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@ Preparation @ Pregatire
® Préparation ® Preparacion
@ Przygotowanie @ Preparagéo

® Accessories
Turntable: Always use the appliance with the turntable in place; maximum weight 5 kg.
Lower wire rack: Used for baking and roasting. Higher wire rack: Used for grilling and toasting.

@ Accessoires

Plateau tournant : Toujours utiliser I'appareil avec le plateau tournant en place ; poids maximal 5 kg.
Grille métallique basse : Utilisée pour la cuisson et le rétissage. Grille métallique haute : Utilisée pour
les grillades et le pain grillé.

@ Akcesoria

Talerz obrotowy: Zawsze korzystaj z urzgdzenia z zamontowanym talerzem obrotowym; maksymailne
obcigzenie 5 kg. Kratka dolna: Do pieczenia i opiekania. Kratka gérna: Do grillowania i opiekania.

@ Accesorii

Suport rotativ: Intotdeauna utilizati aparatul avand suportul rotativ montat; greutate maximé 5 kg.
Gratar inferior: Folosit pentru coacere si prajire. Gratar superior: Folosit pentru prepararea la gratar
si rumenire.

® Accesorios
Plato giratorio: Utilice siempre el aparato con el plato giratorio en su lugar; peso maximo de 5 kg.
Rejilla inferior: Se utiliza para hornear y asar. Rejilla superior: Se utiliza para gratinar y tostar.

@ Acessérios

Prato giratério: Utilize sempre o aparelho com o prato giratério instalado; peso maximo de 5 kg.
Grelha inferior: Utilizada para cozinhar e assar. Grelha superior: Utilizada para grelhar e torrar.
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\, @ Installation @ Instalare
'I' © Installation ® Instalacién
A @ Instalacja @ Instalagéo

@ This appliance must be installed correctly by a qualified person, strictly following the manufacturer’s
instructions.

WARNING: Danger of electric shock! The power supply must be cut off before the appliance is
installed completely.

Only a qualified person in compliance with the instructions provided can install the appliance.
The manufacturer declines all responsibility for improper installation, which may harm persons
and animals and cause damage.

Check the package and make sure you have all of the parts listed.

Decide on the appropriate location for your product.

This product contains glass please take care when fitting or handling to prevent personal injury or
damage to the product.

The specifications plate is available on this appliance. This plate displays all the necessary identification
information for ordering replacement parts.

If you sell the appliance, give it away, or leave it behind when you move house, make sure you also pass
on this manual so that the new owner can become familiar with the appliance and its safety warnings.

@ Cet appareil doit &tre correctement installé par une personne qualifiée, en suivant rigoureusement les
instructions du fabricant.

AVERTISSEMENT : Risque de choc électrique ! L'alimentation électrique doit étre coupée avant que
I'appareil ne soit installé complétement.

Seule une personne qualifi€ée, conformément aux instructions fournies, peut installer 'appareil. Le fabricant
décline toute responsabilité en cas d’installation incorrecte susceptible de blesser des personnes et des
animaux et de provoquer des dommages.

Vérifier 'emballage et s’assurer qu’il contient toutes les pieces énumérées.

Décider de 'emplacement approprié pour votre produit.

Ce produit comporte du verre, rester prudent lors du montage ou de la manipulation pour éviter toute
blessure ou dommage du produit.

La plaque signalétique est disponible sur cet appareil. Cette plaque affiche toutes les informations
d’identification nécessaires pour commander des pieces de rechange.

Si vous vendez 'appareil, si vous le donnez, ou si vous le laissez lors de votre déménagement,
assurez-vous de transmettre ce manuel de fagon a ce que le nouveau propriétaire puisse se familiariser
avec I'appareil et les avertissements de sécurité.

@ Niniejsze urzadzenie musi zostaé prawidiowo zamontowane przez wykwalifikowang osobe, $cisle
przestrzegajacg instrukcji producenta.

OSTRZEZENIE: Ryzyko porazenia pragdem! Zasilanie musi byé odciete do momentu zakornczenia
montazu urzadzenia.

Urzadzenie moze zamontowaé¢ wytacznie wykwalifikowana osoba, postepujac zgodnie z dostarczong
instrukcja. Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za nieprawidtowy montaz, ktéry moze
spowodowacé obrazenia u ludzi i zwierzat oraz uszkodzenia mienia.

Sprawdzi¢ zawarto$¢ opakowania i upewnic sig, ze zawiera czesci wymienione w specyfikaciji.
Nalezy wybra¢ odpowiednie miejsce montazu produktu.

Ten produkt zawiera szkto; podczas montazu i obstugi zachowac¢ ostroznos¢, aby unikng¢ obrazen ciata
lub uszkodzen mienia.

Na tym urzadzeniu znajduje sie tabliczka znamionowa. Tabliczka przedstawia wszystkie informacje
dotyczace specyfikacji potrzebne do zamdwienia czesci zamiennych.

W przypadku sprzedazy urzadzenia lub przeprowadzki nalezy oddac tabliczke lub pozostawic jg na
swoim miejscu. Nalezy réwniez przekazaé niniejszg instrukcje obstugi nowemu witascicielowi, aby
umozliwi¢ mu zaznajomienie sie z urzadzeniem i ostrzezeniami dotyczgcymi bezpieczenstwa.
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@ Acest aparat trebuie instalat corespunzator de o persoani calificatd, urmand cu strictete instructiunile
producatorului.

AVERTISMENT: Pericol de electrocutare! Alimentarea cu energie trebuie oprita inainte de finalizarea
instalarii aparatului.

Numai o persoana calificata in conformitate cu instructiunile furnizate poate instala aparatul. Producatorul nu
fsi asuma nicio responsabilitate pentru instalarea necorespunzatoare, ceea ce poate cauza ranirea
persoanelor si animalelor si poate cauza prejudicii.

Verificati ambalajul si asigurati-va ca aveti toate piesele specificate.

Decideti asupra unei locatii adecvate pentru pozitionarea produsului.

Acest produs contine sticla, aveti grija la montare sau manipulare pentru a preveni vatamarile corporale
sau deteriorarea produsului.

Placuta cu specificatii este disponibila pe aparat. Pe placuta sunt afisate toate informatiile de identificare
necesare pentru comandarea pieselor de schimb.

Daca vindeti aparatul, 1l donati sau abandonati cand va mutati, asigurati-va ca predati si acest manual
fmpreuna cu produsul pentru ca noul proprietar sa se familiarizeze cu aparatul si cu avertismentele

de siguranta.

@ Este aparato debe ser instalado correctamente por una persona cualificada y que siga estrictamente
las instrucciones del fabricante.

ADVERTENCIA: Peligro de descarga eléctrica. La corriente eléctrica debe permanecer cortada hasta
que el dispositivo esté completamente instalado.

Solo debe instalar el aparato una persona cualificada que debe, ademas, seguir las instrucciones
suministradas. El fabricante declina cualquier responsabilidad por una instalacién incorrecta, que puede
causar lesiones a personas y animales, y provocar danos.

Compruebe el paquete y asegurese de tener todas las piezas de la lista.

Decida sobre la ubicaciéon adecuada para el producto.

Tenga cuidado durante el montaje o la manipulacién para evitar lesiones personales o dafios en el
producto.

Este dispositivo cuenta con una placa de especificaciones que muestra toda la informacion de
identificacion necesaria para realizar pedidos de piezas de recambio.

Si vende, regala o deja instalado el aparato al mudarse de casa, asegurese de pasar también este
manual, de modo que el nuevo propietario pueda familiarizarse con el aparato y las advertencias de
seguridad.

@ Este aparelho tem de ser instalado corretamente, por uma pessoa qualificada, seguindo
rigorosamente as instrugdes do fabricante.

AVISO: Perigo de choque elétrico! A alimentacédo tem de ser cortada antes de o aparelho ser
completamente instalado.

O aparelho s6 pode ser instalado por uma pessoa qualificada, em conformidade com o manual de
instrucdes fornecido. O fabricante declina qualquer responsabilidade por uma instalagdo incorreta que
possa prejudicar pessoas e animais e causar danos.

Verifique a embalagem e certifique-se de que dispde de todas as pegas indicadas.

Escolha o local adequado para o produto.

Este produto contém vidro, pelo que deve ter cuidado durante a instalagdo ou utilizagéo para evitar
lesdes pessoais ou danos no produto.

A placa de especificagdes esta disponivel neste aparelho. Esta placa apresenta todas as informagdes de
identificagcdo necessarias para encomendar pecas de substituicdo.

Se vender o aparelho, o oferecer ou deixar instalado quando mudar de casa, certifique-se de que
entrega este manual, para que o novo proprietario se possa familiarizar com o aparelho e os respetivos
avisos de seguranga.
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@ This appliance is only intended to be fully fitted in a kitchen.
This appliance is not designed to be used as a tabletop appliance or inside a cupboard.
The fitted cabinet must not have a back wall behind the appliance.

The fitted cabinet must have a ventilation opening of 250 cm on the front. To achieve this, cut back the
base panel or fit a ventilation grille.

A gap of at least 25 mm must be maintained between the wall and the base or back panel of the
unit above.

Ventilation slots and intakes must not be covered.
The gap between the worktop and the appliance must not be closed by addtional battens.

The safe operation of this appliance can only be guaranteed if it has been installed in accordance with
these installation instructions.

The fitter is liable for any damage resulting from incorrect installation.
The units into which the appliance is fitted must be heat resistant to 120 °C.

@ Cet appareil est desting a étre encastré uniquement dans une cuisine aménagée.

Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé comme un appareil de table ou pour étre disposé dans
un placard.

L’élément de cuisine prévu pour accueillir I'appareil ne doit pas présenter de fond.

L’élément de cuisine doit comporter une ouverture de ventilation de 250 cm a I'avant. Pour ce faire,
couper le panneau de la base ou fixer une grille de ventilation.

Un écart d’au moins 25 mm doit étre maintenu entre le mur et la base ou le panneau arriére de I'élément
du dessus.

Les fentes d’aération et les prises d’air de ventilation ne doivent pas étre couvertes.
L’écart entre le plan de travail et I'appareil ne doit pas étre fermé par des lattes supplémentaires.

Le fonctionnement str de I'appareil ne peut étre garanti que si celui-ci a été installé conformément aux
présentes instructions d’installation.

L'installateur est responsable de tout dommage résultant d’'une mauvaise installation.
Les éléments dans lesquels I'appareil est installé doivent étre résistants a une chaleur atteignant 120 °C.

@ Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do montazu w kuchni.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do umieszczania na meblach ani wewnatrz szafek.
Dopasowana szafka musi mie¢ wymontowana tylng scianke za urzadzeniem.

Dopasowana szafka musi mie¢ 250-centymetrowy otwér wentylacyjny z przodu. W tym celu nalezy
wycigé panel podstawy lub zamontowac kratke wentylacyjna.

Nalezy zachowa¢ co najmniej 25-milimetrowy odstep miedzy $ciang a podstawg lub panelem tylnym
urzgdzenia powyze;j.

Nie nalezy zakrywac¢ otwordéw i wlotow wentylacyjnych.

W przerwie pomiedzy blatem a urzadzeniem nie nalezy umieszcza¢ dodatkowych listew.

Bezpieczne dziatanie urzgdzenia jest uwarunkowane prawidlowym montazem zgodnie z powyzszymi
instrukcjami.

Za uszkodzenia spowodowane nieprawidtowym montazem odpowiada instalator.
Moduty, do ktérych jest dopasowywane urzadzenie, muszg by¢ odporne na temperature do 120 °C.
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@ Acest aparat este proiectat exclusiv pentru a fi complet instalat in bucatarie.
Acest aparat nu este destinat utilizarii ca aparat pe blat sau in interiorul unui dulap.
Dulapul montat nu trebuie sa aiba perete posterior in spatele aparatului.

Dulapul montat trebuie s& aiba o deschidere de ventilatie de 250 cm in partea frontala. In acest scop,
decupati panoul de baza sau montati un grilaj de ventilatie.

Trebuie sa pastrati un spatiu de cel putin 25 mm intre perete si panoul de baza sau panoul posterior al
unitatii de deasupra.

Fantele de ventilatie si prizele nu trebuie acoperite.

Spatiul dintre blat si aparat nu trebuie obturat cu placi suplimentare.

Functionarea in siguranta a acestui aparat poate fi asigurata doar daca aparatul a fost instalat in
conformitate cu aceste instructiuni de instalare.

Instalatorul este raspunzator pentru orice deteriorare care rezulta din instalarea incorecta a aparatului.
Unitatile in care se monteaza aparatul trebuie sa fie rezistente la caldura pana la 120 °C.

® Este aparato esta disefiado tinicamente para su completa instalacién en una cocina.
Este aparato no esta disefiado para su uso como aparato de mesa o en el interior de un armario.
El armario en que se instale no debe contar con una pared posterior tras el aparato.

El armario en que se instale debe contar con una apertura de ventilacion de 250 cm en la parte frontal.
Para ello, recorte el panel de base o instale una rejilla de ventilacion.

Se debe mantener una separacion de al menos 25 mm entre la pared y la base o el panel posterior de la
unidad anterior.

No se deben cubrir las ranuras ni las tomas de ventilacion.
La separacion entre la encimera y el aparato no debe estar cerrada por listones adicionales.

El funcionamiento seguro de este aparato solo se puede garantizar si se ha instalado siguiendo estas
instrucciones de instalacion.

El instalador es responsable de cualquier dafio resultante de una instalacion incorrecta.
Las unidades en las que el aparato se instale deben contar con una resistencia térmica de hasta 120 °C.

@ Este aparelho destina-se apenas a ser instalado numa cozinha.
Este aparelho nao foi concebido para ser utilizado em cima de uma mesa ou dentro de um armario.
O armario onde for ser montado ndo deve ter uma parede posterior atras do aparelho.

O armario onde for ser montado deve ter uma abertura de ventilagdo de 250 cm na parte frontal.
Para isso, corte o painel de base ou aplique uma grelha de ventilagéo.

Deve ser mantida uma folga de pelo menos 25 mm entre a parede e a base ou o painel posterior da
unidade anterior.

As ranhuras e entradas de ventilagdo ndo podem ser tapadas.

Afolga entre a bancada e o aparelho ndo pode ser fechada com ripas adicionais.

O funcionamento em seguranga deste aparelho s6 pode ser garantido se tiver sido instalado de acordo
com estas instrugdes de instalagéo.

O instalador é responsavel por quaisquer danos resultantes de uma instalacéo incorreta.

As unidades em que o aparelho estiver instalado devem ter uma resisténcia térmica de até 120 °C.
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@ IMPORTANT: Do not lift the oven by the door handle to avoid potential damage to the glass
and hinges.

CAUTION! If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent
or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

@ IMPORTANT : Ne pas soulever le four par la poignée de la porte afin d’éviter des dommages
potentiels au niveau du verre et des charniéeres.

ATTENTION ! Si le cordon d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant,
son prestataire de service ou une personne qualifiée afin d’éviter tout accident.

@ WAZNE: Aby uniknagé¢ uszkodzenia szkfa oraz zawiaséw, nie nalezy unosi¢ piekarnika trzymajac
za uchwyt drzwi.

UWAGA! Jesli przewdd zasilania jest uszkodzony, nalezy go wymieni¢ u producenta, przedstawiciela
serwisu lub odpowiednio przeszkolonej osoby, aby unikng¢ zagrozen.

@ IMPORTANT: Nu ridicati cuptorul tinandu-I de manerul usii pentru a evita orice potentiale deteriorari
ale sticlei si balamalelor.

ATENTIE! In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de producétor,
agentul de service sau persoane cu un nivel de calificare similar pentru evita o situatie periculoasa.

® IMPORTANTE: No levante el horno por el asa de la puerta para evitar posibles dafios en el cristal
y las bisagras.

PRECAUCION! Si el cable de alimentacién esta dafiado, debe ser sustituido por el fabricante,

su distribuidor local o una persona de cualificacion similar para evitar situaciones de peligro.

@ IMPORTANTE: N3o levante o forno pelo puxador da porta para evitar potenciais danos no vidro
e nas dobradigas.

CUIDADO! Se o cabo de alimentagéo estiver danificado, este tem de ser substituido pelo fabricante,
o seu fornecedor de servigos ou por uma pessoa qualificada de modo a evitar perigos.
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@ Once the oven has been lifted into place inside the housing unit, use the 2 holes located within the
sides of the metal casing of the oven to secure it. Secure with the 2 screws [5].

IMPORTANT: Finger tight only, do not use tools to avoid damage to the screws!

@ Une fois que le four est placé a l'intérieur de 'élément de cuisine, utiliser les 2 trous situés sur les
parois latérales de I'enveloppe métallique du four pour le fixer. Fixer le four avec les 2 vis [5].
IMPORTANT : Les serrer a la main uniquement, ne pas utiliser d’outils pour éviter d’endommager les vis !

@ Po zamocowaniu piekarnika w module docelowym, w celu zabezpieczenia urzadzenia nalezy
skorzystac¢ z 2 $rub [5] i umiesci¢ je w otworach zlokalizowanych po bokach metalowej obudowy.
WAZNE: Dokrecaé wytgcznie palcami. Nie korzystaé z narzedzi, aby nie uszkodzié¢ $rub!

@ Dupa ce cuptorul a fost ridicat in pozitia de amplasare in interiorul unitatii in care va fi instalat,
folositi cele 2 gauri situate pe partile laterale ale carcasei de metal ale cuptorului pentru a fixa cuptorul.
Fixati in pozitie cu ajutorul celor 2 suruburi [5].

IMPORTANT: Strangeti doar manual, nu folositi unelte pentru a nu deteriora suruburile!

® Una vez que el horno se haya levantado e introducido en su lugar dentro de la unidad de
alojamiento, utilice los dos orificios situados en los laterales de la carcasa metalica del horno para fijarlo.
Fije el horno con los dos tornillos [5].

IMPORTANTE: Apriételos a mano Unicamente; no utilice herramientas para evitar dafiar los tornillos.

@ Assim que o forno tiver sido colocado no devido local, utilize os 2 orificios nas laterais
do revestimento metalico do forno para o fixar. Fixe o forno com os 2 parafusos [5].

IMPORTANTE: Aperte apenas com os dedos, n&o utilize ferramentas para evitar danificar os parafusos!
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'@ Installation ‘

All installation must be carried out by a competent person or qualified electrician. Before connecting the
mains supply ensure that the mains voltage corresponds to the voltage on the rating plate.

Direct Connection

This appliance must be connected directly to the mains using an omnipolar circuit breaker with
a minimum opening of 3 mm between contacts.

The installer must ensure that the correct electrical connection has been made and that it complies with
the wiring diagram.
The cable must not be bent or compressed.

Regularly check the power plug and power cord for damage. If the supply cord is damaged, it must be
replaced by a special cord or assembly available from the manufacturer or its service agent.

WARNING: This is a Class | appliance and MUST be earthed.

This appliance is supplied with a 3 core mains cable coloured as follows:
Brown = L or Live

Blue = N or Neutral

Green and Yellow = E or Earth @

This appliance should be connected directly to the consumer unit with a 24 Amp Residual Current
Device (RCD) protecting its circuit.

To avoid the risks that are always present when you use an electrical appliance it is important that this
appliance is installed correctly and that you read the safety instructions carefully to avoid misuse and
hazards. Please keep this instruction booklet for future reference and pass it on to any future owners.
After unpacking the appliance please check that it is not damaged. If in doubt, do not use the appliance
but contact Customer Services - see end of Care & maintenance section for details.

'@ Installation ‘

Toute I'installation doit étre effectuée par une personne compétente ou un électricien qualifié. Avant de
raccorder le cable d’alimentation, s’assurer que la tension de secteur correspond a la tension indiquée
sur la plaque signalétique.

Raccordement direct

L’appareil doit étre raccordé directement au secteur a I'aide d’un disjoncteur omnipolaire avec une
ouverture minimale de 3 mm entre les contacts.

Linstallateur doit s’assurer que le bon raccordement électrique a été effectué et qu'il respecte le schéma
de cablage.

Le cable ne doit pas étre plié ou comprimé.

Vérifier régulierement la présence de dommages sur la fiche secteur et le cordon d’alimentation.
Si le cordon d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par un cordon spécial ou un ensemble
prévu a cet effet, disponible auprés du fabricant ou son prestataire de service.

AVERTISSEMENT : Il s’agit d’un appareil de Classe 1. Il DOIT étre raccordé a la terre.

Cet appareil est livré avec un cable secteur a 3 conducteurs présentant les couleurs suivantes :
Marron = L ou Phase

Bleu = N ou Neutre

Vert et jaune = E ou Terre @

Cet appareil électroménager doit étre raccordé directement au tableau électrique par
I'intermédiaire d’un dispositif différentiel a courant résiduel (DDR) de 24 A protégeant son circuit.
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Afin de prévenir les risques, toujours présents lors de I'utilisation d’'un appareil électrique, il est important
que cet appareil soit correctement installé et de lire les instructions de sécurité soigneusement en

vue d’empécher tout danger ou mauvaise utilisation. Veiller a conserver ce manuel d’instructions pour
référence ultérieure et a le transmettre a tout futur propriétaire. Aprés avoir déballé I'appareil, vérifier qu’il
n’est pas endommagé. En cas de doute, ne pas utiliser I'appareil, contacter le service client (voir la fin de
la section Entretien pour plus de détails).

'@ Instalacja |

Montaz musi zosta¢ wykonany przez osobe kompetentng lub wykwalifikowanego elektryka.

Przed podtgczeniem do sieci upewnic sie, czy parametry zasilania odpowiadajg napieciu podanym na
tabliczce znamionowe;j.

Bezposrednie podtgczenie

Urzadzenie nalezy bezposrednio podtgczy¢ do zasilania, korzystajgc z wytacznika wielobiegunowego
z minimalnym rozwarciem miedzy stykami wynoszgcym 3 mm.

Monter musi upewnic sig, czy zapewnit prawidtowe potgczenie elektryczne oraz czy jest ono zgodne ze
schematem potgczen.

Przewdd nie moze byé¢ zgiety lub Scisniety.
Nalezy regularnie sprawdza¢ wtyczke i przewdd zasilania pod katem uszkodzen. Jesli przewod zasilania

jest uszkodzony, nalezy go wymieni¢ na specjalny przewdd lub komplet dostepny u producenta lub
w serwisie.

OSTRZEZENIE: Jest to urzadzenie klasy | i MUSI byé uziemione.

Urzadzenie jest dostarczane z 3-zytowym przewodem zasilania sieciowego, o nastepujacych kolorach:
Brazowy = L lub Pod napieciem

Niebieski = N lub Neutralny

Zielony i zétty = E lub Uziemienie @

Urzadzenie nalezy podtaczy¢ bezposrednio do tablicy rozdzielczej poprzez wytacznik
réznicowopradowy (RCD) o natezeniu 24 A.

Aby zminimalizowa¢ ryzyko zwigzane z uzywaniem urzadzenia elektrycznego, niezwykle wazne jest,
aby produkt zostat prawidtowo zamontowany oraz aby uzytkownik doktadnie zapoznat si¢ z instrukcjami
dotyczacymi bezpieczenstwa i uniknat nieprawidtowego uzytkowania oraz zagrozen. Nalezy zachowac
instrukcje obstugi w celu wykorzystania w przysztosci i przekazania jej kolejnym wiascicielom.

Po rozpakowaniu urzgdzenia upewnic sig, ze nie jest ono uszkodzone. W przypadku watpliwosci nie
nalezy uzywac urzgdzenia i skontaktowac si¢ z dziatem obstugi klienta — aby dowiedzie¢ si¢ wigcej patrz
koniec rozdziatu ‘Utrzymanie i konserwacja’.

'@ Instalare ‘

Toate operatiunile de instalare trebuie efectuate de o persoana competenta sau un electrician calificat.
Inainte de conectarea la reteaua electrica, asigurati-va ca tensiunea retelei corespunde tensiunii
specificate pe placuta de identificare.

Legatura directa

Aparatul trebuie conectat direct la retea cu ajutorul unui disjunctor monopolar cu o deschidere minima
intre contacte de 3 mm.

Montatorul trebuie sa se asigure ca a facut legaturile electrice corect si sa se asigure ca a respectat
schema electrica.

Cablul nu trebuie sa fie indoit sau comprimat.
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Fisa de retea si cablul de alimentare trebuie verificate in mod regulat pentru a identifica eventualele
deteriorari. In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, trebuie inlocuit cu un cablu special sau
cu o instalatie puse la dispozitie de producator sau agentul de service.

AVERTISMENT: Acesta este un aparat Clasa | si TREBUIE impamantat.
Acest aparat este echipat cu 3 fire colorate dupa cum urmeaza:

Maro = L sau sub tensiune

Albastru = N sau Neutru

Verde sau galben = E sau impamantare @

Aparatul trebuie conectat direct la tabloul de distributie cu un dispozitiv de protectie la curent
rezidual (RCD) de 24 A care sa ii protejeze circuitul.

Pentru a evita riscurile aferente utilizarii unui echipament electric, este important ca acest aparat sa

fie instalat corect si sa cititi cu atentie instructiunile de siguranta in vederea evitarii utilizarii gresite si

a pericolelor. Pastrati aceasta brosura cu instructiuni pentru referinte ulterioare si predati-o proprietarilor
viitori. Dupa despachetarea aparatului, verificati sa nu fie deteriorat. Daca aveti indoieli, nu folositi
aparatul si contactati Serviciul clienti - a se vedea sfarsitul sectiunii Ingrijire si intretinere pentru detalii.

'@ Instalacion ‘

Toda la instalacion debera ser realizada por una persona competente o un electricista cualificado.
Antes de conectar la corriente eléctrica asegurese de que la tensién de la red se corresponde con la
indicada en la placa de caracteristicas técnicas.

Conexion directa

El aparato debe conectarse directamente a la red eléctrica mediante un disyuntor omnipolar con una
apertura minima de tres mm entre contactos.

El instalador debe garantizar una conexion eléctrica correcta y que cumpla con el esquema de cableado.
El cable no debe quedar doblado ni comprimido.

Compruebe regularmente el enchufe y el cable de alimentacion en busca de dafios. Si el cable de
alimentacion esta dafiado, debe ser sustituido por un cable o conjunto especial que podra adquirir del
fabricante o de su distribuidor local.

ADVERTENCIA: Este es un dispositivo de Clase | y DEBE conectarse a tierra.

Este aparato se suministra con un cable de alimentacion de tres nucleos coloreados como sigue:
Marrén = L o positivo

Azul = N o negativo

Verde y amarillo = E o tierra @

Este aparato debe conectarse directamente a la unidad de consumo con un dispositivo de
corriente residual (RCD) de 24 amperios a modo de proteccion del circuito.

Para evitar los riesgos que estan siempre presentes al utilizar un aparato eléctrico, es importante que
este dispositivo se instale correctamente y lea las instrucciones de seguridad cuidadosamente para
evitar un mal uso y riesgos. Conserve este manual para una futura referencia y paselo a cualquier futuro
propietario. Después de desembalar el aparato, compruebe que no esta dafiado. En caso de duda,

no utilice el aparato y péngase en contacto con el servicio de atencion al cliente - consulte los detalles al
final de la seccion Cuidados y mantenimiento.
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'@ Instalagido ‘

Ainstalagédo tem de ser efetuada por uma pessoa competente ou por um eletricista qualificado. Antes
de ligar a rede elétrica, certifique-se de que a tenséo da rede corresponde a tenséo na placa de
classificagao.

Ligacao direta

Este aparelho tem de ser ligado diretamente a rede elétrica através de um disjuntor omnipolar com uma
abertura minima de 3 mm entre os contactos.

O responsavel pela instalagéo tem de garantir uma ligagéo elétrica correta e que esta esta em
conformidade com o diagrama da cablagem.

O cabo ndo pode ser dobrado nem comprimido.

Verifique regularmente se existem danos na tomada e no cabo elétrico. Se o cabo de alimentagéo estiver
danificado, este tem de ser substituido por um conjunto ou cabo especial, disponiveis junto do fabricante
ou do do seu distribuidor local.

AVISO: Este € um aparelho de Classe | e TEM DE estar ligado a terra.

Este aparelho é fornecido com um cabo de alimentagao de 3 nucleos, colorido da seguinte forma:
Castanho = L ou ativo

Azul = N ou neutro

Verde e amarelo = E ou terra @

Este aparelho deve ser ligado diretamente ao contador elétrico com um disjuntor diferencial
residual (DDR) de 24 A que proteja o circuito.

Para evitar os riscos que estdo sempre presentes quando utiliza um aparelho elétrico, é importante que
este aparelho esteja instalado corretamente e que leia as instru¢des de seguranga cuidadosamente para
evitar usos indevidos e perigos. Guarde este manual de instrugdes para consulta futura e entregue-o

a futuros proprietarios. Depois de desembalar o aparelho, verifique se ndo esta danificado. Em caso

de duvida, n&o utilize o aparelho e entre em contacto com o servigo de atendimento ao cliente;

consulte a parte final da secgao de Cuidados e manutengéo para obter mais detalhes.
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@ Use

' Before you start ‘

A WARNING: Read the instructions before using the appliance.

Switch on the appliance at the switched fused connection unit. The appliance is ready for use.

' Functions and settings ‘

Model with touch controls: CLCPBLa

Controls

Symbol Function

= Microwave

”l*& Touch briefly: Rapid preheating. Touch and hold: Childproof Lock
m Touch briefly: Stop. Touch twice: Cancel

& Temperature/Weight

® Clock

®), Start
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Function selector
Used for selecting the program type.

Function

Use

3D Hot air

For baking sponge cakes in baking tins, flans and cheesecakes as well as
cakes, pizza and small baked items on the baking tray.

Grill with fan

For poultry, casseroles and grilled dishes.

Pizza setting

For frozen convenience products and dishes which require a lot of heat
underneath.

Select between the levels high, medium or low. This is ideal if you wish to grill

------ Grill several steaks, sausages, pieces of fish or slices of bread.
® Microwave + . . .
+ . Use this function to roast meals quickly.
~~ Hotair
EN
icrowave ’ .
:v Grill Fan For poultry, casseroles and grilled dishes.
@ Microwave + For roasting or cooking pizza quickl
w Pizza 9 gp q y-
"7 Microwave + Use this function to cook meals quickly and at the same time give the meals
e Grill a brown crust.
*0 Defrost 2 defrosting programmes

Auto-programs

13 cooking programmes. The type of heating and cooking time are set by weight.

Microwave

Defrost, reheat and cooking.

Function selector

Used for selecting the program options.

Parameter Function

Auto menu Select 13 automatic programmes from P 01 to P 13.
Select the temperature of cooking (°C).
®:50,100,105,110...230
% :100,105,110...230

Temperature [SH 100,105,110...230
& + 2% :50,100,105,110...230
% +22:100,105,110...230
® +2£:100,105,110...230

Weight Set the weight of cooking.

Time Set the time of cooking.

Microwave Select microwave power. 100 W, 300 W, 450 W, 700 W and 900 W
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Cooling fan

Your appliance has a cooling fan. The cooling fan switches on during operation. The hot air escapes
above the door.

The cooling fan continues to run for a certain time after operation.
Caution!

Do not cover the ventilation slots. otherwise, the appliance will overheat.
Notes

The appliance remains cool during microwave operation. The cooling fan will switch on. The fan may run
on even after microwave cooking has ended.

Condensation may appear on the door window, interior walls and floor. This is normal and does not
adversely affect microwave operation. Wipe away the condensation after cooking.

m Setting the clock

Once the appliance is connected, “00:00” will blink, buzzer will ring once.
Set the clock.

1. Turn “=/+” Knob between 00:00 and 23:59

2. Touch the ® key. The time is set.

m Heating up the oven

Before use for the first time, ensure that all packaging has been removed and cook for one hour as
follows to remove any residues from the manufacturing process.

1. Use the function selector to set & Hot air.

2. Use the temperature selector to set the temperature to 230 °C.
3. Touch the (O key. Turn “—/ +” to set the cooking time to 1 hour.
4. Touch the &), key. The oven begins to heat up.

m Cleaning the accessories

Before you use the accessories for the first time, clean them thoroughly with hot soapy water and a soft
dish cloth.

m Setting the oven

There are various ways in which you can set your oven. Here we will explain how you can select the
desired type of heating and temperature or grill setting. You can also select the oven cooking time for your
dish. Please refer to the section on Setting the timesetting options.

Setting the type of heating and temperature

Example: @ Hot air at 200 °C for 25 minutes.

1. Set the function selector to &

2. The default temperature 180 °C will blink. Turn “~/ +” knob to set the temperature to 200 °C.
3. Touch the ® key. Turn “= / +” knob to set the cooking time to 25 minutes.

4. Touch the @05 key. The oven begins to heat up.

Maximum cooking time is 5 hours.

Opening the oven door during operation

Operation is suspended. After closing the door, touch the ®) key. Operation continues.
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Pausing operation

Touch the [I1] key to pause the operation. Then touch the @, key to continue operation.
Changing the cooking time

This can be done at any time.

Touch the © key. Turn “—/ +” knob to change the cooking time. Press ®), to continue.
Changing the temperature

This can be done at any time.

Touch the &7 key for the new temperature setting.

Turn “=/ +” knob to set the temperature. Press ®), to continue.

Cancelling operation

Touch the [11] key twice to cancel operation.

m Rapid Preheating

With rapid preheating, your oven reaches the set temperature particularly quickly.
Rapid Preheating is available for the following types of heating: (Default 20 m at 180 °C).

@ : 3D Hotair % +2x : Microwave + Grill fan
S Grill with fan ® : Pizza setting
@ +2z : Microwave + Hot air @+ : Microwave + Pizza

To ensure an even cooking result, only put your food in the cooking compartment when the preheating
phase is complete.

1. When setting the program and temperature, the temperature icon will blink.

2. Touch the g key. The @ symbol lights up in the display.

3. Touch the &), key. The oven begins to heat up.

The preheating process is complete

A signal sounds. The @ symbol in the display blinks.

Put your dish in the oven.

Cancelling rapid preheating

During use of the rapid preheating function, touch the Wg, key can cancel the function.
Note:

The rapid preheating function only works if you have already chosen one of the modes above.
During preheating, the microwave function is switched off.

m The Microwave

Note:

In the Expert Cooking Guide, you will find examples for defrosting, heating and cooking with the
microwave oven.

Note:
The step quantities for the adjustment time of the switch are as follows:

0-1min : 1 second 1-5 min . 10 seconds
5-15 min : 30 seconds 15-60 min  : 1 minute
60 min : 5 minutes
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Notes regarding ovenware
Suitable ovenware

Suitable dishes are heat-resistant ovenware made of glass, glass ceramic, porcelain, ceramic or
heat-resistant plastic.

Unsuitable ovenware

Do not use metal cookware for microwave cooking or tableware that has metallic trims or finishes.
Caution!

Using metal items in a microwave may cause sparks and damage the appliance.

Microwave power settings

Use the == key to set the desired microwave power.

100 W  Defrosting sensitive/delicate foods, Defrosting irregularly-shaped foods, Softening ice cream,
Allow dough to rise

300 W  Defrosting, Melting chocolate or butter

450 W  Cooking rice, soup

700 W  Reheating, Cooking mushrooms, shell fish, Cooking chicken, fish, vegetables

900 W  Boiling water, reheating, Cooking chicken, fish, vegetables

Notes
When you touch a key, the selected power lights up.

The microwave power can be set to 900 watts for a maximum of 30 minutes. With all other power settings
a maximum cooking time of 1 hour 30 minutes is possible.

Setting the Microwave
Example: Microwave power setting 300 W, cooking time 17 minutes.

1. Touch the =X key. The default microwave power 900 W will appear. And the default cooking time will
blink.

2. Touch the =X key. to activate the microwave function. Turn “—/ +” knob to adjust the microwave power
to 300 W.

3. Touch the (O key. Turn “=/ +” knob to adjust the cooking time to 17 minutes.

4. Touch the ®), key to start cooking. The cooking time starts counting down in the display.
The cooking time has elapsed

A signal sounds. Microwave cooking has finished.

Opening the door during operation

Cooking is suspended. After closing the door, touch the @,5 key. Cooking continues.
Changing the cooking time

This can be done at any time. Touch the (O key. Turn “—/ +” knob to change the cooking time.
Changing the microwave power setting

This can be done at any time. Touch the =X key for the new microwave power setting. Turn “—/ +” knob to
set the microwave power. The set time will blink for 3 seconds, or press @gs to continue.

Pausing the operation

Touch the [11] key briefly. The oven is paused. Touch the ®) key again to continue cooking.
Cancelling operation

Touch the [11] key twice to cancel cooking.
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Notes

Before use for the first time, ensure that all packaging has been removed and cook for one hour as
follows to remove any residues from the manufacturing process.

When you set the function selector to =% the highest microwave power setting always lights up as
the suggested setting.

If you open the appliance door during cooking, the fan may continue to run.

MicroCombi operation

For simultaneous cooking using the oven and microwave. This can be used on all microwave power
options except for 900 W.

Setting Microwave Combi operation

Example: microwave 100w, 17 minutes and Hot air 190 °C.

1. Set the function selector to & + 2%,

2. The default temperature 180 °C will blink. Turn “—/ +” knob to set temperature to 190 °C.

3. The default microwave power is 300 W, range 100-700 W. Touch the key, then turn “~ / +” knob to set
the microwave power to 100 W.

4. Touch the =X key. Turn “—/ +” knob to set the cooking time to 17 minutes.

5. Touch the @gs key. Appliance cooking begins. The cooking time starts counting down.
Alternative example:

1. Set the function selector to &

2. The default temperature 180 °C will blink. Turn “~ / +” knob to set temperature to 190 °C.
3. Touch the ® key, then turn “— / +” knob to set the cooking time to 17 minutes.
4

. Touch the =X key. the default microwave power 300 W will blink. Turn “—/ +” knob to set the microwave
power to 100 W, range 100-700 W.

5. Touch the @ns key. Appliance cooking begins. The cooking time starts counting down.

The cooking time has elapsed

A signal sounds. Combination mode has finished.

Opening the oven door during cooking

Cooking is suspended. After closing the door, touch the @S key briefly. The programme will then continue.
Pausing operation

Touch the [1] key briefly. The oven is paused. Touch the ®) key again to continue cooking.

Changing the cooking time

This can be done at any time. Touch the (O key. Turn “—/ +” knob to change the cooking time. Press “©r.
Changing the microwave power setting

This can be done at any time. Touch the =X key for the new temperature setting. Turn “—/ +” knob to set
the temperature.

Changing the temperature

This can be done at any time. Touch the & key for the new temperature setting. Turn “~ / +” knob to set
the temperature.

Cancelling operation
Touch the [11] key twice to cancel cooking.
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m Automatic programmes

Used for setting the weight and type of food to be cooked. The appliance selects the optimum setting.
Setting a programme

When you have selected a programme, set the oven.

The temperature selector must be in the off position.

Example: programme 3 with a weight of 1 kilo.

1. Set the function selector to automatic and the first programme number appears in the display.
2. Turn “—/ +” knob to select the programme number.

3. Touch the i key.

4. Turn “—=/+” knob to set the weight, cooking time will be shown.

5. Touch the &), key. The programme starts. You can see the cooking time counting down.
Auto Menu

Programme No. Max weight Category Item

P 0O1** 0.6 kg Vegetables Fresh vegetables

P 02** 0.8 kg Side dishes  Peeled potatoes

P 03* 1.0 kg Side dishes  Roast potatoes. If you hear a beep, turn the food.
The combi microwave oven starts the next phase
automatically.

P 04 1.0 kg Poultry/Fish  Chicken pieces. If you hear a beep, turn the food.
The combi microwave oven starts the next phase
automatically.

P 05 1.0 kg Bakery Cake

P 06* 1.4 kg Bakery Apple pie

P 07* 0.9 kg Bakery Quiche

P 08** 0.5 kg Reheat Drink or soup

P 09** 0.5kg Reheat Plated meal

P 10** 0.7 kg Reheat Sauces or stews

P11* 0.5kg Convenience Frozen Pizza

P 12* 0.8 kg Convenience Oven chips
If you hear a beep, turn the food. The combi
microwave oven starts the next phase automatically.

P 13 1.0 kg Convenience Lasagna

Notes

The programmes with a * are preheated. During preheating, the cooking time pauses and the preheating
symbol is on. After preheating,you will hear an alarm and the preheating symbol will blink.

The programmes with ** only use the microwave function.

Programme has ended

A signal sounds. The oven stops heating.

Changing the programme

Once you have started the programme, the programme number and weight cannot be changed.
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Cancelling the programme

Touch the [11] key twice to cancel cooking.

Changing the cooking time

If using automatic programmes, you cannot change the cooking time.

m Defrosting programmes

There are 2 options available for defrosting.

1. Set the function selector to automatic programmes 0. The first programme number appears in
the display.

. Turn “—=/ +” knob to select the programme number.

. Touch the & key.

. Turn “—/ +” knob to set the weight, cooking time will be shown.

. Touch the &), key. The programme starts. You can see the cooking time counting down.
Notes

a b~ WON

Preparing food

Remove all packaging from frozen food and weigh it to choose the correct program, maximum weight
is 1.0 kg.

Ovenware
Place the food in a microwaveable shallow dish, e.g. a china or glass plate, but do not cover.

When defrosting chicken and chicken portions (d 01), an audible signal will sound on two occasions to
indicate that the food should be turned.
Resting time

The defrosted food should be left to stand for an additional 10 to 30 minutes until it reaches an even
temperature. Large pieces of meat require a longer standing time than smaller pieces. Flat pieces of meat
and items made from minced meat should be separated from each other before leaving to stand.

After this time, you can continue to prepare the food, even though thick pieces of meat may still be frozen
in the middle. The giblets can be removed from poultry at this point.

Programme No. Defrost Weight range in kg
do1* Meat, poultry and fish 0.2-1.0kg
d 02* Bread, cake and fruit 0.1-0.5kg

*During defrosting, place the food on the lower wire rack

m Time setting options

You can use the (O key to call up the menu and switch between the individual functions. An option that
has already been set can be changed directly with the “— / +” knob.

Setting the timer

The timer runs independently of the oven and has its own audible signal.

1. In standby, touch the ® key to enter kitchen timer “00:00” will display.

2. Turn “=/ +” knob to adjust the time to a maximum time of 5 hours.

3. Touch the &), key to start the timer.

The timer duration has elapsed

A signal sounds. 0:00 is shown in the display.
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Cancelling the timer

Touch the [11] key to cancel the timer operation.

Setting the cooking time

The cooking time can be set and the oven will switch off automatically when complete.
The cooking time has elapsed

An audible signal sounds. The oven stops cooking.

Setting the clock

When the appliance is first turned on, “00:00” will blink and the buzzer will ring once. Set the clock.
1. Turn “=/+” knob between 00:00 and 23:59.

2. Touch the (® key. The time is set.

Changing the clock

1. Touch and hold the (O key for a few seconds and the time will blink in the display.
2. Turn “=/ +” knob to set the new time and touch the (O key to confirm the setting.

m Childproof lock

The oven has a childproof lock to prevent children switching it on accidentally.

The timer and clock can also be set when the childproof lock has been switched on.
Switching on the childproof lock

Requirement: No cooking time should be set and the function selector is in the off position.
Touch and hold the (g key for approximately 3 seconds.

The & symbol appears in the display. The childproof lock is activated.

Switching off the childproof lock

Touch and hold the (g key for approximately 3 seconds.

The & symbol on the display goes out. The childproof lock is deactivated.

Childproof lock with other cooking operations

When other cooking programmes have been set, the childproof lock is not operational.

m Quick Start

In standby, touch the ®) key to start cooking for 30 seconds at maximum power.

During cooking (except Auto Cook and Defrost), each added touch of ®) key will increase cooking time
by 30 seconds up to the maximum allowed by programme.

m Malfunction table

Please refer to the malfunction table before calling the customer service helpline at the end of care
& maintenance.

If a meal does not turn out exactly as you wanted, refer to the Expert Cooking Guide section, where you
will find plenty of cooking tips and tricks.
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Problem

Possible cause

Remedy/information

The appliance does not work

Faulty circuit breaker.

Look in the fuse box and check that the
circuit breaker for the appliance is in

working order.

Plug not plugged in.

Plug in the plug.

Power cut

Check whether the kitchen light works.

The appliance does not
work. & appears in the
display panel.

Childproof lock is active.

Deactivate the childproof lock
(see section: Childproof lock).

0:00 is in the display panel.

Power cut

Reset the clock.

The microwave does not
switch on.

Door not fully closed.

Check whether food residue or debris is

trapped in the door.

It takes longer than before
for the food to heat up in
the microwave

The selected microwave
power level is too low.

Select a higher power level.

Alarger amount than usual
has been placed in the
appliance.

Double the amount = almost double the

cooking time.

The food was colder than
usual.

Stir or turn the food during cooking.

Turntable grates or grinds.

Dirt or debris in the area
around the turntable drive.

Clean the rollers under the turntable
and the recess in the oven thoroughly.

A particular operating mode
or power level cannot be set.

The temperature, power
level or combined setting
is not possible for this
operating mode.

Choose permitted settings.

E1 appears in the display
panel.

The thermal safety switch-off
function has been activated.

Call the customer services helpline.

E4 appears in the display
panel.

The thermal safety switch-off
function has been activated.

Call the customer services helpline.

E11 appears in the display
panel.

Moisture in the control panel.

Allow the control panel to dry.

E17 appears in the display
panel.

Rapid heating has failed.

Call the customer services helpline.

WARNING: Risk of electric shock! Incorrect repairs are dangerous. Repairs may
only be carried out by one of our trained after-sales engineers.
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m Expert Cooking Guide

Here you will find a selection of recipes and the ideal settings for them. We will show you which type of
heating and which temperature or microwave power setting is best for your meal. You can find information
about suitable accessories and the height at which they should be inserted. There are also tips about
ovenware and preparation methods.

Notes:

The values in the table always apply to food placed into the cooking compartment when it is cold and
empty. Only preheat the appliance if the table specifies that you should do so. Before using the appliance,
remove all accessories from the cooking compartment that you will not be using.

Do not line the accessories with greaseproof paper until after they have been preheated.

The times specified in the tables are only guidelines. They will depend on the quality and composition of
the food.

Use the accessories supplied.

Always use an oven cloth or oven gloves when taking accessories or ovenware out of the cooking
compartment.

Defrosting, heating up and cooking with the microwave
The following tables provide you with numerous options and settings for the microwave.

The times specified in the tables are only guidelines. They may vary according to the ovenware used,
the quality, temperature and consistency of the food.

Time ranges are often specified in the tables. Set the shortest time first and then extend the time if
necessary.

Defrosting
Notes:
Place the frozen food in an open container on the lower wire rack.

Delicate parts such as the legs and wings of chicken or fatty outer layers of roasts can be covered with
small pieces of aluminium foil. The foil must not touch the cooking compartment walls. You can remove
the foil half way through the defrosting time.

Turn or stir the food once or twice during the defrosting time. Large pieces of food should be turned
several times. When turning, remove any liquid that has resulted from defrosting.

Leave defrosted items to stand at room temperature for a further 10 to 60 minutes so that the temperature
can stabilise. The giblets can be removed from poultry at this point.

Defrosting, heating up or cooking frozen food
Notes:

Take ready meals out of the packaging. They will heat up more quickly and evenly in microwaveable
ovenware. The different components of the meal may not require the same amount of time to heat up.

Food that lies flat will cook more quickly so ensure that it is as level as possible in the cookware.
Different foodstuffs should not be placed in layers on top of one another.

Always cover the food. If you do not have a suitable cover for your ovenware, use a plate or special
microwave foil.

Stir or turn the food 2 or 3 times during cooking.

After heating, allow the food to stand for a further 2 to 5 minutes so that it can achieve an even
temperature.

Always use an oven cloth or oven gloves when removing plates from the oven.

213170_s2_s9-5059340213828-C&L-A5-IM-Multi-V02.indd 26 24-08-2021 10:02:30



Cooking food

Popcorn for the microwave

Notes:

Use heat-resistant, flat glass ovenware, e.g. the lid of an ovenproof dish, a glass plate or a glass tray (Pyrex).
Always place the ovenware on the wire rack.
Do not use porcelain or overly curved plates.
Make the settings as described in the table. You can adjust the timings according to product and amount.

So that the popcorn doesn’t burn, briefly take the popcorn bag out of the oven after 1 minute and
30 seconds and shake it. Take care as the bag will be hot!

