Con questo forno, cucinare diventera un divertimento!

Per poter usufruire di tutti i vantaggi tecnici offerti, & impor-
tante leggere le istruzioni per I'uso.

Le istruzioni per I'uso iniziano con alcune importanti indica-
zioni in materia di sicurezza. Si potra poi prendere confidenza
con le singole parti del nuovo apparecchio. Vi viene qui mos-
trato tutto cio che puo fare, nonché il modo per utilizzarlo.

Le tabelle sono strutturate in modo tale da consentire di pro-
cedere alla regolazione in modo graduale. Esse illustrano le
pietanze piu comuni, le stoviglie adatte ed i valori di imposta-
zione ottimali, il tutto naturalmente gia provato nella nostra
cucina sperimentale.

Affinché I'apparecchio possa essere conservato a lungo in
buone condizioni, vengono forniti numerosi consigli per la
cura e la pulizia. Qualora dovessero verificarsi dei guasti, le
ultime pagine forniscono informazioni utili per eliminare da sé
le piccole anomalie.

Vi sono domande? In questo caso, consultare sempre in-
nanzitutto 'indice dettagliato, in modo da orientarsi rapida-
mente.

Non resta ora che augurare ... buon divertimento in cucina!
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Prima di allacciare I'apparecchio

NUuovo

Norme di sicurezza
importanti

Prima di usare il nuovo apparecchio, siete pregati
di leggere attentamente queste istruzioni per
I'uso. Esse contengono informazioni importanti
sull’uso e la manutenzione dell’apparecchio.

O Conservate con cura il libretto delle istruzioni per
I'uso e il montaggio. Se cedete I'apparecchio,
siete pregati di consegnare anche le istruzioni per
I'uso e il montaggio.

O Non mettete I'apparecchio in funzione, se avete
constatato un danno di trasporto.



Installazione e allacciamento

(]

Questo apparecchio & stato concepito
esclusivamente per uso domestico.

Osservare le speciali istruzioni di montaggio.

L’apparecchio puod essere installato in un armadio
a colonna largo 60 cm (almeno a un’altezza di
85 cm dal pavimento).

L’apparecchio € munito di spina elettrica ed &
pronto per I'allacciamento. Deve essere collegato
esclusivamente ad una presa con contatto di terra.
La protezione deve equivalere a 16 Ampere
(interruttore automatico di sicurezza L oppure B).
La tensione di rete deve corrispondere alla
tensione indicata sulla targhetta di identificazione.

L’installazione della presa oppure la sostituzione
del cavo di allacciamento devono essere eseguite
esclusivamente da un elettricista qualificato. Se la
spina non & piu raggiungibile dopo I'installazione,
nell’impianto domestico deve essere disponibile
un interruttore onnipolare idoneo con distanza di
contatto non inferiore a 3 mm.

E’ vietato I'uso di connettori e prese multiple o di
prolunghe. In caso di sovraccarico, sussiste il
pericolo di incendio.



Raccomandazioni

Istruzioni di
sicurezza

O Questo apparecchio € conforme alle norme di

sicurezza per gli apparecchi elettrici. Le riparazioni
devono essere eseguite esclusivamente da tecnici
del servizio di assistenza qualificati. Gli interventi
eseguiti in modo non conforme possono portare a
pericoli considerevoli.

Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per la
preparazione degli alimenti.

| bambini possono usare I'apparecchio soltanto
dopo averne appreso le modalita di utilizzo. |
bambini devono essere in grado di utilizzarlo
correttamente e devono essere a conoscenza dei
pericoli indicati nelle istruzioni per I'uso.

Utilizzare I'apparecchio esclusivamente dopo aver
montato il piatto girevole.

Accertarsi che i liquidi non penetrino, traboc-
cando, all'interno dell’apparecchio attraverso il
sistema di azionamento del piatto girevole.

Attivare la funzione microonde soltanto dopo aver
inserito le pietanze nel forno. Senza pietanze,
I'apparecchio potrebbe infatti essere sottoposto a
sovraccarico. La sola eccezione consentita &
quella di una breve prova stoviglie (si vedano in
merito le avvertenze relative all’'uso delle stoviglie).

Le superfici degli apparecchi per il riscaldamento e
la cottura diventano calde durante il funziona-
mento.

Tenere lontano dalla portata dei bambini. Pericolo
di scottature!

| cavi di allacciamento degli apparecchi elettrici
non devono aderire alla porta calda del forno. In
caso contrario, I'isolamento potrebbe subire
danni.

Cortocircuito, scossa elettrical
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Non conservare oggetti infiammabili nel forno.
Potrebbero bruciare in caso di accensione
dell’apparecchio.

Pericolo di scottature!

Se nel forno e presente del fumo, non si deve
aprire la porta. Staccare la spina della corrente.

La porta del forno deve potersi chiudere
perfettamente.

Se la porta del forno € danneggiata, si potra
utilizzare I'apparecchio soltanto dopo averlo fatto
riparare da un tecnico del servizio di assistenza
tecnica. Dal forno potrebbe fuoriuscire energia
sotto forma di microonde.

Proteggere I'apparecchio dal calore e dall’umidita.

Non aprire I'alloggiamento. L’apparecchio
funziona in condizioni di alta tensione.

Nel caso in cui I'apparecchio sia difettoso,
staccare la spina o disattivare il fusibile
corrispondente nella valvoliera.

Rivolgersi al servizio di assistenza tecnica.



Istruzioni di
sicurezza per I’'uso
del forno a
microonde

Q

Q

Non attivare la funzione microonde se non ¢ stata
dapprima introdotta la pietanza.

In linea di principio, si raccomanda di utilizzare la
funzione microonde soltanto per alimenti e
bevande. Alltri tipi di impiego possono esser
pericoli e causare danni. Per esempio, i cuscini di
grano possono incendiarsi se vengono riscaldati.

Pericolo di scottature!

Quando si fanno scaldare ingredienti liquidi,
aggiungere sempre un cucchiaino da caffe nel
recipiente, al fine di evitare ritardi nel
raggiungimento del punto di ebollizione. In caso di
ritardo nell’ebollizione, la temperatura in questione
viene raggiunta senza sviluppo delle tipiche bolle di
vapore. Anche un leggero urto del recipiente pud
causare un improwviso trabocco del liquido o la
formazione di spruzzi. Questo pud causare ferite e
scottature.

Q Alimenti per neonati:

Gli alimenti per neonati devono essere fatti riscal-
dare sempre in bicchieri o bottiglie senza coper-
chio o succhiatore. Dopo averlo riscaldato, & ne-
cessario mescolare o agitare bene 'alimento, in
modo da favorire la diffusione uniforme del calore.
Controllare sempre la temperatura prima di dare
I'alimento al bambino. Pericolo di scottature!

Non riscaldare mai le pietanze e le bevande in
contenitori chiusi ermeticamente. Pericolo di es-
plosione!

Le bevande alcoliche non devono essere fatte
scaldare troppo. Pericolo di esplosione!

Soltanto I'olio pud essere fatto scaldare con la fun-
zione microonde.



Utilizzare esclusivamente stoviglie adatte al forno a
microonde.

Non riscaldare gli alimenti contenuti in confezioni
termiche. Queste ultime potrebbero infatti incen-
diarsi. Durante il riscaldamento € necessario
tenere sotto controllo gli alimenti nei contenitori di
plastica, di carta o altri materiali infiammabili. Le
confezioni a chiusura ermetica possono es-
plodere.

Non cuocere le uova con il guscio e non far scal-
dare le uova sode. Possono esplodere. Questo
vale anche per molluschi con guscio e crostacei.
Prima della cottura, pungere il tuorlo delle uova al
tegamino o da bere.

La scorza o la pelle dura degli alimenti, per esem-
pio nel caso di mele, pomodori, patate, salsicciotti,
pud esplodere. Prima di farli scaldare, forare la
pelle.

Se si fanno essiccare erbe aromatiche, frutta o
funghi oppure se si fanno scongelare o riscaldare
alimenti con basso contenuto d’acqua, quali per
esempio il pane, & necessario rispettare la proce-
dura. In caso di eccessiva essiccazione, sussiste il
pericolo di incendio.

Le stoviglie in porcellana e in ceramica possono
presentare dei piccoli fori sul coperchio o nelle
maniglie. Questi fori nascondono una cavita. La
penetrazione di umidita in questa cavita pud pro-
vocare la rottura del pezzo.

Si raccomanda di impostare sempre soltanto i
gradi di potenza microonde e i parametri di tempo
indicati nelle istruzioni per I'uso. Se € stata
selezionata una potenza eccessiva 0 un tempo
troppo lungo, la pietanza pud incendiarsi,
danneggiando I'apparecchio.

Gli alimenti riscaldati cedono calore € le stoviglie
possono surriscaldarsi. Utilizzare presine per
pentole quando si prelevano le stoviglie
dall’apparecchio.

Estrarre il piatto girevole procedendo con molta
attenzione. Il corpo riscaldante aperto resta
surriscaldato ancora per alcuni minuti. Pericolo di
scottature!



Pannello comandi

Display dell’ora

E’' possibile leggere I'ora, la
durata e il peso per la
funzione di cottura

automatica.
Display per le potenze Sei posti di memoria
microonde per Memory

90 180 360 600 900

Pulsanti per le potenze Manopola
microonde Per I'impostazione dell’ora,
90 watt della durata e del peso per la
180 watt funzione di cottura automatica.
360 watt E’ possibile impostare un
600 watt parametro di tempo massimo
900 watt di 5 ore.
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Display con testo in chiaro
La visualizzazione del testo in chiaro e possibile in 12 lingue.

- Visualizza il tipo di riscaldamento e la temperatura o il grado selezionati
- Mostra le pietanze della funzione di cottura automatica
- Fornisce indicazioni ai fini delle operazioni di regolazione

Pulsante
Memory

Controllo del
riscaldamento

—> Aria calda
—> 160 °C ======

ok O M stop start

¢ e

Selettore funzioni Pulsante OK Pulsante Pulsante

Per I'impostazione del tipo di | Per cambiare Stop Start
riscaldamento, della tempera- |riga sul display
tura o della funzione di cottura |con testo in
automatica chiaro

Ruotando verso destra il
selettore funzioni, vengono
visualizzati i tipi di riscaldamento Pulsante Orologio
0 i livelli; facendolo ruotare

Verso sinistra vengono invece

visualizzati i programmi.

11



Comandi
a scomparsa

Tipi di
riscaldamento
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Il selettore funzioni e la manopola rientra in ogni posi-
zione.

Per innestare e disinnestare, premere sulla manopola
dellinterruttore. Gli interruttori possono essere ruotati
verso destra oppure verso sinistra.

Per il forno sono disponibili diversi tipi di
riscaldamento. Cosi € possibile scegliere un tipo di
cottura ottimale per ogni pietanza.

Microonde

Vengono trasformate in calore per gli alimenti. Il forno
a microonde ¢ ideale per scongelare rapidamente,
riscaldare, fondere e cuocere.

Gradi di potenza delle microonde:

900 W  Per riscaldare i liquidi.
600 W  Per riscaldare e cuocere i cibi.
360 W Per cuocere la carne e per riscaldare
cibi delicati.
180 W  Per scongelare e continuare la cottura.
90 W  Per scongelare cibi delicati.

Microonde in combinazione con un tipo di
riscaldamento

Con questa modalita la funzione microonde € in
funzione contemporaneamente a un altro tipo di
riscaldamento. Le pietanze diventano come al solito
particolarmente croccanti e dorate, ma in modo molto
pil veloce con un conseguente risparmio di energia.

’abbinamento della funzione microonde e del caldo
energico non & possibile.

Riscaldamento superiore e inferiore

Il calore si distribuisce pertanto in modo uniforme
dall’alto e dal basso sugli alimenti. Il riscaldamento
super./infer. € adatto per il pane, i dolci e gli arrosti.

Caldo energico

Oltre al riscaldamento super./infer., sono in funzione
anche una lampada alogena e un grill al quarzo. In
brevissimo tempo si sviluppa calore. Gli alimenti
assumono una colorazione dorata particolarmente
intensa.



Accessori

Aria calda

Nel caso della funzione ’aria calda’, il calore &
generato dalla lampada alogena, dal grill al quarzo e
dal riscaldamento inferiore, € viene fatto circolare
attraverso 'azione di un ventilatore. L’aria calda &
ideale in particolare per la modalita combinata con la
funzione microonde.

Cottura al grill

Il tipo di riscaldamento ‘grill” & la combinazione di
riscaldamento superiore, lampada alogena e grill al
quarzo. E’ possibile selezionare tre differenti livell.
Questo tipo di riscaldamento & adatto per cuocere al
grill bistecche, salsicciotti, pesce o toast.
Riscaldamento inferiore

In questo modo viene attivato solo I'elemento
riscaldante inferiore. Questo tipo di riscaldamento &
adatto soprattutto per riscaldare dopo la cottura al
forno. E’ possibile selezionare tre differenti livelli.

Piatto girevole
come superficie di appoggio per le griglie.

Alimenti che necessitano di particolare
calore dal basso. Questo tipo di alimenti
pud essere sistemato direttamente sul
piatto girevole.

Non utilizzare mai I'apparecchio senza il
piatto girevole.

Caricare il piatto girevole con un peso
massimo di 4,5 kg.

Posizionare il piatto girevole sul sistema di
azionamento al centro del fondo del
forno.

Accertarsi che sia stato montato corretta-
mente in posizione.

Il piatto girevole deve ruotare per tuttii tipi
di riscaldamento Questo & necessario per
poter ottenere buoni risultati di cottura.

Puo ruotare sia verso sinistra sia verso

destra.

13
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Griglia inferiore

per la modalita di funzionamento a micro-
onde nonché per la cottura in forno e gli
arrosti. Posizionare la griglia sul piatto
girevole.

Griglia in alto per cuocere al grill, per
esempio bistecche, salsicciotti o toast.
Puo essere utilizzata anche come super-
ficie di appoggio, per esempio per stampi
per soufflé piani.

Posizionare la griglia sul piatto girevole.

Avvertenza

U Per la regolazione della temperatura,
la lampada alogena e il grill al quarzo
continuano ad attivarsi e disattivarsi
automaticamente.

O L’apparecchio € dotato di un ventila-
tore di raffreddamento. Il ventilatore
pud continuare a funzionare anche
quando il forno e gia disattivato. Fin-
tantoché il ventilatore & in funzione,
questo viene visualizzato sul display
con testo in chiaro.

O Sulla finestra della porta, sulle pareti
interne e sul pavimento pud formarsi
della condensa. Questo & un feno-
meno normale che non compromette
il corretto funzionamento del forno a
microonde. Eliminare la condensa
una volta terminata la fase di cottura.



Impostazioni di base

L’apparecchio viene fornito con alcune impostazioni
di base, le quali possono essere successivamente

modificate.
Impostazione di base Modifica
La lingua del display con testo in chiaro & il E’ possibile scegliere tra 12 lingue differenti.
tedesco.
Una volta trascorsa la durata, viene generato un E’' possibile modificare la durata del segnale
segnale acustico. acustico.
Durata lunga del segnale acustico = 30 toni. Durata breve del segnale acustico = 3 toni.

. Il nuovo apparecchio presenta un display per testo in
Imposta2|one della chiaro in lingua tedesca. E’ possibile scegliere tra
Iingua 12 lingue differenti.

1. 2. P<-0 3.@ .
OO,@ ij

1. Premere per 6 secondi il pulsante 2. Servendosi del selettore funzioni, 3. Premere il pulsante
Memory, finché il display non impostare la lingua desiderata. Memory. La regolazione &
visualizza 'deutsch’ nella prima riga e stata salvata.
‘Signaldauer: lang’ nella seconda.

15



Quando il forno si disattiva, risuona un segnale

Modifica della acustico. E’ possibile modificare la lunghezza del
durata del segnale  segnake.
acustico Durata lunga del segnale acustico = 30 toni

Durata breve del segnale acustico = 3 toni

=23 Italiano Italiano

208

—> Durata segnale: lunga g Durata segnale: lunga

¥/ 2.

M
1. Premere per 6 secondi il pulsante Memory, 2. Azionando il pulsante OK, passare alla seconda
finché il display non visualizza la lingua nella riga.

prima riga e la durata del segnale nella seconda:
Durata segnale: lungo.

Italiano

\00

£,25 Durata segnale: breve

3. Pe-O 4.

ok O M
OOC“‘

3. Servendosi del selettore funzioni, modificare la 4. Premere il pulsante Memory. La regolazione &
durata del segnale acustico. stata salvata.

16



Al primo uso

Per eliminare I’'odore dell’apparecchio nuovo,

Riscaldare il vano di riscaldare il forno vuoto e chiuso per 10 minuti.

cottura

Nz, .
252 Massima potenza
S 250°C

1. P<~0O

N2,

;25 Massima potenza —> Massma potenza
250°C 250 °C

2. - + 3.

stop start

O

1. Ruotare verso destra il

selettore funzioni sino a
‘Massima potenza’.

2. Servendosi della manopola, 3. Premere il pulsante Start.
impostare 10 minuti.

Il forno si disattiva automaticamente dopo 10 ore.

A causa dell’odore generato dall’apparecchio nuovo,
si consiglia di aerare la cucina.

17



Regolazione
dell’ora

SN
3717 S 2=Regolare I'ora
L' —> Oscurare I'ora

Iy N

In seguito all’allacciamento dell’apparecchio o a una
caduta dell’alimentazione, sul display orologio
vengono visualizzati tre zeri.

Impostare I'ora.

egolare I'ora
scurare l'ora

3.
©® W
C\‘O

1. Premere il pulsante
Orologio .

Modifica dell’ora
ad esempio dall’ora legale
all’ora solare

Mascheramento dell’ora

egolare I'ora
scurare l'ora

3. Premere il pulsante

2. Per mezzo della manopola,
Orologio .

impostare I'ora.

Effettuare la regolazione come descritto ai punti 1-3.

Se la visualizzazione dell’ora sull’apparecchio risulta
fastidiosa, € possibile disattivarla.

—> Regolare I'ora
Oscurare I'ora

3.
® W
C\‘O

1. Premere il pulsante
Orologio .

18

2. Servendosi del pulsante OK, 3. Premere il pulsante
passare alla riga "Disattivazione ora”.  Orologio (®.

L’ora scorre in background.



Visualizzazione dell’ora Per visualizzare nuovamente I'ora, procedere nel
seguente modo:

N/ Regolare I'ora
—>% Mostrare I'ora

AN

O?-C'-)M
:)@‘C

1. Premere il pulsante 2. Azionando il pulsante OK, 3. Premere il pulsante
QOrologio (©. passare alla prima riga. QOrologio (©.
L’ora viene visualizzata
sul display.

19



Il forno a microonde

Stoviglie

20

La funzione microonde puo essere utilizzata da sola
oppure in combinazione con un altro tipo di
riscaldamento.

Perché non provarlo subito? Provate a riscaldare ad
esempio una tazza d’acqua per preparare un te.
Prendere una tazza grande senza alcuna decorazione
in oro o in argento ed introdurvi un cucchiaino da té.
Posizionare la griglia inferiore sul piatto girevole, quindi
appoggiarvi la tazza.

1. Premere il pulsante Potenza microonde 900 watt.

2. Per mezzo della manopola, impostare un tempo
pari a 1 minuto e 30 secondi.

3. Premere il pulsante Start.

Dopo 1 minuto e 30 secondi viene emesso un segnale

acustico. L'acqua & bollente.

Mentre bevete il t&, approfittatene per leggere

nuovamente le istruzioni di sicurezza fornite all’inizio

delle istruzioni per I'uso. Sono molto importanti.

Utilizzare stoviglie resistenti al calore in vetro,
vetroceramica, porcellana, ceramica o in materiale
plastico termoresistente. Questi materiali sono
permeabili alle microonde.

Diverso & invece il caso delle stoviglie in metallo, le
quali non lasciano passare le microonde. Gli alimenti
nei contenitori metallici restano pertanto freddi.
Accertarsi che gli oggetti in metallo - per esempio, un
cucchiaio - si trovino a non meno di 2 cm dalle pareti
del forno e dal lato interno della porta. Il vetro interno
della porta potrebbe andare distrutto per la
formazione di scintille.

In molti casi & possibile utilizzare direttamente stoviglie
da tavola. Si evitano in questo modo travasi, nonché
un numero eccessivo di stoviglie da lavare.

Le stoviglie con decorazioni in oro o in argento
possono essere utilizzate esclusivamente nel caso in
cui il costruttore garantisca che sono adatte al
sistema di cottura a microonde.



Prova stoviglie:

Gradi di potenza
delle microonde

Regolazione

= 180 360 600 900W

O Cg O O
L4

Se si & incerti sull’idoneita delle stoviglie all’'uso con
forno a microonde, si consiglia di effettuare la
seguente prova:

Mettere nel forno una stoviglia vuota per un tempo
compreso tra ¥2 e 1 minuto impostando la potenza
massima. Controllare nel frattempo la temperatura. La
stoviglia deve essere fredda o tiepida. Nel caso in cui
si riscaldi o si formino scintille, la stoviglia non € adatta
all'uso del microonde.

Attenzione!

Non attivare la funzione microonde se non & stata
dapprima introdotta la pietanza. La sola eccezione
consentita € quella della prova stoviglie qui menzionata.

900 watt Per riscaldare i liquidi

600 watt Per riscaldare e cuocere i cibi

360 watt Per cuocere la carne e per riscaldare cibi
delicati

180 watt Per scongelare e continuare la cottura

90 watt Per scongelare cibi delicati

2. & 3.

1. Premere il pulsante
corrispondente alla potenza
microonde desiderata.

stop start
2. Impostare la durata 3. Premere il pulsante
servendosi della manopola. Start.,

Nel display viene visualizzato il tempo che scorre.

21



Scaduto il tempo
impostato

Impostare in successione
piu potenze microonde

Correzione

Arresto

Cancellazione

llluminazione
supplementare

Avvertenze
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si sente un segnale acustico.

Il display visualizza "Fine”.

Quando si apre la porta del forno oppure si preme il
pulsante Stop, si spegne il display.

Procedere come descritto ai punti 1 e 2. Impostare
poi il secondo tempo ed il secondo grado di potenza
microonde. E’ possibile impostare fino a 3 potenze
microonde e parametri di tempo in sequenza.
Premere alla fine il pulsante Start. La durata
complessiva viene visualizzata sul display e inizia a
scorrere a ritroso. La potenza microonde attiva
appare piu luminosa.

Q |l grado di potenza microonde puo essere
selezionato anche due volte:
per es. 600 W-360 W-600 W.
900 W pud essere selezionato una sola volta.

Se e stato impostato un solo grado di potenza
microonde, la durata puo essere modificata in
qualunque momento.

Premere una volta il pulsante Stop oppure aprire la
porta del forno. Dopo avere chiuso il forno, premere il
pulsante Start.

Premere due volte il pulsante Stop oppure aprire la
porta e premere una volta il pulsante Stop.

Se l'illuminazione del forno non ¢ sufficiente, &
possibile attivare per tre secondi anche la lampada
alogena. Premere il pulsante Start. Un’attivazione
prolungata influenzerebbe il processo di cottura.

Q La potenza di 900 watt pud essere regolata per un
tempo massimo di 30 minuti, mentre tutte le altre
potenze possono essere impostate fino a 5 ore.

1 minuti a intervalli di secondi
finoa 5 minuti a intervalli di 10 secondi
finoa 60 minuti a intervalli di minuti
finoa 5 minuti a intervalli di 5 secondi.

Q E’ possibile regolare prima la potenza microonde e
poi la durata, o viceversa.



Tabelle

Scongelare

Le seguenti tabelle illustrano numerose possibilita e
valori di regolazione relativi alla funzione microonde.

| valori riportati dalle tabelle sono valori orientativi che
dipendono dalla qualita, dalla temperatura e dalla
natura degli alimenti.

Nelle tabelle sono spesso indicati campi di durata.
Impostare dapprima la durata piu breve e prolungarla
sSe necessario.

Puo accadere che le proprie quantita siano differenti
da quelle indicate dalle tabelle.

A questo scopo esiste una regola approssimativa:
quantita doppia - durata pressoché doppia,

mezza quantita - meta durata.

Posizionare sempre la pentola sulla griglia inferiore. In
questo modo le microonde possono raggiungere gli
alimenti su tutti i lati.

Q Disporre gli alimenti surgelati in un contenitore
aperto e posizionarlo sul piatto girevole.

Q Le parti delicate, quali le zampe € le ali di pollo,
oppure le parti marginali grasse dell’arrosto
pPOSSONO essere coperte con pezzetti di foglio di
alluminio. Il foglio di alluminio non deve toccare le
pareti del forno. Una volta trascorsa la meta del
tempo di scongelamento, si puo togliere il foglio di
alluminio.

U Mescolare o voltare gli alimenti 1 o 2 volte. Gli
alimenti di maggiori dimensioni devono essere
voltati piu volte.

U Lasciare riposare I'alimento scongelato per altri
10 - 20 minuti a temperatura ambiente per
compensare la temperatura. Per il pollame si pud
quindi procedere all’estrazione delle interiora. La
carne puo continuare ad essere trattata anche
qualora conservi un piccolo nucleo congelato.
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Quantita Potenzamicroonde, Watt Avvertenze
Durata in minuti
Carne 800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 15 - 25 min.  Voltare ripetutamente.
di manzo, maiale, vitello 1000g 180 W, 20 min. + 90 W, 25 - 35 min.
(con e senza 0ssa) 1500g  180°W, 30 min. + 90 W, 25 - 35 min.

Pezzi di carne o fette di 2009 180 W, 5 min. + 90 W, 4 - 6 min. Voltare i pezzi di carne avendo
manzo, maiale, vitello 500¢ 180 W, 10 min. + 90 W, 5 - 10 min. cura di separarli uno dall'altro.
8009 180 W, 10 min. + 90 W, 10 - 15 min.

Carne tritata, mista 2009 90 W, 15 min. Congelare disponendo le parti

50049 180 W, 10 min. + 90 W, 10 - 15 min.  in piano. Voltare ripetutamente
800 ¢ 180 W, 15 min. + 90 W, 15- 20 min. e rimuovere la carne
scongelata.
Pollame e parti di pollo 600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 10 - 15 min.
1200g  180W, 15 min. + 90 W, 20 - 25 min.
Pesce 4009 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. Separare 'una dall’altra le
Filetto, cotoletta di pesce, parti scongelate.
fette
Carne 300 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10 - 15 min.
60049 180 W, 8 min. + 90 W, 20 - 30 min.
Verdura, ad esempio piselli 3009 180 W, 10 - 15 min. Nel frattempo mescolare
accuratamente.
Frutta, 300 g 180 W, 7 - 10 min. Mescolare delicatamente e
ad esempio lamponi 5009 180 W, 8 min. + 90 W, 5 - 10 min. separare |'una dall’altra le
parti scongelate.
Burro 125¢ 180 W, 2 min. + 90 W, 2 - 3 min. Rimuovere completamente la
250 ¢ 180 W, 2 min. + 90 W, 3 - 5 min. carta.
Pane, intero 5009 180 W, 8 min. + 90 W, 5 - 10 min.
1000g 180 W, 12 min. + 90 W, 10 - 20 min.
Dolce, secco 500¢g 90 W, 10 - 15 min. Separare i dolci I'uno
ad esempio dolce secco 750 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. dall'altro. Solo per dolci senza
glassa, panna o crema.
Dolce, succoso 500¢g 180 W, 5 min. + 90 W, 15 - 20 min. Solo in caso di dolci senza
ad esempio torta alla frutta, 7509 180 W, 7 min. + 90 W, 15 - 20 min. glassa, panna o gelatina.

dolce al quark
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Scongelare, riscaldare o Q Estrarre le pietanze pronte dall’imballaggio. In una

cuocere alimenti surgelati stoviglia adatta al forno a microonde, si riscaldano
piu rapidamente ed in modo piu uniforme. Diversi
componenti delle pietanze possono essere
riscaldati a velocita differenti.

O Poiché gli alimenti con minore spessore cuociono
piu rapidamente, si consiglia di distribuire, per
quanto possibile, le pietanze sul fondo del
contenitore. Non disporre gli alimenti a strati.

Q Coprire sempre le pietanze. Se non si dispone di
un coperchio appropriato per il contenitore,
utilizzare un piatto od uno speciale foglio per forni
a microonde.

U Mescolare o voltare gli alimenti 2 o 3 volte.

O Una volta concluso il riscaldamento, lasciare
riposare le pietanze ancora per 2 - 5 minuti per
compensare la temperatura.

O |l gusto caratteristico delle pietanze resta
inalterato. Evitare pertanto di utilizzare sale e
spezie in grande quantita.

Quantita Gradi di potenza delle Avvertenze
microonde, Watt
Tempo, minuti

Menu, piatti pronti, pietanze 300-400g 600 W, 8 - 11 min.
pronte a 2-3 componenti

Minestre 400 ¢ 600 W, 8 - 10 min.

Piatti unici 5004 600 W, 10 - 13 min.

Carne in salsa, ad esempio 500¢ 600 W, 12 - 17 min. Quando si mescola,

gulasch separare le fette di carne
I'una dall'altra.

Pesce, ad esempio filetto 400 g 600 W, 10 - 15 min. Se necessario, aggiungere
acqua, succo di limone o
vino.

Sformati, ad esempio lasagne, 450 g 600 W, 10 - 15 min.

cannelloni

Contorni 250 ¢ 600 W, 3 - 5 min. Aggiungere del liquido.

Riso, pasta 500¢ 600 W, 8 - 10 min.
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Quantita

Gradi di potenza delle Avvertenze
microonde, Watt
Tempo, minuti

Verdura, ad esempio piselli,
broccoli, carote

300 g
600 g

600 W, 8 - 10 min. Aggiungere acqua sino a
600 W, 14 - 17 min. coprire interamente il
fondo della pentola.

Spinaci con panna

450 ¢

600 W, 11 - 16 min. Cuocere senza aggiungere
acqua.

Riscaldare le pietanze
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Estrarre le pietanze pronte dall'imballaggio. In una
stoviglia adatta al forno a microonde, si riscaldano
piu rapidamente ed in modo piu uniforme. Diversi
componenti delle pietanze possono essere
riscaldati a velocita differenti.

Durante il riscaldamento di liquidi, mettere sempre
un cucchiaino da caffé nel contenitore al fine di
evitare un ritardo di ebollizione. In caso di ritardo di
ebollizione, la temperatura di ebollizione viene
raggiunta senza sviluppo delle tipiche bolle di
vapore. Anche scuotendo minimamente il conteni-
tore, il liquido pud improwvisamente traboccare o
emettere spruzzi con violenza. Questo puod
causare ferite e scottature.

Coprire sempre le pietanze. Se non si dispone di
un coperchio appropriato per il contenitore,
utilizzare un piatto od uno speciale foglio per forni
a microonde.

Mescolare o voltare ripetutamente gli alimenti.
Controllare la temperatura.

Una volta concluso il riscaldamento, lasciare
riposare le pietanze ancora per 2 - 5 minuti per
compensare la temperatura.



Quantita Potenza microonde  Avvertenze
Watt,
Durata in minuti
Menu, piatto, 350-500g 600W,5-10 senza coperchio
piatto pronto
(2 - 3 componenti)
Bevande 150 ml 900 W, 1-2 Inserire un cucchiaio nel
300 ml 900 W, 2-3 recipiente. Non riscaldare le
500 ml 900 W, 4-5 bevande alcoliche. Tenere
sotto controllo.
Alimenti per I'infanzia, 50 ml 360 W, % Senza tettarella né coperchio.
per es. biberon 100 ml 360 W, %2 -1 Scuotere bene dopo la fase di
200 ml 600 W, 1-2 riscaldamento. Controllare
assolutamente la temperatura!
Minestra, 1 piatto 200 g 600 W, 2 -3
2 piatti 400 g 600W,3-4
Carne al sugo 500¢ 600 W, 8 - 11 senza coperchio
Minestrone 400 ¢ 600 W, 6 -8 recipiente con coperchio
800 g 600 W, 8 - 11
Verdure, 1 porzione 150 ¢ 600 W, 2 -3 Aggiungere un po’ di liquido.
2 porzioni 300 ¢ 600 W, 3-5

Cottura delle pientanze

O Per la cottura delle pietanze, utilizzare stoviglie con
coperchio. Mescolare o voltare gli alimenti di tanto

in tanto.

O |l gusto caratteristico delle pietanze resta
inalterato. Evitare pertanto di utilizzare sale e
spezie in grande quantita.

O Poiché gli alimenti con minore spessore cuociono
piu rapidamente, si consiglia di distribuire, per
quanto possibile, le pietanze sul fondo del
contenitore. Evitare, se possibile, di disporre gli

alimenti a strati.

O Una volta conclusa la cottura, lasciare riposare le
pietanze ancora per 2 - 5 minuti per compensare

la temperatura.
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Quantita Grado di potenza delle microonde,  Avvertenze
w
Tempo, minuti
Pollo senza 1200g 600 W, 22 - 25 min. Voltare una volta trascorsa
interiora, fresco meta del tempo impostato.
Filetto di pesce, 400 ¢ 600 W, 7 - 12 min.
fresco
Verdura, fresca 250 ¢ 600 W, 6 - 10 min. Tagliare la verdura in fette di
500 ¢ 600 W, 10 - 15 min. uguali dimensioni. Per ogni
100 g di verdura,
1 - 2 cucchiai di acqua.
Contorno,
ad esempio patate 250 g 600 W, 8 - 10 min. Tagliare le patate in fette di
500 ¢ 600 W, 12 - 15 min. uguali dimensioni.
750 g 600 W, 15 - 22 min. Aggiungere acqua per circa
1 cm di altezza, mescolare.
ad esempio riso 125¢ 600W, 4-6+180W12-15min.  Per una quantita doppia,
250 g 600W,6-8+180W15-18min.  aggiungere liquido.
Dolci, ad esempio 500 ml 600 W, 6 - 8 min. Mescolare con cura 2 0
budino 3 volte il budino servendosi
(istantaneo), della frusta.
frutta, composta 500 g 600 W, 9 - 12 min.

di frutta

28



Consigli per 'uso
della funzione
microonde

Non sono qui fornite
indicazioni in merito alla
regolazione delle quantita
di alimenti.

La pietanza & diventata
troppo secca.

Una volta trascorso
I’intervallo di tempo, la
pietanza non & ancora
scongelata, oppure non &
ancora calda o cotta.

Una volta terminato il
tempo di cottura, la
pietanza é surriscaldata sui
bordi, mentre al centro non
€ ancora pronta.

Dopo essere scongelato, la
carne é pressoché cotta
all’esterno, mentre al
centro non & ancora
scongelata.

Prolungare o ridurre i tempi di cottura secondo la
seguente regola approssimativa:

Quantita doppia = tempo quasi doppio
Quantita dimezzata = tempo dimezzato

La prossima volta impostare un tempo di cottura piu
breve oppure selezionare una potenza microonde
inferiore. Togliere il coperchio e aggiungere piu
liquido.

Impostare un intervallo di tempo piu lungo. Le
pietanze con maggiori dimensioni e maggiore quantita
necessitano di tempi maggiori.

Mescolare durante la cottura e la prossima volta
impostare una potenza inferiore e una durata
maggiore.

La prossima volta, selezionare una potenza
microonde inferiore In caso di prodotti da scongelare
di grosse dimensioni, voltare anche piu volte.
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Regolazione del forno

30

Per impostare il forno, selezionare un tipo di
riscaldamento e una temperatura o un grado
servendosi del selettore funzioni. Servendosi della
manopola, impostare anche un parametro di durata
per la propria ricetta. Una volta trascorso questo
intervallo di tempo, il forno si disattivera
automaticamente.

Per ogni tipo di riscaldamento la seconda riga del
display con testo in chiaro propone una temperatura o
un grado.

Il valore proposto pud essere modificato mediante il
selettore funzioni.

Tipidi Valori proposti Valori proposti
riscaldamento

Riscaldamento 180 °C 20 minuti
superiore € inferiore

Aria calda 160 °C 20 minuti
Massima potenza 250 °C 5 minuti
Cottura al grill livello 3 10 minuti
Riscaldamento livello 3 5 minuti
inferiore




Regolazione del
forno

> Aria calda
160 °C

—> Aria calda

N2

>£175 °C

- + PeoR

1. Ruotare il selettore funzioni, 2. Azionando il pulsante OK,
finché non compare il tipo di passare alla seconda riga.
riscaldamento desiderato.

)

o, Aria calda
S22175°C

— P<->0

3. Servendosi del selettore funzioni,
impostare la temperatura desiderata

—> Aria calda

stop start

-8

4. Impostare la durata servendosi della manopola.5. Premere il pulsante Start.

Nel display viene visualizzato il tempo che scorre.

Scaduto il tempo il forno si disattiva. Risuona un segnale acustico e sul
impostato display viene visualizzato "Fine”. Quando si apre la
porta del forno oppure si preme il pulsante Stop, si

spegne il display.
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Correzione

Arresto

Cancellazione

llluminazione
supplementare

Avvertenze

... quando si
desideradisattivare
direttamente il forno

—> Aria calda

4,

Q(“‘O OC\‘

La temperatura e la durata possono essere modificati
in qualsiasi momento.

Premere una volta il pulsante Stop oppure aprire la
porta del forno. Dopo avere chiuso il forno, premere il
pulsante Start.

Premere due volte il pulsante Stop oppure aprire la
porta e premere una volta il pulsante Stop.

Se I'illuminazione del forno non & sufficiente, &
possibile attivare per tre secondi anche la lampada
alogena. Premere inoltre il pulsante Start.

U E’ anche possibile impostare dapprima la durata e
successivamente il tipo di riscaldamento e la
temperatura. Servendosi della manopola,
impostare il parametro di durata e
successivamente il tipo di riscaldamento mediante
il selettore funzioni. Premere il pulsante OK e
modificare la temperatura. Attivare il forno.

Effettuare la regolazione come descritto ai punti 1-3.
Disattivare il parametro di durata, procedendo come
descritto al punto 4, quindi attivare il forno.

— Aria calda

5.

stop start

4. Premere il pulsante Orologio.
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5. Premere il pulsante Start.



Impostazione del forno e del
microonde in modalita combinata

Con questa modalita un tipo di riscaldamento & in
funzione contemporaneamente al microonde.

combinati con la funzione microonde fino a 600 w.

Riscaldamento super./infer.
Aria calda

Riscaldamento inf.

Grill

Regolazione

1. 2. & 3. P<->0O
=9 180 360 600 90C

0 O O C
N

1. Premere il pulsante Potenza 2. Impostare la durata 3. Servendosi del selettore
microonde. servendosi della manopola.  funzioni, impostare il tipo di
riscaldamento.
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stop start

s

4. Azionando il pulsante OK, 9- Servendosi del selettore 6. Premere il pulsante Start.

passare alla seconda riga. ~ funzioni, impostare la
temperatura o il grado grill.

Scaduto il tempo il forno si disattiva. Risuona un segnale acustico e sul

impostato display viene visualizzato "Fine”. Quando si apre la
porta del forno oppure si preme il pulsante Stop, si
spegne il display.

Correzione La temperatura e la durata possono essere modificati
in qualsiasi momento.

Arresto Premere una volta il pulsante Stop oppure aprire la
porta del forno. Dopo avere chiuso il forno, premere il
pulsante Start.

Cancellazione Premere due volte il pulsante Stop oppure aprire la
porta e premere una volta il pulsante Stop.

llluminazione Se l'illuminazione del forno non & sufficiente,

supplementare possibile attivare per tre secondi anche la lampada
alogena. Premere il pulsante Start. Un’attivazione
prolungata influenzerebbe il processo di cottura.

Avvertenze O E’ anche possibile impostare dapprima il tipo di
riscaldamento e la temperatura, € soltanto
successivamente le potenza microonde e la
durata.
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Carne, pollame, pesce

Stoviglie

Avvertenze per la
cottura di arrosti

Tabella

E’ possibile utilizzare qualunque tipo di stoviglie
resistente al calore e adatte all’'uso nel forno a
microonde. Le teglie in metallo possono essere
utilizzate esclusivamente per la cottura senza
microonde.

