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Precauciones

Precauciones para evitar una posible exposicion excesiva a las microondas

El microondas no funcionard cuando esté abierta la puerta, ya que el
interior de ésta dispone de elementos de bloqueo de seguridad con los que
queda interrumpida toda coccién al abrir la puerta del microondas. De
permanecer abierta supondria una exposicién perjudicial ante las

microondas. Nunca trate de forzar los elementos de bloqueo de la puerta.

No coloque obijetos entre la parte frontal del microondas y la puerta.
Cerciérese de que en las juntas de cierre no se acumulan residuos de
comida ni de productos de limpieza.

No utilice el microondas si presenta algin dafio. Es especialmente
importante que la puerta del microondas cierre bien y que no existan dafio
alguno en: (1) el sistema de cierre de la puerta, (2) las bisagras y pestillos
(ni rotos ni flojos), (3) las juntas y superficies de cierre de la puerta.

Su microondas Gnicamente ha de ser reparado o ajustado por personal
técnico autorizado.

A ATENCION

Asegurese de ajustar bien los tiempos de coccion,
ya que una coccidon excesiva podria hacer que los

ALIMENTOS se prendieran fuego, dafando por
tanto el horno.

Al calentar liquidos (sopas, salsas o bebidas) en su microondas, aunque no
aprecien signos de ebullicién, ésta puede darse de repente y de forma
violenta, desbordéndose el liquido en ebullicién. Para evitar este riesgo,

tenga en cuenta los siguientes puntos:

1. Evite utilizar recipientes de caras rectas y con cuellos estrechos.

2. No caliente en exceso los liquidos.

3. Remueva el liquido antes de introducir el recipiente en el horno, y vuelva
a remover a la mitad del tiempo de calentamiento.

4. Tras calentar el liquido, espere unos momentos hasta abrir la puerta del
horno, y al sacarlo remueva o agitelo bien (especialmente el contenido de
biberones o de tarros de comida para nifios) y compruebe si esta
demasiado caliente para evitar asi posibles quemaduras (especialmente
el contenido de biberones o de tarros de comida para nifios).

Maneje el recipiente con cuidado.

A ATENCION

Tras la coccion de los alimentos, deje que reposen
unos momentos y después compruebe si estan
demasiado calientes como para consumirlos,
especialmente el contenido de biberones o de
tarros de comida para nifios




Principio de funcionamiento de los hornos microondas

Las microondas son un tipo de energia similar a las ondas de radio y
television o a la luz solar. Generalmente, las microondas emitidas por el sol
se difuminan en su paso por la atmésfera, hasta desaparecer sin efecto
alguno, a diferencia de los hornos microondas, que al estar provistos de un
dispositivo denominado "magnetrén" permiten utilizar la energia de las
microondas. El tubo magnetrén recibe la electricidad de la red, produciendo
energia.

Las microondas acceden al espacio interior del microondas a través de
pequefios orificios. Sobre el interior hay una base giratoria. Las microondas
no pueden atravesar las paredes metdlicas del horno, pero si pueden
penetrar en materiales como el vidrio, porcelana o papel, de los que estén
construidos los recipientes de utilizacién adecuada en hornos microondas.

Los utensilios habituales de cocina no resultan calentadas por las
microondas, si bien los recipientes acaban calentdndose por efecto de la
comida ya caliente.

Un aparato muy seguro

Su microondas es uno de los electrodomésticos mas seguros
de su hogar. Al abrir la puerta, el horno microondas deja
automaticamente de producir energia. La energia de las

microondas se transforma completamente en calor al entrar
en contacto con los alimentos, no emitiendo "energia
residual” que podria resultar perjudicial para el usuario.
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Dese m bal aJ e e Al redlizar las sencillas comprobaciones de estas dos pdginas podré saber enseguida si el horno

. ., microondas estd listo para su utilizacién. Preste especial atencién a las indicaciones sobre dénde

IN Si‘CI |GC 10N instalar el horno. Al desembalarlo, asegurese de sacar todos los accesorios y de retirar todo el
material de embalaje. Compruebe si el aparato ha sufrido dafos durante su transporte.

o Saque el microondas del embalaje y coléquelo en una
superficie plana y nivelada.

CUBIERTA PARA

REJILLA BAJA REJILLA ALTA ) VAPOR
PLATO PARA
Base de vidrio

AGUA PARA VAPOR
BOL (BANDEJA
METALICA, BANDEJA
DE APERITIVOS)

VAPOR ;

@ Coloque el horno en el lugar nivelado que desee, a

una altura superior a 85 cm sobre el suelo, y
asegUrese de que sobre el horno queda un espacio libre de al
menos 20 cm y detrés del horno al menos 10 cm para que su
ventilacién sea adecuada. Para evitar que el horno pueda caer dl
suelo, deje al menos 8 cm entre la parte frontal del horno y el
borde de la superficie de colocacién. El horno tiene una salida de
aire interior en su parte superior o en un costado, salida que ha
de quedar libre o de lo contrario el aparato podria sufrir dafios.

ESTE HORNO NO HA DE UTILIZARSE EN ESTABLECIMIENTOS DE
SERVICIO DE COMIDAS



9 Conecte su horno a un enchufe doméstico esténdar.
Asegrese de que su horno es el Gnico electrodoméstico

conectado a ese enchufe. Desenchufe su horno y vuelva a
enchufarlo si no funcionara correctamente.

@ Abra la puerta del microondas con el TIRADOR DE LA
PUERTA. Coloque el ANILLO GIRATORIO dentro del

horno y después coloque encima la BASE DE VIDRIO.

6 Ponga 300 ml de agual en un recipiente adecuado
para microondas. Coléquelo sobre la BASE DE VIDRIO
y cierre la puerta del horno. Consulte la pégina 45 si tuviera duda
alguna sobre qué tipo de recipiente utilizar.

@ Pulse el botén de PARAR/BORRAR y pulse el 30
botén INICIO/INICIO RAPIDO una vez para

seleccionar 30 segundos de tiempo de coccién.

6 La PANTALLA mostrard una cuenta atrés desde 30

segundos El horno emitiré tres SENALES ACUSTICAS
cuando la cuenta atrés llegue a END. Abra la puerta del horno y
compruebe la temperatura del agua. Que deberia estar caliente si

su horno funciona correctamente. Tenga cuidado al sacar el
recipiente, ya que podria estar caliente.

= =

SU HORNO ESTA LISTO PARA SU UTILIZACION

8 El contenido de los biberones y de los botes de
alimentos para bebés se deben remover o agitar y
verificar la temperatura, antes de su consumo, a fin de evitar
quemaduras.



Método de uso de los accesorios de acuerdo con el modo

4~y | VAPOR QUE MANTIENE [VELOCIDAD CON AIRE COCCION
MICROONDAS|  GRILL CONVECCION CALIENTE CALIENTE COMBINADA CRUJIENTE

CUBIERTA PARA VAPOR

PLATO PARA VAPOR

AGUA PARA VAPOR
BOL

PLATO PARA VAPOR +
AGUA PARA VAPOR
BOL

VAPORIZADOR

CUBIERTA PARA VAPOR +
AGUA PARA VAPOR {
BOL

l
l
l
l
l
l
Q

REJILLA BAJA

REJILLA ALTA

Q9| Q|9
I

BASE DE VIDRIO O O O

Precaucién: Asegurese de usar los accesorios. Consulte la guia de coccion. Q) : Aceptable
6 ~— : No Aceptable



Padré ajustar el reloj a12 6 a24 horas.

En el ejemplo a continuacién le mostraré cémo ajustar la hora a las 14:35 en el caso de un reloj de 24 horas.
Asegurese de haber sacado todo el material de embalaje de su horno.

Aparecerd un ‘0’ en la pantalla de
visualizacién cuando enchufe su horno
por primera vez o después de una
interrupcién del suministro eléctrico,
tendré que reajustar el reloj.

Si el reloj (o la pantalla) mastrara
cualquier simbolo extrafio, desenchufe el
horno del suministro eléctrico, vuelva a
enchufarlo y reajuste el reloj.

Asegirese de haber instalado correctamente su horno, como se ha
descrito anteriormente en este manual.

Ajuste del
reloj

BORRAR
Pulse PARAR/BORRAR. L = PARAR J
Pulse Reloj una vez.
Tiempo/Peso
. _ N +
Pulse DIAL para configurar el reloj en el formato de 24 horas. Reloj G .
(Debera desenchufar y volver a enchufar el horno si deseara seleccionar
una opcién diferente después de haber ajustado el reloj.)
Gire el botén del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique Tiempo/Peso Tiempo/Peso
“14:00" ‘_/‘\+ _‘/—\+
S T LY
Pulse DIAL como confirmacién.
Gire el botén del DIAL hasta que la pantalla de visualizacion indique e e

“14:35".

Pulse DIAL.
El reloj comenzaré a contar.

‘_/‘\_,_ 4
) @ m @%h




Blogueo
contra uso Infantil

Su horno tiene un dispositivo de
seguridad que evita ponerlo en marcha
accidentalmente. Una vez que esté
ajustado el bloqueo contra uso infantil,
no podra utilizar ninguna de las
funciones y no se podré cocinar nada.
Sin embargo, su hijo atn puede abrir la
puerta del horno.

Pulse PARAR/BORRAR.

BORRAR
L — PARAR J
Pulse y mantenga pulsado PARAR/BORRAR hasta que aparezca “L” en la
pantalla de visualizacién y suene un PITIDO.
BORRAR
El CIERRE A PRUEBA DE NINOS ya esté ajustado. L = PARAR J
Para cancelar el CIERRE A PRUEBA DE NINOS pulse y mantenga pulsado
PARAR/BORRAR hasta que desaparezca “L”.
s - BORRAR
Oiré un pitido al soltarlo.
L — PARAR J




En el ejemplo siguiente le mostraré cémo ajustar 2 minutos de coccién a potencia alta.

El dispositivo INICIO/INICIO RAPIDO
(Arranque Répido) le permite ajustar
intervalos de 30 segundos de coccion de
ALTA potencia con un toque del botén
INICIO/INICIO RAPIDO .

Arrangue
répido

Pulse PARAR/BORRAR.

BORRAR
L — PARAR J
Pulse INICIO/INICIO RAPIDO cuatro veces para seleccionar 2 minutos a
potencia ALTA. :
El'horno se pondra en marcha antes de que usted haya terminado de INIGIOIFARIDG
pulsar por cuarta vez. L o) INICIO J

Durante la coccién INICIO/INICIO RAPIDO, puede ampliar el tiempo de coccion hasta 99 minutos y 59 segundos
pulsando repetidamente el botén INICIO/INICIO RAPIDO.

Cuando cocine puede aumentar o disminuir el tiempo de coccién girando el botén del DIAL.




