


PRECAUCIONES PARA EVITAR LA POSIBLE
EXPOSICION EXCESIVA A LA ENERGIA
DE MICROONDAS

No intente operar este horno con la puerta abierta pues ello puede resultar en una danina exposicion a la
energia de microondas. Es importante no meterse con los sistemas de seguridad.

No cologue ningun objeto entre el frente de la unidad y la puerta del horno ni permita que se acumule
suciedad o residuos de limpiadores en las superficies selladoras.

No opere este horno si esta danado. Es particularmente importante que la puerta se pueda cerrar

apropiadamente y que no exista dano que afecte a: (1) La puerta, torceduras. (2) Bisagras y cerraduras
(rotas o sueltas), (3) Empaqgquetaduras de la puerta y superficies selladoras.

Este horno no debe ser ajustado ni reparado por alguna persona que no sea personal calificado e idoneo.

PRECAUCION

Asegurese que se fijen los tiempos de coccion correctos ya que la sobre-coccion puede ocasionar incendio y
cComo consecuencia danar el horno.

PRECAUCION

Cuando caliente liquidos, por ejemplo sopas, salsas y bebidas en su horno microondas, el sobrecalentamiento

de liguidos mas alla del punto de ebullicion puede causar burbujas sin ser notado desde el exterior.
Esto podria resultar en un ebullicion repentina del liquido caliente.

Para prevenir esta posibilidad siga los siguientes pasos:

1. Evite usar recipientes rectos con cuello angosto.

2. No lo sobrecaliente.

3. Vierta el liquido antes de colocar el recipiente en el horno y luego parcialmente midiendo el tiempo de
coccion.

4. Después de calentado, déjelo en el horno por un lapso de tiempo, vierta 0 muevalo luego cuidadosamente
revise su temperatura y enseguida antes de consumir evite guemarse (especialmente, el contenido de
alimentos embotellados y mamaderas).




IMPORTANTES INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

CUIDADO-Para reducir el riesgo de quemaduras, choque eléctrico, danos corporales a
personas o exposicion excesiva de microondas:

1.
2.

3.

10.
11.

12.
13.
14.

15.

16.

17.

18.
19.
20.

Lea todas las instrucciones antes de usar el aparato.

En forma especial lea y atienda las "PRECAUCIONES PARA EVITAR LA
POSIBLE EXPOSICION EXCESIVA A LA ENERGIA DE
MICROON DAS" gue encontrara en la pagina 2 de este manual.

Este aparato electrodomestico debe ser conectado a tierra. Enchufe solamente en un tomacorrientes

debidamente conectado a tierra. Vease ”INSTRUCCIONES DE
CON EXION A TIERRA” en la pagina 5 de este manual.

. Instale y situe este aparato siguiendo fielmente las instrucciones proporcionadas en este manual

respecto a la instalacion.

. Algunos productos, como huevos enteros y envases sellados, frascos cerrados, por ejemplo, pueden

explotar y por tanto no deben ser calentados en el horno de microondas.

. Use este aparato solo para los fines descritos en este manual. No utilice productos quimicos

COIrosivos 0 vapores en este aparato. Este tipo de horno esta disenado especialmente para calentar,
cocinar o secar alimentos. No lo esta para usos industriales o para laboratorios.

. Como con cualquier otro aparato electrodomeéstico, se debe ejercer estrecha supervision cuando ha

de ser usado por ninos.

. No opere este aparato si el cordon o el enchufe estan danados o en mal estado, si no esta

funcionando debidamente o si el aparato propiamente dicho ha sufrido danos o se ha caido.

. Este aparato debe ser reparado unica y exclusivamente por personal idoneo calificado. Dirijase al

centro autorizado de serviclo mas cercano para cualquier revision, reparacion o ajuste.

No cubra ni bloquee ninguna de las aperturas de este aparato.

No use este aparato al aire libre. No utilice este producto cerca del agua, por ejemplo el sumidero de la

cocina, ni en un subterraneo humedo, ni cerca de una piscina (alberca o pileta) ni en lugares parecidos.

No sumerja este aparato, ni su cordon, en agua ni permita que uno u otro se mojen.

Mantenga el cordon eléctrico de este aparato, lejos de superficies calientes.

No deje que el cordon eléctrico cuelgue por encima del borde de la mesa o mueble donde lo tenga

instalado.

(A) Cuando limpie las superficies de la puerta y el interior del horno, utilice solamente un jabon

suave, no abrasivo, aplicando con una esponja o pano suave. (B) Véase Iinstrucciones para limpiar la

puerta, en este folleto.

Para reducir el riesgo de incendio dentro de la cavidad del horno microondas:

a. No sobre cocine los alimentos. Vigile cuidadosamente el horno especialmente si se ha colocado
dentro del horno papel, plasticos u otros elementos facilmente combustibles.

b. Remueva todo alambre utilizado para cerrar bolsas de papel o de plastico que introduzca en el horno.

c. Sl algun producto en el horno se incendiara: MANTENGA LA PUERTA DEL HORNO CERRADA,
apague el horno de inmediato, desconecte el cordon eléctrico del tomacorriente o apague el
conmutador del fusible correspondiente en el panel de fusibles.

No caliente ningun tipo de alimentos en biberones ni en general alimetos para bebeés. Puede ocurrir

cocimiento desigual capaz de causar danos corporales.

—vite calentar recipientes o frascos que tengan cuello estrecho, tales como botellas de sirope.

—vite usar corrosivos y vapores, tales como sulfatos o cloro o botellas de jarabe.

=| calentamiento de liquidos en contenedores de ciertas formas (especialmente cilindricas) porque su

contenido puede sobresalientes. El liquido puede desparramarse violentamente con un fuerte ruido

durante o después de calentarlo o cuando se le anaden ingredientes (café instantaneo, etc.) lo que

puede resultar en dano al horno y posibles heridas corporales. En todo tipo de contenedores, para

obtener mejores resultados, es mejor menear el liquido varias veces antes de calentar. Siempre

revuelva el liquido entre una accion de recalentar y oftra.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
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INSTALACION

A. INSTRUCCIONES DE CONEXION A TIERRA

—ste aparato tiene que ser debidamente conectado a tierra. En el caso de un cortocircuito electrico, el hecho de estar
conectado a tierra reduce el riesgo de choque eléctrico al proporcionar un cable de escape para la energia eléctrica.

—ste aparato esta dotado de un corddn con enchufe de tres clavijas (Una de las cuales para conexion a tierra).
(ver figura 1) para minimizar la posibilidad de que este aparato produzca un chogue eléctrico.

—ste enchufe debe ser conectado en un tomacorriente que esté debidamente instalado y conectado a tierra.

C U I DA DO— =l uso inapropiado de la clavija de tierra puede resultar en chogue eléctrico. No
corte no remueva la tercer clavija de conexion a tierra, bajo ninguna circunstancia.

ASEGURESE DE QUE EXISTA CONEXION
APROPIADA A TIERRA ANTES DE UTILIZAR.

El usuario hara bien en consultar con un electricista idoneo si estas instrucciones sobre conexion a tierra no han
sido suficientemente comprendidas o si persiste alguna duda sobre como se puede conectar esta unidad a tierra.
Si solo se cuenta con un tomacorriente convencional de dos clavijeras, es responsabilidad y obligacion del
consumidor hacerlo reemplazar por uno de tres, debidamente conectado a tierra.

CUIDADO: Enchufar el adaptador terminal de tierra al tomacorriente de la pared no produce la conexion a tierra

salvo que el tornillo que sostiene la tapa del receptaculo sea de metal, no aislado, y el tomacorriente de la pared
esté conectado a tierra por medio del sistema de alambrado de la casa o edificio.

a) En situaciones donde el corddn eléctrico del aparato ha de ser desconectado frecuentemente, no use un
adaptador de enchufe pues el desconectar el cordon eléctrico causa presion indebida sobre el adaptador y
eventualmente conduce a anular su utilidad. Si el usuario tiene un tomacorriente de dos clavijas, debe hacerlo
reemplazar por uno de tres, por un téecnico electricista especializado.

b) Si es necesario utilizar un cordon de extension, use solamente uno de tres alambres que tenga el enchufe de

tres cuchillas o clavijas y un receptaculo que acepte el enchufe del aparato. La capacidad de |la extension
debe ser igual o superior a la capacidad eléctrica del aparato.

NOTAS:

1. Un corddn eléctrico corto se proporciona junto con esta unidad con el fin de reducir el riesgo de que alguien
se enrede con el mismo o se tropiece con un corddén mas largo.