Deporre i contenitori in vetro caldi su un canovaccio
asciutto. Il vetro pud rompersi se la base d’appoggio
fredda o bagnata.

Le stoviglie possono surriscaldarsi. Utilizzare pertanto
presine per pentole quando le si estrae.

Q Utilizzare uno stampo per arrosti dai bordi alti.

Q Accertarsi che le proprie stoviglie entrino nel vano
cottura. Non devono essere troppo grandi, in
quanto il piatto girevole deve poter ruotare senza
difficolta.

O Aggiungere alla carne magra 2 o 3 cucchiai di
liquido ed allo stufato da 8 a 10 cucchiai, in
funzione delle rispettive dimensioni.

Una volta trascorsa la meta del tempo, voltare le
fette di carne. Quando l'arrosto € pronto, lasciarlo
riposare per altri 10 minuti nel forno spento e
chiuso. Il succo della carne potra in questo modo
distribuirsi meglio.

| parametri di tempo si riferiscono all’inserimento nel
forno freddo.

La temperatura e la durata della cottura dipendono
dalla quantita e dalle caratteristiche della pietanza.
Percio nelle tabelle sono riportati i campi di
temperatura. Iniziare con un valore inferiore e, se
necessario, impostare la volta successiva un un
parametro piu elevato.

Ulteriori informazioni sono fornite alla sezione
"Consigli per la cottura al forno e al grill” dopo le
tabelle.
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Potenzamicroonde, Watt, Tipo di Temperatura  Avvertenze
durata in minuti riscal- °C, grado
damento grill

Arrosto di maiale, 360 W, 35-45 min. riscaldamento  170-180 Stoviglie senza coperchio sulla

ca. 750 g super./infer. grigliainferiore. Infine lasciare

per esempio la coppa riposare per 10 minuti.

Brasato di manzo 180 W, 80-90 min. Avria calda 190-200 Stoviglie con coperchio sulla

ca. 1000 g grigliainferiore.

Roastbeef, rosa 180 W, 35-45 min. Avria calda 200-210 Stoviglie senza coperchio sulla

ca. 1000 g griglia inferiore. Voltare una volta
trascorsa meta del tempo
impostato. Infine lasciare riposare
per 10 minuti.

Polpettone 600 W, 20-30 min. Aria calda 210-220 Stoviglie senza coperchio sulla

ca. 750 g griglia inferiore. Infine lasciare
riposare per 5 minuti.

Pollo, intero 360 W, 30-40 min. riscaldamento  210-230 Stoviglie senza coperchio sulla

ca. 1200 g super./infer. griglia inferiore. Disporlo con il
petto rivolto verso il basso.
Voltare dopo 15-20 minuti.

Porzioni di pollo, 360 W, 20-30 min. riscaldamento  230-250 Stoviglie senza coperchio sulla

per esempio quarti di super./infer. griglia inferiore. Disporre con la

pollo ca. 800 g pelle rivolta verso I'alto. Non
voltare.

Petto di anatra 90 W, 15-25 min. Grill livello 3 Disporre sulla griglia superiore

ca. 8004¢ con il petto rivolto verso I'alto.
Voltare dopo 10 minuti.

Pesce, gratinato 600 W, 10-15 min. Grill livello 3 Stoviglie senza coperchio sulla

ca. 500 ¢

griglia inferiore. Il pesce
surgelato va scongelato in
anticipo.

Avvertenze per la
cottura al grill
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Q Per cuocere al grill, posizionare la griglia alta sul
piatto girevole.

Q Cuocere al grill sempre con la porta del vano
cotture chiusa e non preriscaldare.

O Per la cottura al grill, scegliere cibi con spessore
possibilmente uguale. Le bistecche devono avere
uno spessore non inferiore a 2 - 3 cm. Questi si
rosolano in questo modo uniformemente € non si
seccano. Si consiglia di salare le bistecche
soltanto dopo la cottura al grill.



Q Girare i pezzi da cuocere al grill con una pinza da
grill. Se si infilza con una forchetta la carne, essa
perde il proprio sangue e risultera asciutta.

O La carne scura, per esempio di manzo, rosola piu
velocemente della carne chiara di vitello o maiale,
ma non preoccupatevi. | pezzi da cuocere al grill di
carne chiara o il filetto di pesce in superficie sono
Spesso marrone chiaro, tuttavia dentro sono cotti e
SUCCOSI.

Q Inoltre: L'elemento grill e la lampada alogena si
attivano e si disattivano automaticamente. Si tratta
di un comportamento normale, il quale dipende
dal grado grill impostato.

| parametri di tempo si riferiscono all’inserimento nel

Tabella forno freddo.
La temperatura e la durata della cottura al grill
dipendono dalla quantita e dalle caratteristiche della
pietanza. Percio nelle tabelle sono riportati i campi di
temperatura. Iniziare con un valore inferiore e, se
necessario, impostare la volta successiva un un
parametro piu elevato.
Ulteriori informazioni sono fornite alla sezione
"Consigli per la cottura al forno e al grill” dopo le
tabelle.

Quantita Peso Grado grill Durata in minuti

Bistecche 2-3 pezzi dica.200g  Grado grill 3 1. lato: ca. 10-15

spesse 2-3 ¢cm Grado grill 3 2. lato: ca. 10-15

Coppa 2-3 pezzi dica.120g  Grado grill 3 1. lato: ca. 15-20

spessa 2-3 cm Grado grill 3 2. lato: ca. 15-20

Salami da cuocere  4-6 pezzi dica.150g  Grado grill 3 1. lato: ca. 10-15

al grill Grado grill 3 2. lato: ca. 10-15

Cotoletta di pesce*  2-3 pezzi

Pesce, intero* 2-3 pezzi
per es. trota

*

dica.150g  Grado grill 3 1. lato: ca. 10
Grado grill 3 2. lato: ca. 8-12

dica. 150 g  Grado grill 2 . lato: ca. 10-15
Grado grill 2 2. lato: ca. 10-15

—

Oliare precedentemente la griglia superiore.
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Consigli per
cuocere arrosti
e grigliate

Nella tabella non vi sono

dati per il peso dell’arrosto.

Come accertare se
I’arrosto & pronto.

L’arrosto ha un
bell’aspetto, ma
il sugo & bruciato.

L’arrosto ha un
bell’aspetto, ma il sugo

€ troppo chiaro e acquoso.

Avete aggiunto le
microonde. L’arrosto
all’interno non é cotto.
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Scegliere I'indicazione corrispondente al primo
peso inferiore e prolungare il tempo.

Usare un termometro per carne (in vendita nel
commercio specializzato), oppure fare la «prova
cucchiaio». Premere con il cucchiaio sull’arrosto.
Se ¢ sodo, & pronto. Se € molliccio deve cuocere
ancora un poco.

La prossima volta scegliere un contenitore per
arrosto piu piccolo, oppure aggiungere piu liquido.

La prossima volta scegliere un contenitore per
arrosto piu grande e aggiungere meno liquido.

Tagliare I'arrosto. Preparare il sugo nel recipiente per
arrosto e deporre le fette di arrosto nel sugo. Ultimare
la cottura della carne solo con le microonde.

La volta seguente aggiungete le microonde dall’inizio.
Utilizzate il termometro per carne e lasciate riposare
nel forno I'arrosto pronto per altri 10 minuti.



Dolci e biscotti

Stampi per dolci

Tabelle

Gli stampi per dolci piu indicati sono quelli scuri in
metallo.

Se si accende il microonde, l'ideale ¢ utilizzare stampi
di vetro, di ceramica o di plastica. Questi devono
essere mantenuti a una temperatura di 250 °C.
Utilizzando questo tipo di stampi, i dolci assumono
una minore doratura.

| parametri di tempo si riferiscono all’inserimento nel
forno freddo.

La temperatura e la durata della cottura dipendono
dalla quantita e dalla consistenza dell’impasto. Percio
nelle tabelle sono riportati i campi di temperatura.
Iniziare con un valore inferiore €, se necessario,
impostare la volta successiva un parametro piu
elevato. Una temperatura inferiore permette una
doratura piu uniforme.

Per ulteriori informazioni vedere "Consigli per la cottura
in forno” dopo le tabelle.

Posizionare sempre lo stampo al centro della griglia
inferiore.

Dolciin stampi

Stoviglie Potenza Duratain  Tipodi Tempera-

microonde  minuti riscalda- tura°C
Watt mento

Torta alle noci

Stampo a cerniera P W 30-35 Riscaldmento  170-180

sup./inf.

Torta alla frutta o torta al quark con
pasta frolla**

Stampo a cerniera 360 W 35-45 Riscaldmento  160-180

sup./inf.

Dolce alla frutta, pasta fluida
miscelata fine

Stampoascodella 90 W 30-40 Avria calda 160-180
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Dolciin stampi Stoviglie Potenza Duratain  Tipodi Tempera-
microonde  minuti riscalda- tura°C
Watt mento

Torte piccanti* Stampo a cerniera 180 W 35-45 Avria calda 170-180

(per esempio Quiche/dolcealle o per Quiche

cipolle)

* Posizionare lo stampo direttamente sul piatto girevole.

**Lasciare raffreddare il dolce ca. 20 minuti nell’apparecchio.

Dolci Stoviglie Tipodiriscal- Temperatura®C Duratain
damento minuti

Pasta, semplice Stampo a scodella/a  riscaldamento  160-180 50-60

Pasta, fine (per es. torta paradiso)** corona/rettangolare  super./infer. 140-160 60-70

Fondi di torta con bordo di pasta frolla Stampo a cerniera riscaldamento  170-190 25-35
super./infer.

Fondi di torta di pasta fluida miscelata Stampo per fondo di  Aria calda 160-170 25-30

dolce alla frutta

Torta biscottata Stampo a cerniera riscaldamento  150-170 25-35

(Pan di Spagna in acqua) super./infer.

Dolci con guarnitura secca Teglia per dolci riscaldamento  170-190 30-40

(pasta fluida miscelata) super./infer.

Dolci con guarnitura succosa per es. pasta  Teglia per dolci riscaldamento  170-190 30-40

lievitata con Streusel di mele (guarnitura super./infer.

per dolci a base di latte, farina e uova)

Treccia di pasta lievitata con 500 g di Teglia per dolci riscaldamento  160-180 30-40

farina super./infer.

Stollen con 500 g di farina Teglia per dolci Aria calda 170-180 65-75

Pizza* Teglia per dolci Avria calda 190-210 35-45

Pane cotto con lievito 1 kg™~ Teglia per dolci Avria calda 190-200 55-65

(preriscaldare)

*

*k

Posizionare lo stampo direttamente sul piatto girevole.
Lasciare raffreddare il dolce ca. 20 minuti nell’apparecchio.

**Non versare mai acqua direttamente nel forno caldo.
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Pasticcini Tipodiriscaldamento  Temperatura°C Durata in minuti
Pasticcini Riscaldamentosup./inf. ~ 140-160 20-30
Meringhe Riscaldamentosup./inf. 100 80-90
Amaretti Avria calda 110 30-40
Pasta sfoglia Avria calda 180-200 30-35
Panini (per esempio panini di segale) Riscaldamentosup./inf. ~ 180-200 25-35

Consigli per la
cotturain forno

Si vuole seguire una
propria ricetta.

Si potra in questo modo
capire se il dolce & cotto
regolarmente.

Il dolce si sgonfia.

Il dolce & cresciuto al

centro, ma non sui bordi.

Il dolce diventa troppo
scuro.

Il dolce & troppo secco.

Fare riferimento a una ricetta simile tra quelle
contenute nelle tabelle.

Circa 10 minuti prima della fine dell’ora di cottura,
perforare la parte piu alta del dolce con un bastoncino
di legno. Se la pasta non vi aderisce piu, il dolce e
pronto.

La prossima volta utilizzare meno liquido oppure
ridurre la temperatura del vano di cottura di 10 gradi.
Prestare attenzione al tempo di mescolazione indicato
nella ricetta.

Imburrare soltanto il fondo dello stampo a cerniera. A
cottura ultimata, staccare il dolce dallo stampo
servendosi di un coltello.

Selezionare una temperatura inferiore e prolungare
leggermente la cottura del dolce.

A cottura ultimata, perforare il dolce con uno
stuzzicadenti, in modo da creare dei piccoli fori.
Irrigare poi con succo di frutta 0 con un liquore. La
prossima volta aumentare la temperatura di 10 gradi e
ridurre i tempi di cottura.
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Il pane o il dolce

(per esempio la torta

al formaggio) ha un
bell’aspetto, ma &
appiccicoso all’interno
(€ presente dell’acqua).

Il dolce non si stacca
capovolgendolo.

Si & provveduto a misurare
la temperatura del vano
cottura con un proprio
termometro ed ¢ stata
rivelata una differenza
rispetto al parametro
stabilito.

Tra lo stampo e la griglia si
formano delle scintille.
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La prossima volta utilizzare meno liquido e prolungare
leggermente la cottura a una temperatura inferiore.
Per i dolci con guarnitura succosa, far cuocere
dapprima il fondo, quindi cospargere con mandorle o
pangrattato e applicare successivamente la
guarnitura corrispondente. Rispettare le istruzioni
delle ricette e i tempi di cottura.

Una volta ultimata la cottura, lasciare raffreddare il
dolce per altri 5 - 10 minuti. In questo modo si
stacchera piu facilmente dallo stampo. Se non si
stacca ancora, separarlo sui bordi con un coltello,
operando con cautela. Provare a rovesciare
nuovamente il dolce e coprire ripetutamente lo
stampo con un panno bagnato e freddo. La prossima
volta imburrare ben bene lo stampo e cospargere
inoltre con pangrattato.

Dopo un certo periodo di tempo la temperatura del
vano cottura viene misurata dal costruttore con una
griglia di prova in corrispondenza del centro del vano
stesso. Ogni stoviglia e ogni accessorio utilizzato
influisce sul valore misurato, in modo tale per cui nel
corso di proprie misurazioni viene sempre rilevato un
valore differente.

Continuare a cuocere senza microonde, prolungare la
durata della cottura.



Sformati, gratin, toast

La tabella si riferisce all'inserimento della pietanza nel
vano di cottura freddo.

Mettere lo sformato in una stoviglia adatta alla

funzione microonde sulla griglia inferiore.

Per la preparazione di soufflé e gratin, si consiglia di
utilizzare pentole grandi e piane. In stoviglie strette e
alte, gli alimenti necessitano infatti di un tempo
maggiore e la parte superiore diventa piu scura.

Per i soufflé e i gratin, lasciare proseguire la cottura
per altri 5 minuti dopo aver disattivato I'apparecchio.

Pietanza Quantita  Stoviglie Microonde Duratain  Tipodi  Temp.°C,

Watt minuti riscalda- grill
mento

Soufflé dolci ca. 1500 g  Stampiper 180 W 20-30 Aria 170-190

(per esempio soufflé di soufflé piatti calda

quark con frutta) 4-5¢cm

Sformati piccanti con ca. 1000 g  Stampi per 600 W 15-20 Aria 180-190

ingredienti cotti (per soufflé piatti calda

esempio sformato di pasta) 4-5¢m

Sformati piccanti con ca.1100g Stampoper  600W 25-35 Aria 180-190

ingredienti crudi (per soufflé piano calda

esempio gratin di patate)

Gratinare i toast* 2-4 fette Griglia A seconda ca.8-10  Massima 250

inferiore della farcitura: potenza

*

Non ¢ necessario pretostare.
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Programmatore automatico

. La funzione di cottura automatica consente di
Regolazmne scongelare con facilita gli alimenti e di preparare
rapidamente e senza problemi molte ricette.

Iy > Verdura
o

N2

kwZ52€ congelata

| ]
- + PR - + P>
1. Impostare il selettore 2. Utilizzare il tasto ok nella 3. Se si desidera, modificare la
funzioni sul programma seconda riga per apportare seconda riga con il selettore funzioni.
desiderato. modifiche.

Verdura
congelata

2. Verdura

i
2R C

7Rs congelata

a ; a stop start
4. Impostare il peso con la manopola. 5. Premere il tasto Start. La durata compare sul
display.
Trascorso il tempo il forno si spegne.Risuona un segnale acustico e sul
impostato display compare “Fine”.ll display si spegne quando si

apre la porta del forno o si preme il tasto Stop.
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Arresto

Disattivazione

llluminazione
supplementare

Avvertenze

Avvertenze relative
alla funzione di
cotturaautomatica

Surgelati:

pizze, prodotti a base di
patate, snacks, brezen
(ciambelle salate), pollo,
pesce

Patate

Pollame

Premere una volta il tasto Stop o aprire la porta del
forno.Dopo la chiusura premere il tasto Start.

Premere due volte il tasto Stop o aprire la porta del
forno e premere una volta il tasto Stop.

Se I'illuminazione del forno non fosse sufficiente, &
possibile attivare la lampada alogena per tre secondi.
A questo scopo, premere il tasto Start. Un’attivazione
pit lunga comprometterebbe il processo di cottura.

U Per sapere nel frattempo il peso impostato,
premere il tasto “M”.

Togliere gli alimenti dal’imballaggio e pesarli. Il peso &
necessario ai fini della regolazione del programmatore
automatico.

Se, dopo un certo intervallo di tempo, risuona un
breve segnale acustico, si devono voltare 0 mescolare
gli alimenti.

Se il risultato di un determinato programma non &
quello desiderato (per esempio la guarnitura della
pizza é troppo succosa) & possibile modificare la
durata. Awviare il programma. Il parametro di durata
viene visualizzato sul display. Premere il pulsante
Stop. Modificare la durata e avviare nuovamente il
programma.

Preparare questi prodotti direttamente sul piatto
girevole. In questo modo i si potra cuocere con
particolare rapidita.

Patate lessate: Lavare le patate e forare ripetutamente
la buccia. Mettere le patate ancora umide in una
pentola senz’acqua.

Patate lessate in acqua salata: Tagliare le patate a
pezzetti di uguali dimensioni. Per ogni 100 g di patate
aggiungere un cucchiaio d’acqua e un pizzico di sale.

Far cuocere il pollo in una pentola profonda e senza
coperchio.
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Carne

Pasta surgelata

Riso

Verdura

Scongelare
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In un primo momento far cuocere il pollame con il
petto rivolto verso il basso. Voltare il pollame una volta
trascorsi i %5 del tempo di cottura (aspettare |l
segnale).

Il pollo pud essere servito immediatamente dopo la
cottura.

Utilizzare una pentola profonda senza coperchio.
L’arrosto dovrebbe ricoprire ca. i due terzi del fondo
della pentola.

Alla fine, lasciare riposare I'arrosto per altri 5-10 minuti
nel forno spento. Avvolgere I'arrosto in una pellicola di
alluminio. Voltare dopo 5 minuti. L’arrosto pud essere
tagliato anche a freddo.

Mettere la pietanza in un recipente adatto al
microonde e farla cuocere sulla griglia inferiore.

Non utilizzare il riso in bustine. Aggiungere al riso la
quantita d’acqua necessaria, seguendo le indicazioni
fornite sulla confezione. Di norma la quantita d’acqua
da aggiungere equivale al doppio o al triplo del peso
del riso.

Poiché i cereali producono molta schiuma, si consiglia
di utilizzare sempre una pentola profonda con
coperchio.

Verdura fresca: Tagliare a fette la verdura. Per ogni
200 g aggiungere un cucchiaio d’acqua.

Verdure, surgelate: Per questo programma si pud
usare soltanto della verdura sbollentata non precotta.
Far cuocere la verdura senza acqua. Le verdure
surgelate con crema alla panna non sono adatte.

Utilizzare una stoviglia piana, per esempio un piatto in
vetro o in porcellana. Disporre gli alimenti sul piatto.
Distribuirli il piu possibile. Disporre il pollo sul piatto in
modo che il petto sia rivolto verso lalto.

Dopo averlo fatto scongelare, lasciare ancora
disgelare il cibo per altri 10-30 minuti.

Si consiglia di far scongelare il pane soltanto nella
quantita necessaria in quanto invecchia rapidamente.



Tabella dei

programmi

Programma Ambitodipeso  Avvertenze

primariga seconda riga inkg

Pizza, congelata a base sottile 0,30-0,50 Senza stoviglie direttamente sul piatto

irevole.
a base spessa 0,40-0,60 girevole

Prodott a base di patate, Patatine fritte 0,20-0,75 Senza stoviglie direttamente sul piatto

cong. girevole.

(cong. =congelato

patat. fritte, sottili. 0,20-0,75
patate arrostite 0,20-0,85
Crocchette 0,20-0,85
Sformatini di patate 0,20-0,75

Patate Patate less 0,20-1,00 Stoviglie con coperchio sulla griglia

inferiore. Voltare una volta trascorsa meta
Pat. less con buccia 0,20 - 1,00 del tempo impostato. Infine lasciare
riposare per 5 minuti.

Spuntini, congelati Involtini primavera 0,10-0,70 Senza stoviglie direttamente sul piatto

Mini-involtini di primav. 0,10-0,70 girevole.
Pizzette 0,09-0,50 Senza stoviglie direttamente sulla griglia
inferiore.

Pollame, congelato Ali di pollo 0,20-0,60 Senza stoviglie direttamente sul piatto
girevole.

Pollame, fresco Pollo 0,80-1,80 Disporre con il petto rivolto verso il basso;
il recipiente senza coperchio va
posizionato sulla griglia inferiore. Voltare
una volta trascorsa meta del tempo di
cottura (aspettare il segnale).

Carne, fresca Capa di maiale 0,80-1,80 Stoviglie senza coperchio sulla griglia

o . inferiore. Voltare una volta trascorsa meta
Coscia d'agn. disoss. 0.80-1,50 del tempo impostato. Infine lasciare
Roastbeef 0,80-1,80 riposare per 10 minuti.
Pesce, congelato Anelli di seppia 0,20-0,50 Senza stoviglie direttamente sul piatto
Bastoncini di pesce 0,20- 0,60 girevole.
Piatti d. pasta congel. Lasagne bolognesi 0,40-1,10 Stoviglie senza coperchio sulla griglia

inferiore.
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Programma

Ambito di peso

Avvertenze

primariga seconda riga inkg
Riso Riso a chiccho lungho 0,10-0,50 Stoviglie con coperchio sulla griglia
: : inferiore. Mescolare dopo 2-12 minuti.
Riso basmai 0,10-0,50 Infine lasciare riposare per 5-10 minuti.
Prodott. da forno, corg. ciambelle 0,07-0,30 Senza stoviglie direttamente sul piatto
girevole.
Verdura fresca 0,20-1,00 Stoviglie con coperchio sulla griglia
inferiore. Mescolare una volta trascorsa
congelata 0,20 - 1,00 meta del tempo impostato. Infine lasciare
riposare per 5 minuti.
Scongelare Pane 0,20-1,00 Stoviglie senza coperchio sulla griglia

Dolce ascitio 0,20-1,00 inferiore.

Dolce cremoso 0,20-1,00

Carne tritata 0,30-1,00 Stoviglie senza coperchio sulla griglia
inferiore. Congelare disponendo le parti in
piano. Voltare ripetutamente e rimuovere
la carne scongelata.

Pollame, intero 0,40-2,00 Stoviglie senza coperchio sulla griglia
inferiore. Disporlo con il petto rivolto verso
I'alto. Voltare una volta trascorsa meta del
tempo impostato. Infine lasciare riposare
per 10-30 minuti.

Pezzi di pollo 0,40-2,00 Stoviglie senza coperchio sulla griglia
inferiore. Disporre con la pelle rivolta
verso I'alto. Voltare una volta trascorsa
meta del tempo impostato. Infine lasciare
riposare per 10-20 minuti.

Carne di maiale dis. 0,50-2,00 Stoviglie senza coperchio sulla griglia
inferiore. Voltare una volta trascorsa meta

Carne di manzo 0,50 - 2,00 del tempo impostato. Infine lasciare

riposare per 10-20 minuti.
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Memory

Memory consente di creare dei propri programmi. Si
possono memorizzare fino a sei ricette per poterle poi
richiamare in qualunque momento.

La funzione memory ¢ utile quando si necessitano
varie impostazioni per la pietanza desiderata, oppure
quando quest’ultima viene preparata frequentemente.

Selezionare una delle sei memorie ed effettuare

Salvare Memory l'impostazione.

Esempio Memoria 3
360 W, 7 min.,
Grill, grado 1.

Funzione memoria Funzione memoria

1. 2. 3.
K ©

M ok O M ~ 90 180 360 600 9

O Oi) O Oi) OO’@OC

2X
1. Premere il pulsante 2. Premere ancora due volte 3. Premere il pulsante 360 W.
Memo. Il numero 1 indica il pulsante Memo. Il numero 3
la memoria 1. indica la memoria 3.
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4 el — &

4. Servendosi della manopola, 5. Servendosi del selettore
impostare 7 minuti. funzioni, scegliere il grill.

7- S P&« —=>I1N

6. Azionando il pulsante OK,
passare alla seconda riga.

ok O
O O

M

~

7. Servendosi del selettore funzioni,
impostare il grado 1.

attivare subito I'apparecchio. Al punto 8 premere |l

8. Premere il pulsante Memory finché non viene
nuovamente visualizzata I'ora. Le impostazioni

Vengono memorizzate.
Registrare anche il parametro di Memory, quindi

pulsante Start anziché Memory.

Avvertenze Q Se si desidera registrare nuovamente in
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corrispondenza di un determinato posto in
memoria, premere il pulsante Stop ed effettuare
una nuova regolazione.

Non & possibile impostare piu potenze microonde
in successione.

E’ inoltre possibile memorizzare anche una ricetta
scelta tra quelle del programmatore automatico.




Avvio di memory

Funzione memoria

1.
ok O© M
O Oi)

Le impostazioni memorizzate per le proprie ricette
possono essere facilmente richiamate.

Mettere la pietanza nel forno.

stop start

¥

1. Premere il pulsante 2. Premere ancora 2 volte il 3. Premere il pulsante Start.
Memo. Il numero 1 indicala  pulsante Memo, finché non
memoria 1. compare la memoria desiderata.

Scaduto il tempo
impostato

Breve attivazione
dell’illuminazione del forno

Arresto

Cancellazione

Avvertenze

si sente un segnale acustico.

Il display visualizza 'Programma terminato’.
Quando si apre la porta del forno oppure si preme |l
pulsante Stop, si spegne il display.

Premere il pulsante Start. La lampada del forno si
accende per 3 secondi.

Premere una volta il pulsante Stop oppure aprire la
porta del forno. Dopo avere chiuso il forno, premere il
pulsante Start.

Premere due volte il pulsante Stop oppure aprire la
porta e premere una volta il pulsante Stop.

Q Dopo aver effettuato I'attivazione, non € piu
possibile modificare la memoria.
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Manutenzione e pulizia

Esterno
dell’apparecchio

Griglia di areazione

Forno

52

Evitare assolutamente I'uso di idropulitrici ad alta
pressione o di pulitrici a getto di vaporel!

E’ sufficiente strofinare I'apparecchio con un panno
umido. Se € molto sporco, aggiungere all’acqua
qualche goccia di detersivo per stoviglie. Asciugare
poi I'apparecchio con un panno asciutto.

Non usare detergenti corrosivi 0 abrasivi, poiché in
caso contrario si formano zone opache. Se uno di
questi prodotti dovesse venire a contatto con

I'apparecchio, pulirlo immediatamente con acqua.

Apparecchio in acciaio legato

Rimuovere al piu presto possibile macchie di calcare,
grasso, fecola e albume. Al di sotto di queste macchie
pud iniziare un processo di corrosione.

Per la pulizia utilizzare detergenti per acciaio legato
che si trovano comunemente in commercio. Prestare
molta attenzione alle indicazioni del produttore € fare
una prova in un angolo, prima di utilizzare il detergente
sull’intera superficie.

Per la pulizia pud essere rimossa.

A cottura ultimata, pulire il forno dopo averlo lasciato
raffreddare. Gli spruzzi e le incrostazioni possono cosi
essere rimossi e si potra pertanto evitare che si
solidifichino la volta successiva.

In caso di forte imbrattamento, utilizzare detergenti
leggeri.

Accertarsi che non penetri acqua all'interno
dell’apparecchio attraverso il sistema di azionamento
del piatto girevole.

Asciugare con cura il forno utilizzando un panno
morbido affinché non si verifichino corrosioni.



Accessori

Piatto girevole

Non utilizzare spray per forno né altri abrasivi o
detergenti aggressivi. Anche i cuscinetti abrasivi, le
spugne ruvide e i detergenti per le stoviglie non sono
adatti allo scopo. Questi strumenti graffiano infatti la
superficie.

Gli odori sgradevoli, per esempio dovuti alla
preparazione di pesce, possono essere eliminati
faciimente. Aggiungere qualche goccia di succo di
limone in una tazza d’acqua. Mettere un cucchiaio nel
contenitore al fine di evitare ritardi nel raggiungimento
del punto di ebollizione. Far scaldare I'acqua per

ca. 1 - 2 minuti alla massima potenza microonde.

Immergere gli accessori in acqua con detergente
immediatamente dopo il loro utilizzo. In questo modo i
residui potranno essere rimossi facilmente con una
spazzola od una spugnetta per stoviglie. Per la pulizia
della griglia si pu0 utilizzare un pulitore per acciaio
inox oppure la lavastoviglie.

Pulire il piatto girevole con del detergente. La cavita
del vano cottura deve essere pulita con un panno
umido. Accertarsi che non penetri acqua all’'interno
dell’apparecchio attraverso il sistema di azionamento
del piatto girevole. Quando viene nuovamente
montato, il piatto girevole deve scattare correttamente
in posizione.
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Cosa fare in caso di guasto?

Quando si verifica qualche malfunzionamento, si tratta
spesso di una sciocchezza. Prima di rivolgersi al
servizio di assistenza clienti, tener presenti le seguenti

avvertenze:

Guasto

Possibile causa

Avvertenze/rimedio

L’apparecchio non funziona.

La spina non ¢ inserita.

Inserire la spina.

Mancanza della corrente.

Controllare che la lampada della cucina
funzioni.

II dispositivo di sicurezza &
difettoso.

Controllare nella valvoliera se il fusibile
della cucina € integro.

II'display orologio visualizza tre
zeri.

Mncanz della corrente.

Regolare nuovamente I'ora. Registrare
nuovamente Memory.

II'display visualizza una
durata.

E’ stata azionata
accidentalmente la
manopola.

Premere il pulsante Stop.

Non & stato premuto il
pulsante Start dopo aver
effettuato la regolazione.

Premere il pulsante Start oppure
cancellare I'impostazione mediante il
pulsante Stop.

|| forno @ microonde non Si
accende.

La porta non &
completamente chiusa.

Accertarsi che la porta non sia bloccata
da residui di cibo 0 da un corpo
estraneo.

Il pulsante Start non &
premuto.

Premere il pulsante Start.

L"apparecchio non € in
funzione Il display visualizza
una durata.

E’ stata azionata
accidentalmente la
manopola.

Premere il pulsante Stop.

Gli alimenti si riscaldano piu
lentamente del solito.
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E’' stata impostata una
potenza microonde troppo
bassa.

Selezionare una potenza superiore.

E’ stata introdotta
nell’apparecchio una
quantita maggiore del
solito.

Quantita doppia - tempo quasi doppio.



Guasto

Possibile causa Avvertenze/rimedio

Gli alimenti erano piu freddi  Mescolare o voltare di tanto in tanto gi

del solito. alimenti.

II'piatto girevole gratta o
produce un rumore
strascicato.

E’ presente dello sporco 0 Pulire la cavita del fondo del forno.
un corpo estraneo nel

sistema di azionamento del

piatto girevole.

Le riparazioni devono essere eseguite
esclusivamente da tecnici del servizio di
assistenza adeguatamente qualificati. Se non
effettuate in modo corretto, le riparazioni possono
causare gravi pericoli.

Difesa dell’ambiente

Avvertenze per lo
smaltimento

L’imballaggio ha protetto il Vostro nuovo apparecchio
nel trasporto fino a Voi. Tutti i materiali utilizzati sono

compatibili con I'ambiente e riciclabili. Siete pregati di
collaborare, smaltendo I'imballaggio in modo ecologi-

camente corretto.

Gli apparecchi dismessi non sono rifiuti senza valore.
Attraverso uno smaltimento ecologico corretto si pos-

SONO recuperare materie prime pregiate.

Prima di rottamare I’'apparecchio dismesso, renderlo
inservibile oppure contrassegnarlo con un’etichetta

adesiva «Attenzione: apparecchio guasto!»

Informatevi sulle attuali possibilita di smaltimento
presso il Vostro rivenditore specializzato, oppure
presso la Vostra amministrazione comunale.
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Assistenza tecnica

Se il vostro apparecchio deve essere riparato,
rivolgetevi all’assistenza tecnica. Trovate nell’elenco
allegato al prodotto I'indirizzo ed il numero telefonico
del piu vicino centro di assistenza tecnica.

Sigla del prodotto (E-Nr.) Indicate sempre al servizio assistenza clienti la sigla
e numero di fabbricazione  de| prodotto (E-Nr.) ed il numero di fabbricazione

(FD-Nr.) (FD-Nr.) del vostro apparecchio. Trovate la targhetta
d’identificazione con i dati aprendo la porta del forno.
Per evitare di cercare a lungo in caso di guasto,
trascrivete subito qui i dati del vostro apparecchio.
| ENr FD-N. |
‘ Assistenza tecnica ‘

. . Alimentazione di energia elettrica:230 V, 50 Hz

Dati tecnici Potenza massima assorbita: 3380 W
Potenza microonde: 900 W
Grill: 2100 W
Riscaldamento sup./inf.: 1900 W
Frequenza: 2450 MHz
Dimensioni (H x Largh. x P)
- Apparecchio 45,8 x59,5x 52 cm
- Vano cottura 20,4 x 44 x 42 cm
Peso 25kg
Testato VDE (Associazione
elettronica tedesca): Si
Certificazione CE: Si
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Pietanze sperimentate secondo
la norma EN 60705

La qualita ed il funzionamento degli apparecchi con
funzione microonde combinata vengono testati da
centri di controllo tenendo conto di queste pietanze.

Scongelare con il forno a microonde

Pietanza Potenza microonde Watt, Avvertenze
Durata in minuti

Carne 180W, 7 Stampo di pyrex @ 22 cm
+ 90W,10-12

Cuocere con il forno a microonde

Pietanza Potenza microonde Watt, Avvertenze
Durata in minuti

Latte all’uovo 600 W, 5+ 360 W, 12 -15 Disporre lo stampo in pyrex sulla griglia
inferiore.

Biscotto 600 W, 9 - 11 Disporre lo stampo in pyrex @ 22 cm
sulla griglia inferiore.

Polpettone 600 W, 25 - 30 Disporre lo stampo in pyrex sulla griglia
inferiore.

Cottura con funzione microonde combinata

Pietanza Potenza microonde Watt, Tipo di Tempera-  Avvertenze
Durata in minuti riscal- tura°C
damento
Patate gratinate 360 W, 35 - 40 Aria calda 140 Disporre lo stampo in

pyrex @ 22 cm sulla
griglia inferiore.
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Pietanza Potenza microonde Watt, Tipo di Tempera-  Avvertenze
Durata in minuti riscal- tura °C

damento

Dolci 180 W, 20 riscal- 160 Disporre lo stampo in
damento pyrex & 22 c¢m sulla
super./ griglia inferiore.
infer.

Pollo 360 W, 30 -35 Aria calda 180 Disporre il pollo sulla

griglia inferiore con il
petto rivolto verso il
basso. Voltare dopo
15 minuti.
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Con este horno se disfruta de la cocina.

Leer las instrucciones de uso para poder aprovechar todas
las ventajas técnicas.

Al principio de las instrucciones de uso ofrecemos una serie
de indicaciones importantes con respecto a la seguridad. A
continuacion se tendra ocasion de conocer los distintos
componentes de su nuevo aparato. Ensefaremos todo lo que
se puede hacer con él y cédmo manejarlo.

Las tablas estan elaboradas de forma que se puede ir
programando paso a paso. En ellas se encuentran platos
usuales, los recipientes necesarios para hacerlos y los valores
de programacion optimos; todo ello, por supuesto,
comprobado en nuestro centro culinario.

Ofrecemos también una serie de consejos practicos sobre
limpieza y mantenimiento de su aparato para que se conserve
como nuevo durante largo tiempo. Y si en alguna ocasion
surgiera una averia, en las ultimas paginas se dispone de
informacion de gran utilidad a la hora de subsanar pequenos
fallos.

¢ Alguna duda? Consultar siempre en primer lugar el amplio
indice de las instrucciones. Este permite una orientacion
rapida y sencilla.

Y ahora, a disfrutar de la cocina.
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Antes de conectar el nuevo
aparato a la red eléctrica

Indicaciones de seguridad Antes de emplear el aparato nuevo debera leer
importantes detenidamente las instrucciones de uso del
mismo. En ellas se facilitan informaciones
y consejos importantes para su seguridad
personal, asi como para el correcto manejo
y cuidado del aparato.

U Guarde las instrucciones de uso y de montaje para
un posible propietario posterior.

O No poner en funcionamiento el aparato en caso
de comprobar danos o desperfectos debidos al
transporte.

Instalacion y conexion

U Este aparato es de uso exclusivamente
doméstico.

O Tener en cuenta las instrucciones especiales de
montaje.

Q El aparato se puede montar en un armario en alto
de 60 cm de anchura (por o menos 85 cm por
encima del suelo).
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O El aparato se suministra listo para ser conectado y

s6lo podra conectarse a una toma de corriente de
instalacion reglamentaria y provista de toma a
tierra. El fusible debe ser de 16 amperios (fusibles
automaticos L o B). La tension de la red debe
coincidir con el valor de tension que se indica en la
placa de caracteristicas.

Cambiar de sitio la caja de enchufe o cambiar la
linea de conexion son trabajos que debe realizar
Unicamente un electricista cualificado. Si, una vez
colocado, el enchufe no es accesible, debe existir
en la instalacion un dispositivo de separacion
omnipolar con una distancia de contacto minima
de 3 mm.

No se pueden utilizar enchufes multiples, regletas
de enchufes o alargaderas. En caso de
sobrecarga existe peligro de incendio.

Lo que se debe tener en cuenta

Indicaciones de
seguridad

Q Este aparato cumple las normas de seguridad

especificas para aparatos eléctricos. Las
reparaciones solo podran ser realizadas por
técnicos del Servicio de Asistencia Técnica
debidamente instruidos por el fabricante. Las
reparaciones realizadas de forma indebida pueden
suponer un grave riesgo para el usuario.

Utilizar el aparato Unicamente para la preparacion
de alimentos.
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Los nifnos solo podran utilizar el microondas
cuando se les haya ensenado a hacerlo. Los ninos
tienen que saber manejar el aparato
correctamente y comprender las situaciones de
peligro de las que se advierte en las instrucciones
de uso.

Por norma general, utilizar el aparato sélo con el
plato giratorio insertado.

Se debe evitar que el liquido que se derrame
penetre en el interior del aparato por el dispositivo
de accionamiento del plato giratorio.

Conectar el microondas soélo con alimentos en su
interior. De no haber alimentos dentro, el aparato
puede sufrir una sobrecarga. La Unica excepcion
de esta norma seria una breve prueba de la vajilla
(ver las indicaciones acerca de la vajilla).

Las superficies de los aparatos para calentar y
cocinar se calientan durante su funcionamiento.
Mantener lejos a los ninos. jPeligro de
qguemaduras!

Los cables de conexion de los aparatos eléctricos
no deben quedar aprisionados en la puerta del
horno. Podria resultar dafado el aislamiento de los
cables.

iCortocircuito, descarga eléctrical

No guardar ni colocar objetos inflamables en el
interior del horno. Podrian incendiarse al conectar
el aparato.

iPeligro de quemaduras!

