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Making cooking as much fun as eating

Please read this instruction manual. This will ensure that you
make full use of all the technical benefits your microwave
appliance has to offer.

It will provide you with important safety information. You will
be familiarised with the individual components of your new
appliance. And we will show you how to make settings step
by step. It's really easy!

The tables list numerous well-known dishes and typical
settings. All these dishes are tested in our cooking studio.

In the unlikely event of a malfunction, look here for
information on how to rectify minor faults yourself.

A detailed table of contents will help you to find what you're
looking for quickly.

Enjoy your meal!
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A Safety information

Before installation

Damage during transport

Transporting the appliance

Electrical connection

Installation and connection

Information for your
safety

Read this instruction manual carefully. Only then will
you really be able to operate your appliance safely and
correctly.

Please keep the instruction and installation manuals
in a safe place. Please include these manuals if you
pass on the appliance to a new owner.

Check the appliance for damage after unpacking it.
Do not connect the appliance if it has been damaged
during transportation.

Do not carry or hold the appliance by the door handle.
The door handle cannot support the weight of the
appliance and could break off.

Only a licensed expert may connect the appliance.
Warranty claims for damage caused by incorrect
connection will not be accepted.

Please observe the special installation instructions.

This appliance is intended for domestic use only. This
appliance must only be used for preparing food and
drink.

Adults and children must not operate the appliance
without supervision,

if they are physically, sensorially or mentally
incapable of doing so or

if they lack the knowledge and experience required
to operate it correctly and safety.

Never let children play with the appliance.



Children

Children and the
microwave

Hot cooking compartment

Children may prepare meals only if they have been
properly instructed. They must be able to operate the
appliance correctly. They must understand the
hazards indicated in the instruction manual. Children
must be supervised when using the appliance, to
ensure that they do not play with it.

Children may prepare meals with the solo microwave
only if they have been properly instructed. They must
be able to operate the appliance correctly. They must
understand the hazards indicated in the instruction
manual.

Children must be supervised when using the
appliance, to ensure that they do not play with it.

In combined operation mode, children may use the
appliance only under the supervision of adults. There
is a risk of burning.

There is a risk of burns.

Never touch the hot surfaces of heating and cooking
appliances. Never touch the internal surfaces of the
cooking compartment or the heating elements. Open
the cooking compartment door carefully. Hot steam
may escape. Small children must be kept at a safe
distance from the appliance at all times.

There is a risk of fire.
Never store combustible items in the cooking
compartment.

Never open the cooking compartment door if smoke
can be seen in the appliance. Switch off the
appliance. Pull out the mains plug or switch off the
fuse in the fuse box.

There is a risk of a short-circuit.

Never trap cables of electrical appliances in the
cooking compartment door when it is hot. The cable
insulation could melt.

There is a risk of burns.

Never prepare food containing large quantities of
drinks with a high alcohol content. Alcoholic vapours
can catch fire in the cooking compartment. Use only
small quantities of drinks with a high alcohol content
and open the cooking compartment door carefully.



Hot accessories

Damaged cooking
compartment door or door
seal

Heavily corroded surfaces

Casing open

Hot or humid environment

Incorrect repairs

There is a risk of burns.
Always use an oven cloth or oven gloves to remove
hot accessories from the appliance.

There is a risk of serious damage to health.

Never use the appliance if the cooking compartment
door or the door seal is damaged. Otherwise
microwave energy may escape. Only use the
appliance again once it has been repaired.

There is a risk of serious damage to health.

The surface of the appliance could rust through over
time if it is not cleaned properly. Microwave energy
may escape. Clean the appliance on a regular basis.

There is a risk of electric shock.
Never remove the casing. The appliance is a
high-voltage appliance.

There is a risk of serious damage to health.
Never remove the casing. It prevents microwave
energy from escaping.

There is a risk of short-circuiting.
Never expose the appliance to intense heat or
humidity.

There is a risk of electric shock.

Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be
carried out, and damaged power cables replaced, by
one of our experienced after-sales engineers.

You must not open the casing. The appliance is a
high-voltage appliance. The casing prevents
microwave energy from escaping.

If the appliance is faulty, switch off the circuit breaker
in the fuse box or disconnect the appliance at the
mains. Call the after-sales service.



Information on the
microwave

Preparing food

Ovenware

Microwave power and time

Packaging

There is a risk of fire.

Only use the microwave to prepare food which is fit for
consumption. Using the microwave for other
purposes may be dangerous and may result in
damage,

e.g. heated slippers and grain or cereal pillows could
catch fire, even several hours later.

There is a risk of injury.

Porcelain or ceramic ovenware can have small
perforations in the handles or lids. These perforations
conceal a cavity below. Moisture that has penetrated
this cavity could cause the ovenware to crack.

Only use ovenware that is suitable for use in a
microwave.

There is a risk of burns.

Hot food can heat up ovenware. Always use an oven
cloth or oven gloves to remove ovenware and
accessories from the cooking compartment.

There is a risk of fire.

Do not select a microwave power or time setting that
is higher than necessary. The food could catch fire
and cause damage to the appliance. Follow the
information provided in this instruction manual.

There is a risk of fire.
Never heat food in heat-retaining packages.

Do not leave food heating unattended in containers
made of plastic, paper or other combustible materials.

There is a risk of burns.

Airtight packaging may burst when food is heated.
Follow the information provided on the packaging.
Always use an oven cloth or oven gloves to remove
meals.



Drinks

Baby food

Foods with a shell or skin

Drying food

There is a risk of scalding

There is a possibility of delayed boiling when a liquid is
heated. This means that the liquid reaches boiling
temperature without the usual steam bubbles rising to
the surface. If the container is only shaken a little, the
hot liquid can suddenly boil over and spatter.

When heating liquids, always place a spoon in the
container. This will prevent delayed boiling.

There is a risk of explosion.
Never heat drinks or other food in containers that have
been tightly sealed.

Never overheat alcoholic drinks.

There is a risk of burns.

Never heat baby food in closed containers. Always
remove the lid or teat.

Stir or shake well after the food has been heated. This
ensures even heat distribution.

Check the temperature of the food before it is given to
the child.

There is a risk of burns.

Never cook eggs in their shells. Never reheat
hard-boiled eggs as they can explode even after
microwave operation has ended. The same applies to
shellfish and crustaceans.

Always prick the yoke when baking or poaching eggs.

Always prick the skin of foodstuffs with solid peels or
skins such as apples, tomatoes, potatoes and
sausages before cooking to prevent the peel or skin
from bursting.

There is a risk of fire.
Never use the microwave to dry food.



Food with a low water
content

Cooking oil

Causes of damage

Water in the hot cooking
compartment

Fruit juice

Technical fault

Cooling with the appliance
door open

Heavily soiled seal

Using the appliance door
for standing on or placing
objects on

Operating the microwave
without food

Moist food

There is a risk of fire.
Never defrost or heat food with a low water content,
e.g. bread, at too high a power or for too long.

There is a risk of fire.
Never use the microwave to heat cooking oil on its
own.

Never pour water into the hot cooking compartment.
This will cause steam. The temperature change can
cause damage to the ceramic floor panel.

When baking very moist fruit flan, do not put too much
on the baking tray. Fruit juice dripping from the baking
tray leaves stains that cannot be removed.

Never use the enamel baking tray when cooking with
microwave operation. It will result in a technical fault.

Only leave the cooking compartment to cool with the
door closed. Do not trap anything in the appliance
door. Even if the door is only open slightly, the fronts
of adjacent units may be damaged over time.

If the seal is very dirty, the appliance door will no
longer close properly during operation. The fronts of
adjacent units could be damaged. Always keep the
seal clean.

Do not stand or place anything on the open appliance
door. Do not place ovenware or accessories on the
appliance door.

Do not switch on the microwave unless there is food
in the cooking compartment. The appliance may be
overloaded if it is switched on without any food inside.
An exception to this rule is for brief testing of
ovenware (see notes on ovenware).

Do not store moist food in the closed cooking
compartment for long periods. This will damage the
enamel.



Your new appliance

Use this section to familiarise yourself with your new
appliance. The control panel and the individual
controls are explained here. You will find information
about the cooking compartment and the accessories.

The control panel
Here is an overview of the control panel.
Depending on the appliance model, there may be
differences in the particular details.

Display
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Function selector Buttons Temperature selector Microwave power
I settings
Button for a series
of operations
Control knobs The control knobs are retractable. To lock them in or

out, press the control knob when it is set to zero.

Buttons and display

Use the buttons to set the various additional

functions.
Symbol Button function
® Open and close the time-setting options menu
+ Plus Increase the adjustment values
= Minus Decrease the adjustment values
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Symbol

Button function

kg Select weight
28 Select rapid heating or childproof lock
W Press briefly = start/stop operation
Press and hold = cancel operation
123 Select sequential operations
90 Select microwave power 90 watt
180 Select microwave power 180 watt
360 Select microwave power 360 watts
600 Select microwave power 600 watts
1000 Select microwave power 1000 watts
Function selector
Use the function selector to set the type of heating.
Setting Use
o  Off position The oven is switched off.
& Microwave Select microwave operation.
Hot air For baking sponge cakes in baking tins, flans and cheesecakes

as well as cakes, pizza and small baked products on the baking
tray.

Convection grilling

Is particularly suitable for roasting pieces of meat.

Hot air grilling

Poultry goes brown and crispy. Baked casseroles and grilled
dishes work out best using this setting.

Grill, large surface

Select between the levels high, medium or low. This is ideal
if you wish to grill several steaks, sausages, pieces of fish or
slices of bread.

) Grill, small surface

This type of heating is ideal for cooking small quantities. Place
the grill items next to each other in the centre of the wire rack.

[P} Programmes

4 defrosting programmes

11 cooking programmes

Type of heating and cooking time are determined according to
weight.

11



Notes:

When you make a setting, the indicator lamp lights up
above the function selector.

start

When you press the s button, the oven light
switches on in the cooking compartment.

Temperature

selector Set the temperature or grill setting using the
temperature selector.

Setting Meaning

° Off position The oven does not heat up.

40, 100-250 Temperature range

The temperature of the oven in °C.

o, oo eee (il settings

Grill settings for the (7] Grill, large area.
e =getting 1, low

ee = getting 2, medium

ese — getting 3, high

Cooking
compartment
Cooling fan
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Note

The indicator light above the temperature selector is
lit until the set temperature is reached. During grilling,
the lamp is not lit.

Your appliance has a cooling fan.

The cooling fan switches on during operation.
The warm air escapes above the door.

Caution: do not cover the ventilation slots,
otherwise the oven will overheat.

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

Notes

The appliance remains cool during microwave
operation. The cooling fan will still switch on.

The fan may run on even when microwave operation
has ended.



Accessories

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.

The accessories can be inserted into the appliance at
4 different heights.

Ovenware can also be placed on the oven floor
(level Q).

DM @ &

ﬁ

Wire rack
For ovenware, cake tins, grilling and frozen meals.

You can pull the wire rack two thirds of the way out without it
tipping. This allows the meals to be removed easily.

Enamel baking tray
For cakes and biscuits.

Push the baking tray as far as possible into the oven, with the
sloping edge facing towards the appliance door.

The enamel baking tray is not suitable for combined operation
with the microwave.

Microwave baking rack
For baking with metal baking tins with combined operation.

Only use the microwave baking rack in conjunction with the wire
rack.

Always place the microwave baking rack on the wire rack. Place
the metal baking tray on the rack.

This prevents sparks being created between the wire rack and
the baking tin.

13



Optional accessories

You can obtain further accessories from the
after-sales service or from specialist retailers.

=

N

Glass roasting dish HZ 915001

For pot roasts and bakes that you prepare in the oven.
It is particularly suitable for the automatic programmes.

Before using the appliance for the first

time

Setting the clock
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In this section, you can find out what you must do
before using your oven to prepare food for the first
time.

First read the Safety information section.

Once the appliance is connected, three zeros and the
»(® symbols light up in the display. Set the clock.

1. Press the + or — button.
Default value +: 12:00
Default value —: 23:59
2. Use the + or — button to set the clock.

3. Press the ® button.
The time is set.

Note

In order to reduce the energy consumption of your
appliance in standby, you can hide the clock. Read
about this in the Changing basic settings section.



Heating up the oven

Cleaning
accessories

Heat up the empty oven with the door closed to
remove the new smell. One hour with [&] Hot air at
180 °C is ideal.

Make sure that there are no remains of packaging in
the cooking compartment.

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

2. Set the temperature to 180 °C using the
temperature selector.

3. Press the 5 button.
The oven begins to heat up.

After an hour, switch the oven off. To do so, turn the
function selector to the zero position.

Before using the accessories for the first time, clean
them thoroughly using a soft cloth and hot soapy
water.

15



Setting the oven

Setting the type
of heating and
temperature

16

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 duration for your
dish. Please refer to the section on Setting the time
setting options.

Example in the diagram: hot air [&] at 200 °C.

1. Use the function selector to set the type of heating.

»if§  start
G - + Kk X stop

2. Set the temperature or grill setting using the
temperature selector.

3. Press the %% button.
The oven begins to heat up.

© - +w XS
U S S o0
200 150




Opening the oven door
during operation

Pausing operation

Switching off the oven

Changing the settings

Rapid heating

Rapid heating has finished

Cancelling rapid heating

start

Operation is paused. Press the 5@ button after closing
the door. The operation continues.

start

Press the st button to pause the operation. Press the

start

sop Outton again to resume the operation.
Turn the function selector to the zero position.

You can change the type of heating and temperature
or grill setting at any time using the appropriate
selector.

With rapid heating, your oven reaches the
temperature set particularly quickly.

Use the rapid heating function when temperatures
above 100 °C are set. The best type of heating for
thisis

hot air

convection griling

hot air grilling.

To ensure an even cooking result, only put your dish
in the cooking compartment when the rapid heating
phase is complete.

1. Set the type of heating and temperature.
2. Press the 2% button.
The » % symbol lights up in the display.

3. Press the 5 button.
The oven begins to heat up.

A signal sounds.
The »%§ symbol in the display goes out. Put your dish
in the oven.

»

Press the Z5 button briefly.
The »%$ symbol in the display goes out.

17



The microwave

Notes regarding
ovenware

Suitable ovenware

Unsuitable ovenware

Ovenware test
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Microwaves are converted to heat in foodstuffs. The
microwave can be used solo, i.e. on its own, orin
combination with a different type of heating. You will
find information about cookware and how to set the
microwave.

Note

In the Tested for your in our cooking studio section,
you will find examples for defrosting, heating and
cooking with the microwave oven.

Suitable dishes are heat-resistant ovenware

made of glass, glass ceramic, porcelain, ceramic or
heat-resistant plastic. These materials allow
microwaves to pass through.

You can also use serving dishes. This saves you
having to transfer food from one dish to another.

You should only use ovenware with decorative gold or
silver trim if the manufacturer guarantees that they are
suitable for use in microwaves.

Metal ovenware is unsuitable.
Metal does not allow microwaves to pass through.
Food in covered metal containers will remain cold.

Caution Metal - e.g. a spoon in a glass - must be kept
at least 2 cm from the oven walls and the inside of the
door. Sparks could destroy the glass on the inside of
the door.

Do not switch on the microwave unless there is food
inside.

The following ovenware test is the only exception to
this rule.



Microwave power
settings

Setting the
microwave

Perform the following test if you are unsure whether
your ovenware is suitable for use in the microwave:
Heat the empty ovenware at maximum power for
between 30 and 60 seconds. Check the temperature
of the ovenware during this period. The ovenware
should still be cold or warm to the touch. The
ovenware is unsuitable if it becomes hot or sparks are
generated.

Use the button to set the desired microwave power.

90 watts for defrosting delicate foods
180 watts for defrosting and continued cooking
360 watts for cooking meat and heating delicate foods

600 watts for heating and cooking food

1000 watts for heating liquids

When you press a button, the selected power
lights up.

Note

The microwave power can be set to 1,000 watts
for a maximum of 30 minutes. A cooking time of
90 minutes is possible with all other power settings.

Example: Microwave power 360 W, cooking time
17 minutes.

1. Set the function selector to &.

2. Press the button for the microwave power setting
you require.
The button lights up. A suggested cooking time is
displayed.

3. Set the cooking time using the + or — button.

4. Press the $ button.
The operation begins. You will see the cooking
time counting down.

19



The cooking time has
elapsed

Opening the oven door
during operation

Changing the cooking time

Changing the microwave
power level

Cancelling operation

A signal sounds. Microwave operation has finished.
Turn the function selector to the off position. You can
cancel the acoustic signal before it sounds using the
® button.

Operation is suspended. After closing the door, press
the 5 button briefly. The operation will then continue.

This is possible at any time. Change the cooking time
using the + or — button.

Press the button for the new microwave power level.
Set the cooking time using the + or — button and start
again.

Press and hold the % button for approximately
4 seconds and turn the function selector to the off
position.

Notes

If you set the function selector to B, the highest
microwave power setting is always lit up as a
suggestion.

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

MicroCombi operation

Suitable types of heating

20

This involves the simultaneous operation of one type
of heating with the microwave. Using the microwave
makes your dishes ready more quickly, but they are
still nicely browned.

You can switch on all microwave power levels.
Exception: 1,000 W.

hot air
convection griling
hot air grilling

(7] grill, large surface

(] grill, small surface



Setting MicroCombi

The cooking time has
elapsed

Opening the oven door
during cooking

Pausing operation
Changing the cooking time
Changing the microwave

power setting

Cancelling operation

Example: microwave 360 W, 17 minutes and (& hot
air 190 °C.

1. Set the type of heating using the function selector,
and the temperature using the temperature
selector.

2. Press the button for the microwave power setting
you require.

The power setting lights up. A suggested cooking
time is displayed.

3. Use the + or — button to set the cooking time.

4. Press the $ button.

Operation begins. You will see the cooking time
counting down.

A signal sounds. Combination mode has finished.

start

Operation is suspended. Press the 6 button again
after closing the door; the operation continues
running.

start

Press the stop button briefly. The oven is paused.

start

Press swop again, the operation continues running.

This is possible at any time. Use the + or — button to
change the cooking time.

Press the button for the new microwave power
setting. Use the + or — button to set the cooking time.

Press and hold the % button for approximately
4 seconds or turn the function selector and
temperature selector back to the off position.

21



1,2,3 series of operations

You can use the series of operations function to set
up to three different microwave power settings and
times and then start.

Ovenware Always use heat-resistant cookware which is suitable
for microwaves.

Setting sequential
operations

1. Set the function selector to &.

2. Press the 123 button.
The 1 for the first sequential operation appears in
the display.

3. Set the first microwave power level and cooking
time.

4. Press the 123 button.
The 7 for the second sequential operation
appears.

5. Set the second microwave power level and
cooking time.

6. Press the 123 button.
The 73 for the third sequential operation appears.

7. Set the third microwave power level and cooking
time.

8. Press the %% button.
The operation begins. The total cooking time appears.
The cooking time has A signal sounds. The sequential operation has

elapsed finished. You can cancel the acoustic signal before it
sounds using the ® button.

Changing the setting It is only possible to make a change before the start.
Press the 123 button repeatedly until the number for
the sequential operation appears. Change the setting.

Opening the oven door Operation is suspended. After closing the door,
during operation press $&  again. The programme will then continue.

22



Suspending an operation

Cancelling operation

Calling up the cooking time

start

Press the stp button briefly. The oven is paused.

start

Press swop again, the operation continues running.

Press and hold the % button for approximately

4 seconds and turn the function selector to the off
position.

Press the (® button twice.

Note

You can also combine a type of heating with the
sequential operation. Set the type of heating first.

Automatic programmes

Setting the
programme

The automatic programmes enable you to prepare
food very easily. You select the programme and enter
the weight of your food. The automatic programme
makes the optimum setting. You can select from

15 programmes.

When you have selected a programme, set the oven.
The temperature selector must be at the zero setting.

Example in the diagram: Minced meat (programme 2),
weighing 1 kg.

1. Set the function selector to automatic
programming [PJ.
The first programme number appears in the
display.

Ve SR - N
] \LCZ2J P (NN (RN (R (R
O /4]
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2. Use the + or — button to select the programme.

© - + w25
SR N A . .

3. Press the kg button.
The weight suggestion 0.50 kg appears in the
display.

»f  start
O - + kW 5 sop

4. Use the + or — button to set the weight.

»fff  start
—0 stop

5. Press the %% button.
The programme starts. The cooking time can be
seen counting down and the » and 1=l symbols
appear.



Programme has finished

Changing the programme
Cancelling the programme

Changing cooking time and
end time

Notes for the
automatic program

Defrosting

A signal sounds. The oven stops heating. 00:00 is
shown in the display.

Turn the function selector to the zero position.
The oven is switched off.

Once the oven has started, the programme number
and weight cannot be changed.

Turn the function selector to the zero position.
The oven is switched off.

With automatic programming, you cannot change the
cooking time or end time.

Remove the food from its packaging and weigh it. If
you are unable to enter the exact weight, enter the
closest possible weight.

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

Place the food in the cold oven.

You will find a table showing suitable foods,
respective weight ranges and the necessary
accessories attached to these notes.

It is not possible to set a weight outside of the weight
range.

With lots of dishes, a signal will sound after a certain
length of time. Turn the food or stir it.

As far as possible, freeze and store food flat and in
portion-sized quantities at —18 °C.

Place the frozen food on a shallow dish, e.g. a glass
or porcelain plate.

After defrosting, allow the food to defrost for a further
15 to 90 minutes until it reaches room temperature.

25



Vegetables

Boiled potatoes

Rice

Fish

Meat

Poultry

Pizza, frozen

Resting times

26

Liquid will be produced when defrosting meat, poultry
or fish. Drain off this liquid when turning meat and
poultry and under no circumstances use it for other
purposes or allow it to come into contact with other
foods.

Bread should only be defrosted in the required
amounts, as it quickly becomes stale.

After turning, remove any minced meat that has
already defrosted.

Whole poultry should be placed in the dish
breast-side down and poultry portions skin-side
down.

Vegetables, fresh: Cut into pieces of equal size. Add
one tablespoon of water for every 100 g vegetables.

Vegetables, frozen: This programme is only suitable
for blanched, not pre-cooked vegetables. The
programme is not suitable for frozen vegetables in
cream sauce. Add 1 to 3 tablespoons of water. Do not
add water to spinach or red cabbage.

Cut into equal sized pieces. Add a little salt and a
tablespoon of water for every 100 g of potatoes.

Do not use boil-in-the-bag rice.

Add two to two and a half times the amount of water
to the rice.

Fish fillet, fresh Add 1 to 3 tablespoons of water or
lemon juice.

The joint should cover two thirds of the dish base.
Add 50 - 100 ml of liquid.

Place the chicken in the dish breast-side down.

Place chicken pieces in the dish flesh-side down.
Use prebaked, frozen pizza and pizza baguettes.

Some dishes need to rest in the oven after the
programme has ended.



Dish Resting time
Vegetables approx. 5 minutes
Potatoes approx. 5 minutes.
First pour off the remaining
water.
Rice 5to 10 minutes
Pork joint, meat loaf 10 minutes
Programme table
Progr. no. Suitable foodstuffs Weight Ovenware/accessories,
rangeinkg  shelfheight
Defrosting
1 Loaf of bread* Wheat bread, mixed wheat 0.20-1.50  Shallow ovenware without
bread, wholemeal bread alid
Cooking compartment floor
2 Minced meat* Minced meat made from beef, 0.20-1.00  Shallow ovenware without
lamb, or pork alid
Cooking compartment floor
3 Whole poultry* Chicken, duck 0.60-2.00  Shallow ovenware without
alid
Cooking compartment floor
4 Fish fillet* Fillet of pike, cod, rosefish, 0.20-1.00  Shallow ovenware without
pollock, pike-perch alid
Cooking compartment floor
* Observe the turning signals.
Cooking
5 Vegetables, fresh* Cauliflower, broccoli, carrots, ~ 0.20-1.00  Ovenware with lid
kohlrabi, leeks, peppers, Cooking compartment floor
courgettes
6 Vegetables, frozen* Cauliflower, broccoli, carrots, ~ 0.20-1.00  Ovenware with lid
kohlrabi, red cabbage, spinach Cooking compartment floor
7 Boiled potatoes* Waxy potatoes, fairly waxy 0.20-1.00  Qvenware with lid
potatoes, floury potatoes Cooking compartment floor
8 Rice, long grain rice* 0.10-0.50  Deep ovenware with lid

Cooking compartment floor
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Progr. no. Suitable foodstuffs Weight Ovenware/accessories,
rangeinkg  shelfheight
9 Steam fresh fish fillet Fillet of pike, cod, rosefish, 0.20-1.00  Qvenware with lid
pollock, pike-perch Cooking compartment floor
* Observe the stirring signals.
Combi cooking
10 Pizza, frozen Pizza with thin base, prebaked 0.15-0.55  Wire rack
Level 3
1 Lasagne bolognese, 0.40-1.00  Ovenware without a lid
frozen Cooking compartment floor
12 Chicken, fresh* Whole chicken 0.80-1.80  Qvenware with lid
Cooking compartment floor
13 Chicken portions, fresh  Chicken thigh, half chicken 0.40-1.60  Qvenware with lid
Cooking compartment floor
14 Meat loaf Approx. 8 cm in height 0.80-1.50  Ovenware without a lid
Cooking compartment floor
15 Roast pork, fresh* Boned neck joint, rolled joint ~ 0.80-2.00  Ovenware with lid

Cooking compartment floor

*

Observe the turning signals.

Setting the time-setting options

Your oven has various time-setting options. You can
use the ® button to call up the menu and switch
between the individual functions. All the time symbols
are lit when you can make settings. The » arrow
shows you the time-setting option that is active.

A time-setting option which has already been set can
be changed directly with the + or — button when the
» arrow is next to the time symbol.

Set timer
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You can use the timer as a kitchen timer. It operates
independently of the oven. The timer has its own
signal. This means that you can distinguish whether
the timer time has elapsed or the cooking time has

finished.



1. Press the (® button once.
The time symbols light up in the display, the arrow
» points to £).

2. Use the + or — button to set the timer time.
Default value for + button = 10 minutes
Default value for = button = 5 minutes

The time which has been set is accepted after a
few seconds. The timer starts. In the display, the
» £\ symbol lights up and the timer can be seen
counting down. The other time symbols go out.

The timer time has elapsed A signal sounds. 0:00 is shown in the display.
Use the ® button to switch off the timer.

Changing the timer time Use the + or — button to change the timer time.
The change is adopted after a few seconds.

Clearing the timer time Use the — button to reset the timer to 0:00. The
change is adopted after a few seconds. The timer is
switched off.

Checking the time settings  If more than one time-setting option has been set,
the corresponding symbols are lit up in the display.
The timer counts down in the foreground. The
£\ symbol is preceded by the arrow » and the timer
can be seen counting down.

To check the timer £\, cooking time -1 or clock O,
press the ® key until the arrow points to the
appropriate symbol. The value is shown for a few
seconds in the display.

Setting a cooking

time You can set the cooking time for your dish on the
oven. When the cooking time has expired, the oven
switches off automatically. This means that you do
not have to stop what you are doing to switch off
the oven. The cooking time will not be exceeded
unintentionally.

Example in the diagram: cooking time 45 minutes.

1. Use the function selector to set the type of heating.

2. Set the temperature or grill setting using the
temperature selector.
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The cooking time has
elapsed

Changing the cooking time
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3. Press the ® button twice.
20:00 is shown in the display The time symbols
light up, the arrow » points to 1.

start
G - + kg 1»—% stop

start
o - + kg 1»_52 stop

5. Press the %% button.
The oven starts. In the display, the timer can be
seen counting down and the »I-1 symbol is |it.
The other time symbols go out.

A signal sounds. The oven stops heating. 0:00 is
shown in the display.

Press the (® button. The signal stops.

Turn the function selector to the zero position.
The oven is switched off.

Use the + or — button to change the cooking time.
The change is adopted after a few seconds.
When the timer has been set, first press the ® button.



Clearing the cooking time

Checking the time settings

Setting the time

Changing the clock

Hiding the clock

Use the — button to reset the cooking time to 0:00.
The change is adopted after a few seconds. The
cooking time is cancelled.

When the timer has been set, first press the ® button.

If more than one time-setting option has been set,
the corresponding symbols are lit up in the display.
The arrow » is preceded by the time-setting option
symbol in the foreground.

To check the timer £), cooking time 1=l or clock (,
press the ® key repeatedly until the arrow » points to
the appropriate symbol. The value is shown for a few
seconds in the display.

When the appliance has been connected to the
power supply, or after a power cut, the »® symbols
and three zeros are lit in the display. Set the clock.

1. Press the + or — button.
Default value +: 12:00
Default value —: 23:59

2. Set the clock using the + or — button.

After a few seconds, the time set is adopted.

No other time function should be set.

1. Press the ® button twice.
The time symbols light up in the display,
the » arrow is next to the ® symbol.

2. Change the clock using the + or — button.

After a few seconds, the time set is adopted.

You can hide the clock. You can then only see it when
the oven is in operation. Please refer to the section on
Changing the basic settings.
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Childproof lock

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

The oven will not react to any settings. The timer and
clock can also be set when the childproof lock has
been switched on.

Switching on the childproof Prerequisite: No cooking time should be set and the
lock function selector must be in the off position.

Press and hold the 2% button for approximately
four seconds.

The =—0 symbol appears on the display.
The childproof lock is switched on.

Switching off the childproof Press and hold the 24 button for approximately
lock four seconds.

Symbol —0 goes out on the display.
The childproof lock is switched off.

Childproof lock with When automatic programming has been set,
automatic programming the childproof lock does not work.
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Changing the basic settings

Your appliance has various basic settings that you
can change at any time.

Basic settings
The table lists all of the basic settings and the options
for making changes.
Basic setting Options Explanation
c ¢ Clock display Clock display Display of the clock
{=on c = off
cc  Signal duration { =short =10 seconds  Signal after the cooking time has
c = medium = 2 minutes = =long = 5 minutes elapsed
c 3 Button tone: Button tone: Confirmation tone when a button
{=on c = off is pressed

cH  Waiting time
2 = medium = 5 seconds

short = 2 seconds Waiting time between individual

[
Il

ong = 10 seconds steps, after making a setting
c5 Signal volume {=low Volume of the signal
Z = medium 3 = high

Prerequisite: Your appliance is switched off.

1. Press and hold the (® button for several seconds.
The first basic setting appears in the display.

2. Change the basic setting using the + or — button.

3. Confirm with the ® button.
The next basic setting appears in the display.
You can go through all of the basic settings with
the (® button and make changes with the + or
— button.

4. Finally, press and hold the (® button for a few
seconds.

All settings are applied.

You may change the settings at any time.
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Care and cleaning

Cleaning agents
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If carefully cleaned and taken care of, your microwave
oven will remain fully functional and in a good
condition for a long time to come. This section
explains how to properly care for and clean your
appliance.

Danger of short-circuiting.
Never use high-pressure cleaners or steam jets.

Risk of burning.
Do not clean the appliance immediately after
switching it off. Allow the appliance to cool down.

Notes

Slight differences in the colours on the front of the
appliance are caused by the use of different materials,
such as glass, plastic and metal.

Shadows on the door panel which look like streaks
are light reflections from the oven light.

Unpleasant smells, e.g. after preparing fish, can be
removed quite easily. Add a few drops of lemon juice
to a cup of water. Place a spoon in the container to
prevent delayed boiling. Heat the water for 1 to

2 minutes at the maximum microwave power setting.

Surfaces are different and damage caused by using
the wrong cleaning agent can be avoided by
observing the information in the table below.

Do not use:

any caustic 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.
any coarse scouring pads or cleaning sponges

Rinse out new sponge cloths thoroughly before use.



Area

Cleaning agents

Appliance front

Stainless steel

Hot soapy water:
Clean using a dish cloth and then dry with a soft cloth.

Do not use metal or glass scrapers for cleaning.

Hot soapy water:

Clean using a dish cloth and then dry with a soft cloth. Remove
any flecks of limescale, grease, starch and egg white
immediately. Corrosion can form under such marks.

Special stainless steel cleaning agents can be obtained from the
after-sales service or from specialist retailers.

Cooking compartment

Cooking compartment made of
stainless steel

Hot soapy water or a vinegar solution:

Clean using a dish cloth and then dry with a soft cloth.

For heavy soiling:

Only use oven cleaner in a cold oven.

Do not use oven spray or other aggressive oven cleaners or

abrasive materials. Scouring pads, rough sponges and pan
cleaners are also unsuitable. These agents scratch the surface.

Allow the interior surfaces to dry thoroughly.

Glass cover for the cooking
compartment light

Hot soapy water:
Clean with a dish cloth.

Door panels Glass cleaner:
Clean with a dish cloth.
Do not use glass scrapers.
Door seal Hot soapy water:

Do not remove.

Clean with a dish cloth; do not scrub.
Do not use metal or glass scrapers for cleaning.

Accessories

Hot soapy water:
Soak and then clean with a dish cloth or a brush.

For easier cleaning

Cleaning the glass cover

you can switch on the oven light. Open the appliance
door to do so.

The glass oven-light cover is located on the left side
wall inside the oven. Undo the screw from the cover.
Then you can clean the glass with soapy water.
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Self-cleaning surface in the
cooking compartment

Cleaning the cooking
compartment floor, ceiling
and side walls
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The rear wall of the oven is coated with self-cleaning
enamel. It cleans itself while the oven is in operation.
Sometimes, larger splashes of food may not
disappear until the oven has been operated several
times. Residue left by spices and similar ingredients
can be removed with a dry cloth or a soft brush.

Important notes

Never treat the self-cleaning surface with oven
cleaner.

If oven cleaner is accidentally applied to the rear
panel, remove it immediately with a sponge and plenty
of water.

Never use abrasive cleaning agents. They will scratch
or destroy the highly porous coating.

Never clean the self-cleaning surface with a scouring
pad.

Light discolouration of the enamel does not affect
self-cleaning.

Use a dish cloth and hot soapy water or a vinegar
solution.

It is best to use oven cleaner if there are very heavy
deposits of dirt. Only use oven cleaner in a cold oven.



Troubleshooting

Problem

Malfunctions often have simple explanations. Please
read the following notes before calling the after-sales

service.

If one of your dishes does not turn out as you had
hoped, please refer to the Tested for you in our
cooking studio section. You will find many cooking

tips and tricks there.

Possible cause

Remedial action/notes

The appliance does not work.

The plug is not plugged into
the mains.

Plug it in.

Power cut Check whether the kitchen light
switches on.
Blown fuse Look in the fuse box to make

sure that the fuse for the
appliance is OK.

Operating error

Switch off the circuit breaker in
the fuse box. After approx.
10 seconds switch it on again.