2. Cordones apropiados mas largos estan disponibles pero se deben usar con el debido cuidado.

3. Sl se llegara a usar un corddn mas largo, (1) la capacidad eléctrica del cordon debe ser por lo menos igual a
la de |la capacidad del aparato. (2) el corddn de extension debe ser del tipo que tiene tres alambres y conexion
a tierra y (3) el corddn que resulte largo debe ser acomodado de manera que no caiga a los lados de la mesa
donde esté el aparato donde pueda ser tirado por ninos o causar tropiezos accidentales.



INSTALACION

B. CIRCUITOS

Por razones de seguridad, este horno debe ser conectado a un circuito de 20 amperes. NINGUN oftro artefacto
debe de estar conectado al mismo circuito. En caso de duda, consulte con un electricista calificado.

C. PREVENCION SOBRE VOLTAJE

El voltaje del tomacorriente debe ser el mismo que se ha especificado en la plagueta de serie que esta situada
en |la parte trasera del aparato o al lado del panel de control del horno. El uso de voltajes superiores puede ser
peligroso y causar incendios U otros tipos de accidentes que resulten, causando danos al horno. El voltaje
insuficiente, por otra parte, puede resultar en coccion de mayor lentitud. En caso de que su horno de microondas
no esté funcionando con normalidad estando en orden lo relacionado con la fuente de energia de Corriente
Alterna y con el voltaje, desconecte el cordon y vuelva a conectarlo.

D. UBICACION DEL HORNO.

Su horno de microondas puede ser facilmente instalado en su cocina, el cuarto de estar de la familia o en
cualquier otra habitacion de la casa.

Cologue el horno sobre una superficie plana como el aparador de la cocina o sobre un carrito especialmente
disenado para uso con hornos de microondas. Jamas lo coloque encima de la cocina o estufa de gas o eléectrica.
Es importante que el aire pueda fluir alrededor del horno.

E. NO BLOQUEE LOS CONDUCTOS DE AIRE

Todas las salidas de aire deben mantenerse libres de obstruccion durante la funcidon de cocina. Si las salidas
estan cubiertas durante la operacion del horno, éste puede sobrecalentarse. En este caso, un sensible
dispositivo de seguridad automaticamente apaga el horno. El horno quedara impedido de funcionar hasta que se
haya enfriado suficientemente.

F. INTERFERENCIA DE RADIO

1. La operacion del horno de microondas puede causar interferencias en la recepcion de radio, televisor o
equipos similares.

2. Cuando haya interferencia, esta puede ser reducida o eliminada adoptando las siguientes medidas:
a. Limpie la puerta y las superficies de sellado del horno.
b. Cambie la orientacion de la antena de su radio o televisor.
c. Cambie de lugar el horno de microondas.
d. Aleje el microondas de su receptor.

e. Conecte el horno de microondas en otro tomacorrientes de modo que el receptor y el horno resulten
cohectados a dos circuitos diferentes.
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Como Trabaja El Horno De Microondas.

Las microonda son formas de energia similares a las
ondas de radio, television y a la luz comun de dia y
corriente. Comunmente, las microondas se esparcen
hacia afuera a medida que viajan a través de la
atmosfera y desaparecen sin efecto alguno.

Los hornos microondas, sin embargo tienen un
magneton el cual esta disenado para hacer uso de la
energia en microondas. La electricidad, suministrada por
el tubo de magneton es usado para crear energia de
microondas. Estas microondas entran al area de
cocclon a través de aberturas dentro del horno. Una
bandeja giratoria esta localizada en la parte inferior del
horno. Las microondas no pueden pasar a traves de las
paredes metalicas del horno, pero pueden penetrar
materiales tales como vidrio, porcelanas y papel, los
materiales externos los cuales aseguran la coccion en
microondas estan construidos para platos de coccion
segura en microondas.

Un artefacto muy seguro: Su horno de microondas
es unho de los artefactos mas seguros del hogar.
Cuando la puerta esta abierta, el horno
automaticamente detiene la produccion de
microondas. La energia microondas es
completamente convertida a calor cuando entra al
alimento, no dejando residuos de energia que le
danen cuando cocina sus alimentos.

Las microondas no calientan la cacerola, aunque a
veces las vasijas se calientan por calor generado por
los alimentos.

Obteniendo Los Mejores Resultados
De Su Horno De Microondas.

Mantener vigilado el objeto. Las recetas en este
libro han sido formuladas con gran cuidado, pero su
exito en prepararlas depende, por supuesto, cuanta
atencion pone al alimento a medida que lo cocina.
Siempre mirar el alimento mientras lo cocina. Su
horno esta equipado con una luz que se enciende
automaticamente cuando el horno esta en operacion
de tal forma que ver dentro y revisar el progreso de su
receta. Da instrucciones de recetas para elevar, batir,
y lo equivalente seria tal que considere el minimo de
pasos recomendados. Silos alimentos parecen estar
cocidos disparejos, simplemente haga los ajustes para
corregir el problema.

Factores que afectan los tiempos de coccion.
Revise el voltaje de su horno, dirijase a las
especificaciones al comienzo de este libro. Muchos
factores afectan los tiempos de coccion.

La temperatura de los ingredientes usados en una
receta hacen pequenas diferencias en los tiempos
de coccion.

Por ejemplo, un pastel hecho con mantequilla
congelada, leche y huevos tomara un tiempo
considerable para hornear que uno hecho con
ingredientes que estan a temperatura ambiente.
Todas las recetas en este libro dan un rango de
tiempos de coccion. Generalmente, usted podra ver
el inicio y el resto del tiempo de los alimentos bajo
coccion en el extremo Inferior. Ademas usted puede
cocinar los alimentos mas alla del a tiempo maximo
dado, segun su preferencia personal. La filosofia de
este libro es que tiene mejores recetas para ser
ahorrativa en los tiempos dados de coccion.

=N ocasiones, al recalentar los alimentos se pierde
el sabor. Para evitar esto, algunas recetas,
particularmente algunas para panes, queques y
flanes, recominendan remover los alimentos desde el
horno cuando ellos estan ligeramente calientes.
—sto es correcto. Cuando sea posible detenerlo,
hormalmente cubralos, estos alimentos continuaran
la coccion fuera del horno tal que la temperatura
atrapada en la porcion exterior de los alimentos
gradualmente viajan al interior del alimento. Si los
alimentos son dejados en el horno hasta que ellos
son cocinados por completo las partes externas
comenzaran el recalentamiento o guemado uniforme.
Los beneficlos que adquiere al usar su microondas,
usted empezara aumentar su practica en ambas
estimaciones de cocinado y detencion de tiempos
para varios alimentos.

Como Afectan Las Caracteristicas
De La Comida A La Cocina Con
Microondas.

Densidad de los alimentos: Los alimentos ligeros y
POrosSOsS COMO panes y pasteles se cocinaran mas
rapido gque los pesados, alimentos densos tales como
carnes a la cacerola. Usted debe tener cuidado
cuando cocine alimentos porosos pues las orillas
pueden quedar secas y quebradizas.

Altura de los alimentos: La parte de arriba de los
alimentos altos, en especial las carnes, se cocinaran
mas rapido que la parte baja.

Sin embargo es recomendable girar los alimentos altos
durante la coccion, varias veces.
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Alimentos que contienen humedad: puesto que el
calor generado por las microondas tienden a evaporar
humedad, alimentos relativamente secos, como asa-
dos y algunos vegetales deben rociarse con agua
previo a cocinarse o cubrirse enteros para que
retengan la humedad.

Alimentos que contienen hueso y grasa: Los
huesos que conducen el calor y la grasa se cocinan
mas rapido que la carne. Por consiguiente, debe tener
cuidado cuando cocine huesos o cortes de carne con
grasa, que las carnes se cocinen uniformemente y
que ho se sobrecocinen.

Cantidad de Alimentos: E|l numero de microondas es
su horno permanece constante y afecta la cantidad de
alimento que este cocinando. Por consiguiente, a
mayor cantidad de alimento en el microonda, mas
largo el tiempo de coccion.

Recuerde disminuir los tiempos de coccion a 1o menos
un tercio cuando 1/2 receta.

Formas de alimentos: Las microondas penetran soélo
unos 2,5 cm en los alimentos la porcion interna se
cocina por el calor generado en el exterior. En otras
palabras, solamente las orillas de algunos alimentos
se cocinan actualmente por energia de microondas, el
resto es cocinado por conveccion. Por consiguiente la
peor forma de un alimento que se va a cocinar en un
microondas, es una gruesa y cuadrada. Las esquinas
se guemaran mas rapido que el centro que tiene un
calentamiento parejo. Redondee los alimentos y dé
forma delgada para lograr un cocinado satisfactorio en
el microondas.

Tecnicas Especiales En Cocina En
Microondas.

Dorado: Carnes y pollos son cocinados 15 0 mas
minutos dorandose ligeramente en su propia grasa.

