












































































































































_ _ _ ATENCION
Indl‘ ucaones de £gur | dad ImpOI' ta ntes Aseqgurese de ajustar bien os tiempos de
COCCION, ya que una coccion excesva poaria
hacer que 108 alimentos se FRENDIEFAN
FUEGO, DANANDO el HORNO.

Lea atentamente el texto que figura a continuacion y
guardelo para futuras consultas

No trate de manipular inadecuadamente ni hacer ajustes o reparaciones
por usted mismo en la puerta del microondas, en los cierres de seguridad
ni en ningun elemento del horno. Es peligroso tratar de reparar o de
manipular el horno de forma que se retirara alguna cubierta de
proteccion contra las microondas. Toda reparacion debera ser efectuada
por personal tecnico especializado.

No haga funcionar el microondas g esta vacio. Es aconsejable dejar un
vaso de agua en su interior, agua que absorbera las microondas en caso
de puesta en marcha accidental del horno.

No utilice nunca el horno microondas para secar prendas, ya que
podrian quedar carbonizadas o prenderse fuego por un calentamiento
prolongado.

No cocine alimentos envueltos en papel de cocina a menos que asi conste
en un libro de cocinado por microondas.

S es posble utilizar papel de cocina, no lo sustituya por papel de
periodico.

No utilice recipientes de madera: podrian sobrecalentarse y quedar
carbonizados. Tampoco utilice recipientes ceramicos que contengan
Incrustaciones metalicas (por g emplo de oro o plata). Quite siempre
todos los elementos metalicos de sujecion. No introduzca nunca objetos

metalicos: se producirian arcos voltaicos que podrian danar gravemente
el microondas.

Nunca ponga en marcha el microondas s en la junta de la puerta hay
Introducido papel de cocina, restos de servilleta de papel o cualquier otra
substancia obstruida: podria suponer una exposicion del usuario ante las
microondas.

No utilice papel reciclado, ya que puede contener impurezas que
provocarian chispas, o también el papel podria prenderse fuego al
cocinar alimentos.

No pase por agua la bandegja giratoria inmediatamente despues de
haber cocinado: podria quedar danada o partirse.

48

10.

11.

12.

13.

14.
15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

S Introduce pequenas cantidades de elementos, el tiempo
correspondiente de calentamiento 0 de coccion tambien sera reducido.
Al utilizar tiempos normales de coccion podrian sobrecalentarse y
quemarse.

Para evitar que el horno pueda caer accidentalmente al suelo, deje al
menos 8 cm. entre la parte frontal del horno y el borde de la superficie
donde esta colocado.

Hnche siempre las patatas, manzanas u otras frutas o alimentos
vegetales antes de cocinarlos.

Nunca introduzca huevos en su cascara, ya que se acumularia presion
que haria reventarlos.

No cocine alimentos con mucho aceite.

Antes de cocinar o de descongelar, quite el envoltorio plastico de los
alimentos. 3n embargo, algunos alimentos deberan cocinarse o
calentarse con plastico transparente.

S la puerta del horno o el sellado de esta estan danados, no utilice el
microondas hasta que lo repare un tecnico especializado.

S sale humo, apague o desconecte de |la red el microondas y
mantéengalo cerrado para que se sofoque el fuego.

Al cocinar o calentar alimentos en recipientes de un solo uso de plastico,
papel o de otros materiales inflamables, observe frecuentemente el
Interior del horno ya que podrian prenderse fuego.

Los ninos deben utilizar el microondas unicamente bajo la supervision
de un adulto y siempre que se les haya indicado como utilizarlo
correctamente y de forma segura, y conozcan los posibles riesgos de
una utilizacion inadecuada.

Liquidos y otros alimentos no deben calentarse en recipientes sellados ya
que podrian explotar.

No utilice recipientes cerrados herméticamente. Los liquidos u otros
alimentos no deben calentarse en recipientes hermeticos, pues tienen
riesgo de explotar.




Instrucciones de seguridad importantes

Lea atentamente el texto que figura a continuacion y guardelo para futuras consultas

22 Utilice unicamente utensilios adecuados para los hornos microondas. 31 Use unicamente la sonda de temperatura recomendada para este horno
(aparatos que dispongan de la posibilidad de usar una sonda sensitiva
23 Al calentar alimentos en contenedores de plastico o de papel, observe &l a la temperatura).

horno por la posbilidad de ignicion.
32 3 se proporcionan elementos de calefaccion durante el uso, el aparato

24 3 ve humo, apague o desenchufe el aparato y mantenga la puerta se calentara. Deberia tenerse cuidado para evitar tocar elementos de
cerrada para poder apagar posibles llamas. calefaccion dentro del horno.