Coccion con
micro potencias

El horno tiene cinco ajustes de Potencia de

microondas.
POTENCIA ) salida de
MAX % Potencia
ALTA 100% 900W (max.)
MEDIA i
ALTA 80% 720W
MEDIA 60% 540W
DESCONGELAR .
(MEDIABAJA) 40%  360W(i
BAJA 20% 180W

En el ejemplo siguiente le mostraré cémo cocinar algunos alimentos a 720W (80%) de potencia durante

5 minutos y 30 segundos.

Asegrese de que ha instalado correctamente el horno tal como se ha

descrito al comienzo de este manual.

Pulse PARAR/BORRAR.

BORRAR
L — PARAR J

Pulse FUNCION.

FUNCION

Pulse DIAL para confirmar el modo microondas

Tiempo/Peso

- +
. . . f Intro
(El'modo MICRO ((E]) estd disponible de forma automdtica al
seleccionar el botén MODO). N
Tiempo/P Tiempo/P
Gire el botén del DIAL hasta que la pdnfd”q de visualizacién indique _ P eso_,_ _ Pl es°+
“720W” s 5 P Y1
Pulse DIAL para confirmacion de la potencia. Q

Gire el boton del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique

Tiempo/Peso

" 7/ - +
5:30". S ™ Intro
Pulse INICIO/INICIO RAPIDO. INICIO RAPIDO
; N . o INIclO
Cuondo cocine puede aumentar o dlsman|r e| hempo de coccién L

girando el botén del DIAL.

10



Su horno microondas esté equipado con 5 niveles de potencia que le dan una méxima flexibilidad y control
en la coccién. La tabla siguiente muestra los ejemplos de alimentos y sus niveles de potencia de coccién . .
micro potencia

recomendados para usar con e/ horno microondas.

NIVEL DE POTENCIA Uso NIVEL POTENCIA (%) | SALIDA DE POTENCIA

ALTA * Hervir agua 100% 900W (max)
* Dorar came picada

* Cocinar piezas de came de ave, pescado, verduras
* Cocinar cortes de carne tiernos

MEDIA ALTA * Todo tipo de recalentamiento 80% 720W
* Asar carne y carnes de ave

* Cocinar setas y mariscos

* Cocinar comidas que contengan queso y huevos

MEDIA * Hacer pasteles y bollos 60% 540W
* Preparar huevos

* Hacer natillas

* Preparar arroz, sopa

DESCONGELAR/ * Todo tipo de descongelacion 40% 360W (33
MEDIA BAJA * Fundir mantequilla y chocolate
* Cocinar cortes de came menos tiemos
BAJA * Ablandar mantequilla y queso 20% 180W
* Ablandar helados

* Levantar masa de levadura

11



Coccidn
con grill

Esta caracteristica le permitira dorar y
tostar ligeramente la comida de manera
répida.

La bandeja de metal esté situada entre
una bandeja de vidrio y una rejilla de
grill en el modo de Parrilla.

En el ejemplo siguiente le mostraré cémo usar el Parrilla para cocinar algunos alimentos durante 12 minutos y

30 segundos

Pulse PARAR/BORRAR.

BORRAR

L — PARAR

)

Pulse FUNCION.

FUNCION

Gire el boton del DIAL para seleccionar el GRILL.
Aparece la siguiente indicacién: “[™)

Pulse DIAL para seleccionar el modo de confirmacién.

V.

Tiempo/Peso

Tiempo/Peso

+ =
fin

+

LY

Gire el botén del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique
“12:30".

¥

Tiempo/Peso

+
P Intro

Pulse INICIO/INICIO RAPIDO.

Cuando cocine puede aumentar o disminuir el tiempo de coccién
girando el botén del DIAL.

INICIO RAPIDO

Lo

INICIO

12



Coccidon por combinacion

En el ejemplo siguiente le mostraré cémo programar su horno con micro potencia

180W (20%) y Parrilla para un tiempo de coccién de 25 minutos. d e g ri | |
Pulse PARAR/BORRAR. BORRAR
L — PARAR J
Pulse FUNCION . FUNCION

Su hOI’I"IO cuenta con un modo c|e coccién

combinada que le permite cocinar Gire el botén del DIAL para seleccionar GRILL COMBI hasta que “540W” | Tiempofpeso Tiempofpeso

. . =y P
alimentos con calentador y microondas aparezca en la pantalla. = +ﬂ. - +%
al mismo tiempo o alternativamente. Por  Aparece las siguientes indicaciones: “ (], “[™] v I
lo general, esto significa que se tarda

menos tiempo en cocinar los alimentos. Pulse DIAL para seleccionar el modo de confirmacién.

. 4, . . e, e Tiempo/Peso Tiempo/Peso
Gire el botén del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique

2
Puede ajustar tres fipos de nivel de micro “180W” S G -+
potencia (20%, 40% y 60%) en modo v fn i
combi. Pulse DIAL para confirmacién de la potencia.

Tiempo/Peso

Gire el boton del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique Ty
“25:00". ¥ n Intro
Pulse INICIO/INICIO RAPIDO. INICIO RAPIDO
Cuando cocine puede aumentar o disminuir el tiempo de coccién girando o INICIO

el botén del DIAL.

iTenga cuidado al sacar la comida porque el recipiente estara caliente!
13




Vapor que mantiene

En el ejemplo siguiente, le mostraré cémo mantener caliente la comida con el modo ALTO durante 30

caliente minuos.

Esta funcion le permite mantener caliente la comida Pulse PARAR/BORRAR. BORRAR
después de cocinar con la opcién de Chef Vapor.

Hay dos modos en la funcién de mantener caliente: L = PARAR J

Hly LO.

GUIA DE COCCION CON VAPOR PARA MANTENER
CALIENTE

Verter 300ml de agua correiinte en el bol de agua
para vapor. Coloque el plato de vapor y coloque la
comida en el plato de vapor. A continuacién, cibralo
con la tapa de vapor.

Coloque el bol de agua para vapor en el centro de la
bandeja de cristal cuidadosamente.

iMantenga nivelado!. Comida en platos, sopas,
sa|sas, estofodos, efc.

PRECAUCION:

1. Asegirese de que su comida se encuentra en el

vaporizador en el modo mantener caliente con

vapor.

Use guantes de horno al sacar el VAPORIZADOR

del horno. Es un lugar muy caliente.

. no cologue un VAPORIZADOR caliente sobre una
mesa de cristal o lugar que pudiese derritirse con
facilidad. Recuerde en todo momento usar una
esterilla o bandeja.

4. Asegurese de poner agua antes de usar cuando

cocine con la ayuda del VAPORIZADOR

5. Tenga cuidado cuando mueva el VAPORIZADOR

con agua

6. Cuando use el VAPORIZADOR, la cubierta de

vapor y el bol de agua para vapor deberian estar
ajustados a la derecha perfectamente. Los huevos
o castafias podrian explotar si no se pusiese la
cubierta de vapor y bol de agua para vapor.

I

w

Pulse FUNCION.

FUNCION

( )

Tiempo/Peso Tiempo/Peso

Gire el botén del DIAL para seleccionar VAPOR QUE MANTIENE N, N,
CALIENTE hasta que “S HI” aparezca en la pantalla. § P P e
Aparece las siguientes indicaciones: * =]
Pulse DIAL para seleccionar el modo de confirmacion. N\
Pulse DIAL para confirmar la categoria. _Two_'_

n Intro
(El'modo HI (S Hl) esté disponible de forma automdtica al seleccionar e
modo VAPOR QUE MANTIENE CALIENTE). N

Tiempo/Peso

Gire el boton del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique 4+
“30:00". S 2 fin Intro
Pulse INICIO/INICIO RAPIDO. INICIO RAPIDO

Cuando cocine puede aumentar o disminuir el tiempo de coccién
girando el botén del DIAL.

INICIO

Lo

14



En el ejemplo siguiente, le mostraré como eliminar el olor del horno.

El horno tiene una funcién especial para
eliminar el olor del horno con un solo
toque.

Puede utilizar la funcién Limpieza Fécil
sin comida en el horno.

Por favor, extraiga la bandeja y
cualquier otro accesorio durante la
operacién de la funcién Limpieza EZ.
Una vez finalizada la funcién, vuelva a
colocar todos estos elementos.

Pulse PARAR/BORRAR.

Limpieza
sencilla

BORRAR

L — PARAR

)

Pulse FUNCION.

FUNCION

Gire el boton del DIAL para seleccionar LIMPIEZA SENCILLA hasta que

Tiempo/Peso Tiempo/Peso
“250°C” aparezca en la pantalla. _ o _ -
Aparece las siguientes indicaciones: (], “ @ * y ™ Pty
Pulse DIAL para seleccionar el modo de confirmacién.
Pulse INICIO/INICIO RAPIDO.
(El tiempo cuenta hacia atrés automaticamente) INICIO RAPIDO
INICIO

Lo

15



Precalentamiento a

En el ejemplo siguiente le mostraré como precalentar el horno a una temperatura de

. . L] 30°C
velocidad con aire caliente
Pulse PARAR/BORRAR.
BORRAR
L — PARAR J
Pulse FUNCION. )
FUNCION
El horno cuenta con un rango de L J
temperatura de 100°C - 250°C (180°C
disponible autométicamente cuando se
selecciona el modo de conveccién). ] . ] ] o N
Gire el boton del DIAL para seleccionar COCCION A VELOCIDAD CON p_0, o
AIRE CALIENTE: [ [y ol
Aparece las siguientes indicaciones: * [, * ()] |
Pulse DIAL para seleccionar el modo de confirmacién.
Tiempo/Peso Tiempo/Peso

Gire el botén del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique

P4 4
112300CII
S 2 ™ Py
Pulse DIAL para confirmar la temperatura. N

Pulse INICIO/INICIO RAPIDO.

INICIO RAPIDO
L o  INICIO

El precalentamiento comenzaré cuando se muestre “Pr-H".

16



— , o ol éoide 0 250° Coccion a velocidad
En el ejemplo siguiente le mostraré como programar su horno con aire caliente répido a 230°C
durante 20 minutos. . | .
con aire caliente

Pulse PARAR/BORRAR.

BORRAR
L — PARAR J
Pulse FUNCION . FUNCION
El horno cuenta con un rango de
temperofura de 1 oooc _ 25ooc Tiempo/Peso Tiempo/Peso

Gire el botén del DIAL para seleccionar COCCION A VELOCIDAD CON

eratura de - e e,
(180°C dlsponlb!e automdticamente AIRE CALIENTE. (1 o o
cuando se selecciona el modo de Aparece las siguientes indicaciones: “ ™), “ (&)
conveccioén). . . .

Pulse DIAL para seleccionar el modo de confirmacion.

Esta funcién le permitira combinar el
funcionamiento con conveccién con la

1 4 . . s e e Tiempo/Peso Tiempo/Peso
Gire el botén del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique

. ) i
parrilla. 930°C" - +ﬂ' = +ﬂ..,
Reducird el tiempo de coccion. v It

Pulse DIAL para confirmar la temperatura.

