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CAPITULO 1- GENERAL

1.1 ADVERTENCIAS IMPORTANTES PARA LA SEGURIDAD

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

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)
8)

9)

10)

11)

12)

13)

14)
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ATENCION: Si la puerta o los cierres herméticos de la puerta del horno estén estropeados, no utilizar el
horno hasta que éste haya sido reparado por un especialista (formado por el fabricante o por el servi-
cio clientes del vendedor).

ATENCION: Efectuar operaciones de mantenimiento y reparacion, que comportan la remocién de pro-
tecciones que protegen contra la exposicion a las microondas, reviste peligro para toda persona sin una
preparacién 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
Onicamente cuando hayan recibido instrucciones adecuadas, que les con-
sientan 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 estd funcionan-
do (peligro de quemaduras).

No infentar encender el horno con la puerta abierta, manipulando los dis-
positivos de seguridad.

No encender el horno con objetos de cualquier tipo atrapados entre la parte
frontal del horno y la puerta.

Usar un pafio himedo y detergentes no abrasivos para mantener siempre
limpia la parte interna de la puerta (E). 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 consi-
guiente riesgo de incendio aconsejamos mantener vigilado el horno cuando
se cocina comida en recipientes de pldstico, cartén u otro material inflama-
ble o cuando se calientan pequefias cantidades de comida.

No introducir el plato giratorio en el agua si esté ain muy caliente. El shock
térmico podria provocar su rotura.

Cuando se utilizan la funcién “Sélo MICROONDAS” y la funcién “COMBI-
NADA MICROONDAS” no calentar el horno (sin alimentos) ni encenderlo
cuando estd vacio ya que podrian producirse chispas.

fig. 3

Antes de utilizar el horno, asegurarse de que los utensilios y recipientes sean
especificos para microondas (consultar la seccion “ Vaijilla que se debe
usar”.

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

Cuando se calientan liquidos (agua, café, leche, efc..) puede suceder que,
por efecto, de la ebullicién 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 pléstico resistente al

fig. 4
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calor o un bastoncito de vidrio en el recipiente. Dettodas formas manipular el recipiente con mucho cui-

dado.

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

16) Para evitar el peligro de uequurqs, agitar o mezclar el contenido y controlar la temperatura de los
pelig q 9 Y p
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 horno comprobar SIEM-
PRE que el recipiente contenga la cantidad de agua indicada por el fabricante.

NOTA BENE: cuando se enciende el aparato por primera vez, durante 10 minutos aproximadamente,
puede desprenderse un olor a “nuevo” y un poco de humo. La Gnica causa de ello es la presencia de
substancias de proteccion aplicadas a las resistencias.

1.2 DATOS TECNICOS
CONSUMO ENERGETICO (Normas CENELEC HD 376)

Para alcanzar 200 °C. 0,3 kWh
Para mantener una temperatura de 200 °C. Durante 1 hora 1,1 kWh
Consumo fotal 1,4 kWh

Para més informacién consultar la placa de caracteristicas que se halla colocada en la parte posterior del
aparato.

Este aparato se ajusta a las Directivas CEE 89/336 y 92/31 sobre la Compatibilidad Eleciromagnética, y a la Directiva
89/109/CEE sobre los materiales en contacto con alimentos.

1.3 INSTALACION Y CONEXION ELECTRICA

1) Después de haber extraido el horno del embalaje, quitar la proteccién del plato giratorio (H), del soporte
correspondiente (1) y de todos los demés accesorios. Comprobar que el perno del plato giratorio (D) esté
colocado correctamente en su sede correspondiente que se encuentra en el centro del plato giratorio.

2)  Limpiar el interior con un pafio himedo y suave.

3)  Comprobar que el aparato no ha sufrido dafios durante el transporte, veri-
ficar que la puerta se abre y se cierra perfectamente. 200m ==

W
7

5cm

[STEHD

4)  Colocar el aparato sobre una superficie plana y estable a una altura de dl
menos 85 cm., lejos del alcance de los nifios, ya que la puerta puede
alcanzar, durante la coccién, temperaturas elevadas.

5) Después de haber colocado el aparato sobre la superficie de trabajo,
comprobar que queda un espacio de al menos 5 ¢cm. entre la superficie
del aparato, las paredes laterales y la parte posterior y, un espacio libre SALIDA DE
de unos 20 cm. sobre la parte superior del horno.

fig. 5

ENTRADA
. . . . DE AIRE
6)  No obstruir los orificios de entrada de aire y, en particular, no apoyar

nada encima del horno y comprobar que las salidas de aire y vapor (situa-
das sobre, bajo y/o detrés del aparato) estén LIBRES SIEMPRE. ‘
SALIDA\

7)  Colocar en el centro de la sede circular el soporte (I) y apoyar el plato gira-  DE AIRE
torio (H). El perno (D) tiene que insertarse en la correspondiente sede en el =
centro del plato giratorio.

o
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NOTA: No colocar el horno encima ni cerca de fuentes de calor (por ejem-
plo encima del frigorifico).

8) Conectar el aparato Gnicamente a tomas de corriente con capacidad mini-
ma de 16 A. Comprobar que el interruptor general de la casa también
tenga una capacidad minima de 16 A. con el fin de evitar que salte el inte-
rruptor general improvisadamente durante el funcionamiento del horno.

9) Colocar el aparato de manera que el enchufe y la toma sean féacilmente

accesibles, también después de la instalacion.

10) Antes de utilizarlo, comprobar que la tensién de red es la misma que se
indica en la placa del aparato y que la toma de corriente dispone de una
toma de tierra adecuada: el Fabricante declina cualquier responsabilidad

que derive del no respetar esta norma.

1.4 SE ENTREGA CON LOS SIGUIENTES ACCESORIOS

q
qil
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REJILLA BAJA
Funcién sélo horno ventilado:

para todos los tipos de coccién tra-
dicionales, especialmente para la
coccién de fortas.

REJILLA ALTA
Funciones sélo asador
para todo tipo de asado

PLATO GIRATORIO
el plato giratorio se usa para todas
las funciones

REJILLA MEDIA SEPARADORA
Para todo tipo de coccién en dos
planos AL MISMO TIEMPO (por
ejemplo grandes cantidades de ali-
mentos o alimentos diferentes)

Ver instrucciones en pdg. 132.

o

Funcién combinada microondas +
horno ventilado

para la coccién répida de carne,
patatas y algunas tortas que leu-
dan.
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1.5 VAJILLA QUE SE DEBE USAR

En las funciones sélo microondas y combinadas con microondas, se pueden usar todos los recipientes de
vidrio, (mejor si son pyrex). Cerémica, porcelana, terracota, siempre que no tengan decoraciones (hilos dora-
dos, mangos, soportes). Puede usar también recipientes de pléstico resistente al calor pero solamente para las
cocciones “sélo microondas”. De todas formas, si sigue dudando sobre si usar o no un recipiente determina-
do, puede redlizar esta prueba sencilla: introduzca el recipiente vacio en el horno durante 30 segundos con
la potencia al méximo (Emcién “sélo microondas”). Si el recipiente permanece frio o si se calienta solo lige-
ramente significa que es adecuado para la coccién en microondas. Si por el contrario se calienta excesiva-
mente (o se producen chispas), el recipiente no es adecuado. Para calentamientos breves se puede calentar
sobre servilletas de papel, bandejas de cartén y platos de plastico “usa y tira”. En cuanto a las formas y
dimensiones, es indispensable que permitan la correcta rotacién.

