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2 INDICE

Como Funciona el Horno Microondas

Las microondas son un tipo de energia similar a
las ondas de radio, television y la luz solar
diaria Normalmente, las microondas se disper-
san hacia el exterior mientras se propagan a
través de la atmosfera y desaparecen sin
efecto.

Sin embargo, este horno, esta dotado de un
magnetrén que esta disefiado para hacer uso
de la energia dentro de las microondas. La
electricidad, suministrada al conducto del
magnetrén, se utiliza para generar la energia de
las microondas.

Estas microondas entran en la zona de coccién
a través de ranuras dentro del horno. Se coloca
una bandeja dentro del horno. Las microondas
no pueden atravesar las paredes metalicas del
horno, pero pueden penetrar materiales, tales
como, vidrio, porcelana y papel, materiales de
los cuales los son fabricadas las vajillas para la
cocciodn segura en microondas.

Las microondas no calientan los utensilios o
menaje de cocina, aunque los recipientes
finalmente se calentaran debido al calor
generado por su contenido.

Un aparato muy seguro

Su Horno de Microondas, es uno de los electrodo-
mésticos mas seguros. Cuando la puerta del horno
esta abierta, el horno automaticamente deja de
producir microondas. La energia de microondas se
convierte completamente en calor cuando entra en los
alimentos, no dejando energia “sobrante” que pueda
causar dafo alguno cuando se ingiere la comida.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD: IMPORTANTE
LEA DETENIDAMENTE Y CONSERVE ESTE DOCUMENTO
PARA CONSULTARLO EN EL FUTURO

Lea y siga todas las instrucciones antes de usar el horno a fin de prevenir incendios, electrocuciones, lesiones y dafios
al usar el horno. Esta guia no abarca todas las situaciones posibles.
Contacte a su técnico de servicio o al fabricante para preguntarles sobre lo que no entienda.

A\ ADVERTENCIA

Este es el simbolo de alerta de seguridad. Es un aviso de posibles peligros que podrian ocasionar su muerte y la de
otros, asi como lesiones. Todos los siguientes mensajes de seguridad se situaran después del simbolo de alerta de
seguridad junto con la palabra “PRECAUCION o ADVERTENCIA”. Significan lo siguiente:

{A ADVERTENCIA
E

ste simbolo le avisa de los peligros o practicas no seguras que podrian causarle lesiones fisicas graves o la muerte}
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/\ PRECAUCION

Este simbolo le avisa de los peligros o practicas no seguras que podrian causarle lesiones fisicas graves o dafios en
sus bienes.

A\ ADVERTENCIA

1 No trate de manipular, ajustar ni reparar la puerta, los sellos, el panel de control, los interruptores de
seguridad u otras partes del horno cuya manipulacion podria conllevar la retirada de las cubiertas que

protegen contra la exposicién a la energia de microondas. No utilice el horno si los sellos de la puerta y las

partes adyacentes presentan defectos. Solo ha de reparar el horno un técnico de servicio debidamente
cualificado.

A diferencia de otros aparatos, el horno de microondas es un dispositivo de alto voltaje con alta corriente eléctrica.

Utilizarlo indebidamente o pretender repararlo podria exponerlo a un exceso de energia de microondas o producir
una electrocucion.

2 No emplee el horno para deshumidificar (por ejemplo, con periédicos, ropas, y juguetes humedos, otros
aparatos eléctricos, mascotas, nifos, etc.).

. Hacerlo podria poner en grave peligro su seguridad, ocasionando incendios, quemaduras o la muerte subita por
electrocucion.

3 Este aparato no esta destinado a que lo usen personas —nifos incluidos— con capacidades fisicas,
sensoriales y mentales reducidas, con falta de experiencia y de conocimientos, a menos que la persona

responsable de su seguridad los supervise o les dé instrucciones en cuanto al uso del aparato. Los nifos
deberian contar con la supervisiéon de un adulto para cerciorar que no juegan con el dispositivo.

‘ Un uso indebido podria causar incendios, electrocuciones y quemaduras.

4 Puede que las partes que se pueden tocar se calienten mientras se usa el aparato. Aléjese a los nifos del
horno.

Pues pueden sufrir quemaduras.
5 Los liquidos y otros alimentos no han de calentarse en contenedores sellados herméticamente, pues pueden

acabar explotando. Retire las envolturas de plastico de la comida antes de cocina o descongelar. En
algunos casos, si es necesario cubrir la comida con una pelicula de plastico para calentarla o cocinarla.

: De lo contrario, podria explotar.

6 Asegurese de emplear los accesorios correctos para cada funcion.

° Un uso indebido podria causar dafios al horno y a los accesorios, o podria ocasionar un incendio.
7 Los nifios no han de jugar con los accesorios o colgar del mango de la puerta.

° Si lo hacen, podrian sufrir lesiones.
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8 Es un peligro para todos excepto para las personas cualificadas llevar a cabo reparaciones o
manipulaciones que conlleven la retirada de las cubiertas que protegen contra la exposicion a la energia de
microondas.

9 Cuando se use el aparato en el modo combinacion, solo es posible que los nifos utilicen el horno bajo la
supervision de un adulto a causa de las altas temperaturas que se generan.

10 No utilice el horno si este esta dafado. Es muy importante que se cierre bien la puerta del horno y que no
se presenten daios a los siguientes componentes: (1) la puerta (torcida), (2) las bisagras y los pestillos (rotos
o sueltos), (3) los sellos de la puerta y las superficies de sellado.

Si los hay, podria exponerse a un exceso de energia de microondas.

1 Si la puerta o los sellos de la puerta presentan dafos, no se debe emplear el horno hasta que lo repare el
técnico cualificado.

12 EI aparato viene con un cable alargador o un dispositivo portatil de toma de corriente. Se ha de colocar el
alargador de manera que no se exponga al agua o a la humedad.

13 Solo permita que los nifios usen el horno sin supervision cuando les hayan dado instrucciones claras, de
manera que los nifios puedan usar el horno de manera segura y comprendan los peligros de un uso indebido.

14 EI aparato y las partes que se pueden tocar se calientan durante el uso. Tenga cuidado al tocar los

componentes de calentamiento. Se ha de mantener alejados a los nifios de menos de 8 afios a menos que
cuenten con supervision continua.

15 EI aparato se calienta durante el uso. Evite tocar los componentes de calentamiento del interior del horno.

16 No emplee productos abrasivos de limpieza ni rascadores de metal para limpiar el cristal de la puerta, pues
pueden rayar la superficie de aquel y podria acabar rompiendo el cristal.

/\ PRECAUCION

1 No puede emplear el horno con la puerta abierta a causa de los interruptores instalados en el mecanismo de
la puerta. Recuerde no manipular tales interruptores.

° Si los hay, podria exponerse a un exceso de energia de microondas. (Ios interruptores detienen todo proceso de
cocinado cuando se abre la puerta).

2 No coloque ningun objeto (pafos de cocina, pafuelos, etc.) Entre la parte delantera del horno y la puerta, ni
permita que la comida o los residuos de productos de limpieza se acumulen en las superficies de sellado.

y Si los hay, podria exponerse a un exceso de energia de microondas.

3 Asegt’xrese de que los tiempos de cocinado se fijan adecuadamente. Las cantidades pequeias de alimento
requieren un tiempo de cocinado y calentamiento menor.

: Cocinar durante demasiado tiempo la comida puede incendiar los alimentos y ocasionar dafios al aparato.
4 AI calentar liquidos (por ejemplo, sopas, salsas y bebidas) con el horno abierto,

* Evite usar contenedores de lados rectos y con cuellos estrechos.

* No sobrecaliente la comida.

* Agite el liquido antes de colocar el contenedor en el horno, y hagalo otra vez a mitad del proceso de
calentamiento.

* Después del calentamiento, deje reposar los alimentos en el horno durante un breve periodo de tiempo.

Muévalos o agitelos de nuevo con cuidado y compruebe la temperatura antes de consumirlos para evitar
quemaduras (sobre todo, en el caso de biberones y contenedores para comida de bebés).

Tenga cuidado al manipular el contenedor. Calentar bebidas con microondas puede retrasar el hervido. Por tanto,
tenga cuidado al manipular el contenedor.

5 En la parte superior, el fondo o el lateral del horno, se encuentra un sistema de escape. No bloquee ese
escape.

. 3 . ~ . . .y
Podna ocasionar dafios al horno y perjudicar a la coccion.
6 No utilice el horno cuando esté vacio. Lo mejor es dejar un vaso de agua en el horno cuando no lo utilice.
EI agua absorbera la energia de microondas si se enciende accidentalmente el horno.

° Un uso indebido podria causar dafios al horno.
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7 No cocine la comida envuelta en papel a menos que su libro de cocina contenga esas instrucciones para la
comida que esta cocinando. No emplee periédicos en lugar de papel para cocinar.

: Un uso indebido podria causar explosiones o incendios.

8 No emplee contenedores de madera ni contenedores de ceramica que contengan capas de metal (oro, plata,

etc.). Retire los alambres metalicos siempre. Solo emplee los utensilios adecuados para los microondas.

Los contenedores metalicos de comida y bebida no se pueden usar con el microondas.
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‘ Puede que se sobrecalienten y quemen. Los objetos de metal podrian formar un arco eléctrico, lo que podria
causar serios danos.

9 No emplee productos de papel reciclado.
: Pueden contener impurezas que hagan chispa y ocasionen incendios al cocinar con ellos.

10 No limpie la bandeja ni la parrilla poniéndolas en agua justo después de cocinar. Podria romperlas o
danarlas.

: Un uso indebido podria causar dafios al horno.
1 Asegﬁrese de colocar el horno de manera que la parte frontal del horno esté a mas de 8 cm de distancia del
borde de la superficie sobre la que se sitta. Asi, evitara que se caiga el horno.
y Un uso indebido podria causar lesiones fisicas y dafos al horno.
12 Antes de cocinar, pele las patatas, las manzanas y alimentos similares.
: De lo contrario, podria explotar.

13 No cocine los huevos con cascara. No se debe calentar huevos con cascara ni huevos duros enteros
dentro del microondas porque podrian explotar, incluso, después de que se apague el aparato.

) La presion interior del huevo aumentara y hara que estalle.
14 No trate de freir alimentos con grasas en el horno.
‘ Podrl’a causar un hervido repentino del aceite.
15 Si se encuentra humo, desconecte o apague el aparato y mantenga cerrada la puerta, a fin de apagar llamas.
‘ Podrl’a causar dafios graves como incendios o electrocuciones.
16 Cuando caliente la comida en contenedores de plastico o papel, vigile el horno para evitar igniciones.
: Puede que se salga la comida a causa del deterioro del contenedor, lo que podria causar un incendio.

17 La temperatura de las partes que se pueden tocar del horno puede ser muy elevada mientras se usa. No
toque la puerta, la caja exterior, la caja posterior, la cavidad interior, los accesorios y los platos durante el

modo grill, el modo conveccién y las operaciones de coccion automatica. Antes de retirar cada compo-
nente, asegurese de que no estan calientes.

° Conforme se calientan, corre peligro de quemarse si no lleva guantes gruesos de cocina.
18 Se ha de limpiar asiduamente el horno, retirando los depoésitos de comida.

° No limpiar el horno podria dafiar la superficie, lo que afecta negativamente a la vida del aparato y también podria
generar peligros para el usuario.

19 Solo use la sonda de temperatura recomendada para este horno.
° No se puede comprobar correctamente la temperatura con otra herramienta.
) Este modelo no viene con sonda de temperatura.
20 Este dispositivo esta destinado a usos en hogares domésticos y fines similares, por ejemplo:
° Cocinas de tiendas, oficinas y otros lugares de trabajo;
‘ Granjas;
‘ Hoteles, moteles y otros lugares de residencia;
° Establecimientos en régimen de alojamiento y desayuno.

21 Este aparato solo lo pueden usar los nifios de 8 afios o mas de edad y las personas con discapacidades
fisicas, sensoriales y mentales, y con falta de experiencia y conocimientos, si cuentan con la supervision



6 INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD: IMPORTANTE

debida o con instrucciones claras en cuanto a un uso seguro del aparato y a los peligros de su uso. Los

nifios no han de jugar con el horno. Los ninos de mas de ocho aifos pueden limpiar y asear el horno siy
solo si cuentan con la supervision adecuada.

EI horno de microondas esta destinado a calentar comida y bebida. Secar la comida y la ropa, asi como
calentar mantas eléctricas, zapatillas, esponjas, ropa humeda, y otros usos similares podrian causar lesiones,
igniciones e incendios.

22 EI aparato no esta destinado a usarse con un reloj externo o con un sistema de control remoto separado.

23 Siga las instrucciones exactas de cada fabricante para sus productos de palomitas. No descuide el horno
mientras hace palomitas. Si no se hacen las palomitas después de intentarlo varias veces, deje de cocinarlas.

24 Nunca use una bolsa de papel marrén para hacer palomitas. Nunca trate de recocinar las semillas sobrantes.
° Un cocinado excesivo podria incendiar las palomitas.
25 Este aparato ha de conectarse a tierra.
Los cables de red siguen este cédigo de colores:
AZUL - Neutro
MARR()N -Potencial
VERDE Y AMARILLO - Tierra

Como puede que los colores de los cables de red de este aparato no correspondan con las marcas de color
que identifican los terminales de su enchufe, siga estas instrucciones.

EI cable AZUL ha de conectarse al terminal marcado con la letra N o de color NEGRO.
EI cable MARRON ha de conectarse al terminal con la letra L o de color ROJO.
EI cable de color VERDE y AMARILLO, o solo verde, debe conectarse al terminal marcado con la letra G o@.

Si resulta dafiado el cordén de alimentacion, debe sustituirlo el fabricante, el técnico de servicio de este y otras
personas cualificadas para evitar peligros.

‘ Un uso indebido puede causar dafios eléctricos graves.

26 Solo emplee los utensilios adecuados para los microondas.

27 Este horno no esta disefiado para el uso de restauracion u hosteleria comercial
: Un uso indebido podria causar dafios al horno.

28 No se ha de colocar el microondas en un armario.
: Debe de colocarse en un espacio libre y despejado.

29 Se puede conectar a un enchufe cercano o incluyendo un interruptor en el cableado fijo de acuerdo con las
normas de cableado.

° Usar un enchufe o un interruptor inadecuados puede causar electrocuciones o incendios.
30 La puerta o la superficie exterior pueden calentarse mientras se usa el aparato.
31 Mantenga el aparato y el cordon fuera del alcance de nifilos menores de 8 afos.

32 Se ha de batir o agitar el contenido de los biberones y de los contenedores de comida para bebes y se ha de
comprobar su temperatura a fin de evitar quemaduras.

33 Mantenga limpio el interior y el exterior del horno. Para encontrar instrucciones de limpieza para el horno,
véase la seccion “Limpiar el horno”.

34 De acuerdo con las condiciones de instalacién, considere que el impacto de calor puede conllevar peligros.
35 No ha de usar el limpiador de vapor.
36 Percaucion: superficie caliente

Cuando se emplea este simbolo, significa que las superficies pueden calentarse durante el uso.

37 No coloque ningun objeto (un libro, un cuadro y demas) sobre el producto.
El producto se puede recalentar e incendiarse o el objeto se podria caer y causarle lesiones a las personas.

38 Para evitar quemaduras, no toque la superficie del producto durante su uso.

Tenga especial cuidado en la parte de la ventilacion.
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ANTES DE USAR
DESEMBALAJE E INSTALACION

Siguiendo los pasos basicos en estas dos paginas, sera capaz de rapidamente comprobar que su horno
funciona correctamente. Preste atencion especial a las indicaciones en la seccion de instalacion de su
horno. Asegurese de retirar todos los accesorios y elementos de embalaje durante el desempaquetado.

Compruebe que su horno se ha sufrido dafios durante su expedicion y transporte.

1 Desempaquete su horno y coloque en una superficie plana

EJE GIRATORIO . - - - -STEAM CHEF - - - - - N

- BANDEJA DE
‘ CRISTAL

@ ANILLO :
GIRATORIO | ¢

Parrilla alta

(MJ3965ACS/ACR/BCR/ACT)

Bol para vapor de agua
(Bandeja Crispy)

Tapa de vapor

1
1
1
1
1
1
1
|
1
Plato de vapor !
1
1
1
1
1
1

m
(72}
e
>
Z
o
r

*No retire la
lamina de mica

; ; pmmmm- Bandeja Crispy ----- N
Parrilla baja (MJ3965BPS/BPH) 1
i @ Bandeja Crispy i
~ @ NoTa .
* No se debe retirar la lamina de mica de la cavidad (bafio de plata) en el interior del horno.
La lamina de mica esta para proteger los componentes de microondas de las salpicaduras de los alimentos.
N J
Uso de los accesorios segun el modo de uso
Microondas Parrilla Conveccion Grill combi Conv combi
Bandeja de cristal (0] (0] (0] (@) (0]
Parrilla alta - (0] (0] @) O
Parrilla baja - (0] (0] O (0]
Bandeja Crispy O O O O (@)
Steam Chef (@) - - - -
Cuidado: Usar los accesorios segun La guia de recetas! O Aceptable
- No Aceptable

O roTa

» Asegurese de que se usan los accesorios correctos para cada modalidad de uso
» Uso inapropiado podria causar dafios a su horno y a los accesorios o podria. provocar incendio.

2 Colocar el horno en el nivel de altura deseado a mas de
85cm de altura para asegurarse que se tiene al menos
20cm de espacio en la parte superior y 20cm en la parte
trasera, derecha e izquierda del horno microondas para
una adecuada ventilacién La parte delantera del horno
debera estar alejado al menos a 8cm del borde de la
superficie para evitar su posible caida.
La salida de evacuacion esta ubicada en el fondo o en el
lateral del horno. Si se bloquea esta salida puede causar

dafios en el horno.

20 CM

En caso de utilizar el horno de microondas en un espacio cerrado o en un armario, el flujo del aire del productode
refrigeracion puede ser peor. Puede resultar en inferior rendimiento y mermar su vida util. Siendo posible, por favor,
utilice el horno de microondas en modo mostrador.
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+ ESTE HORNO NO ESTA DISENADO PARA EL USO DE RESTAURACION U HOSTELERIA COMERCIAL

[0 NOTA }

3 Conecte su horno a un enchufe doméstico estandar. Asegurese de que su horno es el Unico electrodoméstico
conectado al enchufe.

En caso de que el horno no funcione correctamente,
desconecte del enchufe y vuelva a conectar.

4 Abrir el horno tirando del tirador de la puerta . Colocar el aro de
rotacion / anillo giratorio en el interior del horno y a continuacion la
bandeja de cristal encima de este.

5 Llenar un recipiente, adecuado para microondas, con 300 ml
(1/2 pinta) de agua. Colocar el recipiente encima de la bandeja de
crista y cerrar la puerta del horno.

En caso de dudas acerca del tipo de recipiente adecuado para
hornos microondas, refiérase a la seccion de Utensilios o Menaje
Seguros para el Microondas 30

6 Pulse el boton de PARAR/BORRAR, y pulse el botén de
INICIO/INTRO una vez para establecer 30 segundos de tiempo de
coccion.

7 La PANTALLA ira descontando desde los 30 segundos. A
Cuando llegue al 0 se escucharan PITIDOS. Abrir la puerta del horno y
comprobar la temperatura del agua. 07
Si el horno funciona correctamente el agua estara caliente.
Tenga cuidado al retirar el recipiente ya que puede que este caliente.

SU HORNO ESTA LISTO PARA USARSE

8 El contenido de biberones y los tarrinas de alimentacion infantil debera removerse o agitarse y compro-
bar la temperatura antes de su consumo para asi evitar quemaduras.

9 El boton de instrucciones puede no funcionar en las siguientes <B¢5 <KI>’
circunstancias: ==\
* Solo si se pulsa la parte exterior del boton.
* El botodn se pulsa usando una uiia o la punta del dedo.

@OnoTa

No utilice guantes de goma o guantes desechables.
A la hora de limpiar el panel de control tactil con un pafio humedo, asegurese de retirar la humedad
del panel de control tactil una vez finalizado.

10 La configuracion del tiempo de coccion debera ser mas corto que otros horno de microondas conven-
cionales (700 W, 800 W) debido a la alta potencia de energia del producto. El calentamiento excesivo
con el producto causar la concentracion de humedad en la puerta.

11 Todas las recetas en este manual indican diferentes tiempos de coccién,Como norma general, puede
que el plato se quede crudo en el tiempo mas corto indicado y en otras ocasiones habra que aumen-
tar el tiempo limite indicado para la completa preparacion del plato, segun sus preferencias. La idea
de este manual es indicar los mejores limites de tiempo de cada receta ya que un plato cocinado
demasiado tiempo arruina su sabor.
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PANEL DE CONTROL Parte
(MJ3965ACS/ACR/BCR/ACT) @ MODO COCCION

Ver pagina 12 “Microondas”

Ver pagina 13 “Coccién en Parrilla / Grill”

Ver pagina 13 “Grill Combi(Microondas + Parrilla)”
Ver pagina 14 “Conveccion”

Ver pagina 15 “Conv. Combi(Microondas + Conv)”

DESCONGELACION INVERTER

Ver pagina 28 “Descongelacion Inverter”
COCCION INVERTER

Ver pagina 16 “Coccion Inverter”

ASADO Y HORNEAR

Ver pagina 19 “Asado y Hornear”

FRITURA SALUDABLE Y COCINA AL VAPOR
Ver péagina 23 “Fritura saludable y cocina al vapor”

COCCION LENTA & CALIENTE
Ver Pagina 21 “Coccion Lenta & Caliente ”

DIAL (MAS /MENOS)

« Establecer el tiempo de coccion, temperatura y
nivel de potencia.

« Durante la coccion con la funcién manual y
automatica, se puede aumentar o disminuir el
tiempo de coccién en cualquier punto girando el
botodn (excepto en la modalidad para descongelar).

PARAR/BORRAR

+ Parar y borrar toda la programacién excepto la fecha.
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© INICIO/INTRO
» Para empezar a cocinar, apretar el botén una vez.
« La opcidn de inicio rapido le permite establecer
intérvalos de 30 segundos de coccién en potencia
ALTA apretando el boton INICIO/INTRO.

@ SMART DIAGNOSIS

Sostenga el micréfono del teléfono en direccion a
este icono cuando asi se lo indique el personal
del centro de servicios. De esta forma, podra
recibir ayuda para diagnosticar un problema con
el microondas cuando llame al centro de

servicios.
Iconos
= Cuando el Microondas esta en funcionamiento, A\ Cuando la coccién automatica esta en funcion, el
~ se muestra el icono en la pantalla. W) jcono aparece en la pantalla.
Cuando se utiliza la Parrilla / Grill, se muestra el Cuando se utilizar la Descongelacion Inverter,
icono en la pantalla. se muestra el icono en la pantalla.
Cuando la conveccién esta en funcionamiento, Cuando se configura Mas / Menos, se muestra el
el icono aparece en la pantalla. :l: icono en la pantalla.
oC Cuando se establece la temperatura conv.el <D Cuando se Inicia la Coccién, se muestra el icono
icono aparece en la pantalla. en la pantalla.
Cuando se utiliza el Combi. Parrilla / Grill, se w Cuando se configura la Potencia de Salida, se
~ muestra el icono en la pantalla. muestra el icono en la pantalla.
Cuando la conveccion combi esté en el icono, kg Cuando se configura el Peso, se muestra el icono
~ el icono aparece en la pantalla. en la pantalla.
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PANEL DE CONTROL
(MJ3965BPS/BPH)

IMAGEN

Parte

MODO COCCION

Ver pagina 12 “Microondas”

Ver pagina 13 “Coccién en Parrilla / Grill”

Ver péagina 13 “Grill Combi(Microondas + Parrilla)’
Ver pagina 14 “Conveccion”

Ver pagina 15 “Conv. Combi(Microondas + Conv)”

DESCONGELACION INVERTER
Ver pagina 28 “Descongelacion Inverter”

COCCION INVERTER
Ver pagina 16 “Coccion Inverter”

ASADO Y HORNEAR
Ver pagina 19 “Asado y Hornear”

FRITURA SALUDABLE
Ver péagina 26 “Fritura saludable”

COCCION LENTA & CALIENTE
Ver Pagina 21 “Coccion Lenta & Caliente ”

DIAL (MAS /MENOS)

« Establecer el tiempo de coccién, temperatura y
nivel de potencia.

» Durante la coccion con la funcién manual y
automatica, se puede aumentar o disminuir el
tiempo de coccion en cualquier punto girando el
botén (excepto en la modalidad para descongelar).

PARAR/BORRAR
+ Parar y borrar toda la programacion excepto la fecha.

INICIO/INTRO

« Para empezar a cocinar, apretar el botén una vez.

* La opcién de inicio rapido le permite establecer
intérvalos de 30 segundos de coccion en potencia
ALTA apretando el botén INICIO/INTRO.

SMART DIAGNOSIS

Sostenga el micréfono del teléfono en direccion a
este icono cuando asi se lo indique el personal
del centro de servicios. De esta forma, podra
recibir ayuda para diagnosticar un problema con
el microondas cuando llame al centro de
servicios.

Iconos

Cuando el Microondas esta en funcionamiento
se muestra el icono en la pantalla.

Cuando la coccién automatica esta en funcion, el
icono aparece en la pantalla.

icono en la pantalla.

Cuando se utilizar la Descongelacion Inverter,
se muestra el icono en la pantalla.

Cuando la conveccion esta en funcionamiento,
el icono aparece en la pantalla.

Cuando se configura Mas / Menos, se muestra el
icono en la pantalla.

°C

Cuando se establece la temperatura conv.el
icono aparece en la pantalla.

Cuando se Inicia la Coccién, se muestra el icono
en la pantalla.

—~
—~
-

Cuando se utiliza el Combi. Parrilla / Grill, se
muestra el icono en la pantalla.

~N\
'|AUIO|'
Cuando se utiliza la Parrilla / Grill, se muestra el
w

Cuando se configura la Potencia de Salida, se
muestra el icono en la pantalla.

—
=
—

Cuando la convecciéon combi esta en el icono,
el icono aparece en la pantalla.

k

«Q

Cuando se configura el Peso, se muestra el icono
en la pantalla.
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AJUSTE DEL RELOJ

Cuando se conecta a corriente el horno por
primera vez o cuando se reinicia la conexion tras
una larga interrupcion, los numeros en la pantalla
se resetean a “12H".

Ejemplo: Para configurar 11:11.

@ <K|‘/f 1. Pulsar INICIO / INTRO para

establecer el reloj en formato de
12H (Si desea mostrar el reloj
en formato de 24H, simple-

e mente gire el DIAL para
e seleccionar “24H” antes de
continuar con el siguiente paso)
2.Girar el boton DIAL hasta que en
la pantalla aparece “11:”.
¥

(@O <B:|‘/f 3. Pulsar INICIO / INTRO.
v
PNy

+ 4. Girar el botén DIAL para
cambiar minutos hasta que en
la pantalla aparece “11:11”.

4

@D <K‘|/f 5. Pulsar INICIO / INTRO.

~@ NOoTA

« Si desea configurar el reloj nuevamente o cambiar
las opciones, debera desenchufar el cable de
alimentacion y volver a conectar.

« Si no desea usar el modo reloj, presione el botdn de
PARAR/BORRAR luego de conectar el dispositivo.

INICIO RAPIDO

La funcion de Inicio Rapido le permite configurar
intérvalos de 30 segundos de coccién en potencia
ALTA apretando del botén INICO / INTRO.

Ejemplo: Configurar 2 minutos de coccion de
potencia alta.

& &

1. Pulsar PARAR/BORRAR.

e W 2.Seleccionar 2 minutos de

—_— coccion en potencia alta.

Pulsar el boton de INICIO / INTRO cuatro
veces. El horno empezara a funcionar antes de
llegar a la cuarta pulsacion.

Durante el modo de coccion INICIO RAPIDO,
podra extender el tiempo de coccion hasta 99
minutos y 59 segundos mediante la pulsacion
repetida del boton INICIO / INTRO.

MAS / MENOS

Mediante el uso del botén DIAL el programa COCCION
PROGRAMADA podra ser ajustada para cocinar alimentos
durante un periodo mas o menos largo. Pulsando el boton DIAL el
tiempo de coccién se aumentara en 10 segundos con cada
pulsacién. Pulsando el boton DIAL el tiempo de coccion se
reducira en 10 segundos con cada pulsacion. El tiempo maximo
posible es de 99 minutos y 59 segundos.

Ejemplo: Para configurar la Coccion Inverter
(ej. Nuggets de pollo 0.3 kg) establecer el tiempo de
coccion durante mas o menos tiempo.

& K

1. Pulsar PARAR/BORRAR.

5
33 N 2. Pulsar el COCCION INVERTER
Inverter dos veces. “1” se mostrara en la
o pantalla.
’»

w 3. Pulsar INICIO / INTRO

“1-1” que se mostrara en la

&®

pantalla.
1
= 4. Pulsar el boton DIAL tres veces
hasta que en la pantalla aparece
“1-3".
»

<K|‘/} 5. Pulsar INICIO / INTRO Girar el
DIAL hasta que aparezca ‘0.3 kg'.

41

<K|/f 6. Pulsar INICIO /INTRO.

R
= 7. Girar DIAL. El tiempo de
coccién aumentara o disminuira
por 10 segundos.
- @)NOTA \

« Si usando este programa de COCCION.encuentra que el
plato se ha cocinado demasiado o ha quedado crudo
puede aumentar o disminuir el tiempo de coccién girando
el DIAL.

* Puede aumentar o disminuir el tiempo de coccion
(excepto en la modalidad para descongelar) en cualquier
momento girando DIAL.

AHORRO DE ENERGIA

El ahorro de energia significa que se ahorra la energia
mediante el apagado de la pantalla. Esta caracteristica solo
funciona cuando el horno de microondas esta en modo standby
y de este modo la pantalla se apagara.

(0 NOTA

* Al usar el modo de reloj, la pantalla permanecera encendida.

m
(72}
Y
>
Z
o
-




12 COMO USAR

COMO USAR

coccm'n;l CON TEMPORIZADOR
(COCCION MANUAL)

Esta funcion permite cocinar platos en el tiempo
deseado. Existen 5 niveles de potencia
disponibles. El ejemplo que se muestra a continu-
acion muestra como configurar la potencia de
900 W para el tiempo deseado.

Ejemplo: Cocinar platos en Potencia de 900 W
durante 5 minutos y 30 segundos.

@) W 1. Pulsar PARAR/BORRAR.

4

[E] * % ~\
006 Autog
B Inverter Inverter

2. Pulsar MODO COCCION
hasta que en la pantalla
aparece “1100 W”

(Por primera vez 1100 W
aperece en la pantalla. Sirve
para indicar que el horno
esta configurado a 1100 W
salvo que escoge una
programacioén de potencia

N distinta

3. Girar DIAL para seleccionar
la potencia “900 W”.

4

4

@3 <K|‘; 4. Pulsar INICIO / INTRO.

5. Girar DIAL hasta que la
pantalla muestra “5:30”.

4

6. Pulsar INICIO / INTRO.

Cuando la coccion esta terminada, sonara Aviso.
La palabra “End / FIN” se mostrara en la pantalla.
“End / Fin” permanecera en la pantalla y el Aviso
sonara cada minuto durante los primeros 5
minutos hasta abrir la puerta del horno o
apretando cualquier otro botén.

NOTA:

En caso de no seleccionar el nivel de potencia, el
horno funcionar en potencia ALTA. Para configu-
rar la coccion en POTENCIA-ALTA, saltar el paso
3 arriba indicado.

NIVELES DE POTENCIA DEL
MICROONDAS

Su horno de microondas esta equipado con cinco
niveles de potencia para suministrarle con la
maxima flexibilidad y control para su coccion. El
cuadro contiguo le dara algunas ideas de que
platos se pueden preparar en cada unos de los
niveles de potencia.
« El cuadro contiguo muestra las configuraciones
de los niveles de potencia del horno.

CUADRO DE NIVELES DE POTENCIA DEL
MICROONDAS

Niveles de

Potencia Uso

 Agua hirviendo.
» Dorado de carne picada.
Alto * Preparar Dulces.
» Coccién de trozos ave, pescado &
vegetales o verduras.

1100 W a :
» Coccidn cortes tiernos de carne.

» Recalentamiento arroz, pasta & vegetales
o verduras.

» Recalentamiento rapido de platos
preparados.

* Recalentamiento de sandwiches.

900 W

» Coccion de huevo, leche y platos de
queso.

» Coccion de pasteles y panes.

* Derretir chocolate.

* Cocinar ternera.

* Cocinar pieza entera de pescado.

* Coccion de pudin y natillas (cremas
caseras).

» Descongelacion de carnes, aves y
mariscos.
+ Coccidn cortes menos tiernos de carne.

700 W

400 W

* Retirar la sensacién de enfriamiento de la
fruta.

+ Ablandamiento de la mantequilla.

» Mantener calientes las cacerolas y los
platos principales.

» Ablandamiento de la mantequilla y del
queso cremoso.

200 W

~@ NoTa

« No utilizar los siguientes accesorios.

PARRILLA ALTA PARRILLA BAJA
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COCCION EN PARRILLA / GRILL

Esta funcion permite dorar y hacer que la comida
quede crujiente rapidamente. No existe necesidad
de precalentar.

Usar siempre guantes de cocina para retirar la
comida y los accesorios tras la coccion, ya que el
horno y los accesorios estaran muy calientes.

Ejemplo: Utilice la Parrilla / Grill para cocinar
alimentos durante 5 minutos y 30 segundos

COMBI. PARRILLA /
GRILL COCCION

Su horno esta dotado de una funcién de coccion
combinada la cual permite que se puede cocinar
alimentos con calentador y microondas.

Ejemplo: Programe su horno con potencia micro
del 330 W y combi para un tiempo de coccion de
25 minutos.

& &

@ £
006 Auto

Inverter Inverter
Lt

& K

1. Pulsar PARAR/BORRAR.

2. Pulsar MODO COCCION
dos veces.

3. Pulsar INICIO / INTRO.

s
X 4. Girar DIAL hasta que en
la pantalla aparece “5:30".
s

5. Pulsar INICIO / INTRO.

&P

&

~/N\PRECAUCION .

« Utilizar siempre guantes de cocina a la hora de
retirar la comida y los accesorios tras la coccion
ya que el horno & accesorios estaran muy
calientes.

&

- @NOTA N

* Esta funcién permite dorar y hacer que la comida
quede crujiente rapidamente.

» Para mejores resultados utilizar los siguientes
accesorios.

* No utilizar con los siguientes accesorios.

PARRILLA ALTA STEAM CHEF

&

@0 (X5 1. Pulsar PARAR/BORRAR.

2 *%* ~\
60 Autoy
E Inverter Inverter
=

4

2. Pulsar MODO COCCION
hasta que en la pantalla

B aparece “GC-1".
= 3. Girar DIAL hasta mostrar
‘GC-2.
3

4. Pulsar INICIO/INTRO.

-
= 5. Girar DIAL hasta que
muestre ‘25:00".
$

6. Pulsar INICIO / INTRO
Durante la coccién podra
pulsar DIAL.para incrementar
o reducir el tiempo de
coccioén. Tenga cuidado al
retirar la comida ya el
recipiente puede estar
caliente.

&

- @NOTA \

» Su horno esta dotado con la funcién de coccion
combinada la cual permite cocinar alimentos con
calentador y microondas.

Generalmente esto implica menor tiempo para
cocinar su comida.

» Podra configurar tres tipos de niveles de potencia de
microondas (GC-1: 220 W, GC-2-330 W, GC-3:440
W) en modo combi parrilla / grill.

« Para mejores resultados utilizar los siguientes
accesorios.

* No utilizar con los siguientes accesorios.

PARRILLA ALTA

“m—
STEAM CHEF

m
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CALOR POR CONVECCION

Esta funcion permite dorar y hacer que la comida
quede crujiente rapidamente.

Usar siempre guantes de cocina para retirar la
comida y los accesorios tras la coccion, ya que el
horno y los accesorios estaran muy calientes.

Ejemplo:Precalentar el horno a 200°C.

&

1.Pulsar PARAR/BORRAR.

5 =~ 2.Pulsar MODO COCCION
@ 0
B8] |iverter| | mverter Hasta que en la pantalla

aparece “180°C”.

(o2

E S

e 3. Girar DIAL hasta

Q aparecer ‘200 °C’.
¥

@0 | |XF| 4 PulsarINICIO/INTRO

para confirmar la
temperatura

4

5. Pulsar INICIO/INTRO.
y La coccién empezara
@ @@/ mostrando ‘60 °C’.
Mostrara la temperatura

LA COCCION POR CONVECCION

La bandeja de metal tiene que ser utilizada durante
la coccion.

Ejemplo: cocinar comida a 200 °C durante 50
minutos

- @NOTA \

 El horno de conveccion tiene los limites de
temperatura de 40 — 200°C.

« El horno tiene la funcién de fermentacién en
la temperatura de 40°C. Sera necesario
esperar hasta que el horno esté frio ya que
no se puede usar la funcion de fermentacion
si la temperatura del horno supera los 40°C.

* El horno requerira varios minutos para
alcanzar la temperatura necesaria.

» Una vez alcanzada la temperatura correcta,
el horno SONARA para informar que se ha
alcanzado la temperatura correcta.

* Ahora se puede introducir el plato que quiere
preparar en el horno para su coccié

@ <K|; 1. Pulsar PARAR/BORRAR.

2. Pulsar MODO COCCION
hasta que la pantalla

R
muestra ‘180 °C’.

A 3. Girar el DIAL hasta que
aparece ‘200 °C’

= : ¥
-
4. Pulsar INICIO/INTRO
@3 <K|/f para confirmar la
—_— —_— temperatura
A 5 Girar DIAL hasta que
e aparece ‘50:00'.
s 6. Pulsar INICIO/INTRO.

Durante la coccion se
puede girar DIAL para
aumentar o disminuir el
tiempo de coccion.

~/\PRECAUCION .

* Utilizar siempre guantes de cocina a la hora
de retirar la comida y los accesorios tras la
coccion ya que el horno y accesorios estaran
muy calientes.

-@NoTA N

* Si no se establece la temperatura, el horno
automaticamente seleccionara 180°C, ya la
temperatura de coccion podra ser cambiada
usando el botén DIAL.

« Si se necesita mas de 200 grados, siguiendo
las indicaciones de la receta que prepara o
recomendaciones del envoltorio,
es necesario aumentar el
tiempo de co?cic')n a 200°C
segun su preferencia. ° :

. Pa?a los mejores resultados PARRILLA BAJA
utilizar los siguientes accesorios

J
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LA COCCION POR CONVECCION
COMBI

En el siguiente ejemplo, se muestra como programar el
horno a la potencia de 330 W y a una temperatura de
conveccion de 200 °C por un tiempo de coccion de 25
minudos.

Ejemplo: Para cocinar comida a la modalidad de
conveccion combi por 25 minudos

& &

1. Pulsar PARAR/BORRAR.

.y
8 oy 2. Pulsar MODO COCCION
B Inverter Inverter ‘ ,
hasta que muestre ‘CC-1".
8
_/\+
3. Girar el DIAL hasta que
no muestre ‘CC-2'.
-
@) «I/f 4. Pulsar INICIO/INTRO.
— Girar DIAL hasta que
— muestre ‘200 °C’.

5. Pulsar INICIO/INTRO.
Gira DIAL hasta que
muestre ‘25:00° .

q

6. Pulsar INICIO/INTRO.
Durante la coccién se puede
aumentar o disminuir el
tiempo de coccion girando
DIAL. Cuidado a la hora de
quitar retirar la comida
porque el plato podria estar
caliente!

~/\PRECAUCION N

* Siempre llevar guantes cuando se retira la comida y
accesorios después de cocinar ya que el horno
podria estar caliente. tener temperaduras altas.

- @NoTA N

« Se pueden establecer tres niveles de potencia de micro
(CC-1: 220 W, CC-2: 330 W, CC-3: 440 W).

« Para obtener el mejor resultado usar los siguientes
accesorios.

« No utilizar los siguientes accesorios

PARRILLA BAJA STEAM CHEF

BLOQUEO NINOS

Esta es una caracteristica singular de seguridad que
evita funciones no deseadas. Una vez configurada la
opcién de BLOQUEO NINOS, no se podra realizar
ningun tipo de coccién.

Para configurar el BLOQUEO NINOS

@0 X | 1.Pulsar PARAR/IBORRAR.

41

2.Pulsar y mantener el boton
de PARAR/BORRAR. hasta
que “Loc” aparece en la
pantalla y se escucha el aviso.
Si la hora del dia ya se habia
establecida, la hora
aparecera en la pantalla en
unos segundos.

& &

En caso de haber previamente configurado el BLOQUEO
NINOS y se ha apretado otra tecla, se mostrara la
palabra Loc en la pantalla. Se puede cancelar la funcién
BLOQUEO NINOS, siguiendo el procedimiento detallado
a continuacion.

Para cancelar el BLOQUEO NINOS

Pulsar y mantener el botén de
& W

PARAR/BORRAR hasta que
— —— | “LOC” desaparece de la
pantalla

Una vez apagada la funcién de BLOQUEO NINOS, el
horno funcionar & de manera habitual.

m
n
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COCCION INVERTER

El menu del horno ha sido pre programado para la preparacion automatica de la comida. Dar la instruccion
al horno de lo que desea hacer y cuantos ingredientes hay. A continuacién dé la instruccién al horno de
microondas a preparar su seleccion.

Ejemplo: Para cocinar 0,3 kg, palitos de queso .4y .
simplemente siga los pasos que se detallan a continuacion - + 4. Girar el DIAL hasta que
la pantalla muestre ‘1-2’.
@0 | |CXZ| 1.Pulsar PARAR/BORRAR.
b 2. Pulsar COCCION A 5. Pulsar INICIO / INTRO.
53 INVERTER una vez. @ B
Inverter Inverter “waAn . — —
1” se mostrara en la _
_ pantalla. .
s
6. Girar el DIAL hasta que
@O W 3. Pulsar INICIO / INTRO. la pantalla muestre ‘0.3 kg'.
3
@0 | [<KF 7. Pulsar INICIO/INTRO.

INSTRUCCIONES PARA MENUS COCCION INVERTER

Cadigo Menu Limite Peso Terr;giiriztlura Instrucciones Utensilio
1-1 |Pan/ 0,1-0,3kg | Congelado [1. Colocar el pan congelado en la parrilla baja. Escoger | Parrilla
Cruasan (50 - 100 g/ el menu y peso y apretar el botén Inicio baja
pieza)
1-2 | Palitos de 0,2-0,4 kg | Congelado |1. Pincelar los palitos de queso con un poco de aceite. | Bandeja
queso 2. Colocar la comida en una bandeja en la parrilla Elegir | en la
el menuy el peso y pulsar inicio parrilla
3. Cuando se escucha el, sonido, dar la vuelta a la
comida y pulsar inicio para continuar la coccion.
1-3 |Nuggetsde | 02-0,3kg| Congelado |1, Colocar los nuggets de pollo en la bandeja en la Bandeja
pollo parrilla. Elegir el menu y el peso y pulsar inicio. en |<'f1
2. Cuando se escucha el sonido, dar la vuelta a la parrilla
comida y pulsar inicio para continuar la coccion.
1-4 |Lasaia 0.4 k Congelada |1. Remover la bandeja del carton externo y retirar el Parrilla
congelada kg film protector. o _ baja
2. Colocar la comida el la parrila baja. Seleccionar el
menu y pulsar inicio.
Después de la coccion, guardar cubierto durante 2
S D! DO S L L1 L. N SO
1-5 |Pizza 0,5 kg Congelada |1. Quitar la pizza de masa gruesa del carton Bandeja
congelada 2. Colocar la comida en la bandeja en la parrilla baja. enla
(gruesa) 3. Seleccionar el mend y pulsar inicio. parrilla
1-6 |Pizza 0,2-0,4 kg | Congelada |1. Quitar el carton. Bandeja
congelada 2. Colocar la comida en la bandeja en la parrilla. enla
(fina) Seleccionar el menl y peso y pulsar inicio parrilla
1-7 |Filetes de 0,2-0,6 kg | Congelados |1. Seleccionar filetes de salmon de 200 g de pesoy 2,5 | Bandeja
salmén cm de grosor cada uno Pincelar con un poco de enla
aceite los filetes y condimentar segun la preferencia parrilla
2. Colocar la comida en la parrilla alta. Seleccionar el
menu y el peso y pulsar inicio
3. Cuando se escucha el sonido, dar la vuelta a la
comida y pulsar inicio para continuar la coccion.
18 |Gambas 02 04kg “”é’d‘,’ig"é@&é; 1. Poner aceite en las gambas y condimentar segin ia | Bandeja
’ ’ preferencia enla
2. Colocar la comida en la bandeja en la parrilla alta. .
Seleccionar el menu y el peso y pulsar inicio. parrilla
3. Cuando se escucha el sonido, dar la vuelta a la

comida y pulsar inicio para continuar la coccion.
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Codigo Menu Limite Peso Ten:p_er_atlura Instrucciones Utensilio
nicia
2-1 |Tartade 1 ambiente Ingredientes Bandeja en
manzana 1 masa brisa la parrilla
5 manzanas
20 azucar
2 cucharadas de miel liquida
1. Sobre una superficie con harina, estirar con rodillo la
masa en un circulo y poner en la bandeja. Cortar los
bordes, dejando un poquito por encima de la bandeja.
Pinchar con un tenedor sobre la masa y poner al lado
2. Cortar 2 1/2 manzanas y colocarlas en una sartén con
azucar. Hervir a fuego lento hasta que la manzana
quede blanda. Cortar las manzanas sobrantes en
lonchas de 5 mm.
3. Distribuir las manzanas cocidas sobre la masa y
envolver las manzanas cortadas en rosetas sobre toda
la superficie. Al final distribuir miel sobre las manzanas.
4. Colocar la bandeja en la parrilla baja. Seleccionar un
menu y pulsar inicio.
5. Después de finalizar su preparacion, sacarlo del horno y
dejar a enfriar.
2:2 Costillas | 0,2-0,6 kg | Refrigerador | 1. Seleccionar costillas de cordero de peso 100 - 150 gy  |Parrilla alta
de cordero Refrigerado 1.5 - 2.0 cm de grosor. Condimentar con sal y pimienta sobre un
o0.segln el gusto. goteo
2. Colocar la comida en la parrilla alta sobre un plato para
el goteo. Seleccionar el menu y el peso y pulsar inicio.
3. Cuando se escucha el sonido, dar la vuelta a la comida y
pulsar inicio para continuar la coccién.
2-3 Lasafa 1 ambiente Ingredientes 26 x 17 cm
) - plato de
9 hojas de lasafia hornear
500 g salsa de espagueti sobre la
600 g salsa de queso parrilla baja
300 g queso de mozzarella rallado
30 g parmesano rallado
Para la salsa de queso:
60 g mantequilla
50 g harina
Pellizco de nuez moscada
500 leche
20 Parmesano rallado
1. Derretir la mantequilla en una sartén pequefa.
Anadir harina y nuez moscada, mezclar hasta
que. No quedan grumos.
2. Afadir leche poco a poco y mezclar hasta que
empieza a hervir y espesa.
3. Reducir el calor y afiadir parmesano.
4. Mezclar hasta que el queso se derrite bien.
1. Cocer las hojas de lasafia segun las indicaciones en
su envoltorio y colar.
2. Poner 125 g de salsa para espaguetis en un plato para
hornear de 26 x17 cm.
3. Poner 3 capas de hojas de lasafia, 300 g de salsa de
queso, 125 g de salsa de espaguetis, 100 g de
mozzarella. Repetir las capas.
4. Al final, poner 125 g de salsa spaghetti, 100 g de
mozzarella y 30 g de parmesano.
5. Poner en un plato para hornear en la parrilla
baja.Seleccionar el menu y pulsar inicio.
2-4 Costillas | 02-0,6kg | Refrigerado | 1. Seleccionar las costillas de cerdo de 200 g de pesoy  |Parrilla alta
de cerdo de espesor 2.5 cm. Condimentar con sal y pimiento o |en un goteo

como se desea .

2. Colocar la comida en la parrilla alta sobre un goteo.

3. Cuando se escucha el sonido, dar la vuelta a la comida
y pulsar inicio para continuar la coccion

m
n
o
>
pa]
o
-
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L ; L. Temperatura . .
Cadigo Menu Limite Peso Irr:icial Instrucciones Utensilio
2-5 Patata 1,5kg ambiente Ingredientes 20 x20 cm
ratinada plato para
g9 1 kg patatas . hornear en
1 diente de ajo la parrilla
20 g mantequilla baja
300 g nata
100 g queso gratinado
Nuez moscada, sal y pimiento para condimentar.
1. Pelar y limpiar las patatas y cortarlas en 5 mm de
lonchas. Frotar el plato para hornar con diente de ajoy
mantequilla. .
2. Colocar la mitad de las {)atatas en el plato y condimen-
tar. Rellenar con las patatas que quedan y condimentar
como se desea. Después afiadir nata y queso en la
arte superior. ) ) )
3. Colocar el plato en la parrilla baja. Seleccionar el menu
e YPUISAMINCIO. e
2-6 | Ratatouille 1,5kg ambiente Ingredientes Bol en el
o pisto microon-
1 cebolla, cortada en trozos das
1 berenjena, cortada en trozos
1 calabacines, cortados en trozos
1 pimientos de colores, cortados en trozos
3 tomates, en trozos
1 cuchara de salsa de tomate
2 diente de ajo
1 cuchara de hierbas aromaticas
2 cucharas de vinagre 1 cuchara de azucar
Sal y pimiento para condimentar
1. Afadir todos los ingredientes en un bol profundo y
grande y mezclar bien. Cubrir con film de plastico y
ejar ventilar. ) L
2. Colocar en el horno. Seleccionar el menu y pulsar inicio.
Mezclar dos veces durante la coccién.

2-7 | Arroz/Pasta | 0,1-0,3kg ambiente | Ingredientes para el arroz Bol n el
arroz 100 g 200 g 300 g microon-
mantequilla, derretida 30g 4049 50 g das
cebolla, gratinada 509 7549 100 g
Caldo de pollo 0 agua 250ml | 500 ml | 750 ml
Sal Para condimentar

1. Afadir arroz, mantequilla derretida y cebolla en un bol
profundo y grande y mezclar bien (3 L). Afadir caldo de
pollo o agua hirviendo y afadir sal. Cubrir con film de
plastico y dejar ventilar.

2. Colocar la comida en el horno. Seleccionar el menu y el
peso y pulsar inicio.

3. Después de la coccion, mezclar y dejar cubierto durante
5 - 10 minutos si necesario.

Ingredientes para la pasta

Pasta 100 g 200g 300g
agua 400ml | 800ml | 1000 ml
Sal Para condimentar

1. Colocar la pasta y agua caliente en un bol profundo y
grande (3 L). Cubrir con film y dejar ventilar.

2. Colocar la comida en el horno. Seleccionar el menu y el
peso y pulsar inicio.

3. Después de la coccion, enjuguar la pasta con agua fria.

28 Callllabacin 1.2kg ambiente Ingredientes Bandeja en

refleno 4 calabacines redondos de aproximadamente 200 g It? parrilla
500 g carne de ternera aja

2 cucharas de aceite de oliva
Sal y and pimienta para condimentar

1. Cortar los extremos de los calabacines para formar
apas Yy quitar la semilla, no perforando los calabacines.
Rellenar con carne y volver a colocar las tapas.

2. Colocar los calabacines en la bandeja en la parrilla baja
y poner aceite. Seleccionar el menu y pulsar inicio.
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ASADO Y HORNEAR

Su horno ha sido programado automaticamente para cocinar la comida. Indicar al horno qué desea
cocinar y cuantos ingredientes hay. Después, dejar al microondas cocinar lo que usted ha seleccionado.

Ejemplo: para cocinar 1,0 kg de rostbeef,

q

m
simplemente seguir los pasos @) W 4. Pulsar INICIO/INTRO. §
. | X2
@0 | <XZ| 1.Pulsar PARARIBORRAR. < 5. Girar ol DIAL hasta que =
e . =
_ la pantalla muestre
* “1.0kg'.
2. Pulsar ASADO Y
HORNEAR una vez. ‘1’ 5
s aparecera en la pantalla. 7] ©.Pulsar INICIO/INTRO.
@: GC D te | i6n S
X 3. Girar DIAL hasta que la — == urante 1a coeeion 5e

puede aumentar o
disminuir el tiempo de
coccion girando DIAL.

pantalla muestre ‘4’.

INSTRUCCIONES PARA ASADO Y HORNEAR

L i L. Temperatura . .
Cadigo Menu Limite Peso I|r1)icial Instrucciones Utensilio
1 Patatas 0,2-1,0kg | ambiente 1. Lavar las patatas y secar con un papel de cocina.
asadas (180 - 220 2. Pinchar cada patata 8 veces con un tenedor
g/cada una) Colocar la comida en la parrilla baja.
3. Seleccionar el menu y el peso y pulsar inicio.
4. Después de la coccion cubrir con una hoja de
aluminio durante 5 minutos.
2 | Galletas 1 ambiente

Ingredientes

80 g azucar Moreno

80 g mantequilla blanda

1 huevo, ligermente batido
180 g de harina

1/2 cucharas de levadura
1/2 cucharas de bicarbonato
100 Chips de chocolate

RN

. Mezclar el azucar Moreno y la mantequilla.
Gradualmente afadir huevo y mezclar hasta que
la masa es ligera y esponjosa. Afadir harina y la
levadura, bicarbonato y chocolate y mezclar bien.

2. Verter la masa con una cuchara en la parrilla alta y

baja cubierta con una hoja de aluminio.

Las galletas entre ellas tendrian que tener un

espacio de 2 cm.

3. Colocar la parrilla alta y baja en el horno.

Seleccionar el menu y pulsar inicio.

4. Después de la coccion, sacar del horno y dejar

enfriar.
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Codigo

Menu

Limite de
peso

Temperatura
inicial

Instrucciones

Utensilio

3

Pizza fresca

1

ambiente

Ingredientes

masa:

120 g harina

1 cuchara de levadura panadera

1/3 de cucharitas de sal

1 cucharita de azucar

70 ml agua templada

1 cuchara de aceite de oliva, mas para cubrir la
masa

Guarnicién:

3 cucharas de salsa para pizza

30 g salchichas en lonchas

1/2 cebolla, en lonchas

2 setas frescas, en lonchas 1/2 pimiento fresco
100 g mozzarella rallada

1. Unir los ingredientes para la masa en un bol
grande.

. Amasar con una batidora eléctrica para crear una
masa elastica.

. Estirar la masa y colocar en la bandeja.

. Poner la salsa para la pizza.

. Poner arriba el queso y la guarnicién

. Colocar la bandeja en la parrilla baja.
Choose the menu, press start.

obhw N

Bandeja en
la parrilla
baja

Rostbeef

Pollo asado

Cerdo asado

0,8-1,8kg

0,5-1,5kg

Refrigerado

1. Poner mantequilla o aceite sobre la carne y
condimentar como se desea.

2. Colocar la comida en la parrilla baja encima de un
plato para el goteo.
Seleccionar el menu y el peso, pulsar inicio
Cuando se escucha el sonido, dar la vuelta a la
comida y pulsar inicio para continuar la coccion
Después de la coccion, dejarlo cubierto con una
hoja de aluminio durante 10 minutos

Parrilla baja

en un goteo

Refrigerado

1. Pincelar el pollo con mantequilla o aceite y
condimentar como se desea.

2. Colocar el pollo en la parrilla baja en un plato para
el goteo. Seleccionar el menu y peso y pulsar
inicio.

3. Cuando se escucha el sonido, dar la vuelta a la
comida y pulsar inicio para continuar la coccion.

4. Después de la coccion dejarlo cubierto con una
hoja de aluminio durante 10 minutos.

Parrilla baja
en un goteo

Refrigerado

1. Pincelar la carne de cerdo con mantequilla
derretida o aceite y condimentar como se desea.

2. Colocar el cerdo en la parrilla baja en un plato
para el goteo. Seleccionar el menu y peso y pulsar
inicio.

3. Cuando se escucha el sonido, dar la vuelta a la
comida y pulsar inicio para continuar la coccion.

4. Después de la coccion, dejarlo cubierto con una
hoja de aluminio durante 10 minutos

Parrilla baja
en un goteo
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N

. Mezclar azucar y mantequilla derretida. Gradual-

mente afadir huevo y mezclar hasta que esta
ligero y esponjoso. Afadir harina y levadura,
rellenar las tazas con la masa (25~30 g cada uno)

. Coloque los moldes para muffins en la bandeja

Crispy, y esta en el plato de cristal.
Escoja el menu y pulse inicio.

. Despues de la coccion, quitar del horno y dejar

enfriar.)

Codigo Menu L";::ode Ten;'fii'i':rura Instrucciones Utensilio
7 |Verduras 0,2-0,3kg | ambiente Ingredientes bandeja en
asadas . la parrilla
Berenjenas , cortadas en 1-2 cm alta
Calabacines, cortad s en 1-2 cm
Cebolla cortada
Pimiento dulce cortado en por la mitad, y sin
semillas
Tomates cherry
Setas cortadas por la mitad
1. Poner mantequilla o aceite y condimentar como se
desea.
2. Seleccionar el menu y peso y pulsar inicio.
Cuando se escucha el sonido, dar la vuelta a la
comida y pulsar inicio para continuar la coccion
3. Después de la coccion dejarlo cubierto con una
SURUTO NS N _hoja de aluminio durante 10 minutos
8 |Tartas 1 ambiente Ingredientes Coloque los
pequeias 120 g azticar moldes para
120 g mantequilla muffins en la
2 huevos, ligeramente batidos bandeja
150 g harina, tamizada Crispy, y
1 cuchara de levadura esta en el
10-13 tazas de papel plato de
(50 mm base X 30 mm altura) cristal

*Podra obtener buenos resultados al hacer pasteles pequefios utilizando el modo manual de conveccion durante

35 a 40 minutos a 180 °C y la bandeja Crispy.

COCCION LENTA & CALIENTE

Ejemplo : mostrar como se cocina la comida

@ ¥

= +

1. Pulsar PARAR/BORRAR.

4

2. Pulsar COCCION LENTA
CALIENTE dos veces.

)

3. Girar el DIAL hasta que la
pantalla muestra ‘60 °C’.

41

4. Pulsar INICIO/INTRO.
*10:00’ aparecera en la
pantalla.

‘2’ aparecera en la pantalla

4
[6)]

&

41

. Girar el DIAL hasta que la
pantalla muestra ‘5h00’.

. Pulsar INICIO/INTRO.
Durante la coccion se
puede aumentar o
disminuir el tiempo de
coccion girando DIAL.

]

m
(72}
Y
>
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INSTRUCCIONES PARA LA COCCION LENTA & CALIENTE

Funcién |variedad| paso | Ajuste Instrucciones Utensilio
1. 130 °C - 130 °C | Esta funcion mantiente una temperatura baja respeto a otras modalidades de
Coccién (ALTA)/ (ALTA) | coccion (como asar, hervir y freir) durante muchas horas permitiendo una
lenta 110 °C coccion automatica de estofados, asados y otro tipo de platos.
(BAJA) 110 °C (baja) Ajuste
La temperatura de coccién baja permite preparar la comida durante el periodo
extenso sin cocer demasiado. No se necesita mezclar.
130 °C (alta) Ajuste
La temperatura de coccién alta permite preparar los platos en la mitad del
tiempo requerido que a la temperatura baja. Algunas comidas podrian
evaporar todo el liquido durante su coccion a temperaturas altas, por lo cual
podria ser necesario afiadir liquido.
Los platos de estofado y podran mejorar el sabor. Antes de cocinar no es
necesario, pero puede mejorar el sabor y mantener la carne suave.
GUIA DE LA COCCION LENTA
tiempo de coccion tiempo de coccién con tiempo de coccion con una
tradicional una coccion lenta sin coccion lenta con bochorno
110 °C(bajo) 130 °C(bajo) 110 °C(bajo) 130 °C(bajo)
35a 60 minutos 6a9haras 3a4horas 4a6horas 2a3horas
1 a3 horas 8a9horas 4a6horas 5a6horas 3a4horas
2.Comidal 40°C |[10°C | 70°C | Con esta funcion, se puede secar la fruta, verduras, y carne en los Plato
seca ~ tentempiés nutricionales sin y conservantes. Colocar el pape papel para resistente
90 °C hornear y poner la comida. al calor
Guida para la comida seca
Temp Ti U
Tipo de comida Preparacién establecida ''€"MPO S0
4 °, ~ Tentempié, comida
Platanos Lonchas de 70°C  5~8horas para m.r% S granoia,
5~6 mm galletas y tartas
Higos Remover tallos 70°C  8~%horas  Rellenos, tartas,
y cortar galletas
Kiwi Pelar, lonchas 70°C  5~8horas  Tentempié
de 8~12 mm
Mangos Pelar, lonchas 70 °C 6~9horas  Tentempié, cereales,
de 6~10 mm galletas
Pina Pelar, lonchas 70 °C 6~9horas  Tentempié, , granola,
de 8~12 mm galletas y tartas
Tomates Lavar y lonchas 70°C  6~9horas  sopas, estofado,
6mm salsa
Setas Limpiar con un 60°C  4~8horas  sopas, carne,tortillas
pafiuelo. No lavar o freir
Tasajo Lonchas de carne 80°C  6~%horas  tentempié
marinada (5~6 mm)
poner en la nevera
durante 6-8 horas
3.Prueba| 40°C - 40 °C | Como hacer yogurt Bandeja de
1. Verter 1000ml de leche en el recipiente. metal en
2. Hen{lrlo hasta la temperatura necesaria (hasta 60-70°C) y a continuacién una parrilla
enfriarlo hasta unos 40°C. .
3. Afadir 150ml de yogurt natural en el recipiente y mezclar bien. baja
4. Cubrir con un pafio de cocina o papel de horno, tapary colocar el contenido en
el horno. Elegir el menu, pulsar el botén de INICIO / INTRO
5. Escoger el modo de preparacion durante unos 40 minutos hasta que la masa se
ha doblado su volumen.
Como aumentar el volumen de la masa de pan
+ Colocar la masa en un bol resistente al calor y cubrirlo con un pafio de cocina o
papel de horno
» Colocar el bol en el horno.
+ Escoger el modo de preparacion durante unos 40 minutos hasta que la masa se
ha doblado su volumen
4 80 °C 10°C | 70 °C El calor de los elementos de la parte de arriba y la abajo para mantener la Plato
IViantener 70 °C temperatura elegida. Es posible usar esta opcién para mantener los platos resistente
caliente 60 °C preparados en la temperatura idénea. en |é_\ )
parrilla baja
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FRITURA SALUDABLE Y COCINA AL VAPOR

El menu del horno ha sido pre programado para preparar automaticamente la comida. Tiene que indicar de lo que
desea preparar y cuantos ingredientes hay. A continuacion dar la instruccion al horno de microondas para preparar su
seleccion.