Gire el botén del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique ‘_Tiempomeso_'_
“20:00". § P Intro
Pulse INICIO/INICIO RAPIDO. INICIO RAPIDO
Cuando cocine puede aumentar o disminuir el tiempo de coccién L © INicio

girando el botén del DIAL.

17



En el ejemplo siguiente le mostraré cémo programar su horno con: - micro potencia

Coccion por combinacion
., 540W(60%) y a una temperatura de conveccién de 200°C para un tiempo de coccién
de conveccion de 25 minutos.

BORRAR
Pulse PARAR/BORRAR.
L —  PARAR J
Pulse FUNCION. FUNCION
Tlempo/Peso TlempolPeso

Gire el botén del DIAL para seleccionar CONV. COMBI hasta que

“540W” aparezca en la pantalla.
Su horno de conveccién tiene un margen ﬁ\FlvGrece las 5'9”'6?'35"”d'cq‘|‘-'°nej3 d IF 3
de temperaturas de 100°C-250°C (180°C ulse DIAL para seleccionar el modo de confirmacién.

estd automaticamente disponib|e cuando TlempoIPeso

. Pulse DIAL para confirmacién de la potencia.
I | MBINADA P P -
?gzeégﬁsscgogs)de COMBIN (540W esté disponible autométicamente al seleccionar CONY. COMBI). ﬁq -

Puede aijustar tres tipos de nivel de micro
potencia (20%, 40% y 60%) en modo Gire el botén del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique

combi. “200°C”
Pulse DIAL para confirmar la temperatura.

Tlempo/ Peso Tiem, po/ Peso

Tiem, po/ Peso

Gire el boton del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique 4
“25:00". ~ ™ Intro
Pulse INICIO/INICIO RAPIDO. INICIO RAPIDO
Cucnc,lo cocine puede aumentar o disminuir el tiempo de coccién girando o INICIO

el botén del DIAL.

iTenga cuidado al sacar la comida porque el recipiente estara caliente!
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Precalentamiento por

En el ejemplo siguiente le mostraré como precalentar el horno a una temperatura de 230°C

Su horno de conveccién tiene un margen
de temperaturas de 40°C, 100°C-230°C
(180°C esté autométicamente disponible
cuando se selecciona el modo de
conveccién).

* Su horno tiene una funcién de
fermentado a la temperatura de 40°C
Puede esperar hasta que el horno esté
frio porque no puede usar una funcién
de fermentado si la temperatura del
horno es superior a 40°C Cuado
utilice esta funcién, si la temperatura
del horno es superior a 70°C
aparecera el cédigo de error “F-14”

Su horno tardard unos minutos en
alcanzar la temperatura seleccionada.

Una vez que haya alcanzado la
temperatura correcta, el horno emitird un
PITIDO para hacerle saber que ha
alcanzado la temperatura correcta.
Coloque entonces la comida en el horno;
a continuacién indiquele al horno que
empiece a cocinar.

Pulse PARAR/BORRAR.

Pulse FUNCION.

conveccion

BORRAR
L —  PARAR J
FUNCION

Gire el botén del DIAL para seleccionar CONV.
Aparece ld siguiente indicacion: “ )]

Pulse DIAL para seleccionar el modo de confirmacién.

Tiempo/Peso Tiempo/Peso

P4 4
S 2 M Py
N

Gire el boton del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique
112300C”

Pulse DIAL para confirmar la temperatura.

Tiempo/Peso Tiempo/Peso

AL 4
S 7 ® Py
N

Pulse INICIO/INICIO RAPIDO.

El precalentamiento comenzard cuando se muestre “Pr-H”.

INICIO RAPIDO
INICIO

Lo
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Coccion por
conveccion

En el ejemplo siguiente le mostraré cémo precalentar el horno primero y luego cocinar algunos alimentos a una
temperatura de 230°C durante 50 minutos.

Pulse PARAR/BORRAR. BORRAR
L —  PARAR J
Pulse FUNCION .
FUNCION
Tiempo/Peso Tiempo/Peso

u horno de conveccién tiene un margen de Gire el botén del DIAL para seleccionar CONV.

P4 g
temperaturas de 40°C 100°C-230°C Aparece la siguiente indicacion: “ (&) L 2 L4 LY
(180°C esté autométicamente disponible ) . B
cuando se selecciona el modo de Pulse DIAL para seleccionar el modo de confirmacién.

conveccién).

. , . . e, . . Tiempo/Peso Tiempo/Peso
Gire el boton del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique ; ;

. ) r_—~ + N,
Si no ajusta una temperatura, el horno “230°C” /1 S ol
seleccionard automdaticamente 180°C; la
temperatura de coccion se puede cambiar Pulse DIAL para confirmar la temperatura.
girando el botén del DIAL.

. 4 . . e e e Tiempo/Peso
Gire el botén del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique _ +

”50:00" E ’ Tkﬂ Intro

Pulse INICIO/INICIO RAPIDO. INICIO RAPIDO
INICIO

Cuando cocine puede aumentar o disminuir el tiempo de coccién girando L ©
el botén del DIAL.
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Coccidén
Automdtica

El siguiente ejemplo le muestra cémo cocinar 0,6 kg de patatas asadas con piel

Pulse PARAR/BORRAR.

BORRAR
L — PARAR J
Pulse Coccion Automatica. _ . :
y » . . Reloj Coccion Automatica
Coccion Automatica le permite cocinar
casi todas sus comidas favoritas de L J

forma sencilla, seleccionando el tipo de
alimento e indicando el peso del mismo.

. , . . e, . . Tiempo/Peso Tiempo/Peso
Gire el boton del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique

? .\
4 ” _ /_\ + _ /\ +
Ac 1”. [ ? P
Pulse DIAL para confirmar la categoria. \

. . e —
Gire el botén del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique p TemeolPeso

o ” — -+
0, 6kg S 7 P Intro

Pulse INICIO/INICIO RAPIDO. INICIO RAPIDO

INICIO

Cuando cocine puede aumentar o disminuir el tiempo de coccién girando L o
el botén del DIAL.
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Temperatura

Funcién Categoria | Peso maximo Utensilios . Instrucciones
del alimento
Coccion Patatas 0,2-1,0kg Base de Ambiente . Escoja patatas de tamafio medio, de 180 a 220 gramos
Automatica | 5eadas con vidrio Lave y seque las patatas. Pinchelas varias veces con un tenedor.
piel 2. Ponga las patatas en el horno.
(Ac 1) 3. Una vez asadas, déjelas reposar 5 minutos, cubiertas con papel de aluminio.
Verduras 0,2-0,8kg | Cuenco para Ambiente 1. Ponga las verduras en un cuenco apto para microondas.
frescas microondas Afada la cantidad de agua necesaria segon la cantidad:
(Ac 2) **0,2kg-0,4 kg 2 cucharadas de agua
**0,5kg-0,8 kg 4 cucharadas de agua
2. Cubra con film transparente y métalo en el horno.
3. Una vez cocinadas las verduras, remuévalas durante 3 6 4 segundos.
Déjelas tapadas durante 3 minutos.
Verduras | 0,2-0,8kg | Cuencopara | Congelado | 1. Ponga las venturas en un cuenco apto para microondas.
congeladas microondas Afada la cantidad de agua necesaria segon la cantidad:
(Ac 3) **0,2kg-0,4 kg 2 cucharadas de agua
**0,5kg-0,8 kg 4 cucharadas de agua
2. Cubra con film transparente y métalo en el horno.
3. Una vez cocinadas las verduras, remuévalas durante 3 6 4 segundos.
Déjelas tapadas durante 3 minutos.
Arroz / 0,1-0,3kg [ Cuencopara | Ambiente | 1.Ponga el arroz / pastay agua hirviendo con de 1/4 a 1 cucharadita de sal en
pasta microondas (arroz) un cuenco hondo y alargado. Métalo al horno.
(Ac 4) 2. Una vez cocinado, remuévalo y déjelo reposar tapado durante 5 minutos.

Notas:

Arroz: afiada 300 ml de agua hirviendo por cada 100 gramos de arroz blanco.
Pasta: afiada 400 ml de agua hirviendo por cada 100 gramos de pasta.

No la cubra.

Remueva al menos dos veces durante la coccion para evitar que se pegue.
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Funcién Categoria | Peso maximo Utensilios Tempgratura Instrucciones
del alimento
Coccion Ternera 0,5-1,5kg Bandeja Frigorifico | 1. Cubra la carne con aceite con ayuda de una brocha de cocina.
Automatica | - 5q54a resistente al 2. Péngala en una bandeja resistente al calor.
(Ac 5) calor 3. Cuando se oiga el pitido, saque el jugo si es necesario y dele la vuelta a la
ternera.
4. Una vez asada, déjela reposar 10 minutos, cubierta con papel de aluminio.
Cerdo asado | 0,5-1,5kg Bandeja Frigorifico | 1. Cubra la carne con aceite con ayuda de una brocha de cocina.
(Ac 6) resistente al 2. Péngala en una bandeja resistente al calor.
calor 3. Cuando se oiga el pitido, saque el jugo si es necesario y dele la vuelta a la
carne.
4. Una vez asada, déjela reposar 10 minutos, cubierta con papel de aluminio.
Pollo asado | 0,8-1,5kg Bandeja Frigorifico | 1. Lave el pollo y seque la piel. Cubra la carne con aceite con ayuda de una
(Ac 7) resistente al brocha de cocina. Ate las patas con una cuerda de algodén.
calor 2. Péngo|o en una bondeic resistente al calor.
3. Cuando se oiga el pitido, saque el jugo si es necesario y dele la vuelta a la
carne.
4. Una vez asada, déjela reposar 10 minutos, cubierta con papel de aluminio.
Muslos de 0,2-0,8kg Rejilla alta Frigorifico 1. Lave el pollo y seque la piel. Cubra la carne con aceite con ayuda de una
pollo asados brocha de cocina.
(Ac 8) 2. Ponga los muslos en la bandeja del horno, colocando un plato debajo para
que recoja el jugo que vaya cayendo.
3. Cuando se oiga el pitido, saque el jugo si es necesario y dele la vuelta a la
carne.
4. Una vez asados, déjelos reposar 2 minutos, cubiertos con papel de aluminio.
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Coccién
Crujiente

Esta funcion le permite cocinar alimentos
y que queden crujientes.

ATENCION:

1

. Utilice siempre guantes de horno

cuando saque la BANDEJA DE METAL
del horno.

. No ponga la BANDEJA DE METAL

sobre mesas de cristal o lugares que
se puedan derretir facilmente
mientras se encuentre caliente. Utilice
siempre un salvamanteles o
bajoplatos.

. No utilice nunca esta BANDEJA DE

METAL con electrodomeésticos de
modelos diferentes. Podria ocasionar
un incendio o dafios irreparables al
electrodoméstico.