Three zeros are flashing in the
display.

Power cut

Reset the time.

The appliance is not in operation.
A cooking time appears in the
display.

The start button was not
pressed after the setting had
been made.

Press the start button or switch
the appliance off.

The microwave does not switch on.

The door is not properly closed.

Check whether leftover food or
a foreign object is trapped in
the door.

The start button was not
pressed.

Press the start button.

It takes longer than before for the
food to heat up.

The microwave power setting
is too low.

Select a higher microwave
power setting.

You have placed a larger
amount of food than normal
in the appliance.

Double the amount = almost
double the cooking time.
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Problem

Possible cause

Remedial action/notes

A signal sounds. The two dots in
the display are flashing.

The appliance is in
demonstration mode.

1. Press the 123 button.

2. Press and hold the kg button
for 3 seconds.

The demonstration mode is
deactivated.

Error message "Er1” or "Er4”
appears in the display.

The temperature sensor has
failed.

Call the after-sales service.

Error message "Er11” appears in
the display. "Button is jammed”

The buttons are dirty or the
mechanics have jammed.

Press all buttons several times,
and if this does not help,
contact the after-sales service.

Error message "Er19” appears in
the display.

There is extreme overheating
(possibly a fire inside).
Microwave power setting too
high.

Do not open the door.
Disconnect from the mains or
switch off the fuse in the fuse
box and allow to cool down.

Error message "Er17”, "Er18” or

"Er20” appears in the text display.

Technical fault.

Call the after-sales service.

A

Replacing the oven

light bulb
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Risk of electric shock.

Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be
carried out by one of our trained after-sales engineers.

The oven light bulb is replaceable. Heat-resistant 25
V, 240 W halogen bulbs can be obtained from the
after-sales service or a specialist retailer.

Always remove the new halogen bulb from the
packaging using a dry cloth. This increases the

service life of the bulb.

1. Unplug the appliance from the mains or switch off
the circuit breaker in the fuse box.

2. Open the appliance door.
Undo the two screws from the right and left of the

oven.

3. Place a tea towel in the cold oven to prevent

damage.

Carefully lift out the appliance.



Replacing the glass cover

4. Undo the screw from the lamp cover on the
left-hand side wall and remove the cover. (Fig. A)
Pull out the halogen bulb. (Fig. B).

6. Screw the lamp cover in place.
Reassemble the appliance in the reverse order.

7. Remove the tea towel. Switch the circuit breaker in
the fuse box back on or plug in the mains plug.

If the glass cover in the oven is damaged, it must be
replaced. You can obtain covers from the after-sales
service. Please supply your appliance’s E number and
FD number.
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After-sales service

Our after-sales service is there for you if your
appliance should need to be repaired. You will find the
address and telephone number of your nearest
after-sales service point in the phone book. The listed
after-sales service centres will also be pleased to give
you the details of an after-sales service point near you.

E number and FD number Please quote the E number (product number) and the
FD number (production number) of your appliance
when contacting the after-sales service.

The rating plate bearing these numbers can be seen
when you open the appliance door.

You can make a note of the number of your appliance
and the telephone number of the after-sales service in
the space below to save time should it be required.

‘E no. FD no.

‘Aﬂer-sales service &

Please note that a visit from an after-sales service
engineer is not free of charge, even during the
warranty period.

Technical data

Power supply 220-240V, 50 Hz
Maximum total 3,100 W
connected load

Microwave power 1,000 W (IEC 60705)
setting

Grill 2,000 W

Output

Hot air 1,950 W

Output

Microwave frequency 2,450 MHz

Fuse 16 A

40



Dimensions (HxWxD)
- appliance 45.9x59.6 x56.3cm
- cooking compartment 24.2 x44.5x 34.7 cm

VDE approved Yes

CE mark Yes

This appliance complies with standard EN 55011 or
CISPR 11.
It is a group 2, class B product.

Group 2 means that microwaves are produced for the
purpose of heating food.

Class B indicates that the appliance is suitable for
domestic use.

Environmentally-friendly disposal

2

Dispose of packaging in an environmentally-friendly
manner.

This appliance is labelled in accordance with
European Directive 2002/96/EU on Waste Electrical
and Electronic Equipment - WEEE.

The directive gives a framework for the collection
and recycling of old appliances, which is valid across
the EU.

1



Tested for you in our cooking studio

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

Notes

The values in the table always apply to dishes placed
in a cold and empty cooking compartment. 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 accessory with greaseproof paper until
after it has been preheated.

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

Use the accessories supplied. Additional accessories
may be obtained from specialist shops or from the
after-sales service.

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

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 and
the quality, temperature and consistency of the food.



Defrosting

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

necessary.

It may be that you have different quantities from those

specified in the tables.

A rule of thumb can be applied:

Double the amount — almost double the time
Half the amount — half the time.

You can place the dish in the middle of the wire rack
or on the oven floor. The food will then absorb the

microwaves from all sides.

Place the frozen food in an uncovered tray on the

oven floor.

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 oven 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, drain off any liquid

produced by defrosting.

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

at this point.
Amount  Microwave setting (watts), Notes
Cooking time in minutes
Whole joints of meat 800 ¢g 180 watts, 15 mins. + 90 watts, 15-25 mins.  Turn several times.
e.g. beef, pork, veal 1.000g 180 watts, 15 mins. + 90 watts, 25-35 mins.
(with or without bones)  1.500g 180 watts, 20 mins. + 90 watts, 25-35 mins.
Diced or sliced beef, 200 ¢ 180 watts, 5 mins.+ 90 watts, 4-6 mins. Separate the pieces of meat
pork and veal 5009 180 watts, 10 mins. + 90 watts, 5-10 mins. whenturning.
800¢g 180 watts, 10 mins. + 90 watts, 10-15 mins.
Mixed minced meat 200¢g 90 watts, 15 mins. Freeze flat if possible. Turn
50049 180 watts, 5 mins. + 90 watts, 10-15 mins. several times during defrosting
800¢g 180 watts, 10 mins. + 90 watts, 15-20 mins.  and remove meat which has

already been defrosted.
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Amount  Microwavesetting (watts), Notes
Cooking time inminutes

Poultry or poultry 600 g 180 watts, 5 mins. + 90 watts, 10-15mins.  Turn half way through.

portions 1.200g 180 watts, 10 mins. + 90 watts, 20-25 mins.

Duck 2.000g 180 watts, 20 mins. + 90 watts, 30-40 mins.  Turn several times.

Goose 45009 180 watts, 30 mins. + 90 watts, 60-80 mins.  Turn every 20 minutes. Drain
off any liquid produced by
defrosting.

Fillet of 4009 180 watts, 5 mins. + 90 watts, 10-15 mins.  Separate defrosted items.

fish, fish steak, slices

Whole fish 3009 180 watts, 3 mins. + 90 watts, 10-15 mins.  Turn half way through.

600 g 180 watts, 8 mins. + 90 watts, 15 - 25 mins.
Vegetables, e.g.peas  300¢g 180 watts, 10-15 mins. Stir carefully half way through.
600 g 180 watts, 10 mins. + 90 watts, 8-13 mins.

Fruit 300 ¢ 180 watts, 7-10 mins. Stir carefully during defrosting

e.g.raspberries 5009 180 watts, 8 mins. + 90 watts, 5-10 mins. and separate the defrosted
parts.

Butter, softening 125¢ 90 watts, 6-8 mins. Remove the packaging

25049 180 watts, 2 mins. + 90 watts, 3-5 mins. completely.

Whole loaf 500¢g 180 watts, 3 mins. + 90 watts, 10-15 mins.  Turn half way through.

1.000g 180 watts, 5 mins. + 90 watts, 15-25 mins.

Cakes, dry 5009 90 watts, 10-15 mins. Separate pieces of cake. Only

€.g. sponge cakes 750 g 180 watts, 3 mins. + 90 watts, 10-15mins.  for cakes without icing, cream
or creme pétissiere.

Cakes, moist 500¢g 180 watts, 5 mins. + 90 watts, 15-20 mins. Only for cakes without icing,

e.g. fruit cake and 750 g 180 watts, 7 mins. + 90 watts, 15-20 mins. cream or gelatine.

cheese cake

Defrosting, heating up or

cooking frozen foods
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Take ready-made meals out of their packaging. They
will heat up more quickly and evenly if you place them
in microwavable dishes. Different parts of the meal

may heat up at different rates.

Food which is laid flat heats up quicker than if it is
piled high. Therefore it is best to spread out the food
so that it lies flat in the container. You should not
place layers of food on top of each other.

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

You should stir or turn the food two to three times

during heating.



Once you have heated up the meals, leave them to
stand for another 2 to 5 minutes so that the
temperature can stabilize.

The individual taste of the food is retained to a large
degree. You can therefore go easy on salt and spices.

Amount Microwavesetting (watts), Notes
Cooking time in minutes

Menu, one-course meal, ready-made 300-400g 600 watts, 11 - 15 mins. covered
meal in two to three parts
Soups 400-500g 600 watts, 8 - 13 mins. covered
Stews 5009 600 watts, 10 - 15 mins. covered

1.000 g 600 watts, 20 - 25 mins.
Slices or pieces of meat in sauce, 5009 600 watts, 12 - 17 mins. covered
e.g. goulash 1.000 g 600 watts, 25 - 30 mins.
Fish, 4009 600 watts, 10 - 15 mins. covered
e.g. fillets 8004g 600 watts, 20 - 25 mins.
Side dishes, 250 ¢ 600 watts, 2 - 5 mins. covered, add water
e.g. rice, noodles 5009 600 watts, 8 - 10 mins.
Vegetables 300 g 600 watts, 8 - 10 mins. covered, add 1 tbsp water
e.g. peas, broccoli and carrots 600 g 600 watts, 14 - 17 mins.
Creamed spinach 450 g 600 watts, 11 - 16 mins. simmer without adding water

Heating food

Take ready-made meals out of their packaging. They
will heat up more quickly and evenly if you place them
in microwavable dishes. Different parts of the meal
may heat up at different rates.

When heating liquids, always place a teaspoon in the
container to stop the liquid from boiling over. When
boiling is delayed, the liquid comes to the boil without
the customary steam bubbles. Even if the container
only vibrates a little, the liquid can boil over a lot or
spatter. This can cause injuries and scalding.

Always cover the food. If you do not have a suitable lid
for your dish, use a plate or special microwave foil.
You should stir or turn the food several times during
heating. Monitor the temperature.

Once you have heated up the meals, leave them to
stand for another 2 to 5 minutes so that the
temperature can stabilize.
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Amount Microwave settingin Notes
watts, cookingtimein
minutes
Menu, plated meal, 350-500g 600 watts, 4 - 8 Covered
ready-made meals
(in two or three parts)
Drinks 150 ml 1000 watts, 1 -2 Place a spoon in the container. Do
300 ml 1000 watts, 2 - 3 not overheat alcoholic drinks.
500 ml 1000 watts, 4 - 5 Check during heating.
Baby food e.g. baby’s bottles 50ml 360 watts, %2 - 1 Without the lid or teat. Always
100 ml 360 watts, ¥2 - 1%2 shake well after heating. You must
200 ml 600 watts, 1 -2 check the temperature.
Soup 1 bowl approx. 1759 600 watts, 2 - 3
2 bowls approx. 1759 600 watts, 3 - 4
4 bowls approx. 1759 600 watts, 6 - 8
Meat in sauce 5009 600 watts, 8 - 11 Covered
Stew 400 g 600 watts, 6 - 8 Covered
8004¢ 600 watts, 8 - 11
Vegetables 1 portion 150¢g 600 watts, 2 - 3 Add some liquid.
2 portions 300 g 600 watts, 3 -5

Cooking food

Always cook food in covered dishes. You should stir
or turn the food during cooking.

The individual taste of the food is retained to a large
degree. You can therefore go easy on salt and spices.

Food which is laid flat heats up quicker than if it is
piled high. Therefore it is best to spread out the food
so that it lies flat in the container. If possible, you
should not place layers of food on top of each other.

Once you have cooked the meals, leave them to
stand for another 2 to 5 minutes so that the
temperature can stabilize.

Amount Microwave settings in watts Notes
Time in minutes
Fresh whole chicken 1.2kg 600 W, 25 - 30 Turn half way through the
without giblets cooking time.
Fresh fish fillet 400 ¢ 600 W, 7-12
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Amount Microwave settings in watts Notes
Time in minutes
Fresh vegetables 250¢g 600 W, 6 - 10 Cut vegetables into pieces of
500¢g 600 W, 10 - 15 equal size. Add 1 to 2 table-
spoons of water per 100 g of
vegetables.
Side dishes
e.g. potatoes 250¢g 600 W, 8- 10 Cut potatoes into pieces of equal
500¢ 600 W, 12-15 size. Pour water into the
7509 600 W, 15 - 22 container to a depth of about
1 tablespoon, and stir.
e.g. potatoes rice 125¢ 600W,4-6+180W12-15 Add double the amount of liquid.
250 ¢ 600W,6-8+180W15-18
Sweets e.g. pudding 500 ml 600 W, 6 -8 Stir the pudding thoroughly using
(instant), an egg whisk 2 to 3 times during
the cooking.
fruit, compote 5009 600W,9-12

Tips for microwave
operation

No settings are given for
specified amounts of food.

Increase or decrease the cooking times according to the
following rule of thumb:

Double the amount = almost double the time

Half the amount = half the time

The food becomes too dry.

Set a shorter cooking time next time or select a lower
microwave setting. Cover the food and add more liquid.

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

Set a longer time. Larger amounts and deeper dishes take
longer to cook.

At the end of the cooking time,
the food is overcooked on the
outside but undercooked in the
middle.

Stir the food during the cooking time and next time select a
lower setting and a longer duration.

After defrosting, the poultry or
meat is cooked on the outside
but still frozen in the middle.

Next time select a lower microwave setting. In addition, turn
large amounts of meat or poultry frequently when defrosting.
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Cakes and pastries

Baking tins It is best to use dark baking tins made of metal.

If you switch to the microwave, use the microwave
rack or use baking dishes made of glass, ceramic or
plastic. These must be heat-resistant up to 250 °C.
Cakes will not brown so well if you use these types of
baking containers.

Tables The times given apply to dishes placed in a cold oven.
The temperature and baking time depend on the type
and amount of mixture. This is why “ranges” are given
in the tables. Begin with the lower value and, if
necessary, use a higher setting the next time, since
this allows more even browning.

More information can be found in the “Baking tips”
section which follows the tables.

Always place the cake tin in the centre of the wire
rack.

Cake Ovenware Level Typeof  Temperaturein Cookingtimein

heating °C minutes

Plain sponge cakes, Ring-shaped/ 1 160-170 60-80

Viennaring/

delicate sponge cakes rectangular cake tin - 1 150-160 60-70

(e.g. poundcake)*

Cake base with shortcrust Springform caketin -~ 1 160-170 35-45

pastry edge

Cake base made from sponge  Fruit cake base 1 160-170 35-45

mixture

Swiss roll Springform cake tin -~ 1 170-180 45-50

Cake with dry topping Baking tray 2 160-170 30-40

(sponge)

Cake with moist topping Baking tray 2 150-160 50-60

e.g. yeast dough with apple

crumble

Plaited loaf made with Baking tray 2 160-170 30-40

500 g flour
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Cake Ovenware Level  Typeof  Temperaturein Cookingtimein

heating °C minutes

Stollen made with 500 g flour  Baking tray 170-180 60-70

Pizza Baking tray 200-210 25-35

Bread 1 kg** Baking tray 180-190 50-60

* Allow cakes to cool in the oven for approximately 20 minutes.

** Never pour water directly into a hot oven.

Cake Ovenware Level  Microwave Cooking  Type of Tempera-
settingin timein heating turein°C
watts minutes

Nut cake Springformcake 1 90 watts 30-35 170-180

tin

Fruit or cheese cake with ~ Springformcake 2 360 watts 40-50 150-160

short pastry* tin

Fruit cake, fine sponge Ring mould or 1 90 watts 30-45 170-190

mixture Springform cake

tin
Savoury cakes* Springformcake 2 90 watts 50-70 160-180
(e. g. quiche/oniontart) tin or quiche dish

For baking tins made of metal: Place the microwave grid on the wire rack. Place the tin on the microwave grid.

*

Allow cakes to cool in the oven for approximately 20 minutes.

Smallbaked products Level  Typeof Temperaturein°C ~ Cookingtimein
heating minutes

Biscuits Bakingtray 2 150-170 20-35

Meringue Bakingtray 2 100 90-120

Macaroons Bakingtray 2 110 35-45

Puff pastry Bakingtray 2 170-180 35-45

Bread rolls (e.g. rye rolls) Bakingtray 2 180-190 35-45
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Baking tips

You wish to cook to your own
recipe.

Refer to the instructions in the tables for similar types of food.

How to check that a sponge cake
is cooked properly.

Approximately 10 minutes before the end of the baking time
specified in the cooking instructions, pierce the deepest part
of the cake using a cocktail stick. The cake is done if the
cocktail stick comes out clean.

The cake collapses.

Next time you should add less liquid or set the oven
temperature around 10 degrees lower. Observe the cooking
times in the recipe.

The cake has risen in the centre
but is lower at the edges.

Only grease the base of the springform cake tin. As soon as
the cake is ready, carefully loosen the cake around the edges
using a knife.

The cake is too dark.

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

The cake is too dry.

Use a toothpick to make small holes in the baked cake. Then

drizzle fruit juice or alcohol over the top. Next time you should
decrease the temperature by around 10 degrees and reduce

the baking times.

The bread or cake

(e.g. cheesecake) looks fine, but is
soggy on the inside (soft, with
watery areas).

Next time you should add a little less liquid and cook for a little
longer at a lower temperature. For cakes with a moist topping,
you should first bake the base, sprinkle it with almonds or
breadcrumbs and then add the topping. Please observe the
recipe and the baking times.

The cake does not turn out when
turned upside down.

Allow the cake to cool for 5 to 10 minutes after baking, it will
then turn out of the tin more easily. If it still does not turn out,
carefully loosen the edges using a knife. Turn the cake upside
down again and wrap a cold, wet cloth around the tin. Next
time you should grease the tin well and add some
breadcrumbs also.

You have checked the oven
temperature with your own
thermometer and have discovered
a discrepancy.
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Sparks appear between the dish
and the wire rack.

Check whether the outside of the dish is clean. Alter the
position of the dish in the oven.

If this does not help, continue to bake without using the
microwave function. The baking time is consequently
extended.

Roasting and
grilling
About the tables

Ovenware

Tips for roasting

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 “Tips for grilling and
roasting” section which follows the tables.

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 dishes 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.

Use a high-sided 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 dish base with
liquid. Add a little 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 meat juices.

Poultry: Turn the pieces of meat after %5 of the
cooking time has passed.
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Tips for grilling

Tips for braising

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

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 grill evenly and prevent them
from drying out. Do not add salt to the 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.

Use ovenware with a lid for braising fish.

Add two to three tablespoons of liquid and a little
lemon juice or vinegar to the dish.

Microwave power Level Typeof Tempera- Notes
setting in watts, heating turein°C,
cooking time in grill
minutes setting
Pot-roasted beef 180 W, 80 - 90 mins 0 160-170  Cookware with lid, on the
approx. 1,000 g cooking compartment floor.
Sirloin, medium rare 180 W, 30 - 40 mins 0 180-200  Uncovered dish. Turn halfway
approx. 1,000 g through the cooking time.
When finished, leave to
stand for 10 minutes.
Pork without crackling, 360 W, 35 - 45 mins 0 170-180  Uncovered dish. When
approx. 750 g, e.g. neck finished, leave to stand for
10 minutes.
Pork with crackling, 180W,80-90mins 0 170-180  Uncovered dish. When

approx. 1 kg, e.g. shoulder

finished, leave to stand for
10 minutes. Do not turn.
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Microwave power Level Typeof Tempera- Notes
setting in watts, heating turein®C,
cooking time in grill
minutes setting
Pork loin, 180 W, 35 - 40 mins 0 180-190  Uncovered dish. When
approx. 500 - 600 g finished, leave to stand for
10 minutes.
Meatloaf 360 W, 30 - 35 mins 0 200-210  Cookware without lid, on the
approx. 750 g cooking compartment floor.
When finished, leave to
stand for 10 minutes.
Chicken, whole 360 W, 30-40mins 0 230-250  Cookware with lid, on the
approx. 1,000 - 1,200 g cooking compartment floor.
Place with the breast side up.
Do not turn.
Chicken portions, 360 W, 20-30mins 0 230-250  Uncovered dish. Place with
€.g. chicken quarters the skin side up. Do not turn.
approx. 800 g
Duck 180 W, 70 - 80 mins 0 220-240  Cookware with lid, on the
1,500-1,700¢g cooking compartment floor.
Do not turn.
Duck breast approx. 500 g~ 180 W, 15 - 20 mins 0 (] 3 Cookware without lid, on the
2 duck breasts cooking compartment floor.
250 - 300 g each Place with the skin side up.
Do not turn.
Goose breast, goose leg 180 W, 30 - 40 mins 0 (] 2 Deep cookware without lid,
700-9004¢ on the cooking compartment
floor. Do not turn.
Fish, scalloped 600 W, 10-15mins 0 i 3 Uncovered dish. Defrost
approx. 500 g frozen fish before cooking.
* Make cuts in the pork rind.
Quantity Weight Level  Type  Grill Cookingtimein
of setti minutes
heati ng
ng
Steaks 2 - 3 pieces approx. 143> [ 3 1st side:
2 - 3 cm thick 200 g each approx. 10 - 15
3 2nd side: approx. 5 - 10
Neck steaks 2 - 3 pieces approx. 143> [ 2 1st side:
2 - 3 cmthick 120 g each approx. 15 - 20
2 2nd side:

approx. 10 - 15
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Quantity Weight Level  Type  Grill Cookingtime in

of setti minutes
heati ng
ng
Grilled sausages 4 - 6 sausages approx. 143 [ 3 1st side:
150 g each approx. 10 - 15
3 2nd side: approx. 5- 10
Fish steak™ 2 - 3 pieces approx. 143> [ 3 1st side:
150 g each approx. 10-12
3 2nd side: approx. 8 - 12
Fish, whole* 2 - 3 pieces approx. 143> [ 2 1st side:
e.g. trout 300 g each approx. 10- 15
2 2nd side:
approx. 10 - 15
Toast 12 slices - 3 ] 3 1st side: approx. 3 -5
3 2nd side: approx. 2 - 3
Toast 4 slices™™ - 3 O - 1st side: approx. 5 - 6
2nd side: approx. 3 - 4
Toastwithtopping 2 - 4 slices™™** - 143 [ 3 Depending on topping:
8-10

*

Grease the wire rack first with oil.
** Slide the wire rack in at level 3 and the baking tray at level 1.
*** Place the slices of bread next to each other in the centre of the wire rack.

**** Toast the slices of bread in advance.

Tips for roasting

and grilling

The table does not contain For small roasts, select a higher temperature and a shorter

information for the weight of cooking time. For larger roasts, select a lower temperature and a

the roast. longer cooking time.

How to tell when the roast is Use a meat thermometer (available from specialist shops) or

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

juices are burnt.
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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

The table applies to dishes placed in a cold oven.

Place the bake in microwaveable cookware on the
cooking compartment floor.

Use large flat ovenware for bakes and gratins. Food
takes longer to cook in narrow, deep containers and
browns more on top.

Bakes and gratins should be left to cook in the oven
for a further 5 minutes after the oven has been
switched off.

Meal Quantity Ovenware  Level  Microwavein  Cooking Typeof Temp.

watts timein  heating in°C
minutes

Sweet bakes approx. Shallowdish 0 180 W 25-35 130-150

(e.g. quark and fruit 1,500 g 4-5cm

soufflé)

Savoury bakes approx. Shallowdish 0 600 W 20-30 160-190

made from cooked 1,000 g 4-5cm

ingredients

(e.g. pasta bake)

Savoury bakes approx. Shallowdish 0 600 W 25-35 170-180

made from raw 1,100 g

ingredients

(e.g. potato gratin)
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Pre-prepared

frozen products Please observe the instructions on the packaging.
The values in the table apply to dishes placed in a
cold oven.
Meal Level Typeofheating Temperaturein  Cookingtimein
°C minutes
Strudel with fruit filling Baking tray 2 180-200 40-50
Chips Baking tray 2 180-200 25-35
Pizza Wire rack 2 180-200 10-20
Pizza baguette Wire rack 2 160-190 15-20
Croquettes Baking tray 2 180-200 25-35
Rosti Baking tray 2 180-200 25-35

Test dishes

The quality and function of microwave combination
appliances are tested by testing institutes using the

following dishes.

In accordance with EN 60705, IEC 60705

DIN 44547 and EN 60350

Microwave defrosting

Meal

Microwave power
setting in watts,
cooking time in minutes

Meat

180 W, 7
+90W,8-12

or programme 2, 500 g

Place the 22 cm diameter Pyrex dish on
the oven floor.
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Microwave cooking

Meal

Microwave power Notes
setting in watts,
cooking time in minutes

Custard, 1,000 g

600 W, 11-12+ 180 W, 15-20  Place the Pyrex dish on the oven floor.

Sponge, 475 g 600 W, 8-10 Place the 22 cm diameter Pyrex dish on
the oven floor.
Meat loaf, 900 g 600 W, 25 - 30 Place the Pyrex dish on the oven floor.

Combined microwave cooking

Meal Microwave Type of Tempe- Notes

power setting in heating rature in

watts, °C, grill

cooking time in setting

minutes
Potato 360 W, 25 - 30 i 1 Place the 22 cm diameter Pyrex
gratin dish on the oven floor.

Cake 180 W, 20 - 25 190-200  Place the 22 cm dia. Pyrex dish

on the wire rack at level 1.

Chicken 360 W, 30 - 35 240 Place the chicken with the

breast-side down in a deep dish
without a lid and place on the
cooking compartment floor. Turn
halfway through the cooking time.

In accordance with DIN 44547 and EN 60350

Baking The values in the table apply to dishes placed in a
cold oven.
Ovenware and notes Level  Type of Temperature Baking time,
heating in°C minutes
Viennese whirls Baking tray 2 160-170 30-35
Small cakes* Baking tray 2 160-170 25-30
Hot water sponge  Springform cake tin on the 1 170-180 45-50

cake

wire rack
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Ovenware and notes Level Type of Temperature Baking time,
heating in°C minutes

Yeast cakesona  Baking tray 2 150-160 50-60
baking tray
Apple pie 20 cm diameter tinplate 2 170-190 80-100

springform cake tin

directly on the wire rack
* Preheat the oven for 5 minutes.
Grilling The values in the table apply to dishes placed in a

cold oven.
Meal Accessories Level [T Grill, Cooking time in
large area minutes
Toast Wire rack 3 3 4-5
Beefburgers, x 12* Wire rack and 3 3 30-35
baking tray 1

*

Turn after %2 the time.
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Acrylamide in foodstuffs

Which foods are affected?

Acrylamide is mainly produced in grain and potato
products heated at high temperatures, such as potato
crisps, chips, toast, rolls, bread, baked goods
(biscuits, gingerbread, cookies).

Tips for keeping acrylamide to a minimum when preparing
food

General

Baking

Biscuits

Oven chips

Keep cooking times to a minimum.
Cook meals until they are golden brown, not too dark.
Large, thick pieces of food contain less acrylamide.

With top/bottom heating, maximum 200 °C, with 3D hot air or
hot air, maximum 180 °C.

With top/bottom heating, maximum 190 °C, with 3D hot air or
hot air, maximum 170 °C.
Egg white and egg yolk reduce the formation of acrylamide.

Spread out a single layer evenly on the baking tray. Bake at least
400 g per baking tray so that the chips do not dry out.
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SIEMENS

Para disfrutar de la cocina tanto como

de la comida, recomendamos leer las presentes instrucciones
de uso. Solo asf podra sacar el maximo partido a la tecnologia
de su aparato microondas.

Ademas, se incluyen notas importantes en materia de
seguridad. Conocera en detalle todas las partes de su nuevo
aparato. Aprendera a realizar los ajustes paso a paso. Todo
de forma muy sencilla.

En las tablas podra consultar los valores de ajuste
necesarios para preparar los platos mas habituales. Todos
estos platos han sido probados en nuestro estudio de
cocina.

En caso de que surja alguna incidencia, aqui figuran las
informaciones necesarias para solucionar las pequefnas
averias.

El indice detallado facilita la busqueda de la informacion
deseada.

Buen provecho.
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A Consejos y advertencias de

seguridad

Antes del montaje

Dafos derivados
del transporte

Transportar el aparato

Conexion eléctrica

Instalaciéon y conexion

Consejosy
advertencias sobre
seguridad

Le recomendamos leer con atencion las siguientes
instrucciones de uso. Sélo asi se puede manejar €l
aparato de forma correcta y segura.

Conservar las instrucciones de uso y montaje. En
caso de traspasar el aparato debe incluirse el manual
correspondiente.

Al desembalar el aparato, debe comprobarse su
estado. El aparato no debe conectarse en caso de
haber sufrido dafos durante el transporte.

No transportar ni sujetar el aparato por el asa de la
puerta. El asa de la puerta no aguanta el peso del
aparato y puede romperse.

La conexion del aparato debe realizarse
exclusivamente por un técnico especialista
autorizado. La garantia no cubre los dafios que se
produzcan como consecuencia de una conexion
incorrecta del aparato.

Tener en cuenta las instrucciones especiales de
montaje.

Este aparato ha sido disefiado exclusivamente para
su uso doméstico. Utilizar el aparato Unicamente para
la preparacion de alimentos y bebidas.
Los niflos y adultos no deben manejar el aparato sin
vigilancia
en caso de que sufran alguna disminucién de sus
capacidades fisicas o mentales, o
en caso de que no tengan los conocimientos o la
experiencia suficiente para manejar el aparato de
forma correcta y segura.

No dejar que los ninos jueguen con el aparato.
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Ninos

Ninos y microondas

Compartimento de coccién
caliente
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Los niflos deben preparar sélo aquellos alimentos que
se les haya ensefado a cocinar. Deben poder
manejar el aparato correctamente. Deben
comprender las situaciones de peligro de las que se
advierte en las instrucciones de uso. A fin de que no
jueguen con el aparato, no debe dejarse a los nifos
desatendidos al utilizarlo.

Los niflos solo deben preparar por si mismos
alimentos en el microondas si han aprendido cémo
hacerlo. Deben poder manejar el aparato
correctamente. Se deben comprender las situaciones
de peligro de las que se advierte en las instrucciones
de uso.

A fin de que no jueguen con el aparato, no debe
dejarse a los nifos desatendidos al utilizarlo.

En caso de funcionamiento combinado, los nifios sélo
deben utilizar el aparato en presencia de adultos.
iPeligro de quemaduras!

iPeligro de quemaduras!

No tocar las superficies calientes de los aparatos
calefactores y de coccién. No tocar las superficies
interiores calientes del compartimento de coccion ni
los elementos calefactores. Abrir la puerta del
compartimento de coccién con cuidado. Puede salir
vapor caliente. Mantener alejados especialmente a los
nifos pequenos.

iPeligro de incendio!
No introducir objetos inflamables en el compartimento
de coccion.

No abrir la puerta en caso de que salga humo del
aparato. Apagar el aparato. Extraer el enchufe o
desconectar el fusible de la caja de fusibles.

iPeligro de cortocircuito!

No fijar cables de conexion de aparatos eléctricos a la
puerta caliente del compartimento de coccion. El
aislante del cable puede derretirse.



iPeligro de quemaduras!

No preparar comidas utilizando grandes cantidades
de bebidas alcohdlicas de alta graduacion. Los
vapores del alcohol pueden incendiarse en el
compartimento de coccion. Utilizar bebidas
alcohdlicas de alta graduacion solo en pequefias
dosis y abrir la puerta del compartimento de coccion
con cuidado.

Accesorios calientes iPeligro de quemadurasl!
No extraer los accesorios calientes del aparato sin
utilizar agarradores.

Puerta o junta de la puerta iPeligro de riesgos importantes para la salud!

del compartimento de No utilizar el aparato si la puerta o la junta de la puerta

coccion deteriorada del compartimento de coccion esta danada. Puede
producirse un escape de energia de microondas. El
aparato puede volverse a utilizar una vez se haya
reparado.

Superficies oxidadas iPeligro de riesgos importantes para la salud!
Si la superficie del aparato no se limpia correctamente
puede oxidarse con el paso del tiempo. Puede
producirse un escape de energia de microondas.
Limpiar el aparato con regularidad.

Carcasa abierta iPeligro de descarga eléctrical
No retirar la carcasa del aparato. El aparato funciona
con alta tension.

iPeligro de riesgos importantes para la salud!
No retirar la carcasa del aparato. Evita escapes de
energia de microondas.

Entorno caliente o himedo  jPeligro de cortocircuito!
No exponer el aparato a fuentes intensas de calor y
humedad.

Reparaciones inadecuadas  jPeligro de descarga eléctrical
Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.
Unicamente los técnicos de nuestro Servicio de
Asistencia Técnica debidamente instruidos estan
autorizados para realizar reparaciones y cambiar el
cable de suministro de electricidad.
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No abrir nunca la carcasa del aparato. El aparato
funciona con alta tension. La carcasa evita escapes
de energia de microondas.

En caso de que el aparato esté defectuoso,
desconectar el fusible de la caja de fusibles o
desenchufar el aparato. Ponerse en contacto con el
Servicio de Asistencia Técnica.

Consejosy
advertencias sobre
el microondas

Preparacion de alimentos iPeligro de incendio!
Utilizar el microondas exclusivamente para la
preparacion de alimentos apropiados para el
consumo. Otras aplicaciones pueden resultar
peligrosas y ocasionar danos.
Por ejemplo, en caso de calentar almohadillas
rellenas de semillas o granos, estas pueden
incendiarse incluso al cabo de unas horas.

Recipientes iPeligro de lesiones!
Los recipientes de porcelana o ceramica pueden
presentar finos orificios en asas y tapas. Estos orificios
ocultan huecos. La posible humedad que haya
penetrado en estos huecos puede hacer estallar €l
recipiente.

No utilizar recipientes que no sean aptos para €l
microondas.

iPeligro de quemaduras!

Los alimentos calientes pueden calentar el recipiente.
Extraer siempre los recipientes o accesorios del
compartimento de coccién con un agarrador.

Potencia y tiempo del iPeligro de incendio!

microondas No programar el microondas a una potencia o
duracion demasiado elevadas. Los alimentos pueden
incendiarse y dafnar el aparato. Seguir las
indicaciones de estas instrucciones de uso.
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Envases y envoltorios

Bebidas

iPeligro de incendio!
No calentar alimentos en envases de conservacion
del calor.

