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CBEOEHUA NO TEXHUKE BE3OINACHOCTHU

A [Mepen ycTaHOBKOW U aKcnnyataumen npnbopa BHUMATENbHO O3HAKOMbTECH
C NpUNOXeHHbIM pyKoBOACTBOM. [lpomnsBoamTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a
TpaBMbl U NOBPEXOAEHUS, NOMyYEeHHblE/BbI3BaHHbIE HENPaBUITbHOW YCTAHOBKOW U
akcnnyataumen. NMosaboTbTecb 0 TOM, YTOObI OaHHOE PYKOBOACTBO ObIfo y Bac
Mo PYKOM Ha MPOTSXKEHUM BCEro CpoKa cnyobl npudopa..

be3onacHOCTbL AeTen U N1y ¢ orpaHN4YeHHbIMMU BO3MOXHOCTAMMU
BHUMAHMUE!! CywecTtByeT pUCK yAyWwbsA, MNOSIyYEeHUS TpaBM WU CTOMKUX
HapyLeHUn HeTPYAOCNOCOOHOCTHU

[aHHbIn Npnbop MOXET JKcnnyaTmpoBaTbCs OeTbMU CTaplle 8 net v nuuamm C
orpaHnyeHHbIMU PU3NYECKUMU, CEHCOPHLIMU UM YMCTBEHHBLIMU CMOCOBHOCTSAMMU
NN C HEQOCTATOYHbIM OMbITOM UMM 3HAHUSIMU TOMBbKO MPU YCNOBUU HaXOXOEHUS
nog NPMCMOTPOM Nnuua, oTBevarLero 3a nx 6e3onacHoCTb.

e He nossonante aetam urpatb ¢ npnbopom.
e XpaHuTe BCE YNaKkoBOYHbIE MaTepuanbl BHE JOCAraeMoCTU AeTeN.

e BHUMAHUE: He noanyckante geterm M AOMaLUHUX XUBOTHbIX K npubopy,
korga oH paboTtaeT unu octbiBaeT. [JOCTYNHbIE ANSA KOHTAKTa 4YacTu npudopa
COXPaHSAIT BbICOKYIO TeMnepartypy.

e Ecnn npuGop ocHauweH dyHKUMen «3awmuta oT AeTeil», pekomeHayeTcs
BKITHOUNTb 3TY PYHKLNIO.

e OuncTka 1 OOCTYNHOE NoNb30BaTENo TEXHNYECKOE 0OCNy)XNnBaHME HE AOMKHO
npou3BoauTLCHA AeTbMn 6e3 npucmoTpa..

O6wue npaBuna TeXHUKN 6e30nacHOCTU

e [Mpnbop npegHasHayeH TONMbKO AN ObITOBOrO MPUMMEHEHMUS, @ He B APYrux
MPUMNOXEHUSIX, TAKUX Kak Hanpumep:

— B NOMELLEHUSIX, CAYXKaLLMUX KyXHAMU Ans o6CcnyKuBatoLLero
nepcoHana B MarasuHax, odumcax u Ha apyrux pabouymx mecrax;
— B CENbCKMX XUNbIX AOMaX;

— ANS UCNONb30BaHUSA KNMEHTaMKN oTenen, MoTenen u apyrux
MECT NPOXUBaHWS;

— B MMHU-TOCTUHULAX TUMNA «HOYTEr U 3aBTpaK».

e Bo Bpems paboTbl npubopa ero BHYTPEHHSAS Kamepa cunbHO HarpesaeTcs. He
npukacamTecb K HarpeBaTernbHbIM 3rieMeHTaM BHYTpu npubopa. Momelwiasn B
NpnuGop UM M3Bnekas U3 Hero Nocyay MnM akceccyapbl, Bcerga Ucrnonb3ymnTe
KYXOHHblE pyKaBULbI.
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CBEOEHUWA NO TEXHUKE BE3OINACHOCTHU

e BHUMAHUE: He HarpeBaunTe XMOKOCTU U OpYyrue NpoayKTbl B repMeTUYHbIX
KOHTenHepax. OHM MOryT B3opBaTbCA.

e /lcnonb3ynTe TONbKO Ty Nocyay, KoTopasa NoaxoauT ANns uc
¢ MNONb30BaHUS B MUKPOBOJSTHOBOW rne4yn”

e [lpn HarpeBe NPOAYKTOB B MMACTUKOBLIX WUNN OyMaXXHbIX KOHTEWHepax He
ocTaBnanTe npnbop 6e3 npucmoTpa: MOXET NPON3ONTH BO3ropaHue.

e [Mpnbop npedHasHayeH ANS  HarpeBaHMst MPOAYKTOB M HamMWTKOB.
MoacywmBaHMe NpPoAYKTOB, CYLUKa OAEeXAbl, pa3orpeB rpenok, LinenaHues,
rybok, BnaHow oaexabl U T.N. HeceT B cebe puck TpaBM, BO3ropaHus Unu
noxapa.

e MpenoctepexeHue! 3anpellaeTcsa NonNb30BaTbCH NEYbIO, ECNN:
- [IBepua He 3akpbiTa JOMKHBIM 06pa3oMm;
- MeTnu aBepLbl NOBPEXAEHbI;

- KoHTakTHas NOBEPXHOCTb MeXOy ,D,Bele,eIZ 7 nepenHeVl YaCTblo Me4un
noBpexXxaeHa,

- CMOTpOBOE CTEKINO ABepLbl MNOBPEXOAEHO;

- BHyTpVI MVIKpOBOJ'IHOBOI7I ne4dym 4acTto BO3HUKaET J3JIeKTpundeckada Ayra npu
OTCYTCTBUA Kakux-nmbo meTannnyeckux npeamMeToB. [Meyb MOXeT ObiTb BHOBb
NCcnosib3oBaHa TOJIbKO TIOCJIe TOro, KakK €€ pPeMOHT 6yqu BbIMOJIHEH
cneunarnimcTtom CJ'Iy)K6bI TEXHUYECKOM noaadepP>XKKU.

o |_|pl/l nodasJrieHNMN AblMa BbIKIMKOYNTE Flpl/l60p UIn M3BJIEKUTE BUJIKY CETEBOIO
LLHYpa U3 PO3ETKN N HE OTKprBaVITe asepuy, YTOObI HE A0MYyCTUTb MPUTOK
BO34yXa K NCTOYHUKY BO3ropaHuns.

e PasorpeBaHne B MWKPOBOSIHOBOW [MEYM HAMUTKOB MOXET rMpuBe CTU K
3agepxaHHoMy BypHOMYy BckunaHuto. CrneayeT NposaBnsTb OCTOPOXHOCTb NpU
N3BnevYeHnn KoOHTenHepa.

e Cogepxmmoe OyTbIIovYek M BGaHo4Yek C OeTCKMM NUTaHnmem Heobxoammo
nepemewats wunu B3bonTaTb U MNpPOBEpPUTb  TemnepaTtypy nepeq
ynoTpebrieHnem, 4Tobbl n3bexaTb OXXOros.

e He cneayet HarpeBaTb B Npubope Kak anua B ckopnyne, Tak n anua,
CBapeHHble BKPYTYHO, TaK Kak OHW MOTyT B30pBaTbCS AaXe nocsie 3aBepLueHns
Harpesa npu nomowm CBY.

YCTAHOBKA

e B SJ1IEKTpPOripoBoaKe Heobxoanmo npeaycMoTpeTb creynaribHoe yCTpOIZCTBO,
no3Bosidroliee OTKIMH4YaTb |'|p|/|6op OoT CceTn no BCeM MnoJiroCaM Ha LWUNPpUHY
pa3MbiKaHUA
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CBEOEHUWA NO TEXHUKE BE3OINACHOCTHU

KOHTaKTOB He MeHee 3 MM. [looxogswmnmm yCTpoUCTBamMu ONs 3TOW Lenu
CUMTalTCH, Hanpumep, BblKNOYaTeNb JIMHEWHbLIX  NpedoxpaHuTernen,
npegoxpaHuTenu (BUHTOBblE HEODXOOMMO BbIKpyYMBaTb U3 rHe3n), YacTOTHO
NMMYbCHbIE BbIKMKOYaTENN U KOHTAKTOPbI.

YCTaHOBIEHHbIE YCTPONCTBA AOSMKHbLI obecneunBaTb 3alUUTy OT CIlydanHOro
MPUKOCHOBEHNSA K 3SIEKTPONPOBOHMKAM.

Ouuncrtka

MpuGop crieqyeT perynsipHO YUCTUTb, a Takke yaansaTb U3 HEero kakue bl TO
HM ObINIO OCTaTKM NPO/YKTOB.

Ecnu He nopgepxuBatb Npnbop B YNCTOM COCTOSIHUW, 3TO MOXET NMPUBECTU K
MOBPEXOEHNIO €ro MNOBEPXHOCTW, YTO, B CBOK O4vepedb, MOXEeT
HebnaronpmMsaTHO MOBMMATb Ha CPOK CryxObl Npubopa M gaxe NpUMBECTM K
HEeC4YaCTHOMY Cry4ato.

He wucnonb3ynte ecTkne abpasuBHble 4YUCTALLME CpeacTtBa WNU OCTpble
MeTannnyeckne ckpeOKkM ANt YNCTKU CTEKNAHHON ABepLibl, Tak KaK UMN MOXXHO
nouapanaTb ero NOBEPXHOCTb, B pe3yfbTaTe Yero CTEKNO MOXET FMOMHYTh.

He VICHOJ'IbSyIZTe napoo4yncTuTenn ana O4NCTKn npm6opa.

KoHTakTHble NOBEpPXHOCTU ABepubl (NepefHsAs YacTb BHYTPEHHEW Kamepbl W
BHYTPEHHSASA CTOpOHa [ABepubl) AOMKHbl COAEPXKAaTbCA B YMCTOTE, 4YTOObI
obecneynTb NpaBurbHYyO paboTy neyn

Moxanyncrta, cnegyute MHCTPYKUUSM MO OYUCTKE, NPUBEOEHHBLIM B pasgene
"OumncTKa U TeXHUYeckoe obCnyXmBaHMe MUKPOBOSTHOBOM neyn”.

PeMOHT

BHAMAHUE: Tllepen BbinoniHeHMEM onepauuin MO OYUCTKE U yxo4oy
OTKMNOUMTE NPUOOP OT CETU SNEKTPONUTAHUSL.

BHUMAHUE: Bce onepaumn no obcnyxuBaHuio n peMoHTy npubopa, B xoae
KOTOpbIX TpebyeTcss CHATUE KOXyxa, 3almuarowero OoT MUKPOBOSTHOBOIO
N3NYy4YeHUsi,  OOJTKHbI BbINOMHATBCS  TOMIbKO  KBaAanNnUuUUMPOBaAHHbLIM
cneymanmcTom.

BHUMAHWUE: Ecnu gBepua nnu aBepHoe ynnoTHeHWe nospexaeHo, npmbo-

POM MOSfIb30BaTbCA HeNb3s, noka OH He ©OydeT OTPEeMOHTUPOBaH
KBanndumumMpoBaHHbLIM cneunanmcTom.”

B cnyyae nospexaeHus LWHypa nNUTaHus BO U3bexaHne HecyacTHOro criyvas
OH OOfMKEeH OblTb 3aMEeHEH W3roToBUTENEM, aBTOPU3OBAHHLIM CEPBUCHbLIM
LEHTPOM MSIN cneuuanmncTtoM C paBHO3HaAYHOM KBanuukaumen.

PeMoOHT n TexHudeckoe obcnyxmBaHue, OCOBEHHO TOKOBEAYLUMX YacTen,
MOryT ObITb  BbINOSIHEHbI  TOMbKO  CNEUManucToM,  YNOSIHOMOYEHHbIM
N3roTOBUTENEM MNEeYN.



YKA3AHUA MO BE3ONACHOCTHU

VAN

o MpepocTtepexeHne! 3anpellaeTcsa HarpesaTb
YACTbIA CMMPT WM anKorofibHble HanuTkn B
MMWKPOBOJTHOBOW neyu. OMNACHOCTb
BO3INOPAHUA!

o OcTtopoxHo!

Bo u3bexaHne neperpeea unv cropaHns NuM OYeHb
BaXXHO, 4TOObI He OblMM BbIOpaHbl ANUTENbHbIE
nepvogbl BpeMeHn paboTbl UNN ypOBEHb MOLLHOCTMH,
KOTOpble SBMASKTCA 4Ype3MepHbIMM AN Harpesa
Hebonbloro konuyectea nuwmn. Hanpumep, Gynoyka
MOXET Cropetb 4epe3 3 MUWHYThbI, ecrnv BblOpaHa
CrnULKOM Oonbluas MOLHOCTb."

[0na npurotoBrneHns TOCTOB WCMOSMb3yNTE TOMbKO
dyHKUMO [pynb, N BCe BpPeEMS AEpPXUTE Medb nog
npucmotpom. Ecnm  Bbl  Gymete  umcnonb3oBaTb
KOMOUHMPOBaAHHYIO  (PYHKUMIO  ONs  nogKapuBaHUS
xneba, TOCTbl 04eHb BbICTPO 3aropATcs.

Cnegnte, 4tOobbl cCunoBble kKabenn w  gpyrue
anekTponpmnbopbl He Kacanucb ropsivyen ABepubl Unu
He nonaganu B nedb. M3onsuma kabens MoxeT
pacnnaB1TbCA. ONacHOCTb KOPOTKOro 3aMbiKaHUA!

Cobnropante OCTOPOXHOCTb MNpPU  HarpeBaHWUMU
Xunakocrten!

Xupkoctn (Boma, kodpe, 4Yam, MOJSIOKO U T.A.)
npakTU4ecKu AOCTUraloT TeMmnepaTypbl KUNeHus B
neyn; ecnm B 3TOT MOMEHT UX cpa3y BblHYTb U3
ne4yv, OHW MOryT BbINJIECHYTLCA U3 KOHTENHEPOB.
OMNACHOCTU TPABM U OXKOI'OB!

YUtobbl nsbexatb nNogobHOM cuTyaumm npu Harpese
XKNOKOCTEW, MOMECTUTE  YaWHYK  JIOXKKY UMK
CTEKINSAHHYIO NarnoyKy BHYTPb KOHTEHepa.

RU

Bo nsodexaHue noBpexaeHns
BO3HUKHOBEHUSI OPYrMx ONacHbIX
cneaynuTe 3TUM MHCTPYKLMAM:

neum  uvnu
cuTyauumn,

Hukorga He BKNOYaNWTe MUKPOBONMHOBYH NeYb,
Koraa oHa nycTtas. Ecnv BHYTpY neum HeT HUKaKoW

nuwm, MOXeT BO3HUKHYTb M30bITOYHbIN
ANIeKTPUYECKUA 3apsafd, U Nevdb MOXeT ObiTb
noBpexaeHa. OIMACHOCTb NOBPEXOEHWUA
NMPUBOPA!

Ona TecTMpoBaHUA nporpamMmMm nevyn nomecTuTe
cTakaH BoAbl BHYTpb neun. Bopga nornowaer
MUKPOBOJSHbI, U NeYb He OyaeT noBpexaeHa.

3an pewaeTca 3aKpbiBaTb WU
BeHTUNALUNOHHbIE OTBEPCTUA.

3aropaxuBaTb

Mcnonb3yinTe TOoNbKo nocyay, noaxoasilyl Ans
Mcnonb3oBaHUA B MUKpoBonHoBou neun. Mepepn

ucnonb3oBaHWeM nocyAbl M KOHTEMHEpoB B
MMUKPOBOJZIHOBOW neuun, yb6eguTecb, UTO OHM
noaxoaaT pAana 3toro (CM. pasgen O TuUnax
nocyabl).

Hukorpa He cHUManTe cnroAbl KPbILWKY HAa NOTOJKe
AyxoBoro wkada! 310 NoKpbITHe
OCTaHaBNMBaeTCA XUP WU KYCOYKM  NULLM

noBpeXaeHUss MUKPOBOJSTHOBbLIW reHepaTop.

He XpaHUTe JnerkoBpocniamMmeHsrowmnecs 06 BLEeKTbI
BHYTPU ne4yYun, Tak Kak OHU MOryT 3aropetbCda npu
BKIMOYeHUN neYun.

He ucnonb3yinTte neyb AN xpaHeHUsi MPOAYKTOB.

He wucnonb3ynte neyb ANA Xapkh, NOCKOSbLKY
HEBO3MOXHO KOHTpPONUpPOBaTbL  Temmnepartypy
Macria npu HarpeBe ero MMKpoBoJIHamMu."

He HaknoHsnTecb U He caguTeCb Ha OTKPbITYH
ABepuy AyxoBoro wkadga. 9To MOXeT NPUBECTU K
NOBPEXAEHUIO NeYn, OCOOEeHHO B 30He LapHupa.
[OBepb MOXeT UMeTb MaKCUMarbHbIA BeC 8 Kr.

Kepamuyeckoe ocHoBaHMe BO BHYTpPEeHHeN Kamepe
MOXeT HeCTU MaKCUManbHYI Harpysky 8 Kr.
Yto6bl He noBpeauTb Neyvyb, He cneayet
npeBbIWaTb TaKyro Harpysky".
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NMpenmyuwecTtBa MUKPOBONMHOBOM Neyun

B o6blMHOM nnuTe Tenmno, KoTopoe wu3nyyaertcs
yepe3 KOHOPKM UM rasoBble  FOPErKu,
MEANIEeHHO MNPOHUKAET CHapYyXW BHYTPb MNULLWN.
Bcnepgcteume atoro, cyuwectsyeT 6onbluasi noteps
9Heprn 3a CYyeT  HarpeBaHuUs  BO34yXa,
KOMMOHEHTOB YXOBKM U KOHTEMHEPOB, B KOTOPbIX
HaxoguTca nuuia.

B MuKpoBONHOBOM ne4vYn Tenno reHepupyeTca
caMumMu npogyktamun, TO €eCTb Tenmno wuaet
M3HYTPU NUWKM Hapyxy. B pgaHHom cnyyae He
NPOMCXO4MT MOTEPU Tenna 3a CYET HarpeBaHus
BO34yXa, CTEHOK BHYTPEHHEN Kamepbl
MUWUKPOBOSTHOBOW MeYun, TapesnoK UM KOHTEMHEPOB
(npn ycnosumu, 4YTO uUcnonbdyetcs 6Ge3onacHas
ANS UCnonb30BaHMst B MUKPOBOJSTHOBbLIX Nevax
nocyga). Apyrumum crnioBamMu 39TO O3HaA4yaeT, 4To
HarpeBaeTCcst TONbKO nuLa.

MwukpoBOSnHOBbIE
npenmyLlecTsa:

neyn UMMeT creaylolme

1. Obwas 3KOHOMUS BPEMEHU MPUTrOTOBEHUS
- YMeHbLUeHMe BpeMeHU roToBkn Ha 3/4 no
CpaBHEHNIO C OObIYHOM rOTOBKOM.

2. CBepxbbicTpad  pasMopo3Kka
CHMXawwas TeM  caMbiM
pa3MHOXeHUs1 BakTepuin.

NpoOAYKTOB,
ONacHOCTb

3. OHeprocbepexeHue.

4. CoxpaHeHve NULEBON LIEHHOCTM NPOAYKTOB
n3-3a CoKpallleHus BpEeMeHM
NPUroTOBNEHUS.

5. Jlerkaga oumncTka.

Kak paboTaeT MMKpoBONHOBasA neyb

MukpoBonHoBas  neyb  COAEPXUT  KranaH
BbICOKOrO HanpshKEHUs, KOTOPbIA Ha3biBaeTCH
MarHeTpoH, npeobpasylolmin  3NeKTPUYECKYHo
SHEPrUIO B 3HEPIMIO  MWUKPOBOSIH.  OTK
9NEKTPOMarHUTHbIE BOSTHbI HANpPaBnsOTCA BHYTPb
OYXOBKM c MOMOLLIbIO BONIHOBOAA n
pacnpoCTpPaHATCA NPY NOMOLLN MeTanIn4yeckmx
paccevBaTenemn unm kKepamm4eckoro OCHOBaHMS.

BHYTpM  MMWKPOBOMHOBOM MNEYM  MUKPOBOJHbI
pPacnpoCTpaHslTCA BO BCEX HarnpaBreHusx W
oTpaxalTcss MeTannMyeckuMu CTEeHKamun, Tem
caMbIM paBHOMEPHO MPOHUKas B MULLY.

NMouyemy epa HarpeBaeTcA

BonbWKWHCTBO NpoAyKTOB coaepxaT Body, W
MONeKynbl BOAbl HayMHawT BUOpMpoBaTb MNoA
BO30eMCTBUEM MUKPOBOIH.

TpeHxue mexay MoneKynamm cnocobcTByeT
BblAENEHWIO Tenna, KoTopoe MoBbIlAeT TemnepaTtypy
NPOAYKTOB, YTO NO3BOMSIET Pa3MOPO3UTb, NMPUITOTOBUTL
UMW COXPaHNUTb MX FOPSIHUMM.

MockonbKy Tenno obpasyeTcsa BHYTPU NPOAYKTOB:

e [Mnwa moxeT 6bITb NpurotToBreHa 6e3 Kakux-
nnbo Xmakocten wnu xkupos/macen, nubo c
NMOMOLLIbIO O4EHb HEOONBLLOIO UX KONMMYECTBa;

e Pa3smoposka, pasorpeB WM npuroToBrieHne
MALM B MMUKPOBOSIHOBOW Mevn MNpoUCXoguT
ObICTpee, YeM B OObIYHOWN LyXOBKE;

e B npoayktax  COXpaHATCS  BUTAMWHbI,
MUHeparnbl U NUTaTeNbHbIe BELECTBA;

e EcCTecTBeHHbIN UBET M 3anax MpoLyKTOB He
MEHSIOTCA.

MuKpOBOSHbLI MPOXOAAT CKBO3b hapdop, CTEKNO,
KapTOH MnM NnacTuk, HO He 4Yepe3 meTtann. o
9TOW MPUYMHE B MWKPOBOSTHOBOW MEeYM Hesnb3s
MCcnonb3oBaTb MeTannMyYeckue KOHTEMHepbl Wnu
KOHTENHEepPbl C METaNINYECKUMN YaCTAMM.

MukpoBONHbI OTpaXxakrTCcA OT MeTanna...
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. HO NpoxoAAT Yepes cTeksno u cgapdop...

... K nornowarTcAd NpoaAyKTaMu.
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OnucaHne MNMKPOBOJSTHOBOM Ne4vun
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1. — KHonka doyHKummn

2. — Oucnnen

3. — KHonkn «Bnpaso» un «Bneso»
4. — KHOMKKN «+» N «-»

5. — KHonka «OK»

6. — KHonka «[yck» (START)

7. — KHonka «Cton» (STOP)

8. — KHonka «[lMpegoxpaHutensHas
OnoknpoBka»

11
13
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1. — Crekno aeepupl 8. — Namnouka
2. — dukcaTopbl 9. — NaHenb ynpaeneHus
3. — CynnopT BpallaoLwencs NoacTaBku 10. — NpoTnBEHL
4. — Bpawatouwasics nogcraeka Ha ponmkax 11, — MNpamoyronbHas peleTka
5. — CTeKnsiHHbI NOAHOC (He ucnonbayirte ¢ MMKPOBONHOBOW hyHKLMM)
6. — OTKMAHOM rpUnb 12. — rpunb
7. — CriogsHas Kpblka (He ucnonbayirte ¢ MMKPOBONHOBOW hyHKLMM)
13. — BokoBble aepxartenu
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RU

OnucaHne MNKpOBOJSTHOBOM

OnucaHue chyHKUMN

neyu

MwukpoBonHoBas

CumBon DyHKUMA MpoaykTbl
YHKU MOLLUHOCTb poay
200 B MegneHHoe pasMopaxuBaHue [OerMKaTHbIX MNPOAYKTOB;
T nogaepXXaHue nuum B NOAOrPETOM COCTOSIHUN.
400 B MpurotoBneHne ¢ HebGOMbLUMM HArpeBOM; KUMSAYEHME puca.
T BbiCcTpoe pasmopaxnBaHue.
lMnaeBneHne cnmMBo4YHOro Macna. [logorpeBaHue [OETCKOro
600 Bt nuTaHusa
Rz MwKpOBOHbI .
MpurotoBneHve oBoOWeEeNW W NPOAYKTOB.  TiaTenbHoe
800 B npuUroToBrieHMe W nogorpeBaHne nuwun. Pasorpes u
T NPUroToBrneHne HebonbWMX Nopuun NPoayKkToB. Pasorpes
OeNnVKaTHbIX NPOLYKTOB.
1000 B MpurotoBneHne w© ObICTPbIN  pPa30OrpeEB  XMUOKOCTEN WU
T npegBapuTenbHO NPUrOTOBEHHBLIX MPOAYKTOB.
200 BT MoapyMsiHMBaHME NPOLYKTOB
YvYvy  MUKPOBOSIHbI +
222 rpUIb 400 BT MomkaprBaHue NTULbI N Msica
600 BT BbinekaHne nuporos u 651104, NOCbINAHHLIX CbIPOM
vvvvy Mpunb lMpuroTtosneHue c rpunem
200 MUKPOBOMHI + 200 BT Msico »xapeHoe 1 TylwéHoe
4 rops4mni 400 BT YKapkoe 13 gomatuHen nTuup
BO34YyX
600 BT Opyrve Buabl xxapkoro
Mopsunn
BO3AYX >Kapkoe 1 Bbineyka
vy Mpunb +
,( BEHTUNATOP PaBHOMepHO npoxapeHHoe 6ogo




Ba3oBble HACTPOUKHU

YcTaHOBKa yacoB

RU

MNocne nepBoOro BKITIOYEHUA MI/IKpOBOJ'IHOBOVI nedyn B Ce€Tb WIIN TMOCJ1€ OTKITIOYEHUA 3NEeKTpornnTaHusa
AVCNIen YacoB Ha4YHET MuUraTb, YKa3blBaA Ha TO, YTO NOKa3aHNA BpEMEHUN HEBEPHDbI. YcTtaHoBute BpeMA

cnegyowmnm obpasom:

vevy
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1. lnsa BKOYEHUA MNEYN HAXKMUTE  KHOMKY
«Bkn/BbIkn».

3. [Ina ycTaHOBKM 4acoB HaXuMawTe KHOMKK
«E» N «-»,

2. OQHOBPEMEHHO yaAepXuBanTe KHOMKU «+» U 4. Ina  noaTBepXOeHUs  YCTaHOBKM  4acoB
«-» B TedyeHne 3 cekyHd. Ludpbl yacos Haxxmute kHonky OK. Lindpbl MUHYT HayHYT
Ha4yHYyT Muratb (NpM MEpPBOM BKIOYEHUSA MuraTb.

MWKPOBOITHOBOW Te€HM B CETH WIA Tnocne 5. Ina yCTaHOBKW MMWHYT HaXXMManTe KHOMKU
OTKITIOMEHUS anekTponutaHua warm 1 mn 2 F» U «o»
BbIMOMNHATL HeobA3aTENbHO). '
6. Ina noaTtBepXOeHUst YCTAHOBKU  MWHYT
Haxkmute kHonky OK.
CkpbiTue/oTobpaxeHne 4acoB
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Ecnu Bbl He xoTuTe, YTOOLI BpeMsi oTobpaxanoce  Ecnn  Bbl  3axoTuTe, 4TOObI BpemMa CHoOBa

Ha aucnnee, Bbl MOXETEe CKPbITb €ro crneaywmm
obpasowm:

1. Ins BKMOYEHUA MNEYN HAXKMUTE KHOMKY
«Bkn/BbIkn».

2. YoepxunBante Haxaton kHonky “OK” B

TeyeHune 3 CeKyHAO. [ucnnen noracHer.

oTobOpaxanocb Ha gucnnee, crieqyeT NOBTOPUTb
OMMCaHHyo Bbille npoLeaypy.
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Ba3oBble HACTPOUKHU

MpepoxpaHuTenbHas 6110KMPOBKa

BoamoxxHa 6rnoknpoBka paboTbl neun (Hanpumep, YTobbl He 4ONYCTUTbL UCMONb30BaHME NeYn AETbMMN).
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[Ona 6noKMpoBKM Neyn BbINOMHUTE crieayoLlime
JencTBus:

1. lna BKNIOYEHUS MeyYn HaxmuTe KHOIKY

«MpepoxpaHutensHass GnokupoBka» U Ha
avcnrnee oTobpassATcsi CUMBOSbI KITHOYeNn.

Mcnonb3oBaHMe neyn CTaHeT BO3MOXHbIM

«BKR/BBIKI>. TONbKO nocne CcHATUA GnokuposBkn. [ns
pa3bnokMpoBaHus ne4mn nosBTopuUTE
2. YoepxuBante HaXkaTomn KHOMKY OMUCaHHYI0 BbiLLIE NPOLIEAYpPY.
«MpepgoxpaHutenbHass ONOKMpOBKa» B
TeyeHMe 3 CeKyHO. 3aropuTcs MHOuKaTop
OcTaHoBKa Bpaljaruierocsd nogHoca
O T S S A UL < > — 4 ok wm owm @

Ecnu Bbl He xOoTuUTe, YTOOGLI NOAHOC Bpallancs,
Bbl MOXETe OCTaHOBUTb €ro CregylLlmm
obpasowm:

Bo Bpemsi ycTaHOBKM MporpamMmbl ANs Nevn unm
B Xode OObIYHOrO BbINOMHEHUs  PyHKLUMM,
OOHOBPEMEHHO HaXMUTE KHOMKN «<» N «>».
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Bpaluarowmincss nogHOC OCTaHOBUTCS.

[ns Bo30OHOBNEHMS BpalleHuUsi nogHoca CHoBa
OJHOBPEMEHHO HaXXMUTE KHOMKN «<» U «>».



RU
ba3oBble pyHKUUN

MukpoBOIHbI
McnonbayinTte aTy (hyHKUMIO NS NPUroTOBMEHNSA U pa3orpeBa OBoLLeN, kapTodens, puca, pbidbl 1 Msca.
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1. Ins BKNHOYEHUS NEeYN HaXKMUTE  KHOIMKY 5.[0na yCTaHOBKM HeobBXoOUMOro  ypOBHSA
«Bkn/BbIkn». MOLLHOCTU MMWKPOBOJSIH HaXUMauTe KHOMKK
«t» KN «» (CM. pasgen TEXHUYEeCKUx

2. Haxxmnte  kHonky  «MwukpoBonHbl». OHa

CTaHEeT KpacHOMN. XapaKTepuCTVK).

6. Haxmnte kHonky «llyck». [leyb HauyHeT

3. Ana ycTtaHOBKM HEOOXOAMMOro BpEeMEHU
A y A P paborTy.

paboTbl HAXXMMaMNTE KHOMKN «+» U «-».
7.0na  un3MeHeHuMst  BblOpaHHbIX  paHee
NnapamMeTpoB HAaXXMUTE KHOMKU «<» UJIN «>»
AnNA Bblbopa napameTpa U 3aTeM KHOTMKMU
«+» U «=» AN YCTAHOBKW OPYroro 3HayeHus.

4. Haxmute KHOMKy «>». Ha pgucnnee Oyget
oTobpaxeHo:

MukpoBoONnHOBLIN HarpeB — BbICTPbIN pa3orpes

Ucnonb3ynte 3Ty ¢yHKUMIO Ans GbICTPOro pasorpeBaHusi NUM ¢ GonblUMM CoAaep)kaHuem Bobl,
HanpumMep, ANns nogorpeBaHns BoAbl, kode, Yas Unu XuUakoro cyna.
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NMPUMEYAHUE: Ecnu BblOpaHa MOLWHOCTb
1000 BT, TO Bpemsa paboTbl MMKPOBOJIHOBOM
neyuv orpaHuyeHo 15 mnHyTamu.

1. Haxmute kHonky Myck. MukpoBonHoBas nedvb
BKINKOYaeTCcsd B MMWKPOBOSTHOBOM peXMMEe C
MakCUManbHOM MOLLYHOCTbIO UK paboTaeT B
TeveHune 30 c.

2. Ecnn Bbl xoTuTe yBennuuTb BpeMsa paboTbl
MUKPOBOJSTHOBOW Meyun, HaxmuTte KHonky Fyck
ewe pas. Kaxabin pas, korga Bbl HaXXnmaeTe
3Ty KHoMy, Bpemsi paboTbl MWKPOBOJTHOBOW
neyn ysenuymeaetcs Ha 30 c.
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RU
ba3oBble pyHKUUN

Mpunb

McnonbayinTte 3Ty yHKUMIO AN ObICTPOro nogxapmBaHnsa NOBEPXHOCTU MULLN.
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1. Haxmute kHonky «lMpunb». OHa cTaHeT

KpacHOW.

2. na ycTaHOBKM HeobXoOAMMOro BpeMEHU
paboTbl HAXXMMaMNTE KHOMKN «+» U «-».

MUKpPOBOSHbLI + rpunb

3. Haxmnte kHonky «llyck». [leyb HauyHeT

paboTy.

Mcnonb3ynTte aTy YyHKUMIO ONA NPUrOTOBIIEHNSA fla3aHby, NTULbI, XXapeHoro kapTodens 1 3anekaHok.
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1. lna BKMKOYEHNA NeYn HaXKMUTE KHOMKY 5.[0na ycTaHOBKM HeobGXoOuMMOro ypoBHS
«Bkn/BbIkn». MOLLHOCTU MMWKPOBOJSIH HaXUManTe KHOMKMK
«+» «-» .
2. Haxxmute kHornky « MMKpPOBOJSHbI + FrpUnb». “a aKTMe MCTMK)(CM pasaen  TexHreckix
OHa cTaHeT KpacHoW. P P :
. « ».
3. lna ycTtaHOBKM HeOBXOAMMOro BpPEMEHMU 6 H:éKO“:MTe kHonky «flyck Meub  HauHeT
paboTbl HAXXNMANTE KHOMKN «+» N «-». P y-
7. Onsa U3MEHeHUs BblOpaHHbIX paHee

4. HaxXMmnTte KHOMKY «>».
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napamMeTpoB HAaXXMUTE KHOMKU «<» UJIN «>»
AnNA BblbOpa napamMeTpa U 3aTeM KHOMKMU
«+» U «=» AN YCTAHOBKW OPYroro 3HauyeHus.



ba3oBble pyHKUUN

Fopsauninn Bo3ayx

Ucnonb3ynte 3Ty PyHKUMIO 4114 BbiNEKAHUS.

RU
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1. Ana BKAOYEHUS MEYN HAKMUTE  KHOIKY 5. na  ycTaHOBKM HYXHOW TemnepaTtypbl
«Bkn/Bbikn». HaXXMMaNTE KHOMKU «+» U «-».
. Haxxmute kHonky «lopsuun Bo3ayx». OH .Ona  n3aMeHeHns  BblIOpPaHHbLIX H
2. Ha € KHO No o3 OHa 6 3MeHe 6pa aHee
CTaHeT KpacHOMW. napamMeTpoOB HAXMUTE KHOMKU «<» UIIN «>»
3. na ycTaHOBKM HeobXxoOuMOro BpeMeHU f("f:' B::'Gofj)"aﬂpﬁ;"eTS:T;Hg:::M ;:;’::)Krg
paboTbl HAXXMMANTE KHOMKN «+» N «-». SHAYCHUS
4. HaxxmnTe KHOMKY «>». .
y 7. Haxmute kHonKy «[yck». [leyb HayHet
paborTy.
MUWKpPOBOJSHbI + rOpA4YMN BO3AYX
Ucnonb3yunTte 3Ty byHKUMIO ANA BLICTPOro BbinekaHus.
T A S ,-'[ 141t < > — 4 ok sm w8
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1. Ana BKAOYEHUS MNEYN HAKMUTE  KHOTKY 6. HaxXmuTe KHOMKY «>».
« ». o
Brn/Bein 7.0na  yCTAHOBKM HYXHOW TemnepaTypbl
2. Haxxmnte  kHonky  «MUKpOBOMHbI  + HaXXMMaNTEe KHOMKM «+» U «-».
ropsumm Bosayx». OHa CTaHeT KpacHOMW. 8. [N M3MEHeHUs!  BbIBPAHHLIX  paHee
3. lna ycTaHOBKM HeobXoOuMOro BpeEMEHMU NapameTpoB HAXMUTE KHOMKU «<» UIIN «>»
paboTbl HAXXMMANTE KHOMKN «+» N «-». AnA BblboOpa napameTpa M 3aTeM KHOMKMU
«+» «=»
4. HaXXmMUTe KHOMKY «>». 3HaquMm;| ANA - yCTaHOBKM — Apyroro
5.0ns ycTaHOBKM HEeOBXOOUMOro  YpPOBHS .
o . « ».
MOLLHOCTU MWKPOBOSIH HaXnManTe KHOMKK 9 H:g(o“:me KHOMKy  «Tlyck». Tledb HadHer
«t» M «» (CM. pasgen TexHUYEeCKux P Y.
XapaKTepucTUK).
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RU
ba3oBble pyHKUUN

Mpunb + BeHTUNATOP

WUcnonb3yinTe 3Ty (OYHKUMIO A7l PaBHOMEPHOrO MponekaHus 6riof M OfHOBPEMEHHOTO
MOPKaPUBAHMS NX NOBEPXHOCTH.
TR & W e =L < > — 4+ ok s s B
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1. Ana BKAOYEHMS MNEYN HAKMUTE  KHOMKY
«Bkn/BbIkn».

2. Haxmute kHonky «punb + BEHTUNATOP».
OHa cTaHeT KpacHoM.

3. na ycTaHOBKM HeoBXoOUMOro BpeMeHU
paboThbl HAXXMMANTE KHOMKN «+» N «-»,

4. Haxmute KHomKy «[lyck». [leyb HayHet

paborTy.

PasmopaxusaHue no BpeMeHu (BpyUHYH0)

Ucnonb3ynTe 3Ty (hyHKUUIO 5151 ObICTPOro pasmopakmBaHust NobbixX MPOLYKTOB.

1. Ana BKAOYEHMS MNEYN HAKMUTE  KHOIMKY
«Bkn/BbIkn».

2. Haxmunte KHOMKY «MporpamMmmsbl
aBTOMaTU4YeCKOro NPUroToBIIEHNA
o6nroa». OHa cTaHeT KpacHOW.

14
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3. Ona Bbibopa QYHKUMN HaAXMUTE KHOMKY
«OK».

4. Ina ycTaHOBKM HeobxogumMoro BpeMeHU
paboThbl HAXXMMANTE KHOMKN «+» U «-»,

5. Haxmute kHonky «[llyck». [leuyb HauyHeT

paborTy.



ba3oBble pyHKUUN

Pa3mopaxuBaHue no Becy (aBToMaTUyeCKM)

RU

Ucnonb3ynTe 3Ty (pyHKUMIO A1 BbICTPOro pasmopakuBaHust Msica, NTuLbl, pbibbl, OPYKTOB 1 xneba.

ON
OFF

® & wm e W -/

r Stop &

1. Ins BKNHOYEHUS NEeYNn HaXKMUTE  KHOIMKY
«Bkn/BbIkn».

2. Haxmute KHOMKY «MporpamMmmbl
aBTOMaTU4yecKoro npPUroToBneHus
o6nroa». OHa cTaHeT KpaCHOMN.

3. nsa Bbibopa yHKUnKM «PasmopaxusaHue
MO BECY» HAXMUTE «>».

4. na Bbibopa MYHKUMM HaAXMUTE KHOMKY

«OK».

5. Ona BblGoOpa HY>KHOW nporpamMmmel
HaXXMMaNTe KHOMKM «+» N «-» (CM. Tabnuuy
HUXe).

P ¥ 20-00 P
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6. HaxkmnTe KHOMKY «>».

7.0ns  ycTtaHoBkM  Heobxogumoro  Beca
NPOAYKTOB HAXMMANTE KHOMKN «+» N «-.

8.Ans  n3MeHeHMss  BbIOpaHHbIX  paHee
napamMeTpoB HAXMUTE KHOMKU «<» UMK «>»
Ons BblOopa napameTpa MU 3aTeM KHOMKMU
«+» U «=» ANA YCTAHOBKMN OPYroro aHayeHus.

9. Haxxmute kHonky «llyck». [leyb HaudHeT
paborTy.

B tabnuue Huxe npuneengeHbl nporpamMmmbl (*)yHKLI,I/II/I pa3mopaxunBaHnda no BeCy C yKa3aHMemM AOnana3oHOB
BeCa 1N BpeMEHU pa3mMopaxmBaHUA 1 OXMOaHUA (,EI,J'IFl obecneyeHuns paBHOMEPHOIo pacnpepnerneHna

TemnepaTypbl).

Mporpamma MpoaykT Bec (r) Bpems (MuH.) Bpemsa oxuaaHmsa (MUH.)
Pr 01 Msco 100 — 2000 2-43 20-30
Pr 02 MNtrua 100 — 2500 2 —58 20-30
Pr 03 Pbiba 100 — 2000 2-40 20-30
Pr 04 PpyKThI 100 — 500 2-13 10-20
Pr 05 Xneb 100 — 800 2-19 10-20

BaxHo! O3HakombTecb ¢ «OBLMMM MHCTPYKUMSIMM MO Pa3MopPaXXMBaHMIO».

15



RU

CneumnanbHble (pyHKLUMU

PasorpeB npoaykTtoB

Mcnonb3yinTte 3Ty (hyHKLMIO AN pa3orpeBa pasnuyHbiX BUAOB NPOOYKTOB.

=X

- w oo ’:' ,

Ona  BKMOYEHUS  MNEeYn  HaXKMUTE  KHOMKY
«Bkn/Bbikn».

. Haxxmure KHOMKY «Mporpammbil

aBTOMATM4YECKOro MNpUroToBNeHMA OGnroa».
OHa cTaHeT KpacHOM.

3. Onga Beibopa dyHkumMM P1 gBaxabl HAXKMUTE «>».

4. [ns Bbibopa PYHKUMN HaXXMUTE KHOMKY « OK».

5. ns Bblbopa HYXHOM MporpamMmbl HaXumamnTe

KHOMKM «+» 1 «-» (CM. Tabnuuy HWxXe).

< 2 — + ok s s» @
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6. Haxxmute KHOMKY «>».

7. Ona yctaHOBKM HeOGXOAMMOro Beca MpOoLYyKTOB
HaXXUManTe KHOMKN «+» U «-».

8. [Ins u3ameHeHus1 BbIOpaHHbIX paHee napamMeTpoB
HaXKMUTE KHOMKU «<» UAU «>» ANnA BblGopa
napamMeTpa U 3aTeM KHOMKU «+» U «—» Ofs
YCTaHOBKW APYroro 3HayeHusl.

9. HaxwmuTte kHonKy «[Iyck». MNeyb Ha4yHeT paboTy.

B Tabnuue Hwke npuBeneHbl nporpamMmbl cneuuanbHon dyHkuun Auto1 € ykasaHMem [manal3oHOB Beca U
BPEMEHM pa3MopaXmnBaHna 1 oxmaaHusa (4ns obecnevyeHns paBHOMEPHOro pacnpegeneHns Temnepartypbl).

lMporpamma MpoAaykr Bec (r) Bpems (MUH.) MpumeyvaHue
A01 Cynbi 200 — 1500 3-15 Mepeseprye 1-2 pasa,
AepXXaTtb NoA KPbILLKOW
MpenBaputensHo M 1.2
A 02 NpUroToBneHHbIe 6roaa, 200 — 1500 3_920 €peBepHyTLb -2 pasa,

NOoTHbIE NPOAYKThI

Aepxatb noa KprLLIKOI7I

MpenBaputensHoO

A 03 NpuUroToBreHHbIE Ontoaa, 200 — 1500 3-18

Hanpumep, ryns

MepeBepHyTb 1-2 pasa,
JepxaTtb nog KpbILLKOR

A 04 Osowwm 200 - 1500 26-14

MepeBepHyTb 1-2 pa3a,
JepxaTb Nof, KpbILKOW

BaxHo!
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Bcerga wucnonb3ynte crneuuanbHylo nocygy
ANA  MUKPOBOSMIHOBOM MNeYM UM KPbIWKY BO
n3bexaHve ncnapeHus XngKocTen.

MNomewmBanTe unu nepemelLmBanTe NPOAYyKTbI
HEeCKONbKO pa3 B TeyeHMe pasorpesa,
0ocoBEeHHO npW un3gaHMM neyvbd 3BYKOBOMO

curHana v nosiBNEeHUM Haanucu Ha
aucnnee.

Bpemsi, Heobxoanmoe Ha pasorpeB npoaykTa
3aBUCUT OT €ro MCXOOHOW Temnepartypbl.
MpoaykThl, TONMbKO  4YTO  B3ATble U3
XONoAusbH1Ka, notpeobytot bonee

OnUTEenbHOro pasorpeBa, yem nNpPoayKThl,
XpaHMBLLMECH NPU KOMHATHOW TemnepaType. Ecnn
Bac He ycTpamBaeT TemnepaTypa npoaykra, npwu
cnefyollemM pasorpese Takoro npoaykra yKaxurte
OonbLIMA NN MEHbLUUIN BEC.

e [locne pasorpeBa nepemeLuanTe NpoaykT 1 3aTtem
OCTaBbT€ €ro Ha HeKoTopoe Bpems Ans
pPaBHOMEPHOIoO pacnpeneneHms TeMneparypsil.

BHumaHume! Mocne pasorpeBa KOHTENHEP MOXET ObITb
OYeHb ropsavMM. HecmoTpsa Ha TO YTO MUKPOBOSHbI He
HarpeBaloT OONbLUIMHCTBO KOHTEMHEPOB, OHW  MOTYT
HarpeBaTbCsi OT pa3orpeTbixX NPOAYKTOB.



RU
CneumnanbHble (pyHKUUMN

CneuunanbHas ¢pyHkumsa P2: NMpurotoBneHue

Mcnonb3yiTte 3Ty (byHKLUMIO 415 NIPUrOTOBMNEHNS BMof U3 ChIpbIX NPOAYKTOB.
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1. Ana  BKMAOYEHUS MeYn  HaXMuTe  KHOMKY 6. HaxXxmnTe KHOMKY «>».
«Bkn/BbIkn».
7. Ona yctaHOBKM HeOGXOAMMOro Beca MpOoLYyKTOB
2. Haxmute KHOMKY «Mporpammbl HaXXMMamTe KHOMKU «+» U «-».
aBTOMATM4YECKOro MNpUroToBNeHMA OGnroa».
OHa CTAHET KDACHOI P A 8. [Ansa nameHeHus BblOpaHHbIX paHee nNapaMeTpoB
P ' HaXXMUTE KHOMKU «<» WUMN «>» ANA Bblbopa
3. Onga Beibopa dyHkumMM P1 gBaxabl HAXKMUTE «>». napameTpa M 3aTeM KHOMKU «+» N «—» Ans
4. [Insa Boibopa pyHKLMM HAXMUTE KHOMKY « OK». YCTaHOBKM AAPYTOro SHA4EHUA.
9. Haxxmute kHonky «lyck». [leub HauHeT paboTy.

5. Ina BbIGOpa HY>XHOW NPOrpaMmmbl HaXumamte
KHOMKM «+» 1 «-» (CM. Tabnuuy HWxXe).

B Tabnuue HwKe npuBedeHbl nporpammbl cneuunanbHon yHKkuMM Auto2 ¢ ykasaHMeM Ouana3oHOB Beca U
BPEMEHM pa3MopaXmnBaHna 1 oxmaaHusa (4ns obecnevyeHns paBHOMEPHOro pacnpegeneHns Temnepartypbl).

lMporpamma Mpoaykr Bec (r) Bpewms (MuH.) NMpumeyaHune
B 01 KapTodern 200 — 1000 4-17 MNepesepHyTy 1-2 pasa,
AepXXaTtb NoA KPbILLKOW
B 02 Osoym 200 — 1000 4-15 MepesepHyte 1-2 pasa,
AepXXaTb NoA KPbILLKOW
B 03 Puc 200 — 500 13-20 Onra yacts puca, ase
YyacTu BoAbl
B 04 Pbiba 200 — 1000 4-13 JepxaTb N0 KPbILLKON
BaxHo! MHCTpYKUMU MO NPUTOTOBIEHUIO:

e Bcerga wucnonb3yiTe cneuuarnbHylo nocyay
ANS MUKPOBOSTHOBOW MeYM U KPbILWKY BO
n3bexaHne ucnapeHust XXaKocTen.

o [lomewwnBaritTe nnu nepemMmeLLMBanTe NPOLYKThbI
HECKONbBKO pa3 B TeYeHue pasorpesa,
0COBGEHHO NpuU WM3OaHUN NeYybio  3BYKOBOIO

curHana v nosiBNEeHUM Haanucu Ha
aucnnee.

BHumaHue! [locne pasorpeBa KOHTEMHEDP MOXET

Kycoukn pblbbl — gobaBbTe 1-3 CTONOBBLIX FOXKU
BOAbl WX NIMMOHHOIO COKa.

Puc — nobaBbTe Bogy 13 pacyeTa 1 4yacTb puca Ha
2 4yacTu BoAbl.

HeouvlleHHbI  kapTodenb —  MUCMOMb3ynte
KapTodenuHbel OAMHaKoBOro pasmepa. Bbimonte
NX U HECKONbKO pa3 NpoTKHUTE KoXypy. [JobaBbTe
1-3 cTONOBbLIX NOXKM BOAbI.

OuuLleHHbIN  KapTodernb W CBEXWe OBOWU —

BbiTb  OYeHb ropsuMMm. HecmoTps Ha To uTO HapexXbTe KYCOYKamu OANHAKOBOTO pasmepa. Ha
MUKPOBOSIHbI ~ He  HarpeBalT  GOMbLUMHCTBO kaxaele 100 r oBolLelt 106aBbTE CTONOBYIO NOXKY
KOHTEMHEPOB, OHW  MOryT  HarpeBaTbca  OT BOAbI 1 COMb NO BKYCY.

pa3orpeTbiX NPOAYKTOB.
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CneumnanbHble (pyHKUUMN

CneuunanbHas ¢pyHkuma P3: PasamopaxumBaHue U NnpurotoBrieHne

Ucnonb3ayinTe 3Ty PyHKLUMIO ANS pasMOpPaKMBaHUS Y NPUrOTOBIIEHUS Pa3fMYHbIX BUAOB NPOOYKTOB.

TR 4 W e e ,’,’ ,’[_{
2 /3 6 \ \ \\\
5 7\

1. [INA  BKIIOYEHWUS MEUYM HAXMUTE  KHOMKY 6. HamMuTe KHOMKY «>».

«Bkn/BbIkn».

n/Beikn 7.0ns  ycTaHOBKM  HeoBXOAWMOTO  Beca

2. HaxmuTe KHOMKY «MporpamMmb! NPOAYKTOB HAXVUMAITE KHOMKM «+» 1 «-».

aBTOMaTM4eCKOro NPUrOTOBMEHNA Grioay. (NS vavewenns  BoGpanHbix  pamee

OHa cTaHeT KpacCHOM.

3. Ana Bblbopa dyHKuun P1 gBaxabl HaxmuTe
«K>»,

4. Inga Bbibopa (PyHKLMM HaXXMUTE KHOMKY « OK».

5. [lns BbI6Opa HYXHOW MporpamMmMbl HaXUManTe
KHOMKN «+» N «-» (CM. Tabnmuy HuXe).

napamMeTpOB HaXMUTE KHOMKU «<» UMUN «>»
Ansa Bblbopa napamMeTpa M 3aTeM KHOMKM
«+» W «=» ONs YCTAaHOBKM OPYroro 3Ha4YeHusl.

. Haxxmute KHOMKy NMeyb HayHeT

pabory.

«Myck».

B Tabnvue HwXe npmBegeHbl NporpaMmbl cneuunanbHon yHkumm Auto3d ¢ ykasaHumem amana3oHOB Beca U
BPEMEHM Pa3MOpaKMBaHUSA U OXMaaHua (ana obecneyeHnsa paBHOMEPHOro pacnpeaeneHnss Temnepartypsbl).

Mporpamma Mpoaykr Bec (r) Bpemsa (MuH.) MpumeyaHue
MpenosaputensHO
co1 Muuua 300 — 550 3-9 nporpenTe NPOTUBEHb ANs
BblNeKaHus

C 02 MpoaykTbl rnybokomn 400 — 1000 8_14 [MepeBepHyTb 2 pasa,
3aMOpO3KM AepxaTtb Nof KpblLUKOK

C 03 bnioga n3 kaptodens 200 — 450 10-12 [MepeBepHyTb 1 pas.

BaxHo! MHCTPYKLMM NO NPUrOTOBIIEHUIO:

e Bcerga ucnonb3ynte cneumanbHyl nocyay
ANS  MMKPOBOSTHOBOW MNEYM M KPbILKY BO
n3bexxaHme ncnapeHust XXMaKocTemn.

e [lomewwuBante nnu nepemelunsanTe
NPOOYKTbl  HECKONbKO pa3 B  Te4yeHue
pasorpeBa, OCOOGEHHO NpU M3ZaHUN MNeydbto
3BYKOBOIO CuUrHana v MosiBNeHUM Haanucu

Eurn) Ha aucnnee.

BHumaHume! lNocne pasorpeBa KOHTEMHEP MOXET
OblTb O4YeHb ropsyMm. HecmoTpa Ha TO u4TO
MUKPOBOSIHbI  HE  HarpeBaloT  GOMbLUNMHCTBO
KOHTEMHEpOB, OHM  MOryT HarpeBaTbCA  OT
pasorpeTbiX NPOLYKTOB.
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3amopoXxeHHas ncnonb3ynte
npeaBapuTenbHO NPUroTOBIEHHbIE
3aMOpPOXXEHHbIe NULLbI U N1LULUbI B BUAE POSSIOB.

MpoaykTbl rNy6oKor 3aMOpPO3KM — UCMOMb3ynTe
nasaHbo, 6NUHYMKM (KaHHEeroHHK), cydne u3
KpeBeTOK (BCe 3aMOpOXeHHoe). [epxute nopg
KPbILLKOW.

nuiua -

Bnioga w13 kaptodensa (3aMopoXeHHble) —
KapTodhenb pu, KpPoKeTbl U3 KapTodens u
XapeHbI kapTodenb JOMKHBbI ObITb
npegHa3HaYeHbl ans NPUroToBNEHUN B

MWKPOBOJTHOBOW Neyn.
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Korga mnkpoBonHoBasi neyb paboTaer...

MpepbiBaHMe UMKNA NPUroTOBNEHUA

Bbl MmoxeTe B noboe Bpems OCTaHOBUTL NpoLEece
NPUrOTOBIIEHUS, OOMH pa3 HaxaB KHOMKy Stop
(Cton) nnu oTkpbIB ABEPLLY.

B obounx cny4yasx:

¢ MukpoBonHoBoe
HemMeAneHHO npeKpaljaeTcs.

° I'pvmb OTKIN4yaeTcdA, HO OCTaeTCA OYeHb

nsny4yeHue

ropayumnm. OnacHocTb nonyyeHus
oXxoros!
e Tammep aBTOMaATUYECKM  BbIKIOYAETCH,

yKasblBasi ocTaBLUeecsi BpeMsi paboTbl.
Mo cBOEMy xenaHuio B 3TO BpEMS Bbl MOXETE:!

1. MepeBepHyTb MNpOAYKTbI UMW MepemMellaTb
ux ans  obecnevyeHns  paBHOMEPHOrO
MPUrOTOBIEHUS.

2. N3meHnTb NapameTpbl Npolecca.

Utobbl cCcHOBa 3anycTuTb MpoLecc, 3akpouTe

aBepuy 1 Haxxmute kHonky Start(lMyck).

M3meHeHMe napameTpoB
Pabouune napameTpsbl
" BpeMEeHU (KHOMKN «+» U «-»).
*  doyHKUMI (NepekntovaTenb PyHKUNN)

"  MOLLHOCTH (nepekntoyatenb
MMKPOBOSTHOBOW MOLLHOCTH)

MOXHO  W3MEHUTb BO  Bpems paboThbl
MWKPOBOJTHOBOW MeYn Unu npepbiBaHus npouecca
NPUrOoTOBNEHUS NpocTbIM NOBOPOTOM
COOTBETCTBYIOLLErO Mepekrnoyatenss Ha HOBYHO
BEJTUYMHY.

OTmeHa umkna npurotToBJrieHUsA

Ecnn Bbl XoTuTe OTMEHUTb npouecc
NPUroOTOBIEHUS, OBaXObl HaXMUTE KHOMKy Stop
(CTton).

OKOH4YaHue yukna npuroToBIieHUA

Mo okoHYaHWM npouecca Bbl YCMbILWXTE TpU
3BYKOBbIX CUrHana, u Ha gucnnee otobpasutcs
cnoso End (OkoH4aHwue).
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PasmopaxuBaHue

MULWM) NpU pasnuyHbIX NapameTpax Tuna 1 Beca

B Tabnuue Hwxke ykasaHO pasnNYHoe BPEMS
NPOAYKTOB, @ Takke NpuBeaeHblI PEKOMEHZALNN.

pasMopaxxmBaHUs 7 oXunaaHus (ans
obecneyeHnss  paBHOMEPHOW  Temnepatypsbl

Mpoaykr Bec (r) LT pa(sMM::)a AKUBaHUA omw.quﬁz;(lmuu.) PekomeHpauus
100 2-3 5-10 [lepeBepHyTb OAMH pa3
Mopuum msica, 200 4-5 5-10 [MepeBepHYTb OAWH pas
TENSITUHDI, 500 10-12 10-15 lMepeBepHyTb ABa pa3a
roBsanHbl, 1000 21-23 20-30 [MepeBepHyTb ABa pasa
CBAHWHbI 1500 32-34 20-30 [NepeBepHyTb ABa pasa
2000 43-45 25-35 lMepeBepHYTb TpU pasa
Fynsi 500 8-10 10-15 lMepeBepHyTb ABa pa3a
1000 17-19 20-30 [NepeBepHyTb TPU pasa
dapu 100 2-4 10-15 [MepeBepHyTb ABa pa3a
500 10-14 20-30 [MepeBepHyTb TpU pasa
Kon6aca u 200 4-6 10-15 [NepeBepHyTb OAMH pas3
COCUCKN 500 9-12 15-20 [NepeBepHyTb OBa pasa
Mtyua (nopummn) 250 5-6 5-10 lMepeBepHYTb OAMH pas
LbinneHok 1000 20-24 20-30 lMepeBepHyTb ABa pa3a
Mynspka 2500 38-42 25-35 [NepeBepHyTb TPU pasa
PbibHOe dhune 200 4-5 5-10 lMepeBepHYTb OAMH pas
dopenb 250 5-6 5-10 [MepeBepHYTb OAMH pas
KpeseTku 100 2-3 5-10 [MepeBepHYTb OAWH pas
500 8-11 15-20 [MepeBepHyTb ABa pa3a
200 4-5 5-10 [MepeBepHYTb OAMH pas
OpyKThI 300 8-9 5-10 [MepeBepHyTb OAWH pas
500 11-14 10-20 [MepeBepHyTb ABa pa3a
200 4-5 5-10 lMepeBepHYTb OAMH pas
Xne6 500 10-12 10-15 lMepeBepHYTb OAMH pas
800 15-17 10-20 [MepeBepHyTb ABa pa3a
Macno 250 8-10 10-15
TBopor co 250 6-8 10-15
crnvBKamu
Cnueku 250 7-8 10-15
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PaamopaxuBaHue

O6LmMe NHCTPYKLUKN NO pasMopaXnBaHUIKO

1. MNpu pasmopaxmBaHUN UCMNOSb3YNUTE TOSMbKO
nocyay, Noaxogsuwyt Arfisi MUKPOBOSHOBBIX
neyven (capdop, CTekno, CooTBETCTBYIOLLANA
nracrtmacca).

2. na pa3smMopaxuBaHUsi CbIpblX MPOAYKTOB

8. Knagute ntuuy Ha nepeBepHyTYylO Taperky,
4YTOObI MSICHOW COK MOF Jierye cTekaTb.

9. Xneb cnenyet 3aBopaumBaTb B candeTky,
4YTOObl OH HE CTAHOBUIICS CIAINLLKOM CYXUM.

. 6 10. CHuMnTe  06epTKy C  3aMOPOXKEHHbIX
PYKOBOLCTBYNWTECH BECOM M Tabnuuamu. NPOAYKTOB W He 3abydsTe ymanuTb Bce
3. Bpems  pasmopaxuBaHus  3aBUCUT  OT NPOBOMOYHbIE  3aKpyTkn. C  KOHTENHepos,
Konuyectsa W TonWwMHbI npoaykTtoB. [lpwu KOTOpble  UCMONb3YTCA AN XpaHeHus
3aMOpaxunBaHMM  MPOAYKTOB  YyyYUTbiBaWTe 3aMOpPOXEHHbIX MPOAYKTOB B MOPO3USbHUKE U
npouecc pasmopaxuBaHus. PaBHomMepHO MOryT WCNONb30BaTbCA ANA pasorpesa W
pacnpegensmnTe NpoayKTbl B KOHTENHEpE. NPUrOTOBIIEHUS MULLN, HYXXHO TOSMbKO CHSATb
4. Kak MOXHO myuwe  pacnpenensiite KpbllKy. Bo Bcex ocTanbHbIX cry4anx
NPOAYKTHI BHYTPU Neun. Camble TONCTbIe cnegyeT NOMeCTUTb NPOAYKTbl B KOHTENHEPDI,
KyCKM pbiObl UM KYpUHBIX HOXEK crneayeT npegHasHayeHHble A UCMONb30BaHUSA B
pasmellatb B HanpasfneHun OT UeHTpa. MUKPOBOIHOBBIX Ne4ax.
Hanbonee penukaTHble 4actu npogyktoB  11. )KMOKoCTb, CTeKawlwyw B  pesynbraTe
MOXHO 3alUNTUTL antOMUHUEBON (OOSLIOMN. pasMopakuBaHusi, rnaBHbiM 0Opas3omM C
BaxHo! AntomuHmeBasa donbra He AOKHa nTuubl, cnegyet BblNnTb. HM B koem cny4vae
cornpukacaTbCs CO CTEHKaMu NoslocTu neyn, Takune XWAKOCTU He OOMKHbI conpukacaTbCa C
TaK KaK 9TO MOXeT NpUBECTU K 06pas3oBaHmto APYrMMn NpoayKTamu.
AYTOBOTO SNEKTPUIECKOro paspsifa. 12. lMomMHWUTE, 4TO NPU UCNOSIb30BaHUKN (PYHKLMN

5. ToncTble KyCKW MULLM HY>XHO HECKONbKO pas
nepeBepHyTb.

6. Kak MOXXHO Gonee paBHOMEpPHO
pacnpenensmnTe 3aMOPOXEHHble NPOAYKTHI,
Tak Kak Yy3kKMe U TOHKMe  nopuum

pa3MopaxunBarTcsa GbICTpee, Yem TONCThIe U
LLUIMPOKME KYCKU.

7. MNpoaykTel, GoraTble Xupamu, TakMe Kak
Macno, TBOPOr CO CMMBKaMn U CMeTaHa, He
crnegyeT MOSMHOCTbI pa3mopaxuBaTtb. Ecnm
XpaHUTb 3TW NPOAYKTbl MPU  KOMHATHOM
Temnepartype, OHM OyayT rotoBbl K nogadve
Ha CTON B TeYeHWe HECKOSbKUX MUHYT.
3aMOpOXKEHHYHO CMeTaHy nepen
ynotpebneHnem B Ly cnegyet
nepemeLLaThb.

pasMopaxuBaHus HeobxoamMmo
HeKoTopoe Bpems AN oXuaaHus,
NpoayKTbl HE Pa3MOPO3ATCH NOMHOCTbLHO.

naThb
noka

21



RU

NMpurotoBneHue NpPoayKTOB B MMKPOBOJIHOBOM Ne4u

BHumaHue! lMepen npurotoBneHMeM nNpPoAyKTOB B
MMWKpPOBOJIHOBOM neuu npouyunTtanTe pasgen
«lMpaBuna TexHMKM 6e3onacHOCTM Npu obpalleHnmn ¢
MUWKPOBOJIHOBOM 3HEpruemn».

Mpn  NpUroToBNEHMM B  MUKPOBOJSTHOBOM
PYKOBOACTBYMTECH CreayrLUMM peKOMEeHOALMAMM:

e [lepeag pasorpeBOM  UNUM  MPUTOTOBIIEHUEM
NMPOAYKTOB C KOXYPOW WNN KoXuuen (Hanpumep,
A06510K, nomMuaopos, kapTodens, COCMCOK)
NPOTKHUTE MX, 4YTOObI OHM He nonanuck. MNepen
NPUroTOBMEHMEM MPOAYKTOB paspexbTe WX Ha
KYCKM.

o [lpexge yem wucnonbL3oBaTb B MUKPOBOSHOBOW
Me4yn KOHTeWHep wnM  nocygy, nNpoBepbTe,
noaxodaT v OHW ANs 3Toro (CM. pasfgen o Tunax
nocyasbl).

e [lpn NpuUroTOBNEHMM MPOAYKTOB C OYEHb HU3KUM
coaepxaHuem BRaru (Hanpumep, npu
pa3mopaxuBaHum xneba, NPUroTOBMNEHNM
MOMKOpHa M T.M.) UCMApEHUEe MPOUCXOAUT OYEHb
ObicTpo. 3atem nedb paboTaeT Tak, GyaTo OHa
nycTas, 1 npoAyKTbl MOTYT noaropeTb. B nogoGHom
CMTyaumMm BO3MOXHO MOBpexXAeHue neun u
KOHTelHepa. MoaToMy cnegyeT TOYHO YCTaHOBUTL

ne4yun

Bpemsl, HeobxoauMmoe [Ans NPUroTOBMEHUs, WU
BHMMAaTENbHO Habnogatb  3a npoLieccom
NPUrOTOBMNEHNS.

e Henb3a nogorpeBatb Gonbline oO6beMbl Macna
(kapuTb BO thpuTIOpE) B MUKPOBOSTHOBOM MNEYN.

e WaBnekute 3apaHee NPUroToBIIEHHbIE
NPOAYKTbl U3 KOHTEMHEPOB, B KOTOPbLIX OHU
npoAdalTCcs, Tak Kak MocrneaHMe He Bceraga
SABMIAOTCA TEPMOCTONKUMMU. Cnepywnte
WHCTPYKLMAM U3rOTOBUTENS NPOAYKTOB.

e Ecnim y Bac HeCKONbKO KOHTEWHEpOB,

Hanpumep, Yallek, pacCTaBbTe UX PaBHOMEPHO Ha
BpaLlaloLLencsa nogcraBke.

e He 3akpbiBaiiTe nNONMUITUNEHOBbLIE MNakKeThbl
MeTannuMyeckumy  3aBdaAskamu.  Bmecto  aToro
Ncnonb3ynTe nracTMmaccoBble 3aXuMbl. [1poTKHUTE
MELIKN B HECKONbKMX MecTax, 4YTobbl map mor
cBOOOHO BbIXOAUTD.

e [lpn pasorpese wnNU MPUroTOBNEHUN NPOOYKTOB
npoesepbTe, YTOObI OHM AOCTUINIM TemMnepaTtypbl
He meHee 70°C.

e Bo Bpemsa NpuroTtoBneHms Ha CTekne ABepLbl Neyn
MOXeT obpa3oBaTbCa Nap M Ha4YHET CTeKkaTb BOAaA.
Takas cutyauns gasnseTca HopmanbHow. OHa
MOXeT cTaTb Gonee 3ameTHON, ecnu Temnepatypa
B MomeLleHnn Hmuskas. Ha 6esonacHocTb paboThbl
neynm 910 He BnusieT. [lo  OKOHYaHUK
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NPUroTOBIEHNS BbITPUTE BoAy, 0Gpa3oBaBLLYHOCH
B pe3yrnbTaTe KOHAeHCaLuN.

o [lpu pasorpese KUOKOCTEN ncnonb3ynTe
KOHTEMHEpPbl C LUMPOKAM roprnom, 4tobbl nap
MOT F1ErKO BbIXOOUTb.

Mpwu NMPUroTOBNEHUN npoayKToB cnepyet
PYKOBOACTBOBATLCSH WHCTPYKUMAMM, a TakkKe yduTbiBaTb
BPeMsi NMPUrOTOBMNEHUSI U YPOBHN MOLLHOCTM, YKasaHHble
B Tabnuuax.

VMmente B BMAy, 4TO npuBedeHHble UnUdpbl SBRSIOTCA
WHOVKAUNOHHBIMW U MOTYT MU3MEHSITbCA B 3aBMCMMOCTU
OT WCXOLHOrO COCTOSIHWUS, TemnepaTypbl, BIAXXHOCTU U
TMNa NpoAykToB. PekomMeHayeTcs perynupoBaTtb BpeMs u
YPOBHM MOLLHOCTU B KaOOM KOHKPETHOM cry4vae. B
3aBUCMMOCTUN OT TOYHbIX XapaKTEPUCTUK MPOAYKTOB BaM
MOXET NMOHaZoOMTLCS YBEMUYUTL UMM COKPaTUTbL BpeMS
NPUroTOBMEHMS,, a Takke MNOBbICUTb WNN CHU3UTb
YPOBEHb MOLLHOCTH.

OxnaxpgeHne B MUKPOBOJTHOBOW NeuMu...

1. Yem oonbLue obbem
NpPoOoIKNTENbHEE Bpems
MwmenTe B BUay crieaytoLlee:

e YaBoeHMe obbema NpPOAYKTOB
YABOEHMIO BPEMEHMU

e YMeHblUeHne obbema npoAayKToOB BAOBOE BeOET
K YMEeHbLUEeHNO BpeMeH BABoOE

NPOAYKTOB,  TEM
NPUrOTOBIEHNS.

BeJetr K

2. Yem Hwmxe TemMmnepartypa, TeM npoaosmkmterbHee
BpeMA NpuUroToBieHU4.

3. MpoaykTbl C  BbLICOKUM  COOEPXXAHMEM  BOAbI
HarpeBatoTcsi GbicTpee.
4. TpoayKThbl oyoyT NPUroTOBIEHbI Honee

paBHOMEPHO, ECNN PaBHOMEPHO pacnpeaenuTb ux
Ha Bpallatowemcs nogHoce. Ecnu Bbl pasmectute
MMOTHbIE MPOAYKTLI HA BHELLHEl YacTu nogHoca, a

MeHee TNOoTHble B LEHTpe, TO CMOXeTe
OOHOBPEMEHHO  pasorpeTb  pasfivyHble  BUAb
NPOAYKTOB.

5. [iBepuy neyn MOXHO OTKPbITb B JOGOW MOMEHT.
Mpu STOM Neyb aBTOMATUYECKM BbIKIHOYAETCS.
MuKpOBOMHOBas Neyvb MOXET BKIIOYUTHCS, TOSbKO
Koraa Bbl 3aKkpoeTe [BEepLUy M HaXMeTe KHOMKY
nycka.

6. HakpbiTble KpbILLKON NpoayKTbl TPEGYIOT MEHbLLLETO
BPEMEHWN TMPUrOTOBMIEHNST W fydlle COXPaHsiioT
cBOM cBoucTBa. Mcnonb3aylowmecs — KpbILLKM
[AOJDKHbI MponyckaTb CKBO3b Ce6S MUKPOBOSIHbI U

nmeTb HebonbLUne OTBEPCTUA A4 BbIXOoAa napa.
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MpurotoBneHue NpPoayKTOB B MUKPOBONHOBOM Ne4u

Tabnuubl 1 pekoMeHAaUMn — NPUroTOBIIEHUE OBOLLEN

Bpems
KonuuectBo [o6aBneHue MowHocTb Bpewms
Mpoaykr oXuagaHus UHCcTpyKUunn
(r) XNOKOCTU (BT) (MMH.)
(MMH.)
LiBeTHas kanycTta 500 100 mn 750 9-11 2-3 PaspgenuTtb Ha uBETKU
KanycTa 6pokkonu 300 50 mn 750 6-8 2-3 Hapesatb nomTtukamu
MpnbbI 250 25 mn 750 6-8 2-3 MepeBepHyTb 1 pas,
HaKPbITb KPbILLIKON
fOpox 1 MOpKOBb 300 100 mn 750 7-9 2-3 Hapesatb kybukamm
NN NOMTUKAMMW.
3aMOPOXEHHBIA 250 25 mn 750 8-10 2.3 Hg"‘;‘;‘;b:p:ﬂ"ogé
ropoLlek pesepHy pas.
Kaptodenb 250 25 mn 750 5-7 2-3 Ounctutb, HapesaTb
OAMHaKOBbIMU
Kycoukamun. HakpbITb
KpbILLKOW,
nepesepHyTb 1 pas.
Mepeu 250 25 mMn 750 5-7 2-3 HapesaTtb kycodkamu
Nyk-nopen 250 50 mn 750 5-7 2-3 Unu noMTrKamu.
HakpbITb KPbILLKOM.
MepeBepHyTh 1 pas.
3amopoxxeHHas 300 50 mn 750 6-8 2-3 HakpbITb KPbILLKOM.
Gptoccenbckas MepeBepHyTb 1 pas.
Kanycra
Kucnas kanycTta 250 50 mn 750 8-10 2-3 HaKpbITb KpPbILLKOW.
MepeBepHyTh 1 pas.
Tabnuubl U pekomeHAaUUN — NPUIrOTOBJIEHUE PbIObI
KonuyectBo MowHocTb | Bpems LT
MpoAaykr oxXxuaaHvs MHcTpyKUMM
(r) (BT) (MuH.)
(MuH.)
[[OTOBUTb B HAKpbITOM BUAE.
PbibHOe une 500 550 10-12 3 lNepeBepHyTb NOCME NOSIOBUHbI
BPEMEHMW NPUrOTOBNEHWS.
[[OTOBUTb B HAKpbLITOM BUAE.
750 2-3
Pbi6a LenvKkoM 800 2.3 MepeBepHYTbL NOCNe NOMOBUHBI
300 7-9 BPeMeHM NpurotoBnennst. MoxHo
HaKpbITb HEGONbLUNE KYCKM PbIBbI.
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lNMpurotoBneHue c rpunem

Ona nonyyeHuss xopowux pes3ynbTaToB Npu
NPUrOTOBMEHUN C TPUIEM UCMONb3YNTE PELUETKY,
BXOASILLYIO B KOMMNIIEKT MUKPOBOSTHOBOW NeYn.

YcTaHOBUTE pelleTKy TaK, 4YToObl OHa He
conpukacanacb C MeTanfu4yecCKUMU 4acTaAMM
NosiocTM neyu, B NPOTMBHOM Clly4yae MmeeTcs
ONacHOCTb O6Gpa3oBaHUA  3NEeKTPUYEeCKUX
AYroBbIX paspsagoB, YTO MOXET MPUMBECTU K
NoBpeXAeHUI0 Neun.

BAXHbIE MOMEHTbI

1. Mpwu nepsom NCMNosSib30BaHUN
MUKPOBOJSIHOBOIO rpuns nosButca cnabbliv
AbIMOK M 3anax OT macna, UCrnorb30BaHHOIo
NpU U3roTOBMEHNN NEYMN.

2. Bo Bpems paboThbl rpuns CTekno asepubl
neyn cunbHO HarpesaeTcd. He paspewanTe
AeTAM NPUGNNXaTLCA K NeYu.

3. Bo Bpemsi paboTbl rpunst BHyTPEHHWE CTEHKM
n pelleTka CUIbHO HarpeBatoTCs.
Monb3ynTecb pykaBuLaMU-NpuxBaTkamm
ANst neyw.
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4. Ecnu rpunb ucnonb3yetca B TeYeHue

NPOAOIPKUTENBHOIO BPEMEHN, NpounsonaeT
BPEMEHHOE CaMOBBIKITHOYEHNE 3NIEMEHTOB B
pesynbTaTte cpabatbiBaHWS
NpeooXpaHUTenbHOro  TepmocTarta;  3To
HOpMarbHO.

. BaxHo! lNepepn npurotosneHnem npoaykToB

B KOHTElHepax Ha rpune unm OoObIYHBIM
cnocobom cneayeT NPOBEPUTb, MOAXOAUT NN
KOHTenHep ans NCMOJSIb30BaHuUSA B
MUKPOBOMHOBOW neyn. CM. pasgen o Tunax
nocyAbl AN MUKPOBOSHOBLIX neyen!

Mpu KMcCnonb3oBaHWM PUNSE  BO3MOXXHO
nonagaHne OpbI3r XUpa Ha SMeMEeHTbl U
noaropaHue. 3To HopMaribHO U He SBMnsieTCs
NPU3HaKoM HeucrnpaBHOCTU B paboTe.

Mo OKOHYaHWM NPUrOTOBIMIEHMSI BbITPUTE
BHYTPEHHIO yacTb neym "
NPUHaONEXHOCTH, YTOObI ocTaTku
NPOOYKTOB He 3aTBepaeny.



lNMpurotoBneHue c rpunem

RU

Tabnuubl n pekoMeHgaunMmu — rpunb 6e3 MUKPOBOJSTH

Pbi6a KonuuyectBo (r) Bpemsi (MuH.) UHCTpyKumn

Pbiba

OkyHb 800 18-24 Cnerka cmasaTtb Macriom. Mocne
nepeBepHyTb 1 CMa3aTb NpUNpPaBoWn.

Msco

Kon6Gaca n cocuckm 6-8 wr. 22-26 Mocne NOMNOBUHbI BpeMeHHU
NPUroTOBNEHNA MPOTKHYTb U NEPEBEPHYTH.

3amMopoXeHHble rambyprepbl 3 wrT. 18-20 MepeBepHyTb 2 1nn 3 pasa.

OtpenbHble pebpa (TonwuHom 400 25-30 Monute mMacnom, nepeBepHyTb nocne

NpUMEpPHOo 3 cMm) NONOBUHbI BPEMEHN NPUrOTOBMEHUS

IMpoyee

peHkn 4 wr. 1v%-3 Habntogatb 3a npoueccoMm NpuroToBreHNs
TOCTOB, NEPEBEPHYTH.

CaHaBWYK € rpeHkamm 2 WrT. 5-10 Habntogatb 3a npoueccoMm NpuroToBreHNs
rPEHOK.

MpenBapuTeneHO pasorpenTe rpusib B TedeHne 2
MUHYT. Ecnn He ykasaHO WHOe, MWCNonb3yuTte
peweTKky. YCTaHOBUTE peLleTKy Ha €eMKOCTb,
4yTO6bl BOAA M XXMP MOMMN CTekaTb.