Los alimentos que son cocinados por tiempos mas
cortos pueden ser rociados con una salsa para dorar
para dar un apetitoso color. Las salsas mas usadas
son Worcestershire, la salsa de soya y la salsa de
barbacoa. Son agregadas en pequenas cantidades a
los alimentos, el sabor original de la receta no es
alterado.

Cubriendo: Una cubilerta para atrapar el calor y el
vapor el cual causa mas efectividad a la coccion a los
alimentos. Usted puede usar uno u otro liquido o una
pelicula de microondas con orillas plegadas abajo
para prevenir salpicaduras.

Cubrir con papel resistente a las grasas: este papel
previene efectivamente el esparcimiento y ayuda a
retener el calor de algunos alimentos.

Sin embargo, lo hecho causa pérdida de liquido, lo
que provoca que el alimento se seque ligeramente por
fuera.

—nvolverlo en toalla de papel o papel antigrasa. Los
sahdwiches y otros alimentos deberan envolverse
principalmente para prevenir que se sequen.

Colocacion y esparcimiento: Los alimentos
individuales tales como papas, pastelillos y
entremeses se cocinan mas parejo si son colocados
en el horno a una misma distancia y de preferencia en
forma circular, Nunca cologque un alimento sobre otro.

Movimiento: El movimiento es una de las técnicas
mas importantes. En cocina tradicional, los alimentos
se mueven con el proposito de mezclarlos.

Al cocinar en el microonda siemopre son movidos en
orden para redistribuir el calor. Siempre desde el
interior hacia el centro ya que en las orillas se cocinan
primero.

Girarlos: Para alimentos muy altos como carnes y
pollos, éstos deberan girarse de tal forma que la parte
superior y la inferior se cocinen uniformemente.

=S tambien una buena idea girar los pollos trozados y
chuletas.

Colocar porciones gruesas hacia arriba: Siempre

las microondas son atraidas hacia las porciones
exteriores de los alimentos, lo hace sensando el lugar
de la porcion delgada de carne, pollo y pescado, la
orilla exterior del plato. De esta manera, las porciones
gruesas recibiran mas energia y los alimentos se
cocinaran uniformemente.

Envolvimiento: hojas de papel aluminio, las cuales
bloguean las microondas, algunas veces se ubican en
las esquinas o bordes de los alimentos con forma
rectangular o cuadrada para prevenir la sobrecoccion
de las porciones. Nunca use mucho papel aluminio y
asegurese que este bien ajustado en el recipiente
donde se han colocado los alimentos, ya que podria
formarse un arco electrico en el horno con riesgo de
quemar la cavidad.

Elevacion: Los alimentos muy gruesos o densos
generalmente se colocan elevados de forma que las
microondas pueden ser absorbidas por la parte
inferior y el centro de estas.

Agujerear: Los alimentos encerrados en una concha,
piel o membrana se pueden reventar 9 en el horno a
menos que ellos se pinchen antes de cocinarlos.
=stos alimentos Incluidos ambos yema y clara, ostras
y almejas y muchos vegetales y frutas
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Verificacion de coccion. Porgue los alimentos se
cocinan mas rapido en un horno de microondas, es
hecesario verificarlos frecuentemente. Algunos
alimentos son dejados en el microonda

nasta completar su coccion, pero muchos alimentos,
incluidos carnes y pollo, son sacados del horno
mientras amortigua el sobrecocido y permite finalizar
a coccion durante la detencidon de tiempo.

_a temperatura interna de los alimentos subira entre
0s 5°F(3°C) y los 15°F(8°C) durante el tiempo de
detencion.

Reposo: Los alimentos son a veces reposados por 3
a 10 min antes de sacarlos del microondas.
Generalmente los alimentos son cubiertos durante el
reposo para retener el calor aun mas los que son de
textura seca (pasteles, bizcochos, etc) El reposo
permite a los alimentos finalizar su cocimiento y
también ayuda a aromatizar el sabor.

Utensilios Seguros Para Microonda:

Nunca use utensilios de metal o con borde de
metal en su microonda. Las microondas no pueden
penetrar el metal. Ellas rebotaran en cualquier objeto
de metal y causaran arcos.

La mayoria de los utensilios no metalicos resistentes
al calor se pueden utilizar con toda seguridad en su
microonda. Sin embargo, algunos pueden contener
materiales que los hacen poco convenientes para ser
utilizados en el microondas. Su usted tiene dudas
sobre el uso de ciertos utensilios existe una manera
facil de descubrir si estos pueden ser utilizados en su
microondas.

Prueba de utensilios para ser usados en el
microondas. Coloque el utensilio en cuestion al lado
de unh vaso de vidrio lleno de agua dentro del horno.
Cologue el horno 1 minuto a potencia ALTA, si el agua
se calienta y el utensilio al tocarlo esta frio, el utensilio
es seguro. Sin embargo si el agua no cambia su
temperatura y el utensilio empieza a calentarse,
quiere decir que las microondas estan siendo
absorbidas por el utensilio y este no es seguro para
ser usado en horno microonda. Usted probablemente
tiene muchos detalles a mano en su cocina, que
ahora puede ser usado como auxiliar de su
microondas. Basta leer la siguiente lista:

1. Platos de cocina: Muchas clases de platos son
seguros en el microondas, si tiene duda consulte la
leyenda de la etiqueta de fabrica. O realice la prueba
de microondas.

2. Vajilla de cristal: La cristaleria que es resistente

al calor es segura en microonda. Esta podria incluir
todas las marcas de vajillas de vidrio templados para
horno. Sin embargo, no use cristaleria delgadas, de
tal forma que se de vuelta vasos de vino, ya que éstos
pueden estallar al calentar el alimento.

3. Papel: Platos de papel y envoltorios son
convenientes y seguros de usar en su horno
microondas,es probable que el tiempo de coccidn

sea mas corto y los alimentos a ser cocinados tengan
mas grasa y humedad. Las toallas de papel son
también muy seguras para envolver alimentos y para
el revestimiento de bandejas de hornear en el cual los
alimentos grasosos tal como un asado son cocidos.
=N general, evite papeles de colores, pues el color
arruina los productos.

4. Contenedores plasticos: Estos pueden mantener
alimentos que van a ser de rapido recalentamiento.
Sin embargo ellos deberan ser usados para
recalentar alimentos que necesitaran un tiempo
considerable de horno como alimentos calientes que
por lo general se enroscan y derriten el envase de
plastico.

5. Cocinar en bolsas de plastico: Estos son seguros
en microondas, estan hechos especialmente para
cocinar. Sin embargo asegurese de hacer un agujero
en el envase de tal manera que escape vapor. Nunca
use bolsas de plastico corrientes en su horno
microonda, tal que se achicharre y rompa.

6. Utensilios plasticos para microondas: Una
variedad de formas y tamanos estan disponibles para
cocinar en microondas.

7. Pocillos de ceramica y de piedra: Envases
hechos de estos materiales son generalmente
delicados para usarlos en microondas, pero ellos
deberan ser probados para asegurarse.

PRECAUCION: ALTO CONTENIDO DE FIERRO, DE
GUIAS ALTAS, SON ALGUNOS OBJETOS PARA NO
COCINAR.




DIAGRAMA DE CARACTERISTICAS/PANEL DE CONTROL

Su horno sera empacado con |os siguientes materiales:

Manual de USO —--===== == mm e 1
Bandeja de metal ----=-====-mmmmmm oo 1
Plato giratorio de cristal --------------------- oo e 1
Base de rodillos para el plato giratorio --------------- 1
Rejilla de metal —-=---=-==m=m e 1
CAVIDAD DEL HORNO
SELLADORAS
DE PUERTA

PANEL DE
CONTROL
SISTEMA DE EJE
SEGURIDAD
BANDEJA DE METAL
PLATO GIRATORIO DE CRISTAL
BASE DE RODILLOS PARA

EL PLATO GIRATORIO

REJILLA DE METAL

NOTA: Este horno microonda esta disenado para uso domestico solanente.
No es recomendable para propositos comerciales.
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CONOCIENDO SU HORNO DE MICROONDAS

GUIA PARA COMPARACION DE COCINADOS

Cocinar con su nuevo horno le ofrece una amplia
variedad de opciones para preparar alimentos: cocinar
coh microondas, cocinar por conveccion, y cocinado
combinado.

Cocinado con microondas usa ondas de radio muy
cortas, de alta frecuencia. El movimiento de las
microondas a traves del alimento genera calor y cocina
a la mayoria de los alimentos mas rapidamente gque los
meétodos regulares, mientras mantiene sus texturas y
humedad naturales. La coccidon con microondas
calienta directamente al alimento, no al utensilio de
cocina ni al interior del horno. Volver a calentar es muy
facil, y descongelar es particularmente conveniente
porque se gasta menos tiempo en la preparacion de
los alimentos.

