o
g (En el visor aparece los caracteres 0:00 de C i
m modo intermitente y se enciende el segundo \
indicador de la funciéon microondas arriba a la
izquierda y el primer indicador del nivel de

!!!!!!! =

microondas abajo a la derecha)./-\
%ﬁg;%

2. Programar la hora deseada girando el
selector del tiempo (8) o pulsando los

- + mandos " Time Adjust " (8) (En el visor e
\ aparece la hora de RO y
modo intermitente).
M

Time Adjust. +

3. Pulsar el mando "Power Level" (4) hasta
seleccionar la potencia deseada (5=
méximo; 1= minimo). Si no pulsan el < Power Love

Poverleve mando, el horno funciona con la maxima @
potencia (potencia 5). \\ 3
(En el visor el indicador de abajo indica el nivel

de potencia seleccionado).

Start & 4. Pulsar el mando "Start" (14) para activar Start
la funcion. b
(En el visor se ve el tiempo y la potencia m
\ programados).

Boorosm oo 2 5. Al acabar el tiempo programado se oyen Booros—m s 2

tres bip largos y en el visor aparece la
palabra "End".
;—|=v=r:/ ;—|=v=r:/

vvvvvvvvvv

= Es posible visualizar la hora del dia incluso durante el funcionamiento del horno, simplemente
pulsando el mando "Clock" (9). El visor muestra la hora y la mantiene durante tres segundos.

= En cualquier momento es posible controlar el desarrollo de la funcion programada abriendo la
puerta y examinando la comida. De esta forma se interrumpe la emision de las microondas, ésta
continua al cerrar la puerta y pulsar el mando "Start" (14).

= Si por un motivo cualquiera fuese necesario suspender la coccion sin abrir la puerta, basta pulsar
el mando "Stop/Clear" (7).

= Para acabar la coccion, hacer lo siguiente:
- si la puerta del horno esta abierta, pulsar 1 vez el mando "Stop/Clear" (7).
- si el horno esta funcionando, pulsar 2 veces el mando "Stop/Clear” (7).
- si el horno esta apagado y la puerta cerrada, pulsar 1 vez el mando "Stop/Clear” (7).

= El tiempo de coccidn y la potencia de las microondas se pueden modificar incluso después de
haber pulsado el mando "Start" (14).

o



MAB45/ 5351 E 27-11-2001 14:45 Pagi na 127

o

MANTENER CALIENTES LOS ALIMENTOS

« Esta funcion se aconseja para todos los platos en general.

= Les permite mantener calientes los alimentos recién cocidos o calentados, sin que éstos se sequen
0 se peguen al recipiente de coccion.

= Planteando la posicion de la manopla del selector en la posiciéon 1 y tapando el alimento con un
plato o con la pelicula transparente, éste se mantendra caliente hasta el momento de su
utilizacion.

= Si lo prefieren, pueden dejar los alimentos que calientan directamente en el plato de servicio
(teniéndolo tapado).

CALENTAR

El calentamiento de alimentos es una funcion en la que su horno microondas demuestra su completa
utilidad y eficacia. Respecto a los métodos tradicionales, en efecto, utilizando las microondas se
obtiene un evidente ahorro de tiempo y, por lo tanto, también de energia eléctrica.

= Se aconseja calentar los alimentos (sobre todo si estdn congelados) a una

temperatura de por lo menos 70°C (jdebe quemar!). No es posible comerse

los alimentos enseguida, porque estarian demasiado calientes, pero su com-

pleta esterilizacion esta garantizada.

= Para calentar los alimentos cocidos anteriormente o congelados, respetar siempre las siguientes
reglas:

- Sacar los alimentos de los recipientes metalicos;

- Tapar con pelicula transparente (del tipo adecuado para hornos microondas) o papel aceita-
do; de esta manera el sabor natural se mantendréa totalmente y el horno se quedara mas lim-
pio; también es posible utilizar un plato al revés;

- Si es posible, mezclar o darle vueltas a menudo, de esta manera se acelera el proceso de calen-
tamiento;

- Respetar con mucha atencién los tiempos indicados en la confeccion, recordar que, en ciertas
condiciones, los tiempos indicados deben ser aumentados.