No son adecuados para la coccién en microondas todos los recipientes de metal, madera, junco y cristal.
Es importante recorJ::r que, ya que el microondas calienta el alimento y no la vaiilla, es posible cocinar el ali-
mento en el plato que luego se usaré para servir, de este modo se evita el uso y la consiguiente limpieza de
cacerolas. Tener presente, de todos modos, que cuando el alimento esté muy caliente, transmite el calor al
recipiente, por lo tanto es necesario el uso de agarraderas.

Si el horno estd planteado en las funciones ”Sé?o horno ventilado” o “Sélo horno asador” se pueden usar
todos los tipos de recipiente para horno.

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

Ol e Pt o i
6 RO Sl N | Sl SI | NO | SI SI | NO
; ROFA NO| Sl | SI | Sl |NO NO | NO | NO
5 . NO | SI Sl Sl SI | NO | NO | SI

Paro del plato giratorio para recipientes de grandes dimensiones

Para usar recipientes de grandes dimensiones (que no podrian girar dentro de la cavidad), basta bloquear la
rotacién del plato giratorio (1) quitando el perno plato (D) de su lugar, como indicado en las figuras de abajo.
Atencién: esta operacion es posible SOLO en funcién “Sélo horno ventilado”.

Para garantizar resultados satisfactorios, hay que tener presente que es necesario mezclar el alimento y girar
el recipiente varias veces durante la coccién.

Funcionamiento con perno para plato
giratorio (D)
(Plato giratorio suelto)

Funcionamiento sin perno para plato
giratorio (D)
(Plato giratorio parado

Recipiente que
no permite la
rotacion.

19
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1.6 REGLAS Y CONSEJOS GENERALES PARA LA UTILIZACION DEL HORNO

1) Una de las principales operaciones que hay que redlizar es mezclar varias
veces durante la coccién: sirve para que la femperatura sea m-s uniforme
y se reduzca el tiempo de coccién.

2) También se aconseja girar la comida a mitad de coccién.

3) Los alimentos con piel o membrana (por ejemplo: manzanas, patatas,
tomates, salchichas de frankfurt, pescado) deben pincharse con la ayuda
de un tenedor de manera que el vapor pueda traspasarlos y la piel o la
membrana no explote (fig. 8).

4)  Si se cocinan varias porciones del mismo alimento, por ejemplo patatas
hervidas, colocarlas formando un anillo en una fuente para obtener una
coccién uniforme (fig. 9).

5)  Durante la coccién, la formacion de condensado dentro del horno y sobre
el plato de apoyo es perfectamente normal. Para reducirla basta tapar el
alimento con pelicula transparente, papel encerado, tapas de vidrio o
sencillamente con un plato colocado al revés. Ademés, los alimentos que
contienen agua (por ejemplo la verdura), cuecen mejor si estén tapados.
Tapar los alimentos consiente mantener limpio el interior del horno. Utilizar
pelicula transparente indicada para microondas.

6)  En funcionamiento "MICRO", "MICROFAN" y "MICROGRILL" no se debe

precalentar el horno (sin alimentos) en ningdn caso, ni hacerlo funcionar oA\ 6()\-
vacio (sin alimentos) ya que esto podria provocar chispas y darios en el
aparato.

7)  No cocinar huevos con la cascara: la presién que se formaria dentro haria
que explotard el huevo, incluso si sélo se tratara de los Gltimos instantes de

coccién. No calentar huevos ya cocinados, a no ser que sean huevos
revueltos.

8) Antes de calentar o cocinar en el horno alimentos en contenedores cerra-
dos o precintados, no hay que olvidar abrirlos. La presién dentro del con-
tenedor aumentaria y provocaria una explosion.

ESPANOL
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CAPITULO 2 - USO DE LOS MANDOS Y LAS FUNCIONES

2.1 COMO REGULAR EL RELOJ

e Cuando se enchufa por primera vez el aparato a la red eléctrica doméstica, o después de una falta de
tensién, en le visor aparecerén cuatro guiones (--:--)
Para plantear la hora del dia, realizar lo siguiente:

3 Defrost
Function Do Sequence v 190.2501 450650 850,
N " 2 Level [ ~e o \l1/ /s
© 5 i W Apretar el botén “Clock” (6). )
an . f U L) Ll
. (En el visor 1 centellean las Loms s
emperature Pg:/ver Level Clock oA &
</ ‘) horcls). Gill "' | LI Fan

C—

Adiost
] 2 Plantear la hora deseada "f;i?w‘fgéﬁfﬁiso EDven
girando el selector Time
- Adjust (14). g

Grill L1l Fan

(En el visor 1 centellean las horas).

: 3 Defrost
—— e B Apretar ofra vez el boton 179 230,430 65018 Ovion
© e “Clock” (6).
Temperature Power Level Clock (En el visor 1 centellean los minutos). % b

%
Gl — 1 '1"[LYl" Fan

_°C—

Time
Adjust

4 Plantear los minutos deseados
girando el selector Time
Adjust (14)

(En el visor 1 centellean los minutos).

Power
Level

150 250 450 650 1850, -
¥ =
chb |
.
%

¥ Do
Grill 11"l Fan

'r:“(r:\ o

*
: 3 Defrost ,
Function Db ?}eg‘::ssnce . Apretor e| bofon IICIOCI(” (6) Tower 150 250 450 650 850,
v Gri Level
A . . .
© P (El visor visualiza la hora planteada). 13.75
Temperalyje Pg\ler Level Clock -)06 [>.> - a2 4?

(: } [ ‘/) ‘ Grill LL Fan
e N
*  Sise desea cambiar la hora del cuadrante después que se ha planteado, apretar el boton “Clock” (6) y
después proceder a un nuevo planteo de la hora como descripto anteriormente.
*  Es posible visualizar la hora actual después de haber puesto en marcha la funcién planteada apretando
el botén “Clock” (¢), (la hora se visualiza por 3 segundos).

121
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2.2 COMO PROGRAMAR LAS COCCIONES

= 3 Defrost S N -
Fomn b Do 1 Apretar gl botén Funf:hon (sel.ec R
- oo cion funciones) y elegir la funcién B
e deseada, que se visualizard con el |, ML
Te ‘Gture P Level Clock . . e £ Db ver 2 &
T encendido de los relativos indica- T
— dores en el visor 1 ec_| ]
Las funciones disponibles son:
INDICADOR FUNCION SELECCIONADA INDICADOR FUNCION SELECCIONADA
2 | sélo microondas A + vvv | combinado microondas y asador
3 | descongelamiento automético % | sélo horno ventilado
2 + & | combinado microondas y vvv | sélo asador
horno ventilado
Adre: 2 Plantear la duracién de la coccion
/ en minutos, girando el selector 750 250 450 650 850,
level (4 & 4 4 &)
Time adjust (14). 10,11
_ + just (14) 5 18:00
Para la eleccion de la duracién, L
. § brr A
consultar siempre las tablas del Gril—— L1 LL Fon
Capitulo 3. C ‘
: 3 Defros 3 i
Function N3 chucr’\cc En las funciones e 150 250 450 650 850,
vvv Grill ” . evel [ & & & a a |
© 2 e s6lo microondas -
Fan
combinado microondas + horno

Temperature Power Level

Clock

ventilado

combinado microondas + asador

I PAS
Grill 1 | L1 Fan
B R

C— |

seleccionar el nivel de potencia de las microondas apretando repetidamente el botén Power Level (5) hasta
hacer aparecer el indicador del nivel de potencia deseado en el visor 1. Para la eleccién de la potencia,
consultar siempre las tablas del Capitulo 3.
Notas:® no es necesario seleccionar ningin nivel de potencia en la funcién de descongelamiento

automadtico.

e en la funcién combinada microondas + horno ventilado la potencia microondas méxima que se
puede seleccionar es 650 Waitt,
e es posible modificar la potencia planteada también durante la coccién, simplemente apretando el

botén Power Level (5).