Cocinado por conveccion hace circular
constantemente aire calentado alrededor del alimento,

creando un dorado parejo y sellando el sabor debido al
constante movimiento del aire caliente sobre la
superficie del alimento.

La coccion combinada combina |la energia de
microondas con |la conveccion para cocinar con
velocidad y exactitud, a la vez que produce un dorado
crujiente y perfecto.

YUsted puede determinar el tiempo para cocinar con
microondas, por conveccion, o con el modo
combinado. Simplemente entre de antemano el tiempo
de cocinado deseado y su horno se apagara
automaticamente.

La guia siguiente muestra de un vistazo las diferencias
entre cocinar con microondas, por conveccion, y con el
modo combinado.

CON MICROONDAS POR CONVECCION MODO COMBINADO
[~ f‘ 9
ST —
METODO DE Ej
COCINADO
La energia de microondas =| alre caliente circula La energia de microondas y
es distribuida igualmente alrededor del alimento para el calor por conveccion se
por todo el horno para producir un exterior dorado combinan para acortar el
cocinar el alimento de una y para sellar los jugos. tiempo de cocinado de los
manera rapida y completa. hornos regulares, a la vez
que dora y sella los jugos.
FUENTE DE -nergia de microondas. Aire caliente que circula. Energia de microondas y
CALOR aire caliente que circula
» Cocinado rapido, de alta « Ayuda a dorar y sella el * Acorta el tiempo de
eficiencia. sabor. cocinado gracias a la
BENEFICIOS  El horno y sus alrededores | ching c.:iertos alimentos . ﬁﬂ;rgr'ﬁodsed?;gé?sn?as'
no se calientan. mas rapido que los hornos crujientes debido al calor
« Limpieza facil. regulares. por conveccion.

Lea esta guia para aprender las muchas cosas diferentes que su horno de Microondas/Conveccion/Combinado

puede
adapta

'se a su estilo de vida.
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CONOCIENDO SU HORNO DE MICROONDAS

GUIA DE UTENSILIOS PARA COCINAR

Cocinar con microondas

La mayoria de los utensilios de cocina no metalicos,

resistentes al calor, son adecuados para usar en su

horno de microondas.

Sin embargo, para probar un utensilio de cocina antes

de usarlo, siga estos pasos:

1. Ponga el utensilio vacio en el horno de microondas.

2. Mida 1 taza de agua en una taza de cristal para
medir y pongala en el horno, al lado del utensilio.

Encienda el horno de microondas al 100% durante 1

minuto. Si el recipliente se ha calentado, no debe ser

usado para cocinar con microondas.

3.

Cocinar por conveccion

 LOs recipientes de metal son recomendados para
todos los tipos de productos horneados,
especialmente cuando es importante dorar o formar
una corteza.

« LOS recipientes metalicos oscuros o de acabado
opaco son los mejores para hacer pan y pasteles
porque absorben el calor y producen una corteza
mas crujiente.

» LOs recipientes de aluminio brillantes son mejores
para pasteles, galletas, o panecillos porque estos
recipientes reflejan el calor y ayudan a producir una
corteza mas suave y ligera.

« Las cacerolas de cristal o de cristal ceramico o platos
para hornear son los mejores para las recetas de
huevos y queso debido a la facilidad para la limpieza
del cristal.

Cocinado combinado

« Se recomiendan los recipientes o envases de cristal o
de cristal ceramico. Asegurese de no usar articulos
que tengan bordes de metal ya que esto puede
causar la formacion de arcos (chisporroteo) hacia la
pared o la base del horno, danhando al utensilio de
cocina, a la base, o al horno.

 Los utensilios de plastico resistentes al calor, para
cocinar con microondas (seguros hasta 232°C
[450°F]) pueden ser usados, pero no se recomiendan
para los alimentos que requieren la formacion de
corteza o de un dorado general, porque el plastico no
es un buen conductor del calor.

UTENSILIOS PARA COCINAR CON MICROONDAS | POR CONVECCION | MODO COMBINADO
De cristal resistente al calor, Si Si Si
cristal ceramico
De ceramica, loza Si Si Si
(No use loza con

acentos de oro o plata)
Utensilios de metal No Si No
De cristal no resistente al calor No No No
De plastico adecuado para microondas Si No SIF
Envoltura de plastico, papel encerado Si No No
Productos de papel Si NO No
De paja, mimbre y madera Si No No
* Use solo utensilios para cocihar con microondas que sean seguros hasta los 232°C (450°F)
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CONOCIENDO SU HORNO DE MICROONDAS

COMO USAR LOS ACCESORIOS

(O :Se puede usar

© : Método recomendado

Plato giratorio de

. Bandeja de metal Rejilla de metal X :Nouse
cristal
CON MICROONDAS POR CONVECCION MODO COMBINADO
© O O
X O O
X © ©
X © X
X © ©

Notas:
« No haga funcionar al horno cuando este vacio, excepto para precalentar.
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CONOCIENDO SU HORNO DE MICROONDAS

TIPS PARA COCINAR CON MICROONDAS

DORAR

Carnes y aves de gran tamano y grosor cocinados por al
menos 10 a 15 minutos, se doraran ligeramente.
Alimentos cocido en menos tiempo pueden ser rociados
coh un agente dorador como salsa de Worcestershire,
salsa de soya 0 salsa para barbacoa.

CUBRIR

Una cubierta atrapara el calor y el vapor y hara que los
alimentos se cocinen mas rapido. Use una tapa o una
envoltura de plastico para microondas con una esquina
doblada hacia atras para ventilar el exceso de vapor. Las
tapas de las cacerolas de vidrio pueden calentarse
durante el cocimiento; siempre manejelas
cuidadosamente. El papel encerado prevendra que los
alimentos salpiquen en el horno y ayudara a retener €l
calor. Cuando caliente productos de pan, use papel
encerado, servilletas o toallas de papel. Para absorber
humedad extra, envuelva los sandwiches y comidas
grasosas en toallas de papel.

COLOCAR

Acomode alimentos individuales tales como papas al
horno, pastelillos y bocadillos en un circulo y por lo
menos 2,60 cm aparte. Esto ayudara a que los alimentos
se cocinen mas uniformemente.

REMOVER

El remover o agitar mezcla los sabores y redistribuye el
calor en los alimentos, Siempre remueva desde la parte
exterior hacia el centro del plato. La comida del exterior
del plato se calienta primero.

GIRAR

Alimentos grandes, tales como asados y aves enteras,
deben girarse para que la parte superior € inferior se
cocinen uniformemente. También se recomienda girar
piezas de pollo y chuletas.
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ACOMODAR

No encime los alimentos. Acomodelos en una sola capa
en el plato para un cocimiento mas uniforme. Debido a
que los alimentos mas densos se cocinan mas despacio,
cologue las porciones mas gruesas de carne, aves,
pescado vegetales hacia la parte exterior del plato.

COMPROBAR QUE YA ESTE LISTO

Los alimentos se cocinan rapidamente en un horno de
microondas, compruebe frecuentemente si ya estan
listos.

TIEMPO DE ESPERA/REPOSO

Los alimentos necesitan a veces reposarde 2a 15
minutos después de haber sido retirados del horno. Por lo
general usted necesita cubrir los alimentos durante el
tiempo de reposos para mantener el calor. En la mayoria
de los alimentos, si se retiran cuando estan ligeramente
cocidos, terminaran su coccion durante el tiempo de
reposos. La temperatura interna de los alimentos se
incrementara alrededor de 12 °C durante el tiempo de
reposo.

PROTEGER

Para prevenir que algunas porciones de platos cuadrados
0 rectangulares se sobrecalienten, usted necesita
protegerlas con pequenos pedazos de papel aluminio
para bloguear las microondas. Usted puede tambiéen
cubrir las piernas de pollo y puntas de las alas con papel
aluminio para protegerlas de un sobrecalentamiento.
Mantenga siempre el papel aluminio minimo a 2,60 cm de
las paredes del horno para prevenir un argueamiento.

PERFORAR

Perfore o atraviese la concha, piel o membrana de los
alimentos antes de cocinar para evitar que estallen.
Alimentos que requieren ser perforados incluyen las
claras y yemas de los huevos, hot-dogs, almejas, ostras y
vegetales enteros como papas, calabazas y chayotes.



CONOCIENDO SU HORNO DE MICROONDAS

PRECAUCIONES

« Coloque la superficie frontal de la puerta a 8 cm o mas
de |la contraparte superior para evitar volcaduras
accidentales del microondas durante su uso normal.

« Para programar el horno, asegurese de tocar
firmemente el centro de cada tecla ya que las areas
entre las teclas no activaran el horno. Un sonido se
escuchara cada vez que una tecla es pulsada
correctamente. No presione varias teclas a la vez.