25 Calentar bebidas en el microondas puede ocasionar que el liquido 33 Este aparato no esta disenado para ser utilizado por ninos de corta
hierva tardiamente, por lo que debe tenerse cuidado al manipular el edad ni por personas enfermas sin supervision.
recipiente.

26 Se deben agitar o remover los contenidos de biberones (mamaderas) y
de los tarros de comida para bebes y comprobarse su temperatura antes
del consumo para evitar quemaduras.

AVISO: S se dana la puerta o los retenes, no se debera usar el horno
hasta que haya sido reparado por una persona competene.

AVISO: Es peligroso para cualquier persona que no sea competente llevar
a cabo servicios o reparaciones para las que se necesiten la
extraccion de la tapa de proteccion contra la exposicion a energia
de microondas.

27 No deberian calentarse en hornos microondas huevos en su cascara y
huevos duros hervidos porque pueden explotar, incluso despues de que
el microondas haya terminado su funcion.

28 Detalles para la limpieza de los retenes de las puertas, cavidadesy AVISO:-

rt d t Los liquidos y otras comidas no deben calentarse en contenedores
partes adyacentes

sellados dado que pueden explota.

29 Deberia limpiarse con regularidad el horno y eliminarse cualquier AVISO:-

. . Los ninos solo podran utilizar el horno sin ser supervisados por un
deposito de comida

adulto cuando se le hayan dado instrucciones adecuadas de modo
que el nino sepa usar el horno de modo seguro y comprenda los

30 No mantener el horno limpio puede facilitar la deterioracion de su peligros de un uso indebido.

superficie, lo cual podria afectar negativamente a la duracion del
aparato y podria ocasionar situaciones peligrosas.
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Utensilios utilizables en el
microondas

Nunca introduzca en el horno microondas utensilios metalicos ni con

incrustaciones o adornos de metal.
Las microondas son un tipo de energia que no puede penetrar en los metales,
rebotando sobre todo objeto metalico y produciéndose arcos voltaicos, efecto
alarmante que recuerda a descargas eléctricas. la mayor parte de los utensilios no
metalicos de cocina resistentes a altas temperaturas son adecuados para los
microondas, sl bien es posible que contengan sustancias metalicas, siendo entonces
iInadecuados como utensilio para microondas. 9 no esta seguro de s puede utilizar
un utensilio, resulta muy facil saber s es adecuado: Introduzca en el horno el
utensilio junto a un vaso grande de agua. Fonga en marcha el horno a potencia
maxima ("HIGH") durante 1 minuto. S el agua se calienta y el utensilio no, puede
utilizar el utensilio en el microondas. For el contrario, s el agua no se calienta y €l
utensilio si, quiere decir que éste ha absorbido las microondas y por tanto no es
adecuado utilizarlo. Seguramente usted ya dispone de muchos utensilios que podra
utilizar en el microondas. Lea atentamente los siguientes e emplos:

Platos llanos

Muchos platos de este tipo pueden utilizarse en el microondas. 3 no esta seguro, lea
las especificaciones del fabricante o bien haga la prueba indicada.

Utensilios de vidrio

Fueden utilizarse utensilios de vidrio que soporten altas temperaturas, como por
elemplo todo utensilio de vidrio templado. Por el contrario, no utilice utensilios
delicados de cristal, como vasos de lados rectos © vasos para vino, ya que podrian
romperse al calentarse su contenido.

Recipientes plasticos para guardar alimentos
Fueden utilizarse para contener alimentos a ser cocinados en el microondas, pero no
los Introduzca en el microondas si han de permanecer mucho tiempo cocinandose,

va que el calor de su contenido finalmente acabaria por deformar o fundir los
recipientes de plastico.
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Papel
Los recipientes o platos de papel pueden utilizarse en los hornos microondas a
condicion de que el tiempo de coccidn no sea largo y de que los alimentos a cocinar
no contengan mucho aceite o0 agua. H papel de cocina es muy util para envolver
alimentos y para cubrir bandejas de asados que contengan alimentos con mucha
grasa, como bacon. En general, no utilice papel de color ya que podria destenirse.
Algunos productos de papel reciclado pueden contener impurezas que causarian
arcos voltaicos, o incluso prenderse fuego en el microondas.

Bolsas de plastico espedales para cocinar

las bolsas de plastico pueden utilizarse en el microondas siempre que sean
especiales para cocinar. Hagales siempre un pequeno corte para que pueda salir el
vapor del interior. Nunca utilice bolsas normales, porque acabarian deformandose ©
deshaciéndose.