122
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N 0 Defrost 4 Level
Function bo seqence [ En las funciones: ‘ ‘
— = Gill > .
- T Moo combinada microondas + horno B
GriHA;ﬂ_l L1 Fan

o,

w5 200

Temperature P({vgfzr Level C/[g;k VenﬁIQdo
D sélo horno ventilado

seleccionar la temperatura de coccién apretando repetidamente el botén Temperaturas (4) hasta que el
visor 2 (abajo) visudlice la temperatura deseada. Para la eleccién de la temperatura, consultar siempre las
tablas del Capitulo 3.
Notas:e cuando arranca la coccién, el visor 2 mostraré el aumento de la temperatura efectiva en el interior
del horno.
® una vez alcanzada la temperatura planteada, se escucharé una avisador acistico (5 beep). En el
visor 2 quedaré la temperatura planteada.
® es posible modificar la temperatura planteada también durante la coccién, simplemente
apretando el botén Temperaturas (5)

© $Stop/Clear 5| Poner en funcionamiento el proceso de coccién aprefando el botén Start
( } D (13). En el visor aparecerd el célculo del tiempo que falta para la termi-
— nacion de la coccion y, si la funcién lo prevé, la tfemperatura del horno.

Nota:e si por cualquier motivo no se comienza el proceso de coccién, todos los planteos se anularén des-
pués de 2 minutos.

6 Cuando termina la coccion, se escucha un avisador actstico (3 beep)
y en el visor aparece la palabra£nz. Abrir la puerta y sacar el ali-
mento (aparecerd la hora del dia, o si el horno esté caliente la pala-
bra “C00L" ver nota abajo).

Y
Grill L1 LL Fan

Notas:e es posible controlar el desarrollo de la coccién planteada en cualquier momento, abriendo la
puerta e inspeccionando el alimento. Se interrumpe la emisién de microondas y el funcionamiento
del horno comenzaré otra vez volviendo a cerrar la puerta y apretando el botén Start (13).

e si por cualquier motivo se tiene que suspender la coccién sin abrir la puerta, basta apretar el
botén Stop/Clear (12).

® Para terminar la coccién, proceder en cambio del siguiente modo:

- si la puerta del horno esté abierta, apretar una vez el botén Stop/Clear (12)
- si la puerta esté cerrada y estd cocinando, apretar 2 veces el botén Stop/Clear (12), el visor
volveré a visualizar el reloj.

e este modelo posee un ciclo de enfriamiento automético que entra en funcién cuando el horno estd
muy caliente (por ejemplo al final de prolongadas cocciones). Durante este ciclo, en el visor apa-
recerd la palabra “200L”. Los ventiladores, la lémpara del horno y el plato giratorio estén en fun-
cién (se apagarén automdticamente).

Al final de cada coccién, la bombilla y el ventilador de refrigeracién quedarén en funcién hasta que no se
abriré la puerta del horno.

123
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2.3 SECUENCIA AUTOMATICA DE DESCO NTO Y COCCION

Para programar un ciclo automético secuencial de descongelamiento y coccién, realizar lo siguiente:

* ., .
R 8 Deiost I Plantear la funcién descongelamien-
unction Db Sequence L. w150 250 450 650 850,
- oo to automadtico aprefando dos veces el o
¥ fon botén Function (3) (seleccion funcio-
Tem@Cture Power Level Clock . s I % b ,;vé A
c [ " N nes). En el visor aparecerd el indica orits 8 ¥ com
— L N dor relativo al decongelamiento auto- °C,|:}
L. Temp.
mdtico.

Time
Adjust.

15Q 250 450 650 850

Power 2%

s &
Grill— 1 | L1 Fan

Temp.

Watt

2 Plantear la duracién del desconge-
lamiento (en minutos) girando el
selector Time adjust (14)

— 5 D 3 P!anteqr lar siguigpte coccién selec-
L cionando la funcién deseada con el Fover15Q 250 430 €50 850y,
- A botén Function (3) (seleccién fun-
Tom@hure Power Level  Clock ciones) hasta hacer aparecer los P
C ] D < > relativos indicadores. Gl — LT LL fon

(ej. funcién combinada microondas + horno ventilado).

Temp.

15Q 250 450 650 850

3500

egular la duracién de la coccién
4 Regular la d de |
y, si la funcién lo prevé, el nivel de

Power Watt
Level

+ O potencia microondas y la tempera-
tura horno como indicado en el S TS %
) , . Giill 1 | L1 Fan
-~ parégrafo anterior (det. 2.2) el 0
indicador “Sequence” [>b> comen- s
zard a centellar.
51 Apretar el boton Start (13). En el visor 1 centellard el indicador
@ stop/Cleor Sequence por toda la duracién del descongelamiento.
-
\;\QJ D El pasaje de descongelamiento a coccién se sefialaré con un sonido

acustico.

15Q 250 450 650 850

QJU

15Q 250 450 650 850, -

Power
Level

Power
Level

Watt

3 T 2 %
Gill 1 | L1 Fan

* [>>vvv% .k

Grill g_l LL Fan

124




mw 665 E.gxp 6-02-2002 12:17 Pagina 125 $

CAPITULO 2 - USO DE LOS MANDOS Y LAS FUNCIONES

2.4 COMO CONSULTAR LAS RECETAS PRE-MEMORIZADAS (BOTONES “QUICK MENU”)

Pop Co bima  locket Folotoes I Apretar el botén “Quick mend” deseado. (En el visor centellean los
'(r(“ HHH ul . . .,
& = indicadores de la duracién y de la temperatura pre-planteadas y se
Q Q encienden los indicadores de la funcién y del nivel de potencia ya
Beverages éz ékeudyMec\s pre-memorizados).

Para la eleccién del mend mas adecuado, consultar el paréagrafo 3.8.

(
\

D 2| Apretar el botén Start (13) para poner en funcionamiento la coccién.

3 Alfinal del tiempo planteado, escucharan 3 beep largos y en el visor
aparecerd la palabra “End”.

2.5 CALENTAMIENTO RAPIDO (QUICK REHEAT)

Esta funcién es muy 0til para calentar pequefias cantidades de alimento o de bebidas, y también para afadir
répidamente algin minuto a una coccién ya concluida.

e Pulsar la tecla START: el horno funcionaré durante 30" a potencia méxima. Si se sigue pulsando, el tiem-
po se ird incrementando de 30" hasta llegar a 3 minutos.

e Esta funcién sélo se activa si se pulsa antes de que pase 1 minuto desde el momento en el que se ha
introducido el alimento en el horno.

