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. Fereastra de vizualizare

. Dispozitiv etangare usa
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. Panou de control
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© Selector de putere
Permite selectarea
puterii dorite.

© Timer
Permite selectarea
timpului de preparare
dorit.

© Selector functie & put-
ere



PRECAUTII PENTRU A EVITA O POSIBILA EXPUNERE
LA ENERGIA EXCESIVA DEGAJATA DE MICROUNDE

Nu puteti folosi cuptorul cu usa deschisa, din cauza dispozitivelor de siguranta implantate

in mecanismul usii, care opresc orice functia de preparare termica in timp ce usa este
deschisa. Folosirea cuptorului cu usa deschisa poate da nastere la o expunere nociva la
energia degajata de microunde. Este important sa nu fortati dispozitivele de siguranta.

Nu asezati nici un obiect intre partea frontala a cuptorului si usa si nu lasati reziduurile
alimentare sau de la curatare sa se adune pe suprafetele de etansare.

Nu folositi cuptorul daca este defect. Este important mai ales ca usa cuptorului sa se inchida
bine si sa nu existe deteriorari la: (1) usa (indoita), (2) balamale si zavoare (rupte sau slabite),
(3) dispozitivele de etansare a usii si suprafetele de etansare.

Cuptorul nu trebuie ajustat sau reparat decat de personalul calificat de la service.

ATENTIE

Cand incalziti lichide, de exemplu supe, sosuri si bauturi in cuptorul cu microunde, poate

avea loc o fierbere eruptiva intarziata, fara ca bulele de fierbere sa fie vizibile. Acest lucru

poate face lichidul fierbinte sa dea in foc. Pentru a preveni aparitia unei astfel de situatii,

parcurgeti urmatorii pagi:

1. Evitati sa folositi recipiente cu laturile drepte si cu gatul subtire.

2. Nu supraincalziti.

3. Amestecati lichidul Tnainte de a ageza recipientul in cuptor si din nou la jumatatea
timpului de incalzire.

4. Dupa incalzire, lasati-l sa stea In cuptor putin timp. Amestecati sau agitati continutul (mai
ales biberoanele si mancarea pentru bebelusi) si verificati cu grija temperatura Tnainte de
consum.

Instalare

1. Tndepértati toate materialele de ambalare si accesoriile.

2. Asezati cuptorul pe o suprafata plana, avand minimum 85 cm deasupra podelei, un spatiu de
cel putin 30 cm deasupra si 10 cm in spate pentru a permite o ventilare corecta. Partea laterala
a cuptorului trebuie mentinuta curata, deoarece aici se afla orificiile pentru ventilare. Partea din
fata a cuptorului trebuie sa se afle la cel putin 8 cm de marginea suprafetei, pentru a preveni
inclinarea.

Pe partea de sus sau pe o latura a cuptorului exista un orificiu de evacuare. Blocarea orificiului

poate conduce la defectarea cuptorului.

3. Introduceti cuptorul intr-o priza cu voltaj standard. Asigurati-va ca circuitul electric are cel putin
10 amp (13 amp pentru modelele MB-3822E)si ca cuptorul este singurul aparat aflat pe circuit.

NOTA: « ACEST APARAT NU TREBUIE FOLOSIT IN SCOPURI DE CATERING COMERCIAL.

" ATENTIE: ACEST APARAT TREBUIE IMPAMANTAT |

Firele din cablul de alimentare sunt colorate in conformitate cu urmatorul cod:

Albastru — nul

Maro — faza

Verde si galben — impamantare

Tn cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, trebuie inlocuit de producétor sau de
agentul sau de service, ori de catre o persoana similara calificata, pentru a evita orice riscuri.
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Precauti

* Nu folositi cuptorul daca este gol. Cel
mai bine este sa lasati un pahar cu apa
in cuptor, atunci cand nu Tl folositi. Apa
va absorbi in siguranta toata energia
microundelor, daca cuptorul este pornit
din greseala.

» Nu uscati textile in cuptorul cu
microunde. Se pot carboniza sau
arde daca sunt incalzite un timp prea
indelungat.

» Nu preparati alimente ambalate in
prosoape de hartie decat daca exista
instructiuni in acest sens in cartea
de bucate pentru alimentul pe care il
preparati.

* Nu folositi cuptorul pentru uscarea
prosoapelor de bucatarie sau produselor
din hartie. Se pot arde.

* Nu folositi recipiente din lemn. Acestea
se pot incinge si arde.

* Nu folositi produse din hartie reciclata,
deoarece acestea pot contine impuritati
care ar putea da nastere la scantei si /
sau foc daca sunt utilizate la gatit.

« Lasati platanul sa se raceasca inainte
de a-l curata.