Microwave power setting

Defrost Weight in watts, cooking time in Notes
minutes
300 W, 15 mins + 100 W,
800¢g 10-20 mins
Whole pieces of meat 300 W, 20 mins + 100 W, .
(beef, veal or pork — 1 kg 1 : Turn several times
5-25 mins
on the bone or boned)
15k 300 W, 30 mins + 100 W,
K9 20-30 mins
300 W, 3 mins + 100 W,
20049 10-15 mins
Meat in pieces or slices 500 300 W, 5 mins + 100 W, Separate any defrosted parts
of beef, veal or pork 9 15-20 mins when turning
300 W, 8 mins + 100 W,
8009 15-20 mins
200 g 100 W, 10-15 mins
300 W, 5 mins + 100 W, Freeze food flat if possible
. . 500 g - ’ .
Minced meat, mixed 10-15 mins Turn several times, remove any
800 300 W, 8 mins + 100 W, defrosted meat
9 15-20 mins
300 W, 8 mins + 100 W,
6009 10-15 mins
Minced meat, mixed - Turn during cooking
12k 300 W, 15 mins + 100 W,
<X9 25-30 mins
300 W, 20 mins + 100 W, )
Duck 1.2 kg 30-40 mins Turn several times
Fish fillet, fish steak 300 W, 20 mins + 100 W,
or slices 400 g 30-40 mins Separate any defrosted parts
300 W, 3 mins + 100 W,
3009 10-15 mins
Whole fish -
600 300 W, 8 mins + 100 W,
9 10-15 mins
300g 300 W, 10-15 mins
Vegetables, e.g. peas 600 300 W, 8 mins + 100 W, Stir carefully during defrosting
]

10-15 mins
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Microwave power setting

Defrost Weight in watts, cooking time in Notes
minutes
3009 300 W, 7-10 mins . . .
Fruit e.q. raspberries - Stir carefully during defrosting and
»©9.Tasp 500 g 300 W, 8 mins + 100 W, separate any defrosted parts
5-10 mins
300 W, 1 mins + 100 W,
1259 2-4 mins
Butter, defrosting Remove all packaging
250 360 W, 1 min + 100 W,
9 2-4 mins
300 W, 6 mins + 100 W,
5009 5-10 mins . .
Loaf of bread - Turn during cooking
1k 300 W, 12 mins + 100 W,
9 15-25 mins
Cakes, dry 5009 100 W, 15-20 mins Only for cakes without icing,
o 300 W, 5 mins + 100 W, cream or créme patissiére,
€.g. sponge cake 7509 10-15 mins separate the pieces of cake
300 W, 5 mins + 100 W,
. 500 g ) . -
Cakes, moist, 10-15 mins Only for cakes without icing,
e.g. fruit flan, cheesecake 300 W. 7 mins + 100 W cream or gelatine
750 g L ’
10-15 mins
Defrosting, heating Microwave power setting
up or cooking Weight in watts, cooking time Notes
frozen food in minutes
Menu, plated meal, 300-400g 700 W, 10-15 mins Take meal out of packaging;
ready meal cover food to heat
Soup 400-500g 700 W, 8-10 mins Ovenware with lid
500 g 700 W, 10-15 mins
Stews Ovenware with lid
1 kg 700 W, 10-15 mins
Slices or pieces of meat 5009 700 W, 10-15 mins _—
. Ovenware with lid
in sauce, e.g.goulash 1 g 700 W, 25-30 mins
400 g 700 W, 10-15 mins
Fish, e.g.fillet steaks Covered
500 g 700 W, 18-20 mins
; ; 250 g 700 W, 2-5 mins
Side .d'SheS’ Ovenware with lid; add liquid
e.g. rice, pasta 500 g 700 W, 8-10 mins
Vegetables, e.g. peas, 3009 700 W, 8-10 mins Ovenware with lid;
broccoli, carrots 600 kg 700 W, 15-20 mins add 1tbsp of water
Creamed spinach 450 g 700 W, 11-16 mins Cook without additional water
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Microwave power

Heating food Weight setting in watts, Notes
cooking time in minutes
Menu, plated meal, 350-500 g 700 W, 5-10 mins Take meal out of packaging;
ready meal cover food to heat
150 ml 900 W, 1-2 mins Caution!
Drinks 300 ml 900 W, 2-3 mins Do not overheat alcoholic drinks.
500 ml 900 W, 3-4 mins Check during heating
50 ml 300 W, approx. 1 min Place baby bottles on the cooking
100 ml 300 W, 1-2 mi compartment floor without the
Baby food, m mins teat or lid. Shake or stir well after
e.g. baby bottle heating. Y t check th
200 ml 300 W, 2-3 mins €ating. You must check the
temperature
Soup 1 cup 1759 900 W, 2-3 mins
Soup 2 cups 175geach 900 W, 4-5 mins —
Soup 4 cups 175geach 900 W, 5-6 mins
Slices or pieces
of meat in sauce, 500 g 700 W, 10-15 mins Covered
e.g. goulash
400 g 700 W, 5-10 mins o
Stew - Ovenware with lid
800 g 700 W, 10-15 mins
150 g 700 W, 2-3 mins ) o
Vegetables - Add a little liquid
300 g 700 W, 3-5 mins
Microwave power
Cooking food Weight setting in watts, Notes
cooking time in minutes
thle chicken, fresh, 15 kg 700 W, 30-35 mins Turn _half\_/vay through the
no giblets cooking time
Fish fillet, fresh 400 g 700 W, 5-10 mins -
250 g 700 W, 5-10 mins Cut into equal-sized pieces;
Fresh vegetables ] add 1 to 2 tbsp water per 100 g;
500 g 700 W, 10-15 mins stir during cooking
2509 700 W, 8-10 mins Cut into equal-sized pieces;
Potatoes 500 g 700 W, 11-14 mins add 1 to 2 tbsp water per 100 g;
750 g 700 W, 15-22 mins stir during cooking
700 W, 7-9 mins + 300 W,
125¢ .
Rice 15-20 mins Add double the quantity of liquid
700 W, 10-12 mins + and use deep ovenware with a lid
2509 300 W, 20-25 mins
Sweet foods, e.g. 500 ml 700 W, 7-9 mins Stlr 2to 3t_|mes with an egg whisk
blancmange (instant) while heating
Fruit, compote 500 g 700 W, 9-12 mins -
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WARNING: Risk of scalding! Open the popcorn bag carefully as hot steam may be
released. Never set the microwave to full power.

Microwave power in watts, Cooking time

Weight Accessories . .
in minutes
ngcorn for the 1 bag, Ovenware 700 W, 3-5 mins
microwave 100 g

Microwave tips

You cannot find any information about the settings
for the quantity of food you have prepared.

Increase or reduce the cooking times using the
following rule of thumb:

Double the amount = almost double the cooking
time.

Half the amount = half the cooking time

The food has become too dry.

Next time, set a shorter cooking time or select
a lower microwave power setting. Cover the food
and add more liquid.

When the time has elapsed, the food is not
defrosted, hot or cooked.

Set a longer time. Large quantities and food which
is piled high require longer times.

When the time has elapsed, the food is

overheated at the edge but not done in the middle.

Stir it during the cooking time and next time,
select a lower microwave power setting and
a longer cooking time.

After defrosting, the poultry or meat is defrosted
on the outside but not defrosted in the middle.

Next time, select a lower microwave power
setting. If you are defrosting a large quantity,
turn it several times.

Cakes and pastries
About the tables
Notes:

The times given apply to food placed in a cold oven.

Begin with the lower temperature and, if necessary,
temperature results in more even browning.

use a higher setting the next time, since a lower

Additional information can be found in the Baking tips section following the tables.

Always place the cake tin in the centre of the lower wire rack. Food with ** should be placed in

the turntable.
Baking tins:

Note: It is best to use dark-coloured metal baking tins.

Baking in tins Accessories Type of Temperature °C Microwave Cooking
heating power in time in
watts minutes
Sponge cake, simple Ring tin/cake tin & 170-180 100 40-50
Sponge cake, delicate N .
(e.g. sandcake)* Ring tin/cake tin ® 150-170 - 70-90
Sponge flan base Flan-base cake tin & 160-180 - 30-40
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Baking in tins

Accessories

Type of Temperature °C

Microwave Cooking

heating power in  timein
watts minutes
Delicate fruit flan, sponge ~ Springform/ring tin & 170-180 100 35-45
Sponge base, 2 eggs Flan-base cake tin = & 160-170 - 20-25
Dark springform
Sponge flan, 6 eggs cake tin ® 170-180 - 35-45
Shortcrust pastry base Dark s_pnngform ® 170-190 _ 30-40
with crust cake tin
Fruit tart/chcfesecake with  Dark sfprmgform ® 170-190 100 35-45
pastry base cake tin
Swiss flan** Dark springform 190-200 - 45-55
cake tin
Ring cake Ring cake tin ® 170-180 - 40-50
Pizza, thin base, light Round pizzatray ~ ® 220-230 - 15-25
topping
Savoury cakes** Dark springform & 200-220 - 50-60
cake tin
Nut cake Dark springform - 170-180 100 3545
cake tin
Yeast dough with .
dry topping Round pizzatray & 160-180 - 50-60
Yeast dough with moist Round pizzatray & 170-190 - 55-65
topping
Plaited loaf with .
500 g flour Round pizzatray & 170-190 - 35-45
Stollen with 500 g flour Round pizza tray ® 160-180 - 60-70
Strudel, sweet Round pizza tray ® 190-210 180 35-45
* Allow cake to cool in the oven for approx. 20 minutes.
** the food should be placed in the turntable.
Small baked items Accessories Type of Temperature Cooking time
heating in°C in minutes
Biscuits Round pizza tray ® 150-170 25-35
Macaroons Round pizza tray ® 110-130 35-45
Meringue Round pizza tray ® 100 80-100
Muffins Muffin tray on wire rack & 160-180 35-40
Choux pastry Round pizza tray ® 200-220 35-45
Puff pastry Round pizza tray ® 190-200 35-45
Leavened cake Round pizza tray ® 200-220 25-35
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Bread and bread rolls Accessories Type of Temperature Cooking time
heating in°C in minutes

Sourdough bread with .

12 kg flour Round pizza tray ® 210-230 50-60

Flatbread Round pizza tray ® 220-230 25-35

Bread rolls Round pizza tray ® 210-230 25-35

Rolls made with sweet Round pizza tray ® 200-220 15-25

yeast dough

Microwave tips

You want to bake according to
your own recipe.

Use similar items in the baking tables as a guide.

Use baking tins made of
silicone, glass, plastic or
ceramic materials.

The baking tin must be heat-resistant up to 250 °C. Cakes in
these baking tins will be less brown. When using the microwave,
the cooking time will be shorter than the time shown in the table.

How to establish whether
sponge cake is baked through.

Approximately 10 minutes before the end of the baking time specified
in the recipe, poke the cake with a cocktail stick at its highest point.
If the cocktail stick comes out clean, the cake is ready.

The cake collapses.

Use less liquid next time or set the oven temperature 10 degrees
lower and extend the baking time. Observe the specified mixing times
in the recipe.

The cake has risen in the
middle but is lower around
the edge.

Only grease the base of the springform cake tin. After baking,
loosen the cake carefully with a knife.

The cake is too dark.

Select a lower temperature and bake the cake for a little longer.

The cake is too dry.

When it is done, make small holes in the cake using a toothpick.
Then drizzle fruit juice or an alcoholic beverage over it. Next time,
select a temperature 10 degrees higher and reduce the baking time.

The bread or cake

(e.g. cheesecake) looks good,
but is soggy on the inside
(sticky, streaked with water).

Use slightly less fluid next time and bake for slightly longer at a lower
temperature. When baking cakes with a moist topping, bake the base
first, cover with almonds or bread crumbs and then add the topping.
Please follow the recipe and follow the baking times.

The cake cannot be turned out
of the dish when it is turned
upside down.

After baking, allow the cake to cool for a further 5 to 10 minutes,
then it will be easier to turn out of the tin. If it still sticks, carefully
loosen the cake around the edges using a knife. Turn the cake tin
upside down again and cover it several times with a cold, wet cloth.
Next time, grease the tin well and sprinkle some bread crumbs into it.

You have measured the
temperature of the oven
using your own meat
thermometer and found there
is a discrepancy.

The oven temperature is measured by the manufacturer after

a specified period of time using a test rack in the centre of the cooking
compartment. Ovenware and accessories affect the temperature
measurement, so there will always be some discrepancy when you
measure the temperature yourself.

Sparks are generated between
the tin and the wire rack.

Check that the tin is clean on the outside. Change the position of the
tin in the cooking compartment. If this does not help, continue baking
but without the microwave. The baking time will then be longer.
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Roasting and grilling
About the tables

The temperature and roasting time depend on the type and amount of food being cooked. This is
why temperature ranges are given in the tables. Begin with the lower temperature and, if necessary,
use a higher setting the next time,

For more information, see the section entitled Tips for grilling and roasting which follows the tables.
Ovenware

You may use any heat resistant ovenware which is suitable for use in a microwave. Metal roasting dishes
are not suitable for roasting with microwaves.

The ovenware can become very hot. Use oven gloves to take the ovenware out of the oven.

Place hot glass ovenware on a dry kitchen towel after they have been removed from the oven. The glass
could crack if placed on a cold or wet surface.

Tips for roasting

Notes

» Use a deep roasting dish for roasting meat and poultry.

» Check that your ovenware fits in the cooking compartment. It should not be too big.

* Meat: Cover approx. two thirds of the ovenware base with liquid. Add slightly more liquid for pot roasts.
Turn pieces of meat halfway through the cooking time. When the roast is ready, turn off the oven and
allow it to rest for an additional 10 minutes. This allows better distribution of the meat juices.

» Poultry: Turn the pieces of meat after % of the cooking time has elapsed.
Tips for grilling

Notes

* Always keep the oven door closed when grilling and do not preheat.

« As far as possible, the pieces of food you are grilling should be of equal thickness. Steaks should be at
least 2 to 3 cm thick.

This will allow them to brown evenly and remain succulent and juicy. Do not add salt to steaks until they
have been grilled.

» Use tongs to turn the pieces of food you are grilling. If you pierce the meat with a fork, the juices will
run out and it will become dry.

» Dark meat, e.g. beef, browns more quickly than lighter coloured meat such as veal or pork.
When grilling light-coloured meat or fish, these often only brown slightly on the surface, although they
are cooked and juicy on the inside.

* The grill element switches off and on again automatically. This is normal. The grill setting determines
how frequently this will happen.

Beef
Notes

» Turn pot-roasted beef after ¥s and %5 of the cooking time. Finally, allow to stand for approx. a further
10 minutes.

* Turn tenderloins and sirloins halfway through the cooking time.
» Turn steaks after % of the cooking time.
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Beef Accessories Type of Temperature Microwave Cooking time

heating in °C, grill power in in minutes
setting watts

Pot-roasted beef, Ovenware
approx. 1 kg* with lid ® 180-200 . 120-143
Fillet of beef, medium, Ovenware
approx. 1 kg* without lid ® 180-200 100 30-40
Sirloin, medium, Ovenware
approx. 1 kg* without lid ® 210-230 100 30-40
Steak, medium, Higher — 3 ) each side:
3 cm thick** wirerack 7 10-15

* Lower wire rack.
** Higher wire rack.
Veal

Note:

Turn joints and knuckle of veal halfway through the cooking time. Finally, allow to stand for approx.
a further 10 minutes.

Veal Accessories Type of Temperature Microwave Cooking time
heating power in minutes
in watts
Joint of veal, Ovenware
approx. 1 kg* with lid ® 180-200 ) 110-130
Knuckle of veal, Ovenware
approx. 1 kg* without lid ® 200-220 ) 120-130
* Lower wire rack.
Pork
Notes:

» Turn lean joints of pork and rindless joints halfway through the cooking time. Finally, allow to stand for
approx. a further 10 minutes.

» Place the joint in the ovenware rind-side up. Score the rind. Do not turn the joint. Finally, allow to stand
for approx. a further 10 minutes.

» Do not turn pork fillets or pork chops. Finally, allow to stand for approx. a further 5 minutes.
« Turn the neck of pork after % of the cooking time.

Pork Accessories Type of Temperature Microwave Cooking time
heating in °C, grill power in in minutes
setting watts
Joint without Ovenware
rind (e.g.neck), g ® 220-230 100 40-50
A with lid
approx. 750 g
Joint with rind Ovenware
(e.g. shoulder) . . ® 190-210 - 130-150
" without lid
approx. 1.5 kg
Fillet of pork, Ovenware
approx. 500 g* with lid ® 220-230 100 25-30
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Pork Accessories Type of Temperature Microwave Cooking time
heating in °C, grill power in in minutes
setting watts
Joint of pork, lean, Ovenware
approx. 1 kg* with lid ® 210-230 100 60-80
Smoked pork on the Ovenware
bone, approx. 1 kg* without lid . 300 45-45
1st side:
Neck of pork, — 3 ) approx. 15-20
2 cm thick™ 7 2nd side:
approx. 10-15
* Lower wire rack.
** Higher wire rack.
Lamb
Note:
Turn the leg of lamb halfway through the cooking time.*
Lamb Accessories Type of Temperature °C Microwave Cooking time
heating power in in minutes
watts
Saddle of lamb on the Ovenware
bone, approx. 1 kg* without lid ® 210-230 - 40-50
Leg of lamb, Ovenware
boned, medium, - ® 190-210 - 90-95
" with lid
approx. 1.5 kg
* Lower wire rack.
Miscellaneous
Notes:
« Finally, allow the meat loaf to stand for approx. a further 10 minutes.
» Turn the sausages after % of the cooking time.
Miscellaneous Accessories Type of Temperature Microwave Cooking time
heating in °C grill power in minutes
setting in watts
. Ovenware 700 W +
Meat loaf, approx. 1 kg without lid ® 180-200 100 W -
4to 6 sausages — each side:
for grilling approx. - 3 - 10-15
150 g each**
* Lower wire rack.
** Higher wire rack.
213170_s2_s9-5059340213828-C&L-A5-IM-Multi-V02.indd 35 24-08-2021

10:02:31



Poultry

Notes

* Place whole chickens and chicken breasts breast-side down. Turn after %5 of the cooking time.

» Place poulard breast-side down. Turn after 30 minutes and set the microwave power to 180 watts.
» Place half chickens and chicken portions skin-side up. Do not turn.

e Turn the duck and goose breast skin-side up. Do not turn.

» Turn goose thighs halfway through the cooking time. Prick the skin.

» Place turkey breast and thighs skin-side down. Turn after % of the cooking time.

Poultry Accessories Type of Temperature Microwave Cooking
heating in °C, grill power in time
setting watts in minutes

Chicken, whole, Ovenware

approx. 1.2 kg* with lid ® 220-230 300 35-45

Poulard, whole, Ovenware 300 30

approx. 1.6 kg* with lid ® 220-230 100 20-30

Chicken, halves, Ovenware

500 g each* without lid ® 180-200 300 30-35

Chicken portions, Ovenware

approx. 800 g* without lid ® 210-230 300 20-30

Chicken breast with skin Ovenware

and bones, 2 pieces, without lid ® 190-210 100 30-40

approx. 350-450 g**

Duck breast with skin, Ovenware

2 pieces, 300-400 g . . o 3 100 20-30
. without lid

each

Goose breast, 2 pieces, Ovenware

500 g each* without lid ® 210-230 100 25-30

Goose legs, 4 pieces, Ovenware

approx. 1.5 kg* without lid ® 210-230 100 30-40

Turkey breast, Ovenware

approx. 1 kg* with lid ® 200-220 . 90-100

Turkey drumsticks, Ovenware

approx. 1.3 kg* with lid ® 200-220 100 50-60

* Lower wire rack.

** Higher wire rack.

Fish

Note:

» For grilling, place the whole fish, e.g. trout, onto the middle of the higher wire rack.
» Grease the wire rack with oil beforehand.

Fish Accessories Type of Temperature °C Cooking time
heating in minutes

Fish steak, e.g. salmon, 3 cm . . —

thick, grilled Higher wire rack . 3 20-25

Whole fish, 2-3 pieces, 300 g Higher wire rack . 3 20-30

each, grilled
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Tips for roasting and grilling

The table does not contain
information for the weight of the joint.

For small roasts, select a higher temperature and a shorter
cooking time. For larger roasts, select a lower temperature and

a longer cooking time.

How to tell when the roast is ready.

Use a meat thermometer (available from specialist shops)

or carry out a “spoon test”. Press down on the roast with

a spoon. If it feels firm, it is ready. If the spoon can be pressed
in, it needs to be cooked for a little longer.

The roast looks good but the juices
are burnt.

Next time, use a smaller roasting dish or add more liquid.

The roast looks good but the juices
are too clear and watery.

Next time, use a larger roasting dish and add less liquid.

The roast is not well-done enough.

Carve the roast. Prepare the gravy in the roasting dish and
place the slices of roast meat in the gravy. Finish cooking the

meat using the microwave only.

Bakes, gratins, toast with toppings
Note:

The values in the table apply to food placed in a cold oven.
For bakes, potato gratins and lasagne, use a microwaveable, heat-resistant ovenproof dish 4 to

5 cm deep.

Place the bake on the lower wire rack.
Leave bakes and gratins to cook in the oven for a further 5 minutes after switching off.

Cheese on toast: Pretoast slices of bread.

Bakes, gratins, toasts Accessories Type Temperature Microwave Cooking
of in °C, power in time
heating grill setting watts in minutes

Bake, sweet, Ovenware -

approx. 1.5 kg* without lid = 140-160 300 25-35

Savoury bake, made Ovenware

with cooked ingredients, . . . 150-160 700 20-25

. without lid
approx. 1 kg
. Ovenware

Lasagne, fresh without lid ® 200-220 300 25-35

Potato gratin made Ovenware

from raw ingredients, . . 180-200 700 25-30

. without lid
approx. 1.1 kg
Toast with topping, — 3 ) 8-10

4 slices**
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Convenience products, frozen

Notes:

» Observe the instructions on the packaging.

« The values in the table apply to food placed in a cold oven.

» Do not lay chips, croquettes or potato rostis on top of each other. Turn half way through the cooking time.
» Place the food directly on the turntable.

Convenience products  Accessories Type of Temperature°C Microwave Cooking time

heating power in in minutes
watts

Pizza with thin base* Turntable ® 220-230 - 10-15
Pizza with deep-pan = - 700 3
base Turntable ® 220-230 - 13-18
Mini pizza* Turntable ® 220-230 - 25-35

. N = - 2
Pizza baguette Turntable ® 220-230 700 13-18
Chips Turntable ® 220-230 - 8-13
Croquettes” Turntable ® 210-220 - 13-18
Rosti, stuffed potato Turntable ® 200-220 - 25-30
pockets
Part-cooked rolls or Lower wire
baguette rack ® 170-180 . 13-18
Fish fingers Turntable ® 210-230 - 10-20
Chicken goujons, Turntable ) 200-220 - 15-20
nuggets
Lasagne, approx. 400 g** 'r‘:(‘:“l’(er wire ® 220-230 700 12-17

* Preheat the cooking compartment for 5 minutes.
** Place the food in suitable, heat resistant ovenware.
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@ Care & maintenance

Care and cleaning
Please ensure that you clean your appliance regularly to minimise any potential maintenance issues.

Cleaning agents

Do not use:

» Sharp or abrasive cleaning agents.

* Metal or glass scrapers to clean the glass in the appliance door.

* Metal or glass scrapers to clean the door seal.

* Hard scouring pads and sponges.

« Cleaning agents with high concentrations of alcohol.

Wash new sponge cloths thoroughly before use.

Allow all surfaces to dry thoroughly before using the appliance again.

Area Cleaning agents

Hot soapy water: Clean with a dish cloth and dry with a soft cloth. Do not use glass

Appliance front .
cleaners or metal or glass scrapers for cleaning.

Hot soapy water: Clean with a dish cloth and dry with a soft cloth. Remove flecks of

Appliance front limescale, grease, starch and albumin (e.g. egg white) immediately. Corrosion can
with stainless form under such residues. Special stainless steel cleaning agents can be obtained
steel from the after-sales service or from specialist shops. Do not use glass cleaners or

metal or glass scrapers for cleaning.

Hot soapy water or a vinegar solution:
Clean with a dish cloth and dry with a soft cloth.

Cooking If the oven is very dirty: Do not use oven spray or other aggressive oven cleaners
compartment or abrasive materials. Scouring pads, rough sponges and pan cleaners are

also unsuitable. These items scratch the surface. Allow the interior surfaces to

dry thoroughly.
Reclsss in Damp cloth:
cookin
compa?tment Ensure that no water seeps through the turntable drive into the appliance interior.
Wire racks Hot soapy water: Clean using stainless steel cleaning agent or in the dishwasher.
Door panels Glass cleaner: Clean with a dish cloth. Do not use a glass scraper.
Seal Hot soapy water: Clean with a dish cloth, do not scour. Do not use a metal or glass

scraper for cleaning.
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Customer Helpline (Freephone):
UK 0800 324 7818 uk@kingfisherservice.com
Eire 1800 932 230 eire@kingfisherservice.com
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@ Utilisation

' Avant de commencer ‘

A AVERTISSEMENT : Lire les instructions avant d'utiliser I'appareil.

Mettre I'appareil en marche sur I'unité de raccordement avec fusible. L'appareil est prét a 'emploi.

' Fonctionnement et réglages ‘

Modele avec commandes tactiles : CLCPBLa

Modéle avec boutons de commande : CLCPSTa

Commandes

Symbole Fonction

Micro-ondes

4

Toucher brievement : Préchauffage rapide. Appuyer et maintenir enfoncé : Sécurité enfant

E‘l\
e

Toucher brievement : Arrét. Toucher deux fois : Annuler

O|H|E

Température/Poids
Horloge
®), Début
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Sélecteur de fonction
Utilisé pour sélectionner le type de programme.

Fonction Utilisation

. Pour la cuisson de génoises dans un moule, de tartes et de cheesecakes ainsi
@ Air chaud 3D A . ) . .

que des gateaux, des pizzas et de la viennoiserie sur la plaque de cuisson.

—— Grillavec . . i
\—%A ventilateur Pour la volaille, les ragodts et les plats grillés.
@ Réglage pour Pour les produits surgelés et les plats qui nécessitent beaucoup de chaleur
- pizza en dessous.

Sélectionner entre les niveaux haut, moyen ou bas. Idéal si vous souhaitez
Grill faire griller des steaks, des saucisses, des morceaux de poissons ou des
tranches de pain.

®  Micro-
+ Micro-ondes + Utiliser cette fonction pour faire griller les plats rapidement.

Air chaud

+ Micr_o-o_ndes + Pour la volaille, les ragodts et les plats grillés
Ventilation grill ’ ’

@ Micro-ondes + Jon . . .
+ ; Pour rétir ou cuire une pizza rapidement.
~ Pizza
"7 Micro-ondes + Utiliser cette fonction pour préparer des repas rapidement tout en dorant
e Grill les plats.
*0 Décongélation 2 programmes de décongélation
A Programmes 13 programmes de cuisson. Le type de chauffage et le temps de cuisson
automatiques sont fixés en fonction du poids.
SX Micro-ondes Décongélation, réchauffage et cuisson.

Sélecteur de fonction
Utilisé pour sélectionner les options du programme.

Parameétre Fonction

Menu automatique Sélectionner 13 programmes automatiques de P 01 a P 13.

Sélectionner la température de cuisson (°C).
@ :50,100,105,110...230
%.:100,105,110...230

Température ® :100,105,110...230

@ + 22 50,100,105,110...230

® +2x:100,105,110...230

Poids Défi nir le poids de cuisson.

Temps Régler le temps de cuisson.

Micro-ondes Sélectionner la puissance du four micro-ondes. 100 W, 300 W, 450 W,
700 W et 900 W
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Ventilateur de refroidissement

Votre appareil comporte un ventilateur de refroidissement. Le ventilateur de refroidissement se met en
marche pendant le fonctionnement. L'air chaud s’échappe au-dessus de la porte.

Aprés le fonctionnement du four, le ventilateur continue de fonctionner un certain temps.
Attention !

Ne pas couvrir les fentes d’aération car I'appareil risque de surchauffer.
Remarques

L’appareil reste froid pendant le fonctionnement du micro-ondes. Le ventilateur de refroidissement se met
en marche. Le ventilateur peut continuer de fonctionner méme une fois la cuisson au micro-ondes terminée.

De la condensation peut apparaitre sur la vitre de la porte, sur les parois intérieures et la sole. Ceci est
normal et n’affecte pas le fonctionnement du micro-ondes. Essuyer la condensation aprés la cuisson.

m Réglage de I’horloge

Une fois I'appareil branché, « 00:00 » clignote, I'alarme retentit une fois.
Régler I'horloge.

1. Tourner le bouton « -/ + » entre 00:00 et 23:59

2. Appuyer sur la touche « ® ». L'heure est réglée.

m Chauffage du four

Avant de I'utiliser pour la premiére fois, s’assurer que tous les emballages ont été enlevés et mettre le
four en fonctionnement pendant une heure comme suit, afin de supprimer tout résidu produit lors du
processus de fabrication.

1. Utiliser le sélecteur de fonction pour régler « & » Air chaud.

2. Utiliser le sélecteur de température pour régler la température jusqu’a 230 °C.

3. Appuyer sur la touche « (O ». Tourner « -/ + » pour régler le temps de cuisson sur 1 heure.
4. Appuyer sur la touche « @us ». Le four commence a chauffer.

m Nettoyage des accessoires

Avant d'utiliser les accessoires pour la premiére fois, les nettoyer soigneusement avec de I'eau chaude
savonneuse et un torchon doux.

m Réglage du four

Il existe différentes fagcons de régler votre four. Dans le présent manuel, nous expliquons comment
sélectionner le type de chauffage et les réglages de températures ou du grill. Il est également possible de
sélectionner le temps de cuisson au four pour votre plat. Se reporter a la section Réglage des options de
réglage du temps.

Réglage du type de chauffage et de la température
Exemple : & Air chaud & 200 °C pendant 25 minutes.
1. Placer le sélecteur de fonction sur &

2. Latempérature par défaut 180 °C clignote. Tourner le bouton « -/ + » pour régler la température
sur 200 °C.

3. Appuyer sur la touche (. Tourner le bouton « -/ + » pour régler le temps de cuisson sur 25 minutes.
4. Appuyer sur la touche @,s. Le four commence a chauffer.
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Le temps de cuisson maximal est de 5 heures.
Ouverture de la porte du four pendant son fonctionnement

Le fonctionnement est suspendu. Aprés la fermeture de la porte, appuyer sur la touche ®.
Le fonctionnement reprend.

Fonctionnement en pause

Appuyer sur la touche [11] pour interrompre I'opération. Appuyer ensuite sur la touche @vs pour
reprendre 'opération.

Modification du temps de cuisson
Cela peut étre effectué a tout moment.

Appuyer sur la touche (©. Tourner le bouton « -/ + » pour modifier le temps de cuisson. Appuyer sur ®)
pour continuer.

Modification de la température

Cela peut étre effectué a tout moment.

Appuyer sur la touche & pour effectuer un nouveau réglage de puissance.

Tourner le bouton « -/ + » pour régler la température. Appuyer sur @,s pour continuer.
Annulation du fonctionnement

Appuyer deux fois sur la touche [11] pour annuler la cuisson.

m Préchauffage rapide

Avec le préchauffage rapide, le four atteint la température réglée treés rapidement.
Le préchauffage rapide est disponible pour les types de chauffage suivants : (Par défaut 20 min a 180 °C)

@ : Airchaud 3D ¥+ : Micro-ondes + Ventilation grill
% : Grill avec ventilateur ® : Réglage pour pizza
@ +== : Micro-ondes + Air chaud 3D &+ : Micro-ondes + Pizza

Pour assurer une cuisson uniforme, ne mettre vos aliments dans le compartiment de cuisson que lorsque
le préchauffage est terminé.

1. Lors du réglage du programme et de la température, I'icOne de température clignote.

2. Appuyer sur la touche Wg. Le symbole @ s'allume sur I'affichage.

3. Appuyer sur la touche @,5. Le four commence a chauffer.

Le processus de préchauffage est terminé

Un signal retentit. Le symbole < clignote sur I'affichage.

Mettre le plat au four.

Annulation du préchauffage rapide

Lors de I'utilisation de la fonction de préchauffage rapide, appuyer sur la touche (g, peut annuler la fonction.
Remarque :

La fonction de préchauffage rapide ne fonctionne que si vous avez déja choisi 'un des modes ci-dessus.
Pendant le préchauffage, la fonction micro-ondes est désactivée.

m Le micro-ondes

Remarque :

Dans le Guide de cuisson expert, vous trouverez des exemples pour le dégivrage, le chauffage et la
cuisson avec le four micro-ondes.
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Remarque :
Les intervalles pour la durée d’ajustement de l'interrupteur sont les suivants :

O0Oa1min : 1seconde 1a5min : 10 secondes
5a15min : 30 secondes 15260 min : 1 min
60 min : 5 minutes

Remarques concernant les plats de cuisson
Plats de cuisson appropriés

Les plats appropriés au four sont des plats résistants a la chaleur congus a partir de verre, de verre
céramique, de porcelaine, de céramique ou de plastique résistant a la chaleur.

Plats de cuisson non appropriés au four

Ne pas utiliser d’'ustensiles de cuisine en métal pour la cuisson au micro-ondes, ou de vaisselle
comportant un revétement ou des finitions métalliques.

Attention !

Utiliser des objets métalliques dans un four micro-ondes peut provoquer des étincelles et endommager
I'appareil.

Réglages de la puissance du micro-ondes

Utiliser la touche =X pour régler la puissance micro-ondes.

100 W Décongeler des aliments délicats et sensibles, Décongeler des aliments de forme irréguliere,
Ramollir de la créme glacée, Permettre a la pate de lever

300 W Décongeler, Faire fondre du chocolat ou du beurre

450 W  Cuire du riz, de la soupe

700 W  Réchauffer, Cuire des champignons, des crustacés, Cuire du poulet, du poisson, des légumes

900 W  Faire bouillir de I'eau, Réchauffage, Cuire du poulet, du poisson, des Iégumes

Remarques
Lorsque vous appuyez sur une touche, la puissance sélectionnée s’allume.

La puissance du micro-ondes peut étre réglée sur 900 Watt pour une durée maximale de 30 minutes.
Avec d’autres paramétres de puissance, il est possible de régler un temps de cuisson maximal a 1 heure
et 30 minutes.

Réglage du micro-ondes
Exemple : Réglage de puissance du micro-ondes sur 300 W, temps de cuisson 17 minutes.

1. Appuyer sur la touche =X. La puissance du micro-ondes par défaut 900 W s’affiche et le temps de
cuisson par défaut clignote.

2. Appuyer sur la touche =X pour activer la fonction micro-ondes. Tourner le bouton « -/ + » pour régler
la puissance du micro-ondes sur 300 W.

3. Appuyer sur la touche (O. Tourner le bouton « -/ + » pour régler le temps de cuisson sur 17 minutes.

4. Appuyer sur la touche @s pour commencer la cuisson. Un compte a rebours du temps de cuisson
commence dans I'affichage.

Le temps de cuisson est écoulé

Une alarme retentit. La cuisson au micro-ondes est terminée.

Ouverture de la porte pendant le fonctionnement

La cuisson est suspendue. Aprés la fermeture de la porte, appuyer sur la touche ®).. La cuisson reprend.
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Modification du temps de cuisson

Le temps de cuisson peut &tre modifié & tout moment. Appuyer sur la touche (. Tourner le bouton
« -/ + » pour modifier le temps de cuisson.

Modification du réglage de puissance du micro-ondes

Le réglage peut étre modifié a tout moment. Appuyer sur la touche == pour régler la nouvelle puissance
du micro-ondes. Tourner le bouton « -/ + » pour régler la puissance du micro-ondes. Le réglage de
I'heure clignote pendant 3 secondes, ou appuyer sur @OS pour continuer.

Fonctionnement en pause

Appuyer brigvement sur la touche [11]. Le four est en pause. Appuyer sur la touche @s pour reprendre la
cuisson.

Annulation du fonctionnement
Appuyer deux fois sur la touche [11] pour annuler la cuisson.
Remarques

Avant la premiére utilisation, s’assurer que tous les emballages ont été enlevés et mettre le four en
fonctionnement pendant une heure comme suit, afin de supprimer tout résidu produit lors du processus
de fabrication.

Lorsque vous réglez le sélecteur de fonction =%, le réglage de la puissance du micro-ondes a son plus
haut niveau s’allume toujours comme étant le réglage suggéré.

En cas d’ouverture de la porte de I'appareil pendant la cuisson, le ventilateur peut continuer de fonctionner.

Fonctionnement avec la fonction MicroCombi

Pour une cuisson avec une utilisation simultanée du four et du micro-ondes. Cette fonction peut étre
utilisée avec toutes les options de puissance du micro-ondes, a I'exception de la puissance 900 W.

Réglage du fonctionnement avec la fonction MicroCombi
Exemple : micro-ondes 100 W, 17 minutes et air chaud 190 °C.
1. Placer le sélecteur de fonction sur « @ » + « 2% »

2. Latempérature par défaut « 180 °C » clignote. Tourner le bouton « -/ + » pour régler la température
sur 190 °C.

3. La puissance par défaut du micro-ondes est de 300 W, sur une plage allant de 100 a 700 W. Appuyer
sur la touche, puis tourner le bouton « -/ + » pour régler la puissance du micro-ondes sur 100 W.

4. Appuyer sur la touche Z=. Tourner le bouton « -/ + » pour régler le temps de cuisson sur 17 minutes.

5. Appuyer sur la touche « ®), ». L’appareil commence la cuisson. Le compte a rebours du temps de
cuisson commence.

Autre exemple :
1. Placer le sélecteur de fonction sur « & »

2. Latempérature par défaut « 180 °C » clignote. Tourner le bouton « -/ + » pour régler la température
sur 190 °C.

3. Appuyer sur la touche « (O », puis tourner le bouton « -/ + » pour régler le temps de cuisson sur
17 minutes.

4. Appuyer sur la touche « =% ». La puissance par défaut du micro-ondes 300 W clignote. Tourner le bouton
« -/ + » pour régler la puissance du micro-ondes sur 100 W, sur une plage allant de 100 a 700 W.

5. Appuyer sur la touche « ®), ». L'appareil commence la cuisson. Le compte a rebours du temps
de cuisson commence.

Le temps de cuisson est écoulé
Une alarme retentit. Le mode de combinaison est terminé.
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Ouverture de la porte du four pendant la cuisson

La cuisson est suspendue. Aprés la fermeture de la porte, appuyer sur la touche « @), ». Le programme
reprend.

Fonctionnement en pause

Toucher briévement sur la touche « [ ». Le four est en pause. Appuyer sur la touche « @), » pour
reprendre la cuisson.

Modification du temps de cuisson

Le temps de cuisson peut étre modifié a tout moment. Appuyer sur la touche « (O ». Tourner le bouton
« -/ + » pour modifier le temps de cuisson. Appuyer sur « @ ».

Modification du réglage de puissance du micro-ondes

Le réglage peut étre modifié a tout moment. Appuyer sur la touche « =% » pour effectuer un nouveau
réglage de puissance. Tourner le bouton « -/ + » pour régler la puissance.

Modification de la température

La température peut étre modifiée a tout moment. Appuyer sur la touche « &y pour effectuer un
nouveau réglage de puissance. Tourner le bouton « -/ + » pour régler la puissance.

Annulation du fonctionnement
Appuyer deux fois sur la touche « [11] » pour annuler la cuisson.

m Programmes automatiques

Utilisés pour régler le poids et le type d’aliments a cuire. L'appareil sélectionne la configuration optimale.
Réglage d’un programme

Lorsque vous avez sélectionné un programme, régler le four.

Le sélecteur de température doit étre en position arrét.

Exemple : programme 3 avec un poids de 1 kilo.

1. Placer le sélecteur de fonction sur automatique, le premier numéro de programme s’affiche.

. Tourner le bouton « -/ + » pour sélectionner le numéro de programme.

. Appuyer sur la touche « &7 ».

. Tourner le bouton « -/ + » pour régler le poids, le temps de cuisson s’affiche.

a » ON

. Appuyer sur la touche « @5 ». Le programme démarre. Vous pouvez voir le compte a rebours du
temps de cuisson.

Menu automatique

N°de Poids Catégorie Elément

programme max.

PO1** 0,6 kg Légumes Légumes frais

P 02** 0,8 kg Garniture Pommes de terre pelées

P 03* 1,0 kg Garniture Pommes de terre réties. Si vous entendez un signal

sonore, retourner les aliments. Le four micro-ondes
combiné commence la phase suivante automatiquement.

P 04 1,0 kg Volaille/ Morceaux de poulet. Si vous entendez un signal sonore,
poisson retourner les aliments. Le four micro-ondes combiné
commence la phase suivante automatiquement.
P 05* 1,0 kg Patisserie Gateau
P 06* 1,4 kg Pétisserie Tarte aux pommes
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N°de Poids Catégorie Elément
programme  max.

P 07* 0,9 kg Patisserie Quiche
P 08** 0,5kg Réchauffer Boisson ou soupe
P 09** 0,5 kg Réchauffer Repas dans assiette
P 10** 0,7 kg Réchauffer Sauces et ragodts
P11* 0,5kg Plats Pizza congelée
cuisinés
P12 0,8 kg Plats Frites au four
cuisinés Si vous entendez un signal sonore, retourner les

aliments. Le four micro-ondes combiné commence la
prochaine étape automatiquement.

P 13* 1,0 kg Plats Lasagnes
cuisinés

Remarques

Les programmes présentant un * sont préchauffées. Pendant le préchauffage, le temps de cuisson
se met en pause et le symbole de préchauffage est activé. Apres le préchauffage, vous entendez une
alarme et le symbole de préchauffage clignote.

Les programmes présentant ** n’utilisent que la fonction micro-ondes.

Le programme est terminé

Un signal retentit. Le four arréte de chauffer.

Modification du programme

Une fois le programme lancé, le numéro de programme et le poids ne peuvent pas étre modifiés.
Annulation du programme

Appuyer deux fois sur la touche « [11] » pour annuler la cuisson.

Modification du temps de cuisson

Si vous utilisez des programmes automatiques, vous ne pouvez pas modifier le temps de cuisson.

m Programmes de décongélation

Deux options sont disponibles pour la décongélation.

1. Placer le sélecteur de fonction sur des programmes automatiques « O ».
Le premier numéro de programme s’affiche.

. Tourner le bouton « -/ + » pour sélectionner le numéro de programme.
. Appuyer sur la touche « &i».
. Tourner le bouton « -/ + » pour régler le poids, le temps de cuisson s’affiche.

. Appuyer sur la touche « @) ». Le programme démarre. Vous pouvez voir le compte a rebours du
temps de cuisson.

Remarques
Préparation des aliments

Retirer tous les emballages des aliments surgelés et les peser pour choisir le bon programme, le poids
maximum est de 1 kg.

a A ODN
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Plats de cuisson

Placer la nourriture dans un plat peu profond allant au micro-ondes, par exemple un plat en verre ou en
porcelaine, sans le couvrir.

Lors de la décongélation de poulet et de morceaux de poulets (d 01), une alarme sonore retentit deux fois
pour indiquer que I'aliment doit étre retourné.

Temps de repos

Il convient de laisser reposer les aliments décongelés pendant 10 a 30 minutes jusqu’a ce qu’ils
atteignent une température homogéne. Les gros morceaux de viande ont besoin de plus de temps que

les petits morceaux. Les morceaux de viande fins et les éléments a base de viande hachée doivent étre
séparés les uns des autres avant de les laisser reposer.

Aprés ce temps, vous pouvez continuer de préparer les aliments, méme si les morceaux de viande épais
peuvent encore étre congelés au milieu. Les abats peuvent étre retirés de la volaille a ce stade.

N ° de programme Décongélation Plage de poids en kg
do1* Viande, volaille et poisson 0,2 a 0,1 kg
d 02 Pain, gateaux et fruits 0,1720,5kg

*Pendant la décongélation, placer les aliments sur la grille basse

m Options de réglage de I’heure

Vous pouvez utiliser la touche « O» pour activer le menu et basculer entre les différentes fonctions.
Une option déja définie, peut étre modifiée directement avec le bouton « -/ + ».

Réglage du minuteur

Le minuteur fonctionne indépendamment du four et posséde son propre signal sonore.
1. En mode veille, appuyer sur la touche « (O » pour accéder & minuterie de cuisine, 00:00 » s’affiche.
2. Tourner le bouton « -/ + » pour régler le temps sur une durée maximale de 5 heures.
3. Appuyer sur la touche « @5 » pour démarrer la minuterie.

La durée de la minuterie est écoulée

Un signal retentit. 0:00 s’affiche.

Annulation de la minuterie

Appuyer sur la touche « [11] » pour annuler le fonctionnement de la minuterie.

Réglage du temps de cuisson

Le temps de cuisson peut étre réglé et le four s’éteint automatiquement une fois terminé.
Le temps de cuisson est écoulé

Un signal sonore retentit. Le four arréte la cuisson.

Réglage de I’horloge

Lorsque 'appareil est allumé pour la premiere fois, « 00:00 » clignote et I'alarme sonne une fois.
Régler I'horloge.

1. Tourner le bouton « -/ + » entre 00:00 et 23:59.

2. Appuyer sur la touche « O ». L’heure est réglée.

Modification de I’horloge

1. Appuyer et maintenir enfoncée la touche « (O » pendant quelques secondes, I'heure clignote & I'écran.

2. Tourner le bouton « -/ + » pour régler la nouvelle heure et appuyer sur la touche « O» pour confirmer
le réglage.
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m Sécurité enfant

Le four dispose d’une sécurité enfant pour empécher que les enfants n’allument le four accidentellement.
La minuterie et I'horloge peuvent également étre réglées lorsque la sécurité enfant a été activée.
Activation de la sécurité enfant

Exigence : aucun temps de cuisson ne doit étre sélectionné et le sélecteur de fonction doit se trouver sur
la position arrét.

Appuyer et maintenir enfoncée la touche « g » pendant 3 secondes environ.

Le symbole « G» apparait a I'écran. La sécurité enfant est activée.

Désactivation de la sécurité enfant

Toucher et maintenir enfoncée la touche « (g » pendant 3 secondes environ.

Le symbole « & » s'éteint. La sécurité enfant est désactivée.

Sécurité enfant avec d’autres opérations de cuisson

Lorsque d’autres programmes de cuisson ont été réglés, la sécurité enfant ne fonctionne pas.

m Démarrage rapide

En mode veille, appuyer sur la touche « @ » pour commencer la cuisson pendant 30 secondes sur la
puissance maximale.

En cours de cuisson (sauf Cuisson automatique et Décongélation), chaque activation supplémentaire de
la touche « @; » augmente le temps de cuisson de 30 secondes jusqu’a la durée maximale permise par
le programme.

m Tableau des pannes

Se référer au tableau des pannes avant d’appeler le service client par téléphone a la fin de la
section Entretien.

Si une cuisson ne se passe pas comme prévu, se reporter a la section du Guide de cuisson expert pour
consulter de nombreuses astuces et conseils de cuisine.

Probléme Cause possible Corrections/informations
Vérifier dans la boite a fusibles si
Disjoncteur défectueux. le disjoncteur pour 'appareil est en
bon état.
L'appareil ne fonctionne pas. Fiche non branchée. Brancher la fiche.

Vérifier si I'éclairage de la cuisine
Coupure de courant

fonctionne.
L'appareil ne fonctionne pas.  La sécurité enfant est Désactiver la sécurité enfant
« & » apparait sur I'affichage. activée (voir la section : Sécurité enfant).
0:00 appar'alt'dans le Coupure de courant Réinitialiser I'norloge.
panneau d'affichage.
Le micro-ondes ne Porte pas complétement Vérifier si des résidus de nourriture ou
fonctionne pas. fermée. des débris sont coincés dans la porte.
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Probléme

Cause possible

Corrections/informations

Les aliments dans le
micro-ondes chauffent plus
lentement qu'avant

Le niveau de puissance
micro-ondes sélectionné est
trop bas.

Sélectionner un niveau de puissance
plus élevé.

Une plus grande quantité
d'aliments que d'habitude
a été placée dans I'appareil.

Double quantité = prés du double de
temps de cuisson.

La nourriture était plus
froide que d'habitude.

