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CAPITULO 1: GENERAL

1.1 ADVERTENCIAS IMPORTANTES PARA LA SEGURIDAD

Lea atentamente las siguientes instrucciones y consérvelas para posteriores consultas.

1) ATENCION: Si la puerta o los cierres herméticos de la misma estan estropeados, no utilice el horno
hasta que haya sido reparado por un especialista (formado por el fabricante o por el servicio clientes

del vendedor).

2) ATENCION: La realizacién de las operaciones de mantenimiento y repa-
raciéon, que comportan la remocién de protecciones contra la exposicion
a las microondas, reviste peligro para toda persona sin una preparacion
especifica.

3) ATENCION: No caliente liquidos u ofros alimentos en recipientes cerra-
dos herméticamente que podrian explotar. No cocine ni caliente huevos
sin pelar en el microondas ya que podrian explotar incluso después de
la coccion.

4) ATENCION: Los nifios y las personas incapacitadas no pueden utilizar
este aparato sin la oportuna vigilancia. No deje que los nifios jueguen
con el aparato.

5) No intente encender el horno con la puerta abierta, manipulando los
dispositivos de seguridad.

6) No encienda el horno con objetos de cualquier tipo atrapados entre la
parte frontal del horno y la puerta. Utilice un pafio htmedo y detergen- fig. 2
tes no abrasivos para mantener siempre limpia la parte interna de la
puerta (E). No deje que se acumule suciedad o restos de comida entre la

parte frontal del horno y la puerta (fig. 1). v o
7) Con la puerta del horno abierta tenga en cuenta lo siguiente: no ponga
objefos pesados sobre la puerta ni fuerce la manecilla hacia abajo ya

que el aparato podria volcarse. No pon?d recipientes o sartenes calien-
tes (por ejemplo recién sacados del hornillo) encima de la puerta (fig. 2).

fig. 3
8) Si el cable de alimentacion estd deteriorado tiene que ser sustituido por 9
el fabricante o E:vor su servicio de asistencia técnica o por una persona con una calificacién semejante
para evitar cualquier riesgo.

9) Si sale humo del horno, apague el aparato o desenchifelo de la corriente sin abrir la puerta para sofo-
car las eventuales llamas.

10) Utilice exclusivamente utensilios para hornos microondas. Para evitar sobrecalentamientos, con el con-
siguiente riesgo de incendio, aconsejamos mantener vigilado el horno cuando se cocinan alimentos en
recipientes de pldstico, cartén u otro material inflamable o cuando se calientan pequefias cantidades
de alimento.

11)No introduzca el plato giratorio en el agua si esté an muy caliente. El choque térmico podria provo-
car su ruptura.

12) Cuando se utilizan las funciones "MICRO", "MICRO VENTILADO y MICRO GRILL" no se tiene que pre-
calentar el horno (sin alimento) ni encenderlo cuando esta vacio ya que podrian producirse chispas.

13) Antes de utilizar el horno, ose?l’.lrese de que los utensilios y recipientes sean especificos para microon-
das (consultar la seccion “Vaiilla que se tiene que utilizar”).

14)Durante el funcionamiento, la puerta y las otras superficies del horno pueden alcanzar temperaturas
elevadas. No deje ningtn objeto sobre el horno cuando esté en uso. El aparato se calienta durante su
uso. No toque los elementos calentados dentro del horno.

15) 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 quema-
duras. Para evitarlo, antes de iniciar el calentamiento de liquidos introduzca en el recipiente una cucha-
rilla de pléstico o bien un bastoncito de vidrio (fig. 4). En cualquier caso manipule el recipiente con
sumo cuidado.
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CAPITULO 1: GENERAL

16)No caliente licores de elevada graduacién alcohélica ni grandes canti-
dades de aceite ya que podrian incendiarse.

17)Después de calentar los alimentos de los recién nacidos (contenidos en un
biberén o en potitos), agite o mezcle el contenido y verifique la temperatu-
ra antes del consumo para evitar quemaduras (fig. 5). Se aconseja agitar
o mezclar el alimento para garantizar una temperatura homogénea. fig. 4

En caso que se utilice esterilizadores para biberén de los que se encuen-
tran en el mercado, antes de encender el horno compruebe SIEMPRE que
el recipiente tenga la cantidad de agua que indica el fabricante.

NOTA BENE: Cuando se pone el aparato en funcionamiento por pri-

mera vez, es posible que durante unos 10 minutos produzca un olor a 0
"nuevo" y algo de humo. Ello se debe Gnicamente a la presencia de
sustancias protectoras aplicadas a las resistencias. fig. 5

1.2 DATOS TECNICOS
o CONSUMO ENERGETICO (Normas CENELEC HD 376)

Para alcanzar 200 °C 0,35 kWh
Para mantener una temperatura de 200 °C durante 1 hora 1,15 kWh
Consumo fotal 1,5 kWh

¢ POTENCIA PRODUCIDA MICROONDAS: 900 W (IEC705)

Para mas informacién consulte la placa de caracteristicas que se halla colocada en el aparato.

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

POTENCIA PRODUCIDA

La potencia producida en WATT de su horno se encuentra en la placa de datos colocada en el aparato bajo
"MICRO OUTPUT". A la hora de consultar las tablas tenga como referencia siempre la potencia de su horno.
También le seré 0Otil cuando consulte los libros de recetas para microondas que se encuentran en el mercado.

\

AL +—— En algunos modelos la potencia méxima producida, en watt, también esta

% indicada en el simbolo al lado que figura en el panel de mandos.

1.3 INSTALACION Y CONEXION ELECTRICAO

1) Después de haber extraido el horno del embalaie, retire la proteccion del plato giratorio (H), del soporte
correspondiente (1) y de todos los demas accesorios. Compruebe que el perno del plato giratorio (D) esté
colocado correctamente en su sede correspondiente que se encuentra en el centro del plato giratorio.

2) Limpie el interior con un pafio htmedo y suave.

3) Compruebe que el aparato no ha sufrido dafios durante el transporte,
verifique que la puerta se abre y se cierra perfectamente.

4) Coloque el aparato sobre una superficie plana y estable a una dltura de
al menos 85 cm., lejos del alcance de los nifios, ya que la puerta puede . — I
alcanzar, durante la coccién, temperaturas elevadas. v B 5em

5) Después de haber colocado el aparato sobre la superficie de trabajo, ~ =
compruebe que queda un espacio de al menos 5 cm. entre la superfi-
cie del aparato, las paredes laterales y la parte posterior y, un espacio
libre de unos 20 cm. encima del horno. (fig. 6) fig. 6
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CAPITULO 1: GENERAL

6) No obstruya los orificios de entrada de aire. En particular, no apoye — SALDA ENTRADA DE
nada encima del horno y compruebe que las ranuras de salida de aire y ~ PEAIRE ﬁ AIRE
vapor (situadas sobre, bajo y/o detras del aparato) estén SIEMPRE :f
LIBRES (fig. 7). &

7) Coloque el soporte (I) en el centro de la sede circular y apoye el plato
giratorio (H). El perno (D) tiene que insertarse en la correspondiente sede saupa
en el centro del plato giratorio. DE AIRE
NOTA: No coloque el horno ni encima ni cerca de fuentes de calor ([por <=

ejemplo encima del frigorifico). (fig. 8) fig. 7
8) Conecte el aparato Gnicamente a tomas de corriente con capacidad mini-

ma de 16 A. Compruebe que el interruptor general de la casa también

tenga una capacidad minima de 16 A, con el fin de evitar que el inferrup-

tor general salte improvisadamente durante el funcionamiento del horno.

9) Coloque el aparato de manera que el enchufe y la toma de corriente sean
de facil acceso después de la instalacién.

10) Antes de utilizarlo, compruebe que la tensién de red sea la misma que se
indica en la placa del aparato y que la toma de corriente disponga de
una toma de tierra adecuada: el Fabricante declina cualquier respon-
sabilidad que derive del incumplimiento de esta norma.

1.4 ACCESORIOS ENTREGADOS JUNTO CON EL APARATO

ql

PARRILLA BAJA

Funcién fan:

Para todos los tipos de coccion tradicionales, especialmente para la coc-
cion de postres.

Funcién micro fan y micro grill:

Para la coccién répida de carne, patatas, algunos postres que leudan y
comidas gratinadas (ej.: lasafias).

Funcién automdtica:

A utilizar en casi todas las categorias (a este respecto lea atentamente las
indicaciones que figuran en las tablas)

PARRILLA ALTA
Funcién grill:
Para todo tipo de asado.

PLATO GIRATORIO
El plato giratorio se usa para todas las funciones.

FUENTE DE PIREX
A tilizar, en determinadas cocciones, como se indica en las recetas y en
las tablas que se describen mas adelante.
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CAPITULO 1: GENERAL

1.5

No
Esi

VAJILLA QUE SE DEBE USAR
FUNCIONAMIENTO AUTOMATICO

Para las cocciones en funcionamiento AUTOMATICO, utilizar siempre los recipientes y las vajillas que
se indican en las tablas del pérrafo 3.2 - LISTA DE LAS CATEGORIAS DE ALIMENTOS.

FUNCIONAMIENTO MANUAL

En las funciones MICRO, MICRO FAN y MICRO GRILL, se pueden utilizar todos los recipientes de vidrio
(mejor si son pirex), cerdmica, porcelana, barro cocido, siempre que no tengan decoraciones o partes
metdlicas (hilos dorados, mangos, soportes). También se pueden utilizar recipientes de plastico
resistente al calor pero solamente para las cocciones “sélo con microondas”.

De todas formas, si sigue dudando sobre si utilizar o no un recipiente determinado, puede realizar esta
prueba sencilla: introduzca el recipiente vacio en el horno durante 30 segundos con la potencia al
maximo (funcién “sélo microondas”).

Si el recipiente permanece frio o si se calienta sélo ligeramente significa que es adecuado para la
cocciébn en microondas. Si por el contrario se calienta excesivamente (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 pléstico de “utilizar y tirar”.

En cuanto a las formas y dimensiones, es indispensable que permitan la correcta rotacién.

son adecuados para la coccién con microondas los recipientes de metal, madera, junco y cristal.
mportante recordar que, ya que el microondas calienta el alimento y no la vajilla, es posible cocer el

alimento en el plato que luego se usaré para servir, de este modo se evita el uso y la consiguiente limpie-

za de cacerolas.

Tener presente, de todos modos, que cuando el alimento estd muy caliente, transmite el calor al recipien-
te, por lo tanto es necesario el uso de agarradores.

Si el horno esté programado en las funciones “FAN" o "GRILL" se pueden utilizar todos los tipos de reci-
piente para horno.

De

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

Vidrio Pyrex |itroceramica Bar_ro Pape! c_Ie Plastico Pape! o [t
cocido | aluminio carton | metalicos
6 RO ]| Si S SI | NO | SI SI | NO
“MICRO FAN”
PPl NO | SI | SI | SI | NO  NO | NO  NO
ORI NO Sl Sl | Sl | Sl |NO| NO| s
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CAPITULO 1: GENERAL

1.6 REGLAS Y CONSEJOS GENERALES PARA LA UTILIZACION DEL HORNO

Las microondas son radiaciones electromagnéticas que también estan presentes en la naturaleza bajo la
forma de ondas luminosas (por ejemplo: ?a luz solar) y que, en el interior del horno penetran en los
alimentos desde todas las direcciones y calientan las moléculas de agua, grasa y azicar. El calor se
produce muy répidamente sélo en el alimento, mientras que el recipiente solamente se calienta
indirectamente a causa del calor transmitido por los alimentos calientes. Esto impide que los alimentos se
adhieran al recipiente, por lo que es posible utilizar poquisima grasa (o en algunos casos, en absoluto)
durante el proceso de coccion. Dado que es pobre en grasas, la coccién con microondas se considera muy
sana y dietética. Ademés, respecto a los sistemas tradicionales, la coccion se realiza a una temperatura
menos elevada, por lo que los alimentos, deshidraténdose menos, no pierden sus principios nutritivos y
conservan mejor los sabores.

Reglas fundamentales para una correcta coccién con microondas

1) La coccién estd estrechamente ligada al tamaiio y homogeneidad de
los alimentos que se tienen que cocer: un guiso de carne se cocina
antes que un asado porque esté formado por trozos de carne mas

pequefios y homogéneos. @/
Para programar correctamente los tiempos hay que tener presente
que, haciendo referencia a las tablas de las péaginas siguientes, al

aumentar la cantidad de alimento también hay que aumentar propor-
cionalmente el tiempo de coccién y viceversa

Es importante respetar los tiempos de “reposo”: por tiempo de repo-
so enfendemos e|Ptiempo que hay que dejar que el alimento repose
después de la cocciéon para permitir una ulterior difusién de la tempe-
ratura en el interior del mismo.

La temperatura de las carnes, por ejemplo, aumentaré aproximada-
mente 5-8°C durante el tiempo de reposo. Los tiempos de reposo tam-
bién pueden obtenerse fuera del propio horno.

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

3) Se aconseja también darle la vuelta al alimento durante la coccién: esto es vélido sobre todo para la
carne ya sea en trozos grandes (asados, pollos enteros,...) o en trozos mds pequefios (pechugas de
pollo, guiso de carne,...).

4) Los alimentos con piel, cdscara o corteza (por ejemplo: manzanas, patatas, tomates, salchichas,
pescado) se tienen que pinchar en varios puntos con un tenedor, de manera que el vapor pueda salir
y la piel o la corteza no explote (Fig.9).