No calentar sin vigilancia alimentos en recipientes de
plastico, papel u otros materiales inflamables.

iPeligro de quemaduras!

Los envoltorios sellados de algunos alimentos pueden
estallar. Seguir las indicaciones del envoltorio o
envase. Extraer siempre los platos con un agarrador.

iPeligro de quemaduras!

Al calentar liquidos puede producirse un retardo de
ebullicion, Esto quiere decir que se puede alcanzar la
temperatura de ebullicidon sin que aparezcan las
burbujas de vapor habituales. Un ligero movimiento
del recipiente es suficiente para hacer que el liquido
caliente empiece de repente a hervir y salpicar
intensamente.

Al calentar liquidos introducir siempre una cuchara en
el recipiente. De este modo se evitan los retardos de
ebullicion.

iPeligro de explosion!
No calentar nunca liquidos u otros alimentos en
recipientes tapados.

No calentar bebidas alcohdlicas a temperaturas
demasiado elevadas.
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Alimentos para bebés

Alimentos con cascara o
piel

Secar alimentos

Alimentos con poco
contenido en agua

Aceite de mesa

Causas de los
danos

Agua en el compartimento
de coccidn caliente

Zumo de frutas
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iPeligro de quemaduras!

No calentar alimentos para bebés en recipientes
tapados. Retirar siempre la tapa o la tetina.
Remover o agitar bien tras el calentamiento. De este
modo, el calor se reparte uniformemente.

Controlar la temperatura antes de alimentar al bebé.

iPeligro de quemaduras!

No cocer huevos con cascara. No calentar huevos
duros. Pueden reventar incluso una vez finalizado el
funcionamiento del microondas. Esto también es
aplicable a los crustaceos.

Con huevos fritos 0 huevos pasados por agua debe
pincharse previamente la yema.

En caso de alimentos con piel dura, como p. €j.
manzanas, tomates, patatas o salchichas, la piel
puede reventar. Antes de calentar, pinchar la cascara
o la piel.

iPeligro de incendio!
No secar alimentos con el microondas.

iPeligro de incendio!

Los alimentos con poco contenido en agua, como p.
gj. el pan, no se deben descongelar o calentar a
demasiada potencia o durante demasiado tiempo.

iPeligro de incendio!
No calentar aceite de mesa con el microondas.

No derramar agua en el compartimento de coccion
caliente. Se formara vapor de agua. El cambio de
temperatura puede ocasionar dafnos en la placa base
de ceramica.

No sobrecargar la bandeja con pastel de frutas muy
jugoso. El zumo de frutas que gotee de la bandeja
dejara manchas que no podran eliminarse.



Fallo técnico

Enfriar con la puerta
abierta

Junta muy sucia

Puerta del aparato como
superficie de apoyo

Funcionamiento del
microondas sin alimentos

Alimentos hiimedos

No utilizar la bandeja esmaltada en el funcionamiento
con microondas. La consecuencia seria un fallo
técnico.

Dejar enfriar el compartimento de coccion
Unicamente con la puerta cerrada. No fijar nada a la
puerta del aparato. Incluso aungque solo quede una
rendija de la puerta abierta, los muebles contiguos
podrian dafarse con el tiempo.

Si la junta presenta mucha suciedad, la puerta del
aparato no se cerrara correctamente. Los frontales de
los muebles contiguos pueden deteriorarse. Mantener
siempre limpia la junta.

No apoyarse ni sentarse en la puerta del aparato
abierta. No colocar ningun recipiente ni accesorio
sobre la puerta del aparato.

Conectar el microondas Unicamente con alimentos
dentro del compartimento de coccioén. El aparato
podria sobrecargarse sin alimentos. En todo caso
se permite una prueba breve de la vajilla (véanse las
indicaciones relativas a los recipientes).

No conservar alimentos humedos durante un periodo
prolongado en el compartimento de coccidn cerrado.
Se danaria el esmalte.
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Su nuevo aparato

Aqui conocera a su nuevo aparato. En este capitulo
se explica el panel de mando y sus elementos
individuales. Asimismo, se proporciona informacion
sobre el compartimento de coccidn y los accesorios.

El panel de mando
Le presentamos una vista general del panel de
mando.
Los elementos pueden variar segun el modelo de
aparato.

Pantalla

O
0 0
(®) 8 o - w2 o o <" 723 90 180 360 600 1000W
[ [ O [ O T
‘ . 100 \
)
200
\ | .
Mando de funciones Teclas Mando de temperatura Potencias del
S microondas
Tecla de funcionamiento
secuencial
Mandos giratorios Los mandos giratorios son retractiles. Para enclavar o

desenclavar el mando giratorio, presionarlo cuando
se encuentre en la posicion cero.

Teclas e

indicadores Las teclas sirven para configurar distintas funciones
adicionales.
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Simbolo

Funcion de la tecla

® Abrir y cerrar el menu de funciones de tiempo

+ Mas Aumentar los valores de ajuste

— Menos Reducir los valores de ajuste

kg Seleccionar el peso

o Seleccionar el calentamiento rapido o el seguro para nifios

et Si se pulsa de modo breve = iniciar/interrumpir el
funcionamiento
Si se pulsa de modo largo = cancelar el funcionamiento

25 Seleccionar el funcionamiento secuencial

90 Seleccionar la potencia del microondas de 90 W

180 Seleccionar la potencia del microondas de 180 W

360 Seleccionar la potencia del microondas de 360 W

600 Seleccionar la potencia del microondas de 600 W

1000 Seleccionar la potencia del microondas de 1000 W

Mando de

funciones El mando de funciones sirve para programar el tipo de
calentamiento.

Posicion Utilizacion

o Posicion cero El horno se desconecta.

2| Microondas Seleccionar el funcionamiento del microondas.

Aire caliente Para hornear pasteles de masa batida en molde, tartas de
bizcocho y de requeson asi como pasteles, pizzas y pastas en
la bandeja.

®|  Grill con aire caliente Especialmente indicado para asar piezas de carne.

Grill circul. aire caliente El ave queda crujiente y dorada. De este modo, los gratinados
obtienen un mejor resultado.

("]  Grill de sup. amplia Seleccionar entre los niveles fuerte, medio o bajo. Se pueden

asar al grill varios bistecs, salchichas, pescados o hacer
tostadas.
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Posicion

Utilizacion

("] Grill de sup. reducida

Este tipo de calentamiento esta indicado para cantidades
pequefas. Colocar las piezas de carne juntas en la parte central
de la parrilla.

[P] Programas

4 programas de descongelacion
11 programas de coccidn
El tipo de calentamiento y la duracion dependen del peso.

Consejos y advertencias:

Cuando se ajusta una funcion se ilumina la lampara
indicadora situada sobre el mando de funciones.

start

Tras pulsar la tecla s se enciende la lampara de
iluminacion situada en el compartimento de coccion
del horno.

Mando de
temperatura Con el mando de temperatura se puede ajustar la
temperatura y el nivel de grill.
Posicion Significado
) Posicion cero El horno no calienta.
40, 100-250 Margen de Temperatura del horno en °C.
temperatura

o oo ooe Niveles de grill

Niveles para el grill de superficie amplia [].
e =nivel 1, minimo

e —nivel 2, medio

eee = nivel 3, maximo
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Nota

La lampara indicadora situada sobre el mando de
temperatura se ilumina hasta que el horno alcanza la
temperatura programada. La ldmpara no se enciende
con la funcion de asar al grill.



Compartimento
de coccidn

Ventilador

Accesorios

Su aparato incorpora un ventilador.

El ventilador se activa. El aire caliente se escapa por
encima de la puerta.

ijAtencion! No cubrir las aberturas de ventilacion.
De lo contrario, el horno se sobrecalienta.

El ventilador continla funcionando durante un tiempo
determinado después de apagar el aparato.

Consejos y advertencias

El aparato se mantiene frio durante el funcionamiento
del microondas. El ventilador se activa igualmente.
Puede seguir funcionando incluso si el microondas ya
no esté en funcionamiento.

Puede aparecer agua condensada en la ventana de la
puerta, en las paredes interiores y en la base. Se trata
de algo normal y el funcionamiento del microondas no
se ve perjudicado. Limpie el agua condensada tras la

coccion.

Los accesorios pueden introducirse en el aparato a
4 alturas distintas.

También pueden colocarse recipientes encima de la
solera (altura 0).
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Parrilla

para recipientes, moldes para pasteles, piezas de grill y platos
congelados.

Pueden extraerse dos terceras partes de la superficie total de la
parrilla sin que ésta vuelque. De esta manera, los platos pueden
retirarse con facilidad.

Bandeja de horno esmaltada
para pasteles, pastas y galletas.

Introducir hasta el tope la bandeja de horno con la parte del
desnivel en direccion a la puerta del aparato.

La bandeja de horno esmaltada no es apropiada para el
funcionamiento combinado con el microondas.

Rejilla para microondas

para hornear con moldes para hornear de metal con
funcionamiento combinado.

La rejilla para microondas solamente debe utilizarse en
combinacion con la parrilla.

Colocar siempre la rejilla para microondas sobre la parrilla.
Colocar el molde para hornear de metal sobre la rejilla.

De esta manera se evita que salten chispas entre la parrilla y el
molde para hornear.

Accesorios especiales

Los accesorios especiales pueden adquirirse en el
Servicio de Asistencia Técnica o en establecimientos
especializados.

=

7

Asador de vidrio HZ 915001

para estofados y gratinados al horno. Especialmente apropiado
para el programa automatico.

Antes del primer uso
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A continuacion se indican los pasos que deben
seguirse antes de utilizar el horno por primera vez.
Leer antes el capitulo Consejos y advertencias de
seguridad.



Ajustar la hora

Calentar el horno

Limpieza de los
accesorios

Tras la conexion, en el indicador se iluminan tres
ceros y los simbolos »(®. Ajustar la hora.

1. Pulsar latecla+ o —.
Valor recomendado +: 12:00
Valor recomendado —: 23:59

2. Ajustarla hora con las teclas + o —.

3. Pulsar la tecla ®.
Se ha configurado la hora.

Nota

Para reducir el consumo cuando el aparato esta en el
modo “stand by” se puede ocultar la indicacién de la
hora. Para obtener mas informacion, consultar el
capitulo Modlficar los ajustes basicos.

Para eliminar el olor a nuevo, calentar el horno vacio y
cerrado. La opcion mas efectiva es calentar el horno
durante una hora con aire caliente [&] a 180 °C.
Comprobar que no haya restos del embalaje en el
compartimento de coccion.

1. Programar el aire caliente |&| con el mando de
funciones.
2. Ajustar a 180 °C con el selector de temperaturas.

start

3. Pulsar la tecla 5.
El horno empieza a calentarse.

Desconectar el horno transcurrida una hora. Para ello,
situar el mando de funciones en la posicion cero.

Antes de utilizar los accesorios por primera vez,
limpiarlos a fondo con agua caliente con un poco
de jabdn y un pano de limpieza suave.
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Programar el horno

Programar el tipo
de calentamientoy
latemperatura

76

Existen varias maneras de programar el horno. A
continuacion se describe cémo programar el tipo de
calentamiento y la temperatura o el nivel de grill
deseados.

El horno permite programar la duracion del ciclo
coccion y el tiempo de finalizacion de cada plato.
Para obtener mas informacion, consultar el capitulo
Programar las funciones de tiempo.

Ejemplo de la imagen: aire caliente [&] a 200 °C.

1. Ajustar el tipo de calentamiento con el selector de
funciones.

»f  start
© - + Kk 5 stop

2. Ajustar la temperatura o el nivel del grill con el
selector de temperaturas.

start

3. Pulsar la tecla 5.
El horno empieza a calentarse.

© - + w2 W Z
IIIIIHIIIIJ_]/

x*




Abrir la puerta del horno
durante el funcionamiento

Interrumpir el
funcionamiento

Apagar el horno

Cambio de ajustes

Calentamiento
rapido

Fin del calentamiento
rapido

Cancelar el calentamiento
rapido

El funcionamiento se interrumpe. Tras cerrar la

puerta, pulsar la tecla 5. El programa continda.
Pulsar la tecla 5, el funcionamiento se interrumpe.
Pulsar la tecla 5, el funcionamiento se reanuda.

Situar el mando de funciones en la posicion cero.

El tipo de calentamiento y la temperatura o el nivel de
grill pueden modificarse en cualquier momento con el
correspondiente mando.

La funcidn de calentamiento rapido permite que el
horno alcance la temperatura programada con gran
rapidez.

El calentamiento rapido debe utilizarse para
temperaturas por encima de los 100 °C. El tipo de
calentamiento mas indicado es

Aire caliente
Grill con aire caliente
Grill circulacion aire caliente.

Para conseguir un resultado de coccién uniforme,
el plato no debe introducirse en el compartimento de
coccidn hasta que haya finalizado el calentamiento
rapido.
1. Ajustar el tipo de calentamiento y la temperatura.
2. Pulsar la tecla 2%.

En el indicador se ilumina el simbolo »$.
3. Pulsar la tecla %5.

El horno empieza a calentarse.

Suena una sefal.
El simbolo »%§ desaparece del indicador. Introducir el
plato en el horno.

»

Pulsar brevemente la tecla Zs.
El simbolo »$% desaparece del indicador.
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El microondas

Consejosy
advertencias de los
recipientes

Recipientes apropiados

Recipientes no adecuados

Prueba de la vajilla
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Las microondas se transforman en calor dentro de los
alimentos. Se puede utilizar Unicamente el
microondas o combinado con otro tipo de
calentamiento. Le presentamos toda informacion
necesaria sobre recipientes y sobre como programar
el microondas.

Nota

En el capitulo Platos probados en nuestro estudio de
cocina encontraréa ejemplos sobre cémo descongelar,
calentar y cocinar con microondas.

Son adecuados los recipientes resistentes al calor de
vidrio, vitroceramica, porcelana, ceramica o plastico
resistente al cambio de temperatura. Estos materiales
dejan pasar las microondas.

También puede utilizar recipientes para servir. Asi no
tiene que trasvasar los alimentos.

Utilizar recipientes con decoracion dorada o plateada
solo si el fabricante garantiza que son aptos para
microondas.

Los recipientes de metal no son aptos.
El metal no deja pasar las microondas. La comida en
recipientes de metal cerrados no se calienta

ijAtencion! Los metales - p. gj., la cuchara en un
vaso - deben estar separados al menos 2 cm de las
paredes del horno y de la parte interior de la puerta
del horno. La formacion de chispas podria destruir el
vidrio interior de la puerta del aparato.

No encienda nunca el microondas sin alimentos en su
interior, con excepcion de la prueba de la vajilla
siguiente.



Niveles de potencia
del microondas

Programar el
microondas

Si no esté seguro de si su recipiente es adecuado
para el microondas, efectle el siguiente test:
Introducir el recipiente vacio en el aparato durante 72
hasta 1 minuto a la potencia méxima. Comprobar
continuamente la temperatura. El recipiente deberia
estar frio o templado. Si se calienta o se generan
chispas, no es adecuado para el microondas.

Con las teclas ajustar la potencia del microondas
deseada.

aow para descongelar alimentos delicados

180 W para descongelar y continuar la coccion

360 W para cocer carne y para calentar alimentos
delicados

600 W para calentar y cocer alimentos

1000 W para calentar liquidos

Al pulsar una tecla se ilumina la potencia
seleccionada.

Nota

El nivel de potencia del microondas de 1000 W sélo
se podra ajustar para un maximo de 30 minutos.

En el resto de potencias se podran ajustar programas
con una duracion del ciclo de coccidon de hasta

90 minutos.

Ejemplo: potencia del microondas 360 W, duracién
del ciclo de cocciéon 17 minutos.

1. Situar el mando de funciones en &l.

2. Pulsar el botdn del nivel de potencia del
microondas deseada.
La tecla se ilumina. Se muestra una duracion
recomendada.

3. Programar la duracion del ciclo de coccién con las
teclas + o0 —.

start

4. Pulsar la tecla stp.
Se inicia el funcionamiento. Se muestra el
transcurso del tiempo programado.
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La duracion del ciclo de Suena una senal. El funcionamiento del microondas

coccién ha transcurrido ha finalizado. Situar el mando de funciones en la
posicion cero. El tono de aviso se puede apagar con
la tecla ®.

Abrir la puerta del horno El funcionamiento se interrumpe. Tras cerrar la

durante el funcionamiento  yerta, pulsar brevemente la tecla 5. El programa
continua.

Modificar la duracion del Se puede realizar en cualquier momento. Modificar la

ciclo de coccion duracion del ciclo de coccion con las teclas + o —.

Modificar la potencia del Pulsar la tecla para el nuevo nivel de potencia del

microondas microondas. Programar la duracién del ciclo de

coccion con las teclas + 0 — y volver a iniciar.

start

Cancelar el funcionamiento = Mantener pulsada la tecla s durante 4 segundos y
situar el mando de funciones en la posicion cero.

Consejos y advertencias

Cuando el mando de funciones se sitlia en &, se
recomienda siempre la potencia maxima del
microondas.

El ventilador sigue funcionando aunque se abra la
puerta del aparato.

Funcionamiento MicroCombi

Existe un tipo de calentamiento que funciona
simultdneamente con el microondas. Sus platos se
cocinan mas rapido gracias a las microondas y no
obstante quedan apetitosamente dorados.

Se pueden activar todos los niveles de potencia del
microondas.
Excepcion: 1000 W.
Tipos de calentamiento Aire caliente
compatibles . ) )
Grill con aire caliente

Grill circulacion aire caliente
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Programar el
MicroCombi

El tiempo ha transcurrido

Abrir la puerta del horno
durante el funcionamiento

Interrumpir el
funcionamiento

Modificar la duracién del
ciclo de coccién

Modificar la potencia del
microondas

Cancelar el funcionamiento

[™] Grill de sup. amplia
(] Grill de sup. reducida

Ejemplo: microondas 360 W, 17 minutos y aire
caliente [%] 190 °C.

1. Programar el tipo de calentamiento con el mando
de funciones y la temperatura con el mando de
temperatura.

2. Pulsar el botoén del nivel de potencia del
microondas deseado.
La potencia se ilumina. Se muestra una duracion
recomendada.

3. Programar la duracion del ciclo de coccién con las
teclas + 0 —.
4. Pulsar la tecla 5.

Se inicia el funcionamiento. Se muestra el
transcurso del tiempo programado.

Suena una sefal. El funcionamiento combinado ha
finalizado. El tono de aviso se puede apagar con la
tecla ©®.

El funcionamiento se interrumpe. Tras cerrar la
start

puerta, volver a pulsar la tecla 5&. El funcionamiento
se reanuda.

start

Pulsar brevemente la tecla 3. El horno pasa al
start

estado de pausa. Volver a pulsar la tecla sty para que
se reanude el funcionamiento.

Se puede realizar en cualquier momento. Modificar la
duracion del ciclo de coccién con las teclas + o —.

Pulsar la tecla para el nuevo nivel de potencia del
microondas. Programar la duracion del ciclo de
coccion con las teclas + 0 —.

start

Mantener pulsada la tecla st durante aprox.
4 segundos o situar el mando de funciones y el
mando de temperatura en la posicion cero.
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Funcionamiento secuencial 1,2,3

Recipientes

Programar el
funcionamiento
secuencial

La duracion del ciclo de
coccion ha transcurrido
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En el funcionamiento secuencial se pueden ajustar
hasta tres potencias diferentes y tiempos
consecutivos en el microondas y, a continuacion,
iniciar el funcionamiento.

Utilizar siempre un recipiente resistente al calor y apto

para el microondas.

8.

. Situar el mando de funciones en &].

Pulsar la tecla i23.

En el indicador se muestra el simbolo 1~ del primer

funcionamiento secuencial.

Programar el primer nivel de potencia del
microondas y la duracion del ciclo de coccion.
Pulsar la tecla iz3.

Se muestra el simbolo Z” del segundo
funcionamiento secuencial.

Programar el segundo nivel de potencia del
microondas y la duracion del ciclo de coccion.

. Pulsar la tecla 123.

Se muestra el simbolo 73 del tercer
funcionamiento secuencial.

Programar el tercer nivel de potencia del
microondas y la duracion del ciclo de coccion.

start

Pulsar la tecla .

Se inicia el funcionamiento. Se muestra la duracion
total.

Suena una sefal. El funcionamiento secuencial ha
finalizado. El tono de aviso se puede apagar con la
tecla ©.



Modificar los ajustes

Abrir la puerta del horno
durante el funcionamiento

Interrumpir el
funcionamiento

Cancelar el funcionamiento

Consultar la duraciéon

Las modificaciones solo son posibles antes de iniciar
el funcionamiento. Pulsar repetidamente la tecla 123
hasta que se muestre el nimero del funcionamiento
secuencial. Modificar el ajuste.

El funcionamiento se interrumpe. Tras cerrar la

start

puerta, volver a pulsar . El programa continua.

start

Pulsar brevemente la tecla 3. El horno pasa al
start

estado de pausa. Volver a pulsar la tecla s, €l
funcionamiento se reanuda.

start

Pulsar la tecla se durante 4 segundos y situar el
mando de funciones en la posicion cero.

Pulsar dos veces la tecla .
Nota

También se puede combinar un tipo de calentamiento
con el funcionamiento secuencial. Programar primero
el tipo de calentamiento.

Programa automatico

Seleccionar el
programa

Con el programa automatico pueden prepararse
platos de forma sencilla. Seleccionar el programa e
introducir el peso de los alimentos. El programa
automatico configura el programa 6ptimo. Pueden
seleccionarse hasta 15 programas.

Una vez seleccionado un programa, encender el
horno. El mando de temperatura debe encontrarse
en la posicion cero.

Ejemplo de la imagen: carne picada (programa 2)
con 1 kilo de peso.
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1. Situar el mando de funciones en el programa
automético [P].
En el indicador se muestra el primer programa.

»f§  start
© - + Kk stop

2. Seleccionar el programa con las teclas + o —.

> start
- + kK 5 sop

C)
S N A . .

3. Pulsar la tecla kg.
En el indicador se muestra el peso recomendado
de 0,50 kilogramos.

»f  start
© - + kg 5 stop

4. Ajustar el peso con las teclas + o —.



El programa ha finalizado

Modificar el programa

Cancelacion del programa

Modificar la duracion y la
hora de finalizacion

Consejosy
advertencias sobre
los programas
automaticos

> start
G - + Kk 5 stop

|-

start

5. Pulsar la tecla 5.
Se inicia el programa. Se muestra el transcurso del
tiempo y los simbolos » y 121

Suena una sefal. El horno deja de calentar. En el
indicador se muestra 00:00.

Situar el mando de funciones en la posicion cero.
El horno se apaga.

El nimero de programa y el peso no pueden
modificarse tras haber pulsado la tecla start.

Situar el mando de funciones en la posicion cero.
El horno se apaga.

La duracion y la hora de finalizacion del programa
automatico no se pueden modificar.

Extraer los alimentos del envoltorio y pesarlos. Sino
se puede indicar el peso exacto, redondearlo hacia
arriba o hacia abajo.

Colocar el alimento en una vajilla plana, adecuada
para el microondas, p. €j. un plato de vidrio o
porcelana y sin tapa.

Introducir los alimentos con el horno frio.

A continuacion de las indicaciones se ofrece una
tabla donde se pueden consultar los alimentos
adecuados, la correspondiente gama de peso y los
accesorios necesarios.
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Descongelar

Verduras

Patatas cocidas con sal

Arroz
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No se pueden ajustar pesos que estén fuera de la
gama de peso indicada.

Durante la coccion de algunos platos sonaré un tono
de advertencia después de un cierto tiempo. Significa
que hay que dar la vuelta al alimento o removerlo.

Congelar los alimentos a —18 °C en posicion
horizontal y repartidos en porciones adecuadas.

Colocar los alimentos congelados en un recipiente
plano, p. gj., un plato de cristal o de porcelana.

Una vez que los alimentos estén descongelados,
dejarlos reposar durante 15 a 90 minutos para
compensar su temperatura.

Cuando se descongela carne, aves o pescado se
produce liquido. Retirar este liquido al darle la vuelta a
la carne. No volverlo a utilizar en ningln caso ni
ponerlo en contacto con otros alimentos.

Descongelar sdélo la cantidad necesaria de pan, ya
que de lo contrario se vuelve rapidamente duro.

Retirar la carne picada descongelada tras darle la
vuelta.

Si el ave esta entera, colocarla en el recipiente por el
lado de la pechuga. Si se trata de trozos de ave, por el
lado de la piel.

Verduras, frescas: cortarlas en trozos iguales. Afadir
una cucharada de agua por cada 100 g.

Verduras, congeladas: Unicamente son adecuadas
las verduras escaldadas, no precocinadas. La verdura
ultracongelada con salsa de nata no es adecuada.
Anadir entre 1y 3 cucharadas de agua. Para
espinacas y col roja, no afiadir agua.

Cortarlas en trozos iguales. Ahadir una cucharada de
agua y un poco de sal por cada 100 g de patata.

No utilizar arroz en bolsa de coccion.

Anadir dos partes o dos partes y media de agua al
arroz.



Pescado

Carne

Aves

Pizza, congelada

Tiempos de reposo

Filete de pescado, fresco: anadir entre 1y
3 cucharadas de agua 0 zumo de limén.

El asado debe cubrir dos terceras partes de la base
del recipiente. Afadir 50-100 ml de liquido.

Colocar el pollo en el recipiente con el lado de la
pechuga hacia abajo.

Colocar las piezas de pollo en el recipiente con el lado
de la carne hacia abajo.

Utilizar pizzas y pizza-baguettes congeladas

prehorneadas.

Algunos platos precisan un tiempo de reposo dentro

del horno al finalizar el programa.

Plato Tiempo de reposo
Verduras aprox. 5 minutos
Patatas aprox. 5 minutos.
Escurrir previamente el agua
acumulada.
Arroz de 5 a 10 minutos
Asado de cerdo, asado de 10 minutos
carne picada
Tabla de programas
N.° progr. Alimentos adecuados Margende  Recipiente/accesorio,
pesoenkg  alturadeinsercion
Descongelar
1 Pan entero* Pan de trigo, pan de mezcla 0,20-1,50  Recipiente plano sin tapa,
de trigo, pan integral base del compartimento de
coccion
2 Carne picada® Carne picada de vacuno, 0,20-1,00  Recipiente plano sin tapa,

cordero, cerdo

base del compartimento de
coccion
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N.° progr. Alimentos adecuados Margende  Recipiente/accesorio,
pesoenkg  alturadeinsercion
3 Ave entera* Pollo, pato 0,60-2,00 Recipiente plano sin tapa,
base del compartimento de
coccion
4 Filete de pescado* Filete de esturién, bacalao, 0,20-1,00  Recipiente plano sin tapa,
gallineta nérdica, abadejo, base del compartimento de
lucio coccion
* Prestar atencion a las sefiales para dar la vuelta.
Cocer
5 Verduras, frescas* Coliflor, brécol, zanahorias, 0,20-1,00  Recipiente con tapa,
colinabo, puerro, pimentadn, base del compartimento de
calabacines coccion
6 Verduras, congeladas*  Coliflor, brécol, zanahorias, 0,20-1,00  Recipiente con tapa,
colinabo, lombarda, espinacas base del compartimento de
coccion
7 Patatas cocidas Patatas rojas, blancas o 0,20-1,00  Recipiente con tapa,
con sal* harinosas base del compartimento de
coccion
8 Arroz, arroz de grano 0,10-0,50  Recipiente alto con tapa,
largo* base del compartimento de
coccion
9 Rehogar filete de Filete de esturién, bacalao, 0,20-1,00  Recipiente con tapa,
pescado fresco gallineta nérdica, abadejo, base del compartimento de
lucio coccion
* Prestar atencion a la sefial para remover.
Cocer en progr. combi
10 Pizza, ultracongelada Pizza de masa fina, 0,15-0,55  Parrilla,
prehorneada altura 3
11 Lasafa bolofiesa, 0,40-1,00  Recipiente sin tapa,
ultracongelada base del compartimento de
coccion
12 Pollo, fresco* Pollo entero 0,80-1,80 Recipiente con tapa,
base del compartimento de
coccion
13 Piezas de pollo, fresco  Muslo de pollo, medio pollo 0,40-1,60  Recipiente con tapa,

base del compartimento de
coccion
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N.° progr.

Alimentos adecuados Margende  Recipiente/accesorio,

pesoenkg alturadeinsercion

14 Asado de carne picada  aprox. 8 cm de grosor 0,80-1,50  Recipiente sin tapa,
base del compartimento de
coccion
15 Asado de cerdo, fresco*  Carrillada sin hueso, carne 0,80-2,00 Recipiente con tapa,
enrollada base del compartimento de
coccion

* Prestar atencion a la sefial para dar la vuelta.

Programar las funciones de tiempo

Ajuste reloj
avisador

Este horno cuenta con varias funciones de tiempo.
Con la tecla ® se abre el menl y se cambia de una
funcion a otra. Los ajustes podran efectuarse cuando
se iluminen todos los simbolos de tiempo. La flecha »
muestra qué funcién de tiempo se encuentra
ajustada.

Con las teclas + o = es posible modificar una funcion
de tiempo ya ajustada, siempre que antes del simbolo
de tiempo aparezca la flecha ».

Se puede utilizar el reloj avisador como un reloj
temporizador de cocina. Funciona
independientemente del horno El reloj avisador
dispone de sefal propia. De este modo se puede
distinguir si ha finalizado el tiempo del reloj avisador
o del ciclo de coccion.

1. Pulsar una vez la tecla ©.
En el indicador se iluminan los simbolos de
tiempo, la flecha » se sitlia delante de 4.

2. Programar el tiempo del reloj avisador con las
teclas + 0 —.
Valor recomendado de la tecla + = 10 minutos
Valor recomendado de la tecla = = 5 minutos
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Finalizacion del tiempo
del reloj avisador

Modificar el tiempo
del reloj avisador

Borrado del tiempo
del reloj avisador

Consulta de los ajustes de
hora

Ajustar la duracion
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El tiempo programado se muestra transcurridos unos
segundos. Se inicia el tiempo del reloj avisador. En el
indicador se ilumina el simbolo »£2\ y se muestra el
transcurso del tiempo del reloj avisador. Los demas
simbolos de tiempo se apagan.

Suena una sefal. En el indicador se muestra 0:00.
Apagar el reloj avisador con la tecla ®.

Modificar el tiempo del reloj avisador con las
teclas + o —. El tiempo modificado se muestra
transcurridos unos segundos.

Restablecer el tiempo del reloj avisador a 0:00 con
la tecla —. El tiempo modificado se muestra
transcurridos unos segundos. El reloj avisador se
apaga.

En caso de haber programadas varias funciones de
tiempo, en el indicador se iluminan los simbolos
correspondientes. El reloj avisador transcurre en
primer plano. La flecha » se sitda delante del
simbolo £\ y se muestra el transcurso del tiempo del
reloj avisador.

Para consultar el reloj avisador £\, la duracion

del ciclo de coccién 121 o la hora ®, pulsar
repetidamente la tecla ® hasta que la flecha se
sitUe delante del correspondiente simbolo. El valor
correspondiente se muestra durante unos segundos
en el indicador.

El horno permite programar la duracion del ciclo
coccion de cada plato. Una vez transcurrido el ciclo
de coccidn, el horno se apaga automaticamente. De
este modo se evita tener que interrumpir otras tareas
para apagar el horno y que se sobrepase el tiempo de
coccién por descuido.

Ejemplo de la imagen: duracion del ciclo de coccion
de 45 minutos.

1. Ajustar el tipo de calentamiento con el mando de
funciones.



El ciclo de coccién ha
finalizado

2. Ajustar la temperatura o el nivel de grill con el
mando de temperatura.

3. Pulsar dos veces la tecla ®.
En el indicador se muestra 20:00. Se iluminan los
simbolos de tiempo vy la flecha » se sitla delante
de =l.

start
O - + K 1»_52 stop

4. Programar la duracion del ciclo de coccién con las
teclas + 0 —.

»i  start
=0 stop

start

5. Pulsar la tecla $tp.
El horno se pone en marcha. En el indicador se
muestra el transcurso del tiempo de coccidn y se
ilumina el simbolo »I->1. Los demas simbolos de
tiempo se apagan.

Suena una sefal. El horno deja de calentar. En el
indicador se muestra 0:00.

Pulsar la tecla (©. La sefal de aviso finaliza.
Situar el mando de funciones en la posicion cero.
El horno se apaga.
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Modificar la duracién del
ciclo de coccién

Cancelar la duracion del
ciclo de coccién

Consultar los ajustes de
tiempo

Ajustar la hora

Modificar la hora
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Modificar la duracion del ciclo de coccidn con las
teclas + 0 —. El cambio se aplica tras unos segundos.
Si el reloj avisador esta ajustado, pulsar antes la

tecla ®.

Restablecer la duracion del ciclo de cocciéon a 0:00
con la tecla =. El cambio se aplica tras unos
segundos. El tiempo se ha cancelado.

Si el reloj avisador esta ajustado, pulsar antes la
tecla ®.

En caso de haber programadas varias funciones de
tiempo, en el indicador se iluminan los simbolos
correspondientes. La flecha » se sitla delante del
simbolo de la funcién de tiempo en primer plano.

Para consultar el reloj avisador &), la duracion del
ciclo de coccion -1 o la hora ®, pulsar
repetidamente la tecla ® hasta que la flecha » se
sitle delante del simbolo correspondiente. El valor
correspondiente se muestra durante unos segundos
en el indicador.

Tras la conexion o tras un corte en el suministro
eléctrico, en el indicador se iluminan los simbolos »®
y tres ceros. Ajustar la hora.

1. Pulsar latecla+ o —.
Valor recomendado +: 12:00
Valor recomendado —: 23:59

2. Ajustarla hora con latecla+ o —.

La hora programada se muestra transcurridos unos
segundos.

No puede haber programada ninguna otra funcion de
tiempo.

1. Pulsarla tecla ® dos veces.
En el indicador se iluminan los simbolos de
tiempo, la flecha » se encuentra delante del
simbolo ®.

2. Modificar la hora con la tecla + o —.

La hora programada se muestra transcurridos unos
segundos.



Ocultar la hora

Es posible ocultar la hora. De este modo, sélo se
mostrara cuando el horno esté en funcionamiento.
Para obtener mas informacion, consultar el capitulo
Modificar los ajustes basicos.

Seguro para nifiios

Conectar el seguro para
ninos

Desconectar el seguro para
ninos

El seguro para nifios en la
programacion automatica

El horno cuenta con un seguro para nifios para evitar
que éstos lo enciendan accidentalmente.