YkasaHHoe BpemMA ABNndeTCA UHOUMKAUWMOHHLIM WU
MOXeT U3SMEHATbCA B 3aBUCUMOCTU OT COCTaBa U
KonnyecTtBa nNpoAyKTOB, a TaKXe OT HYXHOro
OKOHYaTeNnbHOro CcocTosiHuA. Pbiba u  msco
nony4yarTCcA O4YeHb BKYCHbIMW, €CIi1  nepen
NnPUroToBriEHNEM Ha rpune CMa3aTb nXx
pactnuTesibHbiM Macrom, cneundamm n TpaBamnm U

OCTaBUTb MapWHOBATLCA B TEYEHUE HECKONbKUX
yacoB. Conb ao6aensnTe TONbKO NOCMe rpuns.

Cocucku He NOMHYT, ecnm nepen
NPUrOTOBMNEHNEM Ha rpurie NPOTKHYTb UX BUIKOM.

MNMocne nonoBUHbI BPEMEHW MPUIOTOBIEHUS C
rpunem npoBepbTe, Kak MAET NPUroToBMEHME, U
npu HeoGXOANMOCTM NepeBepPHUTE NPOOYKTHI.

pynb ocobeHHO noaxoanT Ans MPUroTOBMEHUS
TOHKMX NOPUMA Msica U pblObl. TOHKME nopuun
MsiCa HYXHO MepeBEPHYTb TONbKO OAWH pas, a
bonee TONCTbIE nopumm cnepyet
nepesopavnBaTb HECKOMNbKO pas.
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lNMpurotoBneHue c rpunem

Tabnuubl 1 peKkoMeHOauun — MUKPOBOJHbI + rpunb

OYHKUMA  «MUKPOBOSHbI  + rpunb» unaeanbHo
nooxoauT Ans  ObICTPOro MPUrOTOBIIEHUA U
OAHOBPEMEHHO AN NOAPYMSIHMBAHUS NPOAYKTOB
C XpycTsuwen Kopoykon. Kpome TOro, Bbl MOXeTe

nomkapveatb M FOTOBUTb MPOAYKTbI, MOKPbITblE
cbipoM. MwuKkpoBofHOBasi 3HeprUss W rpwnb
paboTalT 0aHOBPEMEHHO. MWKPOBOSHLI FOTOBST,
a rpunb noaxapueaer.

MowHocTs . Bpewmsa Bpewms
MpoaykT KonuuecTtBo (r) Mocyna (B7) (MMH.) | OXMOAHUA (MUH.)
Macra, noceinaxas 500 "nyb6okas Tapenka 300 12-17 3-5
CbIpOM
Kaprocpens, 800 nyGokas Tapenka 550 20-22 3-5
NOCbINaHHbLIN CbIPOM
JlazaHbs I'IpVIGHVé%V(I)TeJ'IbHO [nyGokas Tapenka 550 15-20 3.5
TBoOpor co cnvBkamn Ha  NPUBNN3NUTENBHO [nyGokas Tapenka 300 18-20 3-5
rpune 500
2 cBEeXWe KypuHble
HOXKW (MOoaXXapeHHbIe 200 kaxpgas my6Gokas Tapenka 300 10-15 3-5
Ha rpwne)
LibinneHok nNpubnM3nTENBHO my6okas u 300 35-40 3.5
1000 LIMpoKas Tapernka
Tlykosein cyn, 2 vyawkun no 200 r CynHuupbl 300 2-4 3-5
NOCbINaHHbIN CbIPOM

Mpexge 4yem wucnonb3oBaTb B MUKPOBOSIHOBOM
neyn nocyay, NpoBepbTe, NOAXOAUT N OHa AN
aToro. Wcnonb3ynte TONbKO nocygy  wunu
KOHTEWHEpPbI, NPUrogHble Ans MCMONb30BaHUS B
MUKPOBOJSIHOBbIX NeYvax.

Mocyaa ans ncnonb3oBaHUst B KOMOMHMPOBAHHOM

yHKUMM  OOFPKHA  NOAXOAWUTb  Kak  Aans
MUKPOBOJMHOBOIO MPUrOTOBIIEHUs, Tak W AOns
rouna. Cm. pasgen o Tunax nocyabl Ans

MWKPOBOJSTHOBbIX neyen!

Mmente B BUOY, YTO nMpuBeAeEHHble Undpbl
ABNATCA MHANKALUMOHHBIMU U MOTYT U3MEHATHCH
B 3aBMCMMOCTM OT WCXOOHOrNO  COCTOSIHUSA,
TemnepaTypbl, BNaXXHOCTU 1 TUNa NPOLYKTOB.
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Ecnn BpemeHn HeaocTaToO4HO, 4YTOObI XOPOLUO
NOAPYMSAHUTL NPOAYKTbl, NOCTaBbTe UX NOA rPUsib
ewle Ha 5 nnu 10 MUHYT.

Cobnogante  NpOAOIMKUTENBHOCTL  BPEMEHU
OXXnOaHus Nocrne NpUroToBneHus n He 3abbiBanTe
nepeBopaynBaTh KyCcku Msica.

Ecnn He ykaszaHO WHOe, wucnonb3ynte Ans
NPUroTOBMEHNA  CTEKMNAHHbLIN BpaLyatoLmnmnca
nogHoc.

Lindopel, npuBeaeHHbIE B Tabnuue,
AeNCTBUTENbHbI  ONA  XONOAHOrO BHYTPEHHErO
NpoCTpaHCTBa Neyn (He HYXHO npeaBapuTEnbHO
pasorpeBaTb Neyb).



RU

Tabnuubl n coBeTbl — ObXapuBaHue

Tabnuubl n coBetbl — O6XXapuBaHue

Konuyect MowHocts | Temnepatypa Bpems Bpewms
bnropgo o BblAepXUBaH MpumeyaHusn
BO (r) (BarT) C (MUH)
ma (MUH)
Pary u3 1000 200 160/170 80/90 10 He HakpeisanTe
roBsguHbI KOHTENHEP KPbILIKOW
CauHas 500/600 200 180/190 35/40 10 He HakpbiBanTe
Kopeuka KOHTENHEP KPbILWKOW
HakponTe koHTenHep
KpblwKon. 'pyaka
Kypuua 1 0/1200 400 200 30/40 10 NTULG! AOMKHA
LienIMKoMm
cMoTpeTh BBepx. He
nepeBopaymBanTe.
He HakpbiBanTe
KOHTEMNHEP KPbILLIKON.
Kycku 800 400 200 25/35 10 Pasnoxute Kyco4ku
Kypuubl Tak, 4Tobbl KOXa
cmoTpena Beepx. He
nepeBopaymBanTe.
HakponTe koHTenHep
YTKa 1500/1700 200 200 70/80 10 Kpbiwkon. He
nepeBopaymBanTe.

CoBeTbl N0 06XXapuBaHUIO Msica

[MepeBepHUTE KyCcKM Msica NO MNPOLIECTBUM
NMOMOBUHbLI  BpeMeHn npuroToBneHus. Koraga
XapeHoe msaco byaeTt rotoBo, Bel AomkHbI ByaeTe
nate eMmy noctoAaTe 10 MUHYT B BbIKITHOYEHHOM
neyn npu 3akpbITOn asepue. ATO MO3BOMUT COKY
XOPOLLO pacnpenenuTbecs BHYTPU Msca.

[obaBbTe 2 - 3 CTONOBbIE NOXKW cOyca Wnu
aHanornM4yHoOm XMOKOCTU K HEXMPHOMY MSCY U OT 8
Ao 10 cTonoBbIX NOXeK K TyweHbliM 6ntogam, B
3aBMCMMOCTHU OT KOnnyecTBa Msica.

TemnepaTypa v BpeMmsi 06KapuBaHUS 3aBUCAT OT
TUMNa 1 KONM4ecTBa NPUroToBNSIEMOro Msca.

Ecnn Bec msca, kotopoe Tpebyetcsa obxapuThb,
He nosiBNsSieTCA Ha  CToNuke,  Bblibepute
napamMeTpbl BeCa HEMOCPEACTBEHHO HUXE W
npoanuTe BpeEMS NPUroTOBEHUS.

CoBeTbl N0 Xaponpoy4Hou nocyae

Ybeantecb, 4TO nocyaa nomellaeTcs BHYTPb
neyu.
[opsiune  CTeKndAHHble  KOHTEWHEepbl  OOSMKHbI

noMmellaTbCsd Ha CyXOe KyXOHHOe MOofoTeHue.
Ecnu nomecTuUTb Takne KOHTENHepPbl Ha XONOAHYHO
WM BI@XHYK MNOBEPXHOCTb, CTEKNO MOXEeT
TPECHYTb M cnomMmaTbCs. Mcnonb3ynte Bapexku-
NPUXBaTKKN, YTOOLI BbIHYTb NOCYAY U3 NEeYMn.
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Tabnuubl U coBeTbl — Bbineuka

Tabnuubl u coBeTbl — NMuporu

- YpoBeHb
Bnogo KoHTenHep T TemnepaTtypa Bpems (MuH)

OpexoBbiil TOpT Popma Ans BeineKakus 1 170/180 30/35
CO CbEMHbIM JHOM

@DpyKTOBbLIN NNPOT ®opma ANA BeINekahua 2 150/160 35/45
CO CbEMHbIM JHOM

dopma 4ns1 BbINeYku
@DpyKTOBbLIN TOPTHI TOPTOB C LIEHTPasbHbIM 1 170/190 30/45
OTBEPCTMEM

Muporu ¢ NpaHoCTAMMU ®opwma ANA BeINekahua 2 160/180 50/70
CO CbEMHbIM JHOM

MpocTon TopT (BMCKBUT) ®opma ANA BbINeKahnsa 1 160/170 40/45
CO CbEMHbIM JHOM

MwuHaanbHble TOPThI MogHoc ans TopTOB 2 110 35/45

Vls,qenmi:ngnoeHoro MogHoc ansa TopTOB 2 170/180 35/45

CoBeTbl No nocyae Ans BbiNe4Yku

Hanbonee 4acTto ucnonb3yemMbiM TUMOM Mocyabl
ANA  BbINeYkM aBRAOTCS (OPMbl U3 YEPHOTO
metanna. Ecnu Bbl  Takke cobupaetecb
MCNoNb30BaTb MUKPOBOJSTHOBYO neyb,
MCNONb3yNTE CTEKNAHHYI, KepaMn4yecKyo Wnu
NNacTUKOBYKD MOCyAy ANA BbiNedykn. ATa nocyaa
Takke [omkHa ObiTb cnocobHa BblAepXXMBaTb
Temnepatypy po 250°C. Ecnm Bbl 6ygete
MCNoNb3oBaTb NOCYAY ANA BbINEYKN TaKUX TUMOB,
TOPTbl HE ByQYT OYEeHb CUITbHO NOAPYMSAHUBATBLCS.

CoBeTbl N0 BbiNe4ke nunporoB

PasnnyHble konuyectBa M Buabl Tecta TpebyoT
pasnMyHoOn TemnepaTypbl U BPEMEHW BbiNEKaHUS.
[Ons Hayana nonpobynte HU3KOoTEeMMepaTypHble
HacTpouMkM, a B cregywowunm pas, npu
HeobXxoauMOCTK, UCNoNb3ynTe 6oree BbICOKYH
TemnepaTtypy. bonee Huskaa Temnepartypa
npuBOOUT K Bonee paBHOMEPHOMY BbINEKAHUIO.
Bcerga crtaBbTe nogHoOC Ona TopTa B LEHTP
NMOBOPOTHOIO CTONMKA.

CoBeTbl NO BbINeyke

Kak npoBepuTb, NpaBUNbLHO NU NPUroTOBIIeH
nupor
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3a 10 MMHYT OO OKOHYaHWS BPEMEHU BbINeKaHUs
NPOTKHUTE MUPOr B CaMOW BbICOKOWM YacTu rnpwu
nomowm 3yboumcTtkn. Korga Tecto nepecTtaHer
npununatb K 3ybounctke, 310 OyaeT oO3HayaTthb,
YTO NUPOT roTOB.

Ecnu nupor o4eHb TEMHbIN C BHELLHEN CTOPOHDI

B cnegywownn pas Bblbepute 0Oonee HU3KYHO
Temnepartypy u ganTte nupory neyvbcs B TeYeHue
Bbonee ANNTENbHOIO BPEMEHM.

Ecnun nupor o4yeHb cyxon

Mpooenante MmaneHbKMe OTBEPCTUS B NUpore npu
nomowm  3yOOYMCTKM  nocne  3aBepLUEHMs
BbiNnekaHus. 3aTtem obpbI3ranTe NMPOr HEKOTOPbLIM
KONMYEeCTBOM dpYyKTOBOrO coka nnm
ankoronbHOro Hanutka. B cnegywowwmin  pas
noBbiCbTE Temnepatypy Ha npumepHo 10° un
COKpaTuUTe BPEMS BbINEKaHWS.

Ecnu nupor nerko He BbIXoauUT N3 opmbl

[ante nupory ocTbiTb B TedyeHne 5 - 10 MuHyT
nocne BbiNekaHusi, U oH ByaeT nerye BbIXOAUTb U3
dopmbl. Ecnu nupor no-npexHemy nerko He
BbIXOAUT, aKKypaTHO MpPOVAUTECHL HOXOM MO ero
KpasaMm. B cnegyoowmin pas Xopowo CcMaxbTe
dopMy ANA BbINEYKH.
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Kakyro nocyay MOXHO MCNONb30BaTb B MUKPOBOJIHOBOM Ne4n?

DYHKLMA MUKPOBOJSTH

Mpn wncnonb3oBaHn YHKUUM MUKPOBOMH crieayet
Yy4nTbiBaTb, YTO OHM OTPaXalTCH OT MeTannnyecKknx
nosepxHocten. Ctekno, dapdop, rmuHa, nnactMmacca
n Gymara nponyckarT MUKPOBOSTHbI.

Mo aTon npuyMHe B MUKPOBOSTHOBOW MNEYN HENb3A
MCNonb3oBaTb MeTanfMyYeckne KacTpronu, nocyay u
KOHTEMHEPbl C  METanfMYEeCKUMM  YacTaMn  Unn
otgenkon. CTEKMSHHYIO W [MIMHAHY0 nocyay C
MeTanfIM4ecKon OTAENKOW WNU  coaepiKallyro
MeTtann (Hanpumep, CBUHLOBbLIA XpyCTanb) HENb3si
MCNONb30BaTbh B MUKPOBOSHOBbLIX Nevyax.

MpeanbHbIMM MaTepuanamu Onsi UCMNOMb30BaHUSA B
MMUKPOBOJTHOBbIX nevax ABNATCA CTEKIO0,
TEPMOCTOMKUIN hpapdop wnNu rnuHa, Xaponpo4vHas
nnactmacca. O4yeHb TOHKYKD M XpYrnkyi nocygy w3
ctekna vnun capdopa MOXHO MCMOMb30BaTb TOMLKO
KpaTKOBPEMEHHO (Hanpumep, Ans pasorpesa).

"opsdme npoayKTbl NepefatoT Tenno nocyae, kotopas
MOXET CTaHOBMTbCA OYeHb ropsiyen. Noatomy Bceraa
cnegyet Mosfb30BaTbCs pPyKaBULIEN-NMPUXBATKOW ANA
neyn.

Kak ucnbiTaTh nocyay, KOTopyr Bbl cobupaeTech
ucnonb3oBaTb AN Ne4vm

Mocyay, KOTOpywd Bbl  XOTUTE  UCMOMb30BaTb,
noctaebTe B neyb Ha 20 cekyHd nNpu MakcumanbHOWM
MMWKPOBOJSTHOBOW MOLLHOCTW. ECnn no ncteyeHun atoro
BPEMEHU Mocyda ocTanacb XOMOAHOM WNU TONbKO
crnerka Harpenacb, OHa npurogHa ansa npumeHexus. B
TO XXe BpeMsi, ecnvn nocyaa CUibHO HarpeBaeTcs unu
BbI3blBaeT MOSABMEHME 3NEKTPUYECKON AOyru, OHa
HenpurogHa Ans MCnosfib3oBaHWst B MUKPOBOSHOBOM
neyun.

DyHKUMA rpuns

B cny4yae npuMeHeHuA (*)yHKLl,I/II/l rpuna nocydga anda

MWKPOBOSTHOBOW  Meyu  OOMKHa  BblAepXuBaTb
TemnepaTypy He meHee 300°C.
MNnactmaccosas nocyaa HenpurogHa ans

Mcnonb3oBaHUA C rpunem.

DYHKUNA KMUKPOBOJSIHbI + rpUIb»

Mocyna ans Mcrnonb30BaHusa B byHKUMNM
«MWKPOBOSHbI + rPUnby» AOMKHA NOAXOAUTb Kak Ans
MUWKPOBOJTHOBOIO NPUrOTOBMNEHUS, TaK U ANS TPUNS.

AnroMnHueBble KOHTeMHepbl U honbra

MpeoBaputenbHO  NPUrOTOBIIEHHBIE  MPOAYKTHI B
anioMUHUEBLIX KOHTEMHEpax WNu B antoMUHUEBOW
donbre MOXHO NOMeLaTb B MWKPOBOSHOBYK MNeYb
npu cobnogeHnn cnenyroLwmx ycroBui:

e Cobniopanite pekoMeHdauMM NPOU3BOAMUTENS,
HaHeCEeHHbIE Ha YNaKoBKe.

e AnOMWHMEBbBIE KOHTEWHEPLI HEe AOMKHbI MMETb
BbicOTy 6onee 3 cM U1 conpukacatbCs C
BHYTPEHHUMM CTEHKamMy neyu (MUHUMarbHoe
pacctoaHne - 3 cMm). Bce anomunHueBble
KPbILKN crefyeT CHATb.

e CTaBbTe antoMNHNEBBIN
HenocpeacTBEHHO Ha BpaLLlaLLnincs
CTEKNSAHHbIN nogHoc. Ecnn Bbl mcnonb3yeTte
peLueTky, nocTtaBbTe KOHTEeNHep Ha
dapdgopoByto Tapenky. Hukorga He cTaBbTe
KOHTENHep HenocpeacTBEHHO Ha peLueTky!

e Bpemsa npurotoBneHnsa NpoaykToB YANMHSETCS,
TaKk Kak MMWKPOBOSMHbI MOCTYNakT B MPOAYKTHI
TONbLKO Yepes BepX. B criydvae COMHeHUI nydwle
ncnonb3oBaTb TONbKO nocyay,
npegHasHadYeHHylo Ons  UCMofb30oBaHUA B
MWKPOBOJSTHOBOM MEeYN.

e AnoMuHMEBYH OBy MOXHO WCMONb30BaTb
Ansi OTpaXXeHUsi MUKPOBOJSTH BO BPeMs npoLecca
pasmopaxvBaHusi.  [lenukaTtHble  MPOAYKTbI,
TakMe Kak MTuua unum MsiCHOW dpaplu, criegyet
3aWNUTUTL OT MOBBILWEHHOrO TEMna, HaKpbIB
COOTBETCTBYHOLLME KOHLbI/KPOMKM.

e BaxHo! AnomuHneBas donbra He [ormKHa
conpukacaTtbCAa C BHYTPEHHMMW CTEHKaAMMK Meyu,
Tak Kak 3TO MOXET MpMBECTM K obpasoBaHuto
ANEKTPUYECKON OYrIN.

KOHTenHep

Kpbiwkun

PekomeHayeTcss  UcCMonb3oBaTb  CTEKMSIHHbIE  WNK
NnacTMaccoBble KPbIWKX NMBO MNMEHKY AN NULLEBbIX
NPOAYKTOB, TakK Kak Npu 3TOM:

1. MpepoTBpaLLaeTcs NOBbILLEHHOE
napoobpasoBaHne (rnaBHbiIM O6pasom, npwu
ANNTENBHOM NPUTOTOBIEHNN).

2. CokpalyaeTcsa BpeMsi NPUroTOBEHNS.
3. MNpoaykTbl HE NepecyLunBaloTCS.
4. CoxpaHsieTcs apomar.

B Kkpblwke AOMKHbI ObITb OTBEPCTUS UMM MPoOpesu,
4yTOObI He noBbIWanock AasrneHue. MonmatuneHosble
nakeTbl AOMKHbI OblTb OTKPbLITLI. ByTbINOYKN C COCKOM
unn 6aHoYKM C OETCKUM NUTaHWEM W aHanorvyHble

KOHTEMHepbl [OOMKHblI pasorpeBaTbCs TOMbkKo 6e3
Kpbllwek / npobok, TaKk Kak WHaye OHM MOryT
pasopBaTbCS.
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Kakyro nocyay MOXHO UCNofnb30BaTb B MUKPOBOSTHOBOU Nne4vn?

Tabnuua nocyabl A4NA MUKPOBOJNHOBLIX NeYeun

HwxenpuBeneHHass Tabnuua gaet obllee npeacTaBneHWe O TOM, Kakon Tun nmocydbl NpurogeH ans

KaXgon cutyauuu.

Pexum paboThl MukpoBonHoBas neyb
T MwukpoBonHoBas
Alnl el £y = Mpunb neyb +
ans Pa3mopaxuBaHue
. MpurotoBneHune rpunb

MUKPOBOJTHOBOM / pasorpeB
ne4yv
Crekno u dpapdop 1)
Mocyga pns ObITOBOrO NpUMEHEHMS,
He TepMOCTOMKas, MOXeT Aa aa HEeT HeT
nucnonb3oBaTbCAd B MOCYOOMOEYHOM
MaLluuHe
MasypoBaHHbIN hapdo

yp N q) pcb p ﬂa ,D,a 'D'a ,U,a
TepmocTonkoe ctekno n dapdgop
dapdop, kepamumka 2)
HernasypoBaHHasi nnm na na HeT HeT
rnasypoBaHHas nocyaa oes
MeTannnm4yeckon oTaenkm
MuHaHaa nocyaa 2)
[(asypoBaHHas na na HeT HeT
HernasypoBaHHas HeT HeT HeT HeT
NMnacTtmaccoBas nocyaa 2)
TepmocTonkasa go 100°C aa HeT HeT HeT
TepmocTonkas go 250°C na na HeT HeT
MonnaTtuneHoBbIe NNIEHKM 3)
lMneHka Ans NMweBbIX NPOAYKTOB HeT HeT HeT HeT
LlennodaH aa aa HeT HeT
Bymara, KapTOH, NeprameHT 4) na HeT HeT HeT
MeTtann
AntomuHmneBas gonbra ja HeT aa HeT
AntomnHmneBasa obepTka 5) HeT aa aa na
MprHagnexHocTn (peleTka) ja aa aa aa

oTBepcTMa B Naketax. Mcnonb3oBaTb

1. Bea kpomMoOK M3 cycanbHOro 3of0Ta Wunu
cepebpa; 6e3 CBMHLOBOro Xpycrans.

2. Cneayinte MHCTPYKUMAM NPON3BOANUTENS.

3. He wncnonb3oBaTb MeTaninyeckne 3axunmbl

and 3aKpbITHUA NakeToB.
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MNpopenatb

MNeHKN TONbKO AJ14 HaKpbiBaHNA NPOAYKTOB.

4. He ncnonb3oBaTb 6yma>|<Hb|e Tapesikun.

5. Tonbko mMenkne antoMUHUEBbLIE KOHTEMHEpPbI

0e3  KpblLeK.

ANIOMUHUA  HE  OOMMKEH

cornpukKkacaTbCA C BHYTPEHHUMUN CTEHKaMN.



Ynucrtka n obcnyxmnBaHme neum

Unctka sBNsieTcs €AUHCTBEHHbIM HEOBXoaMMbIM
BMOOM O6CJ'Iy)KVIBaHMFI.

BHumaHue! Bally MnkpoBonHOBYIO neyb criegyet
perynspHo YUCTUTb U yAanATb OCTaTKM MNULLWN.
Ecnn MUKpoBONHOBasi neyb He COAEPXKUTCHA B
4MCTOTE, ee NOBEPXHOCTU MOTyT paspyLUnTbLCS, a
3TO COKpPaTUT CPOK CrnyXO6bl neun n npuBeaeT
K BO3MOXHOMY BO3HMKHOBEHUIO OMACHbIX
cuTyauun.

BHumaHue! Ynctka aomkHa BbINONMHATLCA NpU

OTKITHOYEHHOM 3NeKTPOnNUTaHun
MMUKPOBOJSIHOBOM neyu. N3Bnekurte
lUTENCeNbHYKO BWUIIKY U3 po3eTku nubo
OTKJTIOUYUTE UCTOYHUK NMUTAHUSA NEYM.

He UCNONb3ynTe arpeccuBHble nnun
abpa3uBHble yucTAwme cpeacTBa,
MeTansMyeckue MoOYanku, oOcCTaBnsloLwWme

uapannmHbl HaA NOBEPXHOCTU, a TaKXke OCTpbie
npeamMmeTbl, TaK KaK BcregcTtBue 3TOro mMoryrt
NOoABUTLCA NATHA.

He ucnonb3yiTte napoo4ucTuTenu BbICOKOro
OaBneHust N1 CTPyrHbIe OYUCTUTENMN.

JinueBasi naHenb

Kak npaBuno, NnoBEpPXHOCTb NeYn crieqyeTt TONbKo
BbITUPATb BMA)XXHOW TKaHbit. Ecrnn oHa cunbHO
3arpsisHeHa, nobaBbTe B BOA4Y HECKONbKO Kanenb
XNOKOCTU ANA MbITbsl NocyAbl. 3aTeM BbITpUTE
nevb CyXOn TKaHbHO.

Ecnn neyb umeeT anioMUHUEBYHO JIULIEBYIO
naHenb, WCMNONb3ynTe CPeacTBO AN YUCTKK
CTEKONM W MSAMKYKD TKaHb, HE OCTaBNSALLYHO
BOJSIOKOH W HUTeW. BblTMpanTe OBMXKEHUAMU OT
OAHOW CTOPOHBI K APYron, He oka3biBad JaBneHus
Ha NOBEPXHOCTb.

HemegneHHo yﬂaﬂﬂVITe NnATHa HakKunuy, Xxupa,
KpaxmMmana wuinm An4Horo benka. [llog aTymK
NATHaMN MOXeT Pa3BUTbCA KOPPO3INA.

He pgonyckante nonagaHus BoAbl BHYTPb NeYn.
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YucTtKka BHYTpEHHEU YacTu

Mocne Kaxgoro MCrnonb30BaHWS MeyYn BbITPUTE
BHYTPEHHME CTEHKWN BIIAXXHOW TKaHbO, MOCKOJSIbKY
3TO CaMbli MPOCTON crnocob yaanuTb 6pbI3rKu unu
OCTaTKN NULLN, KOTOPbIE MOTYT OCTaTbCs BHYTPW.

Ona ypaneHuss ©onee TBepAbiX 3arpsA3HEHUN
ncnonb3ynte HearpeccuBHble yucTawme
cpeactBa. He wucnonb3yute a’po3oribHble
cpeActBa AN YMCTKM Mevyenm M npoyue
arpeccuBHble YUCTSALLME CpeaAcTBa.

Bcerga copepxute ABepuy W NUUEBYHO
naHenb ne4Yun B MNOJIHOM YUCTOTE, YYTOObI
ABepua cBo6ogHoO OTKpbiBanacb 7]
3aKpbliBanachb.

He ponyckante nonagaHus BOAbI B
BEHTUNSUMOHHbIE  OTBEPCTUS  MUKPOBOJSTHOBOW
neyn.

PerynapHo cHumanTe BpaLlatoLllyocs NoLCTaBKy
Ha ponuMkax W ee CynnopT W BblTUpanTe
OCHOBaHWe BHYTPEHHEN NOSIoCTU neyvn, oCob6eHHO
nocre Toro, Kak 6bina nponuTa XXUaKocTb.

He Bknio4yante neyb 6e3 yCTaHOBNEHHOW Ha
MeCcTO Bpaljarolencs NoACTaBKU Ha porumkax
M ee cynnopra.

Ecnn BHyTpeHHME MOBEPXHOCTU Meyn CUITbHO
3arps3HeHbl, NOCTaBbTE€ Ha CTEKNSAHHbIA NOOHOC
CTakaH C BOOOW M BKIKOYUTE MUKPOBOSIHOBYH)
nedo Ha 2-3 MWHYTBI C  MakCumarbHOM
MOLLHOCTbI. O6pasoBaBlWIMNCA nNap CMArYUT
3arps3HeHs], KOTopble 3aTeM MOXHO ByaeT nerko
OYUCTUTb C NOMOLLbKO MAFKOW TKaHMW.

HenpuatHble 3anaxu (Hanpumep, nocne
NPUroToBMEHNS pPbiObl) MOXHO ferko yaanuThb.
[obaBbTe HECKONbKO Kanefnb JSIMMOHHOIO CcokKa
NI yKCyca B YallKy Cc BoAoW. [MonoxuTte B YallKy
NOXKY Kodoe, YTOObl He AONYyCTUTb NepenmBaHng
BOAbI Npu kuneHuu. MNMogorpenTte BoAy B TeYeHue
2-3 MUHYT C  MOJSIHOW MUKPOBOTHOBOM
MOLLHOCTbHO.
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Yncrtka n obcnyxmBaHue neum

BHyTPEHHﬂﬂ noToOJNTO4YHaA naHesb nNe4vyun

Ecnn notonoyHasa naHenb ne4yn 3arpda3HeHa, and
obner4yeHns ee YNCTKU MOXKHO OonyCTUTb NPUIb.

YTOoOblI He 06Xe4bcs, npexae 4Yem onyckaTb
rpunb, NOJOXAUTE, NOKa OH OCTbIHET.

[encreynte cnegyowmnm obpasom:
1. MNMoBepHuTe gepxartens rpunsa Ha 180° (1).

2. OctopoxHo onyctute rpunb  (2). He
npunarante cuny, TaK Kak 3TO MOXeT
NpUBECTU K NOBPEXAEHUIO rPUns.

3. Mocne  uucTkm NOTOSTIOYHON naHenm
yCTaHoBUTE rpunb (2) Ha MecTo, AENCTBYS B
obpaTHOM nopsiake.

BAXHOE NMPEOOCTEPEXEHUE! Mpw
noBOpauMBaHMM OepXaTenb HarpeBaTesflbHOro
anemeHTa rpunsa (1) moxeT BbinacTtb. Ecnn aTo
NpOn30LLIIo, BCTaBbTe aepxarenb
HarpeBaTenbHOro anemeHta rpuna (1) B
OTBEPCTME MOTOMOYHON NaHENU U NOBEPHUTE €ro
Ha 90° B nonoxeHne nOnNd  3aKkpenneHus
HarpesaTersibHOro arieMeHTa rpuns (2).

CnoasHaa Kpbiwka (3), pacnonoxeHHasa Ha
NOTONOYHOM  NaHenu, [OONKHaA  Bceraa
coaepxatbcs B ynucrtote. Jliobble ocTaTkm nuwum,
cobvparowmecs Ha CnIoOgsAHON KpbIWKe, MOryT

NPMBECTNM K HEUCNPaBHOCTU WAM  BbI3BATb
NCKPEHMeE.
He wucnonb3ynte abpa3uBHble 4uUCTAWME

cpeacTtBa UM OCTpbIe NpeamMeThbl.

Bo wu3bexaHuMe onacHbIX
CHUMaMNTe CNIOAAHYIO KPbILLUKY.

CATyauuMm He

CTeknsHHas KpbllKka namnoykn (4) pacnonoxeHa
Ha MOTONMOYHOW MNaHenM W MOXET  Jerko
CHUMaTbCs Ans uucTku. [na atoro ee cnegyet
OTBUHTUTb M NPOMbITb BOAOW CO CPeacTBOM 1S
MbITbSl MOCYAbl.

MpuHapgnexHocTn

MNpuHagnexHocTn  cnegyet  4YUCTUTb  Mocre
Ka)kgoro ucnonb3oBaHuA. Ecnv  oHM  cunbHO
3arpsisHeHbl, CHavyana cMouyuTe WuX, a 3aTem
OYNCTUTE C TMNOMOLLUbK  LEeTKN U rybku.
MpuyHaanNeXHOCTU MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOW
MaLluHe.

Cnegute 3a Tem, 4ToObl  Bpallalowasics
noacrtaBka Ha ponuMKax W ee cynnopT Bcerga
Obin  yuctbiMu. He BknovanTe neyb Oes
YCTAQHOBMIEHHONW Ha  MeCTO  BpallarLencs
noacTaBKM Ha ponukax u ee cynnopTa.
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YTto penaTtb, ecnu neyb He paboTtaeT?

BHUMAHMUE! Jlobble peMOHTHble paboTbl
OOJKHbI BbIMOJIHATLCSA TONbKO
KBanupuumMpoBaHHbIM cneumanucTom.
BbinonHeHune pa6oTt nuuamm, He

YyNOJNIHOMO4Y€eHHbIMU npousBognTenem, onacHo un
npuBegeT K aHHYNMIMPOBaHUIO rapaHTUMU.

Bam He o6s3atenbHo obpawatbca B cnyx0y

TEXHUYECKOW  noadepXkku — Oons  paspeLleHus
cnegyowmx npobnem:
e lucnnen He oToOpaxaer uHcpopmauumio.

[MpoBepbTe cnegyoLlee:
- BKKOMEHA N MHOMKaUMs BpeMeHu (CM.
pasgen «ba3oBble HACTPOMKNY).

e Huuyero He npoucxoauT, Korgaa s HAXXUMaK Ha
kHonku. MpoBepbTe cnepyoLee:

- BKJIlOMEeHa n npegoxpaHnTenbHas
BGrokupoBka (cm. pasgen «ba3soBble
HACTPOWIKN»).

e [leub He paboTaerT. [lpoBepbTE cneayolee:

- NpaBuiibHO J1 BCTaBJiEHa BUJ1KaA B PO3ETKY,

BKITHOYEHO 111 NMUTAaHUE NEYn;

- MOMHOCTbID M 3akpbliTa ABepua. [sepua
[OMKHAa 3aKpbIBaTbCA C OTYETNIMBO CIbILLUHbLIM
LLLENTYKOM;

- HE WMEeeTCca I MNOCTOPOHHUX NpeaMeToB
Mexay ABepuen M NUUEeBON YacTbio MOSIOCTH
neyu.

e Bo Bpems paboTbl Neuun s Chbllly CTPaHHbIe
3Byku. MpoBepbTe cnegyloLee:

- He obpa3syeTcs Nnu aneKkTpuyeckas ayra B neyu
n3-3a MOCTOPOHHMX MeTannmM4eckmnx
npegMeToB (CM. pasgen o Tunax rnocyabl Ans
MUWKPOBOSTHOBbIX Neyen);

- He cornpukKkacaeTcda nu TepMOCTOIZKaFI nocyaa
CO CTEHKaMU Mne4yu;

- HET N B NeYM He3aKpenmneHHbIX CTOMNOoBbIX
npubopoB  unNu  NpuHagnexHocten  Ans
NPUrOTOBNEHMST MULLN.

e [lpoaykThbl He HarpeBaroTCA UM HarpeBsaloTCA
ouyeHb MeaneHHo. lposepbTe cneayoulee:
- He wucnonb3yete v Bbl
nocyny,

- npaBUNbHO nK Bblbpanu Bpemsi paboTbl W
YypOBEHb MOLLHOCTM;

MeTanmMyeckyto

- BO3MOXHO, Bbl MOMECTMNM B MNeYb MNPOAYKTbI
Oonbllero obbema unu bonee oxnaxaeHHble,
yeM OObIYHO.

e [MpoAyKTbl CNAMULIKOM ropsiYyve, BbICYLUEHbI
unu nogropenu. MNMpoBepbTe, NPaBUNbLHO NK
BblOpann BpemMsa paboTbl U  ypOBEHb
MOLLHOCTMW.

e [locne okoHYyaHus npouecca npuroToBIrieHUA
nawn A cnbilly CTpaHHble 3BYKMWU. 3TO0 He

AIBNAETCA HeucnpaBHOCTLI. BeHTunaATop
oxnaxpgeHuss npogomxaer pa6otatb B
TeueHne HekoTtoporo BpemeHu. Korpa

TeMmnepatypa CHU3UTCA A0 AOCTaTOYHOro
YPOBHS, BEHTUNATOP BbIKITOYUTCS
aBTOMAaTUYECKM.

e [leyb BKNKOYaeTcs, HO BHyTPEHHe OcBelleHune
He paboTtaetr. Ecnu Bce dyHKkuum pabotaloT
HOpManbHO, BEepPOATHO, neperopena
namnouka. Bbl MoXeTe npoAaonkatb
NoNb30BaTbCH NeYbHo.

3amMeHa namMnoyku ocBelleHns

[na 3ameHbl NamMnoyvku OencTBynTe crnegylowmm
obpasowm:

- OtcoeanHute nedyb oT AneKTpoceTn.
N3Bnekute LITEencesibHyt0 BWUJIIKY U3 PO3ETKU
NNBO OTKMNKYMTE NCTOYHMK MUTAHUS NEYMN.

- BblBepHUTE M CHUMUTE CTEKNAHHYIO KPbILIKY
namnoyku (1).

- BbIBUHTUTE ranoreHHyto 1iaMnoyky ocBeLLeHUs
(2). BHumaHue! Jlamnoyka MoXeT ObITb
OYeHb ropsiyen.

- BcTaBbTe HOBYIO ranoreHHyro namnoyky Ha 12
B / 10 Btr. BHumaHme! He npukacamtecb

nanbuaMmm K NOBEPXHOCTU  JIAMMOYKMN
OCBeleHnsl, TaK KaKk 3TUM  MOXHO
noBpeautb ee. Cnegynte MHCTPYKUMSM

npon3BoanTeENA NamMrnoYKku.

- BBepHUTE CTEKNAHHYK KpbIWKY namnoyku (1)
Ha MecTo.

- CHoBa BKIno4nTe ne4yb B ceTb

ANeKTponnTaHuA.
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TexHU4YecKue xapakTepUCTUKH

XapaKkTepucTUKu
e HanpshkeHne nepeMeHHOro Toka
e [loTpebnaemasi MOWHOCTb

¢  MOLHOCTD MPUIIS. .. cevviieeeeeiiie e e e e
e BbixogHas MMKPOBONMHOBAS MOLLHOCTb.............
e  MUKPOBOMHOBAS YACTOTA ... cooeeeeeeeeeeeirinieeaennn
e BHewHmne rabaputbl (WU XB X .oveeeeeeeieeee,

e BHyTpeHHue pasmepsl (LU x B x TN
e BHyTpeHHUn 06beM neun

3awmTa oKpyxarLieun cpeabl

YTunusaumsa ynakoBKu @

Ha ynakoBke HaHeceH 3Hak «3eneHasi Touykay
(Green Point).

YTunusnpymnte BCe YNaKOBOYHblE MaTepuansl,
Takme Kak KapTOH, MNEeHOMONUCTMPON U
NnoNuaTuneHoBy 00epTKy, BbLIOPOCUMB UMX B
COOTBETCTBYHOLIME KOHTEMHEepbl ANs OTXOAOB.
Taknm obpa3om Bbl MoOxeTe ObiTb YBEPEHbI B
TOM, 4TO YNakoBOYHble MaTepuansl OyayT
nepepaboTaHbl U UCNOSIb30BaHbl NOBTOPHO.

YTunusauma obopyaoBaHus, Bblillellero us

ynotpeo6rieHns mmmm

B cooteBetcTtBUM C EBpoOnenckon ONPEKTUBOU
2002/96/EC 06 obpaweHun Cc oTxogamu
3NEKTPUYECKOro M ANEKTPOHHOro 0bopyaoBaHus
(WEEE), O6biToBble  anekTponpubopbl  He
cnepyeT BblbpacbiBaTb B 06blYHbIE FrOpoAcKMe
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.............................. 230-240B /50 Iy
.............................. 3 300 Bt
.............................. 1 500 Bt
.............................. 1 000 Bt
.............................. 2 450 Ml'y,
.............................. 595 x 455 x 472 mm
.............................. 420 x 210 x 390 mm

KOHTEMHEepHble cuUCTeMbl Ansi cbopa TBEPAbIX
OTXO[OB.

YcTtapeBlwyo  ObITOBYHO  TEXHUKY  cregyet
cobupaTtb oToenbHO  Ansa onTUMmMsaumm
yTunusaumm wn nepepaboTkm  MaTepuanbHbIX
KOMMOHEHTOB, a Takke Ana nNpeaynpexaeHus
HaHEeCeHMss BO3MOXHOro Bpeda 340pPOBbLH
nogen 1 okpyxawowen cpege. Cwumson
KOHTEMHepa Ond  OTXOA4OB,  3a4YEepPKHYTbIN
KpectomMm no AuaroHanu, HaHOCUTCA Ha Bce

nogobHble n3penus, HanomuHas o6
00s13aHHOCTM  OTAenbHO  cobupaTb  Takue
npegMmeThl.

ans nonyvyeHus MHopMauun o]

COOTBETCTBYHOLIMX MecTax cbopa crapbixX
ObITOBbIX  3nekTponpubopoB  noTpebutenam
cnenyeT obpaTUTbCA B MECTHblE OpraHbl BNacTu
UM No MecTy ux npnobpeTeHms.

Mpexae YeMm yTUNM3anpoBaTb ObITOBYIO TEXHUKY,
NpuBeauTe ee B Hepabo4yee COCTOSAAHME, BbIHYB
LUHYP NUTaHUs, OTpe3aB U YTUNN3NMPOBAaB €ero.



UHCTpYKUMN NO ycTaHOBKe

MNMepen yctaHOBKOWM

MpoBepbTe, cCOOTBETCTBYeT U HanpsXeHue
NUTaHUA,  yKasaHHoe Ha  Tabnuuke ¢C
TEXHUYECKMMU OaHHBbIMU, HanNpshKeHUo B pO3eTke
3MeKTpoceT, KOTOpyl Bbl HaMepeBaeTecb
MCMNonb3oBaTb.

OTkpoviTe [OBepuy Ne4n U [oCTaHbTe Bce
NPUHaANEeXHOCTH, a Takxke CHUMUTE
ynakoBOYHbI MaTepuarn.

He cHumaunTe cniofaHyo KpbILWKY Ha BHYTPEHHEN
NOTOMIOYMHOW NaHenu MWUKPOBOSIHOBOM neyun! OTa

Kpbllika  3awmwaetr reHepatop CBY ot
nospexaeHns Opbl3raMn  Xupa U KycOYKamu
MULLN.

BHumaHue! JlnueBasa naHenb neym MoxeTt ObiTb
NOKpbiTa 3awWMTHOM nneHKon. [lepen nepsbiM
NCNOoNb30BaHNEM MWKPOBOJSTHOBOW ne4yn
OCTOPOXHO CHUMWUTE 3Ty MNIIEHKY, HaunHas C
BHYTPEHHEN CTOPOHBbI.

Mpy BbINONMHEHUN 3TUX OEUCTBUA HU B KOEM
cnydyae He noBpeauTe neyb. [poBepbTe, YTOODI

ABepua  MUKPOBOSIHOBOM  MeynM  MpaBUSIbHO
3aKpblBanacb, M 4YTOObl BHYTPEHHAS CTOpPOHA
ABepubl M nuvueBas YacTb neyn He 6Hbinn
nospexaeHol. [lpy oBHapyXeHun Kakux-nnbo
NnoBpeXaeHnn obpaTtuTechb B CNyx0by TEXHMYECKOMN
noaaepXKu.

HE NOJNb3YUTECH MUKPOBOJIHOBOM
MEYbKO, ecnu noBpexpeH LWHYP NUTaHUS WK
lTEencenbHaa Burka, ecnu nede He paboTaet
HOPManbHO, UM B Criy4ae ee MNOBpeXaeHUs nnu
nageHus. OGpatutecb B Cnyx0y TEXHUYECKON
NoAOEPXKKN.

YcTaHoBUTE MUKPOBOSIHOBYIKO MeYb Ha POBHYK U
yCTOMYMBYKO MNOBEPXHOCTb. OHa He [OosmKHa
HaxoouTbCca BOMM3WM MCTOYHUKOB Tenna, paguo
NN TENEBU3NOHHBIX NPUEMHUKOB.

Mpu ycTtaHOBKe y6eauTecb B TOM, YTO LUHYP
NnUTaHUA no3agu MUKPOBOJSIHOBOW MNeuyun He
KacaeTtcs BNaXHbIX y4yacTKoB nubo
npeaMeToB C OCTPbIMU KpoMKamu. Bbicokas
TemnepaTtypa MOXeT NoBpeauTb Kabenb.

BHumaHue! Mocne yCTaHOBKM
MMUKPOBOJIHOBOM MeYn Bbl JOMKHbI yoeanuTbcA
B TOM, YTO MOXeTe AoCTaTb A0 LuTencesibHOn
BUJKMU.
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NMocne ycTtaHOBKMU

MukpoBofHOBasi MeYb  OCHAaLLlEeHa  LUHYPOM
NMUTaHNUS W LWITENCEeNbHOW BUIIKOW AOnNs  CeTU
OAHOGa3HOoro Toka.

Ecnn neys noanexut ycTaHOBKeE  Ha
NOCTOSAAHHOM OCHOBeE, ee [OJIKEH YyCTaHaBNMBaTb
KBanuuuMpoBaHHbIM  crneunanuct. B aTom
cnyyvae MUKPOBOJSIHOBas neyb AOIMKHA
noaKsoyaTbCs K aBTOMaTU4eCKOMY
BbIKIIOYATENO BCEX MOSIIOCOB C pa3MblkaHUEM
KOHTAKTOB Ha pacCTOsAHNE He MeHee 3 MM.

BHUMAHUE! MUKPOBOJTHOBAA NEYb
NONXHA BblTb 3A3EMJIEHA!
Mpounssogutens U npoaaBubl He HecyT

OTBETCTBEHHOCTU 3a nwbon yuwiepdb, KOTopbIv
MOXET OblTb MPUYMHEH IOASM, XUBOTHBIM UMK
MMYLLLECTBY B Cllydae HecobnogeHus aAaHHbIX
WHCTPYKLUIN NO YCTaHOBKE.

MukpoBonHoBasi neyb paboTaeT TONMbLKO MNpu
NpaBuIbHO 3aKpPbITOW ABepLE.

Mocne nepBOro  MCNOMb30BaHWUS  BbITpUTE
BHYTPEHHIOK 4acTb MeYn U MPUHALNEXHOCTU B
COOTBETCTBUM C YKa3aHUSIMU, coAepXKalluMMucs B
pasgene «YucTtka 7 obcnyxunsaHue
MWKPOBOJSTHOBOW NeYn.

YcTaHoBuTe CcynnopT BpaLlaloLlwenca nogcraBkm B
OTBEPCTUE B LEHTPE MNOMOCTM MMUKPOBOSTHOBOM
Meyn un nocTaBbTe€ Ha Hero BpaLlaloLLytoCcs
NoACTaBKY Ha PONMKax M CTEKMSAHHbIA MOAHOC,
ybeamBLUMCL B UX NPaBUibHOM MonoxeHun. MMpu
KakgoM WCNOSib30BaHMM MWKPOBOSHOBOW Meyn
BpallaloLwasca MnoAacTaBka M COOTBETCTBYHOLLME
NPUHAANEXHOCTU OOMKHbI HAaXOAUTLCS BHYTPU U
OblTb NPaBUNbHO YCTAHOBMNEHbl. CTEKNAHHLIN
NOAHOC  MOXeT BpawatbCcA B  060uUX
HanpaBreHUsX.

-

) -

Mpwu ycTaHoBKe cobntogante MHCTPYKUUK (MOCTaBRAKTCSA OTAENbHO).
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Caro Cliente,

Grazie per aver scelto questo prodotto Foster.

La preghiamo di leggere molto attentamente le istruzioni contenute in questo libretto al fine di poter
ottenere i migliori risultati possibili.

CONSERVI LA DOCUMENTAZIONE DI QUESTO PRODOTTO PER IL FUTURO.

Conservare queste istruzioni per I'uso sempre a portata di mano e consegnarle ad un eventuale
futuro utilizzatore al quale si & ceduto I'apparecchio!

Il manual d’'uso € disponibile per il download anche alla pagina www.fosterspa.com

36



IT
Informazioni per la sicurezza

A Leggere attentamente le istruzioni fornite prima di installare e utilizzare
I'apparecchiatura. Il produttore non e responsabile se un'installazione ed un uso
non corretto dell'apparecchiatura provocano lesioni e danni. Tenere sempre le
istruzioni a portata di mano in caso di necessita durante l'utilizzo."

SICUREZZA DEI BAMBINI E DELLE PERSONE VULNERABILI
AVVERTENZA! Rischio di soffocamento, lesioni o invalidita permanente.

e Questa apparecchiatura puo essere usata da bambini a partire dagli 8 anni e
da adulti con limitate capacita fisiche, sensoriali 0 mentali o con scarsa
esperienza o conoscenza sull'uso dell'apparecchiatura, se sorvegliati o se
sono stati istruiti relativamente all'uso dell'apparecchiatura e hanno capito i
rischi coinvolti.

e Non consentire ai bambini di giocare con l'apparecchiatura.

e Tenere i materiali di imballaggio al di fuori della portata dei bambini.

e AVVERTENZA:Tenere i bambini lontano dall'apparecchiatura durante il
funzionamento o raffreddamento. Le parti accessibili sono incandescenti.

e Se |'apparecchiatura dispone di un dispositivo di sicurezza per i bambini,
consigliamo di attivarlo. Tenere lontani dall'apparecchiatura i bambini
incustoditi sotto i 3 anni.

e La pulizia e gli interventi di manutenzione non devono essere eseguiti dai
bambini senza supervisione..

AVVERTENZE DI SICUREZZA GENERALI

e L'apparecchiatura € destinata solo alluso domestico e non in altre
applicazioni, come ad esempio:
— cucine di negozi, uffici e altri ambienti di lavoro;
— fattorie;
— da clienti di hotel, motel e altri ambienti residenziali;
— nei bed and breakfast.
All'interno l'apparecchiatura si scalda mentre e in funzione. Non toccare le
resistenze dell'apparecchiatura. Servirsi sempre degli appositi guanti da forno
per estrarre o inserire accessori o0 pentole resistenti al calore..

e AVVERTENZA: Non si devono riscaldare liquidi o altri alimenti in contenitori
sigillati perché potrebbero esplodere.

e Usare solo utensili adatti all'uso in forno a microonde

e Quando si riscaldano o cuociono alimenti in recipienti di plastica, carta,
controllare il forno per evitare il rischio di incendio

e L'apparecchiatura € destinata alla cottura di alimenti e bevande. L'asciugatura
di alimenti e capi di vestiario e il riscaldamento di compresse riscaldanti,
pantofole, spugne, panni umidi e simili puo comportare il rischio di lesione,
accensione o incendio.
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Informazioni per la sicurezza

Attenzione! L'apparecchio non deve essere utilizzato se:

- lo sportello non si chiude correttamente,

- le cerniere dello sportello sono danneggiate,

- le superfici di contatto tra sportello e frontale sono danneggiate,

- il vetro dello sportello e danneggiato,

- nel vano cottura si creano spesso scintille senza che siano presenti oggetti
metallici.

L'apparecchio puo essere di nuovo utilizzato, solo dopo che é stato riparato da
un tecnico del Servizio Assistenza.

Se viene emesso del fumo, spegnere l'apparecchiatura o disinserire la spina
del cavo di alimentazione e tenere la porta chiusa per soffocare le eventual
flamme.

Il riscaldamento a microonde di bevande puo provocare un'ebollizione ritardata
con fuoriuscita della bevanda fare quindi attenzione quando si manipola il
contenitore.

Agitare o scuotere il contenuto dei biberon e dei vasetti di alimenti per bambini
e controllarne la temperatura prima del consumo per evitare scottature

Non riscaldare nell'apparecchiatura le uova con il guscio e le uova sode intere
in quanto potrebbero esplodere, anche successivamente alla fase di
riscaldamento con il forno a microonde.

INSTALLAZIONE
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Nell'installazione elettrica di questo apparecchio € necessario disporre di un
dispositivo che consenta di separare I'apparecchio dalla rete con un’ampiezza
dei contatti di almeno 3 mm in tutti i poli. Per dispositivi di separazione adatti si
intendono per es. interruttori automatici, fusibili (i fusibili a vite devono essere
rimossi dalla presa), interruttori per corrente di guasto e contattori. Questa
installazione deve essere conforme alle normative vigenti.

Se il collegamento elettrico avviene con spina e questa rimane accessibile
dopo linstallazione, non e necessario fornire il dispositivo di separazione
menzionato.

Protezione contro le scosse elettriche deve essere assicurata attraverso il
cablaggio (collegamento a terra).

La protezione contro il contatto diretto deve essere garantita (es. interruttore
differenziale, messa a terra, ...).

AVVERTENZA! Il forno deve essere assolutamente collegato a terra.



Informazioni per la sicurezza

PULIZIA

Pulire I'apparecchiatura regolarmente e togliere eventuali residui di cibo.

Non mantenendo l'apparecchiatura in condizioni pulite si puo provocare |l
deterioramento della superficie, pregiudicare la durata dell'apparecchiatura e
si possono creare delle situazioni di pericolo

Non utilizzare detergenti abrasivi o raschietti di metallo per pulire il vetro della
porta per non rigare la superficie e causare la rottura del vetro.

Non usare una pulitrice a vapore per pulire I'apparecchiatura.

Per un corretto funzionamento del forno, le superfici di contatto dello sportello

(la parte frontale del vano cottura e la parte interna degli sportelli) devono
essere mantenute sempre perfettamente pulite.

Sequire le istruzioni per la pulizia fornite nella sezione "Pulizia e manutenzione
del forno.

RIPARAZIONI

AVVERTENZA: Prima di eseguire qualsiasi intervento di manutenzione,
scollegare l'apparecchiatura dalla rete elettrica.

AVVERTENZA: Qualsiasi intervento di servizio o riparazione che preveda lo
smontaggio di un coperchio previsto per proteggere dall'esposizione
all'energia a microonde va eseguito esclusivamente da una persona
competente.

AVVERTENZA: Se la porta o le guarnizioni della porta sono danneggiate, il
forno non deve essere messo in funzione finché non é stato riparato da una
persona competente.

Se il cavo di alimentazione e danneggiato, deve essere sostituito dal
produttore, da un tecnico autorizzato o da una persona qualificata per evitare
situazioni di pericolo.

Le operazioni di riparazione e manutenzione, in particolare quelle relative ai
componenti elettrici, possono essere eseguite solo da tecnici autorizzati dal
fabbricante.
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Istruzioni di sicurezza

e Attenzionel

Non riscaldare alcool puro o
bevande alcoliche nel forno a microonde.
PERICOLO D'INCENDIO!

Prudenzal

e Attenzionel
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Per evitare che, durante il riscaldamento di
piccole quantita di cibo, gli alimenti si
riscaldino troppo e magari si infiammino, non
selezionare tempi di riscaldamento o livelli di
potenza troppo elevati. Il pane, per esempio,
puo bruciarsi dopo soli 3 minuti se viene
impostata una potenza troppo alta.".

Utilizzare la funzione grill soltanto per gratinare.
Controllare puntualmente il forno. Se si utilizza
la modalita di funzionamento combinato per il
grill, fare attenzione al tempo.

Accertarsi che i cavi di
alimentazione di altri elettrodomestici non
entrino in contatto con lo sportello caldo del
forno. Il materiale isolante del cavo potrebbe
fondersi. Pericolo di corto circuito!.

Fare attenzione quando si riscaldano
alimenti liquidi!

Quando si estraggono dal forno alimenti liquidi
(p.e. acqua, caffé, the, latte, ecc.) che stanno
per raggiungere il punto di bollitura, si corre il
rischio che trabocchino. PERICOLO DI
FERIMENTI E SCOTTATURE!

Per evitare un tale inconveniente, mettere un
cucchiaino o una bacchetta di vetro nel
recipiente che li contiene.

Evitare danni al
pericolose attenendosi alle seguenti istruzioni:

e Prima di mettere in funzione il forno, assicurarsi

forno o altre situazioni

che il perno, I'anello di scorrimento e il relativo
piatto girante si trovino nel vano cottura.

Non accendere mai il forno a microonde se
vuoto. In assenza di vivande al suo interno, il
forno pud sovraccaricarsi: PERICOLO DI
DANNI!

Inserire un bicchiere d'acqua nel forno per
verificarne la  programmazione. L'acqua
assorbe le microonde e l'apparecchio non si
danneggia.

Non coprire o intasare i fori e le fessure
d'aerazione.

Utilizzare solo recipienti adatti al microonde.
Prima di utilizzare stoviglie e recipienti nel
forno, verificarne lidoneita (vedi capitolo
Stoviglie adatte al microonde™).

Non rimuovere la copertura di mica applicata
sulla superficie superiore del vano cottura.
Questa copertura evita che il grasso e i resti di
cottura possano danneggiare il generatore del
microonde.

Non conservare nessun tipo di oggetti
inflammabili nel forno perché si potrebbero
incendiare, se si dovesse accendere
I'apparecchio.

Non utilizzare I'apparecchio come dispensa.

Non utilizzare il forno per friggere in olio,
perché non € possibile controllare la
temperatura dell'olio sotto linflusso delle
microonde.

Non appoggiarsi né sedersi sullo sportello del
forno aperto. Il forno potrebbe danneggiarsi, in
particolare nella zona delle cerniere. Lo
sportello puo tollerare un peso non superiore a
8 kg.

Le rastrelliere possono tollerare un carico
massimo di 8 kg. Per evitare di danneggiare |l
forno, non superare tale carico.



| vantaggi delle microonde

Nelle normali cucine il calore generato dalle
resistenze di riscaldamento o dal bruciatore a gas
penetra lentamente nella pietanza dall'esterno
verso l'interno. La perdita di calore provocata dal
riscaldamento dell'aria, dei componenti del forno e
dei recipienti e pertanto molto elevata.

Negli apparecchi a microonde, invece, € il cibo
stesso che si riscalda e il calore viene quindi
trasportato dall'interno verso l'esterno. In questo
modo il calore non viene disperso nell'aria, sulle
pareti del vano cottura o del recipiente (sempre
che questo sia adatto al microonde); vengono
riscaldate infatti solo le pietanze.

Gli apparecchi a microonde presentano quindi i
seguenti vantaggi:

1. Tempi di cottura ridotti: circa % di tempo in
meno rispetto a quello necessario per una
cottura convenzionale.

2. Velocissimo scongelamento di alimenti:
diminuisce la possibilita che si formino
batteri.

3. Risparmio energetico.

4. Mantenimento del valore nutritivo
dell'alimento grazie alla riduzione del tempo
di cottura.

5. Di facile pulizia.

Funzionamento del forno a microonde

Nell'apparecchio a microonde & presente un tubo
termoionico, il cosiddetto magnetron, che
trasforma la corrente elettrica in  onde
elettromagnetiche (in microonde). Queste onde
elettromagnetiche vengono trasportate all'interno
dell'apparecchio da un conduttore a onde e sono
distribuite da uno spanditore metallico o da un
piatto girevole.

All'interno  dell'apparecchio le microonde si
espandono in tutte le direzioni, vengono riflesse
dalle pareti metalliche e penetrano uniformemente
nelle pietanze.

Perché gli alimenti si riscaldano.

Gli alimenti sono composti prevalentemente
d'acqua, le cui molecole sono messe in
movimento dalle microonde.

L'attrito che si forma tra le molecole produce
calore, il quale aumenta la temperatura
dell'alimento, lo scongela, lo cucina o lo riscalda.
Poiché Il
dell'alimento:
e diventa possibile cucinarlo senza aggiunta, o
con un‘aggiunta minima, di liquidi o grassi;
e | tempi di scongelamento, riscaldamento o
cottura nel forno a microonde sono minori

rispetto a quelli necessari con un forno
tradizionale,

e |e vitamine, i minerali e le sostanze nutritive
rimangono intatti;

¢ il colore naturale e il sapore della pietanza non
sSono soggetti a variazioni.

calore viene generato allinterno

Le microonde possono penetrare in recipienti di
porcellana, vetro, cartone o plastica, ma non in
quelli di metallo. Non utilizzare pertanto recipienti
di metallo o con elementi in metallo nel forno a
microonde.

Le microonde vengono riflesse dal metallo,...

} -~

8%
\ /)

Z

... penetrano nei recipienti di vetro e porcellana...

... € vengono quindi assorbite dal cibo.

’ -
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Descrizione dell'apparecchio

13
6
7
8
1
1. — Vetro porta 8. — Lampadina
2. — Linguetta 9. — Panello comandi
3. — Incastro motore 10. — Teglia
4. — Anello girevole (Non utilizzare con la funzione microonde)
5. — Piatto girevole 11. — Griglia rettangolare
6. — Grill (Non utilizzare con la funzione microonde)
7. — Copertura di mica 12. - Griglia _
13. — Supporti per teglie
1 5 7
| | |
[ \ v v
e e < T S T OK  san  Swp

1. — Indicatori di funzioni

2. — Display

3. — Pulsante “Sinistra” e “Destra”
4, — Pulsanti “+” e “-*
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5 . —Pulsante “Ok”

6. — Pulsante “Start”
7. — Pulsante — Stop
8. — Blocco sicurezza




Descrizione dell'apparecchio

Descrizione delle modalita di funzionamento

Potenza d'uscita

Simbolo Funzione . Alimenti
microonde
200 W Scongelare lentamente i cibi delicati; per scongelare e
proseguire la cottura a bassa potenza.
Cucinare carni, pesce e riso.
400 W Scongelare velocemente piccole quantita e cibi per neonati
quali, ad es., biberon.
Rz Microonde 600 W Riscaldare e cucinare cibi.
Cucinare verdure e patate.
800 W Cucinare gratinati e piatti preparati.
Scongelare e cucinare piccole guantita.
1000 W Riscaldare liquidi.
200 W Gratinare toast.
vvvy Microonde + .
222 Grill 400 W Grigliare pollame e carne.
600 W Cottura di vol-au-vent e sformati.
vvvvy Grill Grigliare.
Grigliare carne e pesce, pezzature piccole.
vvvy Grill L
,( +Aria calda Grigliare pollame.
Patate — scongelare e rosolare cibi surgelati.
v( Aria calda Arrostire e cuocere.
22?2 Microonde + Arrostire rapidamente carne, pesce e pollame.
- Aria calda 200-600 W

Cuocere torte umide ed asciutte.
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Regolazioni di base

Impostazione orologio

2,35

Dopo aver collegato il forno alla presa di corrente,
o dopo una interruzione dell’energia elettrica,
I'orologio lampeggiera, indicando qche il valore
dellora non & corretto. Per regolare ['orologio
proceda nel modo seguente:

1. Prema il pulsante “ON/OFF” per accendere |l
forno.

“ N

2. Prema i pulsanti e “+” contemporaneamtne
per 3 secondi. L’indicatore dell’ora iniziera a
lampeggiare.  (Questo  procedimento e

Nascondere o mostrare I’orologio

3. Prema i pulsanti

5. Prema i pulsanti

necessario la prima volta che si accende |l
forno o dopo una interruzione dell’energia
elettrica).

“on

e “+” per configuare I'ora.

4. Prema il pulsante OK per confermare. Sul

display lampeggiano i minuti.

y “+” per configurare i
minuti.

6. Per terminare prema il pulsante OK.

R P w ?{? - R i n ’:','7. ,’,‘ , < > — + OK Start Stop &
1 2
Se [lorologio le da fatidio pud facilmente 2. Prema il pulsante OK per 3 secondi. | due
nasconderlo: punti che separano le ore dai minuti

1. Prema il pulsante “ON/OFF”.
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inizieranno a lampeggiare.

Se desidera che venga mostrata di nuovo
I'orologio prema il tasto OK per 3 secondi.



Regolazioni di base

Blocco sicurezza

Il funzionamento del forno puo essere bloccato (per esempio per impedire che venga utilizzato da
bambini).

P % KX 0w oo ,_-',’_ ,’,‘_ ,','_ ,’ < > = ok s se
. e
1.Prema il pulsante “ON/OFF” non puo realizzarsi nessuna operazione. Per
' ' sbloccare il forno, tenga premuto per 3

2.Tenga premuto il pulsante “Blocco di secondi il tasto Start.

sicurezza” per 3 secondi.

A seguire, verra emesso un segnale acustico
e il display lampeggiera. Il forno & bloccato,

Bloccare il piatto girevole

-'- - e

R S I G S ’-,',‘,',',’,’ < > — 4+ ok s swm @

<

N

Se si desidera non far ruotare il piatto girevole, 2. Per far ripartire il movimento rotatorio del
e possibile bloccarlo nel seguente modo: piatto tenga premuti contemporaneamente i

. . i dck S
1. Durante il funzionamento prema tasti '<'e >".

contemporaneamente i pulsanti “<* e “>*
(“destra” e “sinistra”). Il piatto non gira piu.
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Funzioni base

Microonde

Utilizzare questa funzione per cuocere e riscaldare

verdure, patate, arrosti, pesce e carne.

<

1. Prema il pulsante “ON/OFF”.

2. Prema il pulsante di funzione Microonde. Il
pulsante si illumina.

. Prema i pulsanti “+” e “-“ per cambiare Il
valore della potenza del microonde. (Vedere
capitolo caratteristiche)

4. Prema il pulsante ,>“

“on

5. Prema i pulsanti e “+” per configurare il
tempo di funzionamento desiderato (per
esempio 1 minuto)..

Microonde — Inizio rapido

6. Prema il pulsante a Start. Il forno iniziera a
funzionare.

7. Per cambiare i parametri, prema i pulsanti
‘<o “>" cosi pud selezionare la funzione
desiderata. Con i pulsanti “+” e “-“ puo
cambiare i valori.

Utilizzare questa funzione per riscaldare rapidamente gli alimenti con elevato contenuto di acqua come

caffe, t&é o zuppe non dense.

177

LU

ON
OFF

w

vy
2

i

T

1. Prema il pulsante Start. Il forno inizia a
funzionare nella funzione microonde a massima
potenza per 30 secondi.

2. Nel caso che voglia aumentare il tempo di
funzionamento, prema di nuovo il pulsante
Start. Ogni volta che si prema questo pulsante
il tempo di funzioanamento aumenta di 30
secondi.
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NOTA: Quando si seleziona la potenza di
1000w la durata del funzionamento & limitata a
un massimo di 15 minuti.



Funzioni base

Grill
Utilizzre questa funzione per dorare rapidamente la superficie degli alimenti.
o P T ¥ K W oo ,:'[_/L,’L/ < > — 4 ok s s B
/ \ 3
1 2 -
\
1. Prema il pulsante Grill. Il tasto di funzione si 3. Prema il pulsante Start. Il forno inizia a
illumina. funzionare.
2. Prema i pulsanti “-” e “+” per selezionareil

tempo desideratp (per esempio ., 15 minuti).

Microonde + Grill
Utilizzare questa funzione per cucinare lasagne, volatili, patate arrosto e gratinate.

I A S R ,_-’,’_ ,’,'. ,','_ ! < > — 4 ok sm s @
z // o// 2 6
\\

1. Prema il pulsante “ON/OFF”. 5. Prema i pulsanti “-” e “+” per selezionare la
potenza desiderata (vedere capitolo

caratteristiche tecniche).
6. Prema il tasto Start. Il forno inizia a funzionare.

2. Prema il pulsante di funzione Microonde +
Grill. Il pulsante di funzione si illumina.

3. Prema i pulsanti “-” e “+” per selezionare il
tempo desiderato.

4. Prema il pulsante ,>"
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Funzioni base

Aria calda
Utilizzare questa funzione per cucinare e arrostire.

cU:00 <2

Pt

Start Stop ®

— 4+ oK
\315\
\\

1. Prema il pulsante “ON/OFF”.

2. Prema il tasto di funzione Aria calda.
pulsante di funzione si illumina.

5. Prema i pulsanti
I temperatura desiderata.

6. Prema il tasto Start.

“ N

3. Prema i tasti e “+” per selezionare il
tempo di funzionamento desiderato.

e “+” per selezionare la

7. Per cambiare i parametri, prema i pulsanti
“<“ o0 “>“ cosi pud selezionare la funzione

4. Prema il pulsante "> deS|d§rata}. Cor_1 i pulsanti “+” e ““ pud
cambiare i valori.
Microonde + Aria calda
Utilizzare questa funzione per cuocere ed arrostire.
orF P a ¥ X w sart  Stop @

©

) 4,6,8

1. Prema il pulsante “ON/OFF”.
2. Prema il pulsante di funzione Microonde +

6. Prema il pulante ,>“.

7. Prema i pulsanti

~~3,5,7

e “+” per selezioanre la

Aria Calda. Il pulsante di funzione si temperatura desiderata.
Hlluimina. 8. Per cambiare le definizioni, prema i tasti “<”
3. Prema i pulsanti “-” e “+” per selezionare |l “>“ cosi pud seleizonare

desiderata. Con i pulsanti
cambiare i valori.

tempo di funzionamento desiderato.
4. Prema il tasto “>“.

“ "

5. Prema il pulsante e “+” per selezionare la
temperatura desiderata.
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la funzione
“+” e “_“ pub

9. Prema i tasti Start il forno inizia a funzionare.



Funzioni base

Grill con Aria calda
Utilizzare questa funzione per rosolare carne, pesce, pollame o patatine fritte.

o P I S DY S ,_-'L ,' - ,'. ,’ L ,‘ < > — 4+ oK s s @
& 8 WK\
\
1. Prema il pulsante “ON/OFF”. 3. Prema il pulsante “-” e “+” per selezionare il

2. Prema il pulsante di funzione Grill con Aria tempo di funzionamento desiderato.

calda. Il pulsante di funzione si illumina. 4. Prema il pulsante Start. Il forno inizia a
funzionare.

Scongelamento per tempo (manuale)
Utilizzare questa funzione per scongelare rapidamente qualsiasi tipo di alimento.

wooP T ¥ K w e ,_-'[_ ,'_. ,'_ ,' [_ ,’ < > — 4+ ok s se
¥ {2 {z\;i\ X %g\
&1 j m 4 § =
\\ N
1. Prema il pulsante “ON/OFF”. 4. Premere "+" 0 "-" per selezionare la durata

2. Prema il pulsante "Programma di cottura desiderata.

automatica” 5. Premere il pulsante "Start". Il forno di

3. Prema il pulsante "Programma di cottura accendera € iniziera a funzionare.

automatica".
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Funzioni base

Scongelamento per peso (Automatico)

Utilizzare questa funzione per scongelare rapidamente la carne, volatili, pesce, frutta e pane.

P ,(
&1 3\
T i

1. Prema il pulsante “ON/OFF”.
2. Prema il pulsante di funzione automatica. Il

5. Prema i pulsanti

o ¥ £ % - oo [

tasto di funzione si illumina.

. Selezioni la funzione di scongelamento per
peso con il pulsante ">

. Prema il pulsante Start per selezionare la
funzione.

4. Prema il pulsante ">

“on

e “+” per selezionare |l
programma desiderato (tabella sotto).

[o2]

7. Prema i pulsanti

— —+ oK Start Stop &
e TN

. Prema il pulsante “>“.

e “+” per selezionare la
temperatura desiderata.

. Per cambiare le definizioni, prema i tasti “<”

seleizonare la funzione
“+” e “_“ pué

“>“ cosi pud
desiderata. Con i pulsanti
cambiare i valori.

. Prema il pulsante Start. Il forno inizia a

funzionare.

Programma Alimento Peso (g) Tempo (min.) Tempo di riposo (min.)
Pr 01 Carne 100 — 2000 2-43 20-30
Pr 02 Volatili 100 — 2500 2-58 20-30
Pr 03 Pesce 100 — 2000 2-40 20 -30
Pr 04 Frutta 100 — 500 2-13 10-20
Pr 05 Pane 100 — 800 2-19 10-20
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Programmi speciali

Funzione speciale P1: Riscaldare alimenti

Utilizzare questa funzione per riscaldare vari tipi di alimenti.

j=fe]
v

1
=
BN

WY

W W ,:'[,'L,'[_j < > o ok w8

1. Prema il pulsante “ON/OFF”.

2. Prema il pulsante di funzione
Programmazione Automatica. Il pulsante
di funzione si illumina.

3. Prema il pulsante “>“ due volte per attivare la

funzione P1.

4. Prema il pulsante Start per selezionare la

funzione.

5. Prema i pulsanti e “+” per selezionare la
programmazione desiderata.

»

. Prema il pulsante ">

7. Prema i pulsanti e “+” per selezionare |l

peso desiderato.

8. Per cambiare le definizioni, prema i tasti “<”
“>“ cosi pud seleizonare la funzione
desiderata. Con i pulsanti “+” e ““ pud
cambiare i valori.

9. Prema il pulsante Start. Il forno inizia a
funzionare.

La seguente tabella presenta i programmi della funzione speciale P1, con le indicazioni dei tipi di peso e

tempo di funzionamento).

Programma Alimenti Peso (g) Tempo (min.) Nota
. Girare 1 — 2 volte, con
A 01 Minestre 200 - 1500 3-15 coperchio
A 02 Piatti pronti; Ingredienti compatti 200 — 1500 3-20 Girare 1 - 2 volte, con
' coperchio
A 03 Piatti pronti; p.e. spezzatino 200 — 1500 3-18 Girare 1 —2 volte, con
prontl, p-€. P coperchio
Girare 1 — 2 volte, con
A 04 Verdure 200 — 1500 26-14 coperchio

Note importanti:

e Ultilizzi sempre recipienti adeguti per microonde
e un coperchio della stessa forma del
recipiente per evitare la fuori uscita dei liquidi.

e Tolga o giri gli alimenti varie volte durante la
fase di riscaldamento in special modo
quando il forno emette un segnale acustico e
sul display appare la seguente indicazione:

&urr‘r

e |l tempo richiesto per riscaldare gli alimenti
dipende dalla temperatura iniziale. Gli alimenti
tolti direttamente dal frigorifero impiegano piu

tempo per per essere riscaldati di quelli a
temperatura ambiente

e Dopo aver riscaldato tolga gli alimenti e li lasci
riposare per far uniformare la temperatura.

Attenzione! Dopo la cottura il recipiente puo essere
molto caldo. Utilizzi sempre guanti da forno per
tirare fuori le stoviglie per evitare che si verifichino
scottature dolorose e pericolose.
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Funzioni speciali

Funzione speciale P2: Cucinare

Questo programma puo essere utilizzato per cuocere alimenti freschi.

2. Prema il
programmazione automatica. Il pulsante di

5. Prema i pulsanti
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1. Prema il pulsante “ON/OFF”.

pulsante di

funzione si illumina.

Prema il pulsante ">“due volte per attivare la
funzione P2.
Prema il pulsante Start per selezionare la

funzione.

programmazione desiderata.
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e “+” per selezionare la
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7. Prema i pulsanti

Prema il pulsante ">“.

e “+” per selezionare |l
peso desiderato.

. Per cambiare le definizioni, prema i tasti “<”

funzione
“_“ pub

seleizonare la
“+1, e

“>“ cosi pud
desiderata. Con i pulsanti
cambiare i valori.

. Prema il pulsante Start. Il forno inizia a

funzionare.

La seguente tabella presenta i programmi della funzione speciale P2, con le indicazioni dei tipi di peso e
tempo di funzionamento).

Programma Alimenti Peso (g) -E(ranr?np;) Nota
Girare 1 — 2 volte,
b 01 Patate 200 — 1000 4-17 .
Con coperchio
Girare 1 — 2 volte,
b 02 Verdure 200 - 500 4-15 .
Con coperchio
b 03 Arrosto 200 — 1000 13-20 Rapporto riso/acqua: 1 a 2
b 04 Pesce 200 — 1000 4-13 Con coperchio

Note importanti
e Utilizzare sempre recipienti con coperchio adatti

alle microonde per evitare che le parti liquide
possano traboccare.

e Durante il riscaldamento mescolare o girare la

pietanza piu volte, specialmente se il forno
emette un segnale acustico e sul display viene

visualizzato "':'-‘""' .

e Attenzione! Al termine della cottura il recipiente
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potrebbe essere molto caldo. Le microonde
non surriscaldano generalmente i recipienti,
che per0 possono essere riscaldati dal calore
trasmesso dalle vivande che contengono.

Indicazioni di cottura

Pesce — Aggiungere da 1 a 3 cucchiai d'acqua o di
succo di limone.

Arrosto — Per ogni pugno di riso aggiungere la
doppia quantita d'acqua.

Patate con i piselli — Cuocere patate di grandezza
uguale dopo averle lavate ed aver bucherellato piu
volte la buccia. Aggiungere da 1 a 3 cucchiali
d'acqua.

Patate sbucciate e verdure fresche — Tagliarle in

pezzi di

uguali dimensioni e aggiungere un

cucchiaio d'acqua per ogni 100 g di verdura; salare
a piacere.



Funzioni speciali

Funzione speciale P3 - Scongelare e cuocere

Utilizzare questa funzione per scongelare e gratinare vari tipi di alimenti.

ON 22
OFF - "

wooom

1. Prema il pulsante “ON/OFF”.

2. Prema il pulsante di funzione
programmazione automatica. Il pulsante di
funzione si illumina.

3. Prema il pulsante ">“3 volte per attivare la
funzione P3.

4. Prema il pulsante Start per selezionare la
funzione.

“on

5. Prema i pulsanti e “+” per selezionare la
programmazione desiderata

— —+ OK Start Stop G
\ \5\1\ A . R

. Prema il pulsante ">

[o2]
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7. Prema i pulsanti
peso desiderato.

-” e “+” per selezionare |l

8. Per cambiare le definizioni, prema i tasti “<”
“>“ cosi pud seleizonare la funzione
desiderata. Con i pulsanti “+” e “-“ pud
cambiare i valori.

9. Prema il pulsante Start. Il forno inizia a
funzionare

La seguente tabella presenta i programmi della funzione speciale P3, con le indicazioni dei tipi di peso e
tempo di funzionamento La seguente tabella presenta i programmi della funzione speciale P3, con le

indicazioni dei tipi di peso e tempo di funzionamento

Programma Alimenti Peso (g) Tempo (min.) Nota
C 01 Pizza 300 — 550 8-12 Griglia
C 02 Piatti pronti 350 — 500 8—14 Girare 1 volte,
con coperchio
C 03 Prodotti a base di patate 200 — 450 10-12 Vassoio in vetro

Note importanti

e Utilizzate stoviglie adatte al microonde e
resistenti al calore (ad esempio le apposite
pirofile). Con il grill si ottengono temperature
molto elevate. Con il programma C 02
utilizzate sempre un coperchio per evitare la
fuoriuscita di liquidi.

e Durante il riscaldamento girare la pietanza piu
volte, specialmente se il forno emette un
segnale acustico e sul display viene

visualizzato £v~ I,

Attenzione! Al termine della cottura il recipiente
potrebbe essere molto caldo. Sebbene Ile
microonde non riscaldino la maggior parte dei
contenitori, questi potrebbero diventare molto
caldi a causa del calore trasmesso dalla
resistenza del grill.