2.6 SEGURIDAD NINOS

El horno dispone de un dispositivo de seguridad que impide la adulteracién de los tiempos de coccién

programados durante el desarrollo de la misma, de esta manera se evita alargar el tiempo peligrosa y

accidentalmente (se corre el riesgo de quemar el alimento).

Para introducir el dispositivo de seguridad:

®  Mantener pulsada la tecla Stop/Clear (12) durante 5 segundos.

e Se emite un breve sonido: a partir de aqui no se podran modificar los tiempos de coccién durante el
cocinado.

®  Para desactivar este dispositivo, mantener pulsada la tecla STOP/CLEAR hasta oir un pitido.
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ESPANOL

CAPITULO 3 - USO DEL HORNO:
SUGERENCIAS Y TABLA TIEMPOS

3.1 DESCONGELAMIENTO

¢ Alimentos congelados en bolsas o peliculas de pldstico o bien, en sus propias confecciones se pueden colocar directa-
mente en el horno, a condicién de que no posean partes metdlicas (ej: tiras o precintos).

e Algunos alimentos, como verduras y pescado, no necesitan estar completamente descongelados antes de empezar la coccion.

e Alimentos guisados, salsas o estofados se descongelan mejor y mas répidamente si se van mezclando, girando o sepa-
rando de vez en cuando.

e Durante la descongelacién, la carne, el pescado y la fruta pierden liquidos: descongelarlos en una bandejita.

e Se aconseja dividir los trozos de carne y meterlos uno a uno en su propia bolsa antes de congelar. Esto permitiré aho-
rrar tiempo en la descongelacion.

¢ Inmediatamente después de la descongelacion, antes de empezar la coccién, es importante respetar los tiempos de repo-
so: por tiempo de reposo (en minutos) se considera el tiempo que el alimento se debe dejar reposar para permitir una
Oltima difusion de la temperatura dentro del mismo.

TABLA TIEMPOS DE DESCONGELAMIENTO EN FUNCION “DESCONGELAMIENTO AUTOMATICO”

DURACION PARRILLA A | TIEMPO DE
CANTIDAD ‘ () NOTAS/CONSEJOS

CARNE
e Asados (cerdo, buey, ternera, efc.) 1 kg 21-23 Ninguna 20
o Bistecs, chuletas, lonchas 200 gr 5-7 Girar comp|etumenfe la carne a mitad de Ninguna 5]
e Estofados, goulasch 500 gr 12-14  |la descongelacion Ninguna 10
e Carne picada 250 gr 6-8 Ninguna 15

500 gr 10-12 | Vedi nota % Ninguna 15
¢ Hamburguesa 200 gr 6-8 Ninguna 10
e Salchicha 300 gr 8-10 Ninguna 10
AVES
® Pato, pavo 1,5kg 27 -29 | Girar la carne de ave a mitad de la Ninguna 20
® Pollo entero 1,5 kg 27 -29 | descongelacion. Al findlizar el tiempo de Ninguna 20
e Pollo froceado 850 gr 16-18 | reposo, lavar con agua caliente para Ninguna 10
e Pechuga de pollo 300 gr 10-12 | deshacer el hielo restante. Ninguna 10
VERDURAS
® Berenjenas a cubitos 500 gr 15-17 Ninguna 5
® Pimientos troceados 500 gr 14-16 Ninguna 5
® Guisantes sin vaina 500 gr 11-13 Ninguna 9
e Corazones de alcachofa 300 gr 8-10 Ninguna 5
* Espérragos troceados 500 gr 12-14 | Para fecilitar la descongelacién, mezclar la | Ninguna 5
* Judias cortadas 500 gr 14-16 |verdura de vez en cuando. Ninguna 5
e Coles enteras 500 gr 13-15 Ninguna 5
e Coles de Bruselas 500 gr 13-15 Ninguna 5
e Zanahorias cortadas 500 gr 12-14 Ninguna 5
e Coliflor a racimos 450 gr 11-13 Ninguna 5
e Verduras mixtas 300 gr 7-9 Ninguna 5
e Espinacas froceadas 300 gr 8-10 Ninguna 9
PESCADO
o Filetes 300 gr 8-10 Ninguna 7
® Rodajas 400 gr 9-11 | Girar completamente el pescado a mitad Ninguna 7
® Entero 500 gr 11-13 | de la descongelacion Ninguna 7
® Gambas | 400 gr 9-11 Ninguna 7
PRODUCTOS LACTEOS

250 gr 5=7 Extraer el papel de aluminio o las parfes Ninguna 10
¢ Mantequilla metdlicas.

250 gr 6-8 El queso no se tiene que descongelar del Ninguna 15
* Queso todo.

200 ml 8-10 | Respetar el tiempo de reposo. La nata se extrae | Ninguna 5
* Nata de su recipiente y se coloca en un plato.
PAN
® 2 panecillos medianos 150 gr 1-3 Ninguna 3
* 4 panecillos mediano 300 gr 3-5 Colocar el pan directamente sobre el plato | Ninguna 3
* Pan corfado 250 gr 3-8 giratorio. Ninguna 3
e Pan infegral cortado 250 gr 3-5 Ninguna 3
FRUTA
o Fresas, ciruelas, cerezas, grose"os, u|boricoques 500 gr 9-1 Mezclar 2 - 3 veces Ninguna 10
e Frambuesas 300 gr 6-8 Mezclar 2 - 3 veces Ninguna 10
® Moras 250 gr 4-6 Mezclar 2 - 3 veces Ninguna 6

% Estas indicaciones son aptas para realizar la prueba de descongelamiento de carne molida de acuerdo a las normas IEC 705, Par. 18.3 (ver
pag. 2). Dar vuelta la carga a mitad del tiempo planteado. La carga que se debe descongelar se apoya directamente sobre el plato giratorio.
Mayores informaciones con respecto a ofras Pruebas de Prestacion de acuerdo a la Norma IEC 705, estdn indicadas en la tabla de pag. 2.
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CAPITULO 3 - USO DEL HORNO: SUGERENCIAS Y TABLA TIEMPOS

3.2 CALENTAR

Calentar los alimentos es una funcién en la que su horno microondas le mostrard toda su eficacia y utilidad. Respecto a los méto-

dos tradicionales, utilizando el microondas se produce un gran ahorro de tiempo y de energia eléctrica.

e Se aconseja calentar los alimentos (especialmente los congelados) a una temperatura de al menos 70 °C. (jtiene que quemarl).
No siempre se podra comer el alimento en seguida porque a veces estard demasiado caliente, pero de esta manera estaré

garantizada su esterilizaci

on.

e Para calentar los alimentos precocinados o congelados, respetar las siguientes reglas:

- extraer el alimento de contenedores metélicos;