El horno no reacciona a ningun ajuste. El reloj
avisador y la hora también pueden programarse con
el seguro para ninos conectado.

Condicion: No puede haber programado ningun ciclo
de coccidon y el mando de funciones debe estar
situado en la posicidn cero.

»

Pulsar la tecla 25 durante aprox. cuatro segundos.

En el indicador aparece el simbolo =—o.
El seguro para nifios se ha conectado.

»

Pulsar la tecla 25 durante aprox. cuatro segundos.

El simbolo —o del indicador se apaga.
El seguro para nifios se ha desconectado.

Cuando la programacion automéatica esta activa,
el seguro para ninos no funciona.
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Modificar los ajustes basicos

Ajustes basicos

Este aparato presenta distintos ajustes basicos que
pueden modificarse en cualquier momento.

En la tabla se especifican todos los ajustes basicos y
Sus opciones de seleccion.

Ajuste basico Opciones Aclaracion
c ¢ Indicacion reloj Indicacion reloj Indicador de la hora
{ = encendido c = apagado

cZ  Tono de aviso de duracion

{ = breve = 10 segundos ~ Sefial una vez transcurrida una

2 = medio = 2 minutos = = largo = 5 minutos duracion
c3  Sonido de tecla: Sonido de tecla: Sonido de confirmacion al pulsar
{ = encendido c = apagado una tecla
c4  Tiempo de espera { = breve = 2 segundos  Tiempo de espera entre los
2 = medio = 5 segundos = =largo = 10 segundos  distintos pasos después de
configurar un ajuste
c5  Volumen de tono de aviso { = bajo Volumen de la sefial
2 = medio J =alto
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Condicion: el aparato esta apagado.

1. Pulsar la tecla ® durante unos segundos.
En el indicador se muestra el primer ajuste basico.
2. Modificar el ajuste basico con las teclas + o —.
3. Confirmar con la tecla (®.
En el indicador se muestra el siguiente ajuste
bésico. La tecla ® permite recorrer todos los
ajustes basicos, mientras que las teclas +y —
sirven para maodificarlos.

4. Para finalizar, mantener pulsada la tecla ®
durante unos segundos.

Todos los ajustes se han aplicado.

Los ajustes pueden volverse a modificar en cualquier
momento.



Cuidados y limpieza

Productos de
limpieza

El microondas mantendra durante mucho tiempo su
aspecto reluciente siempre y cuando se lleven a cabo
la limpieza y los cuidados pertinentes. A continuacion
se describen los cuidados y la limpieza 6ptimos para
el aparato.

iPeligro de cortocircuito!
No utilizar limpiado de alta presion ni por chorro de
vapor.

iPeligro de quemaduras!
No realizar la limpieza inmediatamente después de la
desconexion. Dejar enfriar el aparato.

Consejos y advertencias

Es posible que aparezcan diferentes tonalidades en el
frontal del aparato debido a los diferentes materiales
como el vidrio, plastico o metal.

Las sombras con forma de estrias apreciables en el
vidrio de la puerta son los reflejos luminosos de la
lampara de iluminacién del horno.

Los olores desagradables, como los que se generan
después de preparar un pescado por gjemplo, se
pueden eliminar facilmente. Afadir unas gotas de
limdén a una taza con agua. Introducir una cuchara en
el recipiente para evitar el retardo de ebullicion.
Calentar el agua entre 1y 2 minutos a la méxima
potencia del microondas.

Tener en cuenta las indicaciones de la tabla para no
danar las distintas superficies del aparato empleando
un limpiador inadecuado.

No utilizar lo siguiente:

productos de limpieza abrasivos o acidos,

rascadores para metal o vidrio para la limpieza del
cristal de la puerta del aparato,
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Zona

rascadores para metal o vidrio para limpiar la junta
de la puerta,

esponjas o estropajos duros.
Lavar bien las bayetas nuevas antes de utilizarlas.

Productos de limpieza

Frontal del aparato

Acero inoxidable

Agua caliente con un poco de jabdn:
Limpiar con un pafio humedecido en agua con jabon y secar
con un pafio suave.

No utilizar rascadores para metal o vidrio para la limpieza.

Agua caliente con un poco de jabdn:

Limpiar con un pafio humedecido en agua con jabon y secar
con un pafio suave. Limpiar inmediatamente las manchas de
cal, grasa, almidon y clara de huevo, pues podria formarse
corrosion debajo de estas manchas.

Puede adquirir productos especificos para limpieza de acero en
el servicio de asistencia técnica 0 en comercios especializados.

Compartimento de coccidn

Compartimento de coccion de
acero inoxidable

Agua caliente con un poco de jabdn o agua con vinagre:
Limpiar con un pafio humedecido en agua con jabon y secar
con un pafio suave.

En caso de mucha suciedad:
Utilizar solo los limpiadores para hornos cuando el aparato esté
frio.

No utilizar spray para hornos ni otros productos de limpieza
agresivos o abrasivos. Tampoco es apropiado utilizar estropajos
ni esponjas asperas, ya que rayan la superficie.

Dejar secar las superficies interiores por completo.

Vidrio protector de la ldmpara del
compartimento de coccidn

Agua caliente con un poco de jabdn:
Limpiar con un pafio de limpieza.

Cristales de la puerta

Limpiacristales:
Limpiar con un pafio de limpieza.
No utilizar rascadores para vidrio.

Junta de la puerta

Agua caliente con un poco de jabdn:

iNo quitarla! Limpiar con un pafio de limpieza sin frotar.
q p p

No utilizar rascadores para metal o vidrio para la limpieza.
Accesorios Agua caliente con un poco de jabon:

Poner en remojo y limpiar con un pafio o cepillo.
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Para facilitar la limpieza

Limpiar el vidrio protector

Superficies autolimpiables
en el compartimento de
coccion

Limpiar la base, la placa
superior y las placas
laterales del
compartimento de coccion

es posible encender la bombilla del horno. Abrir con
cuidado la puerta del aparato.

En el horno en la placa lateral izquierda se encuentra
el vidrio protector de la lampara del horno. Aflojar el
tornillo de la tapa. Limpiar el vidrio con jaboén.

La placa posterior del horno esta revestida con un
esmalte autolimpiable. Se limpia por si sola mientras
el horno esta en funcionamiento. Puede ocurrir que
las salpicaduras grandes no desaparezcan hasta que
el horno haya funcionado repetidas veces. Los restos
de condimentos y similares se pueden limpiar con un
pano seco o un cepillo suave.

Consejos y advertencias

No limpiar nunca la superficie autolimpiable con un
limpiador para hornos.

Si cae limpiador para hornos en la placa posterior por
descuido, eliminarlo de forma inmediata con una
esponja y abundante agua.

No utilizar productos de limpieza abrasivos. Estos
rayan y deterioran la capa de alta porosidad.

No limpiar nunca la superficie autolimpiable con un
estropajo metalico.

Una decoloracion ligera del esmalte no influye en la
autolimpieza.

Utilizar una bayeta y agua caliente con un poco de
jabon o agua con vinagre.

En caso de suciedad fuerte, es mejor utilizar un
limpiahornos. Utilizar los limpiadores especificos para
hornos sélo con el horno frio.
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¢ Qué hacer en caso de averia?

Averia

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequefia anomalia facil de subsanar.
Antes de avisar al Servicio de Asistencia Técnica,
deben tenerse en cuenta las siguientes indicaciones:

Si no se obtienen los resultados esperados de un
plato, consultar el capitulo Platos probados en

nuestro estudio de cocina.

En este capitulo se

describen consejos y sugerencias para cocinar.

Posible causa

Solucidn/consejos

El aparato no funciona.

El enchufe no estd conectado.

Conectar el enchufe.

Corte en el suministro eléctrico.

Comprobar si funciona la luz de
la cocina.

El fusible esta defectuoso.

Comprobar en la caja de
fusibles que el fusible del
aparato funciona
correctamente.

Manejo incorrecto.

Desconectar el fusible de la
caja de fusibles. Volver a
conectarlo transcurridos unos
10 segundos.

En el indicador parpadean tres
Ceros.

Corte en el suministro eléctrico.

Volver a programar la hora.

El aparato no funciona. El indicador
muestra una duracion.

No se ha pulsado la tecla Start
después de la programacion.

Pulsar la tecla Start o apagar el
aparato.

El microondas no se conecta.

La puerta no se ha cerrado
completamente.

Comprobar si la puerta esta
atascada por restos de
alimentos o algin cuerpo
extrafio.

No se ha pulsado la tecla Start.

Pulsar la tecla Start.
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Averia

Posible causa

Solucidn/consejos

Los alimentos se calientan mas
lentamente que antes.

Se ha programado una
potencia de microondas
demasiado baja.

Seleccionar una potencia
mayor.

Se ha introducido una cantidad
mayor de lo habitual en el
aparato.

Cantidad doble - casi el doble
de tiempo de coccion.

Suena una sefial. Los dos puntos
del indicador parpadean.

El aparato esta en el modo
demo.

1. Pulsar la tecla 723.

2. Mantener pulsada la
tecla kg durante 3 segundos.
El modo demo se ha
desactivado.

En el indicador aparece el mensaje

de error "Er1” o0 "Er4”.

La sonda térmica no funciona.

Ponerse en contacto con el
Servicio de Asistencia Técnica.

En el indicador aparece el mensaje
de error "Er11”. "Tecla atascada”

Las teclas estan sucias o el
mecanismo esta atascado.

Pulsar varias veces todas las
teclas; si no se soluciona el
problema, avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.

En el indicador aparece el mensaje

de error "Er19”.

Sobrecalentamiento peligroso
(eventualmente fuego en el
interior).

Potencia del microondas muy
elevada.

No abrir la puerta; extraer el
enchufe o desconectar los
fusibles en la caja de fusibles,
dejar enfriar.

En el indicador de mensajes se
muestra el mensaje de error
"Er17”, "Er18” 0 "Er20".

Fallo técnico.

Ponerse en contacto con el
Servicio de Asistencia Técnica.

iPeligro de descarga eléctrical

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.
Las reparaciones solo pueden ser efectuadas por
personal del Servicio de Asistencia Técnica

debidamente instruido.
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Cambiar la lampara
del horno

100

La lampara del horno puede cambiarse facilmente. En
el Servicio de Asistencia Técnica o en comercios
especializados pueden adquirirse lamparas
haldgenas de 25 W, 240V resistentes a la
temperatura.

Extraer siempre la lampara haldgena nueva del
embalaje con un pafo seco. De este modo se
prolonga su vida Util.

1. Desconectar el fusible de la caja de fusibles o
desenchufar el aparato.

2. Abrir la puerta del aparato.
Desatornillar los dos tornillos situados a la derecha
€ izquierda del horno.

3. Poner un pano de cocina dentro del horno frio
para evitar dafos.

Retirar la puerta del aparato con cuidado.

4. Desatornillar los torillos de la tapa de la lampara
situada en la placa lateral izquierda y retirarla.
(figura A)

Extraer la lampara halégena. (figura B)




6. Atornillar la tapa de la lampara.
Volver a montar el aparato siguiendo los mismos
pasos en orden inverso.

7. Retirar el pano de cocina. Volver a conectar el
fusible de la caja de fusibles 0 enchufar el aparato.

Sustituir el vidrio protector  El vidrio protector del horno debe sustituirse en caso
de presentar dafos. Los vidrios protectores pueden
adquirirse de nuestro Servicio de Asistencia Técnica.
Indicar el nUmero de producto (E) y el nUmero de
fabricacion (FD) del aparato.

Servicio de Asistencia Técnica

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra
a su disposicion siempre que necesite la reparacion
de su aparato. En la guia telefénica figuran el nimero
de teléfono vy la direccidon del Servicio de Asistencia
Técnica mas cercano a su domicilio. Asimismo,
cualquiera de nuestros centros del Servicio de
Asistencia Técnica le informara encantado sobre la
delegacion del Servicio de Asistencia Técnica mas
cercana a su domicilio.

Numero de producto (E) y Al contactar con nuestro Servicio de Asistencia
nuamero de fabricacion (FD)  Técnica, indicar el nimero de producto (E) v el
numero de fabricacion (FD) del aparato.
La etiqueta de caracteristicas con los
correspondientes nimeros se encuentra en el interior
de la puerta del horno.
A fin de evitarse molestias en caso necesario, le
recomendamos anotar los datos de su aparato asi
como el nimero de teléfono del Servicio de Asistencia
Técnica en el siguiente apartado.

IN°E: N.° FD:

‘ Servicio de Asistencia Técnica =

Recuerde que, en caso de manegjo incorrecto, la
asistencia del personal del Servicio de Asistencia
Técnica no es gratuita, incluso si todavia esta dentro
del periodo de garantia.
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Datos técnicos

102

Suministro de corriente
eléctrica

220-240 Y, 50 Hz

Potencia max. 3100 W

conectada

Potencia del microondas 1000 W (IEC 60705)

Grill 2000 W

Aire caliente 1950 W

Frecuencia de las 2450 MHz

microondas

Fusible 16 A

Dimensiones (AlxAnxF)

- Aparato 45,9 x 59,6 x 56,3 cm

- Compgr’[imento de 24,2 x 44,5 x 34,7 cm
coccion

Homologacion VDE si

Distintivo CE si

Este aparato cumple la normativa EN 55011 y

CISPR 11.

Es un producto del grupo 2, clase B.

Grupo 2 indica que los microondas se fabrican con el
fin de calentar alimentos.

La clase B indica que el aparato es apropiado para
uso privado en el ambito doméstico.



Eliminacién de residuos respetuosa con
el medio ambiente

hi¢

Eliminar el embalaje de forma ecoldgica.

Este aparato esta identificado conforme a la Directiva
de Residuos de Aparatos Eléctricos y Electronicos
RAEE 2002/96/CE (waste electrical and electronic
equipment -WEEE).

Esta directiva define el marco de actuacion para la
retirada y el reciclaje de aparatos usados en todo el
territorio europeo.

Platos probados en nuestro estudio de

cocina

Aqui se encuentra una seleccion de platos y los
ajustes 6ptimos para ellos. Ademas, encontrara
informacion sobre el tipo de calentamiento, la
temperatura o la potencia del microondas que
requiere su plato, asi como sobre los accesorios
adecuados y la altura en la que deben insertarse.
También le presentamos muchos consejos sobre
recipientes y preparacion.

Consejos y advertencias

Los valores de la tabla son validos para la preparacion
de los alimentos con el horno frio y vacio. Precalentar
solamente cuando se indique en las tablas.

Antes de usar el compartimento de coccion, retirar
todos los accesorios que no se necesiten.

Cubrir los accesorios con papel de hornear después
de precalentar el aparato.

Las indicaciones de tiempo que figuran en las tablas
deben entenderse como valores orientativos. Pueden
variar en funcién de la calidad y la naturaleza de los
alimentos.
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Utilizar los accesorios que se suministran. Los
accesorios adicionales estan disponibles como
accesorio especial en los comercios especializados o
en el Servicio de Asistencia Técnica.

Utilizar siempre agarradores para retirar accesorios o
recipientes calientes del compartimento de coccion.

Tablas

En las siguientes tablas aparecen muchas posibilidades
y caracteristicas de regulacion para el microondas.

Las indicaciones de duracion que aparecen en las
tablas son solamente valores orientativos. Dependen
del recipiente, de la calidad, temperatura y estado de
los alimentos.

En las tablas se indican casi siempre los margenes de
tiempo. Ajustar primero la configuracion de tiempo
mas corta e ir aumentando el tiempo segun sea
necesario.

Es posible que cocine cantidades distintas a las
indicadas en la tabla. Para ello existe una regla
practica:

Doble cantidad — casi el doble de duracion,
mitad de la cantidad — mitad de la duracion.

Es posible colocar el recipiente en el centro de la
parrilla o sobre la base del horno. De esta forma, los
microondas pueden llegar a los alimentos desde
todos los puntos.

Descongelar Colocar los alimentos congelados en un recipiente
abierto sobre la base del horno.

Las partes mas delicadas como los muslos vy las alas
de pollo o los bordes grasos del asado se pueden
cubrir con pequenos trozos de papel de aluminio. El
papel de aluminio no debe tocar las paredes del
horno. Al transcurrir la mitad del tiempo de
descongelado ya se puede retirar el papel de
aluminio.
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Entretanto, dar la vuelta o remover los alimentos
1 6 2 veces. Silos trozos son grandes, darles la vuelta
varias veces. Eliminar el liquido que se ha formado al

dar la vuelta al alimento.

Dejar reposar el alimento descongelado de

10 a 60 minutos mas a temperatura ambiente, para
homogeneizar la temperatura. Si son aves, se pueden
extraer los huevos en formacion de su interior.

Cantidad Potenciadel microondas, vatios, Indicaciones
duracion en minutos

Carnes enteras de vaca, 800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 15 - 25 min.  Dar la vuelta varias veces.

cerdo, ternera 1000 ¢ 180 W, 15 min. + 90 W, 25 - 35 min.

(con y sin hueso) 1500 ¢ 180 W, 20 min. + 90 W, 25 - 35 min.

Carne troceada o en filetes 200¢g 180 W, 5 min. + 90 W, 4 - 6 min. Separar los trozos de carne al

de vacuno, cerdo, ternera 5009 180 W, 10 min. + 90 W, 5 - 10 min. darles la vuelta.
800 g 180 W, 10 min. + 90 W, 10 - 15 min.

Carne picada mezclada 200¢g 90 W, 15 min. Si es posible, congelar en
500¢g 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. posicion horizontal. Entre
800¢g 180 W, 10 min. + 90 W, 15- 20 min.  tanto, dar la vuelta varias

veces y retirar la carne que se
haya descongelado.

Ave 0 partes de ave 600 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. Dar la vuelta de vez en
1200 g 180 W, 10 min. + 90 W, 20 - 25 min.  cuando.

Pato 2000 ¢ 180 W, 20 min. + 90 W, 30 - 40 min.  Dar la vuelta varias veces.

Ganso 4500 g 180 W, 30 min. + 90 W, 60 - 80 min.  Dar la vuelta cada 20 minutos.

Eliminar el liquido de la
descongelacion.

Filetes de pescado, 4009 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. Separar las partes

rodajas de pescado descongeladas.

Pescado entero 300 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10 - 15 min. Dar la vuelta de vez en
600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 15 - 25 min. cuando.

Verdura, 300 g 180 W, 10 - 15 min. Remover de vez en cuando

D. €j., quisantes 600 g 180 W, 10 min. + 90 W, 8 - 13 min. con cuidado.

Fruta, 300 g 180 W, 7 - 10 min. Remover de vez en cuando

p. €j., frambuesas 500¢g 180 W, 8 min. + 90 W, 5 - 10 min. con cuidado y separar l0s

trozos descongelados.

Fundir mantequilla 125¢ 90 W, 6 - 8 min. Retirar el envase totalmente.
250 ¢ 180 W, 2min. + 90 W, 3 - 5 min.
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Cantidad

Potenciadel microondas, vatios, Indicaciones
duracidn en minutos

Pan entero 50049 180 W, 3 min. + 90 W, 10 - 15 min. Dar la vuelta de vez en
1000 g 180 W, 5 min. + 90 W, 15 - 25 min. cuando.
Pastel seco, 500¢g 90 W, 10 - 15 min. Separe los trozos de pastel.
p. €j., bizcocho 7509 180 W, 3 min. + 90 W, 10 - 15 min. Solo para pastel sin glaseado,
nata o crema.
Pastel jugoso, 5009 180 W, 5 min. + 90 W, 15 - 20 min. S6lo para pasteles sin

p. €j., pastel de frutas, pastel 7509
de queso fresco

180 W, 7 min. + 90 W, 15 - 20 min. glaseado, nata o gelatina.

Descongelar, calentar o
cocinar alimentos
congelados
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Retire el envoltorio de los platos precocinados. Si se
utiliza vajilla apta para microondas, se calientan mas
rapida y uniformemente. Los distintos componentes
de los alimentos pueden presentar también
diferencias en el tiempo que necesitan para
calentarse.

Cuanto menor sea la altura de las viandas, con mayor
rapidez se cocinaran. Por tanto, conviene colocar las
viandas de la forma mas aplanada posible dentro del
recipiente. No es aconsejable poner los alimentos en
capas, unos encima de otros.

Tape siempre los alimentos. Si no dispone de una
tapadera adecuada para el recipiente, utilice un plato
0 papel especial para microondas.

Debe darse la vuelta o remover las viandas de 2 - 3
veces mientras se estan calentando.

Una vez calentados, deje reposar los platos de 2 - 5
minutos para que se iguale la temperatura.

Las viandas suelen conservar su sabor caracteristico.
Por esta razon, el empleo de sal u otros condimentos
debe ser moderado.



Cantidad

Potenciadel microondasenW, Indicaciones
duracion en minutos

Menu, plato cocinado, plato 300-400g 600 W, 11-15 min. Cubierto
preparado(2-3 ingredientes)
Sopas 400-500g 600 W, 8-13 min. Recipiente cerrado
Cocidos 5009 600 W, 10-15 min. Recipiente cerrado

1000 g 600 W, 20-25 min.
Filetes o trozos de carne en salsa, 5009 600 W, 12-17 min. Recipiente cerrado
p. €j., gulasch 1000 g 600 W, 25-30 min.
Pescado, 4009 600 W, 10-15 min. Cubierto
p. €j., trozos en filete 800¢ 600 W, 20-25 min.
Guarniciones, 250¢g 600 W, 2-5 min. Recipiente cerrado, afiadir
p. €., arroz, pasta 5009 600 W, 8-10 min. liquido
Verdura, 300 g 600 W, 8-10 min. Recipiente cerrado, afiadir
p. €., guisantes, brocoli, zanahorias 600 g 600 W, 14-17 min. 1 cucharada de agua
Espinacas con nata 4509 600 W, 11-16 min. Cocer sin afiadir agua

Calentar alimentos

Retire el envoltorio de los platos precocinados. Si se
utiliza vajilla apta para microondas, se calientan mas
rapida y uniformemente. Los distintos componentes
de los alimentos pueden presentar también
diferencias en el tiempo que necesitan para
calentarse.

Tape siempre los alimentos. Si no dispone de una
tapadera adecuada para el recipiente, utilice un plato
0 papel especial para microondas.

Cuando caliente liquidos, introduzca siempre una
cucharita dentro del recipiente para evitar asi el
retardo de ebullicion. El retardo de ebullicion es un
fendmeno en el cual se alcanza la temperatura de
ebullicion sin que asciendan las tipicas burbujas de
vapor. La mas leve sacudida del recipiente basta para
que se inicie una ebullicion tardia y el liquido caliente
se derrame o salpique con fuerza. Esto puede
ocasionar lesiones y quemaduras.

Debe dar la vuelta o remover las viandas varias veces
mientras se estan calentando. Controle la
temperatura.

Una vez calentados, deje reposar los platos de 2 - 5
minutos para que se iguale la temperatura.
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Cantidad Potenciadel Consejosy advertencias
microondas, vatios,
duracion en minutos
Menu, plato combinado, 350-500 g 600 W, 4 -8 tapar
plato precocinado
(2 - 3 componentes)
Bebidas 150 ml 1000 W, 1-2 Introducir una cuchara en el
300 ml 1000W,2-3 recipiente. No sobrecalentar las
500 ml 1000W, 4 -5 bebidas alcohdlicas. Ir controlando
de vez en cuando.
Alimentos para bebés, 50 ml 360 W, 7 -1 Sin tetina o tapa. Después de
p. €j. biberones 100 ml 360W, % -1% calentar, sacudir bien siempre. jEs
200 ml 600 W, 1-2 indispensable controlar la
temperatura!
Sopa, 1 taza al7bg 600W,2-3
2 tazas al7bg 600 W, 3-4
4 tazas al7bg 600W,6-8
Carne con salsa 5009 600 W, 8- 11 tapar
Cocido 4009 600 W,6-8 Recipiente cerrado
800 ¢g 600 W, 8- 11
Verdura, 1 porcion 150 g 600W,2-3 Afadir un poco de liquido.
2 porciones 3009 600 W, 3-5
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Calentar aimentos

Cocine las viandas en recipientes tapados. Es
conveniente removerlas o darles la vuelta
entremedias.

Los alimentos suelen conservar su sabor
caracteristico. Por esta razdn, el empleo de sal u otros
condimentos debe ser moderado.

Cuanto menor sea la altura de las viandas, con mayor
rapidez se cocinaran. Por tanto, conviene colocar las
viandas de la forma mas aplanada posible dentro del
recipiente. De ser posible, no deberia poner los
alimentos en capas, unos encima de otros.

Una vez calentados, deje reposar los platos de 2 - 5
minutos para que se iguale la temperatura.

Cantidad Potenciasdel microondas, Consejosy advertencias
Vatios, Tiempo, minutos
Pollo sin visceras, fresco 1200 g 600 W, 25 - 30 Dar la vuelta tras la mitad del
tiempo.
Filete de pescado, fresco 4009 600W,7-12
Verdura, fresca 250¢g 600 W, 6 - 10 Cortar la verdura en trozos de
50049 600 W, 10-15 igual tamario. Afiadir
1 - 2 cucharas de agua por
cada 100 g de verdura.
Guarniciones,
p.ej., patatas 250¢g 600 W, 8- 10 Cortar las patatas en trozos de
5009 600 W, 12-15 igual tamafrio. Afiadir agua al
750 g 600 W, 15 - 22 recipiente, aprox. 1 cuchara de
altura, remover.
p.gj., arroz 125¢ 600W,4-6+180W12-15 Afiadir doble cantidad de liquido.
250 ¢ 600W,6-8+180W15-18
Platos dulces, p.gj., flan 500 ml 600 W, 6-8 Remover bien el flan de
(instantaneo), 2 - 3 veces con el batidor.
fruta, compota 5009 600W,9-12
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Consejos practicos
para usar el
microondas

No se encuentran referencias en
el cuadro orientativo relativas a
la cantidad de alimento que se
desea preparar.

Prolongar o reducir en tal caso la duracion del ciclo de coccion
en funcion de la siguiente regla basica:

Doble cantidad = casi el doble de tiempo de coccion
Mitad de la cantidad = mitad del tiempo de coccion

El alimento sale demasiado
Seco.

Ajustar un tiempo de coccidon mas corto o seleccionar una
potencia del microondas menor la proxima vez. Cubrir el
alimento con una tapa y agregar mas liquido.

El alimento no se ha
descongelado, no esta caliente o
no esta en su punto, a pesar de
haber transcurrido el tiempo
programado.

Aumentar la duracion del ciclo de coccidn. Las grandes
cantidades de comida y los alimentos mas altos necesitan mas
tiempo para cocerse.

Una vez transcurrido el tiempo
de coccion, el plato esta
demasiado caliente en los
bordes pero en el centro todavia
no esta listo.

Remover el alimento durante el ciclo de coccion. Seleccionar la
préxima vez una potencia menor y un tiempo de coccion mas
prolongado.

Después de la descongelacion,
las aves o la carne se han
empezado a cocer por fuera,
pero por dentro todavia no estan
descongeladas.

Seleccionar una potencia inferior la proxima vez. Si se trata de
grandes cantidades de comida, dar la vuelta varias veces a los
alimentos que se descongelan.

Pasteles y
reposteria
Moldes para hornear

Tablas
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Los moldes mas idoneos son los metalicos de color
oscuro.

Si se conecta el microondas, utilizar rejillas para
microondas o0 moldes para hornear de vidrio,
ceramica o plastico. Estos recipientes deben ser
resistentes hasta 250 °C. Si se emplean estos
moldes, los pasteles se doran menos.

Los siguientes datos han sido calculados
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
con el horno frio.



La temperatura y la duracion del ciclo de coccién
dependen de las caracteristicas y de la cantidad
concreta de la masa. Por esta razén en las tablas de
coccidn se resefan siempre unos margenes de
tiempo. Comenzar por el valor mas bajo. En caso
necesario, seleccionar un valor mas alto la proxima
vez. Con una temperatura mas baja se consigue un
dorado mas uniforme.

En el capitulo «Sugerencias y consegjos practicos para
el horneado» al final del cuadro de coccion, se facilita
informacion adicional.

Colocar los moldes siempre en el centro de la parrilla.

Pasteles Recipiente Altura  Tipode Temperatura®C  Duraciénen
calentamiento minutos

Bizcocho, sencillo Molde alto/ molde 1 160-170 60-80
pararoscas/

bizcocho, fino molde rectangular 1 150-160 60-70

(. €j., coca)*

Base de la tarta con borde ~ Molde desarmable 1 160-170 35-45

de pasta flora

Base de tarta de masa Tartera 1 160-170 35-45

batida

Tarta de bizcocho Molde desarmable 1 170-180 45-50

(galleta de agua)

Pastel con capa seca Bandeja de horno 2 160-170 30-40

(masa batida)

Pastel con capa jugosa, Bandeja de horno 2 150-160 50-60

p. €., masa de levadura con

manzana, cubierta de

azlcar y almibar

Trenza de levadura con Bandeja de horno 2 160-170 30-40

500 g de harina

Bollo con 500 g de harina Bandeja de horno 2 170-180 60-70

Pizza Bandeja de horno 2 200-210 25-35

Pan de levadura 1 kg** Bandeja de horno 2 180-190 50-60

*

*k

Dejar enfriar el pastel en el horno durante aprox. 20 min.

No verter nunca agua directamente en el interior del horno caliente.
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Pasteles Recipiente Altura  Potenciasdel Duracion  Tipode Tempera-
microondas,W en calenta-  tura°C
minutos  miento
Pastel de frutos secos Molde 1 POW 30-35 170-180
desarmable
Tarta de frutas o Molde 2 360 W 40-50 150-160
requeson hecha con desarmable
pastaflora*
Pastel de frutas fino Molde en 1 POW 30-45 170-190
hecho con masa de escudilla o molde
bizcocho desarmable
Pasteles picante Molde 2 90 W 50-70 160-180
(p. €. quiche/pastelde desarmableo
cebolla) molde para
quiche

En el caso de moldes de metal: Colocar la rejilla para microondas sobre la parrilla. Colocar el molde sobre la

rejilla.

*

Dejar enfriar el pastel en el horno durante aprox. 20 minutos.

Pastelitos Altura  Tipode Temperatura®C  Duracionen
calentamiento minutos

Galletas Bandejade 2 150-170 20-35
horno

Merengues Bandejade 2 100 90-120
horno

Almendrados Bandejade 2 110 35-45
horno

Hojaldre Bandejade 2 170-180 35-45
horno

Panecillos (p ej. de centeno) Bandejade 2 180-190 35-45
horno
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Sugerenciasy
consejos practicos
para el horneado

Se quiere utilizar una receta propia.

Orientarse por un producto semejante que figure en la tabla
de coccion.

Esta es la manera de comprobar si
el pastel de masa batida ya esta en
su punto.

Unos 10 minutos antes de que concluya el tiempo de
horneado sefialado, pinchar el pastel en su punto mas alto
con un palillo de madera fino. El pastel estara en su punto
cuando en el palillo no quede masa adherida.

La tarta quedd aplastada.

Emplear la proxima vez menos liquido o seleccionar una
temperatura del compartimento de coccidn 10 grados mas
baja. Observar los periodos de tiempo resefiados en la receta
para batir la masa.

La tarta ha subido bien en el
centro, pero hacia los bordes tiene
menos altura.

Engrasar solamente la base del molde desarmable. Una vez
terminado el pastel, desprenderlo con cuidado del molde, con
ayuda de un cuchillo.

El pastel sale demasiado oscuro.

Seleccionar una temperatura de horneado mas baja y dejar el
pastel durante mas tiempo en el horno.

El pastel sale demasiado seco.

Pinchar varias veces con un palillo el pastel ya terminado.
Verter sobre éste unas gotas de zumo de fruta o de alguna
bebida alcohdlica. Seleccionar la proxima vez una
temperatura 10 grados méas elevada y reducir el tiempo de
horneado.

El pan o la reposteria (por ejemplo
tarta de queso) se presentan con
un buen aspecto, pero por dentro
estan pastosos (hiimedos, con
zonas mojadas).

Emplear la proxima vez menos liquido y dejar el producto un
poco mas de tiempo en el horno, a una temperatura mas baja.
En caso de pasteles con revestimiento jugoso, hornear
primero la base de la tarta o pastel. Esparcir a continuacion
sobre la base del pastel almendras picadas o pan rallado, y
luego poner el revestimiento. Tener en cuenta las recetas y
los tiempos de horneado.

La tarta no se desprende al volcar
el molde.

Una vez concluido el ciclo de horneado, dejar enfriar el pastel
0 la tarta durante unos 5 6 10 minutos. De esta manera, la
tarta se desprende con mas facilidad del molde. En caso de
que el pastel o la tarta continuara sin salir del molde,
desprender cuidadosamente el borde de la misma con ayuda
de un cuchillo. Volcar nuevamente el molde y cubrirlo varias
veces con un pafio himedo vy frio. La proxima vez engrasar el
molde y espolvorearlo adicionalmente con pan rallado.
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Se ha medido con el propio
termémetro la temperatura del
compartimento de coccion y se han
constatado divergencias en los
valores.

El fabricante mide la temperatura del compartimento de
coccion al cabo de un tiempo determinado, con ayuda de una
parrilla de comprobacion especifica colocada en el centro del
compartimento de coccion. Todo recipiente 0 accesorio
introducido en el horno influye sobre los valores medidos, de
modo que en las mediciones que se hagan, siempre se tendra
que contar con ciertas divergencias respecto a dichos valores
de referencia.

Entre el molde y la parrilla
aparecen chispas.

Comprobar si el molde esta limpio por fuera. Cambiar la
posicion del molde en el horno.

Si esto no es de ayuda, seguir horneando sin microondas. La
duracion de la coccion se prolongara.

Asary asar al grill

En referencia a las tablas

Recipientes

Consejos y advertencias
para asar
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La temperatura y la duracion del ciclo de coccion
dependen de la composicion y de la cantidad de los
alimentos. Por esta razdn, en las tablas de coccién
siempre se resefian margenes de tiempo. Comenzar
por el valor mas bajo. En caso necesario, seleccionar
un valor mas alto la préxima vez.

En el apartado “Consegjos practicos para asar
convencionalmente y asar al grill” encontrard mas
informacion relacionada con las tablas.

Se puede utilizar cualquier recipiente resistente al
calor y apto para el microondas. Los moldes de asar
de metal son aptos Unicamente para asar sin
microondas.

El recipiente puede alcanzar temperaturas muy
elevadas. Utilizar panos de cocina para extraerlo.

Apovyar la vajilla de cristal caliente sobre un pano de
cocina seco. El cristal puede estallar si la base de
apoyo esta humeda o fria.

Utilizar un molde de asado hondo para asar carne 'y
aves.