Para MJ3965ACS/ACR/BCR/ACT

m

Ejemplo: Para cocinar, 0.6kg de gambas siga estos %
pasos >
2

£ (@)

@0 | {XF| 1.Puisar PARARIBORRAR. r

2. Presione FRITURA
A (o] N
O SALUDABLE Y COCINA
AL VAPOR dos veces. 2’

b se mostrara en la pantalla
_/\+
3. Girar DIAL hasta que
muestre 2-8’.
=1

4. Pulsar INICIO/INTRO.

5. Girar DIAL hasta que
* muestre “0.6kg”

4

6. Pulsar INICIO/INTRO.

INSTRUCCIONES DE MENU PARA FRITURA SALUDABLE Y COCINA AL VAPOR

Limite de Temperatura
peso inicial

Codigo| Menu Instrucciones Utensilio

1-1 | Pollo / 0,2-0,6 kg Refrigerado Ingredientes Bandeja en la

Schnitzel Pechuga de pollo de 150 - 200 g cada una parrilla alta
1 taza de harina

2 huevos, ligeramente batidos
1 taza de pan rallado

Sal y pimienta al gusto

1. Condimentar el pollo con sal y pimienta, a su
gusto. Ponerlo en la harina y a continacion en
el huevo. Cubrirlo con pan rallado y pincelarlo
con aceite.

2. Colocar el plato en la bandeja en la parrilla
alta. Seleccionar el menu y el peso, pulsar
inicio.

3. Al escuchar el sonido, dar la vuelta a la
pechuga de pollo y pulsar Inicio para
continuar.

1-2 | Alitasde [0,2-0,6 kg Refrigerado 1. Pincelar las alitas de pollo con mantequilla Bandeja en la

pollo derretida o con aceite y salpimienta segun su | parrilla alta
gusto.

2. Colocar la comida en la bandeja en la parrilla
alta. Seleccionar el menu y el peso, pulsar
inicio.

3. Al escuchar el sonido, dar la vuelta a las
alitas de pollo y pulsar Inicio para continuar.
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Cddigo

Menu

Limite de
peso

Temperatura
inicial

Instrucciones

Utensilio

1-3

14

15

16

Chuleta

0,2-0,4 kg

Refrigerado

Ingredientes

500 g chuletas de cordero o ternera

500 g patatas pequefias, hervidas y preparadas
en puré

3 huevos, ligeramente batidos

2 cebollas, picadas

2 cucharadas de perejil picado

1 taza de pan rallado

Sal y pimienta

1. Mezclar carne, patatas, huevos, cebolla y perejil.
Con la mezcla de la carne formar bolitas de 4-5
cm de diametro. Cubrir con pan rallado. Pincelar
con aceite.

2. Colocar la comida en la bandeja en la parrilla
alta. Seleccionar el menu y el peso, pulsar inicio.

3. Al escuchar el sonido, dar la vuelta a la comida y
pulsar Inicio para continuar

Filetes de
pescado

0,2-0,6 kg

Refrigerado

Bandeja en
la parrilla
alta

Ingredientes

Filetes de pescado de150 - 200 g cada uno
1 taza de harina

2 huevos, ligeramente batidos

1 taza de pan rallado

Sal y pimienta

1. Condimentar el pescado con sal y pimienta o
segun el gusto, cubrir con harina y pincelar con
huevo. Cubrir con pan rallado y pincelar con
aceite.

2. Colocar la comida en la bandeja en la parrilla
alta. Seleccionar el menu y el peso, pulsar inicio.

3. Al escuchar el sonido, dar la vuelta a la comida y

pulsa

Bandeja en
la parrilla
alta

0,1-0,3 kg

r las patatas congeladas en la bandeja en la
parrilla alta. Para un resultado major, cocinar en
una capa sola.. Elegir el menu y el peso y pulsar
inicio.

Hamburguesas

0,2-0,4 kg

Refrigerado

Bandeja en
la parrilla
alta

1. Elegir hamburguesas de 100 gy 1 cm de grosor.
Pincelarlos con aceite .

2. Colocar la comida en la bandeja en la parrilla
alta. Seleccionar el menu y el peso, pulsar inicio.

3. Al escuchar el sonido, dar la vuelta a la comida y
pulsar Inicio para continuar

0,2-0,6 kg

Bandeja en
la parrilla
alta

N

. Quitar el envoltorio y cortar en superficie.

2. Colocar la comida en la bandeja en la parrilla
alta. Seleccionar el menu y el peso, pulsar inicio.

3. Al escuchar el sonido, dar la vuelta a la comida y

pulsar Inicio para continuar

Patatas en
gajo

0,2-0,4 kg

Ambiente

Bandeja en
la parrilla
alta

N

. Quitar el envoltorio y cortar en superficie

2. Colocar la comida en la bandeja en la parrilla
alta. Seleccionar el menu y el peso, pulsar inicio.

3. Al escuchar el sonido, dar la vuelta a la comida y

pulsar Inicio para continuar

Bandeja en
la parrilla
alta
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- Limite de | Temperatura . -
Codigo| Menu peso inicial Instrucciones Utensilio
2-1 |Brécoli/ 0,2-0,6 kg Ambiente | 1. Lave las verduras y cértelas en trozos de tamafio Tapa de vapor
Coliflor similar. . Plato de vapor
2. Vierta 300 ml de agua del grifo en la olla de vapor. Olla de vapor
Coloque el humeante el recipiente de vapor en la olla de
vapor.
De’:)osite la comida preparada en el recipiente de vapor
formando una sola capa.
3. Cubralo con la tapa de vapor.
Introduzca la olla de vapor en el horno.
Eliga el menu y peso, pulse el botén de INICIO / INTRO
Corte unos trozos pequefios (12 a 15 g por trozo).
2-2 |Zanahoria | 0,2-0,6 kg Ambiente Repita lo mismo que para brécoli/Coliflor Tapa de vapor
-por debajo de 5mm de grosor Plato de vapor
Olla de vapor
2-3 |Pechugas 0,2-0,6 kg Refrigerado Lo mismo que antes Tapa de vapor
de pollo -por debajo de 2.5cm de grosor Plato de vapor
Olla de vapor
2-4 |Huevos 2-9ea Refrigerador Lo mismo que antes Tapa de vapor
Plato de vapor
Olla de vapor
2-5 |Filetesde | 0,2-0,6kg | Refrigerado Lo mismo que antes Tapa de vapor
pescado por debajo de 2.5cm de grosor Plato de vapor
Olla de vapor
2-6 |Judias 0,1-0,3kg |Temperatura Lo mismo que antes Tapa de vapor
verdes ambiente Plato de vapor
Olla de vapor
2-7 |Mejillones | 0,2-0,6 kg Refrigerado | 1. Lave los mejillones y deseche aquellos que estén Tapa de vapor
muertos o que tengan la concha rota. Plato de vapor
2. Vierta 300 ml de agua del grifo en la olla de vapor. Olla de vapor
Coloque el plato de vapor en la olla de vapor.
Deposite la comida preparada en el plato de vapor,
formando una sola capa. Cubralo todo con la tapa de
vapor.
3. Introduzca la olla de vapor en el horno. Elegir el menu y
peso, pulsar el boton de INICIO / INTRO
2-8 |Gambas 0,2-0,6 kg Refrigerado Lo mismo que antes Tapa de vapor
-Por debajo de 20cm de longitud Plato de vapor
Olla de vapor

~/\ ADVERTENCIA

N
1. Siempre usar guaantes de cocina cuando se quita la olla de vapor del horno debido a que es muy
caliente Cubierta
2. No poner la olla sobre una mesa de vidrio o en una zona que podria derretirse. Asegurarse que se
usa una bandeja para su colocacion Plato de la olla
3. Cuando usa esta olla, rellénela por lo menos con 300 ml de agua antes de usarla. Si la cantidad de
agua es menor de 300ml, podria causar una coccién incompleta, incendio o dafiar el producto de
forma irreparable. @ goteo
4. Cuidado cuando mueve la olla con agua (bandeja)
5. Durante el uso de la olla, la cubierta y el goteo de agua tendrian que estar perfectamente
colocados. Huevos o castafas explotaran si la cubierta de la olla y el bol de agua no estan
colocados correctamente.
6. No usar nunca este VAPORIZADOR con los productos de otros modelos ya que podria causar
fuego o dafiar de forma irreparable el producto.
)
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FRITURA SALUDABLE

El menu del horno ha sido pre programado para preparar automaticamente la comida. Tiene que indicar de
lo que desea preparar y cuantos ingredientes hay. A continuacion dar la instruccion al horno de microondas
para preparar su seleccion.

Para MJ3965BPS/BPH

Ejemplo: Cocinar 0.4 kg de alitas de pollo siga las
instrucciones

(e) <K|; 1. Pulsar PARAR/BORRAR.

2
( E 2. Pulsar FRITUIRA SALUDABLE.
‘1’ aparecera en la pantalla
=
N

= e 3. Girar DIAL hasta que la
pantalla muestre 2.

41

@ <K|\/; 4. Pulsar INICIO/INTRO.

.y
N 5. Girar DIAL hasta que la
pantalla muestre “0.4 kg”

4

@) <K|‘/; 6. Pulsar INICIO/INTRO.

INSTRUCCIONES PARA LA FRITURA SALUDABLE

Cédigo| Menu L";:::ode Ter?rﬂi:::ura Instrucciones Utensilio
1 Pollo / 0,2-0,6 kg Refrigerado Ingredientes Bandeja en
Schnitzel Pechuga de pollo de 150 - 200 g cada una la parrilla
1 taza de harina alta
2huevos, ligeramente batidos
1 taza de pan rallado
Sal y pimienta
1. Condimentar el pollo con sal y pimienta, o
como se desea. Poner en la harina y huevo,
cubrirlo con pan rallado y pincelar el pollo con
el aceite.
2. Colocar la comida en la bandeja en la parrilla
alta. Seleccionar el menu y el peso, pulsar
inicio.
3. Al escuchar el sonido, dar la vuelta a la comida
y pulsar Inicio para continuar
2 Alitas de (0,2 - 0,6 kg Refrigerado 1. Pincelar las alitas del pollo con mantequilla o Bandeja en
pollo aceite segun su preferencia.. la parrilla
2. Colocar la comida en la bandeja en la parrilla alta
alta. Seleccionar el menu y el peso, pulsar
inicio.
3. Al escuchar el sonido, dar la vuelta a la comida
y pulsar Inicio para continuar
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inicio.
3. Al escuchar el SONIDO, dar la vuelta a la
comida y pulsar Inicio para continuar

- Limite de | Temperatura . -
Codigo Menu peso inicial Instrucciones Utensilio
3 Chuleta 0,2-0,4 kg Refrigerador Ingredientes Bandeja en
500 g cordero o ternera :tgarnlla
500 g patatas pequefias,hervidas y prepara-
das en puré
3 huevos, ligeramente batidos
2 cebollas, picados muy finos
2 cucharas de perejil, picado
1 taza de pan rallado
Sal y pimienta
1. Mezclar carne, patatas, huevos, cebolla y
perejil. Con la mezcla formar bolitas de 4-5 cm
de diametro. Cubrir con pan rallado y pincelarlo
con aceite.
2. Colocar la comida en la bandeja en la parrilla
alta. Seleccionar el menu y el peso, pulsar
inicio.
3. Al escuchar el sonido, dar la vuelta a la comida
y pulsar Inicio para continuar
4 Filetes de |0,2-0,6 kg Refrigerado | (Ingredientes Bandeja en
pescado Filetes de pescado de150 - 200 g cada uno :tgarrllla
1 taza de harina
2 huevos, ligeramente batidos
1 taza de pan rallado
Sal y pimienta
1. Cubrir el pescado con mantequilla o aceite
segun su gusto,, cubrir con harina y huevo.
Cubrir con pan rallado y aceite.
2. Colocar la comida en la bandeja en la parrilla
alta. Seleccionar el menu y el peso, pulsar
inicio.
3. Al escuchar el sonido, dar la vuelta a la comida
y pulsar Inicio para continuar
5 Patatas 0,1-0,3 kg congeladas | 1. Poner las patatas congeladas en la bandeja en | Bandeja en
fritas la parrilla alta. Para un resultado major, cocinar | la parrilla
en una sola capa. Elegir el menu y el peso y alta
pulsar inicio.
6  |Hamburguesas|0,2 - 0,4 kg Refrigerado | 1. Elegir hamburguesas de 100 gy 1 cm de grosor. | gandeja en
2. Pincelarlos con aceite . la parrilla
3. Colocar la comida en la bandeja en la parrilla alta
alta. Seleccionar el menu y el peso, pulsar
inicio.
4. Al escuchar el sonido, dar la vuelta a la comida
y pulsar Inicio para continuar
7 Salchichas 0,2 - 0,6 kg Refrigerado | 1. Quitar el envoltorio y cortar en superficie. Bandeja en
2. Colocar la comida en la bandeja en la parrilla la parrilla
alta. Seleccionar el menu y el peso, pulsar alta
inicio.
3. Al escuchar el sonido, dar la vuelta a la comida
S S y pulsar Inicio para continuar e
8 |Patatasen |02 .04 kg Temperatura | 1. Quitar el envoltorio y cortar en superficie Bandeja en
gajo ambiente 2. Colocar la comida en la bandeja en la parrilla la parrilla
alta. Seleccionar el menu y el peso, pulsar alta
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DESCONGELACION
INVERTER

El horno cuenta con cuatro secuencias de descongel-
acion predeterminadas. La funcion “DESCONGELACION
INVERTER” es el mejor método para

descongelar alimentos. El manual de cocina muestra
qué secuencia de descongelacion se recomienda para
cada alimento en cuestién.

Para que sea mas conveniente al usuario, la funcion
"DESCONGELACION INVERTER" incluye

una alarma de pitido como recordatorio para compro-
bar la comida, darle la vuelta, separarla o recolocarla
de manera que se consigan los mejores resultados
durante la descongelacion. Se establecen cuatro
niveles de descongelacion diferentes.

(CARNE / AVE /| PESCADO / PAN)
Ejemplo: Para descongelar 1,2 kg de carne

1. Pulsar PARAR/BORRAR.

h 2. Presione el botén

% ooy DESCONGELACION
Inverter Inverter INVERTER Una vez.

& “dEF1” se mostrara en la

pantalla.
3. Pulsar INICIO / INTRO.

&
e
4. Girar el DIAL hasta que
la pantalla muestre
‘1.2 kg’.
&

5. Pulsar INICIO / INTRO.
Inicie la descongelacion.

NOTA:

Al presionar el botén de INICIO / INTRO, la pantalla

muestra una cuenta atras a la descongelacion.

El horno emitira un pitido una vez durante el ciclo de

DESCONGELACION.

Cuando lo escuche, abra la puerta del horno, retire

las porciones que se hayan derretido y de la vuelta a

la comida.

Devuelva las porciones congeladas al horno y

presione INICIO / INTRO para continuar el ciclo de

descongelacion.

* Retire el pescado, los mariscos, la carne y el ave de
su envoltura original de papel o plastico. De lo
contrario, la cubierta mantendra el vapor y el jugo
cerca de los alimentos, lo que podria hacer que
estos se cocinen.

* Coloque los alimentos en un contenedor vacio o una
parrilla de microondas para asados, de forma que
se retengan los goteos.

» La comida deberia quedar algo fria en el centro
cuando se retire del horno.

* La longitud del tiempo de descongelacion varia
segun el grado de solidez del congelado.

« La forma del paquete también incide en la rapidez
de la descongelacion. Los paquetes mas finos se
descongelan mas rapido que los gruesos.

» Segun su forma, la comida se descongela mas o
menos rapido.

INSTRUCCIONES PARA EL MENU
DESCONGELACION INVERTER

Categoria Alimento a descongelar

Ternera

Ternera molida, bistec de peceto,
Carne en cubitos para estofado,
bistec de lomo, carne asada,
costillas, grupa, lomo asado,
hamburguesa

Cordero

Chuletas, enrollado

Cerdo

Chuletas, perritos calientes,
Costillas “spareribs”, costillas al estilo
campestre, Enrollado, salchichas
Venado

Chuletas (0,5 kg, grosor 20 mm)
Dele la vuelta a la comida cuando
escuche un pitido.

Después de descongelar, deje
reposar de 5 a 15 minutos.

CARNE
(dEF1)
0,1-4,0kg

Ave
Entera, cortada, pechuga (sin hueso)
Gallinas de Cornualles
Enteras
Pavo
Pechugas de pollo
Dele la vuelta a la comida cuando
escuche un pitido.
Después de descongelar, deje
reposar de 30 a 60 minutos.

AVES
(dEF2)
0,1-4,0kg

Pescado

Filetes, bistecs enteros

Mariscos

Carne de cangrejo, cola de langosta,
gambas

Vieiras

Dele la vuelta a la comida cuando
escuche un pitido.

Después de descongelar, deje
reposar de 5 a 10 minutos.

PESCADO
(dEF3)
0,1-4,0kg

Rodajas, bollos, barras, etc.
Separe las rodajas y coléquelas en
una tira de papel o un plato llano.
Dele la vuelta a la comida cuando
escuche un pitido.

Después de descongelar, deje
reposar de 1 a 2 minutos.

PAN
(dEF4)
0,1-0,5kg
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UTENSILIOS SEGUROS PARA EL MICROONDAS

Nunca use utensilios de metal o con componentes de metal mientras emplea el microondas

Las microondas no penetran el metal, Sino que rebotan contra el objeto de metal de dentro del horno y generan un arco
eléctrico, un fendmeno peligroso que se parece a un reldmpago. La mayoria de utensilios de cocina no metélicos y
resistentes al calor pueden usarse con el horno. Sin embargo, algunos pueden contener componentes que los
convierten en no idéneos para el uso del horno. Si tiene dudas acerca de un utensilio particular, existe una via sencilla
para comprobar si es posible usarlo con el microondas.
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Coloque el utensilio en cuestion junto a un bol de vidrio lleno de agua mientras usa el microondas. Encienda el microon-
das y coloquelo en intensidad ALTA durante un minuto. Si el agua se calienta pero el utensilio se mantiene frio al tacto,
entonces puede usarlo. Sin embargo, si el agua no cambia de temperatura, pero si se calienta el utensilio, entonces este
esta absorbiendo las microondas y, por lo tanto, no es seguro usarlo. Probablemente, tenga en su cocina varios
utensilios que pueden utilizarse con el microondas. Lea la siguiente lista.

Platos de cena

La mayoria de cubiertos pueden utilizarse con el microondas. Si tiene dudas, consulte las guias del fabricante o lleve a
cabo una prueba.

Cristaleria

La cristaleria resistente al calor puede usarse con el microondas. Esto abarca todos los tipos de ollas de vidrio templado.
Sin embargo, no emplee cristaleria fragil como copas de vino o vasos, pues estos podrian romperse mientras se calienta
la comida.

Recipientes para almacenamiento de plastico

Se pueden usar para almacenar comida que se ha de recalentar rapidamente. Sin embargo, no deben emplearse para
almacenar comida que necesitara mantenerse largo tiempo en el horno, pues con el tiempo la comida caliente acabara
derritiendo o torciendo el plastico del contenedor.

Papel

Las bandejas y contenedores de papel pueden usarse con el microondas, siempre y cuando el tiempo de coccién sea
corto, y los alimentos tengan una composicién baja en grasas y sean poco humedos. Las servilletas de papel también se
pueden usar para envolver alimentos y para recubrir las bandejas donde se cocinan alimentos grasos como el bacon.
Por lo general, evite los papeles de colores, pues la tinta puede correrse. Algunos productos de papel reciclado pueden
contener impurezas que pueden causar arcos eléctricos o incendios al usarlos con el microondas.

Bolsas de coccion de plastico

Estas bolsas se pueden usar con el microondas siempre y cuando se trate de un plastico especifico para cocinar. Sin
embargo, asegurese de hacer un corte en la bolsa como via de escape para el vapor. Nunca emplee bolsas de plastico
normales para cocinar al usar el microondas, pues se derretiran y romperan.

Menaje de cocina para microondas de plastico

Existe una amplia variedad disponible de utensilios para microondas, de distintos tamafios y formas. Por lo general, se
pueden emplear los articulos que ya se tienen en vez de comprar otros nuevos.

Ceramica, objetos de barro y loza

Los contenedores fabricados con estos materiales se pueden usar en el microondas, pero deberia llevarse a cabo una
prueba primero por precaucion.

/\ PRECAUCION

« Algunos articulos que contienen mucho hierro o plomo no pueden usarse como utensilios de
cocina con el microondas.
» Toda herramienta ha de testearse primero antes de usarla con el microondas.
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CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS Y COCCION CON
EL MICROONDAS

Esté siempre alerta

Vigile los alimentos durante la coccion. EI microondas estéa equipado con una luz que se enciende automaticamente
cada vez que el horno se enciende, de manera que se pueda ver el interior y comprobar el estado de los alimentos. Se
han de considerar las instrucciones de las recetas en cuanto a alzar los alimentos, batirlos y realizar demas operaciones
como los pasos minimos recomendados. Si parece que los alimentos no se cocinan equitativamente, haga los ajustes
necesarios para corregir el problema.

Factores que afectan a los tiempos de cocciéon en microondas

Existen varios factores que inciden en el tiempo de coccion. Por ejemplo, muy importante es la temperatura de los
ingredientes de la receta. Una tarta elaborada con mantequilla, leche y huevos muy frios tardara mas tiempo en
cocinarse que otra hecha con ingredientes a temperatura normal. En algunas de estas recetas —sobre todo, las de pan,
tartas y natillas—, se recomienda retirar la comida del horno cuando todavia no esta cocinada del todo.

No se trata de un error. Cuando se dejan reposar (generalmente, cubiertas), estos alimentos seguiran cocinandose fuera
del horno porque el calor de las zonas exteriores de la comida se desplaza poco a poco hacia el interior. Si la comida se
deja en el horno todo el tiempo, las zonas exteriores se cocinan demasiado e incluso puede que se queme. Con el
tiempo, se adquiere experiencia en estimar los tiempos de coccién y reposo para los distintos alimentos.

Densidad

Los alimentos ligeros y porosos como las tartas y el pan se cocinan mas rapidamente que los densos y pensados (por
ejemplo, asados y estofados). Tenga cuidado al cocinar alimentos porosos con el microondas, de manera que los bordes
exteriores no se resequen y se vuelvan quebradizos.

Altura del alimento

La parte superior de los platos de gran altura, como los asados, se cocina mas rapido que la zona inferior.

Por tanto, conviene dar la vuelta a la comida durante la coccion.

Humedad

Como el calor de las microondas evapora la humedad, la comida relativamente seca como los asados y algunos
vegetales deberian rociarse con agua antes de la coccién o cubrirse para retener la humedad.

Huesos y grasa

Los huesos conducen el calor, y la grasa se cocina mas rapido que la carne. Se ha de tener cuidado cuando se cocinan
cortes de carne con hueso o componentes grasos para evitar que la carne no se cocine toda pareja o se cocine
demasiado.

Cantidad

El numero de microondas del horno permanece constante, sea cual sea la cantidad de comida que se esté cocinando.
Por tanto, cuanta mas comida se introduzca en el horno, mas tiempo de coccién se necesitara. Recuerde reducir el
tiempo de coccion al menos un tercio cuando hace la mitad de una receta.

Forma

Las microondas penetran solo unos 2 cm en los alimentos. La parte interior de los alimentos gruesos se cocina conforme
el calor que se genera desde el exterior se desplaza hacia dentro. Solo la parte exterior de la comida la cocina la energia
de microondas. El resto se cocina por conduccion. La peor forma posible de un alimento que se desee cocinar en un
microondas es un cuadrado grueso.

Pues las esquinas se quemaran mucho tiempo antes de que el centro incluso llegue a calentarse. El microondas cocina
mejor los alimentos redondos y finos, y aquellos que tienen forma de anillo.

Cubierta

Una cubierta atrapa el calor y el vapor, lo que causa que los alimentos se cocinen mas rapido. Utilice una tapa o una
pelicula para uso en microondas con una esquina doblada a fin de evitar roturas.

Dorado

La carne y las aves que se cocinan durante quince minutos o mas se doran ligeramente con su propia grasa. Los
alimentos que se cocinan por menos tiempo pueden cubrirse con una salsa para dorar, como la salsa de soja o
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CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS Y COCCION CON
EL MICROONDAS

barbacoa, a fin de lograr un color apetecible. Como solo se afiaden pequefias cantidades de estas salsas, el sabor
original de la receta no se ve alterado.

Cubrir con papel sulfurado
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Se trata de una cubierta mas holgada que una tapa o una pelicula. Sin embargo, por esta misma razén, puede que la
comida se seque ligeramente.

Organizacion y separacion

Los alimentos individuales como las patatas horneadas, las tartas pequefas y los entremeses se calientan uniforme-
mente si se colocan en el horno a distancias iguales entre si. Lo mejor es posicionarlos en circulo. Nunca los apile uno
encima de otro.

Agitado

El agitado es una de las técnicas mas importantes para emplear un microondas. En la cocina tradicional, se agitan los
ingredientes para mezclarlos. Sin embargo, en el caso del microondas, se agita el alimento para extender y redistribuir el
calor.

Agite siempre desde afuera hacia adentro mientras se calienta primero la zona exterior de la comida.

Dar la vuelta

Las comidas grandes y voluminosas como los asados y los pollos enteros deberian darse la vuelta para que se cocinen
las partes superior e inferior uniformemente. También es buena idea trocear el pollo y las chuletas.

Se han de poner las porciones mas gruesas orientadas hacia afuera

Como las microondas estan atraidas a la parte exterior del alimento, es légico poner las porciones mas gruesas de
carne, ave y pescado en el borde exterior de la bandeja del horno. Asi, tales porciones recibiran la mayor parte de la
energia de microondas, de manera que la comida se cocine uniformemente.

Proteccion

Se pueden colocar tiras de papel de aluminio, que bloquean las microondas, sobre las esquinas y bordes de comidas
cuadradas y rectangulares, de manera que no se cocinen demasiado. Nunca emplee demasiado papel, y asegurese de
que este se encuentra bien fijo al plato. De lo contrario, puede generar arcos eléctricos.

Levantar

Las comidas gruesas o voluminosas pueden levantarse para que se absorban las microondas en la parte inferior y el
centro.

Perforar

Los alimentos que se encierren en una concha, una piel o una membrana suelen explotar en el horno si no se les
practican unos agujeros antes de la coccion. Entre dichos alimentos, se cuentan las yemas y claras de los huevos, las
ostras y almejas, y muchos vegetales y frutas.

Comprobacion de la coccion

La comida se cocina tan rapido en el horno, que se necesita probarla con frecuencia. Algunos alimentos se dejan en el
microondas hasta que estén totalmente cocinados, pero la mayoria, incluidas la carne y las aves, se retiran del horno sin
haberse cocinado del todo, y terminan de cocinarse durante el tiempo de reposo. La temperatura interna de los
alimentos sube entre 5 °F(3 °C) y5 °F( 8 °C) durante el tiempo de reposo.

Tiempo de reposo

Se suele dejar reposar a la comida entre 3 y 10 minutos después de retirarla del horno. Generalmente, se cubren
durante el tiempo de reposo para retener el calor a menos que tengan que mostrar una textura seca (por ejemplo,
algunas tartas y galletas). El reposo permite que los alimentos se terminen de cocinar y también ayuda a que el sabor se
mezcle y evolucione.
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COMO LIMPIAR EL HORNO

1 Mantener limpio el interior del horno

Los restos de comida y liquidos se pegan a las paredes del horno y entre las superficies de sellado y la puerta. Limpie
los restos con una tela humeda cuanto antes. Las migas y los restos absorben las microondas y alargan el tiempo de
coccion. Utilice un pafio humedo para retirar las migas que caen entre la puerta y el marco. Asegurese de mantener
limpia esta zona para mantener un sellado firme. Retire los restos grasientos con un pafio enjabonado; luego, aclare y
seque.

No utilice productos de limpieza fuertes ni abrasivos. La bandeja de metal se puede limpiar a mano o en el lavavajillas.
2 Mantener limpio el exterior del horno

Limpie el exterior del horno con jabon y agua. Después, aclare con agua limpia y seque con un pafio suave o una
servilleta. Para no dafiar los componentes del interior del horno, no debe colarse agua en las ranuras de ventilacion.
Para limpiar el panel de control, abra la puerta a fin de no encender el horno sin querer; limpie con un pafio humedo; y
de inmediato repase con una tela seca. Presione PARAR/BORRAR después de limpiar.

3 Si el vapor se acumula dentro o alrededor de la puerta del horno, limpie los paneles con un pafio suave. Esto puede
ocurrir cuando se usa el horno en condiciones de mucha humedad, y no indica un defecto en el aparato.

4 Se ha de mantener limpios la puerta y los sellos de esta. Emplee solo agua caliente con jabén. Luego de aclarar,
séquelo todo bien.
NO EMPLEE PRODUCTOS ABRASIVOS COMO DETERGENTES NI ESPONJAS DE METAL O PLASTICO.
Es mas facil preservar las partes metalicas si se limpian con un pafio humedo frecuentemente.

USO DE LA FUNCION SMART DIAGNOSIS™

Use esta funcion si necesita un diagnodstico preciso de un Centro de servicios LG Electronics cuando el producto esta
averiado o falla.Use esta funcion solo para contactarse con el representante de servicios, no si el producto funciona
normalmente.

1. Cuando se le indique por el agente del centro de llamadas, mantenga la boquilla de su teléfono sobre el logotipo de
Smart Diagnosis ™ en la maquina.

(0 NOTA J

- No toque ningun otro boton.

2. Con la puerta cerrada, mantenga presionado el botéon PARAR/BORRAR durante 3 segundos hasta que aparezca
"Loc" en la pantalla.
Mantenga presionado el botén Borrar 5 segundos mas hasta que a parezca "5" en la pantalla.
(Es decir, el botén Borrar deberd mantenerse presionado de forma continua durante 8 segundos).
Entonces, se oira un tono de detras del simbolo de Smart Diagnosis.
3. Mantenga el teléfono alli hasta que la transmisién del tono haya finalizado.
La pantalla inicia una cuenta regresiva.

4. Una vez que haya finalizado la cuenta regresiva y los tonos se hayan detenido, reanude su conversacion con el
agente del centro de llamadas quien entonces podra ayudarlo usando la informacién transmitida para analisis.

@ noTa

+ Para obtener mejores resultados, no mueva el teléfono mientras se transmiten los tonos.
. Si el agente del centro de llamados no es capaz de obtener un registro preciso de los datos, es posible
que se le pida que vuelva a intentarlo.
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PREGUNTAS COMUNES

Respuesta

¢ Qué ocurre si la luz del horno no se
enciende?

Puede ser por varias razones por las cuales la luz del horno no se
enciende. O bien la bombilla se ha fundido o el circuito eléctrico
tiene esta en mal estado.

¢La energia de microondas pasa por el vidrio
de la puerta?

No. los agujeros de la puerta, estan hechos para permitir el paso
de la la luz; pero no deja pasar la energia del microondas.

¢ Por qué suena el PITIDO cuando se aprieta
un botén del panel de control?

El PITIDO suena para confirmar que la configuracion se ha
establecido correctamente.

¢ Sufre dafios el microondas si se pone a
funcionar vacio?

Si. Nunca lo encienda si esta vacio.

¢ Por qué estallan los huevos a veces?

Cuando se hornean, frien o cuecen los huevos, puede que estalle
la yema a causa del vapor que se acumula en su membrana. Para
evitar esto, agujeree la yema antes de la cocciéon. Nunca cocine
huevos con céscara en el microondas.

¢ Por qué se recomienda dejar un tiempo de
reposo una vez ha acabado la coccion?

Después de que finalice la coccién con microondas, la comida
sigue cocinandose durante el tiempo de reposo. Este termina de
cocinar uniformemente el alimento. La cantidad de tiempo de
reposo necesaria depende de la densidad del alimento.

¢,Por qué mi horno no siempre cocina tan
rapido como indica el manual de cocina?

Compruebe nuestro manual de cocina otra vez para asegurarse de
que ha seguido las instrucciones al pie de la letra, y para
comprobar qué ha podido causar los cambios en el tiempo de
coccion. La configuracion de tiempo y calor que aparece en el
manual de cocina horno son simples sugerencias destinadas a
evitar una coccion excesiva, que es el problema principal que uno
encuentra mientras se acostumbra a usar el horno. Las variaciones
de tamafio, forma, peso y dimensiones de los alimentos afectan al
tiempo de coccion. Utilice su propio criterio junto con el manual de
cocina alimento para probar diferentes condiciones, igual que lo
haria con una cocina normal.

¢ Por qué aparece la palabra “Cool” o el
tiempo restante de coccion en la pantalla
mientras se escucha el ruido del ventilador
después de que haya finalizado la coccion en
el microondas?

Después de que concluya la coccion, puede que se encienda el
ventilador para enfriar el horno. Asi, en la pantalla se muestra la
palabra “Cool”. Si abre la puerta o presiona PARAR/BORRAR
antes de que concluya el tiempo de coccion, se mostrara el tiempo
restante en la pantalla. Esto no es un defecto del aparato.

Cuando se utiliza el microondas, si emplea un dispositivo como una radio, un televisor, una red wifi, un bluetooth, equipo
médico, aparatos inalambricos, etc., Usar la misma frecuencia que el microondas hace que este reciba interferencias de
dichos aparatos. Las interferencias no son problema del microondas o del producto, ni es un defecto. Por tanto, tales
aparatos pueden usarse con total seguridad. Sin embargo, el equipo médico también puede recibir interferencias, asi
que tenga cuidado al emplear dispositivos médicos cerca del horno.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

MJ396****
Potencia de entrada 230 V~ 50 Hz
Potencia de salida de microondas Max. 1100 watt* (IEC60705 puntuacion estandar)
Frecuencia de microondas 2450 MHz
Dimensiones externas 540 mm(W) X 325 mm(H) X 523 mm(D)
Microondas 1350 watt
Girill 950 watt
Consumo eléctrico Conveccién 1850 watt
Grill Combi. 1450 watt
Convecciéon Combi. 1900 watt

*A 1100 Wy 900 W, se disminuye poco a poco la potencia eléctrica para evitar un sobrecalentamiento.

~—  Simbolo para marcar AEE ~N

aparatos eléctricos y electronicos (AEE) debe realizarse de manera separada.

2 Los productos eléctricos antiguos pueden contener sustancias peligrosas de modo que la correcta
eliminacién del antiguo aparato ayudara a evitar posibles consecuencias negativas para el medio
ambiente y para la salud humana. El antiguo aparato puede contener piezas reutilizables que podrian
utilizarse para reparar otros productos y otros materiales valiosos que pueden reciclarse para conservar
los recursos limitados.

E 1 El simbolo del contenedor de basura tachado con un aspa indica que la recogida separada de
—

3 Este producto contiene pilas y/o acumuladores. Siempre que no sea necesaria la intervencion de un
profesional cualificado para ello, y antes del deposito final del producto en las instalaciones de recogida
selectiva, usted debe extraer las pilas y acumuladores de forma segura y separadamente para su
adecuada gestion.

4 Puede llevar el aparato a cualquiera de los centros autorizados para su recogida. Para obtener la
informacién mas actualizada para su pais por favor visite www.lg.com/global/recycling.
N J

Frecuencia de microondas : 2450 MHz +/- 50 MHz (Grupo 2 / Clase B)

Equipo del grupo 2: El grupo 2 contiene todo el equipo de ISM RF en el que se genera la energia de radiofrecuencia
en el ratio de 9 khz a 400 GHz de manera intencionada y se emplea —en forma de radiacion electromagnética,
acoplamiento inductivo o capacitativo— para el tratamiento de material o analisis e inspecciones.

El equipo de clase B es el adecuado para el uso en establecimientos domésticos y en aquellos conectados a una
red de alimentacién de bajo voltaje que sirve a edificios con fines domésticos.

Puede descargar el manual de instrucciones en http://www.lg.com
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Come funziona il forno a microonde CONTEN UT'

Le microonde sono una forma di energia simile

alle onde della radio, della televisione, e la 3 IMPORTANTI ISTRUZIONI DI SICUREZZA
normale luce del giorno. Normalmente, le ,

microonde si sviluppano verso I'esterno mentre 8 PRIMA DELL’USO

viaggiano attraverso I'atmosfera e scompaiono ) ) )
senza alcun effetto. 8 Apertura della confezione e installazione
Questo forno, tuttavia, ha un magnetron che & 10 Pannello di controllo (MJ3965ACS/ACR/BCR/ACT)
progettato per utilizzare I'energia nelle 10 Icone Display

microonde. L.energla elettrica, fornita al tgbo 11 Pannello di controllo (MJ3965BPS/BPH)
magnetron, viene usata per creare energia a )

microonde. 11 Icone Display

Queste microonde entrano nell’area di cottura 12 Regolazione dell’'orologio

attraverso delle aperture all'interno del forno. Un 12 Avvio Rapido

vassoio & posizionato all'interno del forno. Le 12 Pig/Meno

microonde non possono passare attraverso le ) . .

pareti metalliche del forno, ma possono penetra- 12 Risparmio Energetico

re materiali come vetro, porcellana e carta, i 13 COME SI UTILIZZA

materiali con cui sono costruiti i piatti di cottura

del microonde. 13 Cottura a tempo

Le microonde non scaldano pentole, anche se 13 Livelli di potenza del microonde
recipienti di cottura alla fine diventano caldi per il 14 Cottura con Grill

calore generato dal cibo. 14 Cottura microonde + Girill

15 Preriscaldamento ventilato

Un apparecchio molto sicuro 15 Cottura ventilata

Il forno a microonde & uno degli elettrodomestici 16 Cottura ventilata combinata
piu sicuri. Quando si apre la porta, il forno 16 Blocco Bambini
automaticamente smette di produrre microonde. 17 Cottura Inverter

L’energia a microonde viene convertita completa-
mente in calore quando entra nel cibo, senza
permettere a “residui” di energia di danneggiarvi 20 Cuocere ed arrostire

quando si mangia il cibo. 20 Istruzioni Cuocere ed arrostire

22 Cottura lenta & Caldo

23 Istruzioni Cottura lenta & Caldo

24  Frittura leggera & Cottura a Vapore
(MJ3965ACS/ACR/BCR/ACT)

24 Istruzioni Per Frittura leggera &
Cottura a Vapore

27 Frittura leggera (MJ3965BPS/BPH)

27 Istruzioni per Frittura leggera

29 Scongelamento Inverter

29 Istruzioni per Scongelamento Inverter

30 UTENSILI PER FORNO A MICROONDE

31 CARATTERISTICHE CIBO &
COTTURA NEL MICROONDE

33 PER PULIRE IL FORNO

33 UTILIZZO DELLA FUNZIONE
SMART DIAGNOSIS™

34 DOMANDE E RISPOSTE
35 SPECIFICHE TECNICHE

17 Istruzioni Cottura Inverter
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IMPORTANTI ISTRUZIONI DI SICUREZZA
LEGGERE ATTENTAMENTE E CONSERVARE PER
RIFERIMENTO FUTURO

Leggere e seguire tutte le istruzioni prima di utilizzare il forno per prevenire il rischio di incendi, scosse elettriche, lesioni
personali o danni quando si usa il forno. Questa guida non copre tutte le possibili condizioni che potrebbero verificarsi.
Rivolgersi sempre al centro di assistenza o al produttore per problemi che non sono comprensibili.

A AVVISI

Questo ¢ il simbolo di allarme per la sicurezza. Questo simbolo avverte di potenziali pericoli che possono uccidere o
ferire voi o altri. Tutti i messaggi di sicurezza seguiranno il simbolo di allarme per la sicurezza e la parola “PERICOLO”
o “ATTENZIONE”". Questa parola significa:

A AVVISI
: %

o
>
C
>
Z
(@)

uesto simbolo vi avvisera di pericoli o pratiche non sicure che potrebbero causare gravi lesioni personali o la mort:

uesto simbolo vi avvisera di pericoli o pratiche non sicure che potrebbero causare lesioni personali o danni materiali.

/\ ATTENZIONE
. J

A AVVISI

1 Non tentare di manomettere, o apportare modifiche o riparazioni allo sportello, guarnizioni dello sportello,
pannello di controllo, interruttori di sicurezza o qualsiasi altra parte del forno che comporterebbe la rimozione

di qualche copertura di protezione contro I'esposizione all'energia delle microonde. Non mettere in funzione

il forno se le guarnizioni dello sportello e le parti adiacenti del forno a microonde sono difettose. Le
riparazioni devono essere effettuate solo da un tecnico qualificato.

A differenza di altri elettrodomestici, il forno a microonde & un apparecchio ad alta tensione ed alta corrente elettrica.

)
L uso o la riparazione impropri possono causare una pericolosa esposizione all’eccessiva energia delle microonde o
scosse elettriche.

2 Non utilizzare il forno allo scopo di deumidificazione. (Es.UtiIizzare il forno a microonde con giornali
bagnati, vestiti, giocattoli, dispositivi elettrici, animali o bambini, ecc)

Pu() essere la causa di gravi danni alla sicurezza come incendio, ustioni o0 morte improvvisa a causa di una scossa
elettrica.

3 Questo apparecchio non é destinato all'uso da parte di persone (compresi i bambini) con ridotte capacita
fisiche, sensoriali o mentali, o mancanza di esperienza e conoscenza, a meno che non siano controllati o

istruiti all'uso dell'apparecchio da una persona responsabile della loro sicurezza. (Giovani) | bambini devono
essere sorvegliati per assicurarsi che non giochino con I’'apparecchio.

. L’uso improprio puod causare danni, come incendio, scossa elettrica o ustioni.

4 Le parti accessibili possono surriscaldarsi durante I'uso. I bambini devono essere tenuti lontani.

° Potrebbero scottarsi.

5 I liquidi e altri cibi non devono essere riscaldati in contenitori sigillati in quanto potrebbero esplodere.

Rimuovere I'involucro di plastica dal cibo prima della cottura o dello scongelamento. Si noti pero che in
alcuni casi il cibo deve essere coperto con una pellicola di plastica, per il riscaldamento o la cottura.

° Potrebbero scoppiare.
6 Assicuratevi di utilizzare accessori adatti per ogni modalita di funzionamento.
H
. L uso improprio pud causare danni al forno e agli accessori, o potrebbe creare scintille e fiamme.

7 Ai bambini non deve essere consentito di giocare con gli accessori o di arrivare fino alla maniglia dello
sportello.

° Possono farsi male.
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~

8 E pericoloso per chiunque non sia una persona competente effettuare qualsiasi operazione di manutenzione
o di riparazione che comporta la rimozione di una copertura che da protezione contro I’esposizione all’energia
delle microonde.

9 Quando I’apparecchio viene messo in funzione nella modalita combinata, i bambini devono usare il forno
solo sotto la supervisione di un adulto a causa delle temperature generate.
Y

10 Non mettere in funzione il forno se é danneggiato. E particolarmente importante che lo sportello del forno si
chiuda correttamente e che non vi & alcun danno a: (1) sportello (piegato), (2) cerniere e chiusure (rotte o
allentate), (3) guarnizioni dello sportello e le superfici di tenuta.

Si potrebbe causare una pericolosa esposizione all’eccessiva energia delle microonde.

1 Se lo sportello o le guarnizioni dello sportello sono danneggiate, il forno non deve essere utilizzato fino a
quando non é stato riparato da una persona competente.

H]
12 L apparecchio é fornito con un cavo elettrico o un dispositivo di presa elettrica portatile, il cavo elettrico su
un dispositivo di presa elettrica portatile deve essere posizionato in modo che non sia soggetto a spruzzi o
penetrazione di umidita.

13 Consentire ai bambini di utilizzare il forno senza supervisione solo quando sono state date adeguate
istruzioni in modo che il bambino & in grado di utilizzare il forno in modo sicuro e capisce i pericoli di un uso
improprio.

L]
14 L apparecchio e le sue parti accessibili si riscaldano durante 'uso. Si deve prestare attenzione per evitare di

toccare gli elementi riscaldanti. I bambini di meno di 8 anni di eta devono essere tenuti lontani se non
continuamente sorvegliati.

15 Durante I'uso I'apparecchio si riscalda. Si deve prestare attenzione per evitare di toccare gli elementi
riscaldanti all’interno del forno.

16 Non utilizzare detergenti abrasivi o raschietti metallici affilati per pulire il vetro dello sportello del forno
poiché possono graffiare la superficie, il che puo provocare la rottura del vetro.

/N\ ATTENZIONE

1 Non e possibile utilizzare il forno con lo sportello aperto a causa dei blocchi di sicurezza integrati nel
’
meccanismo dello sportello. E importante non manomettere i blocchi di sicurezza.

* Si potrebbe causare una pericolosa esposizione all’eccessiva energia delle microonde. (I blocchi di sicurezza
arrestano automaticamente qualsiasi attivita di cottura, quando lo sportello € aperto.)

2 Non appoggiare alcun oggetto (ad esempio, panni da cucina, tovaglioli, ecc) tra la parte anteriore del forno e
lo sportello o far accumulare cibo o residui di detergente sulle superfici di tenuta.

° Si potrebbe causare una pericolosa esposizione all’eccessiva energia delle microonde.

3 Assicurarsi che i tempi di cottura sono impostati correttamente, piccole quantita di cibo richiedono tempi di
cottura o riscaldamento piu brevi.

) Durante la cottura il cibo pud andare a fuoco con successivi danni al forno.
4 Durante il riscaldamento di liquidi, es. Zuppe, salse e bevande nel forno a microonde,
* Evitare I'uso di contenitori con lati diritti con collo stretto.
* Non surriscaldare.
* Mescolare il liquido prima di mettere il recipiente nel forno e di nuovo a meta del tempo di riscaldamento.

* Dopo il riscaldamento, lasciate riposare in forno per un breve periodo di tempo; mescolare o agitare di nuovo con
attenzione e controllare la temperatura prima di consumare per evitare scottature (in particolare, il contenuto di
biberon e vasetti di alimenti per bambini).

) Fare attenzione durante la manipolazione del contenitore. 1l riscaldamento a microonde di bevande pud causare
I'ebollizione esplosiva ritardata, pertanto, € necessario prestare attenzione quando si consegna il contenitore.

5 Un orifizio di scarico si trova sulla parte superiore, inferiore o laterale del forno. Non bloccare I’orifizio.

° Potrebbe causare danni al forno e scarsi risultati di cottura.
AN
6 Non mettere in funzione il forno quando é vuoto. E meglio lasciare un bicchiere d’acqua nel forno quando

L]
non in uso. L acqua assorbira in maniera sicura tutta I’energia a microonde, se il forno viene avviato
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accidentalmente.

° L,uso improprio pud causare danni al forno.

7 Non cuocere i cibi avvolti in tovaglioli di carta, a meno che il libro di cucina non contenga istruzioni per il
cibo che state cucinando. E non usare il giornale al posto dei tovaglioli di carta per la cottura.

° L,uso improprio pud causare un’esplosione o un incendio.

8 Non usare contenitori in legno e contenitori di ceramica che hanno intarsi metallici(es. Oro o argento).

Rimuovere sempre i lacci in metallo. Utilizzare solo utensili adatti per I'uso in forni a microonde. I contenitori
metallici per alimenti e bevande non sono consentiti durante la cottura a microonde.

Possono surriscaldarsi e carbonizzarsi. Gli oggetti metallici, in particolare, possono arcuarsi nel forno, il che pud
causare gravi danni.

9 Non utilizzare prodotti di carta riciclata.

° Possono contenere impurita che possono causare scintille e / o incendi se usati in cucina.

o
>
C
>
Z
(@)

10 Non sciacquare il vassoio e la griglia mettendoli in acqua subito dopo la cottura. Cié puo causare rottura o
danneggiamento.

)
° L uso improprio pud causare danni al forno.

11 Assicurarsi di posizionare il forno in modo che la parte anteriore dello sportello & di 8 cm o piu dietro il
bordo della superficie su cui e collocato, per evitare il ribaltamento accidentale dell’apparecchio.

)
° L uso improprio potrebbe causare danni alle persone e danni al forno.
12 Prima della cottura, forare la buccia delle patate, delle mele o qualsiasi frutta o verdura.
) Potrebbero scoppiare.

13 Non cuocere le uova con il guscio. Le uova nel guscio e le uova sode non devono essere riscaldate nel
forno a microonde in quanto potrebbero esplodere, anche dopo che il riscaldamento a microonde é terminato.

° La pressione si accumula all'interno dell’'uovo, che scoppiera.
14 Non usare padelle per friggere nel forno.
° Cic‘) potrebbe determinare un traboccamento improvviso di liquido bollente.

15 Se si osserva del fumo (o emissione), spegnere o staccare I’apparecchio e tenere lo sportello chiuso in
modo da soffocare ogni fiamma.

° Cic‘) puo causare gravi danni, come incendi o scosse elettriche.

16 Quando si riscalda il cibo in contenitori di plastica o di carta, tenere d’occhio il forno per la possibilita di
combustione.

° II cibo forse si versa per la possibilita di deterioramento del contenitore, che pud anche provocare un incendio.

17 La temperatura delle superfici accessibili puo essere elevata quando I’'apparecchio é in funzione. Non
toccare lo sportello del forno, il mobile esterno, il mobile posteriore, la cavita del forno, accessori e piatti
durante la modalita griglia, le operazioni in modalita convezione e cottura automatica, prima di pulire
assicurarsi che non sono caldi.

° Appena diventeranno caldi, c’é pericolo di bruciarsi a meno che non si indossino guanti da cucina spessi.
18 II forno deve essere pulito regolarmente e gli eventuali depositi di cibo devono essere rimossi.

° Non mantenere il forno pulito pud provocare deterioramenti della superficie che possono influenzare negativamente
la durata dell’apparecchio e causare situazioni pericolose.

19 Utilizzare solo la sonda di temperatura consigliata per questo forno.
° Non si puo accertare che la temperatura € precisa con una sonda di temperatura inadeguata.
* Questo modello non fornisce una sonda di temperatura.
20 Questo apparecchio é destinato ad essere utilizzato in applicazioni domestiche e similari, quali:
° Aree di cucina del personale di negozi, uffici e altri ambienti di lavoro;
* Fattorie;
° Per clienti di alberghi, motel e altri ambienti residenziali;

° Ambienti di bed e prima colazione.
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21 Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini di eta compresa da 8 anni in su e le persone con
capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte 0 mancanza di esperienza e conoscenza se sono stati controllati

o istruiti all'uso dell'apparecchio in modo sicuro e conoscendo i pericoli coinvolti. I bambini non devono

giocare con I'apparecchio. La pulizia e la manutenzione utente non devono essere effettuate da bambini a
meno che non siano di eta compresa dagli 8 anni in su e sorvegliati.

I
22 II forno a microonde é destinato a riscaldare cibi e bevande. L eliminazione dell’acqua dagli alimenti,
I'asciugatura di capi di vestiario, il riscaldamento di cuscini termici, di pantofole, di spugne, di panni umidi e
simili puo causare ferite, combustione o incendi.

]
23 L apparecchio non é destinato ad essere messo in funzione tramite un timer esterno o un sistema di
comando a distanza separato.

24 Seguire le indicazioni esatte date da ciascun produttore per il loro prodotto per popcorn. Non lasciare il
forno incustodito mentre il grano sta scoppiando. Se il grano non scoppia dopo i tempi suggeriti,

interrompere la cottura. Non utilizzare mai un sacchetto di carta marrone per far scoppiare il grano. Non
tentare mai di far scoppiare avanzi di semi.

° L,eccessiva cottura puo far incendiare il grano.
25 Questo apparecchio deve essere collegato a terra.
I fili del cavo di alimentazione sono colorati secondo i seguenti codici
BLU ~ Neutro
MARRONE ~ Vivo
Verde & Giallo ~ A terra

Poiché i colori dei fili del cavo di alimentazione di questo apparecchio potrebbero non corrispondere con i
contrassegni colorati che identificano i terminali della spina, procedere come segue:

II filo di colore BLU deve essere collegato al terminale contrassegnato con la lettera N o di colore NERO.

II filo di colore MARRONE deve essere collegato al terminale contrassegnato con la lettera L o di colore
ROSSO.

II cavo di colore VERDE e GIALLO o VERDE deve essere collegato al terminale contrassegnato con la lettera
Go @

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve essere sostituito dal produttore, dal suo servizio assistenza
o da personale qualificato per evitare rischi.

° L’uso improprio puod causare gravi danni elettrici.

26 Utilizzare solo utensili adatti per 'uso in forni a microonde.

27 Questo forno non deve essere utilizzato per scopi di catering commerciale.
. L,uso improprio puo causare danni al forno.

28 II forno a microonde non deve essere collocato in una credenza.
° II forno a microonde & destinato ad essere utilizzato a posa libera.

29 II collegamento puo essere effettuato con la spina accessibile o incorporando un interruttore nel cablaggio
fisso secondo le regole di cablaggio.

° Utilizzare una spina o interruttore impropri pud causare scosse elettriche o incendi.
30 Lo sportello o la superficie esterna possono diventare molto caldi quando I'apparecchio é in funzione.
31 Mantenere I’apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini con meno di 8 anni.

32 II contenuto di biberon e vasetti di alimenti per bambini deve essere mescolato o agitato e la temperatura
controllata prima del consumo, per evitare ustioni.

33 Mantenere pulito I'interno e I’esterno del forno. | dettagli di come pulire il forno sono forniti nel precedente
contenuto ‘Per pulire il forno.

34 Secondo i requisiti di installazione stabiliti, altrimenti 'impatto del calore pud causare pericolo.

35 II pulitore a vapore non deve essere utilizzato.
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36 @ A\ TTENZIONE SUPERFICIE CALDA
Quando e utilizzato il simbolo, significa che le superfici possono riscaldarsi durante I'uso.

37 Non collocare oggetti come libri o scatole sul prodotto.
Il prodotto potrebbe surriscaldarsi o prendere fuoco mentre I'oggetto potrebbe cadere causando lesioni
alle persone.

38 Si raccomanda vivamente agli utenti di non toccare le superfici durante I'uso al fine di prevenire il rischio di ustioni.

Prestare particolare attenzione all'area piu vicina alle bocchette di ventilazione.

o
>
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>
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PRIMA DELL’'USO
APERTURA DELLA CONFEZIONE E INSTALLAZIONE

Seguendo le fasi essenziali in queste due pagine potrete controllare rapidamente se il forno funziona
correttamente. Si prega di prestare particolare attenzione alle linee guida su dove installare il forno.
Durante il disimballaggio del forno assicurarsi di rimuovere tutti gli accessori e i materiali di imballaggio.
Controllare per assicurarsi che il forno non abbia subito danni durante il trasporto.

1 Disimballare il forno e collocarlo su una superficie piana.

----- PENTOLA A VAPORE - - - -
(MJ3965ACS/ACR/BCR/ACT)

@

ALBERO

1
1 1
: !
1
’ VASSOIO IN : Copertura vapore I
& VETRO : I
BASE : Piatto vapore :
RUOTANTE ! I
1 Ciotola a vapore dell'acqua :
' Vassoi tt z
Griglia alta y f;rgzi::::e';er cotra : ’// *Non rimuovere
—————————————————————— ‘ " //5 la piastra di mica
.~VASSOIO PER CIBI CROCCANTI--. —

— Vassoio per cottura
~ croccante

wora—

» Non rimuovere il foglio della cavita (lastra di argento) dentro il forno
Questa lastra é |a per proteggere le componenti del forno dagli schizzi del cibo

Metodo di utilizzare accessori in base alla modalita

Microonde Grill Convezione Grill combi Conv combi
Vassoio in vetro (0] (0] (0] (0] (@)
Griglia alta - (0] (0] 0] (0]
Griglia bassa - (0] (0] (0] (0]
Vassoio per cottura croccante (0] (0] (@) (0] O
A vapore O - - - -
Attenzione: Usare gli accessori in conformita con le guide di cucina! O Accettabile
- Non Accettabile
O noTa

« Assicurarsi di utilizzare accessori adatti per ogni modalita di funzionamento .
« L'uso improprio puo causare danni al forno e agli accessori, o potrebbe creare scintille e un incendio.

Porre il forno sulla posizione di livello di vostra scelta con
piu di 85 centimetri di altezza, ma assicurarsi che vi siano
almeno 20 cm di spazio sulla parte superiore e 20 cm sul
retro e a sinistra e destra per una corretta ventilazione. La
parte anteriore del forno deve essere di almeno 8 cm dal
bordo della superficie per evitare il ribaltamento.

Un orifizio di scarico si trova sul fondo o sul lato del forno.
Bloccare I'uscita pud danneggiare il forno.

Se si utilizza il forno a microonde in uno spazio o una
credenza chiusa il flusso d’aria per il raffreddamento del
prodotto potrebbe essere peggiore. Pud causare
prestazioni inferiori e durata ridotta. Se possibile, si prega di
utilizzare il forno a microonde su un bancone.
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[0 NOTA

* QUESTO FORNO NON DEVE ESSERE UTILIZZATO PER SCOPI DI CATERING COMMERCIALE}

3 Collegare il forno ad una presa domestica. Assicurarsi che il forno sia
I'unico apparecchio collegato alla presa di corrente.
Se il vostro forno non funziona correttamente, staccare la spina
dalla presa di corrente e poi ricollegarla.

4 Aprire la porta del forno tirando la maniglia della porta. Posizionare la
base ruotante all'interno del forno e posizionarvi sopra il vassoio in
vetro.

5 Riempire un contenitore per microonde con 300 ml (1/2 pinta) di
acqua. Posizionarlo sul vassoio di vetro e chiudere la porta del forno.
Se avete dubbi su quale tipo di contenitore utilizzare fare riferimento
agli utensili per forno a microonde.

6 Premere il tasto STOP / CANCELLA e premere il pulsante START /
ENTER una volta per impostare 30 secondi di tempo di cottura.

7 Il DISPLAY inizia il conto alla rovescia da 30 secondi.
Quando raggiunge 0 suonera il BIP. Aprire la porta del forno e
verificare la temperatura dell’acqua.
Se il forno € in funzione I'acqua dovrebbe essere calda.
Fare attenzione quando si rimuove il contenitore che puo essere
caldo.
IL FORNO ORA E’ INSTALLATO

8 Il contenuto dei biberon e degli omogeneizzati per bambini deve
essere mescolato o agitato e la temperatura verificata prima della
consumazione, per evitare scottature.

9 Il pulsante di riconoscimento potrebbe essere ostacolato nelle
seguenti circostanze:
« Si preme solo la zona esterna del pulsante.
« |l pulsante viene premuto con un chiodo o la punta del dito.

o
>
C
>
Z
(@)

@O nNoTA

Non usare guanti di gomma o guanti monouso.

Quando si pulisce il pannello di controllo tattile con un asciugamano bagnato, rimuovere I'umidita dal

pannello di controllo tattile al termine.

10 L'impostazione del tempo di cottura deve essere inferiore ai normali forni a microonde (700 W, 800 W) a
causa della potenza di uscita relativamente elevata del prodotto. Un riscaldamento eccessivo del

prodotto puo causare umidita sulla porta.

11 Tutte le ricette di questo libro danno un intervallo dei tempi di cottura. In generale, noterete che il cibo
rimane poco cotto all'estremita inferiore dell'intervallo di tempo, e, talvolta, si consiglia di cuocere il cibo al
di la del tempo massimo dato, in base alle preferenze personali. La filosofia dominante di questo libro &
che & meglio che una ricetta sia prudente nel dare i tempi di cottura perché il cibo troppo cotto € rovinato

definitivamente.
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PANNELLO DI CONTROLLO
(MJ3965ACS/ACR/BCR/ACT)

ICONE DISPLAY

Parte

MODALITA' DI COTTURA
Vedere a pagina 13 "Microonde"
Vedere a pagina 14 "Grill"

Vedere a pagina 14 " Combinato con Grill (microonde + Grill)"
Vedere a pagina 15 "Cottura Ventilata"

Vedere a pagina 16 "Vent. Combi (microonde + Vent.)"

SCONGELAMENTO INVERTER
Vedere a pagina 29 "Scongelamento Inverter”

COTTURA INVERTER
Vedere a pagina 17 "Cottura Inverter"

CUOCERE ED ARROSTIRE
Vedere a pagina 20 " Cuocere ed arrostire"

FRITTURA LEGGERA & COTTURA A VAPORE
Vedere a pagina 24 “Frittura leggera & Cottura a Vapore”

COTTURA LENTA & CALDO
Vedere a pagina 22 "Cottura Lenta & Caldo "

MANOPOLA (PIU/MENO)

» Impostare il tempo di cottura, la temperatura e il
livello di potenza.

