

































































ATENTIE

Asigurati-va cd timpii de preparare sunt setati
corect, deoarece dacd ldsati preparatul prea
mult in cuptor poate lua foc, iar cuptorul se va
deteriora.

1. Nu incercati sa fortati sau s& faceti ajustéri ori reparatii la uga, 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 céatre
un tehnician calificat de la service.

2. Nu folositi cuptorul dac este gol. Cel mai bine este s& l&sati un pahar cu apa
in cuptor, atunci cand nu il folositi. Apa va absorbi in siguranta toaté energia
microundelor, daca cuptorul este pornit din greseala.

3. Nu uscati textile in cuptorul cu microunde, deoarece se pot carboniza sau arde
dac sunt incalzite un timp prea indelungat.

4. Nu preparati alimente ambalate in prosoape de hértie decat dacé exista
instructiuni In acest sens in cartea de bucate pentru alimentul pe care il
preparati.

5. Nu folositi ziare in locul prosoapelor de hartie pentru preparare.

6. Nu folositi recipiente din lemn. Acestea se pot incinge si arde. Nu folositi
recipiente ceramice care au incrustatii metalice (de exemplu aur sau argint).
Scoateti intotdeauna legaturile metalice. Obiectele metalice pot forma un arc
electric in cuptor, ceea ce poate conduce la deteriorari grave.

7. Nu folositi la cuptor prosoape de bucatérie, servetele sau alte materiale de
obstructionare agezate intre uga si marginile frontale ale cuptorului, deoarece
pot avea loc astfel scurgeri de energie cu microunde.

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

9. Nu clatiti platanul pun&ndu-l in apa imediat dupa preparare. Se poate sparge
sau deteriora.

10. Cantitatile mici de alimente necesitd un timp mai scurt de preparare sau de
incalzire. Dacd se foloseste timpul normal, alimentul se poate supraincalzi gi arde.
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Instructiuni importante
pentru siguranta

Cititi cu atentie si pastrati pentru a consulta ulterior.

Asigurati-va ca agezati cuptorul astfel incat partea din fata a ugii s& fie la o
distanta de 8 cm sau mai mult in spatele marginii suprafetei pe care este
plasat, pentru a evita rasturnarea accidentald a aparatului.

. Inainte de preparare, intepati coaja cartofilor, merelor sau fructelor gi

legumelor similare.

Nu preparati oud in coaj. Se va forma presiune in interiorul oului, care va
exploda.

Nu incercati sa frigeti cu multé grasime in cuptor.

Scoateti ambalajul din plastic al alimentelor inainte de preparare sau
decongelare. Retineti ca totusi, in unele cazuri, alimentele trebuie sé fie
acoperite cu un film din plastic, pentru incalzire sau preparare.

Dacé usa cuptorului sau dispozitivele de etangare sunt deteriorate, cuptorul
nu trebuie folosit pan& nu este reparat de catre un tehnician calificat de la
service.

Dacé observati fum, opriti sau deconectati cuptorul de la priza gi tineti usa
cuptorului inchisd pentru a stinge o eventuala flacara.

Cénd se incalzesc sau se preparé alimente in recipiente de unica folosintd
din plastic, hartie sau alte materiale inflamabile, verificati cuptorul frecvent,
din cauza posibilitatii ca recipientul n care se afla alimentul s se deterioreze.

Permiteti-le copiilor s& foloseasca cuptorul fara supraveghere numai daca au
fost oferite instructiunile corespunzatoare, astfel incat copilul s& poata utiliza
cuptorul in siguranta si s& inteleaga riscurile unei operari inadecvate.

Lichidele si alte alimente nu trebuie incalzite in recipiente etange, deoarece
este posibil s& explodeze.



Ustensile sigure pentru
microunde

Nu folositi ustensile metalice sau cu ornamente metalice in cuptorul cu
microunde.