Consejos y advertencias
para asar al grill

Indicaciones para rehogar

Comprobar si la vajilla entra bien en el compartimento
de coccion. No debe ser demasiado grande.

Carne: cubrir el fondo del recipiente ligeramente con
liquido. Para carnes magras afiadir un poco mas de
liquido. Dar la vuelta a la carne cuando haya
transcurrido la mitad del tiempo. Cuando el asado
esté listo, debera reposar unos 10 minutos en el
horno cerrado y desconectado. Asi se puede repartir
mejor el jugo de la camne.

Aves: dar la vuelta a los trozos de carne tras %5 del
tiempo.

Asar al grill siempre con la puerta del hormno cerrada
y NO precalentar.

Tomar piezas en la medida de lo posible del mismo
grosor. Los filetes deberan ser como minimo de

2 6 3 cm, Asi se doran de forma homogénea y se
conservan jugosos. Salar los filetes después de
asarlos al grill.

Dar la vuelta a las piezas de asado con unas pinzas
de barbacoa. Si se pincha la carne con un tenedor,
ésta pierde jugo y se seca.

La carne oscura, p. gj. de vaca o buey, se dora con
mas rapidez que la carne blanca de ternera o de
cerdo.

Los trozos de carne blanca asados al grill o el
pescado presentan con frecuencia un color
ligeramente dorado en la superficie, pero en el interior
estan hechos y jugosos.

La resistencia del grill se va conectando y
desconectando automéaticamente. Esto es normal.
La frecuencia dependera del nivel de grill
programado.

Utilizar un recipiente con tapa para rehogar pescado.

Anadir entre dos y tres cucharadas de liquido y un
poco de zumo de limoén o vinagre en el recipiente.
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Potencia del Altura Tipode Tempera- Consejosy advertencias
microondas en calenta- turaen
vatios, duracion miento  °C, nivel
en minutos de grill
Estofado de buey 180 W, 80-90 min 0 160-170  Recipiente con tapa en la base
aprox. 1000 g del compartimento de coccion.
Roastbeef, poco hecho 180 W, 30-40 min 0 180-200  Recipiente sin tapa. Dar la
aprox. 1000 g vuelta una vez transcurrida la
mitad del tiempo. Dejar
reposar 10 minutos al final.
Carne de cerdo sin tocineta 360 W, 35-45 min 0 170-180  Recipiente sin tapa. Dejar
aprox. 750 g, p. €j., reposar 10 minutos al final.
pescuezo
Carne de cerdo con 180 W, 80-90 min 0 170-180  Recipiente sin tapa. Dejar
tocineta* reposar 10 minutos al final.
aprox. 1Kkg, p. ej., espalda No dar la vuelta.
Lomo de cerdo 180 W, 35-40 min 0 180-190  Recipiente sin tapa. Dejar
aprox. 500-600 g reposar 10 minutos al final.
Asado de carne picada 360 W, 30-35 min 0 200-210  Recipiente sin tapa en la base
aprox. 750 g del compartimento de coccion.
Dejar reposar 10 minutos al
final.
Pollo, entero 360 W, 30-40 min 0 230-250  Recipiente con tapa en la base
aprox. 1000-1200 g del compartimento de coccion.
Colocar con el lado de la
pechuga hacia arriba. No dar
lavuelta.
Piezas de pollo, 360 W, 20-30 min 0 I 230-250  Recipiente sin tapa. Colocar
p. €j., cuartos de pollo con el lado de la piel hacia
aprox. 800 g arriba. No dar la vuelta.
Pato 180 W, 70-80 min 0 220-240  Recipiente con tapa en la base
1500-1700 g del compartimento de coccion.
No dar la vuelta.
Pechuga de pato, 180 W, 15-20 min 0 0 3 Recipiente sin tapa en la base
aprox. 500 g del compartimento de coccion.
Pechuga de pato, 2 piezas Colocar con el lado de la piel
de 250-300 g hacia arriba. No dar la vuelta.
Pechuga de ganso, muslos 180 W, 30-40 min 0 i 2 Recipiente alto sin tapa en la
de ganso base del compartimento de
700-900 g coccion. No dar la vuelta.
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Potencia del Altura Tipode Tempera- Consejosy advertencias
microondas en calenta- turaen
vatios, duracion miento  °C, nivel
en minutos de grill
Pescado, gratinado 600 W, 10-15 min 0 (] 3 Recipiente sin tapa.
aprox. 500 g Descongelar previamente el
pescado congelado.
*  Sise trata de carne de cerdo, hacer unos cortes en la tocineta.
Cantidad Peso Altura  Tipode  Nivel  Duracionenminutos
calenta- de
miento grill
Bistecs 2-3 piezas aprox. 143> [ 3 1.er lado: aprox. 10-15
2-3 cm de grosor 200 g/pza. 3 2.°lado: aprox. 5-10
Filetes de 2-3 piezas aprox. 143> [ 2 1.er lado: aprox. 15-20
pescuezo 120 g/pza. 2 2.°lado: aprox. 10-15
2-3 cm de grosor
Salchichas para 4-6 piezas aprox. 143> [ 3 1.er lado: aprox. 10-15
asar 150 g/pza. 3 2.°lado: aprox. 5-10
Rodajas de 2-3 piezas aprox. 143> [ 3 1.er lado: aprox. 10-12
pescado® 150 g/pza. 3 2.°lado: aprox. 8-12
Pescado, entero* 2-3 piezas aprox. 143> [ 2 1.er lado: aprox. 10-15
p. €j., truchas 300 g/pza. 2 2.° lado: aprox. 10-15
Pan de molde 12 rebanadas - 3 ] 3 1.er lado: aprox. 3-5
3 2.° lado: aprox. 2-3
Pan de molde 4rebanadas™ - 3 O - 1.er lado: aprox. 5-6
2.°lado: aprox. 3-4
Tostadas 2-4 rebana- - 143> [ 3 En funcion de los
gratinadas das™** ingredientes: 8-10

*

Untar primero la parrilla con aceite.

*k

Poner la parrilla a la altura 3 y la bandeja a la altura 1.

***Colocar las rebanadas de pan de molde una al lado de otra en el centro de la parrilla.

*** Pretostar las rebanadas de pan de molde.
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Consejos practicos
para asar
convencionalmente
y asar al grill

En esta tabla no figuran los datos
relacionados con el peso del
asado.

Seleccionar una temperatura mas elevada y un tiempo de
coccion mas corto para los trozos de asado mas pequefios.
Para trozos de asado de mayor tamario, seleccionar una
temperatura inferior y un tiempo de coccidon mas largo.

¢Gomo se puede comprobar si el
asado esta en su punto?

Utilizar un termémetro para carnes (disponible en comercios
especializados) o hacer la “prueba de la cuchara”. Presionar con
la cuchara sobre el asado. Si est4 rigido, significa que esta listo.
Si esta blando, necesita ain algo de tiempo.

El asado tiene buen aspecto,
pero la salsa se ha quemado.

Utilizar en la proxima ocasidn una cacerola mas pequefia o
afiadir mas liquido.

El asado tiene buen aspecto,
pero la salsa es demasiado clara
y liquida.

Utilizar en la préxima ocasion una cacerola mas grande y afiadir
menos liquido.

La carne no esta en su punto.

Cortar la pieza en lonchas. Preparar la salsa en el recipiente.
Colocar las lonchas de carne en la salsa. Terminar de preparar
la carne s6lo con el microondas.

Soufflés y
gratinados
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La siguiente tabla de coccion se ha calculado para la
preparacion de los alimentos con el horno frio.

Colocar el gratinado en un recipiente adecuado para
el microondas en la base del compartimento de
coccion.

Para los soufflés y gratinados utilizar un recipiente
grande y plano. En recipientes estrechos y altos las
comidas necesitan mas tiempo de coccidon y se
oscurecen mas por la superficie.

Los soufflés y gratinados deben dejarse otros
5 minutos en el horno una vez desconectado.



Plato Cantidad Recipientes  Altura  Microondas Dura- Tipode Tempe-
vatios cionen calenta- ratura
minutos miento  en°C
Gratinados dulces aprox. Moldeplano 0 180 W 25-35 130-150
(p. €j., soufflé de 1500 g para gratinar,
requeson con fruta) 4-5¢m
Gratinados salados aprox. Moldeplano 0 600 W 20-30 160-190
coningredientes 1000 g para gratinar,
cocidos (p. €j., 4-5¢m
gratinado de pasta)
Gratinados salados aprox. Molde plano 0 600 W 25-35 170-180
coningredientes 1100 ¢ para gratinar
crudos (p. €j.,
gratinado de patatas)
Productos
preparados Tener en cuenta las indicaciones del fabricante que
Congelados figuran en el embalaje.
Los valores de la tabla son validos para la preparacion
de los alimentos con el horno frio.
Plato Altura Tipode Temperatura Duraciénen
calentamiento  en °C minutos

Pastel de hojaldre con relleno Bandeja de 2 180-200 40-50
de fruta horno
Patatas fritas Bandeja de 2 180-200 25-35

horno
Pizza Parrilla 2 180-200 10-20
Pizza-baguette Parrilla 2 160-190 15-20
Croquetas Bandejade 2 180-200 25-35

horno
Tortitas de patata Bandejade 2 180-200 25-35

horno
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Comidas normalizadas

Existen institutos que verifican la calidad y el
funcionamiento de los microondas combinados
con ayuda de estos platos.

Segun las normas EN 60705, IEC 60705
DIN 44547 y EN 60350

Descongelar en el microondas

Plato Potencia del microondas Consejos y advertencias
en vatios,
duracion en minutos

Carne 180W, 7 Poner el molde de pirex de @ de 22 cm en
+90W, 8-12 la base del horno.

0 programa 2, 500 g

Cocer en el microondas

Plato Potencia del microondas Consejos y advertencias
en vatios,
duracion en minutos

Mezcla de leche y 600 W, 11-12 + 180 W, 15-20 Poner el molde de pirex en la base del

huevos, 1000 g horno.

Bizcocho, 475 g 600 W, 8-10 Poner el molde de pirex de @ de 22 cm
en la base del horno.

Asado de carne 600 W, 25-30 Poner el molde de pirex en la base del

picada, 900 g horno.
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Cocer en el microondas en combinacién con el grill

Plato Potencia del micro-  Tipo de Tempera  Consejos y advertencias
ondas en vatios, calenta- turaen
duracion en miento °C, nivel
minutos de grill

Gratinado de 360 W, 25-30 i 1 Poner el molde de pirex de

patatas @ de 22 cm en la base del
horno.

Pasteles 180 W, 20-25 190-200  Poner el molde de pirex de
@ de 22 cm en la parrilla,
altura 1.

Pollo 360 W, 30-35 240 Colocar el pollo con el lado de
la pechuga hacia abajo en un
recipiente alto sin tapa en la
base del horno. Dar la vuelta
una vez transcurrida la mitad
del tiempo.

Segun la norma DIN 44547 y EN 60350
Hornear Los valores de la tabla son validos para la preparacion

de los alimentos con el horno frio.

Recipientes y consejos

Altura Tipo de

Temperatura Tiempo de

calenta- en°C coccion en
miento minutos
Pastas de té Bandeja de horno 2 160-170 30-35
Pastelitos* Bandeja de horno 2 160-170 25-30
Base para tarta Molde redondo 1 170-180 45-50
desarmable sobre la
parrilla
Pastel plano de Bandeja de horno 2 150-160 50-60
levadura
Pastel de manzana Molde desarmable de 2 170-190 80-100

recubierto

metal de @ de 20 cm

directamente en la parrilla

*

Precalentar el horno durante 5 minutos.
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Asar al grill Los valores de la tabla son validos para la preparacion
de los alimentos con el horno frio.
Plato Accesorios Altura  Grill, Duracion en
superficie minutos
amplia [~}
Preparar tostadas Parrilla 3 3 4-5
Hamburguesas de vacuno, Parrilla y bandeja 3 3 30-35
12 unidades* de horno 1

* Girar cuando haya transcurrido la mitad del tiempo.

La acrilamida en los alimentos

¢Qué alimentos estan
afectados?

La acrilamida se forma especialmente cuando
productos de cereales y patata, como p. g]. patatas
chips, patatas fritas, tostadas, panecillos, pany
productos de panaderia fina (galletas y pastas
caseras) se preparan a elevadas temperaturas.

Consejos para la preparacion de platos bajos en acrilamida

General

Hornear

Pastas y galletas

Patatas fritas de horno

Reducir al maximo los tiempos de coccion.

Dorar los alimentos, no dejar que se tuesten demasiado.
Los alimentos asados o fritos en trozos grandes y gruesos
contienen menos acrilamida.

Con calor boveda y solera max. 200 °C, con aire caliente 3D 0
aire caliente max. 180 °C.

Con calor boveda y solera max. 190 °C, con aire caliente 3D 0
aire caliente max. 170 °C.
El huevo o la yema de huevo evitan la formacion de acrilamida.

Repartir sobre la placa de forma homogénea y sin apilar.
Hornear por lo menos 400 g por cada placa para que no se
sequen las patatas.
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SIEMENS

Para que cozinhar seja tdo agradavel como comer,

leia 0 presente manual de instrugdes. Assim podera
aproveitar todas as vantagens técnicas do seu microondas.

Obtera informagdes importantes sobre a seguranca.
Passara a conhecer as vérias pecas do seu novo aparelho.
E mostramos-lhe, passo a passo, como regular o aparelho.
E muito simples.

Nas tabelas encontrara muitos pratos e valores de regulacao
Uteis. Foi tudo testado no nosso estudio de cozinha.

E se, por acaso, surgir alguma anomalia, aqui encontrara
informagdes sobre como eliminar pequenas anomalias.

O manual tem um indice pormenorizado, o qual proporciona
uma facil orientacao.

Bom apetite.
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A Indicacdes de seguranca

Antes da montagem

Danos de transporte

Transportar o aparelho

Ligacao eléctrica

Instalacéao e ligacao

Indicacbes de
seguranca
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Leia atentamente o presente manual de instrucdes.
S6 assim podera utilizar o seu aparelho de forma
segura e correcta.

Guarde em local seguro as instrucdes de utilizagéo e
de montagem. Se passar o aparelho a outra pessoa,
junte-lhe as instrucdes.

Examine o aparelho depois de o desembalar.
Se detectar danos de transporte, ndo deve ligar o
aparelho.

Nao carregue nem agarre no aparelho pela pega da
porta. A pega nao suporta o peso do aparelho e pode
partir-se.

O aparelho s6 deve ser ligado por um técnico
autorizado. Em caso de danos resultantes de uma
ligacéo errada, ndo tera direito a garantia.

Por favor, siga as instru¢des de montagem
especificas.

Este aparelho foi concebido apenas para uso
domeéstico. Utilize o aparelho exclusivamente para
preparar alimentos e bebidas.

Nao podem utilizar o aparelho, sem vigilancia, os
adultos e criangas que

tenham problemas fisicos ou psiquicos ou

ndo possuam conhecimentos e experiéncia
suficientes para operarem o aparelho de forma
correcta e segura.

Nunca deixe que criangas brinquem com o aparelho.



Criancas

As criancas e 0
microondas

Interior quente

As criangas s6 podem preparar refeicoes se tal lhes
tiver sido ensinado. Tém de conseguir utilizar o
aparelho correctamente e devem compreender 0s
perigos assinalados nas instrucdes de utilizagdo. As
criangas que utilizem o aparelho tém de estar sob
vigilancia para que nao brinquem com o aparelho.

As criangas s6 devem poder preparar refeicdes no
microondas se tal Ihes tiver sido ensinado. Tém de
conseguir utilizar o aparelho correctamente e devem
compreender 0s perigos assinalados nas instrugées
de utilizagéo.

As criangas que utilizem o aparelho tém de estar sob
vigilancia para que nao brinquem com o aparelho.
No caso de funcionamento combinado, as criancas
s6 devem poder utilizar o aparelho sob a vigilancia de
um adulto. Perigo de queimaduras!

Perigo de queimaduras!

Nunca toque nas superficies quentes dos aparelhos
de aguecimento e cozedura. Nunca toque nas
superficies interiores quentes do aparelho, nem nos
elementos de aquecimento. Abra a porta do aparelho
com cuidado, pois pode sair vapor quente. Por
principio, mantenha as criangas afastadas do
aparelho.

Perigo de incéndio!
Nunca guarde objectos inflamaveis no interior do
aparelho.

Nunca abra a porta do aparelho se sair fumo do seu
interior. Desligue o aparelho. Retire a ficha da tomada
ou desligue o fusivel na caixa de fusiveis.

Perigo de curto-circuito!

Nunca entale os cabos de ligacéo de aparelhos
eléctricos na porta quente do aparelho. O isolamento
do cabo pode derreter.

Perigo de queimaduras!

Nunca prepare refeicdes com grandes quantidades
de bebidas com elevada percentagem de élcool. Os
vapores de alcool podem incendiar-se no interior do
forno. Utilize apenas pequenas quantidades de
bebidas com elevada percentagem de alcool e abra a
porta do aparelho com cuidado.
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Acessoérios quentes

Danificacdo da porta ou do
vedante da porta

Superficies enferrujadas

Caixa aberta

Ambiente quente ou
humido

Reparagdes indevidas
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Perigo de queimaduras!
Nunca retire 0s acessorios quentes do aparelho sem
usar uma pega de cozinha.

Perigo de danos graves para a saude!

Nunca utilize o aparelho se a porta ou o0 vedante da
porta estiverem danificados. Existe o perigo de sair
energia de microondas. Volte a utilizar o aparelho
apenas depois de reparado.

Perigo de danos graves para a saude!

Se nao for limpa devidamente, a superficie do
aparelho pode enferrujar com o tempo. Existe o
perigo de sair energia de microondas. Limpe o
aparelho com regularidade.

Perigo de choque!
Jamais retire a caixa do aparelho. O aparelho trabalha
com alta tenséo.

Perigo de danos graves para a saude!
Jamais retire a caixa do aparelho, pois protege-o
contra a saida de energia de microondas.

Perigo de curto-circuito!
Nunca exponha o aparelho a grande calor e
humidade.

Perigo de choque!

As reparacdes indevidas sdo perigosas. SO 0s
técnicos especializados do nosso Servigo de
Assisténcia Técnica estao autorizados a fazer
reparacoes € a substituir cabos danificados.

Jamais abra a caixa do aparelho. O aparelho trabalha
com alta tensdo. A caixa protege contra a saida de
energia de microondas.

Se o aparelho estiver avariado, desligue o fusivel
correspondente na caixa de fusiveis ou retire a ficha
da tomada. Contacte o Servigo de Assisténcia
Técnica.



Indicacbes para o
microondas
Preparacao de alimentos

Recipientes

Poténcia e tempo de
microondas

Embalagens

Perigo de incéndio!

Utilize o microondas unicamente para preparar
alimentos proéprios para consumo. Outras utilizagdes
podem ser perigosas € originar danos.

Por exemplo, pantufas, almofadas de sementes ou de
cereais aquecidas no microondas podem
incendiar-se mesmo apds algumas horas.

Perigo de ferimento!

Os recipientes de porcelana e cerdmica podem ter
pequenas perfuracoes nas pegas e tampas. Por
detras destas perfuracdes esconde-se uma cavidade.
A humidade que penetra na cavidade pode fazer
rebentar o recipiente.

Nunca utilize recipientes que nao sejam adequados
para microondas.

Perigo de queimaduras!

Os alimentos quentes podem aquecer o recipiente.
Use sempre uma pega de cozinha para retirar os
recipientes ou acessorios do interior do aparelho.

Perigo de incéndio!

Nunca regule a poténcia de microondas ou 0
respectivo tempo para valores demasiado elevados.
Os alimentos podem incendiar-se e danificar o
aparelho. Oriente-se pelos dados constantes neste
manual de instrucdes.

Perigo de incéndio!
Nunca aqueca refeicdes dentro de embalagens
proprias para manter os alimentos quentes.

Nunca agqueca, sem vigilancia, alimentos dentro de
recipientes de plastico, papel ou outros materiais
inflamaveis.

Perigo de queimaduras!

No caso de alimentos embalados hermeticamente, a
embalagem pode rebentar. Siga as indicagdes que se
encontram na embalagem. Use sempre uma pega de
cozinha para retirar os alimentos do interior do
aparelho.

129



Bebidas Perigo de queimaduras!
Ao aquecer liquidos, pode ocorrer uma ebulicao
retardada. Ou seja, 0 liquido pode alcangar o ponto
de ebulicao sem que surjam as tipicas bolhas de
vapor. Ao agitar o recipiente, mesmo ligeiramente, o
liquido quente pode subitamente deitar por fora e
salpicar.
Ao aquecer liquidos ponha sempre uma colher dentro
do recipiente. Assim evita a ebuli¢cdo retardada.

Perigo de explosao!
Nunca aqueca bebidas ou outros alimentos em
recipientes fechados.

Nunca aqueca demasiado as bebidas alcodlicas.

Comida para bebés Perigo de queimaduras!
Nunca aqueca comida para bebés em recipientes
fechados. Retire sempre a tampa ou a tetina.
Apbs 0 aguecimento mexa ou agite bem. Assim o
calor distribui-se uniformemente.
Antes de dar o alimento a crianga, verifique a

temperatura.
Alimentos com casca ou Perigo de queimaduras!
pele Nao coza ovos com a casca. Nunca aqueca ovos

cozidos. Estes podem rebentar mesmo depois de o
microondas se desligar. O mesmo se aplica a
mariscos e crustaceos.

No caso de ovos estrelados ou escalfados pique
previamente as gemas.
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Secar alimentos

Alimentos com baixo teor
de agua

Oleo alimentar

Causa de danos

Agua no interior do
aparelho quente

Sumo de fruta

Avaria técnica

Arrefecimento com a porta
do aparelho aberta

Vedante muito sujo

A casca ou pele dos alimentos com casca ou pele
firme, p.ex., magas, tomates, batatas ou salsichas,
pode rebentar. Pique a casca ou a pele antes de 0s
aquecer.

Perigo de incéndio!
Nunca seque alimentos no microondas.

Perigo de incéndio!

Nunca descongele ou aquega alimentos com baixo
teor de agua, p.ex., pao, com uma poténcia muito
elevada ou durante muito tempo.

Perigo de incéndio!
Nunca aquega Oleo alimentar sozinho no microondas.

Nunca deite agua no interior do aparelho quente.
Cria vapor de agua. A mudanca de temperatura pode
provocar danos na placa ceramica.

Se confeccionar bolos de fruta muito sumarenta,
nao encha demasiado o tabuleiro. O sumo de fruta
que pinga do tabuleiro deixa manchas que nunca
mais poderao ser eliminadas.

Nunca utilize o tabuleiro esmaltado no microondas.
Isso dara origem a uma avaria técnica.

Deixe arrefecer o interior do aparelho apenas com a
porta fechada. Nao entale nada na porta do aparelho.
Mesmo se deixar apenas uma frincha da porta aberta,
as fachadas dos moveis contiguos podem, com o
tempo, ficar danificadas.

Se o vedante estiver muito sujo, a porta do aparelho
deixa de fechar bem durante o funcionamento.

As fachadas dos méveis contiguos podem ficar
danificadas. Mantenha o vedante sempre limpo.

131



Utilizagao da porta do N&o se sente nem se ponha em cima da porta
aparelhortcomo assento do aparelho aberta. Nao coloque recipientes ou
ou suporte acessorios em cima da porta do aparelho.

Funcionamento do Ligue apenas o microondas com alimentos no

microondas sem alimentos  interior. Sem alimentos, o aparelho poderia sofrer
uma sobrecarga. Um breve teste de loica (consultar
recomendacdes sobre 0s recipientes) constitui uma
excepgao.

Alimentos humidos Nao guarde alimentos humidos durante muito tempo
dentro do aparelho fechado, pois pode danificar o
esmalte.

O seu novo aparelho

Nesta seccao, apresentamos-lhe o seu novo
aparelho. Explicamos-lhe o painel de comandos e
cada um dos elementos de comando. Obtera
informag¢des sobre o interior do aparelho e os
acessorios.

O painel de

comandos Aqui obtém uma visao geral do painel de comandos.
Conforme o tipo de aparelho, os pormenores podem
ser diferentes.

O
0 0
2 B o -+ g o " {23 90 180 360 600 1000W
3 IR N N S A (NN (Y3 (.
] | 250°| 0 I . . I‘
= 200
!
Selector das fungbes | Teclas Selector de temperatura Poténcias do
microondas

Tecla Sequéncia de funcionamento
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Manipulos dos selectores

Teclas e visor

Os manipulos dos selectores s&o rebaixaveis.
Para engatar e desengatar o manipulo do selector,
pressione a posicao "zero” do mesmo.

As teclas permitem regular as diversas fungdes
adicionais.

Simbolo Fungdo da tecla

®© Abrir e fechar 0 menu FungBes tempo

+ Mais Aumentar os valores regulados

= Menos Reduzir os valores regulados

kg Seleccionar peso

s Seleccionar aquecimento rapido ou seguranga para criangas

W Premir brevemente = iniciar/interromper funcionamento
Premir longamente = cancelar funcionamento

12 Seleccionar sequéncia de funcionamento

90 Seleccionar poténcia de microondas de 90 Watt

180 Seleccionar poténcia de microondas de 180 Watt

360 Seleccionar poténcia de microondas de 360 Watt

600 Seleccionar poténcia de microondas de 600 Watt

1000 Seleccionar poténcia de microondas de 1000 Watt

Selector de funcdes
Com o selector de fungdes é regulado o tipo de
aqguecimento.

Posigdo Utilizacao

o  Posicéo inicial

0 forno esta desligado.

2 Microondas

Seleccionar modo de microondas.

Ar quente circulante

Para cozer bolos de massa batida em formas, pdo de 16 e tarte
de queijo bem colo bolos, pizzas e bolos pequenos no tabuleiro.
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Posicéao

Utilizagédo

Grelhar com ar quente

Adequado principalmente para assar pegas de carne.

Grelhar com ar circulante

As aves ficam estaladicas. Ideal para soufflés e gratinados.

("] Grelhador, grande superficie

Escolha entre os niveis de poténcia forte, média ou fraca.
Podera grelhar varios bifes, salsichas, peixes ou, ainda, fazer
tostas.

("] Grelhador, pequena
superficie

0 tipo de aquecimento é adequado para pequenas quantidades.
Coloque as pegas a grelhar umas ao lado das outras, no meio
da grelha.

(P] Programas

4 programas de descongelagéo

11 programas de cozedura

0 tipo de aquecimento e o tempo de duragio dependem do
peso.

Note:

Durante a regulagéo o indicador luminoso por cima
do selector de funcdes fica aceso.

start

Depois de premir a tecla s acende a lampada no
interior do forno.

Selector de
temperatura O selector de temperatura permite-lhe regular a
temperatura ou o nivel de poténcia do grelhador.
Posicéao Significado
° Posicéo inicial 0 forno ndo aquece.
40, 100-250 Gama de A temperatura no forno em °C.
temperaturas

o, o0 ooo Niveis de poténcia
do grelhador

Os niveis de poténcia do grelhador para grelhar grande
quantidade [™].

e = Nivel 1, fraco

ee = Nivel 2, médio

eee = Nivel 3, forte
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Interior do forno

Turbina de arrefecimento

Acessorios

Nota

A lampada indicadora sobre o selector de
temperatura fica acesa até ser atingir a temperatura
regulada. Durante o funcionamento do grelhador, a
lampada nao esté acesa.

O seu aparelho dispde de uma turbina de
arrefecimento.

A turbina de arrefecimento liga-se quando o aparelho
esta em funcionamento. O ar quente sai por cima da
porta.

Atencéo! N&o tape as saidas de ventilagéo. Caso
contrario, o forno pode sobreaquecer.

Terminado o funcionamento do aparelho, a turbina
de arrefecimento continua ainda a funcionar durante
algum tempo.

Notas

Durante o funcionamento do microondas, o aparelho
permanece frio. No entanto, a turbina de arrefeci-
mento liga-se. A turbina pode continuar a trabalhar,
mesmo depois de terminado o funcionamento do
microondas.

Podera surgir agua de condensagao na janela da
porta, nas paredes interiores e na base do aparelho.
Isso € normal e n&o afecta o funcionamento do
microondas. Remova a agua de condensagao depois
de cozinhar.

Os acessorios podem ser introduzidos no aparelho
em 4 niveis diferentes.

Também ¢ possivel colocar recipientes no fundo do
forno (nivel 0).
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ﬁ

Grelha

para colocar recipientes, formas para bolos, pegas para grelhar
e refeigdes ultacongeladas.

Pode puxar a grelha para fora até dois tercos sem que ela se
vire. Assim pode facilmente retirar -se a refeigéo.

Tabuleiro esmaltado
para bolos e biscoitos.

Com a chanfradura virada para a porta do aparelho, insira o
tabuleiro no forno até encostar.

0 tabuleiro esmaltado ndo é adequado para ser utilizado no
funcionamento combinado com micro-ondas.

Base gradeada para cozer com micro-ondas
para cozer em formas de metal no funcionamento combinado.

A base gradeada para cozer com micro-ondasapenas deve ser
utilizada em combinagdo com a grelha.

Coloque sempre a base gradeada para cozer com micro-ondas
sobre a grelha e coloque a forma de metal sobre a base
gradeada.

Assim evita a producdo de faiscas entre a grelha e a forma para
bolos.

Acessoérios especiais

Podera adquirir outros acessorios junto do Servigo de
Assisténcia Técnica ou no comércio especializado.

=

7

Assadeira de vidro HZ 915001

para estufados e pratos preparados no forno. E sobretudo
indicada para o automatico de programas.
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Antes da primeira utilizacao

Neste capitulo encontrara informacdes acerca dos
passos que deve seguir antes de preparar pela
primeira vez refeicdes no seu forno.

Antes de comecar a cozinhar, leia o capitulo
Indicacées de seguranca.

Acertar a hora
Depois de ligar o aparelho a corrente acendem-se
trés zeros no visor e os simbolos »(®. Acerte a hora.

1. Prima atecla+ ou —.
Valor sugerido +: 12:00
Valor sugerido —: 23:59

2. Acerte a hora com atecla + ou —.

3. Prima atecla ®.
A hora foi acertada.

Nota

Para diminuir o consumo no estado de Stand by do
seu aparelho pode ocultar a indicacao da hora.
Consulte a este respeito o capitulo Alterar as
regulacdes base.

Aquecer o forno
A fim de eliminar o cheiro a novo, aquega o forno
fechado e vazio. Nesse sentido, € ideal ligar durante
uma hora o ar quente circulante (& a 180 °C.
Certifique-se de que nao se encontram residuos da
embalagem no interior do aparelho.

1. Com o selector de fungdes, regule o ar quente
circulante [&].

2. Regule o selector de temperatura para 180 °C.

start

3. Prima a tecla 5.
O forno comeca a aquecer.

Uma hora depois, desligue o forno, rodando o
selector de fungdes para a posicao inicial.

Limpar os

acessorios Antes da primeira utilizagéo, limpe cuidadosamente
0S acessorios com uma solucao de agua quente e
detergente e com um pano macio.
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Regular o forno

Regular o tipo de
aguecimentoe a
temperatura

138

Existem vaérias possibilidades de regular o seu forno.
No presente capitulo iremos explicar como regular o
tipo de aquecimento e a temperatura ou poténcia do
grelhador pretendidos.

Para preparar a sua refeicéo, o forno permite-lhe
regular o tempo de duragéo e a hora de concluséao.
Por favor, consulte o capitulo Regular fun¢ées de
tempo.

Exemplo na imagem: Ar quente circulante [&] a
200 °C.

1. Regule o tipo de aquecimento com o selector de
funcoes.

»f§  start
G - + Kk X stop

2. Com o selector de temperatura, regule a
temperatura ou o nivel de poténcia da funcao
Grelhar.

start

3. Prima a tecla 5.
O forno comeca a aquecer.

»ff§  start
© - + Kk stop

[ T N . ..
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Abrir a porta do forno
durante o funcionamento

Interromper o
funcionamento

Desligar o forno

Alterar as regulacdes

Aquecimento
rapido

O aquecimento rapido
chegou ao fim

Interromper o aquecimento
rapido

O funcionamento é interrompido. Tecla ;.
O funcionamento prossegue.

start

Ao premir a tecla stp 0 funcionamento é interrompido.

start

Ao premir a tecla sop, 0 funcionamento é retomado.
Rode o selector de funcdes para a posi¢ao inicial.

Podera a qualquer altura alterar o tipo de
aqguecimento e a temperatura ou o nivel de poténcia
da funcao Grelhar, com o respectivo selector.

O aquecimento rapido permite ao seu forno alcancar
a temperatura regulada ainda mais depressa.

Utilize o aquecimento rapido com temperaturas
reguladas superiores a 100 °C. O tipo de
aguecimento mais adequado é

Ar quente circulante
Grelhar com ar quente circulante
Grelhar com ar circulante.

Para um resultado de cozedura regular, introduza o
prato no forno apenas depois de 0 aquecimento
rapido estar concluido.

1. Regule o tipo de aquecimento e a temperatura.

»

2. Prima atecla 2%.
O simbolo »%$ acende-se no visor.

start

3. Prima a tecla 5.
O forno comeca a aquecer.

QOuve-se um sinal.
O simbolo »%§ no visor apaga-se. Introduza o prato no
forno.

»

Prima brevemente a tecla 5.
O simbolo »$% no visor apaga-se.
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O microondas

Recomendacodes
sobre os
recipientes

Recipientes adequados

Recipientes nao
adequados

Teste de loica

140

As microondas séo transformadas em calor nos
alimentos. Pode utilizar o microondas sozinho ou
combinado com outro tipo de aquecimento.
Recebera informacdes sobre os recipientes e pode
consultar como deve regular 0 microondas.

Nota

No capitulo Testado para si no nosso estudio de
cozinha encontrara exemplos de como descongelar,
aquecer e cozinhar com o microondas.

Sao0 adequados 0s recipientes resistentes ao calor,
de

vidro, vitroceramica, porcelana, ceramica ou plastico
termorresistente. Estes materiais sdo permeaveis as
microondas.

Pode também usar louca de servir. Assim ndo tem de
mudar a comida de um recipiente para outro.

Se a loiga tiver decoracdo dourada ou prateada, sé
devera utiliza-la se o respectivo fabricante indicar que
amesma € propria para microondas.

N&o sao adequados os recipientes metalicos.

O metal ndo é permeavel as microondas. Os
alimentos permanecem frios em recipientes metalicos
fechados.

Atencao! O metal (p. ex., a colher dentro do copo)
tem de ficar afastado, pelo menos, 2 cm das paredes
do forno e da parte interior da porta. Eventuais faiscas
podem danificar o vidro interior da porta.