5) Si se cuecen varias porciones de la misma comida, por ejemplo patatas hervidas, distribuirlas dando-
les forma de rosca en una fuente de pirex para obtener una coccién uniforme (fig. 10).

6) Cuanto menor es la temperatura del alimento introducido en el horno microondas, légicamente, mas
tiempo se necesita para cocerlo. El alimento a temperatura ambiente se cocerd més répidamente que
el alimento a temperatura de frigorifico.

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

8) La formacién de condensacion en el interior del horno y en las zonas

de la puerta y de salida del aire es perfectamente normal. Para redu-
cirla, tapar el alimento con pelicuﬁ: transparente, papel encerado,
tapaderas de vidrio o simplemente un plato al revés.
Ademés, los alimentos con contenido acuoso (por ejemplo las verdu-
ras), se cuecen mejor si estan tapados. El tapar los alimentos permite
ademés mantener limpio el interior del horno. Usar pelicula transpa-
rente adecuada para hornos microondas.

9) No cocer los huevos con la cascara (fig. 11): la presién que se forma dentro haria que explotard el
huevo, incluso una vez finalizada la coccién. No calentar los huevos ya cocinados, a no ser que sean

uevos revueltos.

10) Antes de calentar o cocer en el horno alimentos en recipientes cerrados o precintados, no hay que olvi-
dar abrirlos. La presién dentro del recipiente aumentaria y provocaria una explosién incluso una vez
finalizada la coccion.

195

fig. 9

o



E

24-01-2003 8:53 Pagina 196 j\%

CAPITULO 2: PRIMERA PUESTA EN MARCHA Y FUNCIONAMIENTO

2.1 SELECCION DEL IDIOMA

1)

2)

3)

4)

5)

Conectar el aparato a la red. El control electrénico emitira un pitido breve y se propondréan

los siguientes idiomas: ENGLISH, ITALIANO, DEUTSCH, FRANCAIS, ESPANOL.

Antes de utilizar el aparato por primera vez se tiene que seleccionar el idioma en el que apa-
recerdn todas las inscripciones y mensajes visualizados en el visor. Tenga presente que hasta
que no se haya seleccionado el idioma no se podra programar ninguna funcién del horno.
3) Esperar a que se visudlice el idioma deseado; entonces pulsar selector SELECT ‘AUTO-
MATIC’ (5) (se emitiran 3 pitidos) y mantenerlo pulsado al menos durante 5 segundos.
Después de los 5 segundos de presién se emitird otro pitido de
confirmacién y en el visor apareceran las palabras "iBionanend-

RIZADD". Tras algunos segundos aparecerd "--:--" con los dos

puntos parpadeantes.

Entonces se podré empezar a utilizar el aparato con todas sus 5 seunpos
funciones o bien programar el reloj (ver pérrafo siguiente).

El idioma seleccionado siempre permanecerd en la memoria,

incluso después de un corte temporal del fluido eléctrico.

Si se desea modificar el idioma, pulsar la tecla STOP/CLEAR (6), después mantener pulsa-
do el selector SELECT ‘AUTOMATIC’ (5) durante 5 segundos: después de un pitido corto el
visor volveré a proponer los 5 idiomas. Repetir las operaciones del punto 3 para seleccio-
nar el nuevo idioma.

2.2 COMO REGULAR EL RELO)J

Después de haber seleccionado el idioma deseado, ajustar el reloj tal y como se indica a continuacién:

o = 1. Pulsar la tecla CLOCK O (3) (En el visor
O 0 o parpadean las horas).

TENP SET TEMP INSIDE POWER

S 2. Programar la hora deseada girando uno

de los dos botones SELECT (5) o (10).

(En el visor parpadean las horas).

ANy
K T,
.

-
SELECT

Numr/{\

v
-
SELECT

TEMR SET TEMR INSIDE POWER

E—
MO = 3. Volver a pulsar la tecla CLOCK O (3). —
O Qo (En el visor parpadean los minutos). 1300

TEMR SET TEMR INSIDE POWER

N e uno de los dos botones SELECT (5) o

_TWEADIUST

4. Programar los minutos deseados girando

-

= &= (10). (En el visor parpadean los minutos).

MENS
TEMR SET TEMR INSIDE POWER
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CAPITULO 2: PRIMERA PUESTA EN MARCHA Y FUNCIONAMIENTO

o 5. Volver a pulsar la tecla CLOCK ® (3).
O Q o (En el visor aparece la hora programa-

da).

1326

TEMP SET TEMP INSIDE POWER

®  Sidesea cambiar la hora del reloj una vez programada, pulsar la tecla CLOCK O (3) y luego pro-
ceder a una nueva programacién de la hora como se ha descrito.

®  Se puede visudlizar la hora actual incluso después de haber puesto en marcha la funcién progra-
mada pulsando la tecla CLOCK O (3).

2.3 FUNCIONAMIENTO

Este horno estd provisto de 2 modos de funcionamiento independientes:
AUTOMATICO (ver capitulo 3, pag. 199)

Una vez seleccionada la receta deseada, el microordenador del horno selecciona automdaticamente la
temperatura, el tiempo y tipo de coccién mas idéneos. Una relacién de todas las recetas disponibles figura
en el parrafo 3.2 — LISTA DE LAS RECETAS/ALIMENTOS

TN SET TEMR INSIDE POWER

=
O

FUNCIONAMIENTO AUTOMATICO

ORI

& LAS BOTONES START Y STOP SE UTILIZAN TANTO PARA EL
FUNCIONAMIENTO AUTOMATICO COMO PARA EL MANUAL

TENPERATURE. POWER LEVEL

O _ TNEADIUST O

FUNCIONAMIENTO MANUAL

%

MANUAL (ver capitulo 4, pag. 206)

Utilizando el selector situado en la parte inferior del panel se puede seleccionar manualmente la funcién
(MICRO, MICRO FAN, GRILL, etc.). el tiempo de coccién, la temperatura y la potencia de microondas
adecuadas para la coccién que se desea redlizar.

NOTA: En caso de duda o de error durante la seleccion de las recetas o de los funcionamientos, pul-
sar la tecla STOP/CLEAR (6) y volver a realizar la programacion desde el comienzo.
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CAPITULO 2: PRIMERA PUESTA EN MARCHA Y FUNCIONAMIENTO

2.4 DESCRIPCION DEL VISOR

El visor muestra todas las informaciones relativas al modo de funcionamiento preseleccionado:

* FUNCIONAMIENTO AUTOMATICO (ver capitulo 3, pag. 199)

LT
Nombre de la / ”_' i ’_'

receta/alimento
seleccionado

CARNE
PARASELECCIONAR GIRE ELAANDD

Indicaciones
sugeridas del horno y
submens

Para eliminar las indicaciones sugeridas por el visor (una vez que se estd familiarizado con el
funcionamiento del horno) proceder de la siguiente forma:

* Mantener pulsado la tecla CLOCK O (3) durante 5 segundos.

e Se emitird un pitido corto: entonces el visor indicaré sélo las categorias, los submends y las distintas
funciones programadas manualmente.

¢ Para volver al estado inicial repetir la primera operacién.

¢ FUNCIONAMIENTO MANUAL (ver capitulo 4, pag. 206)

198

Duracién de la coccién

Funcién seleccionada :.""_-" "-:L-:
MICRG FAN
200t 2ol 150 §
Temperatura del
horno seleccionada

para |CIS funciones

MICRO FAN y FAN

Temperatura  efectiva
dentro del horno para las
funciones MICRO FAN y
FAN (cuando el horno se
calienta  este  valor
aumenta)

o

Nivel de la potencia
de las microondas
para las funciones:
MICRO, MICRO FAN,
MICRO GRILL
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CAPITULO 3: FUNCIONAMIENTO AUTOMATICO

3.1 COMO PROGRAMAR EL FUNCIONAMIENTO

GOPIAER

TENPERATURE POWER LEVEL

HeW

GORUER__ STagr

TENPERATURE

.wml
\

Girar el selector SELECT ‘AUTOMATIC’
(5) hasta que aparezca en la primera
linea del visor el nombre de la categoria
deseada (la lista completa de las cate-
gorias se relaciona més adelante).

Confirmar la categoria, pulsando el
selector SELECT ‘AUTOMATIC’ (5). Girar
otra vez el selector para seleccionar el
submen( deseado (también relacionado
md adelante).

Algunas recetas no tienen el submenu
(ejemplo Roastbeef).

Una vez encontrado el submend, pulsar
la tecla START (7). En el visor empezard
a parpadear la inscripcién auto y en las
dos lineas permaneceran los datos rela-
tivos a la receta seleccionada.

TENR SET TENR INSIDE

TR SET TENE INSDE

POWER

POWER
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CAPITULO 3: FUNCIONAMIENTO AUTOMATICO

4. Después de haber pulsado START, el grado de coccién del alimento se puede modificar mediante el
selector SELECT ‘AUTOMATIC’ (5).
¢ Girando el selector en el sentido de las agujas del reloj se obtendré un
alimento mds cocido.
* Girando el selector en el sentido contrario al de las agujas del reloj se
obtendra un alimento menos cocido.

Indicador del grado
b4 Después de QIgUnOS segundos VUelVe |Cl receta de coccién TORST  TBRNSDE  POWER
seleccionada.
SENTIDO CONTRARIO AL DE LAS AGUJAS DEL RELO) SENTIDO DE LAS AGUJAS DEL RELOJ

Menos cocido - |- | Mas cocido

Mucho menos
cocido

Mucho mas
cocido

El grado de coccion se puede modificar "hasta que" en el visor aparece la inscripcién "AUTO"

NOTA: Hasta que en el visor permanezca la inscripcién AUTO, no se tiene que abrir nunca la puerta
o pulsar la tecla STOP/CLEAR (6) para no influir en los cdlculos del MICROORDENADOR. La puerta
sélo podra abrirse (p. ej. para controlar la coccién o para girar el alimento) cuando en el visor apa-
rezca el tiempo que falta para el final de la coccién. En algunos modelos, una sefial sonora y un men-
saje en el visor indican el momento mas adecuado para realizar estas operaciones.

5. Cuando finaliza la coccién, se emite una sefial actstica y en el visor aparece la inscripcion "£nD".
En este punto (en algunas cocciones) y siempre en el visor aparecerd la inscripcion: "ELPLATOESTALISTS.
SIDESER PROSEGUIR DURANTE ALGUNOS MINUTOS LA COCCION PULSE START, ENCASO CONTRARIOPULSE STOP/CLEAR".

Abrir la puerta y verificar el alimento:

SI LO CONSIDERA COCIDO EN SU PUNTO

e Exiraer la comida, cerrar la puerta y pulsar la tecla STOP/CLEAR (6).
Aparecerd el mensaje "BUENPROVECHT" y si el horno estd muy caliente la inscripcién "£L HORND SE
ESTAENFRIANDZ" (ver nota en el recuadro siguiente)

SI CONSIDERA QUE AUN SON NECESARIOS UNOS MINUTOS DE COCCION:

® Volver a cerrar la puerta y pulsar la tecla START (7). El horno funcionaré autométicamente aun
durante algunos minutos.

o Al final de este periodo, se emite una sefial actstica y volverd a aparecer la inscripcion "EXZ" junto
con el mensaije "ELHIRNG SEESTAENFRIANDS" (ver nota en el recuadro siguiente).

NOTA: Este modelo esté provisto de un ciclo de enfriamiento automético que entra en funcionamiento
si el horno esté caliente después de haber sacado el alimento y después de que se haya pulsado la tecla
STOP/CLEAR (6) (por ejemplo al final de cocciones largas). Durante este ciclo en el visor aparece el
mensaje "ELHORND SEESTAENFRIANDG" .

Los ventiladores, la lémpara del horno y el plato giratorio estan funcionando y se apagaran automdti-
camente, mientras que las resistencias calentadoras y la parte correspondiente a las microondas estén
apagadas. Si se desea efectuar otra coccién, no es necesario esperar a que el ciclo de enfriamiento

aya finalizado.
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CAPITULO 3: FUNCIONAMIENTO AUTOMATICO

3.2 LISTA DE LAS CATEGORIAS DE ALIMENTOS

Todas las categorias de alimentos que pueden aparecer en el visor se agrupan en 15 familias. Girando el
selector SELECT “AUTOMATIC’ (5), las categorias van apareciendo en el siguiente orden:

o ALIMENTOS A CALENTAR ¢ ROSBIF

¢ PIZZA ¢ GUISO DE CARNE
* TARTAS SALADAS o VOLATERIA

¢ ARROZ/RISOTTO ¢ PESCADO

¢ PASTA AL HORNO ¢ PATATAS

¢ SOPAS A CALENTAR ¢ VERDURA

o CARNE ¢ POSTRES

« LIQUIDOS A CALENTAR

NORMAS FUNDAMENTALES PARA OBTENER LOS MEJORES RESULTADOS EN EL FUNCIONAMIENTO AUTOMATICO

1) Respetar rigurosamente las indicaciones que figuran en las tablas que se dan a continuacién,

relativas a [os pesos (minimos y méximos) del alimento, al uso de la parrilla baja (F) y de la fuente
e pirex (M) que se entregan junto con el aparato. Si el peso no estd entre los valores indicados, es

necesario utilizar el funcionamiento manual (ver capitulo 5) para obtener los mejores resultados.

2) Remitirse siempre a las fotografias que aparecen en la guia folleto adjunta, en las que se ilustra el
uso correcto de los recipientes y los accesorios.