Utensilios de plastico para microondas

Fara su microondas existen utensilios plasticos de diversas formas y tamanos que
seguramente usted ya tiene en su cocina, no precisando comprar otros utensilios.

Recdipientes de ceramica, de gres o utensilios de otros materiales ceramicos

los utensilios de estos materiales suelen poder utilizarse en el microondas, pero
haga primero la prueba indicada anteriormente.

ATENCION

Algunos utensilios con alto contenido de plomo o hierro no deben
utilizarse en el microondas.
En caso de duda, haga la prueba indicada anteriormente.




Caracileristicas de los alimentos y

Preste atencion durante la coccion
las recetas han sido redactadas con gran cuidado, pero que el plato salga bien
depende de que usted preste atencion a la coccidn, observando de vez en cuando €l
Interior del horno. SU microondas dispone de una luz interior que se enciende
automaticamente al entrar el horno en funcionamiento, para asi ver como avanza la
coccion. En las recetas, las indicaciones como por ejemplo dar la vuelta o remover
los alimentos son meras tareas basicas a realizar. S observa que los alimentos no se
estan cocinando homogéneamente, haga las modificaciones que usted estime
necesarias.

Factores a considerar en el tiempo de coccion
La duracion de toda coccion depende de muchos tactores, como por gjemplo,
y de forma muy substancial, de la temperatura de los ingredientes a utilizar. Es
decir, sl por ejemplo desea hacer un pastel con huevos, leche y mantequilla
frios, el tiempo de coccion debera ser mayor que sl los ingredientes estan a
temperatura ambiente. En todas las recetas de esta guia constan los tiempos de
coccion correspondientes. Generalmente, observara que los platos no quedan
completamente cocinados si utiliza el periodo minimo de coccion, y puede
darse tambien que estime necesario prolongar el periodo maximo de coccion
Indicado. En estas recetas se ha aplicado el principio de que es mejor no
Indicar tiempos de coccion posiblemente excesivos, ya que un plato demasiado
cocinado resulta ya inservible. En algunas recetas, especialmente las de pan,
pasteles y natillas, se recomienda retirarlas del microondas antes de que estén
completamente hechas, indicacion conveniente porque al dejar reposar estos
platos, terminan por hacerse solos tuera del horno al actuar el calor de las
partes mas externas, que penetrara poco a poco hacia el interior. S se deja el
plato dentro del microondas hasta que todo su contenido se haga, puede que
las partes mas externas queden demasiado cocinadas o incluso quemadas.
Segun vaya utilizando su microondas, le resultara mas tacil calcular cuanto
tiempo cocinar y dejar en reposo los alimentos.

Densidad de los alimentos
Los alimentos porosos y de poco peso, como pasteles y diferentes panes, se cocinan
con mayor rapidez que los alimentos de mayor peso y densos, como los asados y los
guisados. Al cocinar alimentos porosos, preste atencidn a que las partes mas
externas no se resequen y queden demasiado quebradizas.

Peso de los alimentos
la parte superior de los platos de gran grosor, como los asados, quedara hecha
antes que la parte inferior, por lo que siempre es aconsejable dar la vuelta a los
alimentos durante la coccidon, Incluso varias veces.
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coccion en microondas

Grado de humedad de los alimentos
Como el calor emitido por las microondas hace que se evapore parte de la humedad
de los alimentos, es aconsejable que los platos no muy humedos, como por ejemplo
asadosy algunos alimentos vegetales, se rocien con agua antes de la coccion, o
bien cubrirlos para que no queden resecos.

Contenido de grasa y hueso
Los huesos conducen el calor, y la parte grasa de las carnes se cocina antes que las partes
magras. Cuando cocine trozos de carne con hueso o partes grasas, pregte atencidn a que

queden cocinados homogéneamente y a que no queden demasiado cocinados.

Cantldad de alimentos
Sea cual sea la cantidad de alimentos que introduzca en el microondas, la energia
generada por el microondas sera la misma. Por tanto, cuanto mayor sea la cantidad de
alimentos, mayor sera el tiempo de coccidn necesario. S corta por la mitad algun
alimento, recuerde que el tiempo de coccion necesario se reducira al menos en una tercera
parte.

Forma de los alimentos
Las microondas penetran tan sdlo 2 cm. en los alimentos, cocinandose las partes mas
Internas por efecto del calor, que ira penetrando en las partes mas internas; por tanto,
unicamente las partes externas se cocinan por efecto directo de las microondas, y el resto
por conduccion del calor. Los alimentos mas dificiles de cocinar homogéneamente en un
microondas son los que tienen forma de un gran cubo, ya que las esquinas quedaran
hechas mucho antes de que empiece a calentarse la parte central. Dé la vuelta y cambie de
lugar los alimentos de poco grosor 0 en forma de aro.