El siguiente ejemplo le muestra cémo cocinar 0,6 kg de filete de pescado.

Pulse PARAR/BORRAR. BORRAR

L —  PARAR J

Pulse Coccion Crujiente.
Coccion a Vapor Coccion Crujiente

L )

. . . . e, e s Tiempo/Peso Ti /P
Gire el boton del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique [espo/Bec

A
" ] ”n = /\ + - /_\ +
cc 1”. J L i LY
Pulse DIAL para confirmar la categoria. S

Gire el botén del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique p Tiemeolfeso

u” ” —_— -+
. 6kg V. n Intro

Pulse INICIO/INICIO RAPIDO. :
INICIO RAPIDO

INICIO

Cuando cocine puede aumentar o disminuir el tiempo de coccién girando L o
el botén del DIAL.
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Temperatura

Funcién Categoria | Peso maximo Utensilios del alimento Instrucciones
Coccion Filete de 0,2-0,8 kg | Cubierta para | Frigorifico | 1. Ponga los alimentos en el grill y cibralos con aceite con ayuda de una brocha
Crujiente | pescado vapor de cocina.
(cc 1) Bandeja de 2. Ponga la tapa de vapor y métalo al horno.
aperitivos 3. Cuando suene el pitido, dele la vuelta a los filetes.
4. Una vez cocidos, saque los filetes del horno y deje reposar 1 6 2 minutos.
ATENCION: tanto los utensilios como la zona que rodea el horno estaran muy
CALIENTES. Utilice siempre guantes.
Patatas fritas | 0,2 -0,4 kg Cubierta para COﬂge'GdO DiSh’ibU)’O las patatas fritas sobre el gri”,
(cc 2) vapor Para obtener mejores resultados, ponga sélo una capa.
Bonde]a de Repita el proceso anterior.
aperitivos
Pechugas de | 0,2-0,8 kg | Cubierta para | Frigorifico | Repita el proceso anterior.
pollo vapor
(cc 3) Bandeja de
aperitivos
Salchichas | 0,1-0,6 kg | Cubierta para | Frigorifico | Repita el proceso anterior.
(cc 4) vapor
Bandeja de
aperitivos
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Coccién
Vapor

Esta funcion le permite cocinar al vapor.

Atencion:

1.

Utilice siempre guantes para sacar del
horno la OLLA DE VAPOR, estara muy
caliente.

. No ponga nunca la OLLA DE VAPOR sobre

mesas de cristal o lugares que se puedan
derretir facilmente mientras se encuentre
caliente. Utilice siempre un salvamanteles o
bajoplatos.

. Cuando utilice la olla, ponga al menos 300

ml de agua antes de usarla. Si la cantidad
de agua es inferior a 300 ml los alimentos
podrian no cocinarse del todo, incendiarse
o causar dafios irreparables al
electrodomeéstico.

. Tenga cuidado cuando mueva la OLLA DE

VAPOR con agua.

. Cuando utilice la OLLA DE VAPOR, la tapa

y el cuenco deben estar totalmente rectos.
Los huevos y las castafias podrian explotar
sin descolocar la tapa y el cuenco.

. No utilice nunca la OLLA DE VAPOR con

productos de modelos diferentes. Podria
ocasionar un incendio o dafios irreparables
al electrodoméstico.

El siguiente ejemplo le muestra cémo cocinar 0,6 kg de marisco

Pulse PARAR/BORRAR. BORRAR

L — PARAR J

Pulse Coccion a Vapor.
Coccion a Vapor Coccion Crujiente

( )

. Z N PPN Tiempo/P Tiempo/P
Gire el boton del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique i i

2
o s s

c o S L LY
Pulse DIAL para confirmar la categoria.

Gire el boton del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique p omeolfese

”O,él( ” _ +
9 V.  Intro

Pulse INICIO/INICIO RAPIDO. )
INICIO RAPIDO

Cuando cocine puede aumentar o disminuir el tiempo de coccién girando L o INICIO
el botén del DIAL.
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Alimento

Peso maximo

Utensilios

Temperatura

Instrucciones

del alimento
Rodaja de 0,2-0,6 kg Cubierta para vapor |  Frigorifico | 1. Limpie el filete.
pescado Plato para vapor 2. Ponga 300 ml de agua en el cuenco para agua hirviendo. Coloque la bandeja
(Sc 1) Agua para vapor bol de vapor en el cuenco para agua; ponga el alimento preparado en la bandeja
de vapor, en una Gnica capa. Tépelo con la tapa de vapor.
3. Ponga el cuenco de agua hirviendo en el centro de la bandeja de cristal.
4. Cuando el alimento se haya cocido, déjelo 1 minuto en el horno cubierto por
una capa de 2,5 cm de grosor aproximadamente.
Filete de 0,1-0,6kg Cubierta para vapor | Frigorifico | El mismo proceso anterior, con una capa de unos 2,5 cm de grosor.
pescado Plato para vapor
(Sc 2) Agua para vapor bol
Marisco 0,1-1,0kg Cubsierta para vapor |  Frigorifico | El mismo proceso anterior.
(Sc 3) Plato para vapor Gambas, cangrejos, almejas, vieiras, sepia (de menos de 25 cm de longitud)
Agua para vapor bol
Salchichas 0,1-0,6kg Cubierta para vapor | Frigorifico | 1. Prepare el alimento.
(Sc 4) Plato para vapor 2. Ponga 300 ml de agua en el cuenco para agua hirviendo. Coloque la bandeja
Agua para vapor bol de vapor en el cuenco para agua; ponga el alimento en la bandeja de vapor,
en una Unica capa. Téapelo con la tapa de vapor.
3. Ponga el cuenco de agua hirviendo en el centro de la bandeja de cristal.
4. Cuando el alimento se haya cocido, déjelo 1 minuto en el horno cubierto por
una capa de 2,5 cm de grosor aproximadamente.
Lonchas de 0,1-0,6kg Cubierta para vapor | Frigorifico | El mismo proceso anterior.
jamén Plato para vapor
(Sc 5) Agua para vapor bol
Carne en 0,3-0,7kg | Cubierta para vapor |  Frigorifico | 1. Prepare la ternera y cortela por la mitad.
conserva Plato para vapor 2. Ponga 300 ml de agua en el cuenco para agua hirviendo. Coloque la bandeja
(Sc 6) Agua para vapor bol de vapor en el cuenco para agua; ponga la carne en la bandeja de vapor, en

una Unica capa. Tépelo con la tapa de vapor.
3. Ponga el cuenco de agua hirviendo en el centro de la bandeja de cristal.
4. Cuando el alimento se haya cocido, déjelo 3-5 minutos en el horno.
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Temperatura

Alimento Peso maximo Utensilios S e i—— Instrucciones
Pechugas de 0,2-0,6 kg Cubierta para vapor |  Frigorifico | 1. Limpie los alimentos.
pollo Plato para vapor 2. Ponga 300 ml de agua en el cuenco para agua hirviendo. Coloque la bandeja
(Sc 7) Agua para vapor bol de vapor en el cuenco para agua; ponga el alimento preparado en la bandeja
de vapor, en una Onica capa. Tapelo con la tapa de vapor.
3. Ponga el cuenco de agua hirviendo en el centro de la bandeja de cristal.
4. Cuando el alimento se haya cocido, déjelo 1-2 minutos en el horno cubierto
por una capa de 2,5 cm de grosor aproximadamente.
Muslos de 0,2-0,8 kg Cubierta para vapor Frigorifico El mismo proceso anterior.
pollo Plato para vapor
(Sc 8) Agua para vapor bol
Huevos 2 -9 huevos | Cubierta para vapor |  Frigorifico | 1. Ponga 300 ml de agua en el cuenco para agua hirviendo.
(Sc 9) Plato para vapor Coloque la bandeja de vapor en el cuenco para agua; ponga los huevos en la
Agua para vapor bol bandeja de vapor. Tépelo con la tapa de vapor.
2. Ponga el cuenco de agua hirviendo en el centro de la bandeja de cristal.
3. Cuando el alimento se haya cocido, déjelo 1 minuto en el horno.
Tomate 0,2-0,8kg Cubierta para vapor | Frigorifico | 1. Limpie las verduras y cértelas en trozos de grosor similar.
(Sc 10) Plato para vapor 2. Ponga 300 ml de agua en el cuenco para agua hirviendo. Coloque la bandeja
Agua para vapor bol de vapor en el cuenco para agua; ponga el alimento preparado en la bandeja
de vapor, en una Gnica capa. Tapelo con la tapa de vapor.
3. Ponga el cuenco de agua hirviendo en el centro de la bandeja de cristal.
4. Cuando el alimento se haya cocido, déjelo 1 minuto en el horno.
Repollo 0,2-0,8kg Cubierta para vapor |  Frigorifico | El mismo proceso anterior.
(Sc 11) Plato para vapor Cortar en cuartos.
Agua para vapor bol
Zanahoria 0,2-0,8kg Cubierta para vapor | Frigorifico El mismo proceso anterior.
(Sc 12) Plato para vapor
Agua para vapor bol
Brécol, 0,2-0,6 kg Cubierta para vapor |  Frigorifico | El mismo proceso anterior.
cogollitos Plato para vapor
(Sc 13) Agua para vapor bol
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La temperatura y densidad de los alimentos varia. Recomendaria que se comprobasen los alimentos antes de comenzar -z

a cocinar. Preste atencién especial a los trozos grandes de carne y de pollo; algunos alimentos no deberian DeSCO n g e I aC I O n

descongelarse por completo antes de cocinarlos. Por ejemplo, el pescado se cocina tan répidamente que a veces es

mejor empezar a cocinar mientras ain estd ligeramente congelado. El programa PAN es adecuado para descongelar ’ g

piezas pequeiias como panecillos o una barra pequefia. Esto requeriré un tiempo de r(ejaoso que permita que el centro AU fom Gh Ccad
e

se descongele. En el ejemplo siguiente le mostraré cémo descongelar 1,4 kg de carne de ave congelada.

Pulse PARAR/BORRAR. BORRAR
Pese el alimento que va a descongelar. Asegirese de quitar todos los L —  PARAR J
cierres metélicos o envoltorios; a continuacién ponga el alimento en el —

horno y cierre la puerta.

Pulse Descongelacion Automatica. Descongelacion  Descongelacion
Rapida Automatica
Su horno tiene cuatro posiciones de
descongelacién por microondas: Tiempo/Peso Tiempo/Peso

CARNE, AVES, PESCADO y PAN; cada ?ire e,l, botén del DIAL hasta que la panfo”o de visualizacién indique ‘_ P " N +
categoria de descongelacion tiene dEF2". L 5 L i
ajustes de potencia diferentes.

Pulse DIAL para confirmar la categoria.