3) Si se tuviera que utilizar otra fuente de pirex, compre una que sea lo més parecida posible a la que
se enfrega junto con el aparato, por su forma, tipo y tamario, a fin de obtener siempre las mejores
prestaciones de coccién.

ALIMENTOS A CALENTAR

SUBMENU NOTAS/CONSEJOS

1 PORCION DEL FRIGORIFICO (100 - 200 g)
VER FOTO 1 DE LA GUIA FOLLETO

, Por porcion se entiende porciones ya cocidas de cualquier tipo de
2 PORCIONES DEL FRIGORIFICO (200-300 g) alimento a temperatura de frigorifico (5-8°C) que se tengan que
calentar. Si el envase en que se hallan es apto para microondas,
] colocarlo sobre la parrilla baja, en caso contrario poner siempre las
3 PORCIONES DEL FRIGORIFICO (300-400 g) porciones en una fuente (la misma en la que se come, o bien en la
fuente de pirex que se entrega junto con el aparato). Cubrir la
comida con pe|icu|c1 transparente.

4 PORCIONES DEL FRIGORIFICO (400-500 g)

VER FOTO 2 DE LA GUIA FOLLETO
Se enfienden envases de alimentos precocinados de los que se
encuentran en el mercado congelados. Refirar el alimento de los
CONGELADOS (cantidad minima 200 g - méxima 500 g} posible§ envases metc’:li?os y P?nerlo en una fuente, co|oc9r|f1 sobre
la parrilla baja. Ademés verificar que los envases de pléstico y la
pe|icu|a transparente sean resistentes a la coccién al horno (altas
temperaturas): ver las instrucciones que figuran sobre los propios
envases.
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CAPITULO 3: FUNCIONAMIENTO AUTOMATICO

PIZZA
SUBMENU NOTAS/CONSEJOS
VER FOTO 3 DE LA GUIA FOLLETO. Preparar la pizza sobre un
FRESCA fondo de una fuente metdlica bien aceitada y colocarlo todo sobre
la parrilla baja (F)
VER FOTO 4 DE LA GUIA FOLLETO. Sacar la pizza del paquete y
CONGELADA colocarla directamente sobre la parrilla baja (F) sin utilizar ningon

recipiente.

TARTAS SALADAS
SUBMENU NOTAS/CONSEJOS
VER FOTO 5 DE LA GUIA FOLLETO. Adecuado para tartas saladas,
FRESCAS como por ejemplo la Quiche Lorraine, el pastel de espinacas, etc. Se
cocinan en una fuente metdlica y no en la fuente de pirex (M) que se
entrega junto con el aparato, siempre sobre la parrilla baja. En
CONGELADAS cuanto a las tartas saladas conge|c1das basta con sacarlas de su
paquete y colocarlas sobre la fuente.
ARROZ/RISOTTO
SUBMENU NOTAS/CONSEJOS
VER FOTO 6 DE LA GUIA FOLLETO. Las dosis méximas a ufilizar son:
300 g de arroz y 750 ml de caldo o agua. Se pone fodo junto en la
COCER

fuente de pirex (M) que se enrre?a junto con el aparato y se cubre con
una tapa de pirex o con una pelicula transparente. La hinchazén de la
pelicu|a y el vertido de |iquido al plcﬂo son perfechmente normales.

PASTA AL HORNO

SUBMENU

NOTAS/CONSEJOS

FRESCA

VER FOTO 7 DE LA GUIA FOLLETO. Toda la pasta que se desea
grafinar ﬁlqsqﬁq, canelones, macarrones, efc.) se cuece previamente
aparte y luego se gratina recubierta de salsa bechamel, ragd y queso

rana, poniéndolo todo en la fuente de pirex (M) y colocandola sobre
a parrilla baja (F). El alimento nunca se tiene que cubrir ya que en caso
contrario no se podria gratinar.

CONGELADA

VER FOTO 8 DE LA GUIA FOLLETO. Indicada para la confeccién de
asafia, canelones, efc. que se encuentran en el mercado congelados
en su envase. Poner el envase o el plato (si previamente se ha
colocado en el mismo) sobre la parrilla baja (F). El alimento nunca
se tiene que cubrir ya que en caso contrario no se podria gratinar.

SOPAS A

CALENTAR

SUBMENU

NOTAS/CONSEJOS

1 PORCION 250 ml

2 PORCIONES 500 ml

3 PORCIONES 750 ml

4 PORCIONES 1 L

VER FOTO 9 DE LA GUIA FOLLETO. Se entiende que se frata de
sopas con una temperatura inicial de 18/20°C (temperatura
ambiente). Tener presente que al inicio de este calentomiento en
el visor no aparecerd la inscripcion "AUTZ".
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CAPITULO 3: FUNCIONAMIENTO AUTOMATICO

CARNE

SUBMENU

NOTAS/CONSEJOS

TROZOS DESCONG.
(cantidad minima 200 g — méxima 700 g)

VER FOTO 10 DE LA GUIA FOLLETO. Colocar la carne directamente
sobre el p|a’ro giratorio (H) indicado para bistecs, chuletas, carne
picada, etc.

TROZ. GR. DESC.
(cantidad minima 600 g - méxima 1700 g)

VER FOTO 10 DE LA GUIA FOLLETO. Posizionare la carne
direttamente sul piatto girevole (H) indicato per pezzi interi, stinchi,
ecc.

ASAR
(cantidad minima 600 g - maxima 1700 g)

VER FOTO 11 DE LA GUIA FOLLETO. Idedl para cocinar cordero,
cerdo, ternera, efc. al horno. Afiadir '/2 vasos de agua y condimentar
con los aromas deseados. Para evitar salpicaduras reducir al minimo
la cantidad de aceite y vino. Colocar la fuente de pirex (M) sobre la

parrilla baja..

ROSBIF
SUBMENU NOTAS/CONSEJOS
VER FOTO 11 DE LA GUIA FOLLETO. Ideal para cocinar un buen
ASAR rosbif, bien cocido por fuera y poco hecho por dentro. Afiadir medio

(cantidad minima 800 g - méxima 2000 g)

vaso de agua y condimentar con los aromas deseados. Colocar la
fuente de pirex sobre la parrilla baja.

GUISO DE CARNE
SUBMENU NOTAS/CONSEJOS
ESTOFAR VER FOTO 12 DE LA GUIA FOLLETO. Poner la carne y el condimento

(cantidad minima 400 g — méxima 1500 g)

todo junto en la fuente de pirex. Colocarlo todo encima de la parrilla
baja.

VOLATERIA

SUBMENU

NOTAS/CONSEJOS

DESCONGELAR ENTERO
(cantidad minima 700 g - méxima 2000 g)

VER FOTO 10 DE LA GUIA FOLLETO. Idedl para descongelar
volateria entera. El alimento se coloca directamente sobre el plato
giratorio.

DESCONGELAR TROZOS
(cantidad minima 400 g - méaxima 1000 g)

VER FOTO 10 DE LA GUIA FOLLETO. Ideal para descongelar
volateria en trozos. El alimento se coloca directamente sobre el plato
giratorio.

ASAR ENTERO
(cantidad minima 700 g - méaxima 2000 g)

VER FOTO 11 DE LA GUIA FOLLETO. Ideal para cocinar al horno
pato, pintada, pollo, pavo, etc. Afiadir '/2 vaso de agua y
condimentar con los aromas deseados. Para evitar salpicaduras
reducir al minimo la cantidad de aceite y vino. Colocar la fuente de
pirex sobre la parrilla baja.

ASAR EN TROZOS
(cantidad minima 400 g - méxima 1000 g)

VER FOTO 11 DE LA GUIA FOLLETO. Ideal para cocinar al horno,
pato, pintada, pollo, pavo, a trozos. Afadir '/2 vaso de agua y
condimentar con los aromas deseados. Para evitar salpicaduras
reducir al minimo la cantidad de aceite y vino. Colocar la fuente de

pirex sobre la parrilla baja.

203

o



E

24-01-2003 8:53 Pagina 204 $

CAPITULO 3: FUNCIONAMIENTO AUTOMATICO

PESCADO

SUBMENU NOTAS/CONSEJOS
VER FOTO 13 DE LA GUIA FOLLETO. L d d i
AL HORNO enteros (ideal para dorada, mero, corpa,oéfgt)esgqer? $r<:?ecxﬁ::Jse(<eeir.1 :(ﬁrcr:gﬂt

(cantidad minima 400 g - méxima 1000 g)

attn, efc.). Naturalmente ef alimento nunca se tiene que fapar ni con la
pelicula ni con una tapa de pirex. Colocarlo todo sobre la parrilla baja.

FRESCO HERVIR
(cantidad minima 400 g - méaxima 1000 g)

VER FOTO 14 DE LA GUIA FOLI.IETO. El pescado se tiene que cocer
siempre tgpéq o cgn una p licula tran pore[ﬂe o, con un(f tapa ﬁe

irex y afadir medio vaso o todo sobre la parrilla
aja.

e agua. Colocar

FRESCO GRATINAR
(cantidad minima 400 g - méaxima 1000 g)

VER FOTO 15 DE LA GUIA FOLLETO. Indicado para el pescado
gratinado recubierto de salsa bechamel, pan rallado o leche. El alimento
nunca se tiene que cubrir ya que en caso contrario no se podria
gratinar. Colocarlo todo sobre la parrilla baja.

CONGELADO DESCONGELAR
(cantidad minima 400 g - méaxima 1000 g)

VER FOTO 10 DE LA GUIA FOLLETO. Colocar el pescado
directamente sobre el plato giratorio. Si el pescado se tiene que hervir
aconsejamos cocerlo cﬁrectamente congelado (receta siguiente).

CONGELADO HERVIR
(cantidad minima 400 g - maxima 1000 g)

VER FOTO 14 DE LA GUIA FOLI.IETO. El pescado se tiene que cocer
siempre cubierto poréma pe|icu 0] tranrpar nte o un fapo_ﬁe irex
y anadir medio vaso de agua. Colocarlo todo sobre la parrilla baja.

CONGELADO GRATINAR
(cantidad minima 400 g - méaxima 1000 g)

VER FOTO ]ﬁ DE LA GUIA FOLLETO (Indiéado para paquetes

lados de los que se_egcuentmn en el mercado), poner el Fc%ue_zte
o, el plato (si se ha cambiado con anterioridad] sobre la parrilla baja.
El ghmenfo.nunco i€ tiene aye cuEnr ya que en caso contrario no se
podria gratinar. Colocarlo todo sobre la parrilla baja.

PATATAS
SUBMENU NOTAS/CONSEJOS
ER FOTO 16 DE LA GUIA FOLLETD. Se pueden uc’tji}jzar tanto
AL HORNO

(cantidad minima 500 g - méxima 1500 g)

rescas como congeladas. Estan cortadas a iroro? y condimentadas
anco, romero y ajo. Colocar lg fuente de pirex

cog aceite, vin?
sobre la parrilla baja (F). Mezclar Gli potcgcs 2-3 veéescﬁrq solo
Ecéspues e que la inscripcion "AUTZ" haya desaparecido del visor y

aya aparecido el tiempo de coccion restante.

HERVIR
(quantita’ min. 300 gr. - max 900 gr.)

VER FOTO 14 DE LA GUIA FOLLETO. Se cortan a trozos o bien se dejan
enteras y peladas; afadir '/ vaso de agua, cubrir con la pelicula y colocar la
fuente de pirex (M) sobre la parrilla baja (F).

UNA ASADA CON PIEL (de 200 g)

DOS ASADAS CON PIEL (de 200 g)

TRES ASADAS CON PIEL (de 200 g)

VER FOTO 17 DE LA GUIiA FOLLETO. Poner patatas enteras de
iguales medidas. Se cuecen directamente sobre el plato giratorio con la
Eie| bien lavada y pinchada con el tenedor. Al término de la coccién,

acer un corte longitudinal a las patatas y rellenarlas con mantequilla,
yogur o bien ketchup.

SUBMENU

VERDURA

NOTAS/CONSEJOS

FRESCA HERVIR
(cantidad minima 300 g - méaxima 900 g)

VER FOTO 14 DE LA GUIA FOLLETO. Colocar la fuente de pirex (M)
sobre la parrilla baja (F). Cubrir siempre el recipiente con una
pelicula transparente. Afadir '/2 vaso de agua.

FRESCA GRATINAR
(cantidad minima 500 g - méxima 1200 g)

VER FOTO 18 DE b‘\ GUIA FOLLETO. La verdura fresca para gratinar
{recuble[tu de salsa echqmie y ﬂueﬁ; grunal) siempre se cyece previamente
aparte los fomates). Naturalmente, durante la cocaén el alimento nunca se
tiene que tapar ya que en caso contrario no se podria gratinar.

CONGELADA HERVIR
(cantidad minima 300 g - méxima 900 g)

VER FOTO 14 DE LA GUIA FOLLETO. Colocar la fuente de pirex (M)
sobre la parrilla baja (F). Cubrir siempre el recipiente con una pelicula
transparente. No es necesario afiadir agua.

CONGELADA GRATINAR
(cantidad minima 200 g - méaxima 600 g)

VER FOTO 8 DE LA GUIA FOLLETO. Indicado para presentaciones
con?eladcs de las que se encuentran en el mercado: poner el envase o
el plato (si se ha cambiado con anterioridad) sobre parrilla baja (F).
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CAPITULO 3: FUNCIONAMIENTO AUTOMATICO

SUBMENU NOTAS/CONSEJOS

VER FSTOS(}‘? -20- 2'| DE LA GUIA FOLLETO. Con esta d%ﬁnlaon se

A entienden todos aquellos postres que requieren un fiempo de coccién
DE COCCION LARGA largo a baja temperatura (1602 g) como por ejemplo el plum cake,
la tarta de manzana o la tortada de quesos.