Indicazioni di cottura

e Pizza congelata — Cuocere pizze o baguette

precotte e surgelate.

e Precotti, congelati — Cuocere lasagne, cannelloni,

sformati di gamberetti surgelati. Coprire sempre
con il coperchio.

o Derivati di patate, congelate — Le patatine fritte, le

crocchette di patate e le patate saltate in padella
devono essere adatte alla cottura a microonde.
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Durante il funzionamento...

Interruzione di
cottura

un procedimento di

Il procedimento di cottura puo essere interrotto in
un qualsiasi momento premendo il tasto STOP o
aprendo lo sportello del forno.

Automaticamente
e non vengono piu irradiate le microonde,

e si disattiva il grill, che rimane perdo molto
caldo (pericolo di scottature!),

e si blocca il timer e a display viene visualizzato
il tempo di cottura rimanente.

A questo punto diventa possibile

1. girare 0 mescolare le pietanze per rendere
uniforme il procedimento di cottura,

2. modificare i parametri del procedimento,

3. interrompere il procedimento premendo Il
tasto STOP.

Chiudere lo sportello e premere il tasto START
per riavviare il procedimento di cottura.

Modifica dei parametri

Per modificare i parametri di funzionamento (p.e.
tempo, peso, potenza) durante il funzionamento
del forno o interrompendo il procedimento di
cottura, procedere come segue:

1. Girare la manopola in una direzione
qualsiasi per modificare la durata di cottura,
il nuovo tempo impostato viene subito
memorizzato.

2. Premere il tasto POTENZA/PESO per
modificare la potenza o il peso; iniziano a
lampeggiare le relative spie. Modificare i
parametri girando la manopola in una
direzione qualsiasi e selezionare il valore
desiderato premendo di nuovo il tasto
POTENZA/PESO.
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Annullare un procedimento di cottura

Per annullare un procedimento di
premere il tasto STOP per 3 secondi.

cottura,

Se il procedimento era gia stato interrotto e lo si
desidera ora annullare, premere il tasto STOP per
altri 3 secondi.

Viene quindi emesso un segnale acustico e a
display viene visualizzata I'ora.

Termine di un procedimento di cottura

Al termine di un procedimento di cottura vengono
emessi 3 segnali acustici e a display viene
visualizzata la parola “End”.

Queste segnalazioni acustiche vengono ripetute
ogni 30 secondi fino a quando non si apre lo
sportello o non si preme il tasto STOP.



Scongelare

Nella seguente tabella sono indicati i tempi
lo scongelamento di

necessari per

diversi

alimenti in base al loro peso e i rispettivi tempi di
riposo (utili per la distribuzione uniforme del

calore nelle vivande); le indicazioni sono seguite da
alcuni consigli utili.

Tempo di

Tempo di riposo

IS Peso (g) scongelamento (min.) (min.) Corslg
100 2-3 5-10 Girare una volta
_ _ 200 4-5 5-10 Girare una volta
rizziéloe d:n(;?nrgg '\r/‘i'g% 500 10-12 10-15 Girare 2 volte
selvagé_:;ina ’ ’ 1000 21-23 20-30 Girare 2 volte
1500 32-34 20-30 Girare 2 volte
2000 43-45 25-35 Girare 3 volte
i 500 8-10 10-15 Girare 2 volte
Spezzatino 1000 17-19 20-30 Girare 3 volte
Carme macinata 100 2-4 10-15 Girare 2 volte
500 10-14 20-30 Girare 3 volte
Salciceia arrosto 200 4-6 10-15 Girare una volta
500 9-12 15-20 Girare 2 volte
E’é’i'fime intero o a 250 5-6 5-10 Girare una volta
Pollo 1000 20-24 20-30 Girare 2 volte
Pollastrello 2500 38-42 25-35 Girare 3 volte
Filetto di pesce 200 4-5 5-10 Girare una volta
Trota 250 5-6 5-10 Girare una volta
Granchio 100 2-3 5-10 Girare una volta
500 8-11 15-20 Girare 2 volte
200 4-5 5-10 Girare una volta
Frutta 300 8-9 5-10 Girare una volta
500 11-14 10-20 Girare 2 volte
200 4-5 5-10 Girare una volta
Pane 500 10-12 10-15 Girare una volta
800 15-17 10-20 Girare 2 volte
Burro 250 8-10 10-15
Ricotta 250 6-8 10-15
Panna 250 7-8 10-15
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Scongelare

Indicazioni generali di scongelamento
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1. Per scongelare gli alimenti utilizzare solo
stoviglie adatte alle microonde (porcellana,
vetro o plastica idonea).

2. La funzione "Scongelamento in base al
peso” e i valori indicati nelle tabelle si
riferiscono allo scongelamento di cibi crudi.

3. La durata dello scongelamento dipende dalla
guantita e dalla spessore dell'alimento. Dato
da considerare quando si preparano gli
alimenti prima di metterli nel congelatore. Si
consiglia quindi di suddividere gli alimenti in
piccole porzioni a seconda della grandezza
del recipiente.

4. Distribuire gli alimenti all'interno del vano

cottura in modo che le parti piu grosse (p.e.
di pesce o le cosce di pollo) siano rivolte
verso l'esterno. Le parti piu sottili possono
essere protette ricoprendole con una
pellicola d'alluminio. Importante: la pellicola
di alluminio non deve toccare le pareti del
forno, perché potrebbero altrimenti formarsi
delle scintille.

5. 1 pezzi piu spessi devono essere girati piu
volte.

6. Distribuite gli alimenti surgelati il piu
uniformemente possibile nel forno, perché le
parti piu sottili si  scongelano  piu
velocemente di quelle piu spesse.

7. Gli alimenti piu ricchi di grassi, come p.e. il

burro, il formaggio morbido o la panna, non
devono essere scongelati completamente,

perché il loro scongelamento viene
proseguito a temperatura  ambiente.
Mescolare la panna congelata prima
dell'uso.

10

11.

12.

13.

8. Il pollame deve essere appoggiato su un
piatto ribaltato per permettere il deflusso del
liquido che si forma durante lo
scongelamento.

9. Il pane deve invece essere arrotolato in un
tovagliolo per evitare che si secchi troppo.

. Girare gli alimenti non appena il forno emette
un segnale acustico e a display viene

visualizzato: .

Togliere gli alimenti surgelati dalla loro
confezione e non dimenticarsi di rimuovere le
clip metalliche. Se gli alimenti dovessero
essere contenuti in vaschette adatte al
surgelamento e alla cottura o riscaldamento a
microonde, & necessario rimuoverne solo il
coperchio. In caso contrario appoggiare le
pietanze in recipienti adatti alle microonde.

Il liquido che si forma, soprattutto durante lo
scongelamento di pollame, deve essere
buttato via e non deve assolutamente entrare
in contatto con gli altri alimenti.

Non dimenticarsi che la funzione di
scongelamento prevede anche un tempo di
riposo durante il quale l'alimento si scongela
completamente.



Cucinare con le microonde

Attenzione! Leggere attentamente il capitolo
"Indicazioni di sicurezza" prima di utilizzare il
forno a microonde.

Attenersi alle seguenti indicazioni durante la

cottura con le microonde.

e Prima di riscaldare o cucinare alimenti con
buccia o pelle (p.e. mele, pomodori, patate,
salsicce), bucherellarli affinché non scoppino.
Tagliare gli alimenti a pezzi prima di iniziare a
cucinarli nel forno.

e Prima di utilizzare un recipiente, assicurarsi che
sia adatto alle microonde (vedi capitolo
"Stoviglie adatte alle microonde").

e Durante la preparazione di alimenti a basso
livello di umiditd (p.e. scongelamento di
pane, cottura di pop-corn, ecc.) avviene una
rapida emissione di vapore. Il forno funziona
cosi a vuoto, la pietanza potrebbe bruciarsi e
danneggiare cosi l'apparecchio e il contenitore
in cui si trova. Impostare quindi un tempo di
preparazione assolutamente necessario e
controllare il procedimento.

e Nel forno a microonde non €& possibile
riscaldare grandi quantita di olio (friggere).

e Togliere i piatti pronti dalla loro confezione
perché questa non & sempre resistente al

calore. Attenersi alle istruzioni fornite dal
produttore.

e Se si vogliono mettere nel forno piu
contenitori, p.e. delle tazze, disporli

uniformemente sul piatto girevole.

e Non chiudere mai i sacchetti di plastica con clip
di metallo, utilizzare quelle di plastica.
Bucherellare piu volte il sacchetto per
permettere al vapore di uscirne.

e Assicurarsi che gli alimenti raggiungano una
temperatura di almeno 70°C durante la loro
cottura o riscaldamento.

e Durante la cottura potrebbe formarsi condensa
sullo sportello del forno ed eventualmente
sgocciolare verso il basso. La formazione di
condensa € normale ed €& ancora piu
accentuata quando la temperatura ambiente e
bassa. La sicurezza del forno non ne viene
compromessa. Al termine della cottura
asciugare l'acqua di condensa.

T

e Quando si riscaldano liquidi, utilizzare
contenitori con grandi aperture che
permettano la fuoriuscita del vapore.

Preparare gli alimenti attenendosi alle istruzioni, ai
tempi di cottura e ai livelli di potenza indicati nelle
tabelle.

Considerare comunque che i valori riportati sono
puramente indicativi e che possono essere
modificati a seconda dello stato di partenza, della
temperatura, dell'umidita e del tipo di alimento da
cuocere. Si consiglia di modificare i tempi di
cottura e i livelli di potenza in base alle singole
necessita. A seconda del tipo di alimento puo
rendersi necessario prolungare o ridurre i tempi di
cottura, o aumentare o diminuire il livello di
potenza.

Cottura nel forno a microonde

1. Quanto maggiore la quantita di alimenti,
tanto piu lungo sara il tempo di cottura.
Ricordarsi sempre che

e doppia quantita = durata raddoppiata
e mezza quantita = durata dimezzata

2. Quanto minore sara la temperatura, tanto piu
lunga sara la durata di cottura.

3. Gli alimenti
velocemente.

liquidi si riscaldano piu

4. La disposizione corretta degli alimenti sul
piatto girevole ne facilita la cottura uniforme.
Si possono cuocere contemporaneamente
alimenti di struttura diversa disponendo
quelli pit compatti sul bordo del piatto e
guelli meno compatti nel suo centro.

5. Lo sportello del forno pud essere aperto in
gualsiasi momento. L'apparecchio si spegne
automaticamente. Il forno rinizia a funzionare
dopo che si e richiuso lo sportello e si €
premuto di nuovo il tasto START/STOP.

6. La maggior parte degli alimenti deve essere
protetta con un coperchio, per poterne
mantenere il livello di umidita e il sapore
tipico. Il coperchio deve essere adatto alle
microonde ed avere dei fori che permettano
la fuoriuscita del vapore.
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Cucinare con le microonde

Tabelle e consigli — Preparazione delle verdure

Quantita di Potenza  Tempo Tempo di
Alimenti Quantita (g) liquido da np riposo Suggerimenti
; (Watt) = (min.) )
aggiungere (min.)
Cavolfiore 500 100 ml 800 9-11 2-3 Dividere in rosette. Tagliare a
Broccoli 300 50 ml 800 6-8 2-3 fette. Con coperchio,
Funghi 250 25 ml 800 6-8 2-3
o 300 100 ml 800 7-9 2-3 Tagliare a fette 0 a dadini. Con

Piselli e carote, coperchio.
carote surgelate

250 25 ml 800 8-10 2-3

Pelare e tagliare a pezzi di
Patate 250 25 mi 800 5-7 2-3 uguale dimensioni. Con
coperchio.

Peperoni 250 25 ml 800 5-7 2-3 Tagliare a pezzi o a listarelle.
Porro 250 50 ml 800 5-7 2-3  Con coperchio.
Cavolo di Con coperchio.
Bruxelles, 300 50 ml 800 6-8 2-3
surgelato
Crauti 250 25 mi 800 8-10 2-3 Con coperchio.

Tabelle e suggerimenti— Preparazione del pesce

Potenza Tempo ITEP0 e
Alimenti Quantita (g) (Watt) (minp) riposo Suggerimenti
' (min.)
Filetto di pesce 500 600 10-12 3 ;Zitr):rgoperchlo. A meta del tempo di cottura
800 2.3 Con coperchio. A meta del tempo di cottura
Pesce intero 800 2-3 girare. Se necessario, proteggere con pellicola
400 7-9 di alluminio le estremita sottili del pesce.
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Cuocere con il grill

Utilizzare la griglia in dotazione per ottenere buoni
risultati di cottura con il grill.

Sistemare la griglia nel forno in modo che non
tocchi le superfici metalliche del vano cottura,
perché altrimenti potrebbero formarsi delle
scintille che potrebbero danneggiare
I'apparecchio.

Avvertenze importanti

1. Quando si mette in funzione il grill per la
prima volta, & possibile che si formino fumo
e cattivo odore, provocati dall'utilizzo di oli
durante la produzione del forno.

2. 1l vetro dello sportello si surriscalda durante
il funzionamento del forno. Tenere lontani i
bambini quando il forno e in funzione!

3. Anche le pareti del vano cottura Ssi
surriscaldano molto durante la cottura con il
grill. Si consiglia pertanto l'utilizzo di guanti
da cucina per prelevare le pietanze dal
forno.

T

. Generalmente, quando il grill viene fatto

funzionare per periodi di tempo prolungati, le
sue resistenze vengono momentaneamente
disattivate dal termostato di sicurezza.

. Importante! Se le pietanze vengono cotte o

grigliate in contenitori, assicurarsi che questi
siano adatti alle microonde. Vedi capitolo
"Stoviglie adatte alle microonde".

. Durante l'utilizzo del grill spruzzi di grasso

potrebbero macchiare le resistenze e
bruciarsi. E normale e non pregiudica Il
funzionamento.

. Pulire il vano cottura e gli utensili dopo ogni

utiizzo per impedire allo sporco di
incrostarsi.
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Cuocere con il grill

Tabelle e suggerimenti — Grill senza microonde

Alimenti Quantita(g) = Tempo (min.) Suggerimenti
Pesce
Orata 800 18-24 Ungere leggermente con il burro. Girare a
Sardine/caponi 6-8 pezzi 15-20 meta tempo di cottura e speziare.
Carne
Salsicce 6-8 pezzi 2226 A_ meta del tempo di cottura bucherellare e
girare.
Hamburger, surgelati 3 pezzi 18-20 Girare 2 o0 3 volte.
Costata (dallo spessore di circa A meta del tempo di cottura aggiungere olio
3 cm) 400 25-30 e girare.
Pane
Pane tostato 4 pezzi 1-3 Controllare la tostatura.
Sandwich al forno 2 pezzi 5-10 Controllare la cottura.

Preriscaldare il grill per 2 minuti. In assenza di
indicazioni contrarie, utilizzare la griglia per la
cottura. Sistemare la griglia su un piatto che
raccolga I'acqua e il grasso di cottura.

| tempi di cottura riportati sono puramente
indicativi e possono essere modificati in base alla
quantita e al tipo di pietanza che si vuole
preparare. Si possono preparare carne e pesce
dall'ottimo sapore, se prima di grigliarli li si unge
con olio vegetale, li si spezia e li si lascia marinare
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per alcune ore. Salare solo dopo che sono stati
grigliati.

Non si corre il rischio che le salsicce scoppino, se
le si bucherella con una forchetta prima della
cottura.

A meta procedimento di cottura iniziare a
controllarlo e girare le pietanze.

Il grill & particolarmente adatto per la cottura di
pezzi sottili di carne e pesce. | pezzi di carne
sottili devono essere girati solo una volta, mentre
quelli piu spessi piu volte.



Cuocere con il grill

Tabelle e suggerimenti — Combinazione microonde con grill

La combinazione microonde con grill € ideale per
preparare velocemente le pietanze e per dorarle
contemporaneamente. Gli alimenti possono anche
essere gratinati.

Le microonde e il grill  funzionano
contemporaneamente: le microonde cuociono e il
grill tosta.

Ricette Quantita (g) Stoviglie P(?/tlzrt]tz)a Tempo (min.) riggsr:)p(omcii;] )
Sformato di pasta 500 piane 400 12-17 3-5
Sformato di patate 800 piane 600 20-22 3-5
Lasagne circa 800 piane 600 15-20 3-5
Sformato di ricotta circa 500 piane 400 18-20 3-5
(Zsﬁﬁzcgerig'"g;"'o fresche 200 g 'una piane 400 10-15 35
Pollo circa 1000 piane e ampie 400 35-40 3-5
Sfaﬁﬁ%g cipolle 2 tazze da 200 scodelle 400 2-4 3-5

Prima di utilizzare stoviglie e contenitori vari,
assicurarsi che siano adatti alle microonde.
Utilizzare esclusivamente recipienti adatti.

| recipienti che vengono utilizzati per la modalita di
cottura combinata, devono essere adatti sia alla
cottura con le microonde sia a quella con il grill.
Vedi capitolo "Stoviglie adatte alle microonde".

| valori riportati nella tabella sono puramente
indicativi e possono variare a seconda dello stato
di partenza, della temperatura, dell'umidita e del
tipo di alimento scelto.

Se il tempo di cottura non é stato sufficiente per
dorare la pietanza come desiderato, attivare la
funzione "Grill" per altri 5 o 10 minuti.

Osservare i tempi di riposo e girare i pezzi di
carne e pollame.

In assenza di indicazioni contrarie, utilizzare |l
piatto girevole per la cottura.

| valori indicati nelle tabelle si riferiscono ad un
vano cottura freddo (non €& necessario
preriscaldarlo).
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Arrostire e cuocere

Tabelle e suggerimenti — Preparazione di carne e torte

Microonde / Aria calda
Tempo di
Alimento Quantita (g) AASIEN A e Terr_1po riposo Suggerimenti
(Watt) °C (min) :
(min)
Roastbeef 1000-1500 = 400 200 30-40 oo  Reclpiente senza
coperchio, girare 1x
Lombata di maiale/ Recipiente senza
Costolette od ossa = 800-1000 200 180-190 50-60 20 o
Maiale arrosto coperchio, girare 1x
Recipiente senza
Pollo, intero 1000/1200 400 200 30-40 10 coperchio. Parte del petto
verso il basso. Girare 1x.
Recipiente senza
Pollo a pezzi 500-1000 400 200 25-35 10 ~ coperchio. Sistemare i
pezzi con la pelle verso il
basso. Girare 1X.
Recipiente con coperchio
Vitella arrosto 1500/2000 200 180 60-65 g0  girare 1-2x, dopo aver
girato, continuare con la
cottura senza coprire.
Carne di manzo Recipiente con
arrosto 1500-1800 200 200 80-90 20 coperchio, girare 1-2x
Microonde / Cottura
Alimento SOLET SUGU I CELE R UL T?i?ﬁ?odl Suggerimenti
(Watt) °C (min) :
(min)
Piatto girevole, grata
Torta al cioccolato/ciliegia 200 200 30 5-10  piccola, Stampo con
cerniera, @ 28 cm
Piatto girevole, grata
Cheessecake con frutta 400 180 40-45 5-10  piccola, Stampo con
cerniera, @ 28 cm
Piatto girevole, grata
Crostata di mele 200 185 40-45 5-10  piccola, Stampo con
cerniera, @ 28 cm
Piatto girevole, grata
Cheesecake con streusel 400 180 40-50 5-10  piccola, Stampo con
cerniera, @ 26 cm
Torta alle noci 200 170 30-35 5-10 Piatto girevole,
Stampo con cono
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Consigli per arrostire

Girare i pezzi di carne a meta cottura. Quando
I'arrosto sara pronto, lasciarlo riposare per altri 20
minuti a forno spento e chiuso. In tale modo, Il
succo della carne si spargera meglio.

La temperatura ed il tempo di arrosto dipendono
dal tipo di alimento e dalla relativa grandezza.

Nel caso in cui il peso dellarrosto non figuri in
tabella, scegliere la segnalazione corrispondente
al peso immediatamente inferiore e prolungare il
tempo.

Consigli sulle stoviglie

Controllare che il recipiente ci stia all'interno del
forno

Recipienti di vetro caldi devono essere sistemati
sopra un panno da cucina asciutto. Se tali
recipienti sono sistemati su una superficie fredda
0 bagnata il vetro potra fendere o spaccare. Usare
delle prese per togliere i recipienti del forno.

Importante
Durante il modo di funzionamento Aria
calda/Microonde utilizzare sempre la grata

piccola. Sistemare la grata sul piatto girevole. Gl
stampi con molla, gli stampi a bordo basso ed i
recipienti devono essere sistemati sempre sulla
grata.

Eccezione: sistemare lo stampo con cono
direttamente sul piatto girevole.
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Tabelle e suggerimenti — Cuocere/ Aria calda

Alimento Recipiente Piano Temperatura  Tempo (Min.)

Torta alle noci Stampo con cono Piatto girevole 160 50-60

Torta di frutta Stampo con cerniera @ 28  Piatto gl_revole, 160 55-60
cm grata piccola

Plumcake Stampo con cono Piatto girevole 160 55-65

, Piatto girevole,

Crostate salate Stampo rotondo in vetro grata piccola 190-200 40-60

Torta di pan di Spagna Stampo con cerniera @ 26 | Piatto gl_revole, 160 30-40
cm grata piccola

Tronco Tortiera in vetro 1 200 12-15

Torta alle ciliegie Tortiera in vetro 1 180-190 40-50

Consigli sugli stampi per torte

Gli stampi piu usati sono quelli neri in metallo. Se
si usa in aggiunta il microonde, si devono usare
stampi per torte in vetro, ceramica o plastica. Detti
stampi devono essere resistenti a temperature
fino ai 250°C. Se si usano questo tipo di stampi, le
torte rimarranno meno tostate.

Consigli su come cuocere torte

La temperatura e la cottura della torta dipendono
dalla qualita e quantita della pasta. Tentare prima
con una temperatura piu bassa ed in seguito, se
necessario, regolare su un valore piu elevato. Ad
una temperatura piu bassa si riuscira ad ottenere
una tostatura piu uniforme. Sistemare sempre lo
stampo al centro del vassoio o sul piatto girevole.

Suggerimenti per cuocere

Come controllare se la torta é cotta:

Infilare uno stecchino nella parte piu alta della
torta. Se la pasta non rimarra attaccata allo
stecchino, la torta sara pronta.

La torta diventa troppo scura

Cuocere ad una temperatura piu bassa con un
tempo piu lungo.
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La torta risulta troppa asciutta:

Fare diversi fori con uno stecchino sulla torta gia
pronta. Di seguito, innaffiare con succo od una
bevanda alcolica. In una prossima volta,
aumentare la temperatura di cottura in circa 10°
con un tempo piu corto.

La torta non si stacca quando si capovolge:

Lasciare raffreddare la torta, a cottura ultimata,
durante 5 - 10 minuti, in tale modo, la torta si
stacca piu facilmente dallo stampo. Nel caso in
cui la torta continuasse a non staccarsi, passare
accuratamente con un coltello per i bordi. In una
prossima volta, imburrare bene lo stampo.

Consigli per risparmiare energia

Quando si fa piu di una torta, si consiglia di
infornarle una dopo [laltra. In tale modo si
approfitta il calore residuale del forno e si riduce il
tempo di cottura delle torte successive.

Utilizzare di preferenza stampi scuri, colorati o
smaltati in nero, visto che assorbono meglio il
calore.

In caso di tempi di cottura piu lunghi si potra
staccare il forno circa 10 minuti prima del tempo
previsto ed, in questo modo, approfittare il calore
residuale per ultimare la cottura.



Stoviglie adatte per le microonde

Funzione microonde

Quando si utilizza la funzione Microonde non
dimenticarsi che queste vengono riflesse dalle
superfici metalliche, mentre il vetro, la porcellana,
la terraglia, la plastica e la carta si lasciano
attraversare.

Pertanto non utilizzare con le microonde
pentole e stoviglie di metallo o recipienti con
elementi o decorazioni metalliche. Non
utilizzare nemmeno stoviglie di vetro e terraglia
con decorazioni o riporti metallici (p.e. cristallo al
piombo).

Le stoviglie o i recipienti ideali per la cottura nel
forno a microonde sono il vetro pirofilo, la
porcellana o la terraglia, cosi come la plastica
termoresistente. Utilizzare stoviglie di vetro e
porcellana molto sottili e fragili solo per tempi di
cottura brevi, p.e. solo per riscaldare.

| cibi caldi trasmettono il calore alle stoviglie, che
possono cosi surriscaldarsi. Utilizzare pertanto
sempre una presina per prelevare le pietanze dal
forno.

Test stoviglie

Sistemare le stoviglie per 20 secondi nel forno e
accenderlo alla massima potenza. Se le stoviglie
rimangono fredde o si riscaldano solo
leggermente, significa che sono adatte alle
microonde. Se invece si dovessero riscaldare
troppo o dovessero formarsi scintille, significa che
non sono adatte.

Grill con Aria calda

Se si utilizza la funzione "Grill" le stoviglie devono
essere resistenti a temperature di almeno 300°C.

Le stoviglie di plastica non sono adatte alla
cottura con il grill.

Funzioni combinate.

Quando si combinano le microonde con il grill
bisogna utilizzare stoviglie adatte ad entrambe le
due modalita di cottura.

Contenitori e pellicole di alluminio

| piatti pronti contenuti in recipienti di alluminio o
avvolti in pellicole di alluminio possono essere cotti

T

nel forno a microonde, se si osservano le seguenti

indicazioni.

e Osservare le indicazioni fornite dal produttore e
riportate sulla confezione.

e | contenitori di alluminio non devono avere una
profondita superiore ai 3 cm e non devono
toccare le pareti del vano cottura (distanza
minima: 3 c¢m). Rimuovere i coperchi di
alluminio.

e Sistemare il contenitore di alluminio direttamente
sul piatto girevole. Se si utilizza la griglia,
sistemare il recipiente su un piatto di porcellana.
Non appoggiare mai il contenitore direttamente
sulla griglia.

e | tempi di cottura si prolungano perché Ile
microonde possono penetrare nelle pietanze solo
dall'alto. In caso di dubbi utilizzare stoviglie
conosciute che sono adatte alle microonde.

e Sipuo utilizzare la pellicola di alluminio durante la
modalita di scongelamento per riflettere le
microonde. Permette, per esempio, di proteggere
le parti delicate di alimenti come pollame o carne
macinata mentre li si scongela.

e Importante! Il foglio di alluminio non deve
toccare le pareti del vano cottura, perché
altrimenti si potrebbero formare delle scintille.

Coperchio

Si consiglia l'utilizzo di coperchi di vetro, plastica o
pellicola trasparente, perché in questo modo

1. si evita un'eccessiva fuoriuscita di vapore
(soprattutto con tempi di cottura molto lunghi);

2. si accelera il processo di cottura;
3. si impedisce che gli alimenti si essicchino;
4. si conserva l'aroma delle pietanze.

| coperchi non devono essere a tenuta stagna, per
evitare che si formi qualsiasi tipo di pressione. |
sacchetti di plastica devono presentare aperture
uniformi. | biberon, i vasetti con alimenti per neonati
e contenitori simili non devono essere riscaldati con
il coperchio perché altrimenti si corre il rischio che
scoppino.
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Tabella - Stoviglie

La seguente tabella offre un quadro generale di quali tipi di stoviglie siano adatte ai diversi tipi di cottura.

Modo di Microonde : : N
funzionamento Grill con Aria Funzioni
Scongelare / Cuocere calda combinate
Tipo stoviglie riscaldare
Vetro e porcellana 1)
Adatte alla casa, non termoresistenti, si si no no
possono essere lavate nella
lavastoviglie.
Ceramica smaltata . . . N
Si Si Si Si

Vetro termoresistente e porcellana
Ceramica e stoviglie in terraglia 2)

Non smaltate o smaltate ma senza s si no no
decorazioni metalliche

Stoviglie di terracotta 2)

smaltate si si no no
non smaltate no no no no
Stoviglie di plastica 2)

termoresistenti fino a 100°C si no no no
termoresistenti fino a 250°C Si si no no
Pellicole di plastica 3)

Pellicole per alimenti no no no no
Cellofan si si no no
Carta, cartone e pergamena 4) si no no no
Metallo

Pellicola di alluminio si no si no
Confezioni di alluminio 5) no si si Si
Accessori (Griglia rettangolare, Teglia) Si si Si si

1. Senza bordo dorato o argentato e senza 4. Non utilizzare piatti di carta.

cristallo al piombo. 5. Esclusivamente confezioni piane di alluminio

2. Attenersi alle indicazioni del produttore! senza coperchio. L'alluminio non deve

3. Non utilizzare clip metalliche per chiudere i toccare le pareti del vano cottura.

sacchetti. Bucherellare i sacchetti. Utilizzare
le pellicole solo per coprire.
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Pulizia e manutenzione

La pulizia rappresenta generalmente l'unico tipo di
manutenzione necessaria.

Attenzione! Il forno a microonde deve essere
pulito regolarmente provvedendo alla rimozione di
tutti i resti di cottura. Se il forno non viene
mantenuto pulito correttamente, la sua superficie
si potrebbe danneggiare, riducendo cosi i tempi
di durata dell'apparecchio e creando,
eventualmente, situazioni pericolose.

Attenzione! Prima di iniziare la pulizia staccare
I'apparecchio  dall'alimentazione di rete.
Togliere la spina dalla presa o disattivare il
circuito di alimentazione dell'apparecchio.

Non utilizzare detergenti aggressivi o prodotti
abrasivi, spugne abrasive e neppure oggetti

appuntiti, perché potrebbero macchiare
I'apparecchio.
Non utilizzare apparecchi di pulizia a

pressione o a getto di vapore.

Frontale dell'apparecchio

E sufficiente pulire il frontale dell'apparecchio con
un panno umido. Nel caso dovesse essere
particolarmente sporco, aggiungere un paio di
gocce di detergente all'acqua di pulizia. Asciugare
quindi I'apparecchio con un panno asciutto.

Per la pulizia di apparecchi con frontale di
alluminio utilizzare un detergente delicato per
vetro e un panno morbido e senza pelucchi. Pulire
la superficie in senso orizzontale e non facendo
pressione.

Rimuovere immediatamente resti di calcare,
grasso, amido e bianco d'uovo. Queste macchie
potrebbero corrodere I'apparecchio.

Evitare che defluisca dellacqua all'interno
dell'apparecchio.

Vano cottura

Dopo ogni utilizzo pulire le pareti interne con un
panno umido, perché in questo modo e piu facile
eliminare spruzzi e resti di cibo, prima che si
incrostino.

Utilizzare un detergente non aggressivo per
rimuovere le incrostazioni piu tenaci. Non
utilizzare spray per forni o detergenti
aggressivi o abrasivi.

Assicurarsi che lo sportello e il frontale siano
sempre molto puliti, al fine di assicurare il
funzionamento perfetto dell'apparecchio.

Evitare che penetri acqua nelle fessure e nei fori
di aerazione del microonde.

Pulire regolarmente il fondo del vano cottura,
specialmente se vi si sono depositati liquidi,
rimuovendo il piatto girevole e il suo supporto (con
tanto di perno).

Non accendere I'apparecchio senza aver prima
reinserito il piatto con il suo supporto.

Se il vano cottura dovesse essere molto sporco,
appoggiare un bicchiere d'acqua sul piatto
girevole e far funzionare il forno alla massima
potenza per circa 2 o 3 minuti. Il vapore che si
forma ammorbidisce le macchie di sporco, che
possono poi essere facilmente rimosse con un
panno morbido.

Per neutralizzare facilmente eventuali odori
sgradevoli (p.e. quelli dopo la preparazione del
pesce), aggiungere un paio di gocce di succo di
limone o di aceto all'acqua di una tazza che sara
poi messa nel forno e riscaldata per 2 o 3 minuti a
potenza massima (mettere un cucchiaino nella
tazza per evitare un ritardo di bollitura).
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Superficie superiore del vano cottura

Se dovesse essersi sporcata la superficie
superiore interna dell'apparecchio, smontare il grill
per facilitarne la pulizia.

Prima di sganciare il grill aspettare che si sia
raffreddato per evitare il rischio di scottature.

Procedere quindi come segue:
1. Ruotare di 180° il supporto del grill (1).

2. Abbassarlo quindi con cautela (2). Non fare
troppa forza perché si rischia altrimenti di
danneggiare I'apparecchio.

3. Dopo aver provveduto alla pulizia della
superficie, riportare il grill (2) nella sua
posizione originaria procedendo nella
sequenza inversa.

AVVISO IMPORTANTE: Il supporto del grill (1)
pud cadere durante la rotazione. In questo caso
inserire il supporto del grill (1) nel foro che si trova
sulla parte superiore della cavita e ruotarlo di 90°
fino alla posizione di supporto per il grill (2).

La copertura (3) che si trova sulla superficie
superiore, deve essere sempre pulita. Resti di
cottura che dovessero accumularsi sulla copertura
potrebbero generare scintille o essere la causa di
danni all'apparecchio.

Non utilizzare detergenti abrasivi o oggetti
appuntiti.

La rimozione della copertura potrebbe creare
situazioni pericolose.

Il vetro per la copertura della luce (4) si trova sul
cielo dell'apparecchio e pu0o essere rimosso
facilmente per essere pulito. Rimuovere il vetro di
copertura svitandolo e pulirlo con acqua e
detergente per piatti.

Accessori

Pulire gli accessori dopo ogni utilizzo. In caso
dovessero essere molto sporchi, metterli prima in
ammollo e quindi lavarli con una spazzola o una
spugna. Gli accessori possono essere lavati nella
lavastoviglie.

Assicurarsi che il piatto rotante e il suo supporto
siano sempre pulit. Non accendere mai
I'apparecchio senza aver prima reinserito il piatto
con il suo supporto.

68



Guasti, cosa fare?

ATTENZIONE! Qualsiasi tipo di riparazione
deve essere effettuato solo da personale
specializzato. Qualsiasi riparazione che non
venga eseguita da personale autorizzato dalla
casa produttrice potrebbe rivelarsi pericolosa
e farebbe decadere la garanzia del prodotto.

| seguenti guasti possono essere rimossi
dall'utente senza che sia necessario l'intervento
del Servizio Assistenza.

e |l display e oscurato! Controllare se

- si e disattivata lindicazione dell'ora (vedi
capitolo "Impostazioni base").

e Premendo i tasti non si attiva nessuna
funzione! Controllare se

- si e attivato il blocco di messa in funzione
(vedi capitolo "Impostazioni base").

e L'apparecchio non funziona! Controllare se
- la spina e correttamente inserita nella presa,
- e attivo il circuito di alimentazione del forno,

- lo sportello e chiuso bene (lo sportello scatta
guando si chiude),

- degli elementi estranei si trovano tra
sportello e frontale del vano interno.

e Durante il funzionamento del forno si
sentono rumori strani! Controllare se

- vengono generate scintille all'interno del
forno a causa della presenza di elementi
estranei di metallo (vedi capitolo "Stoviglie
adatte");

- le stoviglie toccano le pareti del vano cottura;

- nel vano cofttura Ssi
cucchiai.

e Le pietanze non si riscaldano o si
riscaldano molto lentamente! Controllare se

trovano spiedini o

- si sono utilizzate inavvertitamente stoviglie
metalliche;

- il tempo di funzionamento e il livello di
potenza impostati sono corretti;

- il cibo sistemato nel vano cottura €& in
guantita maggiore o € piu freddo del solito.

T

e Le pietanze sono diventate troppo calde, si
sono seccate o bruciate! Controllare se si
sono impostati un tempo di funzionamento e
un livello di potenza corretti.

e Al termine del procedimento di cottura si
sente un rumore! Non si tratta di un guasto.
Al termine di una modalita di funzionamento la
ventola di raffreddamento rimane accesa fino

a quando la temperatura non €& scesa a
sufficienza.

e |l forno funziona ma non si accende la luce
interna! Se tutti i programmi funzionano
correttamente, significa che la lampadina si e
probabilmente bruciata. Si pud continuare ad
utilizzare il forno.

Sostituzione della lampadina

Procedere come qui di seguito indicato per
sostituire la lampadina.

- Staccare l'apparecchio dall'alimentazione
elettrica. Togliere la spina dalla presa o
interrompere il circuito di alimentazione
dell'apparecchio.

- Svitare la copertura della luce (1).

- Rimuovere la
Attenzionel!
molto calda!

lampada alogena (2).
La lampadina puo essere

- Inserire una nuova lampada alogena da 12V
/ 10W. Attenzione! Non toccare mai il
vetro della lampadina direttamente con le
dita perché la si potrebbe danneggiare.
Attenersi alle indicazioni del produttore della
lampadina.

- Awvitare il vetro di copertura della lampadina

(1).

- Riallacciare l'apparecchio all'alimentazione
di corrente.

69



IT
Dati tecnici

Dati tecnici

o Tensione (CA) ..o
o Potenzarichiesta.......ccccoeevieieiiiiiiiiiiiiee e,
o Potenzadel grill...........ccoeeiiiiiiii e,
e Potenza erogata, microonde...............cceeeevvvevnnnnnnn.
e Potenza dellariacalda ...........ccooevviiiiiiniiiiiiiiiinn,
e Frequenza del microonde ... .....cccccceeeieeeeeeiieiiinnnn.
e Dimensioni esterne (LXAXP) .......c.vveiiieeeiiiieeiiiinnnn.
e Dimensioni vano cottura (LXAXP) ....ccooeeeeeveviiiinnnnn.
o Capacita fOrn0. ........cceeiiiiiiiiiiiiiece e

Salvaguardia dell'ambiente

@ Smaltimento dell'imballaggio

L'imballaggio & contrassegnato dal logo "Punto
Verde".

Utilizzare i contenitori appositi per smaltire tutti i
materiali dell'imballaggio come cartone, polistirolo
espanso e pellicole protettive. Si assicura cosi |l
riciclaggio dei materiali d'imballaggio.

h=¢

— Smaltimento di
dismesse

apparecchiature

La norma europea 2002/96/EC su apparecchi
elettrici ed elettronici dismessi (WEEE, Waste

Electrical and Electronic Equipment) vieta lo
smaltimento di elettrodomestici come rifiuti
residuali.
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.............................. 3300 W

.............................. 2450 MHz
.............................. 595 x 455 x 472 mm
.............................. 420 x 210 x 390 mm
.............................. 321
.............................. 35 kg

Gli apparecchi in disuso devono pertanto essere
recuperati separatamente dagli altri rifiuti per
ottimizzare la percentuale di recupero e riciclaggio
dei materiali di cui sono composti e per evitare
possibili danni alla salute delle persone e
all'ambiente. 1l simbolo del cassonetto barrato
deve essere applicato su tutti i prodotti per
sottolineare che devono essere  smaltiti
separatamente.

L'utilizzatore deve mettersi in contatto con gli enti
locali competenti o con i nostri punti vendita per
informarsi  sul luogo di raccolta di vecchi
elettrodomestici piu vicino.

Prima di procedere allo smaltimento rendere
sicuro l'apparecchio, staccando il cavo di
alimentazione, tagliandolo e smaltendolo quindi, a
sua volta, adeguatamente.



Istruzioni di montaggio

Prima dell'installazione

Assicurarsi che la tensione di alimentazione
indicata sulla targhetta dati corrisponda a quella
della vostra rete elettrica.

Aprire lo sportello, rimuovere tutti gli accessori e
il materiale d'imballaggio.

Non rimuovere la copertura di mica applicata
sulla superficie superiore del vano cottura. Questa
copertura evita che il grasso e i resti di cottura
danneggino il generatore di microonde.

Attenzione! Il frontale dell'apparecchio potrebbe
essere ricoperto da un film protettivo. Rimuovere
la protezione con cautela prima della prima messa
in funzione, iniziando a staccarla partendo dal
basso.

Assicurarsi che [|'apparecchio non sia
danneggiato. Verificare che lo sportello si chiuda
correttamente e che la parete interna dello
sportello, cosi come il frontale del vano interno,
non siano danneggiati. In presenza di danni
informare il Servizio Assistenza Tecnica.

NON UTILIZZARE L'APPARECCHIO se il cavo
d'alimentazione o la spina dovessero essere
danneggiati, se l'apparecchio non dovesse
funzionare correttamente, se si dovesse essere
danneggiato o se dovesse essere caduto. In tal
caso mettersi in contatto con il Servizio
Assistenza Tecnica.

Appoggiare l'apparecchio su una superficie piana
e stabile. L'apparecchio non deve essere messo
nelle vicinanze di radiatori, radio e televisori.

Durante l'installazione assicurarsi che il cavo
di alimentazione non entri mai in contatto con
umidita, oggetti appuntiti e con il lato
posteriore dell'apparecchio, le cui elevate
temperature lo potrebbero danneggiare.

Attenzione! Sistemare l'apparecchio in modo
da poter raggiungere con facilita la spina.

Dopo l'installazione

cavo di
corrente

dotato di un
una spina per

L'apparecchio ¢
alimentazione e di
monofase.

Qualora il tipo di montaggio non dovesse
rendere accessibile la presa, far eseguire
I'installazione da un tecnico specializzato.
Questo tipo di incasso prevede infatti il
collegamento ad wun circuito d'alimentazione
tramite un ruttore per tutti i poli con una distanza
minima di 3 mm tra i contatti.

ATTENZIONE! IL PRESENTE APPARECCHIO
DEVE ESSERE ASSOLUTAMENTE
COLLEGATO A TERRA.

Il produttore e il rivenditore declinano ogni
responsabilita per eventuali danni a persone,
animali o cose, dovuti alla mancata osservanza
delle presenti istruzioni di montaggio.

L'apparecchio funziona solo quando lo sportello
e perfettamente chiuso.

Pulire il vano cottura e gli accessori prima del
primo impiego attenendosi alle indicazioni di
pulizia riportate al capitolo "Pulizia e
manutenzione".

Inserire il perno al centro del vano cottura ed
appoggiare l'anello di scorrimento e il piatto
girevole in modo che scatti. Ogni qual volta venga
utilizzato il forno a microonde, & necessario che
sia il piatto girevole sia gli appositi accessori siano
correttamente disposti all'interno del vano cottura.
Il piatto girevole puo ruotare in tutte e due le
direzioni.

Durante l'installazione attenersi a quanto contenuto nelle istruzioni allegate.
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Inserire il microonde nella nicchia ed
allinearlo.

Aprire lo sportello del microonde e
fissare l'apparecchio al mobile da
cucina con le quattro viti allegate,
come indicato nel disegno.
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Sehr geehrter Kunde:
Danke dass Sie sich fiir dieses Foster Gerat entschieden haben.

Wir bitten Sie die Gebrauchsanweisung sorgfaltig durch zu lesen, das ihnen so die Handhabung des
Gerates erleichtert.

Bewahren Sie die Unterlagen dieses Produktes fur eventuelle nach Fragen auf.

Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung griffbereit auf. Leihen Sie das Gerat mit der
Gebrauchsanweisung aus.

Die Gebrauchsanweisung ist auch auf Unserer Homepage Verfugbar www.fosterspa.com
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Sicherheitsinformationen

& Lesen Sie vor der Montage und Verwendung des Gerats sorgfaltig die
mitgelieferte Anleitung. Der Hersteller haftet nicht fir Verletzungen oder Schaden,
die durch eine fehlerhafte Montage entstehen. Bewahren Sie die Anleitung zum
Nachschlagen auf.

SICHERHEIT VON KINDERN UND SCHUTZBEDURFTIGEN PERSONEN
WARNUNG! Es besteht Erstickungsgefahr, das Risiko von Verletzungen oder
permanenten Behinderungen.

Dieses Gerat kann dann von Kindern ab 8 Jahren, von Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten sowie
von Personen ohne bisherige Erfahrung im Umgang mit solchen Geraten
bedient werden, wenn sie dabei von einer Person, die fur ihre Sicherheit
verantwortlich ist, beaufsichtigt werden.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

Halten Sie das Verpackungsmaterial von Kindern fern.

WARNUNG: Halten Sie Kinder vom Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in der
Abkuhlphase ist. Bertihrbare Teile sind heiss.

Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist, empfehlen wir, diese
einzuschalten. Kinder unter 3 Jahren dirfen sich nicht unbeaufsichtigt in der
Nahe des Gerats aufhalten.

Reinigung und Wartung des Gerats darf nicht von Kindern ohne Aufsicht
erfolgen.

ALLGEMEINE SICHERHEIT
Dieses Gerét ist fur die ausschliel3liche Verwendung im Haushalt vorgesehen und
nicht in anderen Anwendungen, wie z.B:

- Personalklichenbereiche in  Geschaften, Biros und anderen
Arbeitsumfeldern;

— Bauernhofe;

— Fur Gaste in Hotels, Motels und anderen Wohnumgebungen;

— Pensionen und vergleichbaren Unterbringungsmaoglichkeiten.

Der Gerateinnenraum wird wahrend des Betriebs heil3. Bertihren Sie nicht die

Heizelemente im Geréateinnern. Verwenden Sie zum Anfassen des Zubehors

und der Topfe warmeisolierende Handschuhe.

WARNUNG: Erwarmen Sie keine Flissigkeiten oder andere Lebensmittel in

geschlossenen Behaltern. Sie kdnnten explodieren.

Verwenden Sie nur mikrowellengeeignete Kochutensilien.

Wenn Sie Lebensmittel in Behéltern aus Kunststoff oder Papier erwéarmen,

beobachten Sie das Gerat aufmerksam, da die Mdglichkeit einer Entflammung

bestent.



DE
Sicherheitsinformationen

e Achtung! Das Geréat darf nicht benutzt werden, falls

- die Tur nicht richtig schlief3t,

- die Scharniere der Tur beschéadigt sind,

- die Kontaktflachen zwischen der Tur und der Stirnseite beschadigt sind,

- die Glasscheibe der Tur beschadigt ist,

- im Inneren haufig ein Lichtbogen auftritt, ohne dass irgendwelche
metallischen Gegenstande vorhanden sind.

Das Gerat darf erst wieder benutzt werden, nachdem es von einem

Kundendiensttechniker repariert worden ist.

e Das Gerat ist zum Erwadrmen von Speisen und Getrdnken vorgesehen. Das
Trocknen von Kleidungssticken und das Erwdrmen von Warmekissen,
Hausschuhen, Schwammen, feuchten Tichern o.A. ist gefahrlich, da es zu
Verletzungen, Entflammungen oder Branden fiihren kann.

e Wenn Rauch aus dem Geréat austritt, schalten Sie das Gerat aus oder trennen
Sie es vom Stromnetz, und halten Sie die Tur geschlossen, um
Flammenbildung zu vermeiden bzw. bereits bestehende Flammen zu
ersticken.

e Das Erwarmen von Getranken in der Mikrowelle kann zu einem verzégerten
Uberkochen fiihren. Seien Sie bei der Handhabung des Behalters vorsichtig.

e Der Inhalt von Milchflaschchen und Glasern mit Babynahrung muss vor dem
Verzehr umgerihrt oder geschuttelt und die Temperatur geprift werden, um
Verbrennungen zu vermeiden.

e Eier in der Schale und ganze hartgekochte Eier durfen in dem Gerat nicht
erwarmt werden, da sie auch nach Abschluss der Erwarmung explodieren
koénnen.

INSTALLATION

e In der elektrischen Installation ist eine Einrichtung vorzusehen, die es
ermoglicht, das Gerat mit einer Kontakt6ffnungsweite von mind. 3 mm allpolig
vom Netz zu trennen. Als geeignete Trennvorrichtung gelten z.B. LS Schalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen sind aus der Fassung herauszunehmen),
FI-Schalter und Schiitze. Diese Installation muss den geltenden Vorschriften
entsprechen.

e Wenn die elektrische Verbindung tber einen Netzstecker erhalten bleibt und
dieser nach der Montage zuganglich ist, dann ist es nicht erforderlich, die
genannte Vorrichtung bereitzustellen.

e Der Beruhrungsschutz muss durch den Einbau gewahrleistet sein (z.B. durch
einen Schalter, Erdung, ...).

e Achtung: Das Gerat muss unbedingt geerdet werden.
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Sicherheitsinformationen

REINIGUNG

Das Gerat muss regelméafig gereinigt und Lebensmittelablagerungen entfernt
werden.

Wird das Geréat nicht regelméafig gereinigt, konnen die Oberflachen beschadigt
werden; dies kann sich nachteilig auf die Lebensdauer des Gerats auswirken
und zu gefahrlichen Situationen fuhren.

Benutzen Sie keine Scheuermittel oder Metallschwammchen zum Reinigen
der Ofenglastir; sie konnen die Glasflache verkratzen und zum Zersplittern
der Scheibe fuhren.

Benutzen Sie zum Reinigen des Geréats keinen Dampfreiniger

Die Kontaktflachen der Tur (Stirnseite des Garraums und Innenseite der Tir)
missen sehr sauber gehalten werden, um die einwandfreie Funktionsweise zu
gewahrleisten.

Bitte beachten Sie die Hinweise beziiglich der Sauberkeit unter dem Punkt
“Reinigung und Wartung des Gerates”.

WARTUNG

WARNUNG: Trennen Sie vor Wartungsarbeiten das Gerdt von der
Stromversorgung.

WARNUNG: Die Wartungs- oder Reparaturarbeiten, bei denen die
Abdeckung, die vor der Strahlungsenergie der Mikrowellen schutzt, entfernt
werden muss, durfen nur von Fachpersonal durchgefiihrt werden.

WARNUNG: Sind die Tur oder die Turdichtungen beschadigt, darf das Geréat
erst nach der Reparatur durch autorisiertes Fachpersonal in Betrieb
genommen werden.

Falls das Netzkabel beschadigt wird, ist es vom Hersteller, von autorisierten
Vertretern oder von fiir diese Aufgabe qualifizierten Technikern zu ersetzen,
um gefahrliche Situationen zu vermeiden. Denn dazu sind Spezialwerkzeuge
notwendig.

Reparaturen und Wartungsarbeiten, besonders an unter Strom stehenden
Teilen, durfen nur durch vom Hersteller autorisierten Technikern ausgefihrt
werden.



Sicherheitshinweise

Achtung! Erwarmen Sie keinen reinen
Alkohol und keine alkoholischen Getranke in
der Mikrowelle. FEUERGEFAHR!

Vorsicht! Um zu verhindern, dass die
Nahrung zu sehr erhitzt wird oder sich
entziindet, ist es sehr wichtig, weder lange
Zeitraume noch zu hohe Leistungsstufen zu
wahlen, wenn Kkleine Nahrungsmengen
erwarmt werden. Zum Beispiel kann Brot
nach 3 Minuten brennen, wenn eine zu hohe
Leistung eingestellt wird.

Nutzen Sie die Grillfunktion zum Toasten,
Uberwachen Sie standig das Geréat. Falls Sie
eine kombinierte Betriebsart zum Toasten
verwenden, kann das Brot innerhalb einer
sehr kurzen Zeit verbrennen.

Klemmen Sie nie die Netzkabel anderer
elektrischer Gerate in die heil3e Geratetir

ein. Die Isolierung des Kabels kann
schmelzen. Kurzschlussgefahr!
e Vorsicht beim Erwarmen von

Flussigkeiten!

e Wenn Flussigkeiten (Wasser, Kaffee, Tee,
Milch, usw.) innerhalb des Gerates den
Siedepunkt fast erreicht haben und
plotzlich herausgezogen werden, kdnnen
sie  Uberschwappen. VERLETZUNGS-
UND VERBRENNUNGS-GEFAHR!

e Geben Sie einen Teeloffel oder ein
Glasstabchen in das Gefal3, um derartige
Situationen zu vermeiden, wenn Sie
Flussigkeiten erhitzen.

DE

Wenn Sie den Hinweisen gemald vorgehen,
dann vermeiden Sie Schaden am Gerat und
sonstige gefahrliche Situationen:

Setzen Sie das Gerat nicht ohne das
Kupplungsstick, den Rollring und den
entsprechenden Drehteller in Betrieb.
Schalten Sie die leere Mikrowelle nicht ein.
Sie kann Uberlastet und beschéadigt werden,
wenn sich in ihr keine Speisen befinden.
BESCHADIGUNGSGEFAHR!

Stellen Sie ein Glas Wasser in das Gerat, um
dessen Programmierung zu testen. Das
Wasser absorbiert die Mikrowellen, und das
Gerat wird nicht beschadigt.

Verdecken oder verstopfen Sie die
Bellftungslocher und -schlitze nicht.
Benutzen Sie nur fur die Mikrowelle
geeignetes Geschirr. Vor Verwendung von
Geschirr und GefalRen in der Mikrowelle,
Uberprufen Sie deren Eignung (siehe
Abschnitt tber die Art des Geschirrs).
Nehmen Sie die Abdeckung aus Glimmer an
der Decke des Innenraumes nicht ab. Diese
Abdeckung verhindert, dass Fett und
Speisereste den Mikrowellengenerator
beschadigen.

Bewahren Sie keinerlei brennbare
Gegenstande im Gerat auf, denn diese
kdnnen sich entziinden, wenn Sie das Gerat
einschalten.
Nutzen  Sie
Speisekammer.
Benutzen Sie das Gerat nicht, um im Olbad
zu frittieren, da es unmdglich ist, die
Temperatur des Oles unter Einwirkung von
Mikrowellen zu kontrollieren.

Stutzen oder setzen Sie sich nicht auf die
gedffnete Geratetir. Das kann Schaden
besonders im Bereich der Scharniere
hervorrufen. Die Tur halt maximal 8 kg aus.
Der Drehteller und die Roste halten einer
Hochstbelastung von 8 kg  stand.
Uberschreiten Sie diese Belastung nicht, um
Schaden zu vermeiden.

das Gerat nicht als
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Die Vorteile der Mikrowelle

Im konventionellen Kiichenherd dringt die von den
Widerstandsheizelementen oder Gasbrennern
ausgestrahlte Warme langsam, von auf3en nach
innen, in die Nahrungsmittel ein. Dadurch entsteht
bei der Erwadrmung der Luft, der Bauteile des
Herdes und der Geféal3e ein grof3er Energieverlust.

In den Mikrowellengeréaten wird die Warme von
den Esswaren selbst erzeugt, das heildt, die
Warme geht von innen nach auf3en. Es ergibt sich
keinerlei Warmeverlust durch die Luft, die Wande
des Innenraumes und die Gefale (falls diese flur
Mikrowellengerate geeignet sind), es werden
lediglich die Nahrungsmittel erhitzt.

Zusammenfassend weisen die Mikrowellengerate
folgende Vorteile auf:

1. Einsparung an Garzeit, im allgemeinen
Verringerung um 3/4 der Zeit im Verhaltnis
zum konventionellen Kochvorgang.

2. Superschnelles Auftauen der Lebensmittel,
dadurch Verringerung der Gefahr der
Bakterienbildung.

3. Energieersparnis.

Nahrwertes der
Verkirzung der

4. Beibehaltung des
Lebensmittel dank der
Kochzeit.

5. Leichte Reinigung.

Funktionsweise des Mikrowellengeréates

Im Mikrowellengeréat ist eine als Magnetron
bezeichnete Hochspannungsrohre vorhanden,
welche die Elektroenergie in Mikrowellenenergie
umwandelt. Diese elektromagnetischen Wellen
werden durch einen Wellenleiter in das Innere des
Gerates gefuhrt und von einer metallischen
Streueinrichtung bzw. einem Drehteller verteilt.

Im Inneren des Gerates breiten sich die
Mikrowellen in samtliche Richtungen aus, werden
von den metallischen Wanden reflektiert und
dringen gleichmafig in die Speisen ein.

Warum die Lebensmittel warm werden

Der grofdte Teil der Nahrungsmittel enthalt
Wasser, dessen Molekile durch die Wirkung der
Mikrowellen in Schwingung versetzt werden.

Die Reibung zwischen den Molekilen erzeugt
Warme, die die Temperatur der Lebensmittel
erhoht, sie auftaut, sie gart oder warm halt.

Da die Warme im Inneren der Nahrungsmittel
entsteht:

e konnen sie ohne oder mit wenig
Flissigkeit oder Fett zubereitet werden,

e verlauft das Auftauen, Erhitzen oder
Zubereiten im Mikrowellengerat schneller
als in einem konventionellen Herd,

e Dbleiben die Vitamine, Mineralien und
Né&hrstoffe erhalten,

e Aandert sich weder die natirliche Farbe
noch das Aroma.

Die Mikrowellen durchdringen Porzellan, Glas,
Pappe oder Plastik, aber kein Metall. Benutzen
Sie deshalb im  Mikrowellengerat keine
MetallgefaBe oder GefalRe, die Metallteile
aufweisen.

Die Mikrowellen werden vom Metall reflektiert...

f
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... durchdringen Glas und Porzellan...

... und werden von den Lebensmitteln absorbiert.



Beschreibung des Gerates

13
6
7
8
1

1. —Tirglas 8. — Lampe

2. — Sicherheitsverriegelung 9. — Bedienblende

3. — Kupplungsstiick 10. — Backblech

4. — Rollring (Nicht mit der Mikrowellen Funktion benutzen)

5. — Drehteller 11. — Grillrost

6. — Grill (Nicht mit der Mikrowellen Funktion benutzen)

7. — Abdeckung 12. — Rost

13. — Seitliche Verpragungen
5 7

S

o P T O® KX 0w e

6
1. — Funktionswahltasten 5. — Bestatigungstaste ,OK®
2. — Display 6. — ,Start” Taste
3. — Tasten ,Links“ und ,Rechts” 7. — ,Stop“ Taste

4. - Tasten ,-, und ,+* 8. — Verriegelungstaste

0 ——> @
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Beschreibung des Gerates

Funktionsbeschreibung

Symbol

Funktion

Ausgangsleistung

Lebensmittel

Mikrowelle
200 W Langsames Auftauen von empfindlichen Speisen, zum
00 Auftauen und Weitergaren.
Garen von Fleisch, Fisch und Reis
400 W Schnelles Auftauen kleiner Mengen, Babykost z.B.
Milchflaschchen.
Rz Mikrowelle 600 W Erhitzen und Garen von Gerichten.
Garen von Gemise und Kartoffeln.
800 W Garen von Auflaufen und Fertiggerichten.
Kleine Mengen erhitzen und garen.
1000 W Flussigkeiten erhitzen.
200 W Toastbrot tUberbacken.
vvvv Mikrowelle . . .
222 + Grill 400 W Gefligel und Fleisch grillen.
600 W Pasteten und Auflaufe zubereiten.
vvvvy Grill Speisen grillen.
Fleisch und Fisch grillen, flache Stiicke.
vvvvy Grill . _ _
,( +Umluft Geflugelteile grillen.
Kartoffel — Tiefkihlprodukte, auftauen und braunen.
v( Heilluft Braten und Backen.
222 Mikrowelle + Schnelles Braten von Fleisch, Fisch und Gefliigel
"( HeiBluft 200-600 W Backen von feuchten und trockenen Kuchen.

10



Grundeinstellungen

Einstellung der Uhr

DE
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Nach Anschluss des Gerates an das Netz oder
nach einem Stromausfall blinkt die Uhr und zeigt
damit an, dass die Uhrzeit nicht korrekt ist. Gehen
Sie folgendermalRen vor, um die Uhr einzustellen:

1. Betétigen Sie den Ein/Aus-Schalter, um das
Gerat in Betrieb zu setzen.

2. Halten Sie die Tasten ,+“ und ,-* drei
Sekunden lang gedrickt. Die
Stundenanzeige blinkt auf (die Schritte 1 und
2 sind nicht erforderlich, wenn Sie das
Mikrowellengeréat zum ersten Mal
anschlieBen oder wenn ein Stromausfall
aufgetreten ist).

Uhr ausblenden/anzeigen

3. Stellen Sie mit den Tasten ,+“ und = die
Uhrzeit (Stunde) ein.

4. Bestatigen Sie die Uhrzeit (Stunde) durch
Dricken  der Bestatigungstaste. Die
Minutenanzeige leuchtet auf.

5. Stellen Sie mit den Tasten ,+“ und ,— die
Uhrzeit (Minuten) ein.

6. Bestétigen Sie die Uhrzeit (Minuten) durch
Driucken der Bestatigungstaste.

ON vvvy 2 vevy
P -+ - '( 1224
¢
Z

Wenn Sie die Zeitanzeige als storend empfinden,
kénnen Sie sie wie folgt ausblenden:

1. Betétigen Sie den Ein/Aus-Schalter, um das

Geréat in Betrieb zu setzen.

2. Halten Sie die Bestatigungstaste drei

Sekunden lang gedrickt. Die Zeitanzeige

erlischt.

Wenn Sie die Zeitanzeige wieder einblenden
mochten, wiederholen Sie den oben
beschriebenen Vorgang.

11
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Grundeinstellungen

Sicherheitsverriegelung

Sie konnen den Betrieb des Gerats sperren (zum Beispiel, um die Benutzung durch Kinder zu

verhindern).

Gehen Sie folgendermal3en vor, um den Betrieb
des Gerats zu sperren:

1. Betatigen Sie den Ein/Aus-Schalter, um das
Gerét in Betrieb zu setzen.

2. Halten Sie die Verriegelungstaste drei
Sekunden lang gedruckt. Die

Drehteller stoppen

Verriegelungstaste leuchtet auf und auf dem
Display erscheinen die Tastensymbole.

Das Gerat ist gesperrt, bis seine
Entsperrung erfolgt. Zum Entsperren des
Gerats wiederholen Sie den oben
beschriebenen Vorgang.

S . T A

Wenn Sie den Drehteller als stérend empfinden,
kénnen Sie ihn wie folgt anhalten:

Betatigen Sie beim Programmieren des Geréats
oder im normalen Betrieb gleichzeitig die Tasten
,<“und ,>“. Der Drehteller halt an.

12

Dricken Sie zum Wiederbeginn der
Drehbewegung des Drehtellers erneut die
Tasten <" und ,>“.
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Grundfunktionen

Mikrowelle

Diese Funktion benutzen, um Gemuse, Kartoffeln, Reis, Fisch und Fleisch zuzubereiten und
aufzuwarmen.

< > — 4, oK s sw @
\\

Betéatigen Sie den Ein/Aus-Schalter, um das
Gerat in Betrieb zu setzen.

. Betatigen Sie die Funktionstaste Mikrowelle.

Die Taste leuchtet auf.

Stellen Sie mit den Tasten ,+“ und ,-“ die
bendtigte Leistungsstufe ein (siehe Kapitel
Technische Eigenschaften).

4. Betatigen Sie die Taste ,>“.

. Driicken Sie die Tasten ,-

und ,+“ um die
gewinschte Betriebsdauer zu bestimmen. (z.
B.: 1 Minute).

Mikrowelle-Schnellstart

Diese Funktion benutzen, um Lebensmittel mit hohem Wassergehalt, wie Wasser, Kaffee, Tee und
dinne Suppe, zu erhitzen.

6. Betatigen Sie die Start-Taste. Das Gerat
beginnt zu arbeiten.

7. Falls Sie eine der oben genannten
Einstellungen a&ndern moéchten, wahlen Sie
mit den Tasten ,<“ oder ,>“ die jeweilige
Einstellung und @ndern Sie den Wert mithilfe
der Tasten ,+“ und ,—".

o P X ® X wo w < > — 4+ oK s s &
01,2
1. Dricken Sie die Taste Start. Das Gerat ANMERKUNG: Wenn die Leistung von 1000 W
beginnt in der Funktion Mikrowelle mit der gewahlt wird, ist die Betriebsdauer auf ein
Hochstleistung 30 Sekunden lang zu Maximum von 15 Minuten beschrankt.
arbeiten.
2. Falls Sie beabsichtigen, die Betriebsdauer zu

verlangern, driicken Sie erneut die Taste
Start. Jedes Mal, wenn diese Taste gedriickt
wird, verlangert sich die Betriebsdauer um 30
Sekunden.

13
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Grundfunktionen

Grill

Diese Funktion benutzen, um die Oberflache der Nahrungsmittel schnell zu braunen.

$oP T ¥ X W o

1. Dricken Sie die Funktionstaste Grill. Die
Funktionsanzeigeleuchte leuchtet.

2. Drucken Sie die Tasten ,-“ und ,+“ um die
gewunschte Betriebsdauer zu bestimmen. (z.
B.: 15 Minuten).

Mikrowelle + Grill

3. Dricken Sie die Taste START. Das Geréat
beginnt zu arbeiten.

Diese Funktion benutzen, um Lasagne, Geflugel, Bratkartoffeln und Auflaufe zuzubereiten.

1. Betétigen Sie den Ein/Aus-Schalter, um das
Gerat in Betrieb zu setzen.

2. Betatigen Sie die Funktionstaste Mikrowelle
+ Grill.

3. Stellen Sie mithilfe der Tasten ,+" und ,—" die
gewilnschte Betriebsdauer ein.

4. Betatigen Sie die Taste ,>".

14
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5. Stellen Sie mit den Tasten ,+“ und ,—“ die
bendtigte Leistungsstufe ein (siehe Kapitel
Technische Eigenschaften).

6. Dricken Sie die Taste START. Das Gerét
beginnt zu arbeiten.



Grundfunktionen

Heil3luft
Diese Funktion zum Backen und Braten benutzen .

DE

1. Betatigen Sie den Ein/Aus-Schalter, um das
Gerét in Betrieb zu setzen.

2. Betatigen Sie die Funktionstaste HeiR3luft.
Die Taste leuchtet

3. Stellen Sie mithilfe der Tasten ,+“ und ,—“ die
gewinschte Betriebsdauer ein.

4. Betatigen Sie die Taste ,>".

5. Stellen Sie mit den Tasten ,+“ und ,—* die
bendtigte Temperatur ein.

Mikrowelle + Heil3luft
Diese Funktion zum Backen und Braten benutzen

6. Dricken Sie die Taste START. Das Geréat

beginnt zu arbeiten.

. Falls Sie eine der oben genannten

Einstellungen andern mochten, wahlen Sie
mit den Tasten ,<* oder ,>“ die jeweilige
Einstellung und andern Sie den Wert mithilfe
der Tasten ,+*“ und ,—*.

S A T T A n @
w2
1. Betatigen Sie den Ein/Aus-Schalter, um das 6. Betatigen Sie die Taste ,>"“.

Geratin Betrieb zu setzen. 7. Stellen Sie mit den Tasten ,+“ und ,-* die

2. Betétigen Sie die Funktionstaste Mikrowelle
+ Heil3luft. Die Taste leuchtet.

3. Stellen Sie mithilfe der Tasten ,+“ und ,—* die
gewinschte Betriebsdauer ein.

4. Betatigen Sie die Taste ,>".

5. Stellen Sie mit den Tasten ,+“ und ,—* die
bendttigte Leistungsstufe ein (siehe Kapitel
Technische Eigenschaften).

bendtigte Temperatur ein.

. Falls Sie eine der oben genannten

Einstellungen andern mochten, wahlen Sie
mit den Tasten ,<“ oder ,>“ die jeweilige
Einstellung und andern Sie den Wert mithilfe
der Tasten ,+“ und ,—".

. Betédtigen Sie die Start-Taste. Das Gerat

beginnt zu arbeiten.
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Grundfunktionen

Grill mit Umluft

Diese Funktion benutzen zum besonders krossen Braten von Fleisch, Fisch, Geflugel oder
Pommes frites

ON
OFF

1. Betatigen Sie den Ein/Aus-Schalter, um das
Gerat in Betrieb zu setzen.

2. Betatigen Sie die Funktionstaste Grill mit
Umluft. Die Taste leuchtet.

Auftauen nach Zeit (manuell)

Diese Funktion benutzen, um jegliche Art von Lebensmitteln schnell aufzutauen.
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3. Stellen Sie mithilfe der Tasten ,+" und ,—* die
gewilnschte Betriebsdauer ein.

4. Betatigen Sie die Start-Taste. Das Gerat
beginnt zu arbeiten.

ON
OFF
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1. Betatigen Sie den Ein/Aus-Schalter, um das
Gerét in Betrieb zu setzen.

2. Betdtigen Sie die Taste fur Automatik-
Programme. Die Taste leuchtet.

3. Wahlen Sie die Funktion durch Dricken der
Bestatigungstaste.

4. Stellen Sie mithilfe der Tasten ,+“ und ,—* die
gewilnschte Betriebsdauer ein.

5. Betédtigen Sie die Start-Taste. Das Gerat
beginnt zu arbeiten.



DE
Grundfunktionen

Auftauen nach Gewicht (automatisch)

Diese Funktion benutzen, um Fleisch, Geflligel, Fisch, Obst und Brot schnell aufzutauen.

. Betatigen Sie den Ein/Aus-Schalter, um das
Gerat in Betrieb zu setzen.

. Betatigen Sie die Taste fur Automatik-
Programme. Die Taste leuchtet.

. Aktivieren Sie die Funktion ,Auftauen nach
Gewicht" durch Betatigen der Taste ,>“.

. Wahlen Sie die Funktion durch Driicken der

— —+ oK Start Stop &
e TN

6. Betatigen Sie die Taste ,>".
7. Stellen Sie mit den Tasten ,+“ und ,—* das

Gewicht der Speise ein.

. Falls Sie eine der oben genannten

Einstellungen andern mochten, wahlen Sie
mit den Tasten ,<“ oder ,>“ die jeweilige
Einstellung und andern Sie den Wert mithilfe

der Tasten ,+“ und ,—"“.

Bestatigungstaste.
5. Stellen Sie mit den Tasten .+* und .—* das 9. Betatigen Sie die Start-Taste. Das Gerat
gewiinschte Programm ein (siehe beginnt zu arbeiten.

untenstehende Tabelle).

Die folgende Tabelle zeigt die Programme der Funktion Auftauen nach Gewicht, unter Angabe der
Intervalle beziglich Gewicht sowie Auftau- und Ruhezeiten (um zu gewahrleisten, dass die Speise eine
einheitliche Temperatur erlangt).

Programm Lebensmittel Gewicht (g) Zeit (min.) Ruhezeit (min.)
P 01 Fleisch 100 — 2000 2-43 20-30
P 02 Gefligel 100 — 2500 2-58 20-30
P 03 Fisch 100 — 2000 2-40 20-30
P 04 Obst 100 — 500 2-13 10-20
P 05 Brot 100 — 800 2-19 10-20

Wichtige Anmerkung: Siehe ,Allgemeine Hinweise zum Auftauen®.
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Sonderfunktionen

Sonderfunktion P1: Speisen erwarmen

Diese Funktion benutzen, um verschiedene Arten von Lebensmitteln zu erhitzen.

ot P % W - wo n ’-:, L-', = L-', B < > — 4+  OK sat  swp 5]
i LT
.
1. Betatigen Sie den Ein/Aus-Schalter, um das 6. Betatigen Sie die Taste ,>".
Gerat in Betrieb zu setzen. 7. Stellen Sie mit den Tasten ,+* und ,—" das
2. Betatigen Sie die Taste fur Automatik- Gewicht der Speise ein.
Programme. Die Taste leuchtet. 8. Falls Sie eine der oben genannten
3. Betatigen sie zweimal die Taste ,>“, um die Einstellungen &ndern moéchten, wahlen Sie
Funktion P1 hervorzuheben. mit den Tasten ,<* oder ,>“ die jeweilige
4. Wahlen Sie die Funktion durch Dricken der Elns_lt_elll:ng lind a(rjlde‘fn Sie den Wert mithilfe
Bestatigungstaste. er tasten = und,—.
5. Stellen Sie mit den Tasten ,+* und —* das 9. Eetatlgten SIE '?Ie Start-Taste. Das Gerat
gewtunschte Programm ein. (siehe €ginnt zu arbeiten.

untenstehende Tabelle)

Die folgende Tabelle zeigt die Programme der Sonderfunktion F1, unter Angabe der Intervalle beztglich
Gewicht sowie Gar- und Ruhezeiten (um zu gewahrleisten, dass die Speise eine einheitliche Temperatur

erlangt).
Programm Lebensmittel Gewicht (g) Zeit (min.) Anmerkung Ruhezeit
1 -2 xwenden
A 01 200-1 -1 ’
0 Suppe 00 - 1500 3 ° abdecken, 1-2 Min.
Ferti ich 1-2 n
A 02 ertiggerichte 200 — 1500 3— 20 X we den.,
kompakte Zutaten abdecken, 1-2 Min.
Fertiggerichte 1 -2 x wenden,
A 03 200 — 1500 3-18 .
z.B. Gulasch abdecken,1-2 Min.
N 1 -2 x wenden,
A 04 Gemiise 200 — 1500 2,6 -14

abdecken1-2 Min

Wichtige Anmerkungen:
e Benutzen Sie stets mikrowellentaugliche

GefaRe und einen Deckel oder eine
Abdeckung, um Flussigkeitsverluste zu
vermeiden.

e Rihren Sie die Speise bzw. drehen Sie diese
wahrend der Erhitzung mehrmals um,
insbesondere  wenn das Gerdt ein

akustisches Signal aussendet und auf der

Anzeige folgende Angabe blinkt: .

e Die fur die Erwdrmung der Nahrungsmittel

notwendige  Zeit hangt von deren
Ausgangstemperatur ab. Die direkt aus dem
Kdhlschrank enthommenen Lebensmittel
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bendtigen mehr Zeit zur Erhitzung als die, die
Raumtemperatur aufweisen. Falls die
Temperatur des Essens nicht der gewinschten
entspricht, wéahlen Sie né&chstes Mal ein
grol3eres oder kleineres Gewicht.

Ruhren Sie die Speise nach der Erwarmung um.
Lassen sie diese eine Zeit lang ruhen, um die
einheitliche Temperatur zu erreichen.

Achtung! Nach der Erwarmung kann das Gefal3
sehr heil3 sein. Obgleich die Mikrowellen die
Mehrheit der GefalRe nicht erhitzen, kénnen diese
durch die Ubertragung der Warme der Speise heil3
werden.



Sonderfunktionen

Sonderfunktion P2: Speisen garen
Diese Funktion benutzen, um frische Lebensmittel zuzubereiten.

DE
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Betéatigen Sie den Ein/Aus-Schalter, um das
Gerat in Betrieb zu setzen.

. Betatigen Sie die Taste fur Automatik-
Programme. Die Taste leuchtet auf.

. Betatigen sie zweimal die Taste ,>“ um die
Funktion P2 hervorzuheben.

. Wahlen Sie die Funktion durch Dricken der
Bestatigungstaste.

. Stellen Sie mit den Tasten ,+“ und ,—* das
gewilnschte Programm ein (siehe

untenstehende Tabelle).

— —+ oK Start Stop &
N

6. Betatigen Sie die Taste ,>".

7. Stellen Sie mit den Tasten ,+“ und ,—* das
Gewicht der Speise ein.

8. Falls Sie eine der oben genannten
Einstellungen andern mochten, wahlen Sie
mit den Tasten ,<* oder ,>“ die jeweilige
Einstellung und andern Sie den Wert mithilfe
der Tasten ,+*“ und ,—*.

9. Betatigen Sie die Start-Taste. Das Gerat

beginnt zu arbeiten.

Die folgende Tabelle zeigt die Programme der Sonderfunktion F2, unter Angabe der Intervalle bezlglich
Gewicht sowie Gar- und Ruhezeiten (um zu gewahrleisten, dass die Speise eine einheitliche Temperatur

erlangt).
Programm Lebensmittel Gewicht (g) Zeit (min.) Anmerkung
b 01 Kartoffeln 200 — 1000 4-17 1 =2 xwenden,
abdecken
1-2
b 02 GemiiRe 200 — 1000 4-15 x wenden,
abdecken
, 1 Teil Reis, 2 Teile
b 03 Reis 200 - 500 13-20 Wasser abdecken
b 04 Fisch 200 — 1000 4-13 abdecken

Wichtige Anmerkungen:

e Benutzen Sie stets mikrowellentaugliche
GefalRe mit Deckel oder Abdeckung, um
Flissigkeitsverluste zu vermeiden.

e Rihren Sie die Speise bzw. drehen Sie diese
wahrend der Garung mehrmals um,
insbesondere wenn das Gerat ein
akustisches Signal aussendet und auf der

Anzeige folgende Angabe blinkt: M
e Achtung! Nach der Zubereitung kann das

Gefall sehr hei3 sein. Obgleich die
Mikrowellen die Mehrheit der GefalRe nicht
erhitzen, kdénnen diese durch die

Ubertragung der Warme der Speise heil3
werden.

Anweisungen fur die Zubereitung:

Fisch am Stick — Geben Sie 1 bis 3 Essloffel
Wasser oder Zitronensaft hinzu.

Reis — Geben Sie eine Menge Reis und die
doppelte Menge Wasser hinzu.

Pellkartoffeln — Verwenden Sie Kartoffeln
gleicher GroRe. Waschen Sie diese und
durchléchern sie die Schale mehrmals. Geben
Sie 1 bis 3 Esslofel Wasser hinzu.

Geschélte Kartoffeln und Frischgemise -
Schneiden Sie beides in Stlicke gleicher Grolie.
Geben Sie einen Essléffel Wasser pro 100 g
Gemiuse und Salz nach Belieben hinzu.

19



DE
Sonderfunktionen

Sonderfunktion P3: Auftauen & Uberbacken

Diese Funktion benutzen, um verschiedene Arten von Lebensmitteln aufzutauen und zu tGberbacken.

P w — 4+  OK sat  swp @
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1. Betatigen Sie den Ein/Aus-Schalter, um das 6. Betatigen Sie die Taste ,>".
Gerat in Betrieb zu setzen.

ON

¥ X wooom

7. Stellen Sie mit den Tasten ,+“ und ,—* das

2. Betatigen Sie die Taste fiur Automatik- Gewicht der Speise ein.
Programme. Die Taste leuchtet auf. 8. Falls Sie eine der oben genannten
3. Betatigen sie zweimal die Taste ,>“, um die Einstellungen andern mdochten, wahlen Sie
Funktion P3 hervorzuheben. mit den Tasten ,<* oder ,>“ die jeweilige
4. Wahlen Sie die Funktion durch Driicken der Elns_lt_elll:ng lind agde‘fn Sie den Wert mithilie

Bestatigungstaste. er tasten = und,—.
5. Stellen Sie mit den Tasten .+ und —* das 9. Betatigen Sie die Start-Taste. Das Gerat

gewiinschte Programm ein (siehe beginnt zu arbeiten.

untenstehende Tabelle).

Die folgende Tabelle zeigt die Programme der Sonderfunktion F3, unter Angabe der Intervalle bezlglich
Gewicht sowie Auftauzeiten (um zu gewahrleisten, dass die Speise eine einheitliche Temperatur
erlangt).