= Los alimentos congelados pueden ser descongelados antes de empezar a calentarlos. Mas baja

es la temperatura inicial del alimento y mas largo sera el tiempo necesario para calentarlo.
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Tiempos para calentar

Los tiempos indicados en el cuadro (manopla del temporizador) cambian segin la potencia producida por su

horno. El valor de la potencia producida estd impreso en la puertecilla del horno, en el interior del simbolo
(ver pag. 116). Nota: En algunos casos se puede calentar la comida utilizando las funciones

prememorizadas "Quick mend™ (Consultar el cuadro de la pag. 114 o las instrucciones de la pag. 133).

Tipo Cantitad de

Ti Ti
potencia (mlienrpnpoos) (mlfnmu?o%) Notas
ABLANDAMIENTO DE LOS ALIMENTOS
= chocolate/glassé 100 gr 3 4-5 5-6  Poner en un plato. Mezclar la glassé 1
= mantequilla 50-70 gr 5 0.5"-0'.10" 0.7"-0’.12” vez

ALIMENTOS CON TEMPERATURA DE NEVERA (TEMP. INICIAL 5/8°C) HASTA 20/30°C

= Yogurt 125 gr “ 0.10"-0'.15" 0.12"-0".17” Quitar el papel metalico. Calentar el biberon

« biberén 240 gr « 0°.25"-0".30" 0".35"-0".40" sin tetilla y mezclar inmediatamente después
del calentamiento para uniformar la tempera-
tura. Controlar la temperatura del contenido
antes de consumir. Si la leche esta a tempera-
tura ambiente, reducir brevemente el tiempo
indicado. Si usan leche en polvo, mézclenla
muy bien, ya que el polvo residuo podria
incendiarse. Usen leche ya esterilizada

ALIMENTOS PRECOCIDOS CON TEMPERATURA DE NEVERA (TEMP. INICIAL 5/8°C) A 70°C APROX.

= paquete de lasafia o de 400 gr « 4-6 6-8 Se consideran paquetes de cualquier tipo de
pasta con relleno allmem_o precocido que se compra en el
comercio para calentar a una temperatura de

< paquete de carne con 400 gr “ 4-6 6-8  70°C. Quitar el alimento de eventuales
arroz y/o verduras paquetes metalicos y ponerlo directamente en

= paquete de pescado y/o 300 gr « 3-5 5.7  elplato en el cual después se come. Para un

optimo resultado, el alimento tiene que estar

verduras siempre cubierto.
= plato de carne y/o verduras 400 gr “ 5-7 7-9 Se consideran paquetes de cualquier tipo de
= plato de pasta canelones o 400 gr « 5.7 7-9 alimento ya cocido para calentar a una tem-
lasafias peratura de 70°C. Ponerlo directamente en el

plato en el cual después se come, se cubre

= plato de pescado y/o arroz =~ 300 gr « 4-6 6-8 siempre con un film transparente o con un
plato al revés.

ALIMENTOS CONGELADOS PARA CALENTAR/COCINAR (TEMP. INICIAL -18/-20°C) A 70°C APROX.

= paquetes de lasafas y de 400 gr “ 6-8 8-10  Se consideran paquetes de cualquier tipo de
pasta con relleno alimento precocido congelado para calentar
= paguete de carne con arroz 400 gr « 5-7 7-9 a una temperatura de 70°C directamente en

su paquete: si el recipiente es metalico

y/o verduras ponerlo directamente en el plato en el cual

= paquete de pescado y/o 300 gr “ 3-5 5-7  secomey aumentar los tiempos de algunos
verduras precocidas minutos.

= paquete de pescado y/o 300 gr « 8-10 10-12 Quitar el alimento crudo de eventuales
verduras crudas paquetes y colocarlo en un recipiente

adecuado al microondas y cubrir.