Remuer ou retourner les aliments
pendant la cuisson.

Le plateau tournant racle
ou frotte.

Encrassement ou débris au
niveau de l'entrainement du
plateau tournant.

Nettoyer soigneusement les roulettes
sous le plateau tournant et le creux
dans la sole du four.

Impossible de régler
un certain mode de
fonctionnement ou une
certaine puissance.

Le réglage pour la
température, la puissance
de chauffe ou la
combinaison n'est pas
possible pour ce mode

de fonctionnement.

Choisir les réglages autorisés.

E1 apparait dans la zone
d'affichage.

La coupure thermique de
sécurité a été activée.

Appeler le service client.

E4 apparait dans la zone
d'affichage.

La coupure thermique de
sécurité a été activée.

Appeler le service client.

E11 apparait dans la zone
d'affichage.

Humidité dans le panneau
de commandes.

Laisser sécher le panneau
de commandes.

E17 apparait dans la zone
d'affichage.

Le chauffage rapide
a échoué.

Appeler le service client.

sont dangereuses. Les réparations ne peuvent étre effectuées que par I'un de nos

n AVERTISSEMENT : Risque de choc électrique ! Des réparations incorrectes

ingénieurs aprés-vente formés.

m Guide de cuisson expert

Avec ce guide, vous trouverez une sélection de recettes et les meilleurs réglages pour ces recettes.
Nous allons vous montrer quel est le meilleur type de chauffage et le meilleur réglage de température
ou de puissance du four micro-ondes pour votre plat. Vous pouvez trouver des informations sur les
accessoires appropriés et la hauteur a laquelle ils doivent étre insérés. Vous y trouverez également des
conseils sur les plats de cuisson et des méthodes de préparation.

Remarques :

Les valeurs du tableau s’appliquent toujours aux aliments placés dans le compartiment de cuisson
lorsqu’il est froid et vide. Ne préchauffer I'appareil que si le tableau indique qu'il convient de le faire.
Avant d'utiliser I'appareil, retirer tous les accessoires non utilisés du compartiment de cuisson.

Ne pas mettre de papier sulfurisé sur les accessoires juste aprés qu'ils aient été préchauffés.

Les durées indiquées dans les tableaux ne sont que des recommandations. Elles dépendent de la qualité

et de la composition des aliments.

Utiliser les accessoires fournis.
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Toujours utiliser un chiffon ou des maniques lors de la manipulation des accessoires ou des plats de
cuisson lorsque vous les sortez du compartiment de cuisson.

Décongélation, chauffage et cuisson avec le four a micro-ondes
Les tableaux suivants vous indiquent de nombreuses possibilités et valeurs de réglage pour le micro-ondes.

Les durées indiquées dans les tableaux ne sont que des recommandations. Elles peuvent varier en
fonction des plats utilisés, de la qualité, de la température et de la nature des aliments.

Les plages de temps sont souvent indiquées dans les tableaux. Régler le temps le plus court en premier,
puis prolonger le temps si nécessaire.

Décongélation
Remarques :
Placer les aliments congelés dans un récipient ouvert sur la grille basse.

Des morceaux délicats tels que des cuisses et les ailes de poulet ou le dessus des rétis peuvent étre
recouverts avec des petits morceaux de papier aluminium. L’aluminium ne doit pas toucher les parois du
compartiment de cuisson. Vous pouvez retirer 'aluminium lorsque les aliments sont a moitié décongelés.

Retourner ou remuer les aliments une ou deux fois pendant le processus de décongélation. Il convient de
retourner les gros morceaux plusieurs fois. Lorsque vous les retourner, retirer tout liquide résultant de la
décongélation.

Laisser décongeler a température ambiante pendant 10 a 60 minutes afin que la température puisse se
stabiliser. Les abats peuvent étre retirés de la volaille a ce stade.

Décongélation, chauffage ou cuisson des aliments congelés
Remarques :

Retirer les plats préparés de leur emballage. lls chauffent plus rapidement et de maniére plus uniforme
dans des plats de cuisson pour micro-ondes. Les différents composants du plat n’exigent pas la méme
quantité de temps pour le chauffage.

Les aliments a plat vont cuire plus rapidement, s’assurer qu’ils sont bien a plat dans le récipient.
Il convient de ne pas superposer les aliments.

Toujours couvrir les aliments. Si vous ne disposez pas d’un couvercle approprié pour vos plats de
cuisson, utiliser une assiette ou un papier spécial four micro-ondes.

Remuer ou retourner les aliments 2 ou 3 fois pendant la cuisson.

Aprés le chauffage, laisser reposer les aliments pendant 2 a 5 minutes afin qu’ils puissent atteindre une
température homogéne.

Toujours utiliser un chiffon ou des maniques lorsque vous sortez les plats du compartiment de cuisson.
Cuisson des aliments

Pop-corn pour micro-ondes

Remarques :

Utiliser un plat en verre plat, résistant a la chaleur, par exemple, le couvercle d’'un plat de cuisson,
une plaque en verre ou un plateau en verre (Pyrex).

Toujours placer le plat sur la grille.
Ne pas utiliser d’assiettes en porcelaine ou trop courbées.

Configurer les réglages comme décrit dans le tableau. Il est possible d’ajuster le temps en fonction du
produit et de la quantité.

Afin que le popcorn ne brlle pas, sortir brievement le sachet de popcorn du four aprés 1 minute et
30 secondes et 'agiter. Attention, le sachet est chaud !
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Réglages de la puissance en

Décongélation Poids Watt du four micro-ondes, Remarques
temps de cuisson en minutes
800 g 300 W, 15 min + 100 W,

Viande de boeuf,
de veau ou de porc

10 &4 20 min

300 W, 20 min + 100 W,

en un seul morceau 1kg 15 & 25 min Retourner plusieurs fois
(avec ou sans os) 300 W, 30 min + 100 W,
1.5kg 20 & 30 min
300 W, 3 min + 100 W,
. 2009 10 2 15 min
Viande de boeuf,
de veau ou de porc 500 300 W, 5 min + 100 W En les retournant, séparer les
en morceaux ou en 9 15 a 20 min pieces déja décongelées
tranches 800 300 W, 8 min + 100 W
9 15 4 20 min
200 g 100 W, 10 a 15 min
- Congeler les aliments a plat,
500 300 W, 5 min + 100 W, si pOSSible
Viande hachée, mixte 9 10 & 15 min , _
- Retourner plusieurs fois,
800 g 300 W, 8 min + 100 W, enlever la viande décongelée
15 a 20 min
300 W, 8 min + 100 W,
6009 10 & 15 min
Viande hachée, mixte 300 W. 20 min + 100 W Retourner pendant la cuisson
, 20 min + ,
1.2kg 25 430 min
Canard 1,2 kg 280;)(62&;“'” +100W, Retourner plusieurs fois
Filet, darnes ou 400 300 W, 20 min + 100 W, Séparer les pieces
tranches de poisson 9 30 a 40 min décongelées
300 W, 3 min + 100 W,
_ _ 30049 10 a4 15 min
Poisson entier -
600 300 W, 8 min + 100 W,
9 10 & 15 min
300 g 300 W, 10 & 15 min )
Légumes, par - Remuer avec soin durant
exemple, petits pois 00 g ?goévyésmrinr:n +100W, la décongélation
Fruits. par exemple 300 g 300 W, 7210 min, Remuer avec soin pendant la
framb,oipses ple, 300 W, 8 min + 100 W, décongélation et séparer les
5009 53 10 minutes parties décongelées
300 W, 1 min + 100 W,
- 1289 244 min .
Beurre, décongélation — Retirer 'emballage
250 g 1 min a 360 W + 100 W,

2 a4 min
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Réglages de la puissance en

Décongélation Poids Watt du four micro-ondes, Remarques
temps de cuisson en minutes
300 W, 6 min + 100 W,
5009 5210 min
Miche de pain - Retourner pendant la cuisson
1k 300 W, 12 min + 100 W,
9 15 & 25 min
500 g 100 W, 15 a 20 min Seulement pour les gateaux
Gateaux secs, par ] sans glagage, chantilly ou
exemple, génoise 750 g 300‘ W, 5 min + 100 W, créme patissiére, séparer les
10 & 15 min parts de gateau
R 300 W, 5 min + 100 W, R
Gateaux moelleux, 5009 10 & 15 min Seulement pour les gateaux
par exemple, tarte aux - sans glacage, chantilly ou
fruits, cheesecake 750 g 300 W, 7 min + 100 W, gélatine
10 a 15 min
E::E;geiagsn’ Réglages de la puissance en
. 9 Poids Watt du four micro-ondes, Remarques
cuisson des . .
R . temps de cuisson en minutes
aliments congelés
Repas. plat & l'assiette Retirer le plat de son
pas, pial ' 300a4400g 700W, 10 & 15 min emballage, le couvrir
plat cuisiné
pour chauffer
Soupe 400a500g 700W, 8a 10 min Plat de cuisson avec couvercle
. 5004 700 W, 10 & 15 min Plat de cuisson avec
Ragodts
1 kg 700 W, 10 & 15 min couvercle
Tranches ou 500 g 700 W, 10 2 15 min
morceaux de .
h Plat de cuisson avec couvercle
viande en sauce, 1kg 700 W, 25 & 30 min
par exemple, goulasch
Poisson, par exemple, 4009 700 W, 10 a 15 min
; Couvert
morceaux de filet 500 g 700 W, 18 & 20 min
Garnitures, par 2509 700 W, 245 min Plat de cuisson avec
exemple, riz, pates 500 g 700 W, 8 & 10 min couvercle ; ajouter du liquide
Légumes, par . 300g 700W, 82 10 min Plat au four avec couvercle ;
exemple, petits pois, . 1c. 3 ,
brocoli, carottes 600 kg 700 W, 15 a 20 min gjouter 1.¢. as. deau
Epinards a la créme 450 g 700 W, 11 4 16 min Faire cuire sans ajouter d'eau
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Cuisson des

Réglages de la puissance en

X Poids Watt du four micro-ondes, Remarques
aliments . .
temps de cuisson en minutes
Repas, plat a I'assiette Retirer le plat de son
pas, p . * 350-500 g 700 W, 5a 10 min emballage, le couvrir
plat cuisiné
pour chauffer
150 ml 900 W, 1 a2 min Attention !
Boissons 300 ml 900 W, 2 & 3 min Ne_ pas surchau_ffgr les
boissons alcoolisées.
500 ml 900 W, 3 a4 min Vérifier au cours du chauffage
50 ml 300 W, environ 1 min Placer les biberons sur le fond
. . 100 mi 300 W, 1 4 2 min du compgrtlment de cuisson
Aliments pour bébés, sans la tétine ou le couvercle.
par exemple, biberon Secouer ou mélanger aprés
200 ml 300 W, 2 a3 min chauffage. Il convient de
vérifier la température
1 cuillére a soupe 175¢g 900 W, 2 a3 min
2 cuillbres asoupe /99 900 W, 4 4 5 min
chacune _
4 cuilléres a soupe 1759 900 W, 5 a6 min
chacune
Tranches ou
morceaux de 500 g 700 W, 10 & 15 min Couvert
viande en sauce,
par exemple, goulasch
R 400 g 700 W, 5 a 10 min, Plat de cuisson avec
Rago(t
800 g 700 W, 10 a 15 min couvercle
150 g 700 W 2 a 3 min ) o
Légumes - Ajouter un peu de liquide
3009 700 W, 3 a5 min
. Réglages de la puissance en
CEIISSOI‘I des Poids Watt du four micro-ondes, Remarques
aliments . .
temps de cuisson en minutes
Poule't entier, fras, 1,5 kg 700 W, 30 a 35 min Les retourner a mi-cuisson.
pas d'abats
Filet de poisson, frais 400 g 700 W, 5a 10 min -
250 g 700 W, 5a 10 min Les couper en morceaux de
méme grosseur ;
Légumes frais X ) ajouter 1 a 2 c. a soupe
5009 700 W, 10 & 15 min d'eau pour 100 g ; mélanger
pendant la cuisson
250 g 700 W, 8 a 10 min Les couper en morceaux de
700 W. 11 3 14 mi méme grosseur ;
Pommes de terre 5009 00 W, 113 14 min ajouter 1 a 2 c. a soupe
750 g 700 W, 15 3 22 min d'eau pour 100 g ; mélanger

pendant la cuisson
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Réglages de la puissance en

Cuisson des Poids Watt du four micro-ondes, Remarques

aliments . €
temps de cuisson en minutes
1259 700 W, 7°a 9 min + 300 W, Ajouter une double quantité
Riz 15 2 20 min d'eau et utiliser un plat de
700 W, 10 & 12 min + 300 W, cuisson haut et fermé par
2504 20 a 25 min ' un couvercle

Aliments sucrés, . .
Remuer 2 a 3 fois avec un

par exemple, 500 ml 700 W, 7 2 9 min )
fouet pendant la cuisson

blanc-manger

Fruit, compote 500 g 700 W, 9 a 12 min -

AVERTISSEMENT : Risque de brdlure ! Ouvrez le sachet de pop-corn avec
précaution, car de la vapeur chaude peut étre libérée. Ne réglez jamais le
micro-ondes a la puissance maximum.

Réglages de la puissance en Watt du four

Poids Accessoires X . .
micro-ondes, temps de cuisson en minutes
ng-corn pour 1 sachet, Plgts de 700 W, 3 4 5 min
micro-ondes 100 g cuisson

Conseils concernant le micro-ondes

Augmenter ou réduire les temps de cuisson a l'aide

Vous ne trouvez pas d'informations de la regle de base suivante :
sur les réglages concernant la quantité Si vous doublez la quantité = doubler la durée
d'aliments préparée. Si vous réduisez de moitié la quantité = réduire

d'autant le temps

La prochaine fois, régler un temps de cuisson plus
Les aliments sont devenus trop secs. court ou sélectionner une puissance micro-ondes
plus faible. Couvrir la nourriture et ajouter plus d'eau.

Régler un temps plus long. Lorsqu'ils sont plus épais
ou en grande quantité, les aliments nécessitent

un temps de cuisson plus long. Lorsqu'ils sont

plus épais ou en grande quantité, les aliments
nécessitent un temps de cuisson plus long.

Lorsque le temps est écoulé, les aliments ne
sont pas décongelés, chauds ou cuits.

Lorsque le temps est écoulé, les aliments sont Remuer régulierement durant le temps de cuisson et
trop chauds au bord mais pas encore cuits la prochaine fois, choisir une plus faible puissance et
au milieu. un temps de cuisson plus long.

Aprés la décongélation, la volaille ou la viande La prochaine fois, choisir une plus faible puissance
a commenceé a cuire a I'extérieur, mais n'est pas micro-ondes Lorsqu'il s'agit de grande quantité,
encore décongelée au milieu. retourner plusieurs fois les aliments a décongeler.

213170_s2_s9-5059340213828-C&L-A5-IM-Multi-V02.indd 56 24-08-2021 10:02:33



Gateaux et patisseries
Concernant les tableaux
Remarques :

Les temps donnés s’appliquent aux aliments placés dans un four froid.
Commencer par la température la plus basse et, si nécessaire, utiliser un réglage plus haut la prochaine

fois, car une température plus basse génére une coloration plus homogeéne.

Des informations supplémentaires sont disponibles dans la section Conseils pour la cuisson a la suite

des tableaux.

Toujours placer le moule a gateau au centre de la grille basse. Il convient de placer les aliments présentant

** sur le plateau tournant.
Moules a patisserie :

Remarque : Il est préférable d’utiliser des moules a patisserie en métal de couleur sombre.

Gateaux cuits dans un Accessoires Type de Température Puissance Temps de
moule cuisson °C du four cuisson
micro-ondes en
en Watt minutes
Génoise, simple Moule a savarin/a o, 170-180 100 40-50
gateau
Génoise, fine Moule a savarin/a ® 150-170 ) 70-90
(par exemple, sablé)* gateau
. Moule pour fond
Fond de tarte en génoise de tarte & 160-180 - 30-40
Tarte aux fruits fine, Moule ® 170-180 100 35-45
génoise a charniére/rond
Fond de tarte en génoise,  Moule pour fond
2 ceufs de tarte ® 160-170 ) 20-25
Fond de tarte en génoise,  Moule a charniére ® 170-180 ) 35-45
6 ceufs foncé
Fond de tarte en pate Moule a charniére ® 170-190 ) 30-40
brisée avec crolte foncé
Tarte aux fruits/ Moule a charniére
cheesecake avec fond . ® 170-190 100 35-45
- foncé
en pate
Tarte suisse*™ Moule & chamiere g 190-200 - 45.55
foncé
Savarin Moule a savarin ® 170-180 - 40-50
Pizza, fond mince, Plaque ronde ® 220-230 ) 15-25
peu de garniture** a pizza -
Gateaux salés** Moule a chamniere g 200-220 - 50-60
foncé
Géteau aux noix Moule a chamiére o 170-180 100 35-45
foncé
Pate levée avec garniture  Plaque ronde
séche 4 pizza & 160-180 - 50-60
Pate levée avec garniture  Plaque ronde ® 170-190 ) 55-65

fondante

a pizza
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Gateaux cuits dans un Accessoires Type de Température Puissance Temps de

moule cuisson °C du four cuisson
micro-ondes en
en Watt minutes
Brioche tressée, Plaque ronde
avec 500 g de farine a pizza ® 170-190 . 35-45
Stollel_w, avec 500 g If’la_que ronde ® 160-180 ) 60-70
de farine a pizza
Strudel, sucré Plaque ronde ® 190-210 180 35-45
a pizza
* Laisser refroidir le gateau environ 20 minutes dans le four.
** Placer le moule directement sur le plateau tournant.
Petite patisserie Accessoires Type de Température Temps de
cuisson °C cuisson en
minutes
Petits gateaux secs Plaque ronde a pizza & 150-170 25-35
Macarons Plaque ronde a pizza & 110-130 35-45
Meringue Plaque ronde a pizza & 100 80-100
Muffins Plaque & muffins sur g 160-180 35-40
grille
Pate a choux Plaque ronde a pizza & 200-220 35-45
Pate feuilletée Plaque ronde a pizza & 190-200 35-45
Pfatlssen’e abase de Plaque ronde a pizza & 200-220 25-35
pate levée
Pain et petits pains Accessoires Type de Température Temps de
cuisson °C cuisson en
minutes
Pain au levain avec -
12 kg de farine Plaque ronde a pizza & 210-230 50-60
Fougasse Plaque ronde a pizza & 220-230 25-35
Petits pains Plaque ronde a pizza & 210-230 25-35
Petits pains en pate levée, b6 ronde 4 pizza @ 200-220 15-25

sucrés
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Conseils concernant le micro-ondes

Vous souhaitez suivre votre

Se baser sur les tableaux qui se rapprochent le plus de la recette.

Utiliser des moules a péatisserie
en silicone, en verre,
en plastique ou en céramique.

Le moule a gateau doit étre résistant a une chaleur allant jusqu'a
250 °C. Dans ces moules, les gateaux seront moins dorés.

Lors de I'utilisation du four micro-ondes, le temps de cuisson est plus
court que celui indiqué dans le tableau.

Comment savoir si une génoise
est complétement cuite.

Environ 10 minutes avant la fin du temps de cuisson indiqué dans la
recette, piquer le gateau avec un cure-dent Si le cure-dent en ressort
propre, le gateau est prét.

Le gateau s'affaisse.

Utiliser moins d'eau la prochaine fois ou réduire la température
du four de 10 degrés et prolonger le temps de cuisson.
temps de mélange indiqué dans la recette.

Le gateau a gonflé plus au
centre que sur les bords.

Ne graisser que le fond du moule a gateau a charniere.
Aprés la cuisson, détacher soigneusement le gateau a l'aide
d'un couteau.

Le gateau est trop cuit.

Choisir une température plus basse et faire cuire le gateau un peu
plus longtemps.

Le gateau est trop sec

A I'aide d'un cure-dent, percer plusieurs petits trous dans le gateau
cuit. Arroser de jus de fruit ou de boisson La prochaine fois, augmenter
la température de 10 degrés et réduire le temps de cuisson.

Le pain ou le gateau
(cheesecake, par exemple)

a un bel aspect, mais l'intérieur
est mou (pateux, humide).

La prochaine fois, veiller a ce que la pate soit moins liquide,
augmenter le temps de cuisson et réduire la température. garniture
humide, précuire la pate, saupoudrer d'amandes ou de farine puis
disposer la garniture. Respecter la recette et les temps de cuisson.

Le gateau ne se démoule pas
lorsqu'il est retourné.

Aprés la cuisson, laisser le gateau refroidir 5 a 10 minutes. détacher
soigneusement le gateau a I'aide d'un couteau. Retourner a nouveau
le gateau puis recouvrir plusieurs fois le moule d'une serviette humide
et froide.

Vous avez mesuré la
température du four avec votre
propre thermometre et avez
constaté une différence.

Le fabricant mesure la température du four au centre du compartiment
de cuisson aprés un temps déterminé a I'aide d’une grille d’essai.

Les plats et accessoires influencent la température mesurée,

raison pour laquelle vous constaterez toujours une différence

Des étincelles se produisent
entre le moule et la grille.

Vérifier que I'extérieur du moule est propre. Modifier la position
du moule dans le compartiment de cuisson. probléme persiste,
poursuivre la cuisson sans micro-ondes. Le temps de cuisson est
alors plus long.

Rétissage ou grill
Concernant les tableaux

La température et temps de rotissage dépendent du type et de la quantité des aliments a cuire.
C’est pourquoi les plages de températures sont indiquées dans les tableaux. Commencer par la
température la plus basse et, si nécessaire, utiliser un réglage plus haut la prochaine fois.

Pour plus d’informations, consulter la section intitulée Conseils pour le grill et le rétissage a la suite

des tableaux.
Plats de cuisson

Vous pouvez utiliser n'importe quel plat allant au four résistant a la chaleur et adapté a une utilisation
dans un four micro-ondes. Les plats en métal destinés au rétissage ne sont pas adaptés au rotissage au

micro-ondes.

Le plat peut devenir tres chaud. Utiliser des maniques pour sortir le plat du four.
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Une fois sorti du four, placer le plat en verre chaud sur un torchon sec. Le verre peut se fissurer s'il est
placé sur une surface froide ou humide.

Conseils pour le rétissage

Remarques

« Utiliser un plat a réti profond pour rétir de la viande et de la volaille.

» Vérifier que le plat de cuisson entre dans le compartiment de cuisson. Il ne doit pas étre trop grand.

» Viande : couvrir environ les deux tiers du fond du plat avec du liquide. Ajouter un peu plus de liquide
pour les rétis braisés. Retourner les morceaux de viande a mi-cuisson. Lorsque le réti est prét,
éteindre le four et le laisser reposer pendant encore 10 minutes. Cela permet une meilleure répartition
du jus de viande.

* Volaille : retourner les morceaux de viande une fois les % du temps de cuisson écoulés.
Conseils pour le grill

Remarques

»  Giriller toujours avec la porte du four fermée et sans préchauffage.

» Dans la mesure du possible, les aliments a griller doivent étre de la méme épaisseur.
Les steaks doivent étre d’'une épaisseur d’au moins de 2 a 3 cm.

lIs seront alors dorés de maniére uniforme, tout en restant savoureux et juteux. Saler les steaks
uniquement lorsqu’ils sont grillés.

« Utiliser une pince pour tourner les morceaux de viandes que vous faites griller. Si vous piquez la
viande avec une fourchette, elle perdra du jus et deviendra séche.

* Laviande rouge, par exemple, le beeuf, dore plus rapidement que la viande blanche, comme le veau
ou le porc. Les morceaux de viande blanche ou les poissons deviennent moins colorés en surface
lorsqu’ils sont grillés mais ils sont tout de méme cuits et juteux a I'intérieur.

» L'élément de grill s’éteint et se rallume automatiquement. Ceci est normal. Le réglage du grill
détermine la fréquence de fonctionnement.

Beoeuf
Remarques

* Retourner le réti de boeuf braisé apres Vs et %5 du temps de cuisson. Enfin, laisser reposer encore
10 minutes environ.

* Retourner les filets mignons et les faux-filets a mi-cuisson.
* Retourner les steaks apres les %; du temps de cuisson.

Beoeuf Accessoires Type de Température Puissance Temps de
cuisson °C, réglage du four cuisson en
du grill micro- minutes
ondes en
Watt
ROtI. de boeuI a braiser, Plat de cuisson ® 180-200 ) 120-143
environ 1 kg avec couvercle
Filet de boeL_Jf, . Plat de cuisson ® 180-200 100 30-40
moyen, environ 1 kg sans couvercle
Fau.x-fllet, mf)yen, Plat de cuisson ® 210-230 100 30-40
environ 1 kg sans couvercle
Steak, moyen, . — chaque cboté :
3 cm d'épaisseur™ Grille haute ... 3. . 102415

* Grille basse.
** Grille haute.
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Veau
Remarque :

retourner le réti et le jarret de veau a mi-cuisson. Enfin, laisser reposer encore 10 minutes environ.

Veau Accessoires Type de Température Puissance Temps de
cuisson du four cuisson en

micro- minutes
ondes en
Watt

ROtI. de veau’: Plat de cuisson ® 180-200 ) 110-130

environ 1 kg avec couvercle

Jarret de veau, Plat de cuisson ® 200-220 ) 120-130

environ 1 kg*

sans couvercle

* Grille basse.
Porc
Remarques :

* Retourner le réti de porc maigre et le réti sans couenne a mi-cuisson. Enfin, laisser reposer encore

10 minutes environ.

« Placer le réti dans le plat de cuisson, la couenne vers le haut. Inciser la couenne. Ne pas retourner le

réti. Enfin, laisser reposer encore 10 minutes environ.

* Ne pas retourner le filet de porc ni les cotes de porc. Enfin, laisser reposer encore 5 minutes environ.

* Retourner la cote d’échine apres les % du temps de cuisson.

Porc Accessoires Type de Température Puissance Temps de
cuisson °C, réglage du four cuisson en
du grill micro-ondes minutes
en Watt
R6ti sans couenne Plat de
(par exemple, échine), cuisson avec & 220-230 100 40-50
environ 750 g* couvercle
Réti avec couenne Plat de
(par exemple, épaule) cuisson sans & 190-210 - 130-150
environ 1,5 kg* couvercle
Filet mignon de porc Pl;f‘t de
environ 500 g* ’ cuisson avec & 220-230 100 25-30
g couvercle
R6ti de porc, maigre Plat de
environq Ka* gre. cuissonavec & 210-230 100 60-80
9 couvercle
Porc fumé a l'os Plat de
environ 1 ka* ’ cuisson sans - - 300 45-45
9 couvercle
) 1er coté :
Echine de porc, — environ 15 a 20
VAo R 3. - N e
2 cm d'épaisseur 2eéme coté :

environ 10 a 15

* Grille basse.
** Grille haute.
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Agneau
Remarque :
Retourner le gigot d’agneau a mi-cuisson.*

Agneau Accessoires Type de Température Puissance Temps de
cuisson °C du four cuisson en
micro-ondes minutes
en Watt
Sell_e d agneiau avec os, Plat de cuisson ® 210-230 ) 40-50
environ 1 kg sans couvercle
Gigot d'agneau, désossé, Plat de cuisson ® 190-210 ) 90-95

moyen, environ 1,5 kg* avec couvercle

* Grille basse.

Divers

Remarques :

» Enfin, laisser reposer le pain de viande encore environ 10 minutes.
* Retourner les saucisses aprées les % du temps de cuisson.

Divers Accessoires Type de Température °C, Puissance Temps de
cuisson réglage du grill du four cuisson
micro-ondes en minutes
en Watt
. . Plat de
Pain de viande, - 700 W +
environ 1 kg* cuisson sans & 180-200 100 W -
couvercle
4 3 6 saucisses a griller, _ ?haqge
environ - 3. ) ace -
10a15
* Grille basse.
** Grille haute.
Volaille
Remarques :
« Placer des poulets entiers et le blanc de poulet vers le bas. Les retourner apres les % du temps
de cuisson.

» Placer la poularde avec le c6té blanc vers le bas. Retourner au bout de 30 minutes et régler la
puissance micro-ondes sur 180 Watt.

« Placer les demi-poulets et les morceaux de poulet avec le cété peau vers le haut. Ne pas les retourner.
» Placer les magrets de canard et d’'oie avec le cété peau vers le haut. Ne pas les retourner.
* Retourner les cuisses d’oie a mi-cuisson. Piquer la peau.

* Placer les blancs et les cuisses de dinde avec le c6té peau vers le bas. Les retourner apres les % du
temps de cuisson.
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Volaille Accessoires Type de  Température °C, Puissance = Temps de
cuisson réglage du grill du four cuisson
micro-ondes en minutes
en Watt

Poulet, entier, Plat de cuisson ® 220-230 300 35-45
environ 1,2 kg* avec couvercle
Poularde, entiére, Plat de cuisson 300
environ 1,6 kg* avec couvercle ® 220-230 100 30.
Demi-poulet, Plat de cuisson
500 g chaque* sans couvercle ® 180-200 300 30-35
Morceaux de poulet, Plat de cuisson ® 210-230 300 20-30
environ 800 g* sans couvercle
Blanc de poulet avec Plat de cuisson
peau et os, 2 blancs, sans couvercle ® 190-210 100 30-40
environ 350 a 450 g**
Magret de canard Plat de cuisson
avec peau, 2 magrets, sans couvercle . 3. 100 20-30
300 a 400 g chaque*
Magrets d'oie, 2 filets, Plat de cuisson ® 210-230 100 25.30
500 g chacun* sans couvercle
Cuisses d'oie, Plat de cuisson
4 cuisses, ® 210-230 100 30-40

. . sans couvercle
environ 1,5 kg
Blanc de dinde, Plat de cuisson 200-220 ) 90-100
environ 1 kg* avec couvercle
Pilons de dinde, Plat de cuisson ® 200-220 100 50-60

environ 1,3 kg*

avec couvercle

* Grille basse.
** Grille haute.
Poisson
Remarque:

« Pour faire griller un poisson entier, par exemple, la truite, le placer au centre de la grille haute.

e Huiler la grille au préalable.

Poisson Accessoires Type de Température °C Temps de
cuisson cuisson
en minutes
Darne de poisson, par exemple
saumon, de 3 cm d'épaisseur, Grille haute 3. 20-25
grillée
Poisson entier, 2-3 poissons de Grille haute 3. 20-30

300 g, grillés
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Conseils concernant le rétissage et le grill

Le tableau ne contient pas
d'informations concernant le
poids du roti.

Pour des petits rétis, choisir une température plus élevée et un
temps de cuisson plus court. Pour des gros rétis, choisir une
température plus basse et un temps de cuisson plus long.

Comment savoir si le roti est prét.

Utiliser un thermomeétre a viande (disponible dans les
magasins spécialisés) ou effectuer un « test de la cuillére ».

Appuyer sur le roti avec une cuillére. Si c'est ferme, le roti est

prét. Sila cuilléere peut étre enfoncée, un temps de cuisson

plus long est nécessaire.

Le réti a un bel aspect mais

la sauce.

de liquide.

La prochaine fois, utiliser un plat a réti plus petit ou ajouter plus

Le réti a un bel aspect, mais la sauce

est trop claire et insipide.

moins de liquide.

La prochaine fois, utiliser un plat a réti plus grand et ajouter

Le réti n'est pas entierement cuit.

Trancher le roti. Préparer la sauce dans le plat de

cuisson puis disposer les tranches de réti dans la sauce.

Terminer la cuisson uniquement avec le micro-ondes.

Soufflés, gratins, pain grillé avec garniture
Remarque :

Les valeurs du tableau sont valables pour un enfournement dans un four froid.

Pour des soufflés, des gratins de pommes de terre et des lasagnes, utiliser un plat allant au

micro-ondes et résistant a la chaleur d’'une hauteur de 4 a 5 cm.

Placer le soufflé sur la gril

le basse.

Laisser reposer les soufflés et gratins pendant encore 5 minutes une fois le four éteint.
Pain grillé avec du fromage : Brunir les tranches de pain.

Soufflés, gratins et Accessoires Type de Température °C Puissance du Temps de
pain grillé cuisson four micro-ondes cuisson
en Watt en minutes

Plat de

Soufflé, sucré, environ cuisson sans ¥ 140-160 300 25-35
couvercle

Soufflé savoureux, fait Plat de

avec des ingrédients cuits, cuisson sans . 150-160 700 20-25

env. 1 kg* couvercle
Plat de

Lasagnes, fraiches* cuisson sans & 200-220 300 25-35
couvercle

Gratin dauphinois, Plat de

ingrédients crus, cuisson sans 180-200 700 25-30

environ 1,1 kg* couvercle

Pain grillé avec garniture, — 3. ) 8-10

4 tranches™*
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Plats cuisinés, surgelés
Remarques :

» Respecter les indications du fabricant figurant sur 'emballage.

* Les valeurs du tableau sont valables pour un enfournement dans un four froid.

* Ne pas superposer les frites, les croquettes ou les rostis de pomme de terre.

Les retourner a mi-cuisson.

* Placer les aliments directement sur le plateau tournant.

Plats cuisinés Accessoires Type de Température °C Puissance du Temps de
cuisson four micro- cuisson
ondes en Watt en minutes

Pizza & pate fine* Plateau ® 220-230 - 10-15
tournant

Pizza a pate épaisse Plateau = p 700 3

pate ep tournant ® 220-230 - 13-18

Mini-pizzas* Plateau ® 220-230 - 25-35

tournant
. " Plateau = - 2

Pizza-baguette tounant ~ ©® 220-230 700 13-18

Frites Plateau ® 220-230 - 8-13
tournant

Croquettes* Plateau ® 210-220 - 13-18
tournant

Rosti, pommes de Plateau @ 200-220 ) 25.30

terre farcies tournant

Petits pains ou .

baguettes précuits Grille basse & 170-180 - 13-18

Bétonnets de poisson Plateau ® 210-230 - 10-20
tournant

Béatonnets de poulet, Plateau @ 200-220 ) 15-20

nuggets tournant

Lasagnes, Grile basse @ 220-230 700 1217

poids env. 400 g**.

* Préchauffer le compartiment de cuisson 5 minutes.

** Placer I'aliment dans un plat de cuisson résistant a la chaleur approprié.
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@ Entretien et maintenance

Entretien et nettoyage

S’assurer de nettoyer I'appareil régulierement afin de réduire tout risque de problémes d’entretien.
Produits de nettoyage

Ne pas utiliser :
De matériel de nettoyage coupant ou abrasif,

De racloirs en métal ou en verre pour nettoyer la vitre de la porte de I'appareil,

De racloirs en métal ou en verre pour nettoyer le joint de la porte,

De tampons a récurer et d’éponges abrasifs,

De produits de nettoyage avec une haute concentration en alcool.

Laver soigneusement les tissus éponge neufs avant utilisation.

Toutes les surfaces doivent étre complétement seches avant d’utiliser a nouveau I'appareil.

.

Domaine Produits de nettoyage
Face avant Eau chaude savonneuse : Nettoyer avec une lavette et sécher avec un chiffon doux.
de I'appareil Ne pas utiliser de nettoyants pour vitres, ni de racloirs a verre ou métalliques pour le

PP nettoyage.

Eau chaude savonneuse : Nettoyer avec une lavette et sécher avec un chiffon

Face avant doux. Eliminer immédiatement les traces de calcaire, de graisse, d'albumine
de l'appareil (par exemple, du blanc d'ceuf). De la corrosion peut se former sous ces résidus.
avec de l'acier Des produits de nettoyage spéciaux pour inox sont disponibles aupres du service
inoxydable aprés-vente ou dans les commerces spécialisés. Ne pas utiliser de nettoyants pour

vitres, ni de racloirs a verre ou métalliques pour le nettoyage.

Compartiment
de cuisson

Eau chaude savonneuse ou une solution au vinaigre :

Nettoyer avec une lavette et sécher avec un chiffon doux.

Si le four est trés sale : Ne pas utiliser d'aérosol ni d'autres produits de nettoyage
pour four agressifs ou de matériel abrasif. Les tampons a récurer, les éponges
rugueuses et les nettoyants abrasifs sont également inappropriés. lls rayent la
surface. Bien laisser sécher les surfaces intérieures.

Pour le creux
du compartiment

Chiffon humide : L'eau ne doit en aucun cas s'écouler a l'intérieur de I'appareil dans
I'entrainement.

de cuisson

Grilles Eau chaude savonneuse : Nettoyer avec un produit de nettoyage pour inox ou en
métalliques les placant au lave-vaisselle.

:)/(I)t::tees dela Nettoyant pour vitre : Nettoyer avec une lavette. Ne pas utiliser de racloir a verre.
Joint Eau chaude savonneuse : Nettoyer avec une lavette, ne pas frotter. Ne pas utiliser

de racloirs a verre ou métalliques pour le nettoyage.
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Assistance téléphonique (sans frais) :
0805 114 951 france@kingfisherservice.com
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@ Uzytkowanie

' Przed rozpoczeciem uzytkowania ‘

OSTRZEZENIE: Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia nalezy
A zapoznac sie z instrukcjg obstugi.

Wiaczy¢ urzgdzenie przetgcznikiem zabezpieczonym bezpiecznikiem. Urzadzenie jest gotowe do uzytk.

' Funkcje i ustawienia ‘

Model ze sterowaniem dotykowym: CLCPBLa

Model ze sterowaniem przyciskowym: CLCPSTa

Elementy sterujace

Symbol Funkcja
Mikrofale

i

Dotknij krotko: Szybkie rozgrzewanie wstepne. Dotknij i przytrzymaj: Zabezpieczenie
przed dziec¢mi

g;l

m Dotknij krotko: Stop. Dotknij dwukrotnie: Anulyj
{—ﬁ Temperatura/waga

@ Zegar

®), Start
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Przetacznik funkciji
Stuzy do wybierania rodzaju programu.

Funkcja Uzytkowanie

Do pieczenia biszkoptow w formach, plackéw i sernikéw, a takze tortow,

@ Gorace powietrze 3D pizz i niewielkich pieczonych dan na blasze.

? Grill z termoobiegiem  Drob, zapiekanki i potrawy grillowane.

Zamrozone produkty gotowe i potrawy, ktére wymagajg wysokiej

@ Ustawienie Pizza . )
- temperatury pieczenia od spodu.

Grillowanie Dostepny jest poziom wysoki, sredni lub niski. To idealne rozwigzanie do
------ grillowania kilku stekow, kietbasek, kawatkow ryby lub kawatkéw chleba.

) .
+ Mikrofale + gorace Ta funkcja stuzy do szybkiego przygotowywania pieczeni.

powietrze
x Mikrofale +
ikrofale . . . )
:v termoobieg Drob, zapiekanki i potrawy grillowane.
®
+  Mikrofale + pizza Do szybkiego pieczenia pizzy.
. Mikrofale + gri §korzystaj z tgj funkgp, aby szybko piec dania i jednoczesnie zapewni¢
— im przyrumieniony wierzch.
*0 Rozmrazanie 2 programy rozmrazania
A Programy 13 programéw pieczenia. Rodzaj podgrzewania i czas pieczenia jest
automatyczne ustawiany na podstawie wagi.
X Mikrofale Rozmrazanie, podgrzewanie i pieczenie.

Przetacznik funkciji
Stuzy do wybierania opcji programu.

Parametr Funkcja

Menu Auto Wybierz jeden sposréd 13 programoéw automatycznych, od P 01 do P 13.

Wybierz temperature pieczenia (°C).
@ 50,100,105,110...230
%.:100,105,110...230

Temperatura © :100,105,110...230
& +2%:50,100,105,110...230

® +2£:100,105,110...230

Waga Ustaw wage pieczonej potrawy.
Czas Ustaw czas pieczenia.
Mikrofale Ustaw moc funkcji kuchenki mikrofalowej. 100 W, 300 W, 450 W, 700 W i 900 W
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Wentylator chtodzacy

Urzadzenie jest wyposazone w wentylator chtodzacy. Wentylator chtodzgcy wtacza sie podczas pracy
urzagdzenia. Gorgce powietrze jest wywiewane nad drzwiami.

Wentylator chtodzacy kontynuuje dziatanie jeszcze przez pewien czas po zakonczeniu pracy.

Wazne!

Nie nalezy zakrywac¢ otworéw wentylacyjnych. W przeciwnym razie moze doj$¢ do przegrzania urzgdzenia.
Uwagi

W trakcie dziatania funkcji kuchenki mikrofalowej urzadzenie pozostaje chtodne. Wentylator chtodzgcy

uruchomi sie. Wentylator moze kontynuowac¢ prace nawet po zakonczeniu dziatania funkcji
kuchenki mikrofalowej.

Na szybie drzwi, $cianach wewnetrznych i dnie urzgdzenia moze skrapla¢ sie para wodna.
Jest to normalne zjawisko, ktére nie ma szkodliwego wptywu na dziatanie funkgcji kuchenki mikrofalowe;.
Skroplong pare wodng nalezy zetrze¢ po zakonczeniu pieczenia.

m Ustawianie zegara

Po podtaczeniu, na wyswietlaczu urzadzenia bedzie migata wartos$¢ ,00:00” i zostanie wyemitowany
pojedynczy sygnat dzwickowy. Nalezy ustawi¢ zegar.

1. Ustaw warto$¢ pomiedzy 00:00 a 23:59, obracajgc pokretto ,—/ +”.
2. Dotknij przycisk (®. Godzina zostanie ustawiona.

m Nagrzewanie piekarnika

Przed pierwszym uzyciem nalezy upewni¢ sie, ze wszystkie elementy opakowania zostaty usuniete,
a nastepnie wtgczyc¢ pieczenie i pozostawi¢ na godzing. Ma to na celu usuniecie wszelkich pozostatosci
procesu produkcyjnego.

1. Ustaw przetgcznik funkcji w pozycji @ — gorgce powietrze.

2. Za pomocg przetacznika temperatury wprowadz ustawienie 230 °C

3. Dotknij przycisk (O. Ustaw czas pieczenia na 1 godzine, obracajac pokretto ,— / +”.
4. Dotknij przycisk ®).. Piekarnik zacznie sie nagrzewac.

m Czyszczenie akcesoriow

Przed pierwszym uzyciem akcesoriéw nalezy doktadnie je wyczysci¢ gorgcg wodg z mydiem i miekkg
Scierka do naczyn.

m Ustawianie piekarnika

Istnieje kilka mozliwosci wprowadzenia wtasnych ustawien piekarnika. W tym miejscu objasnimy, jak
wybrac zadany tryb nagrzewania i temperatury lub ustawienie grillowania. Istnieje rowniez mozliwo$¢
ustawienia czasu pieczenia. Szczegdtowe informacje mozna znalez¢ w rozdziale poswieconym
ustawianiu opcji czasu.

Ustawianie trybu nagrzewania i temperatury
Przyktad: @ — gorgce powietrze, temperatura 200 °C, przez 25 minut.
1. Ustaw przetgcznik funkcji w pozycji @

2. Wyswietli sie domysina temperatura wynoszgca 180 °C. Ustaw temperature 200 °C,
obracajgc pokretto ,—/ +7.
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3. Dotknij przycisk (®. Ustaw czas pieczenia na 25 minut, obracajac pokretto ,—/ +”.

4. Dotknij przycisk @OS. Piekarnik zacznie sie nagrzewac.

Maksymalny czas pieczenia wynosi 5 godzin.

Otwieranie drzwi piekarnika podczas pracy

Praca zostanie zawieszona. Po zamknigciu drzwi dotknij przycisk ®),. Praca zostanie wznowiona.
Wstrzymywanie pracy

Aby wstrzymaé prace piekarnika, dotknij przycisk [11]. Aby wznowi¢ prace, dotknij ponownie przycisk @05.
Zmiana czasu pieczenia

Te czynno$¢ mozna wykona¢ w dowolnym momencie.

Dotknij przycisk (5. Zmien czas pieczenia, obracajgc pokretto ,— / +”. Naci$nij @,S, aby kontynuowac.
Zmiana temperatury

Te czynno$¢ mozna wykona¢ w dowolnym momencie. Aby wprowadzi¢ nowe ustawienie temperatury,
dotknij przycisk &9, Ustaw zgdang temperature, obracajgc pokretto ,— / +”. Nacisnij ®), aby kontynuowaé.

Anulowanie pracy
Aby anulowa¢ prace, dwukrotnie dotknij przycisk [11].

m Szybkie rozgrzewanie wstepne

Dzieki szybkiemu rozgrzewaniu wstepnemu piekarnik osigga ustawiong temperature wyjatkowo szybko.

Funkcja szybkiego rozgrzewania wstepnego jest dostepna dla ponizszych trybéw nagrzewania.
(Domyslnie 20 min przy temperaturze 180 °C).

@& : Gorgce powietrze 3D % +2x : Mikrofale + termoobieg
% . Grill ztermoobiegiem ® : Ustawienie Pizza
@+ : Mikrofale + gorgce powietrze &® +2x : Mikrofale + pizza

Aby zapewni¢ rownomierne pieczenie, potrawy wktadaj do komory pieczenia dopiero po zakonczeniu
fazy rozgrzewania wstepnego.

1. Podczas ustawiania programu i temperatury ikona temperatury bedzie migac¢.

2. Dotknij przycisk (We. Na wyswietlaczu pojawi sie symbol {@.

3. Dotknij przycisk ®).. Piekarnik zacznie sie nagrzewac.

Proces rozgrzewania wstepnego jest zakonczony

Zostanie wyemitowany sygnat dzwiekowy. Na wy$wietlaczu zamiga symbol {@. Wtz danie do piekarnika.
Anulowanie szybkiego rozgrzewania wstepnego

Aby anulowac¢ funkcje szybkiego rozgrzewania wstepnego, dotknij przycisk g,

Uwaga:

Funkcja szybkiego rozgrzewania wstepnego dziata dopiero po wybraniu jednego z powyzszych trybow.
Podczas rozgrzewania wstepnego funkcja kuchenki mikrofalowej jest wytgczona.

m Kuchenka mikrofalowa

Uwaga:

W zatgczonym poradniku znajdujg sie przyktady rozmrazania, podgrzewania i pieczenia z uzyciem
kuchenki mikrofalowe;j.
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Uwaga:
Wartosci krokowe dla réznych przedziatéw czasu:

0-1min : 1s 1-5 min :10s
5-15min : 30s 15-60 min : 1 min
60 min : 5min

Uwagi dotyczgce naczyn zaroodpornych
Odpowiednie naczynia zaroodporne

Naczynia zaroodporne powinny by¢ wykonane z materiatu odpornego na wysokie temperatury — szkta,
ceramiki, porcelany lub odpowiednio wytrzymatego na ciepto plastiku.

Nieodpowiednie naczynia zaroodporne

Do przygotowywania potraw w kuchence mikrofalowej nie nalezy uzywac naczyn metalowych bgadz
takich, ktére majg metalowe brzegi lub wykonczenia.

Uwaga!

Korzystanie z elementéow metalowych w kuchence mikrofalowej moze spowodowac pojawienie sie iskier
i uszkodzenie urzadzenia.

Ustawienia mocy mikrofali
Zadang moc funkeji kuchenki mikrofalowej ustawia sie za pomocg przycisku 2.

Rozmrazanie delikatnych potraw, rozmrazanie dan o nieregularnym ksztatcie, odmrazanie

100w lodéw, wyrastanie ciasta

300 W  Rozmrazanie, roztapianie czekolady lub masta

450 W Gotowanie ryzu, zup

700 W  Podgrzewanie, gotowanie grzybéw, skorupiakéw, pieczenie kurczaka, ryb, warzyw

900 W  Gotowanie wody, podgrzewanie, pieczenie kurczaka, ryb, warzyw

Uwagi
Po dotknieciu przycisku zaswieci si¢ wybrany poziom mocy.

Maksymalne ustawienie funkcji kuchenki mikrofalowej to 900 W na 30 minut. Dla pozostatych opcji mocy
maksymalny czas pieczenia wynosi 1 godz. i 30 minut.

Ustawianie funkcji kuchenki mikrofalowej
Przyktad: Moc funkcji kuchenki mikrofalowej 300 W, czas pieczenia 17 minut.

1. Dotknij przycisk == Zostanie wyswietlona domysina moc funkcji kuchenki mikrofalowej (900 W)
i zamiga domyslny czas gotowania.

2. Aby aktywowac funkcje kuchenki mikrofalowej, dotknij przycisk ==%. Ustaw moc funkcji kuchenki
mikrofalowej na 300 W, obracajgc pokretto ,—/ +”.