En caso de ver que se forma humo en el interior
del microondas, jno abrir la puerta del aparato!
Desconectar el cable de la red.

La puerta del horno debe cerrarse siempre
herméticamente.

En caso de que la puerta del aparato esté danada,
no se podra volver a utilizar el aparato hasta que
haya sido reparado por personal del Servicio de
Asistencia Técnica. Podria producirse un escape
de energia microondas.



Indicaciones de
seguridad para el
uso del microondas

Q

Q

Q

Proteger el horno del calor excesivo y de la
humedad.

La carcasa no debe abrirse. El aparato funciona
con alta tension.

En caso de que el aparato esté defectuoso,
desconectar el enchufe de conexion a la red
eléctrica o desconectar el fusible de la caja de
fusibles.

Llamar al Servicio de Asistencia Técnica.

Conectar el horno microondas soélo con alimentos
o liquidos en el interior.

O Calentar con el microondas Unicamente comidas y

bebidas. Otras aplicaciones pueden ser peligrosas
y causar danos. P. gj. pueden quemarse las
almohadas terapéuticas.

iPeligro de quemaduras!

Cuando se calienten liquidos, introducir siempre
una cucharita dentro del recipiente para evitar asi
el retardo de ebullicion. El retardo de ebullicion es
un fendmeno en el cual se alcanza la temperatura
de ebullicion sin que asciendan las tipicas
burbujas de vapor. La mas leve sacudida del
recipiente basta para que el liquido caliente se
derrame o salpique con fuerza. Esto puede
ocasionar lesiones y quemaduras.
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Alimentos para bebés:

Los alimentos para el bebé en tarros o biberones
deben calentarse siempre sin la tapadera o la
tetina. Una vez calentados, hay que remover o
agitar bien los alimentos. El calor se reparte asi
uniformemente. Controlar la temperatura antes de
darle el alimento al nifo. jPeligro de quemaduras!

No calentar nunca comidas ni bebidas en
recipientes o0 envases cerrados. jPeligro de
explosion!

Las bebidas alcohdlicas no deben calentarse en
exceso. jPeligro de explosion!

No calentar los alimentos envueltos en material
termoaislante. Podrian incendiarse. Los alimentos
en envases de plastico, de papel u otros
materiales inflamables deben vigilarse mientras se
calientan. Los envases herméticos que contienen
alimentos pueden reventar.

No deben cocerse los huevos con la cascara ni
calentar huevos duros. Pueden reventar como un
explosivo. Esto es igualmente valido para
moluscos o crustaceos. En el caso de huevos
fritos 0 huevos en vaso, pinchar la yema
previamente.

En alimentos con cascara o piel dura, p. €j.
manzanas, tomates, patatas o salchichas, es
posible que reviente la cascara. Pinchar la cascara
antes de calentarlos.

Si se desean desecar alimentos como hierbas,
fruta o setas, o descongelar o calentar alimentos
con escaso contenido en agua, como p. gj. pan,
debe vigilarse el proceso. En caso de un
desecado excesivo existe peligro de incendio.

No calentar nunca aceite solo en el microondas.
Utilizar solamente vajilla apta para microondas.

La vajilla de porcelana o ceramica puede
presentar finos agujeros en asas y tapaderas.
Detras de esos agujeros puede ocultarse un
hueco. La humedad que penetre en esos huecos
puede causar la rotura de la pieza.



U Deben observarse siempre las potencias y
tiempos para el microondas tal y como se indican
en las instrucciones de uso. Si se ha seleccionado
una potencia 0 un tiempo considerablemente
excesivos, podria incendiarse el alimento y danar
el aparato.

U Los alimentos calentados despiden calor. Los
recipientes que los contienen pueden quemar.
Utilizar agarradores al sacar la vajilla del aparato.

Q Extraer el plato giratorio con mucha precaucion.
La resistencia descubierta sigue muy caliente
durante unos minutos. jPeligro de quemaduras!
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El panel de mandos

Pantalla de visualizacion
del reloj

Se puede ver la hora, la
duracion y el peso del
alimento para los programas

automaticos.
Indicacion visual para Seis lugares de la memoria
las potencias del para la memorizacion

microondas

90 180 360 600 900

Teclas para las potencias Mando giratorio

| microon . g
del microondas para ajustar la hora, la duracion

90 vatios y el peso del alimento para los
180 vatios programas automaticos. Se
360 vatios puede ajustar una duracion de
600 vatios un max. de 5 horas.
900 vatios
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Pantalla indicadora de textos completos
La indicacion de textos completos esta disponible en 12 lenguas.

- indica el tipo de calentamiento seleccionado y la temperatura o el escalén de potencia
- muestra los platos correspondientes al programa de coccion automatico ajustado
- facilita consejos practicos para efectuar los ajustes del aparato

Tecla de
memorizacion

Control de
calentamiento

—> Aire caliente forzado
—> 160 °C —=====

ok O M stop start

¢ e

Selector de funciones Tecla ok Tecla Tecla de puesta

_ , . stop en marcha
para ajustar el tipo de para cambiar de
calentamiento, la temperatura | renglon en la
0 los programas automaticos | indicacion de

Al girar el selector de funciones! (X108 completos
hacia la derecha aparecen los

tipos de calentamiento o

escalones de potencia, al Tecla de reloj
girarlo hacia la izquierda

aparecen los programas.
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Mandos
escamoteables

Los tipos de
calentamiento
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El mando selector de la funciones y el mando giratorio
se pueden escamotear en cualquier posicion.

Para enclavar o desenclavar los mandos sélo hay

que oprimirlos. Los mandos se pueden girar
indistintamente hacia la izquierda o derecha.

El horno dispone de diferentes tipos de
calentamiento. De este modo se puede seleccionar la
forma de preparacion mas idénea para cada
alimento.

Microondas

Estas ondas se transforman en calor en los alimentos.
La microonda es apropiada para descongelar,
calentar, fundir y cocer con rapidez.

Potencias del microondas:

900 W  para calentar liquidos.
600 W para calentar y cocer alimentos.
360 W para cocinar carnes y calentar
alimentos delicados.
180 W para descongelar y para ultimar la coccion
de los platos.
90 W  para descongelar alimentos delicados.

Microondas combinado con un tipo de
calentamiento

Aqui el microondas funciona simultaneamente con
otro tipo de calentamiento. Los platos siguen saliendo
crujientes y dorados como hasta ahora, pero se
cocinan mucho mas rapido y ahorrando energia.

No es posible combinar el microondas y el escalén
intensivo.

Calor superior e inferior

Aqui el calor proviene de manera uniforme desde
arriba y abajo sobre los alimentos. El calor superior e
inferior es apropiado para pan, pasteles y asados.



Los accesorios

Escaldn intensivo

Adicionalmente al calor superior e inferior, también
hay en funcionamiento una lampara halégena y el grill
de cuarzo. El calor esta disponible muy rapido. Los
alimentos se doran de manera intensiva.

Aire caliente

En el aire caliente, la ldampara haldgena, el grill de
cuarzo y el calor inferior generan el calor, que circula
gracias a un ventilador. El aire caliente es apropiado
especialmente si se utiliza en combinacion con el
microondas.

Asar al grill

El tipo de calentamiento grill se consigue combinando
calor superior, lampara haldégena y grill de cuarzo. Se
pueden seleccionar tres escalones de potencia
diferentes. El tipo de calentamiento es apropiado para
asar al grill bistecs, salchichas, pescados o tostadas.

Calor inferior

Sdlo la resistencia inferior esta en funcionamiento.
Este tipo de calentamiento es apropiado para ultimar
el horneado. Se pueden seleccionar tres escalones
de potencia.

El plato giratorio

la superficie donde se colocan las
parrillas.

Los platos que necesitan calentarse
mucho por debajo pueden prepararse
directamente sobre el plato giratorio.

No utilizar nunca el aparato sin el plato
giratorio insertado.

No colacar mas de 4,5 kg de peso sobre
el plato giratorio.

71



72

-

Colocar el plato giratorio encima de la
transmision en el centro de la base del
horno.

Asegurarse de que queda bien encajado.

El plato giratorio tiene que girar con todos
los tipos de calentamiento, 1o que es
necesario para conseguir un buen
resultado de coccion.

Puede girar hacia la izquierda o hacia la
derecha.

Parrilla inferior

para el funcionamiento del microondas,
asi como para hornear y asar. Colocar la
parrilla sobre el plato giratorio.

Parrilla superior para asar al grill, p. €j.
bistecs, salchichas o tostadas. También
puede utilizarse como superficie de
apoyo, p. €. para moldes para gratinar
planos.

Colocar la parrilla sobre el plato giratorio.

Advertencia

Q Lalampara halégenay el grill de
cuarzo siempre se conectan y
desconectan para regular la
temperatura.

Q El aparato esta equipado con un
ventilador para su refrigeracion. El
ventilador puede seguir funcionando
aunqgue se haya desconectado el
horno. Mientras funcione el ventilador,
el aparato lo sefiala en la indicacion de
textos completos.

O En el cristal de la puerta, en las
paredes interiores y en el suelo puede
aparecer agua de condensacion. Esto
es algo normal que no afecta al buen
funcionamiento del microondas. Secar
el agua de condensacion cuando se
haya terminado de cocinar.



Ajustes basicos

Al adquirir el aparato nuevo, éste posee algunos
ajustes basicos que se pueden modificar si se desea.

Ajuste basico Modificar en

La indicacion de texto completo se realiza en Se puede escoger entre 12 lenguas diferentes.
lengua alemana.

Una vez haya transcurrido la duracion, se oird una  Se puede modificar la duracion de la sefial.
sefial.

Durac.d.l.sefial larga = 30 tonos. Durac.d.l.sefial corta = 3 tonos.

. o Este nuevo aparato tiene una indicacion de textos
Ajustar el idioma completos en espafiol. Se puede escoger entre
12 idiomas diferentes.

N, -
Z2& espaiiol
—> Durac.d.l.senal: larga

2. P<-O 3.

© M
¥

1. Pulsar la tecla de memorizacion 2. Elegir el idioma deseado con el 3. Pulsar la tecla de

durante 6 segundos, hasta que en la  selector de funciones. memqrizagién. La
indicacion visual aparezca "deutsch” modificacion se ha
en el primer renglon y "Signaldauer: grabado.

lang” en el segundo.
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. Cuando el horno se desconecta se oye una sefnal. Se
Modificar la puede modificar la duracion de la sefal.

duracion de la senal Durac.d.l.sefial: corta = 30 tonos
Durac.d.l.sefal: larga = 3 tonos

espaiol —> espanol
Durac.d.l.sefial: larga Durac.d.l.sefial: larga

® M
1. Pulsar la tecla de memorizacion durante 2. Con la tecla ok, pasar al segundo renglon.
6 segundos, hasta que en la indicacion de textos
completos aparezca el idioma en el primer

renglon y la duracion de la sefial en el segundo:
aparece larga.

espaiiol

> Durac.d.l.sefal: corta

3. Pe-O 4.

ok O M
3. Modificar la duracion de la sefial con el 4. Pulsar la tecla de memorizacion. La modificacion

selector de funciones. se ha grabado.
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Antes de la primera puesta
en marcha

Para eliminar el olor a nuevo, calentar el

Calentar el compartimento de coccién cerrado y vacio durante
compartimentode 10 minutos.
coccion

N2 12,
S

2,2 Escalon intensivo £.2€ Escalon intensivo —> Escalén intensivo
— 250°C — 250°C

1. Pr<>0 2. - + 3.

stop start
1. Girar hacia la derecha el 2. Ajustar una duracién de 3. Pulsar la tecla inicio.
selector de funciones hasta el 10 minutos con el mando
escalon intensivo. giratorio.

Transcurridos 10 minutos, el horno se desconecta
solo.

A causa del olor, se recomienda ventilar la cocina.
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Tras conectar el aparato o después de un corte en el
Programar la hora suministro eléctrico, en la pantalla de visualizacion del
reloj parpadean tres ceros.

Poner el reloj en hora.

u@ N

—>E Ajustar la hora actual T e ‘§—>:§.A ustar la hora actual
200 L “riS

—> suprimir ind.d.l.hora *L 2 —> suprimirind.d.l.hora

2. — + 3.

®© M
1. Pulsar la tecla de reloj O. 2. Poner el reloj en hora con el 3. Pulsar la tecla de
mando giratorio. reloj ©.
Cambiar la hora Realizar el ajuste como se describe en los puntos del

p. ej. del horario de verano  { g 3.
al de invierno

Suprimir la indicacién de la  En caso de que resulte molesta la pantalla de
hora visualizacion del reloj, se puede ocultar la hora.

UI%

‘5, SR~Ajustar la hora actual . Ajustar la hora actual
—> suprimir ind.d.l.hora : suprimir ind.d.l.hora

3.

M ®@ M
1. Pulsar la tecla de reloj ©. 2. Con la tecla ok, pasar al 3. Pulsar la tecla de
renglon “"suprimir ind.d.l.hora”. reloj ©.

El hora transcurre en un segundo plano.
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Insertar la indicacién de la Si se desea volver a mostrar la hora, proseguir de la
hora siguiente manera:

. N2
> Ajustar la hora actual ;& Ajustar la hora actual
)

%—)%Mostrar la hora actual -> suprimir ind.d.l.hora

AN

3.
ok ®© M
O D GgC

1. Pulsar la tecla de reloj ©. 2. Pasar a la primera linea con la 3. Pulsar la tecla de

tecla ok. reloj .
La hora aparece en la

indicacion visual.
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El microondas

Recipiente

78

El microondas se puede utilizar solo o combinado con
uno de los tipos de calentamiento del horno.

iHay que probarlo! Calentar, por ejemplo, una taza de
agua para hacer un té.

Tomar una taza grande que no tenga adornos
dorados o plateados € introducir en ella una
cucharilla. Colocar la parrilla baja sobre el plato
giratorio y colocar la taza encima.

1. Pulsar la tecla de potencia del microondas
900 vatios.
2. Programar con el mando giratorio 1 minuto
30 segundos.
3. Pulsar la tecla de puesta en marcha.
Al cabo de 1 minuto y 30 segundos suena una sefal
acustica. El agua esta caliente.

Mientras se toma el té, volver a leer las indicaciones
de seguridad al principio de las instrucciones de uso.
Son muy importantes.

Utilizar recipientes resistentes al calor que sean de
cristal, vitroceramica, porcelana, ceramica o plastico
termorresistente. Todos estos materiales permiten la
penetracion de microondas.

No sucede lo mismo con el metal. Las microondas no
pueden penetrarlo; en el interior del recipiente de
metal cerrado los alimentos no se calientan.

Procurar que el metal, como p. €j. una cuchara, esté
alejado por lo menos 2 cm de las paredes del horno y
de la cara interior de la puerta. El cristal de la parte
interior de la puerta podria romperse si saltan chispas.

La mayoria de las veces se puede utilizar la misma
vajilla en la que se sirva la comida. De esta forma se
ahorra bastante trabajo cambiando de un recipiente a
otro y fregando después.

Si se tiene vajilla con decoraciones doradas o
plateadas, utilizarla Unicamente si el fabricante
garantiza que es adecuada para microondas.



Prueba de la vajilla: Si no se esta seguro de si su vajilla es adecuada para
el microondas 0 no, se puede efectuar la siguiente

prueba:

Introducir el recipiente vacio durante 72 hasta 1 minuto
en el aparato conectandolo a su maxima potencia.
Comprobar durante este tiempo la temperatura. El
recipiente tiene que estar frio o templado. Si se
calienta o se producen chispas, es inadecuado.

jAtencion!

El microondas no debe conectarse si no hay alimentos
en su interior. La Unica excepcion es esta prueba para la

vajilla.

; 900 Vatios
Potencias del 600 Vatios

microondas 360 Vatios
180 Vatios

90 Vatios

Asi se programa

= 180 360 600 900W

O Cg O O
L4

-+ 3.

para calentar bebidas.

para calentar y cocer alimentos.

para cocinar carnes y calentar alimentos
delicados.

para ultimar la coccion de los platos que
se descongelen.

para descongelar alimentos delicados.

stop start

¥

1. Pulsar la tecla para la 2. Programar con el 3. Pulsar la tecla inicio.
potencia deseada del mando giratorio la duracion
microondas. deseada

En la pantalla se visualiza claramente el transcurso del
tiempo seleccionado.
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Una vez transcurrido el
tiempo

Programar varias potencias
de microondas
secuencialmente

Correccion

Interrumpir

Borrar

lluminacioén adicional

Consejos y advertencias

80

suena una sefal.

En la indicacion visual aparece "Fin del ciclo de
coccion”.

La indicacion visual se apaga si se abre la puerta del
horno o se pulsa la tecla stop.

Proceder como se describe en los puntos 1y 2. Pro-
gramar a continuacion la 2° potencia y duracion del
microondas. Pueden programarse hasta 3 potencias
y tiempos de duracion consecutivamente. Pulsar al
final la tecla de puesta en marcha. La duracion total
aparece en la indicacion visual y va transcurriendo a la
inversa. La potencia activa del microondas se ilumina
con mas claridad.

O También se puede seleccionar una misma
potencia dos veces: por gj. 600 W-360 W-600 W.
Sdlo se puede seleccionar 900 W una sola vez.

Si s6lo se ha programado una potencia del
microondas, se puede modificar en cualquier
momento la duracion.

Pulsar la tecla stop una vez o abrir la puerta del horno.
Después de cerrar la puerta, hay que volver a pulsar la
tecla inicio.

Pulsar la tecla stop dos veces o abrir la puerta y pulsar
la tecla stop una vez.

En caso de que la iluminacion interior del horno no
sea suficiente, se puede conectar la lampara
haldgena durante tres segundos. Para ello, pulsar la
tecla de puesta en marcha. Si se conecta durante
mas tiempo, esto influira en el proceso de coccion.

Q La potencia de 900 vatios se puede programar
como maximo durante 30 minutos, todas las otras
potencias hasta 5 horas.

1 minuto en intervalos de segundo
Hasta 5 minutos en intervalos de 10 segundos
Hasta 60 minutos en intervalos de minutos
Hasta 5 horas en intervalos de 5 minutos

O Puede regularse primero la potencia del
microondas y después la duracion, o al revés.



Tablas de coccidén

Descongelar

En las tablas siguientes se encuentran numerosas
opciones y posibilidades de programacion para el
microondas.

Las indicaciones de duracion que se dan en las tablas
son solamente valores orientativos. Pueden variar en
funcion del recipiente, de la calidad, temperatura y
consistencia de los alimentos.

En las tablas se dan con frecuencia margenes de
tiempo. Seleccionar siempre el valor mas bajo vy, si
fuera necesario, prolongar después el tiempo de
coccion.

Puede que a veces se tenga que cocinar con
cantidades diferentes a las que se sefnalan en la
tablas.

Para estos casos hay una regla basica:

Doble cantidad - casi doble tiempo de coccion,
Mitad de la cantidad - mitad de tiempo de coccion.

Colocar los recipientes siempre sobre la parrilla baja.
De esta forma, el microondas calentara la comida
desde todos los lados.

U Ponga los alimentos congelados en un recipiente
sin tapar en el plato giratorio.

Q Las partes mas delicadas, como muslos y alas de
pollo, o los bordes grasos de las piezas de asado,
se pueden recubrir con pequenos trozos de papel
aluminio. El papel aluminio no debe entrar en con-
tacto con las paredes del horno. Una vez trans-
currido la mitad del tiempo de descongelacion se
puede quitar el papel aluminio.

O Entremedias, debe dar la vuelta 1 6 2 veces a los
alimentos o removerlos. A las piezas grandes
tendra que darle la vuelta varias veces.

Q Deje reposar el alimento descongelado de
10 - 20 minutos a temperatura ambiente para
igualar la temperatura. Si se trata de aves, puede
ya sacarle las visceras. La carne puede prepararse
ya aungue aun tenga un pequeno nucleo conge-
lado.
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Cantidad Potenciadel microondas, vatios

duracion en minutos

Consejosy advertencias

Carne en piezas enteras 800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 15 - 25 min.  Dar la vuelta varias veces.
de vaca, cerdo, ternera 1000 g 180 W, 20 min. + 90 W, 25 - 35 min.
(con o sin hueso) 1500 g 180 W, 30 min. + 90 W, 25 - 35 min.
Carne troceada o en filetes 200¢g 180 W, 5 min. + 90 W, 4 - 6 min. Al darles la vuelta, separar las
de vaca, cerdo o ternera 500¢g 180 W, 10 min. + 90 W, 5 - 10 min. piezas de carne unas de otras.
80049 180 W, 10 min. + 90 W, 10 - 15 min.
Carne picada, mezcla 200 ¢ 90 W, 15 min. Los trozos deben ser lo mas
500¢g 180 W, 10 min. + 90 W, 10 - 15 min.  finos posible cuando se
80049 180 W, 15 min. + 90 W, 15 - 20 min.  congelen. Darles la vuelta
varias veces y retirar la carne
que ya esté descongelada.
Aves 0 trozos de ave 600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 10 - 15 min.
1200 g 180 W, 15 min. + 90 W, 20 - 25 min.
Pescado 4009 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. Separar unos de otros los
Filete, rodajas trozos descongelados.
Pescado entero 300 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10 - 15 min.
600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 20 - 30 min.
Verdura, p. €j. guisantes 3009 180 W, 10 - 15 min. Remover con cuidado de vez
en cuando.
Fruta, 300 g 180 W, 7 - 10 min. Remover con cuidado de vez
p. ). frambuesas 5009 180 W, 8 min. + 90 W, 5 - 10 min. en cuando y separar las
descongeladas.
Mantequilla 125¢ 180 W, 2 min. + 90 W, 2 - 3 min. Extraer el envoltorio por
2509 180 W, 2 min. + 90 W, 3 - 5 min. completo.
Pan, entero 500¢ 180 W, 8 min. + 90 W, 5 - 10 min.
1000 g 180 W, 12 min. + 90 W, 10 - 20 min.
Pastel, seco 500¢g 90 W, 10 - 15 min. Separar los trozos de pastel.
p. €j. de masa batida 750 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. S6lo para pasteles sin
glaseado, nata o crema.
Pastel, jugoso 500¢g 180 W, 5 min. + 90 W, 15 - 20 min. Solo para pasteles sin
p. €j. pastel de frutas o de 7509 180 W, 7 min. + 90 W, 15 - 20 min. glaseado, nata o gelatina.

requeson
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Descongelar, calentar o
cocinar alimentos
congelados

Retire el envoltorio de los platos precocinados. Si
se utiliza vajilla apta para microondas, se calientan
mas rapida y uniformemente. Los distintos com-
ponentes de los alimentos pueden presentar
también diferencias en el tiempo que necesitan
para calentarse.

Cuanto menor sea la altura de las viandas, con
mayor rapidez se cocinaran. Por tanto, conviene
colocar las viandas de la forma mas aplanada
posible dentro del recipiente. No es aconsejable
poner los alimentos en capas, unos encima de
otros.

Tape siempre los alimentos. Si no dispone de una
tapadera adecuada para el recipiente, utilice un
plato o papel especial para microondas.

Debe darse la vuelta o remover las viandas de
2 - 3 veces mientras se estan calentando.

Una vez calentados, deje reposar los platos de
2 - 5 minutos para que se iguale la temperatura.

Las viandas suelen conservar su sabor caracte-
ristico. Por esta razdn, el empleo de sal u otros
condimentos debe ser moderado.

Cantidad

Potencias del Consejos y advertencias
microondas, Vatios
Tiempo, minutos

Mend, plato combinado, plato
precocinado 2-3 componentes

300-400g 600 W, 8 - 11 min.

Sopas 400 g 600 W, 8 - 10 min.

Potajes 500 ¢ 600 W, 10 - 13 min.

Carne en salsa, p.ej. gulasch 500¢ 600 W, 12 - 17 min. Separar 10s trozos de
carne cuando se les dé la
vuelta.

Pescado, p.gj., filete 400 ¢ 600 W, 10 - 15 min. De ser necesario, anadir
agua, zumo de limén o
vino.

Gratinados, p.gj., lasafia, 450 ¢ 600 W, 10 - 15 min.

canelones
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Cantidad

Potencias del Consejos y advertencias
microondas, Vatios
Tiempo, minutos

Guarniciones
arroz, pastas

250 ¢
500¢

600 W, 3 - 5 min. Afadir algo de liquido.
600 W, 8 - 10 min.

Verdura, p.ej., guisantes,
bréculi, zanahorias

300 g
600 g

600 W, 8 - 10 min. Cubrir el fondo del
600 W, 14 - 17 min. recipiente con agua.

Espinacas con nata

450 g

600 W, 11 - 16 min. Cocinar sin afadir sal.

Calentar alimentos
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Q

Retire el envoltorio de los platos precocinados. Si
se utiliza vajilla apta para microondas, se calientan
mas rapida y uniformemente. Los distintos
componentes de los alimentos pueden presentar
también diferencias en el tiempo que necesitan
para calentarse.

Tape siempre los alimentos. Si no dispone de una
tapadera adecuada para el recipiente, utilice un
plato o papel especial para microondas.

Cuando caliente liquidos, introduzca siempre una
cucharita dentro del recipiente para evitar asi el
retardo de ebullicion. El retardo de ebullicion es un
fendmeno en el cual se alcanza la temperatura de
ebullicion sin que asciendan las tipicas burbujas
de vapor. La mas leve sacudida del recipiente
basta para que se inicie una ebullicion tardia 'y el
liquido caliente se derrame o salpique con fuerza.
Esto puede ocasionar lesiones y quemaduras.

Debe dar la vuelta o remover las viandas varias
veces mientras se estan calentando. Controle la
temperatura.

Una vez calentados, deje reposar los platos de
2 - 5 minutos para que se iguale la temperatura.



Cantidad Potencia del Consejos y advertencias
microondas, vatios,
duracion en minutos

Menu, plato combinado, 350-500g 600W,5-10 tapar

plato precocinado

(2 - 3 componentes)

Bebidas 150 ml 900 W, 1-2 Introducir una cuchara en el
300 ml 900 W, 2-3 recipiente. No sobrecalentar
500 ml 900 W, 4-5 las bebidas alcohdlicas. Ir

controlando de vez en cuando.

Alimentos para bebés, 50 ml 360 W, ¥ Sin tetina o tapa. Después de

p. €j. biberones 100 ml 360 W, %2 -1 calentar, sacudir bien siempre.
200 ml 600W, 1-2 iEs indispensable controlar la

temperatura!
Sopa, 1taza 200 g 600 W, 2-3
2 tazas 400 ¢ 600 W, 3-4

Carne con salsa 500¢ 600 W, 8 - 11 tapar

Cocido 400 ¢ 600 W, 6 -8 Recipiente cerrado
800 g 600 W, 8 - 11

Verdura, 1 porcion 150 g 600W,2-3 Afiadir un poco de liquido.

2 porciones 300 ¢ 600 W, 3-5
Calentar aimentos Q Cocine las viandas en recipientes tapados. Es
conveniente removerlas o darles la vuelta
entremedias.

O Los alimentos suelen conservar su sabor
caracteristico. Por esta razon, el empleo de sal u
otros condimentos debe ser moderado.

O Cuanto menor sea la altura de las viandas, con
mayor rapidez se cocinaran. Por tanto, conviene
colocar las viandas de la forma mas aplanada
posible dentro del recipiente. De ser posible, no
deberia poner los alimentos en capas, unos
encima de otros.

U Una vez calentados, deje reposar los platos de

2 - 5 minutos para que se iguale la temperatura.
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Cantidad

Potencias del microondas,
Vatios, Tiempo, minutos

Consejos y advertencias

Pollo sin visceras, 1200 g 600 W, 22 - 25 Dar la vuelta tras la mitad
fresco del tiempo.
Filete de pescado, 400 ¢ 600 W,7-12
fresco
Verdura, fresca 250 g 600 W, 6-10 Cortar la verdura en trozos
500 ¢ 600 W, 10-15 de igual tamario. Afadir
1 - 2 cucharas de agua por
cada 100 g de verdura.
Guarniciones,
p.ej., patatas 250 ¢ 600 W, 8-10 Cortar las patatas en trozos
500¢ 600 W, 12-15 de igual tamafio. Aradir
750 g 600 W, 15 - 22 agua al recipiente, aprox.
1 .cm de altura, remover.
p.ej., arroz 125¢ 600W, 4 -6+ 180W 12 -15 Afadir doble cantidad de
250 ¢ 600W,6-8+180W 15-18 liquido.
Platos dulces, p.gj., flan 500 ml 600 W, 6 -8 Remover bien el flan de
(instantaneo), fruta, 2 - 3 veces con el batidor.
compota 500¢ 600W,9-12
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Consejos practicos
para usar el
microondas

No se encuentran
referencias en el cuadro
orientativo relativas a la
cantidad de alimento que
se desea preparar.

El alimento sale demasiado
seco.

El alimento no se ha
descongelado, no esta
caliente o no esta en su
punto, a pesar de haber
transcurrido el tiempo
programado.

Una vez transcurrido el
tiempo de coccidn, el plato
esta demasiado caliente en
los bordes pero en el
centro todavia no esta
listo.

Después de la
descongelacion, las aves o
la carne se han empezado
a cocer por fuera, pero por
dentro todavia no estan
descongeladas.

Prolongar o reducir en tal caso la duracion del ciclo de
coccion en funcion de la siguiente regla basica:
Doble cantidad = casi el doble de
tiempo de coccion
Mitad de la cantidad = mitad del tiempo de coccion

Ajustar un tiempo de coccidn mas corto o seleccionar
una potencia del microondas menor la préxima vez.
Cubirir el alimento con una tapa y agregar mas liquido.

Aumentar la duracion del ciclo de coccion. Las
grandes cantidades de comida y los alimentos mas
altos necesitan mas tiempo para cocerse.

Remover el alimento durante el ciclo de coccion.
Seleccionar la proxima vez una potencia menory un
tiempo de coccidn mas prolongado.

Seleccionar una potencia inferior la préxima vez. Si se
trata de grandes cantidades de comida, dar la vuelta
varias veces a los alimentos que se descongelan.
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Programar el horno

88

El horno se programa seleccionando un tipo de
calentamiento y una temperatura o escaldn de
potencia con el selector de funciones. Introducir
adicionalmente una duracion para el plato con el
mando giratorio. El horno se desconecta
automaticamente pasado este tiempo.

Para cada tipo de calentamiento aparece en el
segundo renglén de la indicacion de textos completos
una temperatura o escalén de potencia como valor
recomendado.

El valor recomendado se puede modificar con el
selector de funciones.

Tipos de calentamiento Valores Valores
recomendados recomendados

Calor superior € inferior 180 °C 20 minutos

Aire caliente 160 °C 20 minutos

Escalon intensivo 250°C 5 minutos

Asar al grill Escalon 3 10 minutos

Calor inferior Escalon 3 5 minutos




Manera de ajustar
el horno

> & X ok C) M o | e RS
1. Girar a la derecha el selector 2. Con la tecla ok, pasar al 3. Programar la temperatura
de funciones hasta que segundo rengldn. deseada con el selector de
aparezca el tipo de funciones.

calentamiento deseado.

Aire caliente forzado

\_5 Aire caliente for
EE175°C

S

Y 4 P<->0 stop start

-8

4. Programar con el mando giratorio la duracion 5, Pulsar la tecla de
deseada puesta en marcha.

En la pantalla se visualiza claramente el transcurso del
tiempo seleccionado.
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Una vez transcurrido el
tiempo

Correccion

Interrumpir

Borrar

lluminacioén adicional

Consejos y advertencias

90

el horno se desconecta. Suena una sefal acustica y
en la indicacion visual aparece "Fin del ciclo de
coccion”. La indicacion visual se apaga si se abre la
puerta del horno o se pulsa la tecla stop.

La temperatura y la duracion se pueden modificar en
cualquier momento.

Pulsar la tecla stop una vez o abrir la puerta del horno.
Después de cerrar la puerta, hay que volver a pulsar la
tecla inicio.

Pulsar la tecla stop dos veces o abrir la puerta y pulsar
la tecla stop una vez.

En caso de que la iluminacion interior del horno no
sea suficiente, se puede conectar la lampara
haldgena durante tres segundos. Para ello, pulsar la
tecla de puesta en marcha.

QO También puede programarse primero la duracion,
luego el tipo de calentamiento y la temperatura.
Programar la duracion con el botdn giratorio y a
continuacion el tipo de calentamiento con el
selector de funciones. Pulsar la tecla ok y
modificar la temperatura. Poner el horno en
marcha.



Programar como se describe desde el punto 1 hasta
... €en caso de el 3. Ocultar entonces la duraciéon como en el punto 4

querer desconectar v poner el horno en marcha.
el horno uno mismo

—> Aire caliente forzado —> Aire caliente forzado
175 °C
| ]
ok O M stop start
4. Pulsar la tecla de reloj. 5. Pulsar la tecla de

puesta en marcha.
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Programar el funcionamiento del
horno combinado con
microondas

Existe un tipo de calentamiento que trabaja
conjuntamente con el microondas.

Los siguientes tipos de calentamiento pueden
combinarse con el microondas hasta 600 W.

Calor superior € inferior
Aire caliente

Calor inferior

Grill

Asi se programa

1. 2. & 3. P<->0O
=9 180 360 600 90C

0 O O C
N

1. Pulsar la tecla de potencia 2. Programar con el 3. Ajuste el tipo de calentamiento
del microondas. mando giratorio la duracion  con el selector de funciones.
deseada
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@ Grill

—>E Escalon 3

AN

Grill
Escalon 2

—> Grill
—> Escalon 2

)
U

stop start

s

4. Con la tecla ok, pasar al
segundo renglon.

Una vez transcurrido el
tiempo

Correccion

Interrumpir

Borrar

lluminacioén adicional

Consejos y advertencias

5. Modificar la temperatura o el 6. Pulsar la tecla inicio.

escalon del grill con el selector
de funciones.

el horno se desconecta. Suena una sefal acustica y
en la indicacion visual aparece "Fin del ciclo de
coccion”. La indicacion visual se apaga si se abre la
puerta del horno o se pulsa la tecla stop.

La temperatura y la duracion se pueden modificar en
cualquier momento.

Pulsar la tecla stop una vez o abrir la puerta del horno.
Después de cerrar la puerta, hay que volver a pulsar la
tecla inicio.

Pulsar la tecla stop dos veces o abrir la puerta y pulsar
la tecla stop una vez.

En caso de que la iluminacion interior del horno no
sea suficiente, se puede conectar la lampara
haldgena durante tres segundos. Para ello, pulsar la
tecla de puesta en marcha. Si se conecta durante
mas tiempo, esto influirda en el proceso de coccion.

Q También puede programarse primero el tipo de
calentamiento y la temperatura, y luego la potencia
del microondas y la duracion.
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Carne, aves, pescado

. Se puede utilizar toda clase de recipiente
ReC|p|ente termorresistente adecuado también para microondas.
Los recipientes 0 bandejas de metal sdlo son
adecuados para el asado sin microondas.

Los recipientes de vidrio calientes deben ponerse
sobre un pano de cocina seco. El cristal puede
estallar si la base de apoyo esta humeda o fria.

Los recipientes se pueden calentar mucho. Utilizar
agarradores para retirarlos del horno.

U Para asar, utilizar un recipiente alto de asado.

COI‘ISGJOS practlcos O Comprobar si el recipiente cabe en el interior del
para asar horno. No puede ser demasiado grande, dado
que el plato giratorio debe poder girar.

Q En caso de preparar asados de carne magra,
agregar 2 o 3 cucharadas soperas de liquido. Si se
trata de un estofado de carne, agregar de 8 a
10 cucharadas soperas de liquido, segun el
tamano de la pieza de carne.

Dar la vuelta a las piezas de carne cuando haya
transcurrido la mitad del tiempo. Cuando el asado
esté hecho deberia reposar durante 10 minutos en
el horno apagado y cerrado. De esta manera se
puede repartir mejor el jugo de la carne.

. Las indicaciones de tiempo de la tabla de coccion
Tabla de coccidn han sido calculadas exclusivamente para la
colocacion de los alimentos en el horno frio.

La temperatura y la duracion del ciclo de cocciéon
dependen de la naturaleza y de la cantidad del
alimento empleado. Por esta razén en las tablas de
coccidn se resenan siempre unos margenes de
tiempo. Comenzar siempre por el valor mas bajo. En
caso necesario, seleccionar un valor mas alto la
proxima vez.
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En el capitulo "Sugerencias y consejos practicos para
el asado y el asado al grill” figura informacion adicional
relacionada con las tablas de coccion.

Potencia del microondas, Tipode Temperat  Consejosy advertencias
vatios, calen- uraen °C,
duracion en minutos tamiento  escalén
del grill
Asado de cerdo, 360 W, 35-45 min. Calor 170-180 Recipiente abierto en la parrilla
aprox. 750 ¢ superior e inferior. Para finalizar, dejarlo reposar
p. €. el trozo de la inferior durante 10 minutos.
cabezada
Estofado de vaca 180 W, 80-90 min. Aire 190-200 Recipiente cerrado en la parrilla
aprox. 1.000 g caliente inferior.
Roastbeef, poco 180 W, 35-45 min. Aire 200-210 Recipiente abierto en la parrilla
hecho caliente inferior. Dar la vuelta una vez
aprox. 1.000 g transcurrida la mitad del tiempo.
Para finalizar, dejarlo reposar
durante 10 minutos.
Asado de carne 600 W, 20-30 min. Aire 210-220 Recipiente abierto en la parrilla
picada caliente inferior. Para finalizar, dejarlo reposar
aprox. 750 ¢ durante 5 minutos.
Pollo, entero 360 W, 30-40 min. Calor 210-230 Recipiente abierto en la parrilla
aprox. 1.200 g superior e inferior. Poner la parte de la pechuga
inferior hacia abajo. Dar la vuelta a los
15-20 minutos.
Trozos de pollo, 360 W, 20-30 min. Calor 230-250 Recipiente abierto en la parrilla
p. €j. cuarto de pollo superior e inferior. Poner la parte de la piel
aprox. 800 g inferior hacia arriba. No dar la vuelta.
Pechuga de pato 90 W, 15-25 min. Grill Escalon 3 Colocar sobre la parrilla superior con
aprox. 800 g la parte de la pechuga hacia arriba.
Dar la vuelta a los 10 minutos.
Pescado, gratinar 600 W, 10-15 min. Grill Escalon 3 Recipiente abierto en la parrilla

aprox. 500 g

inferior. El pescado congelado debe
descongelarse antes.
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Consejos practicos
para asar al grill

Tabla de coccidén
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Para asar al grill, colocar la parrilla alta sobre el
plato giratorio.

Asar al grill siempre con la puerta del
compartimento de coccién cerrada 'y sin
precalentar.

Los trozos de carne para asar en el grill deberan
ser en lo posible igual de gruesos. Los bistecs
deberian tener un grosor minimo de 2 6 3 cm, a fin
de que queden dorados de modo uniforme y
conserven todo su jugo. Sazonar los bistecs sélo
después de asarlos al grill.

Dar la vuelta a las piezas de asado con unas
pinzas de grill. Si se pincha la carne con un
tenedor, ésta perdera jugo y se secara.

La carne oscura, p. gj. de vaca o buey, se dora
con mas rapidez que la carne blanca de termera o
de cerdo. No hay que preocuparse por ello. Los
trozos asados de carne blanca o de pescado
suelen estar poco dorados por fuera pero bien
hechos y jugosos por dentro.

Por cierto: la resistencia del grill y la lampara
haldgena se desconectan y se vuelven a conectar
automaticamente. Esto es normal. La frecuencia
con que esto sucede depende de la potencia que
se haya seleccionado.

Las indicaciones de tiempo del cuadro de coccion
han sido calculadas exclusivamente para la
colocacion de los alimentos en el horno frio.