Alimentos envueltos o cubiertos
Los alimentos envueltos se cocinan mas rapidamente por la acumulaciéon de vapor y calor
bajo la envoltura. Utilice una tapa o film de plastico transparente doblado en torno al plato
para evitar que pueda separarse y romperse.

Dorar alimentos
Las carnes y aves cocinadas durante 15 minutos o mas se doraran ligeramente por s
mismas en su propio jugo y aceite. S el tiempo de coccidn indicado es inferior, unte los
alimentos con liquido que favorezca que se doren, como por ejemplo salsa barbacoa,
salsa de soja o salsa worcestershire, que daran un aspecto mas sabroso. Como estos
liquidos se anaden en poca cantidad, no variara el sabor final de la receta original.

Envoltura en papel parafinado
Puede utilizarse papel parafinado para evitar salpicaduras y retener el calor, pero como
no es una cobertura tan hermética como una tapa o el plastico transparente, puede que el
plato quede algo reseco.

Disposicion y separacion de los alimentos
Los platos como las patatas asadas, los bollos pequenos o entremeses calientes se haran
mas homogéneamente g distribuye y separa bien los elementos, preferentemente formando
un circulo. Nunca disponga diferentes capas de unidades.




Caracteristicas de los alimentos y

coccion en microondas

Remover los alimentos
Al cocinar con hornos microondas es muy importante remover bien los alimentos,
operacion que en la cocina convencional se hace para mezclar los alimentos y que en la
coccion por microondas en cambio sirve para extender y digtribuir bien el calor. Remueva
sempre de fuera hacia dentro, porque las partes externas se calientan mas rapidamente.

Dar la vuelta a los alimentos
Los platos de gran tamano y grosor, como los asados de carnes y pollo deben darse |a
vuelta para que la parte superior quede hecha igual que la inferior. También es
conveniente dar la vuelta a los trozos de pollo o carnes.

Colocacion de las partes mas gruesas hadia el borde del recipiente
Como las partes mas alejadas del centro del recipiente reciben mas calor, es conveniente
colocar las partes mas gruesas de carnes, pollo o pescado hacia el borde del recipiente de
asado. Asi, lostrozos mas gruesos recibiran mas calor y el plato quedara
homogéneamente asado.

Cobertura de los alimentos
Cuando vaya a cocinar alimentos con forma cuadrada o rectangular, cubra con papel de
aluminio los bordes de los alimentos. E papel de aluminio no deja penetrar las microondas
y asi se evita que esas partes se hagan demasiado. No utilice nunca demasiado papel de
aluminio y asegurese de que queda bien fijado al recipiente, o de lo contrario podrian
producirse arcos voltaicos dentro del horno.

Colocacion sobre una superficie
Cuando desee cocinar alimentos muy densos 0 gruesos, puede colocarlos sobre una superficie
para que asi las microondas entren bien en la parte superior y central de los alimentos.

Pinchar los alimentos
Los alimentos contenidos en cascaras, piel 0 membranas pueden reventar en €l
horno a menos que los pinche antes de cocinarlos, por ejemplo en caso de cocinar
ostras, almejas, yemas y claras de huevo, y frutas o verduras y vegetales enteros.

Comprobacion de la coccion
Como los alimentos se cocinan tan rapidamente en un microondas, es necesario
comprobar la coccidn frecuentemente. Algunos alimentos se dejan en el microondas hasta
su coccidn completa, pero la mayoria, como es el caso de carnes y pollo, es mejor
retirarlos del horno cuando estan casi hechos, dejandolos reposar fuera para que se hagan
del todo, aumentando la temperatura interna de los alimentos entre 3°C y 8°C.

Reposo de los alimentos
Fecuentemente se retiran los alimentos del horno y se dejan reposar de3 a 10
minutos, cubriéndolos entonces para que retengan el calor, a menos que resulte mas
atractivo que presenten una textura seca (por ejemplo, algunos pasteles y galletas).
Durante este tiempo de reposo, los alimentos acaban de hacerse, y los sabores se
mezclan y mejoran.
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Como limpiar su horno microondas

1 Mantenga limpio el interior del horno
las salpicaduras o los liquidos vertidos se adhieren a las paredes interiores del
horno y de la puerta. Utilice un pano humedo para quitar las salpicaduras. Las
migas y las salpicaduras absorben parte de las microondas aumentando el tiempo
de coccion. Quite con un pano humedo las migas que hayan caido en la junta de la
puerta, zona que es importante que esté bien limpia pues proporciona €l sellado
hermético del horno. Quite las salpicaduras de grasa con un pano enjabonado y
después aclare y seque las superficies. No utilice fuertes productos de limpieza ni
detergentes abrasivos. Lla base giratoria puede limpiarse a mano o en el lavavajillas.