* Durante la cottura con la funzione automatica e
manuale, & possibile aumentare o diminuire il
tempo di cottura in qualsiasi momento ruotando
la manopola (tranne in modalita di sbrinamento).

STOP / CANCELLA
« E liminare e cancellare tutti gli elementi tranne l'ora.

START/ENTER

* Impostare il tempo di cottura, la temperatura e il
livello di potenza.

* Durante la cottura con la funzione automatica e
manuale, & possibile aumentare o diminuire il
tempo di cottura in qualsiasi momento ruotando
la manopola (tranne in modalita di sbrinamento).

* Per avviare la cottura, che & stata selezionata,
premere il tasto una volta.

* La funzione di avvio rapido consente di impostare
intervalli di 30 secondi a cottura ad ALTA potenza
premendo il pulsante START / ENTER.

SMART DIAGNOSIS

Tenere il microfono del telefono su questa icona
quando richiesto da parte del personale del
centro assistenza, per aiutare a diagnosticare
problemi con il forno a microonde quando si
chiama per ottenere assistenza.

Icona

—~
—~
—~

Quando si usano le microonde, mostra I'icona sul
display.

Quando ¢ in funzione la Cottura Automatica, mostra
I'icona sul display.

Quando si usa il Grill, mostra I'icona sul
display.

Quando si usa lo Scongelamento Inverter, mostra
I'icona sul display.

Quando ¢ in funzione la Ventilazione,
mostra l'icona sul display.

Quando si puo impostare pit / meno, mostra
l'icona sul display.

°C

Quando si pud impostare Temperatura Vent,
mostra l'icona sul display.

Quando si puo iniziare la cottura, mostra I'icona
sul display.

—~] [~
—
—

Quando si usano Microonde + Grill, mostra I'icona
sul display.

Quando si pud impostare la potenza, mostra
l'icona sul display.

~
—~
=

Quando ¢ in funzione la Ventilazione Combi,
mostra l'icona sul display.

Quando si puo impostare il peso, mostra I'icona
sul display.
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PANNELLO DI CONTROLLO Parte
(MJ3965BPS/BPH) © MODALITA' DI COTTURA

Vedere a pagina 13 "Microonde"

Vedere a pagina 14 "Grill"

Vedere a pagina 14 " Combinato con Grill (microonde + Grill)"
Vedere a pagina 15 "Cottura Ventilata"

Vedere a pagina 16 "Vent. Combi (microonde + Vent.)"

SCONGELAMENTO INVERTER
Vedere a pagina 29 "Scongelamento Inverter"

COTTURA INVERTER
Vedere a pagina 17 "Cottura Inverter"

CUOCERE ED ARROSTIRE
Vedere a pagina 20 " Cuocere ed arrostire"

FRITTURA LEGGERA
Vedere a pagina 27 “Frittura leggera”

COTTURA LENTA & CALDO
Vedere a pagina 22 "Cottura Lenta & Caldo "

MANOPOLA (PIU/MENO)

» Impostare il tempo di cottura, la temperatura e il
livello di potenza.

* Durante la cottura con la funzione automatica e
manuale, € possibile aumentare o diminuire il
tempo di cottura in qualsiasi momento ruotando
la manopola (tranne in modalita di sbrinamento).

STOP / CANCELLA
« E liminare e cancellare tutti gli elementi tranne l'ora.

START/ENTER

* Impostare il tempo di cottura, la temperatura e il
livello di potenza.

* Durante la cottura con la funzione automatica e
manuale, & possibile aumentare o diminuire il
tempo di cottura in qualsiasi momento ruotando
la manopola (tranne in modalita di sbrinamento).

* Per avviare la cottura, che & stata selezionata,
premere il tasto una volta.

« La funzione di avvio rapido consente di impostare
intervalli di 30 secondi a cottura ad ALTA potenza
premendo il pulsante START / ENTER.

@ SMART DIAGNOSIS
Tenere il microfono del telefono su questa icona
quando richiesto da parte del personale del
centro assistenza, per aiutare a diagnosticare
problemi con il forno a microonde quando si

ICONE DISPLAY chiama per ottenere assistenza.

5
>
C
>
z
(o]

Icona
= Quando si usano le microonde, mostra I'icona sul rA\’;\ Quando ¢ in funzione la Cottura Automatica, mostra
—~ . 0 . .
display. T ricona sul display.
Quando si usa il Grill, mostra I'icona sul Quando si usa lo Scongelamento Inverter, mostra
display. I'icona sul display.
Quando ¢ in funzione la Ventilazione, + Quando si pud impostare piu / meno, mostra
mostra l'icona sul display. I'icona sul display.
oC Quando si puo6 impostare Temperatura Vent, ® Quando si puo iniziare la cottura, mostra I'icona
mostra l'icona sul display. sul display.
Quando si usano Microonde + Grill, mostra I'icona w Quando si pud impostare la potenza, mostra
~ sul display. l'icona sul display.

Quando & in funzione la Ventilazione Combi, k Quando si puo impostare il peso, mostra I'icona
—~ mostra l'icona sul display. g sul display.
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REGOLAZIONE DELL’OROLOGIO PIU/MENO

Quando il forno viene collegato per la prima volta o
quando I'alimentazione riprende dopo un’interruzione di
corrente, i numeri nel display sono ripristinati a ‘“12H’.

Esempio: Per impostare 11:11.

@0 <K|/f 1. Premere START/ENTER il

display dell'orologio mostra
12 H. (Se si desidera avere un
display a 24 ore, ¢ sufficiente

v ruotare la MANOPOLA per
N selezionare '24H' prima di
seguire le fasi successive)
2. Ruotare la MANOPOLA finche
— il display mostra ‘“11:".
5

&e ([Xi% | 3. Premere START/ENTER.

2
— 4. Ruotgre Ie_l M_ANQPOLA per
y; ¥ cambiare i minuti fino a quando
il display mostra '11: 11 ".
5

@:o <K|/f 5. Premere START/ENTER.

@ noTa

* Se vuoi impostare l'orologio di nuovo o cambiare le
opzioni, dovrai scollegare il cavo elettrico e
ricollegarlo

» Se non vuoi usare la modalita orologio, premere il
tasto STOP/CANCELLA e dopo collegare il forno.

AVVIO RAPIDO

La funzione AVVIO RAPIDO consente di impostare
intervalli di cottura di 30 secondi ad ALTA potenza
premendo START/ENTER.

Esempio: Impostare 2 minuti di cottura ad
alta potenza

@) <K|\/; 1. Premere STOP / CANCELLA.

@ <W 2. Selezionare 2 minuti ad alta
potenza

Premendo il pulsante START/ENTER per quattro
volte il forno si avviera prima di aver terminato la
quarta pressione.

Durante I'AVVIO RAPIDO ¢ possibile estendere il
tempo di cottura fino a 99 minuti e 59 secondi
premendo ripetutamente il pulsante START/ENTER.

Ruotando la manopola, il programma di cottura

puo essere regolato per cucinare il cibo per un tempo piu
o0 meno lungo. Ruotando la manopola si aumentera di

10 secondi o diminuira di 10 secondi il tempo di cottura

di volta in volta. Il tempo massimo possibile sara 99 minuti
e 59 secondi.

Esempio: Per regolare la Cottura Inverter
(Es. Pepite di pollo 0,3 kg) tempo di cottura per
un tempo piu lungo, o per un tempo piu breve.

(@D <K|‘/; 1. Premere STOP/CANCELLA.

T* —~— 2. Premere COTTURA
Ly INVERTER una volta.

6
Inverter Inverter
‘1’ apparira sul display.

@ <K|~/; 3. Premere START/ENTER. ‘1-1’
apparira sul display.
5
N

4

4. Ruotare la MANOPOLA finché
il display mostra “1-3’.

4

@) <K|~/; 5.Premere START/ENTER.
Ruotare la MANOPOLA finché

il display mostra ‘0.3 kg'.

41

@) <K|/; 6. Premere START/ENTER.

2
e 7. Ruotare la MANOPOLA. I
tempo di cottura aumenta o
diminuisce di 10 secondi.
- @NOTA

« Se si nota che il cibo & & troppo cotto o poco cotto
quando si utilizza il programma di COTTURA
preimpostata, & possibile aumentare o diminuire il
tempo di cottura ruotando la MANOPOLA.

« E possibile allungare o accorciare il tempo di cottura
(tranne la modalita di sbrinamento) in qualsiasi
momento ruotando la MANOPOLA.

RISPARMIO ENERGETICO

Risparmio energetico significa risparmiare energia
spegnendo il display. Questa funzione & attiva solo
quando il forno a microonde ¢ in stand-by e il display si
spegne.

(0 NOTA

* Quando si utilizza la modalita orologio, il display rimarra
acceso.
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COME SI UTILIZZA

COTTURA A TEMPO
(COTTURA MANUALE)

Questa funzione permette di cucinare il cibo per un
tempo desiderato. Ci sono 5 livelli di potenza disponibili.
L’esempio seguente mostra come impostare la potenza
900 W per il tempo desiderato.

Esempio: per cuocere i cibi alla Potenza di 900 W
per 5 minuti e 30 secondi

(@3 <B:‘|/; 1. Premere STOP/CANCELLA.

2. Premere MODALITA' DI
COTTURA finche il display
g = — mostra 1100 W'. (la prima
Lo | || volta 1100 W appare sul
display. Questo indica che il
forno & impostato su 1100 W a

meno che non si sceglie un
livello di potenza diversa.)

¥
_/\+
3. Ruotare la MANOPOLA finche
il display mostra ‘900 W'.
i

@0 | <X | 4. Premere START/ENTER.

5. Ruotare la MANOPOLA finche
il display mostra ‘5:30'.

4

@0 | |<XZ | 6. Premere START/ENTER.

Quando la cottura &€ completa, il bip suonera. La parola
'End' appare nella finestra di visualizzazione. 'End’
rimane sul display e il Tip suonera ogni minuto fino a
quando si apre la porta, oppure viene premuto un
pulsante, prima di 5 minuti.

NOTA:
Se non si seleziona il livello di potenza, il forno

funzionera ad ALTA potenza. Per impostare la cottura ad
ALTA POTENZA, saltare al punto 3.

LIVELLI DI POTENZA DEL
MICROONDE

Il forno a microonde ¢ dotato di cinque livelli di potenza
per offrire la massima flessibilita e controllo sulla cottura.
La tabella a fianco vi dara qualche idea di quali alimenti
sono preparati a ciascuno dei vari livelli di potenza.

« |l grafico a lato mostra le impostazioni del livello di
potenza per il forno.

GRAFICO LIVELLO DI POTENZA MICROONDE

Livello

potenza Uso

o
>
C
>
Z
(@)

* Acqua bollente.
» Rosolatura carne macinata.
Alto |« Preparare dolci.
1100 W | * Cottura pezzi di pollame, pesce e verdure.
« Cottura di tagli teneri di carne.

« Riscaldare riso, pasta e verdure.
900 W | Riscaldare alimenti preparati in fretta.
« Riscaldare panini.

« Cottura uova, latte e formaggi.

« Cottura torte e pane.

» Fondere il cioccolato.

700 W' |. Cottura vitello.

« Cottura pesci interi.

« Cottura budini e crema pasticcera.

» Scongelamento carne, pollame e frutti di
mare.

« Cottura tagli di carne meno tenera.

« Cottura braciole di maiale e arrosto.

« Disidratare la frutta.

* Ammorbidire il burro.

200W |° Mantenere calde le casseruole e i piatti
principali.

* Ammorbidire il burro e la crema di
formaggio.

~@ NoTA

* Non utilizzare i seguenti accessori.

GRIGLIA ALTA GRIGLIA BASSA
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COTTURA CON GRILL COTTURA MICROONDE + GRILL

Questa funzione vi permettera di rosolare e rendere Il forno ha una funzione di cottura combinata che
croccante il cibo rapidamente. permette di cuocere il cibo con riscaldatore e forno a

Usare sempre i guanti quando si rimuove il cibo e gli microonde.

accessori dopo la cottura, perché il forno e gli accessori
saranno molto caldi. Esempio: programmare il forno con micro potenza
330 W e grill per un tempo di cottura di 25 minuti

Example: Usare il GRILL per cuocere il cibo per 5
minuti e 30 secondi @ <KI/; 1. Premere STOP / CANCELLA.

@ <B:|*/; 1. Premere STOP / CANCELLA. =

@ * ¥ l};\@ '
& | 2. Premere MODALITA' DI

COTTURA finche il display

'3

[E] * % ?a ' R ' XU

2. Premere MODALITA' DI Phay mostra 'GC-1".
-

COTTURA due volte. N
3. Ruotare la MANOPOLA
@) <K|/; 3. Premere START/ENTER. finché il display mostra ‘GC-2'.
L 4 5
4. Ruotare la MANOPOLA z | 4. Premere START/ENTER.
N
7 \ finche il display mostra ‘5:30" . @ <m/
.y
_/'\+
- 5. Ruotare la MANOPOLA
@) <K|/; 5. Premere START/ENTER. finché il display mostra 25:00'.
_ 6. Premere START/ENTER.
- Durante la cottura € possibile
@D W ruotare la MANOPOLA per
F& ATTENZIONE N aumentgre o diminuire il
tempo di cottura. Fare
« Utilizzare sempre guanti da forno quando si rimuove attenzione quando si rimuove
il cibo e gli accessori dopo la cottura, perché il forno il cibo perche il contenitore
e gli accessori saranno molto caldi. ) sara caldo!
- @NOTA v - @NoTA .

» Questa funzione vi permettera di rosolare e rendere
croccante il cibo rapidamente.

« Per i migliori risultati utilizzare i seguenti accessori.

* Non utilizzare i seguenti accessori.

« Il forno ha una funzione di cottura grill che
permette di cuocere il cibo con riscaldatore e forno
a microonde. Questo significa in genere che ci
vuole meno tempo per cuocere il cibo.

« E' possibile impostare tre tipi di livello di micro
potenza (GC-1: 220 W, GC-2: 330 W, GC-3: 440
W). In modalita combinata grill.

GRIGLIA ALTA PENTOLA A VAPORE * Per migliori risultati utilizzare i seguenti accessori.
* Non utilizzare i seguenti accessori.

GRIGLIA ALTA PENTOLA A VAPORE
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PRERISCALDAMENTO
VENTILATO

Questa funzione vi permettera di rosolare e rendere
croccante il cibo rapidamente.

Usare sempre i guanti quando si rimuove il cibo e gli
accessori dopo la cottura, perché il forno e gli accessori
saranno molto caldi.

Esempio: preriscaldare il forno ad una
temperatura di 200° C.

& &

1. Premere STOP / CANCELLA.

4

5] 38 | |&er| 2. Premere MODALITA' DI
B8] lnete] |lwete]  cOTTURA finche il display
mostra ‘180 °C’.

8
_/\+
3. Ruotare la MANOPOLA
finche il display mostra ‘200 °C’.
1

4. Premere START/ENTER per
confermare la temperatura.

4

5. Premere START/ENTER.

Il preriscaldamento verra avviato
con la visualizzazione di '60 ° C'.
Mostrera la temperatura.

- @NOTA N

« |l forno Ventilato ha un intervallo di temperatura
di 40 ~ 200 ° C.

« |l forno ha una funzione di lievitazione alla
temperatura del forno di 40 ° C. Si pud aspettare
fino a quando il forno & freddo, perché non &
possibile utilizzare una funzione di lievitazione se la
temperatura del forno & superiore a 40 ° C.

« |l forno impieghera pochi minuti per raggiungere la
temperatura selezionata.

* Una volta che ha raggiunto la giusta temperatura, il
forno emettera un BIP per farvi sapere che ha
raggiunto la temperatura giusta.

* Quindi posizionare il cibo in forno e avviare la
cottura.

COTTURA VENTILATA

Il vassoio di metallo o la griglia di metallo devono essere
utilizzati durante la cottura a convezione.

Esempio: Cuocere alcuni alimenti ad una
temperatura di 200 ° C per 50 minuti.

@p W 1. Premere STOP / CANCELLA.

¥

* % ~\
006 Auto
B8 Inverter Inverter

2. Premere MODALITA' DI
COTTURA finché il display
mostra ‘180 °C’.

3. Ruotare la MANOPOLA finche
il display mostra ‘200 °C’.

4

(@O <KI~/; 4. Premere START/ENTER per

confermare la temperatura.

S
_/_\+
5. Ruotare la MANOPOLA finche
il display mostra ‘50:00’.
-

6. Premere START/ENTER-
Durante la cottura & possibile
ruotare la MANOPOLA per
aumentare o diminuire il tempo

& K

di cottura.

/\ATTENZIONE

« Utilizzare sempre guanti da forno quando si rimuove
il cibo e gli accessori dopo la cottura, perche il forno
e gli accessori saranno molto caldi.

- @NOTA \

» Se non si imposta una temperatura il forno
seleziona automaticamente 180 ° C, la temperatura
di cottura pud essere modificata ruotando la
MANOPOLA.

» Se avete bisogno di piu di 200 gradi per seguire la
ricetta di cucina o le istruzioni della confezione,
aggiungere il tempo a 200 gradi in
base alle vostre preferenze.

* Per migliori risultati utilizzare i

seguenti accessori. GRILIA BSSA

&
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COTTURA VENTILATA
COMBINATA

Nel seguente esempio, viene mostrato come
programmare il forno a microonde alla potenza di 330
W e ad una temperatura di ventilazione di 200 ° C per
un tempo di cottura di 25 minuti.

Esempio: Cuocere il cibo ad una modalita
ventilazione combinata per 25 minuti.

@0 | XF | 1. Premere STOP/ CANCELLA.

E
~ 2. Premere MODALITA' DI

Inverter

S

[ merer]  COTTURA finché il display
mostra ‘CC-1".
ey
3. Ruotare la MANOPOLA
finché il display mostra
‘CC-2'.
1
@0 | || 4. Premere START/ENTER.
= Ruotare la MANOPOLA
/‘\: + finché il display mostra 200 °C'.
1
@D <KI~/; 5. Premere START/ENTER.
Ruotare la MANOPOLA
= finché il display mostra
Q 25:00" .
6. Premere START/ENTER.
-~ Durante la cottura
.

possibile ruotare la
MANOPOLA per
aumentare o diminuire il
tempo di cottura.

Fare attenzione quando si
rimuove il cibo perché il
contenitore sara caldo!

~/\ATTENZIONE N

« Utilizzare sempre guanti da forno quando si
rimuove il cibo e gli accessori dopo la cottura,
L perche il forno e gli accessori saranno molto caIdi.J

- @NOTA \

« E possibile impostare tre tipi di livelli di micro potenza
(CC-1:220 W, CC-2: 330 W, CC-3: 440 W).

* Per migliori risultati utilizzare i seguenti accessori.

* Non utilizzare i seguenti accessori.

L S—
GRIGLIABASSA  PENTOLA A VAPORE

BLOCCO BAMBINI

Questa & una caratteristica importante di sicurezza
che impedisce le operazioni indesiderate del forno.
Una volta che il BLOCCO BAMBINI € impostato,
non si puo effettuare nessuna cottura.

Per impostare il blocco bambini

&®

1. Premere STOP / CANCELLA.

41

2. Premere e tenere premuto
STOP / CANCELLA finche
appare 'Loc' sul display e si
sente il tip.

Se l'ora del giorno sono gia
impostate, I'ora del giorno
apparira sulla finestra di
visualizzazione dopo sec.

(2]

Se il BLOCCO BAMBINI ¢ stato gia impostato e si
tocca un altro tasto, la parola Loc appare sul display.
E possibile annullare il BLOCCO BAMBINI secondo
la procedura descritta di seguito.

Per annullare il blocco bambini

& &

Premere e tenere premuto
STOP / CANCELLA finché 'Loc'
scompare dal display.

Dopo aver disattivato il BLOCCO BAMBINI, il forno
funzionera normalmente.
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COTTURA INVERTER

I menu del forno & stato programmato per cucinare automaticamente il cibo. Dite al forno cio che volete e
quanti alimenti ci sono. Poi lasciate che il forno a microonde cucini i vostri piatti preferiti.

Esempio: Per cuocere 0,3 kg bastoncini di
formaggio, é sufficiente seguire la fase seguente. Y, N

!

W

* % ~\
006 1Autop
Inverter Inverter

00

1. Premere STOP /| CANCELLA.

2. Premere COTTURA
INVERTER una volta.
‘1’ apparira sul display.

3. Premere START/ENTER.

1-2.

4

00

4. Ruotare la MANOPOLA
finché il display mostra

5. Premere START/ENTER.

s
= 6. Ruotare la MANOPOLA
finché il display mostra
‘0.3 kg
=

7. Premere START/ENTER.

ISTRUZIONI COTTURA INVERTER

Codice Menu Limite Peso Terlr:l?:irae:(teura Istruzioni Utensile

1-1 |Baguette/ 0,1-0,3kg Congelato | 1. Posizionare il pane congelato sulla griglia bassa. |Griglia bassa
Croissant (50 - 100 g/ Scegliere il menu e il peso, premere start.

al pezzo)
1-2 |Bastoncinidi (0,2 -0,4 kg Congelato | 1. Spennellare | bastoncini di formaggio con olio. Vassoio per
formaggio 2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti  [cibi croccanti
sulla griglia alta. Scegliere il menu e il peso, sulla griglia
premere start. alta
3. Quando si sente il BEEP, girare il cibo e premere
START per continuare la cottura.
1-3 | Pepite di 0,2-0,3 kg Congelato | 1. Posizionare le pepite di pollo sul vassoio pee cibi |Vassoio per
pollo croccanti sulla griglia alta. Scegliere il menu e il |cibi croccanti
peso, premere start. sulla griglia
2. Quando si sente il BEEP, girare il cibo e premere |alta
START per continuare la cottura.

1-4 |Lasagna 0,4 kg Congelato | 1. Rimuovere il vassoio dalla confezione esterna e |Griglia bassa
congelata rimuovere la pellicola protettiva.

2. Posizionare il cibo sulla griglia bassa. Scegliere il
menu, premere start.
Dopo la cottura, far riposare coperto per 2 minuti.

1-5 |Pizza 0,5 kg Congelato | 1. Rimuovere la pizza dalla crosta spessa da tutti gli |Vassoio per
surgelata imballaggi. cibi croccanti
(spessa) 2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti  |sulla griglia

bassa. Scegliere il menu, premere start. bassa

1-6 |Pizza 0,2-0,4 kg Congelato | 1. Rimuovere tutti gli imballaggi. Vassoio per
surgelata 2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti  |cibi croccanti
(sottile) sulla griglia bassa. Scegliere il menu, premere sulla griglia

start. bassa

1-7 |Filetti di 0,2-0,6 kg Congelato | 1. Scegliere filetti di salmone di 200 g e dello Vassoio per
salmone spessore di 2,5 cm ciascuno. Spennellare i filetti |cibi croccanti

di salmone con olio e condire a piacere. sulla griglia
2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti |alta
sulla griglia alta. Scegliere il menu e il peso,
premere start.
3. Quando si sente il BEEP, girare il cibo e premere
START per continuare la cottura.
1-8 |Gamberi 0,2-0,4 kg Congelato | 1. Spennellare | gamberi con olio e condire a Vassoio per
piacere cibi croccanti
2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti  [sulla griglia
sulla griglia alta. Scegliere il menu e il peso, alta
premere start.
3. Quando si sente il BEEP, girare il cibo e premere
START per continuare la cottura.
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Codice

Menu

Limite Peso

Temperatura
Iniziale

Istruzioni

Utensile

241

Torta di mele

Costolette
d’agnello

Lasagna

Braciole di
maiale

1

0,2-0,6 kg

0,2-0,6kg

Ambiente

Refrigerato

Ambiente

Refrigerato

Ingredienti

1 pasta frolla

5mele

20 g di zucchero

2 cucchiai di miele liquido

1. Su una superficie leggermente infarinata, stendere
la pasta in un cerchio e metterlo nel vassoio per cibi
croccanti. Tagliare i bordi, lasciando poca
sporgenza. Bucherellare con una forchetta e
mettere da parte

. Tagliare 2 1/2 mele e metterle in una padella con lo

zucchero. far bollire fino a quando la mela &

morbida. Tagliare le mele rimanenti a fette di 5 mm.

Stendere le mele cotte sulla pasta e disporre le

mele a fette in rosette a spirale su tutta la superficie.

Infine spargere il miele sulla parte superiore delle

mele.

Mettere il vassoio per cibi croccanti sulla griglia

bassa. Scegliere il menu, premere start.

. Dopo la cottura, togliere dal forno e lasciate
raffreddare.

Scegliere costolette di agnello di 100 - 150 g di
peso e 1,5 - 2,0 cm di spessore ciascuno. Condire
con sale e pepe 0 a piacere.

. Posizionare il cibo sulla griglia alta su un piatto per
sgocciolamento. Scegliere il menu e il peso,
premere start.

3. Quando si sente il BEEP, girare il cibo e premere

START per continuare la cottura.

Ingredienti

9 sfoglie lasagna

500 g salsa per spaghetti

600 g salsa di formaggio

300 g di mozzarella grattugiata

30 g di formaggio parmigiano grattugiato

N

Per la salsa di formaggio:

60 g di burro

50 g di farina di grano tenero

Un pizzico di noce moscata

500 ml di latte

20 parmigiano grattugiato

1. Fondere il burro in una piccola casseruola.
Aggiungere la farina e la noce moscata,
mescolando fino a che diventa liscio.

2. Aggiungere poco a poco il latte e mescolare fino
ad ebollizione e finché si addensa.

3. Ridurre il fuoco e aggiungere il Parmiggiano.
Mescolare fino a quando il formaggio si scioglie
bene.

. Cuocere lasagne in base alle indicazioni sulla
confezione e far asciugare.

. Aggiungere circa 125 g di salsa di spaghetti in un
piatto di 26 x17 cm da forno.

. Stendere 3 fogli di lasagne, 300 g di salsa di
formaggio, 125 g di salsa di spaghetti, 100 g di
mozzarella. Ripetere la formazione di strati.

. Infine stendere le restante sfoglie di lasagne,

spargere 125 g di salsa di spaghetti, cospargere

con 100 g di mozzarella e 30 g di parmigiano.

Posizionare il piatto sulla griglia bassa cottura.

Scegliere il menu, premere start.

. Scegliere braciole di maiale di 200 g di peso e 2,5
cm di spessore ciascuno. Condire con sale e pepe
o come desiderato.

. Posizionare il cibo sulla griglia alta su un piatto per
sgocciolamento. Scegliere il menu e il peso,
premere start.

3. Quando si sente il BEEP, girare il cibo e premere

START per continuare la cottura.

w

Vassoio per
cibi croccanti
sulla griglia
bassa

Griglia alta
su un piatto
da sgocciol-
amento

teglia sulla
griglia bassa

Griglia alta su
un piatto per
sgocciola-
mento
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. . Temperatura - .
Codice Menu Limite Peso Iniziale Istruzioni Utensile
2-5 |Gratin di 1,5 kg Ambiente Ingredienti 20 x 20 cm
patate 1 kg di patate teglia sulla
1 spicchio d'aglio griglia bassa
20 g di burro
300 g di panna
100 g di formaggio grattugiato
Noce moscata, sale e pepe gb
1. Sbucciare e lavare le patate poi tagliate a fette di 5
mm. Strofinare l'interno di una pirofila con spicchio
d'aglio e burro.
2. Posizionare meta delle patate nella teglia e condire.
Riempire con le rimanenti patate e condire a
piacere. Poi versare panna e formaggio sulla parte
superior.
3. Mettere la teglia sul ripiano inferiore. Scegliere il
........................................................................................ menu, premere start. e
2-6 |Ratatouille 1,5 kg Ambiente Ingredienti Ciotola per
1 cipolla, tagliata a pezzi forno a
1 melanzana, tagliata a pezzi microonde
1 zucchina, tagliati a tocchetti
1 peperone dolce colorato, tagliato a pezzi
3 pomodori tritati,
1 cucchiaio di concentrato di pomodoro
2 spicchi d'aglio schiacciati,
1 cucchiaio di verdure fresche, tritate
2 cucchiai di aceto
1 cucchiaino di zucchero
Sale e pepe gb
1. Aggiungere tutti gli ingredienti in una ciotola
profonda e ampia e mescolare bene. Coprire
con pellicola trasparente e ventilare.
2. Mettete il cibo nel forno. Scegliere il menu,
premere il tasto START / COMINCIARE.
Mescolare almeno due volte durante la cottura.
2.7 |Riso/Pasta |0,1-0,3kg | Ambiente | Ingredientiperilriso | Ciotola per
Riso 100g |200g |300g || fomoa
Burro fuso 30g |40g |[50¢g microonde
Cipolla grattugiata 50g |75¢ 100 g
Brodo di pollo o di acqua | 250 ml|{ 500 ml| 750 ml
Sale gb
1. Aggiungere il riso, il burro fuso e la cipolla in
una ciotola profonda e grande (3 L) e mesco-
lare bene. Versare brodo di pollo bollente o
acqua e aggiungere il sale. Coprire con
pellicola trasparente e ventilare.
2. Mettete il cibo nel forno. Scegliere il menu e il
peso, premere START / COMINCIARE.
3. Dopo la cottura, mescolare e far riposare al
coperto per 5 - 10 minuti se necessario.
Ingredienti per la pasta
Pasta 100g [200g [300¢g
Acqua 400 ml| 800 ml|{1000 mi
Sale gb
1. Mettere la pasta e I'acqua bollente con il sale in
una ciotola profonda e grande (3 L). Coprire
con pellicola trasparente e ventilare.
2. Mettete il cibo nel forno. Scegliere il menu e il
peso, premere START / COMINCIARE.
3. Dopo la cottura, sciacquare la pasta con acqua fredda.
2-8 |Zucchine 1,2kg Ambiente | Ingredienti Vassoio per
ripieni goz(;mcg_ine tonde di cirtca 200 g ciascuno cibi croccanti
g di carne macinata lla arigli
2 cucchial di olio doliva basaggna
Sale e pepe a piacere
1. Tagliare la parte superior delle zucchine per
formare cappelli e togliere | semi, facendo
attenzione a non bucare la carne o la pelle.. Farcire
le zucchine con carne macinata e sostituire il
cappello.
2. Posizionare le zucchine ripiene sul vassoio per cibi
croccanti sulla griglia bassa e condire con olio
d'oliva. Scegliere il menu, premere start.
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CUOCERE ED ARROSTIRE

Il menu del forno é stato programmato per cucinare automaticamente cibo. Dite al forno quello che volete e quanti alimenti ci sono.
Poi lasciate che il forno a microonde cucini i vostri piatti preferiti.

Esempio: Per cucinare 1,0 kg Arrosto di manzo,
e sufficiente seguire la fase seguente.

&

q

4. Premere START/ENTER.

1. Premere STOP / CANCELLA.

oy
; N 5. Ruotare la MANOPOLA
- finché il display mostra ‘1.0 kg'.
A&l [ ».] 2. Premere CUOCERE ED
ARROSTIRE una volta.
‘1’ apparira sul display. he

6. Premere START/ENTER.
Durante la cottura &
possibile aumentare o
diminuire il tempo di cottura
ruotando la MANOPOLA.

’

3. Ruotare la MANOPOLA
finché il display mostra ‘4’.

ISTRUZIONI CUOCERE ED ARROSTIRE

. . Temperatura i .
Codice Menu Limite Peso Iniziale Istruzioni Utensile
1 |Patate al 0,2-1,0kg Ambiente | 1. Lavare le patate e asciugare con un tovagliolo di ~ |Griglia bassa
forno (180 - 220 g/ carta.
ognuna) 2. Bucare ogni patata 8 volte con una forchetta.
3. Posizionare il cibo sulla griglia bassa. Scegliere il
menu e il peso, premere start.
4. Dopo la cottura, far riposare coperto con un foglio di
alluminio per 5 minuti.
2 Biscotti 1 Ambiente Ingredienti Griglia alta +

80 g di zucchero di canna

80 g di burro ammorbidito

1 uovo, leggermente sbattuto

180 g farina per tutti gli scopi setacciata
1/2 cucchiaino di lievito in polvere

1/2 cucchiaino di bicarbonato di sodio
100 mini scaglie di cioccolato

N

. Mescolare lo zucchero di canna e il burro ammor-
bidito. A poco a poco aggiungere |'uovo e mesco-
lare fino a che diventa chiaro e spumoso. Aggiunge-
re la farina, il lievito, il bicarbonato e le scaglie di
cioccolato e mescolare bene.

. Far cadere la pasta con un cucchiaio sulla griglia
alta e bassa coperta con un foglio di alluminio.

| cookie devono essere distanziati di 2 cm I'uno

dall'altro.

Mettere la griglia alta e bassa nel forno. Scegliere il

menu, premere start.

. D?g)o la cottura, togliere dal forno e lasciate

raffreddare.

N

NS

Griglia bassa
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. L Temperatura - .
Codice Menu Limite Peso Iniziale Istruzioni Utensile
3 Pizza fresca |1 Ambiente Ingredienti Vassoio di
Impasto: cibi croccanti
120 g farina per tutti gli scopi o farina da panifica- ||sulla griglia
zione bassa
1 cucchiaino di lievito secco attivo
1/3 cucchiaino di sale
1 cucchiaino di zucchero
70 ml di acqua calda
1 cucchiaino di olio d'oliva di extra vergine, piu
piccolo per il rivestimento
Guarnizione:
3 cucchiai di salsa per pizza
30 g di salsiccia, affettata
1/2 cipolla, affettata
2 funghi freschi, tagliati
1/2 di pepe fresco
100 g di mozzarella tagliuzzata
1. Unire tutti gli ingredienti per 'impasto in una ciotola.
2. Impastare con un miscelatore elettrico per rendere
la pasta liscia ed elastica.
3. Arrotolare I'impasto e posizionarlo sul vassoio per
cibi croccanti. Stendere la salsa per pizza. Guarnire
con condimenti e forma%
4. Inserire il vassoio per cibi croccanti sulla griglia
bassa
4 | Arrosto di 0,5-1,5kg Refrigerato | 1. Spennellare |I manzo con burro fuso o oI|o e cond|re Griglia bassa
manzo a piacere. su un piatto
2. Posizionare il cibo sulla griglia bassa su un piatto  |per
per sgocciolamento. Scegliere il menu e il peso, sgocciola-
premere start. 4
3. Quando si sente il BEEP, asciugare i succhi e mento
girare immediatamente il cibo. E poi premere start
per continuare la cottura.
4. Dopo la cottura, fare riposare coperto con un foglio
d| aIIumlnlo per 10 mlnutl
5 |Arrosto di 0,8-1,8kg Refrigerato | 1. Spennellare il poIIo con burro fuso o oI|o e cond|re a Griglia bassa
pollo %acere su un piatto
2. Posizionare il petto del pollo intero rivolto verso il per
basso sulla griglia bassa su un piatto per sgocciola- g4 cciola-
mento. Scegliere il menu e il peso, premere start. 9 4
3. Quando si sente il BEEP, asciugare i succhi e mento
girare immediatamente il ‘cibo. poi premere start
per continuare la cottura.
4. Dopo la cottura, fare rlposare coperto con un foglio
d| aIIumlnlo per 10 minuti.
6 Arrosto di 0,5-1,5kg Refrigerato | 1. Spennellare il poIIo con burro fuso o) oI|o e condlre a Griglia bassa
maiale piacere. su un piatto
2. Posizionare il cibo sulla griglia bassa su un piatto per
per sgocciolamento. Scegliere il menu e il peso, sgocciola-
premere start. mento

3. Quando si sente il BEEP, asciugare i succhi e
girare immediatamente il cibo.
er continuare la cottura.
4. Dopo la cottura, fare riposare coperto con un foglio
di alluminio per 10 minuti.

poi premere start
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Codice

Menu

Temperatura

Limite Peso .
Iniziale

Istruzioni

Utensile

7

Verdure
arrostite

Piccole torte

0,2-0,3 kg Ambiente

Ingredienti

Melanzane, tagliate a 1-2 cm di spessore
Zucchine, tagliate a 1-2 cm di spessore

Cipolle, tagliate a spicchi

peperoni, tagliati a meta per il lungo e private dei
semi

pomodorini interi

Funghi, tagliati a meta

1 Ambiente

1. Spennellare le verdure con burro fuso o olio e
condire a piacere.

2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti
sulla griglia alta. Scegliere il menu e il peso,
premere start.

3. Quando si sente BEEP, girare il cibo e premere

...START per continuare la cottura.

Ingredienti

120 g di zucchero

120 g di burro, ammorbidito

2 uova, leggermente sbattute

150 g di farina per tutti gli scopi setacciata
1 cucchiaino di lievito in polvere

10-13 pirottini di carta per muffin

(50 mm di base x 30 mm di altezza)

1. Mescolare lo zucchero e il burro ammorbidito. A
poco a poco aggiungere le uova e mescolare fino
ache diventano chiare e spumose. Aggiungere la
farina e il lievito e mescolare bene. Riempire
uniformemente | pirottini di carta per muffin con la
pastella. (25 ~ 30 g per ciascunof

2. Disporre i muffin sul piatto Crispy posto sul piatto
rotante. Scegliere il menu e premere start.

3. Dopo la cottura, togliere dal forno e lasciate
raffreddare.

\Vassoio di
cibi croccanti
sulla griglia
alta

Disporre i
muffin sul
piatto Crispy
posto sul
piatto rotante

* Quando si utilizza la modalita di convezione manuale € possibile ottenere buoni risultati cuocendo piccole

torte per 35 a 40 minuti a 180 °C con il piatto crispy.

COTTURA LENTA & CALDO

Esempio: Mostrare come cucinare cibo

1. Premere STOP / CANCELLA.

asciutto
@ <K

7 g Ao e ENTA

‘2’ apparira sul display

41

.
3. Ruotare la MANOPOLA
finche il display mostra
‘60 °C’.
3

4. Premere START/ENTER.
10:00’ apparira sul display.

4

4

Yt

Y

5. Ruotare la MANOPOLA
finché il display mostra
‘5h00'.

6. Premere START/ENTER.
Durante la cottura &
possibile aumentare o
diminuire il tempo di cottura
ruotando la MANOPOLA.
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ISTRUZIONI COTTURA LENTA & CALDO

Codice

Menu

Limite Peso

Temperatura
Iniziale

Istruzioni

Utensile

1.
Cottura
lenta

Tenere

al caldo

130 °C
(ALTO) /110
°C (BASSO)

40°C~90°C

130 °C (ALTO)

Questa funzione mantiene una temperatura relativamente
bassa rispetto ad altri metodi di cottura (come infornare, bollire
e friggere) per molte ore permettendo la cottura automatica di
arrosto, spezzatino e altri piatti adatti.

110 ° C (BASSO) Impostazione

L’impostazione bassa bolle delicatamente cibo per un lungo
periodo di tempo senza cuocerlo troppo o senza farlo
bruciare. Non bisogna mescolare quando si utilizza questa
impostazione.

130 ° C (ALTA) Impostazione

L'impostazione alta cuocera il cibo in circa la meta del tempo
richiesto per il livello basso. Alcuni alimenti possono bollire
quando cucinati con l'impostazione alta, quindi potrebbe
essere necessario aggiungere altro liquido.

Mescolare di tanto in tanto stufati e gli sformati migliorera la
distribuzione del sapore. Scottare e rosolare prima della
cottura lenta non & necessario, ma questo contribuira a
conservare i succhi e i sapori e mantiene la sua morbidezza.
Guida alla Cottura lenta

Tempo di Tempo di cottura lenta
cottura (senza scottare)

tradizionale
110 °C(Basso) 130 °C(Alto) 110 °C(Basso) 130 °C(Alto)

Tempo di cottura lenta
(con scottatura)

da 35a 60
minuti

dala3ore da8a9ore da4abore dababore da3a4ore

Con questa funzione, € possibile essiccare frutta, verdura,
carne di manzo e spuntini sani e nutrienti e carne secca
gustosa senza sostanze chimiche e conservanti. Mettere carta
da forno sul vassoio e posizionare il cibo in un unico livello.
Guida alla Cottura asciutta

Tipodi  Preparazione Impost  Tempo
cibo azione

temp

70 °C

da6a9ore da3a4ore da4abore da2a3ore

Uso

Affettare in 5~6
mm di spessore

Banane 5~8 ore Snack, alimenti f)er
Imfanz:a muesli
biscotti e pane di

banana

Ripieni, torte,
budini, pane e
biscotti

Snack

Fichi Togl/ere/ 1gamb/e 70°C 8~9ore

fare a meta

Kiwi Pelare, tagliarea 70 °C  5~8 ore
ette dif 8~12 mm di
spessore
ogliere la pelle,
iare fette di 6 ~
mm di spessore
Togl/ere la buccia,
il torsolo e tagliare
a fette di 8~12 mm
di spessore
Lavare e affettare
cerchi di 6mm
Pulire con una
spazzola morbida o
un panno. Non
lavare
Marinare la carne a
fette (5 ~
millimetri di
spessore)
comprata al
supermercato 0
secondo la propria
ricetta per ore
in frigorifero

Come fare lo yogurt

« Versare 1000 ml di latte da in una ciotola resistente al calore
con coperchio.

« Far bollire a temperatura adeguata (fino a 60 ~ 70 ° C) e poi
raffreddare fino a circa 40 ° C

 Aggiungere 150 ml di yogurt naturale in una ciotola e
mescolate bene.

« Porre la ciotola coperta in forno.

« Scegliere il menu e impostare il tempo di cottura 5 ~ 8 ore.
Come aumentare la pasta lievitata

« Mettere l'impasto in una ciotola resistente al calore e coprire
con pellicola da forno o un panno umido

* Mettere la ciotola in forno.

* Scegliere il menu e impostare il tempo di cottura per circa 40
minuti fino a quando la pasta avra raddoppiato di volume.

Riscaldare dalla parte superiore e inferior gli elementi utilizzati
per mantenere la temperatura impostata. E possibile utilizzare
questa funzione per mantenere caldo il cibo fino al momento
di servire.

Mango 70°C 6~9 ore Snack, cereal,

prodotti da forno

Ananas 70°C 6~9 ore Snack, prodotti da

forno, muesli al
forno’

Pomodori 70 °C 6~9 ore Minestre, stufati,

pasta o salsa
Reidratare per
zuppe, piatti di
carne, frittate o
frittura

Snack

Funghi 4~8 ore

60 °C

Carne 6~9 ore
seca di

manzo

80 °C

Piatto di
vetro
resistente al
calore con
coperchio
sulla
piattaforma
girevole

Piatto di
vetro
resistente al
calore con
coperchio
sulla
piattaforma
girevole

Vassoio di
metallo sulla
griglia bassa

Piatto di vetro
resistente al
calore sulla

griglia bassa
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FRITTURA LEGGERA & COTTURA A VAPORE

Il menu del forno é stato programmato per cucinare automaticamente il cibo. Dite al forno quello che volete e quanti alimenti
ci sono. Poi lasciate che il vostro forno a microonde cuocia i vostri piatti preferiti.

Per MJ3965ACS/ACR/BCR/ACT

Esempio: Per cucinare 0,6 kg gamberi, & sufficiente
seguire la fase seguente

@D <K|‘/f 1.Premere STOP / CANCELLA.

.y
2. Premere due volte FRITTURA
LEGGERA & COTTURA A
_ VAPORE. ‘2’ apparira sul
he display.
"
3. Ruotare la MANOPOLA finche
il display mostra 2-8’.

4

@ <K‘|/f 4. Premere START/ENTER.

5. Ruotare la MANOPOLA finche
il display mostra ‘0.6 kg'.

4

<K|~/; 6. Premere START/ENTER.

©

ISTRUZIONI PER FRITTURA LEGGERA & COTTURA A VAPORE

. e Temperatura I .
Codice Menu Limite Peso Iniziale Istruzioni Utensile
11 |Pollo/ 0,2-0,6 kg Refrigerato Ingredienti Vassoio per
Cotoletta Petti di pollo di 150 - 200 g ognuno cibi croccanti
1 tazza di farina sulla griglia
2 uova, leggermente sbattute alta
1 tazza di pangrattato finemente macinato
Sale e pepe gb

1. Condire | petti di pollo con sale e pepe o a piacere,
rivestire con la farina e spennellare con le uova
sbattute, rivestire con il pangrattato finemente tritate
e spennellare le cotolette di pollo con olio.

2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti
sulla griglia alta. Scegliere il menu e il peso,
premere start.

3. Quando si sente il BEEP, girare il cibo e premere
START per continuare la cottura.

1-2 |Alidipollo [0,2-0,6kg | Refrigerato |1. Spennellare le ali di pollo con burro fuso o olio e Vassoio per

condire a piacere. ) o ) cibi croccanti
2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti sulla griglia
sulla griglia alta. Scegliere il menu e il peso, alta

premere start.
3. Quando si sente il BEEP, girare il cibo e premere
START per continuare la cottura.
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Temperatura

Codice Menu Limite Peso Iniziale Istruzioni Utensile
1-3 |Cotoletta 0,2-0,4 kg Refrigerato Ingredienti \(qssoio per
500 g agnello o manzo magro macinato cibi croccanti
500 g di patate piccole, cotte e schiacciate sulla griglia
3 uova, leggermente sbattute alta

2 cipolle, tritate finemente

2 cucchiai di prezzemolo tritato

1 tazza di pangrattato finemente macinato
Sale e pepe gb

1. Mischiare carne, patate, uova, cipolle e
prezzemolo. Con la miscela a base di carne,
formare delle palline di circa 4-5 cm di diametro.
Ricoprire con pangrattato finemente tritato e
formare palline in ovali spesse di circa 1 cm
ciascuna. Spennellare la cotoletta con olio.

2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti
sulla griglia alta. Scegliere il menu e il peso,
premere start.

3. Quando si sente il BEEP, girare il cibo e premere
START per continuare la cottura.

5
>
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1-4 |Cotolettadi |0,2-0,6 kg Refrigerato Ingredienti Vassoio per
pesce Filetti di pesce di 150 - 200 g ognuno cibi croccant
1 tazza di farina sulla griglia
2 uova, leggermente sbattute alta
1 tazza di pangrattato finemente macinato
Sale e pepe gb

1. Condire i filetti di pesce sale e pepe o a piacere,
ricoprire con la farina e spennellare con le uova
sbattute. Ricoprire con pangrattato finemente
tritato e spennellare il pesce sbriciolato con olio.

. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti
sulla griglia alta. Scegliere il menu e il peso,
premere start.

3. Quando si sente BEEP, girare il cibo e premere

START per continuare la cottura.

N

1-5 | Patatine 0,1-0,3kg Surgelato | 1. Stendere le patate congelate sul vassoio per cibi |Vassoio per
fritte croccanti sulla griglia alta. Per migliori risultati, cibi croccanti
cuocere in un unico strato. Scegliere ilmenu e il |sulla griglia
peso, premere start. alta
1-6 |Hamburger [0,2-0,4 kg Refrigerato | 1. Scegliere hamburger da 100 gr e 1 cm di Vassoio per
spessore ciascuno. Spennellate con olio cibi croccanti
I’'hamburger. sulla griglia

2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti  |glta
sulla griglia alta. Scegliere il menu e il peso,
premere start.

3. Quando si sente BEEP, girare il cibo e premere
START per continuare la cottura.

1-7 |Salsicce 0,2-0,6 kg | Refrigerato | 1. Rimuovere tutti gli imballaggi e tagliarli sulla Vassoio per
superficie. cibi croccanti
2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti  |sulla griglia
sulla griglia alta. Scegliere il menu e il peso, alta

premere start.
3. Quando si sente BEEP, girare il cibo e premere
START per continuare la cottura.

1-8 |Patate a fette |0,2-0,4 kg Ambiente | 1. Rimuovere tutti gli imballaggi e tagliarli sulla Vassoio per
superficie. cibi croccanti
2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti  |sulla griglia
sulla griglia alta. Scegliere il menu e il peso, alta

premere start.
3. Quando si sente BEEP, girare il cibo e premere
START per continuare la cottura
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. L Temperatura L .
Codice Menu Limite Peso Iniziale Istruzioni Utensile
2-1 |Broccoli/ 0,2-0,6 kg Ambiente | 1- Lavare le verdure e tagliare a pezzi di dimensioni |Ciotola
Cavolfi simili. ) ) dell'acqua a
avoftiore 2. Versare 300 ml di acqua del rubinetto nella vaporequ
ciotola dell'acqua a vapore. Posizionare la piastra piastra a
a vapore sulla ciotola dell'acqua a vapore. vapore
Mettere il cibo preparato sulla piastra a vapore in p
un unico strato. Coprire con coperchio a vapore.
3. Posizionare la ciotola a vapore nel forno.
Scegliere il menu e il peso, premere start.
- Tagliare piccole cimette. (12-15 g / per pezzo)
. Ciotola
2-2 |Carote 0,2-0,6 kg Ambiente | Come sopra h
- Inferiore a 5 mm di spessore dellacqua a
vapore
piastra a
vapore

2-3 |Petti di pollo |0,2-0,6 kg Refrigerato | Come sopra Ciotola

- Inferiore a 2,5 mm di spessore dell'acqua a
vapore
piastra a
vapore

2-4 |Uova 2-9ea Refrigerato | Come sopra Ciotola
dell'acqua a
vapore
piastra a
vapore

2-5 |Filetti di 0,2-0,6 kg Refrigerato | Come sopra Ciotola

pesce - Inferiore a 2,5 mm di spessore dell'acqua a
vapore
piastra a
vapore

2-6 |Fagiolini 0,1-0,3kg | Ambiente |Come sopra Ciotola
dell'acqua a
vapore
piastra a
vapore

2-7 |Cozze 0,2-0,6kg | Refrigerato | 1. Lavare le cozze e scartare qualsiasi guscio rotto |Ciotola

0 cozze guastate. dell'acqua a
2. Versare 300 ml di acqua del rubinetto nella vapore
ciotola dell'acqua a vapore. Posizionare la piastra |piastra a
a vapore sulla ciotola dell'acqua a vapore. vapore
Mettere il cibo preparato sulla piastra a vapore in
un unico strato. Coprire con coperchio a vapore.
3. Posizionare la ciotola a vapore nel forno.
Scegliere il menu e il peso, premere start.

2-8 |Gamberi 0,2-0,6kg | Refrigerato | Come sopra - Inferiore a 20 cm di lunghezza Ciotola
dell'acqua a
vapore
piastra a
vapore

~/\ ATTENZIONE |

1. Usare sempre guanti da forno quando si rimuove un RISCALDATORE dal forno.

E’ molto caldo.

&

2. Non mettere un RISCALDATORE su un tavolo di vetro o un luogo che pud
sciogliersi dopo la cottura. Assicurarsi di utilizzare sempre una presina con il
vassoio.

3. Quando si utilizza questo RISCALDATORE, versare almeno 300 ml di acqua
prima dell'uso. Se la quantita di acqua ¢ inferiore a 300 ml, pud causare la cottura
incompleta, o pud causare incendi o danni irreparabili al prodotto.

4. Fare attenzione quando si sposta il RISCALDATORE con acqua.

5. Quando si utilizza il RISCALDATORE, la copertura a vapore e la ciotola dellacqua
a vapore deve essere impostato in maniera esatta. Le uova o le castagne
esploderanno se il coperchio del vapore e la ciotola dell'acqua a vapore non sono
impostati.

6. Non utilizzare mai questo RISCALDATORE con un prodotto di un modello
diverso. Puo provocare un incendio o danni irreparabili al prodotto.

@ Ciotola di acqua a vapore

(Vassoio per cibi croccanti)
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FRITTURA LEGGERA

I menu del forno & stato programmato per cucinare automaticamente il cibo. Dite al forno quello che volete e quanti alimenti
ci sono. Poi lasciate che il vostro forno a microonde frigga i vostri piatti preferiti.

Per MJ3965BPS/BPH

Esempio: Per cucinare 0,4 kg di Ali di pollo, &
sufficiente seguire la fase seguente

@3 <K|‘/} 1. Premere STOP / CANCELLA.

-
2. Premere FRITTURA LEGGERA.

‘1’ apparira sul display.

LS
Dy

3. Ruotare la MANOPOLA finche
‘ il display mostra‘'2’.
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@) <K|/} 4. Premere START/ENTER.
-8
_f\_'_
5. Ruotare la MANOPOLA finche
il display mostra ‘0.4 kg'.
.

W 6. Premere START/ENTER.

©

ISTRUZIONI PER FRITTURA LEGGERA

Temperatura

Codice Menu Limite Peso Iniziale Istruzioni Utensile
1 Pollo / 0,2-0,6 kg Refrigerato Ingredienti V_a_ssoio per
Cotoletta Petti di pollo di 150 - 200 g ognuno cibi croccant
1 tazza di farina sulla griglia
2 uova, leggermente sbattute alta
1 tazza di pangrattato finemente macinato
Sale e pepe gb

1. Condire i petti di pollo con sale e pepe 0 a
piacere, rivestire con la farina e spennellare con
le uova sbattute, rivestire con il pangrattato
finemente tritate e spennellare le cotolette di pollo
con olio.

2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti
sulla griglia alta. Scegliere il menu e il peso,
premere start.

3. Quando si sente il BEEP, girare il cibo e premere
START per continuare la cottura.

2 |Alidipollo |02-0,6kg | Refrigerato | 1. Spennellare le ali di pollo con burro fuso o olio e  |Vassoio per

condire a piacere.. cibi croccant
2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti  [sulla griglia
sulla griglia alta. Scegliere il menu e il peso, alta

premere start.
3. Quando si sente il BEEP, girare il cibo e premere
START per continuare la cottura.
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Codice Menu Limite Peso Ter::lpi):iraalzura Istruzioni Utensile
3 Cotoletta 0,2-0,4 kg Refrigerato || |naredienti Vassoio per
500 g agnello o0 manzo magro macinato cibi croccant
500 g di patate piccole, cotte e schiacciate sulla griglia
3 uova, leggermente sbattute alta
2 cipolle, tritate finemente
2 cucchiai di prezzemolo tritato
1 tazza di pangrattato finemente macinato
Sale e pepe gb
1. Mischiare carne, patate, uova, cipolle e prezzem-
olo. Con la miscela a base di carne, formare delle
palline di circa 4-5 cm di diametro. Ricoprire con
pangrattato finemente tritato e formare palline in
ovali spesse di circa 1 cm ciascuna. Spennellare
la cotoletta con olio.
2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti
sulla griglia alta. Scegliere il menu e il peso,
premere start.
3. Quando si sente il BEEP, girare il cibo e premere
START per continuare la cottura.
4 Cotolettadi [0,2-0,6 kg Refrigerato Ingredienti Vassoio per
pesce Filetti di pesce di 150 - 200 g ognuno cibi croccanti
1 tazza di farina sulla griglia
2 uova, leggermente sbattute alta
1 tazza di pangrattato finemente macinato
Sale e pepe gb
1. Condire i filetti di pesce sale e pepe o a piacere,
ricoprire con la farina e spennellare con le uova
sbattute. Ricoprire con pangrattato finemente
tritato e spennellare il pesce sbriciolato con olio.
2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti
sulla griglia alta. Scegliere il menu e il peso,
premere start.
3. Quando si sente BEEP, girare il cibo e premere
START per continuare la cottura.
5 |Patatine 0,1-0,3kg Surgelato | 1. Stendere le patate congelate sul vassoio per cibi |Vassoio per
fritte croccanti sulla griglia aita. Per migliori risultati, cibi croccant
cuocere in un unico strato. Scegliere il menu e il [sulla griglia
peso, premere start. alta
6 Hamburger |0,2 -0,4 kg Refrigerato | 1. Scegliere hamburger da 100 gr e 1 cm di Vassoio per
spessore ciascuno. Spennellate con olio cibi croccant
I'hamburger. sulla griglia
2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti |alta
sulla griglia alta. Scegliere il menu e il peso,
premere start.
3.Quando si sente BEEP, girare il cibo e premere
START per continuare la cottura.
7 |Salsicce 0,2-06kg | Refrigerato | 1, Rimuovere tutti gli imballaggi e tagliarli sulla Vassoio per
superficie. cibi croccanti
2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti  |sulla griglia
sulla griglia alta. Scegliere il menu e il peso, alta
premere start.
3. Quando si sente BEEP, girare il cibo e premere
START per continuare la cottura.
8 |Patateafette |02-04kg | Ambiente |4 Rimuovere tutti gli imballaggi e tagliarli sulla Vassoio per
superficie. cibi croccant
2. Posizionare il cibo sul vassoio per cibi croccanti  |sulla griglia
sulla griglia alta. Scegliere il menu e il peso, alta
premere start.
3. Quando si sente BEEP, girare il cibo e premere
START per continuare la cottura.
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SCONGELAMENTO INVERTER

Quattro sequenze di sbrinamento sono preimpostate nel
forno. La funzione SCONGELAMENTO INVERTER vi offre
il miglior metodo di sbrinamento per gli alimenti congelati.
La guida in cucina vi mostrera quale sequenza di
sbrinamento & consigliata per il cibo che state sbrinando.
Per una maggiore comodita, l'invertitore lo
SCONGELAMENTO INVERTER include un meccanismo
incorporato con segnale acustico che ricorda di controllare,
girare, separare, o riorganizzare per avere migliori risultati
di sbrinamento. Sono fornite quattro diverse leve modalita
di scongelamento.

(CARNE / POLLAME / PESCE / PANE)

Esempio: Per scongelare 1,2 kg di carne

&

1. Premere STOP / CANCELLA.

h 2. Premere SCONGELAMENTO
i ~ INVERTER Una volta.

Inverter| [ nverter ‘dEF1’ verra visualizzato sul

s display.

3. Premere START / ENTER.

& B

-
ey

4. Ruotare la MANOPOLA finche
il display mostra ‘1.2 kg'.

4

5. Premere START / ENTER
Sbrinamento.

W

&

NOTA:

Quando si preme il pulsante START / ENTER, il display
va su conto alla rovescia scongelamento.

Il forno emette un bip durante il ciclo di SCONGELAMENTO.

Al bip, aprire la porta e rimuovere eventuali parti che si

sono scongelate e girare.

Rimettere le porzioni congelate nel forno e premere

START / ENTER per riprendere il ciclo di sbrinamento.

» Rimuovere il pesce, crostacei, carne e pollame dalla sua
carta da imballaggio originale o dal pacchetto di plastica.
Altrimenti, I'involucro conservera il vapore e succhi vicino
ai cibi, che possono far cuocere la superficie esterna dei
cibi.

» Mettere gli alimenti in un contenitore poco profondo o su
una griglia per arrosto nel microonde per catturare le
sgocciolature.

« |l cibo deve essere ancora congelato nel centro quando
viene rimosso dal forno.

* La lunghezza del tempo di scongelamento dipende da
quanto il cibo congelato sia solido.

« La forma della confezione influisce su quanto
velocemente il cibo si scongelera. Le confezioni poco

profonde scongeleranno piu rapidamente di un pacchetto

profondo.
* A seconda della forma del cibo possono essere
scongelati piu o meno.

ISTRUZIONI PER
SCONGELAMENTO INVERTER

Categoria Cibo da scongelare

Manzo

Carne macinata, bistecca rotonda,
Cubi di spezzatino,bistecca di Filetto ,
arrosto, costine di arrosto, fesa arrosto,
bistecche di collo arrosto, hamburger

Agnello
Braciole, rotolo di arrosto
Maiale

Braciole, hot dog,
Costolette, costole stile Country Rotolo
di arrosto, salsiccia

Vitello

Cotolette (0,5 kg, spessore 20 mm)
Girare I'alimento al segnale acustico.
Dopo lo scongelamento, lasciare
riposare per 5 - 15 minuti.

CARNE
(dEF1)
0,1-4,0 kg

Pollame
Intero, Tagliato, Petto (dissossato)

Galline della Cornovaglia
Intero

Tacchino
Petto
Girare 'alimento al segnale acustico.
Dopo lo scongelamento, lasciare
riposare per 30 - 60 minuti.

POLLAME
(dEF2)

0,1-4,0kg

Pesce
Filetti, bistecche intere
Mollusco

Polpa di granchio, Codice di aragosta,
gamberi,

Scaloppine

Girare I'alimento al segnale acustico.
Dopo lo scongelamento, lasciare
riposare per 5 - 10 minuti.

PESCE
(dEF3)

0,1-4,0kg

Fette di pane, panini, Baguette, etc.
Separare le fette e porle tra il tovagliolo
di carta o il piatto piano.

Girare I'alimento al segnale acustico.
Dopo lo scongelamento, lasciare
riposare per 1 - 2 minuti.

PANE
(dEF4)
0,1-0,5kg
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UTENSILI PER FORNO A MICROONDE

Non utilizzare mai metalli o utensili tagliati quando si usa la funzione microonde

Le microonde non possono penetrare il metallo. Faranno rimbalzare qualsiasi oggetto metallico nel forno e causare la
formazione di archi, un fenomeno allarmante che assomiglia a un fulmine. La maggior parte degli utensili non metallici da
cucina resistenti al calore sono sicuri da usare nel forno. Tuttavia, alcuni possono contenere materiali che li rendono
inadatti come le pentole per forno a microonde. Se avete dei dubbi su un particolare utensile, c’€ un modo semplice per
sapere se puo essere utilizzato nel forno a microonde.

Mettere I'utensile in questione accanto a una ciotola di vetro riempita con acqua utilizzando la funzione microonde.
Cuocere a microonde ad ALTA potenza per 1 minuto. Se I'acqua si riscalda, ma I'utensile rimane freddo al tatto, l'utensile
€ sicuro per il forno a microonde. Tuttavia, se 'acqua non cambia temperatura, ma I'utensile si riscalda, le microonde
sono assorbite dall'utensile e non & sicuro per I'uso della funzione microonde. Probabilmente avete molti articoli a portata
di mano in cucina proprio ora che possono essere utilizzati come le attrezzature da cucina nel microonde. Basta leggere
la seguente lista di controllo.