VEiR FgTOtS 9-20-2 DE LAfGUIA FOLLETO. Confesm decSInICIon se
A entienden todos aquellos postres que requieren un tiempo de coccidn
DE COCCION BREVE corto (35'-40") ootlmat b ?ul?a s |eva da ( 1809 omo por

jemplo los Ft)ostrescon abe de ojal e el pan genoves as tartas,
as roscas, efc

NOTAS GENERALES PARA LOS DOS SUBMENUS DE LA CATEGORIA POSTRES:

En todos los casos se trata de postres para un minimo de 6-8 personas

Todas las tartas se tienen que preparar con las correspondientes fuentes o moldes metdlicos para tartas de tamafio
mediano que se hallan en el mercado. No utilizar moldes para tartas de pirex u otro material.

Recodar siempre que el molde para tartas se tiene que untar con mantequilla y enharinar.

Todas las cocciones se realizan en la parrilla baja (F).

Recordamos que para los postres y dulces el horno no se tiene que precalentar.

LIQUIDOS A CALENTAR

SUBMENU NOTAS/CONSEJOS

125 ml TEMPERATURA AMBIENTE

250 ml TEMPERATURA AMBIENTE
VER FOTO 22 DE LA GUIA FOLLETO. Se entienden bebidas (café,
té, caldo, leche, efc.) con temperaturas iniciales de 15°C que tienen
500 ml TEMPERATURA AMBIENTE que alcanzar los 80°C. Tener presente que al inicio de estos
calentamientos no aparecerd la inscripcién auto en el visor. Colocar
el recipiente directamente sobre el plato giratorio (H) sin utilizar la
parrilla baja (F).

750 ml TEMPERATURA AMBIENTE

1 | TEMPERATURA AMBIENTE

125 ml DEL FRIGORIFICO

250 ml DEL FRIGORIFICO )
VER FOTO 22 DE LA GUIA FOLLETO. Se entienden bebidas (café,
té, caldo, leche, efc.) con temperaturas iniciales de 5-8°C que tienen
que alcanzar los 80°C. Tener presente que al inicio de estos
calentamientos no apareceré la inscripcién AUTO en el visor. Colocar
el recipiente directamente sobre el plato giratorio (H) sin utilizar la
parrilla baja (F).

500 ml DEL FRIGORIFICO

750 ml DEL FRIGORIFICO

1 | DEL FRIGORIFICO
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CAPITULO 4: FUNCIONAMIENTO EN MODO MANUAL

4.1 TABLA SINOPTICA

De este modo se pueden obtener todos los resultados de coccién del mando automético con menos tiem-
po, dado que el horno no tiene que calcular por si mismo ni el peso, ni el tiempo ni la funcién a utilizar.

GQUE QUIERO HACER? e o componric
Descongelar alimentos (carne, pescado, verduras, efc.) MICRO 207 215
Ablandar chocolate/glaseado MICRO 207 216
Fundir mantequilla MICRO 207 216
Calentar todos los alimentos ya cocinados MICRO 207 216/217
Cocinar arroz/primeros platos MICRO 207 217
Cocinar pizza, tartas saladas, efc. FAN 210 217
Cocinar lasafia, canelones, etc. (alimentos gratinados) MICRO GRILL 211 217
Cocinar lomo de cerdo, pollo, albéndigas, efc. MICRO FAN 208 218
Cocinar pechugas de pollo o goulash MICRO 207 218
Asar chuletas, salchichas, hamburguesas, etc. GRILL 212 218
Cocinar pescado hervido MICRO 207 218
Cocinar pescado al horno MICRO FAN 208 218
Cocinar verduras hervidas MICRO 207 219
Cocinar verduras grafinadas (coliflor, tomates, efc.) MICRO GRILL 211 219
Cocinar verduras asadas (berenjenas, calabacines, efc.) GRIL 212 219
Cocinar postres en general FAN 210 219
206
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o

4.2 MICRO
ori S 1
TEMPERATURE
TEMPERATURE POWER LEVEL
O wow, O
WANUA
K NN
-
fre]
GOPICLERR START 3
TEMPERATURE POWER LEVEL
O _ TWEADIUST ,
WANUA;
K NTIgN ‘
<
2 (
suear
HENY 4 .
GrOPICLEAR START
TEMPERATURE
O _ TWEADIUST
NANUA
LN\
-
el 5

Girar el selector SECTION ‘MANUAL
FUNCTION’ (10) hasta que en la primera
linea del visor aparezca la inscripcién
"MCRG".

Pulsar el selector SECTION ‘MANUAL
FUNCTION’(10) para confirmar la funcién
y a continuacién girar el mismo para pro-
gramar el tiempo de coccién deseado.
Para elegir la duracién ver las tablas que
figuran mas adelante.

Para modificar el nivel de potencia de las
microondas pulsar repetidamente la tecla
POWER LEVEL (9) hasta que en el visor
aparezca el nivel de potencia deseado.
Para la eleccion del nivel de potencia ver
las tablas que figuran més adelante.

Poner en marcha el proceso de coccién
pulsando la tecla START (7). En el visor
aparecerd el célculo del tiempo que falta
para el final de la coccién.

Cuando finaliza la coccién se emite una
sefial actstica y en el visor aparece la
inscripcion END. Abrir la puerta y extraer el
alimento (aparecerd el mensaje "BUENPRO-
VECHD").

o

N OTIN

FeruN

TEMP SET TEMP INSIDE POVIER.

MICRD

TEMP SET TEMP INSIDE POWER

TENR SET TENR INSIDE POVER

TENP SET TENP INSIDE POVER

\ |
—

BUENPROVECHD

TENP SET TENP INSIDE POVER
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NOTAS: En todo momento se puede controlar el desarrollo de la coccion programada abriendo la

puerta e inspeccionando el alimento.

Asi se interrumpe la emisién de las microondas que se reanudara al cerrar la puerta y pulsar la tecla
START (7).

Si por cualquier motivo fuera necesario suspender la coccién sin abrir la puerta, basta con pulsar la
tecla STOP/CLEAR (6)

Para findlizar la coccién, proceder del siguiente modo:

- Si la puerta del horno esta abierta, pulsar una vez la tecla STOP/CLEAR (6).

- Si la puerta estd cerrada y la coccién en curso, pulsar 2 veces la tecla STOP/CLEAR (6).

El visor volvera a mostrar el reloj.

* En la funcién MICRO para descongelar cualquier tipo de alimentos se tendré que utilizar el menor nivel
de potencia (que aparece en el visor con la inscripcién "BEFRIST").

* El nivel de potencia programada se puede modificar incluso durante la coccién, con sélo pulsar el
selector POWER LEVEL (9).

® Si por cualquier motivo no se tuviera que iniciar el proceso de coccién, todas las programaciones se
cancelarian autométicamente después de 2 minutos.

4.3 MICRO FAN

TEMPERATURE POWER LEVEL

O _ TNEADIUST O

WA
K WNTig N

1. Girar el selector SELECT ‘MANUAL
FUNCTION’ (10) hasta que en la primera M ;._.”\\"
linea del visor aparezca la inscripcion AR FA

"MICROFAN".

TENP SET TEMP INSIDE POWER

L —
e . 2. Pulsar el selector SELECT ‘MANUAL

O v, O FUNCTION’ (10) para confirmar la fun-
cién y a continuacién girar el mismo para
programar el tiempo de coccién desea-
do. Para la eleccién de la duracién ver s
las tablas que figuran més adelante.

~ 3. Para modificar el nivel de potencia de las
GIORICLEAR START . .

T microondas pulsar repetidamente la tecla

ﬂn POWER LEVEL () hasta que en el visor

aparezca el nivel de potencia deseado.

TEMPERATURE POWER LEVEL

O Para la eleccion del nivel de potencia ver
_TNEADIST . , 2504
las tablas que figuran més adelante. En
s N esta funcién el nivel maximo de las
= G microondas es de 700 W.

4. Seleccionar la temperatura de coccién

pulsando repetidamente la tecla TEMPE-

S— — RATURE (8) hasta que la cifra situada en
o, (O la parte inferior izquierda del visor no o

— muestre la temperatura deseada.

SOPLER___ Sagr

N
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CAPITULO 4: FUNCIONAMIENTO EN MODO MANUAL

-
SELECT

5. Poner en marcha el proceso de coccién
pulsando la tecla START (7). En el visor =

HENS

GORICLEAR START

aparecerd el célculo del tiempo que falta
i i6 e
para el final de la coccién. MCROFAN

i

TEMPERATURE TEMP SET

O _ TNEADILST

WANUA;
K NTig™N
-

-
e

6. Cuando findliza la coccién se emite una
sefial actstica y en el visor aparece la —
inscripcién END. Abrir la puerta y extraer el o
alimento (apareceré el mensaje "SUENFPRO- BUENPROVECHD
VECHE").

NOTAS: La femperatura indicada en el centro de la linea inferior del visor va aumentando durante la coccién. En cuan-
to se alcanza la femperatura programada, se emiten tres breves sefiales acusticas y sélo se indicara el valor de tem-
peratura programada.

La temperatura programada también se puede modificar durante la coccion, basta con pulsar la tecla TEMPERATURE
(8)

La potencia programada también se puede modificar durante la coccion, basta con pulsar la tecla POWER LEVEL (9)
En todo momento se puede controlar el desarrollo de la coccidon programada abriendo la puerta e inspeccionando el
alimento.

Asi se inferrumpe la emision de las microondas que se reanudarda al cerrar la puerta y pulsar la tecla START (7).

Si por cualquier motfivo fuera necesario suspender la coccion sin abrir la puerta, basta con pulsar la tecla STOP/CLEAR
(6)

Para finalizar la coccién, proceder del siguiente modo:

- Si la puerta del horno estd abierta, pulsar una vez la tecla STOP/CLEAR (6).

- Si la puerta estd cerrada y la coccién en curso, pulsar 2 veces la tecla STOP/CLEAR (6). El visor volvera a mosirar el
reloj.

Se puede mantener la comida caliente después de cocida: una vez ha finalizado la coccién, NO abrir la puerta y pul-
sar la tecla START (7), en el visor aparecera el mensaije, "MANTENIAIENTO CALIENTE". El mantenimiento caliente se podré
interrumpir en cualquier momento abriendo la puerta y pulsando la tecla STOP/CLEAR (6).

Este modelo esta provisto de un ciclo de enfriamiento automético que entra en funcionamiento si el horno estd muy
cdliente (por ejemplo al final de cocciones largas). Durante este ciclo en el visor aparece el mensaje "EL HORND SE E5TA
ENFRIANDO". Los ventiladores, la lampara del horno y el plato giratorio estan funcionando (se apagarén automdtica-
mente).

Si por cualquier motivo no se tuviera que iniciar el proceso de coccién, todas las programaciones se cancelard automé-
ticamente al cabo de 2 minutos.
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CAPITULO 4: FUNCIONAMIENTO EN MODO MANUAL

4.4 FAN
1. Girar el selector SECTION ‘MANUAL
mg“ ey, Pngﬂ FUNCTION’ (10) hasta que en la primera
linea del visor aparezca la inscripcién
RN "EAN".
— I . Pulsar el selector SECTION ‘MANUAL
O was, O FUNCTION’ (10) para confirmar la funcién

o Yya continuaciéon girar e| mismo parad pro-
POLAN . .2
> gramar e| hempo de coccion deseado.

-
SeLECT

Para la eleccién de la duracién ver las e RN PN
tablas que figuran mas adelante.

HEws

S‘QH(.\.EAR - START

3. Seleccionar la temperatura de coccién pul-
sando repetidamente la tecla TEMPERATU-
S— — RE (8) hasta que la cifra situada en la parte
e, (O inferior izquierda del visor no muestre la

/\ temperatura deseada.
WU
AN

)

HEws

4. Poner en marcha el proceso de coccion
pulsando la tecla START (7). En el visor
aparecerd el mensaje "PREHEAT" (alterna-
do) que indica que el horno se esté preca-

GORILEAR

TEMPERATURE

O _ TNEADIUST

WANUA
K NTig™N
>

-
seLect

TEMR SET TEMP INSIDE POWER

lentando.

De hecho todos los alimentos cocidos con esta funcién requieren el precalentamiento del horno. Una vez
que el horno alcanza la temperatura programada (indicado por 3 "pitidos" breves), en el visor parpadea
el tiempo antferiormente programado (ver punto 2) mientras que en la linea situada en la parte inferior
aparece la inscripcién "PONER EL ALITENTD EN EL HORNG 9 PULSAR START". Una vez introducido el alimento en el
horno sobre la parrilla baja pulsar la tecla START, en el visor apareceré la cuenta del tiempo programa-
do dl inicio.
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CAPITULO 4: FUNCIONAMIENTO EN MODO MANUAL

NOTAS: La temperatura indicada en el centro de la parte inferior del visor va aumentando durante la coccién. En cuan-
to se alcanza la temperatura programada, se emiten tres breves sefiales acusticas y sélo se indicara el valor de tem-
peratura programada.

La temperatura programada también se puede modificar durante la coccién, basta con pulsar la tecla TEMPERATURE
(8)

En todo momento se puede controlar el desarrollo de la coccion programada abriendo la puerta e inspeccionando el
alimento.