La temperatura y la duracion del ciclo de coccion al
grill dependen de la naturaleza y de la cantidad del
alimento empleado. Por esta razén en las tablas de
coccidn se resenan siempre unos margenes de
tiempo. Comenzar siempre por €l valor mas bajo. En
caso necesario, seleccionar un valor mas alto la
proxima vez.

En el capitulo "Sugerencias y consejos practicos para
el asado y el asado al grill” figura informacion adicional
relacionada con las tablas de coccion.



Cantidad  Peso Escaldn del grill Duracion en minutos

Bistecs 2-3 piezas  de aprox. Escalon del grill 3 1r lado aprox. 10-15
2-3 cm de grosor 200 g Escalon del grill 3 2° lado aprox. 10-15
Chuletas de cabezada 2-3 piezas  de aprox. Escalon del grill 3 1r lado aprox. 15-20
2-3 cm de grosor 120 g Escalon del grill 3 2° lado aprox. 15-20
Salchichas para asar 4-6 piezas  de aprox. Escalon del grill 3 1r lado aprox. 10-15

150 ¢ Escalon del grill 3 2° lado aprox. 10-15
Filete de pescado* 2-3 piezas  de aprox. Escalon del grill 3 1r lado aprox. 10

150 ¢ Escalon del grill 3 2° lado aprox. 8-12
Pescado, entero* 2-3 piezas  de aprox. Escalon del grill 2 1r lado aprox. 10-15
p. ). truchas 150 g Escalon del grill 2 2° lado aprox. 10-15

*

Engrasar previamente con aceite la parrilla alta.

Consejos practicos
para el asado
convencional y

el asado al grill

Vd. no encuentra
referencias en el cuadro
orientativo relativas al peso
del asado que desea
preparar.

¢De qué manera se puede
comprobar si el asado esta
en su punto?

El asado tiene buen
aspecto, pero la salsa se
ha quemado.

Programe el peso inferior mas proximo y prolongue la
duracion del ciclo de coccion.

Utilizar un termdémetro para carnes (se puede adquirir
en el comercio especializado) hacer la «prueba de la
cuchara». Presionar con una cuchara contra el asado.
Si la carne es consistente frente a la presion ejercida
con la cuchara, esta en su punto, de lo contrario deb-
era permanecer algun tiempo mas en el horno.

Utilice la proxima vez un recipiente de menor tamano
0 agregue mas liquido o agua.
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El asado tiene buen
aspecto, pero la salsa no
ha tomado color y parece
aguada.

Vd. ha conectado
el microondas. La carne
no esta en su punto.

Utilice la préxima vez un recipiente de mayor tamano
0 agregue menos liquido o agua.

Corte la pieza en lonchas. Prepare la salsa en el
recipiente. Coloque las lonchas de carne en la salsa.
Termine de preparar la carne soélo con el microondas.

Conecte la préoxima vez el microondas desde el
principio del ciclo de preparacion de la carne. Utilizar
un termdmetro para carnes; dejar reposar el asado
durante 10 minutos en el horno.

Pasteles y reposteria

Moldes para
hornear

Tablas de coccidén
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Los moldes mas idoneos son los metalicos de color
oscuro.

Si se conecta el microondas, utilizar preferiblemente
moldes de vidrio, cerdamica o plastico. Estos deben
resistir temperaturas de hasta 250 °C. En caso de
utilizar estos moldes, los pasteles salen menos
dorados.

Las indicaciones de tiempo de la tabla de coccion
han sido calculadas exclusivamente para la
colocacion de los alimentos en el horno frio.

La temperatura y el tiempo de coccion dependen de
la cantidad y consistencia de la masa. Por esta razon
en las tablas de coccion se indican margenes de
tiempo. Probar siempre la primera vez con el valor
minimo v, si es necesario, ajustar un valor superior la
proxima vez. Con una temperatura mas baja se
consigue un dorado mas uniforme.

En "Sugerencias y consejos practicos para el
horneado” figura mas informacion referida a las tablas.

Colocar los moldes siempre en el centro de la parrilla
baja.



Pastelesy tartas para Recipiente Potenciasdel ~ Duracidnen Tipode  Tempera-
preparar en moldes microondas, minutos calenta-  tura°C
vatios miento
Pastel de nueces Molde desarmable P W 30-35 Calor 170-180
superior e
inferior
Tarta de fruta o requesén de  Molde desarmable 360 W 35-45 Calor 160-180
pastaflora™ superior e
inferior
Tarta de fruta, de masa batida  Molde alto P W 30-40 Aire 160-180
fina caliente
Pasteles salados® Molde desarmableo 180 W 35-45 Aire 170-180
(p. €. quiche/pastel de molde para quiche caliente
cebollas)

*

*%

Colocar el molde directamente sobre el plato giratorio.

No verter nunca agua directamente en el interior del horno caliente.

Pasteles Recipiente Tipode  Temperatura®C Duraciénen
calen- minutos
tamiento

Pastel de masa batida normal Molde alto/molde  Calor 160-180 50-60

Pastel de masa batida fino (p. ej. coca)** de corona/molde  superior  140-160 60-70

rectangular e inferior

Base de la tarta con borde de pastaflora Molde Calor 170-190 25-35

desarmable superior
e inferior

Base de tarta, de masa batida Molde parabase  Aire 160-170 25-30

de tarta de fruta  caliente

Bizcocho Molde Calor 150-170 25-35

desarmable superior
e inferior
Pastel con revestimiento seco (masa batida) Bandeja para Calor 170-190 30-40
pasteles superior
e inferior

Pastel con revestimiento jugoso, Bandeja para Calor 170-190 30-40

p. €j. masa de levadura con cobertura de pasteles superior

manzana e inferior
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Pasteles Recipiente Tipode  Temperatura®C Duraciénen

calen- minutos
tamiento
Trenza con 500 g de harina Bandeja para Calor 160-180 30-40
pasteles superior
e inferior
Bollo con 500 g de harina Bandeja para Aire 170-180 65-75
pasteles caliente
Pizza* Bandeja para Aire 190-210 35-45
pasteles caliente
Pan de levadura 1 kg™ (precalentar) Bandeja para Aire 190-200 55-65
pasteles caliente

*

Colocar el molde directamente sobre el plato giratorio.
*k

Dejar reposar los pasteles unos 20 minutos en el horno.

*** No verter nunca agua directamente en el interior del horno caliente.

Reposteria Tipodecalentamiento ~ Temperatura°C Duraciénen
minutos

Pastas y galletas Calor superior e inferior ~ 140-160 20-30

Merengues Calor superior e inferior 100 80-90

Almendrados Aire caliente 110 30-40

Pasta de hojaldre Aire caliente 180-200 30-35

Panecillos (por ejemplo de centeno) Calor superior e inferior ~ 180-200 25-35

Sugerenciasy
consejos practicos
para el horneado

Se quiere utilizar una
receta propia.

Orientarse por un producto semejante que figure en la
tabla de coccion.
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Esta es la manera de
comprobar si el pastel de
masa batida ya esta en su
punto.

La tarta quedo6 aplastada.

La tarta ha subido bien en
el centro, pero hacia los
bordes tiene menos altura.

El pastel sale demasiado
oscuro.

El pastel sale demasiado
seco.

El pan o la reposteria (por
ejemplo tarta de queso) se
presentan con un buen
aspecto, pero por dentro
estan pastosos (humedos,
con zonas mojadas).

La tarta no se desprende al
volcar el molde.

Unos 10 minutos antes de que concluya el tiempo de
horneado sefalado, pinchar el pastel en su punto
mas alto con un palillo de madera fino. El pastel
estara en su punto cuando en el palillo no quede
masa adherida.

Emplear la proxima vez menos liquido o seleccionar
una temperatura del compartimento de coccion

10 grados mas baja. Observar los periodos de tiempo
resenados en la receta para batir la masa.

Engrasar solamente la base del molde desarmabile.
Una vez terminado el pastel, desprenderlo con
cuidado del molde, con ayuda de un cuchillo.

Seleccionar una temperatura de horneado mas baja 'y
dejar el pastel durante mas tiempo en el horno.

Pinchar varias veces con un palillo el pastel ya
terminado. Verter sobre éste unas gotas de zumo de
fruta o de alguna bebida alcohdlica. Seleccionar la
préoxima vez una temperatura 10 grados mas elevada
y reducir el tiempo de horneado.

Emplear la préxima vez menos liquido y dejar el
producto un poco mas de tiempo en el horno, a una
temperatura mas baja. En caso de pasteles con
revestimiento jugoso, hornear primero la base de la
tarta o pastel. Esparcir a continuacion sobre la base
del pastel aimendras picadas o pan rallado, y luego
poner el revestimiento. Tener en cuenta las recetas y
los tiempos de horneado.

Una vez concluido el ciclo de horneado, dejar enfriar
el pastel o la tarta durante unos 5 o 10 minutos. De
esta manera, la tarta se desprende con mas facilidad
del molde. En caso de que el pastel o la tarta
continuara sin poder ser desprendida, desprender
cuidadosamente el borde de la tarta con ayuda de un
cuchillo. Volcar nuevamente el molde y cubrirlo varias
veces con un pano humedo y frio. La proxima vez
engrasar el molde y espolvorearlo adicionalmente con
pan rallado.
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Se ha medido con el propio
termémetro la temperatura
del compartimento de
coccion y se han
constatado divergencias en
los valores.

Entre el molde y la parrilla
se forman chispas.

La temperatura del compartimento de coccion es
medida por el fabricante al cabo de un tiempo
determinado, con ayuda de una parrilla de
comprobacion especifica colocada en el centro del
compartimento de cocciéon. Todo recipiente o
accesorio introducido en el horno influye sobre los
valores medidos, de modo que en las mediciones que
se hagan, siempre se tendra que contar con ciertas
divergencias respecto a dichos valores de referencia.

Seguir cociendo sin microondas, la duracion de la
coccion sera mas larga.

Gratinados, soufflés, tostadas

La tabla de coccidn siguiente ha sido calculada
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el compartimento de coccion frio.

Poner el soufflé en un recipiente adecuado, resistente
al microondas, y colocarlo sobre la parrilla baja.

Utilizar recipientes grandes y aplanados para hacer
soufflés y gratinados. En recipientes altos y estrechos
los alimentos necesitan mas tiempo y se vuelven mas
0Sscuros en la superficie.

Los soufflés y los gratinados deberian reposar y
acabar de cocerse durante 5 minutos en el aparato
parado.

Plato Cantidad Recipiente  Microondas Duracion Tipode  Temp.°C
vatios en calenta-
minutos  miento
Soufflés dulces aprox. 1.500 g  Molde para 180 W 20-30 Aire 170-190
(p. €j. soufflé de gratinar caliente
requeson con fruta) plano de
4-5¢cm
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Plato Cantidad Recipiente  Microondas Duracion Tipode  Temp.°C
vatios en calenta-
minutos  miento
Soufflés sazonados, con  aprox. 1.000 g Molde para 600 W 15-20 Aire 180-190
ingredientes cocinados gratinar caliente
(p. €j. soufflé de pasta) plano de
4-5¢cm
Soufflés sazonados, con  aprox. 1.100 g Molde para 600 W 25-35 Aire 180-190
ingredientescrudos gratinar caliente
(p. €j. gratén de patatas) plano
Gratinar tostadas™ 2-4rebanadas  Parrilla Segunel aprox. Escalon 250
inferior revestimiento: 8-10 intensivo

*

No es necesario tostar previamente.

Programa de coccidn automatica

ajustado

Asi se programa

2.

Con los programas automaticos pueden
descongelarse alimentos de manera sencilla y
prepararse muchos platos con rapidez y sin

problemas.

-I N7

—>Verdura

LIy E>Fresca

P<->0

)O RC

ok

c I

g S

+

> Verdura
= 2=congelada

%

=

Pe->0

1. Ajustar el selector de

funciones al programa deseado. la tecla ok.

2. Pasar al segundo renglon con 3. Si se desea, modificar el segundo

renglon con el selector de funciones.

103



N2
M
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D0

—> Verdura

congelada

Pe-0

stop start

B

4. Programar el peso con el mando giratorio.

Una vez transcurrido el
tiempo

Interrupcion

Borrado

lluminacioén adicional

Consejos y advertencias

Consejosy
advertencias sobre
los programas
automaticos
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5. Pulsar la tecla de puesta en marcha. La
duracion aparece en la indicacion visual.

el horno se desconecta. Suena una senal acustica y
en la indicacion visual aparece el texto ”Fin del ciclo
de coccion”. La indicacion visual se apaga si se abre
la puerta del horno o se pulsa la tecla stop.

Pulsar la tecla stop una vez o abrir la puerta del horno.
Después de cerrar la puerta, hay que volver a pulsar la
tecla de puesta en marcha.

Pulsar la tecla stop dos veces o abrir la puerta y pulsar
la tecla stop una vez.

En caso de que la iluminacion interior del horno no
sea suficiente, puede conectarse la lampara halégena
durante tres segundos. Para ello, pulsar la tecla de
puesta en marcha. Si se conecta durante mas
tiempo, esto podria influir en el proceso de coccion.

O Sise desea saber el peso programado durante el
proceso de coccion, pulsar la tecla "M”.

Extraer los alimentos del envoltorio y pesarlos. Se
necesita saber el peso para ajustar los programas
automaticos.

Si tras un tiempo determinado suena una breve senal,
deberia darse la vuelta al alimento o removerse.



Pizzas congeladas,
productos de patata,
sandwiches, rosquillas
saladas, aves, pescado
congelado

Patatas

Aves

Carne

Platos de pasta
congelados

Si el resultado de un programa no acaba de ser el
deseado, p. €]. los ingredientes de la pizza estan
demasiado humedos, puede modificarse la duracion.
Iniciar el programa. La duracién aparece en la
indicacion visual. Pulsar la tecla stop. Modificar la
duracion e iniciar de nuevo el programa.

Preparar estos productos directamente sobre el plato
giratorio. De este modo el resultado sera muy rapido.

Patatas cocidas: lavar las patatas y pinchar la piel
varias veces. Colocar las patatas ain hiumedas en un
recipiente sin agua.

Patatas hervidas: cortar las patatas en trozos
pequenos iguales. Anadir una cucharada de agua y
una pizca de sal en el agua por cada 100 g de
patatas.

Cocinar el pollo en un recipiente alto y abierto.

Empezar a cocer el ave con la parte de la pechuga
hacia abajo. Dar la vuelta al ave una vez transcurridas
las 23 partes del tiempo de coccion (senal para dar la
vuelta).

Las aves se pueden servir inmediatamente después
de haberlas cocinado.

Utilizar un recipiente alto y abierto. El asado debe
cubrir aproximadamente dos tercios del fondo del
recipiente.

Dejar reposar el asado al final entre 5y 10 minutos
mas con el horno apagado. Para ello, envolver el
roastbeef en papel de aluminio. Darle la vuelta al cabo
de 5 minutos. El roastbeef también es apropiado para
cortarlo en frio.

Colocar el plato en un recipiente apto para
microondas sobre la parrilla inferior.
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Arroz

Verdura

Descongelar

No utilizar arroz en bolsitas para cocinar. Ahadir la
cantidad de agua necesaria segun indica el modo de
empleo del paquete de arroz. Normalmente, suele ser

entre dos y tres veces el peso del arroz.

Como los cereales hacen bastante espuma, deberia
utilizarse siempre para el arroz un recipiente alto con

tapa.

Verdura fresca: cortar la verdura en trozos. Ahadir una
cucharada de agua por cada 200 g.

Verdura congelada: para este programa solo es
apropiada la verdura escaldada sin precocer. Cocer la
verdura sin agua. La verdura ultracongelada con salsa
de nata no es adecuada.

Utilizar un recipiente plano, p. gj. un plato de vidrio o
de porcelana. Colocar el alimento en el plato.
Extenderlo si es posible de manera plana. Colocar el
ave en el plato con la pechuga orientada hacia arriba.

Tras descongelar dejar el alimento en reposo entre
10y 30 minutos.

El pan sélo debe descongelarse en la cantidad
necesaria, pues se volveria duro.

Tabla de programas

Programa Margende peso  Consejosy advertencias
primer renglon segundo renglon enkg
Pizza,congelada base delgada 0,30-0,50 Sin recipiente directamente sobre el plato
base gruesa 0,40 - 0,60 giratorio.
Prod.d.patatas congel. Patatas fritas 0,20-0,75 Sin recipiente directamente sobre el plato
(congel. = congelado) giratorio.
Pat.fritas, muy finas 0,20-0,75
Tortillatip.d.Berna 0,20-0,85
Croquetas 0,20-0,85
Tortillad.pat.rall. 0,20-0,75
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Programa Margende peso  Consejos y advertencias

primer renglon segundo renglon enkg

Patatas Patatas hervidas 0,20-1,00 Recipiente cerrado en la parrilla inferior.
Remover una vez transcurrida la mitad

Patatas cocidas 0,20-1,00 del tiempo. Para finalizar, dejarlas reposar
durante 5 minutos.

Sandwiches congelados Loempias 0,10-0,70 Sin recipiente directamente sobre el plato

Miniloempias 0,10-0,70 giratorio.
Minipizza 0,09 -0,50 Sin recipiente directamente sobre la
parrilla inferior.

Aves congeladas Alones de pollo 0,20-0,60 Sin recipiente directamente sobre el plato
giratorio.

Aves frescas Pollo 0,80-1,80 Colocar los recipientes abiertos sobre la
parrilla inferior con la parte de la pechuga
hacia abajo. Dar la vuelta una vez
transcurrida la mitad del tiempo (sefial
para dar la vuelta).

Carne fresca Cuello de cerdo 0,80-1,80 Recipiente abierto en la parrilla inferior.

. Dar la vuelta una vez transcurrida la
Pierna de cordero, s 1. 0.80-1,50 mitad del tiempo. Para finalizar, dejarlo
Roastbeef 0,80-1,80 reposar durante 10 minutos.
Pescado congelado Calamares en aros 0,20-0,50 Sin recipiente directamente sobre el plato
Barritas de pescado 0,20-0,60 giratorio.

Pastas Lasafia bolofiesa 0,40-1,10 Recipiente abierto en la parrilla inferior.

Arroz Arroz, grano largo 0,10-0,50 Recipiente cerrado en la parrilla inferior.
Dar lavueltaalos 2 - 12 minutos. Para

Arroz indio 0,10-0,50 finalizar, dejarlo reposar durante
5 - 10 minutos.

Pany bolleria, congel. Rosquillas saladas 0,07-0,30 Sin recipiente directamente sobre el plato
giratorio.

Verdura fresca 0,20-1,00 Recipiente cerrado en la parrilla inferior.
Remover una vez transcurrida la mitad

congelada 0,20-1,00 del tiempo. Para finalizar, dejarlo reposar
durante 5 minutos.

Descongelar Pan 0,20-1,00 Recipiente abierto en la parrilla inferior.

Pastel seco 0,20-1,00
Pastel himedo 0,20-1,00
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Programa
primer renglon

segundo renglon

Margen de peso
enkg

Consejos y advertencias

Carne picada

0,30-1,00

Recipiente abierto en la parrilla inferior.
Los trozos deben ser lo mas finos posible
cuando se congelen. Darles la vuelta
varias veces y retirar la carne que ya esté
descongelada.

Ave, entera

0,40-2,00

Recipiente abierto en la parrilla inferior.
Poner la parte de la pechuga hacia arriba.
Dar la vuelta una vez transcurrida la
mitad del tiempo. Para finalizar, dejarlo
reposar durante 10 - 30 minutos.

Trozos de ave

0,40-2,00

Recipiente abierto en la parrilla inferior.
Poner la parte de la piel hacia arriba. Dar
la vuelta una vez transcurrida la mitad del
tiempo. Para finalizar, dejarlo reposar
durante 10 - 20 minutos.

Carne de cerdo s.h.

0,50-2,00

Carne de vaca

0,50-2,00

Recipiente abierto en la parrilla inferior.
Dar la vuelta una vez transcurrida la
mitad del tiempo. Para finalizar, dejarlo
reposar durante 10 - 20 minutos.

Memorizacion
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Con la tecla de memorizacion se pueden configurar
los programas que se deseen. Se pueden guardar las
programaciones para seis platos y recuperarlas en
cualquier momento.

La funcion de memorizacion es particularmente Util en
el caso de que el plato que se desea preparar
necesite varios ajustes o en el caso de preparar un
plato determinado con mucha frecuencia.



Almacenar la
memorizacion

Ejemplo

® M
O O

Programar la memorizac.

Seleccionar una de las seis posiciones de memoria 'y

programar.

Posicién de memoria 3
360 W, 7 min.,
Escalon del grill 1.

2.
M

ok O
R

Programar la memorizac.

180 360 600 9C

"O Cgp O C
L4

1. Pulsar la tecla de

memorizacion. El 1 aparece
para la posicion de memoria 1.

2. Pulsar la tecla de memorizacion 3. Pulsar tecla 360 W.

dos veces mas. El 3 aparece para
la posicion de memoria 3.

%\ﬂﬂ
=

—>€ Escalon 3
4N

ok O M
(“‘O O

4. Programar 7 minutos
con el boton giratorio.

5. Seleccionar el grill con el
selector de funciones.

6. Con la tecla ok, pasar al
segundo rengldn.
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Grill
scalon 1

Memorizacion almacenada

7- & P<—=>I1N 8-

ok O M
7. Programar el escalon de potencia 1 con el 8. Pulsar la tecla de memorizacion hasta que
selector de funciones. aparezca la hora. Los ajustes estan grabados.

Se puede almacenar la memorizacion y poner el
aparato en marcha justo a continuacion. En el
punto 8, no pulsar la tecla de memorizacion, sino
la de puesta en marcha.

Consejos y advertencias O En caso de querer ocupar una nueva posicion
de memoria, pulsar la tecla stop y programar de
nuevo.

O No se pueden programar varias potencias de
microondas consecutivamente.

Q También puede almacenarse un plato de los
programas automaticos.
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Activar
memorizacion

Programar la memorizac.

1.
ok O© M
O Oi)

Los ajustes almacenados para los platos se pueden
cargar de una forma muy sencilla.

Colocar el plato en el horno.

Grill - co Gl

Escalon 3 "=l ! Escalon 3

2. 3.

M stop start

ok O
QO | O

1. Pulsar la tecla de
memorizacion. El 1 aparece
para la posicion de
memoria 1.

Una vez transcurrido el
tiempo

Conectar brevemente la
iluminacion interior del
horno

Interrumpir

Borrar

Consejos y advertencias

2. Pulsar la tecla de 3. Pulsar la tecla inicio.
memorizacion dos veces mas

hasta que aparezca la posicion

de memoria deseada.

suena una sefal.

En la indicacion visual aparece Programa finalizado.
La indicacion visual se apaga si se abre la puerta del
horno o se pulsa la tecla stop.

Pulse la tecla "Start”. La lampara de iluminacion del
horno se enciende durante 3 segundos.

Pulsar la tecla stop una vez o abrir la puerta del horno.
Después de cerrar la puerta, hay que volver a pulsar la
tecla inicio.

Pulsar la tecla stop dos veces o abrir la puerta y pulsar
la tecla stop una vez.

O Tras la puesta en marcha, ya no se podra
modificar la posicidon de memoria.
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Cuidado y limpieza

Parte exterior del
aparato

Rejilla de ventilacion

Horno

112

iNo limpiar el aparato nunca con limpiadoras de alta
presion o de vapor!

Basta con que le pase un pano humedo al aparato. Si
estuviera muy sucio, anada una gotas de jabdn
lavavajillas al agua. Seque a continuacion el aparato
con una bayeta.

No utilice productos de limpieza agresivos o abrasivos
para evitar que aparezcan zonas mates. En caso de
que alguno de estos productos llegase a caer sobre la
carcasa, limpielo inmediatamente con agua.

Aparatos de acero inoxidable

Elimine cuanto antes las manchas de cal, grasa,
almidén y clara de huevo. Bajo esas capas de
suciedad puede darse corrosion.

Para el cuidado y la limpieza utilice los productos para
acero inoxidable usuales en el comercio. Debe
atenerse generalmente a las indicaciones del fabricante
en cuestion y probar el producto en un espacio
pequeno antes de aplicarlo a toda la superficie.

Puede extraerse y limpiarse.

Una vez finalizada la coccion, limpiar el horno frio con
un trapo humedo. Las salpicaduras y las
incrustaciones se pueden eliminar facilmente y no se
enganchan todavia mas la proxima vez.

Si se necesita limpiar mas a fondo, usar solo
productos de limpieza suaves.

Asegurarse de que no penetre agua en el interior del
aparato por el dispositivo de accionamiento del plato
giratorio.

Secar bien el horno con un pano humedo, de forma

que se evite cualquier tipo de corrosion.



Los accesorios

El plato giratorio

No utilizar sprays limpiadores ni ningun otro limpiador
para hornos o producto abrasivo agresivo. Tampoco
es adecuado utilizar estropajos, esponjas bastas o
limpiadores para ollas. Estos agentes podrian rayar la
superficie.

Los olores desagradables, cuando se ha cocinado
pescado, p. €]., se pueden eliminar faciimente. Poner
unas gotas de limon en una taza con agua. Introducir
una cuchara dentro del recipiente para evitar asi el
retardo de ebullicion. Calentar el agua durante 1 6

2 minutos con la potencia maxima del microondas.

Poner en remojo con un poco de detergente los
accesorios del horno inmediatamente después de
haber finalizado su uso. Asi se podran quitar
facilmente los restos de suciedad con un cepillo 0 una
esponja. Las parrillas se pueden limpiar con
productos para acero inoxidable o en el lavavajillas.

Limpiar el plato giratorio con lavavajillas. La cavidad
del compartimento de coccion se limpia con un pafio
humedo. Asegurarse de que no penetre agua en el
interior del aparato por el dispositivo de acciona-
miento del plato giratorio. Al volver a colocar el plato
giratorio, éste debe quedar bien encajado.
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;Qué hacer en caso de averia?

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequena anomalia facil de subsanar.
Antes de llamar al Servicio de Asistencia Técnica,
prestar atencion a las siguientes advertencias:

Averia

Posible causa

Consejos/Forma de subsanarla

El aparato no funciona.

El enchufe no esta
conectado a la red.

Enchufarlo.

Corte en el suministro
eléctrico.

Comprobar si funciona la luz de la
cocina.

El fusible esta averiado.

Verificar en la caja de fusibles si los
fusibles de la cocina funcionan
correctamente.

En la pantalla de visualizacion
del reloj se iluminan tres
Ceros.

Corte en el suministro
eléctrico.

Volver a poner el reloj en hora. Volver a
grabar la memorizacion.

La indicacion visual muestra
una duracion.

El mando giratorio se ha
accionado por
equivocacion.

Pulsar la tecla stop.

No se ha pulsado la tecla
de puesta en marcha
después de efectuar la
programacion.

Pulsar la tecla de puesta en marcha o
borrar la programacion con la tecla
stop.

El microondas no se conecta.

La puerta no esta bien
cerrada.

Comprobar si la puerta esta atascada
por restos de alimentos o algtn cuerpo
extrafio.

No se ha pulsado la tecla
de puesta en marcha.

Pulsar la tecla puesta en marcha.

El aparato no funciona. La
indicacion visual muestra una
duracion.

El mando giratorio se ha
accionado por
equivocacion.

Pulsar la tecla stop.

Los alimentos se calientan
mas lentamente de lo
habitual.
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La potencia programada en

el microondas es
demasiado baja.

Seleccionar una potencia mayor.



Averia Posible causa Consejos/Forma de subsanarla

En el aparato se ha Doble cantidad - aprox. doble de
introducido una cantidad tiempo.
de alimento mayor de lo

habitual.
Los alimentos estaban mas Remover o dar |a vuelta a los alimentos
frios de lo habitual. de vez en cuando.

El plato giratorio hace un ruido Suciedad o cuerpos Limpiar la cavidad de la base del horno.

de rascadura o de rozadura. extrafios en el area del
mecanismo de
accionamiento del plato.

Las reparaciones deben ser efectuadas
solamente por el personal del Servicio de
Asistencia Técnica debidamente instruido. La
reparacion inadecuada del aparato puede implicar
serios riegos para el usuario.

115



La proteccion del medio
ambiente

Su nuevo aparato esta protegido durante el transporte

Eliminacion del hasta su hogar por un embalaje protector. Todos los
embalaje del materiales de embalaje utilizados son respetuosos
aparato nuevo con el medio ambiente y pueden ser reciclados o re-
utilizados.
Z daerS%uacegel Contribuya activamente a la proteccion del medio
parato usado ambiente insistiendo en unos métodos de eliminacion

y recuperacion de los materiales de embalaje respe-
tuosos con el medio ambiente.

Los aparatos usados incorporan materiales valiosos
que se pueden recuperar al final de su uso, entre-
gando el aparato a dicho efecto en un centro oficial
de recogida o recuperacion de materiales reciclables.
Antes de deshacerse de su aparato usado y sustituirlo
por una unidad nueva, debera inutilizarlo y caracteri-
zarlo con un adhesivo: «jAtencion! Aparato defec-
tuoso».

Su Distribuidor o Administracion local le informara
gustosamente sobre las vias y posibilidades mas efi-
caces y actuales para la eliminacion respetuosa con
el medio ambiente de estos materiales.
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Servicio de Asistencia Técnica

Numero de producto
(«<E-Nr.») y de
fabricacion («FD-Nr.»)

Datos técnicos

En caso de no lograr subsanar las perturbaciones

0 averias de su aparato con ayuda de nuestros
consejos y advertencias, debera solicitar la
intervencion del Servicio de Asistencia Técnica méas
préoximo a su zona de residencia. La direccion y el
numero de teléfono del Servicio de Asistencia Técnica
mas proximo a su domicilio, figura en la guia
telefénica de su localidad. Asimismo le podran facilitar
dicha direccion los Centros de Asistencia Técnica
resenados en la lista adjunta de centros y
delegaciones del Servicio de Asistencia Técnica.

En caso de solicitar la intervencion del Servicio de
Asistencia Técnica, no olvide indicar el nimero de
producto (E-Nr.) y el de fabricacion (FD-Nr.) de su
unidad. Ambos nUmeros se encuentran en la placa
de caracteristicas del aparato, emplazada en el
interior del recinto del aparato. Para localizar con
mayor facilidad y rapidez dichos nimeros, le
aconsejamos los anote directamente aqui:

CE, FD-Nr. |

‘ Servicio de Asistencia Técnica & ‘

Alimentacion de corriente: 230V, 50 Hz

Valor total de conexion: 3.380 W
Potencia del microondas: 900 W
Girill: 2.100 W
Calor superior e inferior: 1.900 W
Frecuencia: 2.450 MHz

Medidas (altura x anchura x profundidad)
- Aparato 45,8 x59,5x 52 cm
- Compartimento de coccion 20,4 x 44 x 42 cm

Peso 25kg
Homologado por VDE: si
Etiqueta CE: si
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Comidas normalizadas segun
EN 60705

La calidad y el funcionamiento de los aparatos
combinados de hornos microondas son verificados
por los correspondientes institutos de control con
estos platos.

Descongelar con microondas

Plato Potencia del microondas, Consejos y advertencias
vatios,
duracion en minutos

Carne 180W, 7 Molde de vidrio pyrex @ 22 cm
+ 90W,10-12

Cocinar con microondas

Plato Potencia del microondas, vatios, Consejos y advertencias

duracion en minutos
Mezcla de leche y 600 W, 5+ 360 W, 12 -15 Colocar el molde de vidrio pyrex sobre la
huevos parrilla inferior.
Bizcocho 600 W, 9 - 11 Colocar el molde de vidrio pyrex

@ 22 cm sobre la parrilla inferior.

Asado de carne 600 W, 25 - 30 Colocar el molde de vidrio pyrex sobre la
picada parrilla inferior.

Cocinar con microondas combinado

Plato Potencia del Tipo de Tempera  Consejos y advertencias
microondas, calentam  tura°C
vatios, iento
duracion en min.
Gratén de 360 W, 35 - 40 Aire 140 Colocar el molde de vidrio pyrex
patatas caliente @ 22 cm sobre la parrilla inferior.
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Plato Potencia del Tipode Tempera  Consejos y advertencias
microondas, calentam tura°C
vatios, iento
duracion en min.
Pasteles 180 W, 20 Calor 160 Colocar el molde de vidrio pyrex
superior @ 22 cm sobre la parrilla inferior.
e inferior
Pollo 360 W, 30 - 35 Aire 180 Colocar el pollo sobre la parrilla
caliente inferior con la parte de la

pechuga hacia abajo. Dar la
vuelta a los 15 minutos.
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Cozinhar com este forno sera um prazer.

Para aproveitar todas as vantagens técnicas, leia, por favor,
as instrugdes de servigo.

No inicio das instrucdes de servico, damos-lhe algumas
informagdes importantes sobre segurancga. Fica entao a
conhecer em pormenor as diversas partes do seu novo
aparelho. Mostramos-lhe tudo o que ele pode fazer e como o
operar.

As tabelas estéo organizadas de maneira que podera
proceder as regulacdes passo a passo. Al encontra pratos
comuns, a loica adequada e os valores de ajuste ideais, tudo
testado no nosso estudio, naturalmente.

Para que o seu aparelho conserve o bom aspecto durante
muito tempo, damos-lhe diversos conselhos relativamente a
sua manuten¢ao e limpeza. E se, por acaso, surgir alguma
anomalia - encontrara nas Ultimas paginas informacodes sobre
como eliminar pequenas anomalias.

Tem duvidas? Consulte primeiro o indice pormenorizado.
Assim, sabe rapidamente como se orientar.

E agora - divirta-se a cozinhar.
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Antes de ligar o novo aparelho

Importantes informacdes
de seguranca

Antes de utilizar o novo aparelho, leia
cuidadosamente estas instru¢6es de servico.
Delas constam indicag6es importantes sobre
0 uso e a manutencao do aparelho.

Q

Guarde em local seguro as instrucdes de servico
e de montagem. Se o aparelho passar para um
novo dono, as respectivas instru¢des de servigo
e de montagem devem ser-lhe também
entregues.

Nao ponha o aparelho a funcionar, se verificar
qualquer dano devido ao transporte.

Instalacao e

ligacao

(]

Este aparelho destina-se exclusivamente a uso
domeéstico.

Observe as instrugdes de montagem especiais.

O aparelho pode ser montado num armario alto
com 60 cm de largura (pelo menos 85 cm acima
do chao).

O aparelho esta pronto a ligar a corrente e deve
ser ligado a uma tomada com contacto de
seguranga, instalada em conformidade com as
normas. A rede de segurancga tem de suportar

16 Ampere (Autémato L ou B). A tensdo de rede
deve corresponder a tensao indicada na placa de
tipo.
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Q

Ainstalagéo da tomada ou a substituicao do cabo
de ligacao devem ser sempre efectuadas por um
electricista. Se a ficha nao ficar acessivel apds a
montagem, aquando da instalacao devera existir
um dispositivo seccionador omnipolar com uma
distancia de contacto no minimo de 3 mm.

Nao utilizar fichas triplas, multiplas ou extensoes.
Em caso de sobrecarga, existe perigo de incéndio.

O que deve ter em atencao

Indicacbes de
seguranca

124

Q

Este aparelho esta em conformidade com as
determinacdes de seguranca para aparelhos
eléctricos. As reparacdes s6 devem ser
efectuadas por técnicos dos Servigcos Técnicos,
devidamente formados pelo fabricante.
Reparagdes indevidamente efectuadas podem
provocar danos consideraveis ao utilizador.

Utilize o aparelho apenas para a preparagéo de
alimentos.

As criangas s6 podem mexer no aparelho, depois
de terem sido ensinadas. As criancas tém de
saber utiliza-lo correctamente e entender os
perigos indicados nas instrucdes de servico.

Utilize o aparelho apenas com o prato rotativo
colocado.

Certifique-se que nao penetra liquido no interior do
aparelho, através do accionamento do prato.

Ligue o micro-ondas apenas com alimentos no
forno. Sem alimentos, o aparelho pode sofrer uma
sobrecarga. Exceptua-se aqui o teste rapido de
loica (ver indicacdes sobre a loica).



As superficies dos aparelhos de aquecimento e de
cozinhar ficam quentes, quando em
funcionamento.

Manter as criangas afastadas. Perigo de
queimaduras!

Os cabos de aparelhos eléctricos ndo podem ficar
entalados na porta do forno. Isso poderia danificar
0 isolamento dos cabos.

Curto-circuito, choque eléctrico!

Nao guarde objectos inflamaveis no forno. Estes
podem arder, se o forno for ligado
inadvertidamente.

Perigo de queimaduras!

Caso verifique que estéa a sair fumo do forno, nao
pode abrir a porta deste. Retire a ficha da tomada.

A porta do forno tem de fechar bem.

Caso a porta do forno esteja danificada, apenas
volte a utilizar o aparelho, depois de este ter sido
reparado por um técnico dos Servigos Técnicos.
De contrario, poderia haver uma fuga de energia
das micro-ondas.

Proteja o aparelho de calor intenso e da
humidade.

N&o abra a caixa do aparelho. O aparelho trabalha
com alta tenséo.

Se 0 aparelho nado funcionar correctamente, retire
a ficha da tomada ou desligue o fusivel na caixa de
fusiveis.

Contacte os Servigos Técnicos.
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Indicacbes de
segurancarelativa-
mente ao uso das
micro-ondas
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Q

Q

Q

O micro-ondas nao pode ser ligado sem
alimentos.

Utilize o micro-ondas apenas para aquecer
alimentos e bebidas. Outro tipo de utilizacoes
podem ser perigosas e provocar danos. P.ex.
almofadas de graos ou espigas aquecidas podem
incendiar-se.

Perigo de queimaduras!

Coloque sempre uma colher de café no recipiente,
quando aquecer liquidos, para evitar o retarda-
mento da ebulicado. No caso de uma ebulicao
retardada, a temperatura de ebulicéo é atingida,
sem que se formem as bolhas de vapor caracteris-
ticas. Mesmo com uma ligeira agitacao do reci-
piente o liquido quente pode ferver bruscamente
ou salpicar. Isto pode causar ferimentos e queima-
duras.

Comida para bebés:

Aguega alimentos para bebés em frascos ou
biberdes, sempre sem tampa ou tetina. Depois de
aquecida, a comida deve ser bem mexida ou bem
agitada. Deste modo, o calor fica uniformemente
distribuido. Verifique sempre a temperatura, antes
de dar de comer ao bebé. Perigo de queimaduras!

Nao aqueca quaisquer alimentos e bebidas em
recipientes fechados. Perigo de explosao!

As bebidas alcodlicas nao podem ser aquecidas a
temperaturas muito elevadas. Perigo de explosao!



Nao aqueca quaisquer alimentos em embalagens
alimentares. Podem incendiar-se. Alimentos em
recipientes de plastico, de papel ou de outros
materiais inflamaveis devem ser vigiados durante o
aqguecimento. No caso de alimentos fechados
herméticamente, a embalagem pode rebentar.

N&o coza ovos com casca e Ndo aquega Ovos
bem cozidos. Podem rebentar de forma explosiva.
Isto aplica-se também a mariscos com pele ou
com casca. No caso de ovos estrelados ou ovos
em tagas, devera perfurar primeiro a gema.

No caso de alimentos com casca ou pele, p.ex.
magcas, tomates, batatas, salsichas, a pele pode
rebentar. Antes de 0s aquecer, pique a casca.

Se secar alimentos, tais como ervas, fruta ou
cogumelos, ou descongelar ou aquecer alimentos
com pouca humidade, como p. ex. pao, tera de
vigiar o processo. Em caso de secagem em
excesso, existe o perigo de incéndio.

Nunca aqueca exclusivamente 6leo alimentar com
0 micro-ondas.

Utilize sempre loica adequada para micro-ondas.

A loica de pocelana e ceramica pode ter furos
diminutos em pegas e tampas. Por tras destes
furos esconde-se uma espaco oco. A humidade,
que tenha penetrado neste espaco oco, pode
levar a que o recipiente se rache ou se parta.