. Tiempo/Peso
Introduzca el peso del alimento congelado que va a descongelar. s
S P Intro
Gire el boton del DIAL hasta que la pantalla de visualizacién indique
//] ,Akg”
Pulse INICIO/INICIO RAPIDO. INICIO RAPIDO

L o  INICIO J

Durante la descongelacion el horno emitira un PITIDO; enfonces abra la puerta, dé la vuelta ol alimento y sepérelo para
asegurar la descongelacion. Refire fodas las porciones que se hayan descongelado o protéjalas para ayudar a hacer més lenta
la descongelacién. Después de la comprobacién cierre la puerta del hormo y pulse INICIO/INICIO RAPIDO para reanudar la
descongelacién. El horno no dejara de descongelar (incluso cuando suene el pitido) a menos que la puerta esté abierta.

29




Guia para la descongelacién automatica por peso

* Los alimentos que se van a descongelar deberan estar en un recipiente adecuado para microondas y colocarse en el plato giratorio de vidrio.

* Si es necesario, proteja las zonas pequefias de carne o carne de ave con trozos planos de papel de aluminio. Esto evitaré que dichas zonas se calienten
durante la descongelacion. Asegirese de que el papel de aluminio no toca las paredes del horno.

* Separe articulos como carne picada, chuletas, salchichas y bacon lo mas pronto posible.
Cuando suene el PITIDO, dé la vuelta a los alimentos. Retire las porciones descongeladas. Continte descongelando los trozos restantes.
Después de descongelar, déjelos reposar hasta que estén totalmente descongelados.

* Por ejemplo, los trozos de carne y los pollos enteros deberan REPOSAR durante un minimo de 1 hora antes de cocinarlos.

CATEGORIA LIMITE DE PESO UTENSILIO ALIMENTO
CARNE 0,1-4,0kg Recipiente para Carne
(dEF1) microondas Carne de vaca picadg, filete, dados para estofado, solomillo, carne para estofar, cadera,
(plato plano) hamburguesa, chuletillas de cordero, rollo para asar, salchichas, chuletas (2 cm)
AVES
(dEF2) Dé la vuelta al alimento al oir el pitido.
Después de descongelar, deje reposar durante 5-15 minutos.
PESCADO
(dEF3) Aves
Pollo entero, muslos, pechugas, pechugas de pavo (menos de 2 kg)
Dé la vuelta al alimento al oir el pitido.
Después de descongelar, deje reposar durante 20-30 minutos.
Pescado
Filetes, rodajas, pescado entero, mariscos
Dé la vuelta al alimento al oir el pitido.
Después de descongelar, deje reposar durante 10-20 minutos.
PAN 0,1-0,5kg Papel de cocina o | Pan de molde, panecillos, baguette, efc.
(dEF4) plato plano Una vez descongelado, deje reposar de 1-2 minutos.
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Descongelacion
Utilice esta funcién para descongelar répidamente 0,5 kg de carne picada.

Deberd esperar un tiempo determinado para permitir que el centro de la carne se descongele. Ré id a
En el siguiente ejemplo se indica cémo descongelar 0,5 kg de carne congelada. p

Pulse PARAR/BORRAR.

Pese el alimento que va a descongelar. Asegirese de quitar todos los BORRAR
cierres metélicos o envoltorios; a continuacién ponga el alimento en el PARAR
horno y cierre la puerta. L T — J

Pulse Descongelacién Rapida una vez.

(Introduzca 0,5 kg de carne) Descongelacion Descongelacion
Rapida Automatica
El horno comenzard a funcionar automdaticamente. L J

Durante la descongelacién el horno emitira un PITIDO; entonces abra la puerta, dé la vuelta al alimento y
sepérelo para asegurar la descongelacion. Retire todas las porciones que se hayan descongelado o protéjalas
para ayudar a hacer més lenta la descongelacion. Después de la comprobacién cierre la puerta del horno y
pulse INICIO/INICIO RAPIDO para reanudar la descongelacion.

El horno no dejara de descongelar (incluso cuando suene el pitido) a menos que la puerta esté abierta.
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Guia de descongelacion rapida

Utilice esta funcion para descongelar carne picada con gran rapidez.

Retire completamente el envoltorio de la carne. Coléquela en un plato para microondas.

Cuando escuche la sefial sonora, retire la carne del microondas, déle la vuelta y vuélvala a introducir.

Pulse Inicio para continuar. Tras finalizar el programa, retire la carne del microondas, cdbrala con papel de aluminio y déjela reposar entre 5y 15 minutos o

hasta que esté completamente descongelada.

CATEGORIA PESO UTENSILIO ALIMENTO

CARNE PICADA 0,5kg Recipiente para Carne picada
microondas Después de descongelar, deje reposar durante 5-15 minutos.
(plato plano)
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Para calentar o recalentar satisfactoriamente en el microondas, es importante seguir varias directrices generales. Determine lar cantidad de
comida para establecer el tiempo necesario de recalentamiento. Distribuya la comide de forma circular para tener dptimos resultados. La
comida a temperatura ambiente se calentaré més rdpidamente que la comida refrigerada. Las comidas envasadas se deben sacar del
envase y colocar en un recipiente apto para el microondas. La comida se calentard de forma més uniforme si se cubre con una tapa vélida
para el microondas o con una envoltura de pléstico dejando que transpire. Quite la tapa con cuidado para evitar quemaduras por accién
del vapor. Utilice el cuadro siguiente como guia para recalentar comidf: cocinada.

Guia de
calentamiento o

recalentamiento

Articul Tiempo de coccion InStrucEi ial Articul Miempo de coccion InStrucei ial
rticulo (aALTA pOtenCia) nstrucciones especiales rticulo (aALTA pOtenCia) nstrucciones especiales
Carne en rodaijas 1-2 minutos | Ponga la came cortada en plato de microondas. Puré de patatas Cocine la comida tapada en marmita de microondas.
3 rodajas Cubra con envoltura de plésfico y deje que transpire. | 350g 57 minutos (o 540W) | Remuevar una vez a mitad de coccién.
(grosor 0,5 cm) * Nota: La salsa ayuda a mantener la came jugosa.
Judias blancas cocidas
Tojadas de pollo 1taza 11/2-21/2 minutos | Cocine la comida tapada en marmita de microondas.
1 pechuga 11/2-2 minutos | Ponga las tajadas de pollo en plato de microondas. Remueva una vez a mifad de coccién.

1 pata y muslo

2-31/2 minutos

Cubra con envoltura de pléstico y deje que transpire.

Filete de pescado 1-2 minutos | Ponga el pescado en plato de microondas.
(170-230g) Cubra con envoltura de pléstico y deje que transpire.
Lasafia 4-6 minutos | Ponga la lasafia en plato de microondas.

1 racién (300g)

Cubra con envoltura de pléstico y deje que transpire.

Cacerola
1 taza
4 fazas

11/2-3 minutos
41/2-7minutos

Cocine la comida tapada en marmita de microondas.
Remueva una vez a mitad de coccién.

Cacerola
Nata o queso
1 taza

4 fazas

1-21/2 minutos
31/2-6 minutos

Cocine la comida tapada en marmita de microondas.
Remueva una vez a mitad de coccién.

Sloppy Joe o came

de vaca a la parrilla
1 sandwich

(1/2 taza de relleno
de camne) sin bollo

1-21/2 minutos

Recaliente el relleno y el bollo por separado.
Cocine la comida tapada en marmita de microondas.
Remueva una vez. Caliente el bollo segin se indica
en el cuadro més adelante.

Raviolis o pasta en salsa
1 toza

11/2-3 minutos

Cocine la comida tapada en marmita de microondas.

4tazas 61/2-9 minutos | Remueva una vez a mitad de cocciodn.

Arroz

1 foza 1-11/2 minutos | Cocine la comida tapada en marmita de microondas.
4 tazas 21/2-4 minutos | Remueva una vez a mitad de coccién.

Panecillo o bollo

1 panecillo 15-30 segundos | Envuélvalo en papel de cocina y péngalo en una
bandeja de cristal

Verduras

1 taza 11/2-21 /2minutos | Cocine la comida tapada en marmita de microondas.

4 tazas 4-6minutos | Remueva una vez a mitad de coccién.

Sopa

1 racién (8 onzas)

11/2-2 minutos

Cocine la comida tapada en marmita de microondas.
Remueva una vez a mitad de coccién.

Racién (1 servicio) Carne
125 Puré de patotas 150
Zanchoria, cocinada 150 g

9-14
(o 540W)

COCINE en un plato apto para microondas
cubierto.
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Guia

de

verduras frescas

Tiempo de Tiemoo Tiempo de i
Verdura | Cantidad | cocion Instrucciones s %so Verdura  ICantidad| coccién T dTlempo
(ALTA potencia) p (ALTA potencia € Teposo
Alcachofas 2tom. medio| 41/2-7 | Recértelas. Afiada 2 cucharaditas de | 2-3 minutos Maiz, fresco 2espigas| 4-8 | Descascarillelo. Afiada 2 cucharadas de | 2-3 minutos
(230g unidad) |4 fam. medio| 10-12 | aguay 2 de jugo. Clbralas. agua en un recipiente de cocer. Tépelo.
Espérragos 450g 3-6 | Afiada 1 taza de agua. Cobralos. | 2-3 minutos Champifiones, 230g | 11/2-231/2 | Ponga los champifiones en una cacerola | 2-3 minutos
escos, puntas frescos, troceados tapada de 1,5 litros. Remueva a mited
de coccion.
) ] 1 o
Judios verdes 40g 6-10 ?\?ﬁ;&/ﬁfﬁi gg;?b?;: Soccci?gflq de | 2:3 minutos Chirivias, frescas, | 450g 6-8 | Afiada'/2taza de agua en una 2-3 minutos
cortadas cacerola tapada de 1,5 litros. Remueva
Remolachas, 4509 10-14 | Afiada /2 faza de agua en una 2-3 minutos  mitcd de coccién.
frescas chcerolq k:pqola ddg 1.5 l"r.r,os' Guisantes, 4tazas | 6-9 | Afiada'/2taza de aguaen una 2-3 minutos
emueva a mitad e coccion. frescos cacerola tapada de 1,5 litros. Remueva
Brécoles, frescos,|  300g 31/2-4 | Ponga los brécoles en un recipiente | 2-3 minutos @ miod de coecién
puntas de cocer. Afiada '/2 foza de agua. Batatcs, 2Ensupunto|  5-9 | Pinche varias veces los botatos con un fenedor | 2-3 minutos
- - cocciénentera | 4Ensupunto]  9-13 | yenvuéhvalas en 2 papeles de cocina. Dé la
Coles, frescas, 450g 7-9 | Afiada '/2 taza de agua en una 2-3 minutos (170-230g unidad) vuelta @ las batatas o mitad de coccion.
troceadas cacerola tapada de 1,5 litros.
Remueva a mitad de coccion. Batatas, 2 batatas | 51/2-71/2 | Pinche varias veces las batatas con un tenedor | 2-3 minutos
cocciénentera | 4 batatas | 91/2- 14 | y envugvelos en 2 papeles de cocina. Dé la
Zanahorias, 200g 2-3 | Afiada /4 de taza de agua en una | 2-3 minutos (170-230g unidcd) vuelta a las batatas o mitad de coccion.
frescas, en cacerola tapada de 1,5 itros. - _— -
rodaias Remueva a mitad de coccion. Espinacas, frescas,|  450g 6-8 | Aliada /2taza de agua en una 2-3 minutos
ojos cacerola tapada de 2 litros.
. ] ol As 1 .
Coliflor, fresca, 450g 5-7 | Deshéjela. Afiada 1/4 de taza de 2-3 minutos Clobacin, fresco, | 450g | 41/2-71/2 | Afioda 1/2 oz de aguaren una
enfera agua en una cacerola fapada de 1,5 odai o onoda do 15 firos. R 23mi
litros. Remueva a mitad de coccion. en rodaos cacerola fopaca ce 1, liros. Remueva | 2-3 minufos
amitad de coccin
Calabacin, fresco, | 450g 6-9 | Pinche el calabacin. Envuévaloen2 | 2-3 minutos
enfero papeles de cocina. Déle la vuelia y

remueva a mitad de coccion.
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Consejos y técnicas para descongelar carnes

Descongelacion
guia

Puede descongelar cames en su envoltorio original, mientras no contenga metales. Retire cualquier anillo metélico, cierres de alambre o papel de aluminio.