= porciones de carne y/o 400 gr “ 6-8 8-10  Se consideran porciones de cualquier tipo de
verduras alimento ya cocido congelado para calentar a

- porciones de pasta 400 gr “ 7-9 9-11 una temperatura de 70°C. Poner El alimento

congelado en el plato en el cual después se

canelo~nes come y cubrirlo con otro plato al revés o una
0 Ia_sanas pyrex. Controlar que al centro esté bien
« porciones de pescado y/o arroz 300 gr « 4-6 6-8  caliente; si es posible mezclar el alimento.
BEBIDAS DE NEVERA (TEMP. INICIAL 5°/8°C) A 70° APROX.
= 1 taza de agua 180 cc « 2-2.30" 2.30"-3 Todas las bebidas se tienen que mezclar con
- 1 taza de leche 150 cc “ 1.30” - 2 2-2".30” el fin de calentarlas uniformemente.
= 1 taza de café 100 cc “ 1°.30” - 2 2-2'.30” Para el caldo se aconseja cubrirlo con un
= 1 taza de caldo 300 cc “ 4-5 5-6  plato al revés.
BEBIDAS CON TEMPERATURA AMBIENTE (TEMP. INICIAL 20°/30°) A 70°C APROX.
- 1 taza de agua 180 cc “ 1’.30” - 2 2-2.30” Todas las bebidas se tienen que mezclar con
« 1 taza de leche 150 cc “ 1-1.307 1'.307-2 el fin de calentarlas uniformemente.
« 1 taza de café 100 cc “ 1-1'.30” 1'.307-2 Para el caldo se aconseja cubrirlo con un
- 1 taza de caldo 300 cc “ 3-4 4-5 plato al reves.

o
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CARNES
Se puede hacer asados o estofados.
Dar la vuelta y girar los trozos grue-
sos que no pueden ser mezclados.
Hay que poner atencion para no
dejarse engafiar por el aspecto exter-
no de la carne (durante y al final de
la coccion), pues no se pondra
dorada como en un horno tradicio-
nal; pero en cambio se mantiene el
mas alto nivel de propiedades nutriti-

o

COCER

POLLERIA

Todos los tipos de polleria pueden
ser descongelados y por lo tanto
cocidos en el horno microondas.
El pellejo no se asa como de
costumbre: para obtener que se
dore, se aconseja pincelar el
pollo por fuera con mantequilla
derretida o con margarina.

PESCADO
El pescado se cuece muy rapida-
mente y con Optimos resultados.
Se puede condimentar con poca
mantequilla y aceite (o también
no condimentarlo). Cubrir con
una pelicula transparente. Natu-
ralmente si hay pellejo, hay que
hacerle algunos cortes; los filetes
hay que distribuirlos uniforme-
mente. No se aconseja cocer el

vas y el sabor de las comidas. pescado empanado con huevo.

Tiempo de coccion para carnes, polleria y pescado

Para volver la carne mas blanda, aconsejamos afiadir 1/2 de vaso de agua al principio de la coccion. Los tiempos
indicados en el cuadro (manopla del temporizador) cambian seguln la potencia producida por su horno. El valor de
la potencia producida esta impreso en la puertecilla del horno, en el interior del simbolo (ver la pag. 116).

Potencia Potencia
Niveles de [EEZLOVARNEIVE0Y

Tiempo de
Alimentos Cantidades i i6 i6 Notas reposo
poencia. oo ety (v
(minutos) (minutos)
VACA
Albéndiga grande 900 gr 4 18 - 20 22-24 (%) 5
Albdndiga grande 800 gr “ 15 - 20 20 - 25  Amasar 500 gr de carne de
vaca, molida, con huevos,
Lomo 600 gr “ 17-22 2227 Iamon panraladoet. 5
Asado, garrén 1 kg « 25-30 32 - 37  Darlelavueta amitad de la coccion 10
TERNERA
Estufado 700 gr “ 17 - 22 22 - 27  Mezclar 2 o 3 veces 8
Asado (enrollado) 1kg “ 25-30 32 - 37  Darlelavuetta amitad de la coccion 10
Pulpa a rebanadas 200 gr “ 10 - 15 15-20  No es necesario darle la vuelta 2
CERDO
Pernil 500 gr “ 15-20 20 - 25 Darlelavueta amitad de la coccion 5
Asado 1 kg " 25-30 32 - 37 Darlelavueta amitad de la coccion 10
Lomo 700 gr “ 17 - 22 22 - 27 Darlelavueltaamitad de la coccion 8
CORDERO
Pernil de espalda 1kg “ 25-30 32 - 37 Darlelavueta amitad de la coccion 10
Hamburguesas fritas 100 gr “ 7-10 10-13 3
Gulasch 1,5 kg 5 35-40 45 -50  Mezclar 2 o 3 veces 3
Salchichas 300 gr 4 10- 14 14 - 19 3
POLLERIA: POLLO
Entero 1,5 kg “ 40 - 45 50 - 55 Darle la vuelta a mitad de la coccion 10
Mitad 500 gr “ 15-20 20 - 25 No es necesario darle la vuelta 5
A trozos 500 gr " 15-20 20 - 25 No es necesario darle la vuelta 5
Pechuga 300 gr “ 10- 14 14 -19  No es necesario darle la vuelta 3
PAVO
A trozos 1,5kg “ 40 - 45 50 - 55 Darlelavuelta amitad de la coccion 8
Pechuga 500 gr “ 15-20 20 - 25 No es necesario darle la vueta 8
PATO
Entero 1,5 kg “ 40 - 45 50 - 55 Darlelavuetta a mitad de la coccion 10
PESCADO
Filetes 300 gr 5 4-7 7-10  cCocinar tapado 2
Rodajillas 300 gr “ 6-9 9-12  Cocinar tapado 2
Entero 500 gr “ 7-10 10 - 13  Cocinar tapado 2
Entero 250 gr “ 4-7 7-10  Cocinar tapado 2
Gambas 500 gr “ 6-9 9-12  Cocinar tapado 2
Tajadas 400 gr “ 6-9 9-12  Cocinar tapado 2