Asi se interrumpe la emisién de las microondas que se reanudara al cerrar la puerta y pulsar la tecla START (7).

Si por cualquier motivo fuera necesario suspender la coccion sin abrir la puerta, basta con pulsar la tecla STOP/CLEAR
(6)

Para finalizar la coccion, proceder del siguiente modo:

- Si la puerta del horno estd abierta, pulsar una vez la tecla STOP/CLEAR (6).

- Si la puerta estd cerrada y la coccién en curso, pulsar 2 veces la tecla STOP/CLEAR (6). El visor volvera a mostrar el
reloj.

Se puede mantener la comida caliente después de cocida: una vez ha findlizado la coccién, NO abrir la puerta y pul-
sar la tecla START (7), en el visor aparecera el mensaje, "MANTENIMIENTO CALIENTE". El mantenimiento caliente se podré
inferrumpir en cualquier momento abriendo la puerta y pulsando la tecla STOP/CLEAR (6).

Este modelo esta provisto de un ciclo de enfriamiento automético que entra en funcionamiento si el horno estd muy
cdliente (por ejemplo al final de cocciones largas). Durante este ciclo en el visor aparece el mensaje "EL HORND SE E5TA
ENFRIANDO". Los ventiladores, la lampara del horno y el plato giratorio estan funcionando (se apagardn automdtica-
mente).

Si por cualquier motivo no se tuviera que iniciar el proceso de coccion, todas las programaciones se cancelard automé-
ticamente al cabo de 2 minutos.

4.5 MICRO GRILL
S— - 1. Girar el selector FUNCTION ‘MANUAL
O e, O FUNCTION’ (10) hasta que en la primera
linea del visor aparezca la inscripcién
"MICROGRILL".

TEMP SET TEMP INSIDE POWER

IR FumEk LEveL

O . O 2. Pulsar el selector FUNCTION ‘MANUAL
FUNCTION' (10) para confirmar la funcién
S y a continuacién girar el mismo para pro-

gramar el tiempo de coccién deseado.
Para la eleccion de la duracion ver las
tablas que Figuran més adelante.

-
SELECT

TENP SET TEMP INSIDE POWER

s
3. Para modificar el nivel de potencia de las
— o microondas pulsar repetidamente la tecla
O oo, POWER LEVEL (9) hasta que en el visor

aparezca el nivel de potencia deseado. ‘,'g
¢ Para la eleccion del nivel de potencia ver

las tablas que figuran mas adelante

()
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CAPITULO 4: FUNCIONAMIENTO EN MODO MANUAL

e

4. Poner en marcha el proceso de coccién
pulsando la tecla START (7). En el visor
aparecerd el célculo del tiempo que falta
para el final de la coccién.

HENS.

GORICLEAR START

TEMPERATURE

O _TWEADIUST

WANUA,
K NTig™
<

TEMR SET TEMP INSIDE POER

-
seLe

5. Cuando finaliza la coccién se emite una

sefial actstica y en el visor aparece la ke e
inscripcién END. Abrir la puerta y extraer el UENFROVECHD
alimento (aparecerd el mensaje "BUENPRO-

TEMP SET TEMP INSIDE POWER
VECHE").

La potencia programada también se puede modificar durante la coccion, basta con pulsar la tecla POWER LEVEL
(9)

En todo momento se puede controlar el desarrollo de la coccién programada abriendo la puerta e inspeccionando
el alimento.

Asi se interrumpe la emisién de las microondas que se reanudara al cerrar la puerta y pulsar la tecla START (7).
Si por cualquier motivo fuera necesario suspender la coccién sin abrir la puerta, basta con pulsar la tecla
STOP/CLEAR (6)

Para findlizar la coccién, proceder del siguiente modo:

- Si la puerta del horno estd abierta, pulsar una vez la tecla STOP/CLEAR (6).

- Si la puerta estd cerrada y la coccion en curso, pulsar 2 veces la tecla STOP/CLEAR (6). El visor volvera a mostrar
el reloj.

Este modelo esta provisto de un ciclo de enfriamiento automatico que entra en funcionamiento si el horno estd muy
caliente (por ejemplo al final de cocciones largas). Durante este ciclo en el visor aparece el mensaje "EL HORNO SE
ESTA ENFRIANDO". Los ventiladores, la lampara del horno y el plato giratorio estan funcionando (se apagardn
automadticamente).

Si por cualquier motivo no se tuviera que iniciar el proceso de coccién, todas las programaciones se cancelara
automdticamente al cabo de 2 minutos.

4.6 GRILL
TEMPERATURE PONER LEVEL 1. Girar e| se|ector SELECT ‘"MANUAL FUNC-
O wow, O TION’ (10) hasta que en la primera linea ’i\/" ’L_.":\\.‘

del visor aparezca la inscripcién "GRILL".

WAl
KNI
-

-
SELECT

TEMR SET TEMP INSIDE POWER
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CAPITULO 4: FUNCIONAMIENTO EN MODO MANUAL

TEMPERATURE POWER LEVEL

Q _ TNEADIUST O

WA
W NGy
>
-
fry

2. Pulsar el selector SELECT ‘MANUAL
FUNCTION’ (10) para confirmar la fun-
cién y a continuacién girar el mismo
para programar el tiempo de coccién
deseado. Para la eleccién de la duracién
ver las tablas que figuran més adelante.

TEMR SET TEMR INSIDE POWER

SELECT

3. Poner en marcha el proceso de coccién
pulsando la tecla START (7). En el visor o ede
aparecerd el célculo del tiempo que falta —13.aa
para el final de la coccién

HENS

GOPIOER

TEMPERATURE

Q _ TWEADIUST |,

WA
K NG N
-

TEMP SET TEMP INSIDE POWER

Nota: cuando haya transcurrido la mitad
del tiempo programado para la coccién
aparecerd la inscripcion "N SLUIDE GIRAR 0
MEZCLARELALINENTE" hasta la abertura de la
puerta.

-
seLect

En esta funcién no esta posible modificar
el tiempo con el selector.

4. Cuando finaliza la coccién se emite una

sefial aclstica y en el visor aparece la F et
inscripcion END. Abrir la puerta y extraer el BUENPROVECHS
alimento (aparecerd el mensaje "BUEN PRO- S
VECHD").

EL GRILL TIENE QUE PRECALENTARSE DURANTE 3 MINUTOS, ANTES DE INTRODUCIR EL ALIMENTO EN EL HORNO

En fodo momento se puede controlar el desarrollo de la coccion programada abriendo la puerta e inspeccionando el
alimento.

Asi se interrumpe la emisién de las microondas que se reanudara al cerrar la puerta y pulsar la tecla START (7).

Si por cualquier motivo fuera necesario suspender la coccién sin abrir la puerta, basta con pulsar la tecla STOP/CLEAR
(6)

Para finalizar la coccién, proceder del siguiente modo:

- Si la puerta del horno esta abierta, pulsar una vez la tecla STOP/CLEAR (6).

- Si la puerta estd cerrada y la coccién en curso, pulsar 2 veces la tecla STOP/CLEAR (6). El visor volvera a mostrar el
reloj.

Este modelo estd provisto de un ciclo de enfriamiento automdtico que entra en funcionamiento si el horno estd muy
caliente (por ejemplo al final de cocciones largas). Durante este ciclo en el visor aparece el mensaje "EL HORNG SE ESTA
ENFRIANDO". Los ventiladores, la lampara del horno y el plato giratorio estan funcionando (se apagarén automatica-
mente).

Si por cualquier motivo no se tuviera que iniciar el proceso de coccion, todas las programaciones se cancelaran automa-
ticamente al cabo de 2 minutos.

4.7 CALENTAMIENTO RAPIDO

Esta funcién es muy Gtil para calentar pequefias cantidades de alimento o bebidas, o bien para afadir

répidamente algunos minutos a una coccién que ya ha finalizado.

® Pulsar la tecla START: el horno se pondra en marcha durante 30 segundos a la méxima potencia. Pul-
sando después repetidamente esta tecla, el tiempo se incrementard 30 segundos cada vez hasta llegar
a los 3 minutos.

. Esta funcién se activa sélo si se realiza durante el minuto siguiente a la introduccion del alimento en el

orno.
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CAPITULO 4: FUNCIONAMIENTO EN MODO MANUAL

4.8 TECLA DE MEMORIA PROGRAMABLE

Con esltc funcién se puede memorizar un tipo de coccién que se usa con frecuencia (sélo en funcién

manual).

* Si dl finalizar una coccién se mantiene pulsada la tecla M (2) durante mas de 5 segundos se memori-
za la funcién recién finalizada. En el visor aparece la inscripcién "EAORIAPROGRANADA".

* Para obtener la funcién memorizada basta con pulsar la tecla M de memoria durante 3 segundos. Si
no se ha memorizado ninguna coccion en el visor aparece la inscripcién "MEACRIAVACA".

®  Para cambiar la coccién ya memorizada por una nueva, repetir la primera operacién.

La memoria se queda también en falta red.

4.9 TECLA DETIENE PLATO

En caso que se fengan que utilizar envases /recipientes de gran tamafio (o bien con asas) que no puedan
girar, se puede bloquear el movimiento del plato giratorio. Pulsar la tecla DETIENE PLATO (4), esta opera-
cién sélo puede realizarse después de haber programado una funcién de coccién, en la parte superior
derecha se enciende el led correspondiente.

Después de haber pulsado START, el led parpadeard otras 5 veces, tras lo cual permaneceré encendido
mientras dure el tiempo programado; para obtener éptimos resultados, el alimento se tiene que mezclar
/girar més de una vez durante la coccién.

La funcién DETIENE PLATO, permaneceré programada también para la siguiente coccién, hasta que no se
vuelva a pulsar la tecla DETIENE PLATO. En la funcién sélo microondas la potencia méxima que se puede uti-
lizar es de 750 W (reducida automaticamente por el control electrénico al accionarse la tecla DETIENE PLATO).

4.10 FUNCION CUENTA MINUTOS

Esta funcién permite utilizar el timer, con horno SIN funcionar, hasta 99 minutos.

* Girar el seﬁector SELECT ‘MANUAL FUNCTION' (10) hasta que en la primera linea del visor aparezca la
inscripcion "cuenta minutos".

® Pulsar el selector SELECT ‘MANUAL FUNCTION’ (10) para confirmar la funcién y a continuacion girar
el mismo para programar el tiempo de coccién deseado. Pulsar START.

 Cuando falten 5y 1 minuto respectivamente del tiempo programado el control emitira un pitido.

¢ Al final se emitirdn tres pitidos y en el visor apareceré £/40.

4.11 SEGURIDAD NINOS

El horno esta provisto de dos dispositivos de seguridad. El primero impide la manipulacién de los tiempos

de coccién programados mientras tiene lugar la coccién, asi se evita alargar el tiempo de coccion de modo

accidental y peligroso (jse puede quemar el alimentol)

¢ Mantener pulsada la tecla STOP/CLEAR (6) durante 5 segundos.

* Se emite un pitido breve: ya no se pueden corregir los tiempos mientras dure la coccién.

* Para desactivar la seguricﬁ]d anteriormente programada, mantener pulsada la tecla STOP/CLEAR hasta
que se oiga el pitido.

El segundo inhibe la tecla START.

* Mantener pulsada la tecla START durante 5 segundos.

* Se emite un pitido breve y en el visor aparece (@ .

® Para desactivar la seguridad anteriormente programada, mantener pulsada la tecla START hasta que se
oiga el pitido

4.12 DESCONGELACION: CONSEJOS, SUGERENCIAS Y TABLA CORRESPONDIENTE

* Los alimentos congelados en bolsas o envueltos en pelicula de pléstico o bien en su envase se pueden
poner directamente al horno, a condicién de que no presenten partes metélicas (p. €j. tiras o precintos).

¢ Determinados alimentos, como las verduras y el pescado, no precisan estar descongelados antes de
iniciar la coccién.

* Los alimentos guisados, salsas y estofados se descongelan mejor y mas deprisa si se revuelven, mez-
clan y/o separan de vez en cuando.

¢ Durante la cﬁscongelocién, la carne, el pescado y la fruta pierden liquidos: descongelarlos en un recipiente.

* Se aconseja subdividir cada trozo de carne y guardarlo en su propia bolsa antes de ponerlo en el
congelador. Esto le haré ahorrar un tiempo precioso en la preparacion.