Piatti piani

Molti tipi di stoviglie sono sicuri per il microonde. In caso di dubbio consultare la documentazione del produttore o
eseguire il test del microonde.

Cristalleria

La cristalleria che é resistente al calore & sicura nel microonde. Cid include tutte le marche di pentole in vetro temperate
per forno. Tuttavia, non utilizzare cristalleria delicata, come ad esempio bicchieri e bicchieri di vino, in quanto questi
potrebbero frantumarsi appena il cibo si riscalda.

Contenitori di plastica

Questi possono essere utilizzati per contenere alimenti che devono essere rapidamente riscaldati. Tuttavia, non devono
essere usati per contenere gli alimenti che avranno bisogno di tempo considerevole nel forno in quanto i cibi caldi alla
fine deformeranno o scioglieranno i contenitori di plastica.

Carta

| piatti e i contenitori di carta sono convenienti e sicuri da usare utilizzando la funzione microonde, a condizione che il
tempo di cottura & breve e gli alimenti da cuocere sono a basso contenuto di grassi e umidita. | tovaglioli di carta sono
anche molto utili per avvolgere gli alimenti e per il rivestimento di teglie in cui vengono cotti cibi grassi come pancetta. In
generale, evitare i prodotti di carta colorata in quanto il colore puo colare. Alcuni prodotti di carta riciclata possono
contenere impurita che potrebbero causare archi elettrici o incendi quando usati nel microonde.

Sacchetti di plastica da cucina

A condizione che siano realizzati appositamente per la cottura, i sacchetti di cottura sono sicuri nel microonde. Tuttavia,
assicurarsi di fare una fessura nella borsa in modo che il vapore possa fuoriuscire. Non utilizzare mai normali sacchetti di
plastica per la cottura utilizzando la funzione microonde, in quanto si scioglieranno e si romperanno,

Pentole per microonde in plastica

E’ disponibile una varieta di forme e dimensioni di pentole per microonde. Per la maggior parte, probabilmente si
possono utilizzare gli elementi che si hanno gia a portata di mano, piuttosto che acquistare nuove attrezzature da cucina.

Terracotte, grés e ceramica

| contenitori in questi materiali sono di solito buoni per I'uso della funzione microonde, ma devono essere testati per
essere sicuri.

/\ ATTENZIONE

« Alcuni oggetti ad alto contenuto di piombo o di ferro non sono adatti come utensili da cucina.
« Gli utensili devono essere controllati per assicurare che siano adatti per 'uso nel microonde.
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CARATTERISTICHE CIBO & COTTURA NEL MICROONDE

Tenendo d’occhio le cose

Controllare sempre il cibo durante la cottura. La funzione microonde & dotata di una luce che si accende automatica-
mente quando il forno & in funzione in modo da poter vedere I'interno e verificare lo stato di avanzamento del vostro cibo.
Indicazioni date nelle ricette per sollevare, mescolare, e simili devono essere considerate come le fasi minime consigli-
ate. Se sembra che il cibo si stia cuocendo in modo non uniforme, € sufficiente apportare le modifiche necessarie
ritenute appropriate per correggere il problema.

Fattori che influenzano i tempi di cottura a microonde

Molti fattori influenzano i tempi di cottura. La temperatura degli ingredienti utilizzati in una ricetta fa una grande differenza
nei tempi di cottura. Ad esempio, una torta fatta con burro ghiacciato, latte, e uova richiedera una cottura molto piu lunga
di una fatta con ingredienti che sono a temperatura ambiente. Alcune delle ricette, in particolare quelle per il pane, torte e
creme, raccomandano che il cibo sia rimosso dal forno quando € leggermente crudo.
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Questo non & un errore. Quando messi a riposare, di solito coperti, questi alimenti continueranno a cucinare all’esterno

del forno, in quanto il calore intrappolato all'interno delle porzioni esterne del cibo gradualmente viaggia verso l'interno.

Se il cibo viene lasciato nel forno fino alla fine della cottura, le porzioni esterne risulteranno cotte o bruciate. Diventerete
sempre piu abili nel valutare sia la cottura che i tempi di riposo per vari alimenti.

Densita di cibo

Cibi leggeri, porosi come torte e pane cuociono pill velocemente dei cibi pesanti, densi come arrosti e stufati. E necessa-
rio fare attenzione quando si cuoce nel microonde cibo poroso in modo che i bordi esterni non diventano secchi e fragili.

Altezza del cibo

La porzione superiore degli alimenti alti, in particolare arrosti, cuocera piu rapidamente della porzione inferiore.
Pertanto, € saggio girare parecchio il cibo alto durante la cottura.

Contenuto di umidita del cibo

Dal momento che il calore generato dalle microonde provoca umidita, cibo relativamente secco, come arrosti e alcune
verdure vanno spruzzati con acqua prima della cottura o coperti per trattenere I'umidita.

Ossa e contenuto di grassi del cibo

Le ossa che conducono il calore e il grasso cuoce piu rapidamente della carne. Bisogna fare attenzione quando si cucina
tagli di carne ossuti o grassi per evitare che la carne non si cucini in modo non uniforme o sia troppo cotta.

Quantita di cibo

Il numero delle microonde in forno rimane costante indipendentemente dalla quantita di cibo che viene cucinato.
Pertanto, piu cibo si inserisce nel forno, pit lungo € il tempo di cottura. Ricordare di diminuire i tempi di cottura almeno di
un terzo quando si dimezza una ricetta.

Forma del cibo

Le microonde penetrano solo circa 2 cm nel cibo, la parte interna degli alimenti spessi sono cotti appena il calore
generato all'esterno viaggia verso I'interno. Solo il bordo esterno del cibo €& cucinato dall’energia a microonde; il resto
cotto per conduzione. La forma peggiore possibile per un cibo che deve essere scaldato & un quadrato spesso.

Gli angoli si bruciano molto prima che il centro sia caldo. Gli alimenti rotondi sottili e gli alimenti a forma di anello
cuociono meglio nel microonde.

Copertura

Una copertura intrappola il calore e il vapore che fa cucinare il cibo in modo piu rapido. Utilizzare un coperchio o una
pellicola trasparente per microonde con un angolo ripiegato indietro per evitare la spaccatura.

Rosolatura

Carni e pollame che vengono cucinati quindici minuti o piu rosoleranno leggermente nel loro grasso. Gli alimenti che
vengono cucinati per un periodo di tempo piu breve possono essere spennellati con salsa rosolante come salsa
Worcestershire, salsa di soia o salsa barbecue per ottenere un colore appetitoso. Poiché relativamente piccole quantita
di salse rosolanti sono aggiunte agli alimenti, il sapore originale della ricetta non viene alterata.
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Copertura con carta da forno

E’ una copertura piu flessibile di un coperchio o di una pellicola trasparente, il cibo pud asciugarsi leggermente. Ma
poiché offre una copertura piu flessibile di un coperchio o della pellicola trasparente, permette al cibo di asciugarsi
leggermente.

Organizzazione e distanza

| singoli alimenti come le patate al forno, piccoli dolci e antipasti si riscaldano in modo piu uniforme se collocati nel forno
ad una distanza uguale a parte, preferibilmente in un modello circolare. Non impilare gli alimenti uno sopra I'altro.

Mescolare

I mescolare € una delle piu importanti tecniche del microonde. Nella cottura tradizionale, il cibo viene mescolato per la
miscelazione. Il cibo cotto nel microonde, tuttavia, & mescolato per diffondere e ridistribuire il calore.

Mescolare sempre dall’esterno verso il centro in quanto I'esterno del cibo si riscalda prima.
Girare

Gli alimenti grandi e alti quali arrosti e polli interi devono essere girati in modo che la parte superiore e inferiore si
cuoceranno in modo uniforme. E’ anche una buona idea quella di girare il pollo tagliato e le costolette.

Posizionamento di porzioni piu spesse rivolte verso I'esterno

Poiché le microonde sono attratte verso la porzione esterna del cibo, € opportuno posizionare porzioni piu spesse di
carne, pollame e pesce al bordo esterno della teglia. In questo modo, porzioni piu spesse riceveranno piu energia a
microonde e il cibo cuoce uniformemente.

Schermatura

Strisce di foglio di alluminio (che bloccano le microonde) possono essere posizionate negli angoli o spigoli di alimenti
quadrati e rettangolari per evitare che quelle porzioni cuociano troppo. Non usare mai troppo stagnola e assicurarsi che il
foglio & fissato al piatto o pud causare la formazione di archi nel forno.

Elevazione

Alimenti spessi o0 densi possono essere elevati in modo che le microonde possono essere assorbite dalla parte inferiore
e dal centro degli alimenti.

Foratura

| cibi racchiusi in un guscio, buccia o membrana possono scoppiare nel forno a meno che non siano forati prima della
cottura. Tali alimenti includono tuorli e albumi delle uova, vongole e ostriche e ortaggi interi e frutta.

Provare se é cotto

Gli alimenti cuociono cosi rapidamente in un forno, che & necessario provarli frequentemente. Alcuni alimenti sono
lasciati nel forno a microonde fino a completa cottura, ma la maggior parte dei cibi, tra cui la carne e pollame, vengono
rimossi dal forno quando sono ancora leggermente crudi e si termina la cottura durante il tempo di riposo. La tempera-
tura interna degli alimenti salira tra 5 oF (3 oC) e 15 oF (8 oC) durante il tempo di riposo.

Tempo di riposo

Gli alimenti sono spesso lasciati riposare da 3 a 10 minuti dopo essere stati rimossi dal forno. Di solito i cibi sono coperti
durante il tempo di riposo per trattenere il calore a meno che non si suppone che abbiano una consistenza asciutta
(alcune torte e biscotti, per esempio). Il riposo permette agli alimenti di terminare la cottura e aiuta anche a assorbire e
sviluppare il sapore.
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PER PULIRE IL FORNO

1 Mantenere I'interno del forno pulito

Gli schizzi di cibo o liquidi versati si attaccano alle pareti del forno e alle guarnizioni e alle superfici dello sportello. E’
meglio pulire subito i versamenti con un panno umido. Briciole e versamento assorbono I'’energia delle microonde e
allungano i tempi di cottura. Usare un panno umido per eliminare le briciole che cadono tra lo sportello e la struttura. E’
importante mantenere questa zona pulita per garantire una tenuta ermetica. Rimuovere gli schizzi di grasso con un
panno e sapone e risciacquare e asciugare.

Non utilizzare detergenti aggressivi o detergenti abrasivi. Il vassoio di metallo pud essere lavato a mano o in lavastovi-
glie.

2 Mantenere I'esterno del forno pulito

Pulire la parte esterna del forno con acqua e sapone poi con acqua pulita e asciugare con un panno morbido o un
tovagliolo di carta. Per evitare danni alle parti che operano all'interno del forno, non bisogna far entrare I'acqua nelle
aperture di ventilazione. Per la pulizia del pannello di controllo, aprire lo sportello per evitare che il forno parta
accidentalmente, e pulire con un panno umido seguito immediatamente da un panno asciutto. Premere STOP /
cancella dopo la pulizia.

3 Se si accumula vapore all'interno o intorno alla parte esterna dello sportello del forno, pulire i pannelli con un panno
morbido. Cio si pud verificare quando il forno € in funzione in condizioni di elevata umidita e non indica un malfunzion-
amento dell’apparecchio.

4 Gli sportelli e le guarnizioni degli sportelli devono essere tenuti puliti. Utilizzare solo acqua calda e sapone, risciacquare
e asciugare accuratamente.
NON USARE MATERIALI ABRASIVI, COME POLVERI PER PULIZIA O PASTIGLIE DI ACCIAIO E PLASTICA.
Le parti metalliche saranno piu facili da mantenere se pulite frequentemente con un panno umido.

UTILIZZO DELLA FUNZIONE SMART DIAGNOSIS™

In caso di malfunzionamento o guasto dell'elettrodomestico, utilizzare questa funzione se occorre una diagnosi
accurata dal centro assistenza LG Electronics.
Utilizzare questa funzione solo per rivolgersi all'assistenza, non durante I'uso normale.

1. Quando richiesto dall'operatore di call center, tenere il microfono del telefono sul logo Smart Diagnosis™ della
macchina.

(.0 NOTA } ’

Non toccare altri tasti.

2. Con la porta chiusa, premere e continuare a tenere premuto il pulsante stop/cancella per 3 secondi in modo che 'Loc'
appaia sul display.
Continuare a tenere premuto il pulsante Cancella per altri 5 secondi, finché '5' appare sul display.
(pertanto, il pulsante Cancella dovra essere tenuto premuto per 8 secondi di continuo).
Un tono verra quindi emesso da dietro il simbolo Smart Diagnosis.
3. Mantenere il telefono in posizione fino al termine della trasmissione dei toni.
Il display visualizza un conto alla rovescia.

4. Una volta che il conto alla rovescia e i toni sono terminati, riprendere la conversazione con il rappresentante del call
center, che sara quindi in grado di assisterti nell'utilizzo delle informazioni trasmesse per I'analisi.

@ noTa

+ Per risultati ottimali, non spostare il telefono durante la trasmissione dei toni.
. Se il rappresentante del call center non € in grado di ottenere una registrazione accurata dei dati,
potrebbe chiedere di ripetere I'operazione.

o
>
C
>
Z
(@)




34 DOMANDE E RISPOSTE

DOMANDE E RISPOSTE

FAQ

Risposta

Cosa c’e che non va quando la luce del forno
non si accende?

Ci possono essere diverse ragioni per cui la luce del forno non si
accende. O la lampadina & bruciata o il circuito elettrico si &
guastato.

L’energia a microonde passa attraverso lo
schermo trasparente dello sportello?

No. | fori, o porte, sono realizzati per permettere il passaggio della
luce; non lasciano passare I'energia a microonde.

Perché suona il bip quando un pulsante sul
pannello di controllo viene toccato?

Il bip suona per assicurare che I'impostazione & correttamente
inserita.

La funzione microonde viene danneggiata se
funziona a vuoto?

Si. Non mettere mai in funzione a vuoto.

Perché le uova a volte scoppiano?

Durante la cottura, frittura o bollitura delle uova, il tuorlo pud
scoppiare a causa del vapore che si accumula all'interno della
membrana del tuorlo. Per evitare questo, semplicemente forare il
tuorlo prima della cottura. Non cuocere mai le uova nel guscio nel
microonde.

Perché il tempo di riposo & consigliato dopo la
cottura a microonde?

Dopo che la cottura a microonde & terminata, il cibo continua a
cuocere durante il tempo di riposo. Questo tempo di riposo finisce
di cucinare in modo uniforme tutto il cibo. Il tempo di riposo dipende
dalla densita del cibo.

Perché il mio forno non cucina sempre
velocemente come dice la guida alla cottura?

Controllare di nuovo la guida in cucina per assicurarsi di aver
seguito correttamente le istruzioni, e per vedere che cosa
potrebbero causare le variazioni nel tempo di cottura. | tempi di
cottura della guida e le impostazioni del calore sono suggerimenti,
scelti per aiutare a prevenire una cottura eccessiva, il problema piu
comune nell’abituarsi a usare questo forno. Variazioni nella
dimensione, forma, peso e dimensioni degli alimenti richiedono un
tempo di cottura piu lungo. Utilizzare il proprio giudizio insieme con
i suggerimenti della guida di cottura per testare le condizioni del
cibo, proprio come si farebbe con un fornello convenzionale.

Perché appare la parola ‘Cool’ o rimane il
tempo di cottura sul display con il rumore

della ventola dopo che la cottura a
microonde é finita?

Dopo che la cottura & completa, il ventilatore pu¢ funzionare per
raffreddare il forno. Il display visualizza ‘Cool’. Se si apre

lo sportello o si preme una volta stop/cancella prima che il tempo
di cottura € completo, il tempo di cottura rimanente verra
visualizzato sul display. Questo non & un malfunzionamento.

Quando si utilizza il forno a microonde, se si utilizza un prodotto come la radio, la TV, wireless LAN, Bluetooth,
apparecchiature medicali, apparecchiature wireless etc. Utilizzando la stessa frequenza del forno a microonde, il
prodotto pud ricevere interferenze da questi prodotti. Questa interferenza non indica un problema del microonde o del
prodotto e non & un malfunzionamento. Pertanto, & sicuro da usare. Tuttavia, anche le attrezzature mediche possono
ricevere interferenze e, quindi fate attenzione quando si utilizzano apparecchiature mediche vicino al prodotto.




SPECIFICHE TECNICHE 35

SPECIFICHE TECNICHE

MJ396****
Ingresso alimentazione 230 V~ 50 Hz
Potenza di uscita forno a microonde Max. 1100 watt* (IEC60705 valutazione standard)
Frequenza forno a microonde 2450 MHz
Dimensione esterna 540 mm(L) X 325 mm(A) X 523 mm(P)
Microonde 1350 watt
Grill 950 watt
Consumo di energia Convezione 1850 watt =
Grill Combinato 1450 watt E
Convezione Combinato | 1900 watt Jz>
o

*A 1100 W e 900 W, la potenza di uscita sara gradualmente ridotta per evitare il surriscaldamento.

~ Smaltimento delle apparecchiature obsolete ~N

della spazzatura barrato da una croce”), devono essere raccolte e smaltite separatamente rispetto
agli altri rifiuti urbani misti mediante impianti di raccolta specifici installati da enti pubblici o dalle
autorita locali. Si ricorda che gli utenti finali domestici possono consegnare gratuitamente le
apparecchiature elettriche ed elettroniche a fine vita presso il punto vendita all’atto dell’acquisto di
una nuova apparecchiatura equivalente. Gli utenti finali domestici possono inoltre consegnare
gratuitamente apparecchiature elettriche ed elettroniche di piccolissime dimensioni (non eccedenti
i 25 cm) a fine vita direttamente presso un punto vendita a cio abilitato, senza obbligo di acquistare
una apparecchiatura nuova di tipo equivalente. Si prega di informarsi previamente presso il punto
vendita prescelto circa tale ultima modalita di conferimento dell’apparecchiatura a fine vita.

2 |l corretto smaltimento dell'unita obsoleta contribuisce a prevenire possibili conseguenze negative
sulla salute degli individui e sull'ambiente. Una gestione responsabile del fine vita delle
apparecchiature elettriche ed elettroniche da parte degli utenti contribuisce al riutilizzo, al
riciclaggio ed al recupero sostenibile dei prodotti obsoleti e dei relativi materiali.

3 Per informazioni piu dettagliate sullo smaltimento delle apparecchiature obsolete, contattare
I'ufficio del comune di residenza, il servizio di smaltimento rifiuti o il punto vendita in cui & stato
acquistato il prodotto. (www.lg.com/global/recycling)

- J

E 1 Tutte le apparecchiature elettriche ed elettroniche, contrassegnate da questo simbolo (“bidone
——

Frequenza del forno a microonde: 2450 MHz +/- 50 MHz (Gruppo 2 / Classe B)

Apparecchiature gruppo 2: il gruppo 2 contiene tutte le apparecchiature ISM RF in cui I'energia a
radiofrequenza nella gamma di frequenza da 9 kHz a 400 GHz é intenzionalmente generata e
utilizzata o utilizzata solo sotto forma di elettromagnetico

Le apparecchiature di classe B sono apparecchiature adatte per I'uso in ambienti residenziali e in

strutture direttamente collegate a una rete di alimentazione a bassa tensione che rifornisce gli
edifici adibiti ad uso residenziale.

E possibile scaricare il manuale utente all’indirizzo http://www.lg.com






@ LG

Life's Good

S3INONLYNO

MANUAL DO UTILIZADOR
FORNO MICRO-ONDAS

"CONVECCAO"

Por favor leia cuidadosamente estas instrugcdes de operacao antes de
utilizar o forno.

MJ396 ****
(Opcional, verifique as especificacbes do modelo)

www.lg.com
Copyright © 2018 LG Electronics Inc. Todos os direitos reservados
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Como funciona a fun¢ao de micro-ondas

As micro-ondas sdo uma forma de energia
semelhante as ondas de radio, televisao e a luz
solar normal. Normalmente, as micro-ondas
expandem-se, propagando-se pela atmosfera e
desaparecendo, sem qualquer efeito.

Este forno, no entanto, tem um magnetrdo para
fazer uso da energia em micro-ondas. A
electricidade, fornecida ao tubo do magnetréo, &
utilizada para criar a energia das micro-ondas.

Estas micro-ondas entram na zona de cozedura
através de aberturas dentro do forno. Ha uma
bandeja dentro do forno. As micro-ondas néao
podem atravessar as paredes metalicas do
forno, mas elas podem penetrar materiais como
vidro, porcelana e papel, materiais com os quais
os pratos para micro-ondas sao construidos.

As micro-ondas nao aquecem os utensilios,
embora os recipientes fiquem, eventualmente,
quentes com calor gerado pela comida.

Um aparelho muito seguro

O seu forno micro-ondas é um dos eletrodo-
mésticos mais seguros. Quando a porta for
aberta, o forno vai interromper automaticamente
a producao de micro-ondas. A energia das
micro-ondas €é convertida completamente em
calor quando entra no alimento, ndo

deixando nenhuma “sobra” de energia para
prejudica-lo quando consumir o alimento.
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INSTRUCOES DE SEGURANGA IMPORTANTES
LEIA COM ATENCAO E GUARDE PARA REFERENCIA
FUTURA

Leia e siga todas as instrugbes antes de utilizar o forno para evitar riscos de incéndio, choque eléctrico, ferimentos ou
danos ao usar o forno. Este guia ndo cobre todas as condi¢gdes possiveis que possam ocorrer.

Contacte sempre seu agente de manutencao ou o fabricante para obter informacdes sobre problemas que néo
compreenda.

A ATENCAO

Este é o simbolo de alerta de seguranca. Este simbolo alerta sobre potenciais perigos que podem matar ou ferir vocé
ou outras pessoas. Todas as mensagens de seguranca serdo acompanhadas por um simbolo de alerta de seguranca e
pela palavra “ATENCAOQ” ou “CUIDADO”. Essas palavras significam:

A\ ATENCAO
i |

Este simbolo alerta sobre perigos e praticas inseguras que podem causar danos corporais graves ou morte.
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Este simbolo alerta sobre perigos e praticas inseguras que podem causar ferimentos ou danos materiais.

/\ CUIDADO
i J

A\ ATENCAO

1 Néo tente adulterar ou fazer quaisquer ajustes ou reparagoes na porta, vedagcao da porta, painel de controlo,
botdes de seguranga ou qualquer outra parte do forno que envolva a remogao de qualquer cobertura de protecgao

contra a exposigao a energia das micro-ondas. Néo utilize o forno se as vedagodes da porta e partes adjacen-

tes do forno micro-ondas estiverem defeituosas. Reparagées s6 devem ser realizadas por técnicos qualifica-
dos.

Ao contrario de outros aparelhos, o forno micro-ondas € um equipamento de alta tensdo e alta corrente eléctrica. O
uso ou reparagéo inadequada pode resultar em exposic¢éo prejudicial a energia excessiva das micro-ondas ou choque
eléctrico.

2 Néo use o forno para desumidificagao. (Ex: Utilizar o forno micro-ondas com jornais molhados, roupas,
brinquedos, dispositivos eléctricos, animais de estimagao ou criancas, etc.)

° Isso pode causar danos graves a seguranga, como incéndios, queimaduras ou morte subita por choque eléctrico.

3 Este aparelho nao se destina a ser utilizado por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas (incluindo criancas) ou falta de experiéncia e conhecimento, a menos que tenham recebido
supervisao ou instrugdes relativas a utilizagdo do aparelho por uma pessoa responsavel pela sua seguranga.

riangas devem ser supervisionadas para garantir que nao elas ndo brinquem com o aparelho.
‘ O uso inadequado pode causar danos, como incéndios, choques eléctricos ou queimaduras.

4 As partes acessiveis podem ficar quentes durante a utilizagao. As criangas devem ser mantidas afastadas.

° Elas podem queimar-se.
5 Liquidos e outros alimentos nado devem ser aquecidos em recipientes fechados, ja que eles podem explodir.

Retire qualquer filme plastico dos alimentos antes de cozinhar ou descongelar. bserve, no entanto,
que em alguns casos os alimentos devem ser cobertos com filme plastico para aquecimento ou cozimento.

: Eles podem explodir.

6 Utilize acessorios adequados a cada modo de operagao.

: O uso inadequado pode resultar em danos ao seu forno e aos acessoérios ou pode criar faiscas e chamas.

7 Néo se deve permitir que criangas brinquem com os acessoérios ou pendurem-se na maganeta da porta.
° Elas podem ferir-se.

8 Para qualquer um que nao seja uma pessoa competente, é perigoso realizar operagées de manutengao ou
reparagao que envolvam a remogao de coberturas que protegem contra a exposigao a energia das micro-ondas.
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9 Quando o aparelho for utilizado em modo combinado, as criancas s6 devem utilizar o forno sob supervisao
de um adulto, devido as temperaturas geradas.,

10 Néo utilize o forno se ele estiver danificado. E muito importante que a porta do forno feche correctamente e
que nao haja nenhum dano nas seguintes partes: (1) porta (curvada), (2) dobradicas e trincos (partidas ou
soltas), (3) vedagdes da porta e superficies de vedagao.

° Isso podera resultar numa exposic¢ao prejudicial a energia excessiva de micro-ondas.

1" Se a porta ou as vedagoes da porta estiverem danificadas, o forno nao devera ser utilizado até ter sido
reparado por uma pessoa competente.

12 0 aparelho é alimentado por um cabo ou um dispositivo portatil de saida eléctrica, o cabo instalado no
dispositivo portatil de saida eléctrica deve ser posicionado de modo que nao fique sujeito a salpicos ou a
entrada de humidade.

13 Permita que criangas utilizem o forno sem supervisdo apenas quando forem dadas instrugdes adequadas
para que a crianga seja capaz de utilizar o forno de forma segura e entenda os perigos de seu uso impréprio.

14 O aparelho e suas partes acessiveis ficam quentes durante a utilizagao. eve-se tomar precaugoes para

evitar tocar os elementos quentes. riangas com menos de 8 anos de idade devem ser mantidas afastadas,
a menos que sejam supervisionadas continuamente.

15 Durante a utilizagao, o aparelho fica quente. Deve-se tomar precaugoes para evitar tocar nos elementos
quentes dentro do forno.

16 Néo utilize produtos de limpeza abrasivos ou raspadores metalicos afiados para limpar o vidro da porta do
forno, pois isso pode riscar a superficie, o que pode resultar na quebra do vidro

/\ ATENCAO

1 Néo é possivel utilizar o forno com a porta aberta, por causa dos trincos de seguranca integrado no
y
mecanismo da porta. E importante nao alterar os trincos de segurancga.

‘ Isso podera resultar numa exposi¢ao prejudicial a energia excessiva de micro-ondas ( Os trincos de seguranca
desligam automaticamente qualquer actividade de cozimento quando a porta é aberta.)

2 Néo coloque qualquer objecto (como toalhas de cozinha, guardanapos, etc.) Entre a parte frontal e a porta
do forno, e ndo deixe que alimentos ou residuos de produtos de limpeza se acumulem nas superficies de
vedagao.

° Isso podera resultar numa exposicao prejudicial energia excessiva de micro-ondas.

3 Certifique-se de que os tempos de cozinhar estao definidos correctamente, quantidades pequenas de
alimentos precisam de um tempo de cozedura ou aquecimento menor.

‘ A cozedura excessiva pode fazer o alimento incendiar-se causar danos no seu forno.
4 Ao aquecer liquidos, como sopas, molhos e bebidas no seu forno micro-ondas,
* LVvite 0 uso de recipientes de lados retos com gargalos estreitos.
* Néo aqueca excessivamente.

* exa o liquido antes de colocar o recipiente no forno e mexa novamente quando o tempo de aquecimento
estiver a meio.

* pos o aquecimento, deixe repousar no forno por um periodo curto de tempo; Mexa ou agite novamente
com cuidado e verifique sua temperatura antes de consumir, para evitar queimaduras (principalmente o
conteuido de biberées e boides de comida para bebés).

Tenha cuidado ao manusear o recipiente. O aquecimento de bebidas no micro-ondas pode resultar em fervura
eruptiva retardada, por isso deve-se ter cuidado ao manusear o recipiente.

5 Existe uma saida de escape na parte superior, inferior ou lateral do forno. Néo bloqueie a saida.
° Isso pode resultar em danos no seu forno e maus resultados de cozedura.
6 Néo utilize o forno vazio. E recomendavel deixar um copo de agua no forno quando ele ndo estiver em uso.

agua ira absorver com segurancga toda a energia das micro-ondas, caso o forno seja ligado acidental-
mente.

: O uso inadequado pode resultar em danos no seu forno.
7 Néo cozinhe alimentos embrulhados em toalhas de papel, a menos que seu livro de receitas contenha

instrugcoes para o alimento que vocé estiver a cozinhar. E nao utilize jornal em vez de toalhas de papel
para cozinhar.

* O uso inadequado pode provocar explosdes ou incéndios.
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8 Néo utilize recipientes de madeira ou ceramica que tenham partes metalicas (por exemplo: outro ou prata)
incrustadas. Remova sempre os lagos de torcdo metalicos. Utilize apenas utensilios adequados para

utilizagao em fornos micro-ondas. Recipientes metadlicos para alimentos e bebidas ndao sao permitidos
durante o funcionamento do micro-ondas.

Podem aquecer e carbonizar. Principalmente objectos de metal podem criar um arco eléctrico no forno, o
que pode causar danos sérios.

9 ao utilize produtos de papel reciclado.
Podem conter impurezas que podem causar faiscas e/ou incéndios quando utilizado durante o cozimento.

10 Néo lave a bandeja ou a prateleira colocando-as na agua logo apés cozinhar. Isso pode causar quebras
ou danos.
.

O uso inadequado pode resultar em danos no seu forno.

1 Posicione o forno de forma que a parte frontal da porta fique a 8 cm ou mais para tras da borda da superfi-
cie sobre a qual o forno esta colocado, para evitar a queda acidental do aparelho.

° O uso inadequado pode resultar em lesdes corporais e danos no forno.
12 Antes de cozinhar, fure a pele das batatas, magéas ou outras frutas e legumes.
° Eles podem explodir.

13 Néo cozinhe ovos com a casca. Ovos com casca e ovos cozidos inteiros ndo devem ser aquecidos em
fornos micro-ondas, pois podem explodir, mesmo depois que o aquecimento por micro-ondas tiver
terminado.

* A pressao sera acumulada dentro do ovo até ele explodir.
14 Néo tente fritar no seu forno.
. Isso pode resultar na fervura e transbordamento subito do liquido quente.

15 Se fumos forem observados (ou emitidos), desligue ou desconecte o aparelho e mantenha a porta fechada
para abafar as chamas.

° Isso pode causar danos sérios, como incéndios ou choques eléctricos.
16 Ao aquecer alimentos em recipientes de plastico ou papel, observe o forno, pois ha possibilidade de
ignigao.
° O alimento pode ser derramado por causa da possibilidade de deterioragéo do recipiente, o que também pode
causar fogo.
17 A temperatura das superficies acessiveis podera estar elevada quando o aparelho estiver em funciona-
mento. Néo toque na porta, exterior do aparelho, traseira do aparelho, cavidade, acessoérios e pratos do forno

durante o modo de grelha, modo de convecgéao e operagdes de funcionamento automatico. Antes de limpar,
verifique se essas partes nao estao quentes.

° Como elas ficardo quentes, ha o perigo de queimaduras, a menos que se use luvas de cozinha grossas.
18 0 forno deve ser limpo regularmente e todos os depésitos de alimentos deve ser removidos.

° Néo manter o forno em bom estado de limpeza pode levar a deterioragédo da superficie, o que pode afectar
negativamente a vida util do aparelho e possivelmente resultar numa situagéo perigosa.

19 tilize apenas a sonda de temperatura recomendada para este forno.
° Néo é possivel ter certeza da preciséo da temperatura com sondas de temperatura improprias.
° Este modelo ndo fornece uma sonda de temperatura.
20 Este aparelho destina-se a ser utilizado em aplicac6es domésticas e semelhantes, tais como:
)

Areas de cozinha de funcionarios em lojas, escritérios e outros ambientes de trabalho;
° Quintas .

Héspedes de hotéis, motéis e outros ambientes residenciais;

Ambientes de hospedarias.

21 Este aparelho pode ser utilizado por criangas com idades entre 8 anos e mais, pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou falta de experiéncia e conhecimento, caso tiverem recebido
supervisao ou instrugodes relativas a utilizagcao do aparelho de forma segura e compreendam os perigos

envolvidos. riangas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e manutengao do utilizador nao
devem ser realizadas por criangas, a menos que tenham 8 anos ou mais e estejam sob supervisao.

>
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6 INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES

22 O forno micro-ondas destina-se ao aquecimento de alimentos e bebidas. A secagem de alimentos ou
roupas e o aquecimento de sacos térmicos, chinelos, esponjas, panos himido e similares pode levar a riscos
de leséao, inflamagao ou fogo.

23 O aparelho nao se destina a ser utilizado com temporizadores externos ou sistemas de controle remoto
separados.

24 iga as orientagdes exatas dadas por cada fabricante sobre seu produto de pipocas. Néo deixe o forno sem
vigilancia enquanto o milho estiver a estourar. e o milho parar de estourar apés o tempo sugerido,

interrompa o funcionamento. Nunca utilize sacos de papel castanho para estourar milho. Nunca tente
estourar sobras de milho.

° Cozinhar demais pode fazer o milho incendiar-se.
25 Este aparelho deve ser ligado a terra.
s fios do cabo de alimentacao possuem cores de acordo com os seguintes cédigos
AZUL ~ Neutro
ASTANHO ~ Fase
VERDE e AMARELO ~ Terra

omo as cores dos fios do cabo de alimentacao deste aparelho podem nao corresponder com as marcagoes
coloridas que identificam os terminais da sua ficha proceda da seguinte forma:

fio de cor AZUL deve ser conectado ao terminal marcado com a letra N ou de cor PRETA.
fio de cor CASTANHA deve ser conectado ao terminal marcado com a letra L ou de cor VERMELHA.

ego de cor VERDE e AMARELO ou VERDE deve ser ligado ao terminal que esta marcado com a letra G
ou®@.

Se o cabo de alimentagao estiver deteriorado, devera ser substituido pelo fabricante ou seu distribuidor
autorizado, ou por pessoal igualmente qualificado, a fim de evitar riscos.

° Utiliza(;éo impropria pode causar sérios danos elétricos.
26 Utilize apenas utensilios adequados para utilizagdo em fornos micro-ondas.
27 ESTE FORNO NAO DEVE SER UTILIZADO EM RESTAURANTES COMERCIAIS.
° O uso inadequado pode resultar em danos no seu forno.
28 0 forno micro-ondas nao deve ser colocado num armario.
° O forno micro-ondas é destinado a ser usado em instalagao livre.

29 A conexao pode ser alcangada tendo uma ficha acessivel ou com a incorporacao de um interruptor em
instalagoes fixas, em conformidade com as regras eléctricas.

° Usando fichas ou interruptores improprios pode causar um incéndio ou um choque eléctrico.
30 A porta ou a superficie externa pode ficar quente quando o aparelho estiver em funcionamento.
31 Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance das criangas menores de 8 anos.

32 0 conteudo de biberdes e boides de comida de bebé deve ser mexido ou agitado e a temperatura verificada
antes do consumo, a fim de evitar queimaduras.

33 Mantenha o forno limpo por dentro e por fora. Os detalhes de como limpar forno - por favor verifique contetidos
acima “Para Limpar seu Forno”

34 De acordo com os requisitos de instalagao definidos, caso contrario o impacto do calor é propenso ao
perigo.

35 Limpador a vapor nao deve ser usado.
36 & CUIDADO, SUPERFICIE QUENTE

uando o simbolo é usado, isso significa que as superficies estdo propensas a ficar quente durante o uso.

37 Néo coloque objetos (ex. Livros, caixas, etc.)em cima do equipamento. Pode provocar o sobreaquecimento do
equipamento e causar um incéndio, e os objetos podem cair e causar ferimentos.

y
38 E altamente recomendavel que os utilizadores nao toquem nessas superficies durante o uso, a fim de evitar
riscos de queimaduras.

Deve ser tomado um cuidado especial para a area préxima das aberturas de ventilagao.
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ANTES DE UTILIZAR
DESEMBALAR E INSTALAGAO

Ao seguir os passos basicos nestas duas paginas, sera capaz de verificar rapidamente se o forno

esta a funcionar correctamente. Por favor atente as orientagdes sobre onde instalar seu forno. Ao desemba-
lar o forno, lembre-se de remover todos os acessorios e materiais de embalagem. Certifique-se de que o
forno néo foi danificado durante o transporte.

1 Desembale o seu forno e coloque-o numa superficie horizontal.

i} EIXO DA
% PLACA ' ]
GIRATORIA ! ;
BANDEJA DE : :
VIDRO ; |
! Prato de vapor .
ANEL : Bandel ; 3
GIRATORIO ! @ de agua Lo vaRer 2
. (Bandeja crocante) | Cc
GRELHA DE Semmmmmmmmsmsmmmmmmoe GC)
SUPORTE .= ==~ BANDEJA CROCANTE ----. *Né&o remova a g
SUPERIOR | (MJ3965BPS/BPH) : placa MICA (2]
GRELHA DE i @ Bandeja crocante i
SUPORTE ! !
INFERIOR Semmmmmmmmmmmmm s oo ’
~@ noTa .
* Nao remova a folha de mica na cavidade (bandeja prateada) dentro do forno.
A placa de mica esta ali para proteger os componentes do microondas de respingos de comida.
N J
Método de utilizar acessérios em cada modo
Micro-ondas Grill Convecgao |Grill combinado Convtlacgao
combinado
Bandeja de vidro (0] (0] (0] (0] (0]
Grelha de suporte superior - (0] (0] (@) (0]
Grelha de suporte inferior - (0] (0] @) (0]
Bandeja crocante (0] (0] O @) (@)
Vaporizador (@] - - - -
Atencgéao: Usar acessorios de acordo com as indicagdes de cozinhar! O Aceitavel

- Nao Aceitavel

O noTa

« Estar certo de usar os acessorios adequados para cada modo de operacao.
* Uso indevido pode resultar em danos no seu forno e acessorios, ou poderia causar faisca e fogo.

2 Coloque o forno num local nivelado a sua escolha 20 CM

com mais de 85 centimetros de altura, mas certifique- 20CM t

se de que ha pelo menos 20 cm de espago na parte
superior e 20 cm nas partes traseira, esquerda e direita
para que haja uma ventilagdo adequada. A parte frontal
do forno deve estar a pelo menos 8 cm da beira da
superficie, para nao tombar.

Existe uma saida de escape na parte inferior ou lateral
do forno. Bloquear essa saida pode danificar o forno.
Se utilizar o forno micro-ondas num espacgo fechado ou
num armario, o fluxo de ar para arrefecer o aparelho pode ser reduzido. Isso pode resultar num pior desempenho
e na redugao da vida util. Se possivel, utilize o forno micro-ondas sobre uma bancada.
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« ESTE FORNO NAO DEVE SER UTILIZADO PARA ACTIVIDADE COMERCIAL.

[0 OBSERVACAO }

3. Ligue o forno a uma tomada doméstica padrao. Certifique-se de
que o forno é o unico aparelho ligado a tomada.

Se o seu aparelho nao funcionar correctamente, desligue-o da
tomada eléctrica e conecte-o novamente.

4. Abra a porta do forno puxando a maganeta da porta. Coloque o
anel giratério dentro do forno e coloque a bandeja de vidro sobre
ele.

5. Encha um recipiente para micro-ondas com 300 ml
de agua. Coloque-o sobre a bandeja de vidro e feche a
porta do forno.

Se tiver alguma duvida sobre qual tipo de recipiente utilizar,
consulte os utensilios para micro-ondas.

6. Prima o botdo PARAR/LIMPAR e prima o botao 30
INICIAR/INTRODUZIR uma vez para definir 30 segundos de
tempo de cozedura.

7. O ecré ira mostrar uma contagem regressiva de 30 segundos.

Quando chegar a 0, um aviso sonoro sera emitido. Abra a porta
do forno e verifique a temperatura da agua. &

Se o seu forno estiver a funcionar, a agua estara morna.
Cuidado ao remover o recipiente, podera estar quente.
SEU FORNO JA ESTA INSTALADO

8. O conteudo de biberdes e boides de comida deve ser mexido ou
agitado e sua temperatura deve ser verificada antes do
consumo, para evitar queimaduras.

9. O reconhecimento dos botées pode ser dificultado nas seguintes o
circunstancias: ‘ . <B,I\
» Apenas a area externa do botao foi premida. N
* O botao foi premido com a unha ou a ponta do dedo.

|
KK% X

@) 0BSERVAGAO

Nao utilize luvas de borracha ou luvas descartaveis.
Quando limpar o painel de controlo tactil com uma toalha molhada, remova a humidade do painel de
controlo tactil quando terminar.

10. A configuragéo do tempo de cozedura deve ser mais curta do que a dos fornos micro-ondas comuns
(700 W, 800 W), devido a poténcia relativamente elevada do produto. O aquecimento excessivo
pode criar humidade na porta.

11. Todas as receitas neste livro fornecem uma amplitude de tempos para cozinhar. Em geral, descobrira que
a comida fica mal cozinhada durante o tempo minimo de cozedura, e pode querer cozinhar a sua
comida para la do tempo maximo recomendado, de acordo com as preferéncias pessoais. O que este
livro defende é que os tempos de confec¢do da comida devem ser respeitados porque a comida
demasiado confeccionada fica definitivamente estragada.
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PAINEL DE CONTROLO
(MJ3965ACS/ACR/BCR/ACT)

VISUALIZAR IMAGEM

Parte

@ MODO DE COZINHAR

Ver pagina 12 “Micro-ondas”

Ver pagina 13 “Grill”

Ver pagina 13 “Grill Combinado (Micro-

ondas + Grill) ”

Ver pagina 14 “Convecgao”

Ver péagina 15 “Convecgao Combinado (Micro-
ondas + Convecgao) ”

Q DESCONGELAR COM INVERTER
Ver pagina 28 " Descongelar com Inverter”

0 COZINHAR COM INVERTER
Ver pagina 16 “Cozinhar com Inverter”

@ ASSADOS & DOCES
Ver pagina 19 “Assados & Doces”

6 FRITAR SAUDAVEL & STEAM CHEF
Ver péagina 23 “Fritar saudavel & Steam Chef”

@©® COZEDURA LENTA & QUENTE
Ver Pagina 21 “Cozedura lenta & Quente”

@ INDICADOR (MAIS / MENOS)

» Configurar o tempo de cozedura, temperatura e
poténcia.

* Durante o cozedura no modo auto e manual,
pode aumentar ou diminuir o tempo de cozedura
a qualquer momento ao rodar o indicador
(excepto no modo descongelar).

© PARAR/LIMPAR

« Parar e apagar todas as entradas excepto a hora do dia.

© INICIAR/ INSERIR

» Para comegar a cozinhar a selecgao, prima o
botdo uma vez.

* A funcéo inicio rapido permite-lhe definir intervalos
de 30 segundos de cozedura em poténcia maxima
premindo o bot&o INICIAR / INSERIR.

@ DIAGNOSTICO INTELIGENTE

Aproxime o microfone do telefone deste icone
quando solicitado pelo operador do centro de
assisténcia para ajuda-lo a diagnosticar
problemas no forno micro-ondas ao solicitar
assistencia.

= Ao utilizar o Micro-ondas, este icone é visualizado
~ no ecra.

~A\ Quando funcionar em Cozinhar Automatico,
WU aparece o icone no visor.

Ao utilizar o Grill, este icone é visualizado no
ecra.

Ao utilizar o Descongelar com Inverterr, este icone
¢é visualizado no ecra.

Quando funcionar em Convecgéo,
aparece 0 icone no Vvisor.

Quando é possivel definir Mais / Menos, este icone é
visualizado no ecra.

oC Quando configura a temperatura de Convecgéo,
aparece o icone no visor.

visualizado no ecra.

Ao utilizar o Grill Combinado, este icone é
— | [N . . B
visualizado no ecra.

Quando é possivel definir a poténcia, este icone é

<D Quando é possivel iniciar a cozedura, este icone é
w visualizado no ecra.

Quando utilizar no modo Convecgado Combinado,
-~ . .
~ aparece 0 icone no Vvisor.

k Quando é possivel definir o peso,
g este icone é visualizado no ecra.

i
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PAINEL DE CONTROLO
(MJ3965BPS/BPH)

VISUALIZAR IMAGEM

Parte

@ MODO DE COZINHAR

Ver pagina 12 “Micro-ondas”

Ver pagina 13 “Grill”

Ver péagina 13 “Grill Combinado (Micro-

ondas + Grill) ”

Ver pagina 14 “Convecgao”

Ver péagina 15 “Convecg¢ao Combinado (Micro-
ondas + Conveccgao) ”

Q DESCONGELAR COM INVERTER
Ver pagina 28 " Descongelar com Inverter”

0 COZINHAR COM INVERTER
Ver péagina 16 “Cozinhar com Inverter”

@ ASSADOS & DOCES
Ver péagina 19 “Assados & Doces”

© FRITAR SAUDAVEL
Ver pagina 26 “Fritar saudavel”

@ COZEDURA LENTA & QUENTE
Ver Pagina 21 “Cozedura lenta & Quente”

@ INDICADOR (MAIS / MENOS)

» Configurar o tempo de cozedura, temperatura e
poténcia.

* Durante o cozedura no modo auto e manual,
pode aumentar ou diminuir o tempo de cozedura
a qualquer momento ao rodar o indicador
(excepto no modo descongelar).

© PARAR/LIMPAR

« Parar e apagar todas as entradas excepto a hora do dia.

© INICIAR/ INSERIR

« Para comegar a cozinhar a selecgao, prima o
botdo uma vez.

« A fungéo inicio rapido permite-lhe definir intervalos
de 30 segundos de cozedura em poténcia maxima
premindo o botéo INICIAR / INSERIR.

@ DIAGNOSTICO INTELIGENTE
Aproxime o microfone do telefone deste icone
quando solicitado pelo operador do centro de
assisténcia para ajuda-lo a diagnosticar
problemas no forno micro-ondas ao solicitar
assistencia.

icone

= Ao utilizar o Micro-ondas, este icone é
~ visualizado no ecra.

~\ Quando funcionar em Cozinhar Automatico,
aparece o icone no visor.

E] Ao operar o Grill, este icone é visualizado
no ecra.

Ao utilizar o Descongelar com Inverter, este
icone é visualizado no ecra.

Quando a funcionar em Convecgéo,
aparece o icone no visor.

Quando é definir Mais / Menos, este icone é
visualizado no ecra.

°oC Quando configura a Temperatura de
Convecgao, Aparece o icone no visor.

Quando € possivel iniciar a cozedura, este
icone é visualizado no ecra.

E] Ao utilizar o Grill Combinado, este icone &
~ visualizado no ecra.

T o H B

Quando € possivel definir a poténcia, este
icone é visualizado no ecra.

Quando utilizar no modo Convecgao
—~ Combinado, aparece o icone no visor.

Quando é possivel definir o peso, este icone
é visualizado no ecra.

=
«Q
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CONFIGURAGOES DE RELOGIO

Quando o forno for ligado pela primeira vez ou
quando a energia for retomada apds uma interrup-
¢ao de energia, 0s nUmeros no ecra serao
repostos como “12H”.

Exemplo: Para configurar 11:11.

@) <K|/; 1. Pressionar
- -~ INICIAR/INSERIR o reldgio
do visor em 12H.

(Se desejar ter o relégio no
formato 24H, rodar o
INDICADOR para seleccio-
nar ‘24H’ antes dos
préximos passos)

2. Rodar o INDICADOR até o
visor mostrar ‘11:".

4

3. Pressionar
INICIAR/INSERIR.

.y

e 4. Rodar o INDICADOR para
mudar os minutos até o
visor mostrar ‘11:11’.

4

<K|/f 5. Pressionar

INICIAR/INSERIR.
~@) NOoTA

desligue da tomada e ligue novamente.

« Caso vocé nao deseja utilizar o modo de relégio, pressione o
botdo PARA /LIMPAR, e depois ligar o forno.

» Se vocé quiser ajustar o relégio novamente ou mudar opgdes,

MAIS/MENOS

Ao rodar o Indicador, o programa do COZINHAR COM
TEMPORIZADOR pode ser ajustado para cozinhar a
comida durante um periodo de tempo maior ou
menor. Cada vez que rodar o indicador aumentara 10
segundos ou diminuira 10 segundos ao tempo de
cozedura. O tempo maximo possivel € de 99 min 59
sec.

Exemplo: Para ajustar o Inversor de Cozimento
(ex. 0.3kg de nuggets de frango) tempo de
cozimento para um tempo maior, ou para um
tempo menor.

$Y

1. Pressionar PARAR/LIMPAR.

s
3% 2. Pressionar COZINHAR COM
Inverter Inverter

INVERTER uma vez."1’
aparecera no visor.

<m/; 3. Pressionar

INICIAR/INSERIR ."1-1’
aparecera no visor.

. Girar o INDICADOR até o
visor mostrar ‘1-3’.

4

41

5. Pressionar
INICIAR/INSERIR.
Girar o INDICADOR até o
N visor mostrar ‘0.3 kg'.

41

z 6. Pressionar
<K|/ INICIAR/INSERIR.

INiCIO RAPIDO

O INiCIO RAPIDO permite configurar intervalos de 30
segundos de cozedura de poténcia maxima, ao
pressionar o INICIAR/INSERIR.

Exemplo: Configurar 2 minutos de cozimento
a ALTA poténcia.

& &

1.Pressionar PARAR/LIMPAR.

2.Selecionar 2 minutos a ALTA
poténcia.

&

Pressionar 4 vezes o botédo INICIAR/INSERIR o
forno iniciara antes de terminar de pressionar pela
quarta vez.

Durante o cozimento em INICIO RAPIDO, pode
aumentar o tempo de cozedura até 99 minutos 59
segundos ao pressionar repetidamente o botao
INICIAR/INSERIR.

7. Girar o INDICADOR. O tempo
F de cozimento aumentara ou
diminuira 10 segundos.

- @NOTA

» Se verificar que a comida esta demasiado ou pouco
cozinhada quando usar o programa configurado de
COZINHAR, pode aumentar ou diminuir o
tempo de cozedura ao rodar o INDICADOR.

» Pode prolongar ou reduzir o tempo de cozedura
(excepto no modo de descongelar) a qualquer
momento ao rodar o INDICADOR.

ECONOMIA DE ENERGIA

Economia de energia significa poupar energia ao
desligar o visor. Esta caracteristica funciona apenas
quando o Forno do Micro-ondas esta em standby
(aguardar) e o visor desligara.

(0 NOTA

+ Quando usar o modo reldgio, o visor ficara ligado.

>
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COMO UTILIZAR

COZINHAR COM TEMPORIZADOR

(COZEDURA MANUAL)

Esta fungao permite cozinhar alimentos pelo tempo
desejado. Existem 5 niveis de poténcia disponiveis.
O exemplo abaixo mostra como definir a poténcia de
900 W durante o tempo desejado.

Exemplo: Para cozinhar alimentos na poténcia de
900 W durante 5 minutos e 30 segundos

e

X5

4

g X
Ly
8 Inverter Inverter

S}

~
Auto.

1.

Pressionar
PARAR/LIMPAR.

2. Pressionar MODO DE

COZINHAR até o visor
mostrar '1100 W'.(12 vez
que 1100 W aparece no
visor. Isto indica que o forno
esta configurado para os
1100 W a menos que seja
escolhida uma poténcia
diferente.)

. Girar o INDICADOR até o

visor mostrar ‘900 W'.

. Pressionar

INICIAR/INSERIR.

. Girar o INDICADOR até o

visor mostrar ‘5:30’.

. Pressionar

INICIAR/INSERIR.

Quando a cozedura terminar um aviso sonoro soara.
A palavra End aparecera no visor. "End" permanece
no visor e um sinal sonoro sera emitidoo a cada minuto
até que a porta seja aberta, ou qualquer botéo pressio-

nado, antes de 5 minutos.

NOTA:

Se o nivel de poténcia nao for seleccionado, o

forno ira funcionar em poténcia maxima. Para definir

o cozimento em ALTA POTENCIA, pule a etapa 3

acima.

NiVEIS DE POTENCIA DO
MICRO-ONDAS

O forno micro-ondas é equipado com cinco niveis de
poténcia para oferecer a maxima flexibilidade e
controlo sobre a cozedura. A tabela abaixo dara
uma ideia de que alimentos devem ser preparados
em cada um dos diversos niveis de poténcia.

* O grafico ao lado mostra as definicdes de nivel de
energia do forno.

GRAFICO DE NiVEL DE POTENCIA DO
MICRO-ONDAS

NIVEL DE Uso
POTENCIA
* Ferver agua.
* Dourar carne picada.
Alta * Fazer doces.
1100 W | < Cozer pecas de aves, peixes e

legumes.
» Cozer cortes macios de carne.

» Reaquecer arroz, massas e legumes.
.
Reaquecer alimentos preparados
900 W 9 prep
rapidamente.
» Reaquecer sanduiches.

» Cozinhar pratos com ovos, leite e
queijo.

» Cozinhar bolos e paes.

700 W | ¢ Derreter chocolate.

» Cozinhar vitela.

» Cozinhar peixes inteiros.

» Cozinhar pudins e cremes.

» Descongelar carnes, aves e frutos do
mar.

400 W | < Cozinhar cortes de carne menos
macios.

» Cozinhar costeletas de porco e
assados.

» Aquecer frutas.

* Derreter manteiga.

200 W | °Manter cagarolas e pratos principais
quentes.

* Amolecer manteigas e queijos cremo-
SOs.

~@ NoTA

« Nao usar os seguintes acessorios.

GRELHA DE GRELHA DE
SUPORTE SUPERIOR SUPORTE INFERIOR
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COZINHAR COM GRILL

Esta caracteristica permite tornar a comida estaladica
e tostada rapidamente.

Usar sempre luvas quando remover comida e
acessorios pois o forno e os acessorios vao estar
muito quentes.

Exemplo: Usar Grill para cozinhar comida
durante 5 minutos 30 segundos

1. Pressionar
PARAR/LIMPAR.

& &

&
5 *% ~~ 2. Pressionar MODO DE

o= metr  COZINHAR duas vezes.

4

<W 3. Pressionar

INICIAR/INSERIR.

1
_/\+ . ,
4. Girar o INDICADOR até o
visor mostrar ‘5:30°.
$

<K|\/; 5. Pressionar
INICIAR/INSERIR.

~/\ ATENCAO .

Utilize sempre luvas de forno ao remover o alimento
acessorios pois o forno e os acessorios estarao
muito quentes.

- @NoTA N

» Esta caracteristica permite tornar a comida
estaladiga e tostada rapidamente.

» Para um resultado desejado usar os seguintes
acessorios.

» Nao usar os acessorios seguintes.

g5
GRELHA DE VAPORIZADOR

SUPORTE SUPERIOR

COZINHAR COM GRILL
COMBINADO

O forno tem uma fungéo de cozinhar combinado que
permite cozinhar com grill e micro-ondas.

Exemplo: Programar o forno com poténcia
micro-ondas 330 W e grill para um periodo de
cozedura de 25 minutos

<W 1. Pressionar
PARAR/LIMPAR.

Inverter COZINHAR até o visor
mostrar 'GC-1".

e
3. Girar o INDICADOR até o
visor mostrar ‘GC-2’.

. Pressionar
INICIAR/INSERIR.

&

Fr -~ 2. Pressionar MODO DE
Inverter

L8

5. Girar o INDICADOR até o
~ + visor mostrar ‘25:00’.
Q 6. Pressionar

INICIAR/INSERIR.

A Durante a cozedura pode
aumentar ou diminuir o
tempo de cozedura ao
rodar o INDICADOR.
Tenha cuidado ao remover

o alimento, pois o prato vai
estar quente!

- @NOTA N

* O forno tem uma fungdo de cozinhar combinado que
permite cozinhar com Grill e Micro-ondas.

Isto significa que demora, geralmente, menos
tempo para cozinhar a comida.

» Pode configurar 3 tipos de nivel de micro poténcia
(GC-1: 220 W, GC-2: 330 W, GC-3: 440 W). Na
funcéo de cozinhar combinado.

» Para um resultado desejado usar os seguintes
acessorios.

* Nao usar os acessorios seguintes.

GRELHA DE
SUPORTE SUPERIOR

L VAPORIZADOR

>
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PRE-AQUECIMENTO DA
CONVECCAO

Esta caracteristica permite tornar a comida
estaladiga e tostada rapidamente.

Usar sempre luvas quando remover comida e
acessorios pois o forno e os acessorios vao estar
muito quentes.

Exemplo: Pré-aquecer o forno a uma temperatura

de 200 °C.
&

] 2. Pressionar MODO DE
E Inverter Inverter

COZINHAR até o visor
mostrar ‘180 °C’.

1. Pressionar
PARAR/LIMPAR.

x4l

P 3. Girar o INDICADOR até o
visor mostrar ‘200 °C’.

. Pressionar
INICIAR/INSERIR
para confirmar a tempera-
tura.

5. Pressionar
INICIAR/INSERIR. O
Pré-aquecimento
comegara ao apresentar no
visor ‘60 °C’. Mostrara o
aumento de temperatura.

4

&P

- @NOTA N

» O forno de convecgao tem a variagdo de tempera-
tura de 40~200°C.

* O forno tem uma fungéo de fermentar a
temperatura de 40 °C. Pode ter de esperar que
o forno arrefega, pois a fungdo fermentar ndo
funciona para temperaturas acima de 40 °C.

+ O forno levara alguns minutos a alcancgar a
temperatura seleccionada.

* Uma vez alcancada a temperatura desejada,
emitira um sinal SONORO para informar
que chegou a temperatura correcta.

* A seguir, coloque a comida no forno e comece
a cozinhar.

. J

COZINHAR POR CONVECGAO

O tabuleiro metalico ou a grade metalica tém de ser
usadas durante o cozinhar por convecgao.

Exemplo: Cozinhar a temperatura de 200 °C
durante 50 minutos.

& &

1. Pressionar
PARAR/LIMPAR.

4

2. Pressionar MODO DE
COZINHAR até o visor
mostrar ‘180 °C’.

] * % ~\
00 utoy
i} Inverter Inverter

5
"
3. Girar o INDICADOR até o
visor mostrar ‘200 °C’.
-
@) W 4. Pressionar
— A INICIAR/INSERIR para
confirmar a temperatura.
s
N

5. Girar o INDICADOR até o
visor mostrar ‘50:00’.

_ 6. Pressionar

e INICIAR/INSERIR.
Quando cozinhar pode
aumentar ou diminuir o
tempo de cozimento ao
rodar o INDICADOR.

~/NATENCAO N
» Usar sempre luvas quando remover comida e

acessorios pois o forno e os acessorios vao
estar muito quentes.

- @NOTA \

» Se ndo configurar a temperatura o forno
seleccionara automaticamente 180 °C, a
temperatura de cozedura pode ser alterada
ao rodar o INDICADOR.

» Se precisar de mais de 200 graus, adicione
tempo aos 200 graus, consoante
a sua conveniéncia.

« Para o resultado desejado usar
0s seguintes acessorios

GRELHA DE
SUPORTE INFERIOR)
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COZINHAR POR CONVENGAO
COMBINADO

O exemplo seguinte mostra como programar o
forno a uma poténcia de micro-ondas de 330 W e a
uma temperatura de convecgao de 200 °C para um
periodo de cozedura de 25 minutos.

Exemplo: Cozinhar no modo conveccao combinado
durante 25 minutos.

&

1. Pressionar
PARAR/LIMPAR.

LR

Pressionar MODO DE
COZINHAR até o visor
mostrar ‘CC-1’.

>

X 3. Girar o INDICADOR até

Q o visor mostrar ‘CC-2’.
<

4. Pressionar
INICIAR/INSERIR.
Girar o INDICADOR até
o visor mostrar ‘200 °C’.

2.
El@ 58 G

Inverter Inverter

v 5. Pressionar
<Kf/ INICIAR/INSERIR.
Girar o INDICADOR até

@ o visor mostrar ‘25:00’ .
6. Pressionar
. INICIAR/INSERIR.

Quando cozinhar pode
aumentar ou diminuir o
tempo de cozedura ao
rodar o INDICADOR.
Usar sempre luvas
quando remover comida
e acessorios pois o forno
€ 0s acessorios vao estar
muito quentes!

~/\ ATENCAO N

» Usar sempre luvas quando remover comida e
acessorios pois o forno e os acessorios vao
estar muito quentes.

. J
-@NOTA N
* Pode configurar 3 tipos de nivel de micro
poténcia (CC-1: 220 W, CC-2: 330 W, CC-3:
440 W).
* Para o resultado desejado usar os seguintes
acessorios.
* N&o usar os seguintes acessorios.
= .‘
GRELHA DE -
\SUPORTE INFERIOR VAPORIZADOR )

BLOQUEIO DE SEGURANCA
PARA CRIANCAS

Esta é a Unica caracteristica de seguranga que
previne utilizagbes indesejadas no forno. Uma vez
que o BLOQUEIO DE SEGURANCA ¢é seleccionado
todas as fungdes de cozinhar sdo anuladas.