Microundele nu pot penetra metalul. Vor impinge orice obiect metalic din cuptor
si vor cauza formarea unui arc electric, fenomen alarmant care seamana cu
fulgerul. Majoritatea ustensilelor de gatit termorezistente nemetalice sunt sigure
pentru utilizarea in cuptorul cu microunde. Totusi, unele pot contine materiale
care le fac s fie nepotrivite ca produse pentru folosire in cuptorul cu microunde.
Dacé aveti dubii in privinta unei anumite ustensile, exista o cale simplé de a

afla dacé poate fi folosita in cuptorul cu microunde. Puneti ustensila respectiva
1&nga un bol din sticla umplut cu apa, in cuptorul cu microunde. Porniti cuptorul
pe puterea HIGH (ridicat) timp de 1 minut. Daca apa se incinge, dar ustensila
raméne rece la atingere, inseamna ca poate fi folosita in siguranta in cuptorul cu
microunde. Totusi, daca apa nu-si schimba temperatura, iar ustensila se incinge,
inseamn& ca microundele sunt absorbite de ustensild si aceasta nu poate fi
folosité in siguranta in cuptorul cu microunde. Aveti probabil multe obiecte

la indemana in bucatarie care sa poat fi folosite imediat ca echipament de
preparare termica in cuptorul cu microunde. Cititi cu atentie urméatoarea lista.

Farfurii
Multe tipuri de farfurii sunt sigure pentru utilizarea la microunde. Dac aveti dubii,
consultati documentatia producéatorului sau faceti testul cu microunde.

Sticlarie

Vasele din sticla termorezistentd sunt sigure pentru utilizarea la microunde.
Acestea includ toate tipurile de vase din sticl& calitd pentru cuptor. Totusi, nu
folositi sticlarie delicatd, cum ar fi paharelele sau paharele de vin, deoarece
acestea se pot sparge pe masura ce alimentul se incinge.

Recipiente din material plastic

Acestea pot fi folosite pentru alimente care urmeaza sa fie reincalzite rapid.
Totusi, nu trebuie utilizate pentru alimente care urmeaza sé stea mult timp
in cuptor, deoarece este posibil ca alimentele fierbinti s& deformeze sau sa
topeasca recipientele din plastic.
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Hartie

Farfuriile si recipientele din hértie sunt convenabile si sigure pentru utilizarea

in cuptorul cu microunde, cu conditia ca timpul de preparare sa fie scurt

si alimentele ce urmeaza a fi preparate sa fie sérace in grésimi si apa. De
asemenea, prosoapele din hértie sunt foarte utile pentru impachetarea
alimentelor si pentru tapetarea tavilor in care se prepara alimente grase precum
slanina. In general, evitati produsele din héartie coloraté, deoarece culoarea poate
»iesi”. Unele produse din hértie reciclaté pot contine impuritéti care pot forma un
arc electric sau foc daca sunt folosite in cuptorul cu microunde.

Pungi pentru gatit din material plastic

Amestecarea reprezintd una dintre cele mai importante tehnici folosite la
microunde. La prepararea obignuita a alimentelor, acestea sunt amestecate
pentru a se omogeniza. Alimentele preparate la microunde sunt amestecate
pentru a impragtia si redistribui caldura. Amestecati intotdeauna din exterior catre
centru, deoarece partea exterioard a alimentelor se incalzeste mai intéi.

Produse pentru gatit la microunde din material plastic

Sunt disponibile produse pentru gatit la microunde intr-o varietate de forme gi
dimensiuni. In cele mai multe situatii, probabil ca veti folosi obiecte pe care le
aveti deja la indeména, in loc s& investiti in echipamente noi de bucatérie.

Produse de olérie, gresie si ceramica

Recipientele fabricate din aceste materiale sunt de obicei potrivite pentru
utilizarea in cuptorul cu microunde, insé pentru mai multe siguranta trebuie
testate.

PRECAUTII

Unele obiecte cu continut ridicat de plumb sau fier nu sunt potrivite ca
ustensile de gatit.

Ustensilele trebuie verificate pentru a va asigura ca sunt potrivite pentru
utilizarea in cuptorul cu microunde.