* No golpee el panel de control con recipientes, cubiertos,
etc. Puede provocar que se rompa.

« Siempre sea cuidadoso cuando saque el recipiente del
horno. Algunos platos absorben el calor de los alimentos
cocidos y pueden estar calientes. Vea la "Guia para

Recipientes” mas atras en esta seccion para mayor

informacion.

* NO enjuague el recipiente inmediatamente después de
cocinar. Esto puede causar roturas. También, permita
siempre que el plato giratorio se enfrie antes de retirarlo
del horno.

« Nunca opere el horno cuando esté vacio. Alimentos o
liquidos deben estar siempre en el horno durante su
operacidon para absorber la energia de las microondas.

« No utilice el horno para secar periodicos o ropa. Estos
pueden incendiarse.

« Use termOmetros que hayan sido aprobados para
cocinar en horno de microondas

LIMPIEZA

NOTA: Antes de limpiar el horno, desconecte el cable de
energia. Si esto es imposible, abra la puerta del horno
para prevenir que el horno se inicie accidentalmente.

INTERIOR

Limpie el exterior e interior del horno con un trapo suave
y una solucion ligera de detergente. Después enjuague y
seque. Esto debe hacerse semanalmente 0 mas seguido
si es necesario. Nunca utilice polvos limpiadores o
esponjas asperas.

Las excesivas salpicaduras de aceite en la cavidad
superior seran dificiles de eliminar si se dejan durante
varios dias. Limpie las salpicaduras con una toalla de
papel mojada, especialmente después de cocinar pollo o
tocino.

PARTES REMOVIBLES

“| plato y anillo giratorios son removibles. Estos deben
lavarse a mano en agua tibia (nho caliente) con un
detergente ligero y un trapo suave. Una vez que estén
limpios, enjuague bien y seque con un trapo suave.
Nunca use polvos limpiadores, estropajos de acero o
esponjas asperas.

e El plato giratorio siempre debe estar colocado cuando
usted opere el horno

« No use su horno de microondas para cocer huevos con
su cascaron. La presidon puede incrementarse en el
interior del cascaron y provocar que estalle.

« Hay algunas precauciones a seguir cuando se cocinen
palomitas de maiz.

- No reviente las palomitas de maiz si ho es en un
recipiente especial para microondas o0 empaqgues
comerciales disehados para hornos de microondas.

- Nunca trate de reventar las palomitas de maiz en una
bolsa de papel que no esté aprobada para uso con

microondas.
- El sobrecocimiento puede resultar en humo y fuego.

- No trate de reventar los granos que no abrieron la
primera vez.

- No reutilice las bolsas de palomitas

- Escuche mientras revientan las palomitas. Detenga el
horno cuando el reventado se reduzca de 2-3
segundos entre cada sonido.

- No desatienda el microondas mientras el maiz este
reventando.

- Siga las instrucciones de la bolsa.

 E| plato giratorio puede limpiarse en el fregadero.

Cuide de no despostillar o rayar las orillas, pues podria
provocar que el plato giratorio se rompa durante su uso.
 El anillo giratorio debe limpiarse regularmente.

PUERTA

Para un mejor desempeno y seguridad, el panel de la
puerta interior y el marco frontal del horno deben estar
ibre de alimentos o residuos de grasa. Limpie
regularmente con un detergente suave, despues
enjuague y seque. Nunca use polvos limpiadores o
esponjas asperas.

Después de limpiar el panel de control, presione
BORRAR para borrar las funciones que pudieran haber
sido Iniciadas accidentalmente mientras se limpiaba el
panel. Asegurese tambien de que el plato y el anillo
giratorio estén en la posicion correcta.



















COMO USAR SU HORNO DE CONVECCION

CONSEJOS PARA COCINAR

POR CONVECCION

Esta seccion le da instrucciones para cocinar y
procedimientos para utilizar cada una de las funciones
de conveccion. Por favor lea cuidadosamente estas
instrucciones.

El procedimiento de cocinado por conveccion hace que
circule aire caliente a través del interior del horno por
medio de un ventilador. El constante movimiento del
aire envuelve a la comida para calentar rapidamente la
parte exterior, dorando y encerrando el sabor por
medio del constante movimiento de aire caliente sobre
la superficie de la comida.

Su horno cocina por conveccion cuando utiliza el boton
Conveccion. NO UTILICE EL HORNO SIN TENER EL
PLATO GIRATORIO EN SU LUGAR.

1. Cuando cocine por conveccion, siempre utilice la
rejilla de metal sobre el plato giratorio.

. No cubra el plato giratorio ni la rejilla de metal con
papel de aluminio.

. Las charolas redondas para pizza, son excelentes
utensilios para cocinar por conveccion. Prefiera
charolas que no tengan mangos largos.

. Cocine por conveccion para hacer suflé, pan,
galletas, bizcocho "angel food", carne y algunos
tipos de pescado.

. Su horno viene equipado con una charola metalica
que puede ser utilizada para cocinar por conveccion
0 en el modo combinado.

. Usted no necesita utilizar ninguna técnica especial
para adaptar sus recetas favoritas de hornear para
cocinar por conveccion; sin embargo, se necesita
bajar la temperatura del horno a 25°F de la
temperatura recomendada mencionada en las
instrucciones de empaque al preparar la comida
empacada en el modo convencional.
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. Cuando hornee pasteles, galletas, pan de molde,
panecillos u otros tipos de alimentos horneados, la
mayoria de las recetas necesitan precalentamiento.
Precaliente el horno vacio tal como lo hace en su
horno convencional. Usted puede empezar la
comida pesada y densa como son las carnes de res,
cazuelas o carne de cerdo sin nhecesidad del
precalentamiento.

. Todos los utensilios de cocina a prueba de calor o
metalicos pueden ser utilizados para cocinar por
conhveccion.

. Como en la cocina convencional, la distancia entre
la comida y la fuente de calor afecta los resultados
de la coccion. Refierase a las tablas disponibles en
esta Guia de uso y cuidado.

10. Utilice utensilios de metal s6lo cuando cocine por

conveccion. Nunca utilice utensilios metalicos

cuando cocine por microondas o0 en combinacion
ya que se puede producir chisporroteo y dano al
horno.

Despues del precalentamiento, si no abre la

puerta, el horno automaticamente mantiene el

interior a la temperatura de precalentamiento
durante 30 minutos.

11.

PRECAUCIONES

« La cavidad, puerta, mesa giratoria, reposa rodillo,
bandeja metalica, cremallera metalica del horno y los
utensilios de la cocina se volvera muy caliente.
UTILICE GUANTES DELGADOS PARA EL HORNO
al remover la comida, los utensilios de la cocina, la
cremallera metalica, bandeja metalica y la mesa
giratoria del horno luego de la coccion.

« No utilice recipientes de plastico livianos, envolturas
de plastico ni productos de papel durante ningun ciclo
de conveccion.







COMO USAR SU HORNO DE CONVECCION

GUIA PARA COCINAR POR CONVECCION

1. Siempre utilice la rejilla de metal cuando hornee por entes que tengan un acabado opaco (satinado) en el
conveccion. Ponga el alimento directamente sobre |a fondo.

rejilla, o pongalo en una charola metalica y luego sobre 3. Los acabados obscuros o no brillantes, los recipientes

la rejilla. de vidrio y de piroceramica absorben el calor y eso
2. Los recipientes de aluminio conducen el calor rapida- puede resultar en cortezas secas y crujientes.
mente. Para la mayoria de horneadas por conveccion, 4. Se recomienda precalentar el horno cuando hornee ali-
los terminados claros y brillantes dan los mejores mentos por conveccion.
resultados y evitan que se produzca un dorado excesi- 5. Para evitar que se produzca un calentamiento desigual

vO debido al tiempo de cocinado necesario para las
areas centrales. Para hornear tortas y pasteles con un

y para ahorrar energia abra la puerta del horno, para
verificar el estado de la comida, lo menos que sea

mejor dorado en el fondo, se recomiendan los recipi- posible.
Temp. del : : :
ALIMENTO Tiempo, mins. Comentarios
horno
Panes Bisquets 375°F 14 a 16 Los bisquets enlatados y refrigerados
toman de 2 a 4 minutos menos.
Pan de maiz 375°F 22 a2/
Panecillos (Muffins) 375°F 28 a 32 Retire inmediatamente de los recipientes y
enfrielos en unarejilla de alambre.
Panecillos (Popovers) 325°F 45 a 55 Luego de retirarlos del horno, perfore
cada popover con un tenedor para
permitir que escape el vapor.
Pan con frutas o nueces 350°F 55 a 65 El interior debe estar humedo y delicado.
Pan de levadura 375°F 18 a 25
Panes simples o dulces 350°F 13 a 16 Engrase ligeramente la charola de hornear
Pasteles Bizcocho angel food 325°F 53 a 63 hvierta y enfrie en el molde.
Pastel de queso 300°F 80 a 85 Despues de cocinar apague el homo y deje
reposar al pastel dentro del homo durante 30
minutos con la puerta entreabierta.
Pastel de café 325°F 30 a 35
Pastelillos 325°F 20 a 25
Pastel de frutas (hogaza) 275°F 90 a 100 El interior debe estar humedo y delicado.
Pan de jengibre 325°F 42 a 47
Pastel de mantequilla, 325°F 35 a 45 Use dos estantes. La capa superior
mezcla para pasteles se puede hornear en menos tiempo.
(2 capas) 325°F 30 a 40 “nharine y engrase el molde.
~astel er forma de tubo 3050 F 45 g 55 “nfrie en el sartén 10 minutos antes
Ponque (Pound cake) de invertirlo en la rejilla.
Galletas Barra 325°F 40 a 50 Use el mismo tiempo para barras
hechas con una mezcla para galletas.
Por cucharadas o 350°F 15a19 Use el mismo tiempo para galletas rebanadas
rebanadas nechas con una mezcla para galletas.
NOTAS:

« La temperatura del horno indicada en el cuadro superior debe ser tomado sobre la temperatura recomendada

del horno mencionada en las instrucciones de empaque.

« El tiempo de coccion que se muestra en la tabla sélo sirve como referencia. Debera ajustar el tiempo
dependiendo del estado de los alimentos o de sus propias preferencias. Compruebe si esta hecho en el minimo
tiempo y, a continuacion, ajuste el tiempo girando el dial marcador.
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COMO USAR SU HORNO DE CONVECCION

TABLA PARA HORNEAR POR CONVECCION

Temp. del

Tiempo,

ALIMENTO : Comentarios
horno mins.
Frutas y Manzanas o peras horneadas 350°F 25 a 35 Homee en un molde poco profundo.
otros Budin de pan 300°F 35 a 40 El budin esta listo cuando un cuchillo
postres insertado cerca del centro sale limpio.
Pastelillos de crema 400°F 30 a 35 Después de hornear durante 25 minutos,
perfore los pastelillos dos veces con un
Flan (individual) palillo de dientes para dejar salir el vapor.
350°F 45 a 50 Ponga las tazas en una charola de hornear.
Ponga agua hirviendo alrededor de las tazas a
_ Una profundidad de una pulgada (2,5cm).
Nidos de merengue 300°F 30 a 35 Cuando termine de cocinar apague el horno y dejelos
reposar en el horno por una hora para que se sequen.
Tartas Congeladas 375°F 70 a 80 Siga las instrucciones del paquete pararealizar la preparacion.
pastas Con merengue en la parte superior 450°F 9 a it Siga las instrucciones del paquete para realizar la preparacion.
De dos cortezas 400°F 50 a b5 Siga [as instrucciones del paquete para realizar la preparacion.
Quiche 350°F 30 a 35 Deje repose 5 minutos antes de cortar.
Nido de pasta 400°F 10 2 16 Perfore la pasta con un tenedor para evitar que
se encoja.
C | Combinaciones de carne, 350°F 20 a 40 El tiempo de cocinado varia de acuerdo con €l
azuelas pollo y mariscos tamano de la cazuela y de los ingredientes.
Pasta 350°F 25 a 45 El tiempo de cocinado varia de acuerdo con el
tamano de la cazuela y de los ingredientes.
. 350°F 55 a 60 Deje reposar 5 minutos antes de servir.
Papas al gratén _ . . ,
Verd 350°F 25 a 35 ilempo de cocinado varia de acuerdo con €l
erauras tamano de la cazuela y de los ingredientes.
Comida pre- Pasta de masa congelada 350°F 30 a 35 Siga [as instrucciones del paquete para realizar la preparacion.
cocida Entradas congeladas 325°F 70 a 80 Siga las instrucciones del paquete para realizar la preparacion.
Panes congelados de 400°F 9 a 11 Siga las instrucciones del paquete para realizar la preparacion.
pizza Panes de huevo
Pizza 375°F 15 a 25 Siga las instrucciones del paquete para realizar la preparacion.
Galletas de cortar en 375°F 13 a 15 Deje reposar unos pocos minutos antes de
rebanadas y hornear retirar del recipiente para dejar enfriar.
Platos Pastel de carne 325°F 55 a 60 Deje reposar 5 minutos despues de cocinar.
fuertes Estofado horneado 325°F 80 a 90 Dorar la carne antes de combinar con
iquidos y verduras.
Bistec suizo 350°F 60 a 70 Deje reposar 2 minutos después de cocinar.
Chiles rellenos 350°F 40 3 45 Jse chiles verdes, rojos 0 amarillos.
Verd Mitades de calabazas tipo 375°F 55 3 60 Perfore la corteza en var:ies sitios. Aﬁada /4 dg taza
erduras hellota de agua al plato. Después de 30 minutos del tiempo
de cocinado, dé la vuelta a las mitades con el lado
cortado hacia arriba, y cubralas.
Papas horneadas 425°F 50 3 60 Perfore la corteza con un tenedor antes de
hornear.
Papas horneadas dos veces 400°F 25 a 30 Perfore |a corteza con un tenedor antes de hornear.
NOTAS:

« La temperatura del horno indicada en el cuadro superior debe ser tomado sobre la temperatura recomendada

del horno mencionada en las instrucciones de empaque.
« El tiempo de coccion que se muestra en la tabla sdlo sirve como referencia. Debera ajustar el tiempo

dependiendo del estado de los alimentos 0 de sus propias preferencias. Compruebe si esta hecho en el minimo
tiempo vy, a continuacion, ajuste el tiempo girando el dial marcador.
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COMO USAR SU HORNO DE CONVECCION

TABLA PARA ASAR CARNE POR CONVECCION

CARNES Temp. del horno Tiempo, mins. / Ib.
Carne de Costilla (2 a 4 libras)
res Casi cruda 300°F 42 a 47/
Termino medio 300°F 47 a 52
Bien cocida 300°F 52 a b7
Costilla sin hueso, Filete
Casi cruda 300°F 50 a 55
Termino medio 300°F 55 a 60
Bien cocida 300°F 60 a 65
Filete
Casi crudo 300°F 25 a 29
Termino medio 300°F 29 a 33
Carne para cazuela
Espaldilla, rabadilla 300°F 80 a 85
Jamon Enlatado (3 Ib. bien cocido) 325°F 20 a 25
Rabadilla (5 Ib. bien cocido) 325°F 20 a 25
Pierna (5 Ib. bien cocido) 325°F 17 a 20
Borrego Con hueso (2 a 4 libras)
Termino medio 300°F 42 a 47
Bien cocido 300°F 47 a 52
Sin hueso (2 a 4 libras)
Término medio 300°F 52 abb
Bien cocido 300°F 55 a 60
Cerdo Con hueso (2 a 4 libras) 300°F 48 a 52
Sin hueso (2 a 4 libras) 300°F 56 a 61
Chuletas de cerdo
(/2 a 1 pulgada de grueso)
2 chuletas 325°F 42 a 45
4 chuletas 325°F 45 a 48
6 chuletas 325°F 48 a 55
Aves Pollo entero
(2'/2 a 3'/2 libras) 375°F 25 a 35
Presas de pollo
(212 a 3'/2libras) 350°F 18 a 21
Gallinitas de Cornualles
Sin rellenar (1 a 1'/2 libras) 375°F 10a 15
Rellenas (1 a 1'/2 libras) 375°F 15a 20
Patito (4 to 5 libras) 375°F 19 a 21
Pechuga de pavo
(4 a 6 libras) 325°F 21 a 25
Mariscos Pescado entero
(3 a 5 libras) 400°F 13a 18
Colas de langosta
(6 a 8 onzas cada una) 350°F 12a 17/
NOTAS:

« El tiempo de asado que se muestra en la tabla sélo sirve como referencia. Debera ajustar el tiempo dependiendo
del estado de los alimentos o de sus propias preferencias. Compruebe si esta hecho en el minimo tiempo vy, a
continuacion, ajuste el tiempo girando el dial marcador.
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COMO USAR SU HORNO COMBINADO