(%) Estas indicaciones son aptas para realizar las pruebas de coccion de carne molida de acuerdo a la norma IEC 705 prue-
ba C. Cubrir el recipiente con film transparente para microondas previamente perforado en varios puntos. Mayores indica-
ciones, también relativas a otras pruebas de prestaciones de acuerdo a las normas IEC 705, estaran indicadas en la tabla

de pag. 2
pag 129

o
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VERDURAS
Las verduras cocidas en el horno microondas, conservan el color y el poder nutritivo mas que en la
cocina tradicional
Por cada 500 gr. de verduras afiadir 5 cucharadas de agua.
Deben ser tapadas siempre con la pelicula transparente.
Las mas duras es mejor cortarlas a trozos (por ejemplo las zanahorias).
Darle la vuelta por lo menos 1 vez a mitad de la coccion y poner un poco de sal al final.

Tiempos de coccion para las verduras

Los tiempos indicados en el cuadro (manopla del temporizador) cambian segun la potencia
producida por su horno.El valor de la potencia producida esta impreso en la puertecilla de su horno,
en el interior del simbolo (ver la pag. 116).

Potencia Potencia
' ' INTWRIRIIIN 850/900W | 750/800W Tiempo
Tipo Cantidades . Programacién Programacion Notas de reposo
potencia e o tiempos  de los tiempos (minutos)
(minutos) (minutos)
= Esparragos 500 gr 5 9-10 11 - 12 Cortar a trozos de 2 cm 4
= Alcachofas 300 gr “ 11-12 12 -13 Es preferible utilizar 4
cabezuelas de alcachofa.
= Judias 500 gr “ 11-12 13- 14 Cortar a trozos 4
* Brécoles 500 gr “ 7-8 9-10 Dividirlo por “flores” 4
= Coles de Bruselas 500 gr “ 7-8 9-10 Dejarlas enteras 4
= Col blanca 500 gr “ 7-8 9-10 Cortarla a tiras 4
= Col roja 500 gr “ 7-8 9-10 Cortarla a tiras 4
= Zanahorias 500 gr “ 9-10 11 -12 Cortar en trozos iguales Divi- 4
= Coliflor 450 gr “ 11-12 13 - 14  dirla por cimas 4
= Apio 500 gr “ 7-8 9-10 Cortarlo en trozos 4
= Berenjena 500 gr “ 6-7 8-9 Cortarla a dados 4
= Puerro 500 gr “ 6-7 8-9 Cortarlo a tiras 4
= Hongos champifiones =~ 500 gr “ 6-7 8-9  Dejarlos enteros. No es nece- 4

sario afiadir agua

e Cebollas 250 gr “ 5-6 7-8 Enteras de igual dimension. 4
No es necesario afiadir agua.

= Espinacas 300 gr “ 6-7 8-9 Tapar tras haberlas lavado y 4
escurrido.