Supraveghere
Retetele din carte au fost formulate cu mare grija, insa succesul dvs. la prepararea lor
depinde de cét de multa atentie acordati alimentelor in timpul preparérii. Supravegheati
ntotdeauna alimentele in timpul prepararii. Cuptorul cu microunde este echipat cu un bec
care se aprinde automat cand cuptorul este in functiune, astfel incat sa puteti vedea in
interior si verifica progresul preparatului. Instructiunile din retete de a ridica, amesteca si alte
asemenea trebuie considerate ca pagi minimi recomandati. Daca pare ca alimentul nu se
preparé bine, faceti ajustarile necesare, pe care le considerati adecvate pentru corectarea
problemei.

Factori care afecteaz timpii de preparare la microunde
Timpii de preparare sunt afectati de multi factori. Temperatura ingredientelor folosite la
o retetd determina o mare diferenta intre timpii de preparare. De exemplu, coptul unei
prajituri preparate cu unt, lapte si oud reci ca gheata dureazé mult mai mult decét al unei
préjituri preparate cu ingrediente la temperatura camerei. Toate retetele din aceasta carte
oferd o serie de timpi de preparare. In general, veti constata cé alimentele nu sunt complet
preparate la timpii din capatul inferior si este posibil ca uneori s& doriti sa lasati alimentele
in cuptor peste timpul maxim dat, conform preferintelor dvs. personale. Filozofia care
guverneaza aceasta carte este aceea cé cel mai bine este ca o retet sa fie conservatoare
in ceea ce priveste oferirea timpilor de preparare. O méncare tinuté in cuptor prea mult
timp este 0 méncare pierduta. Unele retete, mai ales cele pentru paine, préjituri §i creme,
recomanda ca preparatul sa fie scos din cuptor cand nu este inca gata. Aceasta nu este o
greseald. Daca sunt |&sate s3 mai stea, de obicei acoperite, aceste preparate vor continua
& se pétrunda in afara cuptorului, decarece céldura intrata in portiunile exterioare ale
preparatului ajunge treptat in interior. Daca preparatul este |&sat in cuptor pand este pétruns
cu totul, partile exterioare vor fi coapte, fierte sau préjite in exces sau chiar se vor arde. Veti
capata experienta treptat, in ceea ce priveste estimarea timpilor de preparare si de agteptare
pentru diferite alimente.

Densitatea alimentelor
Alimentele usoare, poroase, cum ar fi préjiturile si painea, sunt gata mult mai repede decét
alimentele grele, dense, cum sunt friptura $i preparatele in caserola. Trebuie s aveti grija
cand preparati la microunde alimente poroase, astfel incat marginile sa nu se usuce $i sa nu
devind casante.

Greutatea alimentelor
Portiunea superioara a alimentelor inalte, mai ales a fripturilor, va fi gata mult mai repede
decét portiunea inferioara. Prin urmare, este recomandabil sé intoarceti alimentele inalte in
timpul prepardrii, chiar si de cateva ori.

Caracteristicile alimentelor si
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preparare la microunde

Continutulin apé al alimentelor
Deoarece caldura generatd de microunde determind evaporarea apei, alimentele relativ
uscate, cum ar fi fripturile si unele legume, trebuie fie stropite cu apa inainte de preparare, fie
acoperite pentru a pastra umiditatea.

Continutulin oase si grésimi al alimentelor
Oasele conduc caldura, iar grdsimea este gata mai repede decét carnea. Trebuie sa aveti grija
cand preparati felii de carne cu 0s sau cu grésime ca acestea sa nu se patrunda neuniform si
sé nu se arda.

Cantitatea alimentelor
Numarul de microunde din cuptor ramane constant, indiferent de cantitatea de alimente
preparate. Prin urmare, cu cat puneti in cuptor o cantitate mai mare de alimente, cu atét timpul
de preparare va fi mai lung. Nu uitati s& scadeti timpul de preparare cu cel putin o treime cand
preparati o reteté cu juméatate din cantitate.