Coloque la carne en un plato apto para microondas para recoger los jugos. Descongele la carne sélo durante el tiempo que sea necesario. Separe los productos, tales como chuletas, salchichas y
bacon tan pronto sea posible. Retire los trozos descongelados y siga descongelando el resto. Las piezas de carne estan preparadas para reposar cuando puede pincharlas con un tenedor en el centro
de la pieza utilizando una presion moderada. El centro todavia permanecerd congelado. Espere hasta que se descongelen completamente.

. . Tiempo de Tiempo de reposo .
Alimentos Cantidad descongelacion(minutos) (minutos) Instrucciones
TERNERA Retire el envoltorio de la carne.
Ternera picada 5009 6-8 5-10 Coloque la carne congelada en un plato llano apto para microondas. Descongele a
il tomill 500 4-6 5.1 un nivel de potencia del 40%.
llete, solomillo 9 i -10 Dele la vuelta a los alimentos a la mitad del proceso de descongelacion.
Asado, lomo (sin hueso) 1000g 12-15 10-15 (En este momento, retire los trozos descongelados)
AVES
Pollo entero 1000g 16-19 10-15
Pechugas 450g 5-7 5-10
Patas 4509 8-9 5-10
Muslos 450g 8-9 5-10
Alas 4509 6-8 5-10
PESCADOS Y MARISCOS
Pescado entero 4509 6-8 5-10
Filetes de pescado 500g 7-9 5-10
Gambas 250g 4-6 5-10
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Guia de
cocina a la parrilla

Instrucciones para asar la carne a la parrilla
* Recorte el exceso de grasa de la came. Corte la grasa, aseguréndose de no cortar el

magro. (Esto evitard que se retuerza.)
* Distribuya la carne en el soporte de la parrilla. Unte con mantequilla derretida o con

aceite.

* Dé la vuelta a la came a mitad del asado.

Instrucciones para cocer pescado y marisco en la parrilla

Ponga el pescado y el marisco en el soporte de la parrilla. El pescado entero se debe rajar
superficialmente en diagonal por los dos lados antes de cocinarlo. Unte el pescado o el
marisco con mantequilla derretida, margarina o aceite antes, y durante, la coccién. Esto
ayudaré a evitar que se seque el pescado. Cueza durante el tiempo recomendado en el
cuadro. Se debe dar la vuelta con cuidado al pescado entero y a los filetes de pescado a
mitad de coccidn. Silo desea, puede dar la vuelta también a los filefes gruesos a mitad de
coccién.

Articulo Peso c;)r::?:rigﬁo(;\p:r?i)l({u?gs) Sugerencias Articulo Peso cg::?:?g)ﬁo(;qp;?i)r({u?gs) Sugerencias
Hamburguesas de|  50g x 2 11-14 Unte con aceite o Filefes de pescado Aplique mantequilla
came de vaca 100g x 2 17-21 mantequilla derrefida. Los 1.am (1/2') de grosor 2309 11-14 derretiday dé la vuelta a

articulos de menos grosor 15am (/2 degrosor|  230g 17-21 mitad de coccién.
Bistecs se deben colocar en el
(2,5em (1) de grosor) soporte de la parrilla. Los Filefes de pescado
Poco hecho 230g x 2 16-18 articulos més gruesos se 2,5em (1") de grosor 230g 18-23
En su punto 230g x 2 19-21 pueden colocar en una
Muy hecho 230gx 2 23-25 grasera. Dé la velta a la Pescado entero 225-350g 18-23 Deje algo més de fiempo

comida a mitad de unidad para el pescado grueso y
Chuletas de cerdo coccion. 4509 22-32 grasiento.
(25am (1") de grosor) | 230g x 2 22-29

Vieiras 450g 16-20 Unte abundantemente

Chuletos de cordero Gambas sin cocer 4509 16-20 durante la coccién.
(25 (1”) degrosor) | 230g x 2 11-14

36




Conveccion
guia de coccién

Precaliente el horno a la temperatura deseada. Siga los tiempos e instrucciones de la tabla. Una vez terminada la coccién, el horno y la parte circundante

estardn my CALIENTES. USE GUANTES DE COCINA.

. . Conveccion Tiempo de .
Comida Cantidad Temperatura coccion (Minutos) Instrucciones
Panecillo 6 partes 200°C 20-25 Prepare la masa. Poner en la parrilla inferior.
(masa fresca) (60g cada una) Deje reposar 5 minutos.
Rollos de pan 4 partes 180°C+180W 8-10 Coloque los rollos en la parrilla inferior.
(ya cocinados) (50g cada una) (sin precalentar) Deje reposar 3 minutos.
Pan blanco 1 barra 200°C 20 - 50 Prepare la masa. Poner en la parrilla inferior.
(masa fresca) | (aprox. 500 - 750g) o hasta que se dore | Deje reposar 10 minutos.
Bizcocho 1 pan 180°C 25 - 40 Prepare la masa. Ponga en un molde metélico redondo de 22,3 cm de
(Masa fresca) (450 - 500g) diémetro. Poner en la parrilla inferior. Deje reposar 10 minutos.
Pastel de 1 pan 160°C+180W 40 - 60 Prepare la fuente. Ponga en un molde metélico redondo de 8 6 9 pulgadas de
macedonia de (1000 - 1200g) diémetro. Poner en la parrilla inferior Hornee hasta que el pincho insertado en
frutas el pastel pueda sacarse limpio. Deje reposar 10 minutos.
Pizza fresca 1 pan 200°C 25- 40 Prepare la pizza. Poner en la parrilla inferior.
(aprox.. 1000g) Deje reposar 2 minutos.
Pizza 4009 220°C 18-25 Quite el envoltorio. Poner en la parrilla inferior.
congelada Deje reposar 2 minutos.
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q f Conveccion Tiempo de f
Comida Cantidad Temperatura coccion (Minutos) Instrucciones

Lista desde estado 300g 200°C+360W 18-25 Ponga en un plato de coccién reflectante del calor y el tamafio adecuado.

congelado comida (SIN PRECALENTAR) Poner en la parrilla inferior. Deje reposar 2-3 minutos.

(Macarrones con

queso)

Rollitos de 300g 230°C 35-50 Frote la superficie con aceite de oliva.

primavera Coloque los rollitos de primavera uno al lado del otro en la parrilla inferior.

congelados Deje reposar 1-2 minutos.

Puré de patatas 1000g 140°C+540W 14-18 Prepare el puré de patatas.
(SIN PRECALENTAR) Poner en la parrilla inferior. Deje reposar 2-3 minutos.

Ternera asada 1000g 160°C+540W 30-45 Poner en la parrilla inferior. Dé la vuelta una vez alcanzada la mitad del
(SIN PRECALENTAR) tiempo de coccion. Deje reposar 10-15 minutos con la tapa.

Cordero asado 1000g 160°C+540W 34-48 Poner en la parrilla inferior. Dé la vuelta una vez alcanzada la mitad del
(SIN PRECALENTAR) tiempo de coccién. Deje reposar 10-15 minutos con la tapa.

Pollo asado 1000g 200°C+540W 32-47 Poner en la parrilla inferior. Dé la vuelta una vez alcanzada la mitad del

(SIN PRECALENTAR)

tiempo de coccion. Deje reposar 2-5 minutos con la tapa.
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Bandeja metalica
guia de coccién

Precaliente la bandeja para dorar sobre la bandeja de cristal con el microondas al 100%. No coloque la bandeja para dorar en la guia superior o inferior.
Siga los tiempos y las instrucciones de la tabla. Después de la coccién, el grill y los alrededores del horno estaran muy CALIENTES. UTILICE GUANTES PARA

HORNO.
. . Tiempo de o Tiempo de .
Alimentos Cantidad precalentamiento Modo de coccion coceidn (minutos) Instrucciones

Pizza congelada 4009 3 Microondas 900W 5 Precaliente la bandeja para dorar.

Grill + Microondas 180W 8-11 Coloque la pizza congelada sobre la bandeja.

Tortilla 3 huevos 3 Grill + Microondas 360W 7-8 Mezcle 3 huevos, 2 cucharadas soperas de leche y los condimentos.
Mezcle bien. Corte tomate en cubos. Deje aparte. Precaliente la bandeja
para dorar. Coloque el tomate preparado en la bandeja para dorar.
Afiada la mezcla de huevo y espolvoree un poco de queso para gratinar
por encima.

Bacon 2 lonchas 3 Grill + Microondas 540W 1-11/72 Precaliente la bandeja para dorar. Coloque el bacon encima.

Tomate asado 4 piezas 3 Grill + Microondas 180W 7-8 Corte los tomates en mitades. Deje aparte. Precaliente la bandeja para

(400g) dorar. Ponga los tomates en la bandeja para dorar y afiada algo
de queso por encima.

Huevols) frito(s) 1 3 Grill + Microondas 540W 172 -1 Unte de aceite la bandeja y precaliente la bandeja para dorar.

(s6lo por un lado) 2 (5ml aceite) 12 -2 Coloque los huevos sobre la bandeja.