3. Dotknij przycisk (O. Ustaw czas pieczenia na 17 minut, obracajac pokretto ,— / +”.

4. Aby rozpoczg¢ pieczenie, dotknij przycisk ®). Na wyswietlaczu rozpocznie sie odliczanie czasu
pozostatego do konca pieczenia.

Zakonczenie pracy / Czas pieczenia zakonczy! sie
Zostanie wyemitowany sygnat dzwiekowy. Funkcja kuchenki mikrofalowej zakonczyta prace.
Otwieranie drzwi podczas pracy

Pieczenie zostanie wstrzymane. Po zamknieciu drzwi dotknij przycisk ®).. Pieczenie bedzie
kontynuowane.
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Zmiana czasu pieczenia

Te czynno$é mozna wykonaé w dowolnym momencie. Dotknij przycisk (5. Zmien czas pieczenia,
obracajac pokretto ,—/ +”.

Zmiana ustawienia mocy kuchenki mikrofalowej

Te czynnos$¢ mozna wykona¢ w dowolnym momencie. Aby wprowadzi¢ nowe ustawienie mocy funkcji
kuchenki mikrofalowej, dotknij przycisk ==. Ustaw moc funkcji kuchenki mikrofalowej, obracajgc pokretto
— | +”. Ustawiony czas zamiga przez 3 sekundy. Nacisnij @,S, aby kontynuowaé.

Wstrzymywanie pracy

Dotknij krétko przycisk [11]. Praca piekarnika zostanie wstrzymana. Aby kontynuowaé pieczenie,
ponownie dotknij przycisk (),.

Anulowanie pracy

Aby anulowac¢ pieczenie, dwukrotnie dotknij przycisk [11].

Uwagi

Przed pierwszym uzyciem nalezy upewni¢ sie, ze wszystkie elementy opakowania zostaty usuniete,

a nastepnie wtgczyc¢ pieczenie i pozostawi¢ na godzing. Ma to na celu usuniecie wszelkich pozostatosci
procesu produkcyjnego.

Po ustawieniu przetgcznika funkcji w pozycji 2% zawsze zaswieci najwyzsza moc funkgji kuchenki
mikrofalowej jako ustawienie sugerowane.

Jesli drzwi urzadzenia zostang otwarte podczas pieczenia, wentylator moze nadal pracowac.

Funkcja MicroCombi

Stuzy do jednoczesnego pieczenia w piekarniku z uzyciem funkcji kuchenki mikrofalowej. Mozna z niej
korzysta¢ przy kazdym ustawieniu mocy z wyjatkiem 900 W.

Ustawianie funkcji Microwave Combi
Przyktad: funkcja kuchenki mikrofalowej 100 W i funkcja goracego powietrza, temperatura 190 °C, 17 minut.
1. Ustaw przetgcznik funkcji w pozycji & + 2%

2. Wyswietli sie domysina temperatura wynoszaca 180 °C. Ustaw temperature 190 °C, obracajac
pokretto ,— / +”

3. Domyslna moc funkcji kuchenki mikrofalowej to 300 W, zakres 100-700 W. Aby ustawi¢ moc funkcji
kuchenki mikrofalowej na 100 W, dotknij przycisk, a nastepnie obré¢ pokretto ,—/ +”.

4. Dotknij przycisk 2=. Ustaw czas pieczenia na 17 minut, obracajgc pokretto ,—/ +”.

5. Dotknij przycisk ®) key. Piekarnik rozpocznie pieczenie. Rozpocznie sie odliczanie do konca czasu
pieczenia.

Inny przyktad:
1. Ustaw przetgcznik funkcji w pozycji @

2. Wyswietli sie domysina temperatura wynoszaca 180 °C. Ustaw temperature 190 °C, obracajac
pokretto ,—/ +”.

3. Dotknij przycisk (5. Ustaw czas pieczenia na 17 minut, obracajac pokretio ,— / +”.

4. Dotknij przycisk ==. Zamiga domysina moc funkcji kuchenki mikrofalowej (300 W). Ustaw moc funkgji
kuchenki mikrofalowej na 100 W w zakresie 100-700 W, obracajgc pokretto ,—/ +”.

5. Dotknij przycisk ®).. Piekarnik rozpocznie pieczenie. Rozpocznie sie odliczanie do konca czasu
pieczenia.

Zakonczenie pracy / Czas pieczenia zakonczy! sie
Zostanie wyemitowany sygnat dzwiekowy. Tryb MicroCombi zakonczyt prace.
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Otwieranie drzwi piekarnika podczas pieczenia

Pieczenie zostanie wstrzymane. Po zamknieciu drzwi dotknij krétko przycisk @s. Program bedzie
kontynuowany.

Wstrzymywanie pracy

Dotknij krotko przycisk [11]. Praca piekarnika zostanie wstrzymana. Aby kontynuowa¢ pieczenie,
ponownie dotknij przycisk ®.

Zmiana czasu pieczenia

Te czynno$¢ mozna wykona¢ w dowolnym momencie. Dotknij przycisk (®. Zmien czas pieczenia,
obracajac pokretto ,— / +” Naci$nij ®.
Zmiana ustawienia mocy kuchenki mikrofalowej

Te czynnos¢ mozna wykona¢ w dowolnym momencie. Aby wprowadzi¢ nowe ustawienie mocy,
dotknij przycisk 2x. Ustaw zadang moc, obracajac pokretto ,—/ +”.

Zmiana temperatury

Te czynno$¢ mozna wykona¢ w dowolnym momencie. Aby wprowadzi¢ nowe ustawienie temperatury,
dotknij przycisk &9, Ustaw zgdang temperature, obracajgc pokretto ,—/ +”.

Anulowanie pracy
Aby anulowac¢ pieczenie, dwukrotnie dotknij przycisk [11].

m Programy automatyczne

Stuzg do ustawiania wagi i rodzaju pieczonej potrawy. Urzadzenie dobiera ustawienie optymalne
Wyboér programu

Po wybraniu programu wprowadz ustawienie piekarnika. Przetgcznik temperatury musi znajdowac sie
w pozycji wytgczone;.

Przyktad: program 3, waga 1 kg.

1. Ustaw przetacznik funkcji w pozycji automatycznej. Na wyswietlaczu pojawi sie numer pierwszego
programu.

. Wybierz numer programu, obracajgc pokretto ,—/ +”.
. Dotknij przycisk &7.
. Ustaw wage, obracajgc pokretto ,— / +”. Zostanie wyswietlony czas pieczenia.

a b~ ON

. Dotknij przycisk ®). Program rozpocznie prace. Na wyswietlaczu bedzie widoczne odliczanie czasu
pozostatego do konca pieczenia.

Menu Auto

Program nr Maks. waga Kategoria Pozycja

P 01** 0,6 kg Warzywa Swieze warzywa

P 02** 0,8 kg Dodatki do dan  Obrane ziemniaki

P 03* 1,0 kg Dodatki do dan  Pieczone ziemniaki. Po ustyszeniu sygnatu obro¢
potrawe. Funkcja combi microwave automatycznie
rozpocznie kolejng faze.

P 04 1,0 kg Dréb/ryby Kawatki kurczaka. Po ustyszeniu sygnatu obroc
potrawe. Funkcja combi microwave automatycznie
rozpocznie kolejng faze.

P 05* 1,0 kg Wypieki Ciasta

P 06* 1,4 kg Wypieki Ciasto owocowe/szarlotka

P 07* 0,9 kg Wypieki Quiche
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Program nr Maks. waga Kategoria Pozycja

P 08** 0,5 kg Podgrzewanie Napgj lub zupa

P 09** 0,5 kg Podgrzewanie Danie na talerzu

P 10** 0,7 kg Podgrzanie Sosy lub gulasze
P 11* 0,5 kg Gotowe potrawy Zamrozona pizza
P 12* 0,8 kg Gotowe potrawy  Frytki

Po ustyszeniu sygnatu obro¢ potrawe. Funkcja combi
microwave automatycznie rozpocznie kolejng faze.

P 13* 1,0 kg Gotowe potrawy Lasagne

Uwagi

Programy oznaczone symbolem * obejmujg wstepne rozgrzewanie. Podczas wstepnego rozgrzewania
czas pieczenia jest wstrzymywany, a na wyswietlaczu wyswietla sie symbol wstepnego rozgrzewania.
Po wstepnym rozgrzewaniu zostanie wyemitowany alarm i zamiga symbol rozgrzewania.

Programy oznaczone symbolami ** wykorzystujg tylko funkcje kuchenki mikrofalowe;.
Program zakonczyt sie

Zostanie wyemitowany sygnat dzwigkowy. Podgrzewanie zostanie zatrzymane.
Zmiana programu

Po rozpoczeciu programu nie mozna zmienia¢ numeru programu ani wagi.
Anulowanie programu

Aby anulowaé pieczenie, dwukrotnie dotknij przycisk [11].

Zmiana czasu pieczenia

W przypadku programoéw automatycznych nie mozna zmienia¢ czasu pieczenia.

m Programy rozmrazania

Dostepne sg 2 opcje rozmrazania.

1. Ustaw przetacznik funkcji w pozycji programéw automatycznych 0. Na wyswietlaczu pojawi sie numer
pierwszego programu.

. Wybierz numer programu, obracajgc pokretto ,—/ +”.
. Dotknij przycisk &7.
. Ustaw wage, obracajac pokretto ,— / +”. Zostanie wyswietlony czas pieczenia.

. Dotknij przycisk ®).. Program rozpocznie prace. Na wyswietlaczu bedzie widoczne odliczanie czasu
pozostatego do konca pieczenia.

a b~ 0N

Uwagi
Przygotowywanie potraw

Wyjmij zamrozong potrawe z opakowania i zwaz jg, aby wybra¢ wtasciwy program. Maksymalna waga
to 1,0 kg.

Naczynia zaroodporne

Umies¢ potrawe na ptaskim talerzu, ktéry mozna umiesci¢ w kuchence mikrofalowej, np. na talerzu
z porcelany lub szkta. Nie przykrywaj.

Podczas rozmrazania kurczaka (catego, bgdz w porcjach) (d 01) zostanie dwukrotnie wyemitowany
sygnat dzwiekowy, przypominajgc o koniecznosci obrécenia potrawy.

213170_s2_s9-5059340213828-C&L-A5-IM-Multi-V02.indd 75 24-08-2021 10:02:35



Czas spoczynkowy, rozmrazanie migsa

Rozmrazane potrawy nalezy pozostawi¢ na dodatkowe 10-30 minut, az osiggng rownomierng
temperature. Duze kawatki miesa potrzebujg wiecej czasu niz mniejsze. Ptaskie kawatki miesa i dania
z migsa mielonego nalezy oddzieli¢ od siebie przed pozostawieniem na dodatkowy czas.

Po tym czasie mozna kontynuowac przygotowywanie potrawy, nawet jesli grube kawatki migsa nadal sg
zamrozone w $rodku. W tym momencie mozna réwniez oczysci¢ drob z podrobow.

Program nr Rozmrazanie Zakres wagi w kg
do1* Mieso, dréb i ryby 0,2-1,0kg
d 02* Chleb, ciasto i owoce 0,1-0,5kg

*Podczas rozmrazania umies$¢ danie na kratce dolnej

m Opcje ustawiania czasu

Za pomoca przycisku (O mozna wyswietlic menu i przetgczaé miedzy poszczegdlnymi funkcjami.
Ustawiong juz opcje mozna zmieni¢ bezposrednio za pomocg pokretta ,— / +7.

Ustawianie regulatora czasowego

Regulator czasowy/timer pracuje niezaleznie od piekarnika i ma wtasny sygnat dzwiekowy.

1. W trybie czuwania dotknij przycisk o, aby wej$¢ do ustawien kuchennego regulatora czasowego.
Zostanie wyswietlona warto$c¢ ,,00:00”.

2. Ustaw odpowiedni czas, obracajgc pokretto ,— / +” (maksymalnie 5 godzin).

3. Aby uruchomi¢ regulator czasowy, dotknij przycisk ®.

Uplynat czas regulatora czasowego

Zostanie wyemitowany sygnat dzwigkowy. Na wyswietlaczu pojawi sie wartos¢ 0:00.
Anulowanie regulatora czasowego

Aby anulowa¢ prace regulatora czasowego, dotknij przycisk [11].

Ustawianie czasu pieczenia

Istnieje mozliwos$¢ ustawienia czasu pieczenia, po uptywie ktérego piekarnik automatycznie si¢ wytgczy.
Czas pieczenia zakonczyt sie

Zostanie wyemitowany sygnat dzwigkowy. Pieczenie zostanie zatrzymane.
Ustawianie zegara

Po pierwszym wigczeniu na wyswietlaczu urzadzenia bedzie migata wartos¢ ,00:00” i zostanie
wyemitowany pojedynczy sygnat dzwiekowy. Ustaw zegar.

1. Ustaw warto$¢ pomiedzy 00:00 a 23:59, obracajgc pokretto ,—/ +”.

2. Dotknij przycisk , . Godzina zostanie ustawiona.

Zmiana godziny

1. Dotknij przycisk Oi przytrzymaj go przez kilka sekund. Godzina zamiga na wyswietlaczu.

2. Ustaw nowg godzine, obracajgc pokretio ,— / +”, a nastepnie dotknij przycisk O w celu potwierdzenia
ustawienia.

m Zabezpieczenie przed dzie¢mi

Piekarnik jest wyposazony w zabezpieczenie, ktére uniemozliwia przypadkowe wtgczenie urzadzenia
przez dziecko.

Regulator czasowy i zegar mozna ustawia¢ rowniez przy aktywnym zabezpieczeniu przed dzie¢mi.
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Wiaczanie zabezpieczenia przed dzie¢mi
Wymagania: Nie nalezy ustawia¢ czasu pieczenia, a przetgcznik funkcji musi znajdowac si¢ w pozycji

wytgczone;j.

Dotknij przycisk @ i przytrzymaj go przez okoto 3 s.

Na wyswietlaczu pojawi sie symbol &. Zabezpieczenie przed dzie¢mi zostato aktywowane.
Wylaczanie zabezpieczenia przed dzie¢mi

Dotknij przycisk We i przytrzymaj go przez okoto 3 s.
Symbol & na wyswietlaczu zgasnie. Zabezpieczenie przed dzieémi zostato dezaktywowane.
Zabezpieczenie przed dzie¢mi, a inne funkcje pieczenia

Po ustawieniu innych programéw pieczenia zabezpieczenie przed dzie¢mi nie bedzie dziatato.

m Szybkie uruchomienie

Dotknij przycisk @, w trybie czuwania, aby rozpocza¢ pieczenie przez 30 sekund przy maksymalnej mocy.

Podczas pieczenia (z wyjatkiem funkcji automatycznego pieczenia i rozmrazania) kazde dotkniecie
przycisku ®) wydtuza czas pieczenia o 30 sekund, az do maksymalnego ustawienia dopuszczanego

przez program.

m Tabela awarii

Przed kontaktem z infolinig dla Klienta (pod numerem telefonu podanym na koncu rozdziatu
‘Utrzymanie i konserwacja’) zapoznaj sie z tabelg dotyczaca awarii.

Jesli nie uda sie przygotowac potrawy zgodnie z oczekiwaniami, w zatgczonym poradniku mozna znalez¢
wiele porad dotyczgcych gotowania.

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie/informacja

Urzadzenie nie dziata

Uszkodzony bezpiecznik.

Otworz skrzynke z bezpiecznikami
i sprawdz, czy zabezpieczenie
elektryczne urzgdzenia dziata
poprawnie.

Wtyczka nie jest
podtgczona.

Podtacz wtyczke.

Brak zasilania

Sprawdz, czy $wiatto w kuchni dziata.

Urzadzenie nie dziata. Na
panelu wyswietlacza pojawia
sie symbol &.

Zabezpieczenie przed
dzieémi jest aktywne.

Wytgcz zabezpieczenie przed dzie¢mi
(patrz rozdziat: Zabezpieczenie
przed dziec¢mi).

Na panelu wyswietlacza
pojawia sie wartos¢ ,0:00”.

Brak zasilania

Zresetuj zegar.

Funkcja kuchenki
mikrofalowej nie wigcza sie.

Drzwi nie sg do konca
zamkniete.

Sprawdz, czy resztki jedzenia lub
odpadki nie blokujg drzwi.

Rozgrzewanie dania

z wykorzystaniem funkc;ji
kuchenki mikrofalowej trwa
dtuzej niz zazwyczaj

Wybrano zbyt niskg
moc funkcji kuchenki
mikrofalowe;j.

Wybierz wyzsze ustawienie mocy.

W piekarniku umieszczono
wiecej potraw niz zwykle.

Dwukrotnie wigcej potraw = prawie
dwukrotnie dtuzszy czas pieczenia.

Danie byto zimniejsze
niz zwykle.

Zamieszaj lub obré¢ potrawe podczas
pieczenia.
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Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwiazaniel/informacja

Zgrzytanie podczas pracy
talerza obrotowego.

Zabrudzenia lub odpadki
wokot napedu talerza
obrotowego.

Wyczys¢ doktadnie rolki pod
talerzem obrotowym oraz zagtebienie
w piekarniku.

Nie mozna ustawic
konkretnego trybu pracy lub
poziomu zasilania.

Temperatura, poziom mocy
lub potgczone ustawienie
nie sg dostepne w danym
trybie pracy.

Wybierz dopuszczalne ustawienie.

Na panelu wyswietlacza
pojawia sie komunikat E1.

Zostata aktywowana funkcja
awaryjnego wytgczenia
termicznego/zabezpieczenie
przed przegrzaniem.

Skontaktuj sie z infolinig dla Klientow.

Na panelu wyswietlacza
pojawia si¢ komunikat E4.

Zostata aktywowana funkcja
awaryjnego wytgczenia
termicznego/zabezpieczenie
przed przegrzaniem.

Skontaktuj sie z infolinig dla Klientow.

Na panelu wyswietlacza
pojawia sie komunikat E11.

Wilgo¢ w panelu sterowania.

Poczekaj na wyschnigcie panelu
sterowania.

Na panelu wyswietlacza
pojawia sie komunikat E17.

Bfad funkcji szybkiego
rozgrzewania.

Skontaktuj sie z infolinig dla Klientow.

OSTRZEZENIE: Ryzyko porazenia pradem! Nieprawidiowe naprawy
sg niebezpieczne. Naprawy moze przeprowadzac wytgcznie odpowiednio
wykwalifikowana osoba.

m Ekspercki poradnik gotowania

Niniejszy rozdziat zawiera wybrane przepisy i dopasowane do nich ustawienia. Przedstawimy w nim,
ktore ustawienie temperatury lub mocy funkcji kuchenki mikrofalowej jest optymalne dla wybranego
dania. Mozna tu takze znalez¢ informacje na temat odpowiednich akcesoridow i wysokosci, na jakiej
nalezy je wstawia¢ do urzadzenia. Sg tu réwniez porady dotyczgce naczyn zaroodpornych i metod

przygotowywania potraw.
Uwagi:

Wartosci podane w tabeli zawsze dotyczg potraw umieszczonych w zimnej i pustej komorze
pieczenia. Rozgrzej wstgpnie urzadzenie tylko wtedy, gdy w tabeli znajduje sig¢ stosowna informacja.
Przed rozpoczeciem korzystania z urzgdzenia wyjmij z komory pieczenia wszystkie akcesoria, ktore nie

beda potrzebne.

Do momentu zakonczenia wstepnego rozgrzewania, nie wyktadaj akcesoriéw papierem pergaminowym.
Wartosci czasu podane w tabelach sg jedynie orientacyjne. Bedg zalezaty od jakosci i sktadu potrawy.
Nalezy korzysta¢ z dotgczonych akcesoriow.

Do wyciggania akcesoriéw lub naczyn zaroodpornych zawsze nalezy uzywac recznikow/$cierek
kuchennych lub rekawic kuchennych.

Rozmrazanie, podgrzewanie i pieczenie z funkcja kuchenki mikrofalowej

Ponizsze tabele przedstawiajg rézne opcje i ustawienia funkcji kuchenki mikrofalowe;.

Wartosci czasu podane w tabelach sg jedynie orientacyjne. Mogg rézni¢ sie w zaleznosci od naczynia
zaroodpornego, a takze jakosci, temperatury i konsystencji potrawy.
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Zakresy czasu sg czesto podane w tabelach. W pierwszej kolejnosci ustaw najkrétszy czas, a nastepnie
przedtuz go w razie potrzeby.

Rozmrazanie
Uwagi:
Witéz zamrozong potrawe do otwartego pojemnika i umies¢ na dolnej kratce.

Delikatne czesci drobiu takie jak udka czy skrzydetka oraz ttuste warstwy zewnetrzne pieczeni mozna
zakry¢ niewielkimi kawatkami folii aluminiowej. Folia nie moze stykac¢ sie ze $ciankami komory pieczenia.
Po uptywie potowy czasu rozmrazania folie mozna usung¢.

Podczas rozmrazania odwré¢ lub zamieszaj potrawe raz lub dwa razy. Duze kawatki potrawy nalezy
odwracac kilkakrotnie. Podczas odwracania usun ptyn, ktéry zgromadzit sie w wyniku rozmrazania.

Rozmrozone dania pozostaw w temperaturze pokojowej na 10-60 minut, aby ich temperatura sie
ustabilizowata. W tym momencie mozna réwniez oczysci¢ dréb z podrobow.

Rozmrazanie, podgrzewanie lub pieczenie zamrozonych potraw

Uwagi:

Wyjmij gotowe potrawy z opakowania. Nagrzejg sie szybciej i bardziej rownomiernie w naczyniach
zaroodpornych do kuchenek mikrofalowych. Rézne sktadniki dania mogg potrzebowaé mniej lub wiecej
czasu na podgrzanie.

Potrawy utozone ptasko pieka sie znacznie szybciej, dlatego upewnij sie, ze sg odpowiednio utozone
w naczyniu. Réznych potraw nie nalezy umieszcza¢ warstwami jedna na drugie;.

Zawsze zakrywaj zywnos$¢. W przypadku braku odpowiedniej pokrywki do naczynia zaroodpornego
wykorzystaj talerz lub specjalng folie do kuchenek mikrofalowych.

Podczas pieczenia zamieszaj lub obro¢ potrawe 2 lub 3 razy.
Po podgrzaniu pozostaw potrawe jeszcze na 2-5 minut, aby osiggneta rownomierng temperature.

Do wyjmowania naczyn z piekarnika zawsze korzystaj z recznikéw/$cierek kuchennych lub rekawic
kuchennych.

Pieczenie potraw

Popcorn do kuchenek mikrofalowych

Uwagi:

Korzystaj z ptaskich naczyn zaroodpornych, np. pokrywy zaroodpornej, szklanego talerza badz szklanej
tacy (Pyrex).

Zawsze umieszczaj naczynia zaroodporne na kratce.

Nie korzystaj z porcelanowych naczyn lub silnie wygietych talerzy.

Wprowadz ustawienia zgodnie z opisem w tabeli. Czas mozna dostosowac¢ w zaleznosci od
produktu i ilosci.

Aby popcorn sie nie przypalit, wyciagnij na chwilg torbe z popcornem z piekarnika po 1 minucie
i 30 sekundach i potrzas$nij nig. Zrob to ostroznie, poniewaz torba bedzie gorgca.

Moc funkcji kuchenki
Rozmrazanie Waga mikrofalowej (W) i czas Uwagi
pieczenia (min)

300 W, 15 min + 100 W,

800 g

Cate kawatki migsa 10-20 min
(wotowina, cielecina 300 W, 20 min + 100 W, s
lub wieprzowina — Tkg 15-25 min Obroc¢ kilka razy
z kosémi lub bez) sk 300 W, 30 min + 100 W,
9 20-30 min
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Moc funkcji kuchenki

Rozmrazanie Waga mikrofalowej (W) i czas Uwagi
pieczenia (min)
300 W, 3 min + 100 W,
i 2009 10-15 min
ieso w kawatkach
lub porcje wotowiny, 500 300 W, 5 min + 100 W, Rozdziel rozmrozone kawatki
cielgciny lub 9 15-20 min podczas obracania
wieprzowiny 800 300 W, 8 min + 100 W,
g 15-20 min
200 g 100 W, 10-15 min
300 W 5 mins + 100 W Zamrazaj porcje na ptasko,
Migso mielone, 500 g 1015 ,minmlns ’ jesli to mozliwe
mieszane - Obracaj kilka razy, usun
800 g 300 W, 8 min + 100 W, rozmrozone migso
15-20 min
300 W, 8 min + 100 W,
Mieso mielone 6009 10-15 min Y. ) .
. ’ Obré¢ podczas pieczenia
mieszane 12k 300 W, 15 min + 100 W,
<19 25-30 min
Kaczka 1,2 kg ggi‘éﬁg min + 100 W, Obréc kilka razy
Filety rybne, .
steki rybne 4009 ggi‘évmzlg min +100 W, Rozdziel rozmrozone czesci
lub kawatki ryby
300 W, 3 min + 100 W,
300¢ 10-15 min
Cata ryba - -
600 300 W, 8 min + 100 W,
9 10-15 min
300 g 300 W, 10-15 min ] ] )
- Mieszaj ostroznie podczas
Warzywa, np. groszek 600 300 W, 8 min + 100 W, rozmrazania
g 10-15 min
3009 300 W, 7-10 min Mieszaj ostroznie podczas
Owoce, np. maliny 500 300 W, 8 min + 100 W, rozmrazania i rozdziel
9 5-10 min rozmrozone czesci
. 125¢g 300 W, 1 min + 100 W, 2-4 min o )
Masto, rozmrazanie - - Wyjmij z opakowania
250 g 360 W, 1 min + 100 W, 2-4 min
300 W, 6 min + 100 W,
%00¢ 5-10 min
Bochenek chleba - Obroé¢ podczas pieczenia
1k 300 W, 12 min + 100 W,
9 15-25 min
5009 100 W, 15-20 min Tylko ciasta bez lukru,

Ciasta suche,
np. ciasto biszkoptowe 750 g

300 W, 5 min + 100 W,
10-15 min

kremu ani creme pétissiere,
rozdziel kawalki ciasta
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Moc funkcji kuchenki

Rozmrazanie Waga mikrofalowej (W) i czas Uwagi
pieczenia (min)
ci ) 500 g 300 W, 5 min + 100 W,
lasta wilgotne, 10-15 min Tylko ciasta bez lukru,
np. placki z owocami, ..
sernik 300 W, 7 min + 100 W, kremu ani zelatyny
750 g - ’
10-15 min
R:::n:-rzaez‘;lg:ﬁ,e Moc funkcji kuchenki
podg! . Waga mikrofalowej (W) i czas Uwagi
lub pieczenie . R g
: pieczenia (min)
zamrozonych potraw
Menu, dania Wyjmij potrawe z opakowania;
na talerzu, 300-400g 700 W, 10-15 min yjmj polrawg z op (2
zakryj podczas podgrzewania
gotowe potrawy
Zupy 400-500g 700 W, 8-10 min Naczynie zaroodporne
z pokrywg
50049 700 W, 10-15 min Naczynie zaroodporne
Zupy, gulasze -
1kg 700 W, 10-15 min z pokrywg
. . 500g 700 W, 10-15 min Naczynie zaroodporne
Kawatki migsa w sosie -
1kg 700 W, 25-30 min z pokrywa
L 400 g 700 W, 10-15 min
Ryba, np. steki z fileta - Zakryte
500 g 700 W, 18-20 min
Dodatki do dan, 250¢g 700 W, 2-5 min Naczynie zaroodporne
np. ryz, makaron 5009 700 W, 8-10 min z pokrywa; dodaj ptyn
300 g 700 W, 8-10 min Naczynie zaroodporne
Warzywa, np. groszek, . ) .
brokuty, marchewki 600 ki 700 W, 15-20 mi z pokrywa; dodaj 1 tyzke
’ 9 » 1o-20min stotowg wody
Krem ze szpinaku/ 450 g 700 W, 11-16 min Piecz bez dodatku wody
Szpinak ze $mietang
Moc funkcji kuchenki
Pieczenie potraw Waga mikrofalowej (W) i czas Uwagi
pieczenia (min)
Menu, dania Wyjmij potrawe z opakowania;
na talerzu, 350-500 g 700 W, 5-10 min yimy p ¢zop Y
zakryj podczas podgrzewania
gotowe potrawy
150 ml 900 W, 1-2 min Przestroga!
Napoje 300 ml 900 W, 2-3 min Nie przegrzewaj napojt?w
alkoholowych. Sprawdz podczas
500 ml 900 W, 3-4 min ogrzewania
50 ml 300 W, okoto 1 min Umiesc¢ butelke z zywnos$cig na dnie
Zywno$éé dla 100 ml 300 W. 1-2 min komory pieczenia bez smoczka
niemowlat, . ani pokrywy. Wstrzasnij lub
np. w butelce 200 ml 300 W. 2-3 min dobrze wymieszaj po podgrzaniu.

Koniecznie sprawdz temperature
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Moc funkcji kuchenki

Pieczenie potraw Waga mikrofalowej (W) i czas Uwagi
pieczenia (min)
Zupa, 1 kubek 175¢g 900 W, 2-3 min
Zupa, 2 kubki Po175¢g 900 W, 4-5 min -
Zupa, 4 kubki Po175¢g 900 W, 5-6 min
Kawalki migsa 500 g 700 W, 10-15 min Zakryte
w sosie
. | 4009 700 W, 5-10 mins N . d "
upy, gulasze aczynie zaroodporne z po
Py 9 800 g 700 W, 10-15 mins y P pokrywa
150 g 700 W, 2-3 mins .
Warzywa - Dodaj nieco ptynu
300 g 700 W, 3-5 mins

Moc funkcji kuchenki
Pieczenie potraw Waga mikrofalowej (W) i czas Uwagi
pieczenia (min)

Caly kurczak, Swiezy, Obracaj po uptywie potowy

. 1,5kg 700 W, 30-35 mins ’ :
bez podrobow czasu pieczenia.
Filet rybny, swiezy 400 g 700 W, 5-10 mins -
250 g 700 W, 5-10 mins Potnij na kawatki o rownych
Swieze warzywa rozmiarach; dodaj 1-2 tyzki
500 g 700 W, 10-15 mins stotowe wody na 100 g;
mieszaj podczas pieczenia
250 g 700 W, 8-10 mins Potnij na kawatki o rownych
Ziemniaki 500 g 700 W, 11-14 mins rozmiarach; dodaj 1-2 tyzki
stotowe wody na 100 g;
750 g 700 W, 15-22 mins mieszaj podczas pieczenia
700 W, 7-9 mins + 300 W, . o
1259 15-20 mins Dodaj podwajng ilo$é ptynu
Ryz - i korzystaj z gtebokiego naczynia
250 g 700 W, 10-12 mins + 300 W, zaroodpornego z pokrywa
20-25 mins
Stodkie potrawy, Podczas podgrzewania
np. budyn 500 ml 700 W, 7-9 mins zamieszaj 2-3 razy trzepaczka
(btyskawiczny) do jaj
Owoce, kompoty 500 g 700 W, 9-12 mins -

UWAGA: Ryzyko poparzenia! Torebke z popcornem nalezy otwieraé
ostroznie, poniewaz moze buchnga¢ z niej gorgca para. Nigdy nie nastawiac
mikrofaléwki na petng moc.

Moc funkcji kuchenki mikrofalowej (W)

Waga Akcesoria . . R .
i czas pieczenia (min)
ngcorn do kuchenek 1 torebka, [\laczyme 700 W, 3-5 min
mikrofalowych 100 g zaroodporne
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Porady dotyczace funkcji kuchenki mikrofalowej

Nie mozna znalez¢ zadnych informacji na temat
ustawien dla ilosci przygotowanej potrawy.

Wydtuz lub skré¢ czas pieczenia, stosujac
nastepujacg ogodlng regute:

Dwukrotnie wigcej potraw = prawie dwukrotnie
diuzszy czas pieczenia

Potowa porcji = potowa czasu pieczenia

Potrawa jest za bardzo wysuszona.

Nastepnym razem ustaw krétszy czas pieczenia
lub wybierz nizszg moc funkcji kuchenki
mikrofalowej. Zakryj potrawe i dodaj wiecej ptynu.

Po uptynieciu okreslonego czasu potrawa nie jest
rozmrozona, ciepfa lub upieczona.

Ustaw diuzszy czas. Duze ilosci i potrawy, ktore sg
utozone na sobie, wymagajg wigcej czasu.

Po uptynieciu odpowiedniego czasu potrawa
jest przegrzana na brzegach, ale nie ugotowana
w $rodku.

Zamieszaj podczas pieczenia i nastepnym razem
wybierz nizsze ustawienie mocy funkcji kuchenki
mikrofalowej oraz dtuzszy czas pieczenia.

Po rozmrozeniu dréb lub mieso jest rozmrozone
na zewnatrz, ale nie w $rodku.

Nastepnym razem wybierz nizsze ustawienie mocy
funkcji kuchenki mikrofalowej. Jesli rozmrazasz
duze porcje, obracaj je kilkukrotnie.

Torty i ciasta
Informacje o tabelach
Uwagi:

Podane przedziaty czasu dotyczg potraw umieszczonych w zimnym piekarniku.

Rozpocznij od nizszej temperatury i w razie potrzeby nastepnym razem zwieksz ustawienie, poniewaz
nizsza temperatura sprawia, ze ciasta rownomiernie sie rumienig.

Dodatkowe informacje mozna znalez¢ w sekcji Pieczenie ciast — porady, za kartg z tabelami.

Forme do ciasta zawsze umieszczaj na srodku kratki dolnej. Potrawy oznaczone symbolami ** nalezy

umiesci¢ na talerzu obrotowym.
Formy do ciast:

Uwaga: Najlepiej korzystac¢ z ciemnych, metalowych form do ciast.

Pieczenie w Akcesoria Ustawienie Temperatura Moc uchenki Czas
formach do ciast podgrzewania w °C mikrofalowej pieczenia
w) w
minutach

Bi Forma okragta do

iszkopt, prosty ciast/tortownica S) 170-180 100 40-50
Biszkopt, delikatny
(np. ciasto Forma okraga do 150-170 - 70-90

) . ciast/tortownica
piaskowe)
Spdd biszkoptowy Forma do plackéw & 160-180 - 30-40
Delikatny placek Tortownica/okragta ® 170-180 100 35-45
owocowy, biszkopt forma
?ﬁ’;’jg bisZKoptowy, £ ma do plackew  ® 160-170 - 20-25
Placek biszkoptowy, Ciemna tortownica & 170-180 - 35-45

6 jaj
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Pieczenie w Akcesoria Ustawienie Temperatura Moc uchenki Czas
formach do ciast podgrzewania w °C mikrofalowej pieczenia
(W) w
minutach

Kruchy spéd do

ciasta/Placek Ciemna tortownica & 170-190 - 30-40

z kruszonkg

Tarta owocowa/serr:|k Ciemna tortownica 170-190 100 35-45

z kruchym spodem

Placek szwajcarski**  Ciemna tortownica & 190-200 - 45-55
Forma okragta do : ) .

Okragty tort ciast/tortownica &) 170-180 40-50

Pizza, cienki 'sp*o*d, Oqugla taca ® 220-230 ) 15.25

mato dodatkow na pizze

Ciasta wytrawne** Ciemna tortownica & 200-220 - 50-60

Ciasto orzechowe Ciemna tortownica & 170-180 100 35-45

Ciasto drozdzowe Okragta taca

z suchymi dodatkami  na pizze ® 160-180 . 50-60

Ciasto drozdzowe Okragta taca

z mokrymi dodatkami  na pizze ® 170-190 ) 55-65

Chalka z 500 g maki ~ OKragta taca ® 170-190 - 35-45
na pizze

Kerststol/Chleb Okragta taca

$wigteczny o qigz ® 160-180 - 60-70

2 500 g maki plzze

Strudel, stodki Okragfa taca ® 190210 180 3545
na pizze

* Ciasto pozostaw do ostygniecia w piekarniku na okoto 20 minut.
** Umiesc¢ potrawe na talerzu obrotowym.

Mate dania Akcesoria Ustawienie Temperatura Czas pieczenia

pieczone podgrzewania w °C w minutach

Ciastka Okragta taca na pizze 150-170 25-35

Makaroniki Okragta taca na pizze ® 110-130 35-45

Beza Okragta taca na pizze ® 100 80-100

) Taca na muffiny na

Muffiny Kratce ® 160-180 35-40

Ciasto parzone Okragta taca na pizze &) 200-220 35-45

Ciasto francuskie =~ Okragta taca na pizze &) 190-200 35-45

Ciasto drozdzowe  Okragta taca na pizze ® 200-220 25-35
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Chleb i butki Akcesoria Ustawienie Temperatura Czas pieczenia
podgrzewania w°C w minutach

Zakwas chlebowy .

2 1.2 kg maki Okragta taca na pizze & 210-230 50-60
Podptomyk Okragta taca na pizze & 220-230 25-35

Butki Okragta taca na pizze ~ & 210-230 25-35

Stodkie butki .

drozdzowe Okragta taca na pizze ~ & 200-220 15-25

Porady dotyczace funkcji kuchenki mikrofalowej

Jesli chcesz piec zgodnie z
whasnym przepisem

Korzystaj z podobnych pozycji w tabelach pieczenia w charakterze
pomocy.

Korzystaj z form do pieczenia
z silikonu, szkta, plastiku lub
materiatéw ceramicznych.

Firma do pieczenia musi by¢ odporna na temperatury do 250 °C.
Ciasta w takich formach bedg mniej wypieczone. W przypadku
korzystania z funkcji kuchenki mikrofalowej czas pieczenia bedzie
krétszy niz podany w tabeli.

Jak sprawdzic¢, czy biszkopt
jest odpowiednio upieczony.

Okoto 10 minut przed koricem czasu pieczenia podanego w przepisie
naktuj ciasto wykataczka w najwyzszym punkcie. Jesli wykataczka
wyjdzie czysta, ciasto jest gotowe.

Ciasto zapada sie.

Nastepnym razem uzyj mniej ptynu lub ustaw temperature piekarnika
na nizszg o 10 stopni i wydtuz czas pieczenia. Przestrzegaj
okreslonych czaséw mieszania podanych w przepisie.

Ciasto urosto w $rodku, ale
jest nizsze na krawedziach.

Nasmaruj ttuszczem tylko podstawe tortownicy. Po upieczeniu odkrdj
ostroznie ciasto nozem.

Ciasto jest za ciemne.

Wybierz nizszg temperature i piecz ciasto nieco dtuze;j.

Ciasto jest za suche

W takim przypadku zréb niewielkie otwory w ciescie, korzystajgc
z wykataczki. Nastgpnie skrop ciasto sokiem owocowym lub
alkoholem. Nastgpnym razem wybierz temperature wyzsza

0 10 stopni i skr6¢ czas pieczenia.

Chleb lub ciasto (np. sernik)
wyglada dobrze, ale wewnatrz
jest mokre (klejgce sie,
wodniste).

Nastepnym razem uzyj odrobine mniej ptynu i piecz nieco dtuzej

w nizszej temperaturze. Podczas pieczenia ciast z wilgotnym
wierzchem w pierwszej kolejnosci upiecz spod, pokryj go migdatami
lub butkg tartg/okruchami chleba, a nastepnie dodaj mase na wierzch.
Postepuj zgodnie z przepisem i podanym czasem pieczenia.

Ciasto nie wychodzi z formy po
jej odwréceniu.

Po upieczeniu pozostaw ciasto do ostudzenia na 5-10 minut.
Wowczas fatwiej bedzie wyjac je z formy. Jesli nadal sie przykleja,
ostroznie odkroj ciasto nozem. Odwrd¢ ponownie forme z ciastem

i przykryj kilka razy zimna, mokrg szmatkg. Nastepnym razem dobrze
nasmaruj forme i posyp ja butkg tartg.

Pomiar temperatury w
piekarniku wykonany wtasnym
termometrem jest inny od
podanej wartosci.

Temperatura w piekarniku jest mierzona przez producenta po uptywie
okreslonego czasu za pomocg testowej kratki umieszczanej w $rodku
komory pieczenia. Naczynia zaroodporne i akcesoria majg wptyw na
pomiar temperatury, dlatego w przypadku samodzielnego pomiaru
zawsze bedg réznice.

Pomiedzy formg a kratka
tworza sig iskry.

Sprawdz, czy forma jest czysta na zewnatrz. Zmien pozycje formy
w komorze pieczenia. Jesli to nie pomoze, kontynuuj pieczenie bez
funkcji kuchenki mikrofalowej. Czas pieczenia wydtuzy sie.
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Opiekanie i grillowanie
Informacje o tabelac

Temperatura i czas pieczenia zalezg od rodzaju oraz ilosci przygotowywanej potrawy. Wiasnie dlatego
w tabelach podano zakresy temperatur. Rozpocznij od nizszej temperatury i w razie potrzeby nastepnym
razem zwieksz ustawienie.

Dodatkowe informacje mozna znalez¢ w rozdziale z poradami dotyczacymi grillowania i opiekania,
ktory znajduje sie za tabelami.

Naczynia zaroodporne

Mozna korzysta¢ z dowolnych naczyn zaroodpornych przeznaczonych do kuchenek mikrofalowych.
Do pieczenia z funkcjg kuchenki mikrofalowej nie nalezy wykorzystywac¢ metalowych naczyn.

Naczynia zaroodporne mogg by¢ bardzo gorace. Aby wyciggng¢ naczynie zaroodporne z piekarnika,
korzystaj z rekawic kuchennych.

Po wyjeciu z piekarnika umie$¢ gorgce szklane naczynie zaroodporne na suchym reczniku kuchennym.
Szkto moze pekng¢ po umieszczeniu na zimnej lub mokrej powierzchni.

Porady dotyczace opiekania

Uwagi

» Korzystaj z gtebokich naczyn do opiekania mies i drobiu.

* Upewnij sie, ze naczynie zaroodporne miesci sie w komorze pieczenia. Nie moze ono by¢ za duze.

* Mieso: Pokryj okoto dwie trzecie dna naczynia zaroodpornego ptynem. Dodaj nieco wiecej ptynu
w przypadku duszonej wotowiny. Obré¢ kawatki miesa po uptywie potowy czasu pieczenia.
Kiedy pieczen bedzie gotowa, wytgcz piekarnik i poczekaj dodatkowe 10 minut. Dzieki temu mieso
bedzie bardziej soczyste.

» Drob: Obro¢ kawatki migsa po uptywie % czasu pieczenia.

Porady dotyczace grillowania

Uwagi

» Podczas grillowania zawsze zamykaj drzwi piekarnika i nie korzystaj z funkcji rozgrzewania wstgpnego.

» Grillowane porcje migsa powinny mie¢ w miare mozliwosci takg sama grubosc¢. Steki powinny mie¢
przynajmniej 2-3 cm grubosci.

Dzieki temu rownomiernie sie zarumienig i pozostang soczyste. Nie dodawaj soli do stekéw przed

zakonczeniem grillowania.

» Grillowane potrawy obracaj za pomoca szczypiec. Jesli przebijesz mieso widelcem, soki wyptyng na
zewnatrz, a migso wyschnie.

» Ciemne mieso, np. wotowina, szybciej sie rumieni niz jasniejsze mieso, takie jak cielecina czy
wieprzowina. Podczas grillowania jasne miesa lub ryby rumienig sie tylko nieznacznie na powierzchni,
cho¢ w $rodku sg upieczone i soczyste.

* Modut grilla automatycznie wytgcza sie i ponownie wtgcza. To normalne zjawisko.
Ustawienie grillowania okresla czestotliwo$¢ wtgczania grilla.

Wotowina
Uwagi

» Duszong wotowing obracaj po uptywie %5 i % czasu pieczenia. Na koniec pozostaw potrawe na
dodatkowe 10 minut.

» Poledwice i szponder obracaj po uptywie potowy czasu pieczenia.
« Steki obracaj po uptywie %: czasu pieczenia.
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Wotowina Akcesoria Ustawienie Temperatura Moc Czas

podgrzewania (°C), kuchenki pieczenia
ustawienie mikrofalowej w minutach
grilla (W)
Duszona wotowina Naczynie
. * zaroodporne & 180-200 - 120-143
okoto 1 kg
z pokrywa
Plaster wotowin Naczynie
laste Y saroodporne @ 180-200 100 30-40
Sredni, okoto 1 kg
bez pokrywy
. . Naczynie
Szponder, sredni, . Jioorme @ 210-230 100 30-40
okoto 1 kg
bez pokrywy
Stek, $redni, 3 cm . — z kazdej
grubosci** Kratka goma ... 3 . strony: 10-15

* Kratka dolna
** Kratka gorna
Cielecina
Uwaga:

Gicz cielecg obracaj po uptywie potowy czasu pieczenia. Na koniec pozostaw potrawe na dodatkowe
10 minut.

Cielecina Akcesoria Ustawienie Temperatura  Moc Czas
podgrzewania (°C), kuchenki pieczenia
ustawienie mikrofalowej w minutach
grilla (W)
Porcja cielecin Naczynie
ja cieleciny, zaroodporne @ 180-200 - 110-130
okoto 1 kg
z pokrywg
Gicz cielgca Naczynie
cca, zaroodporne & 200-220 - 120-130
okoto 1 kg
bez pokrywy

* Kratka dolna.

Wieprzowina

Uwagi:

» Chude kawatki wieprzowiny i porcje bez skéry obracaj po uptywie potowy czasu pieczenia.
Na koniec pozostaw potrawe na dodatkowe 10 minut.

* Schab umies$¢ w naczyniu zaroodpornym skérkg do gory. Ponacinaj skérke. Nie obracaj schabu.
Na koniec pozostaw potrawe na dodatkowe 10 minut.

* Nie obracaj kawatkéw poledwiczki wieprzowej ani kotletéw. Na koniec pozostaw potrawe na
dodatkowe 5 minut.

» Karkéwke wieprzowg obracaj po uptywie % czasu pieczenia.
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Wieprzowina Akcesoria Ustawienie Temperatura  Moc Czas

podgrzewania (°C), kuchenki pieczenia
ustawienie mikrofalowej w minutach
grilla (W)
Porcja bez skéry Naczynie
(np. karkowka), zaroodporne & 220-230 100 40-50
okoto 750 g* z pokrywg
Porcja ze skoérg Naczynie
(np. topatka), zaroodporne & 190-210 - 130-150
okoto 1,5 kg* bez pokrywy
Plaster wieprzowin Naczynie
p* Y zaroodporne & 220-230 100 25-30
okoto 500 g
z pokrywg
Porcja wieprzowin Naczynie
jawiep Y. saroodporne @ 210-230 100 60-80
chuda, okoto 1 kg
z pokrywa
Wedzona Naczynie
wieprzowina zaroodporne - - 300 45-45
z koscia, okoto 1 kg* bez pokrywy
. 1. strona:
Karkowka _ okoto 15-20
wieprzowa, 3 - :
2 cm grubosci** 2. strona:
okoto 10-15

* Kratka dolna.

** Kratka goérna.

Jagniecina

Uwaga:

Udziec jagniecy obré¢ po uptywie potowy czasu pieczenia.*

Jagniecina Akcesoria Ustawienie Temperatura Moc kuchenki Czas
podgrzewania w (°C), mikrofalowej pieczenia

ustawienie (W) w minutach
grilla

Comber jagniecy Naczynie

z koscia, okoto zaroodporne & 210-230 - 40-50

1 kg* bez pokrywy

Udziec jagniecy, Naczynie

z koscig, $redni, zaroodporne & 190-210 - 90-95

okoto 1,5 kg* z pokrywa

* Kratka dolna.
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Rézne

Uwagi:

« Upieczone klopsy pozostaw na okoto 10 minut.
» Kietbaski obracaj po uptywie % czasu pieczenia.

Roézne Akcesoria Ustawienie Temperatura Moc kuchenki Czas
podgrzewania (°C), mikrofalowej pieczenia
ustawienie (W) w minutach
grilla
Naczynie
Klopsy, okoto 1 kg* zaroodporne & 180-200 700 W+ -
100 W
bez pokrywy
4-6 kietbasek do .
. - — z kazdej
grillowania, okoto - 3 -

150 g kazda**

strony: 10-15

* Kratka dolna.
** Kratka gorna.
Drob

Uwagi:

» Piersi z kurczaka i cate kurczaki wktadaj, umieszczajgc piersi na spodzie. Obracaj po uptywie % czasu

pieczenia.