Regule sempre as poténcias e tempos de
micro-ondas indicadas nas instrucoes de servico.
Se tiver seleccionado uma poténcia ou tempo
demasiado elevado, os alimentos podem
incendiar-se € o aparelho pode ser danificado.

Os alimentos aquecidos transmitem calor. A loica
pode ficar quente. Dever utilizar sempre pegas,
para retirar 0s recipientes do forno.

Retire o prato rotativo com muito cuidado. A
resisténcia descoberta ainda fica muito quente
durante alguns minutos. Perigo de queimaduras!
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Painel de comandos

128

Indicacao das poténcias
do micro-ondas

Indicacao das horas

E possivel fazer a leitura das
horas, duragéo e peso para o
automatico de programas.

Seis posicoes de memoria
para Memory

90 180 360 600 900

Teclas das poténcias do
micro-ondas

90 Watt

180 Watt
360 Watt
600 Watt
900 Watt

Botao

Para regulagdo das horas,
duragéo e peso do
automatico de programas.
Pode regular uma duragéo
maxima de 5 horas.




Indicagdo em escrita normal
Aindicacéo em escrita normal € possivel em 12 idiomas.

- mostra o tipo de aquecimento e a temperatura ou poténcia seleccionados
- mostra os pratos do automatico de programas
- fornece-lhe indicagdes para regulagéo

Controlo de

. Tecla
aquecimento

Memory

— Circulacéo de ar quente

stop start

¢ e

Selector de funcdes Tecla ok TetCIa Tecla
. . sto tart

Para regulacdo do tipo de Para mudar P sta

aquecimento, temperatura de linha na

ou automatico de programas | indicagdo em

Se rodar o selector de escrita normal

fungdes para a direita,
aparecem 0s tipos de
aguecimento ou poténcias, Tecla do reldgio
se rodar para a esquerda
aparecem 0S programas.
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O selector de fungdes e o botéo rotativo sao
Selectores rebaixaveis em qualquer posicéo. Para rebaixar
rebaixaveis e soltar, basta fazer presséo sobre os selectores ou
sobre 0 botdo. Os selectores podem ser rodados
para a direita ou para a esquerda.

. Tem a sua disposicao varios tipos de aquecimento
Os tipos de para o forno. Podera, assim, escolher o tipo de
aq uecimento confecgdo mais adequado ao prato a preparar.

Micro-ondas

Transformam-se em calor em contacto com os
alimentos. O micro-ondas é adequado para
descongelar, aquecer, derreter e cozinhar
rapidamente.

Poténcias de micro-ondas:

900 W  para aquecer liquidos.
600 W  para aquecer e cozinhar alimentos.
360 W para cozinhar carne e para aquecer
alimentos delicados.
180 W para descongelar e continuar a cozinhar.
90 W  para descongelar alimentos delicados.

Micro-ondas combinado com um tipo de
aquecimento.

Neste caso, o micro-ondas esta a funcionar
simultaneamente com um outro tipo de aquecimento.
Os alimentos ficam, como até aqui, estaladicos e
tostados, mas o processo é muito mais rapido,
permitindo, assim, poupar energia.

Nao é possivel utilizar conjuntamente micro-ondas e a
fase intensiva.

Calor superior e inferior

Permite distribuir uniformemente o calor, por cima e
por baixo, pelos alimentos. O calor superior € inferior
€ adequado para pao, bolos e assados.
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Acessorios

Fase intensiva

Adicionalmente ao calor superior e inferior, estao
ainda em funcionamento uma lampada de halogénio
e um grelhador de quartzo, o que permite um
aquecimento rapido. Os alimentos ficam muito bem
tostados.

Circulacao de ar quente

Com a circulagéo de ar quente, o calor é gerado pela
lampada de halogénio, o grelhador de quartzo e o
calor inferior, sendo feito circular através de uma
turbina. A circulagao de ar quente € especialmente
adequada para o funcionamento conjunto com
micro-ondas.

Grelhar

O tipo de aquecimento "grelhar” é alcancado a partir
da combinagéo de calor superior, lampada de
halogénio e grelhador de quartzo. Tem a escolha trés
poténcias. Este tipo de aquecimento € adequado
para grelhar bifes, salsichas, peixe ou tostas.

Calor inferior

Somente a resisténcia inferior esta a funcionar. Este
tipo de aquecimento € sobretudo adequado para a
pds-cozedura. Tem a escolha trés poténcias.

Prato rotativo
como suporte para as grelhas.

Alimentos que necessitem particular-
mente de muito calor inferior. Pode con-
fecciona-los directamente no prato rota-
tivo.

Nunca utilize o aparelho sem o prato
rotativo.

N&o carregue o prato rotativo com mais
de 4,5 kg.
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Coloque o prato rotativo sobre o
accionamento no centro do fundo do
forno.

Certifique-se que fica bem assente.

O prato rotativo tem de rodar em todos
0s tipos de aquecimento. Isto é
necessario para obter um bom resultado
de cozedura.

Ele pode rodar para a esquerda ou para
a direita.

Grelha mais baixa

para o funcionamento com micro-ondas,
bem como para cozer e assar. Coloque a
grelha sobre o prato rotativo.

Grelha alta para grelhar, p. ex., bifes,
salsichas ou tostas. Também pode
utiliza-la como suporte, p.ex., para
formas de soufflé rasas.

Cologue a grelha sobre o prato rotativo.



Indicacao

Q Para a regulacao da temperatura, a
lampada de halogénio e o grelhador
de quartzo estao constantemente a
ligar e a desligar.

O O aparelho esta equipado com uma
turbina de arrefecimento. Esta turbina
pode continuar a trabalhar, mesmo
depois de desligar o forno. Enquanto
a turbina estiver a funcionar, tal é indi-
cado na indicagao em escrita normal.

O No vidro da porta, nas paredes inter-
iores e no fundo pode formar-se agua
condensada. Isso é normal € nao pre-
judica o funcionamento do micro-
ondas. Limpe a dgua condensada
apos a cozedura.

Regulacoes base

O seu aparelho traz algumas regulagdes base, que
pode alterar.

Regulagéo base Alterar para
As mensagens no visor sdo apresentadas em Pode seleccionar 12 idiomas diferentes.
lingua alema.

Decorrido 0 tempo de durag&o ouve-se um sinal.  Pode alterar a duragdo do sinal.
Duragéo do sinal longa = 30 tons. Duragéo do sinal curta = 3 tons.
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. o O seu novo aparelho tem uma indicagdo em escrita
Ajustaridioma normal em portugués. Pode escolher 12 idiomas
diferentes.

N2,

E:M:gdeutsch
—> Signaldauer: lang
ponugués
Duracao do sinal: longa
1 | 2. P e % D 3.

ok © M ® M
1. Premir a tecla Memory durante 2. Com o selector de fungdes, 3. Premir a tecla o
6 segundos, até aparecer na primeira  seleccionar o idioma desejado. Memory. A alteracao foi
linha da indicagéo, “deutsch”, e na memorizada.

segunda linha a “Signaldauer: lang”.

- O forno emite um sinal ao desligar. Pode alterar o
Alterar a duracao tempo de duracéo do sinal.
do sinal Durag&o do sinal longo = 30 sonidos
Duragéo do sinal curto = 3 sonidos

jzi%, portugués = podugues

— Duracéo do sinal: longa Duracao do sinal: longa

S,
Z

O
O
F O

ok O M
1. Premir a tecla Memory durante 6 segundos, 2. Passar para a segunda linha com a tecla ok.
até aparecer na primeira linha da indicagéo em

escrita normal, portugués, e na segunda linha a
duragéo do sinal: longo.
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portugués
< Duragao do sinal: curta

D0

N
=

3. Pe—>D 4,

0) | 224

3. Com o selector de fungdes, alterar a duragdo 4. Premir a tecla Memory. A alteragao foi
do sinal. memorizada.

Antes da primeira utilizacao

Para eliminar o cheiro a novo, aquega o forno vazio e
Aquecer forno fechado durante 10 minutos.

Joo . . N . . . .
E’—l% Fase intensiva Z,2& Fase intensiva —> Fase intensiva
=5 250°C —> 250°C

stop start
1. Rodar o selector de 2. Com o botéo, regular 3. Premir a tecla start.
funcGes para a direita até 10 minutos.

a fase intensa.
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O forno desliga automaticamente apds 10 minutos.

Nao se esqueca de arejar a cozinha para eliminar o
cheiro.

Depois do aparelho ter sido ligado a corrente ou apds
Regular as horas uma falha de energia, na indicagdo das horas
aparecem trés zeros.

Acertar as horas.

Nz, .
- =—>€Acertar a hora do dia
S

AN

uprimir indic.da hora

1. 2. — + 3.® .
C“‘Q

1. Premir a tecla do reldgio ©. 2. Com o botdo, acertar as 3. Premir a tecla do
horas. relogio (.
Alterar as horas Efectue o ajuste tal como é descrito nos pontos 1 a 3.

por ex., da hora de Verao
para a de Inverno

Apagar as horas Se a indicagao das horas no aparelho a incomodar,
pode suprimi-la.
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N, . .
=. = 525 Acertar a hora do dia .3 5o, Acertar a hora do dia
a0 S T

AN

o >

uprimir indic.da hora >y S>8uprimir indic.da hora

200>

3.
® 5‘5

1. Premir a tecla do reldgio ©. 2. Com a tecla ok, mudar para 3. Premir a tecla do
a linha "Suprimir indic. da hora”. relogio (.

As horas estao em segundo plano.

Fazer aparecer a indicagcdo  Se desejar ver as horas novamente, proceda da
das horas seguinte forma:

—> Acertar a hora do dia
Mostrar a hora

o?-C'-)M
:)@‘C

1. Premir a tecla do reldgio O. 2. Passar para a primeira linha com 3. Premir a tecla do
a tecla ok. relogio .
Na indicago aparecem
as horas.

137



As micro-ondas

Loica

138

Pode regular o micro-ondas sozinho ou em conjunto
com outro tipo de aquecimento.

Faca um teste as micro-ondas. Aqueca, por exemplo,
uma chavena de agua para o seu cha.

Pegue uma chévena grande, sem decoragéao
dourada ou prateada e coloque nela uma colher de
café. Coloque a grelha mais baixa sobre o prato
rotativo e ponha a chavena sobre esta.

1. Premir a tecla de seleccéo de poténcia de
micro-ondas 900 Watt.

2. Com o botao, regular 1 minuto e 30 segundos.

3. Premir a tecla start.

Apb6s 1 minuto e 30 segundos soa um sinal sonoro. A
agua esta quente.

Enquanto toma o seu cha, leia uma vez mais as
instrucdes de seguranga, que se encontram no
principio das instrugcdes de servico. Elas sao muito
importantes.

Utilize recipientes de vidro, vitro-ceramica, porcelana,
ceramica ou plastico resistentes ao calor. Estes
materiais permitem a passagem das micro-ondas.

Os recipientes de metal ndo permitem a passagem
das micro-ondas. Por isso, a comida dentro de
recipientes metalicos tapados fica fria.
Certifique-se que objectos de metal - p. ex. uma
colher - estdo pelo menos a uma distancia de 2 cm
das paredes do forno e do interior da porta. O vidro
da porta interior poderia ficar danificado através da
producao de faiscas.

Em muitos casos, pode mesmo utilizar a loiga de
servico. Poupa, assim, tempo com o enchimento de
travessas e respectiva lavagem.

Se a loiga tiver decoracdo dourada ou prateada, s6
devera utiliza-la se o respectivo fabricante indicar que
amesma € propria para micro-ondas.



Teste de loica: Se ndo tiver a certeza se a sua loica € ou nao
apropriada para micro-ondas, podera fazer o seguinte
teste:

Coloque o recipiente vazio no forno durante %2 a

1 minuto com a poténcia maxima. De vez em quando
verifique a temperatura. O recipiente deve estar frio ou
apenas morno. Se estiver quente ou provocar faiscas,
nao é apropriado.

Atencéo!

O micro-ondas nao pode ser ligado sem a presenca de
alimentos. A Unica excepcao € este teste de loica.

. 900 Watt para aquecer liquidos
As potencias de 600 Watt para aqguecer e cozinhar alimentos
micro-ondas 360 Watt para cozinhar carne e para aquecer
alimentos delicados
180 Watt para descongelar e continuar a cozinhar
90 Watt para descongelar alimentos delicados

Comoregular

1. 2. — + 3.

= 180 360 600 900W stop start

OO'”)OO Qi)

1. Premir a tecla da poténcia 2. Com o botdo, regular o 3. Premir a tecla start.
de micro-ondas pretendida. tempo de duragéo.

O tempo de duragdo comeca a decrescer a vista na
indicacao.
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Terminado o tempo

Regular varias poténcias
de micro-ondas
sucessivamente

Correccéao

Parar

Anular

lluminacéao adicional

Notas
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soa um sinal sonoro.

Na indicacao surge "fim”.

A indicacao apaga, quando abre a porta do forno ou
prime a tecla Stop.

Proceda como se descreve no ponto 1 e 2. Regule
entéo a 2° poténcia de micro-ondas e tempo. Pode
regular sucessivamente até 3 poténcias e tempos de
micro-ondas. No fim prima a tecla Start. A duracéo
total surge na indicagéo e decorre no sentido
decrescente. A poténcia de micro-ondas activa fica
com uma iluminagao mais clara.

d Também pode seleccionar duas vezes uma
poténcia de micro-ondas:
por ex., 600 W-360 W-600 W.
900 W s6 pode seleccionar uma vez.

Se estiver regulada apenas uma poténcia de
micro-ondas, a duracao pode ser alterada em
qualquer altura.

Premir a tecla Stop uma vez ou abrir a porta do forno.
Depois de fechar a porta, premir a tecla start.

Premir duas vezes a tecla stop ou abrir a porta e
premir novamente a tecla stop uma vez.

Se a iluminagéo do forno nao for suficiente, pode ligar
a lampada de halogénio durante trés segundos. Para
tal, prima a tecla Start. Se ficasse mais tempo ligada
iria influenciar o processo de cozedura.

O Pode regular a poténcia 900 Watt durante, no
maximo, 30 minutos, todas as outras poténcias
até 5 horas.

1 Minuto em sequéncias de segundos
até 5 Minutos em sequéncias de 10 segundos
até 60 Minutos em sequéncias de minutos
até 5 Horas em sequéncias de 5 minutos.

U Pode regular primeiro a poténcia de micro-ondas
e depois 0 tempo de duragao ou vice-versa.



Tabelas

Descongelar

Nas seguintes tabelas encontra muitas possibilidades
e valores de regulagado para o0 micro-ondas.

Os tempos indicados nas tabelas sédo valores
orientativos. Estes dependem da loiga utilizada, da
qualidade, da temperatura € das caracteristicas dos
alimentos.

Nas tabelas encontram-se, por vezes, indicadas
amplitudes de tempos. Seleccione, primeiro, 0 tempo
menor e prolongue-o, depois, se necessario.

Pode acontecer que tenha quantidades diferentes
das indicadas nas tabelas.

Para isso existe uma regra base:

Dobro da quantidade - dobro do tempo,
metade da quantidade - metade do tempo.

Cologue sempre a loica na grelha mais baixa. Assim,
as micro-ondas podem chegar aos alimentos de
todos os lados.

Q Cologue o alimento congelado dentro de um
recipiente destapado, sobre o prato rotativo.

O As partes sensiveis, tais como, por ex., pernas e
asas de frango ou pontas gordas de assados
podem ser cobertas com pedacgos de folha de
aluminio. A folha de aluminio ndo pode tocar nas
paredes do forno. A meio do tempo de
descongelacao pode retirar a folha de aluminio.

A Virar ou mexer os alimentos 1 ou 2 vezes durante
o tempo marcado. As pecgas maiores devem ser
viradas diversas vezes.

Q Depois de descongelado, deixe o alimento
descansar a temperatura ambiente durante
10 - 20 minutos, para a temperatura se
uniformizar. No caso de aves, pode retirar entao
as miudezas. A carne pode continuar a ser
cozinhada mesmo que ainda tenha uma pequena
parte do centro congelada.
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Quantidade Poténciade micro-ondas, Watt Notas
Duragdo em minutos
Pecas de carne inteiras 80049 180 W, 15 Min. + 90 W, 15 - 25 Min.  Virar varias vezes.
de vaca, porco, vitela 1000 ¢ 180 W, 20 Min. + 90 W, 25 - 35 Min.
(com ou sem 0ss0) 1500 g 180 W, 30 Min. + 90 W, 25 - 35 Min.
Carne em pedagos ou 200¢g 180 W, 5 Min. + 90 W, 4 - 6 Min. Ao virar a pega, separar as
fatias, de vaca, porco, 5009 180 W, 10 Min. + 90 W, 5 - 10 Min. partes umas das outras.
vitela 800 ¢ 180 W, 10 Min. + 90 W, 10 - 15 Min.
Carne picada, misturada 200¢g 90 W, 15 Min. Congele-a 0 mais espalmada
5009 180 W, 10 Min. + 90 W, 10 - 15 Min.  possivel. Virar varias vezes e
80049 180 W, 15 Min. + 90 W, 15 - 20 Min.  retirar as partes ja
descongeladas.
Aves ou partes de aves 60049 180 W, 8 Min. + 90 W, 10 - 15 Min.
1200 g 180 W, 15 Min. + 90 W, 20 - 25 Min.
Peixe 400 g 180 W, 5 Min. + 90 W, 10 - 15 Min. Separe as partes
Filetes, lombos de peixe, descongeladas umas das
postas outras.
Peixe inteiro 30049 180 W, 3 Min. + 90 W, 10 - 15 Min.
600 g 180 W, 8 Min. + 90 W, 20 - 30 Min.
Legumes, por ex., ervilhas 300 g 180 W, 10 - 15 Min. Irmexendo cuidadosamente.
Fruta, 300 g 180 W, 7 - 10 Min. Mexer com cuidado durante a
por ex., framboesas 5009 180 W, 8 Min. + 90 W, 5 - 10 Min. descongelagéo e separar as
partes ja descongeladas.
Manteiga 125¢ 180 W, 2 Min. + 90 W, 2 - 3 Min. Retirar totalmente da
250¢g 180 W, 2 Min. + 90 W, 3 - 5 Min. embalagem
Pao, inteiro 500¢ 180 W, 8 Min. + 90 W, 5 - 10 Min.
1000 g 180 W, 12 Min. + 90 W, 10 - 20 Min.
Bolos, secos 500¢g 90 W, 10 - 15 Min. Separar as fatias de bolo
por ex., bolo de massa 7509 180 W, 5 Min. + 90 W, 10 - 15 Min. umas das outras. Apenas para
batida bolos sem cobertura, natas ou
cremes.
Bolos, himidos 500¢g 180 W, 5 Min. + 90 W, 15-20 Min.  Apenas para bolos sem
por ex., bolos de frutas, 750 g 180 W, 7 Min. + 90 W, 15 - 20 Min. cobertura, natas ou gelatina.

bolos de queijo fresco
batido

142



Descongelar, aquecer ou QO Retire o prato confeccionado da embalagem. O

cozinhar alimentos aquecimento em loica adequada para micro-

ultracongelados ondas é mais rapido e mais uniforme. Alimentos
diferentes podem aquecer a velocidades
diferentes.

O Alimentos baixos cozinham mais depressa que
alimentos altos. Por esta raz&o, distribua os
alimentos tao uniformemente quando possivel, no
recipiente. Nao sobreponha alimentos.

Q Cubra sempre 0s alimentos. Se ndo possuir uma
tampa adequada para o recipiente, utilize um
prato ou pelicula especial para micro-ondas.

Q Vire ou mexa os alimentos 2 - 3 vezes.

U Depois de aquecer o prato, espere 2 - 5 minutos,
para uniformizar a temperatura.

O O sabor proprio dos alimentos permanece
inalterado. Por isso, ndo use muito sal ou
especiarias.

Quantidade  Poténcia de Notas

micro-ondas, Watt

Tempo, minutos
Menu, prato confeccionado, ~ 300-400g 600 W, 8 - 11 min.
refeicdo empratada com
2-3 componentes
Sopas 400 ¢ 600 W, 8 - 10 min.
Cozido 500¢ 600 W, 10 - 13 min.
Carne com molho, por ex., 500 g 600 W, 12 -17 min. Ao mexer, separar 0s pedagos
guisado de carne.
Peixe, por ex., filetes 400 g 600 W, 10 - 15 min.  Se necessario, adicionar agua,

sumo de lim&o ou vinho.

Gratinados, por ex., lasanha, 400 g 600 W, 10 - 15 min.
canelones
Acompanhamentos 250 ¢ 600 W, 2 - 5 min. Adicionar um pouco de
Arroz, massas 500 ¢ 600 W, 8 - 10 min. liquido.
Legumes, por ex., ervilhas, 300¢ 600 W, 8 - 10 min. Cobrir o fundo do prato com
broculos, cenouras 600 g 600 W, 14 -17 min.  4gua.
Esparregado 450 ¢ 600 W, 11 - 16 min.  Cozinhar sem adicionar agua.
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Aquecer alimentos

Q

Retire o prato confeccionado da embalagem. O
aquecimento em loica adequada para micro-
ondas é mais rapido e mais uniforme. Alimentos
diferentes podem aquecer a velocidades
diferentes.

Sempre que aquecer liquidos, devera introduzir
uma colher de café no recipiente, para evitar o
atraso da ebulicdo. No caso de uma ebulicao
retardada, a temperatura de ebulicéo é atingida,
sem gque se formem as bolhas de vapor
caracteristicas. Apenas com um movimento mais
brusco do recipiente, o liquido quente pode entrar,
repentinamente, em ebulicdo ou salpicar. Isto
pode causar ferimentos e queimaduras.

Cubra sempre 0s alimentos. Se nao possuir uma
tampa adequada para o recipiente, utilize um
prato ou pelicula especial para micro-ondas.

Mexa ou vire varias vezes os alimentos. Controle a
temperatura.

Depois de aquecer o prato, espere 2 - 5 minutos,
para uniformizar a temperatura.

Quantidade Poténcia de Notas
micro-ondas Watt,
Duragdo em minutos
Menu, prato confeccionado,  350-500g 600 W, 5-10 tapado
refeicdo pré-confeccionada
(2 - 3 ingredientes)
Bebidas 150 ml 900 W, 1-2 Colocar uma colher no
300 ml 900 W, 2-3 recipiente. Ndo aquecer
500 ml 900 W, 4-5 demasiado bebidas alcoolicas.
Controlar varias vezes.
Alimentos para bebés, por 50 ml 360 W, %2 Sem tampa nem tetina. Depois
ex., biberons de leite 100 ml 360 W, %2 -1 de aquecer, agitar muito bem.
200 ml 600 W, 1-2 Verificar sempre a
temperatura antes de dar a
crianca!
Sopa, 1 tigela 200 g 600 W, 2-3
2 tigelas 400 g 600W,3-4
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Quantidade Poténcia de Notas
micro-ondas Watt,
Duracdo em minutos
Carne com molho 500¢ 600 W, 8 - 11 tapado
Cozido 400 ¢ 600 W, 6 -8 em recipiente tapado
800 g 600 W, 8 - 11
Legumes, 1 dose 150 g 600 W, 2-3 Adicionar um pouco de
2 doses 300¢ 600W, 3-5 liquido.
Cozinhar alimentos U Cozinhe os alimentos dentro de loica tapada.
Mexa-0s ou vire-0s varias vezes.

O O sabor proprio dos alimentos permanece
inalterado. Por isso, nao use muito sal ou
especiarias.

O Alimentos baixos cozinham mais depressa que
alimentos altos. Por esta raz&o, distribua os
alimentos tao uniformemente quando possivel, no
recipiente. Se possivel, nao sobreponha
alimentos.

O Depois de cozinhado, deixe o prato esperar
2 - 5 minutos, para uniformizar a temperatura.

Quantidade Poténcia de Notas
micro-ondas, Watt
Tempo, minutos
Frango inteiro sem mitdos, 1200 g 600 W, 22 - 25 min. Virar a meio do tempo.
fresco
Filetes de peixe, frescos 400 ¢ 600 W, 7 - 12 min.
Legumes, frescos 250 g 600 W, 6 - 10 min. Cortar 0s legumes em
500¢ 600 W, 10 - 15 min. pedacos do mesmo tamanho.

Para cada 100 g de legumes
adicionar 1 - 2 colheres de
sopa de agua.
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Quantidade Poténcia de

micro-ondas, Watt
Tempo, minutos

Notas

Acompanhamentos,
por ex., batatas 250 g 600 W, 8 - 10 min. Cortar as batatas em pedagos
500¢ 600 W, 12 - 15 min. do mesmo tamanho. Adicionar
750 ¢ 600 W, 15 - 22 min. cerca de 1 ¢cm de altura de
agua no recipiente, mexer.
por ex., arroz 125¢ 600W,4-6+180W Adicionar o dobro da
12 - 15 min. quantidade de liquido.
250 ¢ 600W,6-8+180W
15 - 18 min.
Alimentos doces, por ex., 500 ml 600 W, 6 - 8 min. Mexer o pudim 2 - 3 vezes
pudim (instantaneo), fruta, muito bem com as varas de
arames.
compota, 5004 600 W, 9 - 12 min.

Sugestbdes para o
micro-ondas

Nao encontra qualquer
indicacao de regulacao
para a quantidade de

alimentos preparados.

A comida ficou muito seca.

Decorrido o tempo
regulado, a comida ainda
nao esta descongelada,
quente ou cozinhada.

Decorrido o tempo de
cozedura regulado, a
refeicdo esta cozida de
mais nos bordos, mas no
centro ainda nao esta
pronta.
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Prolongue ou reduza os tempos de cozedura de
acordo com a seguinte férmula:

Dobro da quantidade = quase o dobro do tempo
Metade da quantidade = metade do tempo

Da préxima vez regule um tempo de cozedura inferior
ou seleccione uma poténcia de micro-ondas inferior.
Tape a comida e adicione mais liquido.

Regule um tempo superior. Quantidades maiores e
alimentos mais espessos demoram mais tempo a
cozinhar.

Mexa a refeicéo decorrido cerca de metade do
tempo, e da préxima vez seleccione uma poténcia
inferior e uma duragao superior.



Apés a descongelacéo a Da prdxima vez seleccione uma poténcia de

ave ou a carne estao
cozinhadas nas
extremidades, mas no
centro ainda nao
descongelaram.

micro-ondas mais baixa. Vire varias vezes o produto a
descongelar, caso se trate de grandes quantidades.

Regular o forno

Para ligar o forno, seleccione um tipo de aquecimento
€ uma temperatura ou uma fase, com o selector de
fungdes. Com o botéo introduza ainda uma duragao

para o seu prato. Decorrido este tempo, o forno

desliga automaticamante.

Para cada tipo de aquecimento surge na segunda
linha da indicagao em escrita normal uma
temperatura ou fase como valor de referéncia.

Pode alterar o valor de referéncia com o selector de

funcoes.

Tipos de Valores de Valores de
aquecimento referéncia referéncia
Calor superior e 180 °C 20 minutos
inferior

Circulagéo de ar 160 °C 20 minutos
quente

Fase intensiva 250 °C 5 minutos
Grelhar Fase 3 10 minutos
Calor inferior Fase 3 5 minutos
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Como regular
o forno

- + PeoR

1. Rodar o selector de fungdes 2. Passar para a segunda linha 3. Regular a temperatura pretendid
para a direita, até surgir o tipo  com a tecla ok. com o selector de fungoes.
de aquecimento pretendido.

Circulacdo de ar quente

@\—n;& Circulacéo de ar

E5175°C

S

N 4 P<—->0 y stop start

-8

4. Com o hotéo, regular o tempo de duragio. 5. Premir a tecla Start

O tempo de duragdo comeca a decrescer a vista na
indicacao.

Terminado o tempo o forno desliga. Soa um sinal e na indicagéo surge
"fim”. A indicac@o apaga, quando abre a porta do
forno ou prime a tecla Stop.
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Correccéao
Parar
Anular

lluminacéao adicional

Notas

... Se pretender
desligar o forno
manualmente

4,

Pode alterar a temperatura e a duragéo sempre que
quiser.

Premir a tecla Stop uma vez ou abrir a porta do forno.
Depois de fechar a porta, premir a tecla start.

Premir duas vezes a tecla stop ou abrir a porta e
premir novamente a tecla stop uma vez.

Se a iluminagéo do forno nao for suficiente, pode ligar
a lampada de halogénio durante trés segundos. Para
tal, prima a tecla Start.

O Pode também regular primeiro a duragéo e depois
o tipo de aquecimento e a temperatura. Regule
com o botdo a duragéo e depois com o selector
de funcdes o tipo de aquecimento. Prima a tecla
ok e altere a temperatura. Inicie o forno.

Regule conforme descrito nos pontos 1 a 3. Suprima,
entédo a indicagcao da duracéo, como no ponto 4 e
inicie o forno.

—> Circulagdo de ar quente

stop start

-8

4. Premir a tecla do relogio

5. Premir a tecla Start.
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Regular o forno e o micro-ondas
em conjunto

Assim esta em funcionamento um tipo de
aguecimento em simultdneo com o micro-ondas.

Os seguintes tipos de aguecimento podem ser
combinados com o micro-ondas até 600 W.

Calor superior € inferior
Circulacdo de ar quente
Calor inferior

Grelhador

Comoregular

1. 2. & 3. P<->0O
=9 180 360 600 90C

0 O O C
N

1. Premir a tecla poténcia de 2. Com o botdo, regular o 3. Com o selector de fungdes
micro-ondas. tempo de duragéo. regular o tipo de aquecimento.
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Grelhador
fase 2

ok O M stop start
C“‘Q O O (\‘

4. Passar para a sequnda 5. Alterar a temperatura ou a 6. Premir a tecla start.

linha com a tecla ok. fase do grelhador com o selector
de funcoes.
Terminado o tempo o forno desliga. Soa um sinal e na indicagéo surge

"fim”. A indicac@o apaga, quando abre a porta do
forno ou prime a tecla Stop.

Correccéao Pode alterar a temperatura e a duragéo sempre que
quiser.
Parar Premir a tecla Stop uma vez ou abrir a porta do forno.

Depois de fechar a porta, premir a tecla start.

Anular Premir duas vezes a tecla stop ou abrir a porta e
premir novamente a tecla stop uma vez.

lluminacéao adicional Se a iluminagao do forno nao for suficiente, pode ligar
a lampada de halogénio durante trés segundos. Para
tal, prima a tecla Start. Se ficasse mais tempo ligada
iria influenciar o processo de cozedura.

Notas Q Pode também regular primeiro o tipo de
aqguecimento e a temperatura e depois a poténcia
de micro-ondas e a duragéo.
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Carne, aves, peixe

Loica

Indicacbes sobre
assar

Tabela
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Pode utilizar qualquer loica resistente ao calor,
adequada para micro-ondas. Apenas pode usar as
assadeiras de metal para assar sem micro-ondas.

Recipientes de vidro quentes devem ser colocados
sobre um pano de cozinha seco. Se estes recipientes
forem colocados sobre uma superficie fria ou
molhada, o vidro pode estalar e partir-se.

A loica pode aquecer muito. Use pegas para retirar a
loica do forno.

O Utilize uma assadeira alta para assar.

U Verifique se a loiga cabe no interior do forno. Nao
deve ser demasiado grande, para o prato rotativo
poder rodar.

Q Adicione a carne magra 2 a 3 colheres de sopa de
liquido, aos estufados 8 a 10 colheres de sopa,
conforme o tamanho.

Vire as pecas de carne a meio do tempo de
cozedura. Quando o assado estiver pronto, devera
repousar ainda 10 minutos no forno desligado e
fechado. Deste modo, o0 suco da carne ficara
melhor distribuido.

As indicacoes relativas ao tempo séo validas para o
forno frio.

A temperatura e o tempo de assadura dependem do
tipo de alimento e da respectiva quantidade. Por isso,
na tabela estédo indicadas amplitudes de temperatura.
Comece pelo valor mais baixo, e da proxima vez,
regule um valor superior, se necessario.

Para mais informagdes consulte "Sugestdes para
assar e grelhar”, a seguir as tabelas.



Poténcia de micro-ondas, Watt, Tipo de Temperatura®C,  Notas
Duragdo em minutos aque- Poténcia do
cimento  grelhador
Carne de porco 360 W, 35-45 Min. Calor 170-180 Recipiente destapado na
assada, superior/ grelha no nivel mais baixo. No
ca.de750¢g inferior fim deixar repousar durante
p.ex. cachaco 10 minutos.
Carne de vaca 180 W, 80-90 Min. Arquente  190-200 Recipiente tapado na grelha
estufada circulante no nivel mais baixo.
ca.de1000¢g
Rosbife, rosa 180 W, 35-45 Min. Arquente  200-210 Recipiente destapado na
ca.de1000¢g circulante grelha no nivel mais baixo.
Virar a meio do tempo. No fim
deixar repousar durante
10 minutos.
Rolo de carne 600 W, 20-30 Min. Arquente  210-220 Recipiente destapado na
ca.de 750 g circulante grelha no nivel mais baixo. No
fim deixar repousar durante
5 minutos.
Frango, inteiro 360 W, 30-40 Min. Calor 210-230 Recipiente destapado na
ca.de1200¢g superior/ grelha no nivel mais baixo.
inferior Colocar o frango com a parte
do peito virada para baixo.
Virar decorridos
15-20 minutos.
Pedacos de 360 W, 20-30 Min. Calor 230-250 Recipiente destapado na
frango, superior/ grelha no nivel mais baixo.
p. ex., quartos de inferior Colocar os pedagos com a
frango parte da pele virada para
ca.de 800 g cima. N&o virar.
Peito de pato 90 W, 15-25 Min. Grelhador  Poténcia 3 Colocar a parte do peito virada
ca.de 800 g para cima na grelha no nivel
mais alto. Virar decorridos
10 minutos.
Peixe, gratinar 600 W, 10-15 Min. Grelhador  Poténcia 3 Recipiente destapado na

ca.de500g

grelha no nivel mais baixo.
Descongelar primeiro o peixe
ultra-congelado.
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Indicacbes sobre
grelhar

Tabela
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(]

Para grelhar coloque a grelha alta sobre o prato.

(]

Faca os seus grelhados sempre com o forno
fechado e nédo facga pré-aquecimento.

Q Grelhe, se possivel, alimentos com a mesma
espessura. Os bifes devem ter pelo menos
2 a 3 cm. Deste modo, eles tostam de modo
uniforme e mantém-se suculentos. Os bifes s6
devem ser temperados com sal depois de
grelhados.

Q Vire a peca a grelhar com uma pinca para
grelhados. Se picar a carne com um garfo, esta
perde sucos e fica seca.

O As carnes escuras, por ex. de vaca, douram mais
depressa que as carnes claras, de vitela ou porco.
Nao se irrite. As pecas a grelhar de carne clara ou
os filetes de peixe podem estar pouco dourados a
superficie mas o interior estar cozinhado e
suculento.

Q A propdsito: A resisténcia do grelhador e a
lampada de halogénio ligam e desligam
automaticamente. Isto € normal. A frequéncia com
que tal acontece, depende da fase do grelhador
regulada.

As indicacdes relativas ao tempo séo validas para o
forno frio.

A temperatura e a duragéo da cozedura dependem
do tipo de alimento e da respectiva quantidade. Por
iss0, na tabela estao indicadas amplitudes de
temperatura. Comece pelo valor mais baixo, e da
proxima vez, regule um valor superior, se necessario.

Para mais informagdes consulte "Sugestdes para
assar e grelhar”, a seguir as tabelas.



Quantidade  Peso Fase do Duracdo em minutos
grelhador
Bifes com 2-3 unidades com aprox.  fase do 1° Lado: ca. 10-15
2-3 cm de espessura 200 gcada grelhador 3
fase do 2° Lado: ca. 10-15
grelhador 3
Bifes do cachago 2-3 unidades  com aprox.  fase do 1° Lado: ca. 15-20
2-3 cm de espessura 120 gcada grelhador 3
fase do 2° Lado: ca. 15-20
grelhador 3
Salsichas para 4-6 unidades com aprox.  fase do 1° Lado: ca. 10-15
grelhar 150 gcada grelhador 3
fase do 2° Lado: ca. 10-15
grelhador 3
Posta de peixe* 2-3 unidades com aprox.  fase do 1° Lado: ca. 10
150 gcada grelhador 3
fase do 2° Lado: ca. 8-12
grelhador 3
Peixe inteiro* 2-3 unidades com aprox.  fase do 1° Lado: ca. 10-15
por ex., trutas 150 gcada grelhador 2
fase do 2° Lado: ca. 10-15
grelhador 2

*

Untar previamente a grelha alta com dleo.

Conselhos para
assar e grelhar

Sobre o peso do assado
nao ha quaisquer dados

na tabela.

Como verificar, se

o assado esta pronto.

Escolha a indicacao correspondente ao peso
imediatamente mais baixo e prolongue o tempo.

Utilize um termdmetro para carne (pode ser

adquirido no comércio da especialidade) ou faca

o «teste da colher». Com uma colher, faca presséo
sobre o0 assado. Se 0 assado estiver rijo, isso significa
que esta pronto. Se ele ceder, isso significa que ainda
€ necessario mais algum tempo.
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O assado tem bom
aspecto, mas o molho
esta queimado.

O assado tem bom
aspecto, mas o molho
esta claro e aguado.

Vocé ligou as micro-ondas.

O assado nao esta bem
passado.

Da proxima vez, escolha uma assadeira menor
e adicione mais liquido.

Da proxima vez, escolha uma assadeira maior
e adicione menos liquido.

Corte a carne. Prepare o molho no recipiente onde for
assar a carne e coloque as fatias de carne no molho.
Cozinhe a carne apenas com micro-ondas.

Da proxima vez, devera ligar as micro-ondas logo de
inicio. Utilizar o termdmetro para carne e deixar
repousar 0 assado pronto mais 10 minutos no forno.

Bolos e bolachas

Formas para bolos

Tabelas
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As mais adequadas séo as formas pretas de metal.

Se utilizar adicionalmente o micro-ondas, utilize, de
preferancia, formas de vidro cerdmica ou plastico.
Estas tém de ser termorresistentes até a uma
temperatura de 250 °C. Se utilizar este tipo de formas,
0s bolos n&o ficam tao tostados.

As indicacdes relativas ao tempo, séo validas para o
forno frio.

A temperatura e duracao da cozedura dependem da
qualidade e quantidade da massa. Por isso, na tabela
estao indicadas amplitudes de temperatura. Comece
pelo valor mais baixo, e da préxima vez regule um
valor superior, se necessario. Uma temperatura mais
baixa permite obter um tostado mais uniforme.

Para mais informacdes, consulte “Sugestdes de
cozedura”, a seguir as tabelas.



Coloque a forma de bolo sempre no centro da grelha

mais baixa.
Bolosem forma Loica Poténciade Duracdo  Tipode Tempera-
micro-ondas em aqueci- tura°C
Watt minutos  mento
Bolo de nozes Forma de mola P W 30-35 Calorsuper ~ 170-180
e inferior

Tarte de fruta ou de queijo Forma de mola 360 W 35-45 Calorsuper ~ 160-180

fresco batido de massa e inferior

quebrada**

Bolo de fruta, fino de massa Forma de buraco QW 40-50 Circulagdo ~ 160-180

batida de ar quente

Tartes picantes* Formade molaou 180 W 35-45 Circulagio ~ 170-180

(p. ex. Quiche/Tarte de cebola)  tarteira de ar quente

*  Colocar a forma directamente no prato rotativo.