= Guisantes 500 gr “ 10-11 12 - 13 4

= Hinojo 500 gr “ 12 - 13 14 - 15 Cortarlo en cuartos 4

= Pimientos 500 gr “ 9-10 11-12 Cortarlos en trozos 4

= Patatas 500 gr “ 8-9 10-11 Cortarlas en trozos iguales 4

= Calabacines 500 gr “ 7-8 9-10 Cortarlos a rodajas 4

N.B:  Los tiempos de coccion del cuadro tienen un valor puramente indicativo y dependen del peso,
de la temperatura antes de la coccion y de la consistencia y estructura de la verdura.

o
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SOPAS Y ARROZ

= Las sopas en general requieren una menor cantidad de liquido porque en el horno microondas la
evaporacion es mas bien escasa. La sal se afiade solamente al final de la coccion o durante el tiempo
de reposo porque deshidrata.

= Es justo decir que el tiempo necesario para cocer el arroz en el horno microondas ( como por otro
lado, también la pasta) es mas o menos igual al tiempo necesario para cocerlo en el hornillo
tradicional. La ventaja de cocinar el arroz en el horno microondas es que no es necesario dar vueltas
continuamente (es suficiente hacerlo 2-3 veces).
Los ingredientes se ponen todos juntos en un recipiente apropiado para el horno microondas y
tapados con pelicula transparente (para 300 gr. de arroz son necesarios 750 gr. de caldo con el
horno programado a la méxima potencia por 12-15 minutos aproximadamente).
Ademas el arroz no se pega en el fondo del recipiente y, dado que para cocerlo es posible usar una
sopera u otro recipiente que luego se pondra en la mesa, no es necesario usar otro plato de servicio.

DORADURA
Los alimentos més dificiles de dorar durante la coccién con microondas son generalmente las chuletas,
los escalopes y las pechugas de pollo. De todas formas para obtener un efecto de doradura superficial,
se aconseja pincelar la parte externa con mantequilla preferiblemente mezclada con pimenton. También
se encuentran salsas estudiadas expresamente para colorear los alimentos cocidos con microondas. De
todas formas es necesario hacer absorber a las carnes o al pescado que se desea dorar, sustancias
grasas y colorantes.

DULCES Y FRUTA
Los dulces fermentan (a potencia reducida) mucho mas que con la coccion tradicional. Dado que no
tienen costra, es preferible adornar la superficie con cremas o azlcar glaseado (por ejemplo al
chocolate), ademas hay que mantenerlos tapados después de la coccién porque tienden a secarse mas
rdpidamente que los cocinados en el horno tradicional. A la fruta hay que agujerearla si se cuece con
la corteza y hay que mantenerla tapada: es importante respetar el tiempo de reposo (3-5 minutos).

Tiempos de coccion para dulces y frutas

Los tiempos indicados en el cuadro (manopla del temporizador) cambian segun la potencia
producida por su horno. El valor de la potencia producida esta impreso en la puertecilla del horno,
en el interior del simbolo (ver pag. 116).

Potencia Potencia
Niveles EWELWNENCOVEVOA Tiempo de
Tipo/cantidades de Programacién ~ Programacion reposo Observaciones y consejos
potencia ~ de los tiempos  de los tiempos (minutos)
(minutos) (minutos)
Torta de nueces (700 gr.) 3 13-17 18 - 23 5 Puede ir acompafiada con cualquier
tipo de crema
Torta vienesa (850 gr.) « 17 -21 22 -27 5 Hay que rellenarla con mermelada
Torta de pifia (800 gr.) “ 15-19 20 - 25 5 Las rodajas de pifia se extienden en
el fondo de la tortera, o también cor-
tadas a trozos e incorporadas en la
masa
Torta de manzanas (1000 gr.) “ 17 -21 22 -27 5 Las manzanas se ponen como deco-
racion en la superficie
Torta de café (750 gr.) “ 13-17 18 - 23 5 Optima rellena con una cremaa
Licor de huevo y marsala 4 1,30 -3 4-6 3 Mezclar batiendo cada 30”
Peras cocidas (300 gr.) 5 3-5 6-8 3 Las peras hay que cortarlas en cuartos
Manzanas cocidas (300 gr.) “ 4-6 7-10 3 Las manzanas se cortan a rodajas.
Egg custard (750 gr) “ 14 - 16 18 - 20 5 Estas indicaciones son aptas para
Sponge cake (475 gr) « 6-7 8-9 5 realizar las pruebas de coccion de

acuerdo a las normas IEC 705, par.
17.3 respectivamente prueba A vy
prueba B. Mayores indicaciones,
también relativas a otras pruebas de
prestaciones de acuerdo a las
normas IEC 705, estaran indicadas
en la tabla de pag.2
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PROGRAMAR VARIAS OPERACIONES SECUENCIADAS

= Es posible programar las siguientes secuencias:
- Descongelacién + coccion

- Coccion 1 + coccién 2

- Descongelacion + coccion 1 + coccion 2.
Ejemplo: Programar una secuencia de descongelacion + coccion.