Forma alimentelor
Microundele intrd in alimente numai la circa 2,5 cm, iar partea din interior a alimentelor groase
se patrunde pe masura ce caldura generatd in exterior intrd induntru. Numai partea exterioard
a alimentelor este preparaté termic cu energia microundelor; restul prin conductie. Pentru un
aliment ce urmeaza a fi preparat la microunde, cea mai neconvenabila forma este un pétrat
gros. Colturile se vor arde cu mult nainte ca centrul s& se incalzeasca. Alimentele rotunde si
subtiri si cele in forma inelaré se pot prepara cu succes la microunde.

Acopetire
Capacul capteaza caldura si aburul, ceea ce face ca preparatul sa fie gata mai repede. Folositi
un capac sau o folie autoadeziva (film), cu un colt indoit in sus, pentru a preveni craparea.

Rumenire
Carnea i carnea de pasare preparate timp de cincisprezece minute sau mai mult se vor
rumeni usor in propria grasime. Alimentele preparate un timp mai scurt pot fi unse cu un sos
brun, cum ar fi sosul Worcestershire, sosul de soia sau sosul de fripturd, pentru a obtine o
culoare apetisanta. Avand in vedere faptul ¢ la preparat se adauga cantitéti relativ mici de sos
brun, aroma originalé a retetei nu se altereaza.

Acoperirea cu hartie pergament .
Hartia pergament previne eficient stropirea si ajuté preparatul s& péstreze caldura. Ins3, avand
in vedere cé este o acoperitoare mai slaba decat un capac sau un film, lasa preparatul sa se
usuce usor.

Aranjare gi spatiere
Alimentele individuale, cum ar fi cartofii copti, préjiturile mici gi antreurile, se vor incalzi mai
uniform daca sunt agezate in cuptor la distante egale unele de altele, de preferinté sub forma
de cerc. Nu le agezati in nici un caz unele deasupra altora.



Caracteristicile alimentelor si

preparare la microunde

Amestecare
Amestecarea reprezintd una dintre cele mai importante tehnici folosite la microunde. La
prepararea obisnuitd a alimentelor, acestea sunt amestecate pentru a se omogeniza.
Alimentele preparate la microunde sunt amestecate pentru a impréstia si redistribui
céldura. Amestecati intotdeauna din exterior catre centru, deoarece partea exterioard a
_alimentelor se incélzeste mai intéi.
Intoarcere
Alimentele mari, inalte, cum ar fi fripturile si puii intregi, trebuie intoarse, astfel incat si
partea de sus, si cea de jos sd se patrunda in mod egal. Este de asemenea o idee bund
s& intoarceti puiul téiat in bucati si feliile de came.
Agezarea portiunilor mai groase cu fata in sus
Avénd in vedere faptul ¢& microundele sunt atrase in portiunile exterioare ale alimentelor,
este bine s& agezati partile mai groase de carne, came de pasare si peste la marginea
exterioard a vasului in care se gateste. In acest fel, portiunile mai groase vor primi cea
mai mare parte a energiei microundelor, iar preparatul se va patrunde in mod uniform.
Protectie
Peste colturile sau marginile unui aliment patrat sau dreptunghiular se pot pune fagii
de folie de aluminiu (care blocheaza microundele), pentru a preveni arderea portiunilor
respective. Nu folositi prea multa folie si asigurati-vé c& folia este prinsé bine pe vas, altfel
poate forma un ,arc electric” in cuptor.
Ridicare
Alimentele groase sau dense pot fi ridicate, astfel incat microundele sa poata fi absorbite
_de partea de dedesubt si cea din centru a alimentelor.
Intepare
Alimentele acoperite de o cochilie, piele sau membrand probabil ca se vor arde in cuptor
dacd nu sunt intepate inainte de preparare. Astfel de alimente sunt gélbenugurile si
albusurile, scoicile si stridiile, precum si legumele si fructele intregi.
Testare
Alimentele sunt gata atét de repede intr-un cuptor cu microunde, incét este necesar sa
le testati frecvent. Unele alimente sunt l&sate in cuptorul cu microunde péana cand sunt
patrunse complet, ins& majoritatea alimentelor, inclusiv carnea si camea de pasére,
se scot din cuptor cand nu sunt incé gata si finalizarea se face in timpul de asteptare.
Temperatura internd a alimentelor va creste intre 3°C si 8°C in perioada de asteptare.
Timp de asteptare
Adesea, alimentele sunt |&sate sd stea 3-10 minute dupa ce au fost scoase din cuptorul
cu microunde. De obicei, alimentele sunt acoperite in timpul de agteptare, pentru a retine
céldura, in afaré de situatia in care trebuie sa aiba o textura uscaté (unele préjituri gi
biscuiti, de exemplu). Acest timp de asteptare finalizeaza prepararea alimentelor si ajutd
de asemenea la amestecarea si dezvoltarea aromelor.
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Curatarea cuptorului