- tapar con pelicula transparente (adapta para hornos microondas) o papel encerado; de esta manera se mantendré el sabor
natural y el horno permaneceré limpio; también se puede tapar con un plato puesto al revés;
- si es posible, mezclar y girar a menudo para acelerar y uniformar el proceso de calentamiento;
- respetar con mucho cuidado el tiempo indicado en las confecciones; recuerde que, en ciertas condiciones el tiempo indica-
do tendrd que ser aumentado.
e Los alimentos congelados tienen que descongelarse antes de empezar a calentar. Cuanto més baja sea la temperatura inicial
del alimento, mas largo serd el tiempo necesario para calentarlo.
Atencién: algunas comidas pueden calentarse répidamente usando las recetas memorizadas “Quick mend” (ver tabla de

pég. 21).
TABLA TIEMPOS DE CALENTAMIENTO
i e T
ABLANDAMIENTO DE LOS ALIMENTOS
o Chocolate/glasé 100 gr A 450 4-5 Poner en un plato. Para el chocolate a dados, no
* Mantequilla 50-70 gr " 850 0".5"-0".10" | hay que mezclar. Mezclar la glasé 1 vez
él#MEhNTOS CON TEMP. DE NEVERA% (5/8°C) hasta 20/30°C 850 015"-0'.20" Quitar el pupe| metdlico. Calentar el bil‘)erc'm sin 'eti”a‘ mezclar
oghurt 125 gr “ o Y | inmediatamente  después el calentamiento para unlﬁ;rmar la
* Biberon 240 gr “ 850 0.30"-0"35 temperatura. Controlar la temperatura del contenido antes de consumir.
Si lar leche estd @ femperatura ambiente, reducir brevemente el fiem
indicado. Si usan leche en polvo, mézclenla muy bien, ya que el polvo
residuo podria incendiarse. Usen leche ya esterli?i,zudq
ALMENTOS PRECOCIDOS CON TEMP. DE NEVERA (temp. inicial 5/8°C) a 70°C aprox.
® Paquete de lasafia o 400 gr @ 850 4-6 Se consideran paquetes de cudlquier fipo de alimento precocido
de pasta con relleno que se compra en el comercio para calentar a una temperatura de
e Paquete de carne con arroz | 400 gr “ 850 4-6 70°C. Quitar el dlimento de eventuales paquetes mefdlicos y
y/o verduras ponerlo directamente en el plato en el cual después se come. Para
© Paquete de pescado y/o verduras| 300 gr g 850 3-5 un éptimo resultado, el alimento tiene que estar siempre cubierto.
® Plato de carne y/o verduras | 400 gr Y 850 5-7 | Se consideran porciones de cualquier tipo de alimento ya
¢ Plato de pasta canelones 400 gr g 850 5-7 | cocido para calentar a una temperatura de 70°C. Ponerlo
o lasafias directamente en el p|c|to en el cudl después se come, se cubre
e Plato de pescado y/o arroz 300 gr & 850 4-6 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 lasafias y

de pasta con relleno 400 gr g 850 6-8 Se consideran paguetes de cualquier fipo de alimento
® Paquete de carne con arroz precocido congelado para calentar a una femperatura de
y/o verduras 400 gr “ 850 5=7 70°C directamente en su paguete: si el recipiente es metalico
® Paquete de pescado ponerlo directamente en el plato en el cual se come y
y/o verduras precocidas 300 gr “ 850 3-5 | aumentar los tiempos de algunos minutos.
® Paquete de pescado 300 gr “ 850 8-10 | Quitar el dlimento crudo de eventuales paquetes y colocarlo en un
y/o verduras crudas recipiente adecuado al microondas y cubrir. Se consideran porciones de
® Porciones de carne y/o verduras| 400 gr 7 850 6-8 cuaEuier fipo de climento ya cocido congelado para cor;ztar a una
® Porciones de pasta 400 gr “ 850 7-9 | temperatura de 70°C. Poner El alimento congelado en el plato en el cual
canelones o lasafias después se come y cubrirlo con ofro plato al revés o una pyrex. Controlar
® Porciones de pescado y/o arroz | - 300 gr “ 850 4-6 | quedl centroesté bien caliente; si es posible mezclar el alimento.
BEBIDAS DE NEVERA (5°/8°C) a 70° aprox.
* 1 taza de agua 180 cc u 850 2-2'.30" |Todas las bebidas se fienen que mezclar con el fin de calentarlas
¢ 1 faza de leche 150 cc “ 850 1.30” - 2 | uniformemente. Para el caldo se aconseja cubrirlo con un plato al
e 1 taza de café 100 cc " 850 17.30" -2 | revés.
® 1 taza de caldo 300 cc " 850 4-5
BEBIDAS CON TEMP. AMBIENTE (20°/30°) a 70°C aprox.
e 1 taza de agua 180 cc " 850 17.30” - 2 | Todas las bebidas se tienen que mezclar con el fin de calentarlas
o 1 taza de leche 150 cc " 850 1-1".30" | uniformemente. Para el caldo se aconseja cubrirlo con un plato ol
e 1 taza de café 100 cc “ 850 1-1.30" |revés.
® | taza de caldo 300 cc “ 850 3-4
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CAPITULO 3 - USO DEL HORNO: ERENCIAS Y TABLA TIEMPOS

3.3 - COCINAR ENTRANTES, PRIMEROS P

Las minestras o sopas necesitan, generalmente, menor cantidad de liquido porque en el horno microondas la eva-
poracion es muy escasa. La sal tiene que afadirse sélo al final de la coccion o durante el tiempo de reposo, porque
es un agente deshidratante.

Es importante decir que el tiempo necesario para cocinar arroz en el horno microondas (como toda la paské? es mds
o menos el mismo que se necesita para cocinarlo de manera tradicional. La ventaja de utilizar el microondas para
preparar un risotto es que no serd necesario ir mezclando continuamente (bastaré con hacerlo 2 - 3 veces)

A NIVELDE ~ TEMPE- DURACION PARRILLA A
TIPO CANTIDAD ‘ FUNCION NIVELDE ~ TEMPE - DURACOR NOTAS / CONSEJOS T
e | asafias 1100 gr @ vvv 850 - 8 Tiempos obtenidos con pasta cruda. Si la pasta est- Ningunu
+ + preoocinada son suficientes 8 min. de coccion
= 850 - 12 | combinada con MICROGRILL.
® Gnocchi a la romana 600gr | SR vwv | 850 - 12 | Evitar amontonarlos demasiado. Ninguna
ePastel de macarrones 1500gr | &2 vwv | 850 - 8  |Llapasta se hierve antes y separadamente. Ninguna
® Risofto 300 gr. A 850 - 12-15 | Los ingredientes se ponen todos juntos en un Ningunq
d = recipiente adapto para microondas y se tapa
€ arroz con pelicula transparente(para 300 gr. de arroz
se necesitan 750 gr. de caldo con el microondas
a pofencia méxima durante 12 - 15 minutos).
e Pizza 800 gr # - 200°C 30 | Hacer la pizza con papel de horno directamente qua
sobre la parrilla” (el horno se tiene que
precu|entarf
* Quiche Lorraine fresca 800 gr 5 - 160°C | 40 gﬂgﬁgggeﬂ;ﬂfe con goncho. El homo se fiene | By
® Quiche Lorraine congelada | 550 gr 5 - 190° | 45 @?erenf:, q h%,’:fi? de una fuente metdlica| B

3.4 - COCINAR CARNE

La coccién esté vinculada a la dimensién y homogeneidad de los alimentos que se deben cocinar: las brochetas se hacen
antes que un asado porque estén formadas por trozos de carne més pequefios y homogéneos. Para mantener tiernos los
asados, el pollo y las brochetas, se aconseja afiadir 1/2 vaso de agua al empezar la coccion.