» Pularde wktadaj, umieszczajgc piersi na spodzie. Obré¢ po 30 minutach i ustaw moc funkcji kuchenki

mikrofalowej na 180 W.

» Potowki kurczaka i porcje z kurczaka uktadaj skérkg do gory. Nie obraca.
« Piers z kaczki i gesi ukladaj skorka do goéry. Nie obracaj.

» Udka z gesi obroc¢ po uptywie potowy czasu pieczenia. Nakiuj skorke.
» Udka i piersi z indyka uktadaj skérkg do dotu. Obracaj po uptywie % czasu pieczenia.

Drob Akcesoria Ustawienie Temperatura Moc Czas
podgrzewania (°C), kuchenki pieczenia
ustawienie mikrofalowej w minutach
grilla (W)
Naczynie
5;;?;31"2 T(a'}’ ' zaroodporne @ 220-230 300 35-45
< K9 z pokrywg
Naczynie
Pularda, cata, . 300 30
okolo 1.6 kg* zaroodporne & 220-230 100 50-30
z pokrywg
R Naczynie
Kggggk'*pdm""k" zaroodporne @ 180-200 300 30-35
P 9 bez pokrywy
. Naczynie
ngféeaf)g“rfzaka' zaroodporne @ 210-230 300 20-30
9 bez pokrywy
Piers z kurczaka Naczynie
ze skorg i kosémi, . Y
2 kawalki zaroodporne & 190-210 100 30-40
’ bez pokrywy

okoto 350-450 g**
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Dréb Akcesoria Ustawienie Temperatura Moc Czas

podgrzewania (°C), kuchenki pieczenia
ustawienie mikrofalowej w minutach
grilla (W)
Piers z kaczki ze Naczynie
skorka, 2 kawatki, zaroodporne 3 100 20-30
300-400 g kazdy* bez pokrywy
Piers z gesi, Naczynie
2kawatki, zaroodporne & 210-230 100 25-30
500 g kazdy* bez pokrywy
. . . Naczynie

Nogi gesi, 4 kawatki, —, Jdoorme @ 210-230 100 30-40
okoto 1,5 kg

bez pokrywy

P Naczynie

Piers z indyka, zaroodporne @ 200-220 - 90-100
okoto 1 kg

z pokrywg

L Naczynie

Podudzia indyka, saroodpome @ 200-220 100 50-60
okoto 1,3 kg

z pokrywg

* Kratka dolna.

** Kratka gorna.

Ryby

Uwagi:

* Podczas grillowania umies¢ catg rybe, np. pstraga, na srodku kratki gérne;j.
* Nasmaruj wczesniej kratke olejem.

Ryby Akcesoria Ustawienie Temperatura Czas
podgrzewania w °C pieczenia
w minutach
Stek rybny, np. 10s0s, Kratka gorna o 3 20-25

3 cm grubosci, grillowany

Cala ryba, 2-3 kawatki, i _
300 g kazdy, grillowane Kratka gorna 3 20-30
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Porady dotyczace grillowania i opiekania

Tabela nie zawiera informacji W przypadku mniejszych pieczeni wybierz wyzszg temperature
0 wadze porcji. i krotszy czas pieczenia. W przypadku wigkszych pieczeni wybierz
nizszg temperature i dluzszy czas pieczenia.

Skorzystaj z termometru do miesa (dostepny w specjalistycznych

Po czym poznac, ze pieczen sklepach) lub przeprowadz ,test tyzki”. Nacisnij tyzka pieczen.

jest gotowa. Jesli powierzchnia jest twarda, pieczen jest gotowa. Jesli tyzka sie
zapada, nalezy przediuzy¢ pieczenie.

Pieczen wyglada dobrze, ale Nastepnym razem uzyj mniejszego naczynia do pieczenia lub dodaj

soki sg przypalone. wigcej ptynu.

Pieczen wyglada dobrze,
ale soki sg zbyt przejrzyste i
wodniste.

Nastepnym razem uzyj wiekszego naczynia do pieczenia i dodaj
mniej ptynu.

Pieczen nie jest odpowiednio
wypieczona.

Potnij pieczen. Przygotuj sos w naczyniu do pieczenia i umies¢
w nim kawatki pieczonego miesa. Dokoncz pieczenie miesa,
korzystajgc tylko z funkcji kuchenki mikrofalowe;.

Wypieki, zapiekanki, tosty z dodatkami

Uwagi:

Podane wartosci dotyczg potraw umieszczonych w zimnym piekarniku.

W przypadku wypiekow, zapiekanek ziemniaczanych i lasagne korzystaj z naczyn zaroodpornych do
kuchenek mikrofalowych o gtebokosci 4-5 cm.

Wypieki umieszczaj na kratce dolne;j.

Wypieki i zapiekanki pozostaw w piekarniku na kolejne 5 minut po jego wytagczeniu.
Ser na toscie: Podgrzej wstepnie kawatki chleba.

Pieczen, zapiekanki, Akcesoria  Ustawienie Temperatura Moc Czas
tosty podgrzewania w °C kuchenki pieczenia
mikrofalowej w minutach
(W)
Naczynie
Wypieki, s’fogk|e, zaroodporne 3 140-160 300 25.35
okoto 1,5 kg bez
pokrywy
Wypieki wytrawne "z\laarf)?c/imsrne .
z ugotowanych P R 150-160 700 20-25
. . bez
skfadnikéw, okoto 1 kg
pokrywy
Naczynie
Lasagne, $wieza* Ezrz‘”dp””e ® 200-220 300 25-35
pokrywy
Zapiekanka Naczynie
ziemniaczana » zaroodporne 180-200 700 25.30
z surowych sktadnikéw, bez
okoto 1,1 kg pokrywy
Tost z dodatkami, — 3 ) 8-10

4 kawatki**
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Produkty gotowe, zamrozone

Uwagi:

» Postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu.

* Podane wartosci dotyczg potraw umieszczonych w zimnym piekarniku.

» Nie uktadaj frytek, krokietow ani ziemniakéw do pieczenia na sobie. Obracaj po uptywie potowy czasu
pieczenia.

* Umieszczaj potrawy bezposrednio na talerzu obrotowym.

Produkty gotowe Akcesoria Ustawienie Temperatura Moc kuchenki Czas
podgrzewania w °C mikrofalowej  pieczenia
(W) w minutach

F’_lZga_ n*a cienkim Talerz ® 220-230 } 10-15

ciescie obrotowy

Pizza na grubym Talerz = - 700 3

ciescie obrotowy ® 220-230 - 13-18

Mini pizza* Talerz ® 220-230 - 25-35
obrotowy

. . . Talerz = - 2

Pizza-bagietka obrotowy  ® 220-230 700 13-18

Frytki Talerz ® 220-230 - 8-13
obrotowy

Krokiety* Talerz ® 210-220 - 13-18
obrotowy

F’_leczc_)ne_, nadziewane Talerz @ 200-220 } 25.30

ziemniaki obrotowy

Wstepnie upieczone ~ ) )

butki lub bagietka Kratka dolna & 170-180 13-18

Paluszki rybne Talerz ® 210-230 - 10-20
obrotowy

Paluszkl z kurczaka, Talerz ® 200-220 } 15-20

kawatki z kurczaka obrotowy

Lasagne, ok. 400 g**  Kratka dolna & 220-230 700 12-17

* Rozgrzewac¢ wstepnie komore pieczenia przez 5 minut.
** Umiesci¢ danie w odpowiednim naczyniu zaroodpornym.
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@ Pielegnacja i konserwacja

Czyszczenie i pielegnacja

Upewnij sie, ze urzadzenie jest regularnie czyszczone, aby zminimalizowac ryzyko wystgpienia
probleméw z jego uzytkowaniem.

Srodki czyszczace

Nie korzystaj z:

» Ostrych lub $ciernych $rodkéw czyszczacych.

* Metalowych lub szklanych skrobakéw do czyszczenia szkta na drzwiach urzgdzenia.
* Metalowych lub szklanych skrobakéw do czyszczenia uszczelek na drzwiach.

» Twardych czyscikéw ani ggbek.

+  Srodkéw czyszczacych o wysokim stezeniu alkoholu.

Przed uzyciem doktadnie wyptucz nowg ggbke.

Przed ponownym skorzystaniem z urzadzenia pozostaw wszystkie powierzchnie do catkowitego
wyschnigcia.

Obszar Srodki czyszczace
Gorgca woda z mydtem:

Przednia cze$¢

urzadzenia Oczysci¢ za pomoca $cierki do naczyn i wytrze¢ do sucha miekka $cierka.

Nie korzystac ze srodkéw do czyszczenia szkta lub metalu ani skrobakéw do szkta.
Gorgca woda z mydtem:

Oczysci¢ za pomoca scierki do naczyn i wytrze¢ do sucha miekka $cierkg. Usung¢ od
razu osad kamienia, tluszcz, skrobig i albuminy (np. biatko jaja). Pod takimi nalotami
moze tworzy¢ sie korozja. Specjalne srodki do czyszczenia stali nierdzewnej mozna
zakupi¢ w serwisie posprzedazowym lub w specjalistycznych sklepach. Nie korzysta¢
ze $srodkow do czyszczenia szkta lub metalu ani skrobakéw do szkta.

Gorgca woda z mydtem lub roztwor octu:

Przednia czes¢
urzadzenia ze
stali nierdzewnej

Oczysci¢ za pomocg $cierki do naczyn i wytrze¢ do sucha miekkg Scierka.
Komora Jesli piekarnik jest bardzo zabrudzony: Nie korzysta¢ ze sprayéw do piekarnikdw
pieczenia ani innych agresywnych srodkéw czyszczacych lub $ciernych. Czysciki, szorstkie
gabki i srodki do czyszczenia patelni rowniez sg nieodpowiednie. Te przedmioty
moga zarysowac powierzchnie. Powierzchnie wewnetrzne nalezy pozostawi¢ do
catkowitego wyschniecia.

Zagtebienie Migkka, zwilzona $cierka:
w komorze Upewnic sig, ze woda nie przecieka przez naped talerza obrotowego do wnetrza
pieczenia urzadzenia.
. Gorgca woda z mydtem:
Kratki

Czysci¢ srodkami do czyszczenia stali nierdzewnej lub w zmywarce.
Srodki do czyszczenia szkia:

Panele drzwi Czysci¢ za pomoca $cierki do naczyn. Nie korzysta¢ ze skrobakéw do
czyszczenia szkia.

Gorgca woda z mydtem:

Uszczelki Czysci¢ $cierka do naczyn, nie szorowaé. Nie korzysta¢ ze skrobakéw do szkta
lub metalu.
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Infolinia dla klientéw (bezptatna):
800 121 2222 poland@kingfisherservice.com
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@ Utilizare

'Tnainte de a incepe ‘

A AVERTISMENT: Cititi instructiunile Tnainte de utilizarea aparatului.

Porniti aparatul de la unitatea de conectare cu siguranta comutata. Aparatul este gata de utilizare.

' Functie si setari ‘

Model cu comenzi tactile: CLCPBLa

Model cu comanda prin butoane: CLCPSTa

Comenzi

Functie Function

Microunde

Apasati scurt: Preincalzire rapida. Apasati si {ineti apasat: Sistemul de siguranta impotriva
accesului copiilor

Apasati scurt: Stop. Apasati de doua ori: Anulare

ole|e|@| @l

Temperatura/greutate
Ceas
®), Start
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Selectorul de functii

Utilizat pentru a selecta tipul de program.

Functie

Utilizare

Convectie aer 3D

Pentru coacerea in forme de copt a pandispanului, a tartelor cu fructe sau
cu branza (cheesecake), precum si a prajiturilor, diferitelor feluri de pizza
si a produselor mici de patiserie pe tava de copt.

Gratar cu ventilator

Pentru pasare, caserole si alimente la gratar.

Setare pentru pizza

Pentru produse preparate congelate si feluri de mancare care necesita
multa caldura de jos.

Selectati intre nivelurile: puternic, mediu sau slab. Aceasta functie este

______ Gratar ideala daca doriti sa preparati la gratar fripturi, carnaciori, bucati de peste
sau felii de paine.

® Microunde + — “ . - s .

+ : Utilizati aceasta functie pentru prajirea rapida a alimentelor.

~. Convectie aer

5.

Microunde + Gratar
cu ventilator

Pentru pasare, caserole si alimente la gratar.

Microunde + Pizza

Pentru prajirea sau prepararea rapida a felurilor de pizza.

Microunde +
Ventilator

Utilizati aceasta functie pentru a prepara rapid alimentele si in acelasi timp
pentru a le rumeni frumos.

Decongelare

2 programe de decongelare

Programe automate

13 programe de preparare. Tipul de incalzire si durata de preparare sunt
setate in functie de greutatea alimentelor.

Microunde

Decongelare, reincalzire si preparare.

Selectorul de funciii

Utilizat pentru a selecta optiunile de program.

Parametru Functie
Auto menu Selectati din 13 programe automate numerotate de la P 01 panala P 13.
Selectati temperatura de preparare (°C).
®:50,100,105,110...230
% :100,105,110...230
Temperatura ® :100,105,110...230
@ +2x:50,100,105,110...230
% +%£:100,105,110...230
® +2x:100,105,110...230
Greutate Setati greutatea alimentelor care vor fi preparate.
Durata Setarea duratei de preparare.
Microunde Selectati puterea microundelor. 100 W, 300 W, 450 W, 700 W si 900 W
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Ventilator de racire

Aparatul este prevazut cu un ventilator de racire. Ventilatorul de racire porneste in timpul functionarii
aparatului. Aerul fierbinte iese deasupra usii.

Ventilatorul de racire continua sa functioneze o anumita perioada de timp dupa oprirea cuptorului.
Atentie!

Nu acoperiti fantele de ventilatie. Daca nu respectati aceasta indicatie, aparatul se va supraincalzi.
Nota

Aparatul ramane rece la functionarea in modul microunde. Totusi, ventilatorul de racire va porni.
Ventilatorul poate sa functioneze in continuare si dupa terminarea prepararii in modul microunde.

Pe geamul usii, pe peretii interiori si pe baza cuptorului se poate forma condens. Acest lucru este normal si
nu afecteaza functionarea cuptorului in modul microunde. Stergeti apa de condens dupa afi terminat de gatit.

m Setarea orei curente

Dupa conectarea aparatului, se va afisa intermitent ,00:00” si veti auzi un semnal sonor.
Setati ora curenta.

1. Rotiti butonul ,—/ +” intre 00:00 si 23:59
2. Apasati tasta (O. Ora a fost setata.

m incalzirea cuptorului

Tnainte de prima utilizare a cuptorului, asigurati-va c& ati indepértat toate elementele de ambalaj si
incingeti cuptorul timp de o ora, urmand indicatiile de mai jos, pentru a elimina orice resturi din procesul
de fabricatie.

1. Cu ajutorul selectorului de functii setati cuptorul pe & Convectie aer.

2. Folositi selectorul de temperatura pentru a seta temperatura la 230 °C

3. Apasati tasta (O Rotiti butonul ,— / +” pentru a seta durata de preparare la o ora.
4. Apasati tasta ®). Cuptorul incepe sa se incalzeasca.

m Curatarea accesoriilor

Tnainte de a folosi pentru prima daté vreun accesoriu, curatati-l temeinic cu solutie fierbinte de apa cu
detergent de vase si cu o laveta moale.

m Setarea cuptorului

Exista diverse posibilitati pentru setarea cuptorului dumneavoastra. In continuare v& explicdm cum puteti
seta tipul de incalzire dorit, temperatura sau nivelurile de gratar. De asemenea, puteti seta pentru preparatul
dorit durata de preparare la cuptor. Pentru aceasta, consultati sectiunea Setarea functiilor de timp.

Setarea tipului de incalzire si a temperaturii
Exemplu: @ Convectie aer la 200 °C timp de 25 de minute.
1. Setati selectorul de funcitji pe &.

2. Temperatura implicita de 180 °C va lumina intermitent. Rotiti butonul ,— / +” pentru a seta temperatura
la 200 °C.

3. Apasati tasta ®. Rotiti butonul ,—/ +” pentru a seta durata de preparare la 25 de minute.
4. Apasati tasta @,s key. Cuptorul incepe sa se incalzeasca.
Durata maxima de preparare este de 5 ore.
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Deschiderea usii cuptorului in timpul functionarii

Functionarea este intrerupta. Dupa inchiderea usii, apasati tasta @os. Functionarea este reluata.
Intreruperea functionarii

Apasati tasta [I1] pentru a Intrerupe functionarea. Apoi apasati din nou tasta ®) pentru a relua functionarea.
Modificarea duratei de preparare

Acest lucru se poate face in orice moment.
Apasati tasta (O. Rotiti butonul ,— / +” pentru a modifica durata de preparare. Apasati tasta ®), pentru
a continua.

Modificarea temperaturii

Acest lucru se poate face in orice moment.

Apasati tasta &1 pentru setarea noii temperaturi.

Rotiti butonul ,—/ +” pentru a seta temperatura. Apasati tasta ®) pentru a continua.
Anularea operatiunea

Apasati de doua ori tasta [II] pentru a anula operatiunea.

m Preincalzire rapida
Prin functia de preincalzire rapida, cuptorul ajunge foarte repede la temperatura setata.

Functia de preincalzire rapida este disponibila la urmatoarele moduri de incalzire:
(implicit 20 de minute la 180 °C).

@ : Convectie aer 3D % +2x : Microunde + Gratar cu ventilator
% : Gratar cu ventilator ® : Setare pentru pizza
@+ : Microunde + Convectie aer &® += : Microunde + Pizza

Pentru a asigura o preparare uniforma, introduceti preparatul dorit in spatiul de preparare doar dupa ce
faza de preincalzire s-a incheiat.

1. Atunci cand setati programul si temperatura, simbolul temperaturii va lumina intermitent.

2. Apasati tasta @g. Simbolul @ se va aprinde pe afisaj.

3. Apasati tasta @5. Cuptorul incepe sa se incalzeasca.

Faza de preincalzire s-a incheiat

Aparatul emite semnal sonor. Simbolul @ de pe afisaj lumineaza intermitent. Introduceti preparatul in cuptor.
Anularea preincalzirii rapide

Tn timpul utilizarii functiei de preincalzire rapida, apasati tasta (g pentru a anula functia.

Nota:

Functia de preincalzire rapida va functiona doar daca ati selectat deja unul din modurile de mai sus.

In timpul preincalzirii, functia de microunde va fi oprita.

In Ghid avansat de gatit veti gasi exemple pentru decongelare, incalzire si prepararea cu microunde.

213170_s2_s9-5059340213828-C&L-A5-IM-Multi-V02.indd 98 24-08-2021 10:02:37



Nota:
Treptele comutatorului pentru durata de reglare a duratei sunt urmatoarele:

0-1minut  : 1 secunda 1-5minute  : 10 secunde
5-15 minute : 30 secunde 15-60 minute : 1 minut
60 minute : 5 minute

Nota referitoare la vesela pentru cuptor
Vesela adecvata

Este adecvata vesela rezistenta la caldura din sticla, vitroceramica, portelan, ceramica sau mase plastice
rezistente la temperatura.

Vesela neadecvata

Nu utilizati vase din metal pentru prepararea cu microunde sau vesela care are margini sau finisaje metalice.
Atentie!

Utilizarea de articole metalice intr-un cuptor cu microunde poate cauza scantei si poate deteriora aparatul.
Setari pentru puterea microundelor

Utilizati tasta == pentru a seta puterea doritd a microundelor.

100 W  Pentru decongelarea alimentelor delicate, decongelarea alimentelor cu forme neregulate,
inmuierea inghetatei, dospirea aluatului

300 W  Pentru decongelare, topirea ciocolatei sau untului

450 W Pentru prepararea orezului, supei

700 W Pentru reincalzire, prepararea ciupercilor, crustaceelor, prepararea carnii de pui, a pestelui,
a legumelor

900 W  Fierberea apei, reincalzire, prepararea carnii de pui, a pestelui, a legumelor

Nota
Cand apasatj o tasta, se aprinde puterea aleasa.

Puterea pentru microunde poate fi reglaté la 900 wati pentru maxim 30 de minute. Tn cazul tuturor
celorlalte puteri, este posibila o durata de preparare de pana la 1 ora si 30 de minute

Setarea modului microunde
Exemplu: Setarea puterii microundelor 300 W, durata de preparare 17 minute.

1. Apasati tasta ==. Pe afigaj va aparea puterea implicita de 900 W si durata de preparare implicita va
lumina intermitent.

2. Apasati tasta 2% pentru a activa functia de microunde. Rotiti butonul ,— / +” pentru a regla puterea
microundelor la 300 W.

3. Apasati tasta (O. Rotiti butonul ,— / +” pentru a regla durata de preparare la 17 minute.

4. Apasati tasta ®) pentru a incepe procesul de preparare. Numaratoarea inversa a duratei de preparare
este vizibila pe afisaj.

Durata de preparare s-a scurs

Aparatul emite un semnal sonor. Prepararea cu microunde s-a incheiat.

Deschiderea cuptorului in timpul functionarii

Prepararea este intrerupta. Dupa inchiderea usii, apasati tasta ®).. Prepararea este reluata.

Modificarea duratei de preparare

Acest lucru se poate face in orice moment. Apasati tasta QO. Rotiti butonul ,—/ +” pentru a modifica durata
de preparare.
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Modificarea puterii microundelor

Acest lucru se poate face in orice moment. Apasati tasta =X pentru setarea noii puteri a microundelor.
Rotiti butonul ,—/ +” pentru a seta puterea microundelor. Timpul setat va lumina intermitent timp de
3 secunde sau apasatii tasta @n; pentru a continua.

Intreruperea operatiunii

Apasati scurt tasta [11]. Functionarea cuptorului este intrerupta. Apasati din nou tasta ®) pentru a continua
procesul de preparare.

Anularea operatiunii
Apésati de doua ori tasta [I1] pentru a anula procesul de preparare.
Nota

nainte de prima utilizare a cuptorului, asigurati-va c ati indepértat toate elementele de ambalaj si
incingeti cuptorul timp de o ora, urmand indicatiile de mai jos, pentru a elimina orice resturi din procesul
de fabricatje.

Cand setati selectorul de functii pe ==, ca valoare propusa se aprinde intotdeauna puterea cea mai mare
pentru microunde.

Cand deschideti usa aparatului in timpul procesului de preparare, ventilatorul poate functiona in
continuare.

Functionarea in modul combinat cu microunde

Pentru prepararea simultana folosind cuptorul si microundele. Acest mod poate fi utilizat cu toate puterile
pentru microunde, cu exceptia puterii de 900 W.

Setarea functionarii in modul combinat cu microunde
Exemplu: microunde 100 W, 17 minute si convectie aer la 190 °C.
1. Setati selectorul de functii pe & + ==

2. Temperatura implicita de 180 °C va lumina intermitent. Rotiti butonul ,— / +” pentru a seta temperatura
la 190 °C.

3. Puterea implicita a microundelor este de 300 W, interval 100-700 W. Apasati tasta, apoi rotiti butonul
— | +” pentru a seta puterea microundelor la 100 W.

4. Apasati tasta ==. Rotiti butonul ,— / +” pentru a seta durata de preparare la 17 de minute.

5. Apasati tasta @ns. incepe procesul de preparare. incepe numaratoarea inversa a duratei de preparare.
Exemplu alternativ:

1. Setati selectorul de funcitji pe &.

2. Temperatura implicita de 180 °C va lumina intermitent. Rotiti butonul ,— / +” pentru a seta temperatura
la 190 °C.

3. Apasati tasta o, apoi rotiti butonul ,—/ +” pentru a seta durata de preparare la 17 minute.

4. Apasati tasta =%, puterea implicita a microundelor de 300 W va lumina intermitent. Rotiti butonul ,—/ +”
pentru a seta puterea microundelor la 100 W, interval 100-700 W.

5. Apasatii tasta ®), Incepe procesul de preparare. incepe numératoarea inversa a duratei de preparare.
Durata de preparare s-a scurs

Aparatul emite un semnal sonor. Functionarea in modul combinat cu microunde s-a incheiat.
Deschiderea usii cuptorului in timpul prepararii

Procesul de preparare este intrerupt. Dupa inchiderea usii, apasati scurt tasta @ns. Acum programul va
continua.

intreruperea operatiunii

Apasati scurt tasta [11]. Functionarea cuptorului este intrerupta. Apasati din nou tasta ®) pentru a continua
procesul de preparare.
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Modificarea duratei de preparare

Acest lucru se poate face in orice moment. Apasati tasta (O key. Rotiti butonul ,— / +” pentru a modifica
durata de preparare. Apasati tasta @

Modificarea puterii microundelor

Acest lucru se poate face in orice moment. Apasati tasta =% pentru setarea noii temperaturi.
Rotiti butonul ,— / +” pentru a seta temperatura.

Modificarea temperaturii

Acest lucru se poate face in orice moment. Apasati tasta & pentru setarea noii temperaturi.
Rotiti butonul ,—/ +” pentru a seta temperatura.

Anularea operatiunii
Apasati de doua ori tasta [11] pentru a anula procesul de preparare.

m Programe automate

Se folosesc pentru setarea greutatii si tipului de alimente care urmeaza sa fie preparate.
Aparatul selecteaza setarea optima.

Setarea unui program

Dupa ce ati selectat un program, setati cuptorul. Selectorul de temperatura trebuie sa fie in pozitia oprit.

Exemplu: programul 3 cu o greutate de 1 kg.

1. Setati selectorul de functii pe modul automat, dupa care pe afisaj apare numarul primului program.
2. Rotiti butonul ,—/ +” pentru a selecta numarul programului.

3. Apasati tasta &3,

4. Rotiti butonul ,—/ +” pentru a seta greutatea, va fi afisata durata de preparare.

5. Apasati tasta @5. Programul va incepe. Este afisatda numaratoarea inversa a duratei de preparare.
Meniu automat

Nr. program Greutate max. Categorie Articol

P 01** 0,6 kg Legume Legume proaspete

P 02** 0,8 kg Garnituri Cartofi curatati

P 03* 1,0 kg Side dishes Cartofi la cuptor. Daca auziti un semnal sonor,
intoarceti preparatul. Cuptorul combinat cu
microunde incepe automat faza urmatoare.

P 04 1,0 kg Pasare/peste Bucati de pui. Daca auziti un semnal sonor,
intoarceti preparatul. Cuptorul combinat cu
microunde incepe automat faza urmatoare.

P 05* 1,0 kg Coacere Prajituri

P 06* 1,4 kg Coacere Tartd cu mere

P 07* 0,9 kg Coacere Quiche

P 08** 0,5 kg Reincalzire Bautura sau supa

P 09** 0,5 kg Reincalzire Mancare pe farfurie

P 10** 0,7 kg Reincalzire Sosuri sau tocane

P 11* 0,5 kg Produse preparate Pizza congelata

P12 0,8 kg Produse preparate Cartofi prajiti la cuptor
Daca auziti un semnal sonor, intoarceti
preparatul. Cuptorul combinat cu microunde
incepe automat faza urmatoare.

P 13* 1,0 kg Produse preparate Lasagna
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Nota

Programele marcate cu * sunt cu preincalzire. In timpul preincalzirii, durata de preparare este intrerupta
si se aprinde simbolul pentru preincalzire. Dupa incheierea preincalzirii, se va emite un semnal sonor,
iar simbolul pentru preincalzire va lumina intermitent.

Programele marcate cu ** utilizeaza doar functia de microunde.

Programul s-a incheiat

Se emite un semnal sonor. Cuptorul inceteaza sa mai incalzeasca.

Modificarea programului

Dupa inceperea programului, nu mai puteti modifica numarul programului si greutatea.
Anularea programului

Apasati de doua ori tasta [I1] pentru a anula procesul de preparare.

Modificarea duratei de preparare

Daca folositi programe automate nu puteti modifica durata de preparare.

m Programe de decongelare

Aveti la dispozitie 2 optiuni pentru decongelare.

. Setati selectorul de functii pe programe automate 0. Pe afisaj apare numarul primului program.

. Rotiti butonul ,— / +” pentru a selecta numarul programului.

. Apasati tasta {13,

. Rotiti butonul ,—/ +” pentru a seta greutatea, va fi afisata durata de preparare.

. Apasati tasta @,s key. Programul va incepe. Este afisatd numaratoarea inversa a duratei de preparare.
Nota

Prepararea alimentelor

Scoateti toate materialele de ambalare de pe produsul congelat si cantariti produsul congelat pentru
a putea selecta programul corect; greutatea maxima este 1,0 kg.

Vesela pentru cuptor

Asezati alimentele congelate pe un vas plat adecvat pentru microunde, de exemplu o farfurie de portelan
sau sticla, dar nu le acoperiti.

Atunci cand decongelati pui si bucati de pui (d 01), se va emite un semnal sonor de doua ori pentru

a indica faptul ca respectivul aliment trebuie intors.

a » WON =

Timp de repaus

Alimentele decongelate trebuie lasate sa stea inca 10 pana la 30 de minute pentru egalizarea
temperaturii. Bucatile mai mari de carne necesita un timp de repaus mai mare decat bucatile mici.
Bucatile plate de carne si orice fel de mancare din carne tocata trebuie separate unele de altele inainte
de a le lasa sa stea.

Dupa timpul de repaus, puteti continua sa preparati alimentul, chiar daca bucatile mai groase de carne
pot fi Inca congelate la mijloc. In cazul pasarilor, puteti scoate maruntaiele in acest moment.

Nr. program Decongelare Interval de greutate in kg
d01* Carne, pasare si peste 0,2-0,1kg
d 02* Paine, prajituri si fructe 0,1-0,5kg

*Pe durata decongelarii, asezati alimentele pe gratarul inferior
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m Optiuni de setare a timpului

Cu ajutorul tastei (O puteti accesa meniul si puteti comuta intre diferitele functii individuale.
O optiune care a fost deja setata poate fi modificata direct cu butonul ,—/ +”.

Setarea temporizatorului

Temporizatorul functioneaza independent de cuptor si emite propriul sdu semnal sonor.
1. Tn modul in asteptare, apasati tasta (O pentru a accesa temporizatorul; pe afisaj apare ,00:00".
2. Rotiti butonul ,—/ +” pentru a regla durata la maxim 5 ore.

3. Apasati tasta ®) pentru a porni temporizatorul.

Durata temporizatorului s-a scurs

Se emite un semnal sonor. Pe afisaj apare 0:00.

Anularea temporizatorului

Apasati tasta [1I] pentru a opri temporizatorul.

Setarea duratei de preparare

Durata de preparare poate fi setata si cuptorul se va opri automat la sfarsitul duratei.
Durata de preparare s-a scurs

Aparatul emite un semnal sonor. Cuptorul opreste procesul de preparare.

Setarea orei curente

Cand aparatul este pornit pentru prima data, ,00:00” va lumina intermitent si veti auzi un semnal sonor.
Setati ora curenta.

1. Rotiti butonul ,—/ +” intre 00:00 si 23:59.

2. Apasati tasta (O. Ora a fost setata.

Modificarea orei curente

1. Apasati si tineti apasata tasta (O timp e cateva secunde; ora va lumina intermitent pe afisaj.
2. Rotiti butonul ,— / +” pentru a seta noua ora si apasati tasta (© pentru a confirma setarea.

m Sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor

Pentru a nu permite copiilor sa porneasca accidental cuptorul, acesta este prevazut cu un sistem de
siguranta impotriva accesului copiilor.

Puteti regla temporizatorul si ora curenta si cand este activat sistemul de siguranta impotriva accesului
copiilor.
Activarea sistemului de siguranta impotriva accesului copiilor

Conditie necesara: Nu trebuie sa fie setata nicio durata de preparare, iar selectorul de funciji trebuie sa
fie in pozitia oprit.

Apasati si tineti apasata tasta @Wg timp de aproximativ 3 secunde.

Pe afisaj apare simbolul &. Sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor este activat.
Dezactivarea sistemului de siguranta impotriva accesului copiilor

Apasati si tineti apasata tasta (g, timp de aproximativ 3 secunde.

Simbolul & de pe afisaj dispare. Sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor este dezactivat.
Sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor utilizat cu alte operatiuni de preparare

Daca sunt setate alte programe de preparare, sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor nu
functioneaza.
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m Pornire rapida

n modul in asteptare, apésati tasta @) pentru a incepe prepararea timp de 30 de secunde la putere

maxima.

Tn timpul preparérii (cu exceptia Prepararii automate si a Decongeldrii), fiecare atingere a tastei @s
va mari durata de preparare cu 30 de secunde pana la valoarea maxima permisa de program.

EE] Tabe! de defectiuni

Consultati tabelul de defectiurli fnainte de a apela la serviciul de asistenta clienti, numar de telefon
specificat la sfarsitul sectiunii Ingrijire si intretinere.

Daca un preparat nu este gatit in mod optim, consultati sectiunea Ghid avansat de gatit, unde veti gasi
multe sugestii si recomandari pentru gatit.

Problema

Cauza posibila

Solutie/informatii

Aparatul nu functioneaza

Disjunctor defect.

Verificati in cutia de sigurante daca
disjunctorul aparatului este in ordine.

Stecherul nu a fost introdus.

Introduceti stecherul.

intrerupere a curentului

Verificati functionarea lampii de
bucatarie.

Aparatul nu functioneaza.
Pe afisaj apare 3.

Sistemul de siguranta
impotriva accesului copiilor
este activ

Dezactivati sistemul de siguranta
impotriva accesului copiilor

(consultati sectiunea: Sistemul de
siguranta impotriva accesului copiilor).

Pe afisaj apare 0:00.

Intrerupere a curentului

Resetati ora curenta.

Modul microunde nu porneste.

Usa nu este complet
inchisa.

Verificati daca usa nu este blocata cu
resturi de alimente sau alte elemente.

Dureaza mai mult ca de
obicei ca alimentele sa
se Tncéalzeasca in modul
microunde

Este setata o putere prea
mica pentru microunde.

Alegeti o putere mai mare.

S-a introdus in aparat
o cantitate mai mare decat
de obicei.

Cantitate dubla = durata de preparare
aproape dubla.

Alimentele erau mai reci
decat de obicei.

Amestecati sau intoarceti alimentele
pe parcursul prepararii.

Suportul rotativ se freaca
de ceva.

Exista murdarie sau

resturi in zona din jurul
mecanismului de actionare
a suportului rotativ.

Curatati cu atentje rolele de sub suportul
rotativ si adancitura din cuptor.

Nu se poate seta un anumit
mod de operare sau nivel
de putere.

Temperatura, nivelul
de putere sau setarea
combinata nu este posibila

pentru acest mod de operare.

Alegeti setarile permise.

Pe afisaj apare E1.

Functia de deconectare prin

siguranta termica s-a activat.

Apelati la serviciul de asistenta clienti.

Pe afisaj apare E4.

Functia de deconectare prin

siguranta termica s-a activat.

Apelati la serviciul de asistenta clienti.

Pe afisaj apare E11.

Umiditate Tn afisaj.

Asteptati ca afisajul sa se usuce.

Pe afisaj apare E17.

Incalzirea rapid4 a esuat.

Apelati la serviciul de asistenta clienti.
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AVERTISMENT: Risc de electrocutare! Reparatiile incorecte sunt periculoase.
Efectuarea reparatiilor este permisa numai tehnicienilor instruiti din unitatea
de service post-vanzare.

m Ghid avansat de gatit

Aici veti gasi o selectie de retete si setarile optime pentru acestea. Va vom arata care tip de incalzire,
temperatura sau putere a microundelor este cea mai potrivita pentru preparatul dumneavoastra.

Veti primi indicatii referitoare la accesoriile adecvate si nivelurile la care acestea trebuie introduse in
cuptor. Aici gasiti si recomandari cu privire la vesela pentru cuptor si metodele de preparare.

Nota:

Valorile din tabel sunt valabile intotdeauna pentru introducerea alimentului in spatiul de preparare din
cuptor rece si gol. Preincalziti numai atunci cand acest lucru este specificat in tabel. Inainte de utilizarea
cuptorului, indepartati din spatiul de preparare toate accesoriile care nu sunt necesare.

Acoperiti accesoriul cu hartie rezistenta la grasimi numai dupa preincalzire.

Datele referitoare la durate reprezinta valori orientative. Acestea depind de calitatea si de natura
alimentului.

Folositi accesoriile livrate impreuna cu aparatul.

Intotdeauna utilizati servete de vase sau ménusi pentru cuptor atunci cand scoateti accesoriile sau vesela
din spatiul de preparare.

Decongelarea, incalzirea si prepararea cu microunde

Tn tabelele urmétoare veti g&si multe posibilitati si valori de setare pentru modul microunde.

Datele referitoare la durate reprezinta valori orientative. Acestea pot varia in functie de vesela pentru
cuptor folosita si de calitatea, temperatura si natura alimentului.

n tabele sunt indicate adesea intervale de timp. Setati intai un timp mai scurt si prelungiti-I,
daca este necesar.

Decongelare
Nota:
Introduceti alimentele congelate intr-un vas deschis pe gratarul inferior.

Puteti acoperi cu mici bucati de folie de aluminiu partile sensibile, cum ar fi, de exemplu, pulpele si
aripile de pui sau marginile grase ale fripturii. Folia nu trebuie sa atinga peretii spatiului de preparare.
La jumatatea timpului de decongelare, puteti scoate folia de aluminiu.

Pe parcursul decongelarii, intoarceti sau amestecati alimentele o data sau de doua ori. Bucatile mari
trebuie intoarse de mai multe ori. Cand intoarceti alimentul, indepartati lichidul care s-a produs la
decongelare.

Lasati alimentul decongelat sa stea la temperatura camerei inca 10 pana la 60 de minute,
pentru egalizarea temperaturii. In cazul pasarilor, acum puteti scoate maruntaiele.

Decongelarea, incalzirea sau prepararea alimentelor congelate

Nota:

Scoateti mancarurile gata preparate din ambalaj. Se vor incalzi mai repede si mai uniform in vesela
adecvata pentru microunde. Diversele componente ale alimentelor se pot incalzi in ritmuri diferite.

Alimentele asezate orizontal vor fi gata mai rapid, asadar repartizati alimentele pe cat mi nivelate in
vesela. Nu asezati diferitele alimente unele peste altele in straturi.

Acoperiti intotdeauna alimentele. Daca nu aveti un capac corespunzator pentru vesela, utilizati o farfurie
sau folie speciala pentru microunde.

Pe parcursul prepararii, amestecati sau intoarceti alimentele de 2 sau 3 ori.
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Dupa incalzire, lasati alimentele sa stea inca 2 pana la 5 minute pentru egalizarea temperaturii.
Utilizati intotdeauna servete de vase sau manusi pentru cuptor atunci cand scoateti vesela din cuptor.

Prepararea alimentelor

Floricele pentru microunde

Nota:

Folositi vesela plata din sticla, termorezistenta, de exemplu, capacul unui vas rezistent la cuptor, o farfurie

de sticla sau un tava de sticla (Pyrex).
Intotdeauna asezati vesela pe grétar.

Nu folositi farfurii de portelan sau farfurii foarte adancite.
Efectuati setarile asa cum este descris in tabel. Puteti regla timpul in functie de produs si cantitate.

Pentru a se evita arderea floricelelor de porumb, dupa 1 minut si 30 de secunde scoateti putin punga de

floricele din cuptor si scuturati-o. Atentie, este fierbinte!

Puterea microundelor in

Decongelare Greutate wati, durata de preparare in Note
minute
300 W, 15 minute + 100 W,
L ) 8009 10-20 minute
Bucalj intregi de 300 W, 20 minute + 100W, N .
carne (vita, vitel sau 1kg 15-25 ‘minute ’ Intoarceti de mai multe ori
porc - cu si fara os)
15k 300 W, 30 minute + 100 W,
S K9 20-30 minute
300 W, 3 minute + 100 W,
» i 2009 10-15 minute
ggiitr'::‘é;e\l'i'té 500 300 W, 5 minute + 100 W, Cand intoarceti,
vitel sau porc ’ 9 15-20 minute desprindeti bucatile decongelate
800 300 W, 8 minute + 100 W,
9 15-20 minute
2009 100 W, 10-15 minute Congelati carnea plat,
Carne tocats 500 300 W, 5 minute + 100 W, daca este posibil
amestecats g 10-15 minute Intoarceti de mai multe
800 300 W, 8 minute + 100 W, ori, scoateti carnea deja
9 15-20 minute decongelatd
600 g 300 W, 8 minute + 100 W,
Carne tocats, 10-15 minute Tntoarceti din cand in cand in
amestecata 12k 300 W, 15 minute + 100 W, timpul prepararii
<9 25-30 minute
- 300 W, 20 minute + 100 W, - . . .
Rata 1,2 kg 30-40 minute Intoarceti de mai multe ori
File, medalion sau felii 400 300 W, 20 minute + 100 W, Desprindeti bucatile
de peste g 30-40 minute decongelate
300 W, 3 minute + 100 W,
Peste nt 3009 10-15 minute
este intre -
$ 9 600 300 W, 8 minute + 100 W,
9 10-15 minute
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Puterea microundelor in

Decongelare Greutate wati, durata de preparare in Note
minute
3009 300 W, 10-15 minute Amestecati din cand in
Legume, de exemplu, - N e
- 300 W, 8 minute + 100 W. cand cu atentie in timpul
mazare 600 g » © ’ .
10-15 minute decongelarii
300 g 300 W, 7-10 minute Amestecati din cand Tn
Fructe, de exemplu, . cand cu atentie in timpul
zmeura 500 g 300 W, 8 minute + 100 W, decongelarii si desprindeti
5-10 minute bucatile deja decongelate
125g 300 W 1 minute + 100 W,
2-4 mins N . n .
Unt, dezghetare - Indepartati intregul ambalaj
250 360 W, 1 minute + 100 W,
9 2-4 mins
300 W, 6 minute + 100 W,
500 g . N A ia A s
A . 5-10 minute intoarceti din cand in cand in
Paine intreaga - . o
1k 300 W, 12 minute + 100 W, timpul prepararii
9 15-25 minute
500 g 100 W, 15-20 minute Numai pentru prajituri fara
Prajituri, uscate, de ] glazura, frisca sau crema,
exemplu, pandispan 750 g 300 W, 5 minute + 100 W, desprindeti bucatile de
10-15 minute prajitura unele de altele
Prajituri, umede, de 500 4 300 W, 5 minute + 100 W,
exemplu, tarta cu 10-15 minute Numai pentru préajituri fara
fructe, cu branza 750 300 W, 7 minute + 100 W, glazura, frisca sau gelatina
(cheesecake) 9 10-15 minute
Decongelarea,
incalzirea sau Puterea microundelor in
prepararea Greutate wati, durata de preparare in Note
alimentelor minute
congelate
Meniu, mancaruri pe Scoateti preparatul din
farfurie, mancaruri gata 300-400 g 700 W, 10-15 minute ambalaj; pentru incalzire,
preparate acoperiti
Supa 400-500 g 700 W, 8-10 minute Vesela pentru cuptor acoperita
500 g 700 W, 10-15 minute
Tocana Vesela pentru cuptor acoperita
1 kg 700 W, 10-15 minute
Felii de carne sau 500 g 700 W, 10-15 minute
bucati de carne cu - Vesela pentru cuptor acoperita
sos, de exemplu, gulas 1kg 700 W, 25-30 minute
Peste, de exemplu, 400 g 700 W, 10-15 minute )
at ) Acoperit
bucéti de file de peste 500 g 700 W, 18-20 minute
Garnituri, de exemplu, 2509 700 W, 2-5 minute Vesela pentru cuptor
orez, paste 500 g 700 W, 8-10 minute acoperita; adaugati lichid
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Decongelarea,
incalzirea sau

Puterea microundelor in

prepararea Greutate wati, durata de preparare in Note
alimentelor minute
congelate
Legume, de exemplu 300 g 700 W, 8-10 minute Vesela pentru cuptor
mazare, broccoli, acoperita; adaugati 1 lingura
morcovi 600 kg 700 W, 15-20 minute de apa
Spanac cu smantana 450 g 700 W, 11-16 minute Preparati fara a adauga apa
incalzirea Puterea microundelor in
. Greutate wati, durata de preparare in Note
alimentelor .
minute
Meniu, méancaruri pe Scoateti preparatul din
farfurie, mancaruri 350-500 g 700 W, 5-10 minute ambalaj; pentru incalzire,
gata preparate acoperiti
150 ml 900 W, 1-2 minute Atentie!
Bauturi 300 ml 900 W, 2-3 minute Nu supraincalziti bauturile
alcoolice. Verificati in timpul
500 ml 900 W, 3-4 minute incalzirii
50 ml 300 W, approx. 1 minut Asezatj sticlele fara biberon
Mancan_a pentru 100 ml 300 W, 1-2 minute sau capac la baz_a SPaLIU|UI
bebelusi, de exemplu, de preparare. Agitati sau
sticlute 200 ml 300 W, 2-3 minute am(_a_ste(?a‘gl bmf} dupa incalzire.
Verificafi neaparat temperatura
Supa o ceasca 175¢g 900 W, 2-3 minute
Sup4 2 cesti :.75 9 900 W, 4-5 minute
iecare -
Supé 4 cesti 1759 900 W, 5-6 minute
fiecare
Felii de carne sau
bucati de carne cu sos, 500 g 700 W, 10-15 minute Acoperit
de exemplu, gulas
400g 700 W, 5-10 minute
Tocana Vesela pentru cuptor acoperita
800 g 700 W, 10-15 minute
150 g 700 W, 2-3 minute
Legume Adaugati putin lichid
3009 700 W, 3-5 minute
Prepararea Puterea microundelor in
ep Greutate wati, durata de preparare in Note
alimentelor .
minute
Pvu[mtrveg, pr_oaspat, 15kg 700 W, 30-35 minute Intoarceti la jumatatea duratei
fara maruntaie de preparare
File de peste, 400 g 700 W, 5-10 minute -
proaspat
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Puterea microundelor in

Pljepararea Greutate wati, durata de preparare in Note
alimentelor .
minute
250 g 700 W, 5-10 minute Taiati in bucati egale; pentru
fiecare 100 g, adaugati
Legume proaspete P ” . <.
500 g 700 W, 10-15 minute 1 pana la 2 linguri de apg;
amestecati pe parcurs
250 g 700 W, 8-10 minute Taiati in bucati egale; pentru

fiecare 100 g, adaugati

Cartofi 500 g 700 W, 11-14 minute P ? . .
1 pana la 2 linguri de ap3;
750 g 700 W, 15-22 minute amestecati pe parcurs
700 W, 7-9 minute + 300 W,
125¢ 15-20 minute Adaugati o cantitate dubl de
Orez - lichid si utilizati un vas inalt,
250 g 700 W, 1_0-12 minute + 300 W, acoperit
20-25 minute
Des.ertlvjrl,. de exemplu, 500 ml 700 W, 7-9 minute Amesteca}tj cu telul ge ? pana
budinca (instant) la de 3 ori in timpul incalzirii
Fructe, compot 500 g 700 W, 9-12 minute -

ATENTIE: Pericol de oparire! Deschideti cu atentie punga cu floricele de porumb,
deoarece se poate degaja abur. Nu setati niciodata cuptorul cu microunde la nivel
maxim de putere.

Puterea microundelor in wati, durata

Greutate Accesorii - R
de preparare in minute
FI_orlceIe pentru O punga, Vesela pentru 700 W, 3-5 minute
microunde 100 g cuptor

Recomandari pentru modul microunde

Prelungiti sau scurtati duratele de preparare dupa
urmatoarea regula empirica:

Nu gdsili nicio informatie privind setérile pentru Cantitate dubla = durata de preparare aproape dubla

cantitatea de alimente pregatita.
Jumatate din cantitate = jumatate din durata

de preparare

La urmatoarea utilizare setati o durata de preparare
mai scurta sau selectati o putere mai redusa a
microundelor. Acoperiti alimentul si adaugati mai mult
lichid.

Setati o durata de preparare mai lunga. Cantitatile
mai mari gi alimentele mai groase au nevoie de mai

Alimentul a devenit prea uscat.