Para seleccionar o bloqueio de seguranca para criancas

1. Pressionar
PARAR/LIMPAR.

& |

4

& |

2. Mantenha pressionado
PARAR/LIMPAR até ‘Loc’
aparecer no visor e ouvir
um sinal sonoro. Se a
hora do dia ja estiver
configurada, aparecera
no visor apds segundos.

Se 0 BLOQUEIO DE SEGURANCA PARA CRINCAS

ja estava configurado e carregar noutro botéo, a
palavra Loc aparece no visor. Pode cancelar o

BLOQUEIO DE SEGURANGCA PARA CRIANCAS de

acordo com o procedimento em baixo.

Para cancelar o bloqueio de seguranca para crian¢as

Mantenha pressionado
PARAR/LIMPAR até ‘Loc’
aparecer no visor.

& &

Apo6s desligar o BLOQUEIO DE SEGURANCA PARA

CRIANCAS, o forno funcionara normalmente.

o)
2
3
c
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m
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COZINHAR COM INVERTER

O menu do forno foi pré-programado para cozinhar automaticamente. Indique ao forno o que pretende e quantos
itens existem. Depois deixe o seu forno micro-ondas cozinhar o que seleccionou.

Exemplo: Cozinhar 0.3 kg de Pedacos de Queijo, = 4. Girar o INDICADOR até o
siga os passos em baixo. - + visor mostrar “1-2".
@ W 1. Pressionar PARAR/LIMPAR.
e * 5. Pressionar
58 2. Pressionar COZINHAR COM @0>| || INICIARINSERIR.
Inverter Inverter INVERTER uma vez. “q” vai — 5 —
aparecer no Visor. hat
I~ P X 6. Girar o INDICADOR até o
7] 3. Pressionar visor mostrar ‘0.3 kg'.
@ [<B¥  inciariNSERRR.
-
v 7. Pressionar
P <D<I) INICIAR/INSERIR.

INSTRUGOES DO MENU PARA COZINHAR COM INVERTER

- Limite de |Temperatura . o
Cadigo Menu peso inicial Instrugdes Utensilios
1 g?gil;t;:t 05(1) ) (1)'030k9/ Congelado | 1 colocar pao congelado na grelha de suporte inferior. Grelh: de
(50 - 9 Escolher o menu e peso, pressionar iniciar. suporte
peca) inferior
1-2 |Pedagos de | 0.2-0.4 kg | Congelado | 1.Untar os pedagos de queijo com 6leo. Bandeja
queijo 2. Colocar comida na bandeja crocante na grelha de crocante
isnuiggrrte superior. Escolher o menu e peso, pressionar | 4 grelha
3. Apos sinal sonoro, virar a comida e pressionar de suporte
iniciar para continuar o processo. superior
1-3 |Nuggets de | 0.2-0.3kg | Congelado | 1. Colocar nuggets de frango na bandeja crocante na | Bandeja
frango grelha de suporte superior. Escolher o menu e crocante
peso, pressionar iniciar. na grelha
2. Apds sinal sonoro, virar a comida e pressionar de suporte
o B Iniciar para confinuar o processo. _ | superior
1-4 |Lasanha 0.4 kg Congelado 1 Retirlf’ﬂr ::Il Iasa?ha da embalagem de cartdo e remover Grelha de
a pelicula protectora. suporte
congelada 2. Colocar a comida na grelha de suporte inferior. infgrior
Escolher o menu e peso, pressionar iniciar.
Depois de cozinhado, manter tapado durante 2
minutos. s WO
1-5 |Pizza 0.5 kg Congelado | 1. Remover toda a embalagem. ?r%%%ﬂ%
congelada 2. Colocar a comida na grelha de suporte inferior. na grelha
(Grossa) Es?qlher o mﬁnu e pesq‘,”pressionﬁr iniciar. ggpséur%;rﬁ“
1-6 |Pizza 0.2-0.4kg | Congelado | 1.Remover toda a embalagem. Bandeja
congelada 2. Colocar a comida na grelha de suporte inferior. na grelha
(Fina) Es??lher 0 m't‘a“nu e pesqj"pressionﬁr iniciar. gSpseur%orTm
1-7 |Filetes de 0.2-0.6kg | Congelado | 1-Escolherfiletes de salmao de 200 g e 2.5 cm de Bandeja
salmio grossura cada. Unte os filetes de salmao com crocante
6leo e tempere como desejar. na grelha
2. Colocar a comida na grelha de suporte superior. de suporte
Escolher o menu e peso, pressionar iniciar. superior
3. Apos sinal SONORO, virar a comida e pressionar
............ | Iniciar para continuar o processo.
1-8 | Camardes 0.2-0.4kg | Congelado | 1. Unte os camardes com dleo e tempere como Bandeja
desejar. crocante
2. Colocar a comida na grelha de suporte superior. na grelha
Escolher o menu e peso, pressionar iniciar. de suporte
3. Apds sinal SONORO, virar a comida e pressionar  [SUP€ror
iniciar para continuar o processo.
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- Limite de | Temperatura ~ o
Codigo Menu peso inicial Instrugées Utensilios
2-1 |Tarte de maga 1 Ambiente Ingredientes Bandeja
1 massa fina para tarte g;og?&tr:aa
5 magas de suporte
20 agucar superior

2-2

Refrigerada

2 colheres de sopa de mel liquido

1. Numa superficie com farinha, fazer um circulo com a
massa e colocar na bandeja crocante. Aparar os
cantos, deixando uma pequena aba. Fure com um
garfo.

2. Cortar 2 1/2 magés e colocar numa frigideira com

acucar. Cozinhar em lume brando até a maca ficar
mole. Cortar as magas restantes em fatias de 5 mm.
3. Espalhar as magas cozinhas na massa e colocar as
fatias de maga em espiral em cima de toda a superfi-
cie. Finalmente, espalhar mel em cima das magas.

4. Colocar a bandeja de tostar na grelha inferior. Escolher

0 menu e pressionar iniciar.
epois de cozinhar, tir

| Prato

iniciar para continuar o processo.

gosteletas 0.2-0.6kg peso e 1.5 - 2.0 cm de espessura. Temperar com sal € | gpara-
e borrego . p
pimenta a gosto. pingos na

2. Colocar a comida no prato apara-pingos na grelha de | grelha de
suporte superior. Escolher o menu e peso, pressionar | syporte
Iniciar. ) ) . superior

3. Ap6s sinal SONORO, virar a comida e pressionar

) . iniciar para continuar 0 processo..... ..o
Lasanha 1 Ambiente Ingredientes Pra.to de
9 folhas de lasanha cozinhar
26 x 17 cm
500 g molho de esparguete na arelha
600 g molho de queijo de gu orte
300 g queijo mozzarella ralado inferi P
30 g queijo parmesao ralado inferior
Molho de queijo:
60 g manteiga
50 g farinha
Pitada de noz-moscada
500 ml leite
20 queijo parmesao ralado
1. Derreter manteiga numa pequena panela.
Adicionar farinha e noz-moscada, misturar até ficar
Cremoso.
2. Adicionar leite aos poucos e mexer até ferver e
engrossar.
3. Reduzir o calor e adicionar o queijo parmeséao.
4. Mexer até o queijo derreter bem.

1. Cozinhar as folhas de lasanha de acordo com as
instrucbes da embalagem.

2. Espalhar cerca de 125 g de molho de esparguete num
prato com 26 x17 cm

3. Colocar 3 folhas de lasanha, 300 g de molho de queijo,

125 g de molho de esparguete, 100 g de queijo
mozzarela. Repetir procedimento.

4. Finalmente, colocar as restantes folhas de lasanha,
espalhar 125 g de molho de esparguete, polvilhar com
100 g de queijo mozzarela e 30 g de queijo parmesao.

5. Colocar o prato na grelha de suporte inferior. Escolher o
menu e pressionar iniciar

Costeletas 0.2-0.6kg | Refrigerada | 1.Escolher costeletas de porco com 200 g e 2.5 cm de Prato
de porco espessura. Temperar com sal e pimenta a gosto. apara-

2. Colocar a comida no prato apara-pingos na grelha de pingos na
suporte superior. Escolher o menu e peso, pressionar | grelha de
iniciar. suporte

3. Ap6s sinal SONORO, virar a comida e pressionar superior

d
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18 COMO UTILIZAR

- Limite de | Temperatura ~ -
Cadigo Menu peso inicial Instrugdes Utensilios
2-5 | Batatas 1.5kg Ambiente Ingredientes Prato 20 x

gratinadas 1 kg batatas 20 cmna
1 dente de alho g;ejgsnd:
20 g manteiga inferior
300 g natas
100 g queijo ralado
Noz-moscada, sal e pimenta a gosto
1. Descascar e lavar as batatas corta-las em fatias de 5
mm. Esfregar o interior de um prato com alho e
manteiga.
2. Colocar metade das batatas la dentro e temperar.
Encher com o resto das batatas e temperar a gosto.
Depois deitar as natas e queijo no cimo.
3. Colocar o prato na grelha de suporte inferior. Escolher
SR S SN SR S O MENU € PressionaAr iNICIAr. oo
2-6 | Ratatouille 1.5kg Ambiente Ingredientes Tigela padra
1 cebola, cortar em pedagos grandes micro-ondas
1 beringela, cortar em pedacos grandes
1 curgete, cortar em pedagos grandes
1 pimento cortado em pedagos grandes
3 tomates, cortar
1 colher de sopa de massa de tomate
2 dentes de alho, esmagados
1_coljher de sopa de ervas verdes (Ervas de Provenga)
picadas
2 colher de sopa de vinagre
1 colher de cha de agucar.
Sal e pimento a gosto.
1. Adicionar todos os ingredientes numa tigela grande e
funda e misturar bem. Cubrir com filme plastico e abrir
alguns buracos para respirar.
2. Colocar comida no forno. Escolher o menu e
pressionar iniciar. Mexer pelo menos duas vezes durante
SRS VST NSRS IS AC0ZEAUIR. | e
2-7 |Arroz/Massa | 0.1-0.3 kg Ambiente | Ingredientes para arroz Tigela para
Arroz 100g | 200g | 3009 micro-ondas
Manteiga derretida 30¢g 409 509
Cebola ralada 509 759 100 g
Caldo de galinha ou dgua| 250 ml | 500 ml | 750 ml
Sal A gosto
1. Adicionar arroz, manteiga derretida e cebola numa tigela
funda e larga (3 L) e misturar bem. Deitar o caldo de
galinha fervido ou 4gua e adicionar sal. Cubrir com filme
plastico e abrir alguns buracos para respirar.
2. Colocar comida no forno. Escolher o menu e peso,
pressionar iniciar.
3. Depois de cozinhar, mexer e manter tapado durante 5
- 10 minutos se necessario.
Ingredientes para a massa
Massa 100 g 200 g 3009
Agua 400ml | 800 ml | 1000 ml
Sal A gosto
1. Colocar a massa e agua a ferver com sal numa tigela funda
e larga (3 L). Cubrir com filme plastico e abrir alguns buracos
para respirar.
2. Colocar comida no forno. Escolher o menu e peso,
pressionar iniciar. Depois de cozinhar, passe a massa por
agua fria.

2-8 ?el::r}?:atza 1.2 kg Ambiente Ingredientes E:)r;c;ijtae
4 curgetes com cerca de 200 g cada transparente
500 g carne picada na grelha
2 colheres de sopa de azeite de suporte
Sal e pimenta a gosto inferior

1. Cortar as extremidades das curgetes e retirar o interior, ter
cuidado para néo fazer cortes na pele ou carne. Rechear as
curgetes com carne picada e substituir a extremidade.

2. Colocar as curgetes recheada na bandeja crocante na grelha de
suporte inferior e salpique com azeite. Escolher o menu e

pressionar iniciar.
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ASSADOS & DOCES

O menu do forno foi pré-programado para cozinhar automaticamente. Indique ao forno o que pretende e
quantos itens existem. Depois deixe o seu forno micro-ondas cozinhar o que seleccionou.

Exemplo: Para cozinhar 1.0 kg carne vaca
assada, seguir passos em baixo

&

1. Pressionar
PARAR/LIMPAR.

.

DOCES uma vez. “1”
aparecera no visor.

4

visor mostrar ‘4’

2. Pressionar ASSADOS &

3. Girar o INDICADOR até o

- .
7 4. Pressionar
@°| |KK#|  INICIAR/INSERIR.
= 5. Girar o INDICADOR até o
visor mostrar ‘1.0 kg'.
e 6. Pressionar

INICIAR/INSERIR.
Quando cozinhar pode
aumentar ou diminuir o
tempo de cozimento ao
rodar o INDICADOR.

INSTRUGOES DO MENU ASSADOS & DOCES

1/2 colher de cha de bicarbonato de sddio
100 Pedacos de chocolate

. Misturar o aguicar com a manteiga derretida.
Adicionar o ovo gradualmente e mexer até ficar
claro e fofo. Adicionar farinha, fermento, bicarbon-
ato de sodio e também pedagos de chocolate

. Colocar a massa na grelha de suporte superior e
inferior, coberta com folha de aluminio. As bolachas
devem estar separadas por 2 cm.

. Colocar a grelha superior e inferior no forno.
Escolher menu, pressionar iniciar.

. Depois de cozinhado, retirar do forno e deixar
arrefecer.

Cadigo Menu LI?;tode Ten;s;:::ura Instrugées Utensilios
1 Batata 0.2-1.0kg Ambiente 1. Lavar batatas e secar com papel de cozinha. Grelha de
assada (180 -220 g/ 2. Furar cada batata 8 vezes com um garfo. suporte
cada) 3. Colocar comida na grelha inferior. Escolher o inferior
menu e peso, pressionar iniciar.
4. Depois de cozinhado, manter coberto com
pelicula de aluminio durante 5 minutos.
2 |Bolachas 1 Ambiente Ingredientes Grelha de
80 g agucar amarelo suporte
80 g manteiga, derretida supfrlor
1 ovo, ligeiramente batido Grelha de
180 g — farinha uso geral, peneirada "
1/2 colher de cha de fermento ?r?fg?io?

d
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Limite de

Temperatura

comida imediatamente. Pressionar iniciar para
continuar o processo.

. Apds cozinhar, manter tapado com folha de

aluminio durante 10 minutos.

Cadigo Menu peso inicial Instrugdes Utensilios
3 | Pizza fresca 1 Ambiente Ingredientes Bandeja
Massa: crocante
120 g farinha de uso geral ou para pao na grelha
1 colher de cha de levedura em po (fermento) def suporte
1/3 colher de cha de sal nierior
1 colher de cha de agucar
70 ml agua morna
1 colher de cha de azeite extra-virgem, mais um
pouco para a cobertura
Cobertura:
3 colheres de sopa de molho de pizza
30 g salsichas, fatiadas
1/2 cebola, fatiada
2 cogumelos frescos, fatiados
1/2 pimento fresco
100 g queijo mozzarella retalhado
1. Combinar todos os ingredientes numa massa
dentro de uma tigela.
2. Amassar com uma batedora para fazer uma
massa macia e elastica.
3. Estirar a massa e coloca-la na bandeja crocante
tostar. Espalhar molho de pizza. Cobrir com a
cobertura e queijo.
4. Colocar a bandeja crocante na grelha de suporte
inferior. Escolher menu, pressionar iniciar.
4 |Carnevaca |0.5-15kg | Refrigerada | 1. Esfregara carne com manteiga derretida ou 6leo | Grelha de
assada e temperar a gosto. suporte
2. Colocar a comida na grelha de suporte inferior num |inferior num
recipiente apara-pingos. recipiente
Escolher menu e peso, pressionar iniciar. apara-
3. Ao sinal SONORO, escoar 0s sucos e virar a pingos.
comida imediatamente. Pressionar iniciar para
continuar o processo.
4. Apés cozinhar, manter tapado com folha de
........................................... aluminio durante 10 minutos. S
5 |Frango 0.8 - 1.8 kg | Refrigerada 1. Esfregar a carne com manteiga derretida ou 6leo |Grelha de
assado e temperar a gosto. suporte
2. Colocar todo o frango de peito para baixo na inferior num
grelha de suporte inferior num recipiente apara- recipiente
pingos. Escolher menu e peso, pressionar iniciar. |apara-
3. Ao sinal SONORO, escoar 0s sucos e virar a pingos.
comida imediatamente. Pressionar iniciar para
continuar o processo.
4. Apés cozinhar, manter tapado com folha de
aluminio durante 10 minutos.
6 |Carne porco | 0.5-1.5kg | Refrigerada 1. Esfregar a carne com manteiga derretida ou 6leo |Grelha de
e temperar a gosto. suporte
assada s p
2. Colocar a carne na grelha de suporte inferior num |inferior num
recipiente apara-pingos. Escolher menu e peso,  |recipiente
pressionar iniciar. apara-
3. Ao sinal SONORO, escoar 0s sucos e virar a pingos.
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Limite de

Temperatura

Cadigo Menu peso inicial Instrugdes Utensilios
. _ : - Bandeja
7 Vege;als 0.2-0.3kg | Ambiente Ingredientes crocanjte
assados
Beringelas, cortar em 1-2 cm espessura ha grretlha de
Curgetes, cortar em 1-2 cm espessura suporte
cebolas, cortar em tridngulos superior
Pimentos, cortar ao meio e retirar sementes
Tomates cereja inteiros
Cogumelos, cortar em metades
1. Esfregar os vegetais com manteiga derretida ou
6leo e temperar a gosto.
2. Colocar comida na bandeja crocante na grelha
superior. Escolher menu e peso,
pressionar iniciar.
3. Ao sinal SONORO, escoar os sucos e virar a
comida imediatamente. Pressionar iniciar para
TSSOSO RSSO NS _continuar o processo. % TSSO
i i Coloque a
8 |Bolinhos 1 Ambiente Ingredientes formg o
120 g agucar queque na
120 g manteiga, derretida bandeja
2 ovos, ligeiramente batidos
il . - . t ,
150 g — farinha todos os fins, peneirada ngganraeto
1 colher de cha de fermento de vicrj)ro

10-13 formas de papel para muffins

(50 mm base X 30 mm altura)

1. Misturar o agucar com a manteiga derretida.
Adicionar os ovos gradualmente e mexer até ficar
leve e fofo. Adicionar farinha e fermento e
misturar bem. Encher as formas de forma igual.
(25~30 g cada)

2. Coloque a forma do queque na bandeja crocante,

e no prato de vidro. Escolha o menu e carregue iniciar.

3. No fim, retirar do forno e deixar arrefecer.

* A usar o modo manual, Pode obter melhores resultados parar queques se usar o0 modo de convecgao manual,

durante 35 a 40 minutos a 180° C, com a bandeja crocante.

COZEDURA LENTA & QUENTE

Exemplo: Como desidratar alimentos

4

&P

Y

.

4

—A+

41

00

1. Pressionar
PARAR/LIMPAR.

2. Pressionar COZEDURA
LENTA & QUENTE duas

vezes. ‘2’ aparecera no visor.

3. Girar o INDICADOR até o

visor mostrar ‘60 °C’.

4. Pressionar

INICIAR/INSERIR .*10:00’

aparecera no Visor.

‘5h00'.

41

6. Pressionar
INICIAR/INSERIR.
Quando cozinhar pode
aumentar ou diminuir o
tempo de cozedura ao
rodar o INDICADOR.

5. Girar o INDICADOR
até o visor mostrar
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INSTRUGOES DO MENU PARA COZEDURA LENTA & QUENTE

Fungéo

Amplitude

Temp

Pré definido

Instrugdes

Utensilios

1.

Cozedura
lenta

130 °C
(ALTA)/

130 °C
(ALTA)

Esta fungdo mantém uma temperatura relativamente baixa comparando
com outros métodos (como assar, cozer e fritar) durante muitas horas
permitindo a confecgédo de assados na panela, guisado e outros pratos
que nao requerem vigilancia.

110 °C (BAIXA) Configuragao

A configuracdo baixa, cozinha gentilmente em lume brando durante um
periodo prolongado sem queimar ou ficar demasiado cozinhado. Nao é
necessario mexer quando usada esta configuragao.

130 °C (ALTA) Configuracao

A configuragao alta, cozinhara em metade do tempo que leva a
configuragdo baixa. Algumas comidas podem inclusive ferver, por isso
deve ser necessario adicionar liquido extra.

O mexer ocasional, melhorara o sabor. Dourar e tostar antes do
cozimento lento ndo é necessario, mas isto ajudara a selar os sucos e
sabores e manter a carne tenra.
Guia de cozimento lento

Tempo tradicional Tempo de confecgéo do Tempo de confecgéo do

de confecgdo cozimento lento (sem alourar) cozimento lento (incluindo alourar)
110 °C(baixa) 130 °C(Alta) 110 °C(Baixa) 130 °C(Alta)
6a 9hrs 3a 4hrs  4a 6hrs 2a 3hrs
8a 9hrs 4a 6hrs  5a 6hrs 3a4hrs

35 a 60 minutos
1a 3horas

Prato
resistente
ao calor com
cobertura

2.
Desidratar
alimentos

10°C |

70°C

Prova

40°C

Manter
quente

80 °C
70 °C
60 °C

10°C

Com esta fungéo, pode desidratar fruta, vegetais, e carne em aperitivos
saudaveis e nutricionais e saborosa carne sem quimicos e conser-
vantes. Coloque papel de assar no tabuleiro e disponha a comida numa
Unica fila.

Guia da comida desidratada
Tipo de comida Preparagéo

Bananas Fatiar em 5~6
mm espessura

Uso

Snacks, comida de
bebé, barras,
bolachas e péo de
banana

Enchimentos, bolos,

udins, paes e
golachag

Temperatura Tempo
70°C  5~8hrs

Figos Remover caules 70 °C 8~9hrs

Descascar, fatiar em
8~12 mm espessura

Kiwi 70 °C 5~8 hrs Snacks

Descascar, fatiar em
6~10 mm espessura

Mangas 70°C  6~9 hrs gnacks cereais,

ens con ecc:ona-

Descascar, fatiar em
8~12 mm espessura

70°C  6~9 hrs Snafcks bens

gon ‘eccionados,

sopas, guisados,
molhos.

Ananas

Lavar e fatiar 6mm
circulos

Tomates 70°C  6~9 hrs

Reidratante para
sopas, pratos de
carne ,omeletas ou
fritos

Limpar com uma
escova macia ou
pano. Néo lavar.

Cogumelos 60°C 4~8hrs

Marinar a carne 80 °C 6~9 hrs Snacks
fatiada (5~6 mm

Espessura) manter

6 a 8 horas no

frigorifico

Carne vaca
desidratada

Prato
resistente

ao calor com
cobertura

Como fazer iogurte

* Deitar 1000 ml de leite numa tigela resistente ao calor com
tampa.

* Ferver a temperatura correcta (60~70 °C) e arrefecer até 40 °C

« Juntar 150 ml iogurte natural numa taga e misturar bem.

+ Colocar a taga tapada no forno.

+ Escolher o menu, e programar o temporizador para 5~8 horas.

Como levantar massa levedada

+ Deitar a massa numa tigela resistente ao calor e tapar com um
pano.

* Colocar a taga no forno.

* Escolher o menu, e programar o temporizador para 40 minutos
até a massa ter duplicado em volume.

Bandeja
metdlica na
grelha de
suporte
inferior

O calor dos elementos superior e inferior € usado para manter a
temperatura. Pode usar esta fungdo para manter a comida quente
até servir.

Bandeja
metdlica na
grelha de
suporte
inferior
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FRITAR SAUDAVEL & STEAM CHEF

O menu do forno foi pré-programado para cozinhar automaticamente. Indique ao forno o que pretende e
quantos itens existem. Depois deixe o seu forno micro-ondas cozinhar o que seleccionou.

Para MJ3965ACS/ACR/BCR/ACT

Exemplo: Cozinhar 0.6 kg Camar6es, seguir os
passos abaixo

@3 <K|‘/’ 1. Pressionar PARAR /

== _— LIMPAR

.
A | o ».| 2. Pressionar FRITAR
SGlffers SAUDAVEL & STEAM
g CHEF duas vezes. 2’
e aparecera no visor.
3. Girar o INDICADOR até o
0 visor mostrar ‘2-8’. (e}
s 3
@ <K|/; 4. Pressionar S
— A INICIAR/INSERIR. %’
5 n
U
5. Girar o INDICADOR até
o visor mostrar ‘0.6 kg'.
s

6. Pressionar
Y INICIAR/INSERIR.

©

INSTRUGOES DO MENU FRITAR SAUDAVEL & STEAM CHEF

Codigo| Menu Llr;;tseode Ten;siiri::ura Instrugdes Utensilios
1-1 |Frango/ [0.2-0.6 kg Refrigerada Ingredientes Bandeja
Schnitzel Peitos de frango de 150 - 200 g cada crocante
1 chavena de farinha na grelha
2 ovos, ligeiramente batidos de suporte
1 chavena de p&o ralado Superior
Sal e pimenta a gosto
1. Temperar os peitos de frango com sal e
pimenta ou como desejar, passar na farinha
e depois nos ovos, passar no pao ralado e
pincelar o frango / schnitzel com dleo.
2. Colocar comida na bandeja crocante na grelha
de suporte superior. Escolher menu e peso,
pressionar iniciar.
3. Ao sinal SONORO, virar a comida e
pressionar iniciar para continuar o processo.
1-2 |Asasde |0.2-0.6kg Refrigerada 1. Esfregar asas de frango com manteiga Bandeja
frango derretida ou 6leo e temperar a gosto crocante
2. Colocar comida na bandeja crocante na grelha na grelha
de suporte superior. Escolher menu e peso, de suporte
pressionar iniciar. superior
3. Ao sinal SONORO, virar a comida e
pressionar iniciar para continuar o processo.
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- Limite de | Temperatura ~ -
Codigo Menu peso inicial Instrugées Utensilios
1-3 |Costeleta 0.2-0.4 kg Refrigerada Ingredientes Bandeja

500 g carne de vaca ou borrego ﬁ;ocz:;thea

500 g batatas pequenas, cozidas e em puré de guporte

3 ovos, ligeiramente batidos superior

2 cebolas, finamente cortadas

2 colheres sopa de salsa cortada

1 taca de péo ralado

Sal e pimenta a gosto

1. Misturar carne, batatas, ovos, cebolas e salsa.
Da mistura, fazer bolas com cerca de 4-5 cm
de diametro. Cobrir com pao ralado dar forma
oval com cerca de 1 cm espessura cada. Untar
a costeleta com odleo.

2. Colocar comida na bandeja crocante na grelha de
suporte superior. Escolher menu e peso,
pressionar iniciar.

3. Ao sinal SONORO, virar a comida e pressionar
iniciar para continuar o processo.

1-4 Filgtes de |0.2-0.6kg |Refrigerada Ingredientes Bandeja
peixe Filetes de peixe com 150 - 200 g cada crocanlthe
1 chavena de farinha ga gre g
2 ovos, ligeiramente batidos € suporte
1 taga de péo ralado superior

Sal e pimenta a gosto

1. Temperar os filetes de peixe com sal e pimenta
ou como desejar. Passar na farinha e depois
nos ovos, passar no péo ralado e pincelar o
filete de peixe com odleo.

2. Colocar a comida na bandeja crocante na grelha
de suporte superior. Escolher menu e peso,
pressionar iniciar.

3. Ao sinal SONORO, virar a comida e pressionar
iniciar para continuar o processo.

1-5 |Batatas 0.1-0.3kg |Congelada 1. Colocar comida na bandeja crocante na grelha de | Bandeja
fritas suporte superior. Para resultados melhores crocanILe
cozinhar numa s6 camada. Escolher menu e 32 g{l?)o?te
I P T N p ???,Hpressmnar inicar. . superior
1-6 | Hambiirgueres|0.2 - 0.4 kg Refrigerada 1. Escolher hambL’Jr%ueres com 100 ge 1 cm de Bandeja
espessura cada. Untar hamburgueres com crocante
dleo.

2. Colocar comida na bandeja crocante na grelha de | ha grelha
suporte superior. Escolher menu e peso, de suporte
pressionar iniciar, ) ) superior

3. Ao sinal SONORO, virar a comida e pressionar

e e e ) iniciar para continuar o processo. S
1-7 |Salsichas [0.2-06kg |Refrigerada | 1. Removertodas as embalagens. Bandeja

2. Colocar comida na bandeja crocante na grelha de | crocante
suporte superior. Escolher menu e peso, na grelha
pressionar iniciar, ) )

3. Ao sinal SONORO, virar a comida e pressionar | de suporte
iniciar para continuar o processo. superior

1-8 |Batatas aos |0.2-0.4kg |Ambiente 1. Remover todas as embalagens. Bandeja
gomos 2. Colocar comida na bandeja crocante na grelha de | crocante
suporte superior. Escolher menu e peso, na grelha
pressionar iniciar, ) ) de suporte

3. Ao sinal SONORO, virar a comida e pressionar p

iniciar para continuar o processo. superior
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- Limite de | Temperatura ~ -
Cddigo] Menu peso inicial Instrugdes Utensilios
2-1 |Brécolos/ | 0.2-0.6 kg Ambiente | 1. Lavar os vegetais e cortar em pedagos iguais. Bandeja para
Couve-flor 2. Deitar 300 ml 4gua da torneira dentro da bandeja | vapor de agua
para vapor de agua. Colocar o prato de vapor na | Prato de vapor
taca de agua de vapor. Colocar a comida no pratq Cobertura de
de vapor numa Unica camada. Tapar com cobertura vapor
de vapor.
3. Colocar no forno. Escolher menu e peso,
pressionar iniciar.
- cortar pequenos trogos. (12-15 g/pega)
2-2 |Cenoura 0.2-0.6 kg Ambiente | Igual a acima Bandeéa para
- Abaixo de 5 mm de espessura I\leaqgrd eevaé%lé?
Cobertura de
S O ST A S yapor .
2-3 |Peito de 0.2-0.6 kg | Refrigerado | Igual a acima Bandeja para
frango - Abaixo de 2.5 mm de espessura I\leaagr ddeevz%%?
Cobertura de
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, .vapor .
2-4 |Ovos 2-9ea Refrigerado | Igual a acima Bandeja para
vapor de agua
Prato de vapor
Cobertura de
et Lo .vapor .
2-5 |Filetesde | 0.2-0.6kg | Refrigerado | Igual a acima Bandeja para
§ ~ Abaixo de 5 d vapor de agua
rango aixo de 5 mm de espessura Prato de vapor
Cobertura de
e vapor .
) L . . . Bandeja para
2-6 |Feijao 0.1-0.3kg Ambiente Igual a acima vapor de agua
verde Prato de vapor
Cobertura de
SRR S NS R e vapor .
2-7 |Mexilhdes | 02-0.6kg | Refrigerado |1.Lavar os mexilhGes e retirar alguma casca Bandeja para
partida ou mexilhao morto. vapor de agua
2. Deitar 300 ml 4gua da torneira dentro da bandeja | Prato de vapor
para vapor de agua.Colocar o prato de vapor na Cobertura de
taga de agua de vapor. Colocar a comida no prato vapor
de vapor numa unica camada. Tapar com cobertura
de vapor.
3. Colocar no forno. Escolher menu e peso,
pressionar iniciar.
2-8 |Camardes | 0.2-0.6kg | Refrigerado | Igual a acima Bandeja para
- Abaixo de 20 mm de espessura vapor de agua
Prato de vapor
Cobertura de
vapor
~/\ ATENGAO ;
1. Usar sempre luvas quando retirar o VAPORIZADOR do forno. Esta muito

quente.

2. Nao colocar um VAPORIZADOR quente numa mesa de vidro ou superficie que
possa derreter. Assegure-se que é usado um tabuleiro ou pano.

3. Quando usar este vaporizador, deitar pelo menos 300 ml de dgua antes de usar.
Se a quantidade de agua for inferior a 300ml, pode originar cozimento deficiente,
ou causar fogo ou danos irreparaveis no produto.

4. Cuidado ao remover o VAPORIZADOR quando tem agua.

5. Quando usar o VAPORIZADOR, assegure-se que a cobertura de vapor e a
tigela de vapor estdo bem seguros. Ovos e castanhas podem explodir se as
pecas nao estiverem bem encaixadas.

6. Nunca use este VAPORIZADOR com um produto de um modelo diferente. Pode
causar fogo ou danos irreparaveis no produto

, Cobertura de vapor

Prato de vapor

@ Bandeja para vapor

de agua

d

)
2
3
c
®
cC
[T
(72)
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FRITAR SAUDAVEL

O menu do forno foi pré-programado para cozinhar automaticamente. Indique ao forno o que pretende e
quantos itens existem. Depois deixe o seu forno micro-ondas cozinhar o que seleccionou.

For MJ3965BPS/BPH

passos abaixo

Exemplo: Para cozinhar 0.4 kg Asas de frango, seguir

@D W 1. Pressionar PARAR /

LIMPAR.

2. Pressionar FRITAR

s
SAUDAVEL duas vezes.
-

‘1’ aparecera no visor.

=t 3. Girar o INDICADOR até
0 visor mostrar ‘2.

s
@ <K|/i 4. Pressionar
—_— — INICIAR/INTRODUZIR.
s
.
5. Girar o INDICADOR até
o visor mostrar ‘0.4 kg'.
s

@ W 6. Pressionar
— -~ INICIAR/INSERIR.

INSTRUGOES DO MENU PARA FRITAR SAUDAVEL

Codigo| Menu Llrgétseode Tenifg::ura Instrugdes Utensilios
1 Frango/ |[0.2-0.6 kg Refrigerado Ingredientes Bandeja
Schnitzel Peitos de frango com 150 - 200 g cada crocante na
1 taca de farinha grelha de
2 ovos, ligeiramente batidos suporte
1 taca de pao ralado superior
Sal e pimenta a gosto
1. Temperar os peitos de frango com sal e
pimenta ou como desejar, passar na farinha e
depois nos ovos, passar no péo ralado e
pincelar o frango / schnitzel com 6leo.
2. Colocar comida na bandeja crocante na grelha
superior. Escolher menu e peso, pressionar
iniciar.
3. Ao sinal SONORO, virar a comida e pressionar
iniciar para continuar o processo.
2 Asasde [0.2-0.6kg Refrigerado | 1. Esfregar asas de frango com manteiga Bandeja
frango derretida ou oleo e temperar a gosto. crocante na
2. Colocar comida na bandeja crocante na grelha | grelha de
superior. Escolher menu e peso, pressionar suporte
iniciar. superior

3. Ao sinal SONORO, virar a comida e pressionar
iniciar para continuar o processo.
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iniciar para continuar o processo.

- Limite de | Temperatura . -
Cadigo Menu peso inicial Instrugoes Utensilios
3 Costeleta |0.2-0.4 kg Refrigerado ||Ingredientes Bandeja
500 g carne de vaca ou borrego crocante na
500 g batatas pequenas, cozidas e em puré grelha de
3 ovos, ligeiramente batidos suporte
2 cebolas, finamente cortadas superior
2 colheres sopa de salsa cortada
1 taga de pao ralado
Sal e pimenta a gosto
1. Misturar carne, batatas, ovos, cebolas e salsa.
Da mistura, fazer bolas com cerca de 4-5 cm de
diametro. Cobrir com péo ralado dar forma oval
com cerca de 1 cm espessura cada. Untar a
costeleta com oleo.
2. Colocar comida no tabuleiro transparente na
grelha superior. Escolher menu e peso,
pressionar iniciar.
3. Ao sinal SONORO, virar a comida e pressionar
iniciar para continuar o processo.
4 Filetes de |0.2-0.6 kg Refrigerado ||Ingredientes Bandeja
peixe Filetes de peixe com 150 - 200 g cada Crof:nt: na
1 chavena de farinha gre ft €
2 ovos, ligeiramente batidos suporte
1 taca de pao ralado superior
Sal e pimenta a gosto
1. Temperar os filetes de peixe com sal e pimenta
ou como desejar. Passar na farinha e depois
nos ovos, passar no pao ralado e pincelar os
filetes de peixe com dleo.
2. Colocar comida na bandeja crocante na
grelha de suporte superior. Escolher menu e
peso, pressionar iniciar.
3. Ao sinal SONORO, virar a comida e pressionar
iniciar para continuar o processo.
5 Batatas (0 1-0.3 kg Congelado | 1. Colocar comida na bandeja crocante na Bandeja
fritas grelha de suporte superior. Para resultados cro<|:|;’:1nt0<|a na
melhores cozinhar numa s6 camada. Escolher gtz?)orate €
S N I E— menu e peso, pressionar iniciar. Superior
6 Hamburgueres [0.2 - 0.4 kg Refrigerado | 1. Escolher hamburgueres com 100 g e 1 cm de Bandeja
espessura cada. Untar hamburgueres com 6leo. | crocante na
2. Colocar comida na bandeja crocante na grelha | grelha de
de suporte superior. Escolher menu e peso, suporte
pressionar iniciar. superior
3. Ao sinal SONORO, virar a comida e pressionar
B D R SR N iniciar para continuar o processo. e
7 | salsichas [0.2-0.6kg | Refrigerado | 1. Remover todas as embalagens. Bandeja
2. Colocar comida na bandeja crocante na grelha | crocante na
de suporte. Escolher menu e peso, pressionar grelha de
iniciar. suporte
3. Ao sinal SONORO, virar a comida e pressionar | superior
S S N A iniciar para continuar o processo. o
8 Batatas aos 0.2 - 0.4 kg Ambiente | 1. Remover todas as embalagens. Bandeja
gomos 2. Colocar comida na bandeja crocante na grelha | crocante na
de suporte. Escolher menu e peso, pressionar | grelha de
iniciar. suporte
3. Ao sinal SONORO, virar a comida e pressionar | SUPerior
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DESCONGELAR COM INVERTER

Quatro sequéncias de descongelamento séo
predefinidas no forno. A fungdo DESCONGELAR
COM INVERTER oferece o melhor método para
descongelar de alimentos congelados. O guia

de culinaria ira indicar qual a sequéncia de descongelagao
€ recomendada para o alimento que vocé esta
descongelar.

Para maior comodidade, o DESCONGELAR COM
INVERTER inclui um mecanismo de aviso sonoro
embutido para lembra-lo de verificar, virar, separar ou
reorganizar, para obter os melhores resultados de
descongelagdo. Quatro niveis diferentes de
descongelacéo estao disponiveis.

(CARNES / AVES / PEIXE / PAO)

Exemplo: Para descongelar 1,2 kg de carne

<m/; 1. Prima PARAR / LIMPAR.

s
% =~ 2. Prima DESCONGELAR
O8] 08| |y COM INVERTER. Uma
_ vez. “dEF1” serd mostrado
hd no ecra.

3. Prima INICIAR / INSERIR.

Y

4. Girar o INDICADOR até
o visor mostrar ‘1.2 kg'.

4

5. Prima INICIAR / INSERIR.
Inicio do descongelamento.

$Y

OBSERVA(;AO:
o pressionar o botdo INICIAR/INSERIR, o ecra muda

para a contagem regressiva do tempo de descongelagéo.

O forno emite um aviso sonoro durante o ciclo de

descongelagao.

Apds o aviso sonoro, abra a porta, retire as partes

que foram descongeladas e gire.

Coloque novamente as porgdes congeladas no forno

e prima INICIAR/INSERIR para retomar o ciclo de

descongelagéo.

* Retire o peixe, marisco, carne e aves da embalagem
de papel ou de plastico original. Caso contrario, a
embalagem vai acumular vapor e sucos préximo
aos alimentos, o que pode fazer com que a
superficie externa dos alimentos cozinhe.

* Coloque os alimentos num recipiente raso ou
uma assadeirra para micro-ondas para
aparar os pingos.

+ O alimento ainda deve ter um pouco de gelo no
centro quando retirado do forno.

» A duracéo do tempo de descongelamento varia de
acordo com a solidez do alimento congelado.

» Aforma da embalagem afeta a rapidez com que o
alimento vai descongelar. Embalagens rasas
descongelam mais rapido do que blocos maiores.

» Dependendo da forma do alimento, ele pode ficar
mais ou menos descongelado.

INSTRUGOES DO MENU
DESCONGELAR COM INVERTER

Categoria

Alimento a descongelar

CARNE
(dEF1)
0,1-4,0kg

(dEF2)
0,1-4,0kg

(dEF3)
0,1-4,0kg

(dEF4)
0,1-0,5kg

AVES

PEIXE

Carne

Carne picada, bife do pojadouro,
Cubos para guisado, filé mignon,
assado de panela, costela assada,
alcatra assada, acém assado,
hamburgueres

Borrego

Costeletas assadas em rolos

Porco

Costeletas, cachorros quentes,
Costelas individuais, costelas estilo
country. Assado em rolo, Salsichas
Vitela

Escalopes (0,5 kg, 20 mm de espes-
sura)

Gire o alimento apds o aviso sonoro.
Depois de descongelar, deixe repousar
durante 5 - 15 minutos.

Aves

Inteiras, Cortes, Peito (desossado)
Frango tipo Cornish

Inteiro

Peru

Peito

Gire o alimento apos o aviso sonoro.
Depois de descongelar, deixe repousar
durante 30 - 60 minutos.

Peixe

Filetes, bifes inteiros

Marisco

Carne de caranguejo, cauda de lagosta,
camarao, Vieiras

Gire o alimento apds o aviso sonoro.
Depois de descongelar, deixe repousar
durante 5 - 10 minutos.

Pao fatiado, bolo, baguete, etc.

Separe as fatias e coloque-as entre
toalhas de papel ou em um prato plano.
Gire o alimento apds o aviso sonoro.
Depois de descongelar, deixe repousar
durante 1 - 2 minutos.
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UTENSILIOS PARA USO EM MICRO-ONDAS

Nunca utilize utensilios de metal ao usar a fungao micro-ondas

As microondas nao podem penetrar o metal. Elas vao desviar-se de qualquer objeto de metal no forno e causar a
formacgao de arco, um fendmeno alarmante que se assemelha a um raio. Utensilios de cozinha ndo metalicos resistentes
ao calor sdo seguros para uso no seu forno. No entanto, alguns podem conter materiais que tornem impréprios como
panelas de micro-ondas. Se vocé tiver alguma duvida sobre um determinado utensilio, ha uma maneira simples de
descobrir se ele pode ser usado no micro-ondas.

Coloque o utensilio em questao ao lado de uma tigela de vidro cheia de agua usando fun¢éo micro-ondas. Micro-ondas
em poténcia ALTA por 1 minuto. Se a agua aquecer, mas o utensilio permanece frio ao toque, o utensilio é seguro para
uso. No entanto, se a agua ndo mudar a temperatura e o utensilio ficar quente, as microondas estédo sendo absorvidas
pelo utensilio e ndo é seguro para uso na funcdo de microondas. Vocé provavelmente tem muitos itens na sua cozinha
agora que podem ser usados como equipamento de cozinha no microondas. Por favor leia a seguinte lista.

Pratos de jantar

Muitos tipos de louga sdo apropriadas para micro-ondas. Se, em caso de duvida consulte o0 manual do fabricante ou
realize o teste de micro-ondas.

Objectos de vidro
Objectos de vidro resistentes a altas temperaturas séo apropriados para o micro-ondas Isto inclui todas as marcas de

panelas de vidro temperado. No entanto, n&o utilize objetos de vidro delicado, como copos ou tagas de vinho, pois estas
podem estilhacar com o aquecer da comida.
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Recipientes de plastico

Estes podem ser usados para armazenar alimentos que devem ser rapidamente reaquecidos. No entanto, eles néo
devem ser usados para armazenar alimentos que necessitem de um tempo consideravel no forno, pois os alimentos
quentes irdo deformar ou derreter os recipientes de plastico.

Papel

Recipientes e pratos de papel sdo convenientes e seguros para uso na fungéo de micro-ondas, desde que o tempo de
cozedura seja curto e os alimentos tenham baixo teor de gordura e humidade. Toalhas de papel também sdo muito uUteis
para a embalagem de alimentos e para o revestimento de tabuleiros em que os alimentos gordurosos, como toucinho,
sdo cozidos. Em geral, evite produtos de papel colorido, pois 0os objectos podem perder as cores. Alguns produtos de
papel reciclado podem conter impurezas que podem causar a formagéo de arco ou incéndios quando usado no
micro-ondas.

Sacos plasticos para cozimento

Desde que sejam feitos especialmente para cozinhar, sacos para cozinhar sdo seguros para micro-ondas. No entanto,
certifique-se de fazer uma fenda no saco para que o vapor possa escapar. Nunca use sacos de plastico comuns para
cozinhar usando a fungéo de micro-ondas, pois eles vao derreter e rasgar.

Artigos de cozinha de plastico para micro-ondas

Uma variedade de formas e tamanhos de panelas de micro-ondas estéo disponiveis. A maior parte do tempo, vocé
provavelmente pode usar itens que ja tenha adquirido ao invés de investir em novos equipamentos de cozinha.

Loucas, objetos de pedra e ceramica

Recipientes feitos destes materiais sdo geralmente muito bons para a fungao de micro-ondas, mas eles devem ser
testados para ter a certeza.

/\ ATENGAO

* Alguns itens com alto teor de ferro ou de chumbo n&o s&o apropriados como utensilios de cozinha.
« Utensilios devem ser verificados para garantir que eles sdo adequados para uso no micro-ondas.




30 CARACTERISTICAS DO ALIMENTO E FORNO MICRO-ONDAS

CARACTERISTICAS DO ALIMENTO E FORNO MICRO-ONDAS

Manter a vigilancia

Controle sempre a sua comida enquanto cozinha. A fungdo micro-ondas esta equipada com uma luz que liga
automaticamente quando o forno estiver em funcionamento, para que possa ver o interior e verificar asua comida.
Instrucdes dadas em receitas para elevar e agitar assim devem ser pensadas como as etapas minimas recomenda-
das. Se a comida parecer que esta a ser cozinhada de forma desigual, faga os ajustes necessarios para corrigir o
problema.

Fatores que afectam os tempos de cozinhar do micro-ondas

Muitos fatores afectam o tempo de cozinhar. A temperatura dos ingredientes utilizados numa receita faz uma grande
diferenca no tempo de cozedura. Por exemplo, um bolo feito com ovos, leite e manteiga frios vai levar consideravel -
mente mais tempo para cozinhar do que un feito com ingredientes que estdo a temperatura ambiente. Algumas das
receitas, particularmente para paes, bolos e cremes, recomendam que a comida seja retirada do forno ainda quando
estiver ligeiramente mal cozida.

Isto ndo é um erro. Quando permitido ficar coberto, esses alimentos véo continuar a cozinhar fora do forno, pois o calor
preso dentro do recipiente fara o alimento cozinhar de fora para dentro. Se a comida for deixada no forno até que esteja
cozida até o fim, as partes exteriores irdo tornar-se cozidas ou até mesmo queimadas. Vocé vai tornar-se cada vez mais
habil tanto a cozinhar como a saber o tempo de repouso para os varios tipos de comida.

Densidade de alimentos

Comida Light, porosa como bolos e paes cozinham mais rapidamente do que alimentos pesados, densos como assados
e guisados. Devera ter cuidado ao cozinhar no micro-ondas alimentos porosos de forma a que as bordas exteriores ndo se
tornem secas e quebradicas.

Altura do alimento

A parte superior dos alimentos altos, particularmente assados, vai cozinhar mais rapidamente do que a parte inferior.
Portanto, é importante virar varias vezes os alimentos altos durante a cozedura.

Teor de humidade do alimento

Como o calor gerado a partir das micro-ondas faz com que a humidade evapore, alimentos relativamente secos como
assados e alguns vegetais devem ser borrifados com agua antes da cozedura ou cobertos para reter a humidade.

Conteudo de ossos e gordura dos alimentos

Ossos conduzem o calor e a gordura cozinha mais rapidamente que a carne. Cuidados devem ser tomados ao cozinhar
0ss0s ou cortes gordurosos de carne para evitar a cozedura desigual da carne.

Quantidade de alimento

O numero de micro-ondas no forno permanece constante independentemente da quantidade de comida que esta a ser
cozinhada. Portanto, quanto maior a quantidade de alimentos que colocar no forno, maior sera o tempo de cozedura.
Lembre-se de diminuir o tempo de cozedura em pelo menos um tergo quando reduzir para metade uma receita.

Forma do alimento

As micro-ondas penetram apenas cerca de 2 cm na comida, a porgéo interior do alimentos é cozida com o calor gerado
de fora para dentro. Apenas a borda externa do alimento é cozida pela energia das micro-ondas; o resto é cozido por
condugéo. A pior forma possivel de um alimento para ser cozido € um quadrado espesso.

Os cantos vao queimar-se ainda muito antes que do centro estar quente. Alimentos arredondados e finos e de forma anelar
cozinham melhor no micro-ondas.

Cobertura

Uma tampa retém calor e vapor que faz com que o alimento cozinhe mais rapidamente. Use uma tampa ou uma pelicula
aderente para microondas com um canto dobrado para evitar a separacéo.
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Tostagem

Carnes e aves que sao cozinhadas por quinze minutos ou mais vao dourar levemente na sua prépria gordura. Alimentos
que séo cozidos por um curto periodo de tempo podem ser pincelados com molho como por exemplo molho de
Worcestershire, molho de soja ou molho de churrasco para conseguir uma cor apetitosa. Desde que em quantidades
relativamente pequenas de molhos sejam adicionados aos alimentos, o sabor original da receita ndo ¢ alterado.

Cobertura com papel manteiga

E uma coberura mais larga do que uma tampa ou pelicula aderente, a comida pode secar ligeiramente. Mas porque faz uma
cobertura mais solta do que uma tampa ou pelicula aderente, permite que o alimento seque um pouco.

Disposicao e espagamento

Alimentos individuais tais como batatas assadas, pequenos bolos e canapés aquecerdo mais uniformemente se
colocados no forno a uma distancia igual, de preferéncia num padréo circular. Nunca coloque os alimentos uns sobre os
outros.

Misturar

A mistura € uma das mais importantes de todas as técnicas de micro-ondas. Na cozedura convencional, a comida é

agitada com a finalidade de misturar. Alimentos cozinhados com micro-ondas, mexem-se para espalhar e redistri -
buir o calor.
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Mexa sempre de fora para dentro pois a parte externa da comida aquece primeiro.
Virar

Comidas grandes e altas como assados e galinhas inteiras devem ser viradas para que a parte superior e inferior
cozinhem uniformemente. Também é uma boa ideia cortar o frango e as costeletas.

Colocar as porgoes mais espessas voltadas para fora

Como as micro-ondas sdo atraidas para a parte externa do alimento, faz sentido colocar as porgdes mais grossas de
carnes, aves e peixes voltadas para fora da assadeira. Desta forma, porcdes mais grossas irdo receber a maior energia
das micro-ondas e a comida ira cozinhar de forma mais uniforme.

Blindagem

Tiras de papel aluminio (que bloqueiam as micro-ondas) podem ser colocadas sobre os cantos ou bordas de alimentos
quadrados e retangulares para evitar que aquelas parcelas cozinhem demasiado. Nunca use muita folha e certifique-se
de que a folha esta presa ao prato ou podera causar um acidente com o aparelho.

Elevagao

Alimentos espessos ou densos podem ser elevados para que as micro-ondas possam ser absorvidas pela parte inferior
e o centro dos alimentos.

Perfuragao

Alimentos cozinhados com casca, pele ou membrana s&o propensos a rebentar no interior do forno, a menos que sejam
furados antes da cozedura. Estes alimentos incluem gema e clara de ovo, mariscos, ostras, todos os legumes e frutas.

Teste de cozedura

Se a comida cozinha t&o rapidamente num forno, é necessario testa-la com frequéncia. Alguns alimentos séo

deixados no micro-ondas até ficarem completamente cozinhados, mas a maioria dos alimentos, incluindo carnes e aves,
s&o removidos do forno enquanto estéo ainda ligeiramente mal cozidos, sendo permitida a finalizagéo da cozedura no
tempo de repouso. A temperatura interna dos alimentos aumentara entre 50F (3°C) e 150F (8 °C) durante o tempo de repouso.

Tempo de repouso

Os alimentos sdo muitas vezes deixados em repouso durante 3 a 10 minutos apds serem retirados do forno. Os alimentos séo
geralmente cobertos durante o tempo de repouso para reter o calor, a menos que tenham uma textura seca (alguns bolos e
biscoitos, por exemplo). O tempo de repouso permite que os alimentos terminem a cozedura e também ajuda o sabor a
misturar-se e desenvolver-se.
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PARA LIMPAR SEU FORNO

1 Mantenha a parte interna do forno limpa

Salpicos de alimentos ou liquidos derramados aderem as paredes do forno entre o vedante e a superficie da porta. E
recomendado limpar a sujidade com um pano humido, imediatamente depois de sujar. Migalhas e derrame de
liquidos irdo absorver a energia das micro-ondas e ira aumentar o tempo de cozedura. Use um pano humido para
limpar as migalhas que caem entre a porta e a estrutura do aparelho. E importante manter esta area limpa para
assegurar a durabilidade dos vedantes. Remova os salpicos gordurosos com um pano ensaboado e depois enxague
e seque.

Nao utilize detergentes asperos ou abrasivos. A bandeja de metal pode ser lavada @ m&o ou na maquina.

2 Mantenha a parte externa do forno limpa

Limpe fora do forno com agua e sab&o e em seguida com agua limpa e seque com um pano macio ou toalha de
papel. Para evitar danos as partes operacionais no interior do forno, a d4gua nao devera infiltrar-se nas aberturas de
ventilagdo. Para limpar o painel de controle, abra a porta para evitar que o forno acidentalmente inicie e limpe com um
pano humido seguido imediatamente por um pano seco. Pressione PARAR/LIMPAR apés a limpeza.

3 Se o vapor se acumular no interior ou em torno da porta do forno, limpe os painéis com um pano macio. Isso pode

ocorrer quando o forno é operado sob condigbes de alta himidade e de forma alguma indica um mau funciona -
mento da unidade.

4 A porta e selos de porta devem ser mantidos limpos. Use apenas agua e sabéo, lave e seque de seguida.
NAO UTILIZE MATERIAIS ABRASIVOS, TAIS COMO POS DE LIMPEZA, ACO E UTENSILIOS DE PLASTICO.

Pecas de metal vao ser mais faceis de manter, se limpas frequentemente com um pano umido.

UTILIZAR A FUNGAO SMART DIAGNOSIS ™

Utilize esta fungao se pretender obter um diagndstico preciso realizado por um centro de assisténcia LG Electronics
quando o produto apresentar avarias ou falhas.
Utilize esta fungao apenas para contactar o representante da assisténcia e ndo durante o normal funcionamento.

1. Quando lhe for solicitado pelo centro de atendimento telefénico, segure o microfone do seu telefone por cima do
logotipo Smart Diagnosis™ no controlador.

(0 NOTA ]

- Nao toque em quaisquer outros botoes.

2. Com a porta fechada, prima continuamente o botao parar/limpar durante 3 segundos até que "Loc" seja apresentado
no ecra.
Prima continuamente o botao parar/limpar durante mais 5 segundos até "5" ser apresentado no ecra.
(ou seja, devera premir continuamente o botao parar/limpar durante 8 segundos).
Um tom sera entéo emitido na parte posterior do simbolo Smart Diagnosis.
3. N&o mova o telefone até a transmissao dos tons ter sido concluida.
A contagem do tempo sera apresentada no ecra.

4. Uma vez concluida a contagem e depois de parados os tons, retome a sua conversa com o assistente do centro de
atendimento telefénico que podera entao ajuda-lo utilizado a informacgéo transmitida para analise.

@O noTa

+ Para obter os melhores resultados, ndo mova o telefone enquanto os tons estiverem a ser transmitidos.
. Se o assistente do centro de atendimento telefénico ndo conseguir obter uma gravagéao precisa dos
dados, podera ser-lhe solicitado que tente novamente.
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FAQ

Resposta

O que se passa quando a luz do micro ondas
ndo acende?

Pode haver varias razdes pela qual a luz do forno ndo acende. A
lampada queimou ou o circuito elétrico falhou.

As micro-ondas passam através da tela de
visualizagdo na porta?

N&o. Os buracos ou portas séo feitos para permitir que a luz passe;
Eles n&o permitem que a energia de micro-ondas passe.

Por que 0 AVISO SONORO faz uma som quando
um bot&o no painel de controlo é tocado?

O AVISO SONORGO ¢ audivel para garantir que a configuracéo esta
a ser inserida corretamente.

A fungéo micro-ondas sera danificada se
funcionar vazio?

Sim. Nunca funcione com o aparelho vazio.

Por que as vezes os ovos rebentam?

Ao assar, fritar, ou escalfar ovos, a gema pode rebentar devido o

a acumulagao de vapor no interior da membrana da gema. Para evitar
isso, simplesmente fure a gema antes de cozinhar. Nunca coloque
0S OVOS no micro-ondas com a casca.

Por que é recomendado um tempo de repouso
depois da cozedura terminar?

Depois da cozedura no micro-ondas terminar, os alimentos
continuam a ser cozinhados durante o tempo de repouso.

Este tempo de repouso permite terminar de cozinhar a comida
uniformemente. A quantidade de tempo de repouso depende da
densidade dos alimentos.
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Por que é que o forno ndo cozinha tdo rapido como
o guia de culinaria diz?

Verifique o seu guia de culinaria novamente para certificar-se que
seguiu corretamente e verificar o que possa ter causado variagdes no
tempo de cozedura. Tanto o guia de culinaria como os tempos
indicados sdo sugestdes para os alimentos n&o ficarem queimados.
O problema mais comum reside no facto de ter que se acostumar
com o funcionamento do aparelho. As variagdes de tamanho, forma,
peso e dimensdes podem fazer com que seja necessario mais tempo
de preparacao. Recorra ao seu bom senso juntamente com as
sugestdes dadas para ver se a comida ficou devidamente

preparada como se fosse feita de um modo convencional.

Por que aparece a palavra ‘Cool’ ou o tempo
restante de cozedura no visor com o ruido do
ventilador apds a cozedura no micro-ondas?

Depois da cozedura estar terminada, o ventilador pode operar para
baixar a temperatura do forno. O display mostrara ‘Cool’. Se vocé
abrir a porta ou carregar em PARAR/LIMPAR antes que o tempo de
cozedura esteja completo, o tempo restante de cozedura sera
mostrado no visor. Isto ndo é um defeito.

Quando o forno micro-ondas estiver a funcionar, se estiver a utilizar produtos tais como radio, TV, wireless LAN,
Bluetooth, equipamentos médicos, equipamentos sem fio etc. Usando a mesma frequéncia do forno micro-ondas, o
equipamento pode receber interferéncia destes produtos. Esta interferéncia néo indica um problema do micro-ondas ou do
produto e ndo é um defeito. Portanto, é seguro para uso. No entanto, equipamentos médicos podem receber
interferéncia também, entéo tenha atencgéo ao utilizar equipamento médico perto do produto.
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MJ396****
Entrada de energia 230 V~ 50 Hz
Poténcia do Micro-ondas Max. 1100 watt* (IEC60705 standard)
Frequéncia das Micro-ondas 2450 MHz
Dimensdes exteriores 540 mm(L) X 325 mm(A) X 523 mm(P)
Micro-ondas 1350 watt
Grill 950 watt
Consumo de energia Convecgao 1850 watt
Grill combinado. 1450 watt
Convecgao combinado. 1900 watt

*Em 1100 W e 900 W, a poténcia de saida sera gradualmente reduzida para evitar sobreaquecimento.

— Eliminagéo do seu aparelho usado ~

residuos de produtos elétricos e eletronicos (WEEE) devem ser eliminados separadamente do lixo
domeéstico.

2 Os produtos elétricos usados podem conter substancias perigosas, pelo que, a eliminagéo correta
do seu aparelho usado pode contribuir para evitar potenciais danos para o ambiente e saude
humana. O seu aparelho usado pode conter pecgas reutilizaveis que podem ser usadas para
reparar outros aparelhos e materiais Uteis que podem ser reciclados para preservar os recursos
limitados.

3 Pode levar o seu aparelho a loja onde o adquiriu ou contactar a sua entidade local de recolha e
tratamento de residuos para obter mais informagées sobre o ponto de recolha WEEE autorizado
mais préximo. Para obter informagdes mais atualizadas relativas ao seu pais, visite
www.lg.com/global/recycling

E 1 Este simbolo de um caixote do lixo com rodas e linhas cruzadas sobrepostas indica que os
—

Frequéncia do Micro-ondas: 2450 MHz +/- 50 MHz (Grupo 2 / Classe B)

Equipamentos do grupo 2: O grupo 2 contém todos os equipamentos de RF ISM nos quais a energia no
intervalo de radio-frequéncia de 9 kHz a 400 GHz é intencionalmente gerada e utilizada ou apenas utilizada sob
a forma de radiagao electromagnética, com acoplamento indutivo e/ou capacitivo, para o tratamento de
materiais ou para fins de inspecgao/analise.

Os equipamentos da classe B sdo equipamentos adequados para uso em estabelecimentos domésticos e
estabelecimentos directamente ligados a redes de fornecimento de energia de baixa tensédo que abastecem
edificios utilizados para fins domésticos.

Pode fazer download do manual do utilizador em http://www.lg.com
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Mwg AsiToupyei 0 POUPVOG HIKPOKUHATWYV

Ta piIkpokUpATa €ival IO JOPQR) EVEPYEIQG
Opola Ye Ta KUpata padio@wvou Kal
TNAEdPAONG KAl TOU CUVNBICPEVOU QWTOG TNG
nuépag. Kavovikd, Ta JIKPOKUPOTA aTTAWvVOoVTal
TTPOG Ta £§W KABWG KIvoUVTal HECW TNG
aTuéoQaIpag Kal e¢agavifovral xwpig
etmmidpaon.