2 Mantenga limpio el exterior del horno
Limpie el exterior del horno microondas con agua y jabdn, y después pase agua y
sequelo con un pano suave o toallita de papel. Fara que las piezas interiores del
horno no puedan resultar danadas, evite que el agua pueda entrar por las aberturas
de ventilacion. Al limpiar la cara frontal y los pulsadores, abra |la puerta del horno
para evitar que puede ponerse en marcha accidentalmente, pase un pano humedo y
después un pano seco. Traslimpiar el exterior del horno, pulse STOP/ CLEAR

3 S se empana por dentro la ventanilla de la puerta o las partes circundantes de
fuera, pase un pano suave. Esto puede suceder s hay una gran humedad ambiente,
y No es senal de mal funcionamiento del horno microondas.

4 Mantenga siempre limpias la puerta y las juntas de ésta. Utilice Unicamente agua
tibia ligeramente jabonosa, pase después un pano sin jabon y a continuacion
sequelas bien.

NO UTIUCE MATERALES ABRASVO S, COMO PRODUCTOS EN FO VO DE
IMPEZA, NI HERRAMIENTAS DE PLASTICO O HIE
—esultara mas facil limpiar las partes metalicas s les pasa a menudo un pano
numedo.




Pregunta - ¢Cual es el problema si ho se enciende la luz interior del horno
microondas?

Respuesta Puede ser por dos razones:

La bombilla se ha fundido.
La puerta no esta bien cerrada.

P - ¢Las microondas atraviesan la puerta del microondas?
R No. Los orificios internos de la puerta sirven para poder ver el interior del
horno, pero las microondas no pueden salir al exterior.

P - ¢Por qué suena un pitido al tocar un boton del Panel de Control?
R H pitido suena para indicar que se ha introducido correctamente el valor.

P - ¢H microondas puede estropearse si se enciende estando vacio?
P 3. Nunca ponga en marcha el microondas sin alimentos en su interior, o
bien coloque siempre un vaso de agua.

P - ¢Por qué a veces se revientan los huevos?

R Al hornear, escalfar o freir huevos, la yema puede reventarse porque se
acumula vapor dentro de la membrana que la cubre. Para que no
suceda esto, no tiene mas que pinchar varias veces la yema antes de
iIntroducirlos. Nunca introduzca huevos en su cascara.

P - ¢Por queé se aconseja dejar reposar los alimentos una vez cocinados?

R Una vez cocinados, los platos acaban de hacerse del todo dejandolos en
reposo, quedando asi hechos uniformemente. La duracion de este tiempo
de reposo depende de la densidad de los alimentos.
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Dudas mas
frecuentes

P - ¢Se pueden hacer palomitas de maiz en el microondas?
R S, pueden hacerse de dos formas:
1 Utilizando utensilios especiales para hacer palomitas por microondas.
2 Introduciendo bolsas de palomitas para microondas, bolsas donde
constan los tiempos de coccion y los niveles de potencia adecuados.

JGA EXACTAMENTE LAS INSTRUCCIONES QUE CONSTAN EN LAS
BOLSAS DE PALOMITAS PARA MICROONDAS. PRESTE ATENCION AL
MICROONDAS DURANTE TODA LA COCCION. Y Sl TODAS LAS
PALOMITASNO HAN SALTADO PASADO ELTIBMPO ESPECIACADO,
NO CONTINUE CON LA COCCION PORQUE ELMAIZ PODRA

PREN DERSE FUEGO.

ATENCION
PARA HACERPALOMITAS, NUNCA UTILCE UNA BOLSA DE PAPEL NO

TRATE NUNCA DE HACERLAS PALOMITAS QUENO HAYAN
SALTADO.

P - ¢Por qué a veces los alimentos no se hacen del todo aunque haya
seguido las instrucciones?

R Consulte otra vez su libro de cocina para ver sl ha sequido correctamente
las Instrucciones y para ver qué puede afectar en el tiempo necesario de
coccion. Los tiempos de coccidon y de calentamiento son meramente
Indicativos e indican valores con los que los platos no pueden
hacerse en exceso, €l problema mas habitual hasta que el usuario se
habitua a cocinar con microondas. E tiempo necesario de coccion
depende del tamano, forma, peso y dimensiones de los alimentos. Al
calcular el tiempo de coccion tenga en cuenta las indicaciones del libro
y su criterio personal, tal como cuando utiliza la cocina convencional.