Nunca ligue o microondas sem alimentos no interior.
A Unica excepcéo é o teste de loiga a seguir indicado.



Poténcias de
microondas

Regular o
microondas

Se ndo tiver a certeza se a sua loiga € ou nao
adequada para microondas, podera fazer o seguinte
teste:

Coloque o recipiente vazio dentro do aparelho
durante 72 a 1 minuto a poténcia maxima. Va
verificando a temperatura. O recipiente deve estar frio
Ou morno. Se aquecer ou produzir faiscas nao é
adequado.

As teclas permitem-Ihe regular a poténcia de
microondas pretendida.

QW Para descongelar alimentos delicados

180 W Para descongelar e continuar a cozinhar

360 W Para cozinhar carne e aquecer alimentos
delicados

600 W Para aquecer e cozinhar alimentos

1000 W Para aquecer liquidos

Quando premir uma tecla, a poténcia seleccionada
acende.

Nota

A poténcia de microondas de 1000 Watt s6 pode ser
regulada por um tempo maximo de 30 minutos.
Todas as outras poténcias podem ser reguladas para
um tempo de duracéo até 90 minutos.

Exemplo: Poténcia do microondas 360 W, tempo de
duracao 17 minutos.

1. Rode o selector de fungdes para [&.

2. Prima a tecla da poténcia de microondas
desejada. ]
A tecla acende. E mostrada uma sugestéo para o
tempo de duragéo.

3. Regule o tempo de duragé&o com a tecla + ou —.

start

4. Prima atecla 6.
O microondas liga. O tempo de duragéo comeca a
decrescer de forma visivel.
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O tempo de duragéao
terminou

Abrir a porta do forno a
meio da cozedura

Alterar o tempo de duracao

Alterar a poténcia do
microondas

Cancelar o funcionamento

Quve-se um sinal sonoro. O microondas desliga.
Rode o selector de fungdes para a posicao zero.
E possivel anular antecipadamente o sinal sonoro
com a tecla (©.

O funcionamento ¢é interrompido. Depois de fechar a
start

porta, prima brevemente a tecla stp. O funcionamento
continua.

E possivel a qualquer momento. Altere o tempo de
duracao com as teclas + ou —.

Prima a tecla para a nova poténcia de microondas.
Regule o tempo de duragéo com as teclas + ou —
e inicie novamente o microondas.

start

Mantenha a tecla s premida durante aprox.

4 segundos e rode o selector de funcdes para a
posicao inicial.

Notas

Ao colocar o selector de fun¢des na posigéo &),
acende-se sempre a poténcia de microondas mais
elevada como valor sugerido.

Se abrir a porta do aparelho a meio de tempo de
cozedura, é possivel que a turbina continue a
funcionar.

Funcionamento MicroCombi

Tipos de aquecimento
adequados

142

Permite-lhe seleccionar um tipo de aquecimento em
simultdneo com o microondas. Gragas as micro-
ondas, 0s seus pratos estarao prontos mais
depressa, mas mesmo assim ficardo bem dourados.

Pode seleccionar qualquer uma das poténcias de
microondas.
Excepcgao: 1000 Watt.

Ar quente circulante

Grelhar com ar quente circulante



Regular o
MicroCombi

O tempo de duragéao
terminou

Abrir a porta do forno a
meio da cozedura

Interromper o
funcionamento

Alterar o tempo de duracao

Alterar a poténcia do
microondas

Cancelar o funcionamento

Grelhar com ar circulante
[¥] Grelhador grande
(] Grelhador pequeno

Exemplo: microondas 360 W, 17 minutos e ar quente
circulante (&) 190 °C.

1. Use o selector de funcdes para regular o tipo de
aqguecimento e o selector de temperatura para
regular a temperatura.

2. Prima a tecla da poténcia de microondas
desejada. )
A poténcia acende-se. E indicada uma sugestao
para o tempo de duragao.

3. Regule o tempo de duragéo com a tecla + ou —.

start

4. Prima a tecla stp.
O aparelho comega a funcionar. O tempo de
duracao comeca a decrescer de forma visivel.

Ouve-se um sinal sonoro. O funcionamento
combinado terminou. E possivel anular
antecipadamente o sinal sonoro com a tecla ®.

O funcionamento ¢é interrompido. Depois de fechar a
start

porta, prima novamente a tecla & e o funcionamento
prossegue.

start

Prima brevemente a tecla stp. O forno encontra-se
start

em modo de pausa. Prima 56 novamente € 0
funcionamento prossegue.

Isso é possivel a qualquer momento. Altere o tempo
de duragéo com atecla + ou —.

Prima a tecla da nova poténcia de microondas.
Regule o tempo de duragéo com a tecla + ou —.

start

Mantenha a tecla s premida durante aprox.
4 segundos ou rode o selector de funcdes € 0
selector de temperatura para a posi¢éo inicial.
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Sequéncia de funcionamento 1,2,3

Recipientes

Regular a
sequénciade
funcionamento

O tempo de duragéao
terminou

144

Com a sequéncia de funcionamento, pode regular até
trés sequéncias diferentes de poténcias e tempos de
microondas e inicia-las de seguida.

Utilize sempre recipientes resistentes ao calor que
possam ir ao microondas.

1. Rode o selector de fungdes para [&.

2. Prima atecla i25.
No visor aparece i~ para a primeira sequéncia
de funcionamento.

3. Regule a primeira poténcia de microondas e o
tempo de duragéo.

4. Prima a tecla i23.
Aparece 7 para a segunda sequéncia de
funcionamento.

5. Regule a segunda poténcia de microondas € 0
tempo de duragéo.

6. Prima atecla i23.
Aparece T3 para a terceira sequéncia de
funcionamento.

7. Regule a terceira poténcia de microondas e 0
tempo de duragéo.

start

8. Prima atecla s&p.

O aparelho inicia o funcionamento. E mostrado o
tempo de duracéo total.

Ouve-se um sinal sonoro. A sequéncia de
funcionamento terminou. E possivel anular
antecipadamente o sinal sonoro com a tecla ®.



Alterar a regulagao S0 é possivel efectuar uma alteragdo antes de o
aparelho iniciar o funcionamento. Prima varias vezes
atecla 123, até aparecer o nimero da sequéncia de
funcionamento. Altere a regulacao.

Abrir a porta do forno a O funcionamento é interrompido. Depois de fechar
meio da cozedura a porta, prima novamente a tecla . O aparelho
continua o funcionamento.

Interromper o Prima brevemente a tecla 5. O forno encontra-se
funcionamento em pausa. Prima novamente 3%, o forno continua o
funcionamento.

start

Cancelar o funcionamento Mantenha a tecla s premida durante aprox.
4 segundos e rode o selector de funcdes para a
posicao inicial.

Consultar o tempo de Prima duas vezes a tecla ®.

duracao
Nota

Também & possivel combinar um tipo de
aguecimento com a sequéncia de funcionamento.
Regule primeiro o tipo de aguecimento.

Automatico de programas

Com o automatico de programas pode faciimente
preparar refeicoes. Basta seleccionar o programa e
introduzir o peso do alimento. O automéatico de
programas encarrega-se da regulacao 6ptima. Tem a
sua escolha 15 programas diferentes.

Regular um

programa Depois de seleccionar um programa, regule o forno.
O selector de temperatura deve estar na posi¢éo
inicial.

Exemplo na imagem: Carne picada (programa 2)
com 1 quilograma de peso.
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1. Regule o selector de fungdes para o0 automatico
de programas [PJ.
No visor aparece o primeiro nUmero de programa.

»f§  start
© - + Kk stop

2. Seleccione o programa com a tecla + ou —.

> start
- + kK 5 sop

C)
S N A . .

3. Prima a tecla kg.
No visor surge 0,50 quilos como sugestao para o
peso.

»f  start
© - + kg 5 stop




O programa terminou

Alterar o programa
Cancelar o programa

Alterar o tempo de duracao
e a hora de fim de
cozedura

|
Indicacbes sobre o
automatico de
programas

4. Regule o peso com a tecla + ou —.

»fff  start
G - + Kk 5 stop

I gl o o

E = 3

start

5. Prima a tecla 6.
O programa ¢ activado. O tempo de duracéo
decorre de forma visivel e no visor aparecem
0s simbolos » e -1

Ouve-se um sinal sonoro. O forno deixa de aquecer.
No visor é indicado 00:00.

Rode o selector de funcdes para a posi¢ao inicial.

O forno estéa desligado.

Depois de iniciado o funcionamento, ndo € possivel
alterar 0 nUmero de programa ou 0 PeSO.

Rode o selector de funcdes para a posi¢ao inicial.
O forno estéa desligado.

No automatico de programas nao pode alterar nem o
tempo de duragéo nem a hora de fim de cozedura.

Retire os alimentos da embalagem e pese-0s. Se ndo
for possivel introduzir o peso exacto, utilize o peso
imediatamente acima ou abaixo.

Coloque os alimentos sobre um prato raso, proprio
para ir ao micro-ondas, por ex., um prato em vidro ou
loica, e ndo o tape.

Coloque os alimentos no forno frio.
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Descongelar

Legumes

148

A seguir as indicagdes encontra-se uma tabela com
os alimentos adequados, a respectiva gama de pesos
€ 0S acessorios necessarios.

Nao é possivel regular pesos fora da gama de pesos.

Em muitos pratos, apds um determinado tempo soa
um sinal sonoro. Vire ou mexa os alimentos.

Congele e guarde os alimentos a —18 °C e de modo a
ficarem o mais planos possivel e com as doses
certas.

Cologue o alimento num recipiente raso,
por exemplo, num prato de vidro ou de porcelana.

Depois de descongelar, deixe o alimento repousar
ainda durante 15 a 90 minutos, a fim de uniformizar a
temperatura.

Da descongelagado de carne, aves ou peixe resultam
liquidos Estes tém de ser removidos ao virar 0s
alimentos; em caso algum devem ser usados ou
entrar em contacto com outros alimentos.

Descongele apenas a quantidade de pao necessaria,
pois o0 pao fica duro depressa.

A carne picada que ja esta descongelada deve ser
removida depois de ter sido virada.

As aves inteiras devem ser colocadas com a parte do
peito virada para o recipiente e os pedacos de aves
com a parte da pele.

Legumes, frescos: corte 0s legumes em pedacgos de
mesmo tamanho. Por cada 100 g adicione uma
colher de sopa de agua.

Legumes, congelados: séo apenas adequados
legumes branqueados e ndo pré-cozinhados.
Legumes ultracongelados com molhos a base de
natas nao sao adequados. Adicione uma colher de
sopa de agua. Nao adicione dgua para preparar
espinafres ou couve roxa.



Batatas cozidas Corte as batatas em pedacos iguais. Por cada 100 g
de batatas adicione uma colher de sopa de agua e
um pouco de sal.

Arroz Nao use arroz em sacos de cozinhar.

Adicione &dgua ao arroz numa proporcao de 1:2
ou 1:2,5.

Peixe Filete de peixe, fresco: adicione 1 a 3 colheres de
sopa de agua ou de sumo de limao.

Carne A carne deve ocupar dois tercos da superficie do
recipiente. Adicione 50-100 ml de liquido.

Aves Cologue o frango no recipiente com a parte do peito
virada para baixo.

Coloque os pedacos de frango no recipiente com a
parte da carne virada para baixo.

Pizza, congelada Utilize pizzas ou baguetes de pizza congeladas
pré-cozidas.
Tempos de repouso Alguns pratos precisam apés o fim do programa

ainda um tempo de repouso no forno.

Prato Tempo de repouso
Legumes ca. de 5 minutos
Batatas aprox. 5 minutos
Antes remova a agua que se
formou.
Arroz 5 a 10 minutos
Carne de porco para assar, 10 minutos

Rolo de carne picada
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Tabela de

programas
Programa Alimentos adequados Gamade Recipiente/acessdrio,
n.’° pesosem nivel em que € inserido
kg
Descongelar
1 P&o inteiro* P&o de trigo, pdo de trigpde 0,20 - 1,50  Recipiente raso aberto
mistura, pao integral Base no interior do
aparelho
2 Carne picada® Carne picada de vaca, 0,20-1,00  Recipiente raso aberto
borrego, porco Base no interior do
aparelho
3 Aves inteiras* Frango, pato 0,60-2,00 Recipiente raso aberto
Base no interior do
aparelho
4 Filete de peixe* Filetes de Itcio, bacalhau, 0,20-1,00  Recipiente raso aberto
peixe vermelho, escamudo, Base no interior do
perca aparelho
* Tenha atengdo aos sinais para virar 0s alimentos.
Cozinhar
5 Legumes, frescos* Couve-flor, brocolos, 0,20-1,00  Recipiente fechado
cenouras, rabano, alho Base no interior do
francés, pimentos, curgetes aparelho
6 Legumes, congelados*  Couve-flor, brocolos, 0,20-1,00  Recipiente fechado
cenouras, rabano, couve roxa, Base no interior do
espinafres aparelho
7 Batatas para cozer* Batatas de polpa firme, 0,20-1,00  Recipiente fechado
maioritariamente de polpa Base no interior do
firme ou farinhentas aparelho
8 Arroz, arroz agulha* 0,10-0,50  Recipiente alto fechado
Base no interior do
aparelho
9 Estufar lombo de peixe  Filetes de Ilcio, bacalhau, 0,20-1,00  Recipiente fechado
fresco peixe vermelho, escamudo, Base no interior do

perca

aparelho

*

Tenha atengdo ao sinal para mexer os alimentos.
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Programa Alimentos adequados Gamade Recipiente/ acessdrio,
n.’° pesosem nivel em que € inserido
kg
Cozinhar com combinado
10 Pizza, ultracongelada Pizza com base de massa fina, 0,15-0,55  Grelha
pré-cozinhada nivel 3
11 Lasanha a Bolonhesa, 0,40-1,00  Recipiente aberto
ultracongelada Base no interior do
aparelho
12 Frango, fresco* Frango inteiro 0,80-1,80 Recipiente fechado
Base no interior do
aparelho
13 Frango em pedagos, Pernas de frango, meio frango 0,40 - 1,60  Recipiente fechado
fresco Base no interior do
aparelho
14 Rolo de carne picada aprox. 8 cm de altura 0,80-1,50  Recipiente aberto
Base no interior do
aparelho
15 Carne de porco para Cachago sem osso paraassar, 0,80 -2,00  Recipiente fechado
assar, fresca® rolo de carne Base no interior do
aparelho

*

Tenha atengdo ao sinal para virar os alimentos.
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Ajustar as funcoes de temporizacao

Regular o alarme

O tempo do alarme
terminou

Alterar o tempo do alarme

Anular o tempo do alarme
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O seu forno tem varias fungdes de temporizagéo.
Atecla ® permite-lhe aceder ao menu e percorrer as
varias fungdes. Enquanto ajusta a fungéo, todos os
simbolos de temporizacdo estdo acesos. A seta »
mostra-lhe a funcéo de temporizagdo em que se
encontra.

Pode alterar uma fun¢éo de temporizagcao
pré-ajustada directamente com as teclas + ou =, se a
seta » se encontrar antes do simbolo de
temporizagao.

Podera utilizar o alarme como se fosse um
despertador de cozinha. Ele funciona
independentemente do forno. Tem um sinal proprio, o
que lhe permite distinguir se foi o alarme que tocou ou
o tempo de duracédo que chegou ao fim.

1. Prima uma vez atecla (.
No visor acendem-se o0s simbolos de tempo,
a seta » encontra-se antes de 4.

2. Regule o alarme com a tecla + ou —.
Valor sugerido na tecla + = 10 minutos
Valor sugerido na tecla — = 5 minutos

Apbs alguns segundos, as horas definidas séo
assumidas. O alarme inicia a contagem. O
simbolo »£) aparece aceso no visor e a contagem
decrescente do tempo do alarme é visivel. Os
restantes simbolos de tempo apagam-se.

Ouve-se um sinal sonoro. No visor é indicado 0:00.
Desligue o alarme com a tecla (®.

Altere o tempo do alarme com as teclas + ou —. Apds
alguns segundos, a alteracao é assumida.

Com a tecla =, ponha o tempo do alarme a zeros.
Apbs alguns segundos, a alteragao € assumida. O
alarme estéa desligado.



Consultar as regulacdes do
tempo

Regular o tempo de
duracao

Se tiverem sido reguladas vérias funcdes de tempo,
0 visor mostra todos os simbolos correspondentes. O
tempo do alarme decorre em primeiro plano. A frente
do simbolo £\ esta a seta » e a contagem
decrescente do tempo do alarme é visivel.

Para consultar o alarme £\, o tempo de duragéo =
ou as horas ®, prima a tecla ® as vezes necessarias
até a seta estar junto do respectivo simbolo. O valor
correspondente € mostrado no visor durante alguns
segundos.

O forno permite-lhe definir o tempo de cozedura da
sua refeicdo. Quando o tempo de duragédo chega ao
fim, o forno desliga-se automaticamente. Nao ha
necessidade de interromper outros trabalhos para
desligar o forno. Assim, o tempo de cozedura ndo

€ ultrapassado acidentalmente.

Exemplo na imagem: tempo de duracao de
45 minutos.

1. Regule o tipo de aquecimento com o selector de
funcoes.

2. Com o selector de temperatura, regule a
temperatura ou o nivel de poténcia do grelhador.

3. Prima duas vezes a tecla (®.
O visor indica 20:00. Os simbolos de tempo estao
acesos, a seta » encontra-se a frente de 1.

Cod ™
>l [C)

> start

-+ kI 5 Stop
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O tempo de duracao
terminou

Alterar o tempo de duracao

Anular o tempo de duracao

Consultar as regulacdes de
tempo
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4. Regule o tempo de duragdo com a tecla + ou —.

start
O - + g 2 stop

start

5. Prima a tecla 6.
O forno comega a funcionar. No visor, 0
tempo de duracado decresce de forma visivel
e 0 simbolo »I-l esta aceso. Os restantes
simbolos de tempo apagam-se.

Ouve-se um sinal sonoro. O forno deixa de aquecer.
O visor indica 0:00.

Prima a tecla ®. O sinal apaga-se.

Rode o selector de funcdes para a posi¢ao inicial.

O forno estéa desligado.

Altere o tempo de duragdo com as teclas + ou —.
Apbs alguns segundos, a alteracdo € assumida.
Se o alarme estiver ligado, comece por premir a
tecla ®.

Com a tecla —, faca regredir o tempo de duragéo até
0:00. Ap6s alguns segundos, a alteracdo € assumida.
O tempo de duracao foi anulado.

Se o0 alarme estiver ligado, prima primeiramente a
tecla ®.

Se tiverem sido reguladas vérias funcdes de tempo,

No visor estao acesos os simbolos correspondentes.
A seta » encontra-se em primeiro plano, a frente do

simbolo da funcdo de tempo.



Acertar a hora

Alterar a hora

Ocultar a hora

Para consultar o alarme £\, o tempo de duragéo -
ou as horas (®, prima a tecla ® as vezes necessarias
até que a seta » se encontre a frente do respectivo
simbolo. O valor correspondente é apresentado no
visor durante alguns segundos.

Depois da ligagédo a corrente ou de um corte de
corrente, os simbolos »(® e trés zeros acendem-se
no visor. Acerte a hora.

1. Prima atecla+ ou —.
Valor sugerido +: 12:00
Valor sugerido —: 23:59

2. Acerte a hora com a tecla + ou —.
Apbs alguns segundos, a hora regulada € assumida.

Nao pode estar regulada nenhuma outra funcao de
tempo.

1. Prima duas vezes a tecla (®.
Os simbolos de tempo acendem-se no visor,
a seta » situa-se a frente do simbolo (.

2. Altere a hora com atecla + ou —.

Apbs alguns segundos, a hora regulada € assumida.
Pode ocultar a hora. Desta forma, sé estara visivel
quando o forno estiver em funcionamento. Para mais

informagdes, consulte o capitulo Alterar as
regulacdes base.
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Seguranca para criancas

Para evitar que criancas liguem inadvertidamente o
forno, este possui uma segurancga para criancas.

O forno nao reage a quaisquer regulacdes. E possivel
regular o alarme e acertar a hora quando a seguranca
para criancas esté activada.

Ligar a seguranca para Condigao prévia: Nao pode estar regulado nenhum
criancas tempo de duracéo e o selector de fungdes estéa na
POSIC&0 zero.

»

Prima a tecla Z5 durante aprox. quatro segundos.

Na indicacdo aparece o0 simbolo =—o.
A seguranca para criancas esta ligada.

Desligar a seguranca para Prima a tecla 2% durante aprox. quatro segundos.
criangas ’ _
O simbolo =—o no visor apaga-se.

A seguranga para criangas foi desactivada.

Segurancga para criancas Quando o automatico de programas esta ligado,
com o automatico de a seguranga para criancas néo funciona.
programas
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Alterar as regulacoes base

O seu aparelho dispde de diversas regulacdes base,
que podera alterar a qualquer momento.

Regulacdes base
Na seguinte tabela, encontrara todas as regulagdes
base, bem como as possiveis alternativas.
Regulagéo base Alternativas Explicacédo
c ¢ Indicacdo da hora Indicagéo da hora Indicacéo das horas
{ = activada £ = desactivada

cc  Duragdo do sinal sonoro curta = 10 segundos  Sinal sonoro emitido quando

[,
Il

c = média = 2 minutos onga = 5 minutos termina o tempo de duragéo
c3  Som das teclas: Som das teclas: Som de confirmag&o ao premir
{ = ligado Z = desligado uma tecla
cH  Tempo de espera { =curto = 2 segundos  Tempo de espera entre diferentes
2 = médio = 5 segundos 7 =longo = 10 segundos  passos, a seguir a uma regulagio
c5 Volume do sinal sonoro i = baixo Volume do sinal sonoro
2 = médio J =alto

Condigao prévia: O seu aparelho esté desligado.
1. Prima a tecla ® durante alguns segundos.

Na indicacao aparece a primeira regulacao base.
2. Altere a regulagcao base com as teclas + ou —.

3. Confirme com a tecla (.
Na indicacao aparece a regulagéo base seguinte.
Com a tecla ®, pode percorrer todas as
regulacdes base e proceder a alteracbes com as
teclas + ou —.

4. No fim mantenha a tecla ® premida durante
alguns segundos.

Todas as regulacdes foram assumidas.

Podera a qualgquer momento alterar novamente as
regulacoes.
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Manutencao e limpeza

Produtos de
limpeza

158

Proceda regularmente a manutencéo e limpeza do
seu microondas, de forma a garantir a sua
conservagao e o seu bom funcionamento durante
mais tempo. No presente capitulo explicar-lhe-emos
como deve tratar e limpar o seu aparelho.

Perigo de curto-circuito!
Nunca utilize aparelhos de limpeza a alta pressao ou
a vapor.

Perigo de queimaduras!
Nao limpe o aparelho logo apds o ter desligado. Deixe
o aparelho arrefecer.

Notas

Podem ocorrer pequenas diferencas de cor na frente
do aparelho, provocadas por diversos materiais, tais
como vidro, plastico ou metal.

As sombras no vidro da porta, com aspecto estriado,
s&o reflexos de luz causados pela ldmpada do forno.

Os cheiros desagradaveis causados, por exemplo,
pela preparacao de peixe, podem ser eliminados
faciimente. Deite algumas gotas de sumo de liméo
numa chavena com agua. Cologue uma colher na
chavena, a fim de evitar a ebulicdo retardada. Aqueca
a édgua a poténcia maxima de microondas, durante 1
a 2 minutos.

De modo a nao danificar as diferentes superficies
com produtos de limpeza desadequados, respeite as
indicacbes da tabela.

Nao utilize

produtos de limpeza agressivos ou abrasivos,

raspadores de metal ou de vidro para a limpeza do
vidro da porta do aparelho,



Zona

raspadores de metal ou de vidro para a limpeza do
vedante da porta,

esfregdes de palha de aco ou esponjas abrasivas.

Antes da primeira utilizacdo, passe bem por agua o0s
panos de esponja.

Produtos de limpeza

Frente do aparelho

Aco inoxidavel

Agua quente com detergente:
Limpe com um pano multiuso e seque com um pano macio.

N&o utilize raspadores de metal ou de vidro na limpeza.

Agua quente com detergente:

Limpe com um pano multiuso e seque com um pano macio.
Remova de imediato manchas de calcério, gordura, amido ou
clara de ovo. Sob estas manchas pode ocorrer corroso.

No Servigo de Assisténcia Técnica ou numa loja especializada,
podera adquirir produtos especiais para a limpeza de ago
inoxidavel.

Interior do aparelho

Interior do aparelho em ago
inoxidavel

Agua quente com detergente ou dgua com vinagre:
Limpe com um pano multiuso e seque com um pano macio.

Em caso de sujidade incrustada:
Produto limpa-fornos, use apenas com o forno frio.

N&o utilize spray limpa-fornos e outros produtos limpa-fornos
agressivos ou produtos abrasivos. Nunca utilize esfregoes,
esponjas abrasivas ou esfregdes para tachos. Estes produtos
riscam a superficie.

Deixe secar completamente as superficies interiores.

Tampa de vidro da lampada no
interior do aparelho

Agua quente com detergente:
Limpe com um pano multiuso.

Vidros da porta

Limpa-vidros:
Limpe com um pano multiuso.
N&o utilize raspadores de vidro.

N&o remover 0
vedante da porta!

Agua quente com detergente:
Limpe com um pano multiuso, ndo esfregue.

N&o utilize raspadores de metal ou de vidro na limpeza.

Acessorios

Agua quente com detergente:
Ponha de molho e, a seguir, limpe com um pano multiuso ou
uma escova.
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Para facilitar a limpeza pode acender a lampada do forno. Para tal, abra a
porta do aparelho.

Limpar a tampa de vidro A tampa de vidro da lampada do forno situa-se na
parede lateral esquerda, no interior do forno.
Desenrosque o parafuso da tampa. A seguir, pode
limpar o vidro com agua e detergente.

Superficies de A parede traseira no interior do forno esta revestida

auto-limpeza no interior do  com esmalte dotado de auto-limpeza. A auto-limpeza

forno efectua-se enquanto o forno estd a trabalhar. E
possivel que os salpicos maiores desaparecam
apenas apos varias utilizacdes do forno. Pode
remover residuos de especiarias € afins com um pano
SECO OU Uma escova macia.

Indicagbes importantes

Nunca limpe a superficie de auto-limpeza com
produtos limpa-fornos.

Se, acidentalmente, algum produto limpa-fornos
entrar em contacto com a parede traseira, remova-o
imediatamente com uma esponja e dgua abundante.

Nunca utilize produtos de limpeza abrasivos. Podem
riscar ou destruir o revestimento altamente poroso.

Nunca limpe a superficie de auto-limpeza com um
esfregdo de palha de aco.

O esmalte pode sofrer ligeiras alteragdes de cor, o
que nao influencia a auto-limpeza.

Limpar o chao, o tecto e as  Utilize um pano multiuso com agua quente e

paredes laterais no interior  getergente ou 4gua com vinagre.
do forno

Em caso de sujidade incrustada, utilize um produto
limpa-fornos. Utilize o produto limpa-fornos apenas
com o forno frio.
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Uma anomalia, que fazer?

Anomalia

As anomalias sdo, muitas vezes, simples de resolver.
Antes de contactar o Servigo de Assisténcia Técnica,
tenha em atencéo as seguintes recomendacoes.

Caso um prato nao corresponda as suas
expectativas, consulte o capitulo Testado para si no
nosso estudio de cozinha. Nele encontrara muitos
conselhos e sugestdes para cozinhar.

Causa possivel

Solugdo/Indicacdes

0O aparelho ndo funciona.

A ficha ndo esta ligada a
corrente.

Ligue a ficha a corrente.

Falha de corrente.

Verifique se a luz da cozinha
funciona.

Falha do fusivel.

Verifique na caixa de fusiveis
se o fusivel correspondente ao
aparelho esta em boas
condicoes.

Utilizagéo incorrecta.

Desligue o fusivel na caixa de
fusiveis. Volte a ligar o fusivel
apos 10 segundos.

Na indicagdo piscam trés zeros.

Falha de corrente.

Acerte as horas.

0 aparelho ndo esta em
funcionamento. A indicagéo
apresenta um tempo de duragéo.

A tecla start ndo foi premida
depois da regulagéo.

Prima a tecla start ou desligue
0 aparelho.

N&o € possivel ligar o microondas.

A porta n&o foi bem fechada.

Verifique se ha restos de
comida ou qualquer corpo
estranho a prender a porta.

A tecla start ndo foi premida.

Prima a tecla start.

Os alimentos demoram mais tempo
a aquecer do que antes.

Foi regulada uma poténcia de
microondas demasiado baixa.

Seleccione uma poténcia de
microondas mais elevada.

Foi introduzida no aparelho
uma quantidade de
alimentossuperior ao normal.

0O dobro da quantidade - quase
0 dobro do tempo.
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Anomalia

Causa possivel Solucéo/Indicagdes

Ouve-se um sinal sonoro. Os dois
pontos na indicagdo piscam.

0 aparelho estd em modo de 1. Prima a tecla 723.

demonstragéo. 2. Mantenha a tecla kg
premida durante 3 segundos.
0 modo de demonstracdo é
desactivado.

Na indicagio aparece a mensagem
de erro “Er1” ou “Er4”.

0 sensor de temperatura estd  Contacte o Servigo de
avariado. Assisténcia Técnica.

Na indicagio aparece a mensagem
de erro “Er11”. “Tecla presa”

As teclas estdo sujas ou 0 Prima varias vezes todas as

sistema mecanico encravou.  teclas. Se o problema persistir,
contacte o Servigo de
Assisténcia Técnica.

Na indicagio aparece a mensagem
de erro “Er19”.

Existe um sobreaquecimento  N&o abra a porta, desligue a

extremo ficha da tomada ou o fusivel na
(eventualmente fogo no interior caixa de fusiveis e deixe
do aparelho). arrefecer o aparelho.

Poténcia de microondas
demasiado elevada.

Na indicagdo em escrita normal
aparece a mensagem de erro
“Er17”, “Er18” ou “Er20”.

Defeito técnico. Contacte o0 Servigo de
Assisténcia Técnica.

Substituir a
ldampada do forno
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Perigo de choque eléctrico!

As reparacdes indevidas sao perigosas. As
reparacoes s6 podem ser efectuadas por técnicos
especializados do Servico de Assisténcia Técnica.

A lampada do forno pode ser substituida. Pode
adquirir lampadas de halogénio resistentes a altas
temperaturas (25 W, 240 V) junto do Servico de
Assisténcia Técnica ou no comércio especializado.

Retire a nova lampada de halogénio da embalagem,
pegando-lhe sempre com um pano seco, de modo a
prolongar a sua vida Util.



Substituir a cobertura de
vidro

. Desligue o fusivel na caixa de fusiveis ou retire a

ficha da tomada.

. Abra a porta do aparelho.

Solte os dois parafusos do lado esquerdo e direito
do forno.

. Estenda um pano da loica no forno frio, para evitar

danos.
Puxe o aparelho para fora com cuidado.

. Solte o parafuso da cobertura da lampada na
parede lateral esquerda e retire a cobertura.
(Figura A)

Puxe a lampada de halogénio para fora. (Figura B)

. Aparafuse a cobertura da lampada.

Volte a montar o aparelho na ordem inversa.

. Tire 0 pano da loiga. Ligue novamente o fusivel na

caixa de fusiveis ou introduza a ficha na tomada.

Se a cobertura de vidro no forno estiver danificada,
tem de ser substituida. Podera adquirir coberturas
junto do Servico de Assisténcia Técnica. Indique
sempre as referéncias E e FD do seu aparelho.
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Servico de Assisténcia Técnica

Se 0 seu aparelho precisar de ser reparado, 0 NOSSO
Servico de Assisténcia Técnica esta a sua disposicéo.
Pode consultar a morada e o telefone do Servigo de
Assisténcia Técnica da sua area de residéncia na lista
telefénica. Também os Centros de Assisténcia
Técnica referidos no manual terdo todo o gosto em
indicar-lhe um Servico de Assisténcia Técnica
proximo da sua residéncia.

Ref.2 E eref.2 FD Sempre que entrar em contacto com 0s N0ssos
Servigos de Assisténcia Técnica, é favor indicar as
referéncias E e FD do aparelho.

Se abrir a porta do aparelho, encontrara a placa de
caracteristicas onde constam estas referéncias.
Para que, quando for necessario, ndo tenha de
procurar durante muito tempo, pode inserir aqui 0s
dados do seu aparelho e o n.° de telefone do Servigo
de Assisténcia Técnica.

Rt E Ref.? FD |

‘ Servigo de Assisténcia Técnica ‘

Tenha em atencao que em caso de erro de operagao,
a visita do técnico do Servigo de Assisténcia Técnica
também néo é gratuita durante o periodo de garantia.

Dados técnicos

Alimentagdo eléctrica 220-240V, 50 Hz
Poténcia total max. de 3100 W

ligagéo

Poténcia do microondas 1000 W (IEC 60705)
Grelhador 2000 W

Ar quente circulante 1950 W
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Frequéncia do 2450 MHz
microondas

Fusivel 16 A

DimensGes (AxLxP)
- Aparelho 45,9 x 59,6 x 56,3 cm
- Interior do aparelho 242 x445x 34,7 cm

Testado conforme as Sim
normas VDE
Marcacédo CE Sim

Este aparelho encontra-se em conformidade com a
norma EN 55011 e CISPR 11.
Trata-se de um produto do grupo 2, classe B.

O facto de pertencer ao grupo 2 significa que sao
utilizadas microondas para aquecer 0s alimentos.

A classe B significa que o aparelho foi concebido para
uso domeéstico.

Eliminacao ecoldgica

hi¢

Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho esta marcado em conformidade com a
Directiva comunitaria 2002/96/CE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e electronicos
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).
Esta directiva estabelece o quadro comunitério para a
recolha e valorizag&o dos equipamentos usados.
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Testado para si no nosso estudio de

cozinha
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Nesta seccao encontrard uma seleccéo de pratos,
bem como as regulagdes ideais para prepara-los.
Indicamos-lhe qual o tipo de aquecimento, a
temperatura ou a poténcia de microondas mais
adequados para o prato que pretende preparar.
Ficara a saber quais 0s acessorios adequados e em
que nivel devem ser introduzidos. Encontrara também
conselhos sobre os recipientes e acerca do modo de
preparagao.

Notas

Os valores constantes das tabelas sao sempre validos
para iniciar o cozinhado com o interior do aparelho
frio e vazio. Pré-aqueca apenas quando houver uma
referéncia nesse sentido nas tabelas.

Antes de utilizar o aparelho, retire do seu interior
todos 0s acessorios de que nao necessita.