1 Péstrati curat interiorul cuptorului
Stropii de méncare sau lichidele vérsate se lipesc de peretii cuptorului si intre
dispozitivul de etangare $i suprafata ugii. Cel mai bine este sa stergeti imediat
stropii cu o carpd umeda. Firimiturile si stropii vor absorbi energia microundelor si
vor prelungi timpul de preparare. Folositi o carp& umedé pentru a sterge firimiturile
care cad intre usd i cadru. Este important s pastrati curaté aceastd zond, pentru
a asigura o bund etangare. Indepérati stropii de grésime cu o carpé sépunité, apoi
clatiti si uscati. Nu folositi detergenti aspri sau agenti de curatare abrazivi. Tévita de
sticld poate fi spélatd cu ména sau in masina de spalat vase.

2 Pdstrati curatd suprafata exterioard a cuptorului
Curétati partea exterioard a cuptorului cu apa $i sdpun, apoi cu apé curata $i
uscati cu o carpé moale sau cu un prosop de hértie. Pentru a preveni deteriorarea
partilor functionale din interiorul cuptorului, apa nu trebuie s& patrunda in orificiile
de ventilare. Pentru a curata panoul de control, deschideti usa, pentru a preveni
pornirea accidentald a cuptorului, $i stergeti cu o carpa umeda $i apoi imediat cu o
cérpa uscatd. Apdsati STOP / CLEAR dupé curétare.

3 Daca se acumuleaza aburi in interiorul sau in jurul partii exterioare a ugii cuptorului,
stergeti panourile cu o carpd moale. Aceasta situatie poate aparea atunci cand
cuptorul cu microunde este folosit in conditii de umiditate crescuta $i in nici un caz
nu indicd un defect al aparatului.

4 Usa si dispozitivul de etangare a ugii trebuie pastrate curate. Folositi numai apa
calda, s&punité, clatiti si apoi uscati bine. .
NU FOLOSITI MATERIALE ABRAZIVE, CUM AR FI PRAFUL DE CURATAT SAU
MATERIALELE OTELITE ORI DIN MATERIAL PLASTIC.
Partile metalice sunt mai usor de intretinut dacé se sterg frecvent cu o carpé umeda.



Ce este in nereguld cand lumina cuptorului nu se aprinde?
Exista cateva posibile motive pentru care lumina cuptorului nu se
aprinde.

Becul s-a ars.

Usa nu este inchisa.

Energia microundelor trece prin ecranul de vizualizare din uga?
Nu. Orificiile sau deschiz&turile sunt facute pentru a permite trecerea
luminii; nu las& energia microundelor s treaca prin ele.

De ce se aude un beep cénd este atins un buton de pe panoul
de comanda?
Se aude un beep pentru a va asigura c4 atj introdus setarea corect.

Dacé cuptorul cu microunde functioneaza gol, se va strica?
Da. Nu-l porniti niciodata gol sau faré tavita de sticla.