QoT1600, 01 POUPVOI MIKPOKUMATWY £XOUV £va
MAyvVNTPO TO OTTOI0 £XEI OXEDIQOTE VA KAVEI
XPron TNG eVEPYEIAg O€ PIKPOKUUATA.
HAekTpIKO peUa TTOU TPOPODOTEI TO CWARVa
MayvATPOU, XPNOILOTIOIEITal yIa T dnuioupyia
EVEPYEIAG MIKPOKUUATWV.

AuTa Ta PIKPOKUPATA PTTAIVOUV OTNV TTEPIOXN
MOYEIPEPATOG HEOW AVOIYHATWY EVTOG TOU
@oupvou. ‘Evag diokog gival ToTToBeTnUEVOG
péoa oTo Qoupvo. Ta PIKpOKUPOTa OEV
pTTOPOUV va dIatrePAcouV Ta HETAAAIKG
TOIXWHATA TOU QOUPVOU GAAG PTTOPOUV VO
01E106U00UV 0€ UAIKG OTTWG YUOAI, TTopoeAdvn
Kal XapTi, UNIKG aTTd Ta OTTOIO £X0UV QTIAXTEI Ta
TATA HAYEIPIKAG AoPOAR yIa JIKPOKUHATA.

Ta pikpokUpaTa dev (e0TAIVOUV TO OKEUN
MOYEIPIKAG, WOTOOO Ta PAYEIPIKA OKEUN
BeppaivovTtal TEAIKG aTTd TN BEPPOTNTA TTOU
TTapAyeTal atrd TNV TPOPN.

Mia TToAU aoc@aAg CUOKEUR

O @oUpPVOG PIKPOKUPATWY 0aG, €ival i aTTd
TIG TTI0 AC0QaAEig cUOKeUEG Tou ommiTiou. OTtav n
TOPTA Eival AVOIXTH, O OUPVOG OTANATA
auTtéuara va Tapdyel hikpokuparta. H evépyeia
TWV MIKPOKUUATWY PETOTPETTETAI £€” OAOKArPOU
o€ BepudTNTa OTAV EICEPXETAI OTO PAYNTO,
XWPIG va a@rVvel “UTTOAEIUPaTA” EVEPYEIOG TTOU
pTTOpPEl Va 0ag BAAWouV OTaV KATAVOAWVETE TO
@aynTté 00G.
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2HMANTIKEZ OAHIIEZ AZOAAEIAZ
AIABAZTE NPOZEKTIKA KAI MAPAKAAOYME KPATHZTE
TO I'NA MEAAONTIKH ANA®OPA

AloBdaoTe TTPOCEKTIKA OAEG TIG 0ONYiEG TIPIV XPNOIMOTIOINCETE TOV GOUPVO WOTE VO OTTOPUYETE TOV KivOUVO TTPOKANCNG
PWTIAG, NAEKTPOTTANEiag, TpaupaTiopol 1 BAGRNG Katd TNV xpron Tou @oupvou. O 0dnyog dev KOAUTITEI OAEG TIG TTIBAVEG
KOTOOTAOEIG TTOU PTTOPOUV Va kdNAwBOoUV.

[MavTta va ETTIKOIVWVEITE IE TOV EUTTOPIKO AVTITIPOCWTTO ) TOV KOTOOKEUAOTH) OXETIKA JE TTPOBANUATA TTOU BEV KATAVOEITE.

A\ NPOEIAONOIHEH

AuTo €ivail To TTpoeIdoTToINTIKG CUPBOAO yia TNV ag@aAeia. Autd To CUURBOAO 0ag evNUEPWVEI YIa TTIBavoUg KIvVOUVOUG
TTOU PTTOPE va TTPOoKaAéoOoUV ToV BAvaTo Gag f va TpauuaTioouv €0dg Kal Toug AAAoug. AiTTAa atrd TO TTPOEIBOTTOINTIKO
oUuBoAo ao@aAgiag uTrdpxouv pnvupata acg@aleiag kai €ite n Aégn “MPOEIAOMOIHZH” gite n Aégn “MPOZOXH”. AuTég
o1 Aégeig anuaivouv:

A\ NPOEIAOMNOIHZH

AuTé TO UBOAO O0ag TTPOEIBOTTOIET VI KIVOUVOUG I ETTIKIVOUVEG TTPAKTIKEG O1 OTTOIEG HTTOPOUV Va £XOUV WG
amotéAeapa ocoBapég owHaTIkEG BAGBES ) BAvaTo.

~/\ NMPOZOXH

AuTtd 10 OUPBOAO 0QG TTPOEIBOTIOIET VI KIVOUVOUG I ETTIKIVOUVEG TTPOKTIKEG Ol OTTOIEG JTTOPOUV VA £XOUV WG
ATTOTEAECHA CWHATIKEG BAABEG R ¢nMIG OTNV TTEPIOUTIAL.

A\ NMPOEIAOMOIHZH

1 an ETMIXEIPATE VA ETTEUBETE N VO KAVETE TTPOCAPHOYEG 1} VO ETTICKEUGOETE TNV TTOPTA, TO OTEYAVWTIKA TNG
TOPTOG, TOV TriVaKa EAEyXOU, TOUG B1a0UVEEOHEVOUG BIOKOTITEG AT@PAAEiag | oTroI0dATTOTE AAAO HEPOG TOU
(@OUPVOU TTOU UTTOPEi VA TTPOKAAETEI TV APAIPEST KATIOIOU TTPOCTATEUTIKOU KAAAUPATOG £vavTi TNG €KBEONG

OTNV EVEPYEIN HIKPOKUMATWYV. nv AEITOUPYEITE TOV QOUPVO OV TO OTEYAVWTIKA TTOPTAG KOI TA YEITOVIKA pépN
TOU (pOUPVOU UIKPOKUUATWYV gival TTpoBAnpaTikd. O1 emokeuég Ba TTpéTrel va yivovTal pévo atmro
aAVAYVWPICTHEVO TEXVIKO.

Zs avTifean e GAAEG OUOKEUEG, 0 POUPVOG HIKPOKUMATWY atroTeAEi évav e€0TTAIONS UWNAAG TAoNG Kal évTaong

NAEKTPIKOU PEUPATOG. H akat@AANAN Xprion A ETTICKEUN UTTOPET va £XEl WG aTTOTEAECUA TNV €KBEaN € UTTEPBOAIKNA
EKTETAPEVN PIKPOKUPATIKY EVEPYEIQ ) VO TIPOKOAETEI NAEKTPOTTANE(a.

2 nv XPNOIHOTIOIEITE TOV POoUPVO yia AGyoug apaipeong TG uypaciag. (Tr.x. AgiToupyia Tou @oUpvou
HIKPOKUHMATWY YIO OTEYVWHA UYPWYV EQNUEPISWYV, pPOUXICHOU, TTAIXVISIWYV, NAEKTPIKWY CUCKEUWYV, KATOIKISiWV
1 KAl TSIV K.A.TT.)

° MTropei va TTPOKaAETEl QWTIC, £yKaupa A a@viké BavaTo Adyw nAeKTPOTTANEiag.

3 Aun’] n ouoKeun Sev TTpoopideTal yia XpRon atoé dropa (cuptrepiAauBavopevou aidid) e HEIWMEVN PUOIKA,
AVvTIANTITIKA A} VONTIKN 1IKAVOTNTA 1] EAAEIYPN EPTTEIPIOG KAI YVWONG, EKTOG KAl AV ETMITNPOUVTAI I} TOUG £XOUV
500¢i 0dnyieg OXETIKA PE TNV XPHON TNG CUOKEUNG a1rd £va dTopo UTrEUBUVO yia ThV ac@dAsid Toug. (Mikpd)

aid16 pémrer va emIBAETTOVTAI Yia va e§00@AAIOTE TO YEYOVOG OTI SV Tai{ouv pE TNV OUOKEUN.
° H akaTdAANAN xprion PTTopEi va TTPOKAAéTEl TPAUPATIONS, OTTWG GWTIA, NAEKTPOTTANE A f KAWIYO.

4 Ka'ré TNV XpRon Kamola e§apTAMATA Tou evéxeTal va gival {eoTd. | a pikpd Taidid Oa wpétrel va BpiokovTal
HaKpId.

‘ Evééxemu va Kaouv.

5 Yyp(x A odAAa TPOQIPO TTPETTEI VA JECTAIVOVTAI XWPIG TNV CUCKEUATIO TOUG ETTEIDN EVOEXETAI VO TTPOKOAETOUV
€kpnén. AQaipéoTe TO TTAAOTIKO TTEPIBANMA ATTO TA TPOPIUA TIPIV TA HOYEIPEWETE N TO SETTAYWOETE.

APOKOAOUUE CNUEIWOTE OTI O€ PHEPIKEG TTEPITITWOEIG TA TPOPIMA Ba TTPETTEl va KAAUTITOVTAI PE MIO TTAACTIKA
HepBpPAvN yia va eaTaBoUV 1) VO HAYEIPEUTOUV.

° ea pTTopoUcav va TTPOKAAETOUV £KPNEN.
6 Bqulwesira OTI XPNOIUOTIOIEITE Ta KATAAANAX ESapTAPATA Yia KABe AgiToupyia.

° H akat@AAnAn xprion Ba ptropouoe va TTpokaAéoel BAGRN aTo @oUpVo 0ag Kal aTa eEaPTNUATA Tou 1 OTTIVErpa Kal
QWTIA.

7 Asv EMTPETETAI N XPAON TWV EEAPTNHATWYV TOU QOoUpVOoU atrd TTaidid ) To KpEUaopa atrd TNV XeipoAafn Tng
mopTAG.

VMINHVV3
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° Ymﬁpxsl TTEPITITWON VA TPAUPATIOTOUV.

8 Eivcu ETMIKIVOUVO YIO OTTOIOVENTTOTE EKTOG ATTO KATTOIO IKAVO ATOMO VA TTPAYHOTOTIOINCEl ETTICKEVEG N
ouvTAPNON TToU TTEPIAAUBAVEI aPaipean EVOG KAAUMATOG TTOU TTPOoCdicel TTpooTacia atrd TV €KBEon TNV
EVEPYEIN MIKPOKUMATWV.

9 O'ruv A&1Toupyei n cUOKEUN O0€ CUVSUAOTIKA AgITOupyia, To TTaISIG TTPETTEI VO XPNOIMOTToI0UV TO (oUpvo H6vo
KATW a1ro emiAeyn AOyw TwV BEPHOKPATIWV TTOU SnuIoupyouvTal.

10 an A&IToupyeite TOV @oUpVo oag av gival XOAAOHEVOG. Eivcu 1310iTEPA ONMAVTIKO N TTOPTA TOU POUPVOU Va
gival KAEIoPEVN CwOoTa KAl va pnv utrdpyel kamoia BAGRN: (1)mopra(kupTwpévn), (2) HEVTECESES Kal INAVTEG
(omraouévol | xaAapwpévol) , (3) OTEYAVWTIKA TTOPTAG KAl ETTIPAVEIEG OTEYAVWONG.

* Mnopai va €Xel WG aTToTEAEoUa TNV TTIBAARR €KOEON O€ EKTETAPEVN MIKPOKUUOTIKA EVEPYEIQ.

1" Av n wopTA 1 N HOVWGON TNG TTOPTAG £XEl {NUIA, O POUPVOG BeV TTPETTEI VA AEITOUPYNOEI £WG 6TOU
ETMIOKEVAOTEI ATTO IKAVO ATOHO.

12 H OUOKEUN TTAPEXETAI PE Eva OET KOAWDiou eTEKTAONG 1] HIO NAEKTPIKA QOPNTH CUOKEUN £§680U, TO OET
KOAWSiou TTPOEKTOONG i} HIO NAEKTPIKI QOPNTH CUOKEUN £650U TPETTEl VA TOTTOBETNBOUV £TO1 WOTE VA PNV
UTTOKEIVTOI 0 KOXAAOUO 1 €icod0 o€ uypaacia.

13 Na EMITPEETAI N XPAON a1ro TaIdid dixwg emiBAeywn OTav £Xouv TTOPAC)KEi ETTAPKEIG TTANPOPOPIES KAl TO
Troudi gival IKavo va XpnoIMOTTOINCElI TOV POUPVO HE AO@AAL TPOTTO KAl KATAVOEI TOUG KIVEUVOUG O€ TTEPITITWON
akaTdAANANg xpRone.

14 H

XPEIAZETAI VIO TNV OTTOQUYH ETTAPAG UE TO BEPUAVTIKA OTOIXEIA. Alumpsiwl TNV GUOKEUN Kal TO KAAWSI6 TG
HOKPIA a1ré TTaIdId KATW TWV 8 ETWV EKTOG Kal av Ta eTMIRAEITETE CUVEXWG.

BeppoKpaoia O€ TTPOOTTEAACIUES ETTIPAVEIEG UTTOPEI VA Eival UPNAR 6TaV AEITOUYEI N CUOKEUR. ¢pov7i6u

15 Kurd TNV XPAON N CUCKEUN PTTOPEi va £X&l upnAn Bepuokpaacia. npocoxr'l OUVIOTATAl OUTWG WOTE VA
atro@euxBei N apn BEPUAVTIKWY OTOIXEIWV PJETA GTOV POoUpPVO.

16 an XPNOIUOTTOIEITE OKANPA ATTOPPUTTAVTIKA 1 AEIOVTIKA KABAPIOTIKA Yia va KaBapioeTe TNV yOaAivn TropTa
TOU OUpPVOU, a@oU JTTOPOoUV VO YPOTGOUVICOUV TNV ETTIPAVEIN, TO OTTOI0 PTTOPEi Va £XEI WG ATTOTEAECHA TOV
BpupaTiopé Tou yuaAioU.

/\ NMPOZOXH

1 Asv HUTTOPEITE VO AEITOUPYOETE TOV (POUPVO UE TNV TTOPTA avoIXTH AOyw TwV KAEioTpwV ao@aAeiag oTo

HNXAVIOUO TNG TTOPTAG. Eival ONMOVTIKO VA UNV HOOTOPEUETE TA KAEIOTO o PaAEiag.

* Mrropsl' va £xel WG atroTéAeapa TNV emIBAARK €KBeon O€ EKTETAPEVN PMIKPOKUUOTIKI EVEPYEIQ. (Ta KAEIOTPQ
a0@AAEIOG BIOKOTITOUV auTOUaTa TNV AEIToupyia payeipéuarog, 6tav n ToOpTa avoigel.)

2 an TOTTOBETEITE KAVEVA QVTIKEIMEVO ( OTTWG TTETOETEG KOUlivag, TTETOETEG PaynToU, K.A.11.) MeTagu Tou
MTTPOCTIVOU TUAHATOG TOU POUPVOU Kal TNG TTOPTAG 1) UNV ETTITPETTETE UTTOAAEIJATO TPOPWYV 1 KABAPICTIKWV
@OUPVWYV VO CUCWPPEUTOUV OTIG ETTIPAVEIEG OTEYAVWONG.

: Mnopai va £Xel wg atroTéAecpa Tnv emMRAARH €KBeON O€ EKTETAPEVN MIKPOKUMATIK EVEPYEIQ.

3 nupal«x)\o(;pa BeBaiwOeiTe 6TI £XOUV PUBUICTEI CWOTA OI XPOVOI HAYEIPEUATOG. O| HIKPOTEPEG TTOGOTNTEG
@aynToU aTraIToUV HIKPOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOG 1) JETTANATOG.

* O XPOVOG UAYEIPEPATOG TTOU EETTEPVAEI TOV KAVOVIKO PTTOPET va TTPOKOAAETE QTIA KAl WG ouvETTEID BAGRN oTovV
poUpvo 00G.

TaV JEOTEVETE UYPA, T.X. ZOUTTEG, OAATEG KOI APEYHMATA OTOV OUPVO OAG HIKPOKUHATWY,
* ATrO(pl'JysTs TNV XpAon doxeiwv pe oTevo Aaipod.
* Mr]v UTTEPBEPUAIVETE.
* Avaésl'JGTe TO UYPOS TIPIV TO TOTTOBETACETE OTO POUPVO Kal Eava oTnv péan Tou Xpdvou {eOTAPATOG.

* MeT(’x 10 {éO0TaMA, QPACTE TO yIa Aiyn wpa GTov YoUpvo. Avaéeﬂme KaI avoTopAgTE TIPOCEKTIKA Kal EAEYETE TNV
BeppoKpacia Tou TIPIV TO XPNOIKMOTIOINCETE WOTE VO PNV KAEgiTe (1I81aiTEPA, TO TTEPIEXOHEVA TWV UTTINTTEPS Kal Ta
Badakia eaynTou yia pwpd).

. a €ioTE TTPOCEKTIKOI OTAV KPATATE TO DOXEIO. To CéoTapa a@eWPnUATWY OTO GOUPVO PIKPOKUPGTWY PTTOPE va
odnynoel oTnv kKabuoTepnuévn ePEAvion KoxAaouou.

5 TO TTAVW HEPOG, KATW MEPOG 1) TTAEUPIKA TOU poUpVoU UTTApXE! N €§050g depa. an @padete TNV £§0do0.
* @a pTTopoUoe va TTPOKAAEoEl BAGBN GTOV POUPVO Kal OTNV TTOIOTNTA JAYEIPEPATOG.
6 an A&IToupyeite TOV @oUpvo OTav gival Ad€10g. kmival KAAUTEPO VA APAVETE £vVa TTOTHPI VEPO HECT OTO

@oUpvo, 6TV Sev TOV AEITOUPYEITE. To veEPO Ba aTTopPOoPROEl e aTPAAEIO OAN TNV HIKPOKUUATIKN EVEPYEIQ,
€4V 0 PoUpPVOoG AEITOUPYAOEl ATTPOCSOKNTA.

° H akat@AANAn xp’'non Ba ptropouce va TTPokaAéael BAGBN oTov YoUpvo 0ag.

7 an HOYEIPEUETE GAYNTO TO OTTOIO Eival KAAUMUEVO UE TTETOETEG ATTO XAPTi , EKTOG Kail av To BiIAio cag
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HAYEIPIKAG TTAPEXEI OONYIES VIO TO TTWG VO TO MAYEIPEYETE. qu MNV XPNOIUOTIOIEITE OTAV MAYEIPEVETE
£@PNuePIda avTi XapTi koudivag.

H aKkATAAANAN xprion Ba umopoUoe va TTPOKAAEDE! £KPNEN Kal QwTIA.
8 nv xpnoipotrolgite SUAIVA | KEPAMIKA Soxeia TTOU £XOUV HETAAAIKG SIOKOOHUNTIKA péPnN (TT.X.XPUOO N Ao ).
AVTA VO aQaIPEITE TO HETOAAIKG CUPUOTAKIO KAEICIHOTOG TWV TTAAOTIKWY OCUCKEUOOIWY. #APNCIUOTTOIEIOTE

HOVO payeipikd oKeUN TToU gival KATAAANAA yia XpAOTN € @OUPVO MIKPOKUUATWV. MaTuMle doxeia yia
TPOPIYA KAl OPEWPNHOTA SEV ETTITPETTOVTAI KOTA TNV SIGPKEIN TOU POAYEIPEPATOG UE MIKPOKUMATO.

Evééxaml va uttepBepuavBolV Kal va KapBouviaoTouv. IBlGiTepa Ta HETAANIKG QVTIKEIUEVO EVOEXETAI VA KUPTWOOUV
aTov @oUpVvo Kal va TTPoKaAéoouv cofapr| {nuid.

9 NV XPNOIMOTIOIEITE TTPOIOVTA OTTO AVOKUKAWGCIHO XOPTi.
. Evééxsml va TTEPIEXOUV TTIPOOUIEEIG TTOU PTTOPET VO TTPOKAAETOUV OTTIVORPES f/Kal @AOYEG OTAV XPNOIUOTIOIOUVTal GTO
payeipepa.

10 an EemAéveTe TOV BiOKO KAl TNV OXAPO TOTTOOETWVTAG T OTO VEPO ONECWG META TO HAYEIPEUA. AUTé
HTTOopEi va TTpoKaAéoel OpupHaTIONO 1 Kai BAGRN.

* H aKkaTAAANAN xp'non Ba ptropouce va TTpokaAéael BAGBN aTov QoUpvo 0ag.

11 Alqo(pu)\ic'rs OTI 0 POUPVOG £xEl TOTTOBETNOEI £T01 WOTE TO PTTPOCTIVO NEPOG TNG TTOPTAG VA €ival 8 K. H
TEPICOOTEPO TTIOW ATTO TNV YWVid TNG ETIPAVEING OTNV OTTOId €ival TOTTOBETNMEVOG WOTE VO ATTOPEUYETAI TO
* aBéAnTo avaTrodoyUpiopua TNG CUOKEUNG.

H €0QAAPEVN XPAON WTTOPET va 0dNyROEl 0€ CWUATIKO TPAUUOTIONS Kal {NUIEG OTOV OUPVO.

12 nplv aTro TO PAYEIPEPA, TPUTTAOTE TNV ETTIQPAVEIN TNG TTATATAG, TOU MAAoU 1 otroladRTroTe AAAou @poUTou R
Aaxavikd.

‘ ea pTTOopoUcav va TTPOKAAETOUV £KPNEN.

13 an HOYEIPEUETE TO AUYE ME TO TOOPAI TOUG. Ta auyd pE To TOO@AI TOUG Kol To OAOKANPa CPIKTA auyd, dev
Ba Tpétrel va {ECTAIVOVTOI OTOV POUPVO HIKPOKUMATWY ETTEISH PTTOPEI VA EKPAYOUV, AKOMA KOl OTNV
TEPITITWAN TTOU 0 POUPVOG HIKPOKUUATWYV Sev BpiokeTal o€ AsiToupyia.

‘ TTieon OIOXETEUETAI OTO ECWTEPIKO TOU AUyoU KAl QUTO PTTOPEI va TTPOKAAETEN TNV €KPNER TOU.
14 an TOTrOBETEITE PayNTO pE TTOAU AiTrog oTO POUpVO TaG,
* @a MTTOpPOUCE TO KAUTO UYPO Va EeXEINIOE! aIPVIBIWG.

15 E(xv TTopaTNENOEi KATTVOG, ATTEVEPYOTTOINOTE 1] ATTOCUVSECTE TOV (POUPVO aTTO TO PEUPA KAl KPATAOTE TV
TTOPTA TOU POUPVOU KAEIOTH YIA VA KATAGBECTOUV TUXOV PAOYEG.

° AUTc’) uTTopEi va TTpokaAéacl goapr) BAGRN OTTWG GWTIA Kal NAEKTPOTTANEIA.

16 Omv TO QAyNTO HOYyEIPEVETAI ] YAVETAI O€ doxeia piag Xpong amrd TAAOTIKO, XapPTi ] aAAd e0@AEKTA UAIKA,
VO TTPOCEXETE KAI VO EAEYXETE TOV POUPVO TAKTIKA e§ITIOG TNG TIBAVOTNTAG TNG AVAPAEENS.

0 @aynTé oag pTTopei va xubei Adyw Tng @Bopdg Tou BoxEiou, TO OTTOIO ETTIONG UTTOPET VO TTPOKAAETEI QWTIA.

17 H Bepuokpagia o€ TPOOTTEAACINEG ETIPAVEIEG UTTOPET Va gival UPNAR OTav AEITOUYEI N CUOKEUR. an
ayyieTE TNV TTOPTA TOU POUPVOU, TNV EEWTEPIKN ETTIPAVEIA, TNV TTIOW ETMIPAVEIQ, TNV KOIAGTNTA TOU poUpVou,
TA EAPTAMATA KAl TO TTIATA KATA TNV SIAPKEIA TOU TPOTTOU YNOIMATOG GE YKPIA, TOV TPOTIO HAYEIPEUATOG ME
Bepu6 aépa Kal TNV AEITOUpyio aUTOMATOU payelpépaTog, TrpoToU BeBaiwdeiTe 6TI auTd dev gival {eoTd.

° Aeéopévou T auTd gival {eoTd, UTTAPXEI KivOUVOG £YKAUNATOG EKTOG KAI AV POPATE XOVTPA YAVTIO HaAYEIPEPATOG.
18 O poUpvog Ba péTrel va KaBapieTal TOKTIKA Kol 8o TTPETTEl va a@aipeiTal KAOe UTTOAAEINO TPOPRG.

° Av dev dlartnpeite Tov PoUpvo 0ag KaBapod autd PTTOPET va TTPOKOAECEI @BOPA OTNV ETTIPAVEIQ. MTropci va
eTTNPEAOEl apvnTIKA TNV SIAPKEID (WG TNG CUOKEUAG Kal TTBavOv va odnynaoel o€ pia Tmikivouvn KatdoTaon.

19 PNOIYOTIOIEICTE HOVO TOV GUVIGTWHEVO YIO QUTOV TOV @oUpvo aiodnTipa Bepuokpaciag.
° Asv JTTOPEITE Va dIATTIOTWOETE TNV AKPIBEIa TNG BEpUOKpaTiag Pe KATTOI0 akaTAAANAO aioBnTApa Bepuokpaaciag.
° AUTC'J To hovTéAo dev TTapéxel évav aloBnTrhpa Bepuokpaciag.
20 Aurr’] n ouoKeUN TTPOOPIJETAI YIO XPAOTN OE OIKIAKEG KOl TTOPOMOIEG EQAPHOYEG OTTWG :
* EPIOXEG TTPOOWTTIKOU KOugivag o€ KaTaoTApaTa Kal GAAa epyaaiakd TTepiBaAiovTa.
° Zm’na ME QAPUEG.
: ATrc') TeAdTEG O€ Eevodoyxeia, TTavdoxeia kal GAAa oikiakd TrepIBaAAovTa.
* Xu’Jpoug TIAPOUOIOUG TTOU TIPOCPEPOUV UTTVO Kal ¢aynTté Jovo.

21 UTA N OUOKEUN PTTopEi va Xpnoigotroindei amrd maidid 8 eTwv Kol Avw Kol ATOUA JE HEIWHEVN QUOIKN,
AVTIANTITIKA /) VONTIKNA IKAVOTNTA A EAAEIYN EPTTEIPIAG KA YVWONG OV ETTITPOUVTAI 1) TOUG éxEl 500ei odnyia

OXETIKA PE TNV XPAON TNG CUOKEUNG ME £€va 00@AAN TPOTTO Kal KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TToU EVEXEI. Tu

VMINHVV3
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maidid dev TTPETTEI VA TTAIOUV JE QUTAV TV GUCKEUN. O KaBapIoUOG Kal N GUVTAPNON a1rd Tov XpRoTh Sev Ba
TPOYHOTOTIOIEITAI OTTO TSI EKTOG KOl AV €ival 8 ETWV KAl Avw Kal EMITRPOUVTAIL.

22 O @oUPVOG MIKPOKUHMATWY TTPOOPIdeTAl VIO TO {EOTAUA TPOPIMWV KAl APEPNHATWYV. Zﬂ':vvau TPOPWV N
pouxIouoU Kal Béppavon KOPTIpETag, TTaVTOPAAG, TQouyyapIwy, UypoU UQACHATOG KAl CUVaAPN €idn PTTOpEi va
€XOUV WG ATTOTEAEG A TOV TPAUMATIOUO, TNV aVAPAEEN A aKOPA KAl TTUPKAYid.

23 AU'rr'] N OUOKEUN SV TTPoOopPIdeTal yIo XPRON HECW EVOG ESWTEPIKOU XPOVODIAKOTITN 1 SEXWPICTO CUCTNHA
OTTOMAKPUOHEVOU EAEYXOU.

24 AKvouer']a're IOTA TIG 08NYieg TToU divovTal aTrd TOV KATAOKEUAOTH YIO TNV KATAGKEUN TTOTT-KOPV. an
APAVETE TOV POUPVO XWPig TTapaKoAoUBnon evw TTapACKEUAETal TTOTT-KOPV. kmdv TO TTOTT-KOPV SEV
TTPOETOIMACTEI OTOV TTPOTEIVOUEVO XPOVO S10KOWTE TO payeipepa. | BoTE unv XPnoIPOTIOIEITE HIa KOPE COKOUAQ

1T XOPTi YIO VO KAAUWETE TO TTOTT-KOPV. noré HNV EMIXEIPAOETE VOEAVA-YHOETE TOUG TTUPAVEG TOU TTOTT-KOPV
TTOU ATTEUEIVAYV.

° H UTTEPBEPUOVON UTTOPET VO TTPOKAAETEI GWTIA OTO TTOTT-KOPV.
25 H OUOKEUN Ba TTpETTel va gival YEIWMEVD.
a cUpUOTA OTA KOAWSIO OTA KUPIWG Eival XPWHATIOHEVA CUHN@WVA JE TOUG TTOPAKATW KWSIKOUG
1Ae- Oudétepo
Kq(pé- Aywyipo
pdaoivo & Kitpivo- l'eiwpévo

Aebopévou OTI TO XPWHATA TWV CUPUATWYV OTA KAAWSIA TNG CUOKEUNG MTTOPEI VO HNV AVTIOTOIXOUV HE TIG
EYXPWUEG ETTIYPAPEG TTOU TTPOOSI0Pi{ouV TOUG aywyoug TnG TPifag oag, aKOAOUBNOTE TNV TTAPOKATW
diadikagia:

To KaAwd10 pe To MMAE xpwua Trpétrel va ouvdedei oTov aywyo pe 1o ypdppa N [ pe To MAYPO xpwpa.
To koAwdio pe To KADE xpwpa mpétrel va ouvdedei oToV aywyo He To ypdupa L 1 HE TO KOKKIVO XpWHA.
To kaAwdio pe 1o xpwpa MPAZINO & KITPINO 1 MPAZINO mrpétrer va ouvdebei pe Tov aywyo pe 1o ypduua G ) @

Eé(v T0 KAAW3I10 TpoPodoariag gival XaAAOHPEVO , TIPETTEI VA AVTIKATOOTAOEI OTTO TOV KATOOKEUOOTH, TOV
EUTTOPIKO AVTITIPOOWTTO N £€va aVTiOTOIXO £EEIBIKEUPEVO ATOUO WOTE VO aTTOoPeUXBoUV TIfavoi Kiviuvol.

: H aKaTAAANAN xprion pTropei va TTpokaAéoel coBapn NAEKTPIKY BAGRN.
26 Xpnmponomiara HOVO payeipikd oKeUN TTou gival KATAAANAA yia XpAON € @OUPVO MIKPOKUMATWV.

27 AYTOZ O ®OYPNOZ AEN OA MPEMEI NA XPHZIMOIMOIEITAI A EMINOPIKOYZ ZKOMNOYZ TPO®OAOZIAZ
TPO®IMQN (KETEPINIK)

: H akaTAAANAN xp'non Ba ptropouce va TTpokaAéoel BAGBN aTov poUupvo oag.
28 O @OoUPVOG MIKPOKUMATWY SeV TTPETTEI VA TOTTOBETEITAI OE VTOUAATTI.
° O @oUpvog TTpoopileTal yia eEAéuBepn TOTTOBETNON

29 H ouvdeaN UTTOPEI va TTpaypaToTroindei £XovTag 1o BUCHA TTPOGRACIHNO 1} EVOWMATWVOVTAG éva S10KOTITN
oTNV OXNUATIOUEVN KOAWSIWoN CUMPWVA NE TOUG KAVOVEG KOAWSIWONG.
° xpARon akatdAAnAou BUopaTog i SIAKATITN PTTOPE Va TTPOKAAETEI NAEKTPOTTANEia Ay TTUpPKAYIA.
30 wOpPTA N} EEWTEPIKN ETTIPAVEIA PTTOPET VO {EOTABOUV OTaV AEITOUPYEI N CUCKEUN.
31 I0TNPAOTE TNV CUOKEUNR Kal TO KAAWS16 TG HAKPIA aT1rd TaidId TTou gival KATW Twv 8 ETwv.

32 |« TEPIEXOPEVA TWV PTTIPTTEPO Kal Ta Baddkia gaynToU yia HwPd TTPETTEl Vo avadelovTal | avaTapdooovTal
Kal n Beppokpacia Toug va eAEyXeTal TIPIV ATTO TNV KATAVOAWGON, TIPOKEIMEVOU VA ATTOQEUXB0UV £yKaUpaTa.

33 I0TNPNOTE TO ECWTEPIKO KAl TO EEWTEPIKO TOU (poUPVOU KaBapo. 1 AETTTOUEPEIEG VIO VO KOBAPIoETE TOV
Poupvo cag KaBapo gival TTAvVW atrd TNV avagopd Twv mepiexopévwy “INA NA KAGAPIZETE TON ®OYPNO ZAY”

34 zop(pwvu ME TO OET TWV ATTATACEWYV TNG EYKATAOTAONG, SIAQPOPETIKA O AVTIKTUTIOG TNG {€0TNG, ETMIPPETTAG O€ Kiviuvo.

35 quaplcnxé ME aTHO Sev TTPETTEI VA XPNOIUOTTOIEITAI.
36 MrozoxH, oEPMH EMIGANEIA
[ TAV XPNOIMOTTOIEiTAlI AUTO TO GUMPBOAO, onuaivel OTI oI emIQPAVEIEG gival TTIBavov va Bepuaivovtal Katd TRV XpAon.
37 Nc( HMNV ToTro0eTEITE KATTOIO AVTIKEIMEVO (BIBAIO, KOUTI K.T.A.) OTO ETTAVW PEPOG TOU TTPOIGVTOG. To Mpoidv icwg
uTTEPOAPMAVOEI, TIACEI QWTIA 1) TO AVTIKEIMEVO PTTOPEI VA TTETEI TTPOKAAWVTAG TPOAUMATIONO O& KATTOI0 ATOUO.
38 Zuwcmiwu o1 XPAOTEG va Unv ayyiouv TIg EMIQPAVEIEG KATA TN XPNOT, TIPOKEIPEVOU VA ATTOPEUYXOE O KivOUVOG EYKAUPATWYV.

|6|c(iTspn TTPOoOXN TTPETTEl va 60B€i TNV TTEPIOXN KOVTG OTa avoiypaTa e§agpiopou.



MPIN TH XPHEZH 7

NMPIN TH XPHZH
AQAIPEZH ZYZKEYAZIAZ & ETKATAZTAZH

AkoAouBwvTag Ta Bacikd Briparta o€ auTég TIG duo oeNIdeg Ba PTTOPEITE va EAEYXETE ypryopa OTI O GOUPVOG GaG
Aeitoupyei owoTd. MNMapakaAoUue BWOTE IBIAITEPN TTPOCOXI] OTIG 0dNYiEG OXETIKA PE TO TTOU Ba EYKATACTHTETE TO
@oupvo oag. OTav EETTAKETAPETE TO POUPVO 0aG, BERaIwWBEITE OTI ExeTE aaIpEéoel OAA Ta a&eToUdp Kal Ta UAIKG
ouokeuaoiag. EAEyETe yia va BeBaiwbeite 6Tl 0 oUpvOog aag Bev £xeEl UTTOOTET ¢nNUIG KaTd TN SIAPKEIA TNG
TTapadoong.

1 ATTOOUOKEUAOTE TOV QOUPVO GAG KOl TOTTOBETHOTE TOV O€ Jia ETTITTEDN ETTIQAVEIQ.

- = = - ATMOMATEIPAZ - - - - -

& A=ONAZ (MJ3965ACS/ACR/BCR/ACT)

F'YAAINOZ

Katrdki atpol
)

1

1

]

1

1

]

1

< . !
Mdro arpou 1
1

1

1

1

1
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AITKOT -
MEPISTPE®O _ !d
MENOZX Mok BpacTos vepod =N
MKTYAIOS | C tametammassioros =2\
YWnA6 pdo! ,= -+ ANTIOEPMIKOZ AIZKOZ - ---.

(MJ3965BPS/BPH)

XaunAé pdoi i @ AvTiBeppIk6g Aiokog

*Mnv agaipeite TNV
mAdka MICA

M ————

|

:
5

@ =HMEIQ3H
* Mnv agaipeite To UANO pappapuyiag (acnuévia TTAGKa) aTrd TO KOIAWHA TTOU €ival OTO ECWTEPIKO TOU
@oUpvou H TTAGKa Jappapuyiag gival TOTTOBETNPEVN EKED YIa va TTPOOTATEUCEI TA GTOIKEIQ TWV PIKPOKUUATWY
aTrod TIG TTOINIEG TWV TPOPIHWV.

MéBodog xpriong ESaptipara Zuppwva pe Asitoupyia

MikpokuUpaTa FKpIA AgpoBepuIKO FkpIA ouvd Agpob ocuvd
"uaAivog diokog (0] (0] (0] O (0]
YwnAo pdaol - (0] (0] O (@)
XapnAo pagi - (0] (0] 0] O
AvTIOEPUIKOG BioKOG (0] O O 0] O
Xutpa (@) - - - -
MpoooxA: H xprion Twv e€apTnudTtwy va givalr cupewvn Pe Toug 0dnyoug payeipikag! O AmodekTd
- Mn ATrodekTo
@ sHMEIQSH

* Na €ioTe oiyoupol 0TI XpnoldoTTolEiTe Ta KATAAANAQ eEaPTANOTA YIa KABE TPOTTO AgITOUpPYiag.
* H akaTdAANAN xprion utropei va mpokaAéoel {nuid 6TO @OUPVO OaG Kal OTa EEQPTANATA, 1) va TTPOKAAETEI OTTIVEAPQ
KaI TTupKayid.

2 TomroBetr|oTE TO POUPVO TN BEaN TNG ETTIAOYAG 0AG PE UYWOG
avw Twv 85¢ek. AAG BeBaiwBeiTe OTI UTTAPXEI XWPOG
ToUAdyIoTov 20 €K. aTO TTAvw PEPOG Kal 20 eK. aTNV TTIoW),
aploTepr] Kai OeCIG TTAUpd yiIa cwaoTo £§agpITuo. To
MTTPOCTIVO PHEPOG TOU GOUPVOU Ba TTPETTEI va gival
TOUAGYXIOTOV 8 gK. aTTO TNV GKPN TNG EMQPAVEIAG YIa va
atmo@euxBei avaTpoTTA TNG CUOKEUNG.

Mia €€0d0¢ e€aTuiocwv BpiokeTal aTnV TTAVW 1 TTAAYIQ
TTAEUPA TOU Qoupvou. To @pdagiuo TnG e¢6doU PTTopEi va
TTPOKaAEéaEl {NUIG OTO YOUPVO.

AV XPNOIYOTTOIEITE TO POUPVO PIKPOKUHPATWY OE€ KATTOIO
KAEIOTO XWPO A VIOUAQTTI, N pOr) Tou a€pa yia Tnv wugn Tou
TTPOIOVTOG Ba puTTopouce va gival Xeipodtepn. MTropei va
odnynoel ag XapunAoTepn atrédoan Kal JeElwpEVn OIdpKeIa
Cwng. Av gival duvatd, TTapaKaAoUPE VO XPNOIUOTTOIEITE TO
@OUPVO PIKPOKUPATWY TTAVW GTOV TTAYKO.
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@ sHMEIQSH
! |

+ AYTOZ O ®OYPNOZ AEN OA MPENEI NA XPHZIMOTOIEITAI TIA EMIMOPIKOYZ ZKOIMNOYZ
TPO®OAOZIAY TPOPIMON (KETEPINTK)

3 2uvdEoTe TO POUPVO OAG OE PIA OTTAR, OIKIOKK TTPI{a pEUPATOG.
BeBaiwBeite 6T1 0 PoUpvog oag gival N yévn CUCKEUR TTOU gival
ouvdedepévn O€ AUTA TNV TTpida.

Edv o @oupvog cag dev AeiToupyei owWOTd, ATTOCUVOEDTE TOV
a1rd TNV mMPifa Tou peUPATOG KAl KATOTTIV OUVOEDTE TOV Savd.

4 AvoigTe TNV TTOPTA TOU GOUPVOU TPABWVTAG TN XEIPOAARH).
ToTroBeTACTE TO OTAPIYHA KUAIVOPOU OTO ECWTEPIKO TOU POUPVOU Kal
ato Tavw TOTTOBETAOTE TO YUAAIVO BioKoO.

5 lepioTe éva doxeio katdAAnAo yia pikpokupara pe 300 mi(1/2
mivia) vepd. ToTToBeTr|OTE TO 0TO YUAAIVO BiOKO Kl KAEIOTE TNV TTOPTA
TOU OUpPVOU.

Edv éxete omroiadnmrote ap@ifoAia yia Tov TUTTO TOU OKEUOUG TTOU
TIPETTEI VA XPNOIUOTIOINCETE, TTAPAKAAOUPE CUMPBOUAEUTEITE TO
AO0QAAn yio JIKPOKUATA payelpikd okeun.

6 Miéote 10 MARKTPO AIAKOIMH/KAGAPIZMOZ 30

kai érreira méoTe 1o TARKTPO EKKINHZH/EIZAMQIrH

7 H OOONH 6a sugavioel Tnv avtioTpoen péTpnan amd ta 30
OEUTEPOAETTTA.
Ortav @T1doel ato 0 Ba nxoel o TTPoEIdOTTOINTIKAG AY0G “MIIM”.
AvoiTe TNV TTOPTA TOU QOUPVOU Kal EAEYETE TN Bepuokpaaia Tou

S

vepou. a
Edv o poupvog oag Asitoupyei, To vepd Ba TTpETTEl va gival (eaTo. >
Mpoooxn kard TRV agpaipeon Tou doxeiou KABWG PTTOPEi va gival %
KauTo.

O ®OYPNOZ ZAZ EINAI TQPA ETOIMOZ INA XPHZH

8 Ta TrepIeXOUEVA TWV PTTIUTTEPWV Kal Ta Baddkia TTaIdIKWY TpoPwy Ba
TIPETTEl va avadeUovTal I va avakivouvTal Kal n Bepuokpaacia va
EAEYXETAI TTPIV TNV KATAVAAWGOT TTPOKEIUEVOU VA ATTOPUYETE TUXOV

gykaupara. O X
9 To TTAAKTPO avayvwpiong PTTopei va SUCAEITOUPYEI OTIG aKOAOUBEG <B’|‘5 W
TTEPITITWCEIG: | =—\'\ —_—
* M6vo n €€WTEPIKN TTEPIOYT) TOU TTANKTPOU €ival TTIECUEVN. QO
» To TTANKTPO €xEI TTIECTEN e TN XPAON KATTOIOU VUXIOU 1} JE TNV Akpn
Tou daxTUAou.
@ zHMEIQzH

Mnv xpnoipoTrolgite yavTia amd KAouToouUK A yAavTia Jiag Xperong.
‘OT1av okouTrifeTe TOV TTivaKa EAEyXOU aQrG PE KATTOIO Bpeypévn TTETOETA, ATTOPAKPUVETE TV UypaCia
atrd TOV TTivaKa EAEYXOU aQrG OTAV TEAEIWOTETE.

10 H pUBuIon Tou payeipEPaTog Pe Xpovopubuion Ba TTPETTEl va gival GUVTOUOTEPN ATTO TOUG KOIVOUG
@OoUPVOUG HIKPOKUMATWY (700 W, 800 W) Adyw TnG OXETIKG UWNANG IoXU0G £€680uU Tou TTpoidvTog. H
uUTTEPBEPUAVAN TOU TTPOIOVTOG EVOEXETAI VA TTPOKAAETEI Uypaaia aTnv TTOPTA.

11 OAeg o1 auvTtayég og autd 1o BIBAIo oag divouv Kal éva eUPOG YIa TOUG OTTAITOUPEVOUG XPOVOUG
MOYEIPEPATOG. Z€ YEVIKEG YPAUUEG, Ba TTapaTnEroEeTe OTI €va GaynTd UTTOPEI va TTAPANEIVEI APAYEIPEUTO
€dv opIoBei TO XapuNAOGTEPO GNUEIO TOU EUPOUG TOU XPOVOU TTOU AVTIOTOIXEI O€ auTO, AAAEG POPEG
uTTOpEi €0€iG va BEAETE, avAAoya e TIG TIPOCWTTIKEG TTPOTIUACEIG, VA HAYEIPEWETE TO YAYNTO CAG O TTIO
TTOAU XpOvo atrd auTtdv TTou opideTal wg PEYIOTOG XPOVOoGS. H yevikoTepn @IAocoia TTou OIETTEI AUTO TO
BiBAio gival 0TI KAAUTEPQ O€ YIa cuvTayn va divovTal GUVTNPNTIKOI XPOVOI HAYEIPEUATOG, ETTEIDN TA
TTpoWNEVA TPOPIPA UTTOPOUV va aAAoiwBoUv eUKOAA A va KATAGTPAPOUV OAOKANPWTIKA.
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MINAKAZ EAEMXOY
(MJ3965ACS/ACR/BCR/ACT)

EMNE=

HMHZH EIKONAZ

Evétnra

@ AEITOYPIIA MATEIPEMATOZ

BAétTe oeA. 12 “MikpokUuara”

BAétre geA. 13 “TkpI\’

BAétre aeA. 13 “TkpiA Zuvd (MikpokUpaTa +KpIA)”
BAéte oeA. 14 “Convection”

BAétre oeA. 15 “Convection Zuvd (MikpokUuata + aépa )”

INVERTER ANMOWYZ=H
BAétre oeA. 28 “Inverter amméyuén’

INVERTER MATEIPEMA
BAéte oeA. 16 “Inverter Mayeipepa”

WYHIIMO & THFANIZMA
BAéte oeh. 19 “Wroipo & Tnydvioua”

YTIEINH AIATPO®H & ATMOMATIEIPAZ
BAétTe ogA. 23 “Yyievr) Aiarpogr| & ATouayeIpeuTng”

APIrO MATEIPEMA
BAétre aeA. 21 “Apyd Mayeipepa”

MAHKTPO (AY=HZH / MEIQZH)

* BaATe ToV XpOvo payeipéuaTog, TNV
Beppokpaaoia kai eTTiTTEdO 10XUOG.

* 21 JIGPKEIa TOU PAYEIPEPOTOG EITE OE AUTOPATN
€iTe O€ YeIpoKivnTn AEIToupyia, UTTOPEITE va
QUENOETE | VA PEIWOETE TOV XPOVO POYEIPEPATOG
OTToIadATTOTE GTIYHN YupidovTag avaAoya To
TIAAKTPO (KTOG OTTO TN AEITOUpYia aTTOWUENG).

ZTON / EKKAGAPIZH

* 2TA0N KAl EKKOBAPIoN OAWV TwV OeOOUEVWY TTOU
BaAaTe EKTOG ATIO TNV NUEPOMNVia.

ENAP=H / EIZArQrH

* [lo va apyioeTe To €i00G HaYEIPEUATOG TTOU
€TMAEEATE, TTATAOTE PIO QOPA TO TTAAKTPO.

* H Aeitoupyia ypriyopng €kkivnang oag eTmTPETTEl
va opioeTe 30 deutepOAeTITA oAV dIdoTNHA
UWNAAG POYEIPIKAG I0XUOG PE éva TTATNUO TOU
TANKTPoU ENAP=H / EIZAIQrH.

©

SMART DIAGNOSIS

Orav kaAéoeTe yia didyvwon BAGRNG oTo service
TTANCIACTE TO Avw PEPOG TOU TNAEPWVOU OE QUTO TO
€Ikovidlo 6Tav oag ¢nTnBei aTTd TO TTPOCWTTIKG TOU
KEVTPOU £EUTTNPETNONG, TTPOKEINEVOU VA YiVEl
S1dyvwaon Tou GOoUPVOU HIKPOKUUATWV.

EIKONIAIA

‘Otav Aeiroupyouv Ta MikpokUpaTa, epgavigeral
TO €IKOVIdIO OTNV 006VN.

Ortav Aeitoupyei To AuTOPATO HOyEipEUA,
Epgavietal To gikovidio oTnv 086vn.

Orav Aerroupyei 10 MKPIA, ep@avideTar To eIKovidio
aTnv 00o6vn.

Orav Aermoupyei n Aéwuén / Inverter,
EU@aviCeTal TO €IKOVIdIO oTnV 086VN.

Otav Aeitoupyei To AgpdBeppo, Epgavietal To
€IKOVidIO oTnV 086Vvn.

Ortav ptropeite va pubuioete To Algnon / Meiwon,
ePQaviCeTal TO €IKOVIBIO OTNV 0BGVN.

Orav Badete AepdB. Oepuokpacia, Epgavietal
TO €IKOVidIO aTNV 006VN.

Orav emAégeTe EKKivnan payeipéuaTtog, eppaviceTal
TO €IKOViBIO aTNV 006VN.

—~— ) [~~~
—~
-

‘Otav Aeimoupyei To Mayeipepa aTo YKPIA pE
ouvOUaO U0, EJpavifeTal TO €IKOVIdIo aTNV 086vN.

+
&
w

Orav ytropeite va pubpioete Tnv loxu e€6d0ou,
EU@aviCeTal TO €IKOVIdIO TNV 006VN.

—
=
—

Otav Aeimoupyei 10 AgpdBeppo Zuvd, Epgavicetal
TO €IKOViBIO OTNV 006VN.

k

«Q

Ortav ptropeite va pubpiocete To Bapog, epgavicetal
TO €IKOViBIO OTNV 000VN.

m
>
>
T
=
P
>




10 MPIN TH XPHZH

MINAKAZ EAEMXOY
(MJ3965BPS/BPH)

EMNE=

HMHZH EIKONAZ

Evétnra

@ AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

BAétre geA. 12 “MikpokUpora”

BAétre geA. 13 “TkpI\’

BAétre geA. 13 “TkpiA Zuvd (MikpokUpoaTa +KpIA)”
BAéme oeA. 14 “Convection”

BAétre aeA. 15 “Convection Zuvd (MikpokUpuara + aépa )’

INVERTER ANMOWYZ=H
BAétTe o€A. 28 “Inverter amréowugn”

INVERTER MATEIPEMA
BAétte oeA. 16 “Inverter Mayeipepa”

WYHZIMO & THFANIZMA
BAéte oeA. 19 “Wroipo & Tnydvioua”

YTIEINH AIATPO®H
BAéTTE G€EA. 26 “Yyievr) Alarpoer)

APIroO MATEIPEMA
BAétTe oeA. 21 “Apyd Mayeipepa”

NAHKTPO (AY=HZH / MEIQZH)

* BaATe TOV XpOVO paYEIPEPATOG, TNV
Bepuokpaaoia kai eTTiTTESO 10XUOG.

* 21N OIGPKEIQ TOU PAYEIPEPATOG EITE OE QUTOUATN
€iTe 0€ yeIpokivnTn AeIToupyia, YTTopEiTe va
QUENOETE R VA PEIWOETE TOV XPOVO PAYEIPEUATOG
OTTOIOdNTTOTE OTIYUA YupidovTag avaAoya To
TIAAKTPO (eKTOG OTTd TN AEITOUpYia aTTOWUENG).

ZTON / EKKAGAPIZH

* 21d0N KOl EKKOBAPIoN OAWV Twv SESOUEVWY TTOU
BdAaTe ekTOG ATIO TNV NUEPOMNVia.

ENAP=H / EIZAFQrH

* MNa va apxioete 10 €i00G payeIpEPATOG TTOU
€MAEEQTE, TTOTAOTE PIA OPA TO TTAAKTPO.

* H Aermoupyia ypriyopng €KKivnong oag eTTITPETTE
va opioeTe 30 deutepOAeTITA oAV dIAOTNHA
UWPnNANG POYEIPIKAG I0XUOG HE éva TTATNUO TOU
TARKTpou ENAP=H / EIZAFQI'H.

(@ SMART DIAGNOSIS

Orav kaAéoeTe yia Sidlyvwon BAGBNG oTo service
TANCIAOTE TO GV PEPOG TOU TNAEPWVOU O€ auTd TO
€IkoVidlo 6Tav oag ¢NTNOEi aTd TO TTPOCWTTIKG TOU
KEVTPOU EEUTTNPETNONG, TTPOKEIUEVOU VA YiVEl
d1dyvwaon Tou QoUPVOU HIKPOKUUATWY.

EIKONIAIA

‘Otav Aeitoupyouv Ta MikpokUpaTa, epggavigetal
TO €IKOVidIO aTNV 006VN.

‘Otav Aeitoupyei To Autéuato payeipeua,
EpgaviCetail To glkovidlo oTnv 006vn.

‘Orav Aeimoupyei 10 MKPIA, eg@avileTal To EIKovidio
oTnv 006vn.

Orav Aerroupyei n Aowuén / Inverter,
eP@aviCeTal To €IKovidlo aTnv 006vn.

Otav Aeimoupyei 10 AepdBeppo, Epgavietal To
€IKOVidI0 aTnV 066vn.

Orav ptropeite va puBpioete To Augnon / Meiwon,
EUQAVICETAI TO EIKOVIOIO 0TV 084V,

°C

Otav Badete AepdB. Oepuokpacia, Epgavigetal
TO €IKOVidIO aTNV 0086VN.

Otav emAéEeTe Ekkivnon payeipéuaTtog, epgavigetal
TO €IKOVidIo oTNV 08dvn.

—~
—~
—~

Otav Aeitoupyei To Mayeipepa aTo YKPIA pE
QuUVOUOO PO, EPPAVICeTal TO EIKOVISIO TNV 006VN.

+
®
w

Orav ptropeite va pubuioete TNV loyu e§6dou,
eP@aviCeTal To €IKovidlo aTnv 086vn.

—
=
—

Ortav Aermoupyei 10 AgpdBeppo Zuvd, Epgavicetal
TO €IKOViBIO OTNV 006VN.

k

g

Orav ptropeite va pubpiocete To Bapog, epgavicetal
TO €IKOViBIO OTNV 006VN.
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PYOMIZH TOY POAOIIOY

‘Otav cuvdéeTe TO POUPVO OTO PEUNA VIO TTPWTN QOPA 1)
OTav N 100G ETTAVEPYKETAI HETA ATTO Mia IOKOTTA PEUHOTOG,
ol apiBpoi aTnv 08dvn emavagépovrtal oTig “12 H”.

MNapdderypa: MNa va pubpiocere 11:11

1. MéoTe TO TTARKTPO
ENAP=H/EIZAIQIrH yia va
emPBeBaiwoete 10 12 H
atnv 084vn. (Av emBupEiTe va

_ EXETE éva 24wpPo POASI OTNV

he 006vn, aTTAd OTPEWTE TO

e TAAKTPO DIAL yia va TTIAEEETE

“24H” TrpIv akoAouBroETE Ta

eTTOUEVA BrpaTa.

2. l'upioTe To MAHKTPO péxpi n
- 086vn va Beiger 117,

3. MigoTe 1O TTARKTPO
ENAP=H/EIZAIQIrH.

4. T'upiote To MAHKTPO yia va
AAAGEETE Ta AETTTA péYPI N 066VN
va Ogiger “11:11°.

4

5. MiéoTe 10 TTAAKTPO
ENAP=H/EIZArQrH.

- @)zHMEIQSH N

1. Edv BéAeTe va pubuioeTe €k vEou TO PoAdI i} va
aAAGEeTE TIG ETMIAOYEG, Ba TTPETTEI TIPWTA VO
ATTOOUVOETETE TO KAAWDIO TPOPOBOTiag KAl EV
OUVEXEIQ VO TO ETTAVOCUVOEDETE.

2. Edv dev BEAETE va xpnOIMOTTOINCETE TN AsITOUPYia
TOU poAoyloU, OUVOETETE TTIPWTA TOV QOUPVO Gag
KOl QUECWG PETA TTATAOTE TO TTAAKTPO
STOP/CLEAR (ZTOMN/EKKAGAPIZH).

N\
FPHTOPH ENAP=H
H duvatétnta FPHIFOPH ENAP=H cag emitpétel va
£xete yia 30 deutepOAeTTTa TNV avwTaTn duvath 1IZXY
HOYEIPEUOTOG ME TO TTATNUA OTTAWG TOU TTARKTPOU
ENAP=H/EIZAIQIH.
Mapadeiypa: BAATE yia 2 AeTTTd TO pHayEipEPa
oTnV avwTaTn duvartn IoXU

& ¥

1. MathoTte ZTOMN/EKKAGAPIZH.

<K|~/; 2. EmAEETE 2 AeTITG OTNRYV
avwTaTn 10x0.

&P

MamoTte 1o TAAKTPo ENAP=H/EIZAIQI'H 1€00¢€pIg
@opég. O @oupvog Ba apyioel TTpIv akoun
OAOKANPWOETE TO TETAPTO TTATNHA.

Kartd mn didpkeia Tng FTPHFOPHZ ENAP=HXZ
MOYEIPEPATOG, PITTOPEITE VA ETTEKTEIVETE TOV XPOVO
HayeipépaTog HEXPI Ta 99 AeTTTd 59 SeutepOAeTTTA
TTATWVTAG ETTAVEIANUMPEVA TO TTANKTPO
ENAP=H/EIZArQIrH.

AYZHZH / MEIQZH

lupiovTag 10 MAAKTPO, UTTOPE] VO TTPOoyPappaTIoBEi 0
XPONOAIAKOMNTHZ MATEIPEMATOX woTe va au¢noeTe
1 va PEILOETE TO XPOVO PayelpéuaTog. MupifovTag

10 MAAKTPO Ba augdvetal | Ba peiveral Kata 10
OeuTEPOAETITA KABE YOpPd 0 XpOvog payeipéparog. O
avwTaTtog duvardg Xpovog eival 99 Aetrtd 59 deur.

Mapaderypa: MNa va pubpioere Tov Inverter Mayeipepa
(x. MNa 0.3 kg vaykeTg KOTOTTOUAOU)
o€ HeyaAUTEPO 1) € MIKPOTEPO XPOVO MOYEIPENATOG.

$Y

1. MéoTe 1O TTARKTPO
ZTON/EKKAGAPIZH.

b 2. MiéoTe 10 TTARKTPO

33 INVERTER MATEIPEMA
Inverter Inverter 6UO (pOpEg H év6£|§r] u1|| 90
EPaVIOTE 0NV 006VN.

*

4

%
<K|> 3. Moathote ENAP=H/EIZAIQIrH.
To “1-1' Ba pavei otV 006VN.

4. 'upioTe T0 MAHKTPO péxpi n
0086vn va deigel “1-3'.

4

W 5. Matiote ENAP=H/EIZAIQrH.
['upioTe To MAHKTPO péxpi n
0006vn va deiger ‘0.3 kg'.

41

6. MNatote ENAP=H/EIZAIQrH.

’»
= 7. F'upioTe 0 MAHKTPO. O
XPOVOG payelipéuaTog Ba augnOei
1 Ba peiwBei katd 10
OEUTEPOAETTTAL.

- @)HMEIQzH N

» Edv &¢ite 611 TO @aynTo givail TTOAU i} Aiyo
HayeIpEPEVO OTAV XPNOIMOTIOIEITE TO TIPOYPANMA
MATEIPEMA, ptropeite va au¢AoETE A VO PUEIWOETE
ToV Xpovo payelipéuatog yupi¢ovrag to MAHKTPO.

» MTTOpEITE VO QUENOETE 1 VO PEILOETE TOV XPOVO
HOYEIPEPATOG (EKTOG ATTO TNV AEITOUPYia OTTOWUENG)
otroladnToTE oTIyun yupidovtag 1o MAHKTPO.

E=OIKONOMHZH ENEPIEIAZ

E€oikovounon evépyelag onuaivel 611 EE0IKOVOUEITE
EVEPYEIQ ATTEVEPYOTTOIWVTAG TNV 086vn. H duvartétnta
auTr UTTapPXEl HOvov oTav 0 Poupvog MIKPOKUPGTWY
gival og avapovr) Kal n 08évn €xel oBroel.

(0 SHMEIQSH 1

* ‘OTav XPNOIUOTIOIEITE XPOVO UAYEIPEUATOG, N 086vN
TIOPAUEVEI QVOIKTA O€ AsIToupyia.

:
5
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TPOMNOZ XPHZHZ

MATIEIPEMA ME PYOMIZH XPONOY
(XEIPOKINHTO MATIEIPEMA)

H trapouca Acitoupyia oag ETTITPETTEI VO JOYEIPEVUETE
@aynTa yia éva mOupnTo XPoviko didoTnua. YTapxouv
5 di06éaipa etTireda 1I0X00G. To TTapaKkATw TTaPAdEIyUa
Oeixvel TTWG va pubuioeTe TNV 1I0XU 900 W yia 1o
€MOUPNTO XPOVIKO BIACTNUA.

Mapddeiypa: To payeipepua @ayntou o€ loxt 900 W
yia 5 Aemrtd 30 SeutepOAeTTTa

@ w 1. Namarte
ZTON/EKKAGAPIZH.

4

@ * %
00
Inverter

2. Mathote AEITOYPTIA

nerter]  MAFEIPEMATOZ péxpi n
08évn va deiger 1100 W'. (Tnv
1n @opd 10 1100W epgavicetal
aTtnv 006vn. Autd oag deixvel
ATl 0 Poupvog €xel TeOET aTa

h 1100 W ekT6G €dv €€l ETTIAEYET
= SI10(pOPETIKO £TTITIESO 10XUOG).
3. lupioTte To NAHKTPO péxpi n
006vn va deigel ‘900 W'.
¥

W 4. Namote ENAP=H/EIZAIQIrH.

5. l'upioTte To MAHKTPO péxpi n
0B8dvn va deigel '5:30°.

4

6. Matote ENAP=ZH/EIZAIQIrH.

<K‘|/f

Otav 10 payeipepa oAokAnpwOei, 6a onudvel o
nxos “End”. 1o mapdBupo Tng 086vNng
ep@avigetal n AéEn. H Aégn "End" Trapauével atnv
006vn Kail 0 AX0G "I Ba NXEei KABE AeTTTO PEXPI
va avoigel n TTOpTa A va TTaTNOEi OTTO108TTOTE
TIAAKTPO.

ZHMEIQZH:

Av Oev €TIAECETE TO ETTITTEDO 10XUOG, O POUPVOG Ba
Aerroupyei oe YWHAH 10xU. Na va puBpuioete 10
payeipepa YWHAHE 1IZXYOZ, mapaAeipTe Ta TTapamavw
3 BrAuara.