Dupa scurgerea timpului indicat, alimentul nu
este inca decongelat, fierbinte sau preparat.

mult timp.
La sfarsitul duratei de preparare, alimentul Amestecati din cand in cand si la urmatoarea utilizare
este supraincalzit la margine, dar la mijloc nu selectati o putere mai redusa a microundelor si o
este inca gata. durata de preparare mai lunga.
Dupa decongelare, pasarea sau carnea este Selectati o putere mai redusa a microundelor la
decongelata la exterior, dar la mijloc nu este urmatoarea utilizare. Daca decongelati o cantitate
inca decongelata. mare, intoarceti de mai multe ori.
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Prajituri si produse de patiserie

Referitor la tabele
Nota:

Indicatiile de timp sunt valabile pentru introducerea preparatelor in cuptorul rece.

Tncepeti cu valoarea mai micé de temperaturé si, dacé este necesar, data urmatoare utilizati o valoare
mai mare, deoarece la o temperatura mai joasa se obtine o rumenire mai uniforma.

Informatii suplimentare gasiti in sectiunea Recomandari pentru coacere imediat dupa tabele.

Intotdeauna asezati forma de tort in centrul gratarului inferior. Preparatele marcate cu ** trebuie asezate

pe suportul rotativ.
Forme de copt:

Nota: Cele mai potrivite sunt formele de copt inchise la culoare, din metal.

Prajituri in forme Accesorii Tip de Temperatura Puterea Durata de
incalzire °C microundelor preparare
in wati in minute
. . Forma rotunda/forma
Pandispan, simplu de copt tort ® 170-180 100 40-50
Pandispan, fin Forma rotunda/forma
(de exemplu, chec) de copt tort ® 150-170 . 70-90
Blat de tort din Forma pentru blat
pandispan de tort ® 160-180 ) 30-40
Tarta fina cu fructe, Forma demontabila/ ® 170-180 100 35-45
pandispan forma rotunda
Blat de pandispan, Forma pentru blat ) ) ~
2 ous de tort ® 160-170 20-25
Blat de pandispan Forma de tort
depandispan,  jemontabila de ® 170-180 - 35-45
6 oua s
culoare inchisa
. « « Forma de tort
Blat din coca frageda o o ntapils de ® 170-190 - 30-40
cu margine ISR
culoare inchisa
Tort cu fructe/branza Forma de tort
de vaci, cu blat din demontabila de &) 170-190 100 35-45
aluat fraged* culoare inchisa
Forma de tort
Flan elvetian** demontabila de ® 190-200 - 45-55
culoare inchisa
Chec rotund Formd de chec ® 170-180 - 40-50
rotund
Pizza, blat subfire, « =
putine ingrediente Tava rotunda de ® 220-230 ; 15-25
A pizza
ca topping
Forma de tort
Placinte picante** demontabila de ® 200-220 - 50-60

culoare inchisa
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Prajituri in forme Accesorii Tip de Temperatura Puterea Durata de
incalzire °C microundelor preparare
in wati in minute

Forma de tort
Prajitura cu nuca demontabila de ® 170-180 100 35-45
culoare inchisa

Aluat dospit cu Tava rotunda

umpluturd uscaté de pizza ® 160-180 ) 50-60
Aluat dospit cu Tava rotunda ® 170-190 ) 55-65
umplutura umeda de pizza

Franzela impletita din ~ Tava rotunda

500 g de faina de pizza ® 170-190 - 3545
Cozonac din Tava rotunda

500 g de faina de pizza ® 160-180 - 60-70
Strudel dulce Tava rotunda ® 190-210 180 35-45

de pizza

* Lasati prajitura sa se raceasca aproximativ 20 de minute in cuptor.
**Preparatul trebuie asezat pe suportul rotativ.

Produse mici de Accesorii Tip de Temperatura Durata de

patiserie incalzire °Cc preparare in
minute

Fursecuri Tavé rotund& de pizza & 150-170 25-35

Pricomigdale Tavéa rotundé de pizza & 110-130 35-45

Bezele Tava rotunda de pizza & 100 80-100

Brioge Tava pentru brioge ® 160-180 35-40

pe gratar

Choux Tava rotunda de pizza & 200-220 35-45

Foietaje Tava rotunda de pizza & 190-200 35-45

Produse de patiserie din . o Lt nds de pizza @ 200-220 25-35

aluat dospit

Paine si chifle Accesorii Tip de Temperatura Durata de

incalzire °Cc preparare in

minute

Paine din aluat fermentat « = .

din 1,2 kg faina Tavéa rotund& de pizza & 210-230 50-60

Lipie Tavéa rotundé de pizza & 220-230 25-35

Chifle Tava rotunda de pizza & 210-230 25-35

Chifle din aluatdospit, ¢ s ot nds de pizza @ 200-220 15-25

dulci
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Recomandari pentru modul microunde

Doriti sa coaceti dupa reteta
dumneavoastra proprie.

Orientati-va dupa produse de patiserie similare din tabelele de coacere.

Doriti sa utilizati o forma de
copt din silicon, sticla, plastic
sau ceramica.

Forma trebuie sa fie rezistents la caldurd pané la 250 °C. In aceste
forme, prajiturile se rumenesc mai putin. Daca porniti microundele,
se reduce durata de preparare comparativ cu valoarea indicata in tabel.

Cum puteti sa stabiliti daca

pandispanul este copt complet.

Cu aproximativ 10 minute Tnainte de sfarsitul duratei de coacere
indicate in reteta, introduceti un betisor de lemn Tn punctul cel mai
nalt al prajiturii. Daca nu se lipeste aluat pe betisor inseamna ca
prajitura este gata.

Prajitura se lasa.

Data urmatoare folositi mai putin lichid sau setati temperatura
cuptorului la o valoare mai mica cu 10 grade si prelungiti durata de
coacere. Respectati timpii de amestecare indicati in reteta.

Prajitura a crescut mai mult in
centru decat pe margine.

Ungeti numai partea inferioara a formei demontabile. Dupa coacere,
desprindeti prajitura cu atentie, cu ajutorul unui cutjt.

Prajitura devine prea inchisa
la culoare.

Selectati o temperatura mai scazuta si coaceti prajitura putin mai mult.

Prajitura este prea uscata

Impungeti préjitura coapta cu o scobitoare, facand mici guri.
Picurati apoi suc de fructe sau alcool peste acestea. Data viitoare
selectati o temperatura cu 10 grade mai mare si scurtati durata
de coacere.

Painea sau prajitura

(de exemplu,. tarta cu branza)
arata bine, dar interiorul este
clisos (moale, strabatut de
firisoare de apa).

Utilizati data viitoare ceva mai putin lichid si coaceti la o temperatura
mai scazuta un timp putin mai lung. La prajiturile cu umplutura
umeda, coaceti intai separat partea inferioara, presarati-o cu bucatele
de migdale sau pesmet si adaugati apoi deasupra umplutura.

Va rugam sa respectati retetele si duratele de coacere.

Prajitura nu se desprinde
la rasturnare.

Lasati prajitura sa se raceasca dupa coacere inca 5 pana la

10 minute, astfel se va desprinde mai usor din forma. Daca tot nu se
desprinde, utilizati un cutit pentru a desprinde marginea cu atentie.
Rasturnati prajitura din nou si acoperiti forma de mai multe ori cu

0 panza uda si rece. Data viitoare ungeti bine forma si presarati
suplimentar pesmet inauntru.

Ati masurat temperatura
cuptorului cu propriul
termometru si ati constatat
o abatere.

Temperatura cuptorului este masurata de producator dupa un timp
stabilit cu un gratar de proba in centrul spatiului de preparare.
Fiecare vas pentru cuptor si accesoriu are o influenta asupra valorii
masurate a temperaturii, astfel ca la masuratorile proprii veti constata
intotdeauna abateri.

intre forma de copt si gratar se
produc scantei.

Verificati daca forma de copt este curata pe exterior. Modificati pozitia
formei in spatiul de preparare. Daca acest lucru nu ajuta, coaceti in
continuare fara microunde. In acest caz, se prelungeste durata

de coacere.

Prajirea si prepararea la gratar

Referitor la tabele

Temperatura si durata de prajire depind de tipul si cantitatea alimentelor care sunt preparate. Din acest
motiv, in tabele sunt indicate intervale de temperatura. Incepeti cu valoarea de temperatura mai mica si,
daca este necesar, data urmatoare utilizati o valoare mai mare.

Informatii suplimentare gasiti in sectiunea Recomandari pentru prajire si prepararea la gratar imediat

dupa tabele.
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Vesela pentru cuptor

Puteti sa utilizatj orice vesela termorezistenta, adecvata pentru microunde. Formele pentru prajit din
metal nu sunt adecvate pentru prajire cu microunde.

Vesela pentru cuptor poate deveni foarte fierbinte. Utilizati manusi pentru cuptor pentru a scoate vesela
din cuptor.

Asezati vasele din sticla fierbinti pe un servet de bucatarie uscat dupa ce le-ati scos din cuptor.
Sticla poate crapa daca vasul este asezat pe o suprafata rece sau umeda.

Recomandari pentru prajire

Nota

» Utilizati o forma de prajire inaltd pentru prajirea carii si pasarilor.

« \Verificati daca vasul dumneavoastra incape in spatiul de preparare. Acesta nu trebuie sa fie prea mare.

« Carne: Acoperiti cu lichid aproximativ doua treimi de la baza vasului. Pentru friptura Thabusita
ad&ugati putin mai mult lichid. Intoarceti bucétile de carne dupa jumatate din durata de preparare.
Dupa ce friptura este gata, opriti cuptorul si Iasati sa mai stea inca 10 minute in cuptorul inchis.
Astfel, sucul de carne se repartizeaza mai bine.

+ Pasére: Intoarceti bucétile de carne dupa %: din durata de preparare.

Recomandari pentru prepararea la gratar

Nota

« Intotdeauna utilizati gratarul cu usa cuptorului inchisa si nu preincalziti.

« Pentru prepararea la gratar, folositi pe cat posibil bucati de carne cu grosimi egale. Fripturile trebuie sa
aiba grosimi de cel putin 2 panala 3 cm.

Astfel se rumenesc uniform si raman suculente. Sarati friptura abia dupa ce a fost preparata la gratar.

+ Intoarceti bucétile de carne cu un cleste de gratar. Daca intepati carnea cu o furculité, aceasta isi
pierde sucul si se usuca.

» Carnea inchisa la culoare precum carnea de vita se rumeneste mai repede decat carnea deschisa,
de vitel sau de porc. Bucatile de carne deschisa la culoare sau peste preparate la gratar sunt de multe
ori numai putin rumenite la suprafata, insa in interior sunt preparate si suculente.

» Elementul de incalzit al gratarului se opreste si porneste automat. Acest lucru este normal. Cat de des
se repeta acest ciclu depinde de nivelul de gratar setat.

Carne de vita
Nota

« Intoarceti friptura de vitd in&busitd dupa ¥ si % din durata de preparare. La sfarsit, I&sati sa mai stea
aproximativ 10 minute.

« Intoarceti fileul de vita si friptura de vita la jumatatea duratei de preparare.
+ Intoarceti fripturile dupa %4 din durata de preparare.

Carne de vita Accesorii Tip de Temperatura °C, Puterea Durata de
incalzire nivelul microundelor preparare in
gratarului in wati minute
Friptura de vita Vesela
rriptura ¢ . pentrucuptor & 180-200 - 120-143
inabusita, aprox. 1 kg o
acoperita

Vesela pentru
cuptor ® 180-200 100 30-40
neacoperita

File de vita, mediu,
aprox. 1 kg*
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Carne de vita Accesorii Tip de Temperatura °C, Puterea Durata de

incalzire nivelul microundelor preparare in
gratarului in wati minute
Friptura de vita Vesela
pu - pentru cuptor & 210-230 100 30-40

mediu, aprox. 1 kg e

neacoperita
Friptura, mediu, Gratar — 3 ) pe fiecare
grosime 3 cm** superior 7 parte: 10-15

* Gratar inferior.
** Gratar superior.
Carne de vitel
Nota:

ntoarceti friptura si ciolanul de vitel la jumatatea duratei de preparare. La sfarsit, l4sati s& mai stea
aproximativ 10 minute.

Carne de vitel Accesorii Tip de Temperatura®°C Puterea Durata de
incalzire microundelor preparare in
in wati minute
. = . Vesela
Friptura de vitel, pentru cuptor & 180-200 ; 110-130
aprox. 1 kg s
acoperita
Ciolan de vita Vesela
. pentru cuptor & 200-220 - 120-130
aprox. 1 kg .
neacoperita

* Gratar inferior.
Carne de porc
Nota:

+ Intoarceti friptura slab& de porc si friptura firé sorici la juméatatea duratei de preparare. La sfarsit, I&sati
sa mai stea aproximativ 10 minute.

» Asezati friptura n vas cu soriciul in sus. Crestati soriciul. Nu intoarceti friptura. La sfarsit, lasati sa mai
stea aproximativ 10 minute.

* Nu intoarceti fileul de porc si cotletul de porc. La sfarsit, lasati sa mai stea aproximativ 5 minute.
+ Intoarceti ceafa prajitd dupa % din durata de preparare.

Carne de porc Accesorii Tip de Temperatura °C, Puterea Durata de
incalzire nivelul microundelor preparare
gratarului in wati in minute
Friptura fara sorici Vesela
(de exemplu, ceafd), pentru cuptor & 220-230 100 40-50
aprox. 750 g* acoperita
Friptura cu sorici Vesela
(de exemplu, spata), pentru cuptor & 190-210 - 130-150
aprox. 1,5 kg* neacoperita
File de porc Vesela
pore, pentru cuptor & 220-230 100 25-30

aprox. 500 g* acoperita
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Carne de porc Accesorii Tip de Temperatura °C, Puterea Durata de
incalzire nivelul microundelor preparare
gratarului in wati in minute
Friptura de porc Vesela
plL pore, pentru cuptor @ 210-230 100 60-80
slaba, aprox. 1 kg s
acoperita
Vesela pentru
Cotlet de porc afuinat cuptor ) ) 300 45-45
cu os, aprox. 1 kg s
neacoperita
pe o parte:
Ceafa prajita, _ aprox. 15-20
: , 3 - pe cealalta
grosime 2 cm .
parte: aprox.
10-15
* Gratar inferior.
** Gratar superior.
Carne de miel
Nota:
Intoarceti pulpa de miel dupa jumétate din durata de preparare.*
Carne de miel Accesorii Tip de Temperatura °C, Puterea Durata de
incalzire nivelul microundelor preparare
gratarului in wati in minute
Spata de miel cu os Vesela
" ’ pentrucuptor & 210-230 - 40-50
aprox. 1 kg .
neacoperita
Pulpa de miel fars os, oS!
p: . pentrucuptor & 190-210 - 90-95
mediu, aprox. 1,5 kg s
acoperita
*Gratar inferior.
Alte informatii
Nota:
« La sfarsit, Iasati bucata de carne sa mai stea aproximativ 10 minute.
+ Intoarceti carn&ciorii dupa % din durata de preparare.
Alte informatii Accesorii Tip de Temperatura®°C Puterea Durata de
incalzire microundelor preparare
in wati in minute
. - Vesela
Friptura din carne 700 W +
tocata, aprox. 1 kg* pentru cuptor ® 180-200 100 W )
neacoperita
4 pana la 6 carnaciori )
pentru gratar, fiecare - . 3 - pe fiecare
.o parte: 10-15

aprox. 150 g**

* Gratar inferior.
** Gratar superior.
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Carne de pasare
Nota:
+  Asezati puiul intreg si pieptul de pui cu partea pieptului in jos. Intoarceti dupa % din durata de preparare.
+ Asezati gdina cu partea pieptului in jos. Intoarceti dupa 30 de minute si setati puterea microundelor
la 180 wati.

« Asezati jumatatile de pui si bucatile de pui cu partea cu piele in sus. Nu intoarceti.

* Asezati pieptul de rata si de gasca cu partea cu piele in sus. Nu intoarceti.

+ Intoarceti pulpele de gascé la jumétatea duratei de preparare. Strépungeti pielea.

+ Asezati pieptul si pulpele de curcé cu partea cu piele in jos. Intoarceti dup& % din durata de preparare.

Carne de pasare Accesorii Tip de Temperatura °C, Puterea Durata de
incalzire nivelul microundelor preparare in
gratarului in wati minute
Pui, intre Vesela
’ g . pentru cuptor ® 220-230 300 35-45
aprox. 1,2 kg s
acoperita
S - « Vesela
Gaina, intreaga, 300 30
aprox. 1,6 kg* pentru cuptor & 220-230 100 20-30
acoperita
Pui, jumatatj Veseld
fiecare 500 g* pentru cuptor ® 180-200 300 30-35
neacoperita
Bucatj de pui Vesela
pul, pentru cuptor @ 210-230 300 20-30
aprox. 800 g e
neacoperita
Piept de pui cu Vesela
piele si os, 2 bucati, pentru cuptor ® 190-210 100 30-40
aprox. 350-450 g** neacoperita
Piept de rata cu Vesela
piele, 2 bucati, pentru cuptor o 3 100 20-30
fiecare 300-400 g* neacoperita
Piept de gasca Vesela
2 bucati, fiecare 500 g* pentru cu.ptvor ® 210-230 100 25-30
neacoperita
Pulpe de gasca Vesela
4 bucati, aprox. 1,5 kg* pentru cupEor ® 210-230 100 30-40
neacoperita
Piept de curcan Vesela
P PR pentru cuptor & 200-220 - 90-100
aprox. 1 kg s
acoperita
Pulpa superioara de Vesela
pa sup . pentrucuptor @ 200-220 100 50-60
curcan, aprox. 1,3 kg -
acoperita

* Gratar inferior.
** Gratar superior.
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Peste
Nota:
Pentru prepararea la gratar a pestelui intreg precum pastravul, asezati-l in centrul gratarului superior.
Ungeti in prealabil gratarul cu ulei.

.

Peste Accesorii Tip de Temperatura°®C Durata de
incalzire preparare
in minute
Medalion de.peste, de exenjplu, Gratar superior 3 20-25
somon, grosime 3 cm, la gratar
Pesti intregi, 2-3 bucaf], Gratar superior 3 20-30

fiecare de 300 g, la gratar

Recomandari pentru prajire si prepararea la gratar

Pentru greutatea fripturii

dumneavoastra nu sunt prezentate

date n tabel.

Pentru bucatile de friptura mai mici, selectati o temperatura
mai mare si o durata de preparare mai scurta. Pentru bucatile
de friptura mai mari, selectati o temperatura mai mica si

o durata de preparare mai lunga.

Cum puteti stabili daca friptura

este gata.

Utilizati un termometru pentru carne (disponibil in magazinele
specializate) sau faceti o ,incercare cu lingura”. Apasati cu
lingura pe friptura. Daca aceasta este tare, inseamna ca este
gata. Daca se lasa, mai trebuie lasata putin in cuptor.

Friptura arata bine, dar sosul

este ars.

Data viitoare alegeti un vas de dimensiuni mai reduse sau
adaugati mai mult lichid.

Friptura arata bine, dar sosul este
prea deschis la culoare si apos.

Data viitoare alegeti un vas de dimensiuni mai mari si adaugati
mai putin lichid.

Friptura nu este patrunsa.

Taiatj friptura felii. Preparati sosul in vasul de prajire si
adaugati feliile de friptura in sos. Finalizati prepararea carnii
folosind doar modul microunde.

Sufleuri, gratinate, paine prajita cu topping
Nota:
Valorile din tabel sunt valabile pentru introducerea preparatelor in cuptorul rece.

Pentru sufleuri, cartofi gratinati si lasagna utilizati un vas termorezistent adecvat pentru cuptor si
microunde cu inaltime de 4 pana la 5 cm.

Asezati sufleul pe gratarul inferior.
Lasati sufleurile si gratenurile sa se mai prepare 5 minute n cuptorul oprit.

.

Paine prajita cu cascaval: Prajiti in prealabil felille de paine.

Sufleuri, gratenuri, Accesorii Tip de Temperatura °C, Puterea Durata de
paine prajita incalzire nivelul microundelor preparare in
gratarului in wati minute

Vesela

Sufleu, dulce, pentru cuptor . 140-160 300 25.35

aprox. 1,5 kg e
neacoperita

Sufleu picant, cu Vesela

ingrediente preparate, pentru cuptor . 150-160 700 20-25

aprox. 1 kg* neacoperita
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Sufleuri, gratenuri, Accesorii Tip de Temperatura °C, Puterea Durata de

paine prajita incalzire nivelul microundelor preparare in
gratarului in wati minute

Vesela

Lasagna, proaspata*® pentru cuptor & 200-220 300 25-35
neacoperita

Cartofi gratinati din Vesela

ingrediente crude, pentru cuptor 180-200 700 25-30

aprox. 1,1 kg* neacoperita

Paine prajita cu topping, —
4 feli==

Produse preparate, congelate

Nota:

* Respectati indicatiile de pe ambalaj.

» Valorile din tabel sunt valabile pentru introducerea preparatelor in cuptorul rece.

+  Nu asezati unele peste altele cartofii prajiti, crochetele si turtele de cartofi. Intoarceti-le la jumatatea
duratei de preparare.

* Asezati preparatele direct pe suportul rotativ.

Produse preparate Accesorii Tip de Temperatura°C Puterea Durata de
incalzire microundelor preparare
in wati in minute
Pizza cu blat subtire* Suport rotativ. =~ & 220-230 - 10-15
. . = - 700 3
Pizza cu blat gros Suport rotativ ® 220-230 ) 13-18
Mini pizza* Suport rotativ. =~ & 220-230 - 25-35
. . = - 2
Bagheta pizza Suport rotativ ® 220-230 700 13-18
Cartofi prajiti Suport rotativ. =~ &© 220-230 - 8-13
Crochete* Suport rotativ. =~ & 210-220 - 13-18

Turta de cartofi,

N Suport rotativ. =~ & 200-220 - 25-30
galuste umplute
Chifle sau baghetd Grétar inferior @ 170-180 - 1318
semipreparate
Crochete din peste Suport rotativ. =~ & 210-230 - 10-20
Crochete, bucati de Suport rotatv @ 200-220 ; 15-20
pui pane
Lasagna, aprox. 400 g**  Gratar inferior & 220-230 700 12-17

* Preincalziti spatiul de preparare timp de 5 minute.
** Asezati preparatele in vase pentru cuptor rezistente la caldura si adecvate.
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@ ingrijire si intretinere

intretinerea si curatarea

Asigurati-va ca curatati aparatul in mod regulat pentru a preveni orice posibile probleme de intretinere.
Produse de curatare

Nu utilizati:

* Produse de curatare agresive sau abrazive.

* Raclete pentru sticla sau din metal pentru curatarea geamului usii aparatului.

» Raclete pentru sticla sau din metal pentru curatarea garniturii de etansare a usii.
» Lavete si bureti de curatare prin frecare cu suprafata dura.

* Produse de curatare cu continut mare de alcool.

Spalati temeinic lavetele tip burete Tnainte de utilizare.

Lasati ca toate suprafetele sa se usuce bine Tnhainte sa utilizai din nou aparatul.

Zona Produse de curatare

Solutie fierbinte de apa cu detergent de vase:

Curatati cu o laveta si uscati cu o carpa moale. Nu utilizati pentru curatare produse
de curatare pentru geamuri, razuitoare pentru geamuri sau metal.

Solutje fierbinte de apa cu detergent de vase:

Curétati cu o laveta si uscati cu o carpd moale. Indepértati imediat depunerile

de calcar, grasime, amidon si albus de ou. Sub asemenea pete se poate forma
coroziune. La unitatile de service post-vanzare sau in magazinele de specialitate

Partea frontala
a aparatului

Partea frontala
a aparatului cu

otel inoxidabil < > - LT L
se gasesc produse de curatare speciale pentru otel inoxidabil. Nu utilizai pentru
curatare produse de curatare pentru geamuri, razuitoare pentru geamuri sau metal.
Solutje fierbinte de apa cu detergent de vase sau solutie de otet:

Spatiul de E)uratatl cu o laveta si uscati cu o carpa moale.

preparare In cazul murdariei accentuate: Nu folositi pulverizatoare pentru cuptor sau alte

din cuptor produse de curatare agresive sau materiale abrazive. Nepotrivite sunt si lavetele de
curatare prin frecare cu suprafata dura, buretii aspri si produsele de curatare pentru
tavi. Acestea pot zgaria suprafata. Lasati ca suprafetele interioare sa se usuce bine.

Adancitura Laveta umeda:

din spatjul de Asigurati-va ca In interiorul aparatului nu intr apa prin mecanismul de actionare

preparare a suportului rotativ.
Solutje fierbinte de apa cu detergent de vase:

Gratare Curatati folosind produse de curatare pentru otel inoxidabil sau Tn masina de
spalat vase.

. ) Produs de curatare pentru geamuri:

Panourile usi L . " s
Curatati cu o laveta. Nu folositi raclete pentru sticla.
Solutje fierbinte de apa cu detergent de vase:

Garnitura Curatati cu o laveta, nu frecati. Nu utilizati pentru curatare o racleta pentru sticla sau

din metal.
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Asistenta clienti (apel gratuit):
0800 895 099 romania@kingfisherservice.com
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® Uso

' Antes de empezar ‘

A ADVERTENCIA: Lea las instrucciones antes de utilizar el aparato.

Encienda el aparato en la unidad de conexion conmutada con fusible. El aparato esta listo para su uso.

' Funcionamiento y ajustes ‘

Modelo con controles tactiles: CLCPBLa

Modelo con control mediante botones: CLCPSTa

Controles

Simbolo Simbolo

i

Microondas

Toque brevemente: precalentamiento rapido. Toque y mantenga pulsado: bloqueo a prueba

g;l

de nifios.
m Toque brevemente: detener. Toque dos veces: cancelar
{—ﬁ Temperatura/peso
® Reloj
@S Inicio
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Selector de funcién
Se usa para seleccionar el tipo de programa.

Funcion Uso

Para hornear bizcochos en moldes, flanes y tartas de queso asi como

@ Aire caliente 3D pasteles, pizzas y platos horneados pequefios en la bandeja de horneado.

? Parrilla con

) Para las aves de corral, los guisos y los platos a la parrilla.
------ ventilador

Para productos precocinados y platos que requieren mas calor en la parte

@ Ajuste de pizza de abajo.

™ Parrila Seleccione entre los niveles alto, medio o bajo. Es perfecto si desea hacer
------ a la parrilla varios filetes, salchichas, trozos de pescado o rebanadas de pan.

Utilice esta funcion para asar la comida rapidamente.

@? Microondas + Aire
. caliente

? Microondas +

+  Parrilla con Para las aves de corral, los guisos y los platos a la parrilla.
~~ ventilador
"+ Homo + Pizza Para asar o cocinar pizzas rapidamente.
“7"  Microondas + Utilice esta funcion para cocinar rapidamente y al mismo tiempo dar las
. Parrilla comidas una corteza dorada.
* .z
(3 Descongelar 2 programas de descongelacion
A Programas 13 programas de coccion. El tipo de calentamiento y el tiempo de coccion
automaticos se establecen segun el peso.
SX Microondas Descongelar, recalentar y cocinar.

Selector de funcién
Se usa para seleccionar las opciones de programa.

Parametro Funcién
Menu automatico Seleccionar 13 programas automaticos del P 01 al P 13.
Temperatura Seleccionar la temperatura de coccion (°C).

& : 50,100,105,110...230
%.:100,105,110...230

% :100,105,110...230

& + 2% :50,100,105,110...230

® +22:100,105,110...230

Peso Establecer el peso de la comida.
Tiempo Ajustar el tiempo de coccion.
Microondas Seleccionar la potencia del microondas. 100 W, 300 W, 450 W, 700 W y 900 W.
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Ventilador

El aparato tiene un ventilador. El ventilador se enciende durante el funcionamiento. El aire caliente sale
por encima de la puerta.

El ventilador sigue funcionando durante un tiempo determinado después de su uso.
Precaucion:

No cubra las rejillas de ventilacion; de lo contrario, el aparato se sobrecalentara.
Notas

El aparato permanece frio durante el funcionamiento del microondas. El ventilador se encendera.
El ventilador puede funcionar incluso después de haber terminado de cocinar con la funcién microondas.

Puede aparecer condensacion en el cristal de la puerta, las paredes interiores y la base. Esto es normal
y no afecta negativamente al funcionamiento del microondas. Limpie la condensacion después de cocinar.

m Ajuste del reloj

Cuando el aparato esté conectado, parpadeara “00:00” y sonara el zumbador una vez.
Ajuste el relo;j.

1. Gire el mando “~/ +” entre las 00:00 y las 23:59
2. Toque el boton (©. Ya esta ajustada la hora.

m Calentar el horno

Antes de usarlo por primera vez, asegurese de que se haya quitado todo el material de embalaje
y cocine durante una hora como se indica a continuacion para eliminar cualquier residuo del proceso
de fabricacion.

1. Utilice el selector de funcion para ajustarlo en & Aire caliente.

2. Utilice el selector de temperatura para establecer la temperatura en 230 °C
3. Toque el boton (O. Gire “— / +” para ajustar el tiempo de coccion en 1 hora.
4. Toque el boton ®).. El horno empieza a calentarse.

m Limpieza de los accesorios

Antes de usar los accesorios por primera vez, limpielos completamente con agua caliente con jabon y un
pafio suave.

[ Ajuste del horno

Hay varias maneras de ajustar el horno. Aqui le explicaremos cdmo puede seleccionar el tipo de coccion
y la temperatura deseada o el ajuste de la parrilla. También puede seleccionar el tiempo de coccion del
horno para el plato. Consulte la seccién Opciones de ajuste de tiempo.

Ajustar el tipo de calentamiento y la temperatura
Ejemplo: @ Aire caliente a 200 °C durante 25 minutos.
1. Establezca el selector de funcion en &),

2. Parpadeara en la pantalla la temperatura predeterminada, “180 °C”. Gire el mando “-/ +” para
establecer la temperatura en 200 °C.

3. Toque el boton (O. Gire el mando “—/ +” para ajustar el tiempo de coccion en 25 minutos.
4. Toque el boton @s. El horno empieza a calentarse.
El tiempo maximo de coccion es de 5 horas.
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Abrir la puerta del horno durante el funcionamiento
Se suspende el funcionamiento. Después de cerrar la puerta, toque el botén @s. Contintia el funcionamiento.
Pausar el funcionamiento

Toque la tecla [I1] para pausar el funcionamiento. A continuacion, toque la tecla ®) para continuar con
el funcionamiento.

Cambiar el tiempo de coccidén

Esto se puede realizar en cualquier momento.
Toque el boton (D). Gire el mando “— / +” para cambiar el tiempo de coccion. Pulse @,s para continuar.

Cambiar la temperatura

Esto se puede realizar en cualquier momento. Toque el botén & para el nuevo ajuste de temperatura.
Gire el mando “—/ +” para ajustar la temperatura. Pulse ®) para continuar.

Cancelar el funcionamiento
Toque el boton [1] dos veces para cancelar el funcionamiento.

m Precalentamiento rapido

Con el precalentamiento rapido, el horno alcanza la temperatura establecida de forma especialmente rapida.

El precalentamiento rapido esta disponible para los siguientes tipos de calentamiento:
(predeterminado 20 m a 180 °C).

@& : Aire caliente 3D % +=x : Microondas + Parrilla con ventilador

®

% Parrilla con ventilador

Ajuste de pizza

@ +== : Microondas + Aire caliente @+ : Horno + Pizza

Para garantizar un resultado de coccion uniforme, simplemente ponga los alimentos en el compartimento
de coccion cuando se haya completado la fase de precalentamiento.

1. Al establecer el programa y la temperatura, parpadeara el icono de temperatura.

2. Toque el boton (We. Se enciende el simbolo @ en la pantalla.

3. Toque el botén @s- El horno empieza a calentarse.

Se ha completado el proceso de precalentamiento

Suena una sefial. Parpadea el simbolo @ en la pantalla. Ponga el plato en el horno.

Cancelar el precalentamiento rapido

Durante el uso de la funcién de precalentamiento rapido, puede tocar el botén (g, para cancelar la funcién.
Nota:

La funcion de precalentamiento rapido solo funciona si ya ha elegido uno de los modos anteriores.
Durante el precalentamiento, la funciéon microondas esta apagada.

En la guia de cocina experta, encontrara ejemplos para descongelar, calentar y cocinar con el
horno microondas.

Nota:
Las equivalencias de las cantidades para el ajuste del tiempo del interruptor son:

0-1min  : 1 segundo 1-5 min : 10 segundos
5-15min : 30segundos  15-60 min : 1 minuto
60 min : 5 minutos
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Notas sobre los utensilios para hornear
Utensilios para hornear adecuados

Los recipientes adecuados son aquellos que sean especiales para hornear y resistentes al calor,
fabricados en vidrio, vitroceramica, porcelana, ceramica o plastico resistente al calor.

Utensilios para hornear no adecuados

No utilice utensilios de metal para cocinar en el microondas o vajilla que tengan adornos o acabados
metalicos.

Precaucion:

El uso de elementos metalicos en el microondas puede provocar chispas y dafar el aparato.
Ajustes de potencia del microondas

Utilice el boton =X para ajustar la potencia del microondas deseada.

100 W Descongelar alimentos delicados, descongelar alimentos de forma irregular,
ablandar el helado, hacer que suba la masa

300 W  Descongelar, fundir chocolate o mantequilla

450 W Cocer arroz, sopa

700 W Recalentar, cocinar setas, mariscos, cocinar pollo, pescado, verduras

900 W Hervir agua, recalentar, cocinar pollo, pescado, verduras

Notas
Cuando toca un botdn, se ilumina la potencia seleccionada.

Se puede ajustar la potencia del microondas a 900 vatios durante un maximo de 30 minutos. Con todas
las demas configuraciones de potencia, es posible un tiempo maximo de coccién de 1 hora y 30 minutos.

Ajustar el microondas
Ejemplo: Ajuste de potencia del microondas a 300 W, tiempo de coccién de 17 minutos.

1. Toque el boton =X. Aparecera la potencia predeterminada del microondas de 900 W y parpadeara el
tiempo decoccion predeterminado.

2. Toque el botdn == para activar la funcion microondas. Gire el mando “~/ +” para ajustar la potencia
del microondas a 300 W.

3. Toque el boton (D. Gire el mando “—/ +” para ajustar el tiempo de coccién en 17 minutos.

4. Toque el boton ®), para empezar a cocinar. El tiempo de coccion inicia una cuenta atras en la pantalla.
Ha transcurrido el tiempo de coccion

Suena una sefial. Ha terminado la coccion en el microondas.

Abrir la puerta del horno durante el funcionamiento

Se suspende la coccion. Después de cerrar la puerta, toque el boton @os. Continda la coccion.

Cambiar el tiempo de coccién

Esto se puede realizar en cualquier momento. Toque el botén (. Gire el mando “— / +” para cambiar
el tiempo de coccién.

Cambiar el ajuste de la potencia del microondas

Esto se puede realizar en cualquier momento. Toque el botdn =X para el nuevo ajuste de potencia
del microondas. Gire el mando “—/ +” para ajustar la potencia del microondas. La hora establecida
parpadeara durante 3 segundos o pulse el boton @m para continuar.

Pausar el funcionamiento

Toque el boton [11] brevemente. El horno esta en pausa. Toque otra vez el botén @; para seguir
cocinando.
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Cancelar el funcionamiento
Toque el botdn [11] dos veces para cancelar la coccion.
Notas

Antes de usarlo por primera vez, asegurese de que se haya quitado todo el material de embalaje
y cocine durante una hora como se indica a continuacion para eliminar cualquier residuo del proceso
de fabricacion.

Cuando establece el selector de funcion en 2=, siempre se enciende el ajuste de potencia del
microondas mas alto como el ajuste recomendado.

Si abre la puerta del aparato durante la coccion, el ventilador puede seguir funcionando.

Funcionamiento MicroCombi

Para cocinar usando a la vez el horno y el microondas. Se pueden utilizar todas las opciones de potencia
del microondas excepto la de 900 W.

Ajustar el funcionamiento microondas combinado
Example: microwave 100w, 17 minutes and Hot air 190 °C.
1. Establezca el selector de funcion en @ + =X,

2. Parpadeara en la pantalla la temperatura predeterminada, “180 °C”. Gire el mando “—/ +” para
establecer la temperatura en 190 °C.

3. La potencia predeterminada del microondas es de 300 W, rango de 100-700 W. Pulse el boton v,
a continuacion, gire el mando “— / +” para ajustar la potencia de microondas en 100 W.

4. Toque el boton =X. Gire el mando “—/ +” para ajustar el tiempo de coccién en 17 minutos.

5. Toque el botdn ®). El aparato comienza la coccion. El tiempo de coccién inicia la cuenta atras.
Ejemplo alternativo:

1. Establezca el selector de funcion en &

2. Parpadeara en la pantalla la temperatura predeterminada “180 °C”. Gire el mando “—/ +” para
establecer la temperatura en 190 °C

3. Pulse el botén (D 'y, a continuacion, gire el mando “— / +" para ajustar el tiempo de coccion en
17 minutos.

4. Toque el boton =X. Parpadeara la potencia predeterminada del microondas de 300 W. Gire el mando
“— | +” para establecer la potencia del microondas en 100 W, rango 100-700 W.

5. Toque el boton @) El aparato comienza la coccion. El tiempo de coccion inicia la cuenta atras.
Ha transcurrido el tiempo de coccio

Suena una sefial. El modo combinacién ha terminado.

Abrir la puerta del horno durante la coccion

Se suspende la coccion. Después de cerrar la puerta, toque el boton @,5 brevemente.
Después el programa continuara.

Pausar el funcionamiento
Toque el botén [11] brevemente. El horno esta en pausa. Toque otra vez el botén ®) para seguir cocinando.
Cambiar el tiempo de coccién

Esto se puede realizar en cualquier momento. Toque el botén (. Gire el mando “— / +” para cambiar el
tiempo de coccion. Pulse @

Cambiar el ajuste de la potencia del microondas

Esto se puede realizar en cualquier momento. Toque el boton Z=. para el nuevo ajuste de temperatura.
Gire el mando “—/ +” para ajustar la temperatura.
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Cambiar la temperatura

Esto se puede realizar en cualquier momento. Toque el botén & para el nuevo ajuste de temperatura.
Gire el mando “—/ +” para ajustar la temperatura.

Cancelar el funcionamiento
Toque la tecla [I1] dos veces para cancelar la coccion.

m Programas automaticos

Se usan para establecer el peso y el tipo de alimentos que se van a cocinar. El aparato selecciona el
ajuste 6ptimo.

Ajustar un programa

Cuando haya seleccionado un programa, ajuste el horno. El selector de temperatura debe estar en la
posicion off.
Ejemplo: programa 3 con un peso de 1 kilo.

1. Establezca el selector de funcion en automatico y aparecera el primer niumero de programa en
la pantalla.

2. Gire el mando “—/ +” para seleccionar el nUmero de programa.
3. Toque el boton &H.
4. Gire el mando “—/ +” para ajustar el peso, se mostrara el tiempo de coccion.
5. Toque el botén @s. Se inicia el programa. Puede ver la cuenta atras del tiempo de coccion.
Menu automatico
Programa n.° Pesomax. Categoria Articulo
P 01** 0,6 kg Hortalizas Hortalizas frescas
P 02** 0,8 kg Guarniciones Patatas sin piel
P 03* 1,0 kg Guarniciones Patatas asadas. Si oye un pitido, gire la comida.

La funcion microondas combinado inicia la siguiente
fase de forma automatica

P 04 1,0 kg Aves de Trozos de pollo. Si oye un pitido, gire la comida.
corral/pescado  La funcién microondas combinado inicia la siguiente
fase de forma automatica.

P 05* 1,0 kg Reposteria Pasteles

P 06* 1,4 kg Reposteria Tartas de manzana

P 07* 0,9 kg Reposteria Quiche

P 08** 0,5kg Recalentar Bebidas o sopas

P 09** 0,5 kg Recalentar Comida emplatada

P 10** 0,7 kg Recalentar Salsas o guisos

P11* 0,5kg Precocinada Pizzas congeladas

P12 0,8 kg Precocinada Patatas fritas al horno. Si oye un pitido, gire la comida.

La funcién microondas combinado inicia la siguiente
fase de forma automatica.

P 13* 1,0 kg Precocinada Lasafa
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Notas

Los programas con * son de precalentado. Durante el precalentamiento, se detiene el tiempo de coccion
y se enciende el simbolo de precalentamiento. Después del precalentamiento, oira una alarma 'y
parpadeara el simbolo de precalentamiento.

Los programas con ** solo utilizan la funcién microondas.

El programa ha terminado

Suena una sefial. El horno detiene el calentamiento.

Cambiar el programa

Una vez que haya iniciado el programa, no se puede cambiar ni el nimero de programa ni el peso.
Cancelar el programa

Toque el boton [11] dos veces para cancelar la coccion.

Cambiar el tiempo de coccidén

Si utiliza programas automaticos, no puede cambiar el tiempo de coccion.

m Programas de descongelacion

Hay 2 opciones disponibles para descongelar.

1. Establezca el selector de funcion en programas automaticos . El primer nimero de programa
aparece en la pantalla.

. Gire el mando “~/ +” para seleccionar el niumero de programa.

. Toque el boton &%,

. Gire el mando “~/ +” para ajustar el peso, se mostrara el tiempo de coccion.

. Toque el botén @,s key. Se inicia el programa. Puede ver la cuenta atras del tiempo de coccion.

a b~ ON

Notas

Preparar la comida

Retire todo el embalaje de los alimentos congelados y péselos para elegir el programa adecuado,

el peso maximo es de un kg.

Utensilios para hornear

Coloque los alimentos en un plato llano apto para microondas, por ejemplo, un plato de porcelana o de
cristal, pero no lo cubra.

Cuando descongele pollo y las porciones de pollo (d 01), sonara una sefial acUstica en dos ocasiones
para indicar que se debe girar la comida.

Tiempo de reposo

Se deben dejar reposar los alimentos descongelados durante otros 10 a 30 minutos hasta que se
consiga una temperatura uniforme. Los trozos grandes de carne necesitan mas tiempo de reposo que los

trozos mas pequefos. Se debe separar los trozos planos de carne y los productos elaborados con carne
picada antes de dejarlos reposar.

Después puede seguir preparando la comida, incluso aunque los trozos grandes de carne todavia estén
congelados en el medio. Se pueden sacar los menudillos de las aves de corral en este momento.

Programa n.° Descongelar Rango de peso en kg
d o1 Carnes, aves de corral 0,2-1,0 kg

y pescados
d 02* Pan, pasteles y fruta 0,1-0,5kg

*Durante la descongelacion, coloque los alimentos en la rejilla inferior
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m Opciones de ajuste de tiempo

Puede usar el botén (O para acceder al ment y cambiar entre las distintas funciones. Se puede cambiar
una opcion que ya se ha configurado directamente con el mando “—/ +”.

Ajustar el temporizador

El temporizador funciona independientemente del horno y tiene su propia sefial acUstica.

1. En el modo de espera, toque el boton (© para acceder al temporizador de cocina, aparecera “00:00”.
2. Gire el mando “—/ +” para ajustar el tiempo a un tiempo maximo de 5 horas.

3. Toque el botdn ®) para iniciar el temporizador.

Ha transcurrido la duracion del temporizador

Suena una sefial. Se muestra 0:00 en la pantalla.

Cancelar el temporizador

Toque el botén (1] para cancelar el temporizador.

Ajustar el tiempo de coccién

Se puede establecer el tiempo de coccion y el horno se apagara automaticamente cuando haya finalizado.
Ha transcurrido el tiempo de coccion

Suena una sefial acustica. El horno detiene la coccion.

Ajustar el reloj

Cuando el aparato se enciende por primera vez, parpadeara “00:00” y sonara el zumbador una vez.
Ajuste el relo;j.

1. Gire el mando “—/ +” entre las 00:00 y las 23:59.

2. Toque el boton ® key. Ya esta ajustada la hora.

Cambiar el reloj

1. Toque y mantenga pulsado el botén (® durante unos segundos y la hora parpadeara en la pantalla.
2. Gire el mando “— / +” para establecer la hora nueva y toque el boton (O para confirmar el ajuste.

m Bloqueo a prueba de nifios

El horno tiene un bloqueo a prueba de nifios para evitar que los nifios lo enciendan accidentalmente.
El temporizador y el reloj también se pueden ajustar cuando se activa el bloqueo a prueba de nifios.
Encender el bloqueo a prueba de nifios

Requisito: no se debe establecer el tiempo de coccién y el selector de funcién tiene que estar en la
posicion off.

Toque y mantenga pulsado el botén g durante 3 segundos aproximadamente.

Aparece el simbolo Senla pantalla. El bloqueo a prueba de nifios esta activado.

Apagar el bloqueo a prueba de nifios

Toque y mantenga presionado el botén g durante 3 segundos aproximadamente.

Desaparece el simbolo S dela pantalla. El bloqueo a prueba de nifios esta desactivado.

Bloqueo a prueba de nifios con otras funciones de coccién

Cuando se han establecido otros programas de coccion, no se puede poner el bloqueo a prueba de nifios.
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m Inicio rapido

En el modo de espera, toque el botén ®) para comenzar la coccién durante 30 segundos a maxima

potencia.

Durante la coccién (excepto con las funciones Auto cocinar y Descongelar), cada toque adicional en el
botén @; aumentara el tiempo de coccidn en 30 segundos hasta el maximo permitido por el programa.

m Tabla de averias

Consulte la tabla de averias antes de llamar a la linea de atencion al cliente al final de la seccion

Cuidados y mantenimiento.

Si una comida no sale exactamente como queria, consulte la seccién Guia de cocina experta,

donde encontrara muchos trucos y consejos de cocina.

Problema Posible causa Solucién/informacion
Busque en la caja de fusibles y compruebe
Interruptor . )
que el interruptor del aparato funcione
defectuoso.

correctamente.

El aparato no funciona El enchufe no esta

conectado.

Conecte el enchufe.

Corte de electricidad

Compruebe si la luz de la cocina funciona.

El bloqueo a prueba
de nifios esta
activado

El aparato no funciona.
& aparece en la pantalla.

Desactive el bloqueo a prueba de nifios

(consulte la seccion: Bloqueo a prueba de nifios).

0:00 esta en la pantalla. Corte de electricidad

Restablezca el reloj.

La puerta no esta
completamente
cerrada.

El microondas no se
enciende.

Compruebe si hay restos de alimentos
o desechos en la puerta.

El nivel de potencia
del microondas
seleccionado es

La comida tarda mas en demasiado bajo.

Seleccione un nivel de potencia mas alto.

calentarse en el microondas Se ha colocado una
que antes. cantidad mayor de lo
normal en el aparato.

Doble de cantidad = casi el doble de tiempo
de coccion.

La comida estaba
mas fria de lo normal.

Remueva o gire la comida durante la coccion.

Hay suciedad o

El plato giratorio chirria restos en la zona

o rechina. alrededor del soporte
del plato giratorio.

Limpie completamente los rodillos de debajo
del plato giratorio y el hueco de horno.

La temperatura,

No se puede establecer el nivel de potencia
un determinado modo de o el ajuste
funcionamiento o nivel combinado no es

de potencia. posible en este modo

de funcionamiento.

Elija los ajustes permitidos.

Se ha activado la
Aparece E1 en la pantalla. funcién de apagado
de seguridad térmica.

Llame a la linea de atencion al cliente.
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Problema Posible causa Solucién/informacion

Se ha activado la
Aparece E4 en la pantalla. funcion de apagado  Llame a la linea de atencion al cliente.
de seguridad térmica.

Hay humedad en el

Aparece E11 en la pantalla. panel de control.

Deje que el panel de control se seque.

Se ha producido
Aparece E17 en la pantalla. un error en el Llame a la linea de atencion al cliente.
calentamiento rapido.

son peligrosas. Las reparaciones solo pueden ser realizadas por uno de nuestros
ingenieros expertos de posventa.

a ADVERTENCIA: Peligro de descarga eléctrica. Las reparaciones incorrectas

m Guia de cocina experta

Aqui encontrara una seleccion de recetas y los ajustes ideales para las mismas. Le mostraremos qué
tipo de calentamiento y qué ajuste de temperatura o de potencia de microondas es el mejor para la
comida. Puede encontrar informacién acerca de los accesorios adecuados y la altura a la que se deben
insertar. También hay consejos sobre métodos de preparacion y utensilios para hornear.

Notas:

Los valores de la tabla se aplican siempre a los alimentos colocados en el compartimento de
coccién cuando esta frio y vacio. Precaliente el aparato solo si la tabla especifica que debe hacerlo.
Antes de utilizar el aparato, retire todos los accesorios del compartimento de coccién que no vaya a utilizar.