Verduras fritas 125g 3 Grill + Microondas 540W 4-5 Unte de aceite y precaliente la bandeja para dorar. Prepare las

revueltas 250g (5ml aceite) 5-6 verduras en trozos pequefios. Coloque las verduras en la bandeja

para dorar. Remueva para cubrir con aceite antes de la coccién.
Remueva una vez durante la coccién.
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. n Tiempo de A Tiempo de .
Alimentos Cantidad precalentamiento Modo de coccion coccidn (minutos) Instrucciones
Patatas 300g 3 Grill + Microondas 540W 15-24 Precaliente la bandeja para dorar.
congeladas para Coloque las patatas congeladas para horno sobre la bandeja.
horno Deles la vuelta a la mitad del proceso de coccién.
300g - Microondas 900W 15-17 Coloque las patatas congeladas para horno en la bandeja para dorar.
Cubra con la tapa para coccién al vapor.
Deles la vuelta a la mitad del proceso de coccién.
Bocaditos 200g 3 Grill + Microondas 540W 7-9 Unte de aceite y precaliente la bandeja para dorar.
congelados (5ml aceite) Coloque los bocaditos congelados sobre la bandeja.
(pollo) Deles la vuelta a la mitad del proceso de coccién.
200g - Microondas 900W 8-12 Coloque los bocaditos congelados en la bandeja para dorar.
Cubra con la tapa para coccién al vapor.
Deles la vuelta a la mitad del proceso de coccién.
Filete de salmén 1 3 Grill + Microondas 540W 6-8 gn're de acelrer/ precaten're la bccrl‘delc‘ para dorar.
. oloque los salmén sobre la bandeja
(230g) | (5ml aceite] Deles la vuelta a la mitad del proceso de coccién.
1 - Microondas 900W 8-12 Coloque el filete de salmén en la bandeja para dorar.
(230g) Cubra con la tapa para coccién al vapor.
Dele la vuelta a la mitad del proceso de coccién.
Hamburguesas, 240g 3 Grill + Microondas 540W 6-7 Unte de aceite y precaliente la bandeja para dorar.
frescas (120gx2) | (5ml aceite) Prepare las hamburguesas. Coléquelas en la bandeja para dorar.
Deles la vuelta si es necesario.
240g - Microondas 900W 7-9 Coloque las hamburguesas en la bandeja para dorar.
(120gx2) Cubra con la tapa para coccién al vapor.

Deles la vuelta a la mitad del proceso de coccién.
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Precaliente el horno a la temperatura deseada.
Siga los tiempos y las instrucciones de la tabla.
Después de la coccién, el grill y los alrededores del horno estaran muy CALIENTES. UTILICE GUANTES PARA HORNO.

Guia de coccién a
velocidad con aire caliente

Temperatura de la

Tiempo de coccion

Alimentos Cantidad funcion Grill+Conveceion (minutos) Instruccione

Pechugas de 400g 200°C 30-38 Lave y seque las pechugas de pavo frescas. Sazone o adobe.
pavo asadas, Coloque las pechugas en un plato llano resistente al calor en la guia inferior.
frescas

Pizza 4009 200°C 8-14 Coloque la pizza congelada en la guia inferior.

congelada

con levadura

Baguettes 250g 200°C 10-15 Coloque las baguettes congeladas recubiertas en la guia inferior.
congeladas

recubiertas

Rollitos de 300g 230°C 15-22 Coloque los rollitos de primavera congelados en la guia inferior.
primavera (150gx2)

congelados

Patatas fritas 300g 220°C 15-22 Ponga las patatas fritas congeladas en la bandeja metdlica.

(productos
congelados)

41



Vapor
guia de coccién

Vierta 300ml de agua corriente en el recipiente de agua para coccién al vapor.
Coloque la rejilla para coccién al vapor y coloque los alimentos en la rejilla para coccién al vapor. A continuacién, cubra con la tapa para coccién al vapor.
Coloque con cuidado el recipiente de agua para coccién al vapor preparado en el centro de la bandeja de cristal. Mantenga en pardlelo.

Alimento | Limite de peso | Nivel de potencia Iemes ale cocciff Instrucciones
(Minutes)

Pescado 100 - 600g 900W(100%) 15-20 Coloque juntos los alimentos preparados en el recipiente de agua para coccién a

entero vapor. Rocie con 30ml de zumo de limén y condimentos.

Filetes de 100 - 600g 900W(100%) 15-25 Coloque juntos los alimentos preparados en el recipiente de agua para coccién al

pescado vapor. Rocie con 30ml de zumo de limén y condimentos.

Gambas 100 - 600g 900W(100%) 13-20 Enjuague y limpie. Coloque juntos los alimentos preparados en el recipiente de agua
para coccion al vapor.

Pechugas de 200 - 600g 900W(100%) 15-25 Enjuague y limpie. Coloque juntos los alimentos preparados en el recipiente de agua

pollo, filetes para coccién al vapor.

Huevos duros 2 - 9 huevos 900W(100%) 17 -25 Coloque los huevos en las pequefias cavidades del recipiente de agua para coccién al
vapor.

Zanahorias a 200g - 800g 900W(100%) 13-20 Prepare las zanahorias. Corte en rodajas.

rodajas

Manzana 200g - 800g 900W(100%) 15-20 Prepare las manzanas. Corte en rodajas.
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A ATENCION

Asegurese de ajustar bien los tiempos de
coccién, ya que una coccién excesiva podria
hacer que los_alimentos se PRENDIERAN
FUEGO, DANANDO el HORNO.

1 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 ningdn elemento del horno. Es peligroso tratar de reparar o de
manipular el horno de forma que se retirara alguna cubierta de
proteccién contra las microondas. Toda reparacién deberd ser efectuada
por personal técnico especializado.

2 No haga funcionar el microondas si estd vacio. Es aconsejable dejar un
vaso de agua en su interior, agua que absorberd las microondas en caso
de puesta en marcha accidental del horno.

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

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

5 Si es posible utilizar papel de cocina, no lo sustituya por papel de
periédico.

6 No utilice recipientes de madera: podrian sobrecalentarse y quedar
carbonizados. Tampoco utilice recipientes ceramicos que contengan
incrustaciones metélicas (por ejemplo de oro o plata). Quite siempre
todos los elementos metdlicos de sujecién. No introduzca nunca objetos
metdlicos: se producirian arcos voltaicos que podrian dafiar gravemente
el microondas.

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

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

9 No pase por agua la bandeja giratoria inmediatamente después de
haber cocinado: podria quedar dafiada o partirse.
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20.

21.

Instrucciones de seguridad importantes

Lea atentamente el texto que figura a continuacién y

guardelo para futuras consultas

. Si infroduce pequefias cantidades de elementos, el tiempo

correspondiente de calentamiento o de coccién también seré reducido.
Al utilizar tiempos normales de coccién 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 estd colocado.

. Pinche siempre las patatas, manzanas u otras frutas o alimentos

vegetales antes de cocinarlos.

. Nunca introduzca huevos en su céscara, ya que se acumularia presién

que haria reventarlos.

. No cocine alimentos con mucho aceite.
. Antes de cocinar o de descongelar, quite el envoltorio pléstico de los

alimentos. Sin embargo, algunos alimentos deberan cocinarse o
calentarse con pléstico transparente.

. Si la puerta del horno o el sellado de ésta estan dafiados, no utilice el

microondas hasta que lo repare un técnico especializado.

. Si sale humo, apague o desconecte de la red el microondas y

manténgalo cerrado para que se sofoque el fuego.

. Al cocinar o calentar alimentos en recipientes de un solo uso de pléstico,

papel o de ofros materiales inflamables, observe frecuentemente el
interior del horno ya que podrian prenderse fuego.

. Los nifios deben utilizar el microondas Gnicamente bajo la supervision

de un adulto y siempre que se les haya indicado cémo utilizarlo
correctamente y de forma segura, y conozcan los posibles riesgos de
una utilizacién inadecuada.

Liquidos y ofros 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 herméticos, pues tienen
riesgo de explotar.



Instrucciones de seguridad importantes

Lea atentamente el texto que figura a continuacién y guérdelo para futuras consultas
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Utilice Gnicamente utensilios adecuados para los hornos microondas.

Al calentar alimentos en contenedores de pldstico o de papel, observe el
horno por la posibilidad de ignicién.

Si ve humo, apague o desenchufe el aparato y mantenga la puerta
cerrada para poder apagar posibles llamas.

Calentar bebidas en el microondas puede ocasionar que el liquido
hierva tardiamente, por lo que debe tenerse cuidado al manipular el
recipiente.

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

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

Detalles para la limpieza de los retenes de las puertas, cavidades y
partes adyacentes

Deberia limpiarse con regularidad el horno y eliminarse cualquier
depésito de comida

No mantener el horno limpio puede facilitar la deterioracion de su
superficie, lo cual podria afectar negativamente a la duracién del
aparato y podria ocasionar situaciones peligrosas.

Use Gnicamente la sonda de temperatura recomendada para este horno
(aparatos que dispongan de la posibilidad de usar una sonda sensitiva
a la temperatura).

Si se proporcionan elementos de calefaccion durante el uso, el aparato
se calentard. Deberia tenerse cuidado para evitar tocar elementos de
calefaccion dentro del horno.
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33 Este aparato no estd disefiado para ser utilizado por nifios de corta
edad ni por personas enfermas sin supervision.

34 El horno microondas deberd funcionar con la puerta del armario
abierta.

35 Esta conexién puede realizarse con el enchufe disponible o afiadiendo
un interruptor en el cableado fijo segin las normas de cableado.

36 No utilice detergentes abrasivos o espétulas para limpiar el cristal de la
puerta del microondas, ya que podrian dafiar la superficie y provocar la
rotura del cristal.

A AVISO: Si se daiia la puerta o los refenes, no se deberd usar el horno
hasta que haya sido reparado por una persona competene.

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

&\ AVISO: Los liquidos y ofras comidas no deben calentarse en
contenedores sellados dado que pueden explota.

A\ AVISO: Los nifios sslo podran utilizar el horno sin ser supervisados
por un adulto cuando se le hayan dado instrucciones
adecuadas de modo que el nifio sepa usar el horno de modo
seguro y comprenda los peligros de un uso indebido.

&\ AVISO: Los componentes accesibles pueden calentarse durante el uso.
Se deberian mantener fuera del alcance de los nifios
pequenos.




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 metdlico y produciéndose arcos voltaicos, efecto
alarmante que recuerda a descargas eléctricas. La mayor parte de los utensilios no
metdlicos de cocina resistentes a altas temperaturas son adecuados para los
microondas, si bien es posible que contengan sustancias metélicas, siendo enfonces
inadecuados como utensilio para microondas. Si no estd seguro de si puede utilizar
un utensilio, resulta muy fécil saber si es adecuado: Introduzca en el horno el
utensilio junto a un vaso grande de agua. Ponga en marcha el horno a potencia
méxima ("HIGH") durante 1 minuto. Si el agua se calienta y el utensilio no, puede
utilizar el utensilio en el microondas. Por el contrario, si el agua no se calienta y el
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 podré
utilizar en el microondas. Lea atentamente los siguientes ejemplos:

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

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

Recipientes plasticos para guardar alimentos
Pueden utilizarse para contener alimentos a ser cocinados en el microondas, pero no
los introduzca en el microondas si han de permanecer mucho tiempo cocinéndose,
ya que el calor de su contenido finalmente acabaria por deformar o fundir los
recipientes de pldstico.
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Utensilios utilizables en el
microondas

Papel
Los recipientes o platos de papel pueden utilizarse en los hornos microondas a
condicién de que el tiempo de coccién no sea largo y de que los alimentos a cocinar
no contengan mucho aceite o agua. El papel de cocina es muy 0til para envolver
alimentos y para cubrir bandejos de asados que contengan alimentos con mucha
grasa, como bacon. En general, no utilice papel de color ya que podria destefirse.
Algunos productos de papel reciclado pueden contener impurezas que causarian
arcos voltaicos, o incluso prenderse fuego en el microondas.