¢ Inmediatamente después de la descongelacién, antes de realizar la coccién, es importante respetar los
tiempos de reposo. Por tiempo de reposo (en minutos) se entiende el tiempo que se tiene que dejar
reposar al alimento para permitir una ulterior difusién de la temperatura dentro del mismo.
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CAPITULO 4: FUNCIONAMIENTO EN MODO MANUAL

TABLA DE DESCONGELACIONES

TIPO CANTIDAD | FuNCIONEs | pIYECOR | PIRICION| Nomas/consesos | PATIEC A TRRPS BF
CARNE
* Asados (cerdo, buey, 1 kg MICRO | DEFROST | 25 - 28 Ninguna 20
terneraq, etc.)
* Bistec, chuletas, 200 gr | MICRO | DEFROST| & -8 |Girarcompletamentela came| Njinguna 5
pu|petus a mitad de la descongelacion
* Guiso de carne, goulasch | 500 gr | MICRO | DEFROST | 14-16 . Ninguna 10
¢ Carne picada 500 gr | MICRO | DEFROST| 11 -13 |Vernota "k Ninguna 15
250 gr | MICRO | DEFROST| 5-7 Ninguna 10
* Hamburguesa 200 gr | MICRO | DEFROST| 7-9 Ninguna 10
* Salchichas 300 gr | MICRO |DEFROST| 9-11 Ninguna 10
VOLATERiA Girar la carne de ave a mitad de
e Pato, pavo 1,5kg | MICRO | DEFROST | 35 - 40 |adescongelacién. Ninguna 20
* Pollo entero 1,5kg | MICRO | DEFROST | 35 - 40 |Al finalizar el fiempo de reposo, | Ninguna 20
¢ Pollo a trozos 850 gr | MICRO | DEFROST | 24 - 26 |lavar con ogua cliente para| Ninguna 10
* Pechuga de pollo 300 gr | MICRO | DEFROST | 13- 15 | deshacerelhiclo restote. Ninguna 10
VERDURAS
¢ Berenjenas a dados 500 gr | MICRO | DEFROST | 16-19 Ninguna 5
* Pimientos a dados 500 gr | MICRO | DEFROST | 15-18 Ninguna 5
¢ Guisantes desgranados | 500 gr | MICRO | DEFROST| 12-15 Ninguna 5
e Corazones de alcachofas | 300 gr | MICRO | DEFROST | 9-11 Ninguna 5
* Esparragos a trozos 500 gr | MICRO | DEFROST| 14-164 [Para  faciliar  la| Ninguna 5
* Judias troceadas 500 gr | MICRO | DEFROST| 15- 18 |descongelacién, mezclar| Ninguna 5
* Bréculis enteros 500 gr | MICRO | DEFROST | 15- 17 |las verduras. Ninguna 5
* Coles de Bruselas 500 gr | MICRO | DEFROST | 15-17 Ninguna 5
* Zanahorias corfadas a tiras 500 gr | MICRO | DEFROST | 14-16 Ninguna 5
¢ Coliflor 450 gr | MICRO | DEFROST | 13-15 Ninguna 5
¢ Mezcla de verduras 300 gr | MICRO |DEFROST| 8-10 Ninguna 5
e Espinacas troceadas 300 gr | MICRO |DEFROST| 9-11 Ninguna 5
PESCADO
* Filetes 300 gr | MICRO | DEFROST| 9-11 |Girar completamente el| Ninguna 7
* Rodajas 400 gr | MICRO | DEFROST| 10 - 12 |pescado @ mitad de lo| Ninguna 7
* Entero 500 gr | MICRO | DEFROST| 13- 15 |descongelacion Ninguna 7
* Gambas 400 gr | MICRO | DEFROST | 10-12 Ninguna 7
PRODUCTOS
LACTEOS/QUESEROS
i Mantequillc 250 gr MICRO DEFROST 5-7 Exlﬁraer el papel (fe aluminio Ningunq 10
o las partes metdlicas.
* Queso 250 gar MICRO | DEFROST 6-8 El queso no se tiene que Ningunq 15
descongelar del todo.
* Nata 200 ml | MICRO | DEFROST | 8- 10 | Respetarel fiempo de reposo. la | Ninguna 5
i, Py
PAN
°2 panecillos medianos 150 gr MICRO | DEFROST 1-2 Colocar el pan Ninguna 3
* 4 panecillos medianos | 300 gr | MICRO | DEFROST | 4 -6 |directamente sobre el plato| Ninguna 3
¢ Pan a rebanadas 250 gr | MICRO | DEFROST| 4-6 |giraforio Ninguna 3
¢ Pan integral a rebanadas | 250 gr | MICRO | DEFROST| 4-6 Ninguna 3
FRUTA
* Fresas, cirvelas, cerezas, | 500 gr | MICRO | DEFROST | 12 - 14 |Mezdlar 2 - 3 veces Ninguna 10
grosellas, albaricoques
¢ Frambuesas 300 gr MICRO | DEFROST 8-10 Mezclar 2 - 3 veces Ninguna 10
* Moras 250 gr MICRO | DEFROST 6-8 Mezclar 2 - 3 veces Ninguna 6

* Estas indicaciones son aptas para redlizar la prueba de descongelacién de carne picada de acuerdo con la norma IEC 705, pér.
18.3. Dar la vuelta a la carga a la mitad del tiempo programado. La carga se apoya directamente sobre el plato giratorio. En la tabla
de la pagina 2 se dan mas informaciones con respecto a otras pruebas de prestacion de acuerdo con la Norma'IEC 705

o
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CAPITULO 4: FUNCIONAMIENTO EN MODO MANUAL

4.13 CALENTAMIENTO: CONSEJOS, SUGERENCIAS Y TABLAS CORRESPONDIENTES

Calentar los alimentos es una funcién en la que su horno microondas le mostraré toda su eficacia y
utilidad. El uso del microondas supone respecto a los métodos tradicionales un gran ahorro de tiempo y
por lo tanto también de energia eléctrica.

* Se aconseja calentar los alimentos (especialmente los congelados) a una temperatura de al menos 70
°C. (jtiene que quemar!). No siempre se podrd comer el alimento enseguida porque a veces estard
demasiado caliente, pero de esta manera estard garantizada su esterilizacion

® Para calentar los alimentos precocinados o congelados, observar las siguientes normas:

- Extraer el adlimento de los recipientes metdlicos;

- Tapar con una pelicula transparente (adaptada 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 se puede, mezclar o girar a menudo para acelerar y uniformar el proceso de calentamiento;

- Respetar con mucho cuidado los tiempos indicados en los paquetes; recuerde que, en determinadas
condiciones los tiempos que se indican deberdn aumentarse

® Los alimentos congelados se tienen que descongelar antes de empezar a calentar. Cuanto menor sea la
temperatura inicial del alimento, mayor serd el tiempo necesario para calentarlo.

TABLA DE CALENTAMIENTOS
NIVEL DE | DURACION
TIPO CANTIDAD | FUNCIONES POTENCIA | (minutos) NOTAS/CONSEJOS
ABLANDAMIENTO DE LOS
ALIMENTOS
¢ Chocolate/glaseado 100 gr MICRO 450 4-5 Poner en un plato. Mezclar el glaseado 1 vez.
¢ Mantequilla 50-70 gr | MICRO 900  [0.10"-0.15"

ALIMENTOS A TEMP. DE FRIGORIFICO (temp. Inicial 5/8°C) hasta 20/30°C

® Yogur 125 gr MICRO 900 0.15"-0".20" | Quitar el papel metdlico.

¢ Biberén 240 gr MICRO “ 0°.30"-0".35" |Calentar el biberén sin la tetina y mezclar inmediatamente
después del calentamiento para obfener una temperatura sea
uni&rme. Verificar la temperatura del contenido antes del
consumo. Si la leche st a temperatura ambiente, reducir un poco el
fiempo indicado. Si se usa leche en polvo, mezdarla muy bien, ya que el
polvo residual podria incendiarse. Usar sdlo leche esterilizada.

ALIMENTOS PROCOCINADOS A TEMP. DE FRIGORIFICO (temp. Inicial 5/8°C) hasta 70°C

¢ Paquete de lasafia o de | 400 gr MICRO 900 3-5 Se consideran paquetes de cualquier tipo de alimento
1l precocinado de los que se encuentran en el mercado
pasta con relleno | ! |
¢ Paquete de carne con 400 ar MICRO u 3.5 para calentar a una temperatura de'7_0 C. Sacar e
q 9 alimento de eventuales envases metdlicos y ponerlo
arroz y/o verduras directamente en el plato en el que desTués se comerd.
¢ Paquete de pescado 300 gr MICRO “ 2-4 Para obtener un éptimo resultado, el alimento tiene
y/o verduras que estar siempre cubierto.
¢ Plato de carne y/o 400 gr MICRO K 4-6 Se consideran porciones de cualquier tipo de
verduras 4-6  |alimento ya cocido para calentar a una temperatura
¢ Plato de pasta, 400 gr MICRO “ de 70°C. Poner el alimento directamente en el plato
canelones o lasaiia en el que después se comerd, y cubrirlo siempre con
® Plato de pescado y/o arroz 300 gr MICRO “ 3-5 la pelicula transparente o con un plato al revés.
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TABLA DE CALENTAMIENTOS
NIVEL DE | DURACION
TIPO CANTIDAD | FUNCIONES POTENCIA | (minutos) NOTAS/CONSEJOS

ALIMENTOS CONGELADOS PARA CALENTAR/COCER

¢ Paquete de lasafia o de
pasta con relleno

* Paquete de carne con
arroz y/o verduras

o Puﬁuete de pescado y/o
verduras precocidas

® Paquete de pescado y/o
verduras crudas

* Porciones de carne y/o
verduras

® Porciones de pasta,
canelones o lasaiia

* Porciones de pescado y/o arroz

400 gr
400 gr
300 gr

300 gr

400 gr
400 gr
300 gr

MICRO
MICRO
MICRO

MICRO

MICRO
MICRO
MICRO

900

(TEMP. INICIAL -18/-20°

5-7

4-6

2-

6-8

3-5

*C)

Se consideran paquetes de cualquier tipo de alimento
precocido congelado para calentar a una temperatura de 70°C
directamente en su envase: si el recipiente es metdlico ponerlo
directamente en el p|uto en el que se comerd y aumentar los
tiempos en algunos minutos.

Quitar el alimento crudo de los paquetes y colocarlo en un
recipiente adecuado para el microondas y cubrir.

Se consideran porciones de cualquier fipo de alimento ya
cocido congelado para calentar a una temperatura de 70°C.
Poner el alimento congelado en el plato en el que después se
comerd y cubriflo con otro plato del revés o un pirex.
Asegurarse de que el centro esté bien caliente; si es posible
mezclar el alimento

BEBIDAS DESDE TEMP. DE FR|

1 taza de agua
1 taza de leche
1 taza de café

1 plato de caldo

180 cc
150 cc
100 cc
300 cc

MICRO
MICRO
MICRO
MICRO

900

"

"

IGORIFICO (5/8°C) HASTA APROXIMADAMENTE

130" - 2
115" - 145"
115" - 145"

3-4

70°C

Todas las bebidas se tienen que mezclar al término del
calentamiento a fin de que la temperatura sea uniforme. Para
el caldo se aconseja cubrirlo con un plato del revés.

BEBIDAS DESDE TEMP. AMBIENTE (20/30

1 taza de agua
1 taza de leche
1 taza de café

1 plato de caldo

180 cc
150 cc
100 cc
300 cc

MICRO
MICRO
MICRO
MICRO

900

"

"

2C) HASTA APROXIMADAMENTE 70°C

115" - 145"
1-1.30"
045"-115"
2-3

Todas las bebidas se fienen que mezclar al término del
calentamiento « fin de que la temperatura sea uniforme. Para
el caldo se aconseja cubrirlo con un plato del revés.

4.14 COCER ENTRANTES, PRIMEROS PLATOS: CONSEJOS, SUGERENCIAS Y TABLA DE TIEMPOS

Las minestras o sopas necesitan, generalmente, menor cantidad de liquido porque en el horno microondas
la evaporacién es mds bien escasa. La sal se tiene que afiadir sélo al final de la coccién o durante el tiempo
de reposo, porque es deshidratante. Es importante decir que el tiempo necesario para cocer arroz en el
horno microondas (como toda la pasta) es més o menos el mismo que se necesita para cocerlo de manera
tradicional. La ventaja de preparar un risotto en el horno microondas es que no serd necesario ir
mezclando continuamente (bastaré con hacerlo 2 - 3 veces).

NIVEL DE | TEMPE- [DURACION PARRILLA
TIPO CANTIDAD |FUNCIONES POTENCIA | RATURA | (minutos) NOTAS/CONSEJOS A USAR
¢ Lasana 1100 gr MICRO + 900 - 8 Tiempos obtenidos con pasta cruda. Si la quq
MICRO GRILL B + pasta_es precocinada 8 minutos de coccion
900 8 combinada con MICRO GRILL son suficientes.
* Noquis a la romana 600 gr | MICRO GRILL 900 - 12 | Bvitar amontonarlos demasiado. Baja
¢ Pastel de macarrones 1500 gr MICRO GRILL 900 - 8 La pasta se hierve antes y por BCIiCl
separado.
e Risotto 300 ar. MICRO 900 - 12-15 | Los ingredientes se ponen fodos juntos en Ninguna
de arroz un recipiente apto para microondas
tapado con la pe|icu|a transparente l§:ara
300 g de arroz se necesitan 750 g de
caldo con el microondas a la méxima
potencia durante unos 12 - 15 minutos).
* Pizza 600 ar FAN - 200°C 30 Hacer la pizza en un fondo de un molde para BGiCI
tartas o con papel de horno directamente sobre
la parrilla el horno se tiene que precalentar).
* Quiche Lorraine fresca | 800 gr FAN 160°C | 40 | Utlizar un molde para tartas con gancho. | Bgjq
- El horno se tiene que precalentar.
* Quiche Lorraine cong. 550 gr FAN - 190°C | 45 ’;gt';li;e(’;icﬁgﬂ%f‘;l”ﬁ;rfz‘i”'e Baja
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4.15 COCER CARNE: CONSEJOS, SUGERENCIAS Y TABLA DE TIEMPOS

- La coccién esté estrecPLamente vinculada al tamgﬁo y homo e,neifdad de los alimentos gue se deben
cocer: los pjnchos se hacen antes que un asado porque estan formados por trozos de carne mds
pequefios y homogéneos.