No coloque papel encerado en los accesorios hasta que se hayan precalentado.

Los tiempos especificados en las tablas son solo guias. Dependeran de la calidad y la composicién de
los alimentos.

Utilice los accesorios proporcionados.

Utilice siempre un pafio o guantes de horno cuando saque los accesorios o utensilios para hornear del
compartimento de coccion.

Descongelar, calentar y cocinar con el microondas
Las siguientes tablas le proporcionan numerosas opciones y ajustes para el microondas.

Los tiempos especificados en las tablas son solo guias. Pueden variar segun los utensilios utilizados,
la calidad, la temperatura y la consistencia de los alimentos.

A menudo se especifican los intervalos de tiempo en las tablas. Establezca el menor tiempo en primer
lugar y, a continuacién, amplielo si fuera necesario.

Descongelar
Notas:
Coloque los alimentos congelados en un recipiente abierto en la rejilla inferior.

Puede cubrir las partes delicadas como los muslos y las alas del pollo o las capas exteriores de grasa
de los asados con trozos de papel de aluminio. El papel de aluminio no debe tocar las paredes del
compartimento de coccién. Puede quitar el papel de aluminio a mitad del proceso de descongelacion.

Gire o remueva la comida una o dos veces durante el periodo de descongelacion. Los trozos grandes de
comida se deben girar varias veces . Al girar, retire cualquier liquido resultante de la descongelacion.

Deje reposar los productos descongelados a temperatura ambiente durante otros 10 a 60 minutos para
que la temperatura se estabilice. Se pueden sacar los menudillos de las aves de corral en este momento.
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Descongelar, calentar o cocinar alimentos congelados
Notas:

Saque las comidas precocinadas del paquete. Se calentaran de forma mas rapida y uniforme en una
vajilla apta para hornos. Puede que los distintos componentes de la comida no necesiten la misma
cantidad de tiempo para calentarse.

Los alimentos que estén en una posicién plana se cocinaran mas rapido, por lo que asegurese de que
estan lo mas nivelados posible en la vajilla. No se deben colocar distintos alimentos en capas unos
encima de otros.

Cubra siempre la comida. Si no tiene una cubierta adecuada para los utensilios, utilice un plato o papel
de hornear especial.

Remueva o gire la comida 2 o 3 veces durante la coccion.

Después de calentarlos, deje reposar los alimentos durante 2 a 5 minutos para que se pueda conseguir
una temperatura uniforme.

Utilice siempre un pafio o guantes de horno al sacar los recipientes del horno.
Cocinar alimentos

Palomitas de maiz para microondas

Notas:

Utilice utensilios resistentes al calor y de vidrio plano, por ejemplo, la tapa de un recipiente para horno,
un plato de vidrio o una bandeja de vidrio (Pyrex).

Coloque siempre los utensilios en la rejilla.
No utilice platos de porcelana ni muy curvos.

Realice los ajustes como se describe en la tabla. Puede ajustar los tiempos en funcion del producto
y la cantidad.

Para que no se quemen las palomitas, saque la bolsa de palomitas del horno después de 1 minuto
y 30 segundos y agitela. Tenga cuidado porque la bolsa estara caliente.

Ajuste de potencia del
Descongelar Peso microondas en vatios, Notas
tiempo de coccién en minutos

300 W, 15 mins + 100 W,

800 g .
Trozos enteros de 10-20 mins
carne (ternera, lechal 1k 300 W, 20 mins + 100 W, Girar varias veces
o cerdo: con hueso 9 15-25 mins
0 deshuesados) . 300 W, 30 mins + 100 W,
2 K9 20-30 mins
300 W, 3 mins + 100 W,
2009 40.15 mins
g?c::;:;cécgs(z:mera 500 300 W, 5 mins + 100 W, Separar las piezas
’ 9 15-20 mins descongeladas al girarlas
lechal o cerdo
800 300 W, 8 mins + 100 W,
9 15-20 mins
200 g 100 W, 10-15 mins
- Congelar la comida en una
Carne picada, 500 g ?gg?’;ﬂsin?ns +100W, posicién plana si es posible
mezclada - Girar varias veces,
800 g 300 W, 8 mins + 100 W, quitar la carne descongelada
15-20 mins
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Ajuste de potencia del
Descongelar Peso microondas en vatios, Notas
tiempo de coccién en minutos

300 W, 8 mins + 100 W,

600 g

Carne picada 10-15 mins . L
’ - Girar durante la coccién
mezclada 12k 300 W, 15 mins + 100 W,
<9 25-30 mins
Duck 1,2 kg gg?ﬁévﬁgsmms +100W, Girar varias veces
Filetes de pescado, 400 300 W, 20 mins + 100 W, Separar las partes
rodajas de pescado 9 30-40 mins descongeladas
300 W, 3 mins + 100 W,
3009 10-15 mins
Pescados enteros 300 W 8 mi 100 W -
, 8 mins + ,
600¢ 10-15 mins
. 3009 300 W, 10-15 mins .
Verduras, p. €j., - Remover con cuidado durante
guisantes 600 300 W, 8 mins + 100 W, la descongelacion
g 10-15 mins
Fruta. o, i 300 g 300 W, 7-10 mins Remover con cuidado durante
framb’upe'saj's’ 300 W, 8 mins + 100 W, la descongelacién y separar
5009 5-10 mins las partes descongeladas
125 300 W, 1 mins + 100 W,
Mantequilla 9 2-4 mins . .
’ - Retirar todo el embalaje
descongelar 250 360 W, 1 min + 100 W,
9 2-4 mins
300 W, 6 mins + 100 W,
5009 5-10 mins
Pan - Girar durante la coccion
1k 300 W, 12 mins + 100 W,
9 15-25 mins
500 g 100 W, 15-20 mins Solo para bizcochos sin
Bizcochos ] glaseado, crema o crema
750 g 300 W, 5 mins + 100 W, pastelera; separar los trozos
10-15 mins

de bizcocho

300 W, 5 mins + 100 W,
Pasteles cremosos, 500 g 10-15 mins

p. ej., flan de frutas Solo para pasteles sin

o tarta de queso 750 g 300 W, 7 mins + 100 W, glaseado, crema o gelatina
10-15 mins

Descongelar, calentar Ajuste de potencia del

o cocinar alimentos Peso microondas en vatios, Notas

congelados tiempo de coccién en minutos

Men, comida Sacar la comida del paquete;

emplatada, 300-400g 700 W, 10-15 mins . )

. cubrir la comida para calentar
comida preparada
Sopa 400-500g 700 W, 8-10 mins Recipiente con tapa
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Descongelar, calentar Ajuste de potencia del

o cocinar alimentos Peso microondas en vatios, Notas
congelados tiempo de coccién en minutos

5009 700 W, 10-15 mins
Guisos Recipiente con tapa

1kg 700 W, 10-15 mins
Rodajas o trozos de 5009 700 W, 10-15 mins
carne en salsa, p. €j., Recipiente con tapa
gulash 1 kg 700 W, 25-30 mins

i 400 g 700 W, 10-15 mins

Pescado, p. €j., filetes Comida cubierta
de pescado 500 g 700 W, 18-20 mins
Guarniciones, p. €., 2509 700 W, 2-5 mins Recipiente con tapa;
arroz, pasta 500 g 700 W, 8-10 mins afiadir liquido
Ve_rduras, p. gj., _ 3009 700 W, 8-10 mins Recipiente con tapa;
guisantes, brocoli, -
zanahorias 600 kg 700 W, 15-20 mins afadir 1 cucharada de agua
Espinacas gratinadas 450 g 700 W, 11-16 mins Cocinar sin afadir agua

Ajuste de potencia del
Cocinar alimentos Peso microondas en vatios, Notas
tiempo de cocciéon en minutos

Menu, comida
emplatada, 350-500g 700 W, 5-10 mins
comida preparada

Sacar la comida del paquete;
cubrir la comida para calentar

150 ml 900 W, 1-2 mins Precaucioén:
: No sobrecalentar las

Bebidas 300ml 900 W, 2-3 mins bebidas alcohdlicas.

500 mi 900 W, 3-4 mins Comprobarl_as durante

el calentamiento
50 ml 300 W, approx. 1 min Cologue los biberones en
5 la base del compartimiento

Comida de bebé, 100 mi 300 W, 1-2 mins de coccidn sin la tetina
p. €j., biberén o tapa. Agite o remueva bien

200 ml 300 W, 2-3 mins después de calentarlos. Debe

comprobar la temperatura

1 taza de sopa 175¢ 900 W, 2-3 mins
2 tazas de sopa 1759 900 W, 4-5 mins

cada una -
4 tazas de sopa 1759 900 W, 5-6 mins

cada una
Rodajas o trozos
de carne en salsa, 500 g 700 W, 10-15 mins Comida cubierta
p. €j., gulash

. 400 g 700 W, 5-10 mins o

Guisos Recipiente con tapa

800 g 700 W, 10-15 mins
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Ajuste de potencia del

Cocinar alimentos Peso microondas en vatios, Notas
tiempo de coccién en minutos
150 g 700 W, 2-3 mins
Hortalizas - Anadir un poco de liquido
300g 700 W, 3-5 mins
Ajuste de potencia del
Cocinar alimentos Peso microondas en vatios, tiempo  Notas
de coccion en minutos
Ppllo enter.o, fresco, 15kg 700 W, 30-35 mins Girelos a la mitad del tiempo
sin menudillos de coccion
Filete de pescado. 4509 700 W, 5-10 mins -
fresco
250 g 700 W, 5-10 mins Cortar en trozos de
igual tamanio; afiadir de
Hortalizas frescas . 1 a 2 cucharadas de agua por
500 g 700 W, 10-15 mins cada 100 g; remover durante
la coccién
250 g 700 W, 8-10 mins Cortar en trozos de
500 700 W, 11-14 mi igual tamarfio; afiadir de
Patatas 9 mins 1 a 2 cucharadas de agua por
750 g 700 W, 15-22 mins cada 100 g; remover durante
la coccién
700 W, 7-9 mins + 300 W,
1259 15-20 mins Afiadir el doble de cantidad de
Arroz - liquido y utilizar un recipiente
250 g ;8?2\évm1|r?:2 mins + 300 W, profundo con tapa
Dulces. b. ei.. maniar Remover 2 o 3 veces con un
! p - . ) 500 ml 700 W, 7-9 mins batidor de huevos mientras
blanco (instantaneo) .
se calienta
Fruta, compota 500 g 700 W, 9-12 mins -

ADVERTENCIA: jRiesgo de escaldarse! Abra la bolsa de palomitas de maiz con
cuidado, ya que puede salir vapor caliente de ella. Nunca ajuste el microondas a la
maxima potencia.

Peso

Ajuste de potencia del

Accesorios

microondas en vatios, tiempo de

cocciéon en minutos

Palomitas de maiz
para microondas

1 bolsa, 100 g Utensilios para el horno 700 W, 3-5 mins
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Consejos para el microondas

No puede encontrar informacion sobre los ajustes
para la cantidad de comida que ha preparado.

Aumente o reduzca el tiempo de coccidn segun la
siguiente regla general:

El doble de cantidad = casi el doble de tiempo
de coccion

La mitad de cantidad = la mitad de tiempo
de coccion

La comida se ha secado demasiado.

La proxima vez, establezca menos tiempo de
coccion o seleccione un ajuste de la potencia
del microondas mas bajo. Cubra los alimentos
y afiada mas liquido.

La comida no esta descongelada,
caliente o cocinada después de transcurrir
el tiempo.

Establezca un tiempo mas largo. Las cantidades
grandes y la comida colocada en un monton
necesitan un mayor tiempo de coccion.

La comida se ha sobrecalentado en los bordes
pero no en el medio después de transcurrir
el tiempo.

Remueva la comida durante el tiempo de coccién
y la proxima vez, seleccione un ajuste de potencia
del microondas mas bajo y un mayor tiempo

de coccion.

Después de descongelarlo, el pollo o la carne se
descongela por fuera pero no por dentro.

La préxima vez, seleccione un ajuste de potencia
del microondas mas bajo. Si descongela una gran
cantidad, gire la comida varias veces.

Pasteles y reposteria
Sobre las tablas
Notas:

Los tiempos indicados se aplican a los alimentos colocados en un horno frio.

Comience con la menor temperatura y, si es necesario, utilice un ajuste mas alto la proxima vez,
ya que a menor temperatura se consigue que se dore de forma mas uniforme.

Puede encontrar informacion adicional en la seccién Consejos de horneado después de las tablas.

Coloque siempre el molde en el centro de la rejilla inferior. Los alimentos con ** se deben colocar en el

plato giratorio.
Moldes:

Nota: Lo mejor es usar moldes de metal de color oscuro.

Hornear en moldes Accesorios Tipo de Temperatura Potencia Tiempo
calentamiento °C del de
microondas coccion
en vatios en
minutos
. . Molde de corona/
Bizcocho, simple molde redondo @ 170-180 100 40-50
Bizcocho, delicado Molde de corona/
(p. €j., bizcocho ® 150-170 - 70-90
. molde redondo
de arena)
Tartaleta de bizcocho ~ Molde de tartaleta o 160-180 ; 30-40
de bizcocho
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Hornear en moldes Accesorios Tipo de Temperatura Potencia Tiempo
calentamiento °C del de
microondas coccion
en vatios en
minutos
Molde
Flan de frutas desmontable/ ® 170-180 100 35-45
delicado, esponjoso
de corona
. Molde
Base de bizcocho,  jesmontable ® 160-170 - 2025
2 huevos
oscuro
) Molde
Flan de bizeocho, desmontable ® 170180 - 35-45
6 huevos
oscuro
Base de masa Molde
desmontable ® 170-190 - 30-40
quebrada
oscuro
Tarta de frutas/tarta Molde
de queso con base de  desmontable & 170-190 100 35-45
masa quebrada* oscuro
Molde
Flan suizo** desmontable ® 190-200 - 45-55
oscuro
Bizcocho de corona Molde de corona & 170-180 - 40-50
Pizza, base fina, pocos Bandeja de pizza
ingredientes** redonda ® 220-230 ) 15-25
Molde
Tartas saladas™* desmontable ® 200-220 - 50-60
oscuro
Molde
Pastel de frutos secos  desmontable ® 170-180 100 35-45
oscuro
Masa de levadura seca Condeia depizza g 160-180 - 50-60
redonda
Masa de levadura Bandeja de pizza ® 170-190 ) 55-65
cremosa redonda
Pan trenzado con Bandeja de pizza
500 g de harina redonda ® 170-190 . 35-45
Pan stollen con Bandeja de pizza
500 g de harina redonda ® 160-180 ) 60-70
Strudel, dulce Bandeja de pizza 190-210 180 35-45

redonda

* Deje que se enfrie el pastel en el horno durante unos 20 minutos.
** Los alimentos se deben colocar en el plato giratorio.
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Platos horneados

Accesorios Tipo de Temperatura®C Tiempo de

pequeios calentamiento coccioénen
minutos

Galletas Bandeja de pizza 150-170 25-35
redonda

Macaroons Bandeja de pizza 110-130 35-45
redonda
Bandeja de pizza

Merengue redonda ® 100 80-100
Bandeja de

Magdalenas magdalenas en ® 160-180 35-40
la rejilla
Bandeja de pizza

Pasta choux ® 200-220 35-45
redonda

Hojaldre Bandeja de pizza 190-200 35-45
redonda

Tarta con levadura Bandeja de pizza 200-220 25-35
redonda

Pan y bollitos Accesorios Tipo de Temperatura °C Tiempo de

calentamiento coccién en
minutos

Pan de masa madre Bandeja de pizza

con 1,2 kg de harina redonda ® 210-230 50-60
Bandeja de pizza

Pan plano redonda & 220-230 25-35

. Bandeja de pizza ’ :
Bollitos redonda S) 210-230 25-35
Rollos con masa de Bandeja de pizza ® 200-220 15-25

levadura dulce

redonda

Consejos para el microondas

Desea hornear segun su
propia receta.

Utilice elementos similares de las tablas como guia.

Utilice moldes de silicona, El molde debe ser resistente al calor hasta 250 °C. En estos moldes,
vidrio, plastico o materiales los pasteles se doraran menos. Cuando utilice el microondas, el tiempo

ceramicos.

de coccion sera mas corto que el tiempo que se muestra en la tabla.

Cémo determinar si un
bizcocho esta hecho
por dentro.

Aproximadamente 10 minutos antes del final del tiempo de coccién
especificado en la receta, meta un palillo de pinchitos en la parte mas
elevada del pastel. Si el palillo sale limpio, el pastel esta listo.

El pastel se derrumba.

Utilice menos liquido la proxima vez o reduzca la temperatura
10 grados y amplie el tiempo de coccion. Siga los tiempos de mezcla
especificados en la receta.

El pastel ha aumentado en el
centro pero es mas bajo en

los bordes.

Solo engrase la base del molde de corona. Tras la coccion,
despegue el pastel cuidadosamente con un cuchillo.
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El pastel es demasiado Seleccione una temperatura mas baja y hornee el pastel durante un

oscuro. poco mas de tiempo.

Cuando esté hecho, haga pequefios agujeros en el pastel utilizando un
El pastel esta demasiado palillo de dientes. A continuacion, rocielo con zumo de frutas o una bebida
seco. alcohdlica por encima. La proxima vez, seleccione una temperatura

10 grados mas alta y reduzca el tiempo de coccion.

Use menos liquido la proxima vez y hornee un poco mas a menor
temperatura. Cuando hornee pasteles con cobertura cremosa,
hornee la base primero, cubrala con almendras o migas de pany,
a continuacion, afiada la cobertura. Siga la receta y los tiempos
de coccion.

El pan o el pastel (p. €j., tarta
de queso) tiene buena pinta,

pero esta mojado por dentro

(pegajoso, lleno de agua).

Después de hornearlo, deje que el pastel se enfrie durante otros 5 a
10 minutos, entonces sera mas facil sacarlo del molde. Si aun se
queda pegado, despegue cuidadosamente el pastel en los bordes con
un cuchillo. Ponga el molde boca abajo otra vez y cubralo varias veces
con un pafio himedo y frio. La préxima vez, engrase bien el molde y
espolvoree algunas migas de pan en él.

No se puede sacar el pastel
del recipiente cuando
se vuelca.

El fabricante mide la temperatura del horno después de un periodo
de tiempo especificado con un termémetro de prueba en el centro
del compartimento de coccién. Los utensilios y accesorios afectan
a la medicién de la temperatura, por lo que siempre habra alguna
discrepancia cuando mida la temperatura usted mismo.

Ha medido la temperatura
del horno utilizando su propio
termémetro de carne y ha
notado una discrepancia.

Compruebe que el molde esta limpio por fuera. Cambie la posicion del
Se producen chispas entre el molde en el compartimento de coccion.
molde y la rejilla. Si esto no ayuda, siga horneando pero sin el microondas. El tiempo de
coccion sera mas largo.

Asar y gratinar
Sobre las tablas

La temperatura y el tiempo de asado dependen del tipo y cantidad de alimentos que se cocinen.
Por este motivo se proporcionan los rangos de temperatura en las tablas. Comience con la menor
temperatura y, si es necesario, utilice un ajuste mas alto la proxima vez.

Para obtener mas informacion, consulte la seccion titulada Consejos para gratinar y asar que sigue a las
tablas.

Utensilios para horno

Puede usar cualquier utensilio resistente al calor que sea adecuado para su uso en microondas.
Las bandejas de horneado metalicas no son adecuadas para asar con microondas.

Los utensilios se pueden calentar mucho. Utilice guantes de horno para sacar los utensilios del horno.

Coloque los utensilios de cristal calientes en un pafio de cocina seco después de sacarlos del horno.
El cristal se puede romper si se coloca sobre una superficie fria 0 himeda.

Consejos para asar

Notas

« Utilice una bandeja de horneado honda para asar la carne y aves de corral.

» Compruebe que el recipiente encaja en el compartimento de coccion. No debe ser demasiado grande.

» Carne: Cubra aproximadamente dos tercios de la base del recipiente con liquido. Afada un poco mas
de liquido en los estofados. Gire los trozos de carne a mitad del tiempo de coccién. Cuando el asado
esté listo, apague el horno y déjelo reposar durante 10 minutos mas. Esto permite una mejor
distribucion de los jugos de la carne.

* Aves de Corral: Gire los trozos de carne después de % del tiempo de coccion.
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Consejos para gratinar
Notas

* Mantenga siempre cerrada la puerta del horno cuando esté gratinando y no precaliente.

* Enla medida de lo posible, los trozos de alimentos que se estén cocinando deben ser del mismo

grosor. Los filetes deben ser de al menos de 2 a 3 cm de grosor.

Esto facilitaréd que se doren de forma uniforme y que se mantengan jugosos. No afiada sal a los filetes

hasta que se hayan gratinado.

» Utilice unas pinzas para girar los trozos de los alimentos que esté cocinando. Si perfora la carne con

un tenedor, se saldran los jugos y se secara.

» La carne oscura, por ejemplo la ternera, se dora mas rapidamente que la carne de color mas claro
como la ternera lechal o el cerdo. Al gratinar carne de color claro o pescado, a menudo se dora muy

poco en la superficie aunque esté hecha y jugosa por dentro.

» La parrilla se apaga y se vuelve a encender automaticamente. Esto es normal. El ajuste de la parrilla

determina con qué frecuencia sucede esto.
Ternera
Notas

» Gire el estofado de ternera asada después de %s y % del tiempo de coccion. Por ultimo, deje reposar

durante aproximadamente otros 10 minutos.
* Gire los solomillos y lomos a mitad del tiempo de coccion.
« Gire los filetes después de % del tiempo de coccion.

Ternera Accesorios Tipo de Temperatura Potencia Tiempo de

calentamiento en °C, ajuste del coccién en
de la parrilla microondas minutos
en vatios

Estofado de carne Recipiente ® 180-200 } 120-143

asada, aprox. 1 kg* con tapa

Filete de ternera, Recipiente ® 180-200 100 30-40

mediano, aprox. 1 kg* sin tapa

Solomillo, mediano, Recipiente ® 210-230 100 30-40

aprox. 1 kg* sin tapa

Filete, mediano, Rejilla — 3 ) Cada lado:

3 cm de grosor** superior 10-15

* Rejilla inferior.
** Rejilla superior.
Ternera lechal
Nota:

Gire los cuartos y los codillos de ternera lechal a mitad del tiempo de coccion. Por ultimo, deje reposar

durante aproximadamente otros 10 minutos.

Ternera lechal Accesorios Tipo de Temperatura Potencia del Tiempo de
calentamiento en°C microondas coccién en
en vatios minutos
Cuarto de lechal, Recipiente ® 180-200 ) 110-130
aprox. 1 kg* con tapa
Codillo de lechal, Recipiente ® 200-220 ) 120-130
aprox. 1 kg* sin tapa

* Rejilla inferior.
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Cerdo
Notas:

« Gire los cuartos de cerdo magro y los cuartos sin corteza a mitad del tiempo de coccién.
Por ultimo, deje reposar durante aproximadamente otros 10 minutos.

« Coloque el cuarto en el recipiente con el lado de la corteza hacia arriba. Marque la corteza.
No gire el cuarto. Por ultimo, deje reposar durante aproximadamente otros 10 minutos.

* No gire los filetes ni las chuletas de cerdo. Por ultimo, deje reposar durante aproximadamente otros
5 minutos.

» Gire el cuello de cerdo después de % del tiempo de coccién.

Cerdo Accesorios  Tipo de Temperatura Potenciadel Tiempo de
calentamiento en °C, ajuste microondas coccién en
de la parrilla  en vatios minutos

Cuarto sin corteza -
Recipiente ®

(p. €j., cuello), 220-230 100 40-50
. con tapa
aprox. 750 g
Cuarto con corteza Recipiente
(. €., lomo), ecip ® 190-210 - 130-150
. sin tapa
aprox. 1,5 kg
Filete de cergo, Recipiente 220-230 100 25.30
aprox. 500 g con tapa
Cuarto de cerdo, X Recipiente 210-230 100 60-80
magro, aprox. 1 kg con tapa
Cerdo ahumado ccin Re0|p|ente ) 300 45-45
hueso, aprox. 1 kg sin tapa
Primer lado:
Cuello de cerdo, — 3 i aprox. 15-20
2cmde grosor™ 7 Segundo lado:
aprox. 10-15
* Rejilla inferior.
** Rejilla superior.
Cordero
Nota:
Gire la pierna de cordero a mitad del tiempo de coccion.*
Cordero Accesorios Tipo de Temperatura Potenciadel Tiempo de
calentamiento en °C microondas coccion en
en vatios minutos
Silla de cordero coP Recipiente sin ® 210-230 B 40-50
hueso, aprox. 1 kg tapa
Pierna de cordero,
deshuesada, Recipiente ® 190-210 ) 90-95
mediana, con tapa

aprox. 1,5 kg*

*Rejilla inferior.
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Varios

Notas:

Por ultimo, deje reposar el pastel de carne unos 10 minutos mas.
Gire las salchichas después de % del tiempo de coccion.

Varios Accesorios  Tipo de Temperatura Potencia del Tiempo de

calentamiento en °C, ajuste microondas coccién en
de la parrilla  en vatios minutos

Pastel de carne, Recipiente 700 W +

aprox. 1 kg* sin tapa ® 180-200 100 W

De 4 a 6 salchichas

para hacer a la — 3 } Cada lado:

parrilla, aprox. 1Y50¢ 7 10-15

cada una**

*

Rejilla inferior.

** Rejilla superior.
Aves de corral

Notas:

Coloque los pollos enteros y las pechugas de pollo con el lado de la pechuga hacia abajo.
Girelos después de % del tiempo de coccion.

Coloque la pularda con el lado de la pechuga hacia abajo. Gire después de 30 minutos y ajuste la

potencia del microondas a 180 vatios.

Coloque los medios pollos y los trozos de pollo con el lado de la piel hacia arriba. No los gire.
Gire el pato y el ganso con el lado de la piel hacia arriba. No los gire.

Gire los muslos de ganso a mitad del tiempo de coccion. Pinche la piel.

Coloque la pechuga de pavo y los muslos con el lado de la piel hacia abajo. Girelos después de % del

tiempo de coccion.

Aves de Corral Accesorios Tipo de Temperatura Potencia del Tiempo de

calentamiento en °C, ajuste microondas coccién en

de la parrilla en vatios minutos
Pollo, entero, aprox. Recipiente
12 kg* con tapa &) 220-230 300 35-45
Pularda, entera, Recipiente 300 30
aprox. 1,6 kg* contapa @ 220-230 100 20-30
Pollo, mitades, Recipiente
500 g cada una* sin tapa ® 180-200 300 30-35
Porciones de pollo, Recipiente ) )
aprox. 800 g* sin tapa S) 210-230 300 20-30
Pechuga de pollo con Recipiente
piel y huesos, 2 piezas, sin ta? a &) 190-210 100 30-40
aprox. 350-450 g** P
Pechuga de pato con .
piel, 2 piezas, 300- Recipiente  — 3 100 20-30
sin tapa

400 g cada una*
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Aves de Corral Accesorios Tipo de Temperatura Potencia del Tiempo de
calentamiento en °C, ajuste microondas coccién en

de la parrilla en vatios minutos
Pechuga de ganso, .
2 piezas, gﬁ"t';"z”te ® 210-230 100 25-30
500 g cada una* P
Muslos de ganso, Recipiente : .
4 piezas, aprox. 1,5 kg* sin tapa ® 210-230 100 30-40
Pechuga de pavo, Recipiente ® 200-220 ) 90-100
aprox. 1 kg* con tapa
Muslos de pavo, Recipiente 200-220 100 50-60
aprox. 1,3 kg* con tapa

* Rejilla inferior.

** Rejilla superior.

Pescado

Notas:

» Para gratinar, coloque el pescado entero, por ejemplo la trucha, en el centro de la rejilla superior.
» Antes engrase la rejilla con aceite.

Pescado Accesorios Tipo de Temperatura Tiempo de
calentamiento en °C coccion en
minutos
Filete de pescado, p- €j., salmon, Rejilla superior — 3 20-25
3 cm de grosor, gratinado
Pescado entero, 2-3 piezas, Rejilla superior — 3 20-30

300 g cada una, gratinado

Consejos para asar y gratinar

La tabla no contiene informacion para Para asados pequefios, seleccione una temperatura mas

el peso de los cuartos. alta y un menor tiempo de coccién. Para asados grandes,
seleccione una temperatura mas baja y un mayor tiempo
de coccion.

Utilice un termometro de carne (disponible en tiendas
especializadas) o realice la “prueba de la cuchara”.
Presione el asado con una cuchara. Si se nota sélido,
esta listo. Si la cuchara se puede presionar hacia dentro,
se tiene que cocinar un poco mas.

Cdémo saber cuando esta listo el
asado.

El asado tiene buena pinta pero los La préxima vez, utilice una bandeja para asar mas pequefa
jugos se han quemado. o afiada mas liquido.

El asado tiene buena pinta pero
los jugos estan demasiado claros
y liquidos.

La préxima vez, utilice una bandeja para asar mas grande
y afiada menos liquido.

Corte el asado. Prepare la salsa en la bandeja de
horneado y coloque las rodajas de carne asada en la salsa.
Termine de cocinar la carne solo con microondas.

El asado no esta lo suficientemente
bien hecho.
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Platos horneados, gratinados o tostados
Notas:
« Los valores de la tabla se aplican a los alimentos colocados en un horno frio.

« Paralos platos horneados, las patatas gratinadas y la lasafia, utilice un recipiente apto para
microondas y resistente al calor de 4 a 5 cm de profundidad.

» Coloque el plato para hornear en la rejilla inferior.

» Deje los platos horneados y gratinados cocinarse en el horno durante 5 minutos mas después
de apagarlo.

* Queso en tostadas: Tueste primero las rebanadas de pan.

Platos horneados, Accesorios Tipo de Temperatura Potencia del Tiempo de
gratinados calentamiento en °C, ajuste de microondas coccion en
o tostados la parrilla en vatios minutos
Pastel, dulce,* R_emplente 3 140-160 300 25.35
aprox. 1,5 kg sin tapa

Pastel salado,
hecho coningredientes Recipiente

- . % 150-160 700 20-25
cocinados, sin tapa
aprox. 1 kg*
Lasafia, fresca* Recipiente o 200-220 300 25-35
sin tapa
Gratinado de
patata§ hecho de Reaplente 180-200 700 2530
ingredientes crudos,  sin tapa
aprox. 1,1 kg*
Tostadas, — 3 ) 8-10

4 rebanadas™
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Comida precocinada, congelados

Notas:

» Lea las instrucciones del envase.

* Los valores de la tabla se aplican a los alimentos colocados en un horno frio.

* No coloque las patatas fritas, las croquetas ni el rosti de patata unos encima de otros.
Girelos a la mitad del tiempo de coccion.

» Coloque los alimentos directamente en el plato giratorio.

Comida precocinada Accesorios Tipo de Temperatura Potenciadel Tiempo de
calentamiento en °C microondas coccién en
en vatios minutos
Pizza con base fina* 2 [5) 220-230 - 10-15
giratorio
. ) . Plato = - 700 3
Pizza estio Chicago  girgioric @ 220-230 - 13-18
Mini pizza* Plato ® 220-230 - 25-35
giratorio
. " Plato = - 2
Pizza baguette gratorio & 220-230 700 13-18
Patatas fritas Plato ® 220-230 ; 813
giratorio
Croquetas*® P.Iato ) ® 210-220 - 13-18
giratorio
Rosti, bolsitas rellenas P.Iato . ) 200-220 ) 25.30
de patata giratorio
Rollos o baguette Reiilla
parcialmente Reyit &) 170-180 - 13-18
- inferior
cocinados
Palitos de pescado Plato ® 210-230 - 10-20
giratorio
Tiras de pollo, nuggets 2t ® 200-220 - 15-20
giratorio
~ «~ Rejilla
Lasafia, aprox. 400 g inferior &) 220-230 700 12-17

* Precalentar el compartimento de coccién durante 5 minutos.
** Coloque la comida en un recipiente adecuado y resistente al calor.
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® Cuidado y mantenimiento

Cuidados y limpieza

Asegurese de que limpia el aparato con regularidad para reducir los posibles problemas de mantenimiento.
Productos de limpieza

No utilice:

¢ Productos de limpieza fuertes ni abrasivos.

» Raspadores de vidrio o de metal para limpiar el cristal de la puerta del aparato.

» Raspadores de vidrio o de metal para limpiar la junta de la puerta.

» Estropajos y esponjas abrasivos.

* Productos de limpieza con altas concentraciones de alcohol.

Lave las bayetas nuevas completamente antes de usarlas.

Deje que se sequen completamente todas las superficies antes de volver a utilizar el aparato.

Zona Productos de limpieza

Parte frontal del ~ Agua caliente con jabdn: Limpie con una bayeta y seque con un pafio suave.
aparato No use limpiadores de vidrio ni raspadores de vidrio o de metal para limpiar.

Agua caliente con jabon: Limpie con una bayeta y seque con un pafio suave.
Elimine las manchas de cal, grasa, almidén y albumina (p. ej., clara del huevo)
inmediatamente. Se puede producir corrosién con dichos residuos. Se pueden
conseguir productos de limpieza especiales para acero inoxidable en el servicio de
posventa o en tiendas especializadas. No use limpiadores de vidrio ni raspadores
de vidrio o de metal para limpiar.

Parte frontal
del aparato con
acero inoxidable

Agua caliente con jabon o una solucion con vinagre:
Limpie con una bayeta y seque con un pafio suave.
Compartimento  gj g| horno esta muy sucio: No utilice pulverizador para hornos u otros limpiadores

de coccion de horno agresivos ni materiales abrasivos. Tampoco son adecuados los estropajos
abrasivos, esponjas duras ni limpiadores para sartenes. Dichos elementos rayan la
superficie. Deje que las superficies interiores se sequen por completo.
Hueco del L . ) .
) Pafio humedo: Asegurese de que el agua no se filtra a través del soporte del plato
compartimento . ) ) . ) o
s giratorio en el interior del dispositivo.
de coccion
Rejillas Agua caliente con jabon: Limpiar con un producto de limpieza para acero inoxidable

o en el lavavajillas.

Paneles de las Limpiador de vidrio:
puertas Limpie con una bayeta. No use un raspador de vidrio.

Agua caliente con jabon: Limpie con una bayeta, no restriegue. No use raspadores

Junta de vidrio o de metal para limpiar.
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147

Linea de atencion al cliente (nimero gratuito):
800 098 794 spain@kingfisherservice.com
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@ Utilizagao

' Antes de comecar ‘

A AVISO: Leia as instrugdes antes de utilizar o aparelho.

Ligue o aparelho na unidade de ligagcédo com fusivel e interruptor. O aparelho esta pronto para ser utilizado.

' Funcionamento e configuragdes ‘

Model with touch controls: CLCPBLa

Modelo com controlo por botdes: CLCPSTa

Controlos

Simbolo Fungéao

Micro-ondas

Toque: Pré-aquecimento rapido. Mantenha premido: Bloqueio para criangas

Toque: Parar. Toque duas vezes: Cancelar

ole|m|elu

Temperatura/Peso
Reldgio
@S Inicio
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Seletor de funcao
Utilizado para selecionar o tipo de programa.

Funcao

Utilizagao

Ar quente 3D

Para cozinhar pao de 16 em formas para bolos, pudins e cheesecakes,
assim como bolos, pizza e cozinhar itens pequenosno tabuleiro para cozer.

Grelhar com
ventilador

Para aves, estufados e pratos grelhados.

Definigéo para pizza

Selecione entre os niveis alto, médio ou baixo. Este € ideal se pretender
grelhar varios bifes, salsichas, pedagos de peixe ou fatias de pao.

Selecione entre os niveis alto, médio ou baixo. Este ¢é ideal se pretender

------ Grelhar grelhar varios bifes, salsichas, pedagos de peixe ou fatias de péo.
® Micro-ondas + . = . .
+ Utilize esta fungao para assar refeicdes rapidamente.
~~ arquente
% Micro-ondas +
+  Grelhar com Para aves, estufados e pratos grelhados.
~~ ventilador
®
+  Micro-ondas + Pizza Para cozinhar pizza rapidamente.

Micro-ondas +
Grelhar

Utilize esta fungao para cozinhar refei¢cdes rapidamente e,
ao mesmo tempo, dar-lhe uma cor a superficie.

Descongelar

2 programas de descongelacao

A Programas 13 programas para cozinhar. O tipo de aquecimento e o tempo de
automaticos cozedura séo definidos pelo peso.
2~ Micro-ondas Descongelar, reaquecer e cozinhar.

Seletor de fungao

Utilizado para selecionar as opgdes do programa.

Parametro

Fungao

Menu automatico

Selecione entre 13 programas automaticos de P 01 a P 13.

Temperatura

Selecione a temperatura de cozedura (°C).
& 50,100,105,110...230
%.:100,105,110...230

® :100,105,110...230

@ + 22 :50,100,105,110...230

® +22:100,105,110...230

Peso

Defina o peso do cozinhado.

Tempo

Defina o tempo de cozedura.

Micro-ondas

Selecione a poténcia do micro-ondas. 100 W, 300 W, 450 W, 700 W e 900 W
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Ventoinha

O seu aparelho tem uma ventoinha. A ventoinha ativa-se durante o funcionamento. O ar quente escapa
por cima da porta.

A ventoinha continua a funcionar durante um determinado tempo apds a sua utilizagéo.
Cuidado!

N&o cubra as ranhuras de ventilagédo, caso contrario, o aparelho sobreaquece.

Notas

O aparelho mantém-se fresco durante o funcionamento como micro-ondas. A ventoinha ativa-se.
A ventoinha pode continuar a funcionar, mesmo apds ter terminado de utilizar o micro-ondas.

Pode criar-se condensagéo no vidro da porta, paredes internas e base. Isto € normal e néo afeta
o funcionamento do micro-ondas. Limpe a condensagao apo6s cozinhar.

m Configurar o relégio

Quando o aparelho ¢é ligado, “00:00” surge de forma intermitente e € emitido um aviso sonoro uma vez.
Configurar o relégio.

1. Rode o botéo “~/ +” entre 00:00 e 23:59
2. Toque na tecla (©. A hora esta configurada.

m Aquecer o forno

Antes da primeira utilizagao, certifique-se de que todo o material de embalagem foi removido e cozinhe
durante uma hora da seguinte forma para remover quaisquer residuos do processo de fabrico.

1. Utilize o seletor de fung&o para definir @ ar quente.

2. Utilize o seletor de temperatura para ajustar a temperatura para os 230 °C.
3. Toque na tecla (©. Rode “~/ +” para definir o tempo de cozedura em 1 hora.
4. Toque na tecla ®).. O forno comeca a aquecer.

m Limpar os acessorios

Antes de utilizar os acessorios pela primeira vez, limpe-os cuidadosamente com agua quente com
detergente e um pano de suave.

m Configurar o forno

Pode configurar o forno de varias formas. Aqui vamos explicar-lhe como pode selecionar o tipo de
aquecimento e temperatura ou configuragéo de grelhador pretendidos. Também pode selecionar o tempo
de cozedura do seu prato. Consulte a secgao sobre as opgdes de configuragédo da definicdo de tempo.

Configurar o tipo de aquecimento e temperatura
Exemplo: @ Ar quente a 200 °C durante 25 minutos.
1. Defina o seletor de fungéo para &®

2. O valor da temperatura predefinida de 180 °C aparece de forma intermitente. Rode o botéo “—~/ +” para
definir a temperatura para os 200 °C.

3. Toque na tecla (®. Rode o botdo “—/ +” para definir o tempo de cozedura para os 25 minutos.

4. Toque na tecla @s. O forno comeca a aquecer.

O tempo maximo de cozedura é de 5 horas.

Abrir a porta do forno durante o funcionamento

O funcionamento é suspenso. Depois de fechar a porta, toque na tecla ®).. O funcionamento continua.
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Colocar o funcionamento em pausa

Toque na tecla [11] para colocar o funcionamento em pausa. Toque na tecla @s para continuar com
o funcionamento.

Alterar o tempo de cozedura

Isto pode ser feito a qualquer momento.
Toque na tecla (. Rode o botdo “~/ +” para alterar o tempo de cozedura. Prima ®) para continuar.

Alterar a temperatura

Isto pode ser feito a qualquer momento. Toque na tecla & para a nova definicdo de temperatura.
Rode o botdo “~/ +” para definir a temperatura. Prima @5 para continuar.

Cancelar o funcionamento
Toque na tecla [11] duas vezes para cancelar o funcionamento.

m Pré-aquecimento rapido

Com o pré-aquecimento rapido, o seu forno atinge a temperatura definida de forma especialmente rapida.

O pré-aquecimento rapido esta disponivel para os seguintes tipos de aquecimento:
(Padrao 20 min a 180 °C).

@ : Arquente 3D ¥ +2 : Micro-ondas + Grelhar com ventilador
% : Grelhar com ventilador ® : Definicéo para pizza
@ += : Micro-ondas + ar quente ® += : Micro-ondas + Pizza

Para garantir um resultado de cozedura uniforme, coloque a sua comida no compartimento de cozedura
apenas quando a fase de pré-aquecimento estiver completa.

1. Ao configurar o programa e temperatura, o icone de temperatura fica intermitente.

2. Toque na tecla (Wg. O simbolo @ acende-se no ecra.

3. Toque na tecla @s- O forno comeca a aquecer.

O processo de pré-aquecimento esta completo

Soa um sinal. O simbolo ‘@ surge de forma intermitente no visor. Coloque o seu prato no forno.
Cancelar o pré-aquecimento rapido

Durante a utilizagao da fungédo de pré-aquecimento rapido, toque na tecla e para cancelar a fungéo.
Nota:

A fungao de pré-aquecimento rapido sé funciona se ja tiver escolhido um dos modos acima.
Durante o pré-aquecimento, a fungéo de micro-ondas € desativada.

m O micro-ondas

Nota:

No guia de cozinha profissional pode encontrar exemplos de descongelagéo, aquecimento e cozedura
com o micro-ondas.

Nota:
Os tempos correspondentes ao tempo de ajuste do interruptor séo os seguintes:

0-1min  : 1 segundo 1-5 min : 10 segundos
5-15min : 30 segundos 15-60 min : 1 minuto
60 min : 5 minutos
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Notas sobre utensilios para o forno
Utensilios adequados

Os pratos adequados s&o utensilios resistentes ao calor feitos de vidro, vidro ceramico, porcelana,
ceramica ou plastico resistente ao calor.

Utensilios impréprios
Nao utilize utensilios de metal para cozinhar no micro-ondas ou loiga com extremidades ou
acabamentos metalicos.

Cuidado!

A utilizagao de artigos de metal no micro-ondas pode causar faiscas e danificar o aparelho.
Configuragoes de poténcia do micro-ondas

Utilize a tecla == para definir a poténcia do micro-ondas desejada.

100 W Descongelar alimentos delicados/sensiveis, descongelar alimentos com forma irregular,
amolecer gelados, deixar a massa crescer

300 W  Descongelagéo, derreter chocolate ou manteiga
450 W Cozinhar arroz, sopa
700 W Reaquecer, cozinhar cogumelos, marisco, cozinhar frango, peixe, vegetais

900 W  Ferver agua, reaquecer, cozinhar frango, peixe, vegetais

Notas
Quando toca numa tecla, a poténcia selecionada acende-se.

A poténcia do micro-ondas pode ser definida para 900 watts durante 30 minutos no maximo.
Com as restantes configuracdes de poténcia, € possivel cozinhar durante 1 hora e 30 minutos no maximo.

Configurar o micro-ondas
Exemplo: Configuracédo de poténcia a 300 W, tempo de cozedura de 17 minutos.

1. Toque na tecla Z=. A poténcia predefinida do micro-ondas de 900 W surge e o tempo de cozedura
predefinido é apresentado de forma intermitente.

2. Toque na tecla 2= para ativar a fungéo de micro-ondas. Rode o botdo “~/ +” para ajustar a poténcia do
micro-ondas para 300 W.

3. Toque na tecla (O. Rode o botéo “~/ +” para ajustar o tempo de cozedura para 17 minutos.

4. Toque na tecla ®) para iniciar a cozedura. O tempo de cozedura comeca a fazer a contagem
decrescente no ecra.

O tempo de cozedura terminou

Soa um sinal. A cozedura com micro-ondas terminou.

Abrir a porta durante o funcionamento

A cozedura é suspensa. Depois de fechar a porta, toque na tecla ®).. O micro-ondas continua a cozinhar.
Alterar o tempo de cozedura

Isto pode ser feito a qualquer momento. Toque na tecla (®. Rode o botzo “~/ +" para alterar o tempo
de cozedura.

Alterar a configuragao de poténcia do micro-ondas

Isto pode ser feito a qualquer momento. Toque na tecla 2= para a nova configuragéo de poténcia do
micro-ondas. Rode o botdo “~/ +” para definir a poténcia do micro-ondas. O tempo definido surge de
forma intermitente durante 3 segundos, ou prima @us para continuar.

Colocar o funcionamento em pausa

Toque na tecla [I1] key briefly. O forno esta em pausa. Toque na tecla ®), novamente para continuar
a cozinhar.
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Cancelar o funcionamento
Toque na tecla [11] duas vezes para cancelar a cozedura.
Notas

Antes da primeira utilizagao, certifique-se de que todo o material de embalagem foi removido e cozinhe
durante uma hora da seguinte forma para eliminar quaisquer residuos do processo de fabrico.

Quando define o seletor de fungdo para ==, a configuragédo de poténcia mais elevada do micro-ondas
acende-se sempre como sendo a configuragédo sugerida.

Se abrir a porta do aparelho durante a cozedura, a ventoinha pode continuar em funcionamento.

Funcionamento MicroCombi

Para cozinhar simultaneamente com o forno e micro-ondas. Este pode ser utilizado com todas as opgdes
de poténcia do micro-ondas, exceto 900 W.

Configurar o funcionamento de combinagdo com micro-ondas
Exemplo: micro-ondas a 100 W durante 17 minutos e ar quente a 190 °C.

1. Defina o seletor de fungéo para @ + 2%

2. O valor da temperatura predefinida de 180 °C aparece de forma intermitente. Rode o botéo “—~/ +” para
definir a temperatura para os 190 °C.

3. A poténcia predefinida do micro-ondas é de 300 W, intervalo entre 100 e 700 W. Toque na tecla e,
em seguida, rode o botéo “~/ +” para definir a poténcia do micro-ondas para 100 W.

4. Toque na tecla ==. Rode o botédo “~/ +” para definir o tempo de cozedura para os 17 minutos.

5. Toque na tecla @s- Comecga a cozedura com o aparelho. O tempo de cozedura comega a contagem
decrescente.

Exemplo de alternativa:
1. Defina o seletor de fungéo para &.

2. O valor da temperatura predefinida de 180 °C aparece de forma intermitente. Rode o botdo “—/ +” para
definir a temperatura para os 190 °C.

3. Toque na tecla ® e, em seguida, rode o botao “~/ +” para definir o tempo de cozedura para os
17 minutos.

4. Toque na tecla Z=. A poténcia predefinida do micro-ondas de 300 W surge de forma intermitente.
Rode o botdo “~/ +” para definir a poténcia do micro-ondas para 100 W, intervalo entre 100 e 700 W.

5. Toque na tecla @s- Comecga a cozedura com o aparelho. O tempo de cozedura comega a contagem
decrescente.

O tempo de cozedura terminou

Soa um sinal. O modo de combinag&o terminou.

Abrir a porta do forno durante a cozedura

A cozedura é suspensa. Depois de fechar a porta, toque na tecla @m. Em seguida, o programa continua.
Colocar o funcionamento em pausa

Toque na tecla [11]. O forno esta em pausa. Toque na tecla @os novamente para continuar a cozinhar.
Alterar o tempo de cozedura

Isto pode ser feito a qualquer momento. Toque na tecla (©. Rode o botdo “~/ +” para alterar o tempo de
cozedura. Prima “®".

Alterar a configuracao de poténcia do micro-ondas

Isto pode ser feito a qualquer momento. Toque na tecla 2% para a nova definigdo de poténcia do
micro-ondas. Rode o botdo “~/ +” para definir a poténcia do micro-ondas.
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Alterar a temperatura

Isto pode ser feito a qualquer momento. Toque na tecla &7 para a nova definicio de temperatura.
Rode o botéo “~/ +” para definir a temperatura.