Apenas deve forrar 0s acessoérios com papel
anti-aderente apos o pré-aquecimento.

Os tempos indicados nas tabelas sdo meros valores
de referéncia. Variam em fungcéo da qualidade e do
tipo de alimento.

Utilize os acessdrios fornecidos. Podera adquirir
acessorios adicionais no comércio especializado ou
junto do Servico de Assisténcia Técnica.

Use sempre uma pega de cozinha para retirar
acessorios ou recipientes quentes do forno.



Tabelas

Descongelar

Nas tabelas seguintes encontrara muitas possibilidades
e valores de regulagao para as microondas.

As indicagbes temporais constantes das tabelas sao
valores aconselhados, Estes dependem da loica
utilizada, da qualidade, da temperatura e das
caracteristicas dos alimentos.

Nas tabelas encontram-se, por vezes, indicadas
amplitudes de tempos. Seleccione, primeiro, 0 tempo
menor e prolongue-o, depois, se necessario.

Pode acontecer que tenha quantidades diferentes
das indicadas nas tabelas.

Para isso existe uma regra base:

Dobro da quantidade - quase o dobro do tempo,
metade da quantidade — metade do tempo.

Pode colocar o recipiente no centro da grelha ou na
base do forno. Desta forma, as microondas
conseguem chegar de todos os lados aos alimentos.

Cologue o alimento congelado dentro de um
recipiente destapado na base do forno.

As partes sensiveis, tais como, por ex., pernas e asas
de frango ou pontas gordas de assados podem ser
cobertas com pequenos pedagos de folha de
aluminio. A folha de aluminio ndo pode tocar nas
paredes do aparelho. A meio do tempo de
descongelacao pode retirar a folha de aluminio.

Vire ou mexa os alimentos 1 ou 2 vezes durante o
tempo regulado. As pecas maiores devem ser viradas
diversas vezes. Ao virar, retire o liquido formado
durante a descongelacéo.

Depois de descongelado, deixe o alimento descansar
a temperatura ambiente durante 10-60 minutos, para
homogeneizag&o da temperatura. No caso de aves,
pode retirar entdo as miudezas.
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Quantidade Poténcia de microondas Watt, Notas
Duracéo em minutos

Pecas de carne inteiras 800 g 180 W, 15 Min. + 90 W, 15 - 25 Min. Virar varias vezes.

de vaca, porco, vitela 1000 g 180 W, 15 Min. + 90 W, 25 - 35 Min.

(com ou sem 0ss0) 1500 g 180 W, 20 Min. + 90 W, 25 - 35 Min.

Carne em pedagos ou fatias 200 g 180 W, 5Min. + 90 W, 4 - 6 Min. Ao virar a pega, separar as

de carne de vaca, porco, 500 g 180 W, 10 Min. + 90 W, 5 - 10 Min. partes da carne umas das

vitela 800 g 180 W, 10 Min. + 90 W, 10 - 15 Min. outras.

Carne picada, misturada 200 ¢ 90 W, 15 Min. Congele-a 0 mais espalmada

500 g 180 W, 5 Min. + 90 W, 10 - 15 Min. possivel. Virar varias vezes e
800 g 180 W, 10 Min. + 90 W, 15 - 20 Min. retirar as partes ja
descongeladas.

Aves ou partes de aves 600 g 180 W, 5Min. + 90 W, 10 - 15 Min. Virar de vez em quando.

1200 g 180 W, 10 Min. + 90 W, 20 - 25 Min.

Pato 2000 g 180 W, 20 Min. + 90 W, 30 - 40 Min. Virar vérias vezes.

Ganso 4500 g 180 W, 30 Min. + 90 W, 60 - 80 Min. Virar de 20 em 20 minutos.
Remover o liquido formado
durante a descongelagéo.

Peixe 400 g 180 W, 5 Min. + 90 W, 10 - 15 Min. Separar as partes

Filetes, lombos de peixe, descongeladas umas das

postas outras.

Peixe inteiro 300 g 180 W, 3 Min. + 90 W, 10 - 15 Min. Virar de vez em quando.

600 g 180 W, 8 Min. + 90 W, 15 - 25 Min.
Legumes, por ex., ervilhas 300 g 180 W, 10 - 15 Min. Mexer cuidadosamente, de vez
600 g 180 W, 10 Min. + 90 W, 8 - 13 Min. em quando.

Fruta, 300 g 180 W, 7-10 Min. Mexer cuidadosamente, de vez

por ex., framboesas 500 g 180 W, 8 Min. + 90 W, 5 - 10 Min. em quando, e separar as partes
ja descongeladas.

Manteiga, descongelar de 125¢ 90 W, 6 - 8 Min. Retirar totalmente a embalagem

forma lenta 2509 180 W, 2 Min. + 90 W, 3 - 5 Min.

Pé&o, inteiro 500 g 180 W, 3 Min. + 90 W, 10 - 15 Min. Virar de vez em quando.

1000 g 180 W, 5 Min. + 90 W, 15 - 25 Min.

Bolo, seco 500 g 90 W, 10 - 15 Min. Separar as fatias de bolo umas

por ex., bolos batidos 750 g 180 W, 3 Min. + 90 W, 10 - 15 Min. das outras. Apenas para bolos
sem cobertura, natas ou
cremes.

Bolo, massa htimida 500 g 180 W, 5 Min. + 90 W, 15 - 20 Min. Apenas para bolos sem

por ex., bolos de frutos, 7509 180 W, 7 Min. + 90 W, 15 - 20 Min. cobertura, natas ou gelatina.

bolos de queijo fresco batido
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Descongelar, aquecer ou
cozinhar alimentos
ultracongelados

Retire o prato confeccionado da embalagem. O
aquecimento em loiga adequada para micro-ondas é
mais rapido e mais uniforme. Alimentos diferentes
podem aquecer a velocidades diferentes.

Alimentos baixos cozinham mais depressa que
alimentos altos. Por esta raz&o, distribua os alimentos
tédo uniformemente quando possivel, no recipiente.

Nao sobreponha alimentos.

Cubra sempre 0s alimentos. Se nao possuir uma
tampa adequada para o recipiente, utilize um prato ou
pelicula especial para micro-ondas.

Vire ou mexa os alimentos 2 - 3 vezes.

Depois de aquecer o prato, espere 2 - 5 minutos,

para uniformizar a temperatura.

O sabor proprio dos alimentos permanece inalterado.
Por isso, nao use muito sal ou especiarias.

Quantidade Poténciade microondas Watt, Notas
Duracéo em minutos

Refeigdo completa, pratos 300-400g 600 W, 11 - 15 Min. Com tampa
combinados, refeiges
pré-confeccionadas
(2-3 componentes)
Sopas 400-500g 600 W, 8 - 13 Min. Recipiente com tampa
Guisados 500¢g 600 W, 10 - 15 Min. Recipiente com tampa

1000 g 600 W, 20 - 25 Min.
Carne aos pedagos ou as fatiasem 500 g 600 W, 12 - 17 Min. Recipiente com tampa
molho, por ex., gulasch 1000 ¢ 600 W, 25 - 30 Min.
Peixe, 4009 600 W, 10 - 15 Min. Com tampa
por ex., filetes 800 ¢g 600 W, 20 - 25 Min.
Acompanhamentos, 2509 600 W, 2 - 5 Min. Recipiente com tampa,
por ex., Arroz, massas 5009 600 W, 8 - 10 Min. adicionar liquido
Legumes, 300 g 600 W, 8 - 10 Min. Recipiente com tampa,
por ex., ervilhas, broculos, cenouras 600 g 600 W, 14 - 17 Min. adicionar 1 c.sopa de agua
Esparregado 4509 600 W, 11 - 16 Min. Cozinhar sem adicionar

agua.
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Aquecer alimentos

Retire o prato confeccionado da embalagem. O
aquecimento em loiga adequada para micro-ondas é
mais rapido e mais uniforme. Alimentos diferentes
podem aquecer a velocidades diferentes.

Sempre que aquecer liquidos, devera introduzir uma
colher de café no recipiente, para evitar o atraso da
ebulicdo. No caso de uma ebulicdo retardada, a
temperatura de ebulicéo é atingida, sem que se
formem as bolhas de vapor caracteristicas. Apenas
com um movimento mais brusco do recipiente, o
liquido quente pode entrar, repentinamente, em
ebulicdo ou salpicar. Isto pode causar ferimentos e
gueimaduras.

Cubra sempre 0s alimentos. Se nao possuir uma
tampa adequada para o recipiente, utilize um prato ou
pelicula especial para micro-ondas.

Mexa ou vire varias vezes os alimentos. Controle a
temperatura.

Depois de aquecer o prato, espere 2 - 5 minutos,
para uniformizar a temperatura.

Quantidade  Poténciade Notas
micro-ondas Watt,
Duragdo em minutos
Menu, prato confeccionado, 350-500 g 600 W, 4 -8 tapado

refeicdo pré-confeccionada
(2 - 3ingredientes)

Bebidas 150 ml 1000 W,1-2 Colocar uma colher no recipiente.
300 ml 1000W, 2 -3 Nao aquecer demasiado bebidas
500 ml 1000W, 4 -5 alcodlicas. Controlar varias vezes.
Alimentos para bebés, por ex., 50ml 360 W, % -1 Sem tampa nem tetina. Depois de
biberons de leite 100 ml 360W, % -1% aquecer, agitar muito bem.
200 ml 600 W, 1-2 Verificar sempre a temperatura
antes de dar a crianga!
Sopa, 1 tigela al7bg 600W,2-3
2 tigelas al7bg 600 W, 3-4
4 tigelas al7bg 600 W,6-8
Carne com molho 5009 600 W, 8 - 11 tapado
Cozido 400 g 600 W,6-8 em recipiente tapado
800 ¢ 600 W, 8 - 11
Legumes,  1dose 150 g 600 W, 2-3 Adicionar um pouco de liquido.
2 doses 300 g 600W,3-5
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Cozinhar alimentos

Cozinhe os alimentos dentro de loica tapada.
Mexa-0s ou vire-0s varias vezes.

O sabor proprio dos alimentos permanece inalterado.
Por isso, ndo use muito sal ou especiarias.

Alimentos baixos cozinham mais depressa que
alimentos altos. Por esta raz&o, distribua os alimentos
tdo uniformemente quando possivel, no recipiente. Se
possivel, ndo sobreponha alimentos.

Depois de cozinhado, deixe o prato esperar
2 - 5 minutos, para uniformizar a temperatura.

Quantidade  Poténciade micro-ondas Watt, Notas
Tempo, minutos
Frango inteiro sem 1200 ¢ 600 W, 25-30 min. Virar a meio do tempo.
mitidos, fresco
Filetes de peixe, frescos 400 g 600 W, 7-12 min.
Legumes, frescos 250¢g 600 W, 6-10 min. Cortar os legumes em pedagos do
500¢ 600 W, 10-15 min. mesmo tamanho. Para cada 100 g
de legumes adicionar 1-2 colheres
de sopa de agua.
Acompanhamentos,
por ex., batatas 250 ¢ 600 W, 8-10 min. Cortar as batatas em pedagos do
500¢ 600 W, 12-15 min. mesmo tamanho. Adicionar cerca
7509 600 W, 15-22 min. de 1 colheres de altura de dgua no
recipiente, mexer.
por ex., arroz 125¢ 600 W, 4-6 + 180 W 12-15min.  Adicionar o dobro da quantidade
250 ¢ 600 W, 6-8 + 180 W 15-18 min.  de liquido.
Alimentos doces, por 500 ml 600 W, 6-8 min. Mexer o pudim 2 - 3 vezes muito
ex., pudim (instantaneo), bem com as varas de arames.
fruta, compota, 5009 600 W, 9-12 min.
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Sugestodes para o
micro-ondas

Nao encontra qualquer indicacéo
de regulacdo para a quantidade
de alimentos preparados.

Prolongue ou reduza os tempos de cozedura de acordo com a
seguinte formula:

Dobro da quantidade = quase o dobro do tempo

Metade da quantidade = metade do tempo

A comida ficou muito seca.

Da proxima vez regule um tempo de cozedura inferior ou
seleccione uma poténcia de micro-ondas inferior. Tape a
comida e adicione mais liquido.

Decorrido o tempo regulado, a
comida ainda nao esta
descongelada, quente ou
cozinhada.

Regule um tempo superior. Quantidades maiores e alimentos
mais espessos demoram mais tempo a cozinhar.

Decorrido o tempo de cozedura
regulado, a refeicdo esta cozida
de mais nos bordos, mas no
centro ainda néo esta pronta.

Mexa a refeigéo decorrido cerca de metade do tempo, € da
proxima vez seleccione uma poténcia inferior e uma duracéo
superior.

Apds a descongelagéo a ave ou
a carne estdo cozinhadas nas
extremidades, mas no centro
ainda nao descongelaram.

Da proxima vez seleccione uma poténcia de micro-ondas mais
baixa. Vire varias vezes o produto a descongelar, caso se trate
de grandes quantidades.

Bolos e bolachas

Formas para bolos

Tabelas
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As mais adequadas séo as formas de bolos pretas
de metal.

Se utilizar adicionalmente o microondas, utilize a
grelha de bolos para microondas ou formas para
bolos de vidro, cerdmica ou plastico. Estas tém de ser
resistentes a temperaturas até 250 °C. Se utilizar este
tipo de formas para bolos, os bolos ficam menos
tostados.

As indicacdes relativas ao tempo séo validas para o
forno frio.



Temperatura e tempo de cozedura do bolo
dependem da qualidade e quantidade de massa. Por
iss0, na tabela estao indicadas amplitudes de
temperatura. Tente, primeiro, com um valor inferior e
da proxima vez, regule, se necessario, uma
temperatura mais elevada. Uma temperatura mais
baixa permite obter um tostado mais uniforme.

Encontrara mais informagdes no capitulo “Conselhos

para cozer bolos”, a seguir as tabelas.

Coloque sempre a forma para bolos no centro da

grelha.

Bolos Recipiente Nivel  Tipode  Temperatura°®C Duragdoem
aque- minutos
cimento

Bolos batidos, simples Forma de 1 160-170 60-80

Bolos batidos, finos buraco/formade 1 150-160 60-70

(por ex. bolo de areia)* bolo inglés

Bases de tartes com paredes de Formademola 1 160-170 35-45

massaquebrada

Bases de tarte de massa batida Formaparatarte 1 160-170 35-45

de fruta

Bolo simples (pao-de-16) Formademola 1 170-180 45-50

Bolos com cobertura seca Tabuleiro 2 160-170 30-40

(massa batida)

Bolos com cobertura himida Tabuleiro 2 150-160 50-60

por ex., massa levedada com

pedagos de maga

Tranga levedada com 500 g de Tabuleiro 2 160-170 30-40

farinha

"Stollen” com 500 g de farinha Tabuleiro 2 170-180 60-70

Pizza Tabuleiro 2 200-210 25-35

P40 levedado, 1 kg** Tabulgiro 2 180-190 50-60

*

*k

Nunca deitar 4gua directamente sobre o forno quente.

Deixar os bolos arrefecer durante aproximadamente 20 minutos no forno.
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Bolos Recipiente Nivel Poténciade Tempode Tipode Tempera-
microondas, duracdoem aquecimento tura°C
Watt minutos

Bolo de noz Forma de mola 1 POW 30-35 170-180

Tarte de frutaou  Forma de mola 2 360 W 40-50 150-160

de queijo fresco

batido, de massa

quebrada®

Bolos de frutos Formadeburaco 1 POW 30-45 170-190

finos, de massa ou forma de

batida mola

Tartes salgadas Forma de mola 2 POW 50-70 160-180

(por ex. quiche/
tarte de cebola)

ou forma de
quiche

Com formas para bolos de metal: coloque a grelha de bolos para microondas sobre a grelha. Cologque a forma

sobre a grelha de bolos para microondas.

*

Deixar os bolos arrefecer durante aproximadamente 20 minutos no forno.

Bolos pequenos Nivel Tipode Temperatura®C  Duragdoem
aquecimento minutos
Bolachas Tabuleiro 2 150-170 20-35
Suspiros Tabulgiro 2 100 90-120
Bolos de améndoa Tabuleiro 2 110 35-45
Massa folhada Tabuleiro 2 170-180 35-45
Paezinhos (por ex., de centeio) Tabuleiro 2 180-190 35-45

Sugestoes de

cozedura

Pretende fazer uma receita sua.

Oriente-se por um artigo de pastelaria parecido, que conste
das tabelas de cozedura.

Como verificar se o0 bolo de massa
batida esta cozido.
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Espete um pauzinho na parte mais alta do bolo,
aproximadamente 10 minutos antes do fim do tempo de
cozedura indicado. Se a massa néo ficar colada ao pauzinho,
0 bolo esta pronto.



0 bolo desmancha-se.

Da proxima vez adicione menos liquido ou regule a
temperatura da zona de cozedura para cerca de menos

10 Graus. Observe os tempos indicados de amassadura, na
receita.

0 bolo subiu muito no centro e
menos nas extremidades.

Unte apenas a base da forma de mola. Depois de cozido, solte
0 bolo cuidadosamente com uma faca.

0 bolo fica muito escuro.

Seleccione uma temperatura mais baixa e deixe cozer o bolo
durante mais tempo.

0 bolo fica muito seco.

Faca pequenos orificios com um palito no bolo pronto. Depois
regue com o sumo de fruta ou a bebida alcodlica. Da préxima
vez aumente a temperatura cerca de 10 graus e reduza os
tempos de cozedura.

0 pao ou o bolo (por ex., tarte de
queijo) tem bom aspecto, mas no
interior esta pegadico (aguado,
raiado de estrias).

Da préxima vez, adicione menos um pouco de liquido e deixe
cozer 0 bolo a uma temperatura inferior, durante mais tempo.
No caso de bolos com cobertura suculenta, coza primeiro a
base, cubra-a com améndoas ou péo ralado e adicione entdo
a cobertura. Observe as receitas e tempos de cozedura.

0 bolo nao se solta ao virar.

Deixe arrefecer o bolo depois de cozido, durante 5a 10
minutos, assim ele solta-se mais facilmente da forma. Caso,
mesmo assim, 0 bolo ndo se solte, passe cuidadosamente
uma faca pela extremidade. Vire novamente o bolo e cubra a
forma repetidamente com um pano himido e frio. Da proxima
vez, unte bem a forma e polvilhe com péo ralado.

Mediu a temperatura da zona de
cozedura com o seu proprio
termémetro, tendo constatado uma
diferenca.

A temperatura da zona de cozedura é medida pelo fabricante,
com uma grelha de ensaio, de acordo com o tempo
determinado, no centro da zona de cozedura. Qualquer loiga e
acessorios tém influéncia no valor medido, constatando-se
sempre uma diferenca ao fazer medigdes proprias.

Entre a forma e a grelha sao
geradas faiscas.

Verifique se a forma estd limpa exteriormente. Mude a
posicdo da forma no forno.

Se isto ndo ajudar, continue a cozedura sem 0 micro-ondas.
Neste caso o tempo de cozedura é prolongado.
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Assar e grelhar

Relativamente as tabelas

Recipiente

IndicagGes para assar
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A temperatura e 0 tempo de cozedura dependem
da qualidade e da quantidade do alimento. Por isso,
encontrara nas tabelas amplitudes de temperatura.
Experimente primeiro com um valor mais baixo e da
préxima vez regule, se necessario, uma temperatura
mais elevada.

Encontrara mais informagdes no capitulo “Conselhos
para assar e grelhar”, a seguir as tabelas.

Pode utilizar qualquer recipiente resistente ao calor e
adequado para microondas. As assadeiras em metal
s6 sdo adequadas para assar sem microondas.

O recipiente pode ficar muito quente. Utilize pegas de
cozinha para o retirar do forno.

Coloque recipientes de vidro quentes sobre um pano
de cozinha seco. Se 0s colocar sobre uma superficie
molhada ou fria, o vidro pode estalar e partir-se.

Para assar carne ou aves, utilize uma assadeira alta.

Verifique se o recipiente que escolheu cabe no interior
do forno. N&o deve ser demasiado grande.

Carne: Cubra o fundo do recipiente com pouco
liquido. Adicione mais agua para estufar carne. Vire
0s pedagos de carne a meio do tempo. Quando o
assado estiver pronto, devera deixa-lo repousar
durante 10 minutos no forno fechado e desligado.
Deste modo, a distribuicdo do suco da carne sera
mais uniforme.

Aves: Vire os pedacos de carne apds % do tempo.



Indicagcdes para grelhar

IndicagGes para estufar

Faca sempre os seus grelhados com a porta do forno
fechada e sem pré-aquecer.

Se possivel, os alimentos a grelhar devem ter a
mesma espessura. Os bifes devem ter, no minimo,

2 a 3 cm de espessura. Deste modo, ficam dourados
uniformemente e suculentos. Tempere os bifes com
sal s6 depois de grelhados.

Vire as pecas a grelhar com uma pin¢a apropriada.
Se espetar um garfo na carne, esta perde suco e
ficara seca.

A carne escura, p. ex. de vaca, fica dourada mais
depressa do que a carne clara de vitela ou de porco.
Pecas grelhadas de carne clara ou peixe ficam
frequentemente pouco dourados a superficie.

No entanto, o interior estara cozinhado e suculento.

A resisténcia do grelhador desliga-se e volta a ligar-se
automaticamente. Isso € normal. A frequéncia com
que isso acontece depende da poténcia do grelhador
seleccionada.

Para estufar peixe, utilize um recipiente com tampa.

Adicione duas a trés colheres de liquido e um pouco
de sumo de lim&o ou de vinagre no recipiente.

Poténcia do Nivel Tipode Tempera- Notas
microondas watts, aqueci- tura®C,
tempo de duracéo mento  nivel de
em minutos poténcia
do
grelhador
Carne de vaca para estufar 180 W, 80-90 min. 0 160-170 Recipiente fechado sobre a
aprox. 1000 g base no interior do aparelho.
Rosbife, mal passado 180 W, 30-40 min. 0 180-200 Recipiente aberto. Virar apds
aprox. 1000 g metade do tempo. No fim,
deixar repousar 10 minutos.
Carne de porco sem 360 W, 35-45 min. 0 170-180 Recipiente aberto. No fim,
gordura, deixar repousar 10 minutos.
aprox. 750 g, por exemplo,
cachago
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Poténcia do Nivel Tipode Tempera- Notas
microondas watts, aqueci- tura®C,
tempo de duragéo mento  nivel de
em minutos poténcia
do
grelhador
Carne de porco com 180 W, 80-90 min. 0 170-180 Recipiente aberto. No fim,
gordura* deixar repousar 10 minutos.
aprox. 1kg, por exemplo, NAo virar.
pa
Lombo de porco, 180 W, 35-40 min. 0 180-190 Recipiente aberto. No fim,
aprox. 500-600 g deixar repousar 10 minutos.
Rolo de carne picada 360 W, 30-35 min. 0 200-210 Recipiente aberto sobre a
aprox. 750 g base no interior do aparelho.
No fim, deixar repousar
10 minutos.
Frango, inteiro 360 W, 30-40 min. 0 230-250 Recipiente fechado sobre a
aprox. 1000-1200 g base no interior do aparelho.
Colocar com a parte do peito
virada para cima. N&o virar.
Frango em pedagos, 360 W, 20-30 min. 0 230-250 Recipiente aberto. Colocar
por exemplo, 1 quarto com a parte da pele virada
de frango para cima. N&o virar.
aprox. 800 g
Pato 180 W, 70-80 min. 0 220-240 Recipiente fechado sobre a
1500-1700 g base no interior do aparelho.
N&o virar.
Peito de pato aprox. 500g 180 W, 15-20 min. 0 i 3 Recipiente aberto sobre a
Peito de pato 2 unidades base no interior do aparelho.
com 250-300 g cada Colocar com a parte da pele
virada para cima. N&o virar.
Peito de ganso, coxas 180 W, 30-40 min. 0 i 2 Recipiente alto aberto sobre a
de ganso base no interior do aparelho.
700-900 g N&o virar.
Peixe, gratinar 600 W, 10-15 min. 0 i 3 Recipiente aberto.
aprox. 500 g Descongelar previamente o
peixe ultracongelado.

*

Corte as gorduras da carne de porco.
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Quantidade  Peso Nivel Tipode  Nivelde Tempo de duragao
aqueci-  poténcia em minutos

mento do
grelhador

Bifes 2-3unidades  aprox. 143> [ 3 1.%lado: aprox. 10-15
2-3cmde 200 gcada 3 2.°lado: aprox. 5-10
espessura
Bifes do cachago ~ 2-3unidades  aprox. 143 [ 2 1.% lado: aprox. 15-20
2-3cmde 120 gcada 2 2.° lado: aprox. 10-15
espessura
Salsichas 4-6unidades  aprox. 143> [ 3 1.° lado: aprox. 10-15
grelhadas 150 gcada 3 2.°lado: aprox. 5-10
Posta de peixe* 2-3unidades  aprox. 143> [ 3 1.° lado: aprox. 10-12

150 gcada 3 2.° lado: aprox. 8-12
Peixe, inteiro* 2-3unidades  aprox. 143> [ 2 1.%lado: aprox. 10-15
p. ex., truta 300 gcada 2 2.° lado: aprox. 10-15
Pao para 12 fatias - 3 ™ 3 1.%lado: aprox. 3-5
torradas 3 2.°lado: aprox. 2-3
Pao para 4 fatias™™* - 3 O - 1.% lado: aprox. 5-6
torradas 2.°lado: aprox. 3-4
Gratinar tostas 2-4fatias™™ - 143> [ 3 Conforme a cobertura:

8-10

*

Unte previamente a grelha com 6leo.
** Insira a grelha no nivel 3 e o tabuleiro no nivel 1.
** Coloque as fatias de pdo para torrar lado a lado, no meio da grelha.

*** Torre previamente as fatias de pao para torrar

179



Conselhos para
assar e grelhar

A tabela ndo contém indicacoes
relativas ao peso do assado.

Para assados pequenos, regule uma temperatura mais alta e
um tempo de cozedura mais curto. Para assados maiores,
regule uma temperatura mais baixa € um tempo de cozedura
mais longo.

Como pode verificar se 0 assado
ja esté pronto.

Utilize um termometro para carne (pode ser adquirido numa loja
especializada) ou faga o “teste da colher”. Com uma colher, faga
pressdo sobre 0 assado. Se o0 assado estiver rijo, significa que
esta pronto. Se ele ceder, significa que ainda precisa de algum
tempo.

0 assado tem bom aspecto, mas
0 molho esta queimado.

Da proxima vez, escolha uma assadeira mais pequena ou
adicione mais liquido.

0 assado tem bom aspecto, mas
o0 molho esta claro e aguado.

Da proxima vez, escolha uma assadeira maior e adicione menos
liquido.

0 assado esta mal passado.

Corte 0 assado em fatias. Prepare 0 molho na assadeira e
cologue as fatias de assado no molho. Acabe a cozedura da
carne apenas com microondas.

Soufflés, gratinados
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A tabela aplica-se a introducao de recipientes com o
forno frio.

Coloque o soufflé num recipiente adequado para ir ao
microondas, sobre a base no interior do aparelho.

Para soufflés ou gratinados, utilize um recipiente
grande e raso. Em recipientes pequenos e fundos,

os alimentos demoram mais tempo a cozinhar e ficam
mais escuros por cima.

Os soufflés e gratinados devem ainda cozer durante
5 minutos com o forno desligado.



Prato Quantidade  Recipientes  Nivel Microondas Tempode Tipode Temp.
watt duragdo  aqueci- °C
em mento
minutos
Soufflés doces aprox. Forma de 0 180 W 25-35 130-150
(p. ex., soufflé de 1500 g soufflé rasa
requeijao com fruta) com4-5c¢cm
Soufflé picante, aprox. Forma de 0 600 W 20-30 160-190
a base de ingre- 1000 g soufflé rasa
dientes cozinhados com4-5c¢cm
(p. ex., massa
gratinada)
Soufflés picantes, aprox. Forma de 0 600 W 25-35 170-180
a base de ingre- 1100 ¢ soufflé rasa
dientes crus
(p. ex., gratinado de
batata)
Produtos
pré-confeccionados Observe as indicagdes do fabricante na embalagem.
uItracongeIados Os valores constantes das tabelas aplicam-se a
introdug&o de recipientes com o forno frio.

Prato Nivel Tipode Temperatura®C  Tempode

aquecimento duracdo,

minutos

"Strudel” com recheio de fruta ~ Tabuleiro 2 180-200 40-50
Batatas fritas Tabuleiro 2 180-200 25-35
Pizza Grelha 2 180-200 10-20
Baguete de pizza Grelha 2 160-190 15-20
Croquetes Tabuleiro 2 180-200 25-35
Batatas salteadas Tabuleiro 2 180-200 25-35
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RefeicOes de teste

A qualidade e o funcionamento dos aparelhos
combinados com o microondas s&o testados por
institutos de ensaios, com base nestas refeicdes.

Em conformidade com as normas EN 60705,
IEC 60705, DIN 44547 e EN 60350

Descongelar com microondas

Prato Poténcia do microondas watts, Recomendacdes
tempo de duragdo em minutos

Carne 180W, 7 Colocar uma forma de pirex & 22 cm
+90W,8-12 sobre a base do forno.

ou programa 2, 500g

Cozinhar com microondas

Prato Poténcia do microondas watts,
tempo de duragdo em minutos

Recomendacdes

Pudim flan, 1000g 600 W, 11-12 + 180 W, 15-20

Colocar uma forma de pirex sobre a
base do forno.

Biscoitos, 475 g 600 W, 8-10

Colocar uma forma de pirex & 22 cm
sobre a base do forno.

Rolo de carne 600 W, 25-30
picada, 900 g

Colocar uma forma de pirex sobre a
base do forno.

182



Cozinhar em combinagdo com o microondas

Prato Poténcia do

Tipode  Tempera-

microondas watts, aqueci- tura °C,
tempodeduracio  mento  nivel de

Recomendacdes

em minutos poténcia do
grelhador

Gratinado de 360 W, 25-30 i 1 Colocar uma forma de pirex

batata @ 22 cm sobre a base do
forno.

Bolos 180 W, 20-25 190-200 Colocar a forma de pirex
@ 22 cm sobre a grelha,
no nivel 1.

Frango 360 W, 30-35 240 Colocar o frango com a parte
do peito virada para baixo
num recipiente alto sem
tampa, sobre a base do
forno. Virar apds metade do
tempo.

Em conformidade com as normas DIN 44547 e
EN 60350
Cozer Os valores constantes das tabelas aplicam-se a
introdug&o de recipientes com o forno frio.
Recipiente e indicagbes  Nivel  Tipode Temperatura Tempo de
aqueci- °C cozedura,
mento minutos

Biscoitos Tabuleiro 2 160-170 30-35

Bolos pequenos™  Tabuleiro 2 160-170 25-30

Pao-de-16 de 4gua  Forma de mola na grelha 1 170-180 45-50

Bolo de massa Tabuleiro 2 150-160 50-60

com fermento no

tabuleiro

Bolo de Forma de mola em folha 2 170-190 80-100

magacoberto de flandres @ 20 cm

directamente sobre a

grelha

*

Pré-aquecer o forno durante 5 minutos.
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Grelhar Os valores constantes das tabelas aplicam-se a
introdug&o de recipientes com o forno frio.

Prato Acessorios Nivel  Grelhar, grande Tempo de
quantidade ]  duragao, minutos

Torrar tostas Grelha 3 3 4-5

Hamburguer de carne de Grelha e tabuleiro 3 3 30-35

bovino, 12 unidades* 1

* Virar apdés metade do tempo.

Acrilamida nos alimentos

Quais sao os alimentos A acrilamida forma-se sobretudo em produtos a base

afectados? de cereais e batata cozinhados a altas temperaturas,
como, por exemplo, batatas fritas, tostas, paezinhos,
pao, produtos de pastelaria fina (bolachas, broas de
mel, biscoitos de manteiga).

Conselhos para a preparacao de alimentos isentos de
acrilamida

Em geral Reduza, 0 mais possivel, 0s tempos de cozedura.
Frite os alimentos até ficarem dourados sem os deixar tostar
demasiado.
As pecas grandes e grossas contém menos acrilamida.

Cozer bolos Com Calor superior e inferior no maximo a 200 °C, com
Ar quente circulante 3 D ou Ar quente circulante no maximo
a 180 °C.

Bolachas Com Calor superior e inferior no maximo a 190 °C, com
Ar quente circulante 3D ou Ar quente circulante no maximo
a170°C.
0 ovo ou a gema reduzem a formagéo de acrilamida.

Batatas fritas no forno Distribua as batatas uniformemente no tabuleiro, se possivel
numa s6 camada. Prepare, pelo menos, 400 g em cada
tabuleiro, para evitar que as batatas sequem demasiado.
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SIEMENS

YT106bI npouecc npuroTosJieHUA eabl AoCcTaBun Bam
CTOJIbKO XXe yAOBOJIbCTBMA KaK U cama epa

BHMMATENbHO MpoYMTaiiTe 3TO PYKOBOACTBO MO
aKkcnayataumn. Toraa Bbl cMmoXxeTe MCrMofb3oBaTb Bce
TexHU4eckre BO3MOXHOCTM Bawero npu6opa B MOSHON
mepe.

3necb Bbl 03HAaKOMUTECH C BaXXHbIMW YyKa3aHWAMW MO
6e30nacHOCTM U y3HaeTe HI0AHChbl OTAENbHbIX Y3N0B Balero
npubopa. A Mbl, CO CBOEN CTOPOHbI, MOMOXeM Bam
HacTpouTb ero B COOTBETCTBMM C Bawunmu
npeano4TeHnAMU. OTO COBCEM MPOCTO.

B Tabnuuax Bbl Hannérte pekomeHpauumm no
npuroToBneHuto 604 U HYXXHble yCTaHOBKWU. Bce peuenThl
N yCTaHOBKM Oblnn npeaBapuTenbHO MPOTeCcTUpOBaHbl B
HalWemn KyxHe-CTyAuM.

B cnyHae BO3HMKHOBEHWA HeuncnpaBHOCTU 34eCb Bebl
HanpéTe VIH(*)OpMaLLI/I}O, KaK caMWM YCTpaHUTb MeJikne
Henonaaku.

MonpobHoe ornaBneHne MOMOXeT BaM ObICTPO U
3(hheKTNBHO OCYLWECTBAATL MOUCK.

MpuAaTHOrO anneTutal
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MPUHAANEIKHOCTU oot e
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I'Iporpamma aBTOMaTuU4eCKoro npuroToBJieHnA
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HacTpoiika mporpamMM ...............c.evuunnnn.