- Para mantener tiernos los asados, el pollo y los pinchos, se aconseja afiadir '/2 vaso de agua al empezar

a coccion.
NIVEL DE | TEMPE- (DURACION PARRILLA
TIPO CANTIDAD | FUNCIONES POTENCIA | RATURA | (minutos) NOTAS/CONSEJOS A USAR
* Asados fcerdo, buey] | 1Kg. | MICRO | 450 | 190 °C| 3540 | Sper o S pons®| oo
« Albondigas 800 | MICRO | 450 | 180 °C| 22:25 | fimesor 00 g de come de buey picadb con| By
uevo, jamén, pan rallado, efc. Afadir un
FAN Ei)co de aceite de oliva y un poco de vino
¢ Albéndigas 900 MICRO 700 - 20 | Ver nofas (%) Ninguna
¢ Pollo entero 1,2kg MFIE\IBIO 700 190°C| 40 | Vernofos (k%) Baja
L4 PO"O a trozos 850 MFIE\IEIO 700 190 °C 25 Durante la coccion mezclar 1 vez. BGid
o Pinchos 600 MFIEIEIO 450 180 °C | 17-20 | Girar a mitad de la coccién. BGid
L4 GOUIOSh 1 ,5 kg MICRO 900 - 30-35 | Cocinar destapado y mezclar 2 - 3 veces. Ningunq
L4 Pechugas de PO"O 500 MICRO 700 - 10-15 | Girar a mitad de la coccién. Ninguna
Precalentar el grill durante 3 minutos. Dar Ta vuelta
L4 Chu|ek: de ternera o de 3 trozos GRILL - - 16-18 |a _milud t_de la Eioccién, c|'c|do que'ﬁ: resistencia d;| AhO
cerdo grill funciona sélo en la parte superior del horno.
* Salchichas 3trozos | GRILL - - 1012 Pﬁgo':%i :lgggr%%ﬁ?éfg ;i%o?‘%? igrgngg&g g Alta
“amburgess S | GuL | - | | 1002 L BT A

%  Estas indicaciones son adecuadas para redlizar la prueba de coccién de came picada de acuerdo con la norma IEC 705 par. 17.3, prueba C. Cubrir el recipiente con
una pelicula fransparente. En la tabla de la pdg. 2 figuran ofras indicaciones, también relativas a ofras pruebas de prestaciones de acuerdo con la norma IEC 705.

% % Estas indicaciones son adecuadas para realizar la prueba de coccién de acuerdo con la norma IEC 705 pér. 71.3, prueba F. En la tabla de la pag. 2
figuran otras indicaciones, también relativas a otras pruebas de prestaciones de acuerdo con la norma IEC 705.

4.16 COCER PESCADO: CONSEJOS, SUGERENCIAS Y TABLA DE TIEMPOS

El pescado se cuece muy répidamente y con éptimos resultados. Se puede condimentar con un poco de mantequilla o aceite
(o no condimentarlo). Tapar con una pelicula transparente. Naturalmente, si se cocina con piel, se tendrén que practicar
incisiones en la misma; colocar los filetes uniformemente. Se aconseja cocinar el pescado rebozado con huevo.

TIPO CANTIDAD [FUNCIONES | MIVEL DE TEMPE D(l"“"i:f'ﬁ)" NOTAS/CONSEJOS TS
e Filetes 300 gr | MICRO 700 - 5-7 | Tapar con una pelicula Ninguna
* Lonchas 300gr | MICRO 700 - 7-9 | Topor con una pelicula Ninguna
*Entero 500 gr | MICRO 700 - 8-10 | Tapar con una pelicula Ninguna
« Enfero 250gr | MICRO | 700 | - | 57 |Toparconnapelivla Ninguna
« Rodajas 40gr | MICRO | 700 - | 7:9 | Topor con una peliculo Ninguna
« Gambas 500gr | MICRO | 700 - | 7:9 | Topar con una pelicla Ninguna
¢ Pescado al horno 600 gr VEAI:\IITCII'.Q/STO DEFROST | 190°C | 30 :\zsjgeﬂsﬁ"fb;?nie"ﬁot::: y un Baja

4.17 COCER GUARNICIONES Y VERDURAS: CONSEJOS, SUGERENCIAS Y TABLA DE TIEMPOS

Las verduras, cocidas en el microondas, conservan el color y el poder nutritivo més que con la coccién tradicional.
Antes de empezar la coccién, lavar y limpiar las verduras. Las més grandes se cortan en trozos uniformes. Por cada
500 g de verdura, afiadir unas 5 cucharadas de agua (las verduras fibrosas necesitan més agua). Las verduras
siempre se fienen que tapar con una pelicula transparente. Mezclar una vez como minimo a mitad de la coccién y
afiadir un poco de sal sélo al final.
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NIVEL DE | TEMPE- (DURACION PARRILLA
TIPO CANTIDAD | FUNCIONES POTENCIA | RATURA | (minutos] NOTAS/CONSEJOS A USAR
o Esparragos 500 gr. MICRO 900 - 8-9 | Cortar en trozos de 2 cm y tapar Ninguna
® Alcachofas 300 gr. | MICRO 900 - T0-TT [Quitar el tallo y tapar Ninguna
o Judias 500 qr. MICRO 900 - 10-11 | Cortar en frozos y tapar Ninqunq
® Brécoli 500 gr. MICRO 900 - 6-7 Dividir por flores y tapar Ninguna
® Coles de Bruselas 500 gr. MICRO 900 - 6-7 Dejar enteras y tapar Ninguna
 Col blanca 500 gr. MICRO 900 - 6-7 | Dejor entera y tapar Ninguna
o Col roja 500 gr. MICRO 900 - 6-7 Dejar entera y tapar Ninguna
® Zanahorias 500 gr. MICRO 900 - 8-9 | Cortar a trozos iguales y tapar Ninguna
e Coliflor 500 gr. MICRO 900 - 10-11 |Dividir en racimos y tapar Ninguna
o Coliflor con bechamel 1000 gr. MICRO + 900 - 7 Tiempos obtenidos con coliflor cruda. Si estd Baiq
MICRO GRILL 900 : 10 precocinada, basta con 10 minutos de MICROGRILL
* Apio 500 gr. MICRO 900 - 6-7 | Dividir en trozos y tapar Ninguna
* Berenjenas MICRO 900 - 5-6 Cortar a dados y tapar Ninqunq
* Berenjenas asadas 4 lonjas GRILL - - 9-11 |Girar a media coccion Alta
* Berenjenas a la 1300 gr. MICRO GRILL 900 - 7-9  |las berenjenas se pueden preparar quq
parmesana primero fritas o asadas
® Puerros 500 gr. MICRO 9200 - 5-6 | Dejar entera y tapar Ninguna
o Setas y champiiiones 500 gr. MICRO 900 - 5-6 | Dejor enteros y tapar. Ninguna
No necesitan agua
® Cebolla 250 ar. MICRO 900 - 4-5  |Enteras de igual tamafio. No necesitan Ningunq
agua
¢ Espinacas 300 gr. MICRO 900 - 5-6 | Tapar, después de haberlas lavado y Ningunq
ejado escurrir
* Guisantes 500 gr. | MICRO 900 - 9-10 | Tapar Ninguna
¢ Hinojo 500 gr. MICRO 900 - 11-12 |Cortar a cuartos y tapar Ninguna
* Tomates gratinados 800 gr. MICRO GRILL 450 - 9-11 | Es preferible que sean del mismo tamafio Baja
© Pimientos 500 gr. MICRO 900 - 8-9 | Cortar en trozos y tapar Ningunq
* Pimientos asados 4 cuartos GRILL - - 9-11 |Girar a media coccidn Alta
* Pimientos rellenos 1400 gr. | MICRO + 900 8 Son preferibles los cortos y anchos Baja
MICRO GRILL 900 9

© Patatas 500 gr. MICRO 900 - 7-8 | Cortar a trozos iguales y tapar Ningunq
© Patatas asadas (frescus) 500 ar. MICRO FAN 450 190°C 25-30 Mezclar 2-3 veces quq
® Patatas asadas (congeladas) 900 gr. | MICROFAN 450 | 200°C | 35-40 |Mezclar 2-3 veces Baja
o Patatas gratinadas 1100 gr. tof. | MICRO FAN 700 190°C | 90 |[Vernota (%) Baja
o Calabacines 500 gr. | MICRO 900 - 6-7 | Dejar enteros y tapar. Ninguna

* Estas indicaciones son adecuadas para redlizar las pruebas de coccion en combinado de acuerdo con el proyecto de
Norma (3? edicién de la IEC 705), contenido en el documento IEC 53H/69/CD. En la tabla de la pag. 2 figuran ofras
indicaciones, también relativas a ofras pruebas de prestaciones de acuerdo con la norma IEC 705

N.B.: Los tiempos de coccién que figuran en la tabla tienen unos valores puramente indicativos y estan en
funcién del peso, la temperatura inicial de alimento y, para las verduras, su consistencia y estructura.

4.18 COCINAR POSTRES Y TARTAS: CONSEJOS, SUGERENCIAS Y TABLA CORRESPONDIENTE
Para todas las cocciones de postres es necesario PRECALENTAR EL HORNO. Ver pér. 4.4.

NIVEL DE | TEMPE- |DURACION PARRILLA
TIPO CANTIDAD | FUNCIONES POTENCIA | RATURA | (minutos) NOTAS/CONSEJOS A USAR
o Tarta de avellanas 1100 gr | MICRO VENT. | DEFROST | 170 °C | 25-30 | Redlizarlo en la fuente de pirex que se entrega Baja
o Tarta Quark 1500 gr | MICRO VENT. 450 160 °C | 35-40 | Realizarlo en la fuente de pirex que se entrega Baja
e Tarta de mermelada 700 gr | VENTILATO - 160 °C | 40 | Utlizar un molde para tartas metdlico Baja
* Plum cake 950 gr | VENTILATO - 160°C| 90 | Utilizar un molde rectangular Baja
 Tarta margarita 700 gr. | VENTILATO - 160 °C| 40 |Utlizar un molde para tartas metdlico Baja
o Tarta de nueces 650 gr. | VENTILATO - 160 °C| 40 [ Utlizar un molde para tartas metdlico Baja
* Eqg custard (especie de flan) 750 gr | MICRO 900 - 16 |[* Ninguna
* Sponge cake 475gr | MICRO 900 = 6 |* Baja
* Sponge cake 710 gr [MICROVENT | DEFROST | 1T70°C | 30 |[*%* Baja

* Estas indicaciones son adecuadas para redlizar las pruebas de coccion de acuerdo con la norma IEC 705 par.17.3, pruebas A y B respectivamente. En
la tabla de la pag. 2 figuran ofras indicaciones, también relativas a otras pruebas de prestaciones de acuerdo con la norma IEC 705

*% Estas indicaciones son aptas para redlizar la prueba E de coccion en combinado de acuerdo con el proyecto de norma (3 edicion del
IEC 705) contenido en el documento IEC59H/69/CD. Recuerde precalentar el horno en sélo FAN con la parrilla baja colocada. En la tabla
de la pag. 2 figuran ofras indicaciones, también relativas a ofras pruebas de prestaciones de acuerdo con la norma IEC 705
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CAPITULO 5: RECETARIO

PIZZA

Ingredientes: 500 g de pasta para pizza, 1 mozzarella, 1 lata de tomate pelado, 50 g de jamén york,
sal.

Procedimiento: precalentar el horno a 200°C (en la funcién VENTILADO) con la parrilla baja insertada.
Mientras tanto extender la pasta, de manera que quede muy fina y colocarla sobre una plancha plana cir-
cular (p. €. el fondo de un molde para tartas). Recubrir con el tomate y afiadir la mozzarella a dados y
el jamén cortado en tajadas. Afadir un pellizco de orégano y un poco de sal; poner en el horno y cocer
durante 30 minutos.

En funcién automdtica programar la categoria "PIZZA FRESCA". En este caso también es necesario utili-
zar la parrilla baja pero no es necesario precalentar.

QUICHE LORRAINE

Ingredientes para la pasta: 200 g de harina, 100 g de mantequilla, 1 pellizco de sal, un vaso de agua.

Ingredientes para el relleno: 180 g de tocino ahumado, '/« de litro de leche, 3 huevos, 150 g de nata fre-
sca, sal, pimienta, nuez moscada.

Procedimiento: mezclar la haring, la sal y la mantequilla. Afiadir el agua y amasar la pasta hasta obte-
ner una bola; dejar reposar en un sitio fresco durante 30 minutos. Poner el tocino ahumado, cortado a
dados, en una fuente de pirex y dorarlo con la funcién MICRO a la méxima potencia durante 1 minuto 30
segundos, luego escurrirla y ponerla a parte. Mientras tanto precalentar el horno a 160°C en funcién VEN-
TILADO con la parrilla baja inserta.

Extender la pasta y forrar con ella un molde con gancho previamente untado con mantequilla y enharina-
do. A partir batir los huevos, afiadir la leche, la nata, la sal, la pimienta y un poco de nuez moscada.
Distribuir bien el tocino ahumado sobre la paste y verter la crema. Poner el molde para tartas en el horno
y cocer durante 40 minutos.

En la funcién automética programar la categoria "TARTAS SALADAS FRESCAS". En este caso también ten-
dré que usarse la parrilla baja pero el horno no se tiene que precalentar.
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LASANA

Ingredientes: 9 léminas de pasta al huevo, /2 litro de bechamel, 500 g de salsa bolofiesa, 50 g de queso
grana rallado.