Cancelar o funcionamento

Toque na tecla [I] duas vezes para cancelar a cozedura.

m Programas automaticos

Utilizados para definir o peso e tipo de alimento a ser cozinhado. O aparelho seleciona a configuracéo ideal.

Configurar um programa

Quando tiver selecionado um programa, configure o forno.
O seletor de temperatura deve estar na posicédo de desligado.

Exemplo: programa 3 com um peso de 1 quilo.
1. Defina o seletor de fungéo para automatico e o primeiro nimero do programa € exibido no ecra.

Toque na tecla &7,

o k~owbd

contagem decrescente.

Menu automatico

Rode o botéo “~/ +” para selecionar o numero de programa.

Rode o botéo “~/ +” para definir o peso. O tempo de cozedura sera apresentado.
Toque na tecla @s. O programa ¢ iniciado. Pode visualizar o tempo de cozedura em

N. °do Peso Categoria Item

Programa maximo

P 01** 0,6 kg Produtos Vegetais frescos

horticolas

P 02** 0,8 kg Acompanhamentos Batatas descascadas

P 03* 1,0 kg Acompanhamentos Batatas assadas. Caso oiga um sinal sonoro,
vire o alimento. O combinado forno/micro-ondas
comeca a proxima fase automaticamente.

P 04 1,0 kg Aves/Peixe Pedacos de frango. Caso oiga um sinal sonoro,
vire o alimento. O combinado forno/micro-ondas
comeca a proxima fase automaticamente.

P 05* 1,0 kg Padaria Bolos

P 06* 1,4 kg Padaria Apple pie

P 07* 0,9 kg Padaria Quiche

P 08** 0,5 kg Reaquecer Drink or soup

P 09** 0,5 kg Reaquecer Plated meal

P 10** 0,7 kg Reaquecer Sauces or stews

P 11* 0,5 kg Conveniéncia Frozen Pizza

P 12* 0,8 kg Conveniéncia Batatas fritas no forno
Caso oiga um sinal sonoro, vire o alimento.

O combinado forno/micro-ondas comega préxima
fase automaticamente.

P13 1,0 kg Conveniéncia Lasanha
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Notas

Os programas com um * sdo pré-aquecidos. Durante o pré-aquecimento, o tempo de cozedura
é colocado em pausa e o simbolo de pré-aquecimento esta ligado. Apés o pré-aquecimento,
€ emitido um alarme e o simbolo de pré-aquecimento acende-se de forma intermitente.

Os programas com ** utilizam apenas a fungao de micro-ondas.

O programa terminou

Soa um sinal. O forno para o aquecimento.

Alterar o programa

Assim que tiver iniciado o programa, o nimero do programa e o peso ndo podem ser alterados.
Cancelar o programa

Toque na tecla [I] duas vezes para cancelar a cozedura.

Alterar o tempo de cozedura

Caso esteja a utilizar programas automaticos, ndo é possivel alterar o tempo de cozedura.

m Programas de descongelagao

Existem 2 opgbes disponiveis para a descongelagéo.

1. Defina o seletor de fungéo para programas automaticos 0.0 primeiro nimero do programa € exibido
no ecra.

. Rode o botéo “~/ +” para selecionar o nimero de programa.
. Toque na tecla &7,
. Rode o botéo “~/ +” para definir o peso. O tempo de cozedura sera apresentado.

. Toque na tecla @s. O programa ¢€ iniciado. Pode visualizar o tempo de cozedura em
contagem decrescente.

Notas

a » ON

Preparar alimentos

Retire todas as embalagens de alimentos congelados e pese-os para escolher o programa correto.
O peso maximo de 1 kg.

Utensilios

Coloque, sem cobrir, os alimentos num prato raso adequado para micro-ondas, por exemplo,
um prato deporcelana ou vidro.

Ao descongelar frango e porg¢des de frango (d 01), € emitido um sinal sonoro duas vezes para indicar
que o alimento deve ser virado.

Tempo de repouso

Os alimentos descongelados devem ser deixados em repouso por um periodo suplementar de

10 a 30 minutos até regularizarem a sua temperatura. Os pedacos de carne de maiores dimensdes
necessitam de um tempo de repouso superior relativamente aos pedagos menores. Os pedagos de
carne mais achatados e os elementos feitos com carne picada devem ser separados uns dos outros
antes de repousarem.

ApOs este tempo, pode continuar a preparar os alimentos, apesar de existir a possibilidade de os
pedacos mais espessos de carne ainda estarem congelados no meio. Neste momento, é possivel retirar
0s miudos das carnes de aves.

Programme No. Descongelar Intervalo de pesos em kg
d01* Carne, aves e peixe 0,2-1,0kg
d 02* Péo, bolos e fruta 0,1-0,5kg

*Durante a descongelagao, coloque o alimento na grelha inferior
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m Opcoes de definicdo de tempo

Pode utilizar a tecla (O para exibir o menu e alternar entre as fungdes individuais. Uma opgéo que ja
tenha sido configurada pode ser alterada diretamente com o botéo “—/ +”.

Configurar o temporizador
O temporizador funciona de forma independente do forno e tem o seu préprio sinal sonoro.

1. No modo de espera, toque na tecla (O para entrar na funcdo de temporizador de cozinha.
E apresentado “00:00".

2. Rode o botado “~/ +” para ajustar o tempo até ao tempo maximo de 5 horas.
3. Toque na tecla ®) para iniciar o temporizador.

Terminou o tempo definido no temporizador

Soa um sinal. E apresentado 0:00 no ecra.

Cancelar o temporizador

Toque na tecla [11] para cancelar o funcionamento do temporizador.

Definir o tempo de cozedura

O tempo de cozedura pode ser definido e o forno ird desligar-se automaticamente quando for concluido.
O tempo de cozedura terminou

E emitido um sinal sonoro. O forno para de cozinhar.

Configurar o relégio

Quando o aparelho é ligado pela primeira vez, “00:00” surge de forma intermitente e € emitido um aviso
sonoro uma vez. Configurar o relégio.

1. Rode o botéo “~/ +” entre 00:00 e 23:59.

2. Toque na tecla (. A hora esta configurada.

Alterar a hora

1. Mantenha premida a tecla (O durante alguns segundos e a hora aparece de forma intermitente no ecr.
2. Rode o botdo “~/ +” para configurar a nova hora e toque na tecla “ “ para confirmar a configuragéo.

m Bloqueio para criangas

O forno tem um bloqueio para criangas para impedir que as criangas o liguem acidentalmente.
O temporizador e o relégio também podem ser configurados quando o bloqueio para criangas foi ativado.
Ativar o bloqueio para criangas

Requisito: Nao deve estar definido nenhum tempo de cozedura e o seletor de fungbes tem de estar na
posicao de desligado.

Mantenha premida a tecla (g durante aproximadamente 3 segundos.

O simbolo & ¢ apresentado no visor. O bloqueio para criangas esta ativado.

Desligar o bloqueio para criangas

Mantenha premida a tecla (g durante aproximadamente 3 segundos.

O simbolo & desaparece do ecra. O bloqueio para criangas esta desativado.

Bloqueio para criangas em conjunto com outras operagoes de cozinha

Quando estiverem definidos outros programas de cozedura, o bloqueio para criangas néo esta operacional.
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m Inicio rapido
Em modo de espera, toque na tecla ®) para comegar a cozinhar durante 30 segundos com

a poténcia maxima.

Durante a cozedura (exceto nas fungdes cozinhar automaticamente e descongelar), cada vez que tocar
na tecla @05 aumenta o tempo de cozedura em 30 segundos, até ao maximo permitido pelo programa.

m Tabela de avarias

Consulte a tabela de avarias antes de entrar em contacto através da linha de atendimento ao cliente que
se encontra na parte final da secgdo de cuidados e manutengao.

Caso nao obtenha os resultados pretendidos para uma determinada refeigéo, consulte a secgédo do Guia
de cozinha profissional, onde pode encontrar varios truques e sugestdes de cozinha.

Problema

Causa possivel

Solugao/informagoes

O aparelho néo funciona

Disjuntor avariado.

Procure na caixa de fusiveis e verifique
se o disjuntor para o aparelho esta
a funcionar corretamente.

A ficha nao esta ligada.

Insira-a na tomada.

Corte de energia

Verifique se a luz da cozinha funciona.

O aparelho nao funciona.

& é exibido no painel do visor.

O bloqueio para criangas
esta ativado.

Desativar o bloqueio para criangas
(consulte a secgao:
Bloqueio para criangas).

0:00 aparece no painel
do visor.

Corte de energia

Repor o relogio.

O micro-ondas néo liga.

A porta ndo esta totalmente
fechada.

Verifique se existem residuos ou
detritos alimenticios presos na porta.

Demora mais tempo do que
antes para aquecer a comida
no micro-ondas.

O nivel de poténcia do
micro-ondas selecionado
é demasiado baixo.

Selecione um nivel de poténcia
mais elevado.

Foi colocada uma quantia
maior do que o normal no
aparelho.

O dobro da quantidade =
quase o dobro do tempo de cozedura.

A comida estava mais fria
do que o habitual.

Misture ou vire os alimentos durante
a cozedura.

A plataforma giratéria range
ou ndo roda.

Sujidade ou detritos
presentes a volta da unidade
da plataforma giratoria.

Limpe os roletes sob a placa giratéria
e o encaixe do forno cuidadosamente.

Nao é possivel definir um
nivel de poténcia ou modo de
funcionamento em particular.

Nao é possivel utilizar a
configuragao de temperatura,
nivel de poténcia ou de
combinagéao neste modo de
funcionamento.

Escolha as configuracdes permitidas.

E1 é exibido no painel
do visor.

A fungéo de desativagao
de seguranca térmica foi
ativada.

Entre em contacto através da linha
de atendimento ao cliente.
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Problema Causa possivel Solucao/informacgoes

A funcao de desativacao

. Entre em contacto através da linha
de seguranca térmica

E4 é exibido no painel

do visor. S de atendimento ao cliente.
foi ativada.
E11 é exibido no painel Humidade no painel . .
. Deixe o painel de controlo secar.
do visor. de controlo.
E17 é exibido no painel O aquecimento rapido Entre em contacto através da linha
do visor. falhou. de atendimento ao cliente.

AVISO: Risco de choque elétrico! As reparagdes incorretas sdo perigosas.
As reparagdes s6 podem ser efetuadas por um dos nossos engenheiros
qualificados de pés-venda.

m Guia de cozinha profissional

Aqui encontrara uma selecéo de receitas e as definicdes ideais para as cozinhar. Vamos mostrar-lhe que
tipo de aquecimento e que temperatura ou configuragédo de poténcia do micro-ondas é a melhor para

a sua refeicdo. Pode encontrar informacgdes sobre acessoérios adequados e a altura em que estes devem
ser inseridos. Temos também sugestdes sobre utensilios e métodos de preparacéo.

Notas:

Os valores na tabela aplicam-se sempre a alimentos que sejam colocados no compartimento dos
alimentos quando este esta vazio e frio. Pré-aquega o aparelho apenas no caso da tabela especificar que
o deve fazer. Antes de utilizar o aparelho, retire todos os acessoérios do compartimento que nao vai utilizar.

Nao coloque papel vegetal nos acessorios antes de estes serem pré-aquecidos.

Os tempos especificados nas tabelas sao apenas orientagdes. Estes dependem da qualidade
e composicao dos alimentos.

Utilize os acessorios fornecidos.

Utilize sempre luvas ou pegas de cozinha ao retirar os acessorios ou utensilios do compartimento
de cozedura.

Descongelar, aquecer e cozinhar com o micro-ondas
As tabelas seguintes fornecem-lhe varias opgdes e configuragdes para o micro-ondas.

Os tempos especificados nas tabelas séo apenas orientagbes. Estas podem variar consoante os
utensilios utilizados, a qualidade, temperatura e consisténcia dos alimentos.

Os intervalos de tempo séo frequentemente mencionados nas tabelas. Defina o periodo de tempo mais
curto inicialmente e aumente caso seja necessario.

Descongelar
Notas:
Coloque os alimentos congelados num recipiente aberto na grelha inferior.

As partes mais delicadas, como por exemplo, as pernas e asas de frango ou camadas exteriores de
gordura de assados, podem ser cobertas com pequenos pedacos de papel de aluminio. O papel néo
pode estar em contacto com as paredes do compartimento de cozedura. Pode remover o papel a meio
do tempo de descongelacao.

Vire ou mexa os alimentos uma ou duas vezes durante o processo de descongelagéo.
Os pedagos de maior dimens&o devem ser virados varias vezes. Ao virar, remova quaisquer liquidos
resultantes da descongelacéo.
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Deixe os artigos descongelados em repouso a temperatura ambiente durante um periodo entre
10 a 60 minutos para que a respetiva temperatura estabilize. Neste momento, é possivel retirar os
miudos das carnes de aves.

Descongelar, aquecer ou cozinhar alimentos congelados
Notas:

Retire as refei¢cdes prontas da embalagem. Estas aguecem mais rapidamente e de forma mais uniforme
em utensilios adequados para micro-ondas. Os diferentes constituintes da refeicdo podem ter tempos de
aquecimento diferentes.

Os alimentos que fiquem dispostos de forma plana cozinham mais rapidamente. Por isso, assegure
que ficam o mais nivelado possivel. Os diferentes géneros alimenticios ndo devem ser colocados em
camadas uns sobre os outros.

Cubra sempre os alimentos. Caso nado disponha de uma cobertura adequada para os seus utensilios,
utilize um prato ou uma pelicula especifica para micro-ondas.

Misture ou vire os alimentos 2 ou 3 vezes durante a cozedura.

Apos o aquecimento, deixe a comida repousar durante 2 a 5 minutos para que atinja uma temperatura
mais uniforme.

Utilize sempre luvas ou pegas de cozinha ao retirar a loiga do forno.
Cozinhar alimentos

Pipocas para micro-ondas

Notas:

Utilize utensilios resistentes ao calor, em vidro, como por exemplo, a tampa de um prato adequado para
fornos, uma travessa em vidro ou tabuleiro em vidro (Pyrex).

Coloque sempre os utensilios na grelha.
Nao utilize porcelana ou loiga excessivamente curvada.

Utilize as configuragdes descritas na tabela. Pode ajustar a temporizagdo de acordo com o produto
e quantidade.

De modo a evitar queimar as pipocas, retire o saco de pipocas do forno durante breves instantes apos
1 minuto e 30 segundos e agite-0. Tenha cuidado porque o saco estara muito quente!

Configuracao de poténcia
Descongelar Peso de micro-ondas em watts, Notas
tempo de cozedura em minutos

300 W, 15 minutos + 100 W,

800 g .
Pedagos inteiros 10-20 minutos
de carne (carne de 1k 300 W, 20 minutos + 100 W, Vire varias vezes
bovino ou de suino - 9 15-25 minutos
comousemosso) . 300 W, 30 minutos + 100 W,
2 K9 20-30 minutos
200 300 W, 3 minutos + 100 W,
9 10-15 minutos
g:;gﬁ:;&gii?ﬁgsde 500 300 W, 5 minutos + 100 W, Separe quaisquer pedacos
9 15-20 minutos descongelados ao virar

bovino ou suino

300 W, 8 minutos + 100 W,

8009 15-20 minutos
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Configuracao de poténcia

Descongelar Peso de micro-ondas em watts, Notas
tempo de cozedura em minutos
2009 100 W, 10-15 minutos Congele os alimentos de
Carne picada 500 300 W, 5 minutos + 100 W, forma plana se possivel
mistura%a ’ 9 10-15 minutos Vire varias vezes,
300 W, 8 minutos + 100 W, remova qualquer carne
800 g 15-20 minutos descongelada
600 300 W, 8 minutos + 100 W,
Carne picada 9 10-15 minutos )
. ’ - Vire durante a cozedura
misturada 1ok 300 W, 15 minutos + 100 W,
<19 25-30 minutos
Pato 1,2 kg ggi\év}nZigurggutos +100W, Vire varias vezes
Filetes, lombos ou 400 300 W, 20 minutos + 100 W, Separe quaisquer pedagos
postas de peixe 9 30-40 minutos descongelados
300 300 W, 3 minutos + 100 W,
T g 10-15 minutos
eixe inteiro -
600 300 W, 8 minutos + 100 W,
g 10-15 minutos
. 3009 300 W, 10-15 minutos . .
Vegetais, - Misture cuidadosamente
por exemplo ervilhas g0 g ?8?1\év;TﬁnTtlglsjtos +100 W, durante a descongelag&o
300g 300 W, 7-10 minutos Misture cuidadosamente
Fruta, por exemplo ] durante a descongelagao
framboesas 500 g 300 W,.8 minutos + 100 W, e separe quaisquer partes
5-10 minutos descongeladas
300 W, 1 mins + 100 W,
Manteiga 1259 2-4 mins .
. - Retire todas as embalagens
descongelag&o 250 360 W, 1 min + 100 W,
g 2-4 mins
300 W, 6 minutos + 100 W,
5009 5-10 minutos
Pao - Vire durante a cozedura
1k 300 W, 12 minutos + 100 W,
9 15-25 minutos
Bolos. 6005, 0T 500 g 100 W, 15-20 minutos Apenas para bolos sem
exemplo, p&o ze 16 300 W, 5 minutos + 100 W, cobertura ou cremes,
’ 7509 10-15 minutos separe as fatias de bolo
o 500 300 W, 5 mins + 100 W,
Bolos, Ihurtml(—jtosé por g 10-15 mins Apenas para bolos sem
exemplo, tarte de - .
frutas, cheesecake 750 300 W, 7 mins + 100 W, cobertura, creme ou gelatina

10-15 mins
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Descongelar,

Configuracao de poténcia

aquecer ou cozinhar  Peso de micro-ondas em watts, Notas
alimentos congelados tempo de cozedura em minutos
Menu, refeicdo Retire a refeigéo da
empratada, 300-400g 700 W, 10-15 minutos embalagem; cubra os
refeicéo pronta alimentos para os aquecer
Sopa 400-500g 700 W, 8-10 minutos Utensilio com tampa
500 g 700 W, 10-15 minutos
Guisados Utensilio com tampa
1 kg 700 W, 10-15 minutos
Fatias ou pedacos de 500 g 700 W, 10-15 minutos
carne em molho, por - Utensilio com tampa
exemplo, goulash 1kg 700 W, 25-30 minutos
i 400 g 700 W, 10-15 minutos
IPelxe, por exgmplo, Coberto
ombos de peixe 500 g 700 W, 18-20 minutos
Acompanhamentos, 250 g 700 W, 2-5 minutos Utensilio com tampa:
por exemplo, arroz, . S
massa 500 g 700 W, 8-10 minutos adicionar liquido
Vegetais, por exemplo, 300g 700 W, 8-10 minutos Utensilio com tampa;
ervilhas, rocolos, adicionar 1 colher de sopa
cenouras 600 kg 700 W, 15-20 minutos de agua
Creme de espinafre 450 g 700 W, 11-16 minutos Cozinhe sem adicionar agua
= Configuragao de poténcia
Cc_>nfegao de Peso de micro-ondas em watts, Notas
alimentos :
tempo de cozedura em minutos
Menu, refeigéo Retire a refei¢éo da
empratada, refeigéo 350-500 g 700 W, 5-10 minutos embalagem; cubra os
pronta alimentos para os aquecer
150 ml 900 W, 1-2 minutos Cuidado!
Bebidas 300 ml 900 W, 2-3 minutos Nao sobreaqueca bebidas
alcodlicas. Verifique durante
500 ml 900 W, 3-4 minutos 0 aquecimento
50 ml 300 W, approx. 1 min Coloque os biberdes no
100 ml 300 W, 1-2 minutos piso do compartimento de
Comida para bebé, ’ cozedura sem a tetina ou
por exemplo, biberéo tampa. Agite ou mexa bem
200 ml 300 W, 2-3 minutos apds o aquecimento. Tem de
verificar a temperatura
Sopa 1 chavena 1759 900 W, 2-3 minutos
Sopa 2 chavenas 175gcada 900 W, 4-5 minutos -
Sopa 4 chavenas 175gcada 900 W, 5-6 minutos
Fatias ou pedacos de
carne em molho, por 500 g 700 W, 10-15 minutos Coberto

exemplo, goulash
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Confecao de

Configuracao de poténcia

X Peso de micro-ondas em watts, Notas
alimentos i
tempo de cozedura em minutos
400 g 700 W, 5-10 mins
Guisado Utensilio com tampa
800 g 700 W, 10-15 mins
150 700 W, 2-3 mins ici
Produtos horticolas g - Ad'(,:'or.]e um pouco
300 g 700 W, 3-5 mins de liquido
= Configuragao de poténcia
C<_>nfegao de Peso de micro-ondas em watts, Notas
alimentos :
tempo de cozedura em minutos
Todo o_frango, fresco, 15kg 700 W, 30-35 minutos Vire a meio do tempo
sem miudos de cozedura
Filé de peixe, fresco 400 g 700 W, 5-10 minutos -
250 g 700 W, 5-10 minutos Cortado em pecgas de
tamanho igual; adicione
Vegetais frescos . 1 ou 2 colheres de sopa
500 g 700 W, 10-15 minutos de agua por 100 g;
mexa durante a cozedura
250 g 700 W, 8-10 minutos Cortado em pegas de
. tamanho igual; adicione
500 700 W, 11-14 t ’
Batatas 9 ’ minutos 1 ou 2 colheres de sopa
750 g 700 W, 15-22 minutos de agua por 100 g;
mexa durante a cozedura
700 W, 7-9 minutos + 300 W, Adicione o dobro da
1259 : : \
Arroz 15-20 minutos quantidade de liquido de
700 W, 10-12 minutos + 300 W,  utilize um utensilio profundo
2509 20-25 minutos com uma tampa
Alimentos doces, Mexa entre 2 e 3 vezes
p. ex.: manjar branco 500 ml 700 W, 7-9 minutos com uma batedeira
(instantaneo) durante o aquecimento
Fruta, compota 500 g 700 W, 9-12 minutos -

AVISO: Risco de escaldadura! Abra o saco de pipocas cuidadosamente, pois pode
ser libertado vapor quente. Nunca regule o microondas para a poténcia maxima.

Configuragao de poténcia de micro-ondas em

Peso Acessorios watts, tempo de cozedura em minutos
Pipocas para 1 saco, Utensilio 700 W, 3-5 minutos
micro-ondas 100 g
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Dicas para o micro-ondas

N&o consegue encontrar informagbes sobre

as definicdes para a quantidade de comida
que preparou.

Aumente ou reduza os tempos de cozedura
através do seguinte principio basico:

Duplicar a quantidade = quase o dobro do tempo
de cozedura

Metade da quantidade = metade do tempo
de cozedura

A comida ficou demasiado seca.

Da préoxima vez, estabelegca um tempo de
cozedura mais curto ou selecione uma definigao
de poténcia mais baixa para o micro-ondas.
Cubra a comida e adicione mais liquido.

Assim que o tempo tiver sido ultrapassado,
a comida néo fica descongelada,
aquecida ou cozinhada.

Defina um periodo de tempo mais longo. Grandes
quantidades e comida empilhada necessitam de
periodos de tempo mais longos.

Quando o tempo tiver sido ultrapassado,

a comida fica sobreaquecida nas extremidades

mas nao fica cozinhada no meio.

Mexa durante o tempo de cozedura e, da préxima
vez, selecione uma definicdo de poténcia mais
baixa do micro-ondas e um periodo de tempo de
cozedura mais longo.

Apds o descongelamento, a carne ou ave fica

descongelada no exterior mas ndo no meio.

Da proxima vez, selecione uma definigéo de
poténcia mais baixa do micro-ondas. Se estiver
a descongelar uma grande quantidade,

vire-a varias vezes.

Bolos e pastelaria
Sobre as tabelas
Notas:

Os tempos fornecidos dizem respeito a alimentos colocados no forno frio.

Comece com a temperatura mais baixa e, caso seja necessario, utilize uma configuragao mais alta numa
ocasiao futura, uma vez que uma temperatura mais baixa garante que os alimentos ganhem cor de

forma mais uniforme.

Pode encontrar mais informagdes na seccéo de Dicas para cozinhar, a seguir as tabelas.

Coloque sempre a forma do bolo no centro da grelha inferior. Os alimentos com ** devem ser colocados

na plataforma giratéria.
Formas para bolos:

Nota: E melhor utilizar formas para bolos em metal escuro.

Cozer em formas Acessorios Tipo de Temperatura °C Poténcia Tempo
aquecimento do micro- de
ondas em  cozedura
watts em
minutos

P&o de 16, simples foﬁgang“ﬂg . 170-180 100 40-50

P&o de 16, delicado Forma circular/

(p. ex.: bolo de 150-170 - 70-90

e forma para bolos
manteiga)
Base de tarte Forma para bolos 160-180 - 30-40

com base de tarte
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Cozer em formas Acessorios Tipo de Temperatura °C Poténcia Tempo
aquecimento do micro- de
ondas em  cozedura
watts em
minutos
Tar_te de frutas Forma com fundo/ ® 170-180 100 35-45
delicada forma circular
Base de bolos, Forma para bolos
2 ovos com base de tarte ® 160-170 . 20-25
Base de bolos, Forma negra com ® 170-180 ) 35-45
6 ovos fundo
Base de massa Forma negra com
folhada com crosta  fundo ® 170-190 ) 30-40
Tarte de frutas/ Forma neara com
cheesecake 9 ® 170-190 100 35-45
., fundo
com base de bolos
Pudim suigo™ Forma negra com - g 190-200 - 45-55
fundo
Bolo circular Formadebolo 170-180 ; 40-50
circular
Pizza, base estr?lta, Bandeja de pizza ® 220-230 ) 15-25
cobertura suave arredondada
Bolos saborosos™ | ormanegracom - g 200-220 - 50-60
fundo
Bolo de noz Forma negra com - g 170-180 100 35-45
fundo
Massa levedada Bandeja de pizza
com cobertura seca  arredondada ® 160-180 ) 50-60
Massa Bandeja de pizza
levedada com : P ® 170-190 - 55-65
L arredondada
cobertura humida
Tranga com 500 g Bandeja de pizza
de farinha arredondada ® 170-190 ) 35-45
Stollen com 500 g Bandeja de pizza
de farinha arredondada ® 160-180 . 60-70
Strudel, doce Bandeja de pizza o 190-210 180 35-45
arredondada
*Deixe que o bolo arrefe¢a no forno durante cerca de 20 minutos.
**a comida deve ser colocada na plataforma giratéria.
Pequenos itens Acessorios Tipo de Temperatura°C Tempo de
cozinhados aquecimento cozedura em
minutos
Bolachas Bandeja de pizza 150-170 25.35
arredondada
Bandeja de pizza
Macaroons arredondada ® 110-130 35-45
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Pequenos itens Acessorios Tipo de Temperatura°C Tempo de
cozinhados aquecimento cozedura em
minutos
. Bandeja de pizza
Suspiros arredondada ® 100 80-100
Muffins Bandeja de muffins 160-180 35-40
em grelha
Massa de Choux Bandeja de pizza 200-220 35-45
arredondada
Bandeja de pizza
Massa folhada arredondada ® 190-200 35-45
Bolo levedado Bandeja de pizza 200-220 25-35
arredondada
Pao e paezinhos Acessorios Tipo de Temperatura°C Tempo de
aquecimento cozedura em
minutos
Pao com fermento com Bandeja de pizza
1,2 kg de farinha arredondada ® 210-230 50-60
= Bandeja de pizza
Pao achatado arredondada ® 220-230 25-35
Pezinhos Bandeja de pizza 210-230 25-35
arredondada
Tortas com massa de Bandeja de pizza ® 200-220 15-25

levedura doce

arredondada

Dicas para o micro-ondas

Deve cozinhar de acordo com
a sua receita.

Utilize itens semelhantes nas tabelas de cozedura como guia.

Utilize formas compostas por
silicone, vidro, plastico ou
materiais ceramicos.

A forma deve ser resistente a uma temperatura maxima de 250 °C.
Os bolos nestas formas ficardo menos castanhos. Ao utilizar

0 micro-ondas, o tempo de cozedura deve ser inferior ao tempo
apresentado na tabela.

Como determinar se o pao
de 16 esta devidamente
cozinhado.

A cerca de 10 minutos do final do tempo de cozedura especificado
na receita, perfure o bolo com um espeto no seu ponto mais elevado.
Se o espeto sair limpo, o bolo esta pronto.

O bolo parte-se.

Utilize menos liquido da proxima vez ou estabeleca a temperatura
do forno para 10 graus a menos e prolongue o tempo de cozedura.
Respeite os tempos de mistura especificados na receita.

O bolo subiu no meio mas fica
mais baixo nas extremidades.

Lubrifique apenas a base da forma com fundo. Apds a cozedura,
solte o bolo cuidadosamente com uma faca.

O bolo esta demasiado escuro.

Selecione uma temperatura inferior e coza o bolo um pouco mais.

O bolo esta demasiado seco.

Quando ficar pronto, efetue pequenos orificios no bolo utilizando um
palito. Em seguida, regue sumo de frutas ou uma bebida alcodlica
sobre o bolo. Da préxima vez, selecione uma temperatura 10 graus
a mais e reduza o tempo de cozedura.
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Use um pouco menos de liquido da préxima vez e cozinhe
durante um pouco mais de tempo a uma temperatura mais baixa.
Ao cozinhar bolos com uma cobertura humida, cozinhe primeiro
a base, cubra com améndoas ou migalhas e, em seguida,
adicione a cobertura. Siga a receita e os tempos de cozedura.

O péo ou o bolo

(p. ex.: cheesecake) tem bom
aspeto, mas esta humido no
interior (pegajoso, encharcado).

Ap0s a cozedura, deixe que o bolo arrefega entre 5 e 10 minutos.
Sera mais facil retira-lo depois da forma. Se ainda estiver pegajoso,
solte cuidadosamente o bolo em torno das extremidades com uma
faca. Vire a forma novamente ao contrario e cubra-a varias vezes
com um pano frio e humido. Da préxima vez, lubrifique bem a forma
e espalhe migalhas pela mesma.

O bolo nado pode ser retirado
para fora do prato quando esta
virado ao contrario.

Mediu a temperatura do A temperatura do forno é medida pelo fabricante apés um periodo
forno utilizando o seu especifico de tempo através de um suporte de teste no centro
proprio termémetro de carne do compartimento de cozedura. O utensilio e acessorios afetam
e verificou que existe uma a medigéo de temperatura, de modo a que haja sempre alguma
discrepancia. discrepancia quando medir a temperatura por si proprio.

Verifique se a forma esta limpa no exterior. Altere a posicéo
Sao geradas faiscas entre da forma no compartimento de cozedura. Se isto ndo ajudar,
a forma e a grelha. continue a cozinhar mas sem o micro-ondas. O tempo de cozedura

sera superior.

Assar e grelhar

Sobre as tabelas

A temperatura e o tempo que demora a assar dependem do tipo e quantidade de alimentos a serem
cozinhados. E por esse motivo que séo fornecidos intervalos de tempo nas tabelas. Comece com
a temperatura mais baixa e, caso seja necessario, utilize uma configuragdo mais alta numa ocasiao futura.

Para obter mais informagdes, consulte a segéo intitulada Dicas para grelhar e assar, a seguir as tabelas.
Utensilios

Pode utilizar qualquer utensilio resistente ao calor que seja adequado para utilizagdo em micro-ondas.
Os tabuleiros para assar em metal ndo sdo adequados para assados com o micro-ondas.

Os utensilios podem ficar muito quentes. Utilize luvas para retirar os utensilios do forno.

Coloque os utensilios de vidro que estejam quentes numa toalha seca de cozinha quando os retirar do
forno. O vidro pode estalar caso seja colocado numa superficie fria ou himida.

Dicas para assar
Notas
» Utilize um tabuleiro fundo para assar carne e aves.

» Confirme se o seu utensilio cabe no compartimento de cozedura. Este ndo deve ser demasiado
grande.

« Carne: Cubra cerca de dois tercos da base do utensilio com liquido. Adicione um pouco mais de
liquido para os estufados. A meio do tempo de cozedura, vire os pedagos de carne. Quando o assado
estiver pronto, desligue o forno e deixe repousar durante 10 minutos. Isto permite uma melhor
distribuicdo dos sucos de carne.

» Aves: Vire os pedagos de carne apos terem decorrido % do tempo de cozedura.
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Dicas para grelhar
Notas

* Mantenha a porta do forno sempre fechada enquanto grelha e ndo pré-aqueca.
« Se for possivel, os alimentos que estiver a grelhar devem ter espessuras idénticas. Os bifes devem

ter pelo menos 2 a 3 cm de espessura.

Isso permite que ganhem cor de forma uniforme e permanecem suculentos. Nao adicione sal aos bifes
até que estes estejam grelhados.

» Utilize pingas para virar os pedagos de comida que estéa a grelhar. Se furar a carne com um garfo,
os sucos serdo desperdicados e a carne fica seca.

* As carnes mais escuras, por exemplo, carne de vaca, ganham cor mais rapidamente do que carnes
mais claras tais como o novilho ou porco. Ao grelhar carnes mais claras ou peixe, estes ganham
pouca cor na superficie apesar de estarem cozinhados e suculentos por dentro.

* O elemento de grelhador desliga-se e liga-se novamente de forma automatica. Isso € normal.
A configuragao do grelhador determina a frequéncia com que isto acontece.

Carne de vaca
Notas

» Vire a carne de vaca estufada apos decorridos ¥ e %; do tempo de cozedura. Por tltimo,
deixe repousar durante aproximadamente mais 10 minutos.

* Vire o lombo a meio do tempo de cozedura.
« Vire os bifes apds terem decorrido % do tempo de cozedura.

Bife Acessorios  Tipo de Temperatura Poténcia Tempo de
aquecimento em °C, do micro- cozedura
definicido de ondasem em minutos
grelhar watts
Carne de vaca Utensilio com
estufada, com cerca ® 180-200 - 120-143
* tampa
de 1 kg
Filete de vaca*, médio, Utensilio sem ® 180-200 100 30-40
cerca de 1 kg tampa
Lombo, med|(i, Utensilio sem ® 210-230 100 30-40
cerca de 1 kg tampa
Bife, médio, 3 cm de Grelha — 3 ) cada lado:
espessura** superior 77 10-15
* Grelha inferior.
** Grelha superior.
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Bovino
Nota:

Vire o lombo e mao de bovino a meio do tempo de cozedura. Por ultimo, deixe repousar durante cerca
de mais 10 minutos.

Bovino Acessorios  Tipo de Temperatura Poténcia Tempo de
aquecimento em °C, do micro- cozedura em

definicdo de ondas em  minutos
grelhar watts

Lombo de bO\iInO, Utensilio com 180-200 ) 110-130

cerca de 1 kg tampa

Méao de bovm?, Utensilio sem 200-220 ) 120-130

cerca de 1 kg tampa

* Grelha inferior.
Porco
Notas:

« Vire os lombos de carne de porco magra e lombos sem pele a meio do tempo de cozedura.
Por ultimo, deixe repousar durante cerca de mais 10 minutos.

* Coloque o lombo no utensilio com o lado com pele virado para cima. Faga incisdes na pele.
N&o vire o lombo. Por ultimo, deixe repousar durante cerca de mais 10 minutos.

» Nao vire os bifes ou costeletas de porco. Por ultimo, deixe repousar durante cerca de mais 5 minutos.
» Vire o pescoco do porco depois de terem decorrido % do tempo de cozedura.

Suino Acessorios Tipo de Temperatura Poténcia Tempo de
aquecimento em °C, do micro- cozedura
definicio de ondasem em minutos
grelhar watts

Lombo sem pele

(p. ex.: pescogo), Utensilio com 220-230 100 40-50
. tampa
cercade 750 g
Lombo com pele Utensilio sem
(p. ex.: ombro) cerca ¢ ® 190-210 - 130-150
. ampa
de 1,5kg
Filete de porco, Utensilio com
cerca de 500 g* tampa ® 220-230 100 25-30
Lombo de porco, Utensilio com ® 210-230 100 60-80
magra, cerca de 1 kg* tampa
Porco fumado no Utensilio sem ) ) 300 45-45
0sso, cerca de 1 kg* tampa
1. °lado:
cerca de
Pescoco de porco, — 3 ) 15-20
2 cm de espessura®™ 7 2. %lado:
cerca de
10-15

* Grelha inferior.
** Grelha superior.
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Borrego
Nota:
Vire a perna de borrego a meio do tempo de cozedura.*

Borrego Acessorios Tipo de Temperatura Poténcia Tempo de
aquecimento em °C do micro-  cozedura
ondas em em
watts minutos
Sela de borrego no Utensilio sem ® 210-230 ) 40-50
0sso, cerca de 1 kg* tampa

Perna de borrego,
com 0sso, médio.
cerca de 1,5 kg*

Utensilio com
®

190-210 - 90-95
tampa

*Grelha inferior.

Diversos

Notas:

« Por ultimo, deixar que o rolo de carne repouse durante cerca de mais 10 minutos.
» Vire as salsichas depois de terem decorrido %: do tempo de cozedura.

Diversos Acessorios Tipo de Temperatura Poténcia Tempo de
aquecimento em °C, do micro-  cozedura
definiciode ondasem em
grelhar watts minutos
Rolo de carne, Utensilio sem 700 W +
aprox. 1 kg* tampa ® 180-200 100 W )

4 a 6 salsichas cada lado:
para grelhar aprox. - - 3 i 10-15 |
150 g cada**

* Grelha inferior.
** Grelha superior.
Aves

Notas:

» Coloque os frangos inteiros e peitos de frango com o lado do peito voltado para baixo. Vire depois de
terem decorrido % do tempo de cozedura.

* Coloque o frango com o lado do peito voltado para baixo. Vire apds 30 minutos e configure a poténcia
do micro-ondas para 180 watts.

« Coloque as metades de frango e pedagos de frango com o lado da pele voltado para cima. N&o vire.
» Vire o peito de pato e ganso com o lado da pele para cima. N&o vire.
» Vire as coxas de ganso a meio do tempo de cozedura. Faga golpes na pele.

» Coloque o peito de peru e coxas com o lado da pele voltado para baixo. Vire depois de terem
decorrido % do tempo de cozedura.
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Aves Acessoérios  Tipo de Temperatura Poténciado Tempo de
aquecimento em °C, micro-ondas cozedura
definicao em watts em
de grelhar minutos

Frango inteiro, Utensilio com ® 220-230 300 35-45
aprox. 1,2 kg* tampa
Frango inteiro, Utensilio com 300 30
aprox. 1,6 kg* tampa ® 220-230 100 20-30
Frango, metades, Utensilio sem
500 g cada® tampa ® 180-200 300 30-35
Porgées de frango, Utensilio sem
aprox. 800 g* tampa ® 210-230 300 20-30
Peito de frango
com 0Ssos € Utensilio sem ® 190-210 100 30-40
pele, 2 pedacos, tampa
aprox. 350-450 g**
Peito de pato com pele, o
2 pedagos, gt:]”z"'o sem 3 100 20-30
300-400 g cada* P
Peito de ganso, Utensilio sem
2 pedagos, 500 g cada* tampa ® 210-230 100 25-30
Pernas de ganso, Utensilio sem
4 pedacos, ¢ ® 210-230 100 30-40

. ampa
aprox. 1,5 kg
Peito de peru, Utensilio com ® 200-220 } 90-100
aprox. 1 kg* tampa
Coxas de peru, Utensilio com ® 200-220 100 50-60

aprox. 1,3 kg*

tampa

* Grelha inferior.
** Grelha superior.
Peixe

Notas:

« Para grelhar, coloque o peixe inteiro, por exemplo a truta, no meio da grelha superior.
* Previamente coloque alguma gordura na grelha.

Peixe Acessorios Tipo de Temperatura °C Tempo de
aquecimento cozedura em
minutos
Bife de peixe, por exemplo
salméo, 3 cm de espessura, Grelha superior 3 20-25
grelhado
Peixe inteiro, 2-3 pedagos, .
300 g cada, grelhado Grelha superior 3 20-30
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Dicas para assar e grelhar

A tabela ndo contém informagdes Para pequenos assados, selecione uma temperatura mais

sobre o peso do lombo. elevada e um menor tempo de cozedura. Para assados
maiores, selecione uma temperatura mais baixa e um tempo
de cozedura mais longo.

Use um termdémetro de carne (disponivel em lojas
Como saber quando o assado especializadas) ou efetue um "teste da colher". Faga pressao
esta pronto. no assado com uma colher. Se estiver firme, esta pronto. Se for
possivel empurrar a colher, tem de cozinhar mais algum tempo.

O assado parece bom mas os sucos  Na proxima vez, utilize um tabuleiro para o assado mais
estao queimados. pequeno ou adicione mais liquido.

O assado parece bom mas os sucos  Na proxima vez, utilize um tabuleiro maior para o assado mais
estdo demasiado claros e aguados. pequeno e adicione mais liquido.

Fatie o0 assado. Prepare o molho no tabuleiro do assado
e coloque as fatias de carne assada no molho. Acabe de
cozinhar a carne utilizando apenas o micro-ondas.

O assado ndo esta cozinhado
o suficiente.

Cozinhar, gratinar, tostar com coberturas
Notas:
* Os valores na tabela dizem respeito a alimentos colocados no forno frio.

» Para cozinhados, gratinados de batata e lasanha, utilize um tabuleiro resistente ao calor, adequado
para fornos e micro-ondas, com 4 a 5 cm de profundidade.

» Coloque o cozinhado na grelha inferior.
« Deixe os cozinhados e gratinados a cozinhar no forno durante mais 5 minutos ap6s desligar.
« Tostas com queijo: Torre as fatias de p&ao previamente.

Cozinhados, Acessorios Tipo de Temperatura Poténciado Tempo de

gratinados, tostas aquecimento em °C, micro-ondas cozedura
definicao de em watts em
grelhar minutos

Cozinhar, doies, Utensilio 3 140-160 300 25.35

aprox. 1,5 kg sem tampa

Cozinhados salgados, Utensilio

feitos com ingredientes . 150-160 700 20-25

sem tampa

cozinhados, aprox. 1 kg*

Utensilio ®

200-220 300 25-35
sem tampa

Lasanha, fresca*

Gratinado de batata feito Utensilio

a partir de ingredientes 180-200 700 25-30
. sem tampa

crus, aprox. 1,1 kg

Tostas com coberturas, —

4 fatias™* 3 - 8-10
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Produtos de conveniéncia, congelados

Notas:

« Siga as instrugdes na embalagem.

* Os valores na tabela dizem respeito a alimentos colocados no forno frio.

* Nao coloque batatas fritas, croquetes ou rosti de batata uns por cima dos outros.
Vire a meio do tempo de cozedura.

» Coloque os alimentos diretamente no prato giratorio.

Produtos de Acessoérios Tipo de Temperatura°C Tempo de Tempo de
conveniéncia aquecimento cozedura cozedura
em minutos em minutos

Pizza com . P_Iata’fqrma ® 220-230 ) 10-15

massa fina giratoria

Pizza com Plataforma = - 700 3

massa grossa giratoéria ® 220-230 - 13-18

Mini pizza* Plataforma ) 220-230 - 25-35
giratoria

Pizza em forma Plataforma = - 700 2

de baguete* giratéria ® 220-230 13-18

Batatas fritas Plataforma ) 220-230 - 8-13
giratoria

Croquetes*® P.Iata’fc‘)rma ® 210-220 - 13-18
giratoria

Rosti, bolsas de P.Iata’fo.rma ® 200-220 ) 25.30

batata recheadas giratoria

Torta ou baguete

parcialmente Grelha ® 170-180 - 13-18

- inferior

cozinhadas

Douradinhos Plataforma 210-230 ; 10-20
giratoria

Panados de frango, P_Iata’fqrma ® 200-220 ) 15-20

nuggets giratoria

Lasanha, Grelha

aprox. 400 g** inferior ® 220-230 700 1217

* Pré-aqueca o compartimento de cozedura durante 5 minutos.
** Coloque os alimentos num utensilio adequado, resistente ao calor.
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@ Cuidados e manutengdo

Cuidados e limpeza

Certifigue-se de que limpa o seu aparelho com regularidade para minimizar quaisquer problemas
de manutencgao.

Produtos de limpeza

Nao utilize:

» Agentes de limpeza afiados ou abrasivos.

» Raspadores de metal ou vidro para limpar o vidro da porta do aparelho.

» Raspadores de metal ou vidro para limpar a junta da porta.

» Esponjas e esfregbes abrasivos.

* Produtos de limpeza com alta concentracédo de alcool.

Lave as esponjas novas cuidadosamente antes de utilizar.

Deixe todas as superficies secar completamente antes de utilizar o aparelho novamente.

Area Agentes de limpeza

Agua quente com detergente:
Parte da frente

do aparelho Limpe com um pano de loiga seco e suave. Nao utilize produtos de limpeza de vidro

ou raspadores de metal ou vidro para a limpeza.

Agua quente com detergente:
Parte da frente Limpe com um pano de loi¢a seco e suave. Remova imediatamente manchas de

do aparelho calcario, gordura, amido e albumina (por exemplo, clara de ovo). Pode formar-se
com aco corrosao por baixo desses residuos. Os agentes especiais de limpeza de aco
inoxidavel inoxidavel podem ser obtidos a partir do servigo de pds-venda ou do lojas de

especialidade. Nao utilize produtos de limpeza de vidro ou raspadores de metal ou
vidro para a limpeza.

Agua quente com sab&o ou uma solug&o com vinagre:
Limpe com um pano de loiga seco e suave.

Se o forno estiver sujo: Nao utilize spray para fornos ou outros produtos de limpeza
para fornos agressivos ou materiais abrasivos. Esfregbes, esponjas rigidas

e produtos de limpeza para frigideiras também s&o inadequados. Estes objetos
riscam a superficie. Deixe que as superficies interiores sequem de forma adequada.

Compartimento
de cozedura

Encaixe no Pano humido:

compartimento  Certifique-se de que n&o entra agua na unidade da plataforma giratério no interior
de cozedura do aparelho.

Agua quente com detergente:

Grelhas Limpe utilizando um agente de limpeza de ago inoxidavel ou na maquina de lavar loica.
Painéis de Limpador de vidros:
porta Limpar com um pano de loiga. Nao utilize um raspador de vidro.
Agua quente com detergente:
Vedagéo Limpe com um pano de loi¢a, sem polir. Nao utilize um raspador de metal ou vidro

para a limpeza.

213170_s2_s9-5059340213828-C&L-A5-IM-Multi-V02.indd 173 24-08-2021 10:02:42



174

Linha de atendimento ao cliente (gratuita):

800 814 566 portugal@kingfisherservice.com
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Manufacturer ¢ Fabricant « Producent * Producator ¢ Fabricante:

UK Manufacturer:

Kingfisher International Products Limited,
3 Sheldon Square, London, W2 6PX,
United Kingdom

EU Manufacturer:

Kingfisher International Products B.V.
Rapenburgerstraat 175E

1011 VM Amsterdam

The Netherlands
www.kingfisher.com/products

@ www.diy.com
www.screwfix.com
www.screwfix.ie
Customer Helpline (Freephone)
UK 0800 324 7818 uk@kingfisherservice.com
Eire 1800 932 230 eire@kingfisherservice.com
To view instruction manuals online,
visit www.kingfisher.com/products
@ www.castorama.fr
www.bricod.pot.fr
Assistance téléphonique (sans frais) :
0805 114 951 france@kingfisherservice.com
Pour consulter les manuels d’instructions
en ligne, rendez-vous sur le site
www.kingfisher.com/products
@ www.castorama.pl
Infolinia dla klientéw (bezptatna):
800 121 2222 poland@kingfisherservice.com
Aby zapoznac¢ sie z instrukcjg obstugi online,
odwiedz strone www.kingfisher.com/products
@ www.bricodepot.ro
Asistenta clienti (apel gratuit):
0800 895 099 romania@kingfisherservice.com
Pentru a consulta manualele de instructiuni online,
vizitati www.kingfisher.com/products

@ www.bricodepot.es

Linea de atencion al cliente (nUmero gratuito):
800 098 794 spain@kingfisherservice.com

Para consultar los manuales de instrucciones

en linea, visite www.kingfisher.com/products
@ www.bricodepot.pt

Linha de atendimento ao cliente (gratuita):

800 814 566 portugal@kingfisherservice.com

Para consultar manuais de instrugoes online,

visite www.kingfisher.com/products
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