YkazaHuA no yCTaHOBKe nporpamMmsbl
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YCTAQHOBKA TANMMEPA ... vvvineeeeeeeeennns
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YCTAHOBKA BPEMEHU ... ovieeeieeeeieeeeennns
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MpaBunbHaA yTUAN3AUMA YNAKOBKU . ...........

MpoTecTupoBaHo anAa Bac B Hawemn
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TabnULBL . . oo
PekomeHgauum no MCMoNb30BaHUIO MUKPOBOJH . .
MUPOrM M BBINEYKA .. .oi i et e
PekomeHaaunm no BbINEKAHUIO ... ..............
apeHne n rpuib . ...
PekomeHgauum Mo >XapeHnio B rpune ..........
3anekaHKn, TPATEHbBl . ... .vueen et ee e
loToBble Gnopa rnyboKonM 3aMOPO3KK . .........
KOHTpPOJIbHBIE BAIOAA ... oo i v v iiiiiiannnns

AvamaMMA B NPOAYKTaX NUTaHMNA ............
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A TpaBuna TexHUKn 6e3onacHocTU

Mepea MOHTaXXoOM

MoBpexaeHua npu
TpaHCNOpPTUPOBKE

TpaHcnopTupoBKa
npubopa

Moaknio4vyeHne K
3JIeKTPOCETU

YcTaHoBKa u
noAakJjo4deHue

Yka3zaHua no
6e3onacHocTU
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BHuMaTenbHO n3y4nTte AaHHOe pPYKOBOACTBO MO
aKcnyaTauun. OHO noMoOXXeT BaMm Hay41TbCA
npasujibHO ” 6e3onacHO MONbL30BaTbCA I'IpMﬁOpOM.

XpaHuTe PyKOBOACTBO MO 3KCMyaTauuM U MOHTaXy
B HageXHoM MecTe. Mpu nepenadve npubopa HOBOMY
Bnagenbuy He 3abyabTe NepeaaTb TakXe 3Tu
JLOKYMEHTBI.

Pacnakyinte n ocmoTpute npubop. B cnyyae
obHapy>XeHVA MNOBPEXAEHUNA, CBA3AHHBLIX C
TPaHCMOPTUPOBKON, He MOAKNK4YanTe ero.

He nepeHocute npubop 3a py4ky ABepubl. Py4ka
ABepubl He paccyuTaHa Ha Bec npubopa U MOXeT
cnomathbcA.

MNoaknto4eHve np|/|60pa LOJDKEH Npon3BOAUTb TOJIbKO
KBaJ'IVIq)MLLMpOBaHHbIVI cneunannct. nOBpe)K,lJ,eHVIH
n3-3a HenpasuNbHOro noAKnw4YeHnA NpPUBOAAT K
CHATUO FapaHTMVIHbIX 06A3aTenbCTB.

CobniofaiiTe crneunanbHble MHCTPYKLWWM MO MOHTaxy.

JanHbim npubop npeaHas3HadeH TOMbKO ANA
6bITOBOro Mcnonb3oBaHuA. Mcnonb3yiite npubop
TONbKO ANA NPUroToBneHusa 6m04 U HanUTKOB.

3anpeuaeTcA ucnonb3oBaHne npubopa 6e3
npucMoTpa B3pPOCHAbIMU U AETbMU B CNEAYOWNX
chyyanAx:

npy HanM4YUU OrpaHuHeHuini Mo OU3NHECKOMy uiu
NCUXNYECKOMY COCTOAHUIO

npu OTCYTCTBMM HEOOXOAMMBIX 3HaHWA W oMblTa
no npasunbHOMY M 6e30nacHoOMy MoONb30BaHUIO
npuéopom.

Hukorpa He nossonAnTe AeTAM GanoBaTbCA C
npuéopom.



Aetn

OeTn n MUKPOBOJIHOBLIN
pexum

lopayaa pabouyasa
Kamepa

Jetn moryT rotoButb 6nofa TONLKO B TOM chny4ae,
ecnu oHu 6binu oby4deHsl obpaleHuio ¢ npUbopom.
OHW AOMKHbI YMETb MPaBWAbHO MONb30BATLCA UMM
0CO3HaBaTb OMAacHOCTb, CBA3a@HHYIO C ero
aKcnnyaTauven. Bo BpemAa uvcnonb3oBaHuA npubopa
LeTU LOMKHbI HaxXoAUTBLCA MOA MPUCMOTPOM
B3pocnbIX, 4Tobbl He aonycTuTb 6anoscTBa.

JleTAM MOXXHO MO3BONUTb FOTOBUTbH B
MWKPOBOJIHOBOM peXUMe TONbKO B TOM chy4ae,
ecnn oHu 6binm oby4eHbl obpauieHnto ¢ HUM. OHun
AOMKHbI YMETb NpaBuiibHO MONb30BaThCA Mpubopom
M OCO3HaBaTb OMACHOCTb, CBA3a@HHYI C ero
aKcnnyaTaumen.

Bo BpemA ucnonb3oBaHuA npubopa AeTU AOSKHbI
HaxXoAUTLCA MOA MPUCMOTPOM B3POCHbIX, H4TOObI He
ponyctute 6anoBcTBa.

JeTn AomKHbI NONb30BaTbCA KOMOGMHMPOBAHHLIM
pexxumoMm npubopa TONLKO MOA NPUCMOTPOM
B3pocnkix. OnacHocTb oxcoral!

OnacHocTb oxoral

He npukacantecb K ropAYYMM BHEWHUM
NMOBEPXHOCTAM HarpeBaTeNbHbIX MPUOOPOB M MAMUT.
He npukacanTecb K FOPAYMM BHYTPEHHUM
NoBepxHOCTAM npubopa ¥ HarpeBaTeNbHbIM
anemeHTam. OTkpbiBanTe ABepb npubopa c
OCTOPOXXHOCTbO. VI3 HEeé MOXKeT BbIpBaTbCA TFOpAHUN
nap. He nossonAiTe ManeHbkUM AeTAM MOAXOAUTb
6nu3ko.

OnacHocTb BO3ropaHua!
He xpaHuTe nerkoBocnnameHAOWMNECA MPeAMeTbl B
pabo4eil kKamepe AyxOBOro LlKada.

He oTkpbiBaiTe ABepuy npubopa, ecnu BHyTpU
obpaszoBancA AbiM. Bbiknwounte npubop. OTcoeanHuTe
npubop OT SNEeKTPOCeTU UNU BbIKNOHUTE
COOTBETCTBYIOWNI NpefoxpaHuTeNb B 6noke
npesoxpaHuTenen.

OnacHOCTb KOPOTKOro 3amblKaHuA!

He ponyckaiTe 3alemneHnA COeAVHUTENbHbIX
NPOBOLOB 3NEKTPONpMOopoB ropA4en ABepLen
npubopa. UzonAumA kabenAa MOXXeT pacnnaBUTLCA.
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Fopadune
npuHaaneXXHocTun

MoBpexaeHue AaBepLibl
npubopa unn eé
ynaoTHUTeNA

Mpop>xaseswune
MOBEPXHOCTU

CHATBIN KOpnyc

Flopayne vwnu BRa)kHble
npeaMeTbl pAaoOM C
npubopom

HekBanudomumpoBaHHbIi
PEeMOHT

190

OnacHocTb oxoral

3anpewaetca rotoBute 6nioga ¢ 6onbwmm
KONM4EeCTBOM ankorofibHelX HanuTKoB. [lapebl ankoronA
MOryT BCMbIXHyTb B paboqelt kamepe. JobasnAanTte B
6niopa TONLKO Hebonbloe KONMYeCTBO HAMUTKOB C
BbICOKMM COAEpXXaHNemM cnuvpta U OCTOPOXKHO
OTKpbIBaNTE ABEPLLY.

OnacHocTb oxoral

Mpn BbiHMMaHMM M3 npubopa ropA4YUX
NPUHaANEXXHOCTEN MM MOCYyAbl UCMONb3ynTe
npuxBaTKu.

CyuwecTByeT onacHocTb cepbe3Horo yuepba
340pOoBbI0!

He ucnonb3yinte npubop, ecnn noBpexZAeHbl ABepLa
unu eé ynnoTHuTenb. BO3MOXeH BbIX04 SHeprum
MWKPOBOJSIH HapyXy. MNpnbopoM MOXXHO MONb30BaThCA
TONLKO MOCNe Haanexauero pemoHTa.

CyuwecTByeT onacHocTb cepbe3Horo yuepba
340pOoBbI0!

HepocTtaTo4HaA o4McTKa MNOBEPXHOCTEN MOXEeT
nNpvBECTM CO BPEMEHEM K pxkaBneHuo npubopa.
Bo3MOXeH BbIXO4, SHEPruM MUKPOBOSH Hapyxy.
PerynapHo nposoaute o4UCTKY npubopa.

OnacHocTb yaapa Tokom!
Hukorpa He cHumante koprnyc ¢ npubopa. lMpubop
paboTaeT MOA BbICOKUM HanpAXXeHWeM.

CylwecTByeT onacHOCTb cepbe3Horo yuepba
340pOBbI0!

Hukorpa He cHumanTe kopnyc ¢ npubopa. Kopnyc
obnagaet 3alWUTHLIMM CBOMNCTBaMW WM He MO3BONAET
BbINTM 3HEPruM MUKPOBOJH 3a npeaenbl npubopa.

OnacHOCTb KOPOTKOro 3aMblkaHuA!
He nonbsyiiTecb npuvbopoM Mpu CAMWKOM BbICOKO
TemnepaType WM BRa)XHOCTW.

OnacHocTb yaapa Tokom!

Mpu HekBanMMUMPOBAHHOM peMOHTe npubop MoXeT
cTaTb MCTOYHMKOM onacHocTW. Jliobble peMOHTHbIe
paboTbl U 3ameHa NpoBoAOB U TPy6 AOMKHbLI
BBINOMHATLCA TONBKO CheuuannucTaMmm CepBUCHON
cny>6bl, npoweawnMn crneumnansHoe oby4eHue.



YKa3zaHua no
MCMNOJIb30BaHUIO
MUKPOBOJIHOBOIO
pexxunma

MpuroTtoeneHue nuuwun

Mocyaa

MowHOCTb MUKPOBOJIH U
BpeMA BO34eNCTBUA

YnakoBkKa

Hukorna He BckpbiBanTe Kopnyc npubopa. lMpubop
paboTaeT MOA BBLICOKMM HanpsaxeHuem. Kopnyc
obnapaeT 3aWMWTHBIMKW CBOMCTBAMMW W He MNO3BOAAET
BbINTW 3HEPrMM MUKPOBONH 3a npegensl npubopa.

Ecnn npubop HewucnpaseH, oTKno4UTE
npenoxpaHnTens B 6N0Ke npeaoxpaHuTenein umm
BbIHbTE BWIKY CETEBOro npoBoAa W3 pPO3ETKU.
BeizoBute cneuunanucta CepBUCHON cny»X6bl.

OnacHocTb BoO3ropaHuAl

WcnonbayiiTe pexxum MUKPOBOAH TONbKO ANA
NPUroTOBAEHUA MPUrOAHbLIX ANA 3TOr0 NPOAYKTOB.
Jlio6oe ppyroe ucnonb3oBaHWe MOXeET ObITb
onacHbiM UM CTaTb MPUHYMHON MOBPEXAEHUN.
Hanpumep, KpynAHble WM 3epHOBblE MOAYWEYKM Mpn
pa3orpeBaHnM MOryT BCMbIXHYTb.

OnacHocTb TpaBMupoBaHuA!

B py4kax u Kpblwkax hapdopoBoii 1 Kepamuyeckom
nocyabl Moryt 6bITb Menkue AbIpo4KW, 3a KOTOPbIMU
HaxopaATcA NycToTbl. lNpu NPOHWKaHWM B 3TWU NYCTOThHI
Blarm nocyaa MOXeT TPEeCHYThb.

He nonb3yiTecb Mocynon, HenpurogHow AnA
MCMONb30BaHNA B MWKPOBONHOBOM pEXMME.

OnacHocTb oxoral

Mpu pasorpeBaHun 6Gniofa mnocyfna TOXe MOXET
HarpeTbcA. YTo6bl BbHYyTb MOCYAY W
NPUHAANEXXHOCTHW, WCMONb3YyiTe MNPUXBATKM.

OnacHocTb BoO3ropaHus!

Henb3a ycTtaHaBAMBaTb CAMWKOM 6oONblyi0 MOLWHOCTb
AN O4YeHb AnuTenbHoe BpemA. MpolyKTbl MOryT
BCMbIXHYTb M noBpeauTb npubop. Bcerpa cneaynte
yKasaHuAM, NpUBELEHHbIM B AAHHOM PYKOBOACTBE
no aKcnuyaTauum.

OnacHocTb Bo3ropaHuA!
Hukoraa He pasorpeBaiiTe ely B TepMOCTaTUYECKON
ynaKoBKe.
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Hanutkun

JeTckoe nuTaHue
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PasorpeBaTb NpoAYKThbl B KOHTeVIHean n3
nnacTtMacchbl, 6ymar|/| mnn ppyrmux BocnnamMeHArunxea
npeamMmeToB MOXHO TOJIbKO Nnona HabnoaeHeMm.

OnacHocTb oxoral

FepMeTNYHO 3anaAHHaA ynakoBKa MNpW HarpeBaHum
MOXET fonHyTb. MpuaepXxmBarTech yKasaHuid,
NnpuBELEHHbIX Ha ynakoBke. BblHMMaAa 6niopa, Bcerpa
nonb3yiTecb MNpuUxXBaTKamm.

OnacHocTb ownapuBaHuA!

Mpn pasorpeBaHWn XUAKOCTU BO3MOXHO
3anasabiBaHue 3akunaHuWA. B aTtom cnyqae
TeMnepaTypa 3akunaHuA pocTturaetcA 6e3
obpa3oBaHMA B XUAKOCTM XapaKTepHbIX My3bIPbKOB.
Jaxxe npu He3Ha4YUTENbHOM COTPACEHUM EMKOCTU
ropA4af XWAKOCTb MOXXET BHe3anHo Ha4aTb CUIbHO
KuneTb U 6pbI3rath.

Mpn HarpeBaHWM >XWAKOCTW Bceraa Knaaute B
eMKOCTb NoXKy. bnaropapa stomy ypaetca
n3bexxaTb 3aAepXKM 3aKmnaHuiA.

OnacHocTb B3pbiBal
Hukoraa He pasorpeBaiite eay WM HanuTKU B
NAOTHO 3aKpbITOW nocyae.

Henb3A cunbHO HarpeBaTb ankorojibHble HanMUTKW.

OnacHocTb oxoral

He pasorpeBaiiTe neTckoe NUTaHWE B 3aKpbITOW
nocyne. Bcerpa cHumaiiTe KpbiWKYy WAM COCKY.
Mocne HarpeBa XOpowo nepemMewante uam
B3bonTanTe coaepxumoe, 4Tobbl TEMNO PaBHOMEPHO
pacnpefenunoce no BceMy ob6bemy.

Mepea TeM Kak KopmuTb pebeHka, MpoBepbTe
TemnepaTtypy.



MpoAayKTbl B KOXype
WIN CO LWKYpKOMn

Cywka npoaykToB

MpoAyKTbl € HU3KUM
coaepXXaHuem Braru

PacTtutenbHoe macno

Mpu4nHbI
noBpeXXAeHun

Bopa B ropa4ienn kamepe

PPpPYKTOBLIN COK

TexHn4yeckas
HeucnpaBHOCTb

OnacHocTb oxoral

Henb3a BapuTb AMua B ckopnyne. Hukoraa He
pasorpeBante BapéHble Auua, OHW MoryT
B30pBaTbCA AaXe Moche MpekpaleHnA BO3L4eNCTBUA
MUWKPOBOJNIH. OTO OTHOCUTCA TakXe K MoAockam |
pakoobpasHbIM.

Mpn NpUroToBNEHUM AUHHULbBI-TAA3YHbU HYXHO
HaKoNoTb >ENTOK.

Y NpOAYKTOB MUTAHWA C XXECTKOW KOXYpOW unu
WKypKoW, Hanpumep ABGNOK, TOMAaTOB, KapTodens,
COCUCOK, KOXypa MOXeT NOoMHyTb. Hakonute KoXypy
UM WKYpPKY nepes MnpuUroTOBNEHUEM.

OnacHocTb Bo3ropaHuA!
He cywuTe npofyKTbl B PEXWUMe MUKPOBOJH.

OnacHocTb Bo3ropaHua!

He pasmopaxuBainTe MU He roToBbTE MPOAYKTbI C
HU3KUM CcOAep>XaHnemM BOAbl, Hanpumep xneb6, npu
BbICOKON MOWHOCTM MUKPOBOMH WAWU CAMWKOM AOAroe
BpemA.

OnacHocTb Bo3ropaHuA!
Hukoraa He pasorpeBaiiTe pacTUTeNbHOE Macno B
pexnMe MUKPOBOJH.

Hukorna He BnvBalTe BOAY B ropaA4qylo pabo4yio
Kamepy. OTO MOXeT npuMBecTM K obpasoBaHuio napa.
MN3-3a BbICTPOro M3MeHeHuA TemnepaTypbl MOryT
BO3HVKHYTb MOBPEXAEHVWA Ha KepaMW4ecKon HVXHeN
naHenu.

Mpy BbiNekaHUM COYHbIX (PPYKTOBLIX MUPOrOB He
3anonHAnTe NpPoTUBeHb LenukoM. Cok OT (OpyKTOB
OyLeT cTekaTb C MPOTUBHA W OCTaBNATb MATHa,
KoTopble OyAeT MpaKkTUHecKM HEeBO3MOXXHO YAanuThb.

Hukorpa He l/ICI'IOJ'Ib3yI7ITe 3MaJ1VIpOBaHHbIIZ NpoOTNBEHb
AnA NpuroToBJieHNA B peXxunMme MUKPOBOJIH.

OTO MOXET noBneyb 3a coboli TexHu4eckune
HeuncnpasBHOCTHU.
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OxnaxaeHue npubopa
C OTKpbITON ABepuen

CunbHoe 3arpasHeHue
ynaoTHuTeneun

Ucnonb3oBaHue Asepubl
npubopa B KadecTBe
CUAEHbA WIN MOJIKN

PeXXum MMKpPOBOJIH npu
nyctom npubope

BnaXHble NpPOAYKTbI
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Pabo4ylo kamepy cneayeTr oxhnaxaaTb TOMbKO C
3aKkpblTO ABepuen. 3anpewaeTcA uKcMpoBaTb
LBepLy B OTKPbITOM COCTOAHWUM KaKUM-nn6o
npeametoM. Jlaxe ecnu agepua npubopa 6yaet
NpPOCTO MPUOTKPLITA, CO BPEMEHEM 3TO MOXET
NPVBECTU K TMOBPEXAEHUIO COCEAHUX MebeNbHbIX
dacanos.

Ecnu ynnoTHUTENb ABepubl CUIIBHO 3arpA3HEH,
IBepua He OyneT MNOTHO 3akpbiBaTbCcA. JTO MOXET
NPUBECTU K MOBPEXAEHUIO MOBEPXHOCTU CTOALWLEN
pAaoom mebenu. Cneaute 3a YMCTOTOW YNNOTHUTENA
LBepLpbl.

He caautecb M He CTaHOBMTECb Ha OTKPLITYIO
ABepuy npubopa. He cTtaBbTe nocyay wu
npuHaANeXXHOCTU Ha ABepuy.

He Bknio4aniTe MUKPOBONHbLI Npu nycton paboqen
kamepe, Tak kKak [Mpu BknoHeHun 6e3 nNpoAyKToB
BO3MOXHa neperpy3ka npubopa. WcknoyeHnem
ABNAETCA KpaTKOBPEMEHHaA MnpoBepka MnocynAbl
(cM. ykasaHuA o MCroAb30BaHUIO MOCYAb).

He LepXxute BlaXKHble NPOAYKTbl B SaKprTOVI
pa60l-|el7| Kamepe B Te4HeHune ANNTeNIbHOro BpeMeHWU.
OT0 MOXeT npmuBeCcTn K NOBPEXAEHUID 3aMaln.



Baw HoBbi npubop

Hwxecnepyowana wnHdopmauma nomoxet Bam
n3y4ute Baw HoBbIN npubop. Bbl o3HakomwuTech c
naHenblo ynpasneHVA U OTAENbHbIMU 3NeMeHTamMu
ynpasneHna u nonyyute MHOPMaLUIO O AYXOBOM
wkade M NpUHaAANEXHOCTAX.

MaHenb

ynpaBneH"H 3}1er npnBoanUTCA onuncaHne naHenn yI'IpaBﬂeHVIH
Balero }J,yXOBOFO I.IJKaCba.
B 3aBucummocTM OT Tuna npm6opa BO3MOXXHbI
HEKOTOopble He3Ha4duTellbHble NU3MeHeHUuA.

Jvcnnen

(3.4

»f§  start
© - + K x—”cs) stop

123 90 180 360 600 1000 W
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MepekntovaTenb KHonku PerynaTtop Temnepatypbl MouwHocTb
Bblbopa hyHKLW MWKPOBOJIH
KHonka "Crneayowmnii pexum"

Py4ku nepekniovdaTtenem Py4kn nepekniodaTenen ABNAIOTCA yTannnMBaeMbIMU.
YT106bl 3acdmKcupoBaTb WMAKM pacdMKCMpoBaTb PYHKY,
HaXXMUTEe Ha Heé B HYNeBOM MONOXEHUN.
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KHonkun mn

UHAMKauuAa C nomolbio KHOMOK MOXXHO YCTaHOBUTb pasfinyHbIe
LONONHUTENbHbIE  DYHKLLUN.

Cumson DYHKUMNA KHOMNKN

C OTKpbIBaHWE W 3aKpbiBaHNE MEHI DYHKLWA BpemMeHu

+ [nioc YBenu4eHve yCTaHOBNEHHOro 3HaYeHWA

- MuHyc YMeHbleHe YCTaHOBNEHHOrO 3HaYeHuWA

kg Beibop Beca

28 Bbi6op 6bicTporo Harpeea uanm GNOKUMPOBKW ANA
6e3onacHocTn feTen

Ee KopoTkoe HaxaTue = Ha4aTb/OCTaHOBUTb PEXUM
MpoaomkuTensHoe HaXkaTue = OTMEHWUTb PEeXUM

123 BbiGop AOMONHUTENBEHOrO peXxvuma

90 Bbi6op mMouHocTM MuKposonH 90 BatT

180 Bbi6op molHocTM MukposonH 180 Batt

360 Bbi6op mMolHocTM MuKpoBonH 360 BatT

600 Bbi6op MolHOCTM MUKpoBonH 600 BatT

1000 Bbibop MouwHocTM MukposonH 1000 Batr

MepekniovaTennb

Bbibopa chyHKUMIN

MonoxxeHne

C nomoubio nepekniodatenA Bblbopa yHKLMIA
MOXHO YCTaHOBUTb BWJ Harpesa.

Ucnonb3oBaHue

O  HyneBoe nonoxexve

Bblknto4eHe AyxoBoro wkada.

MWKpOBOMHOBLIN PEXMM

Bbl6op MUKPOBOJIHOBOIO peXxxuma.

lopA4Mii BO34YX

PexxuM AnA BbinekaHuA cAo6HbIX MUMPOroB B chopmax,
6UCKBUTHBIX U TBOPOXXHBLIX TOPTOB, @ TakXe MUPOroB
W NULLbI Ha MPOTMBHE.

& Tpunb ¢ ropA4MMm
BO3/YXOM

OcobeHHO MOAXOAUT ANA XapeHWA KyckoB MAca.

lpunb ¢ KoHBeKLWMeWn
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MTyua nony4aeTcA C KOPUHHEBOW XPYCTAWEN KOPOHKOM.
C ero nomoubio y Bac OTAMYHO nony4aTcA cAo6Hble
nuporn B cpopmMax M 3anekaHku.



MonoxxeHne

Acnonb3oBaHue

(] Tpunb, GonbwanA nnowanb

Bbl MoXeTe BblbpaTb MeXAy pexvmMamu CUbHOro,
cpenHero unu cnaboro Harpesa. Bbl cMoxeTe
OAHOBPEMEHHO NPUrOTOBUTb Ha rpune HecKonbKo
cTeiikoB, Konbacok, pbi6 uan TOCTOB.

(] Tpunb, Manaa nnowanb

OTOT BMA HarpeBa npeaHasHadeH AnA Hebonbworo
o6béMa MnpoAyKTOB. YKnaAbiBanTe KYCcKW pPAAOM Apyr
C LpPYromM Ha CepeiuvHy peleéTku.

(Pl MporpaMmsl

4 MMporpamMMbl pasMopaxkvBaHus

11 MporpamMMmbl NpUroToBREHUA

Bua Harpesa u BpemMA NPUIrOTOBJEHWA YyCTaHaBAMBalOTCA
B 3aBMCUMOCTU OT Beca.

3amevaHua:

Mocne Bbibopa nonoXeHwuAa 3aropaeTcA WHAMKATOP,
pacnonoXeHHbIn Hapj nepeknioHatenem Bbibopa
dOYyHKLMA.

Mocne HaxaTwA Ha KHOMKY 5 BKOHaeTcA

namnoyka B AYyXOBOM WKady.

Perynatop
TemnepaTypbl YcTaHOBUTE TemnepaTypy UM pexum rpuna c
NOMOLLBLID perynATopa TemnepaTypsbl.
MonoxexHue 3Ha4eHue
° Hynesoe JlyxoBon wkad He HarpeBaeTcs.
nonoXxeHue
40, 100-250 JAwnanasoH Temnepatypa Ayxosoro uwkada, °C.
Temnepatyp

Pexxumbl rpuna

Pexxumbl rpuna Gonbwor nnowaau (7.
e = Pexum 1, cnabein
Pexum 2, cpenHuin
= Pexum 3, cunbHbIN

YkazaHune

Moka TemnepaTypa [LyXOBOro uwkadpa He AocTuria
YCTaHOBNEHHOIO 3HAYeHWA, Haj PerynATopoM
TemnepaTypbl FOpPUT WHAMKATOpHas namna. B
pexume rpuns WHAUKATOP HEe ropuT.
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Pabo4yaa Kamepa

Oxnaxagatowmmn
BEHTUNATOP

MpuHaaneXxHocTn
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Mpubop obopynoBaH oxnaXkAawWwnM BEHTUNATOPOM.
BeHTunATOp BKNOHaAETCA M BblKNOHaAeTcA Mo Mepe
HeobxoamMmocTn. Tennbil BO3AYX BbIXOAUT U3
LBepLbl.

BHumaHue! He 3akpbiBaiTe BEHTUAALMOHHbIE
npopes3n. MHaye AyxoBon wkad neperpeetcA.

BeHTunATop npononxaeTr pabotaTtb onpeaenéHHoe
BpemMA nocne 3asepleHnA paboTel npubopa.

YKazaHuAa

B MUKpoBONHOBOM pexume paboTbl npubop He
HarpeBaeTcA. TeM He MeHee, BKn4aeTcA
oxnakaawwmn BeHTUNATOP. BeHTUnATOp MoOXeT
npofomkate paboTaTb Aaxke nocfe BbIKNOHEHNA
MWKPOBOJIHOBOIO  peXxuma.

Ha cTekne aBepubl, BHYTPEHHUX CTEHKax W AHe
pabo4ein kKamepbl MOXXET 06pas3oBbiBaTbCA
KOHZeHcaT. OTO HopMasbHOe ABNeHWe, He
oKasblBawllee oTpuLaTeNbHOro BO3AENCTBMA Ha
dyHKUMOHMpoBaHne npubopa. o oOKoHYaHun
NPUroTOBNEHWA MPOCTO yAanuTe KOHAEeHcaT.

MprHAANEXHOCTU MOXHO pasMelatb B AYXOBOM
wkadpy Ha 4 pasnuyHbIX YPOBHAX.

Takxe nocyAy MOXHO ycTaHaBnuBaTb Ha AHO
AyxoBoro wkadpa (Ha yposeHb O).




PeweTka

AnAa nocyabl, oopM AnA BbINEYKU, NPUrOTOBNEHWA B
rpune 1 nNpuroToBneHva 6mon rny6oKon 3amMopo3Ku.

PeweTka He ONPOKMHETCA Aa)e ecln ee BbIABUHYTb
13 AYyXOBOro wkada Ha ABe TpeTu. 3a cYeT 3Toro
6niona nerko pocrtaBaThb.

OManupoBaHHbIli NPOTUBEHb
AnA npuroToBneHWA MUPOrOB M MENKOro neYeHbA.

YcTaHaBnuBanite NPOTMBEHb MOA YriioM K ABepLe
AyxoBOro uwkacpa Ao ynopa.

GMaﬂMpOBaHHbIVI NpoTMBEHb HENb3A WUCMNOJIb30BaATb
AnAa npuroToBJieHNA C NOMOLULbIO KOM6I/IHl/IpOBaHHOFO
pexnMma C MUKPOBOJIHAMMW.

PeweTka pnA BbiNekaHUA ¢ MUKpPOBOJIHAMU

AnA BbinekaHVA B MeTannn4eckKux q:)opmax [
noMoubio KOM6MHVIpOBaHHOFO pexunma.

PeweTka AnA BbinekaHnA ¢ MNKPOBOJIHAMUA
Ncnonb3yeTcA TOJIbKO BMeCTe C 06bl4HON pemeTKon.

YcTaHaBnMBanTe peweTKy ANA BbiNekaHuA C
MUWKpPOBONHaMM Ha 0Obl4HYl0 peweTky. A
MeTannnyeckyto popmMy cTaBbTe Ha peweTky AnA
BbINEKaHWA C MWKPOBOMHAMMW.

Taknum obpasom Bbl npepoTBpatuTe UCKpeHue
Mexay 0OblHHOM peweTKon u dhopmont AnA

BbiMeKaHus.
CneuuaJsbHble JlononHuTenbHble NpUHaLNEeXHOCTU Bbl MoXxeTe
NpPUHAANIEXXHOCTU nprvobpecTn B cepBuUCHOW cnyxbe unu B

cneunannanpoBaHHOM MarasuHe.

CteknaHHaAa nocyaa HZ 915001

ANA MNpUroTOBNIEHWA 3arnekaHoK W TyuweHblx 6a04 B
v AyxoBoM wkadpy. OcobeHHO XOpowo MNOAXOAWUT ANA
v nporpaMm aBTOMaTMHeCKOro MpuUroToBneHnA 6nioa.
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Mepen nepBbIM UCMNOJIb30BaHUEM

YcTaHoBKa
BPeMEHU CYyTOK

HarpesaHue
AyxoBoro uwkadpa
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N3 aToro pasnena Bbl y3HaeTe, 4YTO HeobXoAMMO
chenatb nepej nepsBbiM NpuUrotosieHnem 6noa B
LlyX0BOM wwKady.

CHavana npouutante rnasy ‘llpaBuna TexHuKu
besonacHocTn".

Mocne MOAKNIOHEHWA HA AWUCTNEe HaYMHAKT MUraTb
Tpu HynAa u 3aropatotcA cumeonsl »O. YcTaHoBuTe
BpPEMA CYTOK.

1. Haxmute KHoOnky + unm —.
MNpeanaraemoe 3HaqeHve +: 12:00
MNpeanaraemoe 3Ha4eHve —: 23:59

2. YcTaHoBWTE BpeMA CYTOK KHOMKOM + uam —.

3. Haxmute kHonky (.
BpemA cyToK ycTaHOBREHO.

YkazaHune

YT106bl yMeHbWwUTb noTpebneHne aneKkTpoaHeprumn
BalWVM MpuBOPOM, MOXXHO OTKMOHWUTL AUCMAEN
BpeMeHW. Kak aTo caenaTb, OonvcaHo B rnase
"smeHeHne 6a30BbiX yCTaHOBOK".

Y106bl yCTpPaHWTb 3anax HoBoro npubopa, Harpente
nycTOM 3aKpbIThbii AyxoBon wkad. Hambonee
noaxoaAwmMm 6yaeT HarpeBaHue B Te4YeHue OAHOro
Yaca B pexume "lopA4nii Bo3ayx" c
Temnepatypon 180 °C.

Mpocneante, 4TO6LI BHYTPM AYyXOBOro wkada He
ocTanuCb YnakoBO4Hble MaTtepwuarnsl.

1. C nomouwblo nepeknioHaTena Bblbopa GYHKUMNA
ycTaHoBUTE pexum "Copauuin Bo3ayx" (&,

2. C nomolblo perynatopa TemnepaTypbl
yctaHoBuTe 180 °C.

start

3. HaxXmuTe KHOMKy siop.
JyxoBoii wkady Ha4yHET HarpeBaTbCA.

Yepes3 4ac BbIKNOYMTE AyxoBoW wkady. JnAa atoro
yCTaHOBWTE nepeknoHaTens Bbibopa yHKUMA B
HyneBoe MNoNoXXeHue.



Ounctka
npuHagneXxHocTten

Mepen nepBbIM UCMONb30OBAHWEM TLLATENLHO
04MCTUTE NPUHAANEXHOCTU FOPAYUM  MblIbHBIM
pacTBOPOM W MAFKON TPAMOHKOW.

HacTtpounka ayxosoro wkacpa

|
YcTaHOBKa Buaa
Harpesa u
TemMmnepaTypbl

Y Bac ecTb pasfnu4Hble BO3MOXXHOCTU YCTaHOBKMU
pPeXnMoB AyxoBOro uwkadpa. 34ecb No aKcniyataumu
Mbl noapobHo obbAcHMM Bam, Kak cneayet
BbIMOAHATL YCTAHOBKW BMAa HarpeBa, TemnepaTypbl
UM pexuma rpuna.

Kpome Toro, Bel MoxeTe 3apaTb
NPOAOSKUTENBHOCTL NPUroTOoBNeHNA 6noja B
AyxoBOM wkKadpy. Kak aTo caenaTb, OnNmMcaHo B
pasnene YcraHoBka GQOYHKUMI BPEMEHM.

Mpumep Ha pucyHke: pexxum "TopA4ui BO3ayX"
npu 200 °C.

1. YctaHoBUTE BUA HarpeBa C MOMOLLbIO
nepeknio4aTtena Bblbopa GYHKUNA.

v © - + g M
B A®  deedeJo Joo o
N\

2. YcTaHoBWTE TemnepaTypy WU pPexum rpuna

C NMOMOLLBID perynATopa TemnepaTypbil.

3. HaxmuTe KHOMKY 6.

JyxoBoli wkady Ha4yHET HarpeBaTbCA.
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OTKpbiBaHUE ABEpLUbI
Ayxosoro uwkacpa BO
Bpema paboTbl

MpuocTaHoBKa