Bolsas de pléastico especiales para cocinar
Las bolsas de plastico pueden utilizarse en el microondas siempre que sean
especiales para cocinar. Hagales siempre un pequefio corte para que pueda salir el
vapor del inferior. Nunca utilice bolsas normales, porque acabarian deforméndose o
deshaciéndose.

Utensilios de plastico para microondas
Para su microondas existen utensilios plasticos de diversas formas y tamafios que
seguramente usted ya fiene en su cocina, no precisando comprar otros utensilios.

Recipientes 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.



Caracteristicas de los alimentos y

coccién en microondas

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

Factores a considerar en el tiempo de coccién
La duracién de toda coccién depende de muchos factores, como por ejemplo,
y de forma muy substancial, de la temperatura de los ingredientes a utilizar. Es
decir, si por ejemplo desea hacer un pastel con huevos, ?eche y mantequilla
frios, el tiempo de coccion deberd ser mayor que si los ingredientes estan a
temperatura ambiente. En todas las recetas de esta guia constan los tiempos de
coccién correspondientes. Generalmente, observaré que los platos no quedan
completamente cocinados si utiliza el periodo minimo de coccién, y puede
darse también que estime necesario prolongar el periodo méximo de coccién
indicado. En estas recetas se ha aplicado e?principio de que es mejor no
indicar tiempos de coccién 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, indicacién conveniente porque al dejar reposar estos
platos, terminan por hacerse solos fuera del horno al actuar el calor de las
partes més externas, que penetrard poco a poco hacia el interior. Si se deja el

lato dentro del microondas hasta que todo su contenido se haga, puede que

as partes méas externas queden demasiado cocinadas o incluso quemadas.
Segin vaya utilizando su microondas, le resultard mas fécil calcular cuénto
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 atencién a que las partes més
externas no se resequen y queden demasiado quebradizas.

Peso de los alimentos
La parte superior de los platos de gran grosor, como los asados, quedaré hecha
antes que la parte inferior, por lo que siempre es aconsejable dar la vuelta a los
alimentos durante la coccién, incluso varias veces.
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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 homedos, como
por ejemplo asados y 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, preste atencién a que
queden cocinados homogéneamente y a que no quedZn demasiado cocinados.

Cantidad de alimentos
Sea cual sea la cantidad de alimentos que introduzca en el microondas, la energia
generada por el microondas seré la misma. Por tanto, cuanto mayor sea la cantidad de
alimentos, mayor serd el tiempo de coccion necesario. Si corta por la mitad algon
alimento, recuerde que el tiempo de coccién necesario se reduciré al menos en una tercera

parte.

Forma de los alimentos
Las microondas penetran tan sélo 2 cm en los alimentos, cocinéndose las partes mas
internas por efecto del calor, que ird penetrando en las partes més infernas; por tanto,
GOnicamente las partes externas se cocinan por efecto directo de las microondas, y el resto
por conduccién del calor. Los alimentos més 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 o en forma de aro.

Alimentos envueltos o cubiertos
Los alimentos envueltos se cocinan més répidamente por la acumulacién de vapor y calor
bajo la envoltura. Utilice una tapa o film cr; 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 més se dorardn ligeramente por si
mismas en su propio jugo y aceite. Si el fiempo de coccién 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 més sabroso. Como estos
liquidos se afiaden en poca cantidad, no variaré 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 pléstico transparente, puede que el
plato quede algo reseco.

Disposicién y separacion de los alimentos
Los platos como las patatas asadas, los bollos pequefios o entremeses calientes se harén
més homogéneamente si distribuye y separa bien los elementos, preferentemente formando
un circulo. Nunca disponga diferentes capas de unidades.



Caracteristicas de los alimentos y

Remover los alimentos
Al cocinar con hornos microondas es muy importante remover bien los alimentos,
operacién que en la cocina convencional se hace para mezclar los alimentos y que en la
coccién por microondas en cambio sirve para extender y distribuir bien el calor. Remueva
siempre de fuera hacia dentro, porque las partes externas se calientan més répidamente.

Dar la vuelta a los alimentos
Los platos de gran tamafio y grosor, como los asados de carnes y pollo deben darse la
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 hacia el borde del recipiente
Como las partes més alejadas del centro del recipiente reciben mas calor, es conveniente
colocar las partes més gruesas de carnes, pollo o pescado hacia el borde del recipiente de
asado. Asi, los frozos més gruesos recibiran mas calor y el plato quedaré
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. El 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 o gruesos, puede colocarlos sobre una superficie
para que asi las microondas entren gien en la parte superior y central de los alimentos.

Pinchar los alimentos
Los alimentos contenidos en cascaras, piel o membranas pueden reventar en el
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 répidamente en un microondas, es necesario
comprobar la coccién frecuentemente. Algunos alimentos se dejan en el microondas hasta
su coccién 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
Frecuentemente se retiran los alimentos del horno y se dejan reposar de 3 a 10
minutos, cubriéndolos entonces para que refengan el calor, a menos que resulte més
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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coccién en microondas

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 pafio himedo para quitar las salpicaduras. Las migas y las
salpicaduras absorben parte de las microondas aumentando el tiempo de coccion. Quite
con un pafio himedo las migas que hayan caido en la junta de la puerta, zona que es
importante que esté bien limpia pues proporciona el sellado hermético del horno. Quite
las salpicaduras de grasa con un pafio enjabonado y después aclare y seque las
superficies. No utilice fuertes productos de limpieza ni detergentes abrasivos. La base
giratoria puede limpiarse a mano o en el lavavaiillas.

2 Mantenga limpio el exterior del horno

Limpie el exterior del horno microondas con agua y jabén, y después pase agua y
séquelo con un pafio suave o todllita de papel. Para que las piezas interiores del horno
no puedan resultar dafiadas, evite que el agua pueda entrar por las aberturas de
ventilacién. Al limpiar la cara frontal y los pulsadores, abra la puerta del horno para
evitar que puede ponerse en marcha accidentalmente, pase un pafio himedo y después
un pafio seco. Tras limpiar el exterior del horno, pulse PARAR/BORRAR .

3 Si se empafia por dentro la ventanilla de la puerta o las partes circundantes de fuera,
pase un pafio suave. Esto puede suceder si hay una gran humedad ambiente, y no es
sefial de mal funcionamiento del horno microondas.

4 Mantenga siempre limpias la puerta y las juntas de ésta. Utilice dnicamente agua tibia
ligeramente jabonosa, pase después un pafio sin jabén y a continuacion séquelas bien.
NO UTILICE MATERIALES ABRASIVOS, COMO PRODUCTOS EN POLVO DE LIMPIEZA,
NI HERRAMIENTAS DE PLASTICO O HIERRO.

Resultaré mas facil limpiar las partes metdlicas si les pasa a menudo un pafio htmedo.

5 No utilice ningdn producto de limpieza a vapor.



Dudas mas
frecuentes

Pregunta - ¢Cual es el problema si no se enciende la luz interior del horno
microondas?
Respuesta Puede ser por dos razones:

La bombilla se ha fundido.

La puerta no esté 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 botén del Panel de Control?
R El pitido suena para indicar que se ha introducido correctamente el valor.

P - ¢El microondas puede estropearse si se enciende estando vacio?
P Si. 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 més que pinchar varias veces la yema antes de
introducirlos. Nunca introduzca huevos en su cascara.

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

R Una vez cocinados, los platos acaban de hacerse del todo dejéndolos en
reposo, quedando asi hechos uniformemente. La duracién de este tiempo
de reposo depende de la densidad de los alimentos.
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¢ Se pueden hacer palomitas de maiz en el microondas?

Si, 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 coccién y los niveles de potencia adecuados.

SIGA EXACTAMENTE LAS INSTRUCCIONES QUE CONSTAN EN LAS
BOLSAS DE PALOMITAS PARA MICROONDAS. PRESTE ATENCION AL
MICROONDAS DURANTE TODA LA COCCION, Y SI TODAS LAS
PALOMITAS NO HAN SALTADO PASADO EL TIEMPO ESPECIFICADO,
NO CONTINUE CON LA COCCION PORQUE EL MAiZ PODRIA
PRENDERSE FUEGO.

ATENCION

P-

R

PARA HACER PALOMITAS, NUNCA UTILICE UNA BOLSA DE PAPEL. NO
TRATE NUNCA DE HACER LAS PALOMITAS QUE NO HAYAN
SALTADO.

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

Consulte otra vez su libro de cocina para ver si ha seguido correctamente
las instrucciones y para ver qué puede afectar en el tiempo necesario de
coccién. Los tiempos de coccion y de calentamiento son meramente
indicativos e indican valores con los que los platos no pueden

hacerse en exceso, el problema mds habitual hasta que el usuario se
habitta a cocinar con microondas. El tiempo necesario de coccién
depende del tamafio, forma, peso y dimensiones de los alimentos. Al
calcular el tiempo de coccién tenga en cuenta las indicaciones del libro
y su criterio personal, tal como cuando utiliza la cocina convencional.



Conexion del horno microondas a la red /
especificaciones técnicas

., T —
AtenC|0n Especificaciones técnicas

Este aparato ha de conectarse a tierra MC1288TRC

Alimentacién eléctrica 120V ~ 60Hz

Lf)s |:\i|os del cable principal de conexién a la red tienen los Potencia 1 900W '(segL'm estandar |EC60705) o
A e Frocvencia domicroonds | 2450MHz
MARRON - En tensién Dimensiones exteriores 530mm(W) X 322mm(H) X 427 mm(D)
|
Es posible que el color de los hilos de dicho cable no coincidan con Consumo : Grill 1300 W

los colores de la toma de corriente. En ese caso, siga las siguientes Comveccion | 1zoow

instrucciones:

Conecte el hilo AZUL con el terminal de la toma de corriente que
sea NEGRO o tenga la “N” de “neutro”.

Conecte el hilo MARRON con el terminal de la toma de corriente
que sea ROJO o tenga la letra L.

Conecte el hilo VERDE Y AMARILLO (o sélo VERDE) con el terminal
que tenga la letra E o el simbolo (simbolo) 2=

Si el cable de conexién a la red esté dafiado, adquiera ofro del
fabricante o de su proveedor especializado, evitando asi posibles
accidentes.
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