A NIVEL DE TEMPE-  DURACION PARRILLA A
TIPO CANTIDAD FUNCION JOYELDE,  TME, - DUacor NOTAS / CONSEJOS
o - - "
e Asados (cerdo, buey) 1000 gr = * 450 190°C | 35-40 Eséasreusr; q%%foNtiecg;t:J?; e?\ltr::l?iﬁ:afig:iao .evnur Baja
e Albéndigas 800gr | A & 450 | 180°C | 22-25 |Amasar 500 gr. de came de buey picada con | Bgija
uevo, jamén, pan rallado, efc. Anudlr un poco
de aceite de OIlVQ y un POCO de vino b|0nco,
e Albéndigas 900 gr A 650 = 20 |*¥ Ninguna
* Pollo entero 1200gr | SEA % | 650 | 190°C | 38-42 |*%* Baja
e Pollo troceado 850gr | A & 650 | 190°C | 25-30 |Durante la coccion mezclar 1 vez. Baja
® Brochetas 600gr | SR & 450 | 180°C | 17-20 |Girar a mitad de coccion. Baja
SesEn 1500gr | S& | 850 | - | 3540 |Codnarfapadoy medar 2 3 veces Niaie
Pechugas de pollo 500 gr A 650 - 13-15 | Girar a mitad de coccion. Ninguna
A vvv N = A Precalentar ¢l homo por 3 minutos. Dar vuelta a mitad de la coccién, dado
° ChU|et°n de femerd 3 trozos 1719 que la 'ruesisimciu dr:eloruscdor 'f?fnciona m;: en la parte dlta del homo. Ah’G
1 N = b Precalentar el homo por 3 minutos. Dar vuelta a mitad de la coccién, dado
° SGICh |Ch05 3 trozos vy 1012 que o r':sistenciu de[\x:sadof ﬁA':zionu sola :n la porte alta del homo. Ah’G
« Hamburguesa Sworos | vv | - | - [1092 || Ala

% Estas indicaciones son aptas para redlizar las pruebas de coccién de carne molida de acuerdo a la norma IEC 705 par.17.3, prue-
ba C. Cubrir el recipiente con film transparente. Mayores indicaciones, también relativas a otras pruebas de prestaciones de acuer-
do a las normas IEC 705, estardn indicadas en la tabla de pég. 2.

% % Estas indicaciones son aptas para realizar las pruebas de coccién de acuerdo a las normas IEC 705, par. 17.3 prueba F. 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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CAPITULO 3 - USO DEL HORNO: SUGERENCIAS Y TABLA TIEMPOS

3.5 - COCINAR GUARNICIONES Y VERDURAS

Las verduras, cocinadas en microondas, conservan el color y el poder nutritivo mas que con la coccién tradi-
cional. Antes de empezar la coccién, lavar y limpiarlas. Las méas grandes se cortar-n a trozos uniformes. Por
cada 500 gr. de verdura, afiadir unas 5 cucharadas de agua (las verduras fibrosas necesitan més agua).

Las verduras siempre se tienen que tapar con pelicula transparente.

Mezclar una vez como minimo a mitad de la coccién y afiadir un poco de sal al final.
Atencién: algunas comidas pueden calentarse répidamente usando las recetas memorizadas “Quick mend” (ver tabla de

pég. 131).

CANTIDAD | FUNCION JVELDE | TEMPE -~ DURACON NOTAS / CONSEJOS
® Esparragos 500 gr A 850 9-10 | Cortar a trozos de 2 cm. Ninguna
¢ Alcachofas 300 gr == 850 11-12 |Es preferible ufilizar cabezuelas de alcachofa. | Ninguna
e Judias 500 gr A 850 11-12 | Trocear. Ninguna
e Coles 500 gr A 850 7-8 | Dividir por flores. Ninguna
o Coles de Bruselas 500 gr A 850 7-8 | Dejarlas enteras. Ninguna
e Col blanca 500 gr = 850 7-8 | Dejarlas enteras Ninguna
e Col roja 500 gr = 850 7-8 | Dejarlas enteras Ninguna
e Zanahorias 500 gr A 850 9-10 | Trocear uniformemente. Ninguna
e Coliflor 500 gr = 850 11-12 | Dividir en racimos. Ninguna
e Coliflor con bechamel 1000 gr | SR vvv | 850 10 | Tiempos obtenidos con colflor cruda. Si estd| .

é g precocinada bastan 10" de combinado con grill | Ninguna
* Apio 50gr | A 850 7-8 | Trocear Ninguna
* Berenjenas 800 gr A 850 6-7 | Cortar a cubitos. Ninguna
e Berenjenas asadas 4 fetas vvv 9-11 | Precalentar 3 min. Girar a mitad de coccién. Alta
® Berenjenas a la parmesana | 1300 gr | &8 vvv | 850 8 (L,::Sg;enienas sepusden prepararcnfes s Ninguna
*Pyerros 500 gr = 850 6-7 | Dejarlo entero. Ninguna
® Sefas y champiéones 500 gr A 850 6-7 | Dejar enteros y tapar. No necesitan agua | Ninguna
e Cebolla 250 gr A 850 5-6 | Enteras de lo misma medida. No necesiton agua. | Ninguna
® Espinacas 300 gr A 850 6-7 | lavarlas, escurrirlas. Ninguna
* Guisantes 500 gr A 850 10-11 Ninguna
® Hinojo 500 gr = 850 12-13 | Cortar a cuartos. Ninguna
e Tomates gratinados 800 gr | A vvv 450 10 | Es preferible que sean de la misma dimension. Ninguna
® Pimientos 500 gr A 850 9-10 | Trocear. Ninguna
® Pimientos asados 4 quarfos | YYY 9-11 | Precalentar 3 min. Girar a mitad de coccion. Alta
® Peperoni ripieni 1400 gr @T"' 850 ]_E} Se aconsejan los bajos y anchos Ninguna

A 850 10
o Patatas 500 gr = 850 8-9 | Trocear uniformemente. Ninguna
* Patatas asadas (frescas) | 500gr |2 % 450 | 190°C | 25-30 |Mezclar 2 - 3 veces. Baja
* Pafotos asadas (congeladas) | 900gr | S & | 450 | 200°C | 40 | Mexchr2- 3veces Baja
® Patatas gratinadas ”83 INE S 850 | 190°C| 25 |*¥ Baja
* Calabacines 500 gr A 850 7-8 | Dejarlas enteras Ninguna

% Estas indicaciones son aptas para realizar la prueba D de coccion en combinado de acuerdo al Proyecto de Norma (3a edicién de IEC
705) contenido en el documento IEC53H/69/CD. Mayores informaciones también con respecto a ofras Pruebas de Prestacion de acuer-
do a la Norma IEC 705 estdn indicadas en la tabla de pag. 2.

o
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CAPITULO 3 - USO DEL HORNO: ERENCIAS Y TABLA TIEMPOS

3.6 - COCINAR PESCADO

El pescado se cocina répidamente y se obtienen éptimos resultados. Se puede condimentar con mantequilla o acei-
te ( si se prefiere no es necesario condimentar). Tapar con pelicula transparente. Naturalmente, si se cocina con piel,
habré que agujerearlo. Los filetes se colocaran uniformemente. Se aconseja cocinar el pescado rebozado con huevo.