MODELO CON CAVIDAD DE 23 LITROS

MODELO CON CAVIDAD DE 17 LITROS

Defrost § 1. Pulsar el mando "Defrost” (2). berogd
(En el visor aparece los caracteres 0:00 de modo
\ intermitente y se enciende el indicador de la ’_%
funcion descongelacién Bosorm s <
arriba a la izquierda). “ ooo
2. Programar el tiempo deseado girando el e o+
selector del tiempo (8) o pulsando los e
_ mandos " Time Adjust " y
(8) (En el visor aparece la «
hora de modo intermitente)
S Micro 3. Pulsar el mando "Micro" (3) A Migo
(En el visor aparecen los caracteres 0:00 de modo ‘i
intermitente y se encienden el indicador de la funcién
microondas arriba a la
izquierda y el indicador de
la potencia maxima a la
derecha).
P 4. Programar la hora deseada girando el selector s
del tiempo (8) o pulsando los mandos " Time =
_ ( + Adjust " (8) /iqj
\ (En el visor aparece la hora \/
de modo intermitente);
5. Pulsar el mando "Power Level" (4) hasta
seleccionar la potencia deseada (5=
J— méaximo; 1= minimo). Si no pulsan el
mando, el horno funciona con la maxima I Poveer Level
‘i\ potencia (potencia 5).
(En el visor el indicador de abajo indica el nivel ‘
de potencia seleccionado).
Start 6. Pulsar el mando "Start" (14) para activar la stan >
funcion.
\ (En el visor se ve el tiempo y la potencia
deseados).
Boeckost =y _pmticro 5
* 500 y
Boshonm tio 7. Al acabar el tiempo programado se oyen

tres bip largos y en el visor aparece la
palabra "End".

Bochost = _—Mico A

<>

T2 5 4

o
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UTILIZAR LOS MANDOS " QUICK MENU *

Los mandos " Quick Menl " son cinco programas diferentes con la duracién de coccién y el nivel de potencia
" prememorizados "; estos permiten obtener resultados 6ptimos para los platos descritos en el cuadro que sigue:

Mando

¢ Qué se puede hacer?

Consejos

(6) &7 Beverages
e Pulsar 1 vez

e Pulsar 2 veces
e Pulsar 3 veces

e Pulsar 4 veces

Calentar 1 tacita de café (60 cc) a
temperatura ambiente.

Calentar 2 tacitas de café o una taza (120
cc) a partir de la temperatura ambiente.
Calentar 1 taza de café grande (200 cc)
sacada del frigorifico.

Calentar 1 plato de sopa (300 cc) sacada
del frigorifico.

Tras haber calentado el liquido,
remover bien para que la
temperatura quede uniforme.

(12) Jacket potatoes

e Pulsar 1 vez
e Pulsar 2 veces
= Pulsar 3 veces

Cocinar 200 gr de patatas
Cocinar 400 gr de patatas
Cocinar 600 gr de patatas

Lavar bien las patatas sin pelar y pin-
charlas con un tenedor antes de colo-
carlas en el plato giratorio. Hay que
servirlas ain calientes afiadiéndoles
mantequilla o queso.

(12) <= Ready Meals com

e Pulsar 1 vez

e Pulsar 2 veces

idas precocidas a temperatura de frigorifico

Calentar 100 gr de comida (carne o
guarnicion) sacada del frigorifico.
Calentar 250 gr de carne o carne +
verduras sacada del frigorifico.

Indicada para calentar porciones
ya cocinadas y conservadas en el
frigorifico desde el dia anterior.
Tapar el alimento con pelicula
transparente o con un plato puesto
al revés.

(23) < Pizza platos precocinados congelados.

e Pulsar 1vez

e Pulsar 2 veces

e Pulsar 3 veces

Calentar 1 pizza congelada de 300 gr.