** Deixar arrefecer os bolos durante 20 minutos dentro do aparelho.

Bolos Recipiente Tipode  Temperatura®C Duracdoem
aque- minutos
cimento

Bolos de massa batida, simples Forma de buraco/de  Calor 160-180 50-60

Bolos de massa batida, finos bolo inglés superior/  140-160 60-70

(p. ex., bolos de areia)** inferior

Bases de tartes com paredes de massa Forma de mola Calor 170-190 25-35

quebrada superior/
inferior

Bases de tarte de massa batida Formaparatartede  Arquente 160-170 25-30

fruta circulante

Tarte de biscoito Forma de mola Calor 150-170 25-35
superior/
inferior

Bolos com cobertura seca Tabuleiro paracozer  Calor 170-190 30-40

(massa batida) bolos superior/
inferior

Bolos com cobertura sumarenta, Tabuleiro paracozer  Calor 170-190 30-40

por ex., massa levedada com pedagos de bolos superior/

magcé inferior
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Bolos Recipiente Tipode  Temperatura®C Duracdoem
aque- minutos
cimento

Tranga levedada com 500 g de farinha Tabuleiro paracozer  Calor 160-180 30-40

bolos superior/
Inferior

"Stollen” com 500 g de farinha Tabuleiro paracozer ~ Arquente  170-180 65-75

bolos circulante

Pizza* Tabuleiro paracozer ~ Arquente  190-210 35-45

bolos circulante

Pao levedado de 1 kg*** Tabuleiro paracozer ~ Arquente  190-200 55-65

(pré-aquecer) bolos circulante

* Colocar a forma directamente no prato rotativo.

** Deixar arrefecer 0s bolos durante 20 minutos dentro do aparelho.

*** Nunca deitar agua directamente sobre o forno quente.

Bolos pequenos Tipode aquecimento Temperatura°C Duracédoem

minutos

Bolachas Calor super. € inferior 140-160 20-30

Suspiros Calor super. e inferior 100 80-90

Bolos de améndoa Circulagdo de ar quente 110 30-40

Massa folhada Circulagdo de ar quente 180-200 30-35

Paezinhos (por ex. de centeio) Calor super. e inferior 180-200 25-35

Sugestoes de
cozedura

Pretende fazer uma receita
sua.

Como verificar se o bolo de
massa batida esta cozido.
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Oriente-se por um artigo de pastelaria parecido, que
conste das tabelas de cozedura.

Espete um pauzinho na parte mais alta do bolo,
aproximadamente 10 minutos antes do fim do tempo
de cozedura indicado. Se a massa nao ficar colada
ao pauzinho, o bolo esta pronto.



O bolo desmancha-se.

O bolo subiu muito no
centro e menos nas
extremidades.

O bolo fica muito escuro.

O bolo fica muito seco.

O pao ou o bolo

(p- ex. tarte de queijo) tem

bom aspecto, mas no
interior esta pegadico

(aguado, raiado de estrias).

O bolo nao se solta ao
virar.

Mediu a temperatura da
zona de cozedura com o
seu proprio termémetro,
tendo constatado uma
diferenca.

Surgem faiscas entre a
forma e a grelha.

Da proxima vez adicione menos liquido ou regule a
temperatura da zona de cozedura para cerca de
menos 10 Graus. Observe 0s tempos indicados para
mexer, na receita.

Unte apenas a base da forma de mola. Depois de
cozido, solte o bolo cuidadosamente com uma faca.

Seleccione uma temperatura mais baixa e deixe cozer
0 bolo durante mais tempo.

Faca pequenos orificios com um palito no bolo
pronto. Depois regue com o sumo de fruta ou a
bebida alcodlica. Da proxima vez aumente a
temperatura cerca de 10 graus e reduza os tempos
de cozedura.

Da proxima vez, adicione menos um pouco de liquido
e deixe cozer o0 bolo a uma temperatura inferior,
durante mais tempo. No caso de bolos com
cobertura suculenta, coza primeiro a base, cubra-a
com améndoas ou pao ralado e adicione entdo a
cobertura. Observe as receitas e tempos de
cozedura.

Deixe arrefecer o bolo depois de cozido, durante 5 a
10 minutos, assim ele solta-se mais faciimente da
forma. Caso, mesmo assim, o bolo n&o se solte,
passe cuidadosamente uma faca pela extremidade.
Vire novamente o bolo e cubra a forma repetidamente
com um pano humido e frio. Da proxima vez, unte
bem a forma e polvilhe com pao ralado.

A temperatura da zona de cozedura é medida pelo
fabricante, com uma grelha de ensaio, de acordo
com o tempo determinado, no centro da zona de
cozedura. Qualquer loica e acessorios tém influéncia
no valor medido, constatando-se sempre uma
diferenca ao fazer medicoes proprias.

Continue a cozinhar sem micro-ondas, o tempo de
cozedura prolongar-se-a.
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Pratos no forno, gratinados,

tostas

A tabela é valida para a zona de cozedura fria.

Cologue o prato no forno num recipiente adequado

para micro-ondas sobre a grelha mais baixa.

Para sufflés e gratinados, utilize loica grande e rasa.
Em recipientes estreitos e fundos, os alimentos
demoram mais tempo a cozinhar e ficam mais
€SCuros por cima.

Os soufflés e gratinados devem permanecer mais
5 minutos dentro do forno, depois de este ser

desligado.
Prato Quantidade  Loica Micro- Duragdo Tipode Temp. °C,
ondas emminutos aqueci- Grelhador
Watt mento
Pratos doces no forno ca.de 15009 Formade 180 W 20-30 Circulagio ~ 170-190
(p ex. Soufflé de queijo soufflé rasa de ar quente
fresco batido com fruta) 4-5¢m
Pratos picantes no ca.de1000g Formade 600 W 15-20 Circulagdo ~ 180-190
forno, de ingredientes soufflé rasa de ar quente
cozidos (p. ex. empadao 4-5¢m
de massa)
Pratos picantes no ca.de1100g Formade 600 W 25-35 Circulagdo ~ 180-190
forno, de ingredientes soufflé rasa de ar quente
crus (p. ex. Gratinado de
batatas)
Gratinar tostas* 2-4 fatias Grelnamais  Consoante  aprox. 8-10  Fase 250
baixa 0 recheio: intensiva

*

N&o é necessario tostar previamente.
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O automatico de programas

O automatico de programas permite-lhe descongelar
Como regular facilmente os alimentos e preparar inUmeras refeicbes
de forma simples e rapida.

Legumes <2 Legumes

frescos rescos

- + Pe-oR P<——>I:l ok - + Pe->(

)O RC

1. Regule o selector de fungbes 2. Com a tecla ok, mude paraa 3. Se assim desejar pode modificar a
para o programa desejado. segunda linha. segunda linha com o selector de fungC

—> Legumes
— congelados

JL Legumes
Zyrs congelados

S+ P20

stop start
4. Com o botao rotativo, regule o peso. 5. Prima a tecla Arranque. O tempo de duragdo
aparece na indicagao.
Decorrido o tempo o forno desliga. Soa um sinal e na indicagao aparece

"Fim”. A indicacao desaparece ao abrir a porta do
forno ou ao premir a tecla Stop.
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Parar
Anular

lluminacéao adicional

Notas

Indicacbes sobre o
automatico de
programas

Pizzas, derivados de
batata, snacks, rosquilhas
salgadas, aves, peixe
congelados

Batatas

Aves
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Premir a tecla Stop uma vez ou abrir a porta do forno.
Depois de fechar a porta, premir a tecla Arranque.

Premir duas vezes a tecla Stop ou abrir a porta e
premir a tecla Stop uma vez.

Se a lluminagéo do forno n&o for suficiente, pode ligar
adicionalmente a lampada de halogénio durante trés
segundos. Para o efeito, prima a tecla Arranque. A
manutenc¢ao desta lampada ligada por mais tempo
influenciaria o processo de preparacao dos alimentos.

Q Se, entretanto, desejar saber o peso regulado,
prima a tecla "M”.

Retirar os alimentos da embalagem e pesa-los. O
peso € necessario para a regulacao do automatico de
programas.

Se, decorrido um certo tempo, for emitido um sinal de
curta duragéo, tal significa que deve virar ou mexer os
alimentos.

Se o resultado de um programa nao for do seu
agrado, por exemplo, a base da pizza estiver
demasiado humida, pode modificar o tempo de
duracao. Inicie o programa. O tempo de duracao
aparece na indicagdo. Premir a tecla stop. Modifique
o tempo de duracao e reinicie o programa.

Prepare estes alimentos directamente no prato
rotativo. Isto fara com que sejam rapidamente
confeccionados.

Batatas cozidas com pele: lave as batatas e pique a
casca em varios sitios. Coloque as batatas humidas
num recipiente sem adicionar agua.

Batatas sem pele: corte as batatas em pedacinhos
iguais. Por cada 100 g de batatas adicione

uma colher de sopa de dgua e um pouco de sal no
recipiente.

Cozinhe o frango num recipiente fundo aberto.

As aves podem ser servidas imediatamente apds
estarem prontas.



Carne

Pratos de massas
congelados

Arroz

Legumes

Descongelar

Cologue a ave primeiro com a parte do peito virada
para baixo e vire-a decorridos %5 do tempo de
cozedura (quando soar o sinal para virar).

Utilize um recipiente fundo aberto. O assado devera
ocupar cerca de dois tercos da superficie do
recipiente.

Depois de pronto, deixe 0 assado no forno desligado
mais 5 a 10 minutos. Deve envolver o rosbife em folha
de aluminio. Vire-o passados 5 minutos. O rosbife
também pode ser cortado frio.

Coloque o prato num recipente adequado para
micro-ondas na grelha do nivel mais baixo.

Nao utilize arroz em saquinhos para cozer. Adicione a
quantidade de agua necessaria ao arroz, de acordo
com as instru¢des da embalagem. Regra geral,
adiciona-se o dobro ou o triplo do peso do arroz.

O arroz produz muita espuma ao cozer, por iSso
utilize um recipiente fundo e com tampa.

Legumes frescos: Corte 0s legumes aos pedacos.
Por cada 200 g adicione uma colher de sopa de
agua.

Legumes congelados: Para este programa sé sao
adequados legumes branqueados, nao
pré-cozinhados. Cozinhe os legumes sem agua.
Legumes ultra-congelados com molhos a base de
natas nao sao adequados.

Utilize um recipiente plano, por ex., um prato de vidro
ou de porcelana. Coloque os alimentos no prato. Se
possivel, espalhe-os no prato de modo a ficarem
deitados. As aves devem ser colocadas no prato com
0 peito para cima.

Depois da descongelacéo, deixe os alimentos
acabarem de descongelar durante mais 10 a
30 minutos.

Descongele apenas a quantidade de pao necessaria,
pois o0 pao fica duro depressa.
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Tabela de

programas

Programa Amplitude de Notas

Primeiralinha Segunda linha peso emkg

Pizza, congelada com base fina 0,30-0,50 Sem recipiente, colocar directamente no

com base grossa 0,40 - 0,60 pratorotativo.

Deriv.de batata, congel. Batat. fritas, palitos 0,20-0,75 Sem recipiente, colocar directamente no

(congel. = congelados) prato rotativo.

Batat. fritas, palha 0,20-0,75
Batatas salteadas 0,20-0,85
Croquetes de batata 0,20-0,85
Bolinhos de batata 0,20-0,75
Batatas Batatas cozidas 0,20-1,00 Recipiente tapado na grelha no nivel mais
X baixo. Mexer a meio do tempo. No fim
Batatas cozid. c. pele 0,20-1,00 deixar repousar durante 5 minutos.
Snacks, congelados Crepes chineses 0,10-0,70 Sem recipiente, colocar directamente no
Mini-crepes chineses 0,10-0,70 pratorotativo.
Mini-Pizza 0,09 -0,50 Sem recipiente, colocar directamente na
grelha no nivel mais baixo.

Aves, congeladas Asas de frango 0,20-0,60 Sem recipiente, colocar directamente no
prato rotativo.

Aves, frescas Frango 0,80-1,80 Colocar o recipiente destapado na grelha
no nivel mais baixo, com a parte do peito
para baixo. Virar o frango a meio do
tempo de cozedura (quando soar o sinal
para virar).

Carne, fresca Cachaco de porco 0,80-1,80 Recipiente destapado na grelha no nivel
mais baixo. Virar a meio do tempo. No fim

Pema de borrego s. 0550 0.80-1,50 deixar repousar durante 10 minutos.
Rosbife 0,80-1,80

Peixe, congelado Argolas de lulas 0,20-0,50 Sem recipiente, colocar directamente no
Barrinhas de peixe 0,20- 0,60 pratorotativo.

Pratos d.massas, congel. Lasanha bolonhesa 0,40-1,10 Recipiente destapado na grelha no nivel
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Programa Amplitude de Notas

Primeiralinha Segunda linha peso em kg

Arroz Arroz agulha 0,10-0,50 Recipiente tapado na grelha no nivel mais
baixo. Mexer decorridos 2-12 minutos.

Arroz indiano 0,10-0,50 No fim deixar repousar durante
5-10 minutos.

Prod.Padaria,congelados Rosquilhas salgadas 0,07-0,30 Sem recipiente, colocar directamente no
prato rotativo.
Legumes frescos 0,20-1,00 Colocar o recipiente tapado na grelha no
nivel mais baixo. Mexer a meio do tempo.
congelados 0,20-1,00 No fim deixar repousar durante
5 minutos.
Descongelar Pao 0,20-1,00 Recipiente destapado na grelha no nivel

Bolo, seco 0,20-1,00 mals bao.

Bolo, hiimido 0,20-1,00

Carne picada 0,30-1,00 Recipiente destapado na grelha no nivel
mais baixo. Congele-a 0 mais espalmada
possivel. Virar varias vezes e retirar as
partes ja descongeladas.

Aves, inteiras 0,40-2,00 Recipiente destapado na grelha no nivel
mais baixo. Colocar com a parte do peito
virada para cima. Virar a meio do tempo.
No fim deixar repousar durante
10-30 minutos.

Aves, partes 0,40-2,00 Recipiente destapado na grelha no nivel
mais baixo. Colocar os pedagos com a
parte da pele virada para cima. Virar a
meio do tempo. No fim deixar repousar
durante 10-20 minutos.

Carne de porco s. 0Ss0S 0,50-2,00 Recipiente destapado na grelha no nivel
mais baixo. Virar a meio do tempo. No fim

Carne de vaca 0,50 - 2,00

deixar repousar durante 10-20 minutos.
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Memoria

Com a funcao memoria pode compor 0s seus
préprios programas. Pode memorizar as regulagées
para seis pratos e selecciona-las sempre que quiser.

A fungdo memaria é importante, se, para o seu
cozinhado, forem necessérias varias regulacoes
diferentes, ou se um cozinhado for feito com bastante
frequéncia.

. Seleccione uma das seis memorizagdes e regule.
Memorizar a
memoria

Exemplo Memorizacao 3
360 W, 7 min.,
fase do grelhador 1.

Ajustar a memoria
1 | 3-
ok O /M> ~ 90 180 360 600 9C
1. Premir a tecla memo. 2. Premir mais duas vezes a 3. Premir a tecla 360 W.
0 1 corresponde a tecla memo. O 3 corresponde
memorizagao 1. a memorizagdo 3.
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Y SN,

= S;2s Grelhador

117
[Ny N —> fase 3

g el — R |
4. Regular com o botdo 5. Seleccionar o grelhador 6. Passar para a segunda linha
7 minutos. com o selector de fungoes. com a tecla ok.

=> Grelhador

YT,
g2 faser 1

Memorizado

7- & P<—=>I1N 8-

ok O© M
7. Regular a fase 1 com o selector de funcges. 8. Premir a tecla memoria, até voltarem a surgir

as horas. As regulagées foram memorizadas.

Também pode memorizar a memaria e logo de
seguida iniciar. No ponto 8 nao prima memadria mas
sim a tecla Start.

Notas Q Pretende reprogramar uma memorizacao, prima a
tecla Stop e regule novamente.

O N&o pode regular varias poténcias de micro-ondas
sucessivamente.

Q0 Pode também memorizar um prato do programa
automatico.
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. Pode seleccionar as regulagbes memorizadas para os
Iniciar modo seus pratos muito facilmente.

memoria Coloque o prato no forno.

Ajustar a memoria . Grelhador _C 1 Grelhador

fase 3 == fase3

1. 2. 3.

ok O M ok O M stop start
L4 * 4 L4

1. Premir a tecla memo. O 2. Premir mais 2xs a tecla 3. Premir a tecla arranque.

1 corresponde a memo, até surgir a

memorizagao 1. memorizagdo pretendida.

Terminado o tempo soa um sinal sonoro.
Na indicacao surge programa terminado.
A indicacao apaga, quando abre a porta do forno ou
prime a tecla Stop.

Ligacéo rapida da Premir a tecla start. A lampada do forno acende

iluminagéo do forno durante 3 segundos.

Parar Premir a tecla Stop uma vez ou abrir a porta do forno.
Depois de fechar a porta, premir a tecla start.

Anular Premir duas vezes a tecla stop ou abrir a porta e
premir novamente a tecla stop uma vez.

Notas O Depois do inicio ja ndo pode alterar a

memorizacao.
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Limpeza e Manutencao

Exterior
do aparelho

Grelha de ventilagao

Forno

Nao utilize aparelhos de limpeza a alta pressao ou a
jacto de vapor.

Basta limpar o aparelho com um pano humido. Se
estiver muito sujo, junte algumas gotas de detergente
da loica a agua da lavagem. Depois, limpe bem

0 aparelho com um pano Seco.

Nao utilize detergentes agressivos ou abrasivos, caso
contrario pode haver formacdo de manchas. Se um
produto deste tipo entrar em contacto com a caixa do
aparelho, limpe-o de imediato com agua.

Aparelhos em inox

Remova as manchas de calcario, gordura, amido e
clara de ovo assim que for possivel. Sob esta camada
de sujidade pode ocorrer corrosao.

Para a limpeza, utilize produtos comuns para limpeza
de inox. Respeite escrupulosamente as instrucoes do
fabricante do produto e comece por experimentar
numa pequena area, antes de espalhar o produto por
todo o aparelho.

Pode ser retirada e limpa.

Limpe o forno arrefecido apds a confeccao dos
alimentos, com um pano humido. Os salpicos e
encrustacdes sao faceis de limpar ndo se queimando
ainda mais da proxima vez que utilizar o forno.

Em caso de sujidade entranhada, utilize um produto
de limpeza suave.

Certifique-se que nao entra agua para dentro do
aparelho, através do accionamento do prato rotativo.
Seque bem o forno com um pano macio, para que
nao surja qualquer corroséao.

169



Nao utilize sray para limpeza de fornos nem outros
produtos de limpeza de fornos agressivos ou
abrasivos. Os esfregdes abrasivos, esfregdes verdes
e esfregdes desengordurantes também néao sao
adequados. Estes produtos riscam a superficie.

Os cheiros desagradaveis, p.ex. apds a preparagao
de peixe eliminam-se faciimente. Deite algumas gotas
de sumo de limao numa taga com agua. Coloque
uma colher na taca, para evitar o retardamento da
ebulicdo. Aqueca a dgua durante 1 a 2 minutos na
poténcia de micro-ondas maxima.

o Lave os acessorios imediatamente apds a utilizacao,
Acessorios com detergente. Nessa altura é facil remover restos
de sujidade com uma escova ou esponja da loica.
Pode limpar as grelhas com produtos de limpeza de
aco fino ou lava-las na maquina de lavar louga.

. Lave o prato rotativo com detergente. Limpe a
Prato rotativo concavidade na zona de cozedura com um pano
humido. Certifique-se que nao entra agua para dentro
do aparelho, através do accionamento do prato
rotativo. Quando voltar a colocar o prato rotativo, este
tem de encaixar perfeitamente.

Uma anomalia, que fazer?

Se surgir uma anomalia, trata-se, por vezes, de um
pormenor de pouca importancia. Antes de recorrer a
Assisténcia Técnica, siga as indica¢des seguintes:

Avaria Causa possivel Indicagdes/Solucao
0O aparelho néo funciona. Ficha ndo encaixada na Encaixar na tomada.
tomada.
Falha de corrente. Verifique se hd energia eléctrica.
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Avaria

Causa possivel

Indicagdes/Solugdo

Fusivel avariado.

Verifique na caixa de fusiveis, se 0
fusivel do fogdo esta em boas
condicoes.

Na indicacéo das horas estdo
trés zeros iluminados.

Falha de corrente.

Regular de novo as horas. Memorizar
de novo a memdria.

Na indicagdo encontra-se uma

duragéo.

0 botdo foi accionado
inadvertidamente.

Premir a tecla stop.

Apos a regulagao, néo foi
premida a tecla start.

Premir a tecla start ou anular a
regulacdo com a tecla stop.

0 micro-ondas ndo liga.

A porta ndo est& bem
fechada.

Verifique se ha restos de comida ou um
corpo estranho a obstruir a porta.

N&o premiu a tecla start.

Prima a tecla Start.

0 aparelho ndo esta em
funcionamento. Na indicagéo
encontra-se uma duragao.

0 botdo foi accionado
inadvertidamente.

Prima a tecla Stop.

Os alimentos demoram mais a

aquecer que antes.

Esta regulada uma
poténcia de micro-ondas
demasiado baixa.

Seleccionar uma poténcia mais alta.

Foi introduzida no aparelho
uma quantidade maior de
alimentos.

Dobro da quantidade - quase o dobro
do tempo.

Os alimentos estavam mais
frios que antes.

Mexer ou virar 0s alimentos durante o
processo de cozedura.

0 prato rotativo faz um ruido
de arranhar ou arrastar.

Sujidade ou corpo estranho
na zona do accionamento
do prato rotativo.

Limpe a concavidade no fundo do forno.

As reparagodes s6 devem ser efectuadas por
técnicos especializados da Assisténcia Técnica.
Se 0 seu aparelho nao for reparado por técnicos
especializados, podem resultar perigos consideraveis.
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Proteccao do Meio ambiente

Indicacbes sobre
reciclagem

172

Até chegar a sua casa, 0 seu novo aparelho esteve
protegido pela embalagem. Todos os materiais nela
utilizados s&do compativeis com o meio ambiente e
reutilizaveis. Por favor colabore e proceda a recicla-
gem ecoldgica da embalagem.

Os aparelhos antigos n&o sao lixo sem qualquer valor.
Através de uma reciclagem compativel com o meio
ambiente, é possivel recuperar matérias primas valio-
sas.

Antes de providenciar a reciclagem do aparelho an-
tigo, devera inutiliza-lo ou colar-lhe um auto-colante
com a seguinte indicacao «Atencao: O aparelho esta
avariado».

Junto de um Agente Especializado ou dos Servicos
Municipais da sua area de residéncia informe-se so-
bre os procedimentos actuais quanto a reciclagem.



Assisténcia Técnica

Se 0 seu aparelho tiver que ser reparado, entao os
nossos Servigos Técnicos estao ao seu dispor. Na
lista telefonica encontrara o endereco e o numero
de telefone do Posto de Assisténcia mais préoximo.
Os Centros de Assisténcia Técnica também lhe
podem indicar o Posto de Assisténcia Técnica mais
proximo da sua area de residéncia.

Numero E e Numero FD Sempre que recorrer aos Servicos Técnicos, devera
indicar o numero de artigo (No. E) e o numero de
fabrico (FD) do seu aparelho. Encontrara a chapa de
caracteristicas com estes numeros , depois de abrir
a porta do forno. Para que, em caso de avaria, nao
tenha que perder muito tempo, devera registar aqui
0s dados do seu aparelho.

| No.E FD |

‘ Assisténcia Técnica & ‘

Alimentagéo de corrente: 230V, 50 Hz

Dados técnicos Poténcia conectada total: 3380 W
poténcia de micro-ondas: 900 W
Grelhador: 2100 W
Calor supUer. e inferior: 1900 W
Frequéncia: 2450 MHz
Medidas (Ax L x P)
- Aparelho 45,8 x 59,5 x52 cm
- Zona de cozedura 20,4 x 44 x 42 cm
Peso 25kg
Testado pela VDE: Sim
Simbolo CE: Sim
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Refeicoes de teste conforme
EN 60705

A qualidade e o funcionamento dos aparelhos
combinados de micro-ondas sao testados por
Institutos de Ensaio, com a ajuda destas refeicoes.

Descongelar com micro-ondas

Prato Poténcia de micro-ondas Watt, Notas
Duragdo em minutos

Carne 180W, 7 Forma de Pyrex @ 22 cm
+ 90W,10-12

Cozinhar com micro-ondas

Prato Poténcia de micro-ondas Watt, Notas
Duragdo em minutos
Gemada 600 W, 5+ 360 W, 12 - 15 Colocar a forma de Pyrex na grelha no

nivel mais baixo.

Pao-de-16 600W, 9 - 11 Colocar a forma de Pyrex @ 22 cm na
grelha no nivel mais baixo.

Carne picada assada 600 W, 25 - 30 Colocar a forma de Pyrex na grelha no
nivel mais baixo.

Cozinhar em combinagcdo com micro-ondas

Prato Poténcia de micro-ondas Watt, Tipo de Tempera-  Notas
Duragdo em minutos aque- tura °C
cimento
Gratinado 360 W, 35-40 Arquente 140 Colocar a forma de Pyrex
de batata circulante @ 22 cm na grelha no

nivel mais baixo.
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Prato Poténcia de micro-ondas Watt, Tipo de Tempera-  Notas
Duragdo em minutos aque- tura °C

cimento

Bolos 180 W, 20 Calor 160 Colocar a forma de Pyrex
superior/ @ 22 c¢m na grelha no
inferior nivel mais baixo.

Frango 360 W, 30-35 Ar quente 180 Colocar o frango com a
circulante parte do peito para baixo

na grelha no nivel mais
baixo. Virar decorridos
15 minutos.
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Bu firin ile yemek pisirmekten cok zevk alacaksiniz.

Bu cihazin sunmus oldugu teknik avantajlardan tamamen fayda-
lanabilmek icin, kullanma kilavuzunu litfen dikkatlice okuyunuz.
Kullanma kilavuzunun basinda, guvenlik konulari ile ilgili 6nemli
bilgiler verilmektedir. Bu bolimden sonraki kisimda, size ci-
hazinizin degisik boluimlerini ve parcalarini tanitacagiz. Cihazinizin
neler yapabildigini ve nasil kullanacaginizi goreceksiniz.

Tablolar dyle duzenlenmistir ki, ayarlama esnasinda yapmaniz
gereken her islemi adim adim takip edebilesiniz. Bu tablolarda,
alisilagelmis yemekler, kullanilmasi gereken uygun tabaklar -
canaklar ve en iyi ayar verileri hakkinda bilgi verilmektedir; tabii ki
bu verilerin hepsi kendi mutfaklarimizda denenmistir.

Cihazinizin uzun sire giizel kalmasi icin, bakim, muhafaza ve
temizlik konulari ile ilgili bilgiler de verilecektir. Her hangi bir
ariza meydana gelmesi halinde - kiicuk arizalari nasil kendiniz
giderebilebileceginiz ile ilgili bilgiler son sayfalardadir.

Baska sorulariniz var mi? Once daima detayli bilgiler iceren
fihriste bakiniz. Boylelikle istediginiz konu hakkinda gerekli bil-
gileri bulmaniz kolaylasir.

Ve simdi yemek pisirmeye baslayabilirsiniz; afiyet olsun.



Icindekiler

Yeni cihazi kurmadan evvel ....................... 179
Kurulmasi ve elektrige baglanmasi ................ 179
Dikkat etmeniz gereken hususlar .................. 180
Guvenlik bilgileri ......... ... .. 180
Mikrodalga firinin kullanimi ile ilgili guivenlik bilgileri .... 181
Kumanda bolimii ...........ciiiiiiiiiiiniannns 184
Gomdlebilirsalterler .................. ... ..l 186
Istmasekilleri ........... ... 186
Aksesuarlar . ... 187
Temelayarlar .......coviiiiiiiiiii i annranns 189
Dilayarlanmasl ............coiiiiiiii i 190
Sinyal suiresinin degistirilmesi ........................ 190
ilk kez kullanmaya baglamadan 6nce .............. 192
Pisirme bolumuninisitilmasr ............. ... .. ... 192
Saatin (glincel zamanin) ayarlanmast ................. 193
Mikrodalga ......civiiiiiiiiiii i ann e aan i ann s 195
Tabakve canaklar ................. ... ... oo 195
Mikrodalga gugleri ............. ... i 196
Susekildeayarlanir ... 196
Tablolar. ... 198
Mikrodalga hakkinda yararl bilgiler ................... 203
Firnin ayarlanmasi .......cvciiiiincinennrannnnnns 204
Finni su sekilde ayarlayabilirsiniz ..................... 205
Finni kendiniz kapatmak istiyorsaniz ... ................ 206
Firinin ve mikrodalga fonksiyonunun kombine

ayarlanmasl .....oiciiiiiii i i s s i 207
Susekildeayarlanir ........... ... 207

177



178

Icindekiler

Et, tavuk, ballk .........cciiiiiiii e 209
Tabakve canaklar ................. ... ... oo 209
Kizartma hakkinda bilgiler ........................... 209
Kizartmatablosu .................. ... ... ool 209
Izgara yapma (gril) hakkinda bilgiler .................. 211
Kizartmatablosu .................. ... ... oo 211
Kizartma ve 1zgara yapma hakkinda yararli bilgiler .. ... 212
Pastavecorek ...........cooiiiiiiiiiiiiiinnnna, 213
Pastakaliplart ......... ... i 213
Tablolar. ... 213
Pasta pisirmek icin yararh bilgiler ..................... 215
Sufleler, gratenli yemekler, tost ................... 217
Program otomatigi .........ccciiiiiiiiiiiiiianns 218
Susekilde ayarlanir: ... . 218
Program otomatigi hakkinda bilgiler .................. 219
Programtablosu .............. .. i 221
1T =T 1 o 223
Memory kaydedilmesi ............. ... ... 224
Memorystart ......... .. 226
Bakim, Muhafaza ve Temizlik ..................... 227
Cihazindist ......... 227
FIrm 227
Aksesuarlar . ... 228
Donertabak ............ .. . 228
Bir ariza halinde yapilmasi gereken islemler ....... 228
Cevrenin Korunmasi ..........coviiieiinnnnnnnnnns 230
Yetkili Servis .....cvvviiiiiiiiiiiiiiiiiii i i i 230
EN 60705 normuna uygun test yemekleri ......... 231



Yeni cihazi kurmadan evvel

Onemli giivenlik bilgi ve Yeni cihazi kullanmaya baslamadan evvel,

uyarilan lutfen kullanma kilavuzunu dikkatlice okuyunuz.
Kullanma kilavuzunda, cihazin kullanimi ve
bakimi hakkinda 6nemli bilgiler yer almaktadir.

Q

Kullanma ve tesisat talimatlarini 6zenle saklayiniz.
Cihazi baskalarina teslim ettiginizde kullanma ve
tesisat talimatlarini da vermeyi unutmayin.

Nakliyat hasarn gdrebiliyorsaniz, cihazinizi
kullanmayiniz.

Kurulmasi ve elektrige

baglanmasi

(]

Bu cihaz sadece evde kullaniimaya elveriglidir.
Latfen 6zel montaj talimatina dikkat ediniz.

Cihazi 60 cm genilige sahip bir yiiksek dolabin icine
kurmak mimkindir (zeminden en az 85 cm
yukarida).

Cihazin elektrik fisi, yonetmeliklere uygun bir sekilde
kurulmus olan, toprak hattina sahip bir prize takildigi
zaman, cihaz calismaya hazirdir. Bu prizin bagh
oldugu sigorta en azindan 16 A (otomatik sigorta)
degerine sahip bir sigorta olmalidir. Sebeke gerilimi
ile cihazin tip levhasi Gizerinde bildirilen gerilim ayni
olmalidir.

Prizin montaji veya elektrik kablosunun degistiriimesi
sadece yetkili bir elektrikci tarafindan yapiimalidir.
Eger cihaz kurulduktan sonra cihazin fisine erismek
mimkin dedilse, en az 3 mm kontak mesafesi olan
bir ayirma tertibati 6ngorulmelidir.
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O Birden fazla elektrik fisinin takilabilecegdi soketler,

soket diizenleri ve uzatma kablolari kullaniimasi
yasaktir. Asir yuklenme halinde yangin tehlikesi s6z
konusudur.

Dikkat etmeniz gereken

hususlar

Giivenlik bilgileri

180

Bu cihaz, elektronik cihazlar icin gecerli olan guvenlik
yonetmeliklerine uygundur. Cihazda yapilacak tamir
ve diger islemler sadece uretici tarafindan yetki
verilmig ve egitilmis servis teknisyenleri tarafindan
yapilabilir. Yonetmeliklere uygun olmayan hatali
tamiratlar, cok ciddi tehlikelere yol acabilirler.

Bu cihazi sadece yemek pisirmek icin kullaniniz.

Cocuklar cihazin ancak kullanimi kendilerine 6zellikle
ogretildikten sonra kullanabilirler. Cihazi kullan-
malarina izin verilen gocuklar, cihazi dogru
kullanmayi 6grenmis olmali ve kullanma kilavuzunda
dikkat cekilen tehlikeleri anlayabilmelidir.

Cihazi genel olarak sadece doner tabak ile birlikte
kullaniniz.

Tasan swvilarin, doner tabagin tahrik tnitesi Gzerinden
cihazin icine akmamasina dikkat ediniz.

Mikrodalga fonksiyonunu sadece firinda yemek
varken calistiriniz. icinde yemek yokken galistirilirsa,
cihazda asirn yuklenme s6z konusu olabilir. Cok kisa
sureli bir tabak-canak testi yapilmasi mumkindur
ama istisna bir durumdur (tabak-ganaklar ile ilgili
bilgilere bkz.).



Q Isitma ve pisirme islemleri igin kullanilan cihazlar
calisinca, ylzeyleri sicak olur.
Cocuklari uzak tutunuz. Yanma tehlikesi!

Q Elektrikli cihazlarin baglanti kablolarini, firin
kapaginin arasina sikistirmayiniz. Kablolun izolasyonu
zarar gorebilir.

Kisa devre, elektrik carpmasi!

O Yanabilecek cisimleri firinin icinde muhafaza
etmeyiniz. Bu maddeler cihaz calistinlinca yanmaya
baslayabilir.

Yanma tehlikesi!

Q Finnin icinde duman gorirseniz, kapisini acmayiniz.
Cihazin elektrik figini cekip prizden ¢ikariniz.

Q Finnin kapist iyice kapanabilmelidir.

Q Cihazin kapisi hasarliysa, ancak yetkili servis teknik
elemani bu hasari onardiktan sonra cihazi tekrar
kullanabilirsiniz. Aksi halde disariya mikrodalga
enerjisi yayilabilir.

Q Cihazi asin sicaga ve neme karsi koruyunuz.

Q Cihazin goévdesinin acilmasi yasaktir. Cihaz yiksek
gerilim ile caligir.

Q Eger cihaz bozuksa, elekirik fisini prizden cikariniz
veya sigorta kutusunda ilgili sigortayi kapatiniz.
Yetkili servisi cagirniz.

Q Mikrodalga fonksiyonu sadece firina konulan kabin

Mikrodalga firinin icerisinde her hangi bir yiyecek varsa kullaniimaldir.
kullanimi ile ilgili Q Mikrodalga fonksiyonu ile sadece besin ve icecek
glivenlik bilgileri isitiniz. Bagka kullanimlar tehlikeli olabilir ve ayrica

zarara sebep olabilir. Orn., iginde gekirdek veya tahil
taneleri bulunan yastiklar tutusup yanabilir.
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O Yanma tehlikesi!

Sivi maddeleri isitirken, kaynama gecikmesi (ani
kaynama) olmasini 6nlemek icin, kabin icine daima
bir kahve kasigi koyunuz. Kaynama gecikmesinde,
kaynama sicakligina erisildigi halde, normal bir
kaynamada g6zlenilen fokurdama ve sivinin icinde
hava kabarciklarinin yiikselmesi olayina rastlanmaz.
Bu durumda kap icindeki isinmig sivi en ufak bir
sarsintida aniden kaynamaya baslayip etrafa
sigrayabilir. Bu da, yaralanmaya ve yanmaya sebep
olabilir.

Bebek mamasi:

Bebek mamalarini daima kapagini veya emzigini gika-
rarak, sise veya biberon icerisinde isitiniz. Bebek
mamasini isittiktan sonra, iyicek karistiriniz veya cal-
kalayiniz. Boylelikle 1st mama icerisinde daha iyi
dagilir. Mamayi bebeginize yedirmeye baslamadan
once, sicakligini kontrol ediniz. Yanma tehlikesi!

Kapaklari iyice kapatilmis olan kablar icinde herhangi
bir yemek veya icecek isitmayiniz. Patlama tehlikesi!

Alkolll igeceklerin fazla isitiimasi yasaktir. Patlama
tehlikesi!

Sicak tutma ambalaji icerisinde yemek isitmayiniz. Bu
ambalajlar alevlenip yanabilir. Plastik, kagit veya
diger yanici malzemelerden yapilmig kablar icerisin-
deki besinleri denetim altinda i1sitiniz (g6zleyiniz).
Hava sizdirmayacak sekilde ambalajlanmig olan be-
sinlerin ambalaji patlayabilir.

Kabugu soyulmamis yumurta pisirmeyiniz ve cok
pismis yumurta isitmayiniz. Aniden patlayabilirler.
Ayni durum kabuklu hayvanlar (6rn. kabuklu deniz
hayvanlarr) icin de gecerlidir. Sahanda yumurta veya
bardak icerisinde yumurta pisirece@iniz zaman, 6nce
yumurta sarisini deliniz.



Saglam veya kalin kabuklu gida maddelerinde
(6rnegin elma, domates, patates, sosis vs.) kabugun
patlama ihtimali s6z konusudur. Bu gibi besinleri
Isitmaya baslamadan 6nce, kabuklarini deliniz.

Baharat turtinden sifali ot, meyve veya mantar kuru-
tacaginiz zaman veya az miktarda su ihtiva eden be-
sinlerin (6rn. ekmek) buzunu c6zeceginiz veya bu tur
besinleri isitacaginiz zaman, islemi araliksiz denetle-
meniz, yani gbzlemeniz gerekir. Asiri derecede ku-
ruma halinde yangin tehlikesi s6z konusudur.

Mikrodalga fonksiyonunu salt yemek yagi isitmak icin
kesinlikle kullanmayiniz.

Sadece mikrodalga firinlarda kullaniimaya elverigli
bulagiklar (tabak-canak) kullaniniz.

Porselen ve seramik tabak-canaklarin kulplarinin ve
kapaklarinin iginde ¢ok kugiik delikler olabilir. Bu
deliklerin dibinde bosluklar vardir. Bu bosgluklara su
veya nem girebilir ve 1sinip genleserek, ilgili kablarin
catlamasina yol acabilir.

Lutfen daima kullanma kilavuzunda bildirilen
mikrodalga guc ve sirelerini ayarlayiniz. Gereken
guc ve siireden cok daha yiksek bir gic veya slire
ayarlarsaniz, besinler alevlenip yanabilir ve cihaza
zarar verebilir.

Isitilan yemekler etrafa isi verir. Bu yemeklerin icinde
bulunduklari kablar da ¢ok i1sinabilir. Bu nedenle, ilgili
kabi cihazdan cikarirken uygun bir tutma bezi
kullaniniz.

Doner tabagin ¢ok dikkatli cikariniz. Agikta olan isitic
dizen daha birkag dakika boyunca ¢ok sicaktir.
Yanma tehlikesi!
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Kumanda bolumu

Mikrodalga giicleri
gostergesi

90 180 360 600 900

Mikrodalga giiclerine
ait tuslar

90 Watt

180 Watt

360 Watt

600 Watt

900 Watt
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Saat gostergesi

Saati, slireyi ve program
otomatigi icin kullanilan
agirhgi okuyabilirsiniz.

Memory fonksiyonu icin
alti bellek pozisyonu

Doner diigme

Saati, slireyi ve program
otomatigi icin kullanilan
agirhgi ayarlamak icin.
Azm. 5 saatlik bir sure
ayarlayabilirsiniz.




Diiz yazi gostergesi
Diiz metin gostergesi 12 dilde mimkiindr.

- Secilen isitma seklini ve sicakhgi veya kademeyi gosterir
- Program otomatiginin yemeklerini gosterir
- Ayarlama hakkinda bilgi verir

Isitma kontrolii

Memory tusu

— Sicak hava

ok O M stop start

¢ e

Fonksiyon ayar Tamam (ok) Stop Start
diigmesi tusu tusu tusu
Isitma seklini, sicakhgi Diiz metin

veya program otomatigini | gostergesinde

ayarlamakicin satir degigtir-

Fonksiyon secme mek igin

duagmesinisaga
cevirirseniz, 1sitma
sekilleri veya kademeler Saat tusu
gorunur, sola gevirirseniz

programlar gorundar.
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Gomiilebilir
salterler

Isitma sekilleri
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Fonksiyon ayar digmesi ve doner dugme her
pozisyonda cihazin icine gomulebilirler.

Bu diigmeleri digar gikarmak ve igeri gdmmek igin
Uzerine basmaniz gerekiyor. Digmeleri saga veya sola
cevirebilirsiniz.

Firin igin farkli isitma sekillerini kullanma olanagina
sahipsiniz. Her yemek igin en uygun i1sitma seklini
secebilirsiniz.

Mikrodalgalar

Mikrodalgalar besinlerin icinde isiya donusturilur.
Mikrodalga, cabuk buz c6zme, 1sitma, eritme ve pisirme
islemleri icin uygundur.

Mikrodalga gucleri:

900 W  Swvilar isitmak icin kullanilir.
600 W  Yemekleri isitmak ve pisirmek icin kullanilir.
360 W  Et pisirmek ve hassas yemekleri isitmak igin

kullantlir.
180 W  Buz ¢cdzmek ve pisirmeye devam etmek igin
kullantlir.
90 W  Hassas yemeklerin buzunu ¢cézmek igin
kullantlr.

Mikrodalga fonksiyonunun ve bir i1sitma seklinin
birlikte kullanilmasi

Burada, mikrodalga fonksiyonu ve bagka bir isitma sekli
ayni anda devrededir. Yemekler simdiye kadar oldugu
gibi, crtir ¢itir ve kizarik olur, fakat bu yontem daha
hizlidir ve ayni zamanda enerjiden tasarruf edersiniz.

Mikrodalga fonksiyonunun ve hizli pisirme fonksiyonunun
kombine edilmesi mumkun degildir.

Ustten ve alttan 1sitma

Burada st muntazam bir sekilde Ust ve alt taraftan
besinlere verilir. Ustten ve alttan i1sitma, ekmek, pasta ve
kizartmalar igin uygundur.

Hizh pisirme

Ustten ve alttan isitmaya ek olarak, bir halojen lamba ve
bir kuvars 1zgara isiticisi calisir. Gereken 1si cok cabuk
kullanima hazir olur. Besinler yogun ve hizli bir sekilde
kizarir.



Aksesuarlar

Sicak hava

Sicak hava fonksiyonunda sicaklik, halojen lamba,
kuvars izgara isiticisi ve alttan i1sitma fonksiyonu
tarafindan olusturulur ve bir fan tarafindan sicak havanin
firin icinde dolasmasi saglanir. Sicak hava fonksiyonu
Ozellikle mikrodalga fonksiyonu ile kombine edilmek igin
uygundur.

lzgaralama

Izgara yapma fonksiyonunun kullanildidi i1sitma sekli,
ustten 1sitma, halojen lamba ve kuvars izgara isiticisi
fonksiyonlarinin bir kombinasyonudur. Ug farkl kademe
ayarlayabilirsiniz. Bu i1sitma sekli, biftek, sucuk / sosis,
balik veya tost kizartmak icin uygundur.

Alttan isitma

Sadece alt isitici devrededir. Bu 1sitma sekli 6ncelikle
takviye (ek) pisirme islemi icin uygundur. U¢ kademe
ayarlayabilirsiniz.

Ddéner tabak
Tel izgaralar tabagin tzerine koyulur.

Alt taraftan Ozellikle cok isiya ihtiyaci olan
yemekler. Bu tlr yemekleri dogrudan
doner tabak Gizerinde pisirebilirsiniz.
Cihazi kesinlikle déner tabaksiz kullan-
mayiniz.

Ddner tabaga azami 4,5 kg agirhk
binmeldidir.
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Doéner tabag, firn kisminin i¢ tabanin
ortasindaki tahrik sistemi tGizerine
yerlestiriniz.

Déner tabagin yerine tam olarak
oturmasina dikkat ediniz.

Doéner tabak her isitma turinde donmelidir.
Bu, iyi bir pisirme sonucu elde edilebilmesi
icin gereklidir.

Ddéner tabak sola veya saga donebilir.

Alcak tel 1zgara

Mikrodalga fonksiyonunun yani sira,
pasta/kek pisirmek ve kizartma islemi icin
gereklidir. Tel izgarayi doner tabagin
Uzerine yerlestiriniz.

Yiiksek tel 1zgara, 1zgara yapmaya (6rn.
biftek, sosis veya tost) yarar. Bu tel
1Izgarayi, Uzerine Orn. yassi sufle kaliplarini
yerlestirmek igin de kullanabilirsiniz.

Tel 1zgaray! doner tabagin tGzerine
yerlestiriniz.



Bilgi

Q

Halojen lamba ve kuvars izgara isiticisi,
her gerektiginde otomatik olarak acilir
ve kapanir.

Cihaz bir sogutma fani ile donatiimistir.
Finn kapatilmis olsa da, fan calismaya
devam edebilir. Fan galistigi strece, bu
durum diiz metin gdstergesinde
gosterilir.

Kapinin caminda, cihazin ic yliziinde ve
tabaninda kondanse su olusabilir. Bu
normal bir durumdur ve mikrodalga
fonksiyonunu etkilemez. Yemek
pistikten sonra, yogusmus olan bu suyu
silip temizleyiniz.

Temel ayarlar

Yeni cihaziniz size, kendinizin degistirebilecegi bazi
temel ayarlar yapilmis olarak teslim edilir.

Temel ayarlar

Degistirme

Diz metin gostergesindeki dil Almanca'dir.

12 farkh dil arasinda secim yapabilirsiniz.

Ayarlanmis olan sure sona erince, bir sinyal
sesi duyulur.

Sinyal sliresi uzun = 30 sinyal sesi.

Sinyal sesinin suresini degistirebilirsiniz.

Sinyal slresi kisa = 3 sinyal sesi.
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Yeni cihazini, Almanca diiz metin géstergesine sahiptir.
Dil ayarlanmaS| 12 farkli dil arasinda segim yapabilirsiniz.

D
SRE deutsch

—> Signaldauer: lang

1. 2. P<-0O 3.

ok © M ®© M
1. Gostergede birinci satirda 2. Fonksiyon segme digmesi 3. Memory tusuna
"deutsch” ve ikinci satirda su ile istediginiz dili seginiz. basiniz. Degigiklik
metin gorininceye kadar bellege kaydedilmistir.

Memory tusuna 6 saniye basiniz:
"Signaldauer: lang”.

Finn kapandigi zaman, bir sinyal sesi duyulur. Sinyal

Sinyal siiresinin sesinin siiresini degistirebilirsiniz.
degistir"mesi Sinyal sliresi uzun = 30 sinyal sesi

Sinyal slresi kisa = 3 sinyal sesi

— Tiirkce
Y Sinyal siiresi: uzun
0>

1. Diiz metin gdstergesinde birinci satirda 2. Tamam (ok) tusu ile ikinci satira geciniz.
dil ve ikinci satirda su metin gértintinceye

kadar Memory tusuna 6 saniye basiniz:

Sinyal siresi: uzun.
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—> Tiirkce

N0Z . o a
2,2 Sinyal siiresi: kisa

3. Pe—>D 4,

ok ©® M
3. Fonksiyon secme digmesi ile sinyal 4. Memory tusuna basiniz. Degisiklik bellege
suresini degistiriniz. kaydedilmistir.
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llk kez kullanmaya
baslamadan once

Yeni cihaz kokusunu gidermek icin, ici bos ve kapisi
Pisirme kapali olan cihazi 10 dakika isitiniz.

boliimiiniin
isitiimasi

N2,
§—>:§ Hizh pisirme Hizh pisirme —> Hizl pisirme

A

25 250°C 250°C

1. Pr<>0 2. - + 3.

stop start

O

1. Fonksiyon segme 2. Doner dugme ile 3. Start tusuna basiniz.

digmesini saga dogru, 10 dakika ayarlayiniz.
hizli pisirme kademesine
kadar ceviriniz.

Firin 10 dakika sonra kendiliginden kapanir.

Olusan kukuyu gidermek amaciyla, mutfagi
havalandirmaniz iyi olur.
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Cihaz elektrige baglandiktan sonra veya elektrik

Saatin (gijncel kesilmesinden sonra, saat gostergesinde ug¢ sifir yanar.
Zamanln) Saati (aktiiel zamani) ayarlayiniz.
ayarlanmasi

aatin ayarlanma
aatin gosterged

1. Saat tusuna ®© basiniz. 2. Doner diigme ile saati 3. Saat tusuna®
ayarlayiniz. basiniz.

Saatin (giincel zamanin) Ayarlama islemini 1-3 maddelerinde tarif edildigi sekilde
degistirilmesi yapiniz.

orn. yaz saatinden kis

saatine degistirme

Saatin (giincel zamanin) Cihazin saat gostergesi sizi rahatsiz ediyorsa, saat
gostergeden silinmesi gériintiistiniikapatabilirsiniz.

aatin ayarlanma ) aatin ayarlanm

S
Saatin gosterged : aatin gosterge

3.

® M
1. Saat tusuna © basiniz. 2. Tamam (ok) tusu ile 3. Saat tusuna®
"Saatin gosterged.silin.” basiniz.

satirina geginiz.
Saat, gostergede gorinmeyecek sekilde caligir.
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Saatin (giincel zamanin) Saat goriintusiini tekrar acmak istiyorsaniz, su islemi
gostergede gosterilmesi  yapiniz:

— Saatin ayarlanmasi
S Saatin gostergeye alin

S

3.
ok ©® M
1. Saat tusuna ® basiniz. 2. Tamam (ok) tusu ile birinci 3. Saat tusuna

satira geginiz. ® basiniz.
Saat (aktiiel zaman)
gostergede gosterilir.
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Mikrodalga

Tabak ve
canaklar

Mikrodalga fonksiyonunu solo, yani tek basina veya
herhangi bir bagka i1sitma sekli ile birlikte
kullanabilirsiniz.

Mikrodalga fonksiyonunu hemen deneyiniz. Ornegin
caymniz icin bir fincan su isitiniz veya kaynatiniz.

Kenarlar altin veya gimus dekorlu olmayan buyuk bir
fincan aliniz ve igine bir gay kasigr koyunuz. Alcak tel
1zgaray! doner tabak tzerine yerlestiriniz ve fincani tel
1Izgaranin Uzerine koyunuz.

1. 900 Watt mikrodalga giiciine ait tusa basiniz.
2. Déner digme ile 1 dakika 30 saniye ayarlayiniz.

3. Start tusuna basiniz.

1 dakika 30 saniye sonra bir sinyal sesi duyulur. Su
Isinmistir.

Cayinizi yudumlarken, kullanma kilavuzunun basindaki
guvenlik bilgilerini [Utfen tekrar okuyunuz. Bu bilgiler cok
onemlidir.

Istya dayanikl kablar kullaniniz (6rn. cam, seramik cam,
porselen, seramik veya istya dayanikli plastik kablar).
Mikrodalgalar bu maddelerden gecer.

Bu durum metal kablar igin gecerli degildir.
Mikrodalgalar metal kablardan gecemez ve kapal metal
kablar icindeki yemekler soguk kalir.

Metal cisimlerin (6rn. kasik) firinin i¢ yan yuzlerine ve
cihaz kapisinin ic tarafina en az 2 cm mesafede
olmasina dikkat ediniz. Olusabilecek kivilcimlardan
dolayi, kapinin i¢ tarafindaki cam tahrip olabilir.

Cok kez hemen servis yaptiginiz kablari kullanabilirsiniz.
Boylelikle hem doldurup bosaltmadan, hem fazladan
bulasik olusmasindan kurtulursunuz.

Eger mutfak takiminizin kenarlarinda altin veya gimas
dekor varsa, sadece mutfak takiminin treticisi takimin
mikrodalga firinda kullanilabilece@ine dair garanti
verebiliyorsa, bu takimi mikrodalga fonksiyonu ile
kullaniniz.
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Tabak canak testi:

Mikrodalga
gicleri

Su sekilde
ayarlanir

180 360 600 900W

O Cg O O
L4

Mutfak takiminizin mikrodalgalar igin elverigli olup
olmadigindan emin degilseniz, su testi yapiniz:

Azami guic pozisyonunu ayarlayiniz ve bos bir tabag: 2 -
1 dakika kadar bir slire cihaza koyunuz. Bu sure zarfinda
ara sira tabagin sicakhgini kontrol ediniz. Tabagin soguk
veya cok az (elle tutulabilecek sicaklikta) sicak olmasi
gerekir. Cok isinirsa veya kivilcim olusursa, mutfak
takiminiz mikrodalga firinlar icin uygun degildir.

Dikkat!

Mikrodalga fonksiyonunun cihazin icinde yemek yokken
cahstinimasi yasaktir. Bu hususda tek istisna, mutfak takimi
(tabak vs.) testidir.

900 Watt Sivilari isitmak igin kullanilir.

600 Watt Yemekleri isitmak ve pisirmek icin kullanilir.

360 Watt Et pisirmek ve hassas yemekleri isitmak icin
kullantlr.

180 Watt Buz ¢6zmek ve pisirmeye devam etmek igin
kullantlir.

90 Watt Hassas yemeklerin buzunu ¢ézmek igin

kullantlr.

2. & 3.

1. istediginiz mikrodalga
guclne ait tusa basiniz.
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stop start
2. Doner digme ile 3. Start tusuna
istediginiz sureyi basiniz.
ayarlayiniz.

Ayarlanmis olan sure, gdstergede gorundr bir sekilde
calisir.



Ayarladiginiz siire sona
erince

Birkac mikrodalga
giiciiniin pes pese
ayarlanmasi

Diizeltme

Durdurma

Silme

Ek aydinlatma

Bilgiler

bir sinyal sesi duyulur.

Gostergede "Son" metni gosterilir.

Firin kapisini acarsaniz veya Stop tusuna basarsaniz,
gosterge silinir.

Madde 1 ve 2'de tarif edildigi sekilde islem yapiniz.
Sonra 2. mikrodalga giictinii ve mikrodalga siiresini
ayarlaymiz. Pes pese azami 3 mikrodalga giict ve
mikrodalga sliresini ayarlayabilirsiniz. Son olarak start
tusuna basiniz. Toplam siire gostergede belirir ve geriye
sayim baslar. Aktif olan mikrodalga guict daha aydinlik
yanar.

Q Bir mikrodalga glciini iki kez de ayarlayabilirsiniz:
6rn. 600 W - 360 W - 600 W.
900 W giicli sadece bir kez ayarlayabilirsiniz.

Eger sadece bir mikrodalga glicti ayarlanmissa,
ayarlanmig olan siire her zaman degistirilebilir.

Stop tusuna bir kez basiniz veya firnin kapisini aginiz.
Kapattiktan sonra start tusuna basiniz.

Stop tusuna iki kez basiniz veya cihazin kapisini aciniz ve
stop tusuna bir kez basiniz.

Firin lambasinin aydinlig yeterli degilse, Uc saniye
boyunca ek olarak halojen lambayi devreye
sokabilirsiniz. Bunun igin start tusuna basiniz. Daha uzun
suren ek olarak devreye sokma, pisirme islemini etkiler.

O 900 W gucuni azami 30 dakikalik bir sure icin
ayarlayabilirsiniz; diger tim glcleri ise 5 saate kadar
ayarlayabilirsiniz.

1 dakikaya kadar, birer saniyelik adimlarla
5 dakikaya kadar, 10'ar saniyelik adimlarla
60 dakikaya kadar, birer dakikalk adimlarla
5 saate kadar, 5'er dakikalik adimlarla.

Q Once mikrodalga giiciinii ve sonra pisirme siresini
veya Once pisirme suresini sonra mikrodalga gucuni
ayarlayabilirsiniz.
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Tablolar

Buz cézme

Muteakip tablolarda, mikrodalga fonksiyonuna ait birgok
olanaklar ve ayar de@erleri bulabilirsiniz.

Tablolarda bildirilmis olan sureler kilavuz degerdir. Bu
degerler kullanilan kablara, besinlerin kalitesine,
sicakh@ina ve sifatlarina baghdir.

Tablolarda ¢ok kez genis bir sure (iki deger arasinda
kalan bir suire seklinde) bildirilmistir. Once kisa sureyi
ayarlayiniz ve gerekirse sonra bu sureyi uzatiniz.

Sizin bildiginiz veya kullandi§iniz miktarlar tablolarda

bildirilen miktarlardan farkl olabilir.

Bu hususda su formul sizin iginizi kolaylastirabilir:

Bildirilen miktarin iki

mislini kullanmak demek - hemen hemen iki misli
zaman demektir

Bildirilen miktarin yarsini

kullanmak demek - zamanin da yarisi demektir.

ilgili kabi daima algak tel 1zgaranin {izerine koyunuz.
Boylelikle mikrodalgalar besinlere her taraftan ulasabilir.

O Dondurulmus besinleri Gstu acik bir kabin icine
koyup, doner tabagin Gizerine yerlestiriniz.

Q Tavuklarnn kanat ve bacaklari veya kizartmalarin yagl
kenar kisimlari gibi hassas pargalarin Gizerini kiclk
aliminyum folyolar ile értintz. Bu folyolarin firinin
kenarlarina (yan yuzlerine) degmemesine dikkat
ediniz. Buz ¢bzme suiresinin yarisi sona erdikten
sonra, aliminyum folyolari cikarabilirsiniz.

Q Besinleri ara sira 1-2 kez ceviriniz veya karistiriniz.
Buyuk parca besinleri birkag kez ¢gevirmeniz gerekir.

Q Besinlerin icindeki sicakhigin muntazam dagilabilmesi
icin, buzu ¢6zulmis olan besinleri yaklasik 10 - 20
dakika kadar daha oda sicakliginda bekletiniz. Kimes
hayvanlarinin igindeki sakatatlari simdi ¢cikarabilirsiniz.
Etin orta kisminda kucuk bir parcanin buzu
¢Ozulmemis olsa da, eti islemek mimkunddr.

Miktar Mikrodalgagiicu, Watt Bilgiler
Dakika tiiriinden siire
Butlin parca et 800 g 180 W, 15 dk. + 90 W, 15-25 dk. Birkac kez ceviriniz.
siIgir, domuz, dana 1000 g 180 W, 20 dk. + 90 W, 25-35 dk.
(kemikliveya 1500g 180 W, 30 dk. + 90 W, 25-35 dk.
kemiksiz)
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Miktar

Mikrodalga giicii, Watt
Dakika tiiriinden siire

Bilgiler

Dogranmis veya 200 g 180 W, 5 dk. + 90 W, 4-6 dk. Et pacalarini
dilim et (sigir, 500 g 180 W, 10 dk. + 90 W, 5-10 dk. cevirirken, birbirinden
domuz, dana) 800 g 180 W, 10 dk. + 90 W, 10-15dk. ayiriniz.
Kiyma, karisik 200 g 90 W, 15 dk. MimkUn oldugu
500 g 180 W, 10 dk. + 90 W, 10-15 dk. kadar yassi sekilde
800 g 180 W, 15 dk. + 90 W, 15-20 dk. dondurunuz. Ara sira
birkag kez ceviriniz ve
buzu ¢6zulmus olan
etleri gikariniz.
Kiimes hayvanlari 600 g 180 W, 8 dk. + 90 W, 10-15 dk.
veya kiimes 1200 g 180 W, 15 dk. + 90 W, 20-25 dk.
hayvanlarinin
parcalar
Balik 400 g 180 W, 5 dk. + 90 W, 10-15dk.  Buzu c6zilmis olan
fileto, balik pirzolasi, parcalar birbirinden
dilimler halinde ayirniz.
Butin bahk 300¢g 180 W, 3 dk. + 90 W, 10-15 dk.
600 g 180 W, 8 dk. + 90 W, 20-30 dk.
Sebze, 6rn. bezelye 300 g 180 W, 10-15 dk. Ara sira dikkatlice
karistiriniz.
Meyve, 300¢g 180 W, 7-10 dk. Ara sira dikkatlice
orn. frambuaz 500 g 180 W, 8 dk. + 90 W, 5-10 dk. karistiriniz ve buzu
¢6zulmus olan
parcalar birbirinden
ayirniz.
Tereyagi 125¢g 180 W, 2 dk. + 90 W, 2-3 dk. Ambalajtamamen
250 g 180 W, 2 dk. + 90 W, 3-5 dk. bosaltiimahdir.
Butiin ekmek 500 g 180 W, 8 dk. + 90 W, 5-10 dk.
1000 g 180 W, 12 dk. + 90 W, 10-20 dk.
Kuru pasta 500 g 90 W, 10-15 dk. Pasta parcalarini
orn. basit pasta 750 g 180 W, 5 dk. + 90 W, 10-15 dk. birbirinden ayiriniz.

Sadece lizerine
cikolata, erimis seker
vs. slrdlmemis,
kremasiz veya krem
santisiz pastalar icin.
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Miktar Mikrodalga giicii, Watt Bilgiler
Dakika tiiriinden siire

Sulu pasta 500 ¢ 180 W, 5 dk. + 90 W, 15-20 dk.  Sadece lzerine erimis
orn meyveli pasta, 750 g 180 W, 7 dk. + 90 W, 15-20 dk.  seker, kaymak /
yagsiz sizme krema veya jelatin
yogurtlu pasta surdlmemis pastalar
icin.
Derin dondurulmus Q Hazir yemegi ambalajindan cikariniz. Mikrodalga
yemeklerin buzunun firlna dayanikl bir kab icinde daha ¢abuk ve daha
coziilmesi, i1siilmasi muntazam isinir. Ayni kab icinde olan farkl yemekler
veya pisirilmesi farkh derecede ve farkl siirelerde isinabilir.

Q Yassi yemekler, yiiksek yemeklerden daha cabuk
piser. Bu nedenle, yemekleri kabin icine mimkin
oldugu kadar yassi bir seklide yayiniz. Besinleri st
Uste dizmeyiniz.

Q Yemeklerin lizerini daima kapatiniz. Eger kabiniza
uygun bir kapak yoksa, kabin Gizerine bir tabak veya
Ozel mikrodalga folyosu kapatiniz.

O Yemekleri ara sira 2 - 3 kez karistiriniz veya geviriniz.

Q Besinlerin icindeki sicakhigin muntazam dagilabilmesi
icin, yemekleri isindiktan sonra 2 - 5 dakika kadar
daha bekletiniz.

Q Yemeklerin kendine 6zgi tadi hemen hemen
tamamen korunur. Bu nedenle tuz ve baharat
koyarken dikkatli olunuz.

Miktar Mikrodalga giicii, Watt Bilgiler
Zaman (siire), dakika

Mond, tabak yemek,  300-4009g 600 W, 8 - 11
2-3 farkli bilesenli

hazir yemek

Corbalar 400 g 600 W, 8 - 10

Tarltler 500 g 600 W, 10 - 13

Sos icinde et, 6rn. 500 g 600 W, 12 - 17 Karistirirken, et

gulas parcalarini
birbirlerinden ayiriniz.

Balik, orn. fileto 400 g 600 W, 10 - 15 Gerekirse su, limon

parcalarn suyu veya sarap ilave
ediniz.
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Miktar

Mikrodalga giicii, Watt
Zaman (siire), dakika

Bilgiler

Sufleler, 6rn. 450 g 600 W, 10 - 15

Lasagne, Cannelloni

Garnitirler / Katiklar 250 g 600W,3-5 Biraz siviilave ediniz.

Pirinc pilavi, makarna 500 g 600 W, 8 - 10

Sebze, 6rn. bezelye, 300¢g 600 W, 8 - 10 Kabin icine tabani

brokoli, havug 600 g 600 W, 14 - 17 Ortulecek kadar su
dokiniz.

Ispanak piiresi 450 g 600 W, 11 - 16 Su ilave etmeden

pisiriniz.

Yemeklerin isitilmasi

Hazir yemegi ambalajindan cikariniz. Mikrodalga
finna dayanikli bir kab icinde daha cabuk ve daha
muntazam isinir. Ayni kab icinde olan farkl yemekler
farkl derecede ve farkl sirelerde 1sinabilir.

Sivi maddeleri isitirken, kaynama gecikmesi olmasini
onlemek igin kabin icine daima bir kahve kasigi
koyunuz. Kaynama gecikmesinde, kaynama
sicakligina erisildigi halde, normal bir kaynamada
g6zlenilen fokurdama ve sivinin iginde hava
kabarciklarinin yikselmesi olayina rastlanmaz.
Kaynama gecikmesinin s6z konusu oldugu bir
durumda, icinde sivi olan kab biraz kipirdadigr anda,
sivi aniden fokurdayarak kaynamaya, tasmaya veya
etrafa sicramaya baslayabilir. Bu da, yaralanmaya ve
yanmaya sebep olabilir.

Yemeklerin Gizerini daima kapatiniz. Eger kabiniza
uygun bir kapak yoksa, kabin Uizerine bir tabak veya
Ozel mikrodalga folyosu kapatiniz.

Yemekleri ara sira birka¢ kez karistiriniz veya
ceviriniz. Sicakhgi kontrol ediniz.

Besinlerin icindeki sicakliyin muntazam dagilabilmesi
icin, yemekleri isindiktan sonra 2 - 5 dakika kadar
daha bekletiniz.
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Miktar Watt tiirtinden Bilgiler
mikrodalga giicii,
dakika tiiriinden siire
Ménil, tabak yemek, 350-500g 600W,5-10 Uzeri kapakli
hazir yemek
(2 - 3 farkl bilesenli)
icecekler 150 ml 900 W, 1-2 Kabin igine kasik koyunuz.
300 ml 900 W, 2-3 Alkollt igecekleri fazla
500 ml 900 W, 4-5 Isitmayiniz. Ara sira kontrol
ediniz.
Bebek mamasi, 6rn. 50 ml 360 W, 7 Emziksiz ve kapaksiz.
biberon icinde sit 100 ml 360 W, 1% -1 Isittiktan sonra daima iyice
200 mi 600w, 1-2 calkalayiniz. Sicakhgi
kesinlikle kontrol ediniz!
Corba, 1tas 200 g 600 W, 2-3
2 tas 400 g 600W, 3-4
Sos iginde et 500 g 600 W, 8 - 11 Uzeri kapakli
Tarli 400 g 600 W, 6 -8 kapal kab
800 g 600 W, 8 - 11
Sebze, 1 porsiyon 150 g 600W, 2-3 Biraz sivi ilave ediniz.
2 porsiyon 300¢g 600W,3-5
Yemeklerin pisirilmesi Q Yemekleri Uisti kapal kablarda pisiriniz. Ara sira
karistirnimalari veya cevrilmeleri gerekir.

O Yemeklerin kendine 6zgii tadi hemen hemen
tamamen korunur. Bu nedenle tuz ve baharat
koyarken dikkatli olunuz.

Q Yassi yemekler, yiiksek yemeklerden daha cabuk
piser. Bu nedenle, yemekleri kabin icine mimkin
oldugu kadar yassi bir seklide yayiniz. Besinleri
mumkunse Ust Uste dizmeyiniz.

Q Besinlerin icindeki sicakhdin muntazam dagilabilmesi
icin, yemekleri pistikten sonra 2 - 5 dakika kadar
daha bekletiniz.

Miktar Mikrodalga giicii, W Bilgiler
Zaman (siire), dakika
Tamamen sakatatsiz 1200 g 600 W, 22 - 25 diak. Pisirme suresinin yarisi

tavuk, taze
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Miktar

Mikrodalga giicii, W Bilgiler
Zaman (siire), dakika

Balik filetosu, taze 400 g

600 W, 7 - 12 diak.

Sebze, taze 250 g 600 W, 6 - 10 diak. Sebzeyi ayni blytiklikte
500 g 600 W, 10 - 15 diak. parcalar halinde
dograyiniz. Her 100 g
sebzeicin 1 - 2 yemek
kasig! su ilave ediniz.
Katiklik,
orn. patates 250 g 600 W, 8 - 10 diak. Patatesleri ayni blytiklikte
500 g 600 W, 12 - 15 diak. parcalar halinde
750 g 600 W, 15 - 22 diak. dograyiniz. Kabin icine
yaklasik 1 cm ytikseklikte
su doldurunuz, karigtiriniz.
orn. Pirinc pilavi 125¢g 600 W, 4 -6 diak. iki misli su ilave ediniz.
250¢g + 180 W, 12 - 15 diak.

600 W, 6 -8 diak.
+ 180 W, 15 - 18 diak.

Tatlilar, 6rn. puding 500 ml 600 W, 6 -8 diak. Pudingi ara sira girpma teli

(toz), ile 2 - 3 kez iyice
karistiriniz.

meyve, komposto 500 g 600 W, 9 -12 diak.

Mikrodalga

hakkinda yararh
bilgiler

Hazirlanan yemek
miktarina uygun ayar
bilgileri tabloda yok.

Yemek cok kuru oldu.

Pisirme surelerini su formule gore uzatiniz veya
kisaltiniz:

Bildirilen miktarin iki mislini kullanmak demek,
hemen hemen iki misli zaman demektir,
Bildirilen miktarin yarisini kullanmak demek,
zamanin yarisi demektir

Bir dahaki sefer, daha kisa bir pisirme siresi veya daha
dusuk bir mikrodalga guict ayarlayiniz. Yemek kabinin
kapagini 6rtiiniiz ve biraz daha fazla su ilave ediniz.
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Ayarlanan siire doldugu
halde, yemegin buzu
coziilmedi, 1Isinmadi veya
pismedi.

Ayarlanan pisme siiresi
sona erdiginde, yemegin
dis kenar cok sicak,
fakat ortasi daha
pismemis.

Buz c6zme isleminden
sonra, kiimes hayvaninin
veya etin disi pismeye
baglamig, fakat ortasinin
buzu heniiz coziilmemis.

Daha uzun bir suire ayarlayiniz. Miktar ne kadar fazla ve
besin ne kadar yuksek olursa, stire de o kadar daha
uzun olur.

Ara sira karistiriniz ve bir dahaki sefer daha dusuk bir
guc ve daha uzun bir sure ayarlayiniz.

Bir dahaki sefer da dusuk bir mikrodalga guicu
ayarlayiniz. Buzu ¢6zilecek besini, miktar cok ise birkac
kez de cevirebilirsiniz.

Firinin ayarlanmasi
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Fonksiyon secme digmesi ile bir 1sitma sekli ve bir isi
veya kademe secerek, firini ayarlamis olursunuz. Déner
dugme ile, yemeginiz icin ek olarak bir sure ayarlayiniz.
Bu sure sona erince, finn otomatik olarak kapanir.

Duz metin gostergesinde ikinci satirda, her i1sitma sekli
icin, 6nerilen deger olarak bir 1si veya kademe gosterilir.

Fonksiyon segcme diigmesi ile, 6nerilen degeri
degistirebilirsiniz.

Isitma sekilleri Onerilen Onerilen
degerler degerler
Ustten ve alttan 1istma 180 °C 20 dakika
Sicak hava 160 °C 20 dakika
Hizli pigirme 250 °C 5 dakika
Izgaralama Kademe 3 10 dakika
Alttan 1sitma Kademe 3 5 dakika




Firim su sekilde
ayarlayabilirsiniz

PR

1. istenilen isitma seklini
gortninceye kadar,
fonksiyon secme digmesini
saga ceviriniz.

-

SN

Pe—0

2. Tamam (ok) tusu ile ikinci
satira geginiz.

Sicak hava
S2£175 °C

S

3. Fonksiyon secme diigmesi
ile istediginiz isiy1 ayarlayiniz.

—> Sicak hava

stop start

-8

4. Doner dagme ile istediginiz sureyi

ayarlayiniz.

Ayarladiginiz siire sona
erince

Diizeltme

5. Start tusuna basiniz.

Ayarlanmis olan siire, géstergede goruntr bir sekilde

caligir.

Firin kapanir. Bir sinyal sesi duyulur ve gostergede
"Son" yazisi belirir. Firin kapisini acarsaniz veya Stop
tusuna basarsaniz, gosterge silinir.

Sicakhgi ve suireyi her zaman degistirebilirsiniz.
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Durdurma
Silme

Ek aydinlatma

Bilgiler

Firini kendiniz
kapatmak
istiyorsaniz ...

4,

Stop tusuna bir kez basiniz veya finnin kapisini aginiz.
Kapattiktan sonra start tusuna basiniz.

Stop tusuna iki kez basiniz veya cihazin kapisini aciniz ve
stop tusuna bir kez basiniz.

Finin lambasinin aydinlig yeterli degilse, ¢ saniye
boyunca ek olarak halojen lambayi devreye
sokabilirsiniz. Bunun igin start tusuna basiniz.

Q Once siireyi ve sonra isitma seklini ve isiyi
ayarlamaniz da mumkuanduar. Doner digme ile sureyi
ayarlayiniz ve sonra fonksiyon segme digmesiile
Isitma seklini ayarlayiniz. Tamam (ok) tusuna basiniz
ve isty1 degigtiriniz. Firini galistirniniz.

Ayarlama iglemini 1-3 maddelerinde tarif edildi§i sekilde
yapiniz. Bu durumda, madde 4'te bildirildigi gibi Siire
silinmeli ve firn yeniden galistinimalidir.

—> Sicak hava

stop start

-8

4. Saat tusuna basiniz.
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Firinin ve mikrodalga
fonksiyonunun kombine

ayarlanma

Su sekilde
ayarlanir

= 90 180 360 600 90C

0 O O C
N

Sl

Bu isletme seklinde, mikrodalga fonksiyonu ve bir i1sitma
sekli ayni anda devrededir.

Asagidaki isitma sekillerinden birisi, azami 600 W
mikrodalga fonksiyonu ile kombine edilebilir.

Ustten ve alttan 1sitma

Sicak hava

Alttan 1sitma

Izgara

2. -

S lzgara
Kademe 3

1. Mikrodalga giicii tusuna 2. Déner diigme ile

basiniz.

istediginiz sureyi

ayarlayiniz.

3. Fonksiyon secme
digmesi ile 1sitma sekKlini
ayarlayiniz.
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@ Izgara —> lzgara —> lIzgara
=—>EKademe 3 : Kademe 2 . — Kademe 2

AN

stop start
4. Tamam (ok) tusuile 9. Fonksiyon segme 6. Start tusuna basiniz.
ikinci satira geciniz. dagmesi ile 1siyl veya 1zgara
) kademesinidegistiriniz.
Ayarladiginiz siire sona Finn kapanir. Bir sinyal sesi duyulur ve gostergede Firin
erince kapisini acarsaniz veya Stop tusuna basarsaniz,
gosterge silinir.
Diizeltme Sicakli§i ve slireyi her zaman degistirebilirsiniz.
Durdurma Stop tusuna bir kez basiniz veya firinin kapisini aginiz.

Kapattiktan sonra start tusuna basiniz.

Silme Stop tusuna iki kez basiniz veya cihazin kapisini aciniz ve
stop tusuna bir kez basiniz.

Ek aydinlatma Firin lambasinin aydinlig yeterli degilse, Uc saniye
boyunca ek olarak halojen lambayi devreye
sokabilirsiniz. Bunun igin start tusuna basiniz. Daha uzun
suiren ek olarak devreye sokma, pisirme islemini etkiler.

Bilgiler Q Once i1sitma seklini ve isty1 ve sonra mikrodalga
gucuni ve sureyi ayarlamaniz da mumkundur.
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Et, tavuk,

Tabak ve
canaklar

Kizartma
hakkinda bilgiler

Kizartma tablosu

bahk

Genel olarak, sicaga dayanikli ve mikrodalga firinlarda
kullaniimaya elverigli olan her kabi kullanabilirsiniz.
Metalden yapilmis diger kizartma kablarini sadece
mikrodalga fonksiyonunu kullanmadan kizartma yapilinca
kullaniniz.

Camdan kablari firndan ¢ikarinca kuru bir bez Gzerine
koyunuz, soguk veya islak bir yere degil. Aksi halde
camin ¢atlama tehlikesi s6z konusudur.

Yemeklerin icinde bulundugu kablar ¢ok isinabilir.
Disariya cikarmak igin uygun bezler veya tutacaklar
kullaniniz.

Q Kizartma yapmak icin yiksek bir kizartma kabi
(kahbr) kullaniniz.

Q Kabinizin cihazin icine girip girmedigini kontrol ediniz.
Kab cok blyuk olmamalidir ve doner tabak
ddénebilmelidir.

Q Yagsiz etlere 2 - 3 corba kasigi, bugulama etlere ise
(buytklugine gore) 8 - 10 corba kasigi su (veya
koymak istediginiz sividan) ilave ediniz.

Pisirme suresinin yarisi gectiginde eti ¢eviriniz.
Kizartma pistikten sonra 10 dakika daha kapatiimig
ve kapisi kapali tutulan firinin iginde bekletiimelidir.
Boylelikle kizartma dinlenmis olur ve etin suyu daha
iyi dagilir.

Tabloda bildirilen sureler, besinlerin soguk firina
surtlmesi durumu igin gecerlidir.

Sicaklik ve kizartma siresi, besinin durumuna ve
miktarina baghdir. Bu ytzden tablolarda tek bir deger
degil de, iki deger arasinda kalan bir de@er bildirilmistir.
Once kisa siireyi ayarlayiniz ve gerekirse bir sonraki
sefer daha uzun olan sureyi ayarlayiniz.

Tablodan sonraki bélimde, "Firinda kizartma ve 1zgara
yapma hakkinda yararl bilgiler” basligi altinda ek bilgiler
bulabilirsiniz.
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Watt tiiriinden Istma Isi°C, Bilgiler
mikrodalga giicii, sekli 1zgara
dakika tiiriinden kademesi
silire
Domuz 360 W, 35-45 dak. Ustten/ 170-180 Alcak tel izgara uzerinde,
kizartmasi, Alttan Ustl acik kab. Sonunda
yakl. 750 g Isitma 10 dakika bekletiniz.
orn. enseden
bir parca
Sigir eti 180 W, 80-90 dak.  Sicak 190-200 Alcak tel izgara uzerinde,
buglamasi hava Ustl kapal kab.
yakl. 1000 g
Rozbif, az 180 W, 35-45 dak. Sicak 200-210 Alcak tel izgara Uzerinde,
pismis (pembe) hava ustt acik kab. Pisirme
yakl. 1000 g siresinin yarisi dolunca
cevrilmelidir. Sonunda
10 dakika bekletiniz.
Dalyan kofte 600 W, 20-30 dak. Sicak 210-220 Alcak tel izgara uzerinde,
yakl. 750 g hava Ustl acik kab. Sonunda
5 dakikabekletiniz.
Tavuk, biitiin 360 W, 30-40 dak. Ustten/ 210-230 Alcak tel izgara uzerinde,
yakl. 1200 g Alttan Ustl acik kab. Gogus
Isitma kismi asaglya gelecek
sekilde yerlestirilmelidir.
15-20 dakika sonra
cevrilmelidir.
Tavuk parcalari, 360 W, 20-30 dak. Ustten/ 230-250 Alcak tel izgara uzerinde,
orn. dorde Alttan ustl acik kab. Derisi
bolunmus tavuk Isitma yukariya gelecek sekilde
yakl. 800 g yerlestiriimelidir.
Cevirmeyiniz.
Ordek gogsii 90 W, 15-25 dak. Izgara Kademe 3  Go6gus kismi yukariya
yakl. 800 g gelecek sekilde, tel
1Izgaranin Uzerine
yerlestiriimelidir.
10 dakika sonra
cevrilmelidir.
Balik, grantine 600 W, 10-15 dak. Izgara Kademe 3  Alcak tel izgara uzerinde,

edilmig
yakl. 500 g

ustt acik kab. Derin
dondurulmus bahgin
buzu 6nce coézulmelidir.
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lzgara yapma
(gril) hakkinda
bilgiler

Kizartma tablosu

Q

Yiksek tel izgarayi, 1zgara yapma islemi icin déner
tabak tGizerine yerlestiriniz.