ENINEAA IZXYOZ
MIKPOKYMATQN

O @oUpvog PIKPOKUPATWY 00G €ival EEOTTAIOUEVOG PE
TTEVTE ETTITTEDQ 10XUOG YIa VO 0AG TIPOTPEPEI HEYIOTN
eueAigia kal €EAeyxo oTo payeipepa. O dITTAavog TTivakag
Ocix Vel EPIKA TTAPAdEIYUOTA TPOPIPWY TTOU
JayeipevovTal o€ KABe TTiTTed0 10KUOG.

* To dimTAavé didlypappa deixvel TIG pubPioEIg Twv

emMTTESWV 10XUOG YIa TO YOUPVO OOG.
MINAKAZ ENINEAQN IZXYOXZ
MIKPOKYMATQN

Emimedo

loxuog Xpron

* Bpaouég vepou.

» PGdIcpa pooxapioiou Kiud.

* MNapaokeur YAUKWV.

* Mayeipepa KOMPATIWY TTOUAEPIKWV,
WapIWV Kal AaXaVIKWV.

* Mayeipepa TPUPEPWV KOPHPATIWVY KPEATOG.

Avwtaro
1100 W

* Avabépuavan puliol, CUUOPIKWY Kal
AayQVIKWV.

* pRyopn avaBépuavon TTPOETOINATUEVWY
@aynTwv.

* Avabépuavan oavTouITg.

900 W

* Mayeipepa TPOPWYV TTOU TTEPIEXOUV auyd,
y@Aa Kai Tupi.

* Mayeipepa yia KEIK Kal Wwi.

* AlWOIPUO COKOAGTAG.

* Mayeipepa Bodivou Kp€aTog.

* Mayeipepa oAdKAnpou wapiou.

* Mayegipepa TTouTiyKag Kol KpENAG.

700 W

* ATTOWUEN KPEATOG, TTOUAEPIKWV Kal
BaAaoaIVWV.

* Mayegipepa AlyoTEPO TPUPEPWV KOUUOATILOV
KPEATOG.

* Mayeipepa xoipivig uTrpIOAaG Kal WHGIUO.

400 W

* ATTOWwugn poUTwV.

* MaAdkwpa BouTtupou.

» Alatipnon BeppdTNTAG O€ KATOAPOAES Kal
KUpIiwg TaTa.

* MaAdkwpa BouTtupou Kal KpEPAg TUPIoU.

200 W

~ @ zHMEIQ3H

* Mnv xpnOIYOTIOIEITE TO TTAPAKATW EEAPTAUATA.

YWHAH ZXAPA XAMHAH ZXAPA
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MATEIPEMA ZTO I''KPIA

H duvardtnTa auTth oag ETITPETTEI YPriyopa £va wpdia
KaAownuévo @ayntod.

Na xpnOIKOTIOIEITE TTAVTOTE TA YAVTIA YIA VA UETOKIVACETE
TO @AyYNTO KaI T EEAPTANATA PETA TO PHAYEIPEPA YIATI KAl O
@oUpPVOG Kal T EEaPTAPATA (EPATAVE.

Mopadeiypa: Xpron FkpIA yia payeipepa o 5
AemrTd 30 SeutepOAeTTTa

@ <B:|‘/; 1. Mamote ZTOM/EKKAGAPIZH.

3
* % ~\

2. MatAote AEITOYPTIA
»

MATEIPEMATOZ U0 ¢opég.

%
@) <KI/ 3. Narrjote ENAP=ZH/EIZAIFQIH.

.y
e
4. T'upiote 10 MAHKTPO péxpi n
008dvn va deiger '5:30° .
.y

@) W 5. Natiote ENAP=H/EIZAFQIH.

* Na xpnolpoTrolgite TTAVTOTE TA YAVTIA YId VA
UETAKIVIAOETE TO GAYNTO Kal T EEaPTAUATA YETE TO
Jayeipepa yiaTi Kal 0 oUpvog Kal Ta eEapTAUATA
CepaTAvE.

* H duvardtnta auTh oag ETTITPETTEI YPryopa Eva
wpaia kahownuévo eaynTo.

« MNa kaAUTepa armoTeAéopaTa XPNOIUOTIOINGTE TA
TTapakdTw e¢apTAPATA.

* Mnv XpnoIYOTTOIEITE TO TTAPAKATW ECOPTANATA.

YWHAH ZXAPA ATMOMATEIPAZ

~/\ NPOZOXH .

- @) ZHMEIQZH N

MATEIPEMA ME I'KPIA KAI
MIKPOKYMATA

O @oupvog oag €xel TN duvaTéTNTA CUVOUOTHEVOU
MOYEIPEPOTOG N OTTOIO OOG ETTITPETTEI VO AYEIPEYETE TO
@aynTo Kal HE BEPUOTNTA KAI PJE MIKPOKUUOTA TAUTOXPOVA.

Mapadeiypa: NpoypappatioTe Tov @oUpvo Gag yia
10XU pIKpoKupdTwY 330 W ka1 YKpIA yia xpovo
payeipéuartog 25 AeTrTd

@ <KI~/; 1. Mamote ZTOM/EKKAGAPIZH.

B [55| [ 2 Namore AEITOYPTIA
mere]  MAFEIPEMATOZ péxpi n
9

0086vn va deigel ‘GC-1".

4

7/\+

3. l'upioTe To MIAHKTPO péxpi n
006vn va Seitel ‘GC-2'.

4

(e) w 4. Naote ENAPZH/EIZAMQIH.

-
Xt 5. l'upioTe To MIAHKTPO péxpi n
006vn va Seier 25:00'.
s 6. Marfiore ENAP=H/EIZAIQIH.

KaBwg payelpeUeTe UTTOPEITE Va
yupioete 1o IAHKTPO yia va
auénBei A va peiwBei o xpovog
payeipépaTog. Na giote
TIPOCEKTIKOI TNV KETAKIVNON TOU
@aynToU oag yiaTi o BGAapog €ivai
TTOAU KaUTOG!

- @)=zHMEIQ3H \

* O @oUpvog Gag €xEl TN BUVATOTNTA CUVOUACHEVOU
HOYEIPEPOTOG N OTTOIO OOG ETTITPETTEI VO JAYEIPEWETE
TO QaynTé Kal ue OegpuodTnTa Kal ue Mikpokuuata
TAUTOXPOVA.

» M1Topeite va BAAETE Tpial DIOPOPETIKA ETTITTEDA
10X00G pIKpokupdTtwy (GC-1: 220 W, GC-2: 330 W,
GC-3: 440 W) otn Aermoupyia ykpIA cuvduaouag.

* MNa KOAUTEPQ ATTOTEAETUATA XPNOIUOTIOINCTE TA
TTapakATW ECOPTANATA.

* Mnv XpNnOIYOTIOIEITE TA TTOPAKATW £EAPTAMATA.

YWHAH ZXAPA ATMOMATEIPAZ

:
5
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NMPOGEPMANZH

H duvaTtdtnTa auTth 0ag ETTITPETTEI YPYOPa £va wPaia
KaAownuévo @aynTo.

Na XpnoIPOTIOIEITE TTAVTOTE TA YAVTIA VIO VA PETAKIVAOETE
TO @aynTé KAl Ta EEAPTANATA PETA TO PAYEIPEUA YIATI KAl O
@oUpVOoG Kal T EGaPTAMATA (EPATAVE.

MNapddeiypa: H mpoBépuavon Tou @oupvou oTn
Bepuokpacia Twv 200°C.

MAIEIPEMA ME AEPA

H petaAAiki BAKN 1 N JETAAAIKR oXdpa TTPETTEl va
XPNOIPOTTOIoUVTAl OTN DIAPKEIN TOU JEYEIPEUATOG
agpPoBEPUIKA.

MNapadeiypa: To payeipepa KATOIOU PaAYNTOU OTN
Oeppokpaagia Twv 200°C yia 50 AeTrTd.

@p <K|/; 1. NatAoTe
XTOM/EKKAGAPIZH.

@ <K|/{ 1. MatRoTe
2TOMN/EKKAGAPIZH.

h .
* MATEIPEMATOS péxorn

0086vn va deitel “180°C'.

s
=
3. F'upioTe To MAHKTPO péxpr n
0086vn va deitel 200°C’.
$

4. Natiote ENAP=H/EIZAIQrH
yla €TKUpWON NG
Beppokpaciag

&

5. Moatote ENAP=H/EIZAIQIrH.
H mrpobépuavaon Ba apxioel pe
NV egeavion Twy ‘60°C’. Oa

@) <K|/; apxioel va avepaivel uéxpl va
TMAoel TNV BepPokpaaia.

]

- @) =HMEIQZH N

» To agpoBeppIko £xel eUPOG BepoKpaTiag
40~200°C.

* O @oUpvog £xel pia Aeitoupyia {eoTAUATOG OTN
Beppokpacia Twv 40°C. Oa TTPETTEI VO TTEPIMEVETE
HEXPI VO KPUWOEI 0 pOoUPVOG YiaTi aANIWG dev
UTTOPEITE VO XPNOIYOTIOINOETE AUTAV TNV AEITOUpYia
g%qgiumog €AV 0 POUPVOG gival TTAVW aTrd TOUG

* O @oUpVOG XPEIAZETAI HOVO PEPIKA AETTTA PEXPI Va
@Bdoel oTnv eTTIAeyeioa Beppokpaaia.

* MOAIg autdg 9Bdoel 0Tn cwaoTh Bepuokpacia, Ba
akouoTei évag nxog MIIM ammd Tov poupvo waoTe va
KOTOAGRETE OTI €QBa0E OTN OWOTH BepPokpaaia.

* Badete 167€ TO aynTé OTOV YOUPVO Kal apyiCeTE va
MOyEIpEVETE.

2. Marfote AEITOYPTIA
B [%5] (& MAFEIPEMATOS péxpin
O8] || [memw  0B6vN var Seicel “180°C".

(o2

5
3. lupioTte To NAHKTPO péxpi n
X 006vn va deigel ‘200°C’.
»

4. Namote ENAP=H/EIZAITQrH
yla €mKUpWon NG

= -_— Bepuokpaaiag
s
= 5. l'upioTe To MAHKTPO péxpi n
006vn va deigel '50:00'.
6. MNatoTte
s ENAP=H/EIZAIQrH.

KoBwg payeipelete umropeite
va yupioete 7o MAHKTPO yia
VO QUEAOETE 1) VO PEIWOETE TOV
XPOVO PaYEIPEUATOG.

& B

- /\ NPOSOXH .

* Na XpnoIPOTTOoIEiTE TTAVTOTE TA YAVTIA YIA VA
UETAKIVIOETE TO GAYNTO Kal Ta €§apTAPATA YETE TO
payeipepa yiaTi Kal 0 oUpvog Kal Ta e§apTApATa
CepaTdve.

- @) ZHMEIQ3H \

» EdQv dev BdAeTe pia Beppokpaaia o poupvog Ba
apxioel autépata otoug 180°C, aAAd n Bepuokpaacia
payeipéuatog uTropei va aAAdgel yupifovtag 1o
NAHKTPO.

» Edv amraiteital Oeppokpaaia peyaAitepn Twv 200
Babuwv clpewva Pe TIG avayKeg Tou gaynTou A Tig
0dnYIEG TNG OUCKEUOTIAG, TTPOCBEDTE TNV WP
aTtoug 200 BaBuoug yia TNV TTPOTiPNoT| oag.

* Mo kaAUTepa atroTeAéopara =
XPNOIUOTTOIAGTE Ta TTAPAKATW \

egaptruara. XAMHAH IXAPA
J
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MATEIPEMA ME AEPA KAI
MIKPOKYMATA

To TrapakdTw TTapddelyua, oag Oeixvel TTwg AsIToupyei
TO TIPOYPANHA TOU POUPVOU 0aG O€ I0XU
HikpokupdaTwy 330 W Kal o€ cuvOUaOMEVN
Beppokpaaia 200°C yia XpGvo PayeIpéUaTog 25 AeTTTA.

MNapddeiypa: Mayeipepa @ayntou atn AsiTtoupyia
0agpoBEPHIKO TUVOUAOHAG Yia 25 AeTTTd.

@0 | XF | 1 Narore

=" =/ ITOMN/EKKAOGAPIZH.

A g

2. NatAoTe AEITOYPrIA
MATEIPEMATOZ péxpi n
086vn va deigel ‘CC-1".

@ * % ~)\
006 Autoy
8 Inverter Inverter

3. NupioTe To NIAHKTPO
MEXPI N 086vn va deitel
‘CC-2.

4. MathoTe

@0 | [KXf| ENAPZHEIZArQrH.

lNupiote 1o MAHKTPO péxpi

P n 006vn va deigel 200 °C’.
Q 5. MarnoTe
ENAP=ZH/EIZAFQrH.
L lNupiote To NAHKTPO péxpi
@O W n 00o6vn va d¢icer ‘25:00’.
= 6. MarnoTe
ENAP=ZH/EIZAFQrH.
Q KaBwg payeipeveTe
MTTOPEITE VA YUPIOETE TO
_ MAHKTPO yia va au¢noete
=

Il VO PEIWOETE TOV XPOVO
y MayeipéuaTog.

@ <m/ Na gioTe TTPOCEKTIKOI OTNV

METOKIVAON TOU QaynToU

oag yiati o 8dAapog givai
TTOAU KauTod!

~/\ MPOZOXH N

* Na XpnOIUOTTOIEITE TTAVTOTE TA YAVTIA VIO VOl
METOKIVAOETE TO GayNnTO Kal Ta EEQPTAUOTA PETE TO
Mayeipepa yiaTi Kal 0 GoUpvog Kal Ta EEAPTHPOTA

\_ Cepardve. )

- @) ZHMEIQsH \

» Mopeite va BAAeTe Tpia SIaPOPETIKA £TTITTESQ IGXUOG
MIkpokupdTwy (CC-1: 220 W, CC-2: 330 W, CC-3:
440 W).

* MNa KOAUTEPQ ATTOTEAECOTA XPNOILOTTOINCTE TA
TIAPAKATW EEQPTANOTAL.
* Mnv XpnOILOTIOIEITE TO TTAPAKATW EEQPTAUATAL.

YWHAH ZXAPA ATMOMATEIPEYTH

MPOZTAZIA MAIAIQN

AuTn gival pia povadikr SuvaToTnTa A0PAAEIOG TTOU
OTTOTPETTEI AVETTIBUUNTEG AEITOUPYIEG TOU POUPVOU.

MoAig ptrei n MPOZTAZIA MAIAIQN oe Aeitoupyia,

Oev UTTOPET va yivel Kavéva PoyEipepa.

Evepyomoinon Tng NMpooTaciag Maidiwv

1. MNatoTte
ZTOMN/EKKAGAPIZH.

2. MoTAoTE Kal KPATATTE TO
ZTON/EKKAOGAPIZH péxpi
va egpaviodei To
‘KAgidwpa“ otnv 086vn Kai
OKOUOTEI 0 OXETIKOG NXOG.
Edv €xel ndn oploBei
£vOEIEn nuepounviag, N
nuepounvia Ba eueaviodei
oTnv 08évn PeTa aTTé Aiya
OEUTEPOAETTTO.

& &

41
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Edv éxel non 1e6¢i oe Asitoupyia n MPOZTAZIA
MAIAIQN kai TTaTAgETE KATTOI0 KOUUTT, N AéEN
KAgidwua Ba ep@avicBei atnv 08évn. M1ropeite va
akupwaoete TN Aeitoupyia MPOZTAZIA MAIAIQN
Bdoel Tng TTapakaTw diadIKaciag.

AkUpwaon Tng MNMpooTtaciag Modiwv

MatAoTe Kal KPATAGTE TO
@:O <D<f/’ ZTOMN/EKKABGAPIZH péxpi
= = vaeppavioBsi 1o "KAeidwpa’
aTtnv 08ovn.

MoAig n MPOXZTAZIA MAIAIQN T1eBei ekTdg
AeiToupyiag, o @oUpvog Ba AEIToUpPYrOEl KAVOVIKA.

:
5
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INVERTER MATEIPEMA

O @oUpVvog 0aG €XEl EK TWV TTPOTEPWY TTPOYPANMATICOE va payeipeUel autopaTa 1o @aynto. MTropeite va
{ntroeTe 600 BEAETE OTTO TOV POUPVO GAG KAl VA KAVETE TTOAAG TTPAYUATA PE AQUTOV. AQACTE PETA TOV POUPVO
MIKPOKUUATWY 00G VO PAYEIPEUEI JOVOG TOU TIG ETTIAOYEG OQAG.

Mapaderypa: Mayeipepa 0.3 kg ®iAeTa KotérouAou, j\ 4. TupioTe To IAHKTPO péxpi
0aKoAouBnoTE ATTAWG TO TTAPAKATW BAMATO. Y, N N 086vn va Seicel “1-2"
@ <K|~/; 1. MatnoTe
- ——_| ZXITON/EKKAGAPIZH. — 5. MoatAoTe
hg =
= 2. MamoTe INVERTER 7 ‘ENAP,_HIEIZAI'QFH'. To
% [ MAFEIPEMA pia @) <KI/ 0.2’ kg’ Ba epgavioBei otnv
Inverter| | Inverter (POpd To ‘1’ Ba £p(pC(VI09£i s OeOVr].
_ atnv oBdvn. e
he 3. MamoTe 6. lupioTte To MAHKTPO péxpl

<K|‘/f n 08évn va &ei€el ‘0.3 kg'.

&

ENAP=H/EIZAIQrH. To
“1-1’ Ba eppaviobei oTnv

086vn.

4

7. MNatioTe

00

ENAP=H/EIZAIQrH.

EMIAOIEZ MENOY I'lA INVERTER MATEIPEMA

Kwdikog| Mevou Opia Bdpoug esgﬁjz)ssgaiu 0dnyieg 2kevog

11 | Mmaykéra/ 0.1-0.3 kg Maywuévo | 1. Bagete 10 TTaAywHEVO Wwpi 0TN XaunAn oxdpa. XapnAn
Kpouaaodv (50 - 100 g/ EmiAéyeTe pevou kai Bapog, TTaTdTe eKKivnon. oxdpa

TEWAXIO)
1-2 | DiAéTa 0.2-0.4 kg Maywuévo | 1. AAeipeTe Ta QIAETO KOTOTTOUAOU HE AGDL. Tawdki oTnv
KotétmrouAou 2. Bagete 10 @aynTd oTo TaWAdKI Kal autd oTnv ynAn WnAR oxdpa
oxapa. EmAéyere pevou kal BAPOG, TTATATE EKKivnon.
3. ‘Otav akouoTei To MMM, yupioTe To @aynTé améd Tnv
GAAN TTAEUPd Kal TTIESTE EKKIVNON YIA VO CUVEXIOETE
TO payeipEpa.
. . 1. Bagete Ta VAYKETG KOTOTTOUAOU OTO TAWAKI Kal auTd .
1-3 &qw’(ug 0.2-0.3 kg Maywpevo otV YnAr oxdpa. ETAéyeTe pevol kal BApoc, TraTdre Tawaxi oy
oT6TTOUAOU EKKIVOT. WnAR oxdpa
2. ‘Otav akouoTei To MMM, yupioTe ammd TNV dAAn
TIAEUPA KaI TTIECTE EKKIVNON YIO VO GUVEXIOETE TO
e e L MOYEIRERL e
1-4 |Maywpéva 0.4 kg Maywpévo | 1. ByaATe Ta ye 10 SIOKAKI ATTO TNV CUOKEUOTIA Kal XaunAn
Aagavia APAIPETTE TO TIPOOTATEUTIKO KAAUMUQ. oxapa
2. B&Ate 10 @aynté oTnVv xapnAn oxapa.
EmiAéyeTe TO PeEVOU, TTOTATE EKKivnON.
MeTd To payeipepa, aQAOTE TO OKETTAOKEVO YIa 2 AETTTAL.

1-5 |Maywpévn 0.5 kg Maywpévo | 1. Byadete Tnv Tritoa pe Xovopr| {UN atroé tnv Tawdki oTnv
Mitoa (Xovdpn ouoKeuaaia. XaunAn
q0un) 2. BaATe TO @aynTO OTO TAWAKI Kal QUTO 0TV XaunAr  |oxdpa

oxapa. EmAEyeTe TO pevou, TTATATE EKKivnon.

1-6 |Maywpévn 0.2-0.4 kg Maywpévo | 1. Byadete Tnv TTitoa a1 TNV OUCKEUQOIA. Tawdki oTnv
Nitoa 2. BaATe TO @aynTo 0TO TAWAKI Kal auté oTnv XaunA | XaunAn
(AerTA QON) oxdpa. EmAéyete pevol kal BAPOG, TTATATE EKKivnan. |oxapa

1-7 | DiAéTa 0.2-0.6 kg Maywpévo | 1. EMAEETE @IAéTa coAwpoU 200 g kai 2,5 cm méxoug  |Taydki atnv
ZoAwuou TO KGBe éva. AAeipeTe Ta QINETO COAWMOU pe AGdI kai | WnAn oxdpa

KOPUKEUPATA OO0 ETTIOUMEITE.
2. BdAte 10 @aynté oTo Tawdki kal autd atn WnAn
oxdpa. EmAéyerte pevou kai BApog, TTATATE EKKivnan.
3. ‘Otav akouoTei To MMM, yupioTe atrd TNV GAAN
TTAEUPA KOl TTIECTE EKKIVNON VIO VO OUVEXIOETE TO
Jayeipepa.
1-8 |lapideg 0.2-0.4 kg Maywuévo | 1. AAeigeTe TIg yapideg pe AGdI Kal KOPUKEUPATA 6C0 Tawdki oTnv
ETTIOUEITE. WnAR oxdpa
2. BdAte 10 @aynTé oTo Tawdki kal autd atn WnAn
oxdpa. EmAéyete pevol kai BEPog, TTATATE EKKivnan.
3. ‘Otav akouoTei To MMM, yupioTe atrd TNV GAAN
TIAEUPA KOl TTIECTE EKKIVNON VIO VO OUVEXIOETE TO
Jayeipepa.
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Kwd1kog

Mevou

‘Opia Bapoug

Apxiki
Oeppokpacia

0Odnyieg

Zkevog

241

Tdpta MAAou

Apvioa
Maidakia

Aagavia

Xoipiva
MNaiddkia

1

0.2-0.6 kg

0.2-0.6 kg

Awpariou

Kateyuypéva

Awpariou

Katewuypéva

ZUOTATIKA

1 0N CaxapoTTAACTIKAG
5 yAAa

20 gaxapn

2 KOUTaAIEG PENI

1. Ze pia AeTT) 0TpWOon aAeupou, avoiyoupe TNV CUun
KUKAIKG Kal TN Bagoupe aTo Tawdkl. KOBoupe TIg KPEG,
a@AvovTag EAAXIOTEG TTPOECOXES. TPUTTAUE e €va
TTPOUVI KOI TNV AQrIVOUNE OTNV GKPN.

2. WihokdBoupe 2 1/2 pnha kai Ta Bafoupe o€ Eva Tnyavi
pe Caxapn. MNepipévoupe HEXPI TA HAAG VO HOAGKWOOU.
KéBoupe Ta uttéAorTa yAAa o€ PIKPG KOPPOTAKIO TwY 5
mm.

3. ATTAWVOUE TO payEIpEPEVA JAAQ TTAVW oTn CUPN Kal
Ta TOTTOBETOUPE KUKAIKG PEXPI VA KAAUWOUV OAGKANPN
TNV em@aveia. TEAOG TTEPIXUVOUPE TO HENI TTAVW OTa
uAAa.

4. B&oupe 1o Tawdki otnv XapnAn oxdpa. EAéyoupe
MeVOU, TTATAME EKKIVNOT).

5. Metd 1o payeipepa, Byadoupe To TaWdk atré Tov
@OUPVO KOI OPVOUUE VO KPUWOEL.

1. AioAéyoupe apviaia Traiddkia Bapoug 100 - 150 g kai
ayoug 1.5 - 2.0 cm T10 K&Oe £va. Toug Bagoupe aAdTI
Kal MITTEPI 600 BEAOUUE.

2. Bagoupe 10 @aynTd otnv WnAi oxdpa kal TTédvw o€
armooTpayyloTApa. EmAéyoupe pevou kai Bapog,
TIATAME EKKIVNON.

3. ‘Otav akouoTei To MIIM, yupioTe atmd TNV GAAN TTAeupd
KOI TTIEOTE €KKIVNON YIO VO GUVEXIOETE TO JAYEIPEUQ.

ZUOTATIKA

9 @UAa Aagavia

500 g odAtoQ OTTAYYETI

600 g odAToO TUPILOV

300 g Tpipévo Tupi HoToapéAa
30 g TpIpévo Tupi TTapPECava

lMNa Tnv odAtoa Tupiwy :

60 g BouTupo

50 g aAeUpl yIa OAEG TIG XPNTEIG

ANiyo pooxokdpudo TpIpévo

500 ml yaAa

20 Tpipévo Tupi TTappedava

1. Aihvou e TO BOUTUPO O€ £Va PIKPO UTTOA.
MpooBéToupe ahelpl Kal HOOXOKAPUBO Kal
AVAKATEUOUHE PEXP! VO JOAOKWOEL.

2. MNpooBéToupe oTadIakd To YAAa Kal avoKaTeUoUUE
uéXp! va Bpdoel kal va TTAEEL.

3. XaunAwvoupe Tnv Bepuokpaacia Kal TTpoaBéToupe
TO TUPI TTapuedava.

4. AvokaTeUoUNE PEXPI Va AEILOEI KOAA TO TUPI.

1. Bp&goupe Ta @UAAa Aadavia cUp@wva PE TG 0dnyieg
TNG GUOKEUOOIOG Kal TO TOIYOPICOUE.

2. AmAwvoupe Trepitrou 125 g odAtoa atrayyéT o€ éva 26
x17 cm mdro.

3. Bagoupe 3 @UAAa Aagavia, 300 g odAtoa Tupiwy, 125 g
odAta otrayyET, 100 g Tupi poToapéAa.
EtravaAapBavoupe TIG OTPWOEIG.

4. ¥1nv TeAeuTaia OTPWON TWV GUAAWY Aalaviwy,
atmAwvoupe 125 g oGAToa OTTaYYETI, AVAKOTEUEVN JE
100 g Tupi potoapéAa kai 30 g Tupi TTappeava.

5. Bagoupe 1o midTo otn XaunAn oxdpa. EmAéyoupe
pevou, TTATANE eKKivnon.

1. AlaAéyoupe xoipiva Taiddkia Bapoug 100 - 150 g kai
Téaxoug 1.5 - 2.0 cm 10 KA&BE éva. Toug Baloupe aAdT
Kal TTépl 600 BEAOUpE.

2. Bagoupe 10 @aynTo atnv WnAi oxdpa kai TTavw o€
aroaTpayyioTipa. EmAéyoupe pevou kai Bapog,
TIOTAE EKKivnON.

3. ‘Otav akouoTei To MIIM, yupioTe atmé TNV GAAn TTAeupd
KQI TTIEOTE €KKIVNON YIa VO OUVEXIOETE TO PAyEipEUa.

Tawdki oTnv
XapnAn
oxdapa

WnAn oxdpa
Tavw o€
aTTOCTPAYYIOT
npa

mAaTo
JayeipéPaTog
oTn XapnAn
oxapa

WnAn oxapa
TTavw o€
ATTOOTPAYYIOT
npa

:
:
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Kwd1kog| Mevou Opia Bdapoug e::;%)l((lggciq 0dnyieg zkelUog
2-5 |Motdreg 1.5kg Awpartiou ZuoTaTIKG 20 x 20 cm
OyKpaTéV 1 kg Tardareg. Miaro o
1 okeAida ok6pdo XapnAd
20 g BouTupo oyaoa
300 g kpépa Xxap
100 g TpIpévo Tupi
Moaoxokdpudo, aAdTI, TITTEPI yia yelon
1. KaBapiCoupe Kal TTAEVOUE TIG TTATATEG KAl TN GUVEXEI
TIG KOBoupe o€ PETEG 5 mm. TpiBoupe péoa ot éva Tawi
Mia okeAida ok6pdO kal To BoUTUpO.
2. ToTroBeToUYE TIG MICEG TIATATEG OTO TaWI Kal PiXVOUHE
QAdTI, TITTEPI, HOOYXOKAPUSO. ZUPTTANPUWVOUNE HE TIG
UTTOAOITTEG TTATATEG Kal Eavapixvoupue Ta dIdpopa OTTwG
€TMIOUPOUE. XTN OUVEXEIQ PiXVOUPE OTTO TTAVW TNV
KPEUA Kal TO TUpI.
3. Bagoupe 10 midTo otnv XaunAn oxdpa. EmAéyoupe
................................................................................... MEVOU, TTIATAUE EKKIVNON. |
2-6 |ZaAdTa . 1.5kg Awpariou TUCTOTIKG EIBIk6 ptroA
Aaxavikwv 1 KPEUUUBI, KOPPEVO OE XOVTPA KOPUATIO MIKPOKUUGTWY
1 PENITCAVQ, KOPPEVN OE KOPPATIO
1 KOAOKUBI, KOPPEVO € XOVTPA KOMMATIa
1 éyxpwHN YAUKIG TTITTEPIA, KOPPEVN OE KOPPATIO
3 VTOUATEG, WIAOKOUMEVEG
1 KouTaAIG TNG COUTTAG TTEATE VTOPATAG
2 okeAideg okOPdO, NlwWEVEG
1 KOuTaAIG TNG COUTTAG PPETKA XOPTA, WIAOKOUMEVT
2 KouTaAI£G TNG ooUTTag EUDI 1 KoUTaAdKI {axapn
AAGTI Kal TITTEPI yIa TNV yeUon
1. MpocoBéaTe OAa Ta UNIKG O€ éva BaBU Kal JeyaAo UTTOA
KOl avaKaTéEWTE KaAd. KaAUWTE TO PTTOA pE TTAQOTIKA
uepBpdvn. , , .
2. BaAte 10 aynTd oTov goupvo. ETAEETE pevou,
TIOTAOTE EKKIVNOTN. AVaKOTEWTE TOUAGXIOTOV U0 POPES
oTn OIGPKEIN TOU HAYEIPEPATOG.
2-7 |POQI/ ) 0.1-0.3kg AwpaTiou | ZuoTaTikd yia To pUd EISIKO PTTOA
Zupapikd POTI 100g | 200g | 300g | |MKpokupdTwy
Boutupo, Asiwpévo 309 409 509
Kpeppudl, Koppévo 509 759 100 g
Zwpo KOTAG 1 vEPO 250 ml | 500 ml | 750 ml
AAGTI lMNa tn yevon
1. MpooBéaTe 10 PUQ, TO AlwpEVo BoUTUPO Kal TO KPEUHUDI
o éva Badu Kal PeyAAo €10IKO PTTOA PIKPOKUPATWY (3
L) kai avokaTéwTe KaAd. Pigte BpaoTod wud KOTag 1
vepd Kal TTPooBEDTE To aAdTI. KaAUWTE HE TTAAOTIKA
pepBpavn.
2. BdAte 10 @aynTd oTov Qoupvo. ETNIAESTE pevol kai
Bdpog, TTaTACTE EKKivnon.
3. MeTd TO payeipepa avakaTéWTe Kal KPATHOTE TO
KOAUPPEVO yIa 5 - 10 AeTTTd €V XpeIaaBEi.
ZUOTOTIKG Yia JUHOPIKG
ZUpapIka 100g |[200g |300g
Nepd 400 ml | 800 ml {1000 ml
AAGTI Na T yeuon
1. BaATe Ta {Upapiké kal Bpaopévo vepod ot éva BabU Kal
HEYAAO €10IKO PTTOA pIKpOKUPATWY (3 L). KaAOyrTe pe
TAQOTIKA pePBPavn.
2. BaAte 10 aynTd oTov goupvo. ETNAEETE pevou Kal
Bdpog, TTaTACTE EKKivnon.
3. Metd 1o payeipepa, EETTAUVETE Ta QUUApPIKE pE KpUo
vepo.
2-8 ;ﬁl.lAlo'qu 1.2 kg Awpartiou SUCTATIKG TC(LIJGK[ otn
OAOKUOIa 4 oTpoyUAAG koAokUBIa TTepiTIou 200 g To éval XapnAq
500 g HOOXOPIOIO KIPG oxapa
2 KouTaAi£g eEAaibAado
AAATI Kal TTITTEPI yIa TNV yeuon
1. KOyre TIG KOPUPEG OTA KOAOKUBAKIA IO val
axnuaTioouv KattéAa Kal BYAATE TOUG OTTOPOUG TOUG,
TTPOCEXOVTAG VA PNV TPUTTAOETE OAPKa 1 OEPUA.
epioTe T0 KOAOKUBAKIO PE KIMG Kal EaVABAATE TOUG TO
KaTréAa.
2. BaATe Ta yepIopéva KOAOKUBIO OTO TaWAK Kal oTnv
XapnAn oxapa kai pigte T eAaidAado. ETIAECTE pevou,
TIOTACTE EKKivNaN.
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WHZIMO & THIANIZMA

O @oUpvOog 0OG EXEI EK TWV TTPOTEPWYV TTPOYPAUMATIOBE! va payelpelel autdpata To aynté. MTropeite va {nTRoeTe 60a
BéAeTe amd TOV POUPVO 0aG Kal Vo KAVETE TTOAAG TTpdypaTa pe autdv. AQPrOTE HETA TOV QOUPVO PIKPOKUUATWY GOG va
payelpelel uOvog Tou TIG ETTIAOYEG OAG.

Moapaderypa: MNa 1o wroipo 1.0 kg Wnrou Mooxapiou,

=
OKOAOUBNOTE ATTAWG T TTAPAKATW BAMATA @) <K|/; 4. Marore
ENAP=H/EIZAIQIrH.
@ W 1. MatARoTe
ITOMN/EKKAGAPIZH. /?\
7 N 5. Tupiote To MAHKTPO péxpl
e n 086vn va deiger ‘1.0 kg'.
2. MarroTe WHEIMO &
THIANIZMA pia gopd. To _ 6. NarrioTe
s )

‘1’00 epavioTei oTnV 006Vn. ENAP=H/EISAFQIH

<K|/f KaBwg payeipeleTe Ytropeite

-
Q

. —_— —_— Va QUEAOETE 1 VO PEIWOETE
3. T'upioTte To IAHKTPO péxpi TOV XPOVO HAYEIPEpATOG
n 006vn va Seicer ‘4. yupi¢ovtag 1o MAHKTPO.

EMIAOIEZ MENOY TI'lA WHZIMO & THIANIZMA

S
A -
Kwd1kog| Mevou ‘Opia Bapoug espu%)l((lsgcia 0dnyieg Zkevog =
=z
1 Wnrég 0.2-1.0kg Awpatiou | 1. MAéVOUYE TIG TTATATES KAl TIG OTEYVWVOUE UE UITt XapnAn ;
Mardreg (180 - 220 g/ XOPTOTTETOETA. oxapa
each) 2. Tputtaue lgc'xee Tarara 8 gopég pe éva mpolvl.
3. TotroBeToUpe TO paynTd 0TN XaunAr oxapa. ETAEETE
pevou Kkail BApog, TTATHOTE EKKivNON.
4. MeTd 1O Jayeipepa, KAAUWTE Pe Eva aAOUNIVOXAPTO ia
5 AettTO.
2 MmiokéTa 1 Awpariou ZUOTATIKA WYnAn oxdpa
80 g kaoTavr) ¢axapn + XaunAn

80 g BouTtupo, paAako

1 auyd, KaAoxTuTTNUEVO

180 g aAeUpl yia OAEG TIG XPNOEIG, KOOKIVIOPEVO
1/2 KOUTAAGKIO PTTEIKIV TTAOUVTEP

1/2 koutaAdKia payeipikr ooda

100 pIKpG KOPPATAKIO GOKOAATA

oxapa

-

. Avapei€te TNV kaoTavr) {axapn Kai To aAako BouTtupo.
2T10d10K& TTPOOHECTE TO AUYO KOl AVOKATEWTE PEXPI VA
yivouv pia gviaia ¢Opn. NMpooBéoTe To aAelpl, TO PTTEIKIV
TIOUVTEP, TN 06dA KAl TA KOUHATAKIO COKOAGTAG Kal
QVOKATEWTE KOAG.

. Pigte TNV 0PN pe éva koutdA TTéivw atnv WnAr oxdpa
Kal aTnv XapnAn oxdpa Tou KOAUTITOVTAl JE €va

AaAOUpIVOXOPTO. Ta PTTIOKOTA TTPETTEN VA ATTEXOUV

METAEU TOUG 2 €KATOOTA.

TomoBetaTe TNV WnAR oxdpa kai Tnv XaunAr oxdpa

oT0 PoUpvo. ETAEETE pevou, TTaTAOTE eKKivnan.

Metd 1o wroiyo, ByaATe Ta a1Td TOV POUPVO KAl APrOTE

TO VO KPUWGOOUV.

N

> w
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KwdIk6g|

Mevou

Opia Bdpoug

Apxiki
O¢gppokpacio

0Odnyieg

Zkelog

3

Ppéokia
Nitoa

Ynroé
KotétrouAo

Yn16 Xoipivo

1

0.5—15kg

0.8-1.8 kg

0.5-1.5kg

Awpariou

Katewuypévo

Kateyuypévo

Kateyuypévo

ZUOTATIKA

Zoun:

120 g aAelpl yia OAEG TIG XPAOTEIG

1 KouTaAdKI Tou YAUKoU Enpn payid

1/3 KouTaAGKI Tou YAUKOU aAdTI

1 KouTaAdKI Tou YAUKoU {dxapn

70 ml CeoT6 vepd

1 kouTaAdki £ETpa TTapBEvo eAaidAadO, auv Aiyo yia
TNV EMKAAUYN

EmmikdAuyn:

3 KOUTaAIEG TNG 0OUTTOG OGATOO YIa TTITOX
30 g AouKAVIKO, KOUPEVO O€ QETEG

1/2 KPEYPUDI, KOUUEVO O PETEG

2 PPEOKA HaAVITAPIA, KOMUEVO OE PETEG
1/2 @péoko mTTépI

100 yp TpIUPéVO TUPI HOTOOPEAT

Toawdki kal
XapnAn
oxapa

w N =

w

N

IS

w

. ZuvdudoTe OAa Ta CUCTATIKA yia TNV {UPN o€ éva

MEYAAO PTTOA.

. ZUPWVOUpE PE Eva NAEKTPIKO WigeP yia va KAvoupe Agial

Kal EAaaTIKA TNV CUMN.

. ATTAwvoupe TNV 0PN OTO TAWAKI yia v KOAUWE! 6An

TNV EM@Avela. Pixvoupe Tnv OGATOO TTITOOG.
KaAUTtrroupe 6A0 TO UNIKO PE TO TPIMEVO TUPI.

. TotroBeTAOTE TO TAWAKI TN XaunAr axdpa.

EmAEETE pevou, TTaTAOTE ekKivnon.

. AAeiyTe To pooxapiolo Kpéag pe Aiwpévo BouTupo A

AGOI Kl TO KAPUKEUPOTA TTOU ETTIBUEITE.
TotoBeTATTE TO PayNTO OTNV XaunAr oxdpa o€
ATTOCTPAYYIOTAPA.

EmAEETE pevou kal BAPOg, TTATrOTE EKKIVNOT).

. Orav akouacete MIIM, oTpayyioTe TOUG XUPOUG Kail

yupioTe TO apéowWG OTNV AAAN TTAEUPA. XTN CUVEXEIQ
TIATAOTE EKKIVNON VIO VO GUVEXIOETE TO PAYEIPEPA.
MeTd 1O payeipepa, va Peivel KAAUPPEVO PE
ahoupivoxapTo yia 10 AeTTTd.

1.

AAeiPTE TO KPEAG KOTOTTOUAOU PE Alwpévo BouTupo A
AGOI KOl TO KAPUKEUPOTA TTOU ETTIBUMEITE.

. TotroBetrioTE OAOKANPO TO KOTOTIOUAO WE TO OTABOG

TIPOG Ta KATW otV XapunAn oxdpa o€
aTmrooTpayyloTApa. ETAEETE pevou kail Bapog, TTaTtioTe
€KKivnon.

‘Orav akouoete MMIMMN, oTpayyioTe TOUG XUHOUG Kal
YUPIOTE TO QUEOWG OTNV GAAN TTAEUPA. 2T GUVEXEID
TIOTAOTE EKKIVNOTN VIO VO OUVEXIOETE TO HaYEIPEUa.

- Meta 10 payeipepa, va peivel KOINUPPEVO pe

ahoupivoxapTo yia 10 AeTTTd.

. AkeiyTe 1O X0IpIVE Kpéag pe Alwpévo BouTtupo A AddI Kai

TO KOPUKEUPATO TTOU ETTIBUMEITE.

TotroBeTATTE TO PayNTO OTNV XaunAr axapa o€
amoaTpayyioTipa. ETAEETE pevou kai Bapog, TTaTAoTE
€KKivnon.

‘Orav akouoete MMIMM, oTpayyioTe TOUG XUHOUG Kal
YUPIOTE TO OPECWG OTNV AAAN TTAEUPA. XTN CUVEXEIQ
TIATAOTE EKKIVNON IO VA OUVEXIOETE TO PAYEIPEUQ.

. Metd 1o payeipepa, va Peivel KAAUPUEVO JE

aloupivoxapTo yia 10 AeTTTd.

XapnAn
oxapa o€
QTTO0TPAYYIOT
npa

XapnAn
oxapa o€
aTTOOTPAYYIOT
fpa

XapnAn
oxapa o€
aTTO0TPAYYIOT
npa
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Kwdikog| Mevou ‘Opia Bapoug oc Fﬁl%)l((lsz oia 0dnyieg ZKevog
7 |Wnra 0.2-0.3kg Awpatiou [ suaramika Tayaki
Aaxavika MEeAITZAVEG, KOUUEVES O€ TIaYOG 1-2 cm kai¥nAi
KoAokuBdkia, koppéva og Traxog 1-2 cm oxapa
Kpeppudia, Koppéva o€ QETEG
AUKEG TTITTEPIEG, KOUMEVEG OTN PEOT KATA MAKOG aAAG
XWPIG TOUG OTTOPOUG (TTETAETE TOUG)
OASKANpa vroparivia
Mavitépia, koppéva otn péon
1. AAeiyTe Ta Aayavika pe Alwpévo Boutupo A Addi kal Ta
KOPUKEUUATO TTOU ETTIBUEITE.
2. TomroBeTAOTE TO PaynTd OTO TAWAKI ATV WnAr oxdpa
O€ ATTOoTPayYIoTNPA. EmAéETE pevou kai Bapog,
TIOTAOTE EKKivNonN.
3. Otav akouoete MIMIM, kal yupioTe TO apéowg aTnv GAAn
TIAEUPA. 2T CUVEXEID TTATAOTE EKKIVNON yia va
OuVeXIOETE TO payeEipea.
8 Mikpd Kéik 1 Awpariou TUGTATIKG TotoBeTroTE
120 g ¢axapn Ta muffin
120 g BouTupo, paAakd aTov
2 auyd, KoAoXTUTTNUEVA QAvTIBEPUIKO
150 g aAeUpl yia OAEG TIG XPrOEIG, KOOKIVIOUEVO SioKko. ETTEVW
1 KOUTAAGKI PTTEIKIV TTAOUVTED oT0 l‘Jd)\IVO
10-13 teP XApPTIVA PITTOAGKIO HAPIV Toy
(50 mm Bdon X 30 mm Oyoc) Sioko.
1. Avokatéyte TV ¢axapn Kai To paAakd Boutupo.
>10010KA TTPOCHETOUE T AUYA KAl OVAKATEUOUE m
HEXPI va yivel pia eviaia COuN. MpooBéToupe To aAeUpI
KOl TO PTTEIKIV TTAOUVTEP KOl AVAKATEUOUHE KAAQ. ;
"epiCoupe opoIGUOPPA TO XAPTIVA UTTOAGKIO PAQIV (25 T
~ 30 g avd £€kaaTo) =
2. TomroBetAoTE Ta Muffin aToV AvTIBEPUIKS dioKO, ETTAVW §
010 YUGAIVO Bioko. ETTIAEETE TO pEvVOU, TTIECTE TO
TIAAKTPO €KKivnon.
3. Metd 10 wAoIYo, aQaIpECTE Ta ATTO TO POUPVO Kal
QAQACTE TA VA KPUWOOUV.

*Ta dpioTa amroTeAéopata 6To WYAOIKO PIKPWY KEIK (muffins) puBuioTe To xpdvo wnaipatog (xelipokivnta) ata 35 — 40 AeTrtd
aTtoug 180°C xpnaipotroiwvTag 1o Crispy Tray.

APIO MAIrEIPEMA

MNapadeiypa: MNa payeipepa vwiros ®aynrou . 5. FupioTe To MAHKTPO péxpi n
- N 006vn va &¢igel ‘5h00’.

(@3 W 1. Namote ZTOMN/EKKAGAPIZH.

& & 6. Matriote ENAP=H/EIZAIQIrH.
4| = - . Kabwg payeipeveTe UTTopEiTe
2 I'I'aTr]cns'APFO( MAFEIPEMA @3 <K‘|/f VO QUEAGETE A va PEIDOETE TOV
dUo @opég. To 2’ Ba . . .
_ engavioBel oy 086V —_— —| XPOVvo payelpéuaTog yupiovtag
’» .
P 10 MAHKTPO.
3. lupiote To NAHKTPO péxpi n
0086vn va d¢itel ‘60°C’.
=

4. Namote ENAP=H/EIZATQIrH.

z To “10:00’ Ba eppaviodei oTnv
@ <Kf/ oBovn.
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EMIAOIEZ MENOY I'lA API'O MAIEIPEMA

INeIToupyia

Eupog

Brpa

MNpoemiAeypévn
Ogpuokpaoia

Odnyieg

TKeUog

1.
Apyo
Mayeipepa

A%'ro&npupévu
TpogIua

Zi’:uwcn
FaoupTioU

A'lcrrr']pncn
JeoToU
@aynTou

3

130 °C
(WHAH) / 110
°C

(XAMHAH)

40°C~90°C

40°C

80°C

70°C
60°C

10°C

130 °C (WHAH

0

40°C

70°C

Mg KAvoupE yIaoupTI

H Aerroupyia autr dlatnpei pia OXETIKG XaunAr Bepuokpaacia
o€ oUyKpIon PE GAAEG HEBOOOUG PaYEIPEPATOG (OTTWG TO
WAOIWO, TO BPACIUO Kal TNYAVIOUATOG) YIa TTOAAEG WPES
ETTITPETTOVTOG AVETTITIPNTO JAYEIPEUA VI TO YNTO
KaToapdAag, TO OTIPAOO Kal GAAD OXETIKG PayNTA.
110 °C (XAMHAH) PU6uion
21NV XaunAr pubuion olyoBpddel To @aynTo yia JEYAAo
XPOVIKO BIGoTNHa XWwpig va kakownOei A va kaei. Aev
QTTOITEITQI AVOKATEUA WE TNV XPrOTN auTng TNG pUBUIoNG.
130 °C (WHAH) PUBuion
TNV WnAr pubuion Ba payeipeuTolV Ta aynTéd oToV HIoO
TIEPITTOU XPOVO TTOU OTTQITEITAI YIal TN XaUNAA pUBpIon.
Mepikd gaynTd YTropei va Bpdoouv oTav JayeipeuovTal
aTnNV YnAr puBuion, yi 'auTtd PTTOPET va XpElaaTei va
TPoCBéoETE ETITTAEOV vePO. [NepioTaaIakd avakdaTeua oTa
BpaaoTd kal aTa PaynTd katoapoAag Ba BeATILOE! TRV
TTOI6TNTA TNG YeUong. Tolydpiopa Kal TRyaviopa TrpIv aTréd
TO Apyo Payeipepa OV gival atrapaitnTo, aAAG auté Ba
BonBnoel va oppayiaTolv oI XUHOi Kal o YEUOEIG Kal Va
UEVEI TO KPEAG TPUPEPD.
Mapadoaiakd Xpdvog payeipéuarog oe
¢ XP6vog apy6 payeipepa (xwpic apy6 payeipepa (pe
Layeipéuarog T01ydpioua) ro1ydpioua)
110 °C(XapnAn) 130 °C(¥nAri) 110 °C(XaunAn) 130 °C(¥nAn)

Xpbvog payeipéuarog o€

35 éwg60
Aerrrd

1 éwg 3 wpeg 8 éws 9 wpeg 4 éws 6 wpes 5 éws 6 wpes 3 éwg 4 wpes

6 éws 9 wpes 3 éws 4 wpes 4 éwg 6 Wpes 2 Ews 3 wpeg

| Me aurv T Aermoupyia, HTTOpEITE va OTEYVWOETE Ta QPouTy,

Ta AaQVIKG Kal TO HOOXAPIOIO KPEAG O€ UyIr Kal SIOTPOPIKA
OVOK Kal VOOTIPa TNV YEUOT) XWPIG XNMIKA KOl CUVTNPNTIKA.
ToTroBeTAOTE Eva XOPTi YNGOiUaTOG OTO BIOKO Kal ATTAWOTE TO
@aynTo O€ €va EVIQIO OTPWHA.
03nyo6g yia Nwtrd Tpo@ipa
Eidog IMpomapa O¢ppo

Xpovog  Xprion
Tpogiuou oKeun Kpaoia

5~8

déreg 5~6 >
WpES

2VaKg, T00QES
mm mayous

HwpwYV, OUGAI,
UTTIOKOTA Katl

Wwyi yravéva
Téuion yAukwy,
KEIK, TTOUTIYKEG,
WwIG Kal PTTIoKOTa

2vak

Mmavaveg 70°C

8~9
WPES
5~8
WpES
6~9
wpeS
6~9
WPES

SUka Agaipéare pioxous 70 °c
Ka1 K6QTE TO OTNV
Héan
Kabapiopévo,
@éreg 8~12 mm
mayoug
Bydqoupe v
0U0a, YETES

~10 mm mayoug
Byddoupe
@QAGUGa, |
KOUKOUTOI, QETES
8~12 mm méyoug
IMAuaipo Kkai kéyiuo o 70 °C
oTpOYYUAES péTeg Bmm
Kabapioua pe
HaAaké apouyydpr
i mavi. ‘Oxi
mAUaiyo.

Mapivapiouévo o€ °
PETEC (§~6p mm 80°C
maxoug)kar
amoBnkevovral 010

0IKG aag wuyeio yia

6 éwg 8 wpeg

Kip1 70 °C

2vak, dnunTpIakd,

Mavyko
veos wnuéva yAukd

70 °C

SvaK,
wnuéva yAukd,
wnuéva pouahl

Avavdg 70°C

6~9
wWpES
4~8

wpeg

2oureg, Bpaord,
MEATES 1) odATOO
KuBadkia yia
OoUTTES, TTIATA JIE
KpEQS, OUEAETEG 1
nyavioua

2vak

Nropdreg

Mavirépia 60 °C

Amoénpay 6~9
évo wWpEg
Looxapior
0 KpEag

« Pixvoupe 1000 ml ydAa o€ éva KatdAANAO TTUPIaXO UTTOA
UE KOTTAKI.

* To Bpddoupe aTnv KatdAAnAn Beppokpaacia (uéxpl 60 ~ 70°
C) KaI GTN GUVEXEID TO WUXOUWE O€ TrepitTou 40°

« [MpoaBéTtoupe 150 ml uOIKS yI00UPTI G€ Eva UTTOA KOl
QAVOKOTEUOUUE KOAG.

* ToTrOBETOUNE OKETTATPEVA TO UTTOA GTOV OUPVO.

. EﬂlAévoups pevou, kal Badoupe Xpovo payeipépatog 5~8
WPEG.

Nwg augdvoupe TV JOpn payidg

*» TotroBeToUpE TNV CUUN O€ £va KATAAANAO TTUPIHOXO PTTOA
Kal TO KAAUTITOUPE PE TO TTEPITUAIYUA WnoidaTog R pe uypo.

« Bagoupe To PTTOA GTOV (OUPVO.

« EmAéyoupe pevou, kai BAJoupe XpAvVo PayeIpEUATOG
Trepitrou 40 AeTrTa péxpl va dITTACIaoBei 0 0yKog TNG ¢UPNG.

H BeppdtnTa amé Ta mévw Kal KATw CTOIXEIR XPNOIUOTIOIEITAI

yia va diatnpnBei n kaBopiopévn Beppokpacia. MTopeite va
XPNOIPOTTIOINCETE AQUTA TN A&IToupyia yia va KpaTAoETE {EGTO TO
@aynTo YEXP! va EigTE ETOIUOI VA TO OEPPIPETE.

AvTI-OEpUIKO
yudAivo Tmidrto
ME KAAUPMA yia
mv
TIEPIOTPOWPT

AVTI-BEPUIKO
YUdAIivo TdTo
HE KAAUPMa yia
Ls

nv .
TTEPIOTPOQN

MeTaAIkS

TOWAKI 0TV
Xaqu)\r'] cgdpa

AVTI-BEPUIKO
yudAivo TTidTo
1V XapnAn

aTl
oxapa
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YT'IEINH AIATPO®H & ATMOMAIEIPAZ

O @oUpPVOG 0aG £XEI EK TWV TIPOTEPWYV TTPOYPAMUATIOBE] va payelipevel autopaTta To @ayntd. Mopeite va {nthoeTe 6oa
B¢AeTE aTTO TOV POUPVO OAG Kal VA KAVETE TTOAAG TTpdAyaTa PE auTév. AQROTE JETE TOV QOUPVO PIKPOKUUATWY 0OG VA
Jayelpelel uOvog Tou TIG ETTIAOYEG 0AG.

Agopd 1o MJ3965ACS/ACR/BCR/ACT

Napdadeiypa: Mo va payeipéyete 0,6 kg yopideg, arAwg
0oKOAOUBNOTE TA TTAPAKATW BAHATA

1. Narmjote ZTOMN/EKKAGAPIZH

M 2. MathoTe dUo Popég 10 P ress
({r, (B twice YFIEINH AIATPO®H &

~ MATEIPEMA ZTON ATMO.

- To 2’ 8a eypavicBei TV

o 0Bovn.
3. lupioTe To MAHKTPO péxpi n
0086vn va deiel ‘2-8’.
kS

. Matiote ENAP=ZH/EIZAIQIrH.
To ‘0.2 kg’ Ba epgavioBei oTnv

™~ 008ovn. m
e ;
5. lupioTe To MAHKTPO péxpi n T
0086vn va o¢eiel ‘0.6 kg'. =

¥

6. Matjote ENAP=ZH/EIZATQIrH.

00

EMIAOIEZ MENOY I'lA YT'IEINH AIATPO®H & ATMOMATEIPAZ

Apxixn

Kwdikog

Mevou

‘Opia Bapoug

Ogpuokpacial

Odnyieg

XkeUog

11

Kotétroulo /
ZvitoeA

Prepolyeg

KotétrouAou

0,2-0,6 kg

02-06kg

Katewuyuévo

Katewuyuévo

ZUCTOTIKA

>110n kotétTouAou 150 - 200 g TO éva
1 @AUTCAVI aAeupl

2 auyd, KaAOXTUTTNHEVA

1 AITCAVI WIAOKOPPEVEG PPUYAVIEG
ANGTI Kal TIITTEPI yIa TNV YEUON

1. 2116 KOTOTTOUAOU YapVIpIoPEVA PE AATI KAl
THTTEPI 1) OTI KAPUKEUPATA ETTIOUEITE,
TAOTIONIOUEVA PE TO OAEUP! KAl OAEINEVA E TO
XTUTTNUEVA AUyQ, ETTIKOAUPEVO PE TIC WIAOKOMEVES
gpuyawég Kol ETTAAEIPOUEVA PE AGDI.

AATE TO GayNTO OTO TAWAKI OTNV WA axdpa.
EmAéETe pevou kai Bapog, TTaTraTe ekKivnon.

3. Otav akougete To MIIMN, yupioTe To @aynTd amd

TNV GAAN TTAEUPA Kal TTIECTE EKKivNON yIa va
.Quvexioete To payeipepa.

GATE TO PayNTO OTO TAWAKI aTNV WnAry oxdapa.
EmA£ETE Pevou kai BAPOG, TTATAOTE EKKIvNON.

3. Otav akougoete To MIMIM, yupioTe To aynTd ammd

TNV GAAN TTAEUPA Kai TTIESTE EKKivnon yia va
OUVEXIOETE TO JayEipEPa.

1. ANEiYTE TIG TEPOUYEG KOTOTTOUAOU HE AIWPEVO
goUTupo 1 AGdI KaI yapvipioTe TO OTTWG ETTIOUEITE.

Tawdki aTnv
WnAA Zxdpa

Tawdk aTnv

WYnAn Zxapa
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Kwdikdg

Mevou

‘Opia Bapoug

Apxikn
Ogppokpaoial

Odnyieg

ZkeUog

1-3

KoTtoAéteg

Wapi ZvitoeA

Mardareg
Tnyavntég

Xdautroupykep

AMaVTIKE

Mpoynuéveg
Mardareg

0,2-0,4 kg

0,2-0,6 kg

0,1-0,3 kg

0,2-0,4 kg

02-06kg

02-04kg |

Katewuyuévo

Katewuyuévo

BaBeidg
KaTayugng

Karewuyuévo

Katewuypévo

Awpartiou

ZUCTATIKA

500 yp atraxo apvi f} Hooxapl

500 yp HIKPEG TTOTATEG, PHOYEIPEPEVEG KOl TTOUPE
3 auyd, EAaPPWIG XTUTTNUEVA

2 KpEPMUBIa, WIAOKOPPEVA

2 KouTaAIéG TNG 0OUTTOG WIAOKOUMEVO paivTavo
1 @AITCAvI WIAOKOPPEVN @puyavid

AAATI Kl TTITTEPI yIa TNV yeUon

1. Avapelyvioupe 10 KpEAg, TIG TTATATEG, Ta AUYd, Ta
KPEPPUOIa Kal TOV paiviave. Me To peiypa autd
TA&BouUpE Ke@TEDAKIO SlapETPOU TTEPITTOU 4-5 Ccm.
Ta eMKAAUTITOUPE PE TNV WIAOKOUUEVN PPUYAVIA
KAVOVTOG Ta 0TO TEAIKO OBAA OXAUA TTAXOUG
TEPITTOU 1 cm TO KaBEva. AAEIPOUNE TIG KOTOAETEG
UE AGOI.

. BaATe 1O @aynto oTo Tawdaki otnv WnAn oxapa.
EmA£EETE pevou kai BAPOG, TTATAOTE EKKivnon.

. Otav akouoete 10 MIIM, yupioTte T0 @aynTé amd
TNV GAAN TTAEUPA Kal TTIECTE EKKivVNON YIa va

... OUVEXIOETE TO HAVEIPEUT. ... .

w N

ZUCTOTIKA

DIAéTa wapiwv atmd 150 £wg 200 g T0 €va
1 @NIT¢AvI aAeupl

2 auyd, EANaQPWG XTUTTNUEVA

1 @AIT¢avI WIAOKOPPEVN ppuyavid

AAATI Kal TTITTEPI yIa TNV yeuon

1. EmkaAuTIToupe 1o QIAETA anglubv He aAdm Kal
TITTEPI A OTI KOPUKEUPATA ETTIBUPOUNE, TO

KOAUTITOBUE PE aAEUPI KAl TA AAEIQOUNE PE TA
auyd. ETIKaAUTITOUPE TEAIKG JE TNV WIAOKOUUEVN
@OPUYAVIA KAl TO OAEIQOUNE ETTEITA E TO AGOI.

. BaAte 10 @aynt6 oTo taydki otnv WnAr oxdpa.
EmA&gTe pevou kai BAPoG, TTATACTE eKKivnan.

. Otav akouoete 10 MIMIMM, yupioTte TO0 @aynTé atd
TNV GAAN TTAEUPA KAl TTIECTE EKKIVNON YIa va
OuvexioeTe TO payeipepa.

w N

OUOKEUAOIa Kal TIG PiXVOUUE OTO TAWAKI OTNV

WnArj oxdpa. MNa KakuTtepa atmoteAéopara
QYEIPEUOUPE O £VA OUYKEKPIUUEVO ETTITTEDO.

TIAEETE pEVOU Kal BAPOG, TTATAOTE EKKivnan.

1. Na emAéyeTe xadutmoupykep Bapoug 100 g kai 1

ifﬂéﬂdXOUC TO éva. AgipoupE Ta XAUTTOUPYKEP PE

aol.

. BaATe TO @aynTo oo Tawdaki otnv WnAn oxapa.
EmA&gTe pevou kai BAPoG, TTATACTE eKKivnon.

. Otav akouoete 10 MIMIMM, yupioTte TO0 @aynTé atmd
TNV GAAN TTAEUPA KAl TTIECTE EKKIVNON YIO VO
OUVEXIOETE TO Jayeipepa.

w N

1. ByGAte 10 OTT6 TN OUOKEUAOTTA KAl KAVTE pia

oXIouA TTAvw TNV ETTIQAVEIQ.
QATE TO GaynTo OTO TAWAKI 0TNV WNAr) oxapa.

EmA£ETE Pevou Kai BAPOG, TTATAOTE EKKivnOn.

3. Orav akouoete 1o MIIT], yupioTe To @aynTo armod
TNV GAAN TTAEUPG Kal TMIECTE EKKIVNON YIa VO
OUVEYIOETE TO JayEipepa.

N

1. BYGATE TIG OTTO T CUCKEUACIO KOI KAVTE PIO

OXIOMA TTAVW OTNV ETIQAVEIQ.

. BaAte 10 @aynto oto Tawdki atnv WnAR oxdpa.
EmAégTe pevou kai BApog, TTATAGTE eKKivnon.