Calentar una porciéon (max. 300 gr.) de
alimentos preparados congelados o bien,
max. 300 gr. de platos precocinados
preparados (ej.: carne o guarniciones).

Calentar dos porciones (max. 550 gr.) de
alimentos preparados congelados o bien,
max. 550 gr. de platos precocinados
preparados (ej.: carne o guarniciones).

Poner la pizza directamente en el
plato giratorio.

Si el embalaje es adecuado para la
coccion en microondas, colocarlo
directamente sobre el plato
giratorio.

Si no es asi, pasar el contenido de
éste a una fuente y tapar con
pelicula transparente y con un
plato colocado al revés.

(5) & Pop Corn
e Pulsar 1vez

Cocinar 1 paquete de 100 gr de palomitas
para microondas.

Leer atentamente las instrucciones
escritas en el paquete y colocar su
contenido en el plato giratorio.

= PARA PROGRAMAR LAS COCCIONES PREMEMORIZADAS, HACER LO SIGUIENTE:

MODELO CON CAVIDAD DE 23 LITROS

MODELO CON CAVIDAD DE 17 LITROS

1. Pulsar el mando "Quick Mend" deseado (consul-
Pop Corn Pizz lacket Potatoes . . . Pop Corn Pizza Jacket Potatoes
& & tar arriba). (El visor centellea en el tiempo prepro- @, & EN
B Q C\ gramado mientras se encienden el segundo indica- ~ f) C\
] - dor situado en| ior izquierday el indi ) - .
) — or situado en la parte superior izquierda y el indi- o eyl
g Y . . - - 7 .
(@) =D cador situado en la parte inferior, relativo éste a la () =
potencia de las microondas B —
preprogramada).
sor @ 2. Pulsar el mando "Start" (14) para poner en Start &
%‘ marcha las microondas. i Q
BDetrost = —icro 2 . . ) ¥ Detrost =y =—Micro A
3. Al finalizar el tiempo programado se oyen 3
pitidos largos y en el visor aparece la palabra
"End"' Pv%:g

o
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PROGRAMA "QUICK REHEAT": DE 1 A 6 MINUTOS A LA MAXIMA POTENCIA

Esta funcion es muy Util en caso de que quieran calentar pequefias cantidades de comidas o de
bebidas, o también prolongar po Ultimo de un ulterior minuto una coccion ya terminada.

MODELO CON CAVIDAD DE 23 LITROS MODELO CON CAVIDAD DE 17 LITROS

ok

1. Pulsar el mando "+ 1 min." (13).
(En el visor aparecen los caracte-

#1min res 1:00 de modo intermitente y se +1min
encienden el segundo indicador
1\, de arriba a la izquierda relativo a \

la funcién microondas y el prime-
ro de abajo a la derecha relativo
a la potencia
de las micro-
ondas).

Bosiron =y _pmmiicro 5

Si se pulsa la tecla varias veces, el tiempo ird aumentando en bloques de 30 segundos hasta un
méaximo de 6 minutos.

tart art O
sen® 2. Pulsar el mando "Start" (16) -
\ para activar las microondas. %
> Boohosm_rmmico

Boshos— o 3. Al acabar el tiempo progra- Bosron—m _r—mico 2
mado se oyen tres bip largos
yenel viso); aparece ?a pe?la—
— bra "End". ===

SEGURIDAD PARA NINOS

Para prevenir la utilizacién no deseada y accidental del aparato, el control electronico dispone de los siguientes

dispositivos de seguridad:

1 Bloqueo de la tecla START

- Cuando el horno no esta funcionando y no se ha llevado a cabo ninguna programacion (en el visor aparece
el reloj), pulsar la tecla START (16) durante 5 segundos.

- Se oira un breve pitido: a partir de ese momento no se podra iniciar ningln tipo de coccion.

- Para eliminar este dispositivo de seguridad, habra que volver a pulsar la tecla START (16) hasta oir un pitido.

2 Bloqueo de la correccién de los tiempos de coccion
Cuando se ha programado, este dispositivo de seguridad impide la modificacién / correccién de los tiempos
de coccion programados durante la coccién en si, para evitar que se prolonguen accidentalmente y puedan
resultar peligrosos (e incluso jllegar a quemar el alimento!).