TIPO CANTIDAD FUNCION JOYELDE  TMGE, - DURACON NOTAS / CONSEJOS
o Filetes 300 gr = 850 - 5-7 | Tapar con pelicula Ninguna

e Lonchas 300 gr = 850 - 7-9 | Tapar con pelicula Ninguna

o Entero 500 gr = 850 8-10 |Tapar con pelicula Ninguna

e Entero 250 gr A 850 - 5-7 [ Tapar con pelicula Ninguna

* Rodajas 400 gr A 850 - 7-9 | Tapar con pelicula Ninguna

e Gambas 500 gr = 850 - 7-9 | Tapar con pelicula Ninguna

® Pescado al horno 600gr | & & 250 190° | 30 fregor acie, un diente de cjo y una gota de vio | Baija

3.7 - COCINAR DULCES Y TARTAS

Para todas las cocciones de tortas, es necesario pre-calentar el horno a la temperatura indicada en al tabla. Sélo
después de haber alcanzado la temperatura planteada (sefialada con 5 beep), se podré introducir la torta en el

horno.

e Tarta de avellanas 1100gr | (A & 250 170°C | 25-30 | Utilizar una fuente. Baja

e Tarta Quark 1500gr | =& & 450 170°C | 35-40 |Utilizar una fuente. Baja

¢ Tarta de mermelada 700 gr $ 160°C | 55 | Utilizar un molde metélico Baja

® Plum cake 950 gr 5 160°C | 90 |Utilizar un molde rectangular Baja

e Tarta margarita 700 gr $ 160°C | 40 |Utilizar un molde metdlico Baja

e Tarta de nueces 650 gr $ 160°C | 40 |Utilizar un molde metdlico Baja

* Egg custard 750 gr A 850 - 16 | % Ninguna
* Sponge cake 475 gr A 850 - 8 % Baja

* Sponge cake 70gr | A & 150 170°C | 30 |*% Baja

%  Estas indicaciones son aptas para realizar las pruebas de coccion de acuerdo a las normas IEC 705,
par. 17.3 respectivamente prueba A y prueba B. Mayores indicaciones, también relativas a ofras
Pruebas de Prestaciones de acuerdo a las normas IEC 705, estarén indicadas en la tabla de pag. 2.

%% Estas indicaciones son aptas para realizar la prueba E de coccién en combinado de acuerdo al
Proyecto de Norma (3a edicién de IEC 705) contenido en el documento IEC59H/69/CD. Acordarse de
calentar el horno en sélo “fan” con la rejilla baja colocada. Mayores informaciones también con res-
pecto a otras Pruebas de Prestacion de acuerdo a la Norma IEC 705 estdn indicadas en la tabla de

pdg. 2.
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CAPITULO 3 - USO DEL HORNO: SUGERENCIAS Y TABLA TIEMPOS

3.8 - CALENTAR/COCINAR USANDO LOS BOTONES “QUICK MENU”

Los botones “Quick Mend” son 5 programas diferentes con duracién de coccién, nivel de potencia y tempe-
ratura horno “pre-memorizados”; estos permiten obtener éptimos resultados para los platos descriptos en la

siguiente tabla.
QUE SE PUEDE HACER CONSEJOS

(10) & Beverages

e Aprefar 1 vez e Calentar 1 pocillo de café (60cc) de
temperatura ambiente

®  Aprefar 2 veces ¢ Calentar 2 pocillos de café o una taza Después de haber calentado
(120cc) de temperatura ambiente. el liquido, mezclar bien para

e Aprefar 3 veces e Calentar una taza grande (200cc) de € ' la t ;
temperatura de nevera. vniformar-fa femperaiura.

e Aprefar 4 veces e Calentar un plato de sopa (300cc) de

temperatura de nevera.

(8) = Jacket potatoes .
e Apretar 1 vez e Cocinar 200 g. de patatas L‘E‘VG" bien . los  patatas  con
e Aprefar 2 veces e Cocinar 400 g. de patatas céscara, agujerearlas y ponerlas

e Aprefar 3 veces e Cocinar 600 g. de patatas en el plato giratorio. Se sirven
con mantequilla o queso.

(11) =~Ready meals - alimentos listos con temperatura de nevera (5-8°C)
Indicada para porciones de alimento

ya cocidos, conservados en la nevera en
el plato para servir (el mismo en el cual

Atencion: al final de estos calentamientos, el alimento y los recipientes

pueden estar muy calientes. Usar agarraderas o guantes para horno.

e Apretar 1 vez ¢ Calentar 100 g de alimento con temperatura después se come). El limento no se fapa
de nevera nunca. En el caso de platos pre-cocidos
® Aprefar 2 veces e Calentar 250 g de carne o carne + verdura empaquetados, sacar ¢ limento del
con femperatura de nevera. paquete y ponerlo en el plafo que se

usard para servir.

(9)<=Pizza y platos precocidos congelados
Atencion: al final de estos calentamientos, el alimento y los recipientes
pueden estar muy calientes. Usar agarraderas o guantes para horno.

e Apretar 1 vez e Calentar 1 pizza congelada de 300 g Colocar la pizza directamente sobre
la rejilla baja.
e Aprefar 2 veces ¢ Calentar un paquete (méx 300 g) de Colocar el paquete sobre el plato

alimentos listos congelados, o sino 300 g de giratorio, teniendo cuidado de
platos precocidos congelados (por ej.: carne quitar eventuales cubiertas  (film,
o guarniciones) bolsitas). En el caso en que el
e Apretar 3 veces e Calentar un paquete (méx 550 g) de paquete no fuera apto para el
alimentos listos congelados, o sino 550 g de microondas (por ej.: recipientes
platos precocidos congelados (por ej.: carne metdlicos), sacar el alimento del
o guarniciones) paquete y ponerlo en un plato.
Calentar colocandolo en el plato
giratorio sin cubrirlo.

(7) € Pop corn (palomitas de maiz)

e Apretfar 1 vez e Cocinar un paquete para microondas de Cumplir = con  afencién  las
100g. instrucciones escritas en el paquete y
colocarlo en el plato giratorio.
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CAPITULO 3 - USO DEL HORNO: SUGERENCIAS Y TABLA TIEMPOS

3.9 COCCION SIMULTANEA EN DOS PLANOS

Usando la rejilla media separadora (H) en funcién sélo microondas o descongelamiento automatico, es posi-
ble descongelar, calentar y cocinar al mismo tiempo alimentos, también diferentes colocados en dos planos.
El especial sistema de doble emisién de microondas, consiente, en efecto, la éptima distribucion de energia.
Cuando se desea cocinar dos platos al mismo tiempo, es suficiente tener presente estas simples reglas gene-
rales:

1. Los tiempos de coccién de los platos cocinados al

mismo tiempo son diferentes de los tiempos de coc- Tiempos de coccién a la vez
cién individuales. Por lo tanto controlar la siguien- .
te tabla de referencia. P‘“‘_’l:s 24 min
. : .. arri
2. Tener cuidado de poner siempre sobre la rejilla ( ) .
. . . Goulash 48 min
media separadora (H) el alimento que necesita .
(abajo)

menor tiempo de coccién, serd més fécil extraer el

recipiente superior, sacando la rejilla y completar Tiempos de coccién recetas individuales

la coccién del alimento que se encuentra abaijo.

3. Cumplir con las indicaciones y los consejos de las Patatas 10 - 14 min
tablas, especialmente controlar siempre que los ali- Goulash 35 - 40 min
mentos para calentar estén muy calientes antes de
sacarlos.