Programm Lebensmittel Gewicht (g) Zeit (min.) Anmerkung
Cc 01 Pizza 300 — 550 8-12 kl. Rost
1 x wenden
C 02 Ferti ichte 350 - 500 8-14
erigger abdecken
C 03 Kartoffelerzeugnisse 200 — 450 10-12 Glasblech

kénnen diese durch die Ubertragungswarme des

Wichtige Anmerkungen: Grillheizkdrpers sehr heil3 werden.

e Benutzen Sie stets mikrowellentaugliches

und hitzebestandiges Geschirr (z.B. Anweisungen fir die Zubereitung:
Auflaufformen). Durch den Grill e Pizza, tiefgekuhlt - Verwenden Sie
entstehen sehr hohe Temperaturen. Bei tiefgeklUhlte, vorgebackene Pizzas oder
dem Programm C 02 immer einen Deckel Baguette-Pizzas.
auflegen, um Flussigkeitsverluste  zu e Fertiggerichte, tiefgekiihlt — Verwenden Sie
vermeiden. z.B. Lasagne, Canneloni, Garnelenauflauf,
e Drehen Sie die Nahrungsmittel wahrend jeweils tiefgekuhlt. Immer abdecken.
der Erhitzung mehrmals — um, e Kartoffelerzeugnisse, _tiefgekiihlt — Die
insbesondere wenn das Gerat ein Pommes frites, Kartoffelkroketten und
akustisches Signal aussendet und auf Schwenkkartoffeln miissen fur die
der Anzeige folgende Angabe Dlink: Zubereitung im Gerét geeignet sein.
Eurn)

Achtung! Nach der Zubereitung kann das
Gefald sehr heil3 sein. Obwohl die Mikrowellen
die Mehrheit der GefaRe nicht erhitzen,
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Wahrend des Betriebes...

Unterbrechung eines Kochvorgangs

Sie kénnen den Kochvorgang jederzeit
unterbrechen, indem Sie einmal die Taste Stop
dricken bzw. die Geratetlr 6ffnen.

In jedem Falle:
e hort die Ausstrahlung von Mikrowellen

auf,
e wird der Grill deaktiviert, hat das Gerat
aber weiterhin eine sehr hohe

Temperatur, Verbrennungsgefahr!

e stoppt die Zeitschaltuhr, und die Anzeige
gibt die restliche Betriebsdauer an.

Falls Sie es wiinschen, konnen Sie:

1. die Lebensmittel wenden oder umrihren, um
einen  einheitlichen  Kochvorgang zu
erreichen,

2. die Einstellungen verandern,

3. den Vorgang abbrechen, indem Sie die

Taste Stop dricken.

Schlie3en Sie die Tur und dricken Sie die Taste
Start, um den Vorgang wieder aufzunehmen.

Anderung der Einstellungen

Die Einstellungen fur (Zeit, Gewicht, Leistung,
usw.) kdénnen wahrend des Betriebes bzw. bei
Unterbrechung des Kochvorganges veréndert
werden, indem man folgendermalf3en vorgeht:

1. Dricken Sie die Tasten ,-“ und ,+“ um die
Zeit zu andern. Die neu festgelegte Zeit wird
sofort tbernommen.

2. Drucken Sie die Wahl-Taste
Gewicht/Leistung, um die Leistung oder
das Gewicht zu andern. Die entsprechende
Anzeige beginnt zu blinken. Andern Sie die
Einstellung, indem Sie die Tasten ,-“ und ,+*
driicken, und bestatigen Sie, indem Sie die
Wahl-Taste Gewicht/Leistung erneut
dricken.

DE

3. Drucken Sie die Wahl-Taste Temperatur,
um die Temperatur zu &andern. Die
entsprechende Anzeige beginnt zu blinken.
Andern Sie die Temperatur, indem Sie die
Tasten ,-“ und ,+“ dricken, und bestatigen
Sie, indem Sie die Wahl-Taste Temperatur

erneut driicken.

Einen Kochvorgang l6schen

Falls Sie den Garvorgang léschen moéchten,
dricken Sie zweimal die Stop Taste.

Falls der Vorgang unterbrochen worden ist und
Sie ihn l6schen méchten, dann dricken die Stop
Taste.

Daraufhin ertdont ein akustisches Signal, und auf
der Anzeige erscheint die Uhrzeit.

Ende eines Kochvorgangs

Am Ende des Vorgangs ertdonen 3 akustische
Signale, und auf der Anzeige erscheint die
Angabe ,End”.

Die akustischen Signale werden alle 30 Sekunden
wiederholt, bis die Tur geotffnet oder die Taste
Stop gedrickt wird.
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Auftauen

Die folgende Tabelle zeigt zusammenfassend szanglgke'lttt | von Art dgnd GteW'Ch:] gler
die verschiedenen Auftau- und Ruhezeiten (um E?n rfur;]glgsrTl ﬁ ,  Sowie i€ entsprechenden
zu gewahrleisten, dass die Speisen eine ptenhiungen.
gleichmallige  Temperatur  erlangen), in
Lebensmittel Gewicht () Auftauzeit (min.) Ruhezeit (min.) Bemerkung
100 2-3 5-10 1 x wenden
' 200 4-5 5-10 1 x wenden
Fleisch am Stick, 500 10-12 10-15 2 x wenden
Schwein, Rind, Kalb,
Wild 1000 21-23 20-30 2 x wenden
1500 32-34 20-30 2 x wenden
2000 43-45 25-35 3 x wenden
500 8-10 10-15 2 x wenden
Goulasch
1000 17-19 20-30 3 x wenden
. 100 2-4 10-15 2 x wenden
Hackfleisch
500 10-14 20-30 3 x wenden
200 4-6 10-15 1 x wenden
Bratwurst
500 9-12 15-20 2 x wenden
Geflugel, Geflugelteile 250 5-6 5-10 1 x wenden
Hahnchen 1000 20-24 20-30 2 x wenden
Poularde 2500 38-42 25-35 3 x wenden
Fischfillet 200 4-5 5-10 1 x wenden
Forelle 250 5-6 5-10 1 x wenden
100 2-3 5-10 1 x wenden
Krabben
500 8-11 15-20 2 x wenden
200 4-5 5-10 1 x wenden
Obst 300 8-9 5-10 1 x wenden
500 11-14 10-20 2 x wenden
200 4-5 5-10 1 x wenden
Brot 500 10-12 10-15 1 x wenden
800 15-17 10-20 2 x wenden
Butter 250 8-10 10-15
Quark 250 6-8 10-15
Sahne 250 7-8 10-15
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Auftauen

Allgemeine Hinweise zum Auftauen

1.

. Die Auftauzeit hangt von der Menge und

Nutzen Sie zum Auftauen nur mikrowellen-
taugliches Geschirr (Porzellan, Glas, geeignete
Plastik).

. Die Funktion Auftauen nach Gewicht und die

Tabellen beziehen sich auf das Auftauen von
rohen Esswaren.

der
Sie
Sie
die
der

Hohe des Nahrungsmittels ab. Wenn
Lebensmittel einfrieren, beriicksichtigen
den Auftauvorgang. Verteilen Sie
Lebensmittel gleichm&Rig entsprechend
Grole des Gefalies.

. Geben Sie das Gefriergut auf den Drehteller in

das Gerat. Die dicksten Teile des Fisches oder
der Hahnchenschenkel muissen nach aul3en
zeigen. Sie konnen die dinneren Teile mit
einer Alufolie schitzen. Wichtig: Die Alufolie
darf nicht mit den Wanden des Garraumes in
Bertuhrung kommen, da dies einen Lichtbogen
auslosen kann.

. Die kompaktesten Stucke muissen mehrfach

gewendet werden.

. Verteilen Sie die tiefgekiihlten Nahrungsmittel

so gleichmaRig wie moglich, denn die
schmalsten und diinnsten Teile tauen schneller
auf als die dickeren und hoheren Stellen.

. Fettreiche Lebensmittel, wie Butter, Weil3kase

und Rahm, dirfen nicht vollig aufgetaut
werden. (es besteht die Gefahr der
Uberhitzung) Bei Raumtemperatur sind sie in
wenigen Minuten zum Servieren Dbereit.
TiefgeklUhlte Sahne sollte vor dem Verbrauch
durchgerihrt werden.

8.

9.

10

11.

12.

13.

DE

Legen Sie Geflugel auf einen umgedrehten
Teller, damit die Auftauflissigkeit abflieRen
kann.

Brot kann in eine Serviette eingewickelt
werden, um das Austrocknen zu verhindern.

. Wenden sie die Nahrungsmittel, sobald das
Geréat ein akustisches Signal aussendet und
auf der Anzeige folgende Angabe blinkt:

Eurn

Nehmen Sie tiefgekihlte Nahrungsmittel aus
der Verpackung, und vergessen Sie nicht,
falls vorhanden, die Metallklammern zu

entfernen. Im Falle von Behéltnissen, die
dazu dienen, die Lebensmittel im
Gefrierschrank aufzubewahren und
gleichermafRen zum Auftauen verwendet

werden konnen, brauchen Sie lediglich deren
Deckel zu entfernen. Geben Sie in allen
ubrigen Fallen die Speisen in
mikrowellentaugliche Gefalie.

Die durch das Auftauen hauptséchlich bei
Geflugel anfallende  Flussigkeit, muss
weggegossen werden und darf keinesfalls mit
den dbrigen Lebensmitteln in Berlhrung

kommen.
Beachten Sie, dass bei den Auftaufunktionen
eine  Ruhezeit notwendig ist, bis das

Nahrungsmittel vollig aufgetaut ist.
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Mit der Mikrowelle garen

Achtung! Lesen Sie den Abschnitt
“Sicherheitshinweise” aufmerksam durch,
bevor Sie mit der Mikrowelle garen.

Befolgen Sie nachstehende Hinweise beim garen
mit der Mikrowelle:

e Bevor Sie Lebensmittel mit einer Schale
oder einer Haut (z. B. Apfel, Tomaten,
Kartoffeln, Wrstchen) erhitzen oder kochen,
stechen Sie diese an, damit sie nicht
platzen. Garen Sie Lebensmittel mdglichst
von gleicher Grol3e um ein gleichmafiiges
Ergebnis zu erzielen.

e Uberprufen Sie, bevor Sie ein GefaR
benutzen, ob dieses fur die Mikrowelle
geeignet ist (siehe Abschnitt Gber die Art des
Geschirrs).

e Beim Verarbeiten von Nahrungsmitteln mit
geringer Feuchtigkeit (z. B.: Auftauen von
Brot, Zubereiten von Popcorn, usw.) tritt
eine rasche Verdampfung auf. Somit arbeitet
das Gerat im Leerlauf, und die Speise kann
verkohlen. Dieser Umstand kann Schaden
am Gerat und am Geschirr hervorrufen.
Stellen Sie deshalb nur die
allernotwendigste Zeit ein und Uberwachen
Sie den Ablauf.

e Es ist nicht méglich, groRBe Mengen Ol
(Frittieren) im Mikrowellengerat zu erhitzen.

e Nehmen Sie die Fertiggerichte aus deren
Verpackung, denn diese ist nicht immer
hitzebestandig. Befolgen Sie die vom
Hersteller gegebene Anleitung.

e Haben Sie mehrere GefaRe, wie zum
Beispiel Tassen, dann ordnen Sie diese
gleichmafgig auf dem Drehteller an.

e VerschlieBen Sie die Plastiktliten nicht mit
Metallklemmen sondern mit Plastikklemmen.
Durchléchern Sie die Tlte mehrfach, damit
der Dampf leicht entweichen kann.

e Vergewissern Sie sich beim Erwarmen oder
Zubereiten von Lebensmitteln, dass diese
eine  Mindesttemperatur von  70°C
erreichen.

e Wahrend der Zubereitung kann sich
Wasserdampf an der Glasscheibe der Tur
niederschlagen und gegebenenfalls
heruntertropfen. Das ist normal und kann
noch ausgepragter sein, wenn die
Umgebungstemperatur niedrig ist. Die
Sicherheit des Gerates wird nicht in Frage
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gestellt. Wischen Sie nach Benutzung das
Kondenswasser ab.

e Wenn Sie Flussigkeiten erhitzen, dann
benutzen Sie GefaBe mit groflen
Offnungen, damit der Dampf leicht

entweichen kann.

Bereiten Sie die Nahrungsmittel gem&aR Anleitung
zu, und beachten Sie die in den Tabellen
angegebenen Kochzeiten sowie Leistungsstufen.

Berucksichtigen Sie, dass die angefiihrten Werte
lediglich der Orientierung dienen und, in
Abhéngigkeit vom Ausgangszustand, von der
Temperatur, Feuchtigkeit und Art des
Nahrungsmittels, abweichen kénnen. Es ist ratsam,
die Zeiten und Leistungsstufen den entsprechenden
Gegebenheiten anzupassen. Je nach Art der Speise
ist es notwendig, die Zubereitungszeiten zu
verlangern oder zu verkirzen bzw. die
Leistungsstufe zu erhéhen oder zu verringern.

Die Zubereitung in der Mikrowelle...

1. Je grofRer die Menge der Nahrungsmittel ist,
desto langer ist die Zubereitungszeit.
Beachten Sie:

e Doppelte Menge = doppelte Zeit
e Halbe Menge = halbe Zeit

2. Je geringer die Temperatur ist, desto langer ist
die Zubereitungszeit.

3. Die flussigen Nahrungsmittel erwarmen sich
schneller.

4. Eine gute Verteilung der Lebensmittel auf dem
Drehteller  erleichtert die  gleichmaRige
Zubereitung. Wenn Sie die kompakteren
Nahrungsmittel an den Rand des Tellers und
die weniger kompakten in die Mitte des Tellers
legen, dann kdénnen Sie verschiedene Arten
von Lebensmitteln gleichzeitig erhitzen.

5. Die Tur des Gerates kann zu jeder Zeit
geodffnet werden. Das Geréat schaltet sich
automatisch ab. Es setzt sich erst wieder in
Betrieb, wenn Sie die Tiur schlieBen und
erneut die Starttaste driicken.

6. Die meisten Lebensmittel missen abgedeckt
werden.  Sie  behalten  dadurch ihre
Feuchtigkeit und ihren Eigengeschmack. Der
Deckel muss fur Mikrowellen durchlassig sein
und tber kleine Offnungen verfiigen, die das
Entweichen des Dampfes gestatten.



Mit der Mikrowelle garen

Tabellen und Anregungen — Gemiuse zubereiten

DE

. Zugabe von Leistung Zeit Ruhezeit . .
Lebensmittel Menge (9) Fliissigkeit  (Watt)  (min.) (min.) Hinweise
Blumenkohl 500 100 ml 800 9-11 2-3 In Rdschen teilen. In Scheiben
Brokkoli 300 50 ml 800 6-8 2-3 Slc?(”vev'gﬁré Efr?dec"e”
Pilze 250 25 ml 800 6-8 2-3
Erbsen & Mohren 300 100 ml 800 7-9 2-3 In Wiirfel oder Scheiben
Tiefgekiihlte ’ schneiden. Abdecken
N 1 x wenden
Mohren 250 25 ml 800 8-10 2-3
Schalen, in gleiche Stlicke
Kartoffeln 250 25 ml 800 5-7 2-3 schneiden. Abdecken
1 x wenden
. In Stiicke oder Scheiben
Paprika 250 25 ml 800 5-7 2-3 schneiden. Abdecken
Porree 250 50 ml 800 5-7 2-3 1 x wenden
Rosenkonl, Abdecken
tiefgekiihlt 300 50 ml 800 | 68 23 |\ wenden
Abdeck
Sauerkraut 250 25 ml 800  8-10 2.3 ecken
1 x wenden
Tabellen und Anregungen — Fisch zubereiten
: Leistung Zeit = Ruhezeit : :
Lebensmittel Menge (g9) (Wat) (min.) (min.) Hinweise
. . Zugedeckt zubereiten. Nach der Hélfte der Zeit
Fischfilet 500 600 10-12 3 umdrehen.
800 2.3 Zugedeckt zubereiten. Nach der Halfte der Zeit
Ganzer Fisch 800 2-3 umdrehen. Gegebenenfalls die diinneren
400 7-9 Enden des Fisches bedecken.
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Zubereitung mit dem Grill

Benutzen Sie den mit dem Gerat mitgelieferten
Rost, um gute Ergebnisse mit dem Grill zu
erreichen.

Setzen Sie den Grillrost so ein, dass er die
Metalloberflachen des Nutzraumes nicht
berthrt, da die Gefahr der Entstehung eines
Lichtbogens gegeben ist, der das Gerat
beschadigen kann.

WICHTIGE HINWEISE:

1. Beim ersten Einsatz des Grills ist das Auftreten
von etwas Rauch und Geruch festzustellen,
das auf den Gebrauch von Olen wéahrend der
Herstellung zuriickzufuhren ist.

2. Die Glasscheibe der Tur erreicht wahrend des
Betriebs sehr hohe Temperaturen. Halten Sie
Kinder fern!

3. Wahrend der Nutzung des Grills erreichen die
Wande des Innenraumes sehr  hohe
Temperaturen. Es wird der Gebrauch von
Kichenhandschuhen empfohlen.

26

. Wird der Grill Uber einen langeren Zeitraum

betrieben, ist es normal, dass die Heizelemente
durch das Sicherheitsthermostat zeitweise
ausgeschaltet werden.

. Wichtig! Wenn die Nahrungsmittel in Gefal3en

gegrillt oder gegart werden, ist es notwendig,
zu Uberprifen, ob die Gefale dazu geeignet
sind oder nicht. Siehe Abschnitt Uber die Art
des Geschirrs!

. Beim Einsatz des Girills ist es moglich, dass

Fettspritzer an das Heizelement gelangen und
verbrannt werden. Das ist normal und stellt
keinerlei Art von Funktionsstorung dar.

. Reinigen Sie den Innenraum und das Zubehor

nach jeder Zubereitung, damit der Schmutz
nicht verkrustet.



Zubereitung mit dem Grill

Tabellen und Anregungen — Grill ohne Mikrowelle

DE

Lebensmittel .~ Menge(g) = Zeit (min.) Hinweise
Fisch
Goldbrasse 800 18-24 Mlt etwas Butter einstreichen_. Nacr] der
. Halfte der Zeit, wenden und mit Gewiirzen
Sardinen/Seehahn 6-8 Stk. 15-20 bestreuen.
Fleisch
Wiirstchen 6-8 Stk. 2996 Nach der Halfte der Zeit einstechen und
wenden.
Hamburger, tiefgekiihlt 3 Stk. 18-20 Nach der Héalfte der Zeit wenden
Mittelrippenstick (etwa 3 cm Mit Ol bepinseln. Nach der Halfte der Zeit
400 25-30
stark) wenden.
Sonstiges
Toastbrote 4 Stk. 15-3 Das Toasten beaufsichtigen. wenden
Sandwichs Uberbacken 2 Stk. 5-10 Das Uberbacken beaufsichtigen.

Heizen Sie den Grill 2 Minuten vor. Falls kein
gegenteiliger Hinweis vorliegt, benutzen Sie den
Grillrost. Stellen Sie den Grillrost in  eine
Auffangschissel damit das heruntertropfende
Wasser und Fett aufgefangen werden darf.

Die angegebenen  Zeiten sind lediglich
Orientierungswerte und kbénnen je nach
Zusammensetzung, Menge und angestrebtem
Zustand der Speise abweichen. Fisch und Fleisch
erlangen einen optimalen Geschmack, wenn Sie
diese vor dem Grillen mit Pflanzenél einpinseln,
Gewirze und Kréauter hinzugeben und schlieflich

einige Stunden lang marinieren lassen. Salzen
Sie erst nach dem Girillen.

Wirstchen platzen nicht, wenn sie vorher mit
einer Gabel angestochen werden.

Beobachten Sie den Kochvorgang nach Ablauf
der Halfte der Zeit, und wenden Sie die Speise.

Der Grill ist besonders dazu geeignet, diinne
Stucke Fleisch und Fisch zuzubereiten. Dinne
Fleischstiicke brauchen nur einmal gewendet zu
werden, die dicken mehrere Male.
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Zubereitung mit dem Grill

Tabellen und Anregungen — Mikrowelle + Grill

Die Funktion Mikrowelle mit Grill ist ideal, um
Speisen schnell zuzubereiten und gleichzeitig zu
braunen. Auferdem konnen Nahrungsmittel
Uberbacken werden.

Mikrowelle und Grill arbeiten gleichzeitig. Die
Mikrowelle gart und der Grill braunt.

: . Leistung : : Ruhezeit
Gericht Menge (9) Geschirr (Watt) Zeit (min.) (min.)
Nudelauflauf 500 flach 400 12-17 3-5
Kartoffelauflauf 800 flach 600 20-22 3-5
Lasagne etwa 800 flach 600 15-20 3-5
Quarkauflauf etwa 500 flach 400 18-20 3-5
2 Hahnchenkeulen, . . 35
frisch (auf dem Rost) jeweils 200 flach 400 10-15
. flaches und breites

Hahnchen etwa 1000 Gefal 400 35-40 3-5
Zwiebelsuppe 2 Tassen

iiberbacken 2U 200 Suppenschalen 400 2-4 3-5

Uberprifen Sie, bevor Sie Geschirr und GefaRRe in
der Mikrowelle benutzen, ob diese geeignet sind.
Verwenden Sie ausschlie3lich  mikrowellen-
taugliches Geschirr.

Das Geschirr, das fur die kombinierte Funktion
eingesetzt werden soll, muss sowohl fur die
Mikrowelle als auch fur den Grill geeignet sein.
Siehe Abschnitt Gber die Art des Geschirrs!

Beachten Sie, dass die angegebenen Zeiten
lediglich Orientierungswerte sind und je nach
Ausgangszustand, Temperatur, Feuchtigkeit und
Art des Nahrungsmittels abweichen kénnen.
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Falls die Zeit nicht ausreichend war, um das
Nahrungsmittel entsprechend zu braunen, dann
behandeln Sie es weitere 5 oder 10 min. mit der
Grillfunktion.

Beachten Sie bitte die Ruhezeiten, und wenden
Sie die Fleisch- und Geflugelstiicke

Benutzen Sie den Drehteller zur Zubereitung, falls
keine gegenteiligen Hinweise gegeben werden.

Die in den Tabellen angegebenen Werte gelten
unter Beriicksichtigung dessen, dass der Garraum
kalt ist (es ist nicht ngtig, ihn vorzuheizen).



Braten und Backen

DE

Tabellen und Ratschlage — Zubereitung von Fleisch und Kuchen

Mikrowelle / Heif3luft

Speise Gewicht  Leistung Temperatur Zeit Ruhezeit Hinweise
P () (W) oC (Min) = (Min.)
Roastbeef 1000-1500 400 200 30-40 o  Schussel ohne Deckel
1x wenden
Schweinerticken /
Kotelett 0. Knochen Schiissel ohne Deckel
Nackenbraten 800-1000 200 180-190 50-60 20 1X wenden

Schissel ohne Deckel.
Hahnchen, ganz 1000/1200 400 200 30-40 10 Brustseite nach unten.

1X wenden.

Schissel ohne Deckel.
thnchentelle / halbe 500-1000 400 200 o535 10 Die Stlcke m_lt Haut
H&ahnchen nach unten einlegen. 1X

wenden.

Schussel mit Deckel. 1-
Kalbsnierenbraten 1500/2000 200 180 60-65 o0  2Xwenden, nach dem

Wenden ohne Decken

weitergaren

. Schussel mit Deckel, 1-
Rinderoberschale 1500-1800 200 200 80-90 20 > x wenden
Mikrowelle / Backen
. Leistung  Temperatur Zeit Ruhezeit . .
Geback (W) oC (Min ) (Min)) Hinweise
Schokoladen — Kirschkuchen 200 200 30 5-10 Dre_hteller, kl. Rost,
Springform, @ 28 cm
. Drehteller, kl. Rost,
Quarktorte mit Obst 400 180 40-45 5-10 Springform, @ 28 cm
Gedeckter Apfelkuchen 200 185 40-45 = 5.0 Drehteller, kl. Rost,
Springform, @ 28 cm
Schmandtorte mit Obst 400 180 3540 510  Drenteller, kl. Rost,
Springform, @ 28 cm
Kasekuchen mit Streusel 400 180 4050  5.10 Drehteller, kl. Rost,
Springform, @ 26 cm
Nusskuchen 200 170 3035 510 Drehteller,
Napfkuchenform
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Braten und Backen

Tipps zum Braten -Backen

Wenden Sie die Fleischstiicke nach der Halfte der
Garzeit. Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch
20 Minuten im ausgeschalteten, geschlossenen
Herd verbleiben. Auf diese Art und Weise wird der
Fleischsaft besser verteilt.

Die Temperatur und die Zubereitungszeit hangen
von der Art der Speise und der entsprechenden
Menge ab.

Falls das Bratengewicht in der Tabelle nicht
verzeichnet ist, wahlen Sie die Angabe, welche
dem unmittelbar darunter liegenden Gewicht
entspricht, und verlangern Sie die Zeit.
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Tipps zum Geschirr

Uberprufen Sie, ob das Geschirr tiberhaupt in das
Gerat passt.

HeilRes Glasgeschirr sollte auf einem trockenen
Kichentuch abgestellt werden. Wenn es auf einer
kalten oder nassen Unterlage abgesetzt wird,
kann das Glas springen und zu Bruch gehen.
Benutzen Sie immer einen Topflappen, um das
Geschirr aus dem Ofen zu nehmen.

Wichtig

Bei der Betriebsart HeiRluft/Mikrowelle benutzen
Sie bitte immer den kleinen runden Rost. Stellen
Sie den Rost auf den Glasdrehteller.
Springformen, diverse andere flache
Kuchenformen und Schisseln immer auf den
Rost stellen.

Ausnahme: Napfkuchenformen stellen Sie direkt
auf den Glasdrehteller.



Backen

Tabellen und Ratschlage — Backen/ Heil3luft

DE

Geback Behaltnis Einschub Temperatur Zeit (Min.)
Nusskuchen Napfkuchenform Drehteller 160 50-60
Obsttorte/Ruhrteig Springform @ 28 cm Drehéillsetr, K. 160 55-60
Napfkuchen Napfkuchenform Drehteller 160 55-65
Pikante Kuchen z.B. Drehteller, kl.

Kartoffel-Pizza Runde Glasform Rost 190-200 40-60
Biskuittorte Springform @ 26 cm Drehé?)llsetr, K. 160 30-40
Biskuitrolle Glaskuchenblech 1 200 12-15
Kirschkuchen Glaskuchenblech 1 180-190 40-50

Tipps zu den Kuchenbackformen

Am Ublichsten sind dunkle Backformen aus
Metall. Falls Sie zuséatzlich die Mikrowelle
benutzen, dann verwenden Sie Kuchenformen
aus Glas, Keramik oder Plastik. Diese missen bis
250 °C hitzebestandig sein. Wenn Sie diese Art
von Formen einsetzen, wird der Kuchen weniger
gebraunt.

Tipps zum Kuchenbacken

Temperatur und Backzeit des Kuchens héngen
von der Qualitat und der Menge der Zutaten ab.
Versuchen Sie es zuerst einmal mit einem
niedrigen Wert und wahlen Sie das nachste Mal,
bei Bedarf, eine hohere Temperatur. Eine
niedrigere Temperatur ergibt eine gleichméaRigere
Braunung. Stellen Sie die Backform immer in die
Mitte des Rostes oder auf den Drehteller.

Tipps zum Backen

Wie festgestellt wird, ob Kuchen

durchgebacken ist:

Stechen Sie mit einem Holzstdbchen
(Zahnstocher) in die hochste Stelle des Kuchens.
Wenn der Teig nicht am Holzstdbchen haften
bleibt, ist der Kuchen fertiggebacken.

Der Kuchen wird sehr dunkel:

Wahlen Sie beim nachsten Mal eine niedrigere
Temperatur und lassen Sie den Kuchen langer
backen.

Der Kuchen ist zu trocken:

Stechen Sie mit einem Holzstdbchen kleine
Lécher in den fertigen Kuchen. Traufeln Sie
danach Obstsaft oder Alkoholisches darauf.
Erhdéhen Sie beim néchsten Mal die Temperatur
um etwa 10 °C und verringern Sie die Backzeit.

Der Kuchen |6st sich nicht beim Stirzen:

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen 5 bis
10 Minuten auskihlen; so l6st er sich leichter aus
der Form. Sollte er sich immer noch nicht l6sen,
dann fahren Sie mit einem Messer am Rand
entlang. Fetten Sie beim nachsten Mal die Form
gut ein.

Tipps zur Energieersparnis

Wenn Sie mehr als einen Kuchen backen, dann
ist es ratsam, diese kurz nacheinander in den
Herd zu schieben. Der Herd ist so noch warm,
und dadurch verkirzt sich die Backzeit des
darauffolgenden Kuchens.

Verwenden Sie vorzugsweise helle oder
emaillierte Backformen.

Bei langeren Back- bzw. Garzeiten kénnen sie
das Gerat 10 Minuten vor deren Ende
ausschalten und die Restwérme zum
Fertigbacken oder —garen nutzen.
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Welche Art von Geschirr kann benutzt werden?

Funktion Mikrowelle

Beachten Sie bei der Funktion Mikrowelle, dass die
Mikrowellen von den metallischen Flachen reflektiert
werden. Glas, Porzellan, Steingut, Plastik und Papier
lassen die Mikrowellen durch.

Deshalb diurfen Metalltépfe und —geschirr bzw.
GefalRe mit Metallteilen oder —dekor nicht in der
Mikrowelle benutzt werden. Glas und Steingut mit
Metalldekor und —teilen (z. B., Bleikristall) sind nicht
zu verwenden.

Das Ideale fur die Zubereitung im Mikrowellengerét ist
feuerfestes Glas, Porzellan oder Steingut sowie
hitzebestandige Plastik. Sehr feines und
zerbrechliches Glas und Porzellan sollte nur kurzzeitig
verwendet werden, z.B. um etwas zu erwarmen.

Die heiBen Speisen Ubertragen die Warme auf das
Geschirr, das sehr heiR werden kann. Benutzen Sie
deshalb immer einen Topflappen!

Geschirrtest

Stellen Sie bei maximaler Mikrowellenleistung das
Geschirr 20 Sekunden lang in das Geréat. Falls es kalt
bleibt oder nur wenig erhitzt wird, ist es geeignet.
Wenn es sich jedoch sehr erwarmt oder einen
Lichtbogen hervorruft, ist es ungeeignet.

Achtung:

Bitte stellen Sie im Mikrowellenbetrieb sicher, dass
sich nur mikrowellengeeignete Gegenstdnde im
Gerat befinden. Dies gilt auch fur das
Geratezubehtr (Rost, Backblech, etc.), welches
nur bei der Grill- oder Hei3luftfunktion genutzt
werden sollte.

Funktionen Grill und Umluft

Im Falle der Grillfunktion muss das Geschirr eine
Temperatur von zumindest 300°C aushalten.

Plastikgeschirr ist ungeeignet.

Kombinierte Funktionen

Bei Kombinierten Funktionen muss das benutzte
Geschirr sowohl fur die Mikrowelle als auch fir den
Grill geeignet sein.

AluminiumgefalRe und —folien

Die in Aluminiumgefalen oder -folie befindlichen
Fertiggerichte konnen unter Beachtung folgender
Aspekte in die Mikrowelle eingebracht werden:
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e Beachten Sie die Empfehlungen des
Herstellers auf der Verpackung.

¢ AluminiumgefaRRe durfen nicht héher als 3 cm
sein  und nicht mit den Wanden des
Garraumes in Berlhrung kommen
(Mindestabstand 3 cm). Aluminiumdeckel
sind abzunehmen.

e Stellen Sie das Aluminiumgefald direkt auf den
Drehteller. Falls Sie den Grillrost verwenden,
stellen Sie das Gefal auf einen
Porzellanteller. Stellen Sie das Gefal? nie
direkt auf den Rost!

o Die Garzeit ist langer, denn die Mikrowellen
dringen nur von oben in die Speise ein.
Nutzen Sie im Zweifelsfalle nur
mikrowellentaugliches Geschirr.

e Aluminiumfolie kann wéhrend des Auftau-
vorgangs benutzt werden, um die Mikrowellen
zu reflektieren. Empfindliche Nahrungsmittel,
wie Gefligel bzw. Hackfleisch, kbnnen gegen
UbermaRige Hitze geschiitzt werden, indem
die entsprechenden Stellen damit abgedeckt
werden.

e Wichtig! Die Aluminiumfolie darf nicht mit den
Wanden des Nutzraumes in Berlhrung
kommen, da diese einen Lichtbogen
hervorrufen kann.

Deckel

Es wird die Benutzung von Deckeln aus Glas, Plastik
oder Klarsichtfolie empfohlen, denn auf diese Art und
Weise:

1. wird eine zu starke Verdampfung vermieden
(hauptsachlich bei sehr langen Garzeiten),

2. geht der
vonstatten,

Zubereitungsvorgang  schneller

3. werden die Speisen nicht ausgetrocknet,
4. wird das Aroma bewahrt.

Die Deckel diurfen nicht luftdicht abschlieRen, damit
keinerlei Druck entsteht. Plastiktiten miuissen
gleichermalien Offnungen haben. Sowohl
Saugflaschen als auch Glaschen mit Babynahrung und
ahnliche Gefale diurfen nur ohne Deckel erwarmt
werden, da sie platzen kdnnen.



Welche Art von Geschirr darf verwendet werden?

Tabelle — Geschirr

DE

Folgende Tabelle gibt lhnen eine allgemeine Ubersicht, welcher Geschirrtyp fir den jeweiligen Fall

geeignet ist.

Mikrowelle

Betriebsart Grill und Kombinierte

, Auftauen / . Umluft Funktion
Geschirrtyp e Zubereiten
Glas und Porzellan 1)
Far den Haushal_t bestimm_t, n_i_cht ja ja nein nein
feuerfest, kann im Geschirrspuller
gereinigt werden.
Glasierte Keramik _ . . :
Feuerfestes Glas und Porzellan la 1a 1a la
Keramik, Steingutgeschirr 2)
Ohne Glasur bzw. Glasur ohne ja ja nein nein
Metalldekors
Tongeschirr 2)
Glasiert ja ja nein nein
Unglasiert nein nein nein nein
Plastikgeschirr 2)
Hitzebestandig bis 100°C ja nein nein nein
Hitzebestandig bis 250°C ja ja nein nein
Plastikfolien 3)
Plastikfolie fir Lebensmittel nein nein nein nein
Cellophan ja ja nein nein
Papier, Pappe, Pergament 4) ja nein nein nein
Metall
Aluminiumfolie ja nein ja nein
Aluminiumverpackungen 5) nein ja ja ja
Zubehor ja ja ja nein

1. Ohne Gold- oder Silberrand und ohne

Bleikristall.

2. Hinweise des Herstellers beachten!

3. Benutzen Sie keine Metallklammern, um die
Titen zu verschlieRen. Durchldéchern Sie die
Tuten. Nutzen Sie die Folien nur zum

Abdecken.

4. Verwenden Sie keine Pappteller.

5. AusschlieB3lich flache Aluminium-
verpackungen ohne Deckel. Das Aluminium
darf mit den Wanden des Garraumes nicht in
Beruhrung kommen.
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Reinigung und Wartung des Gerates

Die Reinigung stellt die einzige, normalerweise
erforderliche Wartung dar.

Achtung! Das Mikrowellengerat ist regelmalflig zu
reinigen, wobei samtliche Essensreste entfernt
werden missen. Wenn das Mikrowellengerat
nicht ordnungsgemalf sauber gehalten wird, kann
seine Oberflache in Mitleidenschaft gezogen
werden, was wiederum die Lebensdauer des
Gerates verringern und gegebenenfalls zu
einer gefahrlichen Situation fuhren kann.

Achtung! Die Reinigung muss an dem von der
Stromversorgung getrennten Gerat
durchgefuhrt werden. Ziehen Sie den Stecker
aus der Steckdose oder schalten Sie den
Stromversorgungskreis des Gerates ab.

Benutzen Sie keine aggressiven Reinigungs-

oder Scheuermittel, keine kratzenden
Scheuerticher noch spitze Gegenstande,
denn es kénnen Flecken entstehen.

Verwenden Sie keine Hochdruck- oder

Dampfstrahlreinigungsgerate.

Stirnseite

Es reicht, das Gerat mit einem feuchten Lappen
zu reinigen. Geben Sie, falls es sehr verschmutzt
sein sollte, einige Tropfen Geschirrspulmittel ins
Waschwasser. Wischen Sie danach das Gerat mit
einem trockenen Lappen ab.

Benutzen Sie bei Geraten mit einer
Aluminiumvorderseite ein mildes
Glasreinigungsmittel und  einen  weichen,

fusselfreien Lappen. Wischen Sie diese in
horizontaler Richtung ab, ohne Druck auf die
Oberflache auszuiben.

Entfernen Sie Kalk-, Fett-, Starke- und
Eisweil3flecken umgehend. Unter diesen Flecken
kann es zur Korrosion kommen.

Vermeiden Sie das Eindringen von Wasser ins
Geréateinnere.
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Gerateinnenraum

Reinigen Sie nach jeder Nutzung die Innenwande
mit einem feuchten Lappen, so ist es leichter,
Spritzer und anhaftende Speisereste zu
beseitigen.

Nutzen Sie ein nicht aggressives Reinigungs-
mittel, um hartnackigere Verunreinigungen zu
entfernen. Verwenden Sie weder
Backofensprays noch sonstige aggressive
bzw. scheuernde Reinigungsmittel.

Halten Sie die Tur und die Vorderseite des
Gerates stets sehr sauber, um dessen
einwandfreie Funktionsweise Zu
gewahrleisten.

Verhindern Sie das Eindringen von Wasser in die
Beluftungslécher und —schlitze der Mikrowelle.

Nehmen Sie regelmalig den Drehteller und den
entsprechenden  Trager (Kupplungsstick +
Rollring) ab und reinigen Sie den Boden des
Innenraumes, besonders wenn Flussigkeiten
verschittet worden sind.

Schalten Sie das Gerat ohne Drehteller und
dazugehdrigen Trager nicht ein.

Falls der Garraum des Gerates sehr verschmutzt
ist, dann stellen Sie ein Glas Wasser auf den
Drehteller und schalten Sie die Mikrowelle mit
maximaler Leistung 2 oder 3 Minuten lang ein.
Der freigesetzte Dampf weicht die Verschmutzung

auf, welche mit einem weichen Tuch leicht
abgewischt werden kann.
Unangenehme Gertiche (z. B., nach der

Zubereitung von Fisch) kénnen mit Leichtigkeit
beseitigt werden. Geben Sie einige Tropfen
Zitronensaft oder Essig in eine Tasse Wasser.
Geben Sie einen Teelodffel in die Tasse, um einen
Siedeverzug zu vermeiden. Erhitzen Sie das
Wasser 2 bis 3 Minuten lang bei Maximallleistung
der Mikrowelle.
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Reinigung und Wartung des Gerates

Decke des Gerates

Wenn die Decke des Geréates verunreinigt ist,
dann kann der Grill heruntergeklappt werden, um
die Reinigung zu erleichtern.

Warten Sie, bis der Grill erkaltet ist, bevor Sie
ihn herunterklappen, um eine
Verbrennungsgefahr auszuschliel3en.

Gehen Sie folgendermal3en vor:
1. Drehen Sie den Halter de Grills um 180° (1).

2. Klappen Sie den Grill vorsichtig herunter (2).
Wenden Sie keine Ubermalige Kraft an,
da diese Schaden verursachen kann.

3. Bringen Sie nach Reinigung der Decke den
Grill (2) wieder in seine Lage, indem Sie
umgekehrt vorgehen.

WICHTIGER HINWEIS: Die Halterung des Girills
(1) kann herunterfallen, wenn sie gedreht wird.
Sollte dies passieren, schieben Sie die Halterung
des Grills (1) in das vorhandene Loch in der
Decke des Backofeninnenraumes und drehen Sie
sie um 90° bis zu der Position, die ein Halten des
Grills (2) ermdglicht.

Die Glimmerabdeckung (3), die sich an der
Decke befindet, muss standig sauber gehalten
werden. Speisereste, die sich an der
Glimmerabdeckung angesammelt haben, kénnen
Schaden bzw. Funken verursachen.

Verwenden Sie weder scheuernde Reinigungs-
mittel noch spitze Gegenstande.

Nehmen Sie die Glimmerabdeckung nicht ab,
um jegliches Risiko zu vermeiden.

Die Glasabdeckung der Lampe (4) befindet sich
an der Decke des Gerates und kann zur
Reinigung leicht abgenommen werden.
Schrauben Sie diese dazu ab und reinigen Sie
diese mit Wasser und Geschirrspulmittel.

Zubehor

Reinigen Sie das Zubehoér nach jeder Benutzung.
Falls es sehr verschmutzt ist, weichen Sie es
zuerst ein, und benutzen Sie dann eine Blrste
und einen Schwamm. Das Zubehér kann in einer
Geschirrspulmaschine gereinigt werden.

Vergewissern Sie sich, dass der Drehteller und
sein entsprechender Trager immer sauber sind.
Schalten Sie das Gerdt ohne Drehteller und
entsprechenden Trager nicht ein.
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Was ist im Falle einer Funktionsstérung zu tun?

ACHTUNG! Jegliche Art von Reparatur darf
nur von spezialisierten Fachleuten ausgefiihrt
werden. Jeder Eingriff, der durch nicht vom

Hersteller

autorisierte Personen

vorgenommen wird, ist gefahrlich und macht
die Garantie des Produktes ungultig.

Folgende Probleme konnen behoben werden,
ohne den Kundendienst zu benachrichtigen:
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Die Anzeige ist aus! Uberprifen, ob:

die Stundenanzeige ausgeschaltet wurde
(siehe Abschnitt zu den Grundeinstellungen).

Es geschieht nichts, wenn die Tasten
gedruckt werden! Uberprufen, ob:

die Sicherheitsverriegelung aktiviert ist
(siehe Abschnitt zu den Grundeinstellungen).

Das Gerat funktioniert nicht!
Uberprifen, ob:

der Stecker richtig an die Steckdose
angeschlossen ist,

der Stromversorgungskreis des Gerates
eingeschaltet ist,

die Tur ganz geschlossen ist. Die Tur muss
horbar einrasten.

Fremdkdrper zwischen Tur und Stirnseite
des Innenraumes vorhanden sind.

Wahrend des Betriebs sind eigenartige
Gerausche zu horen! Uberpriifen, ob:

Lichtbbgen im Inneren des Geréates
auftreten, welche durch  metallische
Fremdkdrper hervorgerufen werden (siehe

Abschnitt Gber die Art des Geschirrs),

das Geschirr mit den Wénden des Gerates
Beruhrung hat,

im Gerateinneren lose Spiel3e oder Loffel
vorhanden sind.

Die Nahrungsmittel werden nicht heil3

oder werden sehr langsam heil3!
Uberprifen, ob:

Sie aus Unachtsamkeit Metallgeschirr
benutzt haben,

Sie eine geeignete Betriebsdauer bzw.
Leistungsstufe gewahlt haben,

Sie eine grol3ere oder kaltere

Nahrungsmittelmenge als gewdhnlich in das
Innere des Gerétes getan haben.

Das Nahrungsmittel ist Gbermafig heil3,
ausgetrocknet oder verbrannt!
Uberprifen, ob Sie eine geeignete
Betriebsdauer bzw. Leistungsstufe gewahlt
haben.

Nach Beendigung eines Kochvorgangs
ist ein Geréausch zu hdren! Das ist kein
Problem. Der Kihlventilator lauft eine
gewisse Zeit lang nach. Wenn die
Temperatur genigend zurtickgegangen
ist, schaltet sich der Ventilator ab.

Das Gerat funktioniert, die
Innenbeleuchtung geht aber nicht an!
Falls alle Funktionen richtig ablaufen, ist
wahrscheinlich die Lampe durchgebrannt.
Sie kdnnen das Gerat weiterhin benutzen.

Lampenwechsel
Gehen Sie folgendermalRen vor, um die Lampe
auszutauschen:

- Trennen Sie das Gerat von der

Stromversorgung. Ziehen Sie den Stecker
aus der Steckdose bzw. unterbrechen Sie
den Stromversorgungskreis des Geréates.

Schrauben Sie den Glasdeckel von der
Lampe (1) ab.

Nehmen Sie die Halogenlampe heraus (2).
Achtung! Die Lampe kann sehr heil3 sein.

Setzen Sie eine neue Halogenlampe 12V /
10W ein. Achtung! BerUhren Sie den
Glaskolben der Lampe nicht direkt mit
den Fingern, denn das kann ihr schaden.
Befolgen Sie die Anweisungen des
Lampenherstellers.

Schrauben Sie den Glasdeckel der Lampe
ein (1).

Schliefen Sie das Gerat wieder an die
Stromversorgung an.




Technische Eigenschaften

Spezifikation

o Spannung (WS) ....coovrririiiiiie e
o Geforderte LeiStung .........ceeeeeeeeiiiieiiiiiiiineeenn.
o Leistungdes Grills.........cccceevviiiiiiiiiiiiiiieeee,
e Leistung der Heisluft ...............cooorvriiiiiiinnnnnn.
e Ausgangsleistung der Mikrowelle...................
e Mikrowellenfrequenz ..............ccovvvvvviiiieeeenn.
e AulRenabmessungen (BxHXT)........ccccceeeeennnn.
e Abmessungen des Garraumes (BxHxT). .......
e Fassungsvermdgen des Ofens. ........ccccoee.....
o GeWIChl.....cccooiiiiii

Hinweise zum Umweltschutz

Entsorgung der Verpackung @

Die Verpackung ist mit einem Grinen Punkt
gekennzeichnet.

Benutzen Sie geeignete Behaltnisse, um alle
Verpackungsmaterialien, wie Pappe, Styropor und
Folien, zu entsorgen. Auf diese Weise wird die
Wiederverwertung der Verpackungsmaterialien

gewabhrleistet.

Entsorgung von stillgelegten Geraten

Die europaische Richtlinie 2002/96/EG Uber
Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) sieht
vor, dass die elektrischen Haushaltgerate nicht im
normalen Abfallfluss des festen Stadtmiills
entsorgt werden durfen.

DE

.............................. 3400 W

.............................. 1000 W
.............................. 2450 MHz
.............................. 595 x 455 x 542 mm
.............................. 420 x 210 x 390 mm
.............................. 321
.............................. 38 kg

Die aulRer Betrieb gesetzten Gerate missen
getrennt abgeholt werden, um den Anteil der
Ruckgewinnung und Wiederverwendung der
Werkstoffe, aus denen sie Dbestehen, zu
optimieren und um potentielle Schaden fir die
Gesundheit der Menschen und die Umwelt zu
vermeiden. Das Symbol, welches aus einem mit
einem Kreuz durchgestrichenen Miullcontainer
besteht, ist auf samtlichen Erzeugnissen
anzubringen, um so an die Verpflichtung der
separaten Abholung zu erinnern.

Die Verbraucher haben sich mit den lokalen
Behorden bzw. den Verkaufsstellen in Verbindung
zu setzen, um Informationen Uber den Ort
einzuholen, der zur Lagerung der alten
elektrischen Haushaltsgerate geeignet ist.
Machen Sie Ihr Gerat unbrauchbar, bevor Sie es
entsorgen. Ziehen Sie das Netzkabel heraus,
schneiden Sie es ab und entsorgen Sie es.
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Installationsanleitung

Vor der Installation

Uberprifen Sie, dass die
Versorgungsspannung, die auf dem
Typenschild angegeben ist, mit Ihrer

Netzspannung lbereinstimmit.

Offnen Sie die Tur und entnehmen Sie alle
Zubehorteile sowie das Verpackungsmaterial.

Nehmen Sie die Abdeckung aus Glimmer an
der Decke des Innenraumes nicht ab. Diese
Abdeckung verhindert, dass Fett und Speisereste
den Mikrowellengenerator beschadigen.

Achtung! Die Vorderseite des Gerates kann mit
einer Schutzfolie versehen sein. Ziehen Sie
diese Folie vor der ersten Benutzung des Gerates
vorsichtig ab, indem Sie an deren Unterseite
beginnen.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat nicht
beschadigt ist. Uberpriifen Sie, ob die Tir richtig
schlief3t und ob die Innenseite der Tur sowie die
Stirnseite des Innenraumes nicht beschadigt sind.
Benachrichtigen Sie den Kundendienst im Falle
von vorhandenen Schéaden.

BENUTZEN SIE DAS GERAT NICHT, falls das
Netzkabel oder der Stecker beschadigt ist, falls
das Geréat nicht richtig funktioniert bzw. wenn es
Schaden erlitten hat oder heruntergefallen ist.
Setzen Sie sich gegebenenfalls mit dem
Kundendienst in Verbindung.

Stellen Sie das Geréat auf eine ebene und stabile
Flache. Das Gerat darf nicht in der Nahe von
Heizelementen, Radios und Fernsehgeraten
aufgestellt werden.

Vergewissern  Sie sich  wahrend der
Installation, dass das Netzkabel nicht mit
Feuchtigkeit, scharfkantigen Gegenstanden
und der Rickseite des Gerates in Berihrung
kommt, denn die hohen Temperaturen kénnen
das Kabel beschadigen.

Achtung: Nach der Aufstellung des Gerétes ist
der Zugang zum Stecker zu gewahrleisten.

Nach der Installation

Das Gerat ist mit einem Netzkabel und einem
Stecker fUr Einphasenstrom ausgestattet.

Im Falle eines Daueranschlusses ist das Gerat
von einem qualifizierten Techniker zu installieren.
In diesem Falle hat der Anschluss an einen
Stromkreis mit einem Unterbrecher fur samtliche
Pole, mit einem Mindestabstand von 3 mm
zwischen den Kontakten, zu erfolgen.

ACHTUNG: DAS GERAT MUSS UNBEDINGT
GEERDET WERDEN.

Der Hersteller und die Wiederverkéaufer lehnen
jegliche Haftung flir eventuelle Schaden ab, die
Personen, Tieren oder Sachen zugefugt werden,
falls die Nichtbeachtung der vorliegenden
Installationsanleitung festgestellt wird.

Das Gerat funktioniert nur, wenn die Tur richtig
geschlossen ist.

Saubern Sie vor der ersten Benutzung das
Gerateinnere und die Zubehorteile gemald den
Hinweisen zur Reinigung unter dem Punkt
“Reinigung und Wartung des Gerates”.

Fuhren Sie das Kupplungsstiick in der Mitte des
Garraumes ein und legen Sie den Rollring sowie
den Drehteller so auf, dass dieser einrastet.
Immer, wenn die Mikrowelle benutzt wird, ist es
notwendig, dass sowohl der Drehteller als auch
das entsprechende Zubehor sich im Garraum
befinden und richtig eingesetzt sind. Der
Drehteller dreht sich in beide Richtungen.

Q ),

Wahrend der Installation sind die getrennt mitgelieferten Anleitungen zu
befolgen.

39



EN

Contents

Safety INTOIMALION ... e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeasan s e eeeeeeeennnes 41
SaAfELY INSTIUCTIONS ..ot e e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeeeeeessan s eeeeeeeeennnes 44
The advantages Of MICTOWAVES .......ciiii i e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eerana s 45
DT o ] oA o a1} B YZo U 1 o 1= o 46
BaASIC CONTIOIS .. 48
o F= R Y Lol U1 o] £ o o PR 50
Y o L=Tod = I {01 o3 10 SRR 55
When the OVEN IS WOTKING......uuiiiiii et e e e e e e e et e e e e e e e e e e e raa e e eeees 58
D= 0 13 1 o 59
CooKing WIith @ MICTOWAVE OVEN .....oviiiiiiii et e ettt e e e e e e e e e et s e e e e e e e e e e e aaan s eeeeeeeeeenne 61
CooKiNG WIth the grill ..ot e e e e e e e e e e e e e e et e e e e e eeeeennnes 63
o F= R ] Yo Jr= U Lo I o = 11 o 66
What Kind Of OVENWAre Can DB USEU? ... ..uuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii bbb saannnnnnensnnnnnnnne 69
Oven Cleaning and MaiNtENANCE. .........iii i e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeaaa s eeaeeaeeennnns 71
What should | do if the oven doesn’t WOIrK?.............uuuiuiiiiiiiiiiiiiiii e 73
LIS gL Lo LI g =T = Toa (=T 1 A oS 74
=LAV AT oY e =T N = I o] o =T ok A o o P 74
INSTAAtION INSTIUCTIONS L. e e e e e e e e e e e e e e e e e e aaaaaaeas 75
1 ES] = 11 = U o o [T 76

Dear Customer:
Thank you for choosing this Foster product.

We ask you to read the instructions in this booklet very carefully as this will allow you to get the best
results from using it.

KEEP THE DOCUMENTATION OF THIS PRODUCT FOR FUTURE REFERENCE.

Always keep the instruction manual handy. If you lend the Steam oven to someone else give
them the manual as well!

The user manual is also available for download at www.fosterspa.com
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Safety Information

A Before the installation and use of the appliance, carefully read the supplied
instructions. The manufacturer is not responsible if an incorrect installation and use
causes injuries and damages. Always keep the instructions with the appliance for
future reference.

CHILDREN AND VULNERABLE PEOPLE SAFETY
Warning! Risk of suffocation, injury or permanent disability.

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they are supervised by an adult or a person who
IS responsible for their safety.

Do not let children play with the appliance.

Keep all packaging away from children.

WARNING: Keep children away from the appliance when it operates or when it
cools down. Accessible parts are hot.

If the appliance has a child safety device, we recommend that you activate it.
Children under 3 years must not be left unsupervised in the vicinity of the
appliance.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children without
supervision.

GENERAL SAFETY

This appliance is intended to be used only in household applications and not in
other applications such as:

— staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;

— farm houses;

— by clients in hotels, motels and other residential environments;

— bed and breakfast type environments.

Internally the appliance becomes hot when in operation. Do not touch the
heating elements that are in the appliance. Always use oven gloves to remove
or put in accessories or ovenware.

WARNING: Do not heat liquids and other foods in sealed containers. They are
liable to explode.
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Only use utensils that are suitable for use in microwave ovens.

When heating food in plastic or paper containers, keep an eye on the
appliance due to the possibility of ignition.

The appliance is intended for heating food and beverages. Drying of food or
clothing and heating of warming pads, slippers, sponges, damp cloth and
similar may lead to risk of injury, ignition or fire.
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Safety Information

e Warning! The oven cannot be used if:

- The door is not closed correctly;

- The door hinges are damaged,;

- The surfaces of the contact between the door and the oven front are
damaged,;

- The door window glass is damaged;

- There is frequent electrical arcing inside the oven even though there is no
metal object inside.

The oven can only be used again after it has been repaired by a Technical
Assistance Service technician.

If smoke is emitted, switch off or unplug the appliance and keep the door
closed in order to stifle any flames.

Microwave heating of beverages can result in delayed eruptive boiling. Care
must be taken when handling the container.

The contents of feeding bottles and baby food jars shall be stirred or shaken
and the temperature checked before consumption, in order to avoid burns.
Eggs in their shell and whole hard-boiled eggs should not be heated in the
appliance since they may explode, even after microwave heating has ended.

INSTALLATION

The electrical installation is to be set up so that the appliance can be isolated
from the mains with a minimum 3mm all-pole contact separation.

Suitable separation devices include e.g. cutouts, fuses (screw fuses are to be
taken out of the holder), RCD’s and contactors. This installation must comply
with current regulations.

If the electrical connection is done through a plug and this remains accessible
after installation, then it is not necessary to provide the mentioned separation
device.

Protection against electric shock must be provided by the electrical installation
(eq. circuit breaker, grounding, ...).
WARNING: The oven must be earthed.

CLEANING

The appliance should be cleaned regularly and any food deposits removed.
Failure to maintain the appliance in a clean condition could lead to
deterioration of the surface that could adversely affect the life of the appliance
and possibly result in a hazardous situation.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the glass
door since they can scratch the surface, which may result in shattering of the
glass.
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Safety Information

e Do not use a steam cleaner to clean the appliance.

e The door contact surfaces (the front of the cavity and the inside part of the
doors) must be kept very clean in order to ensure the oven functions correctly.
¢ Please follow the instructions regarding cleaning in the section "Oven Cleaning

and Maintenance".

REPAIRS

o WARNING: Before maintenance cut the power supply.

e WARNING: Only a competent person can carry out any service or repair
operation that involves the removal of a cover which gives protection against
exposure to microwave energy.

e WARNING: If the door or door seals are damaged, the appliance must not be
operated until it has been repaired by a competent person.

e |f the power cable is damaged it should be substituted by the manufacturer,
authorized agents or technicians qualified for this task in order to avoid
dangerous situations. Furthermore, special tools are required for this task.

e Repair and maintenance work, especially of current carrying parts, can only be
carried out by technicians authorized by the manufacturer.

43



Safety Instructions

Warning! Do not heat pure alcohol or
alcoholic drinks in the microwave. FIRE
RISK!

Bewarel!

To avoid food overheating or burning it
is very important not to select long time
periods or power levels that are too
high when heating small quantities of
food. For example, a bread roll can
burn after 3 minutes if the power
selected is too high.

For toasting, use just the grilling function
and watch the oven all the time. It you use
a combined function to toast bread it will
catch fire in a very short time.

Make sure you never catch the power
cables of other electrical appliances in the
hot door or the oven. The cable insulation
may melt.

Danger of short-circuiting!

Take care when heating liquids!

When liquids (water, coffee, tea, milk, etc.)
are nearly at boiling point inside the oven
and are taken out suddenly, they may
spurt out of their containers.

DANGER OF INJURIES AND BURNS!
To avoid that type of situation when

heating liquids, put a teaspoon or glass
rod inside the container.

EN

Avoid damaging the oven or other
dangerous situations by following these
instructions:

Do not switch on the oven without the
turntable support, the turntable ring and the
respective plate being in place.

Never switch on the microwave when it is
empty. If there is no food inside there may be
an electrical overcharge and the oven could
be damaged.

RISK OF DAMAGE!

For carrying out oven programming tests put
a glass of water inside the oven. The water
will absorb the microwaves and the oven will
not be damaged.

Do not cover or obstruct the ventilation
openings.

Use only dishes suitable for microwaves.
Before using dishes and containers in the
microwave, check that these are suitable
(see the section on types of dishes).

Never remove the mica cover on the ceiling
of the oven interior! This cover stops fat and
pieces of food damaging the microwave
generator.

Do not keep any inflammable object inside
the oven as it may burn if the oven is
switched on.

Do not use the oven as a pantry.

Do not use the oven for frying as it is
impossible to control the temperature of olil
heated by microwaves.

Do not lean or sit on the open oven door.
This may damage the oven, especially in the
hinge zone. The door can bear a maximum
weight of 8 kg.

The turntable and the grills can bear a
maximum load of 8 kg. To avoid damaging
the oven, do not exceed this load.
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The advantages of microwaves

In conventional ovens, heat radiated by electrical
elements or gas burners slowly penetrates the
food from outside to inside. On account of this
there is a major amount of energy is wasted
heating the air, the oven components and the food
containers.

In a microwave oven, heat is generated by the
food itself and the heat travels from inside to
outside. No heat is lost to the air, the walls of the
oven cavity or the dishes and containers (if these
are suitable for use in microwave oven), in other
words, only the food is heated.

Microwave ovens have the following advantages:

1. Shorter cooking times; in general these are
up to 3/4 less than the time required for
conventional cooking.

2. Ultra-fast food defrosting, thus reducing the
danger of bacterial development.

3. Energy savings.

4. Conservation of the nutritional value of foods
due to the shorter cooking times.

5. Easy to clean.

How a microwave oven works

In a microwave oven there is a high tension valve
called a magnetron which converts electrical
energy into  microwave energy. These
electromagnetic waves are channelled to the
interior of the oven through a wave guide and
distributed by a metallic spreader or through a
turntable.

Inside the oven the microwaves propagate in all
directions and are reflected by the metal walls,
uniformly penetrating the food.
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Why food heats up

Most foods contain water and water molecules
vibrate when subjected to microwaves.

The friction between molecules produces heat
which raises the temperature of the food, de-
freezing it, cooking it or keeping it hot.
Since the heat arises inside the food:

e This can be cooked with little or no liquid
or fats/oils;

e De-freezing, heating or cooking in a
microwave oven is quicker than in a
conventional oven;

e The vitamins, minerals and nutritional
substances in the food are conserved;

e The natural colour and aroma of the food
are unchanged.

Microwaves pass through china, glass, cardboard
or plastic but do not go through metal. For this
reason, metal containers or ones with metal parts
must not be used in a microwave oven.

Microwaves are reflected by metal...
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... but go through glass and china...

)
B e

-~

... and are absorbed by foods.
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Description of your oven

EN

13
6
7
8
1
1. — Door window glass 8. — Lamp bulb
2. — Catches 9. — Control panel
3. — Turntable support 10. — Baking tray
4. — Turntable ring (Don’t use with microwaves)
. (Don’t use with microwaves)
' 13. — Lateral supports
1 5 7
| | |
[ \ v v
OK Start Stop

s PpT ¥ SKL w W

1. — Function lights 5. - “OK” key

2. — Display 6. — “START” Key

3. — Left” and “Right” keys 7. - “STOP” Key

4. —“+"and “-" keys 8. — “Safety Block” key

Q> @
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Description of your oven

Description of Functions

Microwave Power

Symbol Function Output Foods
200 W Slow defrosting for delicate foods; keeping food hot.
Cooking with little heat; boiling rice.
400w Rapid defrosting, heating baby food.
2 2 2 Microwave 600 W Heating and cooking food.
Cooking vegetables and food.
800 W Cooking and heating carefully.
Heating and cooking small portions of food.
1000 W Rapidly heating liquids.
200 W Toasting food.
vy Microwave -
222 + Grill 400 W Grilling poultry and meat.
600 W Cooking pies and cheese-topped dishes.
vy Grill Grilling food.
Grilling meat and fish.
vy )
v( Grill + Fan Grilling poultry.
Potatoes — deep-frozen, defrosting and roasting.
v( Hot-Air Roasting and baking.
222 Microwaves + Quick meat, fish and poultry roasting.
200-600 W

S

Hot-Air

Baking cakes.
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Basic controls

Setting the clock

EN

< > OK Start Stop &
S v
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After connecting the appliance to the network
or after a power failure the clock will flash
and thus shows that the time is not correct.
To set the clock proceed as follows:

1. Press the “On/Off” key to switch the oven
on.

2. Hold down the “+” and “-" keys
simultaneously for 3 seconds.. The hour
digits will flash (steps 1 and 2 are not

Hiding/Displaying the Clock

. Press the “+” and

necessary when the oven is first plugged in
or after a power failure).

. Press the “+” and “-” keys to set the hours.
4. Press the OK key to confirm the hours. The

minutes digits will flash.

“w n

keys to set the
minutes.

. Press the OK key to confirm the minutes.

If the clock display disturbs you, you can hide it by
proceeding as follows

1. Press the “On/Off” key to switch the oven
on.

Safety blocking

2. Press the “OK” key for 3 seconds. The

display will blank.

If you want to see the clock display again
repeat the above procedure.

The appliance can be blocked (for example to prevent the use by children).

< > — + 0K sar swp )
/ﬁ

To block the oven proceed as follows:

1. Press the “On/Off” key to switch the oven
on.

2. Hold down the “Safety Block” key for 3
seconds. The “Safety Block” key lights up
and the display shows a key symbols.

The oven will not operate until it is
unblocked. To unblock the oven repeat the
above procedure.
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Basic controls

Stopping the rotating plate

ON

OFF P X - - w A n —+ OK Start Stop ®

If the turntable rotation disturbs you, you can stop  The turntable stops.

it by proceeding as follows. If you want to allow the turntable to rotate,
While the oven is being programmed or during the
normal operation of a function, press the “<” and
“>” keys simultaneously.

press again the “<” and “>” keys simultaneously.
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Basic Functions

Microwave oven

EN

Use this function to cook and heat vegetables, potatoes, rice, fish and meat.

1. Press the “On/Off” key to switch the oven on.

2. Press the “Microwave” function key. The key
starts to blink.

3. Press the “+” and “-” keys to set the desired
Operating Time.

4. Press the “>” key.

Microwave oven — Quick Start

C > = 4 ok s o B
2t W
; \

5. Press the “+” and “~” keys to set the required
Microwave Power Level (see the chapter
Technical Characteristics).

6. Press the Start key. The oven will start to
operate.

7. 1f you want to modify any of the above
parameters, press the “<” or “>” keys to
select the parameter and then the “+” and “~”
keys to set a different value.

Use this function to rapidly heat foods with high water content, such as water, coffee, tea or thin soup.

o P X ® X w oo W

< > — —+ OK Start Stop [G)

2

\1\,2

1. Press the Start key. The oven starts to operate
in the Microwave function at maximum power
for 30 seconds.

2. If you want to increase the operating time press
the Start key again. Each time you press this
key the operating time will be increased by 30
seconds.

NOTE: When 1000 W power is selected, the
operating time is limited to a maximum of 15
minutes.
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Basic Functions

Grill
Use this function to brown the top of food quickly.

N A e S T < > — 4 oKk s s &
/ \ 3
o LR
\
1. Press the “Grill” function key. 3. Press the Start key. The oven will start to

2. Press the “+” and “~” keys to set the desired operate.

Operating Time (for example 15 minutes).

Microwave + Grill
Use this function to cook lasagne, poultry, roast potatoes and toasted foods.

< > — —|— OK Start Stop
2 o W
~

1. Press the “On/Off” key to switch the oven on. 5. Press the “+” and “~" keys to set the required
Microwave Power Level (see the chapter
Technical Characteristics).

G|

2. Press the “Microwave + Grill” function key.
The key turns red and the display shows:
6. Press the Start key. The oven will start to

3. Press the “+” and “-” keys to set the desired
operate.

Operating Time.
4. Press the “>” key.
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Basic Functions

Hot air

Use this function to bake and roast.

EN

1. Press the “On/Off” key to switch the oven on.

2. Press the “Hot-Air” function key.

3. Press the “+” and

keys to set the desired
Operating Time.

4. Press the “>” key.

. Press the “+” and “~” keys to set the required

Temperature.

Microwave + Hot air
Use this function to bake and roast

6. If you want to modify any of the above

parameters, press the “<” or “>” keys to
select the parameter and then the “+” and “~’
keys to set a different value.

7. Press the Start key. The oven will start to

operate.

< > — 4+ oK s s
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. Press the “+” and

Press the “On/Off” key to switch the oven
on.

. Press the “Microwaves + Hot-Air” function

key.

keys to set the desired
Operating Time.

4. Press the “>” key.

““ ”

5. Press the “+” and “-” keys to set the required

Microwave Power Level (see the chapter
Technical Characteristics).

46,8~ ~~3,57

6. Press the “>” key. The display shows:
7. Press the “+” and “-” keys to set the required

Temperature.

. If you want to modify any of the above

parameters, press the “<” or “>” keys to
select the parameter and then the “+” and “~”
keys to set a different value.

. Press the Start key. The oven will start to

operate.
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Basic Functions

Grill with Fan
Use this function for crispy roast meat, fish, poultry or French fries

L O A . < > = +H ok se s §
IR o @
1. Press the “On/Off” key to switch the oven 3. Press the “+” and “~” keys to set the desired
on. Operating Time.
2. Press the “Grill + Fan” function key. 4. Press the Start key. The oven will start to
operate.
Defrosting by time (manual)
Use this function to defrost any type of food quickly.
S B . G R . < > — 4+ ok s s &
A o tniE |
\
1. Press the “On/Off” key to switch the oven 4. Press the “+” and “-” keys to set the desired
on. Operating Time.
2. Press the “Auto-cook programs” key. 5. Press the Start key. The oven will start to
operate.

3. Press the “OK” key to select the function.
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Basic Functions

Defrosting by weight (automatic)

EN

Use this function to defrost meat, poultry, fish, fruit and bread quickly.

ON
OFF

P ,(
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1. Press the “On/Off” key to switch the oven on.

2. Press the “Auto-cook programs” key. The

key turns red.

. Press the “>” to highlight the Defrost by

Weight function.

4. Press the “OK” key to select the function.

6.

. Press the “+” and “-" keys to select the

desired Program (see table below).
Press the “>” key.

— —+ oK Start Stop &
e TN

7. Press the “+” and “-” keys to set the desired

Food Weight.

8. If you want to modify any of the above

parameters, press the “<” or “>” keys to
select the parameter and then the “+” and “~”
keys to set a different value.

9. Press the Start key. The oven will start to

operate.

The following table shows the defrosting by weight function programmes, indicating weight intervals, and
defrosting and standing times (in order to ensure the food is of a uniform temperature).

Programme Food Weight (g) Time (min) Standing time (min)
P 01 Meat 100 — 2000 2-43 20-30
P 02 Poultry 100 — 2500 2-58 20-30
P 03 Fish 100 — 2000 2-40 20-30
P 04 Fruit 100 — 500 2-13 10-20
P 05 Bread 100 — 800 2-19 10-20

Important Note: see “General instructions for defrosting”.
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Special functions

Special Function P1: Heating food
Use this function to heat various types of food.

r Stop &

1. Press the “On/Off” key to switch the oven on.

2. Press the “Auto-cook programs” key.
3. Press the “>” 2 times to highlight the P1

function.

4. Press the “OK” key to select the function.

. Press the “+” and “-" keys to select the

6.

The

desired Program (see table below).
Press the “>” key

< 2 — + O sa
/é AR

7. Press the “+” and keys to set the desired

Food Weight.

8. If you want to modify any of the above
parameters, press the “<” or “>” keys to

select the parameter and then the “+” and “—
keys to set a different value.

9. Press the Start key. The oven will start to
operate.

following table shows the Special Function F1 programmes, indicating weight intervals, and
defrosting and standing times (in order to ensure the food is of a uniform temperature).

Standing time

Programme Food Weight (kg) Time (min) (min)
Al Soup 200 — 1500 3-15 Turn 1-2 x, keep

covered, 1-2 min.

Pre-prepared dishes

Turn 1-2 x, keep

A2 dense food 200 - 1500 3-20 covered, 1-2 min.
Pre- d dish -

A3 prepared cishes 200 — 1500 3-18 Tumn 1-2 x, keep

e.g. goulash covered, 1-2 min.

A4 Vegetables 200 - 1500 26 —14 Turn 1-2 x, keep

covered, 1-2 min.

Important Notes:
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Always use dishes for use in the
microwave oven and a lid or cover to
avoid loss of liquids.

Stir or mix the foods several times during
heating, especially when the oven emits
a beep and the display is flashing as

follows: "-"-’”"".

The time required to heat the food will
depend on its initial temperature. Food
taken straight from the fridge will take

longer to heat up than food that is at room
temperature. If the food temperature is not
what is wanted, select a greater or lesser
weight next time you heat up the food.

o After heating, stir the food or shake the
container and then leave the food to stand
for some time to allow the temperature to
become uniform throughout the food.

Warning! After heating the container may be very
hot. Although microwaves do not heat up most
containers, these may heat up through heat
transmission from food.
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Special functions

Special Function P2: Cooking
Use this function to cook fresh food.

L S R TR A — + oKk s s
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1. Press the “On/Off” key to switch the oven on. 6. Press the “>” key to enter the weight
2. Press the “Auto-cook programs” key. The parameters

key turns red. 7. Press the “+” and “~” keys to set the desired
3. Press the “>” 2 times to highlight the P2 Food Weight.

function. 8. If you want to modify any of the above

parameters, press the “<” or “>” keys to

select the parameter and then the “+” and “~”
5. Press the “+" and “~" keys to select the keys to set a different value.

desired Program (see table below).

4. Press the “OK” key to select the function.

9. Press the Start key. The oven will start to
operate.

The following table shows the Special Function F2 programmes, indicating weight intervals, and
defrosting and standing times (in order to ensure the food is of a uniform temperature).

Programme Food Weight (kg) Time (min) Note
b 01 Potatoes 200 — 1000 4-17 Tum 1-2 x, keep
covered
b 02 Vegetables 200 — 1000 4-15 Turn 1-2 , keep
covered
One part rice, two
b 03 Rice 200 - 500 13-20 parts water, keep
covered
b 04 Fish 200 — 1000 4-13 Keep covered
Important Notes: Preparation instructions:
e Always use dishes for use in the e Fish pieces — Add 1 to 3 soup spoons of
microwave oven and a lid or cover to water or lemon juice.
avoid loss of liquids. e Rice — Add water equivalent to twice or three
e Stir or mix the foods several times during times the quantity of rice.
heating, especially when the oven emits ¢ Unpeeled potatoes — Use potatoes of the
a beep and the display is flashing as same size. Wash them and prick the skin
follows @ several times. Do not add water.
Warning! After heating, the container may be  Peeled potatoes and Fresh vegetables— Cut
very hot. Although microwaves do not heat up into pieces of the same size. Add a soup
most containers, these may heat up through spoon of water for every 100 g of
heat transmission from food. vegetables, and salt to taste.
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Special functions

Special Function P3: Defrosting & Toasting

Use this function to cook and toast various types of food.

ol
OFF

¥ X wooom

1. Press the “On/Off” key to switch the oven on.

2. Press the “Auto-cook programs” key. The

key turns red.

. Press the “>” 2 times to highlight the P3

function.

4. Press the “OK” key to select the function.

6.
The

. Press the “+” and “-" keys to select the

desired Program (see table below).
Press the “>” key.

7. Press the “+” and

— —+ OK Start Stop G
\ \5\1\ A . R

keys to set the desired
Food Weight.

. If you want to modify any of the above

parameters, press the “<” or “>” keys to
select the parameter and then the “+” and “~”
keys to set a different value.

. Press the Start key. The oven will start to

operate.

following table shows the Special Function P3 programmes, indicating weight intervals, and
defrosting and standing times (in order to ensure the food is of a uniform temperature).

Programme Food Weight (kg) Time (min) Note
c o1 Pizza 300 — 550 8-12 Rack
C 02 Deep frozen food 350 — 500 8—14 Tumn 1 x, keep
covered
C 03 Potato dishes, frozen 200 — 450 10-12 Glass plate

Important Notes:

Always use dishes that are suitable for
microwaving and heat resistant (eg
baking dishes). The oven produces very
high temperatures. For programme C 02
always use a lid, to prevent loss of
liquids.

Stir or mix the foods several times during
heating, especially when the oven emits
a beep and the display is flashing as

follows £vr "".

Warning! After heating, the container may be

very

hot. Although microwaves do not heat most

containers, they can get very hot due to heat
transfer
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Preparation instructions:

Frozen pizza — Use pre-cooked frozen
pizzas and pizzas-rolls.

Deep-frozen food — Use lasagne, cannelloni,
prawn soufflé, all frozen. Keep covered.

Potato dishes, frozen — Chips, potato
croquettes and fried potatoes must be
suitable for preparation in the oven.




When the oven is working...

Interrupting a cooking cycle

You can stop the cooking process at any time by
pressing the Stop key once or by opening the
oven door.

In both cases:

e Microwave
immediately.

e The grill is de-activated but is still very
hot. Danger of burning!

e The timer stops and the display shows the
remaining amount of operating time.

emission is  stopped

If you wish, at this time you can:

1. Turn or stir the food to ensure it will be
evenly cooked.

2. Change the process parameters.

3. Cancel the process by pressing the Stop
key.

To restart the process, close the door and press
the Start key

Altering parameters

The operating parameters (time, weight, power,
etc.) can be altered when the oven is operating or
when the cooking process has been interrupted
by proceeding as follows:

1. To alter the time, press key “-” and “+”. The
new time defined is immediately valid.

2. To alter the power, press the Power
Selection key. The display and respective
light start to flash. Alter the parameter by

pressing the “-” and “+” keys and confirm by
pressing the Power Selection key again.

EN

Cancelling a cooking cycle

If you wish to cancel the cooking process, press
the Stop key for 3 seconds.

You will then hear a beep and the time will appear
on the display.

End of a cooking cycle

At the end of the process you will hear three
beeps and the display will show the word “End”.

The beeps are repeated every 30 seconds until
the door is opened or the Stop key is pressed.
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Defrosting

The table below shows different defrosting and  temperature is evenly distributed) for different types
standing times (in order to ensure the food and weights of food, plus recommendations.

Food Weight (g) Defrosting time (min) Stan?r:]rilg)tlme Recommendation
100 2-3 5-10 Turn once
200 4-5 5-10 Turn once
Portions of meat, 500 10-12 10-15 Turn twice
veal, beef, pork 1000 21-23 20-30 Turn twice
1500 32-34 20-30 Turn twice
2000 43-45 25-35 Turn three times
500 8-10 10-15 Turn twice
Goulash :
1000 17-19 20-30 Turn three times
) 100 2-4 10-15 Turn once
Minced meat .
500 10-14 20-30 Turn twice
200 4-6 10-15 Turn once
Sausages )
500 9-12 15-20 Turn twice
Poultry (portions) 250 5-6 5-10 Turn once
Chicken 1000 20-24 20-30 Turn twice
Poularde 2500 38-42 25-35 Turn three times
Fish fillet 200 4-5 5-10 Turn once
Trout 250 5-6 5-10 Turn once
100 2-3 5-10 Turn once
Prawns )
500 8-11 10-20 Turn twice
200 4-5 5-10 Turn once
Fruit 300 8-9 5-10 Turn once
500 11-14 10-20 Turn twice
200 4-5 5-10 Turn once
Bread 500 10-12 10-15 Turn once
800 15-17 10-20 Turn twice
Butter 250 8-10 10-15
Cream cheese 250 6-8 10-15
Creams 250 7-8 10-15
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Defrosting

General instructions for defrosting

1.

When defrosting, use only dishes that are
appropriate for microwaves (china, glass,
suitable plastic).

. The defrost function by weight and the tables

refer to the defrosting of raw food.

. The defrosting time depends on the quantity

and thickness of the food. When freezing
food keep the defrosting process in mind.
Distribute the food evenly in the container.

. Distribute the food as best as possible inside

the oven. The thickest parts of fish or
chicken drumsticks should be turned towards
the outside. You can protect the most
delicate parts of food with pieces of
aluminium foil. Important: The aluminium
foil must not come into contact with the oven
cavity interior as this can cause electrical
arcing.

. Thick portions of food should be turned

several times.

. Distribute the frozen food as evenly as

possible since narrow and thin portions
defrost more quickly than the thicker and
broader parts.

. Fat-rich foods such as butter, cream cheese

and cream should not be completely
defrosted. If they are kept at room
temperature they will be ready to be served
in a few minutes. With ultra-frozen cream, if
you find small pieces of ice in it, you should
mix these in before serving.

10.

11.

12.

13.

EN

Place poultry on an upturned plate so that the
meat juices can run off more easily.

Bread should be wrapped in a napkin so that
it does not become too dry.

Turn the food whenever the oven lets out a
beep and the display flashes the word:

Remove frozen food from its wrapping and do
not forget to take off any metal twist-tags. For
containers that are used to keep frozen food
in the freezer and which can also be used for
heating and cooking, all you need to do is
take off the lid. For all other cases you should
put the food into containers that are suitable
for microwave use.

The liquid resulting from defrosting, principally
that from poultry, should be discarded. In no
event should such liquids be allowed to come
into contact with other foods.

Do not forget that by using the defrosting
function you need to allow for standing time
until the food is completely defrosted.
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Cooking with a microwave oven

Warning! Read the section “Microwave Safety”
before cooking with your microwave.