- Cuando el horno no esta funcionando y no se ha llevado a cabo ninguna programacion (en el visor aparece
el reloj), pulsar la tecla STOP/CLEAR (10) durante 5 segundos.

- Se oird un breve pitido: a partir de ese momento no se podra corregir el tiempo durante todo el proceso de
coccion.

- Para eliminar este dispositivo de seguridad, habra que volver a pulsar la tecla STOP/CLEAR (10) hasta hasta
oir un pitido.

o
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MANUTENTCION Y LIMPIEZA

Antes de efectuar cualquier operacion de manutencion y limpieza, desenchufar el aparato.

Gracias al esmalte especial con el que esta revestida la cavidad interior de su
horno, esmalte que no retiene salpicaduras u otras particulas de comida

que podrian depositarse, la limpieza es la méas simple. Es suficiente una
esponja empapada de agua y de un poco de detergente. Mantener siem-

pre limpio de grasa o salpicaduras de unto también la tapa de salida de -
las microondas (F). No usar detergentes abrasivos, estropajos o
utensilios de metal puntiagudos cuando se limpia la superficie
externa del horno. Ademas, tengan cuidado para que no entre

agua o detergente liquido en el interior de las aberturas de sali-

da del aire y de los vapores que se encuentran encima del aparato. No
utilizar nunca detergentes de amoniaca. Aconsejamos ademas que no utili-
cen nunca alcohol, estropajos o detergentes para limpiar las superficies |
internas y sobre todo externas de la puerta, con el fin de evitar rallas u otras sefiales. Para asegurar
un perfecto cierre, mantener siempre limpio el lado interno de la puerta, evitando que la suciedad y los
residuos de comida se queden atrapados entre la puertecilla y la

fachada del horno.
o
OOOOO
Limpiar regularmente los orificios de entrada del aire puestos 80808
en la parte trasera del horno de manera que con el tiempo no se obs-| -°°5
truyan con el polvo y la acumulacion de suciedad. 0’0’0
O O
L—

De vez en cuando es necesario quitar el plato giratorio (D) y el relativo sopor-
te (E) para limpiarlos, asi como es necesario limpiar el fondo del horno. Lavar el plato giratorio y
el relativo soporte con agua enjabonada con jabén neutro (se pueden lavar en el lavavaji-
llas). No sumergir el plato giratorio en agua fria tras un prolongado calentamiento; el ele-
vado choque térmico podria determinar su rotura. El motor del plato giratorio esta tapado. De todas
formas, cuando se efectla la limpieza del fondo, lleven cuidado: el agua no debe penetrar debajo
del perno del plato giratorio (B).

Cuando parece que algo no funciona...

Si se verifica un defecto, dirifjanse al Servicio de Asistencia, en cualquier caso, antes de llamar a
nuestros técnicos, conviene efectuar los siguientes simples controles

P r obl e ma causa/Zremedio

= El aparato no funciona « La puerta no esta bien cerrada

= El enchufe no esta bien introducido en la toma de corriente

= Latoma de corriente no funciona (controlar el fusible de la habitacion).

= El temporizador no ha sido programado correctamente

= Se crea condensacion en la superficie de | «  Cuando se cuecen alimentos que contienen agua, es totalmente normal que

coccion y en el interior del horno el vapor que se genera en el interior del horno, salga y se condense sea
en el interior del horno que en la superficie donde se cuece.

=  Chispas en el interior del horno = No usar recipientes metalicos en la coccién con microondas, ni bolsitas o
confecciones con puntos metéalicos

= Seleccionar el correcto modo de coccién o aumentar el tiempo de coccién
= El alimento no ha sido descongelado completamente antes de la coccion

= Los alimentos no se calientan bastante

- Se queman los alimentos =  Seleccionar un nivel de potencia inferior o reducir el tiempo de coccién

= Dar vueltas a la comida durante la coccion. Tener presente que el alimento
se cuece mejor si se corta en trozos de dimensiones uniformes
= El plato giratorio se ha quedado bloqueado.

= Los alimentos no se cuecen uniférmente

En caso de que se averie la ldmpara del horno, pueden seguir utilizando el aparato sin proble-
mas. Para sustituir la lampara, dirijanse a un Centro de Asistencia autorizado.

o



MAB45/ 5351 E 27-11-2001 14:45 Pagi na 136



MAB45/ 5351 E 27-11-2001 14:45 Pagi na 137