Plato superior
(tiempo menor)

/

Plato inferior

Rejilla media separadora

(tiempo mayor) Plato giratorio
POS DE D O A O
POS. RECIP aramos ON DPLRALS NOTAS/CONSEJOS

® Picada arriba 500 * 22 Dar vuelta la carne sobre si misma después de 15

® Picada abajo 500 0 22 minutos. Al final dejar descansar por 15 minutos.
-
fo) * Pollo en pedazos arriba 500 * 26 Separar los pedazos de carne durante el descongelamiento.
=z e Carne estofada abajo 500 0 26 | Alfinal dejor descansar por 15 minutos.
< e Coliflor arriba 450 * 24 | Alfinal dejar descansar por 5 - 10 minutos.
o ® Pescado entero abajo 500 0 24 | Alfinal dejar descansar por 5 - 10 minutos.
wv
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CAPITULO 3 - USO DEL HORNO: SUGERENCIAS Y TABLA TIEMPOS

150

TIEMPOS DE CALEFACCION
RECIP : , 0 NOTAS/CONSEJOS

* Porcién carne arriba 850 8 | Cubrir el alimento con un film transparente
® Porcién verdura abajo 250 850 8 | Cubrir el alimento con un film transparente
¢ Plato de lasafia arriba 500 850 11 | Cubrir el climento con un film transparente
¢ Plato de lasafia abajo 500 850 11 | Cubrir el climento con un film transparente
* Porcién carne arriba 150 850 8 | Cubrir el alimento con un film transparente
¢ Plato de lasafia abajo 50 850 10 | Cubrir el climento con un film transparente
POS D O

PO AMTDAD - po Ll NOTAS/CONSEJOS
*Patatas arriba 500 850 24 | Cortar en pedazos iguales y cubrir con el film
® Patatas abajo 500 850 24 | Cortar en pedazos iguales y cubrir con el film
* Zanahorias arriba 500 850 20 | Cortar en pedazos iguales y cubrir con el film
* Zanahorias abajo 500 850 20 | Cortar en pedazos iguales y cubrir con el film
® Pescado en rebanadas arriba 400 850 15 | Cubrir con el film. Después de 15 sacar la rejilla
* Calabacines abajo 475 850 18 | Dejarlos enteros y cubrir con el film
® Pescado entero arriba 200 850 13 | Cubrir con el film. Después de 13" sacar la rejilla
* Calabacines abajo 475 850 17 | Dejarlos enteros y cubrir con el film
® Pescado entero arriba 200 850 13 | Cubrir con el film
® Pescado entero abajo 200 850 13 | Cubrir con el film
® Patatas arriba 500 850 24 | Cortar en pedazos iguales y cubrir con el film
* Goulash abajo 1500 | 850 48 | Después de 24 sacar la rejilla. Mezclar 2 - 3 veces
* Arroz arriba 300 850 24 | Cubrir con el film y mezclar 2 veces
Repollo blanco abajo 500 850 24 | Dejarlo entero y cubrirlo con el film
* Guisantes arriba 500 850 22 | Cubrir con el film
¢ Col de Bruselas abajo 500 850 22 | Cubrir con el film
¢ Albéndiga arriba 500 850 34 | Sies necesario dar vuelta a mitad de coccion
* Patatas abajo 500 850 34 | Cubrir con el film
e Salchichas arriba 300 850 24 |Mezclar 1 - 2 veces
* Salchichas abajo 300 850 24 |Mezclar 1 - 2 veces
e Carne estofada arriba 700 850 40 |Mezclar 2 - 3 veces
e Lomo de cerdo abajo 700 850 40 | Dar vuelta a mitad de la coccion
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CAPITULO 4: MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

4.1 LIMPIEZA

Antes de cualquier operacién de mantenimiento o limpieza, desenchufar el apa-
rato y esperar que se enfrie.

Gracias al especial esmalte con el cual esté revestido el espacio interior de tu
horno, no se pegan las pqrﬁcu|as o sa|picaduras de alimento, por lo tanto, la
limpieza es particularmente sencilla. Mantener siempre limpio de grasa o salpi-
caduras, también la tapa salida microondas (C).

No usar detergentes abrasivos, estropajos o instrumentos de metal con punta
cuando se limpia la superficie externa del horno. Ademés, poner atencién a que
no entre agua o detergente liquido en el inferior de las ranuras salida aire y
vapores colocada arriba del aparato. .
Se recomienda, ademés, no usar alcohol, detergentes abrasivos o a base de
amoniaco para limpiar las superficies externas de la puerta.

Para asegurar un perfecto cierre, mantener siempre limpio el lado interno de la
puerta, evitando que suciedades y residuos de alimento queden atrapados entre
la puerta y la fachada del horno.

Limpiar generalmente los agujero de entrada aire puestos en la parte de atras
del horno, de modo que con el pasar del tiempo no se obstruyan con polvo o z

depésitos de suciedades. 82828

e D
Periédicamente seré necesario sacar el plato giratorio (I) y el relativo soporte (L) l oo
para limpiarlos, como asi también limpiar el fondo del horno. W

Lavar el plato giratorio y el relativo soporte con agua enjabonada con jabén
neutro, también en lavavaiillas.

No sumergir el plato giratorio en agua fria después de un prolongado calen-
tamiento; el elevado desequilibrio térmico provocaria la rotura.

El motor del plato giratorio esté sellado. Sin embargo, cuando se realiza la lim-
pieza del fondo, poner atencién a que el agua no penetre debajo del perno del
plato giratorio (D).
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CAPITULO 4: MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

4.2 MANTENIMIENTO

Si algo no funciona o en el caso de un desperfecto, dirigirse al Servicio Asistencia autorizado por el fabri-
cante. En todo caso, antes de consultar a nuestros técnicos, es conveniente realizar los siguientes simples con-

troles:

PROBLEMA

El aparato no funciona

Condensacién en el plato de apoyo, en el interior
del horno o alrededor de la puerta

Chispas en el interior del horno

El alimento no se calienta o no se cocina sufi-
cientemente

El alimento se quema

El alimento no se cocina uniformemente

CAUSA/REMEDIO

La puerta no esté correctamente cerrada
El aparato no esté bien enchufado

La toma no pasa corriente

(controlar los fusibles de la vivienda)

Cuando se cocinan alimentos que contienen agua, es fotal-
mente normal que el vapor que se genera en el interior del
horno salga y se condense dentro del mismo, en el plano de
coccién o sino alrededor del marco de la puerta.

No encender el horno sin alimentos en la coccién micro-
ondas y combinada.

No usar recipientes metdlicos en dichas cocciones, ni bol-
sitas o paquetes con ganchos metélicos.

Seleccionar la funcién correcta, o sino aumentar el tiem-
po de coccién.

El alimento no ha sido descongelado correctamente antes
de la coccién

Seleccionar la funcién correcta o sino disminuir el tiempo
de coccion.

Mezclar el alimento durante la coccién. Tener presente
que el alimento se cocina mejor si estd cortado en peda-
zos de tamafio uniforme.

El plato giratorio estd bloqueado.

Nota: En el caso que la lémpara de iluminacién del horno se gaste, es posible continuar a usar el apara-
to sin problemas. Para el cambio de la misma, dirigirse a un Centro de Asistencia autorizado.
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