Follow these recommendations when cooking with
your microwave:

e Before heating or cooking foods with peel
or skin (e.g. apples, tomatoes, potatoes,
sausages) prick them so that they do not
burst. Cut the food up before starting to
prepare it.

e Before using a container or dish make
sure that it is suitable for microwave use
(see the section on types of ovenware).

e When cooking food with very little moisture
(e.g. defrosting bread, making popcorn,
etc.) evaporation is very quick. The oven
then works as if it was empty and the food
may burn. The oven and the container
may be damaged in such a situation. You
should therefore set just the cooking time
necessary and you must keep a close eye
on the cooking process.

e Itis not possible to heat large quantities of
oil (frying) in the microwave.

e Remove pre-cooked food from the
containers they come in since these are
not always heat resistant. Follow the food
manufacturer’s instructions.

e |If you have several containers, such as
cups, for example, set them out uniformly
on the turntable plate.

e Do not close plastic bags with metal clips.
Use plastic clips instead. Prick the bags
several times so that the steam can
escape easily.

e When heating or cooking foods, check that
they reach at least a temperature of
70°C.

e During cooking, steam may form on the
oven door window and may start to drip.
This situation is normal and may be more
noticeable if the room temperature is low.
The oven’s safe working is not affected by
this. After you have finished cooking, clean
up the water coming from the
condensation
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e When heating liquids, use containers
with a wide opening, so that the steam
can evaporate easily.

Prepare the foods as per the instructions and
keep in mind the cooking times and power levels
indicated in the tables.

Keep in mind that the figures given are only
indicative and can vary depending on the initial
state, temperature, moisture and type of food. It is
advisable to adjust the times and power levels to
each situation. Depending on the exact
characteristics of the food you may need to
increase or shorten the cooking times or increase
or decrease the power levels.

Cooling with microwaves...

1. The greater the amount of food, the longer the
cooking time. Keep in mind that:

e Double the quantity » double the time
e Half the quantity » half the time

2. The lower the temperature, the longer the
cooking time.

3. Foods containing a lot of liquid heat up more
quickly.

4. Cooking will be more uniform if the food is
evenly distributed on the turntable. If you put
dense foods on the outside part of the plate and
less dense ones on the centre of the plate, you
can heat up different types of food simultaneously.

5. You can open the oven door at any time. When
you do this the oven switches off automatically.
The microwave will only start working again when
you close the door and press the start key.

6. Foods that are covered require less cooking
time and retain their characteristics better. The
lids used must let microwaves pass through and
have small holes that allow steam to escape.



Cooking with a microwave oven

Tables and suggestions — Cooking vegetables

EN

: Addition of Power Time Standing :
Foge Quantity (@) i ids (Watt)  (min)  Time (min) Instructions
Cauliflower 500 100ml 800 9-11 2-3 Cut into slices.
Broccoli 300 50ml 800 6-8 2-3 Keep covered
Mushrooms 250 25ml 800 6-8 2-3 Turn once
Peas & carrots 300 100m| 800 7-9 2-3 Cut into chunks or
slices. Keep
covered
Frozen carrots 250 25m| 800 8-10 2-3 Turn once
Peel and cut into
| sized pi .
Potatoes 250 25ml 800 5.7 23 een covered
Turn once
Paprika 250 25ml 800 5-7 2-3 Cutintochunks or
slices Keep covered
Leek 250 50ml 800 5-7 2-3 Turn once
K d
Frozen Brussel 300 50m| 800 6-8 2-3 eep covere
sprouts Turn once
K d
Sauerkraut 250 25ml 800 8-10 2-3 eep covere
Turn once
Tables and suggestions — Cooking fish
. Power , . Standing :
Food Quantity (g9) (Watt) Time (min.) Time (min.) Instructions
; : Cook covered over. Turn after half
Fish fillets 500 600 10-12 3 of cooking time.
800 9.3 Cook covered over. Turn after half
. - of cooking time. You may wish to
Whole fish 800 400 7-9 2-3 cover up the small edges of the
fish.
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Cooking with the grill

For good results with the grill, use the grid iron
supplied with the oven.

Fit the grid iron in such a way that it doesn’t
come into contact with the metal surfaces of
the oven cavity since if it does there is a
danger of electric arcing which may damage
the oven.

IMPORTANT POINTS:
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1. When the microwave grill is used for the first

time there will be some smoke and a smell
coming from the oils used during oven
manufacture.

. The oven door window becomes very hot

when the grill is working. Keep children
away.

. When the grill is operating, the cavity walls

and the grid iron become very hot. You
should use oven gloves.

. If the grill is used for extended period of time

it is normal to find that the elements will
switch themselves off temporarily due to the
safety thermostat.

. Important! When food is to be grilled or

cooked in containers you must check that
the container in question is suitable for
microwave use. See the section on types of
ovenware!

. When the grill is used it is possible that some

splashes of fat may go onto the elements
and be burnt. This is a normal situation and
does not mean there is any kind of operating
fault.

. After you have finished cooking, clean the

interior and the accessories so that cooking
remains do not become encrusted.



Cooking with the Grill
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Tables and suggestions — Grill without microwave

Fish Quantity (g) Time (min.) Instructions

Fish
Bass 800 18-24 Spregd Iig_htly with butter. After half _of
Sardines/gurnard 6.8 fish. 1520 gggzg}%ngtﬂme turn  and spread with
Meat
Sausages 6-8 units 22-26 Prick after half cooking time and turn.
Frozen hamburgers 3 units 18-20 Prick after half cooking time.
Spare rib (approx. 3 cm thick Brush with oil. After half of cooking time

i (epP : 400 25-30 baste and turn. ) 1
Others
Toast 4 units 1%5-3 Watch toasting. Turn
Toasted sandwiches 2 units 5-10 Watch toasting.

Heat up the grill beforehand for 2 minutes. Unless
indicated otherwise, use the grid iron. Place the
grid on a bowl so that the water and the fat can
drop. The times shown are merely indicative and
can vary as a function of the composition and
quantity of the food, as well as the final condition
wished for. Fish and meat taste great if, before
grilling, you brush them with vegetable oil, spices
and herbs and leave to marinate for a few hours.
Only add salt after grilling.

Sausages will not burst if you prick them with a
fork before grilling.

After half the grilling time has passed, check on
how the cooking is going and, if necessary, turn
the food over or brush it with some oil.

The grill is especially suitable for cooking thin
portions of meat and fish. Thin portions of meat
only need to be turned once, but thicker portions
should be turned several times. In the case of fish,
you should join the two ends, putting the tail in its
mouth, and then put the fish on the grid iron.
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Cooking with the Grill

Tables and suggestions — Microwave + Grill

The microwave + grill function is ideal for cooking
quickly and, at the same time, browning foods.
Furthermore, you can also grill and cook cheese
covered food.

The microwave and the grill work simultaneously.
The microwave cooks and the grill toasts.

: . Power . : Standing
Food Quantity (g) Dish (Watt) Time (min.) time (min.)

Cheese topped pasta 500 Low dish 400 12-17 3-5
Cheese topped potatoes 800 Low dish 600 20-22 3-5
Lasagne approx. 800 Low dish 600 15-20 3-5
Grilled cream cheese approx. 500 Low dish 400 18-20 3-5
2 fresh chicken legs 200 each Low dish 400 10-15 3-5
(grilled)

Chicken approx. 1000 Low and wide dish 400 35-40 3-5
SC:lfsse topped onion 2 x 200 g cups Soup bowls 400 2-4 3-5

Before using a dish in the microwave oven make
sure that it is suitable for microwave use. Only use
dishes or containers that are suitable for
microwave use.

The dish to be used in the combined function
must be suitable for microwave and grill use. See
the section on types of ovenware!

Keep in mind that the figures given are merely
indicative and can vary as a function of the initial
state, temperature, moisture and type of food.
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If the time is not enough to brown the food well,
put it under the grill for another 5 or 10 minutes.

Please follow the standing times and don'’t forget
to turn the meat pieces.

Unless indicated to the contrary, use the turntable
plate for cooking.

The values given in the tables are valid when the
oven cavity is cold (it is not necessary to pre-heat
the oven).



Roasting and baking

Table and advices — Preparing meat and cake

Microwave / Hot air

EN

Quantity Power Temperature Time  Standing .
Food @) (W) oC (Min) time (min.) Instructions
Do not put lid on
Roast beef 1000-1500 400 200 30-40 20 container
Turn once
Efg;lnoér; / Cutlet Do not put lid on
Pork roast 800-1000 200 180-190 50-60 20 container
Turn once
Do not put lid on
Whole chicken 1000/1200 = 400 200 30-40 10 ~ container. Turn the
chicken chest down. Turn
once.
Do not put lid on
Half chicken 500-1000 400 200 25-35 10~ container. Tur the the
pieces with skin down.
Turn once.
Do not put lid on
Roast loin of veal | 1500/2000 | 200 180 60-65 oo container. Turn once or
twice. After turning keep
it without lid
Do not put lid on
Beef topside 1500-1800 200 200 80-90 20 container. Turn once or
twice
Microwave / Baking
Pastr Power Temperature Time Standing Instructions
y (W) oC (Min.)  time (min.)
. Turntable, small grill,
Chocolate— cherry pie 200 200 30 5-10 Springform, @ 28 cm
Cheesecake with fruit 400 180 4045 510  Lumtable small gril
Springform, @ 28 cm
; Turntable, small grill,
Apple pie 200 185 40-45 5-10 Springform, @ 28 cm
Cheese cake with streusel 400 180 40-50 5-10 Turntable, small grill,
Springform, @ 26 cm
Nuts cake 200 170 30-35 510  urntable,
Cake tin
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Roasting and baking

Advice to roast - bake

Turn the pieces of meat halfway through the
cooking time. When the roasted meat is ready you
should let it stand for 20 minutes in the oven with
this switched off and closed. This will ensure the
juices in the meat are well distributed.

The roasting temperature and time required
depends on the type and amount of meat being
cooked.

If the weight of the meat to be roasted does not
appear on the table choose the settings for the
weight immediately below and extend the cooking
times.
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Advice on ovenware
Check that the ovenware fits inside the oven.

Hot glass containers should be put on a dry
kitchen cloth. If such containers are put on a cold
or wet surface the glass may crack and break.
Use oven gloves to take the ovenware out of the
oven.

Important

With the operation mode Hot Air / Microwave,
please use please always the small round grille.
Put the grille on the turntable. Put always the
spring forms, the cake forms and bowls on the
round grille.

Exception: put the spring-form type tin directly on
the turntable.



EN

Baking
Table and advices — baking/hot air
Type Container Level Temperature Time (min.)
Walnut cake Spring-form type tin Turntable 170/180 30/35
Eruit tart Spring-form type tin @ 28  Turntable, _smaII 150/160 35/45
cm round grille
Ring cake Spring-form type tin Turntable 170/190 30/45
quuant_cakes e.g. Pizza Runde Glasform Turntable, _small 160/180 50/70
made with potatoes round grille
Sponge cake Spring-form type tin @ 26 = Turntable, §mal| 160/170 20/45
cm round grille
Jelly roll Glass griddle 1 110 35/45
Cherry pie Glass griddle 1 170/180 35/45

Advice on cake baking ware

The most commonly used type of baking ware is
black metal tins. If you are also going to use the
microwave, use glass, ceramic or plastic baking
ware. These must be able to withstand
temperatures up to 250°C. If you use these types
of baking ware the cakes are not browned as
much.

Advice on how to bake cakes

Different amounts and types of pastry require
different temperatures and baking times. Try low
settings first of all and then, if necessary, use
higher temperatures next time. A lower
temperature will result in more uniform baking.
Always put the cake tray in the centre of the
turntable.

Baking suggestions
How to check if the cake is properly cooked

Start sticking a tooth pick in the highest part of the
cake 10 minutes before the end of the baking
time. When no dough sticks to the tooth pick the
cake is ready.

Der Kuchen wird sehr dunkel:

Wahlen Sie beim nachsten Mal eine niedrigere
Temperatur und lassen Sie den Kuchen langer
backen.

If the cake is very dry

Make small holes in the cake with a tooth pick
after baking has finished. Then sprinkle the cake
with some fruit juice or alcoholic drink. Next time
increase the temperature by about 10° and reduce
the baking time.

If the cake does not come free when turned

Let the cake cool down for 5 to 10 minutes after
baking and it will come out of the tin more easily.
If the cake still does not come free run a knife
carefully around the edges. Next time grease the
cake tin well.

Advice on saving energy

When you are making more than one cake, it is
advisable to bake them in the oven one after the
other when the oven is still hot. This lets you
reduce the baking time for the second and later
cakes.

It is preferable to use dark coloured baking ware -
painted or enamelled black — since such baking
tins absorb heat better.

When dealing with long baking times, you can
switch the oven off 10 minutes before the end of
the time and make use of the residual heat to
complete the baking.
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What kind of ovenware can be used?

Microwave function

For the microwave function, keep in mind that
microwaves are reflected by metal surfaces.
Glass, china, clay, plastic, and paper let
microwaves pass.

For this reason, metal pans and dishes or
containers with metal parts or decorations
cannot be used in the microwave. Glass ware
and clay with metallic decoration or content
(e.g. lead crystal) cannot be used in microwave
ovens.

The ideal materials for use in microwave ovens
are glass, refractory china or clay, or heat
resistant plastic. Very thin, fragile glass or china
should only be used for short period of times (e.g.
heating).

Hot food transmits heat to the dishes which can
become very hot. You should, therefore, always
use an oven glove!

How to test ovenware you want to use

Put the item you want to use in the oven for 20
seconds at maximum microwave power. After that
time, if it is cold and just slightly warm, it is
suitable to use. However, if it heats up a lot or
causes electric arcing it is not suitable for
microwave use.

Warning:

If microwave is used, please make sure there
are no inappropriate objects inside of the
oven, including wire racks or griddles that are
the part of appliance and shall be used solely
with grill or oven functions.

Grill and Hot air function

In the case of the grill function, the ovenware must
be resistant to temperature of at least 300°C.

Plastic dishes are not suitable for use in the grill.

Combined functions

In the microwave + grill function, the ovenware
used must be suitable for use in both the
microwave and the grill.
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Aluminium containers and foil

Pre-cooked food in aluminium containers or in
aluminium foil can be put in the microwave if the
following aspects are respected:

Keep in mind the manufacturer’s
recommendations written on the packaging.

e The aluminium containers cannot be more
than 3 cm high or come in contact with the
cavity walls (minimum distance 3 cm).
Any aluminium lid or top must be removed.

e Put the aluminium container directly on top
of the turntable plate. If you use the grid
iron, put the container on a china plate.
Never put the container directly on the grid
iron!

e The cooking time is longer because the
microwaves only enter the food from the
top. If you have any doubts, it is best to
use only dishes suitable for microwave
use.

e Aluminium foil can be used to reflect
microwaves during the defrosting process.
Delicate food, such as poultry or minced
meat, can be protected from excessive
heat by covering the respective
extremities/edges.

e Important: aluminium foil cannot come
into contact with the cavity walls since this
may cause electrical arcing.

Lids
We recommend you use glass or plastic lids or
cling film since:

1. This will stop excessive evaporation (mainly

during very long cooking times);

2. The cooking times are shorter;

3. The food does not become dry;

4. The aroma is preserved.

The lid should have holes or openings so that no
pressure develops. Plastic bags must also be
opened. Baby feeding bottles or jars with baby
food and similar containers can only be heated
without their tops / lids otherwise they can burst.
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What kind of ovenware can be used?

Table of Ovenware
The table below gives you a general idea of what type of ovenware is suitable for each situation.

Operating mode Microwave Grill and Hot- Combined
Defrosting / . Air functions

Zzgﬁv(\i;re heatingg Ceodig
Glass and china 1)
Home use, not flame resistant, can yes yes no no
be used in dish washer
Glazed china
Flame resistant glass and china yes yes yes yes
China, stone ware 2)
Unglazed or glazed without metallic yes yes No No
decorations
Clay dishes 2)
Glazed yes yes no no
Unglazed no no no no
Plastic dishes 2)
Heat resistant to 100°C yes no no no
Heat resistant to 250°C yes yes no no
Plastic films 3)
Plastic film for food no no no no
Cellophane yes yes no no
Paper, cardboard, parchment 4) yes no no no
Metal
Aluminium foil yes no yes no
Aluminium wrappings 5) no yes yes yes
Accessories yes yes yes no

1. Without any gold or silver leaf edging; no

lead crystal.

2. Keep the manufacturer's instructions in

mind!

3. Do not use metal clips for closing bags.
Make holes in the bags. Use the films only to

cover the food.

4. Do not use paper plates.

5. Only shallow aluminium containers without
lids/tops. The aluminium cannot come into

contact with the cavity walls.
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Oven Cleaning and Maintenance

Cleaning is the only maintenance normally
required.
Warning! Your microwave oven should be

cleaned regularly, with all food remains being
removed. If the microwave is not kept clean its
surfaces may deteriorate, reducing the oven’s
working life and possibly resulting in a
dangerous situation.

Warning! Cleaning should be done with the
oven power switched off. Take the plug out of
the socket or switch off the oven’s power
circuit.

Do not use aggressive or abrasive cleaning
products, scourers that scratch surfaces or
sharp objects, since stains may appear.

Do not use high pressure or
cleaning appliances.

stream jet

Front surface

Normally you just need to clean the oven with a
damp cloth. If it is very dirty, add a few drops of
dishwashing liquid to the cleaning water.
Afterwards, wipe the oven with a dry cloth.

In an oven with an aluminium front, use a glass
cleaning product and a soft cloth that does not
release any fibres or threads. Wipe from side to
side without exerting any pressure on the surface.

Immediately remove lime, fat, starch or egg white
stains. Corrosion can occur under these stains.

Do not let any water get inside the oven.
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Oven interior

After each time the oven is used, clean the inside
walls with a damp cloth since this is the easiest
way to remove splashes or spots of food that may
have stuck to the inside.

To remove dirt that is harder to shift, use a non-
aggressive cleaning product. Do not use oven
sprays or other aggressive or abrasive
cleaning products.

Always keep the door and the oven front very
clean to ensure that the door opens and
closes properly.

Make sure water does not enter the microwave
ventilation holes.

Regularly take out the turntable plate and the
respective support and clean the cavity base,
especially after any liquid spillage.

Do not switch on the oven without the
turntable and the respective support being in
place.

If the oven cavity is very dirty, put a glass of water
on the turntable and switch on the microwave
oven for 2 or 3 minutes at maximum power. The
steam released will soften the dirt which can then
be cleaned easily using a soft cloth.

Unpleasant odours (e.g. after cooking fish) can be
eliminated easily. Put a few drops of lemon juice
in a cup with water. Put a spoonful of coffee in the
cup to avoid the water boiling over. Heat the water
for 2 to 3 minutes at maximum microwave power.



Oven Cleaning and Maintenance

Oven ceiling

If the oven ceiling is dirty, the grill can be lowered
to make cleaning easier.

To avoid the danger of burning, wait until the
grill is cold before lowering it. Proceed as
follows:

1. Turn the grill support by 180° (1).

2. Lower the grill gently (2). Do not use
excessive force as this may cause
damage.

3. After cleaning the ceiling, put the grill (2)
back in its place, carrying out the previous
operation.

IMPORTANT WARNING: The grill heating
element support (1) may fall when it is rotated. If
this happens, insert the grill heating element
support (1) into the slot in the ceiling of the cavity
and rotate it 90° to the grill heating element
support (2) position.

EN

The mica cover (3) located in the ceiling must
always be kept clean. Any food remains that
collect on the mica cover can cause damage or
provoke sparks.

Do not use abrasive cleaning products or
sharp objects.

To avoid any risk, do not remove the mica
cover.

The glass lamp cover (4) is located on the oven
ceiling and can be removed easily for cleaning.
For this you just need to unscrew it and clean it
with water and dishwashing liquid.

Accessories

Clean the accessories after each use. If they are
very dirty, soak them first of all and then use a
brush and sponge. The accessories can be
washed in a dish washing machine.

Make sure that the turntable plate and the
respective support are always clean. Do not
switch on the oven unless the turntable and the
respective support are in place.
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What should | do if the oven doesn’t work?

WARNING! Any type of repair must only be
done by a specialised technician. Any repair
done by a person not authorised by the
manufacturer is dangerous and will void the
warranty of the product.

You do not need to contact Technical Assistance
to resolve the following questions:

e The display is not showing! Check if:

The time indication has been switched off
(see section on Basic Settings).

e Nothing happens when | press the
keys! Check if:

The Safety Block is active (see section on
Basic Settings).

e The oven does not work! Check if:

- The plug is correctly fitted in the socket.
- The oven’s power is switched on.

- The door is completely closed. The door
should close with an audible click.

- There are any foreign bodies between the
door and the cavity front.
e When the oven is operating | can hear
some strange noises! Check if:

- There is any electrical arcing inside the oven
caused by foreign metallic objects (see
section on type of ovenware).

- The ovenware is touching the oven walls.

- There are any loose items of cutlery or
cooking tools inside the oven.

e The food doesn’t heat up or heats very
slowly! Check if:

- You have inadvertently used metal
ovenware.

- You have selected the correct operating
times and power level.

- The food you have put inside the oven is a
larger amount or colder than you usually put in.
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The food is too hot, dried out or burnt!
Check if you selected the correct operating
time and power level.

| hear some noises after the cooking
process is finished! This is not a
problem. The cooling fan keeps on
working for some time. When the
temperature has dropped sufficiently, the
fan will switch itself off.

The oven switches on but the interior
light does not go on! If all the functions
work properly it is probable that the lamp
has blown. You can keep on using the
oven.

Substitution of light bulb

To substitute the light bulb, proceed as follows:

Disconnect the oven from the power supply.
Take the plug out of the socket or switch off
the oven’s power circuit.

Unscrew and remove the glass light cover
(1)

Remove the halogen light bulb (2). Warning!
The bulb may be very hot.

Fit a new 12V / 10W halogen bulb. Warning!
Do not touch the light bulb surface
directly with your fingers because you
may damage the bulb. Follow the lamp
manufacturer’s instructions.

Screw the glass light cover into place (1).
Connect the oven again to the power supply.




Technical characteristics

Specifications

o ACVORAQE...cccooii e
o Powerrequired.........ccccccviiiiiiiiiiiiiiiiieee
o Grill POWEN. ....uviiiieeiiieece e
o HOtair POWEN....ccoe e e
e Microwave output POWET. .........ccoevvveeeeeeennnnnn.
e Microwave frequency.........cccccceevvvieiiiiiciieeennn.
e Exterior dimensions (WxHxD)...........cccceee......
e Interior dimensions (WxHxD)............cccceee.....
o OVeN CaPACILY. ...ccoevviiiiiiiiiiiiiieiieeee

Environmental protection

Disposal of the packaging @
The packaging bears the Green Point mark.

Dispose of all the packaging materials such as
cardboard, expanded polystyrene and plastic
wrapping in the appropriate bins. In this way you
can be sure that the packaging materials will be

re-used.

Disposal of equipment no longer used =

According to European Directive 2002/96/EC on
the management of waste electrical and electronic
equipment (WEEE), home electrical appliances
should not be put into the normal systems for
disposal of solid urban waste.

EN

.............................. 1500 W

.............................. 1000 W
.............................. 2450 MHz
.............................. 595 x 455 x 542 mm
.............................. 420 x 210 x 390 mm

.............................. 32 1Itr
.............................. 35 kg
Outdated appliances should be collected
separately to optimise component material

recovery and re-cycling rates and to prevent
potential harm to human health and the
environment. The symbol of a rubbish container
superimposed by a diagonal cross should be put
on all such products to remind people of their
obligation to have such items collected separately.

Consumers should contact their local authorities
or point of sale and request information on the
appropriate places to leave their old home
electrical appliances.

Before disposing of your appliance, render it non-
usable by pulling out the power cable, cutting this
and disposing of it.
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Installation instructions

Before installation

Check that the input voltage indicated on the
characteristics plate is the same as the voltage of
the power outlet you are going to use.

Open the oven door and take out all the
accessories and remove the packing material.

Do not remove the mica cover on the ceiling of
the interior! This cover stops fat and pieces of
food damaging the microwave generator.

Warning! The front surface of the oven may be
wrapped with a protective film. Before using the
oven for the first time, carefully remove this film,
starting on the inside.

Make sure that the oven is not damaged in any
way. Check that the oven door closes correctly
and that the interior of the door and the front of
the oven opening are not damaged. If you find any
damage contact the Technical Assistance
Service.

DO NOT USE THE OVEN if the power cable or
the plug are damaged, if the oven does not
function correctly or if it has been damaged or
dropped. Contact the Technical Assistance
Service.

Put the oven on a flat and stable surface. The
oven must not be put close to any sources of
heat, radios or televisions.

During installation, make sure that the power
cable does not come into contact with any
moisture or objects with sharp edges behind
the oven. High temperatures can damage the
cable.

Warning: after the oven is installed you must
make sure you can access the plug.

After installation

The oven is equipped with a power cable and a
plug for single phase current.

If the oven is to be installed on a permanent
basis it should be installed by a qualified
technician. In such a case, the oven should be
connected to a circuit with an all-pole circuit
breaker with a minimum separation of 3 mm
between contacts.

WARNING: THE OVEN MUST BE EARTHED.

The manufacturer and retailers do not accept
responsibility for any damage that may be
caused to people, animals or property if these
installation instructions are not observed..

The oven only functions when the door is closed
correctly.

After the first use, clean the inside of the oven and
the accessories, following the cleaning
instructions given in the section “Oven cleaning
and maintenance”.

Fit the Turntable support in the centre of the oven
cavity and put the Turntable ring and the
Turntable plate on top, making sure they slot in.
Whenever you use the microwave, the turntable
plate and the respective accessories must be
inside and correctly fitted. The turntable plate
can rotate in both directions.

« D)

During installation, follow the instructions supplied separately.
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Einbau / Installation

DE
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dargestellt befestigen.

Push oven completely into the
cabinet and centre it.

Open microwave door and fasten
the appliance to the cabinet using
the four screws provided. Insert
the screws through the front
holes.

- == 100
Ty
8
A
T ~-100
v
1.5
--------- :
min. —»
E—
I » 40 =
]} T
\450\,,A
L
e = *15
I
| 558~ | 450
— T |_ 5605687 M2
‘/
460 T
.~ ‘/
520 | aas ! 455
\ L1
min. 580 Q l
/
/595
Die Mikrowelle in die Nische
einschieben und entsprechend
anpassen.
Die Tur der Mikrowelle 6ffnen und i:«;f’ TR
das Gerat mit den vier e ) /
mitgelieferten  Schrauben am = . C} qmm%
Kichenmobel wie im Bild = " w4






1630819

Manual de Instrucciones ES

Manual de Instrucoes PT

FL F46 MICRO

Foster 7—






ES

Indice

INfOrmMacion SODIre SEQUITAAM ........ccooiiiiii e e e e e e e e e e e e e e e e eeennnes 3
Ta Ry (AU Lol ol o] Y=o [=IRSY=To 101 g Lo = To PSP 6
Las ventajas de [asS MICTOONUAS .......oovuuuiiiiii i e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eesaaa e e e eeeeeennnes 7
DTS ol ] o Jod [0 1 4 o [=1 I Y 1 f o PSP 8
T LU = Tod o g Y= TSI o - = 10
FUNCIONES BASICAS ..ottt e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e aaaaaeens 12
FUNCIONES ESPECIAIES ... .t e ettt e e e e e e et e e et e e e e e e eeeeataaan e eeeaes 17
Durante el fUNCIONAMIENTO ... .ccoi i 20
D TSY o0 g [o 1= = U] o1 o 21
(@feToa 1 =T ofo] ¢ I o 0T o3 goYo] gL K= LS PP 23
(@0 Yo 1 0 = U o o1 1o | o || USSP 25
F ST T YA o o X o < PP 27
¢QUEé tipo de vajilla se PUEE ULHTIZAI? .....cccccci i e e e e e e e e e eeaees 30
Limpiezay Mantenimiento del NOMNO ..........iii i 32
¢, Qué hacer en caso de fallo de funNCioNaMIENTO? ......ooiiiiiiii i 34
(O 1= 103 (=] g 1Sy (o= T =T o | o= L PP 35
Indicaciones sobre proteccion medioambiental ... 35
INSTrUCCIONES A INSTAIACTON ... 37
N STAIACTON .. 73

Estimado Cliente:

Gracias por haber elegido este producto Foster.

Solicitamos una lectura atenta de las instrucciones que constan en este libro, que le permitiradn obtener
un mejor resultado en la utilizacion del producto.

CONSERVE LA DOCUMENTACION DE ESTE PRODUCTO PARA CONSULTAS FUTURAS.

Tenga el manual de instrucciones siempre a mano. jSi cede el aparato a terceros, entrégueles
también el correspondiente manual!

El manual del usuario también esta disponible para su descarga en www.fosterspa.com
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Informacidn sobre seguridad

A Antes de instalar y utilizar el aparato, lea atentamente las instrucciones
facilitadas. El fabricante no se hace responsable de los dafos y lesiones causados
por una instalacion y uso incorrectos. Guarde siempre las instrucciones junto con el
aparato para futuras consultas.

SEGURIDAD DE NINOS Y PERSONAS VULNERABLES
ADVERTENCIA! Existe riesgo de sufrir asfixia, lesiones o incapacidad
permanente.

Este aparato puede ser utilizado por nifios de 8 afos en adelante y por
personas cuyas capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales estén
disminuidas o que carezcan de la experiencia y conocimientos suficientes
para manejarlo, siempre que cuenten con la supervision de una persona que
se responsabilice de su seguridad.

No deje que los nifios jueguen con el aparato.

Mantenga los materiales de embalaje alejados de los nifios..

ADVERTENCIA: Mantenga a los nifios alejados del aparato cuando esté
funcionando o enfriAandose. Las piezas de facil acceso estan calientes.

Si el aparato dispone de dispositivo de seguridad para nifios, se recomienda
activarlo. Los nifios menores de 3 aflos no deben estar sin vigilancia cerca del
aparato.

Evite que un nifio lleve a cabo la limpieza y el mantenimiento de usuario sin la
supervision adecuada.

SEGURIDAD GENERAL

Este aparato esta concebido para utilizarse solo en aplicaciones domeésticas y
no para otras aplicaciones, tales como:

— areas de cocina para el personal en tiendas, oficinas y otros entornos de
trabajo;

— granjas;

— por clientes en hoteles, moteles y otros entornos de tipo residencial,

— entornos de tipo hostales o pensiones.

El aparato se calienta cuando esta en funcionamiento. No toque las
resistencias del aparato. Utilice siempre guantes de horno cuando introduzca
0 retire accesorios o utensilios refractarios..

ADVERTENCIA: No caliente liquidos ni otros alimentos en recipientes
herméticos, ya que podrian explotar.

Utilice solamente utensilios aptos para hornos de microondas

Cuando caliente alimentos en recipientes de papel o plastico, vigile el aparato
por la posibilidad de incendio.
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Informacidn sobre seguridad

El aparato esta pensado para calentar alimentos y bebidas. Secar alimentos o
prendas, o calentar mantas térmicas, zapatillas, esponjas, pafios hiumedos o
similares puede conllevar riesgo de lesiones o incendios.

jAtencion! El horno no puede utilizarse si:

- La puerta no cierra correctamente;

- Las bisagras de la puerta estan dafnadas;

- Las superficies de contacto entre la puerta y el frente estan dafadas;

- El cristal de la ventana esta dafiado;

- Hay frecuentemente arco eléctrico en el interior, sin que haya presencia de
ningun objeto de metal.

El horno solo puede volver a ser utilizado después de haber sido reparado por
un técnico del Servicio de Asistencia Técnica.

Si se genera humo, apague o desenchufe el horno y deje la puerta cerrada
para sofocar las posibles llamas.

Las bebidas que se calientan en el microondas pueden romper a hervir
bruscamente en contacto con el aire; extreme la precaucion cuando manipule
los recipientes.

Para evitar guemaduras, compruebe siempre la temperatura y agite o mezcle
los tarros o botes de alimentos infantiles calentados antes de consumirlos.

Los huevos duros o con cascara no se deben calentar en el aparato, ya que
pueden explotar incluso después de que el microondas termine de calentar..

INSTALACION

En la instalacion eléctrica se tiene que prever un dispositivo que permita
desconectar el aparato de la red en todos los polos con una apertura de
contactos de min. 3mm. Como dispositivos de separacion apropiados se
consideran, por ejemplo, cortacircuitos automaticos, fusibles (los fusibles
roscados se tienen que retirar del porta fusibles), interruptores Fl y
contactores. Esta instalacion tiene que cumplir con los reglamentos vigentes.
Si la conexion eléctrica se hace con clavija y esta se queda accesible después
de la instalacion, entonces no es necesario prever el dispositivo de separacion
mencionado.

La proteccion contra choques eléctricos tiene que estar garantizada a traves
de la instalacion eléctrica (por ejemplo: disyuntor de circuito, conexion de
tierra, ...).

jAtencion! El horno tiene que ser obligatoriamente conectado a tierra.
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Informacidn sobre seguridad

LIMPIEZA

El aparato se debe limpiar periédicamente y los restos de alimentos se deben
eliminar.

Si no se mantiene limpio el aparato, podria deteriorarse la superficie y afectar
negativamente a la vida util del aparato y posiblemente provocar situaciones
de riesgo.

No utilice limpiadores abrasivos asperos ni rascadores de metal afilado para
limpiar la puerta de cristal si no quiere arafiar su superficie, lo que podria
hacer que el cristal se hiciese aficos.

No utilice un limpiador a vapor para limpiar el aparato.

Las superficies de contacto de la puerta (el frente de la cavidad y la parte
interior de la puerta) tienen que mantenerse bastante limpias, de modo a
garantizar el correcto funcionamiento.

Por favor, tenga en cuenta las indicaciones relativas a la limpieza constantes
en el punto “Limpieza y Mantenimiento del horno”..

REPARACION

ADVERTENCIA: Antes de realizar tareas de mantenimiento, corte la corriente
eléctrica.

ADVERTENCIA: Unicamente una persona competente puede realizar tareas
de reparacion o mantenimiento que impliqguen la extracciéon de la tapa que
protege frente a la exposicion a la energia de microondas.

ADVERTENCIA: Si la puerta o sus juntas estuvieran dafadas, no utilice el
aparato hasta que un técnico cualificado lo haya reparado.

Si el cable eléctrico sufre algun dafo, el fabricante, su servicio técnico
autorizado o un profesional tendran que cambiarlo para evitar riesgos.

Las reparaciones y mantenimiento, especialmente en piezas bajo tension,
solo pueden ser efectuadas por técnicos autorizados por el fabricante.



Instrucciones de seguridad

No caliente alcohol puro o Dbebidas
alcohdlicas en el microondas. RIESGO DE
INCENDIQO!

iCuidado!

Para evitar que los alimentos se calienten
demasiado o puedan arder, es muy
importante no seleccionar periodos de
tiempo largos, ni niveles de potencia
demasiado elevados, cuando calienta
pequeiias cantidades de alimentos. Por
ejemplo, un pan puede arder al cabo de 3
minutos si se ha seleccionado una
potencia demasiado alta.

Para tostar, utilice solamente la funcion grill y
vigile siempre el horno. Si utiliza una funcion
combinada para tostar, el pan se incendia en
muy poco tiempo.

Nunca pille los cables de alimentacién de
otros aparatos eléctricos en la puerta caliente
del horno. El aislamiento del cable puede
derretirse. jPeligro de cortocircuito!

C
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iCuidado al calentar liquidos!

Cuando los liquidos (agua, café, té, leche,
etc.) se encuentran casi a punto de ebullicion
dentro del horno y se retiran repentinamente,
estos pueden ser proyectados hacia fuera del
recipiente. jPELIGRO DE LESIONES Y
QUEMADURAS!

Para evitar este tipo de situaciones, cuando
caliente liquidos, coloque una cuchara de té
o una varilla de cristal en el recipiente.

ES

Procediendo segun las indicaciones
siguientes evita dafnos en el horno y otras
situaciones peligrosas:

No ponga el horno en marcha sin el
acoplamiento, el anillo rotativo y el respectivo
plato.

No conecte el microondas en vacio. Este
puede quedar en sobrecarga y estropearse,
en el caso de que no haya alimentos en el
interior. jRIESGO DE DANOS!

Para efectuar pruebas de programacion del
horno, coloque un vaso de agua en el interior
del horno. El agua absorbera las microondas
y el horno no se dafara.

No tape ni obstruya los orificios de
ventilacion.

Utilice solamente vajilla adecuada para
microondas. Antes de utilizar vajilla y
recipientes en el microondas, compruebe si
estos son adecuados (ver capitulo sobre el
tipo de vajilla).

iNo retire la tapa de mica situada en el techo
de la cavidad! Esa tapa evita que las grasas
y los pedazos de alimentos dafien el
generador de microondas.

No guarde ningun objeto inflamable en el
interior del horno, pues puede arder si lo
conecta.

No use el horno como despensa.

No use el horno para freir en bafio de aceite,
pues es imposible controlar la temperatura
del aceite bajo la accion de las microondas.
No se apoye ni se siente en la puerta abierta
del horno. Esto puede causar dafios al horno,
en especial a la zona de las bisagras. La
puerta soporta un maximo de 8 kg.

El plato rotativo y las parrillas soportan una
carga maxima de 8 kg. No exceda esta carga
para evitar dafios.
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Las ventajas de las microondas

En la cocina convencional, el calor radiado por las
resistencias o quemadores de gas penetra
lentamente en los alimentos, de fuera a dentro.
Existe por ello una gran pérdida de energia en el
calentamiento del aire, componentes del horno y
recipientes.

En el microondas, el calor es generado por los
propios alimentos, es decir, el calor pasa del
interior al exterior. No existe ninguna pérdida de
calor hacia el aire, paredes de la cavidad y
recipientes (en el caso de que sean adecuados
para hornos microondas), o sea, soOlo se calienta
el alimento.

En resumen, los hornos microondas presentan las
siguientes ventajas:

1. Ahorro de tiempo de coccién; en general
reduccion de hasta 3/4 del tiempo en
relacion a la coccion convencional.

2. Descongelacion ultrarrapida de alimentos,
reduciendo el peligro de desarrollo de
bacterias.

3. Ahorro de energia.

4. Conservacion del valor nutritivo de los
alimentos debido a la reduccién del tiempo
de coccion.

5. Fécil limpieza.

Modo de funcionamiento del horno

microondas

En el horno microondas existe una vélvula de alta
tensién, llamada magnetron, que convierte la
energia eléctrica en energia de microondas.
Estas ondas electromagnéticas son canalizadas
hacia el interior del horno a través de una guia de
ondas y distribuidas por un esparcidor metélico o
a traveés de un plato rotativo.

Dentro del horno, las microondas se propagan en
todos los sentidos y son reflejadas por las
paredes metalicas, penetrando uniformemente en
los alimentos.

Por qué se calientan los alimentos

La mayor parte de los alimentos contienen agua
cuyas moléculas vibran por accién de las
microondas.

El roce entre moléculas origina calor que eleva la
temperatura de los alimentos, descongelandolos,
cocinandolos o manteniéndolos calientes.

Como se forma el calor en el interior de los
alimentos:

e Estos pueden ser cocinados sin, 0 con
pocos, liquidos o grasas;
e Descongelar, calentar o cocinar en el horno

microondas es mas rapido que en un horno
convencional,

e Se conservan las vitaminas, los minerales y
las sustancias nutritivas;

e No se altera el color natural, ni el aroma.

Las microondas pasan a través de porcelana,
cristal, carton o plastico, pero no atraviesan el
metal. Por ese motivo, no utilice en el horno de
microondas recipientes metélicos o recipientes
gue tengan partes metalicas.

Las microondas son reflejadas por el metal...

f
} -~
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.. atraviesan el cristal y la porcelana...

>
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-

.. y son absorbidos por los alimentos.
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Descripcion del horno

1. — Cristal de la puerta 8. — Bombilla

2. — Lengueta 9. — Panel de mandos

3. — Acoplamiento del motor 10. — Bandeja

4. — Anillo rotativo 11. — Parrilla rectangular

5. — Plato rotativo (No utilizar con la funcién microondas)
6. — Grill 12. — Parrilla

7.—Tapa de mica (No utilizar con la funcién microondas)

13. — Soportes para bandeja

—

o+ P T X KX W o

1. — Indicador de funciones 5. —Tecla “OK”
2. — Pantalla 6. — Tecla — Start
3. — Teclas “lzquierda” y “Derecha” 7. — Teclas — Stop

4. —Teclas “+"y “-* 8. — Bloqueo de seguridad



ES

Descripcion del horno

Descripcion de las Funciones

Potencia Salida

Simbolo Funcion : Alimentos
Microondas
200 W Descongelar lentamente alimentos delicados; para
descongelar y seguir cociendo a baja potencia.
Cocer carne, pescado y arroz.
400 W Descongelar rdpidamente cantidades pequefias y alimentos
para bebés, como por ejemplo biberones.
Rz Microondas 600 W Calentar y cocer alimentos.
Cocer verduras y patatas.
800 W Cocer gratinados y platos preparados.
Descongelar y cocer pequefias cantidades.
1000 W Calentar liquidos.
200 W Gratinar tostadas.
yvvvy Microondas .
222 + Grill 400 W Gratinar aves y carne.
600 W Cocinar pasteles de carne y gratinados.
vvvvy Grill Gratinar alimentos.
Gratinar carne y pescado, trozos finos.
vvvy Gril _ LB
- +Aire caliente Gratinar aves.
Patatas — descongelar y dorar los productos ultracongelados.
v( Aire caliente Asar y cocer.
22¢ Microondas + Asar rapidamente carne, pescado y aves.
200-600 W

B

Aire caliente

Cocer pasteles humedos y secos.




Regulaciones base

Ajuste del reloj

ES

S
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Después de conectar el horno a la corriente o tras
un fallo de energia, el reloj queda parpadeando,

indicando que el valor de la hora no es correcto. 3.

Para ajustar el reloj proceda de la siguiente
forma: 4

1. Presione la tecla “ON/OFF” para iniciar el
horno. 5

2. Presione las teclas y “+” al mismo tiempo
durante 3 segundos. El indicador de horas 6
queda parpadeando. (Este procedimiento no es
necesario en la primera vez que se hace la

Ocultar/Mostrar el Reloj

. Presione las teclas

conexion del horno o se hay un fallo de
energia).

“on

Presione las teclas
valor de las horas.

y “+” para configurar el

. Presione la tecla OK ara confirmar la hora. La

pantalla de minutos parpadea.

y “+” para configurar el
valor de los minutos.

. Para terminar, presione de nuevo la tecla OK.

- wooo N

Si el reloj le incomoda, puede ocultarlo:

1. Presione la tecla “ON/OFF” para iniciar el
horno.

2. Presione la tecla OK durante 3 segundos.

Los puntos que separan las horas de los
minutos permaneceran parpadeando.

Si desea volver a mostrar el reloj, presione
de nuevo la tecla OK durante 3 segundos.

10
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Regulaciones base

Bloqueo de Seguridad

El funcionamiento del horno puede ser bloqueado (por ejemplo, para impedir su utilizacién por los

nifos).

< > — —|— OK Start

1. Presione la tecla “ON/OFF” para iniciar el
horno.

2. Presione la tecla “Bloqueo de seguridad”

durante 3 segundos. A continuacién, se
emite una sefial acustica y la pantalla

Parar plato giratorio

parpadea. ElI horno queda bloqueado, no
pudiendo realizarse ninguna operacion.

Para desbloquear el horno, presione de
nuevo la tecla “Bloqueo de seguridad”
durante 3 segundos.

SoP T % A W oo

OK Start Stop ®

< > - 4+
IS

Si la rotacion del plato molesta, puede pararlo
Procediendo de la siguiente fuerma:

Prima al mismo tiempo las teclas

,<‘y ,>“. El plato termina de girar.

11

Para volver a poner en marcha
el plato, apretar nuevamente al mismo tiempo

las teclas <"y ,>"



Funciones Basicas

Microondas

ES

Utilizar esta funcion para cocer y calentar verduras, patatas, arroz, pescado y carne.

S . S G s

1. Presione la tecla “ON/OFF”

2. Presione la tecla de funcién Microondas. La
tecla de funcién se ilumina.

3. Presione la tecla de “+” y “-“para cambiar la
potencia de microondas. (Ver capitulo
caracteristicas)

4. Presione la tecla ,>“ para entrar en las
definiciones de tiempo.

Microondas — Inicio Rapido

5. Presione las teclas de y “+” para
configurar el tiempo de funcionamiento
deseado (por €j., 1 minuto)..

6. Presione la tecla Start. EI horno empieza a
funcionar.

7. Para cambiar las definiciones, presione las
teclas ,<‘o ,>“ asi puede seleccionar la
funcién deseada. Con las teclas “+” y “-“
puede cambiar los valores.

Utilizar esta funcion para calentar rapidamente alimentos con elevado contenido de agua, tales como

agua, café, té o sopa no densa.

=z
-

G

> — 4+ oK st s &

1. Presione la tecla “START”. El horno empieza a
funcionar en la funcién Microondas a potencia
méaxima durante 30 segundos.

2. En el caso de que pretenda aumentar el tiempo
de funcionamiento, presione de nuevo la tecla
Start. Cada vez que se presiona esta tecla, el
tiempo de funcionamiento aumenta en 30
segundos.

NOTA: Cuando se selecciona la potencia de
1000 W, el tiempo de funcionamiento esta
limitado a un maximo de 15 minutos.

12
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Funciones Basicas

Grill

Utilizar esta funcion para dorar rapidamente la superficie de los alimentos.

ON vvvy 222
OFF P <% 4

L:"L-".'l’:l,l'-l’ <>

1. Presione la tecla de funcién del Grill. La tecla
de funcién se ilumina.

2. Presione las teclas “-” y “+” para seleccionar el
tiempo deseado (por €j., 15 minutos).

Microondas + Grill

3. Presione la tecla Start. El horno empieza a
funcionar.

Utilizar esta funcion para cocinar lasafia, aves, patatas asadas y gratinados.

% owm
<
% ),
z
1 2

S n ,:'},’

< > — —|— OK Start Stop
<t

1. Presione la tecla “ON/OFF”.

2. Presione la tecla de funcibn Microondas +
Grill. La tecla de funcién se ilumina.

y “+” para seleccionar

3. Presione las teclas de “-”
el tiempo deseado.

4. Betatigen Sie die Taste ,>“

13

5. Presione las teclas “-” y “+” para seleccionar la
potencia deseada (ver capitulo caracteristicas
técnicas).

6. Presione la tecla Start. EI horno empieza a
funcionar.



Funciones Basicas

Aire caliente

Utilizar esta funcion para cocinar y asar.

ES

S D A A < T A ,-'{ [ . ,’,’,’ < 2 = + oK s se
1 g 4.8 3,5 b
\\
1. Presione la tecla “ON/OFF”. 5. Presione las teclas de “” y “+” para

2. Presione la tecla de funcion Aire caliente.
La tecla de funcion se ilumina.

“n

3. Presione las teclas “-” y “+” para seleccionar
el tiempo de funcionamiento deseado.

Presione la tecla ,>“ para entrar en las
definiciones de temperatura.

seleccionar la temperatura deseada.

6. Para cambiar las definiciones, presione las
teclas ,<“o ,>“ asi puede seleccionar la
funcién deseada. Con las teclas “+” y “-*
puede cambiar los valores.

7. Presione la tecla Start. El horno comienza a

funcionar.
Microondas + Aire caliente
Utilizar esta funcion para cocer y asar.
on i uln
OFF P * 4 - e d n ’-’ 11 41 , < > — + oK Start Stop ®
! 2 / - 9

1. Presione la tecla “ON/OFF”.

2. Presione la tecla de funcibn Microondas +
Aire Caliente. La tecla de funcion se
ilumina.

3. Presione las teclas “-” y “+” para seleccionar
el tiempo de funcionamiento deseado.

4. Presione la tecla ,>“ para entrar en las
definiciones de temperatura.
5. Presione las teclas de “” y “+” para

seleccionar la temperatura deseada.

6. Presione la tecla ,>“.

7. Presione las teclas de y “+”
seleccionar la temperatura deseada.

para

8. Para cambiar las definiciones, presione las
teclas ,<“o ,>“ asi puede seleccionar la

funcion deseada. Con las teclas “+” y “-
puede cambiar los valores.

9. Presione la tecla Start. El horno comienza a
funcionar.

14
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Funciones Basicas

Grill con Aire caliente

Utilizar esta funcion para dorar carne, pescado, aves o patatas fritas.

I A R S A ,_:']_ ,'_. ,'_ ,’ L f < > = 4 « o &
AT 2\

1. Presione la tecla “ON/OFF”.

2. Presione la tecla de funcién Grill con Aire
caliente. La tecla de funcién se ilumina.

Descongelacion por tiempo (manual)

3. Presione las teclas “-” y “+” para seleccionar
el tiempo de funcionamiento deseado.

4. Presione la tecla Start. El horno comienza a
funcionar.

Utilizar esta funcién para descongelar radpidamente cualquier tipo de alimento.

$oP T % K wm W - < > = 4+ ok owme ow @
i a0 \ g
1 x‘\ i Q3 M
A\¥ LS
1. Presione la tecla “ON/OFF”. 6. Presione la tecla ,>“.
2. Presione la tecla de funcién 7. Presione las teclas de “7 y “+” para
Descongelacién por peso (automaético). seleccionar la temperatura deseada.
La tecla de funcion se ilumina. 8. Para cambiar las definiciones, presione las
3. Presione las teclas “-” y “+” para seleccionar teclas ,<“o ,>“ asi puede seleccionar la
el tiempo de funcionamiento deseado. funcion deseada. Con las teclas “+” y “-“
4. Presione la tecla ,>“ para entrar en las puede cambiar los valores.
definiciones de tiempo. 9. Presione la tecla Start. El horno comienza a
5. Presione las teclas de “” y “+” para funcionar.

seleccionar la temperatura deseada.

15
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Funciones Basicas

Descongelacion por peso (automatico)
Utilizar esta funcion para descongelar rapidamente carne, aves, pescado, fruta y pan.

S Y% X wm oo

442
k)

1. Presione la tecla “ON/OFF”.

2. Presione la tecla de funcién automatica. La
tecla de funcion se ilumina.

. Seleccione la funcién descongelacion por
peso con la tecla ,>“.

. Presione la tecla Iniciar para seleccionar la

— —+ OK Start Stop @
o aw

6. Presione la tecla ,>“.

7. Presione las teclas de “-” y “+” para

seleccionar la temperatura deseada.

. Para cambiar las definiciones, presione las
teclas ,<‘o0 ,>“ asi puede seleccionar la
funcién deseada. Con las teclas “+” y “-*

funcion puede cambiar los valores.

9. Presione la tecla Start. El horno comienza a

4. Presione la tecla ,>“ para entrar en las :
funcionar.

definiciones de descongelacién por peso.

“

5. Presione las teclas de y “+” para
seleccionar el programa deseado (tabla
abajo).

La siguiente tabla presenta los programas de la funcién de descongelacion por peso, con indicacién de
los rangos de peso, tiempos de descongelacion y de reposo (de modo a garantizar que el alimento
alcance una temperatura uniforme).

Programa Alimento Peso (g) Tiempo (min) Tiempo de reposo (min)
Pr 01 Carne 100 — 2000 2-43 20-30
Pr 02 Aves 100 — 2500 2-58 20-30
Pr 03 Pescado 100 — 2000 2-40 20-30
Pr 04 Fruta 100 — 500 2-13 10-20
Pr 05 Pan 100 — 800 2-19 10-20

Nota importante: ver “Indicaciones generales para la descongelacién”.

16
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Funciones especiales

Funciéon Especial P1: Calentar alimentos

Utilizar esta funcion para calentar varios tipos de alimentos.

ON 1224 vy :' -, , "
OFF 4 '( 22 A n ’ L‘ = L

1. Presione la tecla “ON/OFF”.
2. Presione la tecla de funcion Programacion

. Presione las teclas de

Automatica. La tecla de funcion se ilumina.

. Presione la tecla ,>“duas veces para activar la

funcién P1. .

. Presione la tecla Iniciar para seleccionar la

funcion.

y “+” para seleccionar
la temperatura deseada.

"_[ < > — 4 oKk s s @
3,6 w
i \\;;7\ AL |

6.

7.

Presione la tecla ,>"“.

“ o

Presione las teclas de
el peso deseado.

y “+” para seleccionar

. Para cambiar las definiciones, presione las

teclas ,<“o0 ,>“ asi puede seleccionar la funcion
deseada. Con las teclas “+” y “-“ puede cambiar
los valores.

. Presione la tecla Start. El horno comienza a

funcionar..

La siguiente tabla presenta los programas de la Funcién Especial P1, con indicacion de los rangos de peso,
tiempos de funcionamiento y de reposo (de modo a garantizar que el alimento alcance una temperatura

uniforme).
Programa Alimento Peso (g) Tiempo (min) Observacion
A 01 Sopa 200 — 1500 3-15 Volver 1 — 2x, tapar
A 02 Platos precocinados, alimentos compactos 200 — 1500 3-20 Volver 1 — 2x, tapar
A 03 Platos CO%‘gfg?SSC"’(‘)'ﬂ;;;fossa"me“tos 200-1500 ~ 3-18  Volver 1—2x, tapar
A 04 Verduras 200 — 1500 2,6-14 Volver 1 — 2x, tapar

Notas importantes:
e Use siempre recipientes adecuados para

microondas y una tapa o cubierta de forma a
evitar la pérdida de liquidos.

e Remueva o dé la vuelta a los alimentos

e EI

17

varias veces durante el calentamiento, en
especial cuando el horno emita una sefial
acustica y en el pantalla esté parpadeando

la siguiente indicacion: Eurn

tiempo requerido para calentar los
alimentos depende de su temperatura inicial.
Los alimentos sacados directamente del

frigorifico tardan méas tiempo a calentar que los
alimentos que estan a temperatura ambiente. Si
la temperatura del alimento no se corresponde a
la deseada, seleccione un peso mayor o menor
la préxima vez que caliente el alimento.

Después de calentar, remueva los alimentos y
deje reposar durante algun tiempo para
uniformizar la temperatura.

jAtencion! Tras el calentamiento el recipiente
puede estar muy caliente. Pese a que las
microondas no calientan la mayoria de los
recipientes, estos pueden calentarse por
transmision de calor de los alimentos.



Funciones especiales

Funciéon Especial P2: Cocinar

Utilizar esta funcion para cocinar alimentos frescos.

ES

S Y% X wm oo
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1. Presione la tecla “ON/OFF”.

2. Presione la tecla de funcion Programacién

Automatica. La tecla de funcion se ilumina.

3. Presione la tecla ,>“duas veces para activar

la funcion P2.

4. Presione la tecla Iniciar para seleccionar la
funcion.

5. Presione las teclas de “” y “+” para

seleccionar la Programaciéon deseada.

— —+ OK Start Stop @
o e

6. Presione la tecla ,>“ para entrar en las

definiciones de peso.

”

Presione las teclas de “7 y “+
seleccionar el peso deseado.

para

8. Para cambiar las definiciones, presione las

teclas <o ,>“ asi puede seleccionar la
funcion deseada. Con las teclas “+” y “-*
puede cambiar los valores.

9. Presione la tecla Start. El horno comienza a

funcionar.

La siguiente tabla presenta los programas de la funcién Especial P3, con indicacion de los rangos de
peso, tiempos de funcionamiento y de reposo (de modo a garantizar que el alimento alcance una
temperatura uniforme).

Programa Alimento Peso (g) Tiempo (min) Observacion
b 01 Patatas 200 — 1000 4 -17 Volver 1 — 2x, tapar
b 02 Verduras 200 — 1000 4-15 Volver 1 — 2x, tapar
b 03 Arroz 200 — 500 13- 20 una Cz';tr'tde";d d‘;eagﬁgz’ dos
b 04 Pescado 200 — 1000 4-13 Tapar

Notas importantes:

Use siempre recipientes adecuados para
microondas y una tapa o cubierta de forma a
evitar la pérdida de liquidos.

Remueva o dé la vuelta a los alimentos
varias veces durante el calentamiento, en
especial cuando el horno emita una sefal
acustica y en el pantalla esté parpadeando la

siguiente indicacion; £xr

Atencién! Tras la coccion, el recipiente
puede estar muy caliente. Pese a que las
microondas no calientan la mayoria de los

recipientes, estos pueden calentarse por
transmision del calor de los alimentos.

Instrucciones de preparacion:

Pescado — Afiada 1 a 3 cucharas de sopa de
agua o de zumo de limén.

Arroz — Afada una cantidad de agua
equivalente al doble de la cantidad de arroz.

Patatas con piel — Use patatas del mismo
tamafio. Lavelas y perfore la piel varias veces.
Afada 1 a 3 cucharas de sopa de agua.

Patatas sin piel y Verduras Frescas— Corte en
trozos del mismo tamafo. Afiada una cuchara
de sopa de agua por cada 100 g de verduras y
sal al gusto.
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Funciones especiales

Funcién Especial P3: Descongelar & Gratinar

Utilizar esta funcion para descongelar y gratinar varios tipos de alimentos.

?F F: X ® L 0w o 0 ’-:' L-', - L-, L'-I < p > — + o sunﬁ sp @
IR Q ) \/\2\
Qﬂ, i) 5 \\é Wg

1. Presione la tecla “ON/OFF”. 6. Presione la tecla ,>“ para entrar en las

2. Presione la tecla de funcion Programacién definiciones de peso.

Automatica. La tecla de funcién se ilumina. 7. Presione las teclas de “” y “+” para

3. Presione la tecla ,>“duas veces para activar seleccionar el peso deseado.

la funcién P3. 8. Para cambiar las definiciones, presione las
teclas ,<“0 ,>“asi puede seleccionar la
funcién deseada. Con las teclas “+” y “-“
puede cambiar los valores.

4. Presione la tecla Iniciar para seleccionar la
funcién.

“ o

5. Presione las teclas de y “+” para
seleccionar la Programacion deseada (ver
tabla abajo).

9. Presione la tecla Start. El horno comienza a
funcionar.

La siguiente tabla presenta los programas de la funcion Especial P3, con indicacion de los rangos de
peso y tiempos de funcionamiento (de modo a garantizar que el alimento alcance una temperatura
uniforme).

Programa Alimento Peso (g9) Tiempo (min) Observacion
C 01 Pizza 300 — 550 8-12 Parrilla
C 02 Precocinados 350 - 500 8-14 Volver 1x, tapar
C 03 Derivados de patata 200 — 450 10-12 Bandeja de cristal

Notas importantes: Instrucciones de preparacion:

e Utillice siempre wvajilla apta para e Pizza, congelada — Utilizar pizzas congeladas
microondas y resistente al calor (por precocinadas y pizzas-baguete.
ejemplo moldes). El grill da lugar a o precocinados, congelados — Utilizar lasafia,
temperaturas muy altas. Cuando use el canelones, souflé de gambas, todos congelados.
programa C 02, coloque siempre una Tapar siempre.

tapadera para evitar pérdida de liquidos. .
P P P g e Derivados de Patata, congelados — Las patatas

 Deé la vuelta a los alimentos cuando el fritas, las croquetas de patata y las patatas
horno emite una sefal acustica y en el salteadas tienen que ser adecuadas para su
pantalla esté parpadeando la siguiente preparacion en el horno.
indicacion/£ur .

Atencién! Tras la coccidn, el recipiente puede
estar muy caliente. Aunque los microondas no
calientan la mayoria de los recipientes, estos
pueden llegar a alcanzar altas temperaturas
debido al calor emitido por la resistencia del grill.
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Durante el funcionamiento...

Interrupcion de una coccién

Puede interrumpir el proceso de coccion en
cualquier momento presionando una vez la tecla
Stop o abriendo la puerta del horno.

En cualquiera de los casos:

e Cesa inmediatamente la
microondas.

e EI grill se desactiva pero mantiene una
temperatura muy elevada. jPeligro de
guemaduras!

e El tiemporizador se para y el pantalla indica el
tiempo de funcionamiento restante.

emision de

Si lo desea puede entonces:

1. Dar la vuelta o remover los alimentos, para
obtener una coccién uniforme.

2. Cambiar los pardmetros del proceso.

3. Cancelar el proceso, presionando la tecla
Stop.

Para retomar el proceso, cierre la puerta y
presione la tecla Start.

Modificacion de los parametros

Los parametros de funcionamiento (tiempo, peso,
potencia, etc.) pueden ser cambiados durante el
funcionamiento o cuando el proceso de coccidn
esta interrumpido, procediendo de la siguiente
forma:

1. Para cambiar el tiempo, gire el Botén
Rotativo en cualquiera de los sentidos. El
nuevel tiempo definido es asumido
inmediatamente.

2. Para cambiar la potencia, presione la tecla
de Seleccion de Peso/Potencia. El
respectivo indicador empieza a parpadear.
Cambie el parametro girando el Botén
Rotativo en cualquiera de los sentidos y
valide presionando de nuevo la tecla de
Seleccion de Peso/Potencia.

ES

Cancelar una coccion

Si desea cancelar el proceso de coccion, presione
la tecla Stop durante 3 segundos.

A continuacion, se emite una sefal acustica y en
el pantalla aparece la indicacion de las horas.

Fin de una coccién

Al final del proceso se emiten 3 sefales acusticas
y en el pantalla aparece la indicacion “End”.

Las sefiales acusticas se repiten cada 30
segundos, hasta que se abra la puerta o se
presione la tecla Stop.
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Descongelacion

La siguiente tabla presenta, de un modo temperatura ur)iforme) en func_ién del tipo y.del
general los diferentes ’ tiempos de Peso de los alimentos, y también las respectivas

descongelacién y de reposo (de modo a recomendaciones.
garantizar que el alimento alcance una

Alimento Peso (g9) desco-l;:ggggigr? (min) Tlempc()rr(lji?])reposo Observacion
100 2-3 5-10 Dar la vuelta 1 x
200 4-5 5-10 Dar la vuelta 1 x
Trozos de carne, 500 10-12 10-15 Dar la vuelta 2 x
cerdo, ternera, buey 1000 21-23 20-30 Dar la vuelta 2 x
1500 32-34 20-30 Dar la vuelta 2 x
2000 43-45 25-35 Dar la vuelta 3 x
fad 500 8-10 10-15 Dar la vuelta 2 x
Came estofada 1000 17-19 20-30 Dar la vuelta 3 x
Carme picada 100 2-4 10-15 Dar la vuelta 2 x
500 10-14 20-30 Dar la vuelta 3 x
Salchicha 200 4-6 10-15 Dar la vuelta 1 x
500 9-12 15-20 Dar la vuelta 2 x
Aves, partes de aves 250 5-6 5-10 Dar la vuelta 1 x
Pollo 1000 20-24 20-30 Dar la vuelta 2 x
Pollo pequeiio 2500 38-42 25-35 Dar la vuelta 3 x
Filete de pescado 200 4-5 5-10 Dar la vuelta 1 x
Trucha 250 5-6 5-10 Dar la vuelta 1 x
Gambas 100 2-3 5-10 Dar la vuelta 1 x
500 8-11 15-20 Dar la vuelta 2 x
200 4-5 5-10 Dar la vuelta 1 x
Fruta 300 8-9 5-10 Dar la vuelta 1 x
500 11-14 10-20 Dar la vuelta 2 x
200 4-5 5-10 Dar la vuelta 1 x
Pan 500 10-12 10-15 Dar la vuelta 1 x
800 15-17 10-20 Dar la vuelta 2 x
Mantequilla 250 8-10 10-15
Requeson 250 6-8 10-15
Nata 250 7-8 10-15
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Descongelacion

Indicaciones generales parala descongelacion

6. Distribuya el alimento congelado del modo
mas uniforme posible, pues las partes mas
estrechas y finas se descongelan mas
deprisa que las partes mas gruesas y altas.

7. Los alimentos ricos en grasa, como la
mantequilla, el requeson y la nata, no se
deben descongelar totalmente. Si estan a
temperatura ambiente, en pocos minutos
estaran listos para ser servidos. En el caso
de la nata ultracongelada, si hubiera
pequefios trozos de hielo, hay que batirla
antes de consumirla.

1. Para la descongelacion, utilice solamente 8. Coloque las aves sobre un plato vuelto para
vajilla adecuada para microondas que la salsa de la carne pueda escurrir mas
(porcelana, cristal, plastico adecuado). facilmente.

2. La funcion Descongelacién por peso y las 9. El pan debe ser envuelto en una servilleta,
tablas se refieren a la descongelacion de para no secar demasiado.
alimentos crudos. 10. Dé la vuelta a los alimentos, en el momento

3. El tiempo de descongelacion depende de la en que el horno emita una sefial acustica y en
cantidad y de la altura del alimento. Cuando el pantalla esté parpadeando la siguiente
congele los alimentos, tenga en cuenta el indicacion: £urn
proceso de descongelacién. Distribuya el , ) )
alimento en partes iguales al tamafio del 11. Retire el gllmento c_:ongelad(_) de su embalaje y
recipiente. no se olvide de retirar los clips de metal, en el

o ) ) ) caso de que existan. En el caso de los

4. !Z)lstr_lbuya lo mejor posible el allrr]ento en el recipientes que sirven para guardar los
interior del horno. Las partes mas gruesas alimentos en el congelador y que también
de pescado o de los muslos de pollo deben pueden ser utilizados para calentar y cocinar,
estar vueltas hacia fuera. Puede proteger las retire solamente la tapa. En los demas casos,
partes mas delicadas con una hoja de coloque los alimentos en recipientes
aluminio. Importante: la hoja de aluminio no adecuados para hornos microondas.
puede entrar en contacto con las paredes de o y
la cavidad, pues puede causar arco 12. EI. Ilqwdo resultante de la descqngelamon,
eléctrico. prmapalmente de las aves, debe tirarse y en

_ ningun caso puede entrar en contacto con los

5. Las piezas mas densas deben ser vueltas demas alimentos.
varias veces.

13. Tenga en cuenta que, en las funciones de

descongelacién, es necesario un tiempo de
reposo, hasta que el alimento esté
completamente descongelado.
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Cocinar con microondas

jAtencion! Lea atentamente el capitulo
“Indicaciones de Seguridad” antes de cocinar
con microondas.

Siga las siguientes recomendaciones al cocinar
con microondas:

e Antes de calentar o cocinar alimentos con
cascara o piel (p. ej. manzanas, tomates,
patatas, salchichas) piquelos, para que no
revienten. Corte el alimento antes de iniciar
Su preparacion.

e Antes de utilizar un recipiente, compruebe si
el mismo es adecuado para microondas (ver
capitulo sobre el tipo de vajilla).

e Al confeccionar alimentos con poca
humedad (p. ej. descongelar pan, hacer
palomitas, etc.) se produce una evaporacion
rapida. El horno funciona de este modo en
vacio y el alimento puede carbonizarse.
Esta situacion puede causar dafios al horno
y a la vajilla. De este modo, ajuste
solamente el tiempo necesario y vigile la
coccion.

e No se puede calentar grandes cantidades
de aceite (freir) en el microondas.

e Retire los platos precocinados de sus
envases, pues estos no siempre son
resistentes al calor. Siga las instrucciones
dadas por el fabricante.

e Si tiene varios recipientes, como por
ejemplo tazas, dispongalos uniformemente
sobre el plato rotativo.

e No cierre las bolsas de plastico con pinzas
de metal, pero si con pinzas de plastico.
Perfore varias veces la bolsa para que el
vapor pueda salir facilmente.

e Al calentar o cocinar alimentos, asegurese
de que alcanzan una temperatura minima
de 70°C.

e Durante la coccion puede haber formacion
de vapor de agua en el cristal de la puerta y
eventualmente acabar por condensarse.
Esta situacién es normal y puede ser incluso
mas significativa si la temperatura ambiente
es baja. La seguridad del horno no esta en
cuestion. Después de la coccion, limpie el
agua resultante de la condensacion.
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e Cuando caliente liquidos, utilice recipientes
con una gran apertura, para que el vapor
se pueda evaporar facilmente.

Prepare los alimentos de acuerdo con las
indicaciones y tenga en cuenta los tiempos de
coccion y los niveles de potencia indicados en las
tablas.

Tenga en cuenta que los valores referidos son
s6lo indicativos y que pueden variar en funcién
del estado inicial, de la temperatura, de la
humedad y del tipo de alimento. Es aconsejable
ajustar los tiempos y los niveles de potencia a
cada situacion. En funcion del alimento, hay que
aumentar o acortar los tiempos de coccién, o
entonces subir o bajar el nivel de potencia.

Cocinar con microondas...

1. Cuanto mayor es la cantidad de los
alimentos, méas largo es el tiempo de
coccion. Tenga en cuenta que::

e Doble de la cantidad » doble del tiempo
e Mitad de la cantidad » mitad del tiempo

2. Cuanto menor es la temperatura, mayor es
el tiempo de coccion.

3. Los alimentos liquidos se calientan mas
deprisa.

4. Una buena distribucion de los alimentos
sobre el plato rotativo facilita una coccion
uniforme. Si coloca los alimentos densos en
la parte exterior del plato y los menos
densos en el centro del plato, podra calentar
diferentes tipos de alimentos
simultdneamente

5. La puerta del horno puede abrirse en
cualquier momento. El horno se desconecta
automaticamente. El microondas sélo sigue
funcionando si cierra la puerta e presione
otra vez el boton Start.

6. Los alimentos tapados requieren menos
tiempo de coccion, ademas de preservar
mejor las propias caracteristicas. La tapa
tiene que dejar pasar las microondas y tener
pequenos orificios que permitan la salida del
vapor.



Cocinar con microondas

Tablas y sugerencias — Cocinar verduras

ES

: . Adicién de | Potencia: Tiempo Tiempo de L
Alimento Cantidad (g) liquidos (Watt) (min.) reposo (min.) Indicaciones
Coliflor 500 100 ml 800 9-11 2-3 Cortar a rodajas.
Broculi 300 50 ml 800 6-8 2.3 Tapar
Champifiones 250 25 ml 800 6-8 2-3
Guisantes y 300 100 ml 800 7-9 2.3 Cortgr en cubos o0 a
zanahorias, rodajas. Tapar
Zanahorias
Pelar, cortar en
Patatas 250 25 mi 800 5-7 2-3 partes iguales.
Tapar
Pimiento 250 25 mi 800 5-7 2-3 Cortar en pedazos o
Puerro 250 50 ml 800 5-7 2-3 en rodajas. Tapar
Col de Bruselas, 300 50 ml 800 6-8 9.3 Tapar
congelada
Repollo 250 25 mi 800 8-10 2-3 Tapar
Tablas y sugerencias — Cocinar pescado
. : Tiempo en
Alimento Cantidad (g) ol Tlempo reposo Indicaciones
(Watt) (min.) .
(min.)
Filetes de Cocinar tapado. Dar la vuelta una vez
pescado 500 600 10-12 3 transcurrida la mitad del tiempo.
800 2.3 Cocinar tapado. Dar la vuelta una vez
Pescado entero 800 2-3 transcurrida del tiempo. Eventualmente
400 7-9 cubrir las extremidades finas del pescado.
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Cocinar con grill

Para obtener buenos resultados con el grill, utilice
la rejilla suministrada conjuntamente con el horno.

Ponga la rejilla de modo que no entre en
contacto con las superficies metélicas de la
cavidad, pues existe el peligro de arco
eléctrico, lo que puede dafar el horno.

INDICACIONES IMPORTANTES:

1. Cuando el grill se utiliza por primera vez se
observa la formacion de algiun humo y olor, que
resultan de la utilizacion de aceites durante el
proceso de fabricacion.

2. El cristal de la puerta alcanza temperaturas
muy altas durante la utilizacion del grill.
Mantenga los nifios alejados.

3. Durante el funcionamiento del grill, las paredes
de la cavidad y la rejilla alcanzan temperaturas
muy elevadas. Es aconsejable la utilizacion de
guantes de cocina.

4. Durante una utilizacion mas prolongada del grill

es normal que las resistencias se desconecten
tiemporalmente, debido al termostato de
seguridad.

5. Importante! Cuando los alimentos se hacen al
grill o se cocinan en recipientes hay que
comprobar si el recipiente es 0 no adecuado.
iVer capitulo sobre el tipo de vajilla!

6. Al utilizar el grill es posible que las salpicaduras
de grasa lleguen a la resistencia y se quemen.
Esta es una situacion normal y no representa
ningun tipo de fallo de funcionamiento.

7. Tras cada coccion, limpie el interior y los
accesorios, para que la suciedad no quede
incrustada.

Tablas y sugerencias — Grill sin microondas

Alimento Cantidad (g) Tiempo (min.) Indicaciones
Pescado
Sardina/cabracho 6-8 unid. 15-20 vuelta y unte con condimentos.
Carne
Hamburguesa congelada 3 unid. 18-20 Volver 2 — 3x
Entrecot (aprox. 3 cm de Una vez transcurrida la mitad del tiempo
espesura) 400 25-30 unte y dé la vuelta.
Demas
Tostadas 4 unid. 1%5-3 Vigile las tostadas.
Gratinar sandwiches 2 unid. 5-10 Vigile el gratinado.

Caliente previamente el grill durante 2 minutos. Si
no hay ninguna indicacién en contra, utilice la
rejilla. Coloque la rejilla en un recipiente para
recibir el agua y la grasa. Los tiempos referidos
son meramente indicativos y pueden variar en
funcién de la composicién y de la cantidad del
alimento, bien como del estado deseado. El
pescado y la carne adquieren un Optimo sabor si,
antes de gratinar, se pincela con aceite vegetal,
especias y hierbas y se deja finalmente a marinar
durante algunas horas. Afada la sal solamente
después de gratinar.
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Las salchichas no revientan si
anteriormente con un tenedor.

las pincha

Una vez transcurrida la mitad del tiempo, vigile la
coccion y, si es necesario, dé la vuelta.

El gril es especialmente adecuado para
confeccionar pedazos de carne y pescado finos.
A los pedazos de carne finos solo hay que dar la
vuelta una vez, los mas gruesos varias veces.



Cocinar con Grill

Tablas y sugerencias — Microondas + Grill

La funcion microondas con grill es ideal para
cocinar rapidamente y, al mismo tiempo, dorar
alimentos. Ademas, puede también gratinar los
alimentos.

ES

El microondas y el grill funcionan
simultineamente. Las microondas cocinan y el
grill gratina.

. . Potencia Tiempo Tiempo de
Plato Cantidad (g) Vajilla (Watt) (min.) reposo (min.)

Pasta gratinada 500 Forma baja 400 12-17 3-5
Patatas gratinadas 800 Forma baja 600 20-22 3-5
Lasafia aprox. 800 Forma baja 600 15-20 3-5
Requesobn gratinado aprox. 500 Forma baja 400 18-20 3-5
2 muslos de pollo, fresco .

(sobre Ia rejilla) cada 200 Forma baja 400 10-15 3-5

Recipiente bajo y
Pollo aprox. 1000 ancho 400 35-40 3-5
Gratinar sopa de cebolla 2 tazas Cuenco de sopa 400 2-4 3-5
de 200
del estado inicial, de la temperatura, de la

Antes de utilizar vajilla y recipientes en el
microondas, compruebe si estos son adecuados.
Utilice solamente vajilla adecuada para
microondas.

La vajilla a utilizar en la funcion combinado tiene
gue ser adecuada para microondas y para el grill.
iVer capitulo sobre el tipo de vajilla!

Tenga en cuenta que los valores referidos son
sélo indicativos y que pueden variar en funcion

humedad y del tipo de alimento.

Si el tiempo no ha sido suficiente para dorar bien
el alimento, pongalo durante mas 5 6 10 min. en
la funcion grill.

Tenga en atencién los tiempos de reposo y vuelve
los pedazos.

Los valores indicados en las tablas son vélidos
teniendo en cuenta que la cavidad esta fria (no
hay que calentar previamente).
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Asar y cocer

Tablas y sugerencias — Preparacion de carne y pasteles

Microondas / Aire caliente

. . Potencia Temperatura Tiempo M € .
Alimento Cantidad (g) (Watt) oC (min) reposo Instrucciones
(min)
Lomo bajo 1000-1500 400 200 30-40 20  Recipientesintapa, dar
la vuelta 1x
Solomillo de cerdo/ Recipiente sin tapa, dar
Costillas 0 hueso = 800-1000 200 180-190  50-60 20 S0 pa,
Cerdo asado a vuelta 1x
Recipiente sin tapa.
i Cologue la pechuga
Pollo entero 1000/1200 400 200 30-40 10 hacia abajo. Dar la vuelta
1x.
Recipiente sin tapa.
Pedazos de pollo = 500-1000 400 200 25-35 10  Cologue los pedazos con
la piel, hacia abajo. Dar
la vuelta 1X.
Recipiente con tapa, dar
Temera asada 1500/2000 200 180 60-65 o0  'avueltal-2x despues
de darle vuelta, siga con
la coccion sin tapa.
Carne de vaca 1500-1800 200 200 80-90 20 Recipiente con tapa, dar
asada la vuelta 1-2x
Microondas / Cocer
Potencia Tiempo IEmee
Alimento (Watt) Temperatura®C (minp) de reposo Instrucciones
(min.)
Plato rotativo, trespiés
i pequefio,
Pastel de chocolate/cereza 200 200 30 5-10 Molde de resorte, & 28
cm
Plato rotativo, trespiés
) i pequeiio,
Tarta de queso con fruta 400 180 40-45 5-10 Molde de resorte, & 28
cm
Plato rotativo, trespiés
) i pequefio,
Tarta de manzana 200 185 40-45 5-10 Molde de resorte, & 28
cm
Plato rotativo, trespiés
) i pequefio,
Tarta de queso con strudel 400 180 40-50 5-10 Molde de resorte, & 26
cm
Tarta de nueces 200 170 30-35 5.0  Plato rotativo,
Molde agujereado
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Asar y cocer

Consejos sobre como asar

Gire los pedazos de carne cuando haya
transcurrido la mitad del tiempo de coccion.
Cuando el asado esté listo, déjelo reposar 20
minutos con el horno apagado y con la puerta
cerrada. Asi, el jugo de la carne se distribuira
mejor.

La temperatura y el tiempo de asado dependen
del tipo de alimento y de su cantidad
correspondiente.

Si en la tabla no se especifica el peso del asado,
opte por lo especificado para el peso mas bajo
siguiente y aumente el tiempo.

ES

Consejos sobre el recipiente

Compruebe que el recipiente cabe en el horno.

Los recipientes calientes de cristal han de
colocarse sobre un pafio de cocina seco. Si se
colocaran sobre una superficie fria o mojada, el
cristal podria agrietarse o partirse. Utilice unos
agarradores para sacar el recipiente del horno

Importante

Durante el modo de funcionamiento Aire
caliente/Microondas utilice siempre un trespiés
pequefio colocandolo en el plato rotativo. Los
moldes de resorte, los moldes bajos y los
recipientes han de colocarse siempre en un
trespiés.