Procedimiento: extender un poco de bechamel en el fondo de una fuente de pirex. Poner una primera capa
de pasta, cubrirla con una fina capa de bechamel y salsa bolofiesa y un poco de queso grana. Hacer 3
capas de pasta y acabar con la bechamel y la salsa bolofiesa, espolvorear con queso grana.

Poner la fuente de pirex sobre la parrilla baja y cocer con la funcién MICRO (900 W) durante 8 minutos
y a continuacién utilizar la funcién MICRO GRILL con las microondas a la méxima potencia durante otros
8 minutos o hasta cuando le parezca que el alimento ya esté lo suficientemente gratinado.

Si la pasta de la lasafia es precocinada, cocinarlo todo con la funcion MICRO GRILL con las ondas a la
méxima potencia durante 8 minutos.

En la funcién automética programar la categoria "PASTA AL HORNO FRESCA". La pasta de la lasafa
siempre se tiene que cocer previamente y la fuente de pirex siempre se tiene que colocar sobre la parrilla
baja.

CREPES A LA FLORENTINA

Ingredientes para el relleno: 200 g de espinacas congeladas, 250 g de requesén, 1 huevo, sal y queso
parmesano.

Ingredientes para las crepes: 2 huevos, 100 g de harina, 25 g de margarina, 250 g de leche, sal.
Ingredientes para el acabado: '/: litro de bechamel, puré de tomate, queso grana.

Procedimiento: cocer las espinacas en la fuente de pirex, cubiertos con la pelicula transparente en la fun-
cién sélo MICRO a 900 W durante 11 minutos. Estrujarlos, picarlos y mezclarlos con el resto de los ingre-
dientes para el relleno. Preparar las crepes; en un bol batir todos los ingredientes citados y cocer en una
fuente antiadherente untada en aceite en el horno a la funcién VENTILADO a 210°C

Rellenar las crepes, disponerlas en la fuente de pirex con la bechamel, agregar el puré de tomate (basta
con algunas cucharadas) y espolvorear con el queso grana. Cocer al horno sobre la parrilla baja en la
funcién COMBI GRILL con las microondas a 450 W durante 8 = 10 minutos, hasta que la parte superior
esté bien gratinada.

En la funcién automética programar la categoria "PASTA AL HORNO FRESCA'". La fuente de pirex se colo-
ca sobre la parrilla baja.
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POLLO ASADO

Ingredientes: 1 pollo de 1200 g, '/2 vaso de agua, sal y pimienta

Procedimiento: limpiar bien el pollo y pincharlo con un tenedor para que salga bien la grasa. Colocarlo
en una fuente de pirex, afiadir el agua, condimentarlo con sal y pimienta y colocarlo todo en el horno
sobre la parrilla baja. Cocer en la funcién MICRO VENTILADO con las microondas a 700 W'y la tempe-
ratura a 190°C durante 40 minutos, teniendo la precaucién de girarlo después de unos 25 - 30 minutos.

En la funcién automética programar la categoria "VOLATERIA ASAR ENTERA". También en este caso la
fuente de pirex se coloca sobre la parrilla baja.

ASADO DE CERDO

Ingredientes: 1 kg de falda de cerdo, '/2 vaso de agua, sal y pimienta.

Procedimiento: colocar en un recipiente la falda de cerdo y afiadir el agua, la sal y la pimienta. Ponerlo
en el horno sobre la parrilla baja y cocinar en funcién MICRO VENTILADO con las microondas a 450 W
y la temperatura a 190°C durante 35 — 40 minutos, teniendo la precaucién de girarlo después de unos 25
- 30 minutos.

En la funcién automética programar la categoria CARNE ASAR. También en este caso la fuente de pirex
se coloca sobre la parrilla baja

GOULASH
Ingredientes: 500 g de buey, 500 g de cebolla, 200 g de tomates pelados, 30 g de harina, 400 ml de
agua.

Procedimiento: cortar la cebolla a laminas y la carne a dados; ponerlo todo en una fuente de pirex de
bordes altos y cocinar tapado durante 15 minutos con la funcion MICRO a la méxima potencia. Afiadir el
resto de los ingredientes y cocinar otros 20 minutos destapado en la funcién MICRO con las microondas
a la méxima potencia removiendo 2 o 3 veces.

En la funcién automdtica programar la categoria GUISO DE CARNE. En estos casos la fuente de pirex se
coloca sobre la parrilla baja
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CAPITULO 5: RECETARIO

TRUCHA CON ACEITUNAS

Ingredientes: 1 trucha de 500 g, 50 g de aceitunas negras deshuesadas, un sofrito de pereiil, sal y pimien-
ta.

Procedimiento: vaciar y limpiar bien la trucha y colocarla en el recipiente de coccién. Rellenarla con el
perejil y las aceitunas, condimentar con sal y pimienta y cubrirla con la pelicula transparente. Poner en el
horno directamente sobre el plato giratorio y cocinar con la funcién MICRO con las microondas a 700 W
durante 8 — 10 minutos.

En la funcién automética programar la categoria PESCADO FRESCO HERVIR. En este caso la fuente de

pirex se coloca sobre la parrilla baja

SALMON GRATINADO

Ingredientes: 400 g de filetes de salmén (2 filetes), 1 vaso de leche, 50 g de mantequilla, sal

Procedimiento: en una fuente de pirex poner los filetes de salmén con trocitos de mantequilla y un poco
de sal y todo alrededor la leche. Poner en el horno directamente sobre la parrilla y cocer con la funcién
MICRO GRILL con las microondas a 450 W durante 10 —12 minutos.

En la funcién automdtica programar la categoria PESCADO FRESCO GRATINAR. En este caso la fuente

de pirex también se coloca sobre la parrilla baja

COLIFLORES GRATINADAS

Ingredientes: 400 g de coliflores, 500 g de bechamel, 50 g de jamén york cortado a tiras, 50 g de queso
rallado.

Procedimiento: colocar las coliflores cortadas a "racimos" en una fuente de pirex con un vaso de aguq,
tapar con la pelicula transparente y colocarlo dentro del horno sobre la parrilla baja. Hervirlo todo pro-
gramando la receta VERDURA FRESCA HERVIR. Afiadir un poco de bechamel en el fondo de una fuente
de pirex.

Después colocar la coliflor apenas hervida (cortada en racimos), cubrir primero con el jamén york y
después con el resto de la bechamel y acabar con el queso rallado.

Colocarlo todo sobre la parrilla baja y cocinar con la funcién MICRO GRILL con las microondas a la méxi-
ma potencia durante unos 10 minutos, o sea hasta que la parte superior esté bien gratinada.

En la funcién automética programar la categoria VERDURA FRESCA GRATINAR. En este caso la fuente de

pirex también se coloca sobre la parrilla baja
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CAPITULO 5: RECETARIO

PATATAS ASADAS CON PIEL
Ingredientes: 400 g de patatas (n® 2)

Procedimiento: poner las patatas bien limpias, lavadas y pinchadas con un tenedor, directamente sobre el
plato giratorio.

Cocinar con la funcién MICRO con las microondas a la méxima potencia durante 10 - 15 minutos segin
el tipo de patatas. Se sirven cortadas por la mitad y rellenas de mantequilla y los ingredientes que se
deseen.

En la funcién automética programar la categoria PATATAS 2 ASADAS CON PIEL. En este caso la fuente

de pirex se coloca sobre la parrilla baja

PLUM CAKE

Ingredientes: 250 g de mantequilla, 250 g de aztcar, 3 huevos enteros + 2 yemas (amarillo), 250 g de
harina, 80 g de pasas, 30 ml de ron, una pizca de sal.

Procedimiento: precalentar el horno a 160°C en funcién VENTILADO con la parrilla baja insertada. Tra-
bajar bien la mantequilla (que se tiene que sacar del frigorifico al menos 1 hora antes) con el aztcar, hasta
que la pasta adquiera un color blanco. Afiadir los huevos de uno en uno, luego despacio la harina y una
pizca de sal.

Después de esto afiadir el ron y las pasas (que previamente se habrén remojado con agua templadal). Ver-
ter la mezcla en un molde rectangular forrado con papel de aluminio. Poner en el horno sobre la parrilla
baja y cocer durante 90 minutos. Desmoldarlo cuando se haya enfriado completamente.

N.B. para que las pasas no se depositen en el fondo del molde durante la coccién se tienen que enhari-
nar después de haberlas escurrido.

En la funcién automética programar la categoria POSTRES DE COCCION LARGA. En este caso la fuente
de pirex también se coloca sobre la parrilla baja pero no es necesario precalentar el horno.

TARTA DE MERMELADA

Ingredientes: 250 g de harina, 110 g de aztcar, 125 g de mantequilla, 1 huevo entero + 1 yema (ama-
rillo), 1 pellizco de sal, 200 g de mermelada.

Procedimiento: precalentar el horno a 160°C en la funcién VENTILADO con la parrilla baja insertada. Con
un robot de cocina amasar todos los ingredientes citados mas arriba (excepto la mermelada); dejar apar-
te aproximadamente '/ de la pasta que servird para la decoracién.

Extender el resto de la pasta con un rodillo y forrar un molde con el gancho previamente untado con man-
tequilla y enharinado.

Afadir la mermelada y con el resto de la pasta decorar con tiras cruzadas. Colocar la tarta sobre la par-
rilla y cocer durante 40 minutos.

En la funcién automética programar la categoria POSTRES DE COCCION RAPIDA. En este caso la fuente
de pirex se coloca sobre la parrilla baja pero no es necesario precalentar el horno.
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CAPITULO 6: MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

6.1 LIMPIEZA

Antes de cualquier operacién de mantenimiento o limpieza, desenchufar el aparato y esperar a que se
enfrie.

Gracias al esmalte especial con el cual estd revestido el espacio interior de su
horno, las particulas o salpicaduras de alimento no se pegan, por lo tanto, la
limpieza es especialmente sencilla. Mantener siempre limpio de grasa o sal-
picaduras, también la tapa de salida microondas (C).

No utilizar detergentes abrasivos, estropajos o instrumentos de metal puntia-
gudos cuando se limpia la superficie externa del horno. Ademds, vigilar

que no entre agua o detergente liquido en el interior de las ranuras de
salida del aire y de los vapores que se hallan encima del aparato.

Se recomienda, ademds, no utilizar alcohal, detergentes abrasivos o a
base de amoniaco para limpiar las superficies internas y externas de la
puerta.

Para asegurar un cierre perfecto, mantener siempre limpio el lado inter-
no de la puerta, evitando que suciedades y residuos de alimento queden

o
000
atrapados entre la puerta y la parte frontal del horno. 02020 ‘ D
OOOOO
[e)NelNe]
o

Limpiar regularmente los orificios de entrada del aire situados en la
parte posterior del horno, de modo que con el paso del tiempo no se
obstruyan con polvo o depésitos de suciedad.

Periédicamente serd necesario sacar el plato giratorio (H) y el soporte correspondiente (I) para limpiarlos,
asi como también limpiar el fondo del horno.

Lavar el plato giratorio y el soporte correspondiente con agua y jabén neutro, también puede lavarse en
el lavavaijillas.

No sumergir el plato giratorio en agua fria después de un calentamiento prolongado; el elevado dese-
quilibrio térmico provocaria la rotura.

El motor del plato giratorio estd sellado. Sin embargo, cuando se realiza la limpieza del fondo, poner aten-
cién a que el agua no penetre debajo del perno del plato giratorio (D).
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CAPITULO 6: MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

6.2 MANTENIMIENTO

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

PROBLEMA CAUSA/REMEDIO

* Lo puerta no esté correctamente cerrada

. * El aparato no estd bien enchufado
EI OPCII'CII'O no 'I:UI"ICIOI'ICI ® Lo toma no suministra corriente

(controlar los fusibles de la vivienda).

e Cuando se cocinan alimentos que contienen agua, es
totalmente normal que el vapor que se genera en el
interior del horno salga y se condense dentro del
mismo o en el plano de coccién.

Condensacion en el plato de apoyo y en el
interior del horno

®  No encender el horno sin alimentos en las cocciones
autométicas o microondas y combinada utilizando las
Chispas en el interior del horno funciones "MICRO", "MICRO FAN", "MICRO GRILL"

o Non usare contenitori mefallici nelle cotture suddette né
sacchetti o confezioni con punti mefallici.

*  Funcionamiento AUTOMATICO: controlar que la
categoria preseleccionada corresponda al tipo de
coccién deseado, respetar las cantidades y utilizar los

El alimento no se calienta o no se cuece accesorios y recipientes descritos para la recefa.

suficientemente *  Funcionamiento MANUAL: seleccionar la funcién
correcta, o sino aumentar el tiempo de coccién.

¢ El alimento no ha sido descongelado completamente
antes de la coccion.

*  Funcionamiento AUTOMATICO: controlar que la
categoria preseleccionada corresponda al tipo de
coccién deseado, respetar las cantidades y utilizar los
accesorios y recipientes descritos para la receta.

*  Funcionamiento MANUAL: seleccionar la funcién
correcta, o sino disminuir el tiempo de coccién.

El alimento se quema

®  Mezclar el alimento durante la coccién. Tener
presente que el alimento se cuece mejor si estd
cortado en frozos de tamafio uniforme.

e El plato giratorio esté bloqueado.

El alimento no se cuece uniformemente

En el visor aparece la inscripcién "FAIL" * Dirigirse a un Centro de Asistencia autorizado.

NOTA: En caso de averia en la lampara de iluminacién del horno, se puede seguir usando
el aparato sin problemas. Para cambiar dicha lampara, dirigirse a un Centro de Asistencia
técnica autorizado.
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