GUIA PARA LA COCCION ASAR COMBINADO

CARNES Temp. del horno Tiempo, mins. / Ib.
Carne de Costilla (2 a 4 libras)
res Casi cruda 300°F 11 a 14
Término medio 300°F 14 a1’/
Bien cocida 300°F 17 a 20
Costilla sin hueso, Filete
Casi cruda 300°F 11 a 14
Termino medio 300°F 14 a1/
Bien cocida 300°F 17 a 20
Filete Minon
Casi cruda 300°F 14 a17
ermino medio 300°F 17 a 20
—spaldilla, rabadilla o carne para cazuela (2'/2
a 3 libras.) (Para obtener mejores resultados 27/5°F 30 a 40
utilice bolsas para cocinar)
Jamon —nhlatado (3 Ib. bien cocido) 300°F 15 3 18
Rabadilla (5 Ib. bien cocido) 300°F 15a 18
Plerna (5 Ib. bien cocido) 300°F 15a 18
De |a vuelta luego de la mitad del tiempo de cocinado.
Borrego Con hueso (2 a 4 libras)
ermino medio 300°F 13 3 18
Bien cocido 300°F 18 3 23
Sin hueso (2 a 4 libras)
Termino medio 300°F 14 3 19
Bien cocido 300°F 19 3 24
De |a vuelta luego de la mitad del tiempo de cocinado.
Cerdo Con hueso (2 a 4 libras) o
Sin hueso (2 a 4 libras) 3880 - gg g gg
Chuletas de cerdo (3/4 a 1 pulgada de grueso)
2 chuletas 350° F 10 2 13
4 chuletas 350° F 13 2 16
6 chuletas 350° F 16 2 19
De |a vuelta luego de la mitad del tiempo de cocinado.
Aves Pollo entero
(21/2 ab Iibras) A400°F 19 5 21
Chicken Pleces
(2”2 ab Iibras) 375°F 15 3 18
Gallinitas de Cornualles
Sin relleno 3750 F 18 3 25
Rellenas 3750 F 23 4 30
~atito 375°F 15a 18
~echuga de pavo (4 a 6 libras) De la vuelta al 300°F 11 3 15
ado de la pechuga hacia arriba luego de la
mitad del tiempo de cocinado.
Mariscos Pescado 350°F 7al0
Filetes de 1 libra .
Colas de langosta 350° F 10 a 15
(6 a 8 onzas cada una)
Camarones 0
(1 a 2 libras) 350°F Jal4
—scalopes 0
(1 a 2 libras) 3507F 5als3
NOTAS:

« El tiempo de asado que se muestra en la tabla sélo sirve como referencia. Debera ajustar el tiempo dependiendo
del estado de los alimentos o de sus propias preferencias. Compruebe si esta hecho en el minimo tiempo y, a

continuacion, ajuste el tiempo girando el dial marcador.
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GUIA PARA CALENTAR/RECALENTAR

Para calentar o recalentar adecuadamente en un horno de microondas, es importante seguir algunas
indicaciones. Considere la cantidad de comida con el fin de determinar el tiempo necesario para
recalentar. Acomode los alimentos en forma circular para mejores resultados. Los alimentos a
temperatura ambiente se calentaran mas rapido que los alimentos refrigerados. Los alimentos enlatados
deben sacarse de la lata y colocarse en un recipiente para microondas. Los alimentos se calentaran mas
uniformemente si se cubren con una tapa para microondas o una envoltura de plastico. Retire la cubierta

con cuidado para evitar que el vapor lo queme. Use la siguiente tabla como guia para recalentar los

alimentos cocidos.

ALIMENTO

TIEMPO DE COCCION

(Al maximo)

INSTRUCCIONES ESPECIALES

Trozos de carne
3 trozo (1/4 de pulg. de gruesa)

1 - 2 minutos

Cologue la carne en trozos en un plato para
microondas. Cubra con una envoltura de
plastico y haga pequenas perforaciones. Nota
los jugos 0 salsas ayudan a mantener la carne
jugosa.

Pieza de pollo
1 pechuga
1 piernay muslo

2 - 31/2 minutos
11/2 - 3 minutos

Cologue las piezas de pollo en un plato para
microondas. Cubra con una envoltura de
plastico y haga pequenas perforaciones.

Filete de pescado (6 - 8 0z.)

2 - 4 minutos

Cologue el pescado en un plato para
microondas. Cubra con una envoltura de
plastico y haga pequenas perforaciones.

Lasana
1 porcion (101/2 0z.)

4 - 6 minutos

Cologue la lasana en un plato para microondas.
Cubra con una envoltura de plastico y haga
peguenas perforaciones.

Casserole-
Crema o queso
1 taza

4 tazas

1 - 3'/2 minutos
5 - 8 minutos

COCINE cubierto en una cacerola para
microondas. Remueva una vez a la mitad del
tiempo de coccion.

Sloppy Joe o Bife para Barbacoa
1 sandwich (1/2 taza con relleno de carne)

1 - 21/2 minutos

Recaliente el relleno y el hueso por separado.
Cueza el relleno de carne cubriéndolo en una
cacerola para microondas. Remueva una vez.

Papas molidas
0 taza
4 tazas

1 - 3 minutos
5 - 8 minutos

Cueza con una cubierta, en una cacerola para
microondas. Remueva una vez a la mitad del
tiempo de coccion.

Frijoles horneados
1 taza

11/2 - 3 minutos

Cueza con una cubierta, en una cacerola para
microondas. Remueva una vez a la mitad del
tiempo de coccion.

Ravioles 0 pasta en salsa
1 taza
4 tazas

21/2 - 4 minutos
71/2 - 11 minutos

Cueza con una cubierta, en una cacerola para
microondas. Remueva una vez a la mitad del
tiempo de coccion.

Arroz
1 taza
4 tazas

11/2 - 31/2 minutos
4 - 61/2 minutos

Cueza con una cubierta, en una cacerola para
microondas. Remueva una vez a la mitad del
tiempo de coccion.

Pieza o pan para Sandwich

Envuelva en una toalla de papel y cologue en

1 pieza 15 - 30 segundos una parrilla de vidrio para microondas.
Vegetales Cueza con una cubierta, en una cacerola para
1 taza 11/2 - 21/2 minutos microondas. Remueva una vez a la mitad del
4 tazas 4 - 6 minutos tiempo de coccidn.

Sopa Cueza con una cubierta, en una cacerola para

1 porcion (8 0z.)

11/ - 21/2 minutos

microondas. Remueva una vez a la mitad del
tiempo de coccion.
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GUIA PARA VERDURAS FRESCAS

_ TiEITIRO de _ Tiempo de
Verdura Cantidad | coccioén en Instrucciones reposo
Alto (Minutos)
Alcachofas 2 medianas bas Recorte. Anada 2 cucharaditas de agua y 2 de jugo. Cubra 2 a 3 minutos
(8 0z. cada una) 4 medianas 10a 13
Esparragos 1 Ib. 3ab6 Anada media taza de agua. Cubra. 2 a 3 minutos
frescos, Puntas
Vainitas 1 lb. 7 a1 Anada media taza de agua en una cazuela de 2-3 minutos
12 gt. (1'/21t.). Revuelva a media coccion.
Remolacha 1 Ib. 12a16 Anada media taza de agua en una cazuela cubierta de 2-3 minutos
fresca 12 gt. (1'/2 1t.). Acomode a media coccion.
Brocoli fresco 1 Ib. 4a8 Ponga el brocoli en un plato para hornear. 2-3minutos
Anada media taza de agua.
Col, fresca, 1 Ib. 4a7 Anada media taza de agua en una cazuela de 2-3 minutos
picada 112 gt. (1'/2 It.). Revuelva a media coccion.
Zanahorias, 2 tazas 2ad Anada /s de taza de agua en una cazuela de 2-3 minutos
frescas, rebanadas 112 gt. (1'/2It.). Revuelva a media coccion.
Cauliflower, 1 1b. 7 a1 Anada cuarto de taza de agua en una cazuela de 2-3 minutos
fresca, entera 174 gt. (1'/21t.). Revuelva a media coccion
Apio fresco, 2 tazas 2122 4/ Rebane. Anada media taza de agua en una cazuela cubierta 2-3 minutos
rebanado 4 tazas 6as8 de 172 gt. (1'/2It.). Revuelva a media coccion.
Sliced
Maiz, fresco 2 elotes bao Cascara. Anada dos cucharadas de agua en un plato de 2-3 minutos
hornear de 12 qt. (1'/2 It.). Cubrir.
Champinones, /2 |b. 2 a3/ Ponga los champinones en una cazuela cubierta 2-3 minutos
frescos, rebanados de 1'/2qt. (1'/2 It.). Revuelva a media coccion.
Chirivias, 1 1b. 4 a8 Corte. Ahada media taza de agua en una cazuela 2-3 minutos
frescas, rebanadas cubierta de 1'/2 gt. Revuelva a media coccion.
Chicharos, 4 tazas 7al0 Anada media taza de agua en una cazuela cubierta de 2-3 minutos
verdes, frescos 12 gt. (1'/2It.). Revuelva a media coccion.
Camotes, horneados 2 medium 5410 Perfore algunas veces los camotes con un tenedor. 2-3 minutos
enteros 4 medium 73a13 Coloque entre dos toallas de papel. 2-3 minutos
(6 a 8 0z. cada uno) Dé vuelta a media coccion.
Papas blancas, 2 papas has Perfore algunas veces las papas con un tenedor. 2-3 minutos
horneadas enteras | 4 papas 10a 14 Coloque entre dos toallas de papel. 2-3minutos
(6agozcadauna) | Dé vueftaa mediacoccion. e
Espinaca, fresca, 1 1b. 4a7 Anada media taza de agua en una cazuela 2-3 minutos
hoEs ). cublertade 2.0t (21). e
Calabazas, bellota 0| 1 mediana 6a8 Corte la calabaza en mitades y retire las semillas. 2-3 minutos
nuez vellosa, frescas Ponga en un plato de hornear de 8 x 8 pulgadas. Cubra.
Suguini, fresco, 1 1b. 4> a 71/ Anada media taza de agua en una cazuela de 2-3 minutos
rebanado 12 gt. (1'/211.). Revuelva a media coccidn.
Suquini fresco 1 Ib. 6a9 Perfore. Ponga en dos toallas de papel. 2-3 minutos
entero Dé vuelta y acomode a media coccion.
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LOCALIZACION DE PROBLEMAS