. Otav akouoete 10 MIIM, yupioTte T0 @aynTté amd
TNV GAAN TTAEUPA Kal TTIECTE €KKivNON yia va
ouvexioeTe To payeipepa.

w N

Tawdk TNV
WnAnR Zxapa

Tawdk TNV

WnAn Zxapa

. 1 Byadoupe TIG KATEWUYUEVEG WGTC'ITEQH(.X'I:ré TI’]V R

Tawdki oTnv
WnAn Zxdapa

Towdki oTnv

WnAA Zxdpa

Tawdk oTnv

WnAn Zxapa

Tawdki oTnV

WnAA Zxdpa
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; ; i . ApXIKN ; .
Kwdikog Mevou Opia Bapoug Oep:g(Kp?xcia 0Odnyieg Ikelog
2-1 |MmpoékoAo/ |0,2-0,6 kg Awpartiou | 1. MAévETE Ta AOXQVIKG Kal Ta KOBETE O€ TIAPOPOIOU Aoxeio MTToA
KouvouTridi HEYEBOUG KOPPATION. Atpou
2. TepiCete 10 Aoyeio M1TOA ATpou pe 300 ml vepd Tng  [MidTo ATpou
Bpuong. TomroBeTAOTE TNV TTAGKA aTPOU 01O Aoxeio  |KaTtrdki
MT1roA ATHOU. TOTTOBETAOTE TO TTOPACKEUAOHEV ATpoU
TPOPIYA OTO TTIATO OTHOU OE £Va EVIAIO OTPWHA.
KaAOyTte pe 10 KAtk aTpod.
3. TomroBetoTE TO Aoyeio MTTOA ATOU GTOV OUPVO.
EmAéETE pevoU kal BAPOG, TTATHOTE EKKivnON.
- Kéyre pikpd ptrouketdkia. (12-15 g / Tepdxio)
2-2 |Kapéto 0,2-0,6 kg Awpariou | OTTwg TTapaTTdvw Aoxeio MTTOA
- Méyog kaTw a1md 5 mm Atpou
MdTo Atuou
Kardki
ATtuou
2-3 |ZtRBog 0,2-0,6 kg | Karewuypévo| Omwg Tapatmmavw Aoxeio MTToA
KotétrouAou - Maéyog katw atmd 2.5 cm Atpou
MdTo ATtuou
KaTrdki
AtpoU
2-4 | Auyd 2-9ea Kareyuypévo| Otrwg mapatdvw Aoxeio MTToA
Atpou
MdTo ATuou
Katrdki
ATtpou
2-5 | @iAeTdKIa 0,2-0,6 kg | Katewuypévo| Omrwg Trapammdavw Aoxeio MTToA
Yapiwv - Maxog katw amo 2.5 cm AtpoU
Mdro Atpou
Katrdki
ATuou
2-6 |@®pioka 0,1-0,3kg Awpariou | OTTwg TTapammdvw Aoxeio M1TOA
®acoAdkia ATpoU
Mdro Atpou
Kataki
ATpoU
2-7 |M0dia 0,2-0,6 kg | Katewuypévo| 1. MAGveTE Ta OSIa Kal TIETASTE TA OTTACKEVA Aoxeio MtToA
KEAOQN 1) Ta Wogla pudia. ; i Atpou
2. stg?w,s 10 Aoxeio MTTON ATpoU }\J,E 300 mlvepd  \Midro ATpoU
Mg Bpuang. TonoelsTgllcm TNV TTAGKA OTHOU OTO | e ey
Aoxeio MtToA AtpoU. TotroBeTAOTE Ta .
TTAPOOKEUAOUEVA TPOPIUA OTO TTIATO ATHOU OE ATpou
€va eviaio oTpwHa. Kq)\l'ﬁns € TO KATTaKI aTuoU.
3. TotroBetAoTE TO Aoxeio MTTOA ATpoU oTOV
@oUpvo. ETAEETE pevou kail Bapog, TTaTAoTE
EKKivnon.
2-8 |Tapideg 0,2-0,6 kg | Kareyuyuévo| ‘Ommwg Tapatmavw Aoxeio MTTOA
- MAkog k&Ttw atéd 20 cm Atpou
Mdro Atpou
Katrdki
Atpou
~/\ NPO3OXH y
1. Na xpnoipoTroigite TévTa yavTia goupvou otav agaipeite ov ATMOMAIEIPEYTH amé )
Tov oUpvo. Kdvel TTOAA ZéoTn). = . .
2. Mnv TotroBereite Tov kauté ATMOMATEIPEYTH petd 1o payeipepa o€ éva yudAivo (‘) Kamaki ATuod
TPATTEQ) 1) O’éval HEPOG TTOU PTTOPET va Nkl MavTa olyoupeuTeite &Tl XpnoIdoTTOoIETal T
éva JagINapl Ay Tov dioko. Méro ATHoU
3. Orav xpnoiotroigite autd Tov ATMOMATEIPEYTH, va pixvere TouAdxiotov 300 mi
VePO TIPIV aTTé TN Xprion. EGv n roodtTa Tou vepou eival pikpdtepn armd 300 ml,
UTTOPET Va TIPOKOAEDEI OTEAEG OYEIPENQ, 1 UTTOPET VO TIPOKAAETEN TTUPKAYIG 1y @ NAoxeio MTTOA ATuoU
aveTTavopBwTn {NUIG OTO TTPOIOV. (Aiokog ynoiuaTog)
4. Na gioTe TpooekTIKOi 61av peTakiveite Tov ATMOMAIEIPEYTH pe vepd.
5. Otav xpnoipotroigite Tov ATMOMAIEIPEYTH, 1o komtdiki aTpoU Kai To S0XEio HTTOA
aTpoU pe To vepd Ba TTPETTEN va £xouv aTtOAUTa pubuioTEl. Auyd ) kdoTava Ba ekpayolv
€AV Oev £X0UV PUBIOTEI TOOO TO KOTTAKI TOU OTHOU 600 Kail To doXEIO PTTOA Tou aTpoU.
6. Moté pnv xpnoipotoleite autd Tov ATMOMAIEIPEYTH pe éva 1Tpoiov arré éva
BlopopeTIkd PovTéNo. MTTopei va TIpokANBEi TTupkayid A aveTTavopBwTn {nuik oTo
TTPOIOV.
_ J

:
:
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YT'IEINH AIATPO®H

O @oUpVOoG 0aG £XEI EK TWV TIPOTEPWYV TIPOYPAUUATICOE] va payelipelel autopaTta 1o @ayntéd. Mopeite va {nthoeTe 6oa
B¢AeTE aTTO TOV POUPVO OAG Kal va KAVETE TTOAAG TTpdypaTta Pe autov. AQroTE JETE TOV GOUPVO PIKPOKUPATWY OOG VO

payelpelel uOvog Tou TIG ETTIAOYEG OAG.

Apopd 10 MJ3965BPS/BPH

Mapddeiypa: MNa va payeipéwere Prpolyeg Kotdmroulou,
arAwg akoAoudROoTE TO TTAPOKATW BrHOTA
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G5

1. Matjote ZTOMN/EKKAGAPIZH

2. NMatrote YFIEINH
AIATPO®H. To ‘1’ 6a
eyavioBei otnv 0B6vn.

3. lupioTe To MAHKTPO péxpi n

006vn va oeitel ‘2",

4. Matiote ENAP=ZH/EIZATQIH.
To ‘0.2 kg’ Ba eppaviodei oTnv

00ovn.

5. lTupiote To MAHKTPO péxpi n

0086vn va d¢eiel ‘0.4 kg'.

6. Matote ENAP=ZH/EIZAI QIrH.

EMIAOIEZ MENOY TI'lA YTIEINH AIATPO®H

ApxIkn

ETTIOUYEITE.

2. BaAte 10 QaynTo 07O TAWAKI 0TNV WNAr) oxdpa.

EmA&ETe Yevou kail BAPOG, TTATACTE €KKivnON.

3. Otav akouoete To MIIT, yupioTe T0 @aynTo atmod

TNV GAAN TTAEUPA Kal TMECTE EKKIVNON YIa va
OUVEXIOETE TO PAYEIPEUQ.

Kwd1kog Mevou Opia Bapoug @eppokpagia 0Odnyieg Tke0og
1 Kotémoulo / (0,2 -0,6 kg | Katewuyuévo|| ZuoTaTiKa Tawdki otV
ZvitoeA >1i00og koTdTToUAOU Bdpoug 150 - 200 g To kabéva | [WnAr Zxdpa
1 @AUTZAvVI aAeUpl
2 auyd. EANaQPWIG XTUTTNUEVA
1 @AUTZAVI WiAokoppévn @puyavid
AAGTI Kal TTITTEPI yIa TRV yelon
1. Z1TABN KOTOTTOUAOU YapPVIPIGUEVA E OAGTI KAl
TITTEPI 1) OTI KAPUKEUPOTO ETTIOUYEITE,
TTAOTTOAICHEVA PE TO OAEUPI KAl AAEIPEVA PE TO
XTUTTNPEVA QUYd, ETTIKOAUPEVA PE TIG WIAOKOUEVES
PPUYAVIEG KAI ETTOAEIPOPEVA PE AGDI.
2. BaATe 10 @aynTté oT0 TAWAKI OTNV WnNAR oxdpa.
EmA&gTe pevou kai BAPOG, TTATACTE €KKivnon.
3. Otav akouoete T0 MMM, yupioTe TOo @ayntéd ammod
TNV GAAN TTAEUPA Kal TTIECTE EKKiVNON YIa va
OuVeXIOETE TO payeipepa.
2 |Orepolyeg  |0,2-0,6 kg | Karewuypévo| 1. AgiywTe TIg 9TEPOUYEG KOTOTTOUAOU WE Alwpévo | TAWAKI oV
KoTtotrouAou BouTtupo i AGdI Kal yapvIPioTE TO OTTWG WYnAR Zxdpa
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Kwdikog

Mevou

‘Opia Bapoug

Apxikn
Oepuokpaoial

Odnyieg

Zkevog

3

KoTtoAéteg

Wapi ZvitoeA

Mardreg
Tnyavntég

Xdutroupykep

AAAavTIKAG

Mpoynpéves
MNardreg

0,2-0,4 kg

0,2-0,4 kg

0,2-0,6 kg

Katewuypévo

Katewuypévo

Babeidg
Kardwuéng

Katewuypévo

Katewuypévo

Awpariou

ZUCTOTIKA

500 yp atraxo apvi ) Hooxapl

500 yp WIKPEG TTATATEG, HAYEIPEPEVEG KAI TTOUPE
3 auyd, EAaPPWG XTUTTNUEVA

2 KpePMUDIa, WIAOKOPPEVQ

2 KOUTAAIEG TNG COUTTAG WIAOKOUMEVO pdivTavO
1 @ANITCAVI WIAOKOPPEVN GpuyavIa

AAATI Kl TTITTEPI yIa TNV yeUon

1. AvapelyvUoue 1o KPEQG, TIG TTATATEG, TA AUV, Ta
KPEUPUOIa Kal TOV paiviavo. Me To peiypa auto
TAGBoupe Ke@TEdAKIO dIAUETPOU TTEPITTOU 4-5 cm.
Ta E'ITIKG)\U'ITTOU}JEkli TNV WIAOKOUPEVN @puyavid
KAVOVTOG Ta OTO TEAIKO OBAA OXAUO TTAXOUG
ﬂ&g\i}'ré)u 1 cm 10 KaBEva. ANEIPOUYE TIG KOTOAETEG
ye Aadl.

. BaAte 10 QaynT6 07O TAWdAKI 0TNV WNAr oxdpa.
EmAéETE Yevou Kal BAPOG, TTATIOTE EKKIVNON.

3. Otav akouoete To MMM, yupioTe To @aynTéd a1md

TNV GAAN TTAEUPA Kal TMECTE EKKIVNON YIa VO
OUVEXIOETE TO Jayeipepa.

N

ZUCTOTIKA

DiIAéTa wapiwv atd 150 €wg 200 g T éva
1 @AITCAvVI aAeUpl

2 auyd, EAaQPWG XTUTTNUEVA

1 @AITCavI WIAoKoppévn @puyavid

AAATI Kal TTITTEPI yIa TNV yeUon

1. EmKaAUTITOUPE Ta QIAETQ Lpotglo’ov He aAdaT kai

TTTEPI 1) OTI KAPUKEUPATA ETTIBUPOUME, TO
KaAUTITOBUE pE aAeUpI Kal TQ AAEIPOUNE PE TA |
auyd. ETTIKaAUTITOUPE TENIKG PE TNV l]JI)\OK'OngEVr]
%puycxvm KOl TO GAEIPOUE ETTEITA UE TO AGOI.

GATE TO @aynTé OTO TAWAKI 0TNV WnArj oxapa.
EmAEETE Hevou Kal BAPOG, TTATACTE €KKIvNON.
‘Oray akougete To MMM, yupioTe T0 aynTo amo
TNV GAAN TTAEUPA Kal TMECTE EKKIVNON YIa VO
OUVEYIOETE TO Jayeipepa.

N

1. ByGCOUpE TIG KATEWYUYUEVEG TTATATEG ATTO THV
OUOKeUQgia Kal TIG PiXVOUE OTO TAWAKI OTNV
WnArj oxapa. MNa KahuTtepa atroteAéopara
anslpsuoups g€ €va OUYKEKPIMPEVO ETTITTEDO.

1. Na emAéyete xautroupykep Bapoug 100 g kai 1
cm TTAX0UG TO éva. AgiQOUNE Ta XAUTTOUPYKEP WE
A&

2. BaAte 10 @aynté oTo Tawdki atnv WnAr oxapa.
EmAégTE pevou kair BAPOG, TTATACTE €KKivnon.

3. Otav akouoete To MMM, yupioTe To @ayntéd atmd
TNV GAAN TTAEUPd Kai TIESTE EKKiVNON yia va
OuveXioETE TO payeipepa.

1. By@ATe Ta amré TN ouokeuacia Kal KAVTE pia
oXIouA TTavw TNV ETTIPAVEIQ.

2. BaAte 10 @aynTé oTo Taydaki otnv ¥YnAn oxdapa.
EmAégTe pevou kail BApog, TTATACTE €KKivnon.

3. Otav akouoete To MMM, yupioTe T @ayntd atmd
TNV GAAN TTAEUPd Kai TTIESTE EKKiVNON yia va
ouvexioeTe TO payeipepa.

1. BYGATE TIG aTTO T CUOKEUACIO KOI KAVTE MIO
OXIOMA TTAVW OTNV ETIQAVEIQ.

2. BaAte 10 @aynté oTo Tawdki atnv WnAr oxdpa.
EmAEETE pevou kal BApPOG, TTATAOTE KKivnon.

3. Otav akouoete T0 MIMIMM, yupioTe TOo @ayntd atmd
TNV GAAN TTAEUPA Kal TTIESTE EKKiVNON YIa VO
OuveXiOETE TO payeipepa.

Tawdki oTnv
WYnAA Zxdpa

Towdki oTnv
WYnAA Zxdpa

Tawdki oTnv
WYnAA Zxdpa

Tawéki oy
WYnAR Zxdpa

Tayak oy
WnAn Zxapa

Tawdki oTnv
WYnAR Zxdpa

:
:
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INVERTER ANOWYY=H

YTapyouv 4 emieda amméyuéng oto poupvo. To
xapaktnpioTikd ANAZTPO®H ANOWY=HX cag
TTPOOPEPEl TNV KAAUTEPN HEBOBO aTTOWUENG VIO
KOTEWUYHEVEG TPOPEG. O 0dnNyO¢ payeipéuatog Ba oag
Oeiel TTo10 €TTITTESO OTTOWUENG CUVICTATAI YIa TNV TPOY
TTOU EETTOYWVETE.

MNa aképn peyaAuTepn eukoAia, n ANAZTPOOH
AMNOWY=HZX mrepiAapBaver évav evowPaTwHPEVO
HUNXaVIOPG PE TTPOEIBOTTOINTIKG X0 "UTTITT" O OTTOI0G 0ag
uTTevBUpiCel va eAEyEETE, avaTTOOOYUPICETE, XWPIOETE 1 va
avadIaTageTE yia va £XETE T KAAUTEPA ATTOTEAET AT
amméywuéng. Mapéxovtal TEooepa SIAPOPETIKA ETTITTEDA
amoYugng.

* To YAKOG Tou Xpovou ammowugng diagépel avaoya e To
OO0 TTAYWHEVN €ival N TPOPH.

» To oxAMa TNG CUCKEUAOIiag eTTNPEAel TO TTOCO Ypryopa
Ba gemaywoel n Tpoer. O1 pnxég ouokeuaaieg Ba
Eemaywaoouv 1o ypriyopa atéd pia Babid cuokeuaaoia.

* AvaAoya Pe To O TNG TPOPAG MTTOPET va EETTAYWOEI
TTEPIOOOTEPO N AlyOTEPO.

EMIAOIEZ MENOY T'1A
INVERTER ANOWY=H

(KPEAZ /| MOYAEPIKA | WAPIA /| WQMI) Katnyopia | Tpo@n Trou Tpétrel va Eeraywoel
MNapadsiypa: MNa awréyuén kpéatog 1,2 KIAG Bodi1vo kpéag
] ] Mooxapioiog kipag, Mooxapiocia
@ <K|‘/; 1. MiéoTe TO TTARKTPO , MTTPICOAQ,
STOM/EKKAGAPIZH. Kpéag | Kool yia oTigado, Wapovéppl
= (dEF1) pTTPICOAQ, WNTO 0N XUTPA, PNnTd
v 01-4,0 | Taidakia, Wnt6 KIAoTO, WnmN
X% <~ 2.Méote INVERTER KIAG eNIG, MTTIQTEKI XAUTTOUPYKEP
Inverter Inverter AMOWY=H pexp| n pr i i .
5 086vn va deigel “dEF1”. XMTTF)'C,O)\EQ ¥nt6 poAod
olpIvd
@) W 3. MiéoTe T0 TTARKTPO M1rpiCOAeg, XoT vToyK,
—_— —_— ENAP=H/EIZAIQIH. ﬂcu6ou<|a, XWPEIATIKA TTaiddKIA.
= Wn16 poAd, AOUKAVIKO
e Mooxapiolo kpéag
o KoToAéreg (0,5 KIAG, TTaxog 20
4. TupioTe 70 MAHKTPO péxpi n mm) ) .
0B6vn va Seiger 1.2 kg AvaodoyuploTe TV Tpoeh perd
_ MeTd TNV améyuln, apnaoTe To va
h oToB¢ei yia 5 - 15 AetrTd.
v 5. M€oTe TO TTANKTPO T T
@3 <K|/ EKKINHZH/EIZATQrH. MouAepi I'IOU{\F.leq ) .
K OAOkANnpa, Koppéva, £m00og
dEF2 (Xwpig KOKKOAO)
( ) | KotomrouAdkia KopvoudAng
0.1-4,0 | OA6KAnpa
KIAO ruApﬂOO)\(x

ZHMEIQZH >1R00g ) . )

Otav méoete 10 TARKTPpo EKKINHZH/EIZAMQIH, n 066vn ﬁ;’ﬁg?T?OYUpIOTs v 1P0%N peta

aAAGCel o€ XpOVO avTioTpoPng HETPNONG Yia aTTOWUEN. META TNV améWuen, aproTe TO Va

©a akouaTei 0 r']xog “UTTITT” pia @opd Katd Tn dIGPKEIA TOU oTadei yia 30 - 60 )\,E'ITT('X.

MeTd TOV AXO “UTTITT”, QVOIETE TNV TTOPTA KAl AQAIPECTE Wapia Yapia ] ]

TUXOV PEPN TTOU £XOUV OTTOYUYXBE Kal YUpIOTE. (dEF3) | ®iAéTa, OAOKANPEG PETES

EmOoTpEéWTE TA TTAyWUEVA PEPN OTO OUPVO Kal TTIECTE 0.1-4,0 OnguKu, A i

To TArKTPo EKKINHEH/EIZAMQIH yia va cuvexioTei o KIAG rgﬁi%lépowlxa' OTAKOOUPEG,

KUKAOG qnéwu&ng’. ] ) XTépwag’

* AQaIpEOTE Ta WApIA, Ta GOTPAKA, TO KPEAG Kal TO AVaTIOB0YUPIGTE TV TPOPN PETG
TTOUAEPIKA aTTO TO aPXIKO XAPTi TTEPITUAIYUATOG 1 TNV TO WTTITT
TIAQOTIKA) OUOKEUAOIia TOUG. AIOQOPETIKA, TO TTEPITUAIYHA MeTd Tﬂ.V aTOYUEN, aPAOTE Ta
Ba 6|ngpr’102| Tov aTué Kal TOug XU!JOUQ KovTa aTig va oTaBoulv yia 5 - 10 AeTrTé.
TPOYEG Kal gvégxg]’q| VO JAYEIPEUTEI N ngTgp“(rI e IR
ETTIPAVEIA TWV TPOPWV. Ywui Ywpi O QETEC, Ywpdkia,

. To1:roSaTr’]GT£ TIG TPOYEG O€ é'va pnx6 doxeio i o pia (dEF4) I)\(/I(l)mi\ggli,l KT)\éTs <l TomoBETERE
OX3pa YNOTHATOG PIKPOKUKGTWY Yiai T ouMoyn Twv 01-0,5 avc’x%acc’x Togu(gp Xagmnsmém A 2va
orayovewv. . . . KIAO eTTiTedo mdTo.

* H 1po@r ptropei va gival akdun KATwg maywuévn oTo AvaTIOBOYUPIOTE TV TPOPI] HETG
KEVTPO OTAV THV AQAIPEITE ATTO TO POUPVO. TO T

Metd Tnv améyugn, agnoTe Ta va
oTabouv yia 1 - 2 AeTrTd.
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Aoc@aAf HOYEIPIKA OKEUN YIO MIKPOKUMATA
Moté punv xpnoigotolgite peTalAIkd payeipikd okeln 1 HAyEIPIKG oKEUN Sl0KOGUNPEVA E PETAAAO GTO POUPVO HIKPOKUUATWV

Ta pikpokUuaTa Ogv PTTopoUV va SIaTTEPAcOouV To JETOANO. ©a avatrndfoouV oTa PETAAAIKA QVTIKEIUEVA EVTOG TOU
@oUpvou Kal Ba TTPOKAAEGOUV NAEKTPIKO OTTIVONPA, éva avnouxnTIKG @alvOPEVO TToU Jolddel e aoTpatmoBoAnua. Ta
TTEPICOOTEPO PAYEIPIKA OKEUN) TTOU Ogv gival JETAAAIKA Kal avTéXOUV O€ Beppokpaaia gival ao@an yia xprAon oTo @oupvo
oag. QoT1600, HEPIKA PTTOPET Va TTEPIEXOUV UAIKA TTOU Ta KABIGTOUV aKATAAANAG WG TTPOIOVTA PAYEIPIKAG HIKPOKUMATWY.
Edv éxete au@IBOANIEG OXETIKA WE £VO OUYKEKPIPEVO AYEIPIKO OKEUOG, UTTAPXE! £vag aTTAGG TPOTTOG va SIATTIOTWOETE £V
QAUTO PTTOPEI VO XPNOIYOTTOINOE OTO POUPVO HIKPOKUPATWY.

ToTroBeTAOTE TO €V AOYyW payEIPIKG OKEUOG JiTTAa G€ £va yUOAIVO PTTOA PE vEPO OTOV OUPVO PIKPOKUPATWY. BAATE TO OTa
pikpokUpata oe YWHAH evépyeia yia 1 AetrTo. Av 10 vepd {eoTaBei aAAd To okeU0G TTapapeivel KpUo HONIG TO ayyigeTe, TO
okelog eival ao@aAég ae pikpokUpaTa. QoTdao, av 1o vepd dev aAAdgel Beppokpacia aAAd To payelpikd oKeUoG
BeppavOei, Ta JIKPOKUPATA ATTOPPOPWVTAI OTTO TO JAYEIPIKO OKEUOG Kal eV gival aCPAAEG yIa Xprion OToV GoUpvo
MIKPOKUPATWYV. [MBavéTata va €xeTe TTOAAG €idn diaBéoipa oTnv Koudiva Gag TTou PTTopolv va XpnolpoTroinfolv wg
€COTTAIOPO PAYEIPEUATOG OTO POUPVO PIKPOKUUATWY. ATTAWG, dIaBAoTE Ta TTOPAKATW.

Pnxad mdra @aynTtou

[MoAAG €idn Kupiwg yeupaTog gival ao@aAr) o€ PIKpokUPaTa. EGv ap@IBAAETE CUPPBOUAEUTEITE TO EVTUTTIO TO KOTOOKEUAOTH)
1] TTPAYHATOTIOIEIOTE TO TEOT MIKPOKUHPATWY.

FudAiva okeln

Ta yudAiva okeun eival ac@ain o€ pikpokUpata. Autd Ba repieAduave OAeg TIG HAPKEG YUBAIVWY OKEUWV. QOTOGO, unv
XpnolpoTtroigite “ebaiaOnTa” yudAiva okéun, 6TTwg CWANVWTA TTOTAPIA A TTOTAPIA Kpaciol, KaBwg auTd UTTopEi va
BpupaTioTolv KaBwWG N TPOPR {eaTaIVETAI.

MAaoTikd doxeia amobnkeuong

Autd pTopoUv va xpnoipotroinfoulv yia va SIaTnprioouV TpO@IPa TTou TTPOKEITal va EavaleaTtabolv ypriyopa. Qotéoo, dev
Ba TpéTTel va XpnoipotroinBouv yia va diatnprioouv TPOQIKa TTou Ba XPEIaoTOUV ApPKETO XPOVO GTOV QOUPVO KAaBWG Ta
Ceatd @aynTd Ba aykaAidoouv TeAIKG 1 Ba Ailuoouv Ta TTAACTIKG doxeia.

XapTi

Mdra ka1 doxeia atrd xapTi eival ao@aAr] va xpnaidoTrololvtal oTov @oUpVo GaG UMIKPOKUPATWY, PE TNV TTpoUTTéBeon 611 0
XPOVOG HAYEIPEPATOG Eival MIKPOG KAl TO paynTA TTOU TTPOKEITAI VA JAYEIPEUTOUV £XOUV XAMNAG TTOGOGTO AITTOUG Kal
uypaciag. O1 TTETOETEG aTTO XaPTi €ival €TTIONG TTOAU XPrOIPEG OTO vVa TTEPITUAIYOVTQI TPOPEG Kal va “eTTevouovTal” ol
Aapapiveg OTIG OTTOIEG PayEIPEUOVTAI Ol ANITTAPEG TPOPEG OTTWG PTTEIKOV. [EVIKA, va aTTOPEUYETE TA EYXPWHA TTPOIOVTA aTTO
XAPTi KABWG TO Xxpwpa UTTopEi va @uyel. OpIguéva TTPOIOVTA AVAKUKAWUEVOU XOPTIOU UTTOPET VO TTEPIEXOUV OUTIEG TTOU
MTTOPEI VO TTPOKAAEGOUV NAEKTPIKG OTTIVEAPA 1) TTUPKAYIA JOAIG XPNOIUOTIOINBOUV GTOV QOUPVO HIKPOKUUGTWY.

MAQOTIKEG COKOUAEG HAYEIPEPATOG

O1 TTAAOTIKEG OOKOUAEG PAYEIPEPATOG Eival GOPAAEIG OTA PIKPOKUMATA, PE TNV TTPOUTIO0e0N OTI €ival €I0IKA QTIAYUEVES VIO
payeipepa. QoTéo0, Ba TPETTEl va d1avoigeTe TNV GAKOUAA O€ KATTOIO HEPOG WOTE VA BIaPeUyEl O ATUOG. [NoTE unv
XPNOIUOTIOIEITE KOIVEG TTAAOTIKEG OAKOUAEG YIa POYEIPEPA OTOV POUPVO HIKPOKUPATWY KABWG AIthvouv Kal oKidovTal.

MAQOTIKG €idNn PAYEIPIKAG HIKPOKUUATWYV

Mia TToIKIAia PeyeBWV Kal OXNUATWY TTPOIOVTWYV HAYEIPIKAG MIKPOKUPATWY gival SiaBéoiun. Qg i To TTAEioTOV, UTTOPEITE
Va XPNOIMOTTOINGETE €idn TTou dN €xeTe oTnV 81001 O0ag TTapPd va TTeVOUTETE O€ VEO £EOTTAIONG Koudivag.

Kepapikd kal TTETpIVaA €i8n

Aoxeia @Tiayuéva atré auTtd Ta UAIKA gival ouvhBwg KaTAAANAa yia Xprion oTov @oUpvo PIKPOKUPATWY, aAAG Ba TTpéTrel va
SokipaoToUV yia va €i0TE Oiyoupol.

/\ NMPOZOXH

* Opiopéva €idn ye upnAd TToGooTO C1dAPOU 1 HOAURBDSOU dev gival KATAAANAQ yIa HAYEIPIKA OKEUN.
* Ta payeipik@ okeun Ba TPETTEl va eAEyXovTal OUTWG WATE va dlac@aAifeTal 0TI gival KATAAANAa yia
XPron aTov OoUPVO PIKPOKUUATWV.

VMINHVV3
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XAPAKTHPIZTIKA TPO®IMQN & MATEIPIKH ZTA
MIKPOKYMATA

MoapakoAouBwvTag Ta TTPAYHATA

Mévta va TapakoAouBeite TNV TpoPA oag 6on wpa payelipeletal. O @oUpvog HIKPOKUPATWY gival eEOTTAICUEVOG UE

£va QWTAKI TTOU avdapel autoépaTa 6Tav 0 poupvog ival o€ AEIToupyia Ye OKOTTO VO UTTOPEITE va OEITE TO ECWTEPIKO KAl va
eAéyEeTe TNV TTPOGOBO Tou PaynTou aag. Odnyieg TTou £xouv doBei o cuvTay£g yia va aveBdoeTe (o€ eTTTTEDO),
QVOKATEWETE KAl TA OXETIKA Ba TTPETTel va AauBdvovTal wg Ta eAAXIOTa TTpoTeIvOEVa Bripara. Edv n Tpogn @aivetal va
JayeipeUETal aVOUOIOUOPPA, OTTAWG KAVTE TIG ATTaPaiTNTEG PUBUIoEIG TTou £0€ig TMOTEUETE KATAAANAEG yia va dlopBwBei To
TPORANua.

MapdyovTeg TToU £TTNPEAJOUV TOUG XPOVOUG LOYEIPEUOTOG ME HIKPOKUMATA

[MoAAoi TTapdyovTeg eTTNPEACOUV TOUG XPOVOUG PaYEIPEPOTOG. H BepuoKpaaia Twv CUCTATIKWY TTOU XPNOIPOTToloUvTal O€
Mo ouvTayr KAvel peyaAn diagopd 0Toug XPOVoUG JaYEIPEUATOG. Ma TTApAdEIyUa, £va KEIK QTIAYUEVO UE TTAYWHUEVO
BouTupo, yaAa Kal auyd Ba TTApEl TTOAU TTEPICCATEPO XPOVO va WNOEi aTTo £€va GANO PTIAYPEVO E CUCTATIKA TTOU gival O€
Beppokpacia dwuaTiou. OpIoPEVEG OUVTAYEG, EIDIKA EKEIVES VIO YW, KEIK, KAl KPEPES (UE KOpV @AGoup, {axapn Kal auyd)
OuVvIOTOUV Ol TPOYEG Va ATToJaKPUVOVTal OTAV gival EAAPPWG HICOWNHEVEG.

AuTé dev gival AdBog. OTav uTTdpyel TTEPIBWPIO AUTEG OI TPOPEG VO TTAPAEIVOUV, CUVABWG OKETTAGHEVEG, AUTEG Ol TPOPEG
Ba ouveyioouv va payeipelovTal EKTOG @OoUPVOU KaBwg n BepudTnTa TToU gival "mayIdeupévn” oTo EEWTEPIKG PEPOG

NG TPOPNRG Babuiaia KIveiTal TTPOG To ECWTEPIKS. EAV n Tpo@RA PEivel EVTOG TOU POUPVOU PEXPI VO

JayeIpEUTEl TEAEILG, TO EEWTEPIKG PEPOG Ba TTapawnBei 1 akdua Ba Kagi. ZTadIaKd, Ba ATTOKTHOETE TNV degloTEXVIO

va UTTOAOYICETE TOOO TOV XPOVO PAYEIPEUOTOG OO0 Kal TOUG XPOVOUG TTOPANOVAS TwV SIAQOPWY TPOPWV.

MukvéTnTa TPOPNG

MikpoU Bdpoug, TTopwdng TPOPA OTTWG KEIK KAl WwHI JayeipelovTal o EUKOAO aTrd TIG HEYAAOU BAPOUG, TTUKVEG TPOYEG,
OTTwG WnTd Kp€aTa Kal aynTd KAatoapoAag. MPETTEl va TIPOCEXETE OTAV PAYEIPEUETE TTOPWANG TPOPEG WOTE Ol EEWTEPIKEG
AKPEG va PNV yivouv EEpEG Kal EUBPAOTEG.

“Yyog Tpoorg

H pepida rou BpiokeTtal o TTAVW, EIBIKOTEPA VIO WNTA KPEATA, HAYEIPEUETAI TTIO EUKOAQ ATTO €KEivn TTOU BPioKETAI
XOMNAGTEPQ.

ZUVETTWG, €ival POVILO va YUPIZETE TIG WNAEG TPOPEG KATA TNV DIGPKEID TOU PAYEIPEUOTOG GUXVA VIO APKETE POPEG.
MocooT6 uypagiag TNG TPOPNHG

EmeidA n Beppokpacia mou TapdyeTal oo Ta JIKPOKUMATA TEIVEI va EEATUICEI TNV UypaCia, OXETIKA ENPEG TPOPEG OTTWG
wnTa KpEaTa Kal opigpéva Aaxavika Ba TTpETTel €iTe va pavTifovTal Je vePO TIPIV OTTd TO JaYEIPEPA €iTE va OKETTAlovTal yia
va CUYKPATETal N uypaaia.

MocooT6 KOKAAWV Kal AiTroug Tng TPOoPng

Ta kokaha gival KaASG aywydg TnG BepudTNTAG KAl TO AITTOG PAYEIPEUETAI TTIO YPYOPa ATTO TO KPEAG. ATTAITEITAI TIPOTOXN
otav payelpeleTe NITTOPd YEUATA KOKAAQ TEPAXIO KPEATOG WOTE VA UNV PAYEIPEUOVTAI GVOUOIONOP®A 1} VA TTApaynvovTal.

MooéTtnTa TpOPNg

O apIBudG TV PIKPOKUPATWY GTOV POUPVO 00G TTapapével aueTaBANToG avegdpTnTta atré 1o TTOon TPoPr JayelpeUETal.
ZUVETTWG, 600 TTEPICTOTEPN TPOWPF TOTTOBETEITE OTOV POUPVO, TOOO TTEPICAOTEPOG XPOVOGS PayelpEéUaTog atraiteital. Na
BUPAOTE VO PEILVETE TOUG XPOVOUG HAYEIPEPATOG KOTE TOUAdYIoTOV 1/3 OTav dIAIPEiTE YIa CUVTAYT.

ZXAHA TPOPNS

Ta pikpokUpaTa dIEICdUOUV OTNV TPOPH POVO 2 K. TTEPITIOU, N ECWTEPIKA OTPWAON TWV XOVOPWY TPOPWYV HayEIpEUETAI
KOBwWG n BepUOTNTA TTOU TTAPAYETAI ATTO TO EEWTEPIKO PEPOG KIVEITAI TTPOG TO ECWTEPIKO PEPOG. MOVO n eGWTEPIKN AKpn
TNG TPOPAG PAYEIPEUETAI PE EVEPYEIA MIKPOKUPATWY. To UTToAOITTO (TNG TPOPRG) HayelpeleTal ue petddoon BepudTnTag. H
XEIPOTEPN TTIBAVA HOP®N] VIO HI TPOPF) TTOU TIPOKEITAI VO JAYEIPEUTEI JE JIKPOKUpATA gival Eva TTayU TETPAYWVO.

O1 ywvieg Ba Kaouv TTOAU vwpiTepa, TTPIV aKOUa {eOTOBEN TO KEVTPIKO PEPOG. OI OTPOYYUAEG AETTTEG TPOWPEG KAl O TPOPES
o€ OXNHa SOKTUAIBIOU PaYEIPEUOVTAI ETTITUXWGS OTOV QOUPVO HIKPOKUHPATWY.

ZKETAOUA
‘Eva okémaopa “Trayidelel” BepudTnTa Kal atpud Ye ATTOTEAEGUA N TPOPH va PaYEIPEUETAl TTIO YPAYOPA. XPNOIPOTIOINOTE

£€va KOTTaKI A hia Siapavr pePBpavn aTeyaving TTEPITUAIENG TPOPiwYV (TupIWV K.T.A.) Me pia ywvia diTAwpévn TTpog Ta
Tiow yla va atmro@euxOei n diaipeon.
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XAPAKTHPIZTIKA TPO®IMQN & MATEIPIKH ZTA
MIKPOKYMATA

Poédiopa

Ta kpéaTa Kal TIOUAEPIKA TTOU JaYEIPEUOVTAI DEKATTEVTE AETTTA 1) TTEPIOTOTEPO Ba Podicouv EAaPPWIG OTO BIKG TOUG AITTOG.
Tpo®r| TTou payelpeUETal O€ CUVTOUOTEPO XPOVIKO dIAOTNUA PTTOPET va TTEPIXUBE Je PIa OAATOA POdiouaTOG, OTTWG
odAtoa Worcestershire, cdAToa ooyia ] CAATOO UTTAPUTTEKIOU VIO VO ETTITEUXOET éva EAKUOTIKO Xpwua. ETreidr) oXeTika
MIKPEG TTOOOTNTEG GAATOAG POBICUATOG TTPOCTIBEVTAI OTNV TPOPR, N APXIK YEUON TNG GUVTAYAG Oev OANALEL.

2kemadovrag e Aad6koAAa

Eival éva 1Mo xaAapd okEmaoua atmod £va KaTTakI 1) pia diagavr gePBpdvn, n 1poer) utropei va {epabei eAa@pwg. AANG
€TTEION TO OKETTAONA €ival TTI0 XaAapod aTrod £va KOTTaKI A pia diagpavr) pepBpavn, n Tpo@n epaiveTal EAAQPWG.

TakToTroINCN KAl XWPOG

XwpPIOTEG TPOPES OTTWG WNHEVEG TIATATEG, MIKPA KEIK KAl OPEKTIKG EOTAIVOVTAI TTIO OHOIOPOP@a GV TOTTOBETNOOUV OTOV
@oupvo o€ ion aTTdaTaCT, KATA TTPOTINNON O€ KUKAIKG oxXrua. MoTé unv oToIBadeTe TpOPIUA TO £va TTAVW OTO GAAO.

Avakdrepa

To avakdTepa gival pia atrd TIG TT0 ONUAVTIKEG TEXVIKEG OTNV MAYEIPIKY PE MIKPOKUUOTA. XTO CUMBATIKO payeipepa, n
TPO®H avaKATEUETAI yIa VO OXNUATIOTE! hiyua. QaTdoo, N TpoQr O€ HIKPOKUMATA aVOKATEUETAI VIO VO OVOKOTEUETAI KOl
QAVAKATEVEUETAI BEPUOTNTA.

MavTa va avokaTeUeTe OTTO TO ECWTEPIKO PEPOG TTPOG TO KEVTPIKO KABWG TO £EWTEPIKG TNG TPOPNG BepuaiveTal TTPWTA.
Avatrodoyupiopa

MeydAeg, uwnAEG TPOPEG OTTWG WNTA KpéaTa Kal oAOkAnpa koTéTTouAa Ba TTpéTel va yupiovTal €701 WOTE TO VW Kal KATW
MEPOG va payeipelovTal opolopdpga. ETriong, ival pia KaAr 10€a va yUpIgeTe TO TEPAXIOPEVO KOTOTTOUAO Kal TO
MTTPICOAGKIAL.

ToroBeTWVTAG TTaXUTEPEG HEPISEG UE TNV ESWTEPIKA OYN TTPOG Ta £§w

ETeIdn Ta pikpokUuaTa EAKOVTaI TNV EEWTEPIKI TTAEUPA TNG TPOPAG, €ival AOYIKO va TOTTOBETEITE TTAXUTEPESG HEPIOES
KPEATOG, TTOUAEPIKWV KOI WAPIWY OTNV EEWTEPIKA AKPN Tou TTIdTou. Me auTov Tov TPOTIO, oI TTaXUTEPEG MEPIDEG Ba
OéxovTal TNV TTEPICOOTEPN EVEPYEIQ PIKPOKUPATWY Kal N Tpo@R Ba payeipeUeTal OPOIOUOP®A.

MpooTacia

®UAMa aAoupivéxapTou (TTou €UTTOBIOUV T JIKPOKUKATA) UTTOPOUV va TOTTOBeTNOOUV TTavW OTIG YWVIES 1) AKPES
TETPAYWVWY KAl TTAOPAAANASYPAPHWY OXNHATWY TPOPAG YIa VO ATTOTPATTEI TO TTAPATIAVW WACIHMO QUTWYV TWV PEPIdWV.
[MoTé pnv xpnoigoTrolgite TTapd TTOAU aAOUNIVOXapPTO Kal BeBaiwBeite TTwWG “KAEivEl” TO TTIATO, SIAPOPETIKA iICWG va
TTPOKOAETEI NAEKTPIKG OTTIVEAPQ OTOV QOUPVO.

AvuywvovTag (o€ emiTredo)

Maxi€g 1 TTUKVEG TPOPEG UTTOPOUV vVa avuywBoUv £T01 WOTE TA MIKPOKUUOTA VA ITTOPECOUV Va aTtoppo@nBouv atrd Tov
TIATO KAl TO KEVTPO TWV TPOPUV.

TpuTnua

Tpoég ue TOOQAI, AoUda R PePBPAavn gival TOavov va OKAoOUV GTOV QOUPVO EKTOG Kal av TPUTTNBoUV TTpIV aTTé TO
payeipepa. TETOIEG TPOPEG Eival KPOKOI Kal aoTTpddia auywy, JOAAKIO Kal OTPEIBIA, OAOKANpa Aayavikd Kal @pouTa.

Aokipn yia va S1ammoTwOEi av payeipeUTNKE N TPOQN

H Tpopn payeipeleTal TG0 ypryopa o€ £vav @oUpvo HIKPOKUPATWY TToU gival onuavTiKO va SOKIJAZETE TAKTIKE Oplopéveg
TPOYEG APVOVTAI GTOV POUPVO MIKPOKUUATWY PEXPIG OTOU PAYEIPEUTOUV EVIEAWG, GAAG OI TTEPIOTOTEPEG TPOWYEG, OTTWG
KPEaTa Kl TIOUAEPIKE, aTTOPaKPUVOVTal ATTO TOV GOUPVO EVW Eival AKOPA PICOWNMPEVES Kal UTTAPXE! TO TTEPIBWPIO VO
TEAEIWOEI TO PayEipEPE TOUG KATA TNV SIAPKEIA TOU XPOVOU TTAPAMOVNG. H E0wTEPIKR BEpUOKpaTia Twv TPOPWY Ba
Kupaivetar petagu 5 °F (3°C) kai 15°F (8°C) katd Tnv didpKela Tou XpOvou TTaPaPOVAG

Xpovog Trapapovig

O1 TPOPEG €xouv ouxVa TO TTEPIBWPIO va TTapapéivouy yia 3 Ye 10 AeTTTd a@ou €xouv aTTOPaKPUVOET atrd Tov goUpvo
MIKPOKUMATWYV. XUV BwG 01 TPOPEG OKETTAdOVTaIl KATA TNV SIAPKEID TOU XPOVOU TTOPAOVAG VIO va diaTnpeital n
Bepuokpaaia, EKTOG Kal av gival ENpég oe uen (opIoPEva KEIK KAl UTTIOKOTA yia TTapadelypa). H mapauovn divel 1o
TTEPIBWIPIO OTIG TPOPEG VO OAOKANPWOET TO payeipeUd TOUG Kal TO aynTé VOOTIWICEl.

VMINHVV3
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NA NA KAGAPIZETE TON ®OYPNO zZAz

1 Na SiatnpeiTe To ECWTEPIKO TOU PoUpPVOU KaBapo.

MiToIANIEG ) Uypd TTOU KOAAOUV OTa TOIXWHATA TOU poUpvou Kal HETAgU TNG TOIHOUXAG Kal TNG ETMIQAVEING ThG TTOPTAG.
Eival kaAUTepa va OKOUTTICETE AUECWG TIG XUPEVEG OUaieg PE Eva vwTTo Travi. WixouAa kai uypd atroppo®olv

TNV EVEPYEIO HIKPOKUPATWY Kal “augdvouv” Toug XpOvoug PayeIpEPaToG. XpnolPoTroinoTe éva vwTrd Travi va
OKOUTTIOETE TA WiXOUAQ TTOU TTEQTOUV PETAEU TNG TTOPTAG Kal Tou TTAaigiou. Eival onuavTikd va diatnpeite auth TNV
Teploxn kaBapn yia va diac@aAileTal EpuNTIKG KAEITINO. AQaIPETTE TIG NITTAPEG TNITOIAIEG PE £va OATTWVOEIDEG TTavi Kal
OTNV CUVEXEIQ EETTAUVETE KQI OTEYVWOTE.

Mnv xpnaiyotrolgite okKANPd ammoppuTravTiKa A AelavTIKa kaBapioTikd. O PeTaAIKOG OioKOG UTTOPEi va TTAUBE OTO XEpI N
OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

2 Na 31aTnpEiTe To EEWTEPIKO TOU PoUpVou KaBapo.

KaBapioTe 10 §wTePIKS TOU POUPVOU GAG PE CATTOUVI KAl VEPO Kal OTN CUVEXEIQ PE KABapO vEPO Kal OTEYVWOTE UE
paAakd TTavi ) xopTl koudivag. MNa va atotpaTtrei {nuId oTa AeIToupyikd eEapTANATA, OTO ECWTEPIKO TOU YoUPVOoU, TO
vepo Oev Ba TTpETTEl va “Tpéxel” oTa avoiyuata Tou eagpiopou. MNa va kabapioeTe Tov TTivaka EAEyXOU avOigTe TNV TTOPTA
yla V' atroTpaTtrei n Tuxaia évapén A&iIToupyiog Tou @oUpvou Kal OKOUTTIOTE PE £va VWTTO TIAVI Kal AUECWG JETA PE EVa
oTeyvo mavi. MathoTte AIAKOMNH/KAGAPIZMOZ petd 10 kKaBApIoHA.

3 Edv ouowpeuTei aTdg 0TO OWTEPIKO 1 YUPW OTTO TO EEWTEPIKO PEPOG TNG TTOPTAG TOU POUPVOU, KaBapioTe TOV TTivaka
pe Eva paAakd TTavi. AuTO PTTOpEl va CUNBE OTav 0 POUPVOG MIKPOKUPATWY AEITOUpYEl UTTO OUVBNKEG UWNANRG uypaciag
Kal o€ KapId TTepITTwaon dev uttodnAwvel SUGAEITOUPYIa TNG HOvAdag.

4 H mopTa Kai ol ToIJoUXEG TNG TTOPTAG Ba TrpéTel va SiaTnpoUvTal KaBapég. XpnoIPoTToIgioTe HOvVo {€0TO, HE TATTOUVADA
VEPO, CETTAUVETE KAI OTN GUVEXEIQ OTEYVWOTE PE ETTIPEAEIQ.

MHN XPHZIMOTOIEITE AEIANTIKA YAIKA, OMNQZ ZKONEZ KAGAPIZMATOX 'H XAAYBAIKA KAl METAAAIKA
ANTITPIBIKA.

Ta peTaAAika e¢apTApaTa Ba ival o eUKOAO va cuvTnpnBoUuv edv OKOUTTI(ovVTal CUXVA HE £va VWTTO TTavi.

XPHZH THZ AEITOYPIIAX SMART DIAGNOSIS™

XpnaoiyoTroigioTe auTr Tn AeiToupyia edv XpeldleoaTe akpiPr) didyvwaon atrd To KEVTPO eEUTTNPETNONG TTEAATWY TNG LG

Electronics otnv TTepiTTwon TTou 10 TTPOoIdV ugavioel BAGRN i d€ AeiToupyei cwaTd. XpnoIUOTTOINOTE AUTH TN A&IToupyia

pOVOo KaTtd TNV ETTIKOIVWYVIA PE TOV AQVTITTPOOWTIO TOU THAKATOG £EUTTNPETNONG TTEAATWY, OXI OTAV TO TTPOIGV AgIToupyei

KOVOVIKA.

1. Otav oag ¢ntnBei atrd Tov avTITTPOCWTTO TOU KEVTPOU €EUTTNPETNONG TTEAQTWY,, TTANCIACTE TO AV PEPOG TOU TNAEPWVOU
aTo Aoydtutro Smart Diagnosis™ oTov eAeyKTr).

O sHveiQsH -
[an ayyigete Ta GAAa TTARKTPA. } A7 &

2. Mg Tnv TéPTQ TNG CUCKEUNG KAEIOTH, TTATACTE KAI KPATAOTE TTaTnuévo 1o TTAAKTPo ZTOMN/EKKAGAPIZH yia 3
OeUTEPOAETITA PEXPI VO ePPavIOTE N évdeign 'Loc’ otnv 086vn. ZuvexioTe va Trardre 1o TANkTpo ZTOMN/EKKAGAPIZH
yia 5 emmiTTAov OeUTEPOAETITA PEXPI VO EPPavIOTE N Eveign '5' atnv 0B6vn.

(wg ek TOUTOU, TO TTAAKTPO ZTOMN/EKKAGAPIZH Ba TpéTrel va KpaTnBei TTaTnUEVO yia GUVOAIKG 8 SEUTEPOAETITA GUVEXOUEVA).

©a aKoUaTEl pia NXNTIKH €100TT0INCN TTOU TTPOEPYXETAI TTIOW aTTO TO GUUBOAO Tou Smart Diagnosis.
3. KpatoTe 10 TNAEQWVO 0T B€0N TOU PEXPI va OTANATACEI O X0G. ZTNV 086vn Ba ep@avIcTEl avTioTpo®n PMETPNON.

4. Otav AQ&el n avTioTpo@n PETPNON KAl OTAPATATEI O NX0G, UTTOPEITE VO GUVEXIOETE TN oUZTNON YE TOV AVTITTPOCWTTO
TOU Ké€vTpou oépPIg, TTou Ba gival o B€an va oag Bondroel cUPPWVA PE TIG TTANPOPOPIEG TTOU PJETAdOBNKAV yia avaAuan.

O sHmEIQsH

« [0 va TTETUXETE TO KOAUTEPO OUVATO ATTOTEAETHA, YN METAKIVEITE TO TNAEPWVO OO0 BIOPKE N NXNTIKN
petadoon.

« Edv o avTirtpdowTTog Tou KEVTPOU service/eEutrnpéTnang TreAatwy o€ AdBel akpiBn yetadoon Twv
Oedopévwy, utropei va aag {ntnbei va rpooTrabrioeTe Eava.
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EPQTHZEIZ KAI A[TANTHZEIZ

ZYXNEZ EPQTHZEIZ AMNANTHZEIZ

Ti oupBaivel 6Tav TO GWTAKI TOU GOUPVOU dEV Mrropei va uttdp&ouv apkeToi Adyol TTou dev Ba avawel TO QWTAKI
avaper; TOU PoUpvou. EiTe TO AQUTTAKI KANKE €iTE UTTAPXEI TITWON TOU
NAEKTPIKOU pEUPATOG.

H evépyeia pIKpOKUPATWY TTEPVA Péoa atrd To Ox1. O1 011€G 1) BAABIDES €ival QTIAYUEVEG YIa VO ETTITPETTOUV OTO QIS
T{AWI TNG TTOPTAG; va TTEpVA. AV aQr)VOuV va TIEPVA N EVEPYEIQ TWV PIKPOKUUGTWV.

MNa 1o10 Adyo nxei “pummp” étav éva TuAPA Tou To “pump” nxei yia va egacpalioTei "OTI n puBUIoN €xel yivel CwaOTA.
Mivaka EA€yxou ayyiceTai;

O @oUpvog HIKPOKUPATWY Ba utrooTE {NUI& Nai. MoT€ pnv Tov XpNOIPOTIOIEITE ABEIO i XWPIG TO YUAAIVO BiOKO.
€dv Aertoupyei adeiog;

Mari Ta auyd opIoPEVEG POPEG OKAVE; OTav YHVETE A OlyoBPaleTe auyd, o KPOKOG UTTOPET VA OKATEI
€€aITiog TOu aTHOU TTOU CUCOWPEUETAl OTO EGWTEPIKO TNG
MEPBPAVNG TOu KPOKOU. MNa va atro@euxOei auTtd, aTTAWG TPUTTACTE
TOV KPOKO TTPIV aTTd TO payeipepa. MoTé pnv JoyelpeleTe Ye
MIKPOKUMATA QUYA IE TOOPAIL.

Marti ouvioTaTal XpOvog TTAPAUOVHG aPoU £XEl MOAIG TEAEIWOEN TO PayEipEPA PE MIKPOKUUATA, N TPOPR ouveyilel va
TEAEIWOEI TO payeEipEPA HE PIKPOKUMATA; HayelpeveTal KAtd TNV SIGPKEIA TOU XPOVOU TTapAPoVAG. AuTdg O
XPOVOG TTAPAPOVAG OAOKANPWVEI TO PAYEIPEUA OUOIOPOPPA OF
0oAdKANpN TNV Tpo@r. O guvoAIKEG Xpdvog TTapapoVvAG eapTdTal
atré TNV TTUKVOTNTA TNG TPOPAG.

MNarti o oUpvog pou dev payeipelel TOGO EAéyETe TOV 00NYO payeipépaTog Eava yia va BERaIWBEITE TTwG EXETE
ypriyopa 600 Aéel 0 0dnydg payeipéPaTog; aKoAouBn ol cwaoTd TIG 0dNYieG Kal va OEITE TI UTTOPET VO TTPOKAAEDEI
aTTOKAIOEIG OTOV XPOVO payelpEPaTog. O xpdvol HaYEIPEPATOG TOU
odnyou Kal ol pubpioelg BepudTNTAG €ival UTTOBEIEEIG TTOU £XOUV
ETTIAEYET OTO VA ATTOTPATTE] WYAGIYO TTAPATTAVW OTTO TO KAVOVIKO, TO
o guvnBIouévo TTPOBANUA TTOU TTApATNEEITAl O€ OUPVO
MIKPOKUMATWY. ATTOKAIOEIG OTO pEYEBOG, oxXAUa, BAPOG Kai
SI100TACEIG TNG TPOPAG ATTAITOUV TTEPIOCOTEPO XPOVO PAYEIPEUATOG.
XpnoiyotroigioTe TNV OIKA 0ag Kpion padi ye Tig uTTodEigelg Tou
0dnyouU PayeIpEUaTog yia va EAEYEETE TIG OUVONKESG TNG
TPOPNG,aKPIBWG OTTWG Ba KAvATE O€ pIa GuPBaTikr Kouliva

JayeIpéuaTog.
Mot epeavicete n Aégn “Cool” 1§ o MeTd TNV OAOKAPWON TOU PAYEIPEPATOS, O AVEUICTAPOG WTTOPEI va
EVOTTOMEIVAV XPOVOG HAYEIPEPOTOG TNV 0B0VN | AEITOUPYED yIa va KpuWaoel Tov oupvo. H 086vn Ba epgavioel Tnv
JE éva BOpUPO avePIoTAPA PETA TO TEAOG TOU £voeign “Cool” Av avoiete TNV T pTa A TMECETE PIa QOPdA
HOYEIPEPATOG PE MIKPOKUMATA; AIAKOTIMH/KAGAPIZMOZX 1rpiv atrd TNV 0AOKApwaon Tou XpOvou

HOYEIPEUATOG, O EVATTOMEIVAV XPOVOG PayEIPEPATOS Ba euQavIoTE]
oTnv 086vn. Auto dev atroTeAei EvBEIEN KOKAG AgIToupyiag.

‘Otav AeIToupyeite TOV POUPVO PIKPOKUPATWV, AV XPNCIKOTIOIEITAI éva TTPOidV TTwg To padid@wvo, TNV TNAedpacn, To
aoUpuaTto LAN, Bluetooth, 1atpikd e€omrAiopd, acUppato e€0TTAIOUO K.A.TT. XpNOIYOTIOIWVTAG TNV id1a GUXVOTNTA PE TOV
@OoUpPVO UIKPOKUHATWY, TO TTPOIdV UTTopEi va AdBEl TTapeBoAR atrd auTd Ta TTpoidvTa. AUTh n TTAPEUBOAR eV aTTOTEAET
TTPORAARHA TOU POUPVOU HIKPOKUPATWY A TOU TTPOIOVTOG KOl OEV ATTOTEAET KAKF AEITOUPYIQ. ZUVETTWG, Eival AOQAAEG yIa
xpron. O 10TpIkdG £E0TTAIOUOG PTTopEi va AdRel TTapeUBOAr CUVETTWG XPNOIPOTIOIEIOTE PE TIPOCOXNA TOV 1aPIKO EEOTTAIOUO
6Tav BPIioKETAI KOVTA OTO TTPIOV.

VMINHVV3
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TEXNIKEZ NMPOAIATPA®EXZ

MJ396****
loxUg Eic6dou 230 V~ 50 Hz
loxug E¢660u MIKpoKUpGTWY Max. 1100 Watt*(IEC60705 mrpdTutro agioAdynong)
ZuxvotnTa MIKPIKUPGTWV 2450 MHz
E¢wtepikég AlaoTaoelg 540 mm(W) X 325 mm(H) X 523 mm(D)
MIKPOKUPATWYV 1350 Watt
IkpIA 950 Watt
KaravaAwon Evépyeiag Convection 1850 Watt
EIL:(\‘IJ%UK%?J}(;?EN & YKpIA 1450 Watt
2UvOUaOPOG
HIKPOKUHATWYV & 1900 Watt
convection

*Z1a 1100 W ka1 ota 900 W, n loxug EE650u Ba peiwveral oTadiokd yio TRV ATTOQUYT UTTEPBEPHAVONG.

~ ATréppIyn TNG TTOAIAG CAG CUOKEUNG ~N

NAEKTPOVIKWY TTpoidvTwv (AHHE) TTpétrel va atroppitrtovTal XwpIoTd atrd Ta YEVIKA OIKIOKA
aTroppiyyaTa.

2 Ta maNid NAEKTPIKG TTPOIGVTA PTTOPEI VA TIEPIEXOUV ETTIKIVOUVEG OUTIEG KOI WG £K TOUTOU N OWOTH
ammoppIYn TNG TTAAIAG 0OG CUCKEUNG ATTOTPETTEl EVOEXOUEVEG APVNTIKEG CUVETTEIEG Yia TO TTEPIBAAAOV
Kal TNV avBpwTTivn uyeia. H TTaAIG 0ag GUCKEUN PTTOPET va TTEPIEXEI ETTAVAXPNCIUOTIOINCIUO
AVTOAAGKTIKG TTOU Ba YTTopoUcav va XpnoigoTroinfoulyv yia TNy ETTIOKEUR GAAWV TTPOoIOVTWY, KaBwg
Kal GAAa UAIKG agiag TTou PTTopouv va avaKuKAwBoUV yia e€0IKovOuNan TwV TTEPIOPIGHEVWV QUOIKWV
TOPWV.

3 Mrropeite va TTATE TN GUOKEUN 0AG, €iTE OTO KATAGTNUA ATTO TO OTT0I0 AYOPACATE TO TTPOIOV, ) va
ETTIKOIVWVAOETE TO TOTTIKO YPAPEIO ATTOPPIMHATWY VIO AETITOUEPEIEG OXETIKA PE TO TTANCIECTEPO
eyKekpIpévo onpeio auloyig AHHE (ATToRANTa HAeKTPIKWVY Kal HAEKTPOVIKWY Zuokeuwv). lNa TIg TTio
TTPOCPATEG TTANPOPOPIES YIa TN XWPa 00g €TIOKEPDEeiTE TN dielBuvan www.lg.com/global/recycling

N J

E 1 Auté 10 dlaypappévo oUPBOAO TOU TPOXOPOPOU KABOU UTTOBEIKVUEI OTI Ta ATTORANTA NAEKTPIKWY KAl

ZuyvoTtnta Mikpokupdtwy : 2450 MHz +/- 50 MHz (Opada 2 /Katnyopiag B)

Opada 2 eomAiopog: XTnv Opada 2 repihapBdverar 6Aog o e§omrAiopog ISM RF otov otroio ol
PAdIooUXVOTNTEG EVEPYEIOG OTNV TTEPIOXN CUXVOTATWY 9 kHz éwg 400 GHz okoTTIpa TTapdyovTal
Kal XpnoigoTtroioUvTal | XpnoigotroloUvTal HOvo, e TN NAEKTPOHAYVNTIKA HOP®I.

O g&ommAiopudg TG Kartnyopiag B gival katdAAnAog §0TTAICUOG IO XPiON O€ OIKIOKEG
EYKOTOOTACEIG KOI O€ EYKOTOOTACEIG TTOU CUVEEOVTAI AUECA JE Eva SIKTUO TTaPOXNG NAEKTPIKOU
PEeUPATOG XOMNARG TAGNG TO OTTOi0 TPOPOBOTEI KTipIO TTOU XPNOCIUOTTOIOUVTAI YIA OIKIAKOUG
OKOTTOoUG.

Mtropeite va kareBdoeTte To Eyxeipidio Xpriong amoé to http://www.lg.com
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