Excepcion: el molde agujereado debe colocarse
directamente sobre el plato rotativo.

28



ES
Cocer

Tablas y sugerencias — Cocer/ Aire caliente

Alimento Recipiente Nivel Temperatura Tiempo (Min.)
Pastel de nueces Molde agujereado Plato rotativo 160 50-60
Plato rotativo,
Tarta de fruta Molde de resorte & 28 cm trespiés 160 55-60
pequeio
Pastel inglés Molde agujereado Plato rotativo 160 55-65
Plato rotativo,
Tartas saladas Molde redondo de cristal trespiés 190-200 40-60
pequeio
Plato rotativo,
Dulces simples (pao de 16)  Molde de resorte @ 26 cm trespiés 160 30-40
pequeiio
Tronco Molde de cristal para 1 200 12-15
pasteles
Dulce de cerezas Molde de cristal para 1 180-190 40-50
pasteles

Consejos sobre los moldes para pasteles

Los moldes mas utilizados son los de metal de
color oscuro. En caso de que utilice también el
microondas, emplee moldes de cristal, porcelana
o0 plastico para dulces, resistentes a temperaturas
de hasta 250° C. Con este tipo de molde los
dulces se queman menos.

Consejos sobre coémo cocinar pasteles

La temperatura y la coccion del pastel dependen
de la calidad y de la cantidad de la masa. La
primera vez elija una temperatura inferior y la vez
siguiente, si fuera necesario, una temperatura
mas elevada. Con una temperatura inferior se
consiguen resultados mas uniformes. Coloque
siempre el molde en el centro de la bandeja o
sobre el plato rotativo.

Consejos parala coccidn

Como comprobar si un pastel esta cocinado
Introduzca un palito en la parte mas alta del
dulce. Si la masa no se queda pegada al palito, el
dulce esta cocinado.

El pastel ha quedado muy oscuro

La proxima vez seleccione una temperatura mas
baja y deje que el pastel hornee durante mas
tiempo.
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El pastel esta muy seco

Realice unos pequefios agujeros en el mismo con
un palito. Luego, empapelo con un poco de zumo
0 con una bebida alcohdlica. La préxima vez
aumente la temperatura aproximadamente en 10°
y reduzca el tiempo de coccién.

El pastel no se despega después de darle
vuelta

Para que el pastel se despegue mas facilmente
del molde, una vez horneado déjelo enfriar entre
5 a 10 minutos. Si aun no se despega, introduzca
cuidadosamente un cuchillo entre el pastel y el
molde. La proxima vez engrase bien el molde.

Consejos para ahorrar energia

Cuando se prepara mas de un pastel, se
aconseja introducirlos en el horno uno tras otro. El
horno permanece aun caliente reduciendo asi el
tiempo de horneado del segundo pastel.

Utilice preferiblemente moldes oscuros, pintados
0 esmaltados de negro, puesto que absorben
mejor el calor.

En caso de horneados mas largos, se podra
apagar el horno 10 minutos antes del final y
aprovechar el calor residual para terminar de
hornear el pastel.
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¢,Queé tipo de vajilla se puede utilizar?

Funcion microondas

En la funcibn microondas, tenga en cuenta que las
microondas son reflejadas por las superficies
metalicas. EIl cristal, la porcelana, el barro, el
plastico y el papel dejan pasar las microondas.

Por ello, las ollas y la vajilla de metal o los
recipientes con partes o decoraciones metalicas
no se pueden utilizar en el microondas. El cristal
y el barro con decoraciones o partes metalicas (p.
ej. cristal de plomo) no se pueden utilizar.

Lo ideal para cocinar en el horno microondas es
utilizar cristal, porcelana o barro refractarios y
plastico resistente al calor. El cristal y la porcelana
muy finos y fragiles deben ser utilizados, durante
poco tiempo, para descongelar o calentar alimentos
ya preparados.

Los alimentos calientes transmiten calor a la vajilla,
la cual puede quedar muy caliente. Por ello, utilice
siempre un agarrador.

Pruebe la vajilla

Coloque la vajilla en el horno durante 20 segundos
a potencia maxima de microondas. Si esta esta fria
0 poco caliente es adecuada. Sin embargo, si se
calienta mucho o causa arco eléctrico, no es
adecuada.

Funcion Grill con Aire caliente

En el caso de la funcion Grill con Aire caliente , la
vajilla tiene que ser resistente por lo menos a
temperaturas de 300°C.

La vajilla de plastico no es adecuada.

Funciones combinadas

En Funciones combinadas, la vajilla a utilizar tiene
que ser adecuada tanto para el microondas como
para el grill.

Recipientes y peliculas de aluminio

Los platos precocinados en recipientes de aluminio
0 con hoja de aluminio pueden ser

colocados en el microondas si se respetan los
siguientes aspectos:

e Tenga en cuenta las recomendaciones del
fabricante que constan en el envase.

e Los recipientes de aluminio no pueden tener
una altura superior a 3 cm ni entrar en
contacto con las paredes de la cavidad
(distancia minima de 3 cm). Hay que retirar
la tapa de aluminio.

e Coloque el recipiente  de  aluminio
directamente sobre el plato rotativo. Si utiliza
la rejilla, coloque el recipiente sobre un plato
de porcelana. Nunca coloque el recipiente
directamente sobre la rejilla!

e El tiempo de coccion es mas largo porque las
microondas entran en los alimentos
solamente por arriba. En caso de duda, utilice
solamente vajilla adecuada para microondas.

e La hoja de aluminio se puede utilizar para
reflejar las microondas durante el proceso de
descongelacion. Los alimentos delicados,
tales como aves o carne picada, se pueden
proteger del calor excesivo cubriendo las
respectivas extremidades.

e Importante: la hoja de aluminio no puede
entrar en contacto con las paredes de la
cavidad, pues puede provocar arco eléctrico.

Tapas

Se recomienda la utilizacion de tapas de cristal, de
plastico o de una pelicula adherente, porque de este
modo:

1. Impide una evaporacion excesiva
(principalmente en los periodos de coccién
muy largos);

2. El proceso de coccién es mas rapido;
3. Los alimentos no quedan secos;
4. Se preserva el aroma.

La tapa debe poseer orificios para que no se forme
ningun tipo de presién. Las bolsas de plastico deben
igualmente tener aberturas. Tanto los biberones
como los frascos con comida para bebé y otros
recipientes semejantes solo se pueden calentar sin
tapa, pues pueden reventar.
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¢,Queé tipo de vajilla se puede utilizar?

Tabla — Vajilla
La tabla siguiente le da una idea general sobre cual es el tipo de vajilla adecuada a cada situacion.
Modo de Microondas ) . .
funcionamiento Grill con Aire Funciones
Descongelar / : caliente combinadas
. . Cocinar
Tipo de vajilla calentar
Cristal y porcelana 1)
Domeéstico, no resistente al fuego, se si si no no
puede lavar en lavavajillas
Ceramica vidriada ; . , ,
. . si si si si
Cristal y porcelana resistente al fuego
Ceramica, vajilla de gres 2)
Sin  vidriados o vidriados sin si si no no
decoraciones metalicas
Vajilla de barro 2)
Vidriado si si no no
No vidriado no no no no
Vajilla de plastico 2)
Resistente al calor hasta 100°C si no no no
Resistente al calor hasta 250°C si si no no
Peliculas de plastico 3)
Film plastico para alimentos no no no no
Celofan si si no no
Papel, cartdon, pergamino 4) si no no no
Metal
Hoja de aluminio N Si no S no
Envases de aluminio 5) . . .
_ _ ) no si si si
Accesorios(bandeja, parrilla . . .
si si si no
rectangular)
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. Sin borde dorado o plateado y sin cristal de

plomo.

. iTenga en cuenta las indicaciones del

fabricante!

. No utilice clips de metal para cerrar las

bolsas. Perfore las bolsas. Utilice las
peliculas sélo para tapar.

4. No utilice platos de papel.

5. Solamente envases de aluminio poco

profundos y sin tapa. El aluminio no puede
entrar en contacto con las paredes de la
cavidad.
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Limpieza y Mantenimiento del horno

La limpieza es el Unico mantenimiento

normalmente requerido.

jAtencion! El horno microondas debe limpiarse
regularmente, debiendo retirarse todos los restos
de comida. En el caso de que no se mantenga

debidamente limpio el horno microondas su
superficie  puede  deteriorarse, pudiendo
reducirse la vida util del horno vy

eventualmente resultar en una situacién

peligrosa.

jAtencion! La limpieza debe ser efectuada con
el horno desconectado de la alimentacion
eléctrica. Retire la clavija de la toma o
desconecte el circuito de alimentacion del
horno.

No utilice productos de limpieza agresivos o
abrasivos, elementos que rayen o0 objetos
puntiagudos, pues pueden aparecer manchas.

No utilice aparatos de limpieza a alta presién o
a chorro de vapor.

Superficie frontal

Basta limpiar el horno con un pafio hiumedo. Si
esta muy sucio, aflada algunas gotas de
detergente de lavavajillas al agua de lavado.
Después limpie el horno con un pafio seco.

En los hornos con frente de aluminio use un
producto limpiacristales suave y un pafio suave
gque no suelte hilos. Limpie en el sentido
horizontal sin ejercer presion sobre la superficie.

Retire inmediatamente las manchas de calcareo,
grasa, almiddn, clara de huevo. Debajo de estas
manchas puede producirse corrosion.

Evite la entrada de agua al interior del horno.

Interior del horno

Tras cada utilizacion, limpie las paredes interiores
con un pafio humedo porque asi es mas facil
retirar las salpicaduras y la comida pegada.

Para retirar la suciedad més dificil, use un
producto de limpieza no agresivo. No utilice
sprays de horno ni otros productos de
limpieza agresivos o abrasivos.

Mantenga la puerta y el frente del horno
siempre bien limpios, de modo a asegurar un
correcto funcionamiento.

Evite la entrada de agua en los orificios de

ventilacion del microondas.

Regularmente, retire el plato rotativo y el
respectivo soporte y limpie la base de la cavidad,
especialmente si se han derramado liquidos.

No conecte el horno sin el plato rotativo y el
respectivo soporte.

Si la cavidad del horno estd muy sucia, coloque
un vaso con agua sobre el plato rotativo y conecte
el horno microondas durante 2 6 3 minutos a
maxima potencia. El vapor liberado ablandara la
suciedad, que serd facilmente limpiada con un
pafio suave.

Los olores desagradables (por ej., después de
cocinar pescado) pueden ser facilmente
eliminados. Afiada unas gotas de zumo de limoén
0 vinagre en una taza de agua. Introduzca una
cuchara de café en la taza para evitar una
ebulliciéon retardada. Caliente el agua durante 2 a
3 minutos a potencia maxima de microondas.
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Limpieza'y Mantenimiento del horno

Techo del Horno

Si el techo del horno esta sucio, puede bajarse el
grill para facilitar la limpieza.

Espere hasta que el grill esté frio antes de
bajarlo, para evitar el peligro de quemadura.

Proceda de la siguiente forma:
1. Gire 180° el Soporte del Grill (1).

2. Baje suavemente el Grill (2). No use una
fuerza excesiva pues puede causar
dafos.

3. Después de limpiar el techo coloque el Grill
(2) en su sitio, repitiendo el procedimiento
inverso.

AVISO IMPORTANTE: EI soporte del grill (1)
puede caerse al rodarlo. Si esto sucede, inserte el
soporte del grill (1) en el orificio existente en el
techo del horno y ruédelo 90° hasta la posicion de
soporte del grill (2).

La Tapa de Mica (3) situada en el techo debe
mantenerse siempre limpia. Los restos de
alimentos acumulados en la tapa de mica pueden
causar dafos o provocar chispas.

No utilice productos de limpieza abrasivos ni
objetos puntiagudos.

No retire la tapa de mica, para evitar cualquier
riesgo.

La Tapa de Cristal de la Bombilla (4) esta ubicada
en el techo del horno y puede ser retirada
facilmente para limpieza. Para ello desenrésquela
y limpiela con agua y detergente de lavavajillas.

Accesorios

Limpie los accesorios tras cada utilizacion. En el
caso de que estén bastante sucios, ponga
primero a remojo y, a continuacion, utilice un
cepillo y una esponja. Los accesorios pueden ser
lavados en el lavavajillas.

Asegurese de que el plato rotativo y el respectivo
soporte estan siempre limpios. No conecte el
horno sin el plato rotativo y el respectivo soporte.
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¢, Qué hacer en caso de fallo de funcionamiento?

iATENCION! Cualquier tipo de reparacion sélo

puede

ser ejecutada por técnicos

especializados. Toda reparacion efectuada por
personas no autorizadas por el fabricante es
peligrosay anulara la garantia del producto.

Las siguientes situaciones pueden corregirse sin
contactar con la Asistencia Técnica.

iEl pantalla estd apagado! Comprobar si:

horas se ha
capitulo sobre

La indicacion de las
desconectado (ver

Regulaciones Base).

iNo ocurre nada cuando se presionan las
teclas! Comprobar si:

El Bloqueo de Seguridad esta activo (ver
capitulo sobre Regulaciones Base).

iEl horno no funciona! Comprobar si:

La clavija esta correctamente conectada a la
toma.

El circuito de alimentacién del horno esta
conectado.,

La puerta estd completamente cerrada. La
puerta tiene que cerrar de forma audible.

Existen cuerpos extrafios entre la puerta y el
frente de la cavidad.

iDurante el funcionamiento del horno se
oyen ruidos extrafios! Comprobar si:

Existen arcos eléctricos en el interior del
horno generados por objetos metalicos
extrafios (ver capitulo sobre el tipo de
Vajilla).

La vajilla entra en contacto con las paredes
del horno.

Existen pinchos o cucharas sueltos en el
interior del horno.

iLos alimentos no se calientan o se
calientan muy lentamente! Comprobar si:
Utilizé inadvertidamente vajilla de metal.

Selecciond el tiempo de funcionamiento y el
nivel de potencia adecuados.

Coloc6 en el interior del horno una cantidad
mayor o mas fria de alimentos que
habitualmente.

iEl alimento esta excesivamente caliente,
reseco o0 quemado! Comprobar si
selecciono el tiempo de funcionamiento y el
nivel de potencia adecuados.

iSe oye un ruido después de acabar un
proceso! Esto no es un problema. EIl
ventilador de refrigeracion sigue
funcionando durante algun tiempo. Cuando
la temperatura baja lo suficiente, el
ventilador se desconectara.

iEl horno funciona pero la iluminacién
interior no enciende! Si todas las
funciones operan correctamente, es
probable que la bombilla esté fundida.
Puede sequir utilizando el aparato.

Sustituciéon de la Bombilla

Para sustituir la bombilla proceda de la siguiente
forma:

Desconecte el horno de la alimentacion
eléctrica. Retire la clavija de la toma o
desconecte el circuito de alimentacion del
horno.

Desenrosque Y retire la tapa de cristal de la
bombilla (1).

Retire la bombilla de halégeno (2).
jAtencién! La bombilla puede estar muy
caliente.

Coloque una nueva bombilla de halégeno de
12v. / 10W. jAtencién! No toque
directamente la superficie de la bombilla
con los dedos porque puede dafarla.
Siga las instrucciones del fabricante de la
bombilla.

Enrosque la tapa de cristal de la bombilla
(2).

Vuelva a conectar el horno a la alimentacién
eléctrica.
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Caracteristicas técnicas

Especificaciones

o TenSION AC....ccoo i
o Potencia requerida .........ccccceveveiiiiiiiiiiiiiiiiie
o Potenciadel grill. ........ccccoeiiieiiiiii e,
e Potencia del aire caliente .............cccoeeeeeeiviieininnnnn.
e Potencia de salida microondas.............ccceeeevvvnnnnn.
e Frecuencia de microondas.............ccccceeiiiiiiiinnnnnn,
e Dimensiones exteriores (LxAXP). ......cccccovvvvvvunnnnn.
e Dimensiones de la cavidad (LxAXP)........cccccvvueen.
e Capacidad del horno. ........cccccevvvviiiiiiiiiiiiiiiiin,

.............................. (ver placa de caracteristicas)
.............................. 3300 W
.............................. 1500 W
.............................. 1500 W

.............................. 2450 MHz
.............................. 595 x 455 x 542 mm
.............................. 420 x 210 x 390 mm
.............................. 32 1Itr
.............................. 35 kg

Indicaciones sobre proteccion medioambiental

Eliminacién del embalaje @
El embalaje esta marcado con el Punto Verde.

Para eliminar todos los materiales de embalaje,
tales como el carton, el poliuretano expandido y
las peliculas, utilice los contenedores adecuados.
De este modo se garantiza la reutilizacién de los

materiales de embalaje.

Eliminacién de aparatos fuera de uso

La directiva Europea 2002/96/CE referente a la
gestion de Residuos de Aparatos Eléctricos y
Electrénicos (RAEE), prevé que los
electrodomeésticos no deben ser tirados en el flujo
normal de los residuos solidos urbanos.
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Los aparatos desactualizados deben ser
recogidos separadamente para optimizar la tasa
de recuperacion y reciclaje de los materiales que
los componen e impedir potenciales dafios a la
salud humana y al medioambiente. ElI simbolo
constituido por un contenedor de basura marcado
con una cruz debe colocarse en todos los
productos para recordar la obligatoriedad de una
recogida separada.

Los consumidores deben contactar las
autoridades locales o los puntos de venta para
solicitar informacion referente al local adecuado
donde deben depositar los electrodomésticos
viejos.

Antes de eliminar su aparato, inutilicelo. Tire del
cable de alimentacion, cortelo y eliminelo.



Instrucciones de instalacion

Antes de la instalacion

Comprobar que la tensién de alimentacion
indicada en la placa de caracteristicas
corresponde a la tension de su instalacion.

Abra la puerta y retire todos los accesorios y el
material de embalaje.

iNo retire la tapa de mica situada en el techo de
la cavidad! Esa tapa evita que las grasas y los
trozos de alimentos causen dafos al generador
de microondas.

jAtencion! La superficie frontal del horno puede
estar envuelta en una pelicula de proteccion.
Antes de la primera utilizacion, retire esta pelicula
cuidadosamente, empezando por la parte inferior.

AsegUrese de que el horno no estéd dafiado.
Compruebe si la puerta del horno cierra
correctamente y si el interior de la puerta y el
frente de la cavidad no estan dafiadas. En caso
de dafios, contacte el Servicio de Asistencia
Técnica.

NO UTILICE EL HORNO si el cable de
alimentacion o la clavija estan dafiados, si el
horno no funciona correctamente o si ha sufrido
dafios o se ha caido. Contacte el Servicio de
Asistencia Técnica.

Coloque el horno sobre una superficie plana y
estable. El horno no debe colocarse cerca de
elementos de calor, radios y televisores.

Durante la instalacion, asegurese de que el
cable de alimentacién no entra en contacto
con humedad, objetos con aristas vivas o la
parte trasera del horno, pues las elevadas
temperaturas pueden dafar el cable.

Atencién: tras la instalacion del horno hay que
asegurar el acceso a la clavija.

ES

Tras la instalacion

El horno esta equipado con un cable de
alimentacion y con una clavija para corriente
monofasica.

En caso de conexion permanente, el horno debe
ser instalado por un técnico cualificado. En este
caso, la conexién debe hacerse a un circuito con
un dispositivo de corte omnipolar con separacion
minima de 3 mm entre contactos.

ATENCION: EL HORNO TIENE QUE SER
OBLIGATORIAMENTE CONECTADO A TIERRA.

El fabricante y los revendedores declinan toda
responsabilidad por eventuales dafios causados a
personas, animales o bienes en el caso de que se
compruebe la  inobservancia de  estas
instrucciones de instalacion.

El horno sélo funciona si
correctamente cerrada.

la puerta esta

Antes de la primera utilizacion, limpie el interior
del horno y los accesorios, siguiendo las
indicaciones relativas a la limpieza que aparecen
en el punto “Limpieza y Mantenimiento del horno”.

Encaje el Acoplamiento en el centro de la cavidad
del horno y sobreponga el Anillo Rotativo y el
Plato Rotativo, hasta que este encaje. Siempre
gue haga uso del microondas es necesario que,
tanto el plato rotativo como los respectivos
accesorios, estén en el interior y correctamente
colocados. El plato rotativo puede girar en
ambos sentidos.

Durante la instalacidn, seguir las dimensiones descritas al final del manual.
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Prezado cliente,
Obrigado por escolher este produto Foster.

Pedimos-lhe que leia atentamente as instru¢cdes deste manual, pois isto permitir-lhe-a obter os melhores
resultados com o seu aparelho.

GUARDE A DOCUMENTACAO DESTE APARELHO PARA CONSULTAS FUTURAS.

Mantenha este manual sempre a mao. Caso ceda o aparelho a terceiros, entregue-lhes também
as respetivas instrugoes!

Este manual de instru¢gbes também se encontra disponivel em www.fosterspa.com
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Informacdes de seguranca

A Leia atentamente as instrucOes fornecidas antes de instalar e utilizar o
aparelho. O fabricante ndo € responsavel por lesbes ou danos resultantes da
instalacéo e utilizac&o incorrectas. Guarde sempre as instru¢des junto do aparelho
para futura referéncia.

SEGURANCA PARA CRIANCAS E PESSOAS VULNERAVEIS

ADVERTENCIA! Risco de asfixia, ferimentos ou incapacidade permanente
Este aparelho pode ser utilizado por criancas com 8 anos ou mais e por
pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com
pouca experiéncia e conhecimento se forem supervisionadas por um adulto
gue seja responsavel pela sua seguranca.

N&o permita que as criangas brinquem com o aparelho.

Mantenha todos os materiais de embalagem fora do alcance das criancgas..
ADVERTENCIA: Mantenha as criancas afastadas do aparelho quando este
estiver a funcionar ou a arrefecer. As partes acessiveis estdo quentes.

Se o0 aparelho tiver um dispositivo de seguranca para criancas,
recomendamos que o ative. E necessario vigiar as criancas com menos de 3
anos quando se encontrarem perto do aparelho.

A limpeza e a manutencéo basica ndo devem ser efetuadas por criancas sem
supervisao.

SEGURANCA GERAL

Este aparelho destina-se exclusivamente a utilizacbes domésticas e ndo a
outras aplicacdes, tais como:

— areas de cozinha destinadas ao pessoal em lojas, escritdrios e outros
ambientes de trabalho;

— turismo rural;

— utilizac&o por clientes de hotéis, motéis e outros ambientes hoteleiros;

— ambientes do tipo residencial com dormida e pequeno-almoco.".

O interior do aparelho fica quente durante o funcionamento. Nao toque nos
elementos de aquecimento do aparelho. Utilize sempre luvas de forno para
retirar e colocar acessorios ou recipientes de ir ao forno.

ADVERTENCIA: N&o aqueca liquidos ou outros alimentos em recipientes
fechados. Poderao explodir.

Utilize apenas utensilios adequados para utilizar em fornos micro-ondas.
Quando agquecer alimentos em recipientes de plastico ou papel, vigie o
aparelho porque existe o risco de ignicao.
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Informacdes de seguranca

¢ O aparelho destina-se a aquecimento de alimentos e bebidas. A secagem de
alimentos ou vestuario, bem como o aquecimento de botijas, chinelos,
esponjas, tecidos humidos e coisas semelhantes representam risco de
ferimentos, ignicao e incéndio.

e ATENCAO! O forno n&o pode ser utilizado se:
- A porta ndo fechar corretamente;
- As dobradicas da porta estiverem danificadas;
- As superficies de contacto entre a porta e a frente estiverem danificadas;
- O vidro da janela estiver danificado;

- Houver frequentemente arco elétrico no interior, sem que haja a presenca de
guaisquer objetos de metal.

O forno soO pode voltar a ser utilizado depois de ter sido reparado por um técnico

do Servico de Assisténcia Técnica.

e Se observar saida de fumo, desligue o aparelho ou retire a ficha da tomada e
mantenha a porta fechada para abafar possiveis chamas.

e O aquecimento de bebidas no micro-ondas pode provocar ebulicbes. Tenha
cuidado quando manusear o recipiente.

e O conteudo de biberdes e de boides de comida para bebé deve ser agitado e
mexido e a sua temperatura deve ser verificada antes de ser consumido, para
evitar queimaduras.

INSTALACAO
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e Na instalacéo elétrica deve ser previsto um dispositivo que permita separar o
aparelho da corrente elétrica através de uma abertura de contacto multipolar
de no minimo 3 mm. Como dispositivos de separacdo sdo validos p. ex.
interruptores LS, fusiveis (retirar os fusiveis roscados da tomada),
Interruptores FI e contactores. Esta instalacdo tem que cumprir com 0S
regulamentos vigentes.

e Se a ligacdo elétrica se fizer com ficha e se esta ficar acessivel depois da
instalacdo, neste caso ndo é necessario prever o dispositivo de separacao
mencionado.

e A protecdo contra choques elétricos tem que ser garantida através da
instalacao elétrica (ex: disjuntor, conexao a terra, ...).

e ATENCAO: O forno tem que ser obrigatoriamente ligado a terra.
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Informacbes de seguranca

LIMPEZA

Deve limpar o aparelho e remover os residuos de alimentos com regularidade.
Se nao mantiver o aparelho limpo, a superficie podera deteriorar-se e iSso
pode afetar negativamente a duracdo do aparelho e resultar numa situacéo
perigosa.

Nao utilize produtos de limpeza abrasivos ou raspadores metalicos afiados
para limpar a porta de vidro porque podem riscar a superficie e partir o vidro.
N&o utilize uma maquina de limpar a vapor para limpar o aparelho.

As superficies de contacto da porta (a frente da cavidade e a parte interior da
porta) tém de ser mantidas bastante limpas, de modo a garantir o correto
funcionamento.

Por favor, tenha em atencao as indicacdes relativas a limpeza constantes no
ponto “Limpeza e Manutencéo do forno”.

REPARACAO

ADVERTENCIA: Desligue a alimentacdo elétrica antes de qualquer
manutencao.

ADVERTENCIA: Apenas uma pessoa competente pode efetuar acdes de
manutencao e reparacdo que envolvam a remocéo da cobertura que protege
contra a exposicao a energia de micro-ondas.

ADVERTENCIA: Em caso de danos na porta ou nas juntas da porta, n&o
utilize o micro-ondas até que tenha sido reparado por uma pessoa
competente.

Se o0 cabo de alimentacdo estiver danificado, deve ser substituido pelo
fabricante, por um agente de assisténcia autorizado ou por uma pessoa
igualmente qualificada, para evitar perigos.

As reparacdes e manutencdes, especialmente em pecas sob tensdo, soO
podem ser efetuadas por técnicos autorizados pelo fabricante.

41



PT

Instrucdes de seguranca
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Atencdo! N&o aqueca alcool puro ou bebidas
alcodlicas no micro-ondas. RISCO DE FOGO!

Cuidado! De modo a evitar que o0s
alimentos aquecam demasiado ou que
possam arder, é muito importante n&o
selecionar periodos de tempo longos, nem
niveis de poténcia demasiado elevados,
guando aquecer pequenas quantidades de
alimentos. Por exemplo, um péo pode arder
ao fim de 3 minutos se estiver definida uma
poténcia demasiado alta.

Para torrar, utlize somente a funcéao
grelhador e vigie sempre o forno. Se utilizar
uma funcdo combinada para torrar, 0 péo
incendeia-se em muito pouco tempo.

Nunca entale os cabos de alimentacdo de
outros aparelhos elétricos na porta quente
do forno. O isolamento do cabo pode
derreter. Perigo de curto-circuito!

Cuidado ao aquecer liquidos!

Quando os liquidos (a4gua, café, cha, leite,
etc.) se encontram quase em ponto de
ebulicdo dentro do forno e séo retirados
repentinamente, estes podem ser projetados
para fora do recipiente. PERIGO DE
LESOES E QUEIMADURAS!

Para evitar este tipo de situacbes quando
aquece liquidos, coloque uma colher de cha
ou uma vareta de vidro no recipiente.

Procedendo

conforme as indicacdes

seguintes evita danos no forno e outras
situacdes perigosas:

N&o coloque o forno em funcionamento sem
0 acoplamento, o anel rotativo e o respetivo
prato.

N&o ligue o micro-ondas em vazio. Este
pode ficar em sobrecarga e danificar-se,
caso ndo haja alimentos no interior. RISCO
DE DANOS!

Para efetuar testes de programacdo do
forno, coloque um copo de agua no interior
do forno. A agua absorvera as micro-ondas
e o forno n&o se danificara.

Ndo tape ou obstrua os orificios de
ventilacao.

Utilize apenas loica adequada para micro-
ondas. Antes de utilizar loica e recipientes
no micro-ondas, verifigue se estes sao
adequados (ver capitulo sobre o tipo de
loica).

N&do remova a tampa de mica situada no
tecto da cavidade! Essa tampa evita que as
gorduras e pedacos de alimentos
danifiguem o gerador de micro-ondas.

N&do guarde qualquer objeto inflaméavel no
interior do forno, pois pode arder se o ligar.

N&o use o forno como despensa.

N&o use o forno para fritar em banho de
Oleo, pois € impossivel controlar a
temperatura do 6leo sob acdo das micro-
ondas.

N&o se apoie ou sente na porta aberta do
forno. Isto pode causar danos ao forno em
especial a zona das dobradicas. A porta
suporta um maximo de 8 kg.

O prato rotativo e as grelhas suportam uma
carga maxima de 8 kg. Nao exceda esta
carga para evitar danos.



As vantagens de um micro-ondas

No fogdo convencional o calor radiado pelas
resisténcias ou queimadores de gas penetra
lentamente nos alimentos, de fora para dentro.
Existe por isso uma grande perda de energia no
aguecimento do ar, componentes do forno e
recipientes.

No micro-ondas o calor é gerado pelos proprios
alimentos, isto € o calor passa do interior para o
exterior. Nao existe qualquer perda de calor para
o ar, paredes da cavidade e recipientes (caso
sejam adequados para fornos micro-ondas), ou
seja apenas o alimento € aquecido.

Resumidamente oS fornos micro-ondas

apresentam as seguintes vantagens:

1. Economia de tempo de cozedura; em geral
reducdo de até 3/4 do tempo em relacdo a
cozedura convencional.

2. Descongelacao ultra rapida de alimentos,
reduzindo o perigo de desenvolvimento de
bactérias.

3. Economia de energia.

4. Conservacao do valor nutritivo dos alimentos
devido a reducédo do tempo de cozedura.

5. Fécil limpeza.

Modo de funcionamento do forno
micro-ondas

No forno micro-ondas existe uma vélvula de alta
tensdo designada por magnetrdo que converte a
energia elétrica em energia de micro-ondas.
Estas ondas eletromagnéticas séo canalizadas
para o interior do forno através de uma guia de
ondas e distribuidas por um espalhador metalico
ou através de um prato rotativo.

Dentro do forno as micro-ondas propagam-se em
todos os sentidos e séo refletidas pelas paredes
metalicas, penetrando uniformemente nos
alimentos.

PT

Porque € que os alimentos aquecem

A maior parte dos alimentos contém &gua cujas
moléculas vibram por acdo das micro-ondas.

A friccdo entre moléculas origina calor que eleva
a temperatura dos alimentos, descongelando-os,
cozinhando-os ou mantendo-0s quentes.

Como o calor se forma no interior dos alimentos:

e Estes podem ser cozinhados sem/ou com
poucos liquidos ou gorduras;

e Descongelar, aquecer ou cozinhar no forno
micro-ondas € mais rapido que num forno
convencional;

e Conservam-se as vitaminas, 0S minerais e as
substancias nutritivas;

e NAo se altera a cor natural, nem o aroma.

As micro-ondas passam através de porcelana,
vidro, cartdo ou plastico mas ndo atravessam o
metal. Por esse motivo nao utilize recipientes
metélicos ou recipientes que tenham partes
metélicas no forno de micro-ondas.

As micro-ondas séo refletidas pelo metal...

f
} -~

Fos
‘.J

... atravessam o vidro e a porcelana...

>
‘\Q”"’" 1

-

... € sdo absorvidos pelos alimentos.
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Descricao do forno

13
6
f
8
1
1. — Vidro da porta 8. — Lampada
2. — Linguete 9. — Painel de comandos
3. — Acoplamento do motor 10. — Bandeja retangular
4. — Anel rotativo 11. — Grelha retangular
5. — Prato rotativo (N&o utilizar com micro-ondas)
6. — Grill 12. — Trempe
_ . (N&o utilizar com micro-ondas)
/.= Tampa de mica 13. — Suporte da bandeja
1 5 7
| | |
{ \ v v
o P il w % T n OK st  Swp 5]
1
6 8
1. — Indicadores de funcdes 5. — Tecla “OK”
2. — Display 6. — Tecla “START”
3. — Teclas “Esquerda” e “Direita” 7.—Tecla “STOP”
4. —Teclas “+" e “-“ 8. — Bloqueio segurancga
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Descricao do forno

Descricao das Funcgodes

PT

Poténcia Saida

Simbolo Funcéo Micro-ondas Alimentos
Descongelacao delicada e gradual de alimentos.
200 W . .
Para descongelar e continuar a cozinhar.
Cozinhar carne, peixe e arroz
400 W Descongelar rapidamente pequenas gquantidades, alimento
' para bebé, p.ex. biberdo.
Rz Micro-ondas 600 W Aquecer e cozinhar pratos.
Cozinhar legumes e batatas.
800 W Cozinhar soufflé e alimentos pré — confecionados.
Descongelar ou cozinhar pequenas quantidades.
1000 W Aquecer liquidos.
200 W Gratinar tostas.
yvvvy Micro-ondas
222 + Grelhador 400 W Grelhar aves e carne.
600 W Cozinhar empaddes e gratinados.
vvvvy Grelhador Grelhar alimentos.
Grelhar carne e peixe, pedacgos finos.
yvvy Grill
- +Ar quente Grelhar aves.
Batatas — descongelar e dourar produtos ultracongelados.
v( Ar quente Assar e cozer.
222  Micro-ondas + Assar rapidamente carne, peixe e aves.
200-600 W

B

Ar quente

Cozer bolos humidos e secos.
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Regulacdes base

Acerto do reldgio

< > OK sat sop (@
> ¢

535 &5

1. Prima o bot&do “On/Off” para ligar o forno.

2. Mantenha os botdes e “+” premidos
simultaneamente. Os digitos das horas
comecardao a piscar (0s passos 1 e 2 néo
sdo necessarios se for a primeira vez que
liga o micro-ondas, ou apdés uma falha de
eletricidade).

Ocultar/Mostrar o Reldgio

. Prima os botdes

. Prima os botbes

e “+” para definir as
horas.

. Prima o botdo OK para confirmar as horas.

Os digitos dos nameros irdo piscar.

e “+” para definir os
minutos.

.Prima o botdo OK para confirmar o0s

minutos.

< > — + OK start Stop [G]

Se a visualizacdo do relégio o perturba, podera
escondé-lo prosseguindo da seguinte forma

1. Prima o botédo “On/Off” para ligar o forno.

2. Prima o botado “OK” durante 3 segundos. O
ecra ficara vazio.

Bloqueio de Seguranca

Se quiser voltar a visualizar o relégio repita o
mesmo procedimento.

Para bloquear o forno proceda do seguinte modo:
1. Prima o botédo “On/Off” para ligar o forno.

2. Mantenha o botdo “Bloqueio de
segurang¢a” premido durante 3 segundos. O

46

botdo de "Bloqueio de seguranca" acende e
visualizam-se simbolos de botdes.

O forno nédo funcionard até ser
desbloqueado. Para desbloquear o forno
repita 0 mesmo procedimento.



PT
Regulacdes base

Parar o prato rotativo

NPT B Kk m e ’-' I B8 < > — 4+ ok s s @
Se a rotacdo do prato estiver a perturbar, Para colocar o prato rotativo novamente em
poderd a qualquer altura interromper a funcionamento, prima em simultdneo as
rotacdo da seguinte forma: teclas “<” e “>”.

Para parar o prato rotativo prima em
simultaneo as teclas “<” e “>".
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FuncOes Basicas

Micro-ondas

Utilizar esta funcao para cozer e aquecer verduras, batatas, arroz, peixe e carne.

S . S G s

1. Prima o bot&do “On/Off” para ligar o forno.

2. Prima a tecla funcdo Micro-ondas. O
sinalizador respetivo fica a piscar.

3. Prima as teclas de e “+” para definir o
tempo de funcionamento pretendido.

4. Pima a tecla “>” para entrar na
parametrizacao de poténcia.
5. Prima as teclas de “-” e “+” para alterar a

poténcia de micro-ondas.

Micro-ondas — Inicio Rapido

< > —_— —|— OK Start Stop
)
\

6. Prima a tecla Start. O forno comeca a
funcionar.

7. Caso pretenda modificar qualquer um dos
parametros acima, pressione as tecla "<" ou
">" para selecionar o parametro e se seguida
prima as teclas "+" e "-" para definir um valor
diferente

Utilizar esta funcdo para aquecer rapidamente alimentos com elevado contetado de agua como agua,

café, cha ou sopa nédo densa.

o P T ¥ X W w ;"’ 0' :l' l' U <

1. Prima a tecla Start. O forno comeca a
funcionar na funcdo Micro-ondas a poténcia
maxima durante 30 segundos.

2. Caso pretenda aumentar o tempo de
funcionamento prima novamente a tecla
Start. Cada vez que esta tecla for premida o
tempo de funcionamento sera aumentado
em 30 segundos.

48

NOTA: Quando é selecionada a poténcia de
1000 W, o tempo de funcionamento esta
limitado a um maximo de 15 minutos.



FuncOes Basicas

Grelhador
Utilizar esta funcao para dourar rapidamente a superficie dos alimentos.

PT

>

oN
OFF

c0-00

_|_

\\

Start Stop

3

~

OK

2 ¥

3. Prima a tecla Start.
funcionar.

1. Prima a tecla de funcdo Grelhador.

2. Com as teclas “-” e “+“ selecione o tempo de
funcionamento desejado.

Micro-ondas + Grelhador
Utilizar esta funcao para cozinhar lasanha, aves, batatas assadas e gratinados..

O forno comeca a

2000 <

OFF

G]

— +  OK  sae  swp
6 ‘ﬁ /\/\\€6\
§3,5\ \\
<2

5. Prima as teclas de “-” e “+” para alterar a

1. Prima o botédo “On/Off” para ligar o forno.

2. Prima a tecla de funcdo Micro-ondas +
Grelhador. A tecla de funcéo ilumina-se.

. Com as teclas “-” e “+“ selecione o tempo de
funcionamento desejado.

poténcia de micro-ondas.

6. Prima a tecla Start.
funcionar.

. Prima a tecla “>” para entrar na parametrizacao
de poténcia.

O forno comeca a
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FuncOes Basicas

Ar quente
Utilizar esta funcao para cozer e assar.

OFF

G]

Start Stop

< > — + o
220

1. Prima o bot&do “On/Off” para ligar o forno. 5. Prima as teclas “-” e “+” para selecionar a
2. Prima a tecla de funcdo Ar quente. A tecla temperatura pretendida.
de funcao ilumina-se. 6. Caso pretenda modificar qualquer um dos
3. Prima as teclas de “” e “+” para selecionar p;':lr amretrosl a(_:lrrr:a,r preSfl(::etras tecla "< _gu
tempo de funcionamento pretendido _parase eC|o"a" 0 pa ametro € s€ seguida
prima as teclas "+" e "-" para definir um valor
4. Prima a tecla “>” para entrar na diferente.
rametrizaca éncia. .
parametrizagao de potencia 7. Prima a tecla Start. O forno comeca a
funcionar.
Micro-ondas + Ar quente
Utilizar esta funcao para cozer e assar.
ON evy 22 vy -' '., '-, '-
OFF P ¢ X - e it N ’- 111101 , < > — + OK Start G
a\ A2 Vi S N
4,6,8 ~~3,5,7
1. Prima o bot&o “On/Off” para ligar o forno. Birse(t:z?dldo. O sinalizador respetivo fica a
2. Prima a tecla de funcdo Micro-ondas + Ar 2 Prim teclas de “’ e “+” par lecionar
guente. A tecla de funcao ilumina-se. : poltér?c?:pfgtgﬁdiga_ © para selecionar a
3. Prima as teclas de “” e “+” para selecionar 8 C retenda modificar lquer um d
tempo de funcionamento pretendido. : asAo pretenda modificar qualque u" | 0S
. parametros acima, pressione as tecla "<" ou
4.Prima a tecla “>" para entrar na ">" para selecionar o parametro e se seguida
parametrizagéo de poténcia. prima as teclas "+" e "-" para definir um valor
5. Prima as teclas “-” e “+” para selecionar o diferente.
tempo de funcionamento pretendido 9. Prima a tecla Start. O forno comeca a
6. Prima a tecla de Selecdo de Tempo, para funcionar

alterar o tempo de funcionamento
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FuncOes Basicas

Grill com Ar quente
Utilizar esta funcao para dourar carne, peixe, aves ou batatas fritas.

I S S S S SR < > = +H ok se s §
1. Prima o botéao “On/Off” para ligar o forno. 3. Prima as teclas “-” e “+” para selecionar o

2. Prima a tecla de fungdo Micro-ondas + Ar tempo de funcionamento pretendido

guente. A tecla de funcao ilumina-se. 4. Prima a tecla Start. O forno comeca a
funcionar

Descongelacédo por tempo (manual)
Utilizar esta funcao para descongelar rapidamente qualquer tipo de alimento.

gt P T ¥ KL w -~ W < > — 4+ oK s s F

= 2 2 &/l ) & 5

i X5\ e sy

*\ ! \f \ N \ SLEEE.
1. Prima o botao “On/Off” para ligar o forno. 4. Prima as teclas “-” e “+” para selecionar o

2. Prima a tecla de “Funcdes especiais”. A tempo de funcionamento pretendido.

tecla de funcéo ilumina-se. 5. Prima a tecla Start. O forno comeca a

3. Prima a tecla “OK” para selecionar a fungéo. funcionar.
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FuncOes Basicas

Descongelacao por peso (automético)

Utilizar esta funcao para descongelar rapidamente carne, aves, peixe, fruta e pao.

ON
OFF

¥ A woo w

1. Prima o botao “On/Off” para ligar o forno

2. Prima a tecla de “Fungoes especiais”. A
tecla de funcéo ilumina-se.

3. Prima a tecla “>” para entrar na funcdo de
descongelacéo por peso.

4. Prima a tecla “OK” para selecionar a funcgéo.

5. Prima as teclas e “+” para selecionar o
programa pretendido (ver tabela a baixo).

6. Prima a tecla “>” para entrar na
parametrizacao de peso.

— —+ OK Start Stop @
o aw

7. Prima as teclas
peso pretendido.

e “+” para selecionar o o

8. Caso pretenda modificar qualquer um dos
parametros acima, pressione as tecla "<" ou
">" para selecionar o parametro e se seguida
prima as teclas "+" e "-" para definir um valor
diferente.

9. Prima a tecla Start. O forno comeca a
funcionar.

A seguinte tabela apresenta os programas da funcdo descongelacdo por peso, com indicacdo dos
intervalos de peso, tempos de descongelagéo e de repouso (de modo a garantir que o alimento alcance

uma temperatura uniforme).

Programa Alimento Peso (g) Tempo (min) Tempo de repouso (min)
P01 Carne 100 — 2000 2-43 20-30
P 02 Aves 100 — 2500 2-58 20-30
P 03 Peixe 100 — 2000 2-40 20-30
P 04 Fruta 100 — 500 2-13 10-20
P 05 P&o 100 — 800 2-19 10-20

Nota importante: ver “Indicacdes gerais para a descongelagao”.
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Funcdes especiais

Funcao Especial P1: Aquecer alimentos

Utilizar esta funcao para aquecer varios tipos de alimentos.

PT

OFF Iv((? '( w0 i n ’-'i

1. Prima o botéao “On/Off” para ligar o forno.

2. Prima a tecla de “Fungées especiais”. A

tecla de funcéo ilumina-se.

. Prima a tecla “>” 2 vezes para entrar na
funcéo P1.

4. Prima a tecla “OK” para selecionar a funcgéo.

. Prima as teclas e “+” para selecionar o
programa pretendido (ver tabela a baixo).

.Prima a tecla “>” para entrar na
parametrizacao de peso.

< > — 4+ oKk san swp @
3,6 w
i \\;;7\ AL |

7. Prima as teclas
peso pretendido.

e “+” para selecionar o0 o

8. Caso pretenda modificar qualquer um dos
parametros acima, pressione as tecla "<" ou
">" para selecionar o parametro e se seguida
prima as teclas "+" e "-" para definir um valor
diferente.

9. Prima a tecla Start. O forno comeca a
funcionar.

A seguinte tabela apresenta os programas da Funcdo Especial F1, com indicacdo dos intervalos de
peso, tempos de funcionamento e de repouso (de modo a garantir que o alimento alcance uma
temperatura uniforme).

Recomendacdes - Tempo de

Programa Alimento Peso (g) Tempo (min) repouso
Al Sopa 200 — 1500 3-15 Virar 1 — 2x, tapar,1-2 min.
A2 Pratos pré confecionados 545 _ 1500 3-20 Virar 1 — 2x, tapar 1-2 min.
alimentos densos
Pratos com varios alimentos . .
A 3 ) 200 — 1500 3-18 Virar 1 — 2x, tapar 1-2 min.
alimentos menos densos
A4 Legumes 200 — 1500 26-14 Virar 1 — 2x, tapar 1-2 min.

Notas importantes:

Use sempre recipientes adequados para
micro-ondas e uma tampa ou cobertura de
forma a evitar a perda de liquidos.

Mexa ou vire os alimentos varias vezes
durante o aquecimento, em especial
guando o forno emitir um sinal acustico e
no mostrador estiver a piscar a seguinte
indicacdo: £ |

O tempo requerido para aquecer O0S
alimentos depende da sua temperatura
inicial. Os alimentos retirados diretamente

do frigorifico demoram mais tempo a
aguecer que os alimentos que estejam a

temperatura ambiente. Se a temperatura do
alimento nao corresponder ao desejado
selecione um peso maior ou menor da
préxima vez que aquecer o alimento.

e Depois de aquecer mexa os alimentos e deixe
repousar durante algum tempo para
uniformizar a temperatura.

Atencao! Apdés o aquecimento o recipiente pode
estar muito quente. Apesar de as micro-ondas
ndo aquecerem a maioria dos recipientes, estes
podem aquecer por transmissdo de calor dos
alimentos.
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Funcdes especiais

Funcao Especial P2: Cozinhar

Utilizar esta funcao para cozinhar alimentos frescos

S Y% X wm oo

442
k)

1. Prima o botéao “On/Off” para ligar o forno.

2. Prima a tecla de “Fungoes especiais”. A
tecla de funcéo ilumina-se.

3. Prima a tecla “>” 2 vezes para entrar na
funcéo P2.

4. Prima a tecla “OK” para selecionar a funcgéo.

5. Prima as teclas e “+” para selecionar o
programa pretendido (ver tabela a baixo).

6. Prima a tecla “>” entrar

parametrizacao de peso.

para na

— —+ OK Start Stop @
o e

7. Prima as teclas
peso pretendido.

e “+” para selecionar o o

8. Caso pretenda modificar qualquer um dos
parametros acima, pressione as tecla "<" ou
">" para selecionar o parametro e se seguida
prima as teclas "+" e "-" para definir um valor
diferente.

9. Prima a tecla Start. O forno comeca a
funcionar.

A seguinte tabela apresenta os programas da funcdo Especial P2, com indicacdo dos intervalos de
peso, tempos de funcionamento e de repouso (de modo a garantir que o alimento alcance uma

temperatura uniforme).

Programa Alimento Peso (g) Tempo (min) Recomendacdes
b 01 Batatas 200 — 1000 4-17 Virar 1 — 2x, tapar
b 02 Legumes 200 — 1000 4-15 Virar 1 — 2x, tapar
b 03 Arroz 200 - 500 13 - 20 1 parte déegig?tzésafa”es de
b 04 Peixe 200 — 1000 4-13 Tapar

Notas importantes:

e Use sempre recipientes adequados para
micro-ondas e uma tampa ou cobertura de
forma a evitar a perda de liquidos.

e Mexa ou vire os alimentos varias vezes
durante o aquecimento, em especial quando
o forno emitir um sinal acustico e no
mostrador estiver a piscar a seguinte
indicacdo: £,

e Atencdo! Apdés o cozinhado o recipiente
pode estar muito quente. Apesar de as micro-
ondas ndo aquecerem a maioria dos

recipientes, estes podem aquecer por
transmissao de calor dos alimentos.
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Instrucdes de preparacéo:

e Pedacos de peixe — Adicione 1 a 3 colheres
de sopa de agua ou de sumo de liméo.

e Arroz — Adicione uma quantidade de &agua
equivalente ao dobro da quantidade de arroz.

e Batatas com pele — Use batatas do mesmo
tamanho. Lave-as e perfure a casca varias
vezes. Adicione 1 a 3 colheres de sopa de
agua.

e PBatatas sem pele e Legumes Frescos— Corte
em pedacos do mesmo tamanho. Adicione
uma colher de sopa de agua por cada 100 g
de legumes e sal a gosto.




Funcdes especiais

PT

Funcao Especial P3: Descongelar & Gratinar

Utilizar esta funcao para descongelar e gratinar varios tipos de alimentos.

ON

OFF wooom
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1. Prima o botao “On/Off” para ligar o forno..

2. Prima a tecla de “Fungées especiais”. A
tecla de funcéo ilumina-se.

3. Prima a tecla “>” 2 vezes para entrar na
funcéo P3.

4. Prima a tecla “OK” para selecionar a funcgéo.

5. Prima as teclas e “+” para selecionar o
programa pretendido (ver tabela a baixo).

6. Prima a tecla “>” entrar na

parametrizacao de peso.

para

— —+ OK Start Stop @
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7. Prima as teclas “-
peso pretendido.

e “+” para selecionar o o

8. Caso pretenda modificar qualquer um dos
parametros acima, pressione as tecla "<" ou
">" para selecionar o parametro e se seguida
prima as teclas "+" e "-" para definir um valor
diferente.

9. Prima a tecla Start. O forno comeca a
funcionar.

A seguinte tabela apresenta os programas da funcdo Especial F3, com indicac¢édo dos intervalos de peso
e tempos de funcionamento (de modo a garantir que o alimento alcance uma temperatura uniforme).

Programa Alimento Peso (g) Tempo (min) Recomendacdes
C 01 Pizza 300 - 550 8-12 Trempe
C 02 Pré-confecionados 350 — 500 8-14 Virar 1x, Tapar
C 03 Derivados de batata 200 — 450 10-12 Bandeja de vidro

Notas importantes:

e Utilize sempre louca adequada para fornos
micro-ondas e resistente ao calor (por
exemplo, formas e travessas). O grelhador
atinge temperaturas muito elevadas. Utilize
sempre uma tampa com o programa C 02,
para evitar a perda de liquidos.

¢ Vire os alimentos quando o forno emitir um
sinal acustico e no mostrador estiver a
piscar a seguinte indicagéio.
Atencao! Ap6s o cozinhado o recipiente pode
estar muito quente. Embora os fornos micro-
ondas ndo aquecam a maioria dos recipientes, o
calor gerado pela grelha pode deixa-los muito
quentes.

Instrucdes de preparacéo:

Pizza, congelada — Utilizar pizzas congeladas
pré cozidas e pizzas-baguete.

Alimentos pré-confecionados, ultracongelados —
p.ex lasanha, canneloni, souflé de camardo,
todos congelados. Tapar sempre.

Derivados de Batata, congelados — As batatas
fritas, os croquetes de batata e as batatas
salteadas tém que ser adequados para
preparacao no forno.
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Durante o funcionamento...

Interrupcéao de um cozinhado

Pode interromper o processo de cozinhado em
qualquer altura pressionando uma vez a tecla
Stop ou abrindo a porta do forno.

Em qualquer dos casos:

e Cessa imediatamente a emissdo de micro-
ondas.

e O grelhador € desativado mas mantém uma
temperatura muito elevada. Perigo de
gueimadura!

e O temporizador para e o mostrador indica o
tempo de funcionamento restante.

Se pretender pode entéo:

1. Virar ou mexer os alimentos, para obter um
cozinhado uniforme.

2. Alterar os parametros do processo.

3. Cancelar o processo, pressionando a tecla
Stop.

Para retomar o processo, feche a porta e prima a
tecla Start.

Alteracdo dos parametros

Os parametros de funcionamento (tempo, peso,
poténcia, etc.) podem ser alterados durante o
funcionamento ou quando o processo de
cozinhado estad interrompido, procedendo da
seguinte forma:

1. Para alterar o tempo, rode o Botao Rotativo
em qualquer dos sentidos. O novo tempo
definido é assumido imediatamente.

2. Para_alterar a poténcia , prima a tecla de
Selecdo do Peso/Poténcia. O sinalizador
respectivo fica a piscar. Altere o parametro
rodando o Bot&do Rotativo em qualquer dos
sentidos e valide pressionando novamente a
tecla de Selecdo do Peso/Poténcia.
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Cancelar um cozinhado

Se pretender cancelar o processo de cozinhado,
prima a tecla Stop durante 3 segundos.

Em seguida, é emitido um sinal acustico e no
mostrador aparece a indicacéo das horas.

Fim de um cozinhado

No final do processo sdo emitidos 3 sinais
acusticos e no mostrador aparece a indicacao
“End”.

Os sinais acusticos sdo repetidos a cada 30
segundos, até que a porta seja aberta ou a tecla
Stop seja premida.



Descongelacao

A seguinte tabela apresenta, de um modo geral,
os diferentes tempos de descongelacdo e de

repouso (de modo a garantir que o alimento
alcance uma temperatura uniforme) em funcao

PT

do tipo e do peso dos alimentos e também as
respetivas recomendacoes.

AlETE Peso (9) desco-l;legrgloa?;z;l]lc‘)3 (min) reggTspoo(?nein) OIEErEEET
100 2-3 5-10 Virar 1 X
200 4-5 5-10 Virar 1 x
Pedacos de carne, 500 10-12 10-15 Virar 2 X
porco, vitela, vaca 1000 21-23 20-30 Virar 2 x
1500 32-34 20-30 Virar 2 X
2000 43-45 25-35 Virar 3 X
500 8-10 10-15 Virar 2 X
Carne estufada 1000 17-19 20-30 Virar 3 x
Came picada 100 2-4 10-15 V?rar 1x
500 10-14 20-30 Virar 2 X
Salsicha 200 4-6 10-15 Virar 1 X
500 9-12 15-20 Virar 2 X
Aves, partes de aves 250 5-6 5-10 Virar 1 X
Frango 1000 20-24 20-30 Virar 2 x
Frango pequeno 2500 38-42 25-35 Virar 3 x
Filetes de peixe 200 4-5 5-10 Virar 1 x
Truta 250 5-6 5-10 Virar 1 x
Camaro 100 2-3 5-10 Virar 1 X
500 8-11 15-20 Virar 2 X
200 4-5 5-10 Virar 1 x
Fruta 300 8-9 5-10 Virar 1 x
500 11-14 10-20 Virar 2 X
200 4-5 5-10 Virar 1 x
Pao 500 10-12 10-15 Virar 1 x
800 15-17 10-20 Virar 2 x
Manteiga 250 8-10 10-15
Requeijdo 250 6-8 10-15
Natas 250 7-8 10-15
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Descongelacao

IndicacOes gerais para a descongelacao
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1. Para a descongelacéo, utilize apenas loica
adequada para micro-ondas (porcelana,
vidro, plastico apropriado).

2. A funcdo descongelagdo por peso e as
tabelas referem-se a descongelacdo de
alimentos crus.

3. O tempo de descongelacdo depende da
guantidade e da altura do alimento. Quando
congelar os alimentos tenha em conta o
processo de descongelagdo. Distribua o
alimento em partes iguais ao tamanho do
recipiente.

4. Distribua o melhor possivel o alimento no

interior do forno. As partes mais grossas de
peixe ou das coxas de frango devem estar
viradas para fora. Pode proteger as partes
mais delicadas com uma folha de aluminio.
Importante: a folha de aluminio ndo pode
entrar em contacto com as paredes da
cavidade, pois pode causar arco elétrico.

5. As pecas mais densas devem ser viradas
varias vezes.

6. Distribua o alimento congelado do modo
mais uniforme possivel, pois as partes mais
estreitas e finas descongelam mais
rapidamente do que as partes mais grossas
e altas.

7. Os alimentos ricos em gordura como a
manteiga, o requeijdo e as natas ndo devem
ser totalmente descongeladas. Se estiverem
a temperatura ambiente, em poucos minutos
estardo prontos a ser servidos. Antes de
utilizar natas ultra congeladas, mexa-as
primeiro.

8.

9.

10

11.

12.

13.

Coloque as aves sobre um prato virado para
gque o molho da carne possa escorrer mais
facilmente.

O péao deve ser envolvido num guardanapo,
para ndo secar demasiado.

. Vire os alimentos, assim que o forno emitir
um sinal acustico e no mostrador estiver a

piscar a seguinte indicacdo: £vr

Retire o alimento congelado da embalagem e
nao se esqueca de remover os clips de metal,
caso existam. No caso dos recipientes que
servem para guardar os alimentos no
congelador e que também podem ser
utilizados para aquecer e cozinhar, retire
somente a tampa. Nos restantes casos,
cologue o0s alimentos em recipientes
adequados para fornos micro-ondas.

O liquido resultante da descongelacao,
principalmente das aves, deve ser deitado
fora e em caso algum entrar em contacto com
0s restantes alimentos.

Tenha atencdo que na funcdo de
descongelacdo é necessario um tempo de
repouso, até o alimento estar completamente
descongelado.



Cozinhar com micro-ondas

Atencao! Leia atentamente o capitulo
“Indicagoes de Seguranca” antes de cozinhar
com micro-ondas.

Siga as seguintes recomendacfes ao cozinhar
com micro-ondas:

e +Antes de aquecer ou cozinhar alimentos
com casca ou pele (p. ex. magas, tomates,
batatas, salsichas) pique-os, para que nao
rebentem. Corte o alimento antes de iniciar
a sua preparacao

e -+ Antes de utilizar um recipiente, verifique se
0 mesmo é adequado para micro-ondas (ver
capitulo sobre o tipo de loica).

e +Ao0 confeccionar alimentos com pouca
humidade (p. ex. descongelar péao, fazer
pipocas, etc.) d4-se uma evaporacao rapida.
O forno funciona deste modo em vazio e o
alimento pode -carbonizar. Esta situacao
pode causar danos no forno e na loica.

Deste modo, ajuste apenas o0 tempo
necessario e vigie o cozinhado.
e *Ndo ¢é possivel aquecer grandes

guantidades de 6leo (fritar) no micro-ondas.

e < Retire os pratos pré-confeccionados das
embalagens, pois estas nem sempre Sao
resistentes ao calor. Siga as instrucdes
indicadas pelo fabricante.

e +Se tiver varios recipientes, como por
exemplo chavenas, disponha-os
uniformemente sobre o prato rotativo.

e *Nao feche os sacos de plastico com
molas de metal, mas sim com molas de
plastico. Perfure véarias vezes o saco para
gue o vapor possa sair facilmente.

e *A0 aquecer ou cozinhar alimentos
certifique-se de que atingem uma
temperatura minima de 70°C.

e +Durante o cozinhado pode haver formacao
de vapor de agua no vidro da porta e
eventualmente acabar por pingar. Esta
situacdo é normal e pode ser mesmo mais
significativa se a temperatura ambiente for
baixa. A seguranca do forno ndo € posta em
causa. Depois do cozinhado limpe a agua
resultante da condensacao.
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e Quando aquecer liquidos, utilize recipientes
com uma grande abertura, para que o
vapor possa sair facilmente.

Prepare os alimentos de acordo com as
indicacdes e tenha em atencdo os tempos de
cozinhado e niveis de poténcia indicados nas
tabelas.

Tenha em atencdo que os valores referidos séo
apenas indicativos e que podem variar em funcéo
do estado inicial, da temperatura, da humidade e
do tipo de alimento. E aconselhado ajustar os
tempos e os niveis de poténcia a cada situacgao.
Em funcao do alimento é necessario aumentar ou
encurtar os tempos cozinhado ou entdo elevar ou
baixar o nivel de poténcia.

Cozinhar com micro-ondas...

1. Quanto maior for a quantidade dos
alimentos, mais longo € o tempo de
cozinhado. Tenha em atencao que:

e Dobro da quantidade » dobro do tempo
e Metade da quantidade » metade do
tempo

2. Quanto menor a temperatura, maior é o
tempo de cozinhado.

3. Os alimentos
rapidamente.

liqguidos aquecem mais

4. Uma boa distribuicdo dos alimentos sobre o
prato rotativo facilita um cozinhado uniforme.
Se colocar os alimentos densos na parte
exterior do prato e 0os menos densos no
centro do prato, podera aquecer diferentes
tipos de alimentos em simultaneo.

5. A porta do forno pode ser aberta em
qualquer momento. Ele desliga-se
automaticamente. O  micro-ondas  sO
continua a funcionar se fechar a porta e
prima novamente a tecla START.

6. Os alimentos tapados requerem menos
tempo de cozinhado, para além de
preservarem melhor as préprias
caracteristicas. A tampa tem de deixar
passar as micro-ondas e ter pequenos
orificios que permitam a saida do vapor.
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Cozinhar com micro-ondas

Tabelas e sugestdes — Cozinhar legumes

Alimento Quantidade | Adicdo de Poténcia Tempo -I;ngl?sdoe Indicacdes
(@) liquidos = (Watt)  (min.) (fmn ) ¢
Couve-flor 500 100 ml 800 9-11 2-3 Cortar as rodelas. Tapar
Brdocolos 300 50 ml 800 6-8 2-3 Virar 1x
Cogumelos 250 25 ml 800 6-8 2-3
Ervilhas & 300 100 ml 800 7-9 2.3 Cortar aos cubos ou as rodelas.
cenouras, Tapar
Cenouras Virar 1x
Descascar, cortar em partes

Batatas 250 25 ml 800 5-7 2-3 iquais. Tapar Virar 1x
Paprica 250 25 ml 800 5-7 2-3 Cortar aos pedacos ou as
Alho-porro 250 50 ml 800 5-7 2.3  rodelas. Tapar Virar Ix
Couve-de- Tapar
bruxelas, 300 50 mi 800 6-8 2-3 Virar 1x
congelada
Chucrute 250 25 ml 800 8-10 2-3 Tapar. Virar 1x

Tabelas e sugestdes — Cozinhar peixe

. Quantidade @ Poténcia Tempo LIEMZe S : ~
Alimento . repouso Indicacdes
(9) (Watt) (min.) :
(min.)
. . Cozinhar tapado. Virar ap6s ter decorrido
Filetes de peixe 500 600 10-12 3 metade do tempo.
800 2.3 Cozinhar tapado. Virar ap6s ter decorrido
Peixe inteiro 800 2-3 metade do tempo. Eventualmente cobrir as
400 7-9 extremidades finas do peixe.
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Cozinhar com grelhador

Para obter bons resultados com o grelhador, utilize
a grelha fornecida em conjunto com o forno.

Posicione a grelha de modo a ndo entrar em
contacto com as superficies metalicas da
cavidade, pois existe o perigo de arco eléctrico,
0 que pode danificar o forno.

INDICACOES IMPORTANTES:

1. Quando o grill é utilizado pela primeira vez
verifica-se a formacao de algum fumo e cheiro,
que resultam da utilizacdo de o6leos durante o
processo de fabrico.

2. O vidro da porta atinge temperaturas muito altas
durante a utilizacdo do grelhador. Mantenha as
criancas afastadas.

3. Durante o funcionamento do grelhador as
paredes da cavidade e a grelha atingem
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temperaturas muito elevadas. Aconselha-se a
utilizacdo de luvas de cozinha.

4. Durante uma utilizacdo mais prolongada do
grelhador & normal que as resisténcias se
desliguem temporariamente, devido ao
termdstato de seguranca.

5. Importante! Quando os alimentos sédo grelhados
ou cozinhados em recipientes € necessario
verificar se o recipiente € ou ndo adequado. Ver
capitulo sobre o tipo de loica!

6. Ao utilizar o grelhador é possivel que os salpicos
de gordura cheguem a resisténcia e fiquem
gueimados. Esta € uma situacdo normal e ndo
representa qualquer tipo de falha de

funcionamento.

7. Ap6s cada cozinhado, limpe o interior e o0s
acessorios, para que a sujidade nao fique
incrustada.

Tabelas e sugestdes — Grelhador sem micro-ondas

Alimento Quantidade (g) Tempo Indicagbes
(min.)
Peixe
Dourada 800 18-24  Barre ligeiramente com manteiga. ApGs ter decorrido
Sardinha/ruivo 6-8 unid. 15-20 Mmetade do tempo vire e barre com condimentos.
Carne
Salsicha 6-8 unid. 2226 quL_Je apés ter decorrido metade do tempo de
cozinhado e vire.
Hamburguer 3 unid. 18-20 Virar ap6s metade do tempo.
congelado
Entrecosto (aprox. 3 Pincelar com 6leo. Ap6s ter decorrido metade do
400 25-30 .
cm de espessura) tempo unte e vire.
Restantes
Tostas 4 unid. 115-3 Vigie as tostas. Virar
Gratinar sandes 2 unid. 5-10 Vigie o gratinado.

Aqueca previamente o grelhador durante 2 minutos.
Se ndo houver qualquer indicacdo em contrario,
utilize a grelha. Coloque o trempe sobre um
recipiente para que a agua e a gordura possam
pingar. Os tempos referidos sd&o meramente
indicativos e podem variar em funcdo da
composicdo e da quantidade do alimento, bem
como do estado pretendido. O peixe e a carne
adquirem um ¢6ptimo sabor se, antes de grelhar,
pincelar com Oleo vegetal, especiarias e ervas e
deixar finalmente a marinar durante algumas horas.
Adicione o sal somente depois de grelhar. As

salsichas ndo rebentam se as picar anteriormente
com um garfo.

Apés ter decorrido metade do tempo, vigie o
cozinhado e se necessario vire ou pincele com 6leo.
O grelhador € especialmente adequado para
confeccionar pedagos de carne e peixe finos. Os
pedacos de carne finos sé tém de ser virados uma
vez, 0S mais grossos varias vezes. No caso do
peixe é aconselhado unir as duas extremidades do
mesmo, boca com o rabo, e coloca-lo sobre a
grelha.
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Cozinhar com Grelhador

Tabelas e sugestdes — Micro-ondas + Grelhador

A funcdo micro-ondas com grelhador é ideal para
cozinhar rapidamente e, ao mesmo tempo, dourar
alimentos. Para além disso, pode também
gratinar os alimentos.

O micro-ondas e o grelhador funcionam
simultaneamente. As micro-ondas cozinham e o
grelhador tosta.

: . Poténcia . VSm|pe s
Prato Quantidade (g) Loica (Watt) Tempo (min.). repouso
(min.)

Massa gratinada 500 Forma baixa 400 12-17 3-5
Batatas gratinadas 800 Forma baixa 600 20-22 3-5
Lasanha aprox. 800 Forma baixa 600 15-20 3-5
Requeijdo gratinado aprox. 500 Forma baixa 400 18-20 3-5
2 pernas de frango, cada 200 Forma baixa 400 10-15 3-5
fresco (sobre a grelha)

Aves aprox. 1000 Rec'p'?”te baixo e 400 35-40 3-5

argo
Gratinar sopa de cebola 2 Chaglgg as de Malgas de sopa 400 2-4 3-5

Antes de utilizar loica e recipientes no micro-
ondas, verifique se estes sdo adequados. Utilize
somente loica adequada para micro-ondas.

A loica a ser utilizada na fungdo combinado tem
de ser adequada para micro-ondas e para
grelhador. Ver capitulo sobre o tipo de loica!

Tenha em atencdo que os valores referidos séao
apenas indicativos e que podem variar em funcao
estado inicial, da temperatura, da humidade e do
tipo de alimento.
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Se o tempo néo foi suficiente para dourar bem o
alimento, ponha-o durante mais 5 ou 10 min. na
funcao grelhador.

Tenha em atencdo os tempos de repouso e vire
0s pedacos de aves.

Os valores indicados nas tabelas sao validos
tendo em atencao que a cavidade esta fria (ndo é
necessario aquecer previamente).



Assar e cozer

Tabelas e sugestdes — Preparacao de carne e bolos

Micro-ondas / Ar quente

PT

. Quantidade Poténcia Temperatura Tempo U 1 L
Alimento o , repouso Indicacdes
(9) (Watt) C (min) :
(min)
Rosbife 1000-1500 400 200 30-40 20  Reclplente semtampa,
virar 1x
Lombo de porco/
Costeletas ou 800-1000 200 180-190 50-60 20 Recipiente sem tampa,
0SS0s virar 1x
Porco assado
Recipiente sem tampa,.
Frango, inteiro 1000/1200 400 200 30-40 10 Parte do peito virada
para baixo. Virar 1x.
Recipiente sem tampa.
Frango em 500-1000 400 200 o535 10 Colocar_os pedacos com
pedacos a pele virada para baixo.
Virar 1X.
Recipiente com tampa,
Vitela assada 1500/2000 200 180 60-65 20  Virarl-2x depoisde virar
continue com o
cozinhado sem o tapar
Carne de vaca 1500-1800 200 200 80-90 20 Recipiente com tampa,
assada virar 1-2x
Micro-ondas / Cozer
, Poténcia Temperatura @ Tempo IEPE el o~
Alimento o : repouso Indicagdes
(Watt) C (min) (min)
Prato rotativo, trempe
Bolo de chocolate/cereja 200 200 30 5-10 pequena,
Forma de mola, @ 28 cm
Prato rotativo, trempe
Cheesecake com fruta 400 180 40-45 5-10 pequena,
Forma de mola, @ 28 cm
Prato rotativo, trempe
Tarte de maca 200 185 40-45 5-10 pequena,
Forma de mola, @ 28 cm
Prato rotativo, trempe
Cheesecake com “streusel” 400 180 40-50 5-10 pequena,
Forma de mola, @ 26 cm
Bolo de nozes 200 170 30-35 5-10 Prato rotativo,
Forma de buraco
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Assar e cozer

Conselhos sobre como assar

Vire as pecas de carne a meio do tempo de
cozedura. Quando o assado estiver pronto,
deverd repousar ainda 20 minutos no forno
desligado e fechado. Deste modo, o suco da
carne ficara melhor distribuido.

A temperatura e o tempo de assadura dependem
do tipo de alimento e da respetiva quantidade.

Se nao houver indicagdo do peso do assado na
tabela escolha a indicacdo correspondente ao
peso imediatamente mais baixo e prolongue o
tempo.
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Conselhos sobre a loica

Verifique se a loica cabe no interior do forno

Recipientes de vidro quentes devem ser
colocados sobre um pano de cozinha seco. Se
estes recipientes forem colocados sobre uma
superficie fria ou molhada, o vidro pode estalar e
partir-se. Use pegas para retirar a loi¢ca do forno.

Importante

Durante o modo de funcionamento Ar
qguente/Micro-ondas utilize sempre a trempe
pequena. Coloque a trempe sobre o prato
rotativo. As formas de mola, as formas baixas e
0s recipientes devem sempre ser colocados sobre
a trempe.

Excecgéo: coloque a forma de buraco diretamente
sobre o prato rotativo.



Cozer

Tabelas e sugestdes — Cozer/ Ar quente

PT

Alimento Recipiente Nivel Temperatura  Tempo (Min.)
Bolo de noz Forma de buraco Prato rotativo 160 50-60
Prato rotativo,
Tarte de fruta Forma de mola @ 28 cm trempe 160 55-60
pequena
Bolo inglés Forma de buraco Prato rotativo 160 55-65
Prato rotativo,
Trates salgadas Forma redonda em vidro trempe 190-200 40-60
pequena
Prato rotativo,
Bolo simples (p&o de 16) Forma de mola @ 26 cm trempe 160 30-40
pequena
Tronco Forma em vidro para bolos 1 200 12-15
Bolo de cereja Forma em vidro para bolos 1 180-190 40-50

Conselhos sobre as formas para bolos

As formas mais utilizadas séo as pretas de metal.
Se utilizar adicionalmente o micro-ondas, utilize
formas para bolos de vidro, ceramica ou plastico.
Estas tém de ser resistentes a temperaturas até
250°C. Se utilizar este tipo de formas, os bolos
ficam menos tostados.

Conselhos sobre como cozinhar bolos

A temperatura e cozedura do bolo dependem da
qualidade e quantidade da massa. Tente,
primeiro, com um valor inferior e da proxima vez,
regule, se necessario, uma temperatura mais
elevada. Uma temperatura mais baixa ira permitir
obter um tostado mais uniforme. Coloque sempre
a forma no centro da bandeja ou sobre o prato
rotativo.

Sugestdes para cozer

Como verificar se o bolo estéa cozido:

Espete um palito na parte mais alta do bolo. Se a
massa ndo ficar colada ao palito, o bolo esta
pronto.

O bolo fica muito escuro
Da proxima vez selecione uma temperatura mais
baixa e deixe cozer o bolo durante mais tempo.

O bolo fica muito seco:

Faca pequenos orificios com um palito no bolo ja
pronto. Depois regue com sumo ou bebida
alcoolica. Da proxima vez aumente a temperatura
cerca de 10° e reduza o tempo de cozedura.

O bolo ndo se solta ao virar:

Deixe arrefecer o bolo depois de cozido, durante
5 a 10 minutos, assim solta-se mais facilmente da
forma. Caso, mesmo assim, o bolo ndo se solte,
passe cuidadosamente uma faca pela
extremidade. Da proxima unte bem a forma.

Conselhos para poupar energia

Quando fizer mais do que um bolo, é
aconselhavel leva-los ao forno uns a seguir aos
outros. O forno ainda esta quente e, assim reduz-
se o tempo de cozedura do segundo bolo.

Utilize, de preferéncia, formas escuras, pintadas
ou esmaltadas a preto, pois estas absorvem bem
o calor.

No caso de tempos de cozedura mais longos,
podera desligar o forno 10 minutos antes do
tempo terminar e aproveitar o calor residual para
terminar o cozinhado.
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Que tipo de loica pode ser utilizada?

Funcdo micro-ondas

Na funcdo micro-ondas tenha em atencao que as
micro-ondas séo refletidas pelas superficies
metalicas. O vidro, a porcelana, o barro, o
plastico, o papel deixam passar as micro-ondas.

Por isso as panelas e a loica de metal ou os
recipientes com partes ou decoracdes
metalicas ndo podem ser utilizados no micro-
ondas. O vidro e o barro com decoracdes ou
partes metdlicas (p. ex. cristal de chumbo) ndo
podem ser utilizados.

O ideal para cozinhar no forno micro-ondas é
utilizar vidro, porcelana ou barro refratarios e
plastico resistente ao calor. O vidro e a porcelana
muito finos e frageis devem ser utilizados, durante
pouco tempo, para descongelar ou aquecer
alimentos ja confecionados.

Os alimentos quentes transmitem calor a loica, a
qual pode ficar muito quente. Por isso, utilize
sempre uma pega!

Teste aloica

Coloque a loica no forno durante 20 segundos a
poténcia maxima de micro-ondas. Se esta estiver
fria ou pouco quente ela é adequada. Porém se
aquecer muito ou causar arco elétrico ela ndo é
adequada.

Funcao grill com ar quente

No caso da funcgéo grill com ar quente a loica tem
de ser resistente pelo menos a temperaturas de
300°C. A loica de plastico nao é adequada.

Funcdo combinada

Na funcdo micro-ondas + grelhador a loica a
utilizar tem de ser adequada tanto para micro-
ondas como para grelhador.

Recipientes e peliculas de aluminio

Os pratos pré confecionados em recipientes de
aluminio ou com folha de aluminio podem ser
colocados no micro-ondas se forem respeitados
0S seguintes aspetos:
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e Tenha em atencdo as recomendacOes do
fabricante constantes na embalagem.

¢ Os recipientes de aluminio ndo podem ter uma
altura superior a 3 cm e entrar em contacto
com as paredes da cavidade (distancia
minima de 3 cm). A tampa de aluminio tem de
ser removida.

e Coloque o recipiente de aluminio diretamente
sobre o prato rotativo. Se utilizar a grelha,
cologue o recipiente sobre um prato de
porcelana. Nunca coloque o0 recipiente
diretamente sobre a grelha!

e O tempo de cozinhado é mais longo porque as
micro-ondas entram nos alimentos somente a
partir de cima. Em caso de duvida, utilize
somente loica adequada para micro-ondas.

e A folha de aluminio pode ser utilizada para
refletir as micro-ondas durante o processo de
descongelacdo. Os alimentos delicados, como
aves ou carne picada, podem ser protegidos do
calor excessivo cobrindo as respetivas
extremidades.

e Importante: a folha de aluminio ndo pode
entrar em contacto com as paredes da
cavidade, pois pode provocar arco elétrico.

Tampas

E recomendada a utilizacdo de tampas de vidro,
de plastico ou de uma pelicula aderente, porque
deste modo:

1. Impede uma evaporagdo  excessiva
(principalmente nos periodos de cozinhado
muito longos);

2. O processo de cozinhado é mais rapido;
3. Os alimentos néo ficam secos;
4. E preservado o aroma.

A tampa deve possuir orificios para que nado se
forme qualquer tipo de pressdo. Os sacos de
plastico devem igualmente ter aberturas. Tanto 0s
biberdes como os frascos com comida para bebé
e outros recipientes semelhantes s6 podem ser
aguecidos sem tampa, pois podem rebentar.
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Que tipo de loica pode ser utilizada?

Tabela - Loica
A tabela seguinte da-lhe uma ideia geral sobre qual o tipo de loica adequada a cada situacao.

Modo de Micro-ondas : ~
funcionamento Grill com Ar Funcéo
Descongelar / Cozinhar guente combinada
Tipo de loigca aquecer
Vidro e porcelana 1)
Domeéstico, né&o resistente ao fogo, Sim Sim Han N30
pode ser lavado na maquina de lavar
loica
Ceramica vidrada _ _ _ _
sim sim sim Sim

Vidro e porcelana resistente ao fogo
Ceramica, loica de grés 2)

Sem vidrados ou vidrados sem sim sim nao Nao
decoracdes metalicas

Loica de barro 2)

Vidrado sim sim nao nao
N&o vidrado nao nao nao nao
Loica de pléastico 2)
Resistente ao calor até 100°C sim nao nao nao
Resistente ao calor até 250°C sim sim nao nao
Peliculas de plastico 3)
Filme plastico para alimentos nao nao nao nao
Celofane sim sim nao nao
Papel, cartdo, pergaminho 4) sim nao nao N&o
Metal
Folha de aluminio sim nao sim nao
Embalagens de aluminio 5) nao sim sim sim
Acessorios (grelha retangular, sim sim sim nao
trempe)

1. Sem rebordo dourado ou prateado e sem 4. Nao utilize pratos de papel.

cristal de chumbo. 5. Somente embalagens de aluminio pouco

2. Tenha em atencdo as indicacbes do profundas e sem tampa. O aluminio ndo
fabricante! pode entrar em contacto com as paredes da
cavidade.