De ce explodeaza uneori ouale?

Cand se coc, frig sau fierb oud, gélbenusul poate exploda din cauza
aburului format in interiorul membranei galbenusului. Pentru a preveni
aceasta situatie, intepati pur si simplu galbenusgul inainte de
preparare. Nu preparati la microunde oua in coaja.

De ce se recomanda un timp de asteptare dupa terminarea

pregatirii la microunde?

Dupé terminarea pregatirii la microunde, mancarea continua sa se fiarba /
coaca in timpul de asteptare. Acest timp de asteptare finalizeaza prepararea
uniform, in tot produsul. Timpul de agteptare variaza in functie de densitatea
preparatului.
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Intrebari si
raspunsuri

i Se poate face popcorn in cuptorul cu microunde?
R Da, dacé se foloseste una dintre cele doud metode descrise mai jos:
1 Ustensile de preparare a floricelelor de porumb destinate special
pregatirii la microunde.
2 Popcorn preambalat special pentru microunde, care contine timpii specifici
si puterea de iesire necesare pentru un produs finit corespunzator.

URMATI CU EXACTITATE INSTRUCTIUNILE OFERITE DE FIECARE
PRODUCATOR PENTRU PRODUSUL POPCORN RESPECTIV. NU LASATI
CUPTORUL NESUPRAVEGHEAT IN TIMP CE FACETI POPCORN. DACA
BOABELE DE PORUMB NU SE DESFAC DUPA TRECEREA TIMPULUI
SUGERAT, INTRERUPETI PREPARAREA. UN TIMP PREA INDELUNGAT
DE PREPARARE POATE DA NASTERE LA APRINDEREA BOABELOR DE
PORUMB.

PRECAUTII
NU FOLOSITI PUNGI CAFENII DIN HARTIE PENTRU A FACE POPCORN.
NU INCERCATI SA PREPARATI BOABELE RAMASE INTREGI.

i De ce cuptorul meu nu face prepararea atit de repede pe cat

sugereaza indicatiile de preparare?

R Verificati incé o daté indicatiile de preparare, pentru a va asigura ca ati urmat
corect instructiunile si pentru a vedea ce ar putea cauza variatiile timpului de
preparare. Timpii de preparare si setérile de temperaturé sunt doar sugestii,
alese pentru a preveni arderea preparatului, problema cel mai des intaInita
la folosirea cuptoarelor cu microunde. Variatile de marime, forma, greutate
si dimensiuni ale alimentelor necesita un timp de preparare mai indelungat.
Hotaréati dvs., consultand si sugestiile de preparare, pentru a testa starea
alimentului, aga cum ati proceda cu un aragaz obignuit.



Informatii despre alimentarea la priza /

specificatii tehnice

Atentie

Acest aparat trebuie impamaéantat

Firele din acest cablu de alimentare sunt colorate in conformitate
cu urmatoarele coduri:

ALBASTRU — nul

MARO - faza

VERDE I GALBEN — impamantare

Deoarece culorile firelor din cablul de alimentare al acestui
aparat pot sa nu corespunda cu semnele colorate de identificare
a bornelor de contact de la priza dvs., procedati dupa cum
urmeaza:

Firul colorat in ALBASTRU trebuie conectat la borna marcata cu
litera N sau colorata in NEGRU.

Firul colorat in MARO trebuie conectat la borna marcata cu litera L sau
coloratd in ROSU.

Firul colorat in VERDE $I GALBEN sau in VERDE trebuie conectat la
borna marcati cu litera E sau cu semnul == .

in cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, trebuie
inlocuit de producator sau de agentul sau de service, ori de céatre o
persoana similara calificata, pentru a evita orice riscuri.
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Specificatii tehnice

MS-1942E

Putere absorbita

230V AC /50Hz

Capacitate 800 W (standard valoare nominald IEC60705)
Frecventa microunde 2450 MHz

Dimensiuni exterioare 455mm(l) X 281mm(i) X 325mm(D)
Consum putere 1200 Wati