Her zaman oldugu gibi, cihazin kapisini kapatarak
Izgara yapiniz ve On 1sitma yapmayiniz.

Izgara yapilan etlerin mimkin oldugu kadar ayni
kalinlikta olmasina 6zen gdsteriniz. Biftekler en az

2 - 3 cm kalinlikta olmalidir. Béylelikle etler
muntazam ve ayni oranda kizarip lezzetlerini korurlar;
ayrica fazla kurumalari dnlenmig olur. Biftekleri
ancak i1zgara lUzerinde kizarttiktan sonra tuzlayiniz.

Izgara yaptiginiz et parcalarini bir izgara masasi ile
ceviriniz. Eger bir catal ile eti delerseniz, et su
kaybeder ve kuru olur.

Kirmizi (koyu renkli) et (6rn. sigir eti) beyaz etten
(6rnegdin dana veya domuz eti) daha cabuk kizarmig
bir renk alir. Bu hususda yanilmamaya dikkat ediniz.
Izgara yapilan beyaz etin veya balik filetosunu gok
kez sadece Ust yuzeyi az kizarmig bir renk alir, fakat
ici yine de pismistir ve gevrektir.

Bir nokta daha: Izgara yapma isiticisi ve halojen
lamba, otomatik olarak acilir ve tekrar kapanir. Bu
normal bir durumdur. Bu otomatik agilma kapanma
isleminin ne kadar sik gerceklestigi, ayarlamig
oldugunuz 1zgara yapma kademesine baglidir.

Tabloda bildirilen sureler, besinlerin soguk firina
surdlmesi durumu igin gecerlidir.

Sicaklik ve 1zagara yapma siresi, besinin durumuna ve
miktarina baghdir. Bu ytuzden tablolarda tek bir deger
degil de, iki deger arasinda kalan bir de@er bildirilmistir.
Once kisa siireyi ayarlayiniz ve gerekirse bir sonraki
sefer daha uzun olan sureyi ayarlayiniz.

Tablodan sonraki bélimde, "Firinda kizartma ve 1zgara

yapma hakkinda yararl bilgiler” bashigi altinda ek bilgiler
bulabilirsiniz.
Miktar Agirhk lzgara kademesi Siire dk.
Biftek 2-3 adet herbiri yakl.  lzgara kademesi 3 1. ylzi: yakl. 10-15

2-3 cm kalin

Ense etinden 2-3 adet
biftek
2-3 cm kalin

200 g

Izgara kademesi 3 2. yluzi: yakl. 10-15

herbiriyakl. lzgara kademesi 3 1. yuzi: yakl. 15-20

120 g

Izgara kademesi 3 2. yuzi: yakl. 15-20

211



Miktar Agirhk lzgara kademesi Siire dk.
Izgarahk 4-6 adet herbiri yakl. lzgara kademesi 3 1. ylzi: yakl. 10-15
sucuk/sosis 150 g Izgara kademesi 3 2. yluzi: yakl. 10-15
Balik filetosu* 2-3 adet herbiri yakl. lzgara kademesi 3 1. ylzi: yakl. 10
150 g Izgara kademesi 3 2. yizi: yakl. 8-12
Balik, battin* 2-3 adet herbiri yakl. lzgara kademesi 2 1. ylzi: yakl. 10-15
orn. alabahk 150 g Izgara kademesi 2 2. yluzi: yakl. 10-15

*

Yiksek tel izagaraya 6nce yag surtiniz.

Kizartma ve
Izgara yapma
hakkinda yararh
bilgiler

Tabloda ilgili kizartma
icin bir agirhk
bildirilmemis.

Kizartma etin iyice pisip
pismedigini su sekilde
tespit edebilirsiniz.

Kizartma giizel
goriinilyor ama kabin
icindeki sos yandi veya
dibi tuttu.

Kizartma giizel
goriinilyor ama kabin
icindeki sosun rengi cok
acik ve sulu.
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Ayar yaparken, kizartmanin agirhgindan daha
dusik ve en yakin agirhgr ayarlayiniz ve kizartma
suresini uzatiniz.

Bir et veya kizartma termometresi (ilgili saticilarda
vardir) kullaniniz veya "kasik testi” yapiniz. Kasikla
kizartmanin Uzerine bastiriniz. Eger et saglam ve
dayanikl ise, pismis demektir. EGer cabuk ezilirse
veya basinca yumusak oldugunu fark ederseniz,
biraz daha pismesi gerekir.

Bir dahaki sefer daha kucuk bir kizartma kabi
kullaniniz veya biraz daha fazla su ilave ediniz.

Bir dahaki sefer daha buyuk bir kizartma kabi
kullaniniz ve biraz daha az su ilave ediniz.



Normal firin
fonksiyonuna ek olarak
mikrodalga fonksiyonu
da devreye soktunuz.
Fakat kizartma tam
olmamis (6rn. ortasi tam
pismemis).

Kizartmalik eti kesiniz. Sosu uygun bir sos
kabinda hazirlayiniz ve dilimlediginiz eti sosun
icine yerlestiriniz. Eti sadece mikrodalga
fonksiyonu ile kizartiniz.

Bir dahaki sefer hemen baslangictan itibaren ek
olarak mikrodalga fonksiyonu devreye sokunuz.
Bir et termometresi kullaniniz ve pismis olan
kizartmay! 10 dakika daha firnda bekletiniz.

Pasta ve corek

Pasta kaliplan

Tablolar

Koyu renkli metalden pasta kaliplari en uygun
olanlandir.

Mikrodalga fonksiyonunu ek olarak devreye
sokacaksaniz, cam, seramik veya plastik firin kaliplar
kullaniniz. Kullanacaginiz bu kaliplar 250 °C sicaga karsi
dayanikli olmahdir. Bu tir kaliplar kullandiginiz zaman,
pasta ve kekler daha az kizarir.

Tabloda bildirilen sureler, besinlerin soguk firina
surdlmesi durumu igin gecerlidir.

Sicaklik ve pisirme siiresi, hamurun durumuna (tirt /
kivami) ve miktarina baglidir. Bu ylizden tablolarda tek
bir deger degil de, iki deger arasinda kalan bir deger
verilmistir (6rnegin 10 - 15 dk.). Once kisa siireyi
ayarlayiniz ve gerekirse bir sonraki sefer daha uzun olan
sureyi ayarlayiniz. Daha dusuk bir sicaklik, pastanin
daha muntazam ve diizgun kizarmasini saglar.

Tablodan sonra, "Firinda pasta/kek pisirilmesi hakkinda
yararl bilgiler” basligr altinda ek bilgiler bulabilirsiniz.

Pasta kalibini daima algak tel 1zgaranin ortasina
yerlestiriniz.

Kalip icinde pasta Tabakve Mikrodalga Siire, Isitma Is1°C
canaklar giicu, Watt dakika sekli

Findik (veya ceviz) Acilabilir kalip 90w 30-35 Ustten/ 170-180

pastasi

Alttan
Isitma
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Kalip icinde pasta Tabakve Mikrodalga Siire, Isitma Is1°C
canaklar giicu, Watt dakika sekli
Meyveli veya yagsiz Koyu renkli 360 W 35-45  Ustten/ 160-180
yogurtlu pasta, pogaca  acilabilir Alttan
hamurundan** yuvarlak kalip Isitma
Ozel meyveli pasta, Tas kalip 90 W 30-40 Sicak 160-180
basit hamurdan hava
Baharatl pastalar* Acilabilen 180 W 35-45 Sicak 170-180
(6rn. pastaya benzer yuvarlak kalip hava
baharath yemekler / veya baharath
sogan pastasi) pasta kalibi
*  Kalip dogrudan doner tabagin tizerine yerlestiriimelidir.
** Pastayi yakl. 20 dakika cihazin icinde birakip, sogumasini bekleyiniz.
Pasta Tabak ve Isitma Isi °C Siire,
canaklar sekli dakika
Basit diiz kuru pasta, Tas kalip/ Ustten / 160-180 50-60
Basit ince kuru pasta Kasnak kalip/ Alttan 140-160 60-70
(6rn. kuru pasta)** Dikdortgen kalip  1sitma
Pogaca hamurundan pasta tabani Acilabilir kalip Ustten / 170-190 25-35
Alttan
Isitma
Basit hamurdan pasta tabani Meyve tabani Sicak 160-170 25-30
kahbi hava
Pandispanya pastasi Acilabilir kalip Ustten/ 150-170 25-35
Alttan
Isitma
Kuru malzemeli pasta (basit hamur) Pasta tepsisi Ustten / 170-190 30-40
Alttan
Isitma
Sulu malzemeli pasta, 6rn. elmali Pasta tepsisi Ustten / 170-190 30-40
serpme kitirli mayali hamur Alttan
Isitma
Orgii seklinde mayali ekmek (kek) A Pasta tepsisi Ustten / 160-180 30-40
500 g unile Alttan
Isitma
Kuru kek A 500 g un ile Pasta tepsisi Sicak 170-180 65-75
hava
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Pasta Isitma Isi °C Siire,
sekli dakika

Pizza* Pasta tepsisi Sicak 190-210 3545
hava

Mayali ekmek, 1 kg*** (6n 1sitma) Pasta tepsisi Sicak 190-200 55-65
hava

*  Kalip dogrudan doner tabagin tizerine yerlestiriimelidir.

** Pastayi yakl. 20 dakika cihazin icinde birakip, sogumasini bekleyiniz.

*** Sicak firina kesinlikle dogrudan su dékmeyiniz.

Kiiciik kek ve kurabiyeler Isitma sekli Is1 °C Siire,

dakika

Kurabiye Ustten/Alttan isitma 140-160  20-30

Beze Ustten/Alttan isitma 100 80-90

Badem kurabiyesi Sicak hava 110 30-40

Milféy hamuru Sicak hava 180-200 30-35

Kuguk kahvalti ekmegi Ustten/Alttan 1sitma 180-200  25-35

(6rn. cavdardan kuguk kahvalt ekmegi)

Pasta pisirmek
icin yararh bilgiler
Kendi tarifenize gore
pisirmek istiyorsunuz.

Basit diiz kekin iyice
pisip pismedigini su

sekilde tespit
edebilirsiniz.

Pasta icine cokiiyor.

Pisirme tablolarindaki benzeri kek ve pastalara gore
pisiriniz.

Bildirilen pisme siresinin dolmasina 10 dakika kala, bir
kurdani veya benzeri ince tahta cubugu kekin en yiksek
yerinden igine sokunuz. Kiurdana hamur yapisip
kalmazsa, kek veya pasta pigmistir.

Bir dahaki sefer daha az su veya sivi kullaniniz veya
finnin sicakligini 10 derece daha dusuk ayarlaymniz.
Tarifede bildirilen karistirma sirelerine dikkat ediniz.
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Pastanin ortasi cok
kabardi ama kenarlar az
kabardi.

Pasta cok koyu oluyor.

Pasta cok kuru.

Ekmegin veya pastanin
(6rn. peynir pastasi)
gorunusii iyi, ama ici
sulu veya kismen vicik
vicik (sulu bolgeler var).

Pastay! tepsiden veya
kaliptan devirirken
yerinden cikmiyor.

Kendi termometreniz ile
firnin sicakhgini
Olctuintiz ve farkhliklar,
daha dogrusu ayara
gore sapmalar tespit
ettiniz.

Kalip ile tel 1zgara
arasinda kivilcimlar
olusur.
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Acilabilen kasnak kalibin sadece taban kismini
yaglayiniz. Pasta pistikten sonra, pastayi kaliptan bir
bigak ile dikkatlice ayirniz.

Biraz daha dusuk bir sicaklik ayarlayiniz ve pastayi biraz
daha uzun bir sire pigiriniz.

Bir kiirdani pismis pastaya batirarak, kiigiik delikler
aciniz. Uzerine biraz meyve suyu veya alkollii icki
damlatiniz. Bir dahaki sefer sicakligi 10 derece daha
yuksek ayarlayiniz ve pisirme siresini biraz kisaltiniz.

Bir dahaki sefer daha az su kullanip, biraz daha dusik
bir sicaklikta, biraz daha uzun bir siire pisiriniz. Ustiine
sulu garnitir konulan pastalarda, dnce tabaninin
hamurunu biraz pisiriniz, izerine badem veya ekmek
kirintisi (pane unu) serpistiriniz ve sonra tzerinin
garniturlerini (0rnegin meyve) yerlestiriniz. Tarife ve
pisirme surelerine dikkat ediniz.

Pasta pistikten sonra, 5 - 10 dakika sogumasini
bekleyiniz, boylelikle kaliptan daha rahat cikar. Eger
pasta kaliptan yine de cikmazsa, kenarini bir bigak ile
dikkatlice biraz ayiriniz. Pastayi tekrar deviriniz ve kalibin
Uzerine birkac kez i1slak bir bez 6rtliintz. Bir dahaki sefer
kalibr iyice yaglaymniz ve icine ek olarak ekmek kirintisi
(pane unu) serpistiriniz.

Finn sicakhi@, Uretici tarafindan test icin kullanilan bir tel
1zgara kullanilarak, firinin tam ortasinda ve belli bir stire
sonra dlciliir. Olglilen bu deger acisindan, her
tabak-canagin, her tepsinin ve diger her aksesuarin
onemi ve etkisi vardir; bu nedenle sizin dlcumleriniz
daima farkhlklar gosterebilir.

Mikrodalga fonksiyonunu kullanmadan, pisirmeye devam
ediniz; pisme suresi uzayacakitir.



Sufleler, gratenli yemekler,

tost

Tablo, besinlerin soguk firina stralmesi durumu igin

gecerlidir.

Sufleyi mikrodalgalara karsi dayanikli bir kabin icinde,
algak tel 1zgaranin tizerine yerlestiriniz.

Sufle ve gratenli yemekler icin buyik ve yassi kablar
kullaniniz. Dar ve yuksek kablarda yemekler daha uzun
surede piser ve uUst taraflar daha koyu bir renk alir.

Sufle ve gratenli yemekler, cihaz kapatildiktan sonra
daha 5 dakika cihazin iginde bekletilmelidir (ek pisme).

Yemek Miktar Tabakve Mikro-  Siire, Isitma Is1°C,
canaklar dalga, dakika sekli 1zgara
Watt
Tatl sufleler yakl. alcak (yass)) 180 W 20-30 Sicak 170-190
(6rn. meyveliyagsiz 1500 g sufle kalibi hava
yogurtlu sufle) 4-5cm
Pismis malzemelerle  yakl. algak (yassi)) 600 W 15-20 Sicak 180-190
yapilan baharatli 1000 g sufle kalibi hava
sufleler (6rn. firinda 4-5¢cm
makarna)
Cig malzemelerle yakl. yassi sufle 600 W 25-35 Sicak 180-190
yapilan baharatli 1100 g kabi hava
sufleler (6rn. patates
graten)
Désenmis tostun* 2-4 alcak tel Uzerine  yakI. Hizl 250
Ustten kizartiimasi dilim 1Izgara konulan  8-10 pisirme
malzem
elere
gore:

*

Tostta 6n kizartma gerekli degildir.
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Program otomatigi

Program otomatigi ile, rahat bir sekilde besinlerin
Su §ekllde buzunu ¢6zebilir ve birgok besini hizli ve problemsiz bir

ayar|an|r: sekilde pisirebilirsiniz.

1. Fonksiyon secme 2. Tamam (ok) tusu ile 3. Arzu edilirse, fonksiyon
dagmesiniistediginiz ikinci satira geciniz. secme dugmesi ile ikinci satirda
programa ayarlayiniz. degisiklik yapilabilir.

—> dondurulmus

Y » stop start
O (\‘

4.Déner dugme ile agirhigr ayarlayiniz. 5. Start tusuna basiniz. Siire gostergede
gorundar.

Ayarladiginiz siire sona firin kapanir. Bir sinyal sesi duyulur ve gostergede "Son"
erince, yazisi belirir. Firin kapisini acarsaniz veya Stop tusuna
basarsaniz, gosterge silinir.
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Durdurma
Silme

Ek aydinlatma

Bilgiler

Program
otomatigi
hakkinda bilgiler

Dondurulmus

pizzalar, patates
uriinleri, snacks,
simitker, kiimes
hayvanlarn, balik

Patates

Kiimes hayvanlari

Stop tusuna bir kez basiniz veya finnin kapisini aginiz.
Finnin kapisini kapattiktan sonra start tusuna basiniz.

Stop tusuna iki kez basiniz veya cihazin kapisini aciniz ve
stop tusuna bir kez basiniz.

Finin lambasinin aydinlig yeterli degilse, ¢ saniye
boyunca ek olarak halojen lambayi devreye
sokabilirsiniz. Bunun igin start tusuna basiniz. Daha uzun
suren ek olarak devreye sokma durumu, pisirme iglemini
etkiler.

Q Eger ayarlanmis olan agirhigi arada bir bilmek
isterseniz, "M" tusuna basiniz.

Besini ambalajindan gikarip tartiniz. Program otomatigini
ayarlayabilmek icin bu agirligr bilmeniz gerekir.

Belli bir stire sonra kisa bir sinyal sesi duyulursa,
pismekte olan besin cevrilmeli veya karigtiriimahdir.

Eger ayarlanmis bir programdan elde edilen sonuc
hosunuza gitmezse, 6rn. pizzanin Gizerindeki malzemeler
cok sulu ise, pisirme suresini degistirebilirsiniz. Programi
calistiriniz. Suire gostergede gorinir. Stop tusuna
basiniz. Sureyi degistiriniz ve programi yeni bastan
calistiriniz.

Bu tur besinleri dogrudan doner tabak lizerinde pisiriniz.
Boylelikle, bu besinler daha cabuk piser.

Kabugu ile haslanmis patates: Patatesleri yikayiniz ve
kabugunu birkac yeden deliniz. Patatesleri hentz nemli
sekilde bir kaba koyunuz ve kaba su koymayiniz.

Tuzlu suda haslanan soyulmus patates: Patatesleri
kuclik muntazam parcalar halinde dograyiniz. Her
100 g patates icin, kabin icine bir corba kasigi su ve
biraz tuz ilave ediniz.

Tavugu yuksek ve Ustl acgik, yani kapaksiz bir kab icinde
pisiriniz.
Tavugu veya kiimes hayvanini 6nce goégus kismi asagiya

gelecek sekilde pisiriniz. Pisme suresinin % kadari
dolunca ceviriniz (cevirme sinayali).
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Et

Makarna yemekleri,
dond.

Pirinc pilawvi

Sebze

Buz cézme
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Kiimes hayvalarinda, pistikten hemen sonra servis
yapilabilir.

Yiksek ve ustu acik bir kab kullaniniz. Kizartilacak olan
besin, kabin tabaninin yakl. tgte iki kadarini
kaplamaldir.

Pisirme suresi sona erdikten sonra, kizartmayi

5 - 10 dakika daha, kapatiimis firinda bekletiniz. Bu
islemde, rozbif bir aluminyum folyoya sariimalidir.
Yaklasik 5 dakika sonra ceviriniz. Rozbif soguk dilimlenip
yenmek icin de uygundur.

Yemegi, mikrodalga fonksiyonu ile kullaniimaya uygun
bir kab icinde, algcak tel izgara Uzerine yerlestiriniz.

Plastik torba iginde kaynatilarak pisirilen piring
kullanmayiniz. Ureticinin ambalaj izerinde verdigi
bilgilere gore, gereken miktarda su ilave ediniz. Normal
olarak, pirincin agirhginin iki-tic misli su ilave edilir.

Tahil turleri piserken oldukca ¢gok kdpuk olustugundan,
piring icin daima derin ve kapakli bir kab kullanmalisiniz.

Sebze, taze: Sebzeyi kiiclk parcalar halinde dograyiniz.
Her 200 g sebze icin bir ¢corba kasigi su ilave ediniz.

Sebze, dondurulmus: Bu program icin sadece kaynar
suya daldirilarak haglanmig, 6nceden pisiriimemis sebze
kullanilmasi uygundur. Sebzeyi su ilave etmeden
pisiriniz. Krema soslu derin dondurulmus sebze, bu
program igin uygun degildir.

Yassi bir kab kullaniniz, 6rn. cam veya porselen tabak.
Besini tabagin icine koyunuz. Besini mimkun oldugu
kadar yassi bir sekilde tabaga yayiniz. Kimes hayvanlari,
g06gsl yukariya gelecek sekilde tabaga konmalidir.

Buz ¢6zme igleminden sonra, ilgili besinlerin buzunun
cozlilmesinin devam edebilmesi icin, 10 - 30 dakika
dahabekleyiniz.

Dondurulmus ekmegin buzunu ¢dézecegdiniz zaman,
sadece ihtiyaciniz oldugu kadar ekmegin buzunu
¢6zunlz. Buzu ¢oziilen ekmek gok cabuk bayatlar.



Program tablosu

Program Agirhk Bilgiler

birinci satir ikinci satir arahgi [kg]

Pizza,dondurulmus ince hamurlu 0,30-0,50  Kabkullaniimadan,
dogrudan doner tabak

Kalin hamurlu 0,40 - 0,60 tizerinde.
Patates triinleri,dond. Patates kizartmasi 0,20 - 0,75 Kab kullaniimadan,
(dond. = dondurulmus) dogrudan doner tabak
Patates kizartmasi, 0,20 - 0,75 Uzerinde.
ince
ince dogra.tava.pat. 0,20 - 0,85
Kroket 0,20 - 0,85
Patates kekleri 0,20 - 0,75
Patates Tuzlu suda hagl. 0,20 - 1,00  Ustii kapal kab, algak tel
kabukusuz p. Izgara uzerine. Pisirme
o suresinin yarisi dolunca
Kabuguile 0,20 -1,00  anstinimalidir. Sonunda
haglanmis p. 5 dakika bekletiniz.
Snacks,dondurulmus Cin usult yufkarul. 0,10 - 0,70 Kab kullaniimadan,
- - dogrudan doéner tabak
Kucik Loempia 0,10 - 0,70 lizerinde.
Kucik pizza 0,09 - 0,50 Kab kullaniimadan,
dogrudan alcak tel izgara
Uzerinde.

Kiimes hayvanlari, Tavuk kanadi 0,20 - 0,60 Kab kullaniilmadan,

dond. do@rudan doner tabak
Uzerinde.

Kiimes hayvanlari, taze  Tavuk 0,80 - 1,80 Gogus kismi asagrya
gelecek sekilde, acik kab
icinde alcak tel 1izgara
tzerine yerlestirilmelidir.
Pisirme stiresinin yarisi
dolunca (cevirme sinyali)
cevrilmelidir.

Et, taze Dana kiiregi 0,80 - 1,80 Alcak tel izgara uzerinde,
usti acik kab. Pisirme

Kemiksiz kuzu budu 0,80 -1 ,50 suresinin yarisi dolunca
; cevrilmelidir. Sonunda
Rozbif 0,80 - 1,80

10 dakika bekletiniz.
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Program Agirhk Bilgiler

birinci satir ikinci satir arahg [kg]

Balik dondurulmus Kalamar halkalan 0,20 - 0,50 Kab kullaniimadan,

- do@rudan doner tabak
Galeteli parca ballk 0,20 - 0,60 lizerinde.

Makarnayemekleri, Lasagne bolognese 0,40 - 1,10 Alcak tel izgara uzerinde,

dond. ustu acik kab.

Piring pilavi Baldo piring 0,10- 0,50  Algak tel izgara lizerinde,
Ustl kapal kab.

— 2-12 dakika sonra
Tosya pirinci 0,10 - 0,50 kanstirimahdir. Sonunda
5-10 dakika bekletiniz.

Hamur Tuzlu simit 0,07 - 0,30 Kab kullaniimadan,

isleri,dondurulmus dogrudan doner tabak
Uzerinde.

Sebze Taze 0,20 - 1,00  Algak tel izgara lizerinde,
ustu kapall kab. Pisirme
siiresinin yarisi dolunca

Dondurulmus 0,20 -1,00  anstinimalidir. Sonunda
5 dakikabekletiniz.

Buz ¢ézme Ekmek 0,20 - 1,00  Algak tel izgara lizerinde,

Pasta, kuru 0,20 -1,00 Usttagkkab.

Pasta, yas 0,20 - 1,00

Kiyma 0,30 - 1,00 Alcak tel 1izgara Uzerinde,
ustt acik kab. MUimkun
oldugu kadar yassi sekilde
dondurunuz. Ara sira
birkac kez ceviriniz ve buzu
¢Ozlulmus olan etleri
cikariniz.

Kiimes 0,40 - 2,00 Alcak tel izgara uzerinde,
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hayvanl.bitin

Ustl acik kab. Gogus kismi
yukariya gelecek sekilde
yerlestiriimelidir. Pisirme
suresinin yarisi dolunca
cevrilmelidir. Sonunda
10-30 dakika bekletiniz.



Program Agirhk Bilgiler
birinci satir ikinci satir arahg [kg]
Kimes 0,40 - 2,00 Alcak tel izgara uzerinde,
hayvanl.parca. ustu acik kab. Derisi
yukariya gelecek sekilde
yerlestiriimelidir. Pisirme
suresinin yarisi dolunca
cevrilmelidir. Sonunda
10-20 dakika bekletiniz.
Kemiksiz kirmizi et 0,50 - 2,00 Alcak tel izgara uzerinde,
ustl agik kab. Pisirme
- siiresinin yarisi dolunca
Sigir eti 0,50 - 2,00

cevrilmelidir. Sonunda
10-20 dakika bekletiniz.

Memory

Memory fonksiyonu ile, kendinize 6zgu programlar
olusturabilirsiniz. Bu fonksiyon ile alti farkl yemege ait
ayarlari cihazin bellegine kaydedip, istediginiz zaman
kullanabilirsiniz.

Eger belli bir yemek icin farkli ayarlar gerekiyorsa veya
belli bir yemegi cok sik hazirliyorsaniz, Memory
fonksiyonu gerekli ve faydalidir.
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Memory
kaydedilmesi

Ornek

1
Memory ayarlanmasi

1

ok

© M
QO’@

AltI bellek pozisyonundan birini seciniz ve ayarlayiniz.

Bellek pozisyonu 3
360 W, 7 dak.,
Izgara kademesi 1.

3

Memory ayarlanmasi

2.
ok O© M
O Oi)

180 360 600 9C

"O Cgp O C
L4

1. Memo tusuna basiniz.
Bellek pozisyonu 1 icin
1 sayisi goruanur.

+ Pe—>0O

2. Memo tusuna iki kez daha 3. 360 W tusuna basiniz.

basiniz. Bellek pozisyonu 3

icin 3 sayisi goérundar.

Izgara

Kademe 3

s lzgara
% Kademe 3

200>

4. Déner diigme ile
7 dakikaayarlayiniz.
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5. Fonksiyon segcme
dugmesiile 1izgara
fonksiyonunuayarlayiniz.

6. Tamam (ok) tusu ile ikinci
satira geginiz.




lzgara

2.

=, 2= Kademe 1

Kaydedildi

7l Sy 4& P& =1 8-

ok O M
7 . Fonksiyon segme diigmesi ile 8. saat (zaman) tekrar gériiniinceye
1 kademesiniayarlayiniz. kadar, Memory tusuna basiniz. Ayarlar

bellege kaydedilmistir.

Memory fonksiyonunu bellege kaydedebilirsiniz ve
hemen ardindan baslatabilirsiniz. Madde 8'de Memory
tusuna degil, start tusuna basiniz.

Bilgiler Q Bir bellek pozisyonuna yeni bir kayit yapmak
istiyorsaniz, stop tusuna basiniz ve yeniden
ayarlayiniz.

Q Birkac mikrodalga giicini pes pese
ayarlayamazsiniz.

O Program otomatigindeki bir yemegi de bellege
kaydedebilirsinizi.
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Memory start

1
Memory ayarlanmasi

1.
ok O© M
O Oi)

Yemekleriniz icin bellege kaydedilmis olan ayarlari cok

basit bir sekilde secebilirsiniz.

Yemegdi firina yerlestiriniz.

lzgara
Kademe 3 ’ Kademe 3

M stop start

%

2X
1. Memo tusuna 2. istenilen bellek pozisyonu 3. Start tusuna basiniz.
basiniz. Bellek goruninceye kadar, Memo

pozisyonu 1 igin 1 sayisi tusuna 2 kez daha basiniz.

gorundr.
Ayarladiginiz siire sona

erince

Firinin lambasinin
(aydinlatmasini) kisa bir
siire devreye sokulmasi

Durdurma

Silme

Bilgiler
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bir sinyal sesi duyulur.

Gostergede Program sona erdirildi metni gosterilir.
Firin kapisini acarsaniz veya Stop tusuna basarsaniz,
gosterge silinir.

Start tusuna basiniz. Finn lambasi 3 saniye boyunca
yanar.

Stop tusuna bir kez basiniz veya finnin kapisini aginiz.
Kapattiktan sonra start tusuna basiniz.

Stop tusuna iki kez basiniz veya cihazin kapisini aciniz ve
stop tusuna bir kez basiniz.

Q Firin galismaya bagladiktan sonra, bellek pozisyonu
kaydini artik degistiremezsiniz.



Bakim, Muhafaza ve Temizlik

Cihazin disi

Havalandirma i1zgarasi
(kafesi)

Firin

Genel olarak yiksek basincli temizleme sistemleri veya
buharli temizleme sistemleri kullanmayiniz.

Cihazin disini nemli bir bez ile silmeniz yeterlidir. EGer
fazla kirli ise, temizleme suyuna bir ka¢ damla bulagik
deterjani ilave ediniz. Ardindan cihazi kuru bir bez ile
siliniz.

Keskin veya ovalama gerektiren temizlik malzemeleri
kullanmayiniz, aksi halde ylizey boyasinda donuk
bolgeler olusur. Eger bdyle bir madde cihaza temas
edecek olursa, derhal su ile siliniz.

Paslanmaz celikten cihazlar

Kireg, yag, nisasta ve yumurta aki lekelerini mimkin
oldugu kadar cabuk temizleyiniz. Bu kir ve pislik
tabakalar altinda korozyon olusabilir.

Bakim icin normal paslanmaz c¢elik bakim maddeleri
kullaniniz. Daima ilgili Greticinin verdigi bilgi ve
talimatlara dikkat ediniz ve bakim maddesini tim ylzeye
surmeden 6nce, kicuk bir yizeye surerek deneyiniz.

Cekilip cikarilabilir ve temizlenebilir.

Sogumus olan cihazin icini, pisirme isleminden sonra
nemli bir bez ile siliniz. Boylelikle etrafa sigrayan
damlalar ve kurumus artiklar daha rahat temizlenir ve bir
dahaki sefer daha da fazla kuruyup cihaza yapismaz.
Daha fazla kirlenme s6z konusu ise, fazla keskin
olmayan bir temizleme malzemesi kullaniniz.

Doéner tabagin tahrik Gnitesi Gizerinden cihazin igine su
akmamasina dikkat ediniz.

Korozyon olugmasini dnlemek icin, cihazin icini yumusak
bir bez ile iyice kurulayiniz.

Firin spreyi, baska bir tesirli firin temizleme maddesi
veya ovalama gerektiren temizlik malzemesi
kullanmayiniz. Ovalama bezi, kaba slinger ve tencere teli
gibi temizleme malzemeleri de kullaniimamalidir. Bu gibi
malzemeler cihazin yuzeyini cizer.
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Aksesuarlar

Doner tabak

Eger cok kokan bir yemek (6rn. balik) pisirdiyseniz, bu
rahatsiz edici kokuyu ¢ok rahat giderebilirsiniz. Bir tas
suyun icine bir kac damla limon suyu sikiniz. Su gibi
sivilar isitirken, gecikmeli kaynama durumunu dnlemek
icin, kabin icine uygun bir kasik koyunuz. Suyu

1 - 2 dakika en yiiksek mikrodalga gticti ile 1sitiniz /
kaynatiniz.

Ek donanimlari (aksesuarlari) kullandiktan hemen sonra,
yemek artiklarinin yumusamasi icin, uygun bir bulasik
detarjani ilave ettiginiz suda bekletmeniz iyi olur.
Boylelikle geri kalan kir ve pislikleri bir firca veya stinger
ile kolayca temizleyebilirsiniz. Tel 1zgaralar paslanmaz
celik temizleme maddesi ile veya bulagik makinesinde
temizleyebilirsiniz.

Doner tabagi bulasik deterjani ile temizleyiniz. Cihazin ic
tabanindaki cukuru nemli bir bez ile siliniz. D6ner
tabagin tahrik Gnitesi tizerinden cihazin igine su
akmamasina dikkat ediniz. D6ner tabagi tekrar taktiginiz
zaman, yerine tam olarak oturmasina dikkat ediniz.

Bir ariza halinde yapilmasi
gereken islemler

Meydana gelen arizalarin genel olarak basit sebepleri
vardir. Yetkili servisimizi gagirmadan 6nce su bilgilere
dikkat ediniz:

Arniza Muhtemel sebebi Bilgi / Giderilmesi
Cihaz calismiyor. Fisi prize takilmamis. Figi prize takiniz.
Elektrik kesintisi. Mutfagin lambasinin yanip
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yanmadigini kontrol ediniz.

Sigorta bozuk. Sigorta kutusuna bakip, firinin

sigortasini kontrol ediniz.



Ariza

Muhtemel sebebi

Bilgi / Giderilmesi

Saat gdstergesinde ¢
sifir yaniyor.

Elektrik kesintisi.

Saati yeniden ayarlayiniz. Memory
yenidenkaydedilmelidir.

Gostergede bir slire
gosteriliyor.

istenmeden déner
digme devreye sokuldu.

Stop tusuna basiniz.

Ayarlamaigleminden
sonra start tusuna
basiimadi.

Start tusuna basiniz veya stop
tusuna basarak ayari siliniz.

Mikrodalga fonksiyonu
calismiyor.

Cihazin kapisi tam kapali
degil.

Cihazin kapisina yemek artiklarinin
veya yabanci bir maddenin sikisip
sikismadigini kontrol ediniz.

Start tusuna basiimamis.

Start tusuna basiniz

Cihaz devrede degil.
Gostergede bir slire
gOsteriliyor.

istenmeden déner
digme devreye sokuldu.

Stop tusuna basiniz.

Yemekler eskisinden daha
yavas Isiniyorlar.

Ayarlanan mikrodalga
gucl cok dusuk.

Daha yuksek bir glic ayarlayiniz.

Cihazakoydugunuz
besin miktari normalden
daha fazla.

iki misli yemek demek, hemen
hemen iki misli zaman demektir.

Yemekler normalden
daha soguktu.

Yemekleri ara sira karistiriniz veya
ceviriniz.

Doner tabaktan cizirti
veya surtinme sesi
geliyor.

Déner tabak tahrik
dizeninin oldugu alanda
pislik veya yabanci bir
cisim var.

Cihazin ic tabanindaki cukuru
temizleyiniz.

Cihazda yapilacak tamir ve diger islemleri sadece
iiretici tarafindan yetki verilmis ve egitilmis servis
teknisyenlerine yaptiriniz. Cihazinizyénetmeliklere
uygun olmayan bir sekilde tamir edilirse, sizin acinizdan
cok ciddi tehlikeler s6z konusu olabilir.
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Cevrenin Korunmasi

Giderme Bilgileri

Yeni cihaziniz size getirilirken uygun bir ambalaj
sayesinde korunmustur. Kullaniimis olan tim ambalaj
malzemeleri gevreyi kirletmeyen ve yeniden
degderlendirilebilen tiirden malzemelerdir. Cevrenin
korunmasina siz de katkida bulunuz ve ambalajlarin
cevreci bir sekilde giderilmesini saglayiniz.

Eski cihazlar de§ersiz cop degildir. Cevreci bir giderme
yontemi ile, degerli hammaddeler tekrar kazanilabilir.
Eskimis cihazi gidermeden 6nce, kullanilamaz hale
getiriniz veya Uizerine “Dikkat: Cihaz bozuktur!” yazisini
tasiyan bir ¢ikartma yapistirarak, cihazin bozuk oldugunu
belli ediniz.

Aktliel giderme yontemleri hakkinda bilgi almak icin,
yetkili saticiniza veya oturdugunuz bolge belediyesine
basvurunuz.

Yetkili Servis

E-Numarasi ve
FD-Numarasi

230

EQer cihazinizin tamir edilmesi gerekiyorsa, yetkili
servisimiz daima hizmetinizdedir. Size en yakin yetkili
servisin telefon numarasini ve adresini, kullanma
kitapciginda ya da yetkili servis kitapciginda
bulabilirsiniz. Bu kilavuzda bildirilen yetkili servis
merkezleri Uzerinden de, size en yakin yetkili servisler
hakkinda bilgi alabilirsiniz.

Yetkili servise daima cihazinizin Grtin numarasini (E-Nr.)
ve imalat numarasini (FD-Nr.) bildiriniz. Firinin kapisini
acginca, bu numaralarin bulundugu tip levhasini
goreceksiniz. Herhangi bir ariza aninda bu numaralari
aramak zorunda kalmamak i¢in, bu numaralari simdi
burayakaydediniz.

| E-Nr. FD |

| Yetkili servis = |




Elektrik akimi beslemesi: 230V, 50 Hz
Teknik ozellikler Toplam baglanti degeri: 3380 W

Mikrodalga giicu: 900 W
Izgara: 2100 W
Ustten/Alttan isitma: 1900 W
Frekans: 2450 MHz

Ebatlar (Y x G x D)

- Cihaz 45,8 x 59,5 x 52 cm
- Cihazin i¢ kismi 20,4 x 44 x 42 cm
Agirlik 25 kg

VDE kontrolli: evet

CE isareti: evet

EN 60705 normuna uygun
test yemekleri

Mikrodalga kombinasyonlu cihazlarin kalitesi ve
fonksiyonu, kontrol enstitileri tarafindan bu yemekler
bazinda test edilir.

Mikrodalga fonksiyonu ile buz coziilmesi

Yemek Watt tiiriinden Bilgiler
mikrodalga giicii,
dakika turiinden siire

Et 180 W, 7 Pireks (atese dayanikli) kalip @ 22 cm
+ 90w, 10-12
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Mikrodalga fonksiyonu ile yemek pisirilmesi

Yemek Watt tiirlinden mikrodalga Bilgiler
glicu,
dakika turiinden siire
Yumurtali st 600 W,5+360W, 12-15 Pireks (atese dayanikl) kalibi algcak
tel 1zgara tzerine yerlestiriniz.
Biskulvi 600 W, 9 - 11 Pireks (atese dayanikli) kalibi
(@ 22 cm) alcak tel 1izgara Uzerine
yerlestiriniz.
Dalyan kofte 600 W, 25 - 30 Pireks (atese dayanikl) kalibi algcak

tel 1zgara tzerine yerlestiriniz.

Mikrodalga fonksiyonu ile birlikte yemek pisirilmesi

Yemek Watt tiiriinden Isitma Sicakhk Bilgiler
mikrodalga giicii, sekli °C
dakika turiinden siire
Patates 360 W, 35-40 Sicak 140 Pireks (atese dayanikli)
graten hava kalbi (@ 22 cm) alcak tel
1zgara Uzerine yerlestiriniz.
Pasta 180 W, 20 Ustten / 160 Pireks (atese dayanikli)
Alttan kalbi (@ 22 cm) alcak tel
Isitma 1zgara Uzerine yerlestiriniz.
Tavuk 360 W, 30-35 Sicak 180 Tavuk, gogus kismi
hava asagiya gelecek sekilde,

alcak tel 1izgaranin tGzerine
yerlestirilmelidir. 15 dakika
sonra cevrilmelidir.
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