3. Nao utilize clips de metal para fechar os
sacos. Perfure os sacos. Utilize as peliculas
apenas para tapar.
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Limpeza e manutencao do forno

A limpeza é a Unica manutencdo normalmente
requerida.

Atencao! O forno micro-ondas deve ser limpo
regularmente, devendo ser removidos todos os
restos de comida. Caso o forno micro-ondas nao
seja mantido devidamente limpo pode ocorrer a
deterioracdo da sua superficie, podendo ser
reduzida a vida util do forno e eventualmente
resultar numa situacéo perigosa.

Atencao! A limpeza deve ser efetuada com o
forno desligado da alimentacéo elétrica. Retire
a ficha da tomada ou desligue o circuito de
alimentacéo do forno.

N&o utilize produtos de limpeza agressivos ou
abrasivos, esfregfes que risquem ou objetos
pontiagudos, pois podem aparecer manchas.

N&o utilize aparelhos de
pressao ou a jacto de vapor.

limpeza a alta

Superficie frontal

Basta limpar o forno com um pano humido. Se
estiver muito sujo, adicione algumas gotas de
detergente da loica a agua da lavagem. Depois
limpe o forno com um pano seco.

Nos fornos com frente em aluminio use um
produto limpa-vidros suave e um pano macio que
nao liberte fios. Limpe no sentido horizontal sem
exercer pressdo sobre a superficie.

Remova imediatamente as manchas de calcario,
gordura, amido, clara de ovo. Sob estas manchas
pode ocorrer corrosao.

Evite a entrada de agua no interior do forno.
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Interior do forno

ApoOs cada utilizacdo, limpe as paredes interiores
com um pano humido porque assim é mais facil
remover os salpicos e a comida agarrada.

Para retirar a sujidade mais dificil, use um produto
de limpeza néo agressivo. Nao utilize sprays de
forno nem outros produtos de limpeza
agressivos ou abrasivos.

Mantenha a porta e a frente do forno sempre
bem limpas de modo a assegurar um correto
funcionamento.

Evite a entrada de agua nos orificios de
ventilagéo do micro-ondas.

Regularmente retire o prato rotativo e o respetivo
suporte e limpe a base da cavidade,
especialmente se tiverem ocorrido derrames de
liquidos.

N&o ligue o forno sem o prato rotativo e o
respetivo suporte.

Se a cavidade do forno estiver muito suja,
coloque um copo com agua sobre o prato rotativo
e ligue o forno micro-ondas durante 2 ou 3
minutos na poténcia méaxima. O vapor libertado
amolecera a sujidade que sera facilmente limpa
com um pano macio.

Os odores desagradaveis (por ex., depois de
cozinhar peixe) podem ser facilmente eliminados.
Coloque algumas gotas de sumo de limdo ou
vinagre numa chavena de agua. Introduza uma
colher de café na chavena para evitar uma
ebulicao retardada. Aqueca a agua durante 2 a 3
minutos a poténcia maxima de micro-ondas.



Limpeza e Manutencé&o do forno

Tecto do Forno

Se o tecto do forno estiver sujo, o grelhador pode
ser baixado para facilitar a limpeza.

Aguarde até que o grelhador esteja frio antes
de o Dbaixar, para evitar 0 perigo de
gueimadura. Proceda da seguinte forma:

1. Rode 180° o Suporte do Grelhador (1).

2. Baixe suavemente o Grelhador (2). Nao use
forgca excessiva pois pode causar danos.

3. Depois de limpar o tecto
Grelhador (2) no seu sitio,
procedimento inverso.

AVISO IMPORTANTE: O Suporte do Grelhador
(1) pode cair enquanto € rodado. Se tal
acontecer, insira o Suporte do Grelhador (1) no
orificio existente no tecto da cavidade e rode-o
90° até a posicao de suporte do Grelhador (2).

reponha o
repetindo o

PT

A Tampa de Mica (3) localizada no tecto deve
ser mantida sempre limpa. Os restos de
alimentos acumulados na tampa de mica podem
causar danos ou provocar faiscas.

N&o utilize produtos de limpeza abrasivos nem
objetos pontiagudos.

N&o retire a tampa de mica, para evitar
gualquer risco.

A Tampa de Vidro da Lampada (4) esta localizada
no tecto do forno e pode ser retirada facilmente
para limpeza. Para isso desenrosque-a e limpe-a
com agua e detergente da loica.

Acessorios

Limpe os acessorios apos cada utilizacdo. No
caso de estar bastante sujo, ponha primeiro de
molho e, em seguida, utilize uma escova e uma
esponja. Os acessoOrios podem ser lavados na
maquina de lavar loica.

Certifique-se de que o prato rotativo e o respetivo
suporte estdo sempre limpos. N&o ligue o forno
sem o prato rotativo e o respetivo suporte.
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O que fazer em caso de falha de funcionamento?

ATENCAO! Qualquer tipo de reparacdo soO
pode ser executada por técnicos
especializados. Qualquer reparacédo efetuada
por pessoas nado autorizadas pelo fabricante é
perigosa e anulara a garantia do produto.

As gquestdes seguintes podem ser corrigidas sem
contactar a Assisténcia Técnica.

e O mostrador estd apagado! Verificar se:

- A indicacdo das horas foi desligada (ver
capitulo sobre Regula¢bes Base).

e Nao acontece nada quando se primem as
teclas! Verificar se:

- O Bloqueio de Seguranca esta ativo (ver
capitulo sobre Regulacbes Base).

e O forno néo funciona! Verificar se:
- Aficha esta corretamente ligada a tomada.

- O circuito de alimentacdo do forno esta
ligado.

- A porta esta completamente fechada. A
porta tem de fechar de forma audivel.

- Existem corpos estranhos entre a porta e a
frente da cavidade.

e Durante o funcionamento do forno ouvem-
se ruidos estranhos! Verificar se:

- Existem arcos elétricos no interior do forno
gerados por objetos metélicos estranhos
(ver capitulo sobre o tipo de Loica).

- A loica entra em contacto com as paredes
do forno.

- Existem espetos ou colheres soltos no
interior do forno.

e Os alimentos ndo aquecem ou aquecem
muito lentamente! Verificar se:

- Utilizou inadvertidamente loica de metal.

- Selecionou o tempo de funcionamento e o
nivel de poténcia adequados.

- Colocou no interior do forno uma quantidade
maior ou mais fria de alimentos, do que
habitualmente.
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e O alimento esta excessivamente quente,
ressequido ou entdo queimado! Verificar
se selecionou o tempo de funcionamento e
o nivel de poténcia adequados.

e OQOuve-se um ruido depois de um
processo ter terminado! Isto ndo é um
problema. O ventilador de refrigeracéo
continua a funcionar durante algum tempo.
Quando a temperatura baixar o suficiente o
ventilador desligar-se-a.

e O forno funciona mas iluminacao interior
ndo acende! Se todas as funcdes operam
corretamente € provavel que a lampada
esteja fundida. Pode continuar a utilizar o

aparelho.

Substituicdo da Lampada

Para substituir a lampada proceda da seguinte
forma:

- Desligue o forno da alimentacdo elétrica.
Retire a ficha da tomada ou desligue o
circuito de alimentacéo do forno.

- Desenrosque e remova a tampa de vidro da
lampada (1).

- Remova a lampada de halogéneo (2).
Atencao! A lampada pode estar muito
guente.

- Coloque uma nova lampada de halogéneo
de 12v / 10W. Atencao! Nao toque a
superficie da lampada diretamente com
os dedos porque pode danificar a
lAmpada. Siga as instru¢cdes do fabricante
da lampada.

- Enrosque a tampa de vidro da lampada (1).
- Volte a ligar o forno a alimentagéo elétrica.




Caracteristicas técnicas

EspecificacOes

® TEeNSA0 AC ..o
o Poténcia requerida ........ccccceeeeeieiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeee
e Poténcia do grelhador. ...........cooovviiiiiiiceie,
e Poténciado ar quente ..........ccceeevvvciieeeeeeeeeeen,
e Poténcia de saida micro-ondas. ........cccccceevveeeennn.
e Frequéncia de micro-ondas... ........c.cceeeeeveeernnnnnnn.
e Dimensoes exteriores (LXAxP).....cccceeeeeiiviiinnnnnnn.
e Dimensoes da cavidade (LXAxP). .......ccccevvvvvvnnnnn.
e Capacidade do forno. .......cccccvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeee,
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.............................. (ver placa de caracteristicas)
.............................. 3300 W

.............................. 1500 W

.............................. 1500 W

.............................. 1000 W

.............................. 2450 MHz
.............................. 595 x 455 x 542 mm
.............................. 420 x 210 x 390 mm
.............................. 32 1Itr

.............................. 35 kg

Indicacdes sobre protecdo ambiental

Eliminagcdo da embalagem @

A embalagem esta assinalada com o Ponto
Verde.

Para eliminar todos os materiais de embalamento,
como o cartdo, esferovite e as peliculas utilize os
contentores adequados. Deste modo é garantida
a reutilizacdo dos materiais de embalamento.

)¢

Eliminac&do de aparelhos fora de uso =

A directiva Europeia 2002/96/CE referente a
gestdo de Residuos de Equipamentos Eléctricos
e Electronicos (REEE), prevé que o0s
electrodomésticos ndo devem ser escoados no
fluxo normal dos residuos soélidos urbanos.

Os aparelhos desactualizados devem ser
recolhidos separadamente para optimizar a taxa
de recuperacao e reciclagem dos materiais que
os compdem e impedir potenciais danos para a
salde humana e para o ambiente. O simbolo
constituido por um contentor de lixo barrado com
uma cruz deve ser colocado em todos os
produtos de forma a recordar a obrigatoriedade
de recolha separada.

Os consumidores devem contactar as autoridades
locais ou os pontos de venda para solicitar
informacédo referente ao local apropriado onde
devem depositar os electrodomésticos velhos.

Antes de eliminar o seu aparelho, inutilize-o. Puxe
o cabo de alimentacgao, corte-o e elimine-o.
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Instrucdes de instalacao

Antes da instalacao

Verificar que a tenséo de alimentagé&o indicada
na placa de caracteristicas corresponde a tensao
da sua instalagéo.

Abra a porta e retire todos os acessorios e 0
material de embalamento.

N&o remova a tampa de mica situada no tecto
da cavidade! Essa tampa evita que as gorduras e
pedacos de alimentos causem danos ao gerador
de micro-ondas.

Atencao! A superficie frontal do forno pode estar
envolvida numa pelicula de protecdo. Antes da
primeira utilizacdo, retire esta pelicula cuidado-
samente, comecando pela parte inferior.

Certifique-se de que o forno néo esta
danificado. Verifigue se a porta do forno fecha
corretamente e se o interior da porta e a frente da
cavidade ndo estdo danificadas. Em caso de
danos contacte o Servico de Assisténcia Técnica.

NAO UTILIZE O FORNO se o cabo de
alimentacdo ou a ficha estiverem danificados, se
o forno ndo funciona corretamente ou se tiver
sofrido danos ou tiver caido. Contacte o Servico
de Assisténcia Técnica.

Coloque o forno sobre uma superficie plana e
estavel. O forno ndo deve ser colocado préximo
de elementos de calor, radios e televisores.

Durante a instalacéo, certifigue-se de que o
cabo de alimentacdo ndo entra em contacto
com humidade, objetos com arestas vivas ou
a traseira do forno, pois as elevadas
temperaturas podem danificar o cabo.

Atencdo: apés a instalacdo do forno é
necessario assegurar o acesso a ficha.

ApOs ainstalacao

O forno estd equipado com um cabo de
alimentacdo e ficha para corrente monofasica.

Em caso de conexao permanente o forno deve
ser instalado por um técnico qualificado. Neste
caso, a conexao deve ser feita a um circuito com
um dispositivo de corte omnipolar com separacao
minima de 3 mm entre contactos.

ATENCAO: O FORNO TEM QUE SER
OBRIGATORIAMENTE CONECTADO A
TERRA.

O fabricante e os revendedores declinam
gualquer responsabilidade por eventuais danos
causados a pessoas, animais ou bens no caso de
se verificar inobservancia destas instrucfes de
instalagao.

O forno sé funciona se a porta estiver
corretamente fechada.

Antes da primeira utilizacdo, limpe o interior do
forno e os acessorios, seguindo as indicacfes
relativas a limpeza constantes no ponto “Limpeza
e Manutencao do forno”.

Encaixe o Acoplamento no centro da cavidade do
forno e sobreponha o Anel Rotativo e o Prato
Rotativo, até este encaixar. Sempre que fizer uso
do micro-ondas é necessario que, tanto o prato
rotativo como os respetivos acessorios, estejam
no interior e corretamente colocados. O prato
rotativo pode girar em ambos os sentidos.

k ) /\)

Durante a instalagao, seguir as dimensoes
indicadas no final deste manual
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Instalacion/ Instalacéo
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¢ Introduzca el horno en el mueble hasta
que el marco quede alineado.

e Abra la puerta del horno y fijelo a las
paredes laterales del mueble, con los
4 tornillos suministrados, atraviese los ((CB
4 agujeros en el marco del horno.
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e Introduza o forno no movel até que o

aro togue no movel e alinhe-o.

e Abra a porta do forno e fixe-o as
paredes laterais do movel, com os 4 ). 74
parafusos fornecidos, através dos 4  {

furos no aro do forno.
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Cher client,

Merci d’avoir choisi ce produit Foster.

Veuillez lire trés attentivement les instructions de cette notice, afin d’obtenir les meilleurs résultats de
son utilisation.

CONSERVEZ CETTE NOTICE POUR TOUTE REFERENCE ULTERIEURE,

Gardez toujours le manuel d’utilisation a portée de main. Si vous prétez cet appareil a quelqu’un,
n’oubliez pas de donner aussi le manuel!

Vous pouvez aussi télécharger le manuel d’utilisation sur www.fosterspa.com



http://www.fosterspa.com/
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Consignes de sécurite

A Avant d'installer et d'utiliser cet apparelil, lisez soigneusement les instructions
fournies. Le fabricant ne peut étre tenu pour responsable des dommages et
blessures liés a une mauvaise installation ou utilisation. Conservez toujours

cette notice avec votre appareil pour vous y référer ultérieurement”

SECURITE DES ENFANTS ET DES PERSONNES VULNERABLES

Avertissement! Risque d'asphyxie, de blessure ou d'invalidité permanente.
e Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans, ainsi que

des personnes dont les capacités physiques, sensorielles et mentales sont

réduites ou dont les connaissances et I'expérience sont insuffisantes, a

condition d'étre surveillés par une personne responsable de leur sécurité."

Ne laissez pas les enfants jouer avec I'appareil.

Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants..

AVERTISSEMENT: Tenez les enfants éloignés de l'appareil lorsqu'il est en

cours de fonctionnement ou lorsqu'il refroidit. Les parties accessibles sont

chaudes.

e Si l'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité enfants, nous vous
recommandons de l'activer. Les enfants de moins de 3 ans ne doivent pas étre
laissés sans surveillance a proximité de l'appareil.

e Les enfants ne doivent pas nettoyer ni entreprendre une opération de
maintenance sur l'appareil sans surveillance.

SECURITE GENERALE

e Cet appareil est concu uniquement pour un usage domestique et non pas
dans d'autres situations, telles que:

— dans des cuisines réservées aux employés dans des magasins, bureaux et
autres lieux de travail ;

— dans des batiments de ferme ;

— par les clients, dans des hoétels et autres lieux de séjour;

— en chambre d'hoétes."

e L'intérieur de l'appareil devient chaud lorsqu'il est en fonctionnement. Ne
touchez pas les éléments chauffants se trouvant dans l'appareil. Utilisez
toujours des gants de cuisine pour retirer ou enfourner des accessoires ou des
plats allant au four.

e Avertissement! Ne faites pas chauffer de liquides ni d'autres aliments dans
des recipients hermétiquement fermés. lls pourraient exploser.

e N'utilisez que des ustensiles adaptés a une utilisation dans un four a
microondes.

e Lorsque vous faites chauffer des aliments dans des récipients en plastique ou
en papier, surveillez toujours l'appareil car ces matieres peuvent s'enflammer.
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Consignes de sécurite

Cet appareil est uniguement destiné a chauffer des aliments et des boissons.
L'utiliser pour sécher des aliments ou des vétements, ou pour faire chauffer
des compresses chauffantes, des chaussons, des éponges, des tissus
humides ou autres pourrait provoquer des blessures ou un incendie."
Attention! Le four ne peut pas étre utilisé si:

- La porte ne ferme pas correctement;

- Les gonds de la porte sont endommagés;

- Les surfaces de contact entre la porte et l'avant de l'appareil sont
endommagees;

- La vitre de la porte est endommagée;

- Il y a frequemment un arc électrique a l'intérieur, malgré lI'absence de tout
objet métallique.

Le four ne peut étre réutilisé qu'aprés avoir été réparé par un technicien du
Service d'assistance technique.

En présence de fumée, éteignez ou débranchez I'appareil et laissez la porte
fermée pour étouffer les flammes.

Si vous chauffez des boissons au micro-ondes, celles-ci peuvent entrer en
ébullition aprés étre sorties de l'appareil. Soyez prudent lorsque vous
manipulez le récipient.

Mélangez ou remuez le contenu des biberons et des petits pots pour
bébes,puis vérifiez la température avant de nourrir votre enfant afin d'éviterles
bralures.

Les oeufs dans leur coquille et les oeufs durs entiers ne doivent pas étre
chauffés dans l'appareil car ils pourraient exploser, méme apres la fin de la
cuisson.

INSTALLATION

Prévoir, pour l'installation électrique, un dispositif permettant de débrancher
I'appareil du secteur au niveau de tous les pdles une ouverture des contacts
d’au moins 3 mm. Sont considéres comme appropries des dispositifs de
protection tels que par ex. les disjoncteurs, les fusibles (dévisser les fusibles
de leur socle), les disjoncteurs différentiels et les contacteurs. Cette
installation doit étre faite conformément a la réglementation courante. ¢ Si la
connexion électrique se fait par une prise qui reste accessible aprés
I'installation, il n'est pas nécessaire de fournir le dispositif de séparation
mentionné.

L’encloisonnement doit étre assurer de fagon a proteger des chocs électriques
(par exemple: disjoncteur, mise a la terre, ...).

Attention! Le four doit étre obligatoirement relié a la terre.
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Consignes de sécurite

NETTOYAGE

Nettoyez régulierement I'appareil et retirez-en les résidus alimentaires.

Si vous ne nettoyez pas régulierement lI'appareil, sa surface peut se détériorer,
ce qui pourrait reduire sa durée de vie et provoquer des situations
dangereuses.

N'utilisez pas de produits abrasifs ni de racloirs pointus en métal pour nettoyer
la porte en verre car ils peuvent rayer sa surface, ce qui peut briser le verre.

N'utilisez pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer I'appareil.

Les surfaces de contact de la porte (I'avant de la cavité et la partie intérieure
de la porte) doivent étre maintenues tres propres pour garantir le bon
fonctionnement du four.

S'il vous plait, soyez attentif aux indications concernant le nettoyage, figurant
au point "Nettoyage et entretien du four".

REPARATION

Avertissement: Avant toute opération de maintenance, déconnectez
I'alimentation électrique.

Avertissement: Toute opération de maintenance ou de réparation nécessitant
le retrait de I'un des caches assurant la protection contre les micro-ondes ne
doit étre confiée qu'a un professionnel qualifié.”

Avertissement: Si la porte ou les joints de la porte sont endommageés, vous
ne devez pas utiliser l'appareil tant qu'il n'a pas été réparé par un
professionnel qualifié.

Si le cable d'alimentation est endommage, il ne doit étre remplacé que par un
professionnel qualifié afin d'éviter tout danger.

Les réparations ou opérations de maintenance, en patrticulier des pieces sous
tension, ne peuvent étre réalisées que par des techniciens certifiés par le
fabricant.



Instructions de sécurité

Attention! Ne chauffez pas de l'alcool pur
ni des boissons alcooliques.
RISQUE DE FEU !

Attention!

Pour éviter que les aliments ne chauffent
trop ou ne prennent feu, il est tres
important, quand vous chauffez de petites

quantitéts de nourriture, de ne pas
sélectionner des périodes de
fonctionnement trop longues, ni des

niveaux de puissance trop €leveés. Le pain,
par exemple, peut braler au bout de 3 m
avec une puissance trop élevée.

Utilisez la fonction gril seulement pour
gratiner et surveillez constamment
'appareil. Si vous utilisez un mode de

fonctionnement combiné pour le gril,
prétez attention au temps

N'approchez jamais les cables
d'alimentation d'autres appareils

électriques de la porte chaude du four. La
gaine isolante pourrait fondre. Danger de
court-circuit!

Attention quand vous chauffez des
liquides!

Si vous retirez des liquides du four (eau,
café, thé, lait, etc..) lorsqu'ils sont pres
d'atteindre leur point d'ébullition, ils
peuvent déborder ou des gouttes peuvent
étre projetées hors du récipient. DANGER
DE LESIONS ET DE BRULURES!

Pour éviter cette situation, mettez une
petite cuillere ou une baguette en verre
dans le récipient dont vous chauffez le
contenu.
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Vous éviterez d'endommager votre four ainsi
gue toute autre situation dangereuse si vous
respectez les indications suivantes :

Ne mettez pas le four en fonctionnement
sans le manchon, le support du plateau et le
plateau rotatif.

Ne mettez pas votre four en marche a vide.
Sans rien a chauffer, il peut en effet se
trouver en surcharge et étre endommage.
RISQUE DE DETERIORATION!

Pour effectuer des tests de programmation
du four, placez-y un verre d'eau. Celle-ci
absorbera les micro-ondes et le four ne sera
pas endommageé.

Ne couvrez et n'obstruez pas les ouvertures
de ventilation.

"N'utilisez que de la vaisselle adéquate pour
micro-ondes. Vérifiez, avant de les utiliser
dans le four, que la vaisselle et les récipients
sont adaptés (voir chapitre sur le type de
vaisselle).

Ne retirez pas le couvercle en mica situé au
plafond de la cavité ! Ce couvercle évite que
les graisses et particules d'aliments
n‘endommagent le générateur de micro-
ondes.

Ne laissez aucun objet inflammable dans le
four, il peut brdler si vous l'allumez.

N'utilisez pas le four comme rangement.
Vous ne pouvez pas cuire les ceufs, avec ou
sans coquille, dans un four micro-ondes car
ils peuvent éclater.

N'utilisez pas le four micro-ondes pour frire
dans [l'huile, car il est impossible d'en
controler la température sous l'action des
micro-ondes.

Pour éviter les brdlures, utilisez toujours des
gants de cuisine pour manipuler les
récipients et toucher le four.

Ne vous appuyez pas, ne mettez aucun poids
sur la porte ouverte du four. Cela pourrait
endommager la zone des gonds. La porte
peut supporter un poids maximum de 8 kg.
Le plateau rotatif et les grilles supportent une
charge maximum de 8 kg. Ne dépassez pas
cette charge, pour éviter des dégats.
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Les avantages des micro-ondes

Avec une cuisiniere traditionnelle, la chaleur créée
par les brlleurs de gaz ou par les résistances
pénétre lentement de I'extérieur vers l'intérieur de
l'aliment. Il y a par conséquent une grande perte
d'énergie pour chauffer l'air, les composants du
four et les récipients.

Dans les micro-ondes, la chaleur est générée par
les aliments eux-mémes, elle passe de lintérieur
vers l'extérieur. Il n'y a aucune perte de chaleur
dans l'air, dans les parois de la cavité ni dans les
récipients (s'ils sont bien adaptés aux micro-
ondes), c'est-a-dire que seul I'aliment est chauffe.

En résumé, les fours micro-ondes offrent les
avantages suivants :

1. Gain de temps de cuisson : réduction jusqu'a 3/4
du temps par rapport a la cuisson traditionnelle.

2. Décongélation ultrarapide des aliments, ce qui
réduit le risque de produire des bactéries.

3. Economie d'énergie.

4. Le temps de cuisson étant réduit, les aliments
gardent mieux leur valeur nutritive.

5. Nettoyage facile.

Mode de fonctionnement du four micro-
ondes

Le four micro-ondes posséde une valve a haute
tension appelée magnétron, qui convertit I'énergie
électrique en énergie micro-ondes. Ces ondes
électromagnétiques  sont  canalisées  vers
l'intérieur du four au moyen d'un conducteur
d'ondes puis distribuées par un diffuseur
métallique ou au moyen d'un plateau rotatif.

A l'intérieur du four, les micro-ondes se propagent
dans tous les sens et sont réfléchies par les
parois métalliques. Elles pénetrent alors
uniformément dans les aliments.

Comment les aliments chauffent-ils?

Tous les aliments contiennent de l'eau dont les
molécules vibrent sous l'action des micro-ondes.

7La friction entre les molécules provoque la
chaleur qui éléve la température des aliments. lls
peuvent étre décongelés, cuits ou maintenus
chauds.

Du fait que les aliments chauffent de l'intérieur :

e lls peuvent étre cuisinés sans liquides ni
graisses, ou avec trés peu ;

e Deécongeler, chauffer ou cuisiner est plus
rapide dans un four micro-ondes que dans
un four conventionnel ;

e Les vitamines, sels minéraux et substances
nutritives sont conserveés ;

e Ni la couleur naturelle ni le golt ne sont
altérés.

Les micro-ondes traversent la porcelaine, le verre,
le carton, le plastique, mais pas le métal. Vous ne
pouvez donc pas utiliser dans le four micro-ondes
de récipients métalliques, ou dont certaines
parties sont en métal.

Les micro-ondes sont réfléchies par le métal...
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...traversent le verre et la porcelaine...

... et sont absorbées par les aliments.



Description du four

FR

13
6
g
8
1
1. — Vitre de la porte 8. — Lampe
2. —Verrou 9. — Tableau de commandes
3. — Manchon du moteur 10. — Plaque a patisserie
4. — Support plateau (Ne pas utiliser avec la fonction micro-ondes)
6. — Gril (Ne pas utiliser avec la fonction micro-ondes)
7. - Couvercle en mica 12. - Grille
' 13. — Cran pour support du plateau
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1. — Sélecteur de fonctions
2. — Display

3. — Boutons « Gouche » et « Droite »

4. — Boutons «+» et «-»

5. — Bouton «OK»

6. — Bouton «<START»
7. — Bouton «STOP»

8. — Blocage de sécurité
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Description du four

Description des fonctions

Puissance Micro-

Symbole Fonction ondes Aliments
200 W Décongeler lentement les aliments délicats ; pour décongeler
et continuer de cuire a faible puissance.
Cuire de la viande, du poisson et du riz.
400 W Décongeler rapidement de petites quantités et aliments pour
bébés, comme par exemple les biberons.
Rz Micro-ondes 600 W Chauffer et cuire les aliments.
Cuire des légumes et pommes de terre.
800 W Cuire des gratins et des plats cuisinés.
Décongeler et cuire de petites quantités.
1000 W Chauffer des liquides.
200 W Gratiner des toasts.
yvvy Micro-ondes i laill iand
222 + Gril 400 W Griller volailles et viande.
600 W Cuisiner tourtes et gratins.
vvvvy Gril Griller des aliments.
Griller viande et poisson, en morceaux fins.
r Gl iller de la volail
,( + Air chaud Griller de la volaille.
Frites — décongeler et dorer des produits ultracongelés.
- Air chaud R6tir et cuire.
222  Micro-ondes + Rotir rapidement viande, poisson et volailles.
200-600 W

B

Air chaud

Cuire gateaux secs et humides.
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Réglages de base

Réglage de I'horloge

< > OK sat sop (@
g E ¢
/
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Aprés raccordement a la ligne de votre four a
micro-ondes ou apres une coupure de courant,
I'affichage de I'heure clignote pour indiquer que
celle-ci n’est pas correcte. Pour régler I'heure,
procédez comme sulit.

1. Appuyez sur la touche “On/Off” pour
allumer le four.

2. Maintenez simultanément appuyées les
touches “+” et “=” pendant 3 secondes. Les
chiffres des heures clignoteront (les étapes 1 et

raccordement a la ligne du four ou aprés une
coupure de courant).

“ ”

3. Appuyez sur les touches “+” et
régler I'’heure.

pour

4. Appuyez sur la touche OK pour confirmer
I'heure. Les chiffres des minutes clignoteront.

“ ”

5. Appuyez sur les touches “+” et
régler les minutes.

pour

6. Appuyez sur la touche OK pour confirmer
les minutes.

2 ne sont pas nécessaires lors du premier

Masquer/Afficher I'horloge

< > — —+ oK Start Stop &

Si l'affichage de I'heure ne vous convient pas,
vous pouvez le masquer en procédant de la
maniére suivante :

2. Appuyez pendant 3 secondes sur la touche
“OK”. L’affichage s’effacera.

Si vous voulez a nouveau voir I'affichage de
1. Appuyez sur la touche “On/Off” pour allumerle  I'heure, répétez la procédure ci-dessus.

four.

10
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Réglages de base

Blocage de sécurité

Le fonctionnement du four peut étre bloqué (par exemple, pour éviter que les enfants ne I'utilisent).

- S B S A UL < > = 4 ok s
1
Pour bloquer le four, procédez comme suit : rr?!)%(t:?eg(daegZyiigljgeclés allume et Taffichage
1. Appuyez sur la touche “On/Off” pour

allumer le four.
2. Maintenez appuyée la touche “Blocage de

Le four ne fonctionnera plus jusqu’a ce qu’il soit
débloqué. Pour débloquer le four, répétez la
procédure ci-dessus

Sécurité” pendant 3 secondes. La touche
Arréter le plateau rotatif
L I S I ,_-’,‘_,‘,‘_[L,’ < > — 4+ ok sm sw 8
Si la rotation du plateau rotatif ne vous Pour remettre en marche le plateau,

convient pas, vous pouvez larréter en
procédant de la maniére suivante.

Pour arréter le plateau tournant, appuyez
en méme temps sur les touches , <" et ,>“.

11

appuyez a nouveau en méme temps sur
les touches <" et S

”



Fonctions de base

Micro-ondes

FR

Utilisez cette fonction pour cuire et chauffer legumes, pommes de terre, riz, poisson et viande.

®

. Appuyez sur la touche “On/Off” pour allumer le
four.

. Appuyez sur la touche “Microwave” (Micro-
ondes).

. Appuyez sur les touches “+” et pour régler
le Niveau de Puissance Micro-ondes (voir le
chapitre « Caractéristiques techniques »)

. Appuyez sur la touche “>” pour régler le temps.

Micro-ondes — Lancement rapide

< > — + oK san  swp
n 3

(1)

5. Appuyez sur les touches “+” et “=” pour régler le
Temps de Fonctionnement souhaité.

. Appuyez sur la touche Start. Le four

commence a fonctionner.

. Si vous souhaitez modifier un des parametres
ci-dessus, sélectionner avec les boutons "<" ou
">" les parametres respectifs et changez la
valeur en utilisant les boutons "+" et "-".

Utilisez cette fonction pour chauffer rapidement des aliments contenant beaucoup d'eau comme le

café, le thé ou de la soupe assez liquide.

oN
OFF

w

vy
P22

. Appuyez sur la touche Start. Le four se met en
marche en fonction Micro-ondes, a la puissance
maximum, pendant 30 secondes.

. Si vous souhaitez prolonger le fonctionne-ment
du four, appuyez de nouveau sur la touche
Start, ce qui a pour effet d'augmenter le temps
de fonctionnement de 30 secondes.

OBSERVATION: quand vous sélectionnez la
puissance maximum de 1000 W, le temps de
fonctionnement est limité a un maximum de 15
minutes.

12
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Fonctions de base

Gril

Utilisez cette fonction pour dorer rapidement la surface des aliments.

R A R TR A

1. Appuyez sur la touche de fonction Gril. Le 3. Appuyez sur la touche Start. Le four commen-
témoin s'allume. ce a fonctionner.

2. Appuyez sur «[1» et «+» pour sélectionner le
temps voulu (par exemple 15 minutes).

Micro-ondes + Gril

Utilisez cette fonction pour cuisiner de la lasagne, des volailles, les pommes de terre rissolées et les
gratins.

8#P4&”;/}';;~zez < > = ok s ose §
\\
1. Appuyez sur la touche “On/Off” pour allumer le 5. Appuyez sur les touches “+” et “~” pour régler

four. le Niveau de Puissance Micro-ondes (voir le

2. Appuyez sur la touche de fonction Micro- chapitre « Caractéristiques techniques »).

ondes + Gril. 6. Appuyez sur Start. Le four commence a
fonctionner.

3. Appuyez sur les touches “+” et “=” pour régler le
Temps de Fonctionnement souhaité.

4. Appuyez sur la touche “>” .

13



Fonctions de base
Air chaud

Utiliser cette fonction pour cuire et rétir.

FR

B e . e T Y S T 0

Start

Stop &
0

1. Appuyez sur la touche “On/Off” pour allumer le
four.

2. Appuyez sur la touche de fonction «Air
chaud».

3. Appuyez sur les touches “+” et “~” pour régler le
Temps de Fonctionnement souhaité.

Micro-ondes + Air chaud

Utiliser cette fonction pour cuire et rétir.

5. Appuyez sur les touches “+” et

< > — + oK
I %35;5\
)

4. Appuyez sur la touche “>” .

“ »

pour régler
le Niveau de Puissance Micro-ondes (voir le
chapitre « Caractéristiques techniques »).

6. Appuyez sur Start. Le four commence a

fonctionner.

2oe z x5 o~ [EIEHR < > - +f «x = = o

0, €

1. Appuyez sur la touche “On/Off” pour allumer le
four.

2. Appuyez sur la touche de fonction Micro-
ondes + Air chaud. Le voyant de la touche
s'allume.

2. Appuyez sur les touches “+” et “=" pour régler le
Temps de Fonctionnement souhaité.

4. Appuyez sur la touche “>”.

5. Appuyez sur « [ » et « + » pour sélectionner la
puissance désirée (voir chapitre
caractéristiques techniques.

4,6,8 ~~3,5,7

6. Appuyez sur la touche “>”.
7. Appuyez sur « [1 » et « + » pour sélectionner la

température.

. Si vous souhaitez modifier un des parametres

ci-dessus, sélectionner avec les boutons "<" ou
">" les parametres respectifs et changez la
valeur en utilisant les boutons "+" et "-".

. Appuyez sur Start. Le four commence a

fonctionner.

14
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Fonctions de base

Gril avec Air chaud
Utiliser cette fonction pour dorer viande, poisson, volailles ou frites.

I S S S S SR < > = +H ok se s §
o % G\
1. Appuyez sur la touche “On/Off” pour allumer le 3. Appuyez sur les touches « [ » et «+» pour
four. sélectionner le temps de fonctionnement
désire.

2. Appuyez sur la touche de fonction Gril avec
Air chaud. Le voyant de la touche s'allume. 4. Appuyez sur Start. Le four commence a
fonctionner.

Décongélation en fonction du temps (manuel)
Utilisez cette fonction pour décongeler rapidement tout type d'aliment.

P T < > — —|— OK Start Stop ®
ke o

1. Appuyez sur la touche « On/Off » pour allumer 3. Pour selectionner la fonction appuyez sur la
le four. touche «OK» .

ON

O o wo w

2. Appuyez sur le bouton pour les programmes 4. Appuyez sur Start. Le four commence a
automatiques. La touche s'allume. fonctionner.

15
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Fonctions de base

Décongélation en fonction du poids (automatique)

Utilisez cette fonction pour décongeler rapidement viande, volailles, poisson, fruit et pain.

ON
OFF

¥ A woo w

. Appuyez sur la touche «On/Off» pour allumer
le four.

. Appuyez sur le bouton pour les programmes
automatiques. La touche s'allume.

. Activer la function « Décongélation en
fonction du poids » et appuyez sur la touche
Il>ll.

. Pour selectionner la fonction appuyez sur la
touche «OK> .

. Appuyez sur Start.

— —+ OK Start Stop @
o aw

6. Appuyez sur la touche “>”.
7. Appuyez sur les touches « [J» et «+» pour

sélectionner le poids des aliments.

. Pour Changer des paramétres, appuyez sur les

touches «<» et «>»pour select la funcion et
appuyez sur les touches « [1» et «+» pour
change le temps.

Le four commence a
fonctionner.

5. Appuyez sur les touches « [1» et «+ » pour

sélectionner le programme de fonctionnement

désiré.
Le tableau suivant vous présente les programmes de la fonction Décongélation en fonction du poids, en
indiquant les temps de décongélation et de repos (afin que l'aliment soit uniformément chauffé) en
fonction du poids de I'aliment.

Programme Aliment Poids (grammes) Temps (minutes) Temps de repos (minutes)
Pro1 Viande 100 — 2000 2-43 20-30
Pr 02 Volailles 100 — 2500 2-58 20-30
Pr 03 Poisson 100 — 2000 2-40 20-30
Pr 04 Fruit 100 — 500 2-13 10-20
Pr 05 Pain 100 — 800 2-19 10-20

Observation importante: voir «Indications générales pour la décongélation».

16
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Fonctions spéciales

Fonction Spéciale P1: Chauffer des aliments

Utilisez cette fonction pour chauffer des différents types d'aliments.

OFF Iv((? '( w0 i n ’-'i

. Appuyez sur la touche «On/Off» pour allumer

le four.

. Appuyez sur le bouton pour les programmes

automatiques. La touche s'allume.

. Activer la function «Décongélation en

fonction du poids» et appuyez sur la touche
Il>ll.

. Pour selectionner la fonction appuyez sur la

touche «OK» .

. Appuyez sur les touches « [0 » et «+» pour

sélectionner le programme de fonctionnement
désiré.

< > — 4+ oKk san swp @
3,6 w
i \\;;7\ AL |

6. Appuyez sur la touche “>”.

7. Appuyez sur les touches « [ » et «+» pour
sélectionner le poids des aliments.

8. Pour Changer des parametres, appuyez sur les
touches «<» et «>»pour select la funcion et
appuyez sur les touches « [ » et «+» pour
change le temps.

9. Appuyez sur Start. Le four commence a
fonctionner.

Le tableau suivant vous présente les programmes de la Fonction Spéciale P1, en indiquant les temps de
fonctionnement et de repos (de facon a ce que l'aliment soit uniformément réchauffé) par rapport au

po

ids.

Programme Aliment

Poids (g) Temps (m) Recommandations

A 01 Soupe

200 — 1500 3-15 Remuer 1-2 fois, couvrir

Plats préconfectionnés

A 02 ) 200 - 1500 3-20 Remuer 1-2 fois, couvrir
Aliments denses
Plats d'aliments mélangés
A 03 ) . g 200 — 1500 3-18 Remuer 1-2 fois, couvrir
Aliments moins denses
A 04 Légumes 200-1500 2,6-14 Remuer 1-2 fois, couvrir

Observations importantes:
e Vous devez toujours utiliser des récipients

adaptés au micro-ondes et un couvercle
pour éviter la perte des liquides.

e Remuez ou retournez les aliments plusieurs

fois pendant qu'ils chauffent, en particulier
qguand le four émet un signal sonore et que
'écran  affiche lindication clignotante

suivante : M‘

e Le temps nécessaire pour chauffer les

17

aliments dépend de leur température initiale.
Les aliments retirés directement du
réfrigérateur mettent plus de temps a

chauffer que ceux a température ambiante. Si la
température de l'aliment ne vous donne pas
satisfaction, sélectionnez un poids moindre ou
plus important la prochaine fois que vous
réchauffez I'aliment.

e Apres avoir réchauffé les aliments, mélangez-
les, puis laissez-les reposer un peu afin
d'uniformiser leur température.

Attention! Le récipient peut étre trés chaud a la fin du
fonctionnement. La plupart des récipients ne sont pas
chauffés par les micro-ondes, mais ils peuvent I'étre
par transmission de la chaleur des aliments.



Fonctions spéciales

Fonction Spéciale P2: Cuisiner

Utilisez cette fonction pour cuisiner des aliments frais.

FR
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1. Appuyez sur la touche «On/Off» pour allumer
le four.

2. Appuyez sur le touche pour les programmes
automatiques. La touche s'allume. 8

. Appuyez deux fois sur le bouton ">" pour mettre
en évidence la fonction de P2.

. Pour selectionner la fonction appuyez sur la

touche «OK» . 9.

5. Appuyez sur les touches « [1» et «+ » pour
sélectionner le programme de fonctionnement
désiré.

— —+ OK Start Stop @
o e

6. Appuyez sur la touche “>”.
7. Appuyez sur les touches « [1» et «+» pour

sélectionner le poids des aliments.

. Pour Changer des paramétres, appuyez sur les

touches «<» et «>»pour select la funcion et
appuyez sur les touches « [1» et «+» pour
change le temps.

Appuyez sur Start. Le four commence a

fonctionner.

Le tableau suivant présente les programmes de la Fonction Spéciale P3, en indiquant les temps de
fonctionnement et de repos (de facon a ce que l'aliment soit uniformément chauffé) en fonction du poids.

Programme Aliment Poids (g) Temps (m) Recommandations
b 01 Pommes de terre 200 — 1000 4-17 Remuer 1-2 fois, couvrir
b 02 Légumes 200 - 500 4 -15 Remuer 1-2 fois, couvrir
b 03 Riz 200 - 1000 13- 20 2 volumes d'eau pour 1
b 04 Poisson 200 — 1000 4-13 Couvrir

Observations importantes :

e Vous devez toujours utiliser des récipients o
adaptés au micro-ondes et un couvercle
pour éviter la perte des liquides. o
e Remuez ou retournez les aliments
plusieurs fois pendant gu'ils chauffent, en o

particulier quand le four émet un signal
sonore et que l'écran affiche lindication

clignotante suivante : M.

e Attention! Le récipient peut étre trés o
chaud a la fin du fonctionnement. La
plupart des récipients ne sont pas chauffés
par les micro-ondes, mais ils peuvent I'étre
par transmission de la chaleur des
aliments.

Instructions de préparation :

Morceaux de poisson — Ajoutez 1 a 3 cuilleres
a soupe d'eau ou du jus de citron.

Riz — Ajoutez un volume d'eau équivalent au
double de celui du riz.

Pommes de terre non pelées — Choisissez des
pommes de terre de taille égale. Lavez-les et
percez-en la peau plusieurs fois. Ajoutez 1 a 3
cuilleres a soupe d'eau.

Pommes de terre pelées et |légumes frais —
Coupez en morceaux de la méme taille.
Ajoutez 1 cuillere a soupe d'eau pour 100 g de
légumes et salez a votre got.

18
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Fonctions spéciales

Fonction Spéciale P3: Décongeler et gratiner

Utilisez cette fonction pour décongeler et gratiner différents types d'aliments.

A L — 4+ ok s w8
N
1. Appuyez sur la touche «On/Off» pour allumer 6. Appuyez sur la touche “>”.

le four.

2. Appuyez sur le touche pour les programmes
automatiques. La touche s'allume.

3. Appuyez deux fois sur le bouton ">" pour mettre
en évidence la fonction de P3.

4. Pour selectionner la fonction appuyez sur la
touche «OK» .

5. Appuyez sur les touches « [ » et «+» pour
sélectionner le programme de fonctionnement
désiré.

7. Appuyez sur les touches « [ » et «+» pour

sélectionner le poids des aliments.

. Pour Changer des parametres, appuyez sur les

touches «<» et «>»pour select la funcion et
appuyez sur les touches « [ » et «+» pour
change le temps.

. Appuyez sur Start. Le four commence a

fonctionner.

Le tableau suivant présente les programmes de la Fonction Spéciale P3, en indiquant les temps de
fonctionnement (de facon a ce que Il'aliment soit uniformément réchauffé) en fonction du poids.

Programme Aliment Poids (g) Temps (m) Recommandations
Cc o1 Pizza 300 — 550 8-12 Grille
C 02 Plats préconfectionnés 350 - 500 8-14 Remuer 1 fois, couvrir
C 03 Dérivés de pomme de terre 200 — 450 10-12 Plateau en verre

Observations importantes:

e Utiliser uniqguement de la vaisselle adaptée
au micro-ondes et résistant a la chaleur (p.
ex. plats a gratins). Le grill produit des
températures tres élevées. Toujours couvrir
le plat d’'un couvercle pour le programme C
02 afin d’éviter les pertes de liquide.

e Remuez les aliments quand le four émet un
signal sonore et que [I'écran affiche

l'indication clignotante suivante : M.
Attention! Le récipient peut étre trés chaud a la
fin du fonctionnement. Les fours a micro-ondes ne
chauffent pas la plupart des récipients, mais le
transfert de chaleur de I'élément chauffant du grill
peut néanmoins rendre ces derniers tres chauds.

19

Instructions de préparation :

e Pizzas congelées — Choisissez des pizzas
congelées précuites et des pizzas-baguette.

e Aliments préconfectionnés ultracongelés —
Choisir lasagnes, cannelloni, soufflé de
crevettes, tous congelés. Toujours couvrir.

e Dérivés de la pomme de terre, congelés —
Les frites, les croquettes de pomme de terre
et les sautées doivent étre adaptées a la
préparation au four micro-ondes.




Pendant le fonctionnement...

Interruption d'une cuisson

Vous pouvez interrompre le fonctionnement du
four a tout instant en appuyant une fois sur la
touche Stop ou en ouvrant la porte du four.

Dans ces deux cas :
e L'émission de
immédiatement.

e Le gril est désactivé mais garde une
température tres élevée. Danger de brdlure !

e Le temporisateur s'arréte et I'écran affiche le
temps de fonctionnement restant.

micro-ondes cesse

Vous pouvez alors :

1. remuer ou retourner les aliments, pour obtenir
une cuisson uniforme ;

2. modifier les paramétres de la cuisson ;

3. annuler la cuisson, en appuyant sur la touche
Stop.

Pour reprendre la cuisson, fermez la porte et
appuyer sur la touche Start.

Modification des paramétres

Vous pouvez modifier les paramétres de
fonctionnement  (temps, poids, puissance)
pendant le fonctionnement du four, ou quand la
cuisson est interrompue, en procédant de la
maniére suivante :

1. Pour_modifier le temps de fonctionnement,
tournez le bouton rotatif dans lI'un ou l'autre
sens. Le nouveau temps défini est
immédiatement pris en compte.

2. Pour_modifier _la_puissance, appuyez sur la
touche Sélection de poids/puissance. Le
témoin respectif clignote. Modifiez le parametre
en tournant le bouton rotatif et validez en
appuyant de nouveau sur Sélection de
poids/puissance.

FR

Annuler une cuisson

Si vous souhaitez annuler le processus de
cuisson, appuyez sur Stop pendant 3 secondes.

Un signal sonore est alors émis et I'écran affiche
I'heure.

Fin d'une cuisson

A la fin du processus de cuisson, 3 signaux
sonores sont émis et I'écran affiche « End ».

Les signaux sonores sont répétés toutes les 30
secondes jusqu'a ce que la porte soit ouverte ou
gue vous appuyez sur la touche Stop.
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Décongelation

fonction du type et du poids des aliments, et aussi

Le tableau ci-dessous présente, d'une maniere . .
les respectives recommandations.

générale, les différents temps pour la
décongélation et pour le repos (de fagon a ce
que l'aliment soit uniformément réchauffé) en

Aliment Poids (g) décgﬁ&?:ti%i (m) Temps(r(if)e repos Observation
100 2-3 5-10 Retournez 1 fois
200 4-5 5-10 Retournez 1 fois
Morceaux de viande, 500 10-12 10-15 Retournez 2 fois
porc, veau, bceuf 1000 21-23 20-30 Retournez 2 fois
1500 32-34 20-30 Retournez 2 fois
2000 43-45 25-35 Retournez 3 fois
Viande 4 'étouffée 500 8-10 10-15 Retournez 2 fois
1000 17-19 20-30 Retournez 3 fois
Viande hachée 100 2-4 10-15 Retournez 1 fois
500 10-14 20-30 Retournez 2 fois
Saucisse 200 4-6 10-15 Retournez 1 fois
500 9-12 15-20 Retournez 2 fois
Volailles, morceaux 250 5-6 5-10 Retournez 1 fois
Poulet 1000 20-24 20-30 Retournez 2 fois
Poularde 2500 38-42 25-35 Retournez 3 fois
Filets de poisson 200 4-5 5-10 Retournez 1 fois
Truite 250 5-6 5-10 Retournez 1 fois
Crevettes 100 2-3 5-10 Retournez 1 fois
500 8-11 15-20 Retournez 2 fois
200 4-5 5-10 Retournez 1 fois
Fruit 300 8-9 5-10 Retournez 1 fois
500 11-14 10-20 Retournez 2 fois
200 4-5 5-10 Retournez 1 fois
Pain 500 10-12 10-15 Retournez 1 fois
800 15-17 10-20 Retournez 2 fois
Beurre 250 8-10 10-15
Tomme 250 6-8 10-15
Créme fraiche 250 7-8 10-15
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Décongelation
Indications générales pour la décongélation

1.

. Distribuez

Pour décongeler, utilisez uniquement de la
vaisselle adaptée au micro-ondes (porcelaine,
verre, plastique approprié).

. La fonction Décongélation en fonction du poids

et les tableaux correspondants concernent les
aliments crus.

. Le temps de décongélation dépend de la

quantité et de la hauteur de l'aliment. Quand
vous congelez des aliments, pensez déja a leur
décongélation. Distribuez ~ l'aliment en
morceaux de hauteur égale a celle du récipient.

le mieux possible laliment a
I'intérieur du four. Les parties les plus grosses
du poisson ou des cuisses de poulet doivent
étre tournées vers l'extérieur. Vous pouvez
protéger les parties les plus délicates avec une
feuille d'aluminium. Important: la feuille
d'aluminium ne doit pas entrer en contact avec
les parois de la cavité, car elle peut provoquer
un arc électrique.

. Les morceaux les plus denses doivent étre

retournés plusieurs fois.

. Distribuez l'aliment congelé de la facon la plus

uniforme possible, les parties les plus étroites
et fines décongelant plus rapidement que les
parties grosses et hautes.

. Les aliments riches en graisse comme le

beurre et la creme fraiche ne doivent pas étre
completement décongelés. S'ils sont a
température ambiante, ils seront préts a étre
servis en peu de temps. La créme congelée

doit étre remuée avant son utilisation.

FR

8. Mettez les volailles dans un plat creux pour que
le jus de la viande s'écoule plus facilement.

9. Le pain doit étre enveloppé dans une serviette
de table pour ne pas trop sécher.

10. Retournez les aliments dés que le four émet
un signal sonore et que clignote sur I'écran

I'indication suivante : @

11. Retirez I'emballage de l'aliment congelé sans
oublier d'enlever les agrafes, le cas échéant.
Pour les récipients destinés a conserver les
aliments dans le congélateur et que vous
pouvez également utiliser dans le four, retirez
seulement le couvercle. Dans les autres cas,
mettez les aliments dans des récipients
adaptés au micro-ondes.

12. Vous devez enlever et jeter le liquide résultant
de la décongélation, principalement des
volailles. Il ne doit en aucun cas entrer en
contact avec les autres aliments.

13. Remarquez bien qu'un temps de repos est
nécessaire, dans la fonction Décongélation,
jusqu'a ce que laliment soit completement
décongelé.
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Cuisiner aux micro-ondes

Attention ! Lisez attentivement le chapitre
« Indications de sécurité » avant de cuisiner
avec votre micro-ondes.

Quand vous cuisinez avec le micro-ondes, suivez
les recommandations suivantes :

e Avant de chauffer ou de cuisiner des
aliments ayant une peau ou une enveloppe
(saucisses, pommes de terre, tomates,
pommes), percez-les avec une fourchette
pour quils n'éclatent pas a la cuisson.
Coupez l'aliment avant de le préparer.

e Vérifiez que votre récipient est adapté aux
micro-ondes avant de I'utiliser (voir chapitre :
« Quel type de vaisselle utiliser ? »).

e Certains aliments contiennent peu d'eau et
son évaporation rapide dans le four peut
faire que ce dernier travaille a vide. L'aliment
peut alors carboniser (par exemple en
décongelant du pain ou en faisant des
pop-corns). Le four et la vaisselle peuvent
étre endommagés. Le mieux est de
surveiller la cuisson et d'éviter tout
dépassement du temps nécessaire.

e |l n'est pas possible de chauffer une grande
quantité d'huile (frire) dans le micro-ondes.

e Retirez les emballages des plats
préconfectionnés car ils ne sont pas
toujours résistants a la chaleur. Suivez les
instructions données par le fabricant

e Si vous mettez des récipients différents,
par exemple des tasses, disposez-les
uniformément sur le plateau rotatif.

e Ne fermez pas les sacs plastique avec des

pinces en métal. Choisissez-les en
plastique. Percez le sac en plusieurs
endroits pour que la vapeur puisse
s'échapper.

e Assurez-vous que les aliments que vous
chauffez ou que vous cuisinez atteignent
une température de 70°C.

e Pendant la cuisson, il est possible que de la
vapeur d'eau se condense sur la vitre de la
porte et que des gouttes s'écoulent. C'est
une situation normale, surtout quand la
température ambiante est basse. La sécurité
du four n'est pas en cause. Apres
l'utilisation, essuyez I'eau de condensation.
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e Pour chauffer des liquides, utilisez des
récipients avec une grande ouverture,
pour mieux évacuer la vapeur.

Préparez les aliments en suivant les indications et
restez vigilant avec les temps de cuisson et les
niveaux de puissance qui sont indiqués dans les
tableaux.

Les chiffres sont donnés a titre d'indication. lls
peuvent changer en fonction de I'état initial, de la
température, de I'humidité et du type d'aliment.
Nous vous conseillons d'ajuster les temps et les
niveaux de puissance a chaque situation. Selon
I'aliment, il faudra allonger ou raccourcir le temps
de cuisson, ou bien monter ou baisser le niveau
de puissance.

Cuisiner avec micro-ondes...

1. Plus grande est la quantité des aliments, plus
longue est la durée de la cuisson. Remarquez
bien :

e Double quantité double du temps
e Moitié de la quantité moitié du temps

2. Plus basse est la température, plus long est le
temps de cuisson.

3. Les aliments
rapidement.

liquides se réchauffent plus

4. Une bonne distribution des aliments sur le
plateau rotatif facilite une cuisson uniforme. Si
vous chauffez en méme temps des aliments
différents, placez ceux qui sont moins denses
au centre du plateau et les plus denses vers
I'extérieur du plateau.

5. La porte du four peut étre ouverte a tout
moment. Le four s'éteint alors
automatiquement. Pour le remettre en
fonctionnement, fermez la porte et appuyez sur
la touche START.

6. Quand ils sont couverts, les aliments cuisent
plus rapidement et leurs qualités sont mieux
préservées. Les micro-ondes doivent pouvoir
traverser le couvercle qui doit avoir de petits
orifices pour laisser passer la vapeur d'eau.



Cuisiner aux micro-ondes

Tableaux et suggestions — Cuisiner les légumes

FR

_ - Addition Puissance Temps Temps de T
Aliment Quantité (g) de liquides (Watt) (m) repos (m) Indications
Choux-fleur 500 100 ml 800 9-11 2-3
Brocolis 300 50 ml 800 6-8 2-3 Couper en rondelles. Couvrir
Champignons 250 25 ml 800 6-8 2-3
Petits pois et 300 100 ml 800 7-9 2-3
carottes, Couper en morceaux ou en
Carottes rondelles. Couvrir
congelées 250 25 ml 800 8-10 2-3
Peler, couper en morceau
Pommes de terre 250 25 ml 800 5-7 2-3 &gaux. Couvrir
Piment 250 25 ml 800 5-7 2-3 Couper en morceaux ou en
Poireau 250 50 ml 800 5-7 2-3 rondelles. Couvrir
Choux de , 300 50 ml 800 6-8 2-3  Couvrir
Bruxelles congelés
Chou 250 25 ml 800 8-10 2-3 Couvrir
Tableaux et suggestions — Cuisiner le poisson
; " Puissance Temps Temps de o
Aliment Quantité (g) (Watt) (m) repos (m) Indications
Filets de poisson 500 600 10-12 3 Couvrir. Retourner quand la moitié du temps
P est écoulée.
800 2.3 Couvrir. Retourner quand la moitié du temps
Poisson entier 800 2-3 est écoulée. Eventuellement, couvrir les
400 7-9 extrémités fines du poisson.
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Cuisiner au gril

Pour obtenir de bons résultats avec le gril, utilisez
la grille fournie avec le four.

Positionnez la grille de fagon a ce qu'elle

n‘entre pas en contact avec

les surfaces

métalliques de la cavité, ce qui provoquerait

un

arc électrique et pourrait détériorer le four.

INDICATIONS IMPORTANTES :

1.
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Lors de la premiere utilisation du gril, un peu de
fumée odorante peut se dégager. Elle résulte
de I'emploi d'huiles pendant le processus de
fabrication.

. La vitre de la porte atteint des températures

tres élevées quand le gril est utilisé. Ne laissez
pas les enfants s'approcher.

. Nous vous conseillons de porter des gants de

cuisine car la grille et les parois de la cavité
atteignent des températures trés élevées.

. Le thermostat

. Important !

de sécurité fait que les
résistances s'éteignent temporairement lors
d'une utilisation prolongée du gril.

Vous devez Vvérifier que les
récipients que vous utilisez quand vous
cuisinez ou faites griller des aliments sont bien
adaptés au micro-ondes. Voir le chapitre sur le
type de vaisselle !

. Quand vous utilisez le gril, des éclaboussures

de graisse peuvent atteindre la résistance et
étre brdlées. C'est une situation normale qui ne
représente aucun probleme de fonctionnement.

. Nettoyez lintérieur et les accessoires apres

chaque cuisson, les saletés ne

s'incrustent pas.

pour que



Cuisiner au gril
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Tableaux et suggestions — Gril sans micro-ondes

Aliment Quantité (g) Temps (m) Indications

Poisson

Dorade 800 1824 e est Gcoulée, retourez et sjoutez es

Sardine/ rascasse rouge 6-8 unités 15-20 condiments.

Viande

Saucisse 6-8 UNItES 2996 Percez et,retoqrnez quand la moitié du
temps est écoulée.

Hamburger congelé 3 unités 18-20 Retourner 2 ou 3 fois.

Entrecéte (environ 3 cm Saucez et retournez quand la moitié du

P 400 25-30 . ]

d'épaisseur) temps est écoulée.

Autres

Toasts 4 unités 1%5-3 Surveillez les toasts.

Gratiner des sandwichs 2 unités 5-10 Surveillez le gratin

Préchauffez le gril pendant 2 minutes. Sauf aromatiques, et si vous les laisser mariner

indication contraire, utilisez la grille. Placez la
grille sur un récipient dans lequel l'eau et la
graisse puissent couler.

Les temps sont mentionnés a titre d'indication car
iIs peuvent varier en fonction de la composition
des aliments, de leur quantité et de la cuisson
demandée. Le poisson et la viande gagnent un
golt délicieux si, avant de les griller, vous les
badigeonnez d'huile végétale, épices et herbes

quelgues heures. Ne salez qu'apres la grillade.

Les saucisses n'éclatent pas si vous les percez
préalablement avec une fourchette.

Au milieu du temps de fonctionnement, contrdlez
la cuisson, remuez ou retournez si nécessaire.

Le gril est spécialement adapté pour la cuisson de
la viande en morceaux et du poisson en filets. Les
morceaux fins de viande peuvent étre retournés
une seule fois, les plus gros plusieurs fois.
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Cuisiner au gril

Tableaux et suggestions — Micro-ondes + Gril

La fonction Micro-ondes avec Gril est idéale pour
cuisiner rapidement et dorer en méme temps les
aliments. Vous pouvez également les gratiner.

Les micro-ondes et le gril fonctionnent
simultanément. Les micro-ondes cuisent et le gril
gratine.

e - Puissance Temps de

Plat Quantité (g) Vaisselle (Watt) Temps (m) repos (m)
Pates gratinées 500 Récipient bas 400 12-17 3-5
Pommes de terres L
gratinées 800 Récipient bas 600 20-22 3-5
Lasagne environ 800 Récipient bas 600 15-20 3-5
Gratin de tomme environ 500 Récipient bas 400 18-20 3-5
2 cuisses de poulet, frais 5 opague Récipient bas 400 10-15 3-5
(sur la grille)
Poulet environ 1000 | NeCPient bas et 400 3540 35

arge

Sou_pe, a l'oignon 2 tasses de 200 Bol de soupe 400 2-4 3-5
gratinée

Avant d'utiliser de la vaisselle et des récipients
dans le micro-ondes, vérifiez qu'ils y sont bien
adaptés. Utilisez seulement de la vaisselle
adaptée aux micro-ondes.

La vaisselle utilisée pour la fonction combinée doit
étre adaptée aux micro-ondes et au gril. Voir le
chapitre sur le type de vaisselle !

Remarquez que les valeurs sont mentionnées a
titre indicatif et qu'elles peuvent varier en fonction
du temps initial, de la température, de I'humidité et
du type d'aliment.
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Si l'aliment n'est pas assez doré, mettez-le 5 ou
10 minutes de plus en fonction Gril.

Faites attention aux temps de repos et retournez
les morceaux de volaille.

Sauf indications contraires, utilisez le plateau
rotatif pour cuisiner.

Les valeurs indiguées dans les tableaux sont
valables pour une cavité du four a froid (il n'est
nécessaire de préchauffer).



ROtir et cuire

Tableaux et suggestions — Préparation de viande et gateaux

Micro-ondes / Air chaud

FR

Puissance

Temps

Temps de

Aliment Quantité (g) (Watt) Température (mn)  repos (mn) Indications
ROti 1000-1500 400 200 30-40 pp  Recipient sans couvercle,
tourner 1x
Filet de porc
Cotelette ou os Récipient sans couvercle,
ROt de porc 800-1000 200 180-190 50-60 20 tourner 1x
Récipient sans couvercle,
Poulet entier 1000/1200 400 200 30-40 10 bréchet vers le bas,
tourner 1x
Poulet en Récipient sans couvercle,
500-1000 400 200 25-35 10 Placer les morceaux la
morceaux
peau en bas. Tourner 1x.
Récipient avec couvercle,
Roti de veau 1500/2000 200 180 60-65 oo lourner1-2x puis
continuez la cuisson sans
couvercle
. Récipient avec couvercle,
Ré6ti de boeuf 1500-1800 200 200 80-90 20 tourner 1-2x
Micro-ondes / Cuire
: Puissance . Temps Temps de Indications
Aliment (Watt) Température (mn) repos (mn)
Plateau rotatif, petit
Gateau au chocolat/cerise 200 200 30 5-10 trépied, moule de
@ 28 cm
Plateau rotatif, petit
Cheesecake aux fruits 400 180 40-45 5-10 trépied, moule de
@ 28 cm
Plateau rotatif, petit
Tarte aux pommes 200 185 40-45 5-10 trépied, moule de
@ 28 cm
Plateau rotatif, petit
Cheesecake su streusel 400 180 40-50 5-10 trépied, moule de
@ 28 cm
Géateau aux noix 200 170 30-35 5-10 Plateau rotatif,
Moule creux
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ROtir et cuire

Conseils pour la cuisson

Retournez les pieces de viande a la moitié du
temps de cuisson. Quand le roti est cuit, laissez-le
reposer 20 minutes dans le four éteint et fermé.
Le jus de la viande sera ainsi mieux réparti.

La température et le temps de cuisson dépendent
du type et de la quantité d'aliment.

S'il n'y a pas d'indication du poids exact du roti
dans le tableau, choisissez le poids immédia-
tement inférieur et prolongez le temps.
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Conseils pour la vaisselle

Vérifiez que la vaisselle entre bien a l'intérieur du
four.

Les récipients en verre, quand ils sont chauds,
doivent étre posés sur un chiffon de cuisine sec.
Au contact d'une surface froide ou mouillée, le
verre pourrait se fendiller et éclater. Utilisez un
gant de cuisine pour retirer les plats du four.

Important

En mode de fonctionnement Air chaud/Micro-
ondes, utilisez toujours le petit trépied placé sur le
plateau rotatif. Les moules, plats bas et récipients
doivent toujours étre placés sur le trépied.

Exception : placez le moule creux directement sur
le plateau rotatif.



Cuire

Tableaux et suggestions — Cuire / Air chaud

FR

Aliment Récipient Niveau Température Temp (mn)
Géateau aux noix Moule creux Plateau rotatif 160 50-60
Tarte aux fruits Moule de @ 28 cm Plate_au ! Oj[at'f’ 160 55-60
petit trépied
Gateau anglais Moule creux Plateau rotatif 160 55-65
, Plateau rotatif,
Tarte salée Moule rond en verre petit trépied 190-200 40-60
Géateau simple Moule de @ 26 cm Plate_au ,rof[atlf, 160 30-40
petit trépied
Bdche Moule a gateau en verre 1 200 12-15
Gateau aux cerises Moule a gateau en verre 1 180-190 40-50

Conseils pour les moules a gateaux

Les moules les plus fréquents sont les moules
noirs en métal. Si vous utilisez les micro-ondes,
servez-vous de moules a gateau en verre, en
céramique ou en plastique, résistant a des
températures de 250°C. Avec ce type de moules,
les gateaux sont moins doreés.

Conseils pour cuisiner les gateaux

La température de cuisson des gateaux dépend
de la qualité et de la quantité de pate. Essayez
une premiére fois avec une température plutdét en
dessous, ce qui permet d'obtenir un doré plus
uniforme. La fois suivante, si nécessaire,
choisissez une température plus forte. Placez
toujours le moule au centre du plateau ou sur le
plateau rotatif.

Suggestions pour une bonne cuisson

Comment vérifier que le gateau est cuit :
Enfoncez un couteau fin sur le dessus du gateau.
Si la pate ne colle pas au couteau, le gateau est
cuit.

Le gateau est tres foncé :

La prochaine fois, sélectionnez une température
plus basse et laissez cuire le gateau plus
longtemps.

Le gateau est trés sec :

Faites de petits orifices, avec une petite
fourchette, dans le gateau déja cuit, puis arrosez
avec du jus de fruit ou une boisson alcoolique. La
prochaine fois, montez la température de prées de
10°C et réduisez le temps de cuisson.

Le gateau ne veut pas sortir du moule :

Laissez refroidir le gateau 5 a 10 minutes. Si la
situation perdure, passez la lame d'un couteau
tout autour du gateau pour le dégager. La
prochaine fois, beurrez mieux le moule.

Conseils pour économiser I'énergie

Quand vous faites plus de 1 gateau, il est
préférable de les mettre au four les uns apres les
autres. Encore chaud, le four cuira le deuxieme
gateau plus rapidement. Utilisez de préférence
des moules foncés, peints ou émaillés en noir, car
ils absorbent mieux la chaleur.

Dans le cas de cuissons qui demandent plus de
temps, vous pouvez éteindre le four 10 minutes
avant la fin pour profiter de la chaleur résiduelle.
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Quel type de vaisselle pouvez-vous utiliser?

Fonction Micro-ondes

Prenez garde que les micro-ondes sont réfléchies
par les surfaces métalligues. Le verre, la
porcelaine, la terre cuite, le plastique et le papier
laissent passer les micro-ondes.

Les récipients ou la vaisselle en métal, ou
ayant des parties ou des décorations
métalliques, ne doivent donc pas étre utilisés
dans le micro-ondes. Le verre et la terre cuite
avec des décorations ou des parties
métalliques (comme le cristal de plomb) ne
doivent pas étre utilisés.

L'idéal pour cuisiner au four micro-ondes est
d'utiliser le verre, la porcelaine ou la terre cuite
réfractaires, et le plastique résistant a la chaleur.
Le verre et la porcelaine tres fins et fragiles
doivent étre utilisés, peu de temps, pour
décongeler ou chauffer des aliments déja
confectionnés.

La vaisselle peut étre tres chaude car les aliments
chauds lui transmettent leur chaleur. Vous devez
donc toujours utiliser un gant de cuisine !

Testez la vaisselle

Placez la vaisselle dans le four. Si au bout de 20
secondes a la puissance maximum elle ressort
froide ou tiéde, alors vous pourrez l'utiliser. Elle
n'est pas adaptée si elle a beaucoup chauffé ou
provoqué un arc électrique.

Fonction Gril

En fonction Gril, la vaisselle doit résister a des
températures de 300°C. N'utilisez pas de vaisselle
en plastique.

Function Combinée

En fonction combinée, la vaisselle doit étre
adaptée autant aux micro-ondes qu'au gril.
Récipients et papier aluminium

Vous pouvez utiliser des récipients en aluminium
ou du papier aluminium dans le four, si vous
suivez les consignes suivantes:
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e Suivez les recommandations du fabricant
figurant sur I'emballage.

e Ces récipients en aluminium ne doivent pas
avoir une hauteur supérieure & 3 cm ni
entrer en contact avec les parois de la cavité
(distance minimum de 3 cm). Le couvercle
en aluminium doit étre retiré.

e Mettez le récipient en aluminium directement
sur le plateau rotatif. Si vous utilisez la grille,
placez le récipient sur un plateau en
porcelaine. Ne mettez jamais le récipient
directement sur la grille !

e Le temps de cuisson est plus long car les
micro-ondes entrent dans les aliments
seulement par le dessus. Dans le doute,
n'utilisez que de la vaisselle adaptée aux
micro-ondes.

e Le papier aluminium peut étre utilisé pour
réfléchir les micro-ondes pendant la
décongélation. Les aliments délicats, tels la
volaille ou la viande hachée, peuvent étre
protégés d'un excés de chaleur en
recouvrant les extrémités.

e Important: le papier aluminium ne peut
entrer en contact avec les parois de la
cavité, cela provoquerait un arc électrique.

Couvercles

Nous vous recommandons d'utiliser des
couvercles en verre, en plastique, ou une pellicule
adhérente, car ainsi :

1. Vous empéchez une évaporation excessive
(principalement pour les cuissons tres longues) ;

2. La cuisson est plus rapide ;
3. Les aliments cuits ne sont pas secs ;
4. Le godt est mieux préservé.

Le couvercle doit étre percé d'orifices pour éviter
toute formation de pression. Les sacs en plastique
doivent également avoir des ouvertures. Les
biberons, les petits pots pour les bébés et tous les
récipients equivalents doivent étre chauffés sans
couvercle, sinon ils pourraient éclater.



Quel type de vaisselle pouvez-vous utiliser?

Tableau — Vaisselle

FR

Le tableau suivant vous indique de maniere générale quel type de vaisselle est adapté a chaque

situation.
Mode de Micro-ondes Functi
fonctionnement " Gril unction
Décongeler / . Combinée
. 2 Cuisiner

Type vaisselle réchauffer
Verre et porcelaine 1)
Vaisselle non résistante au feu, peut oui oui non non
étre lavée au lave-vaisselle
Céramique vitrée . . . .

. L. oui oui oui oui
Verre et porcelaine résistant au feu
Céramique, vaisselle en gres 2)
Avec ou sans verre, sans décorations oui oui non non
métalliques
Vaisselle en terre cuite 2)
Avec du verre oui oui non non
Sans verre non non non non
Vaisselle en plastique 2)
Résistant & une chaleur de 100°C oui non non non
Résistant & une chaleur de 250°C oui oui non non
Films plastique 3)
Film plastique pour aliments non non non non
Cellophane oui oui non non
Papier, carton, parchemin 4) oui non non non
Métal
Papier aluminium oui non oui non
Emballages en aluminium 5) non oui ouli oui
Accessoires (grille, plaque a oui oui oui non
patisserie)

1. Sans rebord doré ou argenté et sans cristal de

plomb.

2. Suivez les indications du fabricant !

3. Ne pas utilisez des agrafes en métal pour
fermer les sacs. Perforez les sacs. Utilisez les
films plastique uniqguement pour recouvrir.

4. N'utilisez pas des assiettes en papier ou

carton.
5. Utilisez

uniquement

des

emballages

en

aluminium peu profonds et sans couvercle.
L'aluminium ne doit pas entrer en contact avec

les parois

de la cavité.
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Nettoyage et entretien du four

Le nettoyage est l'unique entretien normalement
nécessaire.

Attention ! Le four micro-ondes doit étre nettoyé
réegulierement, les éclaboussures et petites
particules doivent étre enlevées. Si vous ne le
nettoyez pas réguliéerement, la surface du four
peut se détériorer, la vie utile du four sera
réduite et une situation dangereuse peut
éeventuellement apparaitre.

Attention ! Le nettoyage doit étre effectué
quand le four est débranché de |'alimentation
électrique. Retirez la prise du mur ou
débranchez le circuit d'alimentation du four.

N'utilisez pas de produits de nettoyage
agressifs ou abrasifs, ni frottoirs qui peuvent
rayer les parois, ni objets pointus.

N'utilisez pas d'appareils de nettoyage a haute
pression ou qui projettent de la vapeur.

Surface avant

Un chiffon humide suffit pour nettoyer le four. S'il
est trés sale, ajoutez quelques gouttes de produit
vaisselle dans I'eau pour humidifier le chiffon. En
suivant, essuyez tout le four avec un chiffon sec.

Pour les fours dont le devant est en
aluminium, utilisez un produit doux pour les vitres
et un chiffon doux ne laissant pas de fibres.
Nettoyez horizontalement sans exercer de
pression sur la surface.

Retirez immédiatement les taches de calcaire,
graisse, amidon, blanc d'ceufs. Elles peuvent
provoquer de la corrosion.

Evitez que de I'eau entre dans le four.
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Intérieur du four

Aprés chaque utilisation, nettoyez les parois
intérieures avec un chiffon humide. Il est ainsi
plus facile d'enlever éclaboussures et particules.

Pour les saletés les plus difficiles a enlever,
utilisez un produit de nettoyage non agressif.
N'utilisez pas de sprays pour four ni d'autres
produits de nettoyage agressifs ou abrasifs.

La porte et le devant du four doivent toujours
étre bien propres pour assurer un
fonctionnement correct.

Evitez que de l'eau entre dans les orifices de
ventilation du micro-ondes.

Enlevez régulierement le plateau rotatif et son
support pour nettoyer la base de la cavité, en
particulier quand des liquides ont débordé.

N'allumez pas le four sans le plateau rotatif et
son support.

Si la cavité du four est tres sale, placez un verre
d'eau sur le plateau rotatif et faites fonctionner le
four micro-ondes pendant 2 ou 3 minutes a la
puissance maximum. La vapeur ainsi libérée va
ramollir les saletés qui seront plus faciles a
nettoyer avec un chiffon doux.

Les odeurs désagréables (comme aprés la
cuisson d'un poisson) peuvent étre facilement
éliminées. Ajoutez quelgues gouttes de jus de
citron ou de vinaigre dans une tasse d’eau.
Mettez une petite cuillere dans la tasse pour éviter
une ébullition apres coup. Chauffez a Ila
puissance maximum pendant 2 a 3 minutes.



Nettoyage et entretien du four

Plafond du four

Quand le plafond du four est sale, le gril peut étre
abaissé pour en faciliter le nettoyage.

Attendez que le gril ait refroidi avant de
I'abaisser, pour éviter tout danger de bralure.

Procédez comme suit :
1. Faites tourner le support du gril de 180° (1).

2. Abaissez doucement le gril (2). Ne forcez pas
excessivement, vous pourriez
I'endommager.

3. Quand le plafond est nettoyé, remettez le gril
(2) a sa place, puis bloquez-le avec son
support en le tournant de 90°.

AVIS IMPORTANT : si le support du grill (1)
tombe lorsque vous le faites pivoter, replacez-le
(1) dans l'orifice du plafond et faites-le pivoter de
90° jusqu’a sa position de support du grill (2).
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Le couvercle en mica (3) situé dans le plafond
doit toujours étre propre. Les particules
d'aliments qui sy accumulent peuvent
endommager le four ou provoquer des étincelles.

N'utilisez pas de produits de nettoyage
abrasifs ni d'objets pointus.

Ne retirez pas le couvercle en mica, pour
éviter tout risque.

Le couvercle en verre de la lampe (4), situé dans
le plafond du four, peut étre facilement retiré pour
étre nettoyé. Dévissez-le et nettoyez-le avec de
I'eau et un peu de produit vaisselle.

Accessoires

Nettoyez les accessoires aprés chaque utilisation.
S'ils sont trés sales, laissez-les d'abord tremper,
puis lavez-les avec une brosse et une éponge.
Les accessoires peuvent étre lavés au lave-
vaisselle.

Assurez-vous gque le plateau rotatif et son support
sont toujours propres. N'allumez pas le four sans
le plateau rotatif et son support.
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Que faire en cas de mauvais fonctionnement ?

ATTENTION! Toute réparation ne peut étre
effectuée que par des techniciens spécialisés.
Toute réparation effectuée par des personnes
non certifiées par le fabricant peut se révéler
dangereuse et annulera la garantie du produit.

Les problemes suivants peuvent étre corrigés
sans appeler l'assistance technique :

e L'écran ne s'allume pas ! Vérifiez si :

L'affichage de I'heure a été masquée (voir
chapitre Réglages de base).

e Rien ne se passe quand on appuie sur les
touches ! Vérifiez si :

Le blocage de sécurité est actif (voir chapitre
Réglages de base).

e Le four ne fonctionne pas ! Vérifiez si :
- La prise est correctement branchée au mur.
- Le circuit d'alimentation du four est branché.

- La porte est complétement fermée. Assurez-
vous-en au son produit a la fermeture.

- Il'y a des corps étrangers entre la porte et le
devant de la cavité.

e Pendant le fonctionnement du four, des
bruits bizarres se font entendre ! Vérifiez si :

- Des objets métalligues génerent des arcs
électriques a l'intérieur du four (voir chapitre sur
le type de vaisselle).

- La vaisselle entre en contact avec les parois du
four.

- ll'y a des instruments de cuisine a l'intérieur du
four.

e Les aliments ne chauffent pas ou se
chauffent trés lentement ! Vérifiez si :

- Vous avez utilisé de la vaisselle en métal.

- Vous avez sélectionné un temps de
fonctionnement et une puissance appropriés.

~

- Vous avez placé a lintérieur du four une
guantité d'aliments plus importante ou plus
froide que d'habitude.
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e L'aliment est excessivement chaud,
desséché ou bralé ! Vérifiez que vous avez
sélectionné le temps de fonctionnement et le
niveau de puissance appropriés.

e Un bruit se fait entendre a la fin d'un
fonctionnement! Ceci n'est pas un
probleme. Le ventilateur de réfrigération
continue de fonctionner un moment. Il se
débranche quand la température est
suffisamment basse.

e Le four fonctionne mais I'éclairage
intérieur ne s'allume pas! Si toutes les
fonctions travaillent correctement, vous
devez probable-ment changer la lampe.
Vous pouvez continuer a utiliser I'appareil.