Preguntas y respuestas

Operacion

Pregunta Respuesta

Por qué no se enciende la luz del horno | Pueden haber varios motivos para que la luz no se encienda.

mientras esta cocinando? « ;/Ha programado un tiempo de coccion?
« ;Ha presionado la tecla de EMPEZAR?

C--

vapor se produce normalmente durante la coccion. El horno de

¢.,Por qué sale vapor de la ventila? =
microondas ha sido disenado para evacuar este vapor.

.,Se puede dafar el horno de microondas | SI, hunca opere el horno vacio o sin el plato giratorio de vidrio.
si funciona vacio?

. Pasa la energia de microondas a través | No. La rejilla metalica hace regresar la energia de regreso al interior
de la ventana transparente de la puerta? del horno. Los orificios (o0 puertos) solo permiten el paso de la luz.
=llos no permiten pasar a la energia de microondas.

.,Por qué suena un tono audible cuando =| tono indica que el valor de programacion ha sido ingresado.
se toca una tecla en el panel de control?

.,Se puede dafiar mi horno de microondas | Como cualquier otro artefacto para cocinar, es posible cocinar

si cocino la comida por demasiado demasiado la comida hasta el punto en que se produzca humo
tiempo? proveniente de la comida, con la posibilidad de que se produzca
fuego y se dane el interior del horno. Siempre es mejor estar cerca
del horno mientras se esté cocinando.

Cuando se conecta el horno a un Cuando usted enchute el horno por primera vez o cuando retorna el servicio de
tomacorriente de pared por primera vez, el | energia luego de un apagon, es posible que el microcomputador que controla
horno puede no funcionar correctamente | su horno se contunda temporalmente y no funcione en la forma en que ha sido
;,Que sucede? programado. Desconecte el horno del tomacorriente de 120VAC y luego
vuélvalo a conectar para reinicializar al microcomputador.

¢,Por qué puedo ver reflexién de luz —sta luz proviene de la luz interna del horno que se encuentra
alrededor de la caja exterior? situada ente la cavidad del horno y la pared externa.

¢,,Que son los varios sonidos que se Los "clics" son causados por un interruptor mecanico que se encarga de
escuchan cuando el horno de microondas | encender y apagar el magnetron del horno.

esta funcionando? El zumbido grave y el "clonk” provienen del cambio de energia en el

magnetron cuando se enciende y apaga debido a la accion del interruptor
mecanico. El cambio en la velocidad del ventilador proviene del cambio de
voltaje en la linea causado por el encendido y apagado del magnetron.
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LOCALIZACION DE PROBLEMAS

Preguntas y respuestas (continuacion)

Alimento

., Que se ha hecho mal cuando la comida
horneada tiene una mancha seca, duray
de color café?

;,Por qué los huevos explosionan a
veces?

;,Por que los huevos revueltos estan un
POCO resecos luego de cocinarlos?

¢;,Por que las manzanas horneadas a
veces se revientan durante la coccion?

¢.,Por que las papas horneadas a veces
se queman durante la coccion?

¢;,Por queé se recomienda un tiempo de

reposo luego de gque el tiempo de coccion

por microondas ha finalizado?

;,POr que es necesario un tiempo de
cocclion adicional para comida gque ha
sido guardada en un refrigerador?

Una mancha seca, dura y de color café es un indicador de haber
coclinado demasiado. Disminuya el tiempo de coccidn o de
recalentamiento.

Cuando hornee, fria 0 haga huevos al vapor, la yema puede
explosionar debido al calor que se acumula dentro de la membrana
de la yema. Para evitar que esto ocurra, simplemente perfore la
membrana de la yema antes de cocinar. PRECAUCION: Nunca
cocine huevos con cascara en un horno de microondas.

Los huevos se resecan cuando estan demasiado cocinados, aun si

se utiliza siempre la misma receta. Puede ser necesario variar el

tiempo de coccion por una de las siguientes razones:

« Huevos de diferente tamano.

* A veces los huevos estan a la temperatura ambiente, otras a la
temperatura del refrigerador.

* Los huevos se continuan cocinando durante el tiempo de reposo.

La corteza no ha sido pelada de la mitad superior de la manzana
para permitir [a expansion de su interior durante la coccion. Al igual
que en los metodos de coccidon convencionales, el interior de la
manzanha se expande durante el proceso de coccion.

Si el tiempo de coccion es muy largo, se puede producir fuego.
Luego de finalizar el tiempo de coccidn recomendado, las papas

deben estar un poco firmes.
PRECAUCION: No las cocine demasiado.

| tiempo de reposo permite que la comida se siga cocinando aun
por varios minutos después de que el ciclo de coccidon por
microondas ha finalizado. El tiempo de reposo depende de la den-
sidad de la comida.

Al igual que en la cocina convencional, la temperatura Inicial de la
comida afecta el tiempo total de coccion. Usted necesita mas tiem-
PO para cocinar comida sacada del refrigerador que el tiempo
hnecesario para cocinar comida gque se encuentre a temperatura
ambiente.
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LOCALIZACION DE PROBLEMAS

ANTES DE LLAMAR PARA SERVICIO

Hay muchos problemas de funcionamiento que Ud. puede corregir solo. Si su horno de microondas no funciona
correctamente, localice el problema en la siguiente lista y pruebe las soluciones sugeridas para cada problema.
Si el horno de microondas aun no funciona correctamente, contacte el centro de servicio Sears mas cercano. Los
centros de servicio Sears estan totalmente equipados para darle el servicio requerido.

El horno no arranca . ; Esta enchufado?
« ;La puerta esta cerrada?

- ;Programo el tiempo de coccion?

Hay chispas - ;Esta usando vajilla aprobada?
» ¢ El horno esta vacio?

Comidas cocidas en forma despareja « ¢ Esta usando vajilla aprobada?
- ;Esta la bandeja giratoria en el horno?
» ;Dio vuelta o revolvid la comida mientras se cocinaba?
- ¢ Estaban los alimentos completamente descongelados?
- ;El tiempo vy la intensidad de coccion eran correctos?

Alimentos recocidos - . El tiempo y la intensidad de coccion eran correctos?

Alimentos no suficientemente cocidos « ¢ Esta usando vajilla aprobada?
- ;Estaban los alimentos completamente descongelados?
* ¢,El tiempo y la intensidad de coccion eran correctos?
« ¢ Los orificios de la ventilacion estan destapados?

Descongelacion incorrecta - ;Esta usando vajilla aprobada?
« ;El tiempo vy la intensidad de coccion eran correctos?
» ¢Dio vuelta o revolvié la comida mientras se descongelaba?
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PRECAUCIONES DE SEGURIDAD

MC-1083KSL

—nhtrada de energia 120 V ~ 60 Hz

1400 W (MICROONDAS)

Consumo de energia 1 350 W (CONVECCION)

Salida de microondas 1 000 W (segun estandar IEC60705)
Frecuencia 2 450 MHz
Dimensiones ancho 510 mm
exteriores (mm)
alto 310 mm
profundidad 490 mm
Dimensiones de ancho 360 mm
a cavidad (mm)
alto 220 mm
profundidad 350 mm

® Pesos y medidas aproximados.
® | as especificaciones estan sujetas a cambio sin previo aviso.

El nUmero de serie se encuentra en la parte Fecha de la compra
frasera de esta unidad. Este numero es unico
y ho se utiliza para ninguna otra unidad. Nombre del Vendedor

Conviene que registre usted aqui la informacion
requerida y conserve esta guia como record

permanente de su compra Direccion del Vendedor

Teléfono del Vendedor

Modelo No.

Serie No.
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