« Cantitatile mici de alimente necesita
un timp mai scurt de preparare sau
de incalzire. Daca se foloseste timpul
normal, alimentul se poate supraincalzi
si arde.

« Inainte de preparare, intepati coaja
fructelor si legumelor.

* Nu preparati oua in coaja. Se va forma
presiune in interiorul oului, care va
exploda.

* Nu incercati sa frigeti cu multa grasime
in cuptor.

* Scoateti ambalajul din plastic al
alimentelor inainte de preparare sau
decongelare. Retineti ca totusi, in
unele cazuri, alimentele trebuie sa
fie acoperite cu un film din plastic,
pentru incalzire sau preparare, potrivit
cartilor de bucate pentru preparare la
microunde.

+ Daca observati fum, opriti sau
deconectati cuptorul de la priza si tineti
usa cuptorului inchisa pentru a stinge o
eventuala flacara.

» Cand se incélzesc sau se prepara
alimente n recipiente de unica folosinta
din plastic, hartie sau alte materiale
inflamabile, verificati cuptorul frecvent,
din cauza posibilitatii de a lua foc.

- ATENTIE: Lichidele si alte alimente nu trebuie incalzite in recipiente etange,
deoarece este posibil sa explodeze.

- ATENTIE: Permiteti-le copiilor sa foloseasca cuptorul fara supraveghere numai
daca au fost oferite instructiunile corespunzatoare, astfel incat
copilul sa poata utiliza cuptorul Tn siguranta si sa inteleaga riscurile

unei operari inadecvate.

- ATENTIE: Daca usa cuptorului sau dispozitivele de etansare sunt deteriorate,
cuptorul nu trebuie folosit pana nu este reparat de catre un tehnician

calificat de la service.

- ATENTIE: Nu incercati sa fortati sau sa faceti ajustari ori reparatii la usa,
panoul de control, comutatoarele dispozitivelor de siguranta sau
la orice piesa a cuptorului. Este riscant ca cineva sa efectueze
operatiuni de intretinere sau reparatii care implica scoaterea
oricarui capac care ofera protectie impotriva expunerii la energia
microundelor. Reparatiile trebuie efectuate numai de catre un
tehnician calificat de la service.




Ustensile de gatit

USTENSILE DE GATIT

Ustensilele trebuie verificate, pentru a va asigura ca se potrivesc pentru utilizarea

in cuptorul cu microunde.

Urmatorul grafic ofera un rezumat cu privire la utilizarea corecta a ustensilelor de

gatit in cuptorul dvs.

Ustensile de gatit Microunde Gratar
Sticla termorezistenta, ceramica de sticla Da Da
Ceramica, portelan Da (nu folositi portelan cu Da
incrustatii de aur sau argint)
Ustensile de gatit metalice Nu Da
Sticla care nu e termorezistenta Nu Nu
Plastic pentru microunde Da Nu
Ambalaje din plastic Da Nu
Hartie (pahar, farfurii, prosoape) Da Nu
Pai, nuiele si lemn Nu Nu

Microunde

1. Majoritatea ustensilelor din sticla, ceramica
din sticla si sticlarie termorezistenta sunt
excelente. Cele cu incrustatii metalice nu
trebuie utilizate in cuptorul cu microunde.

2. Servetelele, prosoapele, farfuriile,
paharele din hartie, cartonul,
mucavaua, pot fi utilizate in cuptorul
cu microunde. Nu folositi produse din
hartie reciclata, deoarece acestea pot
contine impuritati care ar putea da
nastere la scantei si / sau foc daca
sunt utilizate la gatit. (Consultati cartea
de bucate pentru utilizarea corecta a
acestor produse).

3. Vasele din plastic, paharele, pungile
pentru congelator si ambalajele din
plastic pot fi folosite in cuptorul cu
microunde. Urmati instructiunile
producatorului sau informatiile din
cartea de bucate cand folositi produse
din plastic in cuptorul cu microunde.

4. Ustensilele metalice si cele cu
ncrustatii metalice nu trebuie folosite
in cuptorul cu microunde. Pentru mai
multe informatii cu privire la utilizarea
corecta a metalului in cuptor, cititi
sectiunea introductiva din cartea de
bucate. Daca in reteta se specifica
folosirea in cuptor a foliei de aluminiu,
frigaruilor din lemn sau ustensilelor
care contin metal, lasati un spatiu de

cel putin 2,5 cm intre obiectul metalic si
peretele interior al cuptorului. Daca se
formeaza un arc electric (apar scantei),
scoateti imediat.

Nota:

Consultati cartea de bucate, retetele
individuale si graficele pentru utilizarea
corecta a recipientelor, produselor pentru
gatit si pentru alte informatii utile.

Gratarul

1. Se poate folosi sticlaria
termorezistenta, ustensilele pentru gatit
din ceramica si metal.

2 Nu trebuie folosite servetelele,
prosoapele din hartie si produsele din
plastic.

Nota:

» Trebuie s& aveti grija cand scoateti
ustensilele sau platanul din sticla, deoarece
se pot incinge in timpul prepararii.

* Folositi numai un termometru special
sau recomandat pentru utilizare in
cuptorul cu microunde.

* Asigurati-va ca platanul este la locul sau
cand folositi cuptorul.




Alte informatii utile

Pentru rezultate optime si un gatit mai 4. Unele alimente nu trebuie sa fie complet

placut, cititi cu atentie aceste comentarii. decongelate Tnhainte de preparare. De
exemplu, pestele se prepara atat de
rapid, incat este uneori mai bine sa
incepeti prepararea cand este inca usor
inghetat.

5. Este posibil sa fie necesar sa mariti
sau sa micsorati timpul de preparare la

Pentru rezultate optime:

1. Cand stabiliti timpul pentru un anumit
preparat, incepeti prin a folosi timpul
minim si verificati starea preparatului din
cand in cand. Méancarea se poate arde cu
usurinta, deoarece microundele patrund

foarte rapid. anumite retete, in functie de temperatura

2. Cantitatile mici de alimente sau initiala a alimentelor.
alimentele cu continut scazut de apa NOTA:
se pot usca si pot deveni tari daca sunt Aerul din orificiu poate deveni cald in timpul
preparate un timp prea indelungat. prepararii.

Dezghetarea alimentelor congelate: Rumenire:

1. Alimentele care au fost congelate pot fi Exista cateva alimente care nu se tin in
puse direct in cuptor pentru dezghetare cuptorul cu microunde suficient de mult
(asigurati-va c& ati scos orice legaturi sau pentru a se rumeni si pot necesita o colorare
ambalaje metalice). suplimentara.

La feliile de carne, pateurile cu carne sau
bucatile de pui se pot folosi produse de
acoperire cum ar fi paprika si agenti de

- ) : A rumenire ca sosul Worcestershire.
decong_e_leaza mai ra_p|_d deca_t altele, Fripturile, carnea de pasare sau sunca,
acoperiti cu bucati mici de folie de tinute in cuptor timp de 10-15 minute sau

aluminiu. Acest lucru va incetini sau va mai mult, se vor rumeni fara alte adaosuri.
opri procesul de dezghetare.

2. Decongelati conform Sfaturilor pentru
Decongelare din acest manual.
3. Pentru zonele alimentelor care se

Curatare si ingrijire

Pastrati suprafetele din interiorul USA

cuptorului curate si uscate. Usa si dispozitivele de etansare a usii

Ca o regula generald, curatati dupa fiecare trebuie pastrate curate tot timpul. Folositi
utilizare. numai apa calda, sapunita, pentru a le clati
PERETII INTERIORI $i apoi uscati bine.

Indepaértati orice firimituri sau resturi de NU FOLOSITI MATERIALE ABRAZIVE,
alimente dintre us4 si cuptor, folosind o CUMAR FI PRAFUL DE CURATAT

carpa umeda. Aceasta zon trebuie bine SAU MATERIALELE OTELITE ORI DIN
curétata in mod particular, pentru a asigura MATERIAL PLASTIC.

inchiderea corecta a usii. indepartati stropii Partile metalice sunt usor de intretinut daca
de grasime cu o carpa sapunita, apoi clatiti se sterg frecvent cu o carpa umeda.

si stergeti. Nu folositi abrazivi, care ar putea EXTERIOR

zgéria gi deteriora suprafata vopsita a Curatati cu apa calda usor sapunita, clatiti
cuptorului. L o si uscati cu o carpa moale. Nu folositi

NU LASATI APA SA CADA IN CUPTOR materiale abrazive. Nu varsati apa in orificii.
SUPORTUL ROLEI Tn cazul in care cablul de alimentare se
Suportul rolei trebuie scos si curatat in murdareste, stergeti-l cu o carpa umeda.
apa fierbinte sapunita cel putin o data pe

saptamana, pentru ca grasimea sa nu

impiedice migcarea rotitelor.



Prepararea la Microunde

Microunde de gatit

A se vedea pagina 3.

1. Deschideti usa cuptorului, puneti
alimentul pe platanul din cuptor si
inchideti usa cuptorului.

2. Setati selectorul de putere (1,3) pe nivelul
de putere dorit. Exista cinci niveluri de
putere, de la 90 Wati la maximum.
Selectorul de putere poate fi setat pe
oricare din aceste pozitii.

MS-1922E
MB-3822E

* Max.

* 600

* 360

* (383) dezghetare
*90

3. Setati timer-ul (2) pe timpul de preparare
dorit. Platanul incepe sa se roteasca si
incepe prepararea. La sfarsitul timpului
de preparare suna clopotelul, iar becul
se stinge.

Nota:

¢ Fiecare numar de pe scala reprezinta un
minut. Pentru a asigura un timp corect,
este recomandabil sa rotiti butonul timer-
ului usor dupa timpul de preparare dorit si
apoi inapoi la setarea propusa.

* Apasati deschizatorul usii pentru a verifica
starea preparatului in timpul functionarii
cuptorului. Deschiderea usii in timpul
prepararii opreste automat cuptorul si
timer-ul. Daca urmeaza ca prepararea sa
continue, inchideti ugsa — cuptorul se va

porni si timer-ul isi va relua numaratoarea.

¢ Platanul se poate roti in orice directie.

FUNCTIA DE DECONGELARE

A se vedea pagina 3.

Decongelarea alimentelor congelate
reprezinta unul dintre avantajele unui
cuptor cu microunde. Decongelarea cu
ajutorul cuptorului cu microunde se face
mult mai rapid decat in frigider si mai sigur
decét la temperatura camerei, deoarece
nu faciliteaza dezvoltarea bacteriilor
daunatoare.

Este important sa retineti ca decongelarea
dureaza mai mult decat prepararea
normala a mancarurilor. Verificati alimentul
si intoarceti-l cel putin o data in timpul
procesului de decongelare.

1. Rotiti butonul de selectare a puterii (1,3)
pentru a seta modul de decongelare. (2)

2. Rotiti butonul timer-ului (35) in sensul
invers al acelor de ceasornic pentru a
seta greutatea (kg) alimentelor.

Nota:Cuptorul incepe sa functioneze
imediat ce butonul timer-ului este rotit.
Fiecare cifra de pe scala reprezinta un
kg.



Procedura de operare

MB-3822E

MB-3822E

PREPARAREA LA GRATAR
A se vedea pagina 3.

1. Deschideti usa cuptorului, puneti alimen-
tul pe raftul din cuptor si inchideti usa
cuptorului.

2. Pentru modelele MB-3724U
rotiti selectorul de functii si de
putere (3) pe modul grill (gratar) (E).

3. Setati timer-ul (2) pe timpul de preparare
dorit. Platanul incepe sa se roteasca,
incepe prepararea si becul se aprinde.
La sfarsitul timpului de preparare, veti
auzi un clopotel, iar becul se va stinge.

« Consultati nota de la PREPARARE LA
MICROUNDE daca doriti sa verificati
starea preparatului.

* Nu atingeti fereastra de vizualizare in
timpul functionarii gratarului, deoarece
temperatura sticlei poate ajunge pana la
100°C.

* Nu lasati copiii sa atinga ecranul frontal!

» Cand se foloseste gratarul prima oara
dupa cumpararea cuptorului, poate iesi
putin fum. Acesta va disparea repede.

Nota:

* Este de preferat sa se foloseasca
gratarul, deoarece timpul si randamen-
tul prepararii variaza daca este folosit
doar platanul.

* Acest model este prevazut cu un
GRATAR, astfel incat nu este necesari
preincalzirea.

PREPARARE COMBINATA vy
A se vedea pagina 3.
Modelele de mai sus dispun de un mod de
preparare combinata, care va permite sa
pregétiti alimente cu gratarul ([7]) si la
microunde ([&])
n acelasi timp. De obicei,
timpul necesar pentru prepararea aliment-
elor in acest mod este mai scurt decat daca
se folosesc cele doua caracteristici separat.
1. Deschideti usa cuptorului, puneti alimen
tul pe platan sau pe raftul din cuptor si
inchideti uga cuptorului.

2. Rotiti selectorul de functii (3) pe modul
COMBI (X)) si selectorul
de putere (3) pe nivelul de putere dorit.

3. Setati timer-ul (2) pe timpul de preparare
dorit. Platanul incepe sa se roteasca si
prepararea este pornita. La sfarsitul tim-
pului de preparare veti auzi un clopotel si
becul se stinge.

Incalzitorul frige suprafata alimentului, in
timp ce prepararea cu microunde ajunge
in interiorul acestuia.

PRECAUTII: Dupa utilizare, asigurati-va
ca ati readus TIMER-UL la
0; in caz contrar, cuptorul
va continua sa functioneze.

Aveti grija cand scoateti preparatul,
recipientul va fi fierbinte!




Ghid pentru incalzire sau reincalzire

Pentru a incalzi sau reincalzi cu succes la microunde, este important sa urmati cateva
indrumari. Masurati cantitatea de aliment pentru a determina timpul necesar pentru reincalzire.
Aranjati alimentele sub forma de cerc, pentru rezultate optime. Alimentele la temperatura cam-
erei se vor incalzi mai repede decat alimentele congelate. Alimentele conservate trebuie scoase
din cutie si asezate intr-un recipient pentru microunde. Alimentele vor fi incalzite mai uniform
daca sunt acoperite cu un capac ce poate fi introdus in cuptorul cu microunde sau cu o inveli-
toare din plastic cu orificii de ventilare. Scoateti cu grija capacul, pentru a preveni arsurile cu
aburi. Folositi urmatorul grafic ca pe un ghid pentru reincalzirea alimentelor preparate.

Alimentul

Timpul de
preparare
(pe HIGH)

Instructiuni speciale

Carne feliata
3 felii (0,5 cm gro-
sime)

1%~ 2 % minute

Bucétldepw N

1 piept
1 copan

2 ~ 3 % minute
1%~2% minute
1'~2'% minute

(170-230 g)

Lasagne
1 portie (300 g)

‘Produse incaserold

1 ceasca
4 cesti

‘Produse in caserold

Sméntana sau branza
1 ceasca
4 ce$t|

Sloppy Joe sau came de

vita la gratar
1 sandvis
(1/2 ceagca umplutura

4 % ~ 7 minute

1%~ 3 % minute

Puneti carnea feliata pe o farfurie pentru microunde. Acoperiti cu

folie din plastic si faceti orificii de aerisire.

* Nota: zeama de carne sau sosul ajuta la pastrarea suculentei
carnii.

Puneti bucétile de pui pe o farfurie pentru microunde. Acoperiti
cu fol|e din plastlc si faceti orificii de aerisire. ]
Punetl pestele peo farfurle pentru microunde. Acoperltl cu folie
din plastlc si faceti orificii de aerisire. ]
Punetl Iasagne peo farfurie pentru microunde. Acopentl cu folie
din plastic s facefj orifici de aerisire.

PREPARATI acoperit in caserola ce poate fi introdusé la
microunde. Amestecafi o datd la jumatatea timpulu de preparare.

PREPARATI acoperit in caserola ce poate fi introdusé la
microunde. Amestecati o daté la jumatatea timpului de preparare.

Reincalziti umplutura i chifla separat. Preparati umplutura
acoperitd intr-o caserola pentru microunde. Amestecati o data.
Incélziti chifla potrivit indicatiilor de mai jos.

de came) fara chlfla

‘Piure de cartofi
1 ceasca
4 cesti

1 ceasgca

Ravioli sau paste cu sos

1 ceasca

4 cestl

“Orez
1 ceasgca
4 cesti

‘Sandvis cu baton sau |

chifla

1 baton

Legume
1 ceasgca

5~ 7 % minute
1% ~ 3 minute
476 % minute
1 ~ 3 minute
2 ~ 3 % minute
6~8% minute
2~ 3 % minute
3 ~4 % minute

8 ~ 11 % minute
1% ~ 2 minute
4 ~ 6 minute
20 ~ 35 secunde

1% ~ 3 minute
4 ~ 6 minute

4 ce§t| ~ i

Supa
1 portie (230 g)

2 ~ 3 minute

PREPARATI acoperit in caserola ce poate fi introdusa la
microunde. Amestecah o datd la Jumatatea tlmpulw de preparare.

PREPARATI acopent in caserola ce poate fi introduss la
microunde. Amestecati o daté la jumatatea timpului e preparare.

PREPARATI acoperit in caserola ce poate fi introdusa la
microunde. Amestecati o data la jumatatea timpului de preparare,

PREPARATI acoperit in caserola ce poate fi introdusa la
microunde. Amestecati o data la jumatatea timpului de preparare.

Inveliti-| in prosop de hartie si asezati pe tavita de sticla.

PREPARATI acoperit in caserola ce poate fi introdusa la
microunde. Amestecati o dat la jumatatea timpului de preparare.
PREPARATI acoperit n caserola ce poate fi introdusa Ia
microunde. Amestecati o data la jumatatea timpului de preparare.

10




Grafic pentru legume proaspete

Timp de Timp d
Leguma Cantitatea | Preparare (pe Instructiuni imp e
9 setarea HIGH) ’ asteptare

Anghinare 2 medii 5~8 Aranjati. Adaugati 2 lingurite apa si 2 lingurite 2 ~ 3 minute
(@2309) | 4medi| 11~13 |suc Acoperii. |
Sparanghel, 450 ¢g 3~7 Adaugatl e cea§ca de apa Acoperm 2 ~ 3 minute
PrOBSPAY MUGUI | e e
Fasole verde 450 g 8 ~12 | Adaugati /2 ceasca de apa intr-o caserola de 2 ~ 3 minute

1,5 litri. Amestecati la jumatatea timpului de
e e PTEDEMATE, SR A
Sfecla, proaspata 450 g 13~18 | Adaugati % ceapca de. apa intr-o caserold 2 ~ 3 minute

acoperita de 1,5 litri. Rearanjati la jumatatea
e . iMPUIUE de preparare. S
Broccoli, proaspat, | 450 g 5~9 Puneti broccoli intr-un vas pentru copt Adaugatl 2 ~ 3 minute
muguri S0 S '/Zcea§°a de apa.
Varza, proaspata 450 ¢ 6~8 Adaugati 2 cea§ca de apa ntr-o caserold 2 ~ 3 minute
tocata acoperitd de 1,5 litri. Amestecati la jumatatea
e | timpului de preparare. SO S
Morcovi, proaspeti, | 200 g 3~6 Adaugati ¥ ceasca de apa mtr o caserola 2 ~ 3 minute
feliati acoperitd de 1 litru. Amestecati la jumatatea
o iMpUIU de preparare. B SO
Conopida, 450 g 8~10 Aranjati. Adaugati ¥4 ceasca de apa |ntr o 2 ~ 3 minute
proaspatd, intreaga caserola acoperita de 1 litru. Amestecati la
e JuUmitatea impului de preparare,
Rozete de telina 2 cesti 3~6 Feliati. Addugati /2 ceascé de apa intr-o 2 ~ 3 minute
proaspata, felii 4 cesti 8~10 caserola acoperita de 1,5 litri. Amestecati la
e e dUMBtER tiMpUIUT de preparare. S P
Porumb, proaspdt |2 coceni 5~9 Decojiti. Adaugati 2 Ilngurl de apa intr-un vas 2 ~ 3 minute
e PENTTU CO de 1,5 litr, Acoperiti.
Ciuperci, proaspete, | 230 g 2~3 Puneti ciupercile intr-o caserola acopenta de 2 ~ 3 minute
feliate 1,5 litr. Amestecati la jumatatea timpului de
e o | PTERATANG: JESSUTSOI SN
Pastarnac, 450 g 4~8 Adaugati 72 ceapca de apa |ntr -0 caserola 2 ~ 3 minute
proaspat, feliat acoperita de 1,5 litri. Amestecati la juméatatea
e e iMpUIUE de preparare. JESSUTSOI SN
Mazare, verde, 4 cesti 7~10 Adaugati %z ceasca de apa mtr o caserola 2 ~ 3 minute
proaspata acoperitd de 1,5 litri. Amestecati la jumatatea
o] LITPUIUT d preparare. B A
Cartofi dulci copti 2 medii 5~10 Intepati cartofii in cateva locuri cu furcullta 2 ~ 3 minute
intregi (170 ~ 230 g | 4 medii ~13 Asezati-i pe 2 prosoape de hartie. Intoarcetl -ila |2~ 3 minute
fiecare) jumatatea timpului de preparare.
Cartofi albi, copti | 2 cartofi| intepat 12~ 3 minute’
intregi (170 ~230 g | 4 cartofi| 10~ 15 Asezatl i pe 2 prosoape de hartie. Intoarcetl -ila |2~ 3 minute
fiecare) jumatatea timpului de preparare.
‘Spanac, proaspat, | 450g | 5~8 | Addugat Y ceascd de apa intr-o caserold | 2 ~ 3 minute
frunze . COPENIA de 2 fitr, SR
Dovlece| proaspeh 450 g 5~8 Adaugati ‘/z ceasca de apa intr-o caserola 2 ~ 3 minute
feliati acoperita de 1,5 litri. Amestecati la jumétatea
|| impUlui de preparare.
Dovlecei, proaspeti, | 450 g 7~10 Intepatl A$ezatl i pe 2 prosoape de hartie. 2 ~ 3 minute
ntregi Tntoarceti dovleceii si rearanjati-i la jumatatea

timpului de preparare.
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Sfaturi pentru decongelare

Sfaturi si tehnici pentru decongelarea carnii

« Puteti decongela carnea in ambalajul original, atata vreme céat nu contine nimic metal-
ic. Daca este necesar, protejati portiuni mici de carne sau pasare cu bucéti netede de
folie de aluminiu. Acest procedeu va preveni incélzirea portiunilor respective in timpul
decongelarii. Asigurati-va ca folia nu atinge peretii cuptorului.

 Alimentele care urmeaza sa fie decongelate trebuie sa fie puse intr-un recipient
potrivit, sigur pentru utilizarea la microunde, care se asaza neacoperit pe platanul de
sticla.

» Decongelati carnea numai atata timp cat este necesar. Separati elementele ca felii de
carne, carne tocata, carnati si bacon cat mai repede posibil. Scoateti portiunile decon-
gelate si continuati dezghetarea bucatilor ramase. Este esential ca alimentele sa fie
verificate in timpul DECONGELARII, deoarece viteza de decongelare variaza de la
aliment la aliment.

* Bucatile intregi de carne sunt gata pentru timpul de asteptare atunci cand puteti
nfige o furculitd pana in centrul lor, folosind o presiune moderata. Centrul va fi inca
inghetat. Lasati sa stea pana cand se decongeleaza complet.

» Decongelati carnea in modul de decongelare.

Timp de Timp de
Alimentul Greutatea | decongelare | asteptare Observatii
(minute) | (minute)
CARNE DE VITA
Carnaciori 4509 5-6 10 Intoarceti dupa jumétatea timpului.
Carne tocata 5009 8-10 10 Intoarceti dup& doué treimi din timp, scoateti
portiunea decongelata.
Cotlet, muschi 4509 6-8 10 Intoarceti dup4 juméatatea timpului. Separati.
Friptura, spata 1000g 12-18 15 Tntoarceti dupa jumétatea timpului.
(fara os) Protejati daca e cazul.
Pateuri 4(1149) 8-10 10 Tntoarceti dupa jumétatea timpului.
CARNE DE PORC
Tocata 5009 8-10 10 Intoarceti dup& doué treimi din timp, scoateti
portiunea decongelata.
Felii 4509 7-8 10 Separati si intoarceti o data.
Friptura, spata 1000g 12-18 15 Tntoarceti dupa juméatatea timpului.
(fara os) Protejati daca e cazul.
PASARE
Pui intreg 1000g 20-25 15 Separati si rearanjati o data. Protejati daca e cazul.
Piept (cu os) 4509 6-8 10 Separati si rearanjati o data.
Pulpe 4509 10-12 10 Separati si rearanjati o data.
Partea de la coapse| 450g 10-12 10 Separati si rearanjati o data.
Aripi 4509 8-10 10 Separati si rearanjati o data.
PESTE & FRUCTE
DE MARE
Peste intreg 4509 8-10 10 Tntoarceti dupa jumatatea timpului. Protejati daca
e cazul.
Fileuri de peste 5009 9-12 10 Separati si rearanjati o data.
Crevete 2509 5-7 10 Separati si rearanjati o data.
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Grafic pentru preparare la gratar

Instructiuni pentru prepararea carnii la gratar

+ Indepartati gréasimea in exces de pe carne. Taiati grasimea, asigurandu-va ca n-ati taiat si
din carnea slaba. (Acest lucru va impiedica rasucirea grasimii).

* Aranjati carnea pe suport. Ungeti cu unt topit sau ulei.

. Tntoarcetj carnea la jumatatea timpului de preparare.

Timp aprox.
Alimentul Greutatea de preparare Sugestii
(in minute)
Burgeri de vita 50g x 2 13-16 Stropiti cu ulei sau unt topit. Alimentele
100g x 2 19-23 subtiri trebuie agezate pe suportul
. gratarului. Alimentele groase pot fi
Cotlet de vita puse pe tavita de picurare. Intoarceti
(2,5 cm grosime) produsul dupa jumatatea timpului de
In sange 230g X2 18-20 preparare.
Potrivit 230g x 2 22-24
Bine fript 230g x 2 26-28
Felii de carne de porc
(2,5 cm grosime) 230g x 2 27-32
Felii de carne de miel
(2,5 cm grosime) 230g x 2 25-32
Camnati 230g 13-16 Intoarceti frecvent..

Instructiuni pentru pregatirea la gratar a pestelui si fructelor de mare

Asezati pestele si fructele de mare pe suport. Pestele intreg trebuie taiat in diagonala pe
ambele parti Tnainte de a fi preparat la gratar. Ungeti pestele si fructele de mare cu unt topit,
margarina sau ulei inainte si in timpul prepararii. Acest procedeu opreste uscarea pestelui.
Preparati folosind timpii din grafic. Pestele intreg si cotletele de peste trebuie intoarse cu
grija la jumatatea timpului de preparare. Daca doriti, puteti intoarce si fileurile de peste la
jumatatea timpului.

Timp aprox.
Alimentul Greutatea de preparare Sugestii
(in minute)
Fileuri de peste Ungeti cu unt topit si intoarceti la
1 c¢m grosime 230g 17-21 jumatatea timpului de preparare.
1,5 cm grosime 2309 20-24
Cotlete de peste
2,5 cm grosime 2309 24-28
Peste intreg 225-350g fiecare 16-20 Calculati mai mult timp pentru pestele
4509 24-28 gros si gras.
Scoici 4509 16-20 Stropiti bine in timpul prepararii.
Crevete crude 4509 16-20
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intrebari si raspunsuri

T Ce este in neregula cand lumina
cuptorului nu se aprinde?

R m Becul s-a ars.
m Usa nu este inchisa.

T De ce iese aburul din orificiul de ventil-
are si / sau de ce picura apa din partea
de jos a usii?

R In mod normal, se produce abur in tim-
pul operatiunilor de preparare termica.
Cuptorul cu microunde elimina acest
abur din orificiile laterale de ventilare,
ocazional acest abur formeaza con-
dens pe usa si apoi picura in partea
de jos a usii. Acest lucru este destul de
normal si sigur.

| Energia microundelor trece prin ecranul
de vizualizare din usa?

R Nu. Ecranul metalic reflecta energia
catre cavitatea cuptorului. Orificiile sau
deschizaturile sunt facute pentru a per-
mite trecerea luminii; nu lasa energia
microundelor sa treaca prin ele.

| Daca cuptorul cu microunde
functioneaza gol, se va strica?
R Da. Nu-l folositi niciodata gol.

T De ce explodeazé uneori ousle?

R Cand se coc sau se fierb oua,
galbenusul poate exploda din cauza
aburului format Tn interiorul membra-
nei galbenusului. Pentru a preveni
aceasta situatie, intepati pur si simplu
galbenusul cu o scobitoare inainte de
preparare. In nici un caz nu preparati la
microunde oua in coaja.

| De ce se recomanda un timp de
asteptare dupa terminarea pregatirii la
microunde?

R Timpul de asteptare este foarte impor-
tant. in cazul preparérii la microunde,
caldura se afla in aliment, nu in cuptor.
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Multe alimente isi creeaza suficienta
caldura interna pentru a permite con-
tinuarea procesului de preparare,

chiar si dupa ce alimentul a fost scos
din cuptor. Pentru bucétile de carne,
legumele mari si pentru prajituri, timpul
de asteptare permite interiorului pre-
paratului sa se patrunda bine, fara a se
arde pe dinafara.

| De ce cuptorul meu nu face prepara-
rea atat de repede pe cat sugereaza
indicatiile de preparare?

R Verificati inca o data indicatiile de
preparare, pentru a va asigura ca ati
urmat corect instructiunile gi pentru
a vedea ce ar putea cauza variatiile
timpului de preparare. Timpii de pre-
parare si setarile de temperatura sunt
doar sugestii, alese pentru a preveni
arderea preparatului... problema cel
mai des intalnita la folosirea cuptoare-
lor cu microunde. Variatiile de marime,
forma, greutate si dimensiuni ale
alimentelor ar putea necesita un timp
de preparare mai indelungat. Hotarati
dvs., consultand si sugestiile de pre-
parare, pentru a testa starea alimentu-
lui, agsa cum ati proceda cu un aragaz
obignuit.

| De ce apar in cuptor scantei si se aud
pocnituri (formare de arc electric)?

R Pot exista cateva motive pentru care
in cavitatea cuptorului apar scantei si
se aud pocnituri (se formeaza arc elec-
tric).

m Folositi vase cu parti metalice sau
incrustatii (argint sau aur).

m Ali [3sat o furculitd sau alta ustensila
metalica in cuptor.

m Folositi o cantitate mare de folie
metalica.

m Folositi un fir metalic pentru legare.



Specificatii tehnice

MS-1922E
Putere absorbit 230 VAC, 50 Hz
Capacitate (Clasificare standard IEC 60705) 800 Wati
Frecventa microunde 2450 MHz
Dimensiuni exterioare (L x T x A) 455 x 281 x 325
Consum energie 1200 Wati
MB-3822E
Putere absorbit 230 V AC, 50 Hz
Capacitate (Clasificare standard IEC 60705) 800 Wati
Frecventa microunde 2450 MHz
Dimensiuni exterioare (L x T x A) 455 x 281x 325
Consum energie
Microunde 1200 Wati
Grétar 1000 Wati
Combinat 2150 Wati

» Dimensiunile prezentate sunt aproximative
* Intrucat in permanenta dorim sa ne perfectionam produsele, pot aparea schimbari fara un

anunt in prealabil.
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<Rumanian>

W Casarea aparatelor vechi

1. Aceasta sigla (un cos de gunoi incercuit si taiat) semnifica faptul ca produsul se afla sub incidenta Directivei
Consiliului European 2002/96/EC.

2. Aparatele electrice si electronice nu vor fi aruncate impreuna cu gunoiul menajer, ci vor fi predate in vederea
reciclarii la centrele de colectare special amenajate, indicate de autoritatile nationale sau locale.

3. Respectarea acestor cerinte va ajuta la prevenirea impactului negativ asupra mediului inconjurétor si sanatatii
publice.

4. Pentru informatii mai detaliate referitoare la casarea aparatelor vechi, contactati autoritatile locale, serviciul de
salubritate sau distribuitorul de la care ati achizitionat produsul.
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