Remplacement de la lampe

Pour remplacer la lampe, procédez de la facon
Suivante:

- Débranchez le four de l'alimentation électrique,
en retirant la prise du mur ou en coupant le
circuit d'alimentation du four.

- Dévissez et enlevez le couvercle en verre de la
lampe (1).

- Retirez la lampe halogene (2). Attention ! La
lampe peut étre tres chaude.

- Installez une nouvelle lampe 12V / 10W.
Attention ! Ne touchez pas la surface de la
lampe directement avec les doigts car cela
endommage la lampe. Suivez les instructions
du fabricant de la lampe.

- Revissez le couvercle en verre de la lampe (1).
- Rebranchez le four a I'alimentation électrique.




Caracteristiques techniques

Spécifications
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o TenSioN AC....coooi i (voir plaque des caractéristiques)

®  PUISSANCE MNBUUISE ....ccoeiiiiiiiiiiiiiieeeeee ettt 3300 W

o PUISSANCE AU Gril. ..cooveeiiiiiie e 1500 W

e Puissance de l'air chaud............ccccccoiiiiiiiiii 1500 W

e Puissance de sortie des MIiCro-oNdes...........ooeuvvviiiiieeeeeieeiiiiiieee e 1000 W

o Fréquence des MICrO-ONAES. .. ....ccuvuviiiiieeeieeeeeee e 2450 MHz

e Dimensions hors-tout (LongueurxhauteurxProfondeur). .................... 595 x 455 x 542 mm
e Dimensions de la cavité (LxXhXP). .....cccooiiiiiiiiiiiiiiii e 420 x 210 x 390 mm
o  CapacCite dU fOUN. ......ooiiiiiieeeee e 321

L = 0 35 kg

Protection de lI'environnement

Elimination de I'emballage @
L'emballage est signalé d'un Point vert.

Veuillez utiliser les conteneurs adéquats pour
vous débarrasser de tous les matériaux de
I'emballage comme carton, polystyréne expansé
et film plastique. lls seront réutilisés pour d'autres

emballages.

Elimination des appareils hors d'usage

La directive européenne 2002/96/CE, concernant
la gestion des Résidus d'équipements électriques
et électroniques (REEE), prévoit que les appareils

électroménagers ne doivent pas étre éliminés de
la méme facon que les résidus urbains solides.

Les appareils usés doivent étre recueillis
séparément afin d'optimiser le recyclage des
matériaux qui les composent et pour prévenir
d'éventuelles atteintes a la santé publique et a
I'environnement. Le symbole représentant une
grande poubelle barrée d'une croix doit étre
apposé sur tous les produits de facon a rappeler
I'obligation d'une collecte a part.

Les consommateurs doivent entrer en contact
avec les autorités locales ou les points de vente
pour se renseigner sur le local approprié ou ils
peuvent jeter les appareils hors d'usage.

Avant de vous défaire de votre appareil, tirez du
cable d'alimentation, coupez-le et éliminez-le.
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Instructions pour l'installation

Avant l'installation

Vérifiez que la tension de l'alimentation de
l'appareil, indiquée sur la plague des
caractéristiques correspond a celle de votre
installation.

Ouvrez la porte du four et retirez tous les
accessoires ainsi que I'emballage.

N'enlevez pas le couvercle de mica situé au
plafond de la cavité du four! Ce couvercle évite
que graisses et particules d'aliments
endommagent le générateur de micro-ondes.

Attention ! Le devant du four peut étre enveloppé
d'une pellicule de protection. Retirez-la
soigneusement, avant la premiere utilisation, en
commencant par le bas.

Vérifiez que le four n'est pas endommagé.
Assurez-vous que la porte du four ferme correcte-
ment et que le c6té intérieur de la porte et le
devant de la cavité ne sont pas abimés. S'ils le
sont, appelez le Service d'assistance technique.

N'UTILISEZ PAS LE FOUR si le cable
d'alimentation, ou la prise de courant sont
endommagés, si le four ne fonctionne pas
correctement ou s'il est endommagé ou bien
tombé. Appelez le Service d'assistance technique.

Installez le four sur une surface stable, le plus loin
possible des radios, télévisions et de tout ce qui
produit de la chaleur.

Pendant l'installation, assurez-vous que le
cable d'alimentation n'entre en contact ni avec
de I'humidité, ni avec des objets aux bords
coupants, ni avec la partie arriere du four en
raison de ses températures élevées.

Attention : la prise de courant doit rester
accessible, une fois le four installé.

Apres l'installation

Le four est équipé d'un cable d'alimentation et
d'une prise pour courant monophase.

En cas d'installation permanente, le four doit
étre installé par un technicien qualifié. L'appareil
doit alors étre branché au réseau au moyen d'un
dispositif disjoncteur multipolaire dont les contacts
sont séparés d'au moins 3 mm.

ATTENTION : LE FOUR DOIT ETRE
OBLIGATOIREMENT RELIE A LA TERRE.

Dans le cas ou nos instructions d'installation ne
seraient pas respectées, le fabricant et les
revendeurs n'engagent pas leur responsabilité
pour d'éventuels dommages subis par les
personnes, les animaux ou les biens.

Le four ne fonctionne que si la porte est
correctement fermée.

Avant la premiere utilisation, nettoyez l'intérieur du
four ainsi que les accessoires en suivant les
indications figurant au point « Nettoyage et
entretien de votre four ».

Emboitez le manchon dans le centre de la cavité
du four, placez le support plateau puis le plateau
rotatif qui doit s'emboiter. Chaque fois que le four
est utilisé, il est important que ces accessoires
soient a l'intérieur du four et correctement placés.
Le plateau rotatif peut tourner dans les deux
sens.

k ) /\)

Pendant l'installation, respecter les dimensions
indiquées a la fin de ce manuel.
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Geachte klant,
Hartelijk dank voor het kiezen van dit Foster-product.

Om er zeker van te zijn dat uw apparaat optimaal presteert, dient u deze gebruiksaanwijzing aandachtig

door te lezen.
BEWAAR DE DOCUMENTATIE BIJ DIT PRODUCT VOOR LATER GEBRUIK.

Houd de gebruiksaanwijzing altijd bij de hand. Indien u dit apparaat aan iemand uitleent, vergeet

dan niet dit boekje mee te geven!

U kunt deze gebruiksaanwijzing ook downloaden via www.fosterspa.com
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Veiligheidsinformatie

A Lees zorgvuldig de meegeleverde instructies voor installatie en gebruik van

het

apparaat. De fabrikant is niet verantwoordelijk voor letsel en schade

veroorzaakt door een foutieve installatie. Bewaar de instructies van het apparaat
voor toekomstig gebruik.

VEILIGHEID VAN KINDEREN EN KWETSBARE MENSEN
Waarschuwing! Gevaar voor verstikking, letsel of permanente invaliditeit..

e Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar en ouder en door

mensen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of verstandelijke vermogens of
een gebrek aan ervaring en kennis, indien zij onder toezicht staan van een
volwassene of van iemand die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

e Laat kinderen niet met het apparaat spelen.
e Houd alle verpakkingsmaterialen uit de buurt van kinderen.
e Waarschuwing: Houd kinderen uit de buurt van het apparaat als het in werking

Is of afkoelt. Het apparaat is heet.

e Als het apparaat is uitgerust met een kinderbeveiliging, raden wij aan dit te

activeren. Kinderen jonger dan 3 jaar moeten niet zonder toezicht in de buurt
van het apparaat worden gelaten.

Reiniging en onderhoud mag niet worden uitgevoerd door kinderen zonder
toezicht.

ALGEMENE VEILIGHEID
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Dit apparaat is alleen bedoeld voor huishoudelijk gebruik en niet in andere
toepassingen, zoals:

— personeelskeukens in winkels, kantoren of andere werkomgevingen,

— boerderijen,

— door gasten in hotels, motels en andere residentiéle omgevingen,

— bed-and-breakfast accomodaties.

Van binnen wordt het apparaat heet als het in werking is. Raak de
verwarmingselementen in het apparaat niet aan. Gebruik altijd
ovenhandschoenen om accessoires of kookgerei te plaatsen of verwijderen..
Waarschuwing: Verwarm geen vioeistoffen of andere levensmiddelen in
afgesloten houders. Deze kunnen dan ontploffen.

Gebruik alleen hulpstukken die geschikt zijn voor gebruik in de magnetron.

Let bij het opwarmen van voedsel in plastic of papieren houders op het
apparaat vanwege de mogelijkheid tot zelfontbranding.
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Veiligheidsinformatie

Het apparaat is bedoeld voor het opwarmen van voedsel en dranken. Het
drogen van levensmiddelen of kleding en het opwarmen van warmhoudpads,
slippers, sponzen, vochtige doekjes en dergelijke kan leiden tot letsel,
zelfontbranding of brand.

Opgelet! De oven niet gebruiken indien:

- De deur niet goed sluit;

- De deurscharnieren beschadigd zijn;

- Het aanrakingsoppervlak tussen de deur en de voorkant beschadigd is;

- Het deurglas beschadigd is;

- Er binnenin regelmatig boogontlading ontstaat zonder de aanwezigheid van
enig metalen voorwerp.

De oven kan pas hergebruikt worden na reparatie door een vakman van de
technische dienst.

Als rook wordt waargenomen, zet dan het apparaat uit of trek de stekker uit
het stopcontact en houd de deur gesloten om vlammen te doven.

Het in de magnetron opwarmen van dranken kan ertoe leiden dat het langer
duurt voordat het kookpunt wordt bereikt. Pas op als u de houder uit de
magnetron haalt.

De inhoud van melkflesjes en potjes babyvoeding moet worden geroerd of
geschud en de temperatuur moet voor consumptie worden gecontroleerd om
brandwonden te voorkomen.

Eieren in de schaal en hele hardgekookte eieren mogen niet in het apparaat
worden opgewarmd omdat ze dan kunnen ontploffen, zelfs nadat de
magnetronverwarming is beéindigd.

INSTALLATIE

In het elektrische deel van de installatie is een inrichting voorzien, die het
mogelijk maakt om het apparaat met een contactopeningsafstand van ten
minste 3 mm meerpolig van het net te scheiden.

Daarvoor geschikt scheidingsmechanismen zijn bijv. beveiligingsschakelaar,
zekeringen (schroefzekeringen kunnen uit de houder worden gedraaid),
aardlekschakelaar en beveiligingen. Deze installatie moet voldoen aan de
geldende voorschriften.

Als de elektrische verbinding wordt opgezet door een stekker en de laatste is
bereikbaar na montage, dan is het niet nodig de genoemde separatie
inrichting.

Bescherming tegen elektrische schokken moet worden gewaarborgd door de
elektrische installatie (bijvoorbeeld: circuit breaker, aarding, ...).

Waarschuwing: De oven moet geaard zijn.
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Veiligheidsinformatie

REINIGING

Het apparaat moet regelmatig worden gereinigd en voedselresten dienen te
worden verwijderd.

Het niet schoonhouden van het apparaat kan leiden tot beschadigingen

aan het oppervlak hetgeen weer een negatief effect kan hebben op de
levensduur van het apparaat wat weer kan leiden tot een gevaarlijke situatie"
Gebruik nooit agressieve reinigingsmiddelen of scherpe metalen schrapers om
de glazen deur schoon te maken, deze kunnen krassen veroorzaken op het
oppervlak, waardoor het glas zou kunnen breken.

Gebruik geen stoomreiniger om het apparaat schoon te maken.

De aanrakingsopperviakken van de deur (het gedeelte voorin de oven en de
binnenkant van de deur) dienen zeer schoon te worden gehouden, zodat een
correcte werking gegarandeerd kan worden.

Gelieve de aanwijzingen over de reiniging in “Reiniging en onderhoud van de
oven” in acht te nehmen.

REPARATIE
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Waarschuwing: Zet de stroomtoevoer uit alvorens onderhoud te plegen.

Waarschuwing: Alleen een vakkundig persoon kan onderhouds- of
reparatiewerkzaamheden uitvoeren waarvoor de afdekking moet worden
verwijderd die beschermd tegen blootstelling aan magnetronenergie.

Waarschuwing: Als de deur, scharnieren/handgrepen of deurafdichtingen zijn
beschadigd, mag het apparaat niet worden gebruikt tot hij is gerepareerd door
een vakkundig persoon.

Als de voedingskabel beschadigd is, moet de fabrikant, een erkende
serviceverlener of een gekwalificeerd persoon deze vervangen teneinde
gevaarlijke situaties te voorkomen.

Alle reparaties of onderhoud, in het bijzonder van onderdelen onder stroom,
mogen alleen door de fabrikant erkende vakmensen worden uitgevoerd.



Veiligheidsvoorschriften

Opgelet! Verwarm nooit alcohol of
alcoholhoudende dranken in de
magnetronoven. BRANDGEVAAR!

Om bij het opwarmen van kleine
hoeveelheden voedsel te voorkomen
dat voedingsmiddelen teveel zouden
opwarmen of vlam vatten, is het van
uiterst belang geen te lange tijden in te
stellen, noch te hoge
vermogensstanden te Kkiezen. Een
broodje kan bijvoorbeeld na 3 minuten
vlam vatten als er een te hoge
vermogensstand werd gekozen!

Gebruik de grill functie uitsluitend om te
gratineren en houdt het apparaat
voortdurend in de gaten. Indien er een
combi-functie gebruikt wordt voor de grill,
moet goed op de tijd gelet worden.

Opgelet! Plaats de snoeren van andere
elektrische apparaten nooit tussen de hete
deur van de oven. Het isolatiemateriaal
van het snoer kan smelten. Gevaar voor
kortsluiting!

Voorzichtigheid geboden bij het
opwarmen van vloeistoffen!

Wanneer vloeistoffen (water, koffie, thee,
melk, enz.) bijna op het punt staan te
koken en plots uit de oven worden
verwijderd, zouden deze eruit kunnen
spuiten. GEVAAR VOOR LETSELS EN
BRANDWONDEN!

Om dit soort toestanden te voorkomen bij
het opwarmen van vloeistoffen, plaats een
plastic lepel of een glazen staafje in de
kom of het bakje.
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Indien u de aanwijzingen opvolgt,
voorkomt u schade aan de oven en andere
gevaarlijke toestanden:

Zet de oven niet in werking zonder het
verbindingsstuk, de ring en het draaiplateau.
Zet de magnetronoven nooit aan als die leeg
is. Dit zou de oven kunnen overbelasten en
beschadigen als er geen voedsel in zit.
GEVAAR VOOR SCHADE!

Als u programmatests wil uitvoeren met de
oven, plaats er een glas water in. Het water
absorbeert de microgolven waardoor de oven
niet wordt beschadigd.

Bedek of sluit de ventilatieopeningen niet af.
Gebruik uitsluitend serviesgoed uit materiaal
dat geschikt is voor de magnetron. Alvorens
schalen en bakjes te gebruiken, controleer of
deze geschikt zijn (zie hoofdstuk over het
soort serviesgoed).

Verwijder het mica plaatje bovenin de
binnenruimte niet! Dit plaatje voorkomt dat
vet en voedsel de microgolfgenerator zouden
beschadigen.

Bewaar geen ontvlambare voorwerpen in de
oven, aangezien deze zouden kunnen vlam
vatten bij het aanzetten.

Gebruik de oven niet als voorraadkast.
Gebruik de oven niet om te frituren, want het
is onmogelijk de temperatuur van het vet te
controleren  onder invlioed van de
microgolven.

Leun of zit niet op de open deur van de oven.
Dit kan de oven beschadigen, vooral bij de
scharnieren. De deur kan een maximaal
gewicht van 8 kg dragen.

De roosters kunnen een gewicht dragen van
maximaal 8 kg. Overschrijd dit gewicht niet
om schade te voorkomen.
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Voordelen van microgolven

Bij een traditioneel fornuis dringt de hitte van de
weerstanden of gaspitten langzaam in het
voedsel, van buiten naar binnen toe. Er gaat
daarom veel energie verloren aan het opwarmen
van de lucht, onderdelen van het fornuis en potten
of pannen.

Bij de magnetronoven wordt de hitte door het
voedsel zelf gegenereerd, d.w.z. dat de hitte van
de binnen naar buiten toegaat. Er gaat geen
warmte verloren aan de lucht, ovenwanden of
serviesgoed (als deze geschikt zijn voor de
magnetron), dus alleen het voedsel zelf wordt
opgewarmd.

Samengevat  bieden
volgende voordelen:

magnetronovens de

1. Kortere kooktijden; een vermindering van over
het algemeen % van de tijd in vergelijking met
de conventionele methode.

2. Uiterst snel ontdooien van voedingmiddelen,
waardoor het gevaar voor bacterieén wordt
verminderd.

3. Energiebesparing.

4. De voedingswaarde van het voedsel wordt
behouden dankzij de kortere kooktijd.

5. Makkelijk te reinigen.

Hoe werkt de magnetronoven?

In de magnetronoven bevindt zich een
hoogspanningsventiel, magnetron genaamd, dat
elektrische energie omzet in microgolven. Deze
elektromagnetische golven worden naar de
binnenkant van de oven gestuurd en verdeeld
door een metalen verspreider of een draaiplateau.

Binnenin de oven verspreiden de microgolven
zich in alle richtingen, worden door de metalen
wanden weerkaatst en dringen het voedsel op
gelijkmatige wijze binnen.
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Waarom wordt het voedsel warm?

De meeste voedingsmiddelen bevatten water,
waarvan de moleculen gaan trillen onder invioed
van de microgolven.

De wrijving tussen de moleculen veroorzaakt
warmte die de temperatuur van het voedsel
verhoogt en het ontdooit, kookt of warm houdt.

Aangezien de warmte binnenin het voedsel
ontstaat:

e Kan dit zonder of met een beetje vocht of vet
gekookt worden;

e Gaat het ontdooien, opwarmen of koken in
de magnetronoven sneller dan met een
conventionele oven;

e Blijven vitamines,
voedingsstoffen behouden;

e Blijven de natuurlijke kleur
behouden.

mineralen en

en aroma

De microgolven dringen door porselein, glas,
karton of plastic maar niet door metaal. Gebruik
daarom geen metalen schalen of bakjes of
serviesgoed met een metalen onderdeel in de
magnetronoven.

Microgolven worden door metaal werkaatst...

} -~

8%
\ /)

Z

... dringen door glas en porselein...

...en worden door de voedingsmiddelen
opgenomen.
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Beschrijving van de oven

NL

13
6
7
8
1
1. — Deurglas 8. — Lampje
2. — Haak 9. — Bedieningspaneel
3. — Verbindingsstuk van de motor  10. — Bakplaat
4. — Ring (Niet meet de magnetron-functie gebruiken)
5. — Draaiplateau 11. — Rechthoekige rooster
6. — Grillelement (Niet meet de magnetron-functie gebruiken)
7. — Mica plaatje 12. — Rooster
i 3 ] i {
[ ) \ 3 R v v
(())F’\é 4 13(( '( 2 A n m < > — OK Start Stop

1. — Functie-indicators

2. — Display
3. — Links en rechts knoppen
4. —Toets “+” [ “-*

4
5. —-OK Knob
6. — Startknob
7. — Stopknob

8. — Veiligheidsblokkering

>
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Beschrijving van de oven

Functiebeschrijving

Symbool Functie VIO Voedsel
standen Magnetron
200 W Langzaam ontdooien van kwetsbare voedingsmiddelen;
ontdooien en koken op laag vermogen.
Bereiden van vlees, vis en rijst.
400 W Snel ontdooien van kleine hoeveelheden en babyvoeding,
zoals flessen.
Rz Magnetron 600 W Opwarmen en koken van eten.
Groente en aardappelen koken.
800 W Gratineren en opwarmen van kant en klaar gerechten.
Ontdooien en koken kleine hoeveelheden.
1000 W Vloeistof verwarmen.
200 W Toast gratineren.
vy Magnetron | | i
222 + Grill 400 W Gevogelte en vlees grilleren.
600 W Pastei bereiden en gratineren.
vvvvy Gril Voedsel grilleren.
Kleine stukken vis of vilees grilleren.

M Grill Gevogelte grilleren.

v( +Hete lucht ) )
Aardappelen — diepgevroren producten ontdooien en
bruineren.

v( Hete lucht Braden en koken.

22¢ Magnetron + . Snel vlees, vis en gevogelte braden.

- Hete lucht 00-600 W Droog en vochtig gebak bereiden.
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Basisregelingen

De klok instellen

o 3 < > OK st  Stop G]
0 > v

/
m 2,35 4,6

Om de klok in te stellen, de volgende stappen  3.Druk op de "-" en "+" toetsen om het uur.
volgen:

4.Druk op de toets OK om te bevestigen uur.
1. Druk de “Aan/Uit” knop in om de oven aan te

De minuten knipperen.
doen. PP

e .. . 5.Druk op de "-" en "+" toetsen om de minuten.
2. Hou de "-"en "+'toetsen tegelijkertijd ingedrukt. P

De digitale nummers zullen oplichten (stap 1 en  6.Druk op de toets OK om te bevestigen de
2 zijn niet nodig als de oven voor het eerst is notulen.
aangesloten of na een stroomuitval).

Klok tonen/verbergen

x P T % X W
{,//
\1

Als de klok u stoort, kunt u deze verbergen door 2.Druk de “OK” knop 3 seconden. De kiok zu
de procedure als volgt:

< > — 4+ oK san  swp &

verbergen.

Als u de klokdisplay weer wilt zien, drukt u weer 3

1.Druk de “Aan/Uit” knop in om de oven aan te seconden op de Klok insteltoets.

doen.
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Basisregelingen

Veiligheidsblokkering

Wilt blokkeren de oven als volgt:
1. Druk de “Aan/Uit” knop in om de oven aan te doen.
2. Houd de "Veiligheid Block"-toets voor 3 seconden.

De " Veiligheid Block "-toets gaat branden en het display toont een belangrijke symbolen.De oven zal
niet werken totdat het wordt gedeblokkeerd.

De blokkering van de oven herhaal de bovenstaande procedure.

Draaiplateau stoppen

ON
OFF P

N
*=
X
]
X
q
b
=
=

Als het draaiplateau u in de weg zit, kunt u het Het draaiplateau stopt met draaien

als volgens stoppen: Als u het draaiplateau wilt laten draaien drukt u

Als de oven geprogrammeerd is of tijdens nogmaals tegelijkertijd de “<” en “>” in.
normaal gebruik van een functie, druk
tegelijkertijd op de “<” en “>” toetsen.
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Basisfuncties

Magnetron

NL

Gebruik deze functie om groente, aardappelen, rijst, vis en vlees te koken en op te warmen.

1.Druk de “Aan/Uit” knop in om de oven aan
te doen.

2.Druk de “Magnetron” knop

3.Druk op de "+" en "-" knop om de gewenste
Operating Time in te stellen

4.Druk op de ">" toets.

5.Druk op de "+" en "-" toetsen om de
vereiste Microwave Power Level (zie het
hoofdstuk Technische Kenmerken).

Magnetron — Quick Start

< > — + oK san  swp
n 3

6.Druk op de “Start” knop. De oven gaat in
werking.

7.Als u wilt wijzigen voor een van de
bovengenoemde parameters, druk op de
"<" of ">" toetsen om de parameter te
selecteren en vervolgens de "+" en "-"
toetsen om een andere waarde instellen.

Gebruik deze functie om snel voedsel met een hoog vochtgehalte op te warmen, zoals water, koffie,

thee of heldere soep.

G R

< > — 4+ oK s s &

e

1,2

1. Druk op de Start-toets. De oven begint
gedurende 30 seconden op het
maximumvermogen in de magnetron-
functie te werken.

2. Als u deze tijd wil verhogen, dient u
nogmaals op de Start-toets te drukken.
Telkens u op deze toets drukt zal de
werkingstijJd met 30 seconden worden
verlengd.

OPMERKING: Als het vermogen op 1000 W is
ingesteld, is de kooktijd tot maximum 15
minuten beperkt.
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Basisfuncties

Grill

Gebruik deze functie om snel de oppervlakte van het voedsel bruin te maken.

R A R TR A

1. Druk de “Grill” knop

2. Druk op de "+" en "-" knop om de gewenste

Operating Time in te stellen.

Magnetron + Grill

3. Druk op de Start knop. De oven gaat in
werking.

Gebruik deze functie om lasagne, gevogelte, gebakken aardappelen en gegratineerde gerechten te

bereiden.

or P X ® X w oo W

w2

1. Druk de “Aan/Uit” knop in om de oven aan
te doen.

2. Druk de “Magnetron + Grill” knop

3. Druk op de "+" en "-" knop om de gewenste
Operating Time in te stellen

4. Druk op de ">" toets.
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5. Druk op de "+" en "-" toetsen om de vereiste
Microwave Power Level (zie het hoofdstuk
Technische Kenmerken).

6. Druk op de “Start” knop. De oven gaat in
Werking.



Basisfuncties

Hete lucht

Gebruik deze functie om te koken en te braden.

NL

ON
OFF

P T & X W e W

Start

Stop &
0

Druk de “Aan/Uit” knop in om de oven aan te
doen.

2. Druk de “Hete lucht” knop
3. Druk op de "+" en "-" knop om de gewenste

Operating Time in te stellen Druk op de ">"
toets.

Druk op de "+" en "-" toetsen om de vereiste
Microwave Power  Level (zie het
hoofdstukTechnische Kenmerken).

Magnetron + Hete lucht

Gebruik deze functie om te koken en te braden.

. Als u wilt wijzigen voor

< > — + oK
I %35;5\
)

een van de
bovengenoemde parameters, druk op de
"<"of ">" toetsen om de parameter te
selecteren en vervolgens de "+" en "-"
toetsen om een andere waarde instellen.

. Druk op de “Start” knop. De oven gaat in

werking.

S A A A m < > — 4+ ok sm se @
w2 )
) 4,6,8 ~~3,5,7
1. Druk de “Aan/Uit” knop in om de oven aan te . Druk de “” en “+’knoppen om de
doen. temperatuur te regelen.

2. Druk de “Magnetron + Hete lucht” knop.

3. Druk op de "+" en "-" knop om de gewenste

Operating Time in te stellen.

4. Druk op de ">" toets.

Druk op de "+" en "-" toetsen om de vereiste
Microwave Power Level (zie het hoofdstuk
Technische Kenmerken).

Druk op de “Start” knop. De oven gaat in
Werking.

. Als u wilt wijzigen voor

een van de
bovengenoemde parameters, druk op de "<"
of ">" toetsen om de parameter te selecteren
en vervolgens de "+" en "-" toetsen om een
andere waarde instellen.

. Druk op de “Start” knop. De oven gaat in

werking.
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Basisfuncties

Grill + Hete lucht
Gebruik deze functie om vlees, vis, gevogelte of gebakken aardappelen een bruin korstje te geven.

I S S S S SR < > = +H ok se s §
1 m i \ \\ig\
*\ ! o~ \3 '
1. Druk de “Aan/Uit” knop in om de oven aan te 3. Druk op de “” en “+” toetsen om de
doen. gewenste temperatuur in te stellen.
2. Druk de “Grill + Hete lucht” knop. 4. Druk op de Start-toets. De oven treedt in

werking.

Ontdooien per tijd (handmatig)
Gebruik deze functie om snel allerlei soorten voedsel te ontdooien.

o P T O%®¥ KX W - n
N N

1. Druk de “Aan/Uit” knop in om de oven aante 4. Druk op de "+" en "-" knop om de gewenste
doen. tijd instellen.

2. Druk de “auto-cook programmas” knop. 5. Druk op de Start-toets. De oven treedt in

3. Druk op de toets "OK" te selecteren de functie. werking.
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Basisfuncties

Ontdooien per gewicht (automatisch)

NL

Gebruik deze functie om snel vlees, vis, gevogelte, groente en brood te ontdooien.

442
k)

o
OFF

¥ A woo w

Druk de “Aan/Uit” knop in om de oven aan te
doen.

2. Druk de “auto-cook programmas” knop.

3. Druk op de “>” knop om het ontdooien per

6.

gewicht in te stellen.

Druk op de toets "OK" te selecteren de
functie.

Druk op de "+" en "-" toetsen om de
gewenste programma  instellen (zie
onderstaande tabel).

Druk op de ">" toets .

— —+ OK Start Stop @
o aw

. Druk op de "+" en "-" knop om de gewenste

Gewicht instellen

. Als u wilt wijzigen voor een van de

bovengenoemde parameters, druk op de "<"
of ">" toetsen om de parameter te selecteren
en vervolgens de "+" en "-" toetsen om een
andere waarde instellen.

. Druk op de Start-toets. De oven treedt in

werking.

De volgende tabel geeft een overzicht van de programma’s voor de ontdooi per gewicht-functie, met de
aanduiding van gewicht, ontdooi- en doorwarmtijden (zodat het voedsel een gelijkmatige temperatuur

krijgt).
Programma Voedsel Gewicht (kg) Tijd (min) Doorwarmtijd (min)
P 01 Viees 100 — 2000 2-43 20-30
P 02 Gevogelte 100 — 2500 2-58 20-30
P 03 Vis 100 — 2000 2-40 20-30
P 04 Fruit 100 — 500 2-13 10-20
P 05 Brood 100 — 800 2-19 10-20

Belangrijk: zie “Algemene aanwijzingen om te ontdooien”.
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Speciale functies

Speciale functie P1: Voedsel opwarmen

Gebruik deze functie om verschillende soorten voedsel op te warmen.

ON
OFF

X wooom

. Druk de “Aan/Uit” knop in om de oven aan te

doen.

2. Druk de “auto-cook programmas” knop.

3. Druk op de ">" 2 keer te wijzen op de P1-

functie.

4. Druk op de toets "OK" te selecteren de functie.

6.

. Druk op de "+" en "-" toetsen om de gewenste

programma instellen
Druk op de ">" toets .

< > — 4+ oKk san swp @
3,6 w
i \\;;7\ AL |

7. Druk op de "+" en "-" knop om de gewenste
Gewicht instellen

8. Als u wilt wijzigen voor een van de
bovengenoemde parameters, druk op de "<" of
">" toetsen om de parameter te selecteren en
vervolgens de "+" en "-" toetsen om een andere
waarde instellen.

9. Druk op de Start-toets. De oven treedt in
werking.

De volgende tabel geeft een overzicht van de programma’s voor de Speciale functie P1, met de
aanduiding van gewicht, bereidings en doorwarmtijden (zodat het voedsel een gelijkmatige temperatuur

krijgt).
Programma Voedsel Gewicht (g)  Tijd (min) Aanwijzingen
Al Soep 200 — 1500 3-15 1 — 2x omkeren, afdekken
A 2 Vooraf bereide gerechten 200 — 1500 3-20 1 — 2x omkeren, afdekken
A 3 Gerechten met verschillende 200 — 1500 3-18 1 — 2x omkeren, afdekken
voedingsmiddelen
A4 Groente 200 — 1500 26-14 1 — 2x omkeren, afdekken

Belangrijke opmerkingen:

e Gebruik altijd schotels of bakjes die
geschikt zijn voor de magnetron en een
deksel om vochtverlies te voorkomen.

e Roer en draai het voedsel regelmatig om
tijdens het opwarmen, vooral als de oven
een geluidssignaal geeft en de volgende
aanduiding op het display begint te

knipperen: \M

e De tijdsduur voor het opwarmen van
voedsel hangt van de begintemperatuur af.
Voedsel dat rechtstreeks uit de koelkast
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komt heeft meer tijd nodig om op te warmen
dan voedsel dat op kamertemperatuur staat.
Als het voedsel niet de gewenste temperatuur
heeft, stel de volgende keer dat u het voedsel
opwarmt een hoger of lager gewicht in.

e Roer na het opwarmen in het voedsel of schud
de fles of het potje en laat enige tijd rusten
zodat de temperatuur gelijkmatig wordt
verdeeld.

Opgelet! Na het opwarmen kan het serviesgoed
zeer heet zijn. Hoewel de microgolven het meeste
serviesgoed niet opwarmen, kan dit heet worden
door warmte die het voedsel afgeeft.



Speciale functies

Speciale functie P2: Koken

Gebruik deze functie om vers voedsel te koken.

NL
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. Druk de “Aan/Uit” knop in om de oven aan te

doen.

2. Druk de “auto-cook programmas” knop.

3. Druk op de ">" 2 keer te wijzen op de P2-

functie.

4. Druk op de toets "OK" te selecteren de functie.

6.

. Druk op de "+" en

toetsen om de gewenste
programma instellen

Druk op de ">" toets .

7.

— —+ OK Start Stop @
o e

Druk op de "+" en "-" knop om de gewenste
Gewicht instellen
.Als u wilt wizigen voor een van de

bovengenoemde parameters, druk op de "<" of
">" toetsen om de parameter te selecteren en
vervolgens de "+" en "-" toetsen om een andere
waarde instellen.

. Druk op de Start-toets. De oven treedt in

werking.

De volgende tabel geeft een overzicht van de programma’s voor de Speciale functie P3, met de
aanduiding van gewicht, bereidings en doorwarmtijden (zodat het voedsel een gelijkmatige temperatuur

krijgt).
Programma Voedsel Gewicht (g) Tijd (min) Aanwijzingen
b 01 Aardappelen 200 — 1000 4-17 1 — 2x omkeren, afdekken
b 02 Groente 200 - 500 4-15 1 — 2x omkeren, afdekken
b 03 Rijst 200 — 1000 13-20 1 deel rijst, 2 delen water
b 04 Vis 200 — 1000 4-13 Afdekken

Belangrijke opmerkingen:

e Gebruik altijd schotels of bakjes die
geschikt zijn voor de magnetron en een
deksel om vochtverlies te voorkomen.

e Roer en draai het voedsel regelmatig om
tijdens het opwarmen, vooral als de oven
een geluidssignaal geeft en de volgende
aanduiding op het display begint te

knipperen: \M

e Opgelet! Na het koken kan het
serviesgoed zeer heet zijn. Hoewel de
microgolven het meeste serviesgoed niet
opwarmen, kan dit heet worden door de
warmte die het voedsel afgeeft.

Bereidingsinstructies:

Stukken vis — Voeg 1 a 3 eetlepels water of
citroensap toe.

Rijst — Voeg een dubbele hoeveelheid water
toe aan de rijst.

Aardappelen met schil — Gebruik aardappelen
van gelijke grootte. Spoel ze en prik de schil
enkele keren door. Voeg 1 a 3 eetlepels water
toe.

Aardappelen zonder schil en verse groente—
Snijd ze in gelijke stukken. Voeg een eetlepel
water toe per 100 g groente en zout naar
smaak.
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Speciale functies

Speciale functie P3: Koken & Gratineren

Gebruik deze functie om verschillende voedingsmiddelen te koken en te gratineren.

ON
OFF

P e
Ry
i

L S

1. Druk de “Aan/Uit” knop in om de oven aan te
doen.

2. Druk de “auto-cook programmas” knop.

3. Druk op de ">" 2 keer te wijzen op de P3-
functie.

4. Druk op de toets "OK" te selecteren de functie.

5. Druk op de "+" en "-" toetsen om de gewenste
programma instellen

6. Druk op de ">" toets .

— —+ OK Start Stop )]

S

7. Druk op de "+" en "-" knop om de gewenste
Gewicht instellen

8. Als u wilt wijzigen voor een van de
bovengenoemde parameters, druk op de "<" of
">" toetsen om de parameter te selecteren en
vervolgens de "+" en "-" toetsen om een andere
waarde instellen.

9. Druk op de Start-toets. De oven treedt in
werking.

De volgende tabel geeft een overzicht van de programma’s voor de Speciale functie P3, met de
aanduiding van gewicht en bereidingstijd (zodat het voedsel een gelijkmatige temperatuur krijgt).

Programma Voedsel Gewicht (g) Tijd (min) Aanwijzingen
C 01 Pizza 300 — 550 8-12 Rooster
C 02 Kant-en-klaar-gerechten 350 — 500 8-14 1x omkeren,
afdekken
C 03 Aardappelproducten, diepgevroren 200 — 450 10-12 Glasplaat

Belangrijke opmerkingen:

e Gebruik altijd schalen die geschikt zijn voor
magnetronovensen, of die hittebestendig
ziin (zoals ovenschalen). De oven
genereert erg hoge temperaturen. Gebruik
voor programma C 02 altijd altijd een
deksel om verlies van vocht te voorkomen.

e Keer het voedsel om als de oven een
geluidssignaal geeft en de volgende
aanduiding op het display begint te

knipperen: .

Opgelet! Na het koken kan het serviesgoed
zeer heet zijn. Hoewel magnetronovens de
meeste bakjes e.d. niet verhitten, kunnen deze
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als gevolg van warmteoverdracht wel erg heet
worden.

Bereidingsinstructies:

e Pizza, diepgevroren — Gebruik diepgevroren
kant-en-klare pizza’s.

e Kant-en-klaarvoedsel, diepgevroren — Gebruik
diepgevroren lasagne, cannelloni,
garnalensouflé. Altijd afdekken.

e Aardappelproducten, diepgevroren - Friet,
aardappelkroketten en gesauteerde
aardappelen dienen geschikt te zijn voor
bereiding in de oven.




Tijdens de bereiding...

Een bereiding onderbreken

Het bereidingsproces kan op elk moment worden
onderbroken door eenmaal op de Stop-toets te
drukken of door de deur van de oven te openen.

In alle gevallen:

e Stopt de
onmiddellijk.

e Wordt de grill stopgezet maar behoudt deze
een zeer hoge temperatuur. Gevaar voor
brandwonden!

e De tijdschakelaar stopt en het display duidt
de resterende bereidingstijd aan.

U kan dan:

1. Het voedsel mengen of omkeren om een
gelijkmatig resultaat te krijgen.

uitzending van microgolven

2. De instellingen wijzigen.

3. Het proces stopzetten door op de Stop-toets te
drukken.

Om het bereidingsproces voort te zetten, sluit de
deur en druk op de Start-toets.

Instellingen wijzigen

U kan de instellingen (tijd, gewicht, vermogen,
enz.) wijzigen tijdens het bereidingsproces of als
het bereidingsproces wordt onderbroken door als
volgt te werk te gaan:

1. Om de tijd te wijzigen, draai de Draaiknop in
een van beide richtingen. De nieuwe tijd wordt
onmiddellijk geregistreerd.

2. Om het vermogen of het gewicht te wijzigen,
druk op de toets Gewicht/Vermogen instellen.
Het respectieve display en de indicator
beginnen te knipperen. Wijzig de instelling door
de Draaiknop in een van beide richtingen te
draaien en druk nogmaals op de toets
Gewicht/Vermogen instellen.

NL

Een bereiding stopzetten

Als het proces werd onderbroken en u het wil
stopzetten, houd dan de Stop-toets 3 seconden
ingedrukt.

U hoort vervolgens een geluidssignaal en het uur
verschijnt op het display.

Einde van een bereiding

Op het einde van een bereidingsproces hoort u 3
geluidssignalen en verschijnt er “End” op het
display

De geluidssignalen worden om de 30 seconden
herhaald totdat de deur wordt geopend of tot er op
de Stop-toets wordt gedrukt.
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Ontdooien

krijgt).naargelang van het soort voedsel,

Onderstaande tabel geeft een overzicht van de gewicht en bijbehorende aanbevelingen.

verschillende ontdooi- en doorwarmtijden (zodat
het voedsel een gelijkmatige temperatuur

het

Voedsel Gewicht (g) Ontdooitijd (min) Door(vr;/]?rr];ntljd Opmerking
100 2-3 5-10 1 x Omkeren
200 4-5 5-10 1 x Omkeren
Stukken viees, 500 10-12 10-15 2 x Omkeren
kalfs-, runds- en
varkensvlees 1000 21-23 20-30 2 x Omkeren
1500 32-34 20-30 2 x Omkeren
2000 43-45 25-35 3 x Omkeren
500 8-10 10-15 2 X Omkeren
Stoofvlees
1000 17-19 20-30 3 x Omkeren
100 2-4 10-15 1 x Omkeren
Gehakt vlees
500 10-14 20-30 2 X Omkeren
200 4-6 10-15 1 x Omkeren
Worst
500 9-12 15-20 2 x Omkeren
Gevogelte, stukken 250 5-6 5-10 1 x Omkeren
gevogelte
Kip 1000 20-24 20-30 2 x Omkeren
Poularde 2500 38-42 25-35 3 x Omkeren
Visfilets 200 4-5 5-10 1 x Omkeren
Forel 250 5-6 5-10 1 x Omkeren
100 2-3 5-10 1 x Omkeren
Garnalen
500 8-11 15-20 2 x Omkeren
200 4-5 5-10 1 x Omkeren
Fruit 300 8-9 5-10 1 x Omkeren
500 11-14 10-20 2 X Omkeren
200 4-5 5-10 1 x Omkeren
Brood 500 10-12 10-15 1 x Omkeren
800 15-17 10-20 2 X Omkeren
Boter 250 8-10 10-15
Kwark 250 6-8 10-15
Room 250 7-8 10-15
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Ontdooien
Algemene aanwijzingen om te ontdooien

1. Gebruik om te ondooien alleen serviesgoed dat
geschikt is voor gebruik in de magnetron
(porselein, glas, geschikt plastic).

2. De ontdooi per gewicht-functie en de tabellen
hebben betrekking op rauw voedsel.

3. De ontdooitijd hangt af van de hoeveelheid en
de dikte van het voedsel. Hou bij het ontdooien
van voedsel rekening met het ontdooiproces.
Verdeel het voedsel gelijkmatig over de schaal.

4. Verdeel het voedsel zo gelijkmatig mogelijk in
de oven. Dikkere stukken vis of kippenbouten
dienen aan de buitenkant te liggen. U kan de
delicatere delen met een stukje aluminiumfolie
afschermen. Belangrijk: de aluminiumfolie
mag niet in contact komen met de wanden,
aangezien dit boogontlading zou kunnen
veroorzaken.

5. De dikste stukken dienen verschillende malen
omgedraaid te worden.

6. Verdeel het diepgevroren voedsel zo
gelijkmatig mogelijk, aangezien de smallere en
dunnere delen sneller ontdooien dan de grotere
en dikkere delen.

7. Vetrijk voedsel zoals boter, kwark en room mag
niet helemaal ontdooien. Als het op
kamertemperatuur staat, is het binnen enkele
minuten klaar om opgediend te worden.
Bevroren slagroom moet voor gebruik geroerd
worden.
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8. Leg gevogelte op een omgekeerd bord zodat
het vocht kan weglopen.

9. Wikkel brood in een papieren servet, zodat het
niet teveel uitdroogt.

10. Draai het voedsel om als de oven een
geluidssignaal geeft en er op het display de
volgende aanduiding begint te knipperen:

turn_

11. Haal het diepgevroren voedsel uit de
verpakking en vergeet hierbij niet eventuele
metalen haakjes te verwijderen. Als de
verpakking om voedsel in de diepvriezer te
bewaren ook voor opwarmen en bereiden kan
dienen, verwijder dan alleen het deksel. Leg in
de overige gevallen het voedsel in schalen die
geschikt zijn voor magnetronovens.

12. Gooi het vocht, voornamelijk dat van
gevogelte, na het ontdooien weg en laat het in
geen geval in aanraking komen met het overige
voedsel.

13. Let erop dat bij het automatische ontdooien er
een doorwarmtijd nodig is tot het voedsel
volledig is ontdooid.
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Koken met de magnetron

hoofdstuk
met de

Opgelet! Lees aandachtig het
“Veiligheidsinstructies” alvorens
magnetron te koken.

Volg de volgende aanwijzingen bij het koken met
de magnetron:

e V60Or het opwarmen of bereiden van voedsel
met schil of vel (bijvoorbeeld appels,
tomaten, aardappelen, worsten) prik de
schil of het vel door zodat het niet uit elkaar
kan spatten. Maak een inkeping in het
voedsel alvorens met de bereiding te
beginnen.

e Alvorens een schaal of pot te gebruiken,
controleer of die geschikt is voor de
magnetron (zie hoofdstuk over het soort
serviesgoed).

e Bij het bereiden van voedsel met weinig
vocht (bijv. brood ontdooien, popcorn
maken, enz.) treedt er een snelle
verdamping op. Op die manier werkt de
oven alsof hij leeg is en kan het voedsel
verkolen. Dit kan de oven en het
serviesgoed beschadigen. Stel daarom
alleen de nodige tijd in en blijf in de buurt.

e Het is niet mogelijk grote hoeveelheden olie

(frituren) in de magnetronoven op te
warmen.
e Haal kant-en-klare maaltijden uit hun

verpakking, aangezien die niet altijd
hittebestendig zijn. Volg de door de fabrikant
opgegeven instructies.

e Als er meerdere stukken serviesgoed
zijn, zoals bijvoorbeeld kopjes thee, verdeel

die dan gelijkmatig over het hele
draaiplateau.
e Sluit plastic zakken niet met metalen

knijpers maar met plastic knijpers. Prik de
zak verschillende keren door zodat stoom
makkelijk kan ontsnappen.

e Als u voedsel kookt of opwarmt, controleer
of die een minimumtemperatuur van 70°C
bereiken.

e Tijdens het kookproces kan er waterdamp
ontstaan op het glas van de deur dat
eventueel kan beginnen druppen. Dit is een
normaal verschijnsel dat zich zeker zal
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voordoen als de omgevingstemperatuur laag
is. De veiligheid van de oven wordt daardoor
niet beinvioed. Veeg na de bereiding het
condensatiewater weg.

e Als u \Vvloeistoffen opwarmt gebruik
serviesgoed met een grote opening, zodat
stoom makkelijk kan ontsnappen.

Bereid het voedsel volgens de aanwijzingen en
neem de in de tabellen aangegeven kooktijden en
vermogensstanden in acht.

Denk eraan dat de opgegeven waarden slechts
een aanwijzing zijn en dus kunnen variéren
naargelang van de  begintoestand, de
temperatuur, de vochtigheid en het soort voedsel.
Het IS aangeraden de tijden en
vermogensstanden aan elke situatie aan te
passen. Naargelang van het voedsel kan het
nodig zijn de kooktijd te verlengen of in te korten
of de vermogensstand te verhogen of verlagen.

Koken met de magnetron...

1. Hoe groter de hoeveelheid voedsel, hoe langer
de kooktijd. Denk eraan dat:

e Dubbele hoeveelheid » dubbele tijd
e Half de hoeveelheid » halve tijd

2. Hoe lager de temperatuur, hoe langer de
kooktijd.

3. Vloeibaar voedsel warmt sneller op.

4. Het gelijkmatig verdelen van het voedsel op het
draaiplateau vergemakkelijkt het gelijkvormig
kookproces. Als u de dikkere stukken voedsel
aan de buitenkant van het plateau legt en de
dunnere in het midden, zal u verschillende
soorten voedsel tegelijk kunnen opwarmen.

5. De deur van de oven kan op elk moment
worden geopend. De oven stopt automatisch
met werken. De magnetron gaat pas
verderwerken als u de deur sluit.

6. Afgedekt voedsel heeft minder kooktijd nodig
en behoudt bovendien beter zijn
oorspronkelijke smaak en kleur. Het deksel
dient wel de microgolven door te laten en moet
van kleine openingen zijn voorzien om stoom te
laten ontsnappen.



Koken met de magnetron

Tabellen en suggesties — Groente koken

NL

dsel Hoeveelheid Vocht Vermogen Tijd = Doorwarm- Aanwiizingen
Voedse (9) toevoegen (Watt) (min.) tijd (min.) 12ing
Bloemkool 500 100 ml 800 9-11 2-3 De bovenkant met boter
Broccoli 300 50 ml 800 6-8 2-3 besmeren. In schijven

) shijden. Afdekken
Champignons 250 25 ml 800 6-8 2-3
Erwten & 300 100 ml 800 7-9 2.3 In blokjes of schijfjes
wortels, snijden. Afdekken
diepgevroren
wortels 250 25 ml 800 8-10 2-3

Schillen en in gelijke

Aardappelen 250 25 ml 800 5-7 2-3 stukken snijden. Afdekken
Paprika 250 25 mi 800 5-7 2-3 In blokjes of schijfies
Prei 250 50 ml 800 5-7 2-3 snijden. Afdekken
S_prunjes, 300 50 ml 800 6-8 2.3 Afdekken
diepgevroren
Zuurkool 250 25 ml 800 8-10 2-3 Afdekken

Tabellen en suggesties — Vis bereiden

W Hoeveelheid Vermogen Tjjq Doorwarmtijd PV
oedse @) (Watt) (min.) (min.) anwijzingen
s Afgedekt koken. Omkeren als de helft van
Visfilets 500 600 10-12 3 de tijd is verlopen.
800 2.3 Afgedekt koken. Omkeren als de helft van
Hele vis 800 2-3 de tijd is verlopen. Eventueel de fijne
400 /-9 uiteinden van de vis afdekken.
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Koken met de grill

Gebruik om een goed resultaat te bekomen met
de grill het bijgeleverde rooster samen met de
oven.

Plaats het rooster zo dat het niet in contact
komt met de metalen oppervlakken van de
binnenruimte, aangezien er gevaar voor
boogontlading bestaat, wat de oven kan
beschadigen.

BELANGRIJKE INSTRUCTIES:

1. Als de grill voor het eerst wordt gebruikt,
ontstaat er enige rook en geur, die het gevolg
zin van de olién die tijdens de fabricage
werden toegepast.

2. Het deurglas bereikt hoge temperaturen
wanneer de grill wordt gebruikt. Houd
kinderen buiten bereik.

3. Als de grill in werking is, bereiken de
ovenwanden en het rooster hoge temperaturen.
Het is daarom aangeraden ovenhandschoenen
te gebruiken.
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. Bij langer gebruik van de grill is het normaal dat

de weerstanden tijdelijk worden uitgeschakeld.
Dit komt door de veiligheidsthermostaat.

. Belangrijk! Als u voedsel grilleert of kookt in

schalen, controleer of het serviesgoed geschikt
is. Zie hoofdstuk over het gebruik van
serviesgoed!

. Bij het gebruik van de grill kan het gebeuren

dat vetspatjes op de weerstand terechtkomen
en aanbranden. Dit is normaal en wijst niet op
het slecht functioneren van de oven.

. Reinig na elke bereiding de binnenkant en de

accessoires, zodat er geen vuil aankoekt.



Koken met de grill

NL

Tabellen en suggesties — Grill zonder magnetron

Voedsel Hoeveelheid (g)  Tijd (min.) Aanwijzingen
Vis
Zeebrasem 800 18-24 Een dun laagje boter aanbre_ngen.
. K Omkeren als de helft van de tijd is

Sardine/poon 6-8 stuks 15-20 verlopen en zout of kruiden aanbrengen.

Vlees

Worst 6-8 stuks 2996 Door_prlkke_r_l _ als de helft van de
bereidingstijd is verlopen en omdraaien.

Diepgevroren hamburger 3 stuks 18-20 2 tot 3 keer omdraaien

Sparerib (ca. 3 cm dik) 400 2530 Beb_c_Jte_ren en omdraaien als de helft van
de tijd is verlopen.

Overige

Toast 4 stuks 1v5-3 Houd de toast in het oog.

Broqdjes/sandwmhes 2 stuks 510 In het oog houden.

gratineren

Verwarm de grill 2 minuten voor. Gebruik het
rooster, tenzij anders staat aangeduid, Plaats het
rooster op een bakje of bord, zodat vocht en vet
kunnen worden opgevangen.

De opgegeven tijden zijn slechts een aanwijzing
en kunnen variéren naargelang van de
samenstelling en de hoeveelheid voedsel, alsook
het gewenste resultaat. Vis en vlees krijgen een
heerlijke smaak als ze voor het grilleren worden
besprenkeld met plantaardige olie, kruiden en
specerijen en enkele uren blijven marineren. Voeg
het zout pas na het grilleren toe.

Worsten spatten niet uiteen als ze vooraf met een
vork worden doorprikt.

Als de helft van de tijd is verlopen, houd de
bereiding in het oog en keer eventueel om of
besprenkel met olie.

De grill is uitermate geschikt voor het bereiden
van dunne stukken vlees en vis. Dunne stukken
vlees hoeven maar een keer te worden
omgedraaid, dikkere stukken verscheidene keren.
Bij vis wordt aangeraden beide uiteinden samen
te voegen, kop en staart, en hem op het rooster te
leggen.
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Koken met de grill

Tabellen en suggesties — Magnetron + Grill

De magnetron + grill-functie is ideaal om snel
voedsel te koken en het tegelijkertijd een bruin
korstje te geven. Bovendien kan u er ook voedsel
mee gratineren.

De magnetron en de grill functioneren gelijktijdig.
De microgolven koken en de grill braadt.

: , Vermogen . : Doorwarmtijd
Gerecht Hoeveelheid (g) Serviesgoed (Watt) Tijd (min.) (min.)
Gegratineerde pasta 500 Lage vorm 400 12-17 3-5
Gegratineerde
aardappelen 800 Lage vorm 600 20-22 3-5
Lasagne ca. 800 Lage vorm 600 15-20 3-5
Gegratineerde kwark ca. 500 Lage vorm 400 18-20 3-5
2 verse kippenbouten 200 elk Lage vorm 400 10-15 35
(op het rooster)
Gevogelte ca. 1000 Hoge en brede 400 35-40 35
schaal of pot

: . 2 kopjes :

Uiensoep gratineren van 200 Soepkommetjes 400 2-4 3-5

Controleer of het serviesgoed geschikt is voor de
magnetron alvorens het te gebruiken. Gebruik
alleen serviesgoed dat geschikt is voor de
magnetron.

Het serviesgoed dat voor de combinatiefunctie
wordt gebruikt dient zowel voor de magnetron als
voor de grill geschikt te zijn. Zie hoofdstuk over
het soort serviesgoed!

Denk eraan dat de opgegeven waarden slechts
aanwijzingen zijn en kunnen variéren naargelang
van de begintemperatuur, de vochtigheid en het
soort voedsel.
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Als de tijd niet genoeg is om een bruin korstje te
krijgen, laat het voedsel nog 5 of 10 min. onder de
grill staan.

Houd rekening met de doorwarmtijden en keer de
stukken gevogelte om.

Gebruik het draaiplateau bij de bereiding tenzij
anders staat aangegeven.

De opgegeven waarden houden in dat de
binnenruimte koel is (het is niet nodig voor te
verwarmen).



Braden en koken

Tabellen en suggesties — Vlees en gebak bereiden

Magnetron / Hete lucht

NL

Voedsel Hoeveelheid | Vermogen Temperatuur Tijd Doorwarm Aanwijzingen
(9) (Watt) °C (min)  tijd (min)
Rosbief 1000-1500 400 200 30-40 oo  Serviesgoed zonder
deksel, 1x omkeren
Varkenshaas/
Koteletten of Serviesgoed zonder
beenvlees 800-1000 200 180-190 50-60 20 d
eksel, 1x omkeren
Gebraden
varkensvlees
Serviesgoed zonder
Hele kip 1000/1200 400 200 30-40 10  deksel. Borstkant naar
beneden plaatsen. 1x
omkeren.
Serviesgoed zonder
Stukken kip 500-1000 400 200 25-35 10  deksel Stukken met vel
naar beneden plaatsen.
1x omkeren.
Serviesgoed met deksel,
Gebraden 1-2x omkeren, ga na het
1500/2000 200 180 60-65 20 omkeren verder met de
kalfsviees i
bereiding maar zonder af
te dekken
Gebraden Serviesgoed met deksel,
rundsvlees 1500-1800 200 200 80-90 20 1-2x afdekken
Magnetron / Koken
. Doorwar
Voedsel WETTIEEER | IEmErEt i T”.d mtijd Aanwijzingen
(Watt) °C (min) :
(min)
Draaiplateau, kleine
Chocolade-/kersentaart 200 200 30 5-10  rooster,
Springvorm, @ 28 cm
Draaiplateau, kleine
Kaastaart met fruit 400 180 40-45 5-10 rooster,
Springvorm, @ 28 cm
Draaiplateau, kleine
Appeltaart 200 185 40-45 5-10 rooster,
Springvorm, @ 28 cm
Draaiplateau, kleine
Kaastaart met streusel 400 180 40-50 5-10 rooster,
Springvorm, @ 26 cm
Draaiplateau,
Notencake 200 170 30-35 5-10  Bakvorm met opening in
het midden
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Braden en koken

Tips om te braden

Draai de stukken vlees om als de helft van de
kooktijd is verlopen. Laat als het gebraad klaar is
nog 20 minuten rusten in de uitgeschakelde en
gesloten oven. Zo wordt het vleessap beter
verdeeld.

De temperatuur en de bereidingstijd hangen af
van het soort voedsel en de hoeveelheid.

Als het gewicht van het gebraad niet in de tabel
staat aangeduid, kies dan het aangeduide gewicht
dat er net onder ligt en verleng de tijd.
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Tips over het serviesgoed

Controleer of het serviesgoed in de oven past.

Warm serviesgoed van glas dient op een droge
keukendoek te worden geplaatst. Als zulk
serviesgoed op een koud of nat opperviak wordt
geplaatst, kan het glas barsten en breken.
Gebruik pannenlappen of ovenwanten om het
serviesgoed uit de oven te halen.

Belangrijk

Gebruik in de Magnetron/Hete lucht-stand altijd de
kleine rooster. Plaats de rooster op het
draaiplateau. De springvormen, lage vormen of
recipiénten dienen altijd op de rooster te worden
geplaatst.

Uitzondering: plaats de bakvorm met opening in
het midden rechtstreeks op het draaiplateau.



Koken

Tabellen en suggesties — Koken/ Hete lucht

NL

Voedsel Serviesgoed Hoogte Temperatuur Tijd (Min.)
Notencake Bakvorm met opening in Draaiplateau 160 50-60
het midden
Fruittaart Springvorm @ 28 cm Draalplateau, 160 55-60
kleine rooster
Engelse cake Bakvorm met opening in Draaiplateau 160 55-65
het midden
Zoute taarten Ronde glazen bakvorm Draalplateau, 190-200 40-60
kleine rooster
. : Draaiplateau,
Biscuitdeeg Springvorm @ 26 cm kleine rooster 160 30-40
Boomstronk Ronde glazen bakvorm 1 200 12-15
Kersentaart Ronde glazen bakvorm 1 180-190 40-50

Tips over de bakvormen

De meest gebruikte bakvormen zijn de zwarte
metalen vormen. Als u ook de magnetron
gebruikt, gebruik dan bakvormen van glas,
aardewerk of kunststof. Deze dienen bestand te
zijn tegen temperaturen tot 250°C. Als u dit soort
vormen gebruikt, wordt het gebak minder krokant.

Tips over het bereiden van gebak

De temperatuur en bereiding van het gebak
hangen af van de hoeveelheid en de kwaliteit van
het deeg. Probeer eerst een lagere temperatuur
uit en stel de volgende keer eventueel een hogere
temperatuur in. Een lagere temperatuur laat toe
gelijkmatiger te bakken. Plaats de bakvorm steeds
in het midden van het (draai)plateau.

Bereidingssuggesties

Hoe te controleren of het gebak gaar is

Steek een tandenstoker in het dikste gedeelte van
het gebak. Als het deeg niet aan de tandenstoker
blijft plakken, is het gebak klaar.

Het gebak is heel donker
Stel de volgende keer een lagere temperatuur in
en laat het gebak langere tijd gaar worden

Het gebak is uitgedroogd

Maak met een tandenstoker kleine gaatjes in het
reeds gare gebak. Giet er daarna wat sap of
sterke drank over. Verhoog de volgende keer de
temperatuur met ongeveer 10° en verkort de
bereidingstijd.
Het gebak raakt niet los als het wordt
omgedraaid

Laat het gebak na de bereiding 5 a 10 minuten
afkoelen, waardoor het makkelijker uit de vorm
loskomt. Als het gebak dan nog niet loskomt,
maak de randen dan voorzichtig los met een mes.

Vet de bakvorm de volgende keer beter in.

Tips om energie te besparen

Als u meer dan één gebak klaarmaakt, is het
aangeraden ze na elkaar te bereiden. De oven is
dan nog warm, wat de bereidingstijd van het
tweede gebak inkort.

Gebruik bij voorkeur donkere, geverfde of
emaillen bakvormen, want deze absorberen beter
de warmte.

In het geval van langere bereidingstijden, kan u
de oven 10 minuten voor het einde uitzetten en zo
van de resterende warmte gebruik maken om de
bereiding te voltooien.
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Wat voor soort serviesgoed kan men gebruiken?

Magnetron-functie

Houd er bij de magnetron-functie rekening mee
dat de microgolven door metalen oppervliakken
worden weerkaatst. Glas, porselein, aardewerk en
plastic laten microgolven door.

Daarom mag geen serviesgoed van metaal of
met metalen delen of versieringen in de
magnetron gebruikt worden. Glas en aardewerk
met metalen delen of versieringen (bijv.
loodkristal) mogen niet gebruikt worden.

Ideaal om in de magnetron te koken is resistent
glas, porselein of aardewerk en hittebestendig
plastic. Fijn en breekbaar glas of porselein dienen
korte tijd gebruikt te worden om vooraf bereid
voedsel te ontdooien of op te warmen.

Warm voedsel geeft warmte af aan de schalen,
die zeer heet kunnen worden. Gebruik daarom
altijd een pannenlap!

Het testen van serviesgoed

Plaats het servies in de oven gedurende 20
seconden op de hoogste vermogensstand van de
magnetron. Als dit hierna nog steeds koud is of
nauwelijks is opgewarmd, is het geschikt. Warmt
het echter op of ontstaat er boogontlading, dan is
het niet geschikt.

Grill + Hete lucht functie

Bij de grill + hete lucht functie dient het
serviesgoed tegen een temperatuur van minstens
300°C bestand te zijn.

Plastic serviesgoed is niet geschikt.

Gecombineerde Functie
Gecombineerde Functie
Bij de Gecombineerde Functie dient het

serviesgoed zowel voor de magnetron als voor de
grill geschikt te zijn.

Aluminium bakjes en aluminiumfolie

Kant-en-klare gerechten in aluminium bakjes of
aluminiumfolie mogen in de oven worden
geplaatst indien het volgende in acht wordt
genomen:
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e Houd rekening met de aanbevelingen van
de fabrikant op de verpakking.

e Aluminium bakjes mogen niet hoger zijn dan
3 cm of in contact komen met de wanden
van de binnenruimte (minstens 3 cm
afstand). Het aluminium deksel dient te
worden verwijderd.

e Plaats het aluminium bakje rechtstreeks op
het draaiplateau. Als u het rooster gebruikt,
plaats het bakje dan op een porseleinen
schotel. Plaats het bakje nooit rechtstreeks
op het rooster!

e De bereidingstijd is langer aangezien de
microgolven het voedsel alleen van bovenaf
binnendringen. In geval van twijfel, gebruik
alleen serviesgoed dat geschikt is voor de
magnetron.

e Aluminiumfolie kan gebruikt worden om

microgolven te werkaatsen tijdens het
ontdooiproces. Delicaat voedsel zoals
gevogelte of gehakt vilees kan tegen

oververhitting worden beschermd door de
respectieve uiteinden af te dekken.

e Belangrijk: de aluminiumfolie mag niet
rechtstreeks in contact komen met de
wanden van de binnenruimte, aangezien er
boogontlading zou kunnen ontstaan.

Deksels

Aangeraden wordt glazen of plastic deksels te
gebruiken of plastic folie, aangezien op deze
manier:

1. Overvioedige verdamping wordt tegengegaan
(voornamelijk bij lange bereidingstijden);

2. Het bereidingsproces sneller is;
3. Het voedsel niet uitdroogt;
4. Het aroma behouden blijft.

Het deksel moet voorzien zijn van openingen
zodat er geen druk ontstaat. Plastic zakken
dienen eveneens openingen te hebben. Zowel
flessen als potjes met babyvoeding en andere
gelijkaardige potjes mogen alleen zonder deksel
worden opgewarmd, aangezien ze anders uit
elkaar zouden kunnen spatten.



Wat voor soort serviesgoed kan men gebruiken?

Tabel — Serviesgoed
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Onderstaande tabel geeft een overzicht van welk serviesgoed geschikt is voor elke situatie.

Ingestelde Magnetron . :
g e g Grill + Hete  Gecombineerde
Ontdooien / lucht Functie
, Koken
Serviesgoed opwarmen
Glas en porselein 1)
Huishoudelijk, niet vuurvast, mag in ja ja nee nee
de vaatwasser
Geglazuurd aardewerk _ . . :
. ja ja ja ja
Vuurvast glas en porselein
Gres serviesgoed 2)
Geglazuurd of niet, zonder metalen ja ja nee nee
versieringen
Terracotta 2)
Geglazuurd ja ja nee nee
Ongeglazuurd nee nee nee nee
Plastic 2)
Hittebestendig tot 100°C ja nee nee nee
Hittebestendig tot 250°C ja ja nee nee
Plastic folie 3)
Plastic film voor voedinsmiddelen nee nee nee nee
Cellofaan ja ja nee nee
Papier, karton, perkament 4) ja nee nee nee
Metaal
Aluminiumfolie ja nee ja nee
Aluminium verpakkingen 5) nee ja ja ja
Accessoires (rooster, bakplaat) ja ja ja nee

1. Zonder gouden of zilveren rand en zonder

loodkristal.

2. Neem de aanwijzingen van de fabrikant in acht!

3. Gebruik geen metalen knijpers om de zakken
te sluiten. Doorprik de zakken. Gebruik de
folies alleen om af te dekken.

4. Gebruik geen papieren bordjes.

5. Alleen lage aluminium verpakkingen en zonder
deksel. Het aluminium mag niet in contact
komen met de wanden van de binnenruimte.
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Reiniging en onderhoud van de oven

Normaal gezien is het reinigen het enige nodige
onderhoud.

Opgelet! De magnetronoven dient regelmatig te
worden gereinigd en alle etensresten dienen te
worden verwijderd. Indien de magnetronoven niet
naar behoren wordt schoongemaakt, kan het
oppervlak ervan worden beschadigd, wat de
levensduur van de oven kan inkorten en
eventueel tot gevaarlijke toestanden leiden..

Opgelet! Het reinigen dient te gebeuren als de
oven van het elektriciteitsnet is losgekoppeld.
Trek de stekker uit het stopcontact of schakel
het elektriciteitscircuit van de oven uit.

Gebruik geen bijtende of schuurmiddelen,
schuursponzen of scherpe voorwerpen,
aangezien die vlekken en krassen kunnen
veroorzaken.

Gebruik geen hogedruk- of stoomreinigers.

Buitenkant

Het volstaat de oven met een vochtige doek te
reinigen. Als die heel wvuil is, kan u enkele
druppels afwasmiddel aan het water toevoegen.
Wrijf de oven daarna droog met een droge doek.

Gebruik bij ovens met een aluminium voorkant
een zacht reinigingsmiddel voor glas en een
zachte doek die geen draden loslaat. Reinig in
horizontale richting zonder druk uit te oefenen op
het opperviak.

Verwijder onmiddellijk kalkaanslag en vlekken
veroorzaakt door vet, zetmeel en eiwit. Deze
vlekken kunnen invreten. Vermijd dat er water in
de oven binnenkomt.
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Binnenkant

Reinig na elk gebruik de binnenwanden met een
vochtige doek, aangezien het dan gemakkelijker
Is spatjes en aangekoekt eten te verwijderen.

Gebruik om hardnekkig vuil te verwijderen een
niet bijtend middel. Gebruik geen ovensprays of
andere bijtende of schuurmiddelen.

Houd de deur en de voorkant van de oven
altijd schoon zodat een correcte werking kan
gegarandeerd worden.

Laat geen water in de ventilatieopeningen komen.

Verwijder regelmatig het draaiplateau en
respectieve houder en reinig de bodem van de
binnenruimte, vooral als er vocht is gemorst.

Schakel de oven niet aan zonder het
draaiplateau en de respectieve houder.

Als de binnenkant zeer vuil is, plaats een glas
water op het draaiplateau en zet de magnetron
gedurende 2 of 3 minuten in de hoogste
vermogensstand. De vrijgekomen waterdamp zal
het vuil losweken, dat nadien makkelijk met een
zachte doek kan worden verwijderd.

Onaangename geuren (bijv. na het bereiden van
vis) kunnen makkelijk geneutraliseerd worden
door een kop water met enkele druppels
citroensap of azijn, en een theelepel om een
laattijdig kookproces te voorkomen, 2 a 3 minuten
in de hoogste vermogensstand van de magnetron
te verwarmen.
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Reiniging en onderhoud van de oven

Bovenwand van de oven

Als de bovenwand van de oven erg vuil is, kan het
grillelement naar beneden worden geklapt om het
reinigen te vergemakkelijken.

Wacht tot het grillelement is afgekoeld
alvorens het naar beneden te klappen om
brandwonden te voorkomen.

Ga als volgt te werk:
1. Draai de steunhaak van de grill 180° (1).

2. Klap het grillelement voorzichtig naar beneden
(2). Forceer niets, want dat zou schade
kunnen veroorzaken.

3. Nadat u de bovenwand hebt schoongemaakt,
plaats het grillelement weer op zijn plaats (2)
en draai de haak weer terug.

BELANGRIJKE WAARSCHUWING: De grillsteun
(1) kan bij draaien vallen. Als dit gebeurt, steek de
grillsteun (1) dan in de opening boven in de
magnetron en draai hem 90° tot aan de
steunstand van de grill (2).

Het mica plaatje (3) in de bovenwand dient
altijd goed schoongehouden te worden.
Opgehoopte etensresten op het plaatje kunnen
schade of vonken veroorzaken.

Gebruik geen bijtende reinigingsmiddelen of
scherpe voorwerpen.

Verwijder het mica plaatje niet om alle risico’s
te vermijden.

Het glazen omhulsel van het lampje (4) bevindt
zich in de bovenwand van de oven en kan
makkelijk worden verwijderd voor reiniging.
Schroef het los en reinig het met water en
afwasmiddel.

Accessoires

Reinig de accessoires na elk gebruik. Als deze
erg vuil zijn, laat ze eerst weken en gebruik
vervolgens een borstel en een spons. De
accessoires kunnen in de vaatwasser worden
gewassen.

Controleer of het draaiplateau en respectieve
houder altijd schoon zijn. Schakel de oven niet
aan zonder het draaiplateau en de respectieve
houder.
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Wat te doen bij storingen?

OPGELET! Alle reparaties dienen door
vakmensen te worden uitgevoerd. Alle
reparaties uitgevoerd door personen die niet
door de fabrikant worden erkend kunnen
gevaarlijk zijn en maakt de garantie van het
product vervallen.

De volgenden storingen kunnen worden
verholpen zonder contact op te nemen met de
Technische Dienst.

e Het display staat uit! Controleer of:

- De uuraanduiding werd uitgeschakeld (zie
hoofdstuk over basisregelingen).

e Er gebeurt niets als men op de toetsen
drukt! Controleer of:

De veiligheidsblokkering ingeschakeld is (zie
hoofdstuk over basisregelingen).

e De oven werkt niet! Controleer of:
- De stekker goed in het stopcontact zit.
- Het voedingscircuit van de oven aan staat.

- De deur goed dicht is. De deur moet met een
klik dichtgaan.

- Er een voorwerp tussen de deur en de voorkant
van de binnenruimte zit.

e Er klinken vreemde geluiden als de oven
aan staat! Controleer of:

- Er boogontlading ontstaat in de oven door
metalen voorwerpen (zie hoofdstuk over het
soort serviesgoed).

- Het servies in
ovenwanden.

contact komt met de

- Er losse spiesen of lepels in de oven liggen.

e Het voedsel warmt niet of heel traag op!
Controleer of:

U misschien per ongeluk metalen serviesgoed
hebt gebruikt.

- De juiste bereidingstijd en vermogensstand
hebt gekozen.

- U een grotere hoeveelheid voedsel of voedsel
dat kouder is dan normaal in de oven hebt
geplaatst.
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e Het voedsel is te warm, uitgedroogd of

aangebrand! Controleer of u de juiste
bereidingstiid en vermogensstand hebt
gekozen.

e Er is een geluid hoorbaar als het
bereidingsproces is geéindigd! Dat is
geen probleem. De koelventilator werkt
gedurende enige tijd voort. Als de
temperatuur voldoende is gedaald, zal de
ventilator uitschakelen.

e De oven werkt maar het lampje binnenin
niet! Als alle functies normaal werken is het
lampje mogelijk gesprongen. U kan het
apparaat gewoon verdergebruiken.

Het lampje vervangen
Ga om het lampje te vervangen als volgt te werk:

- Sluit de oven van het elektriciteitsnet af. Trek
de stekker uit het stopcontact of verbreek de
stroomtoevoer naar de oven.

- Schroef het glazen omhulsel (1) van het lampje
los.

- Verwijder het halogeen lampje (2). Opgelet!
Het lampje kan zeer heet zijn.

- Plaats een nieuw halogeen lampje van 12V /
10W. Opgelet! Raak het oppervlak van het
lampje niet rechtstreeks met de vingers aan
want dat zou het Ilampje kunnen
beschadigen. Volg de instructies van de
fabrikant van het lampje op.

- Schroef het glazen omhulsel vast (1).
- Sluit de oven weer op het elektriciteitsnet aan.




Technische gegevens

Specificatie

o SpanNINg AC ....cooiiiiieece e

e Vereist vermogen

o Vermogen grill. ...
e Heteluchtvermogen .........cccooeeeeivivviiiiiiiie e,

e Vermogen magnetron

e Microgolffrequentie ... .....cccooeeeiiiiiiiiiiiiee e,

o Afmetingen ommanteling (bxhxd)

e Afmetingen binnenruimte (bxhxd). ..........ceeeeeees
o INNOUd OVEN.....ooiiiiiiiiiie e

e Gewicht

NL

............................... (zie typeplaatje)
............................... 3300 W
............................... 1500 W

............................... 2450 MHz
............................... 595 x 455 x 542 mm
............................... 420 x 210 x 390 mm
............................... 321

Aanwijzingen over milieubescherming

Verwijdering van de verpakking @

De verpakking draagt het teken van het Groene
Punt.

Om alle verpakkingsmaterialen te verwijderen,
zoals karton, piepschuim en beschermfolie,
gelieve de geschikte containers te gebruiken. Zo
wordt de recyclage van de verpakkingsmaterialen

gegarandeerd.

Verwijdering van afgedankte apparaten .

De Europese richtlijin 2002/96/EG betreffende
afgedankte elektrische en elektronische
apparatuur (AEEA), voorziet dat
huishoudapparaten niet mogen worden afgevoerd
via het gewone circuit van het vaste stedelijke
afval.

Verouderde apparaten dienen afzonderlijk te
worden opgehaald om zo het terugwinnings- en
recyclagepercentage van het materiaal waaruit ze
zijn gemaakt optimaal ten goede te komen en
mogelijke schade voor de gezondheid en het
milieu te voorkomen. Het symbool van de
container met een kruis erover dient op elk
product te worden aangebracht om eraan te
herinneren dat het afzonderlijk moet worden
opgehaald.

Voor informatie over de juiste plaats waar men
oude huishoudapparaten kan deponeren dient de
consument de plaatselijke autoriteiten of de
verkooppunten te contacteren.

Maak uw apparaat onbruikbaar alvorens het te
verwijderen. Trek het snoer los, snij het door en
verwijder het.
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Installatie-instructies

VOor de installatie

Controleer of de stroomspanning op het
typeplaatje overeenkomt met de stroomspanning
van uw installatie.

Open de deur en verwijder alle accessoires en
verpakkingsmateriaal.

Verwijder het mica plaatje in de bovenwand van
de binnenruimte niet! Dit plaatje voorkomt dat vet
en voedsel de microgolfgenerator zouden
beschadigen.

Opgelet! De voorkant van de oven kan bedekt
zijn met een beschermende folie. Verwijder deze
folie voorzichtig voordat u het apparaat voor het
eerst gebruikt en begin daarbij bij de onderkant.

Controleer of de oven niet beschadigd is.
Controleer of de deur van de oven goed sluit en of
de binnenkant van de deur en de voorkant van de
binnenruimte niet beschadigd zijn. In geval van
schade, neem contact op met de technische
dienst.

GEBRUIK DE OVEN NIET als het snoer of de
stekker beschadigd zijn, als de oven niet correct
functioneert, beschadigd werd of gevallen is.
Neem contact op met de technische dienst.

Plaats de oven op een vlak en stabiel oppervlak.
Plaats de oven niet in de buurt van warmte-
elementen, radio’s en televisietoestellen.

Controleer tijdens de installatie of het snoer
niet in contact komt met vochtigheid, scherpe
voorwerpen of de achterkant van de oven,
aangezien de hoge temperaturen het snoer
kunnen beschadigen.

Opgelet: na de installatie van de oven moet de
stekker bereikbaar blijven.

Na de installatie

De oven is uitgerust met een snoer met stekker
voor eenfasestroom.

In geval van permanente aansluiting dient de
oven te worden geinstalleerd door een vakman.
Hierbij dient de aansluiting te gebeuren op een
circuit met alle polen, met minimum 3 mm tussen
de contacten.

OPGELET: DE OVEN MOET GEAARD ZIJN.

De fabrikant en handelaars stellen zich niet
verantwoordelijk voor persoonlijke letsels, letsels
bij dieren of materiéle schade indien de
installatieinstructies niet werden opgevolgd.

De oven werkt alleen als de deur goed gesloten
is.

Reinig voor de eerste ingebruikname de
binnenkant van de oven en de accessoires
volgens de aanwijzingen onder “Reiniging en
onderhoud van de oven”.

Plaats het verbindingsstuk in het midden van de
oven met de ring en het draaiplateau erbovenop
zo dat ze in elkaar passen. Telkens u de
magnetronoven gebruikt, dient u ervoor te zorgen
dat zowel het draaiplateau als de respectieve
accessoires correct binnenin de oven zijn
geplaatst. Het draaiplateau kan in beide
richtingen draaien.

Volg tijdens de installatie de apart gegeven
aanwijzingen.
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Dimensions pour l'installation du four / Afmetingen voor
installatie
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e Introduisez le four dans le meuble
jusqu'a ce que l'avant du four butte sur le
bois et alignez-le.

e Ouvrez la porte du four et fixez ce dernier
aux parois latérales du meuble au moyen
des 4 vis fournies, par les trous prévus a

cet effet. 3) |
NL x4
e Plaats de oven in het meubelstuk zodat

het frame het meubelstuk raakt en hij
recht is uitgelijnd.

e Open de ovendeur en zet de oven vast 2l A
aan de zijwanden van het meubelstuk Bz !
met behulp van de 4 bijgeleverlde _1
schroeven, via de 4 gaten in het frame f L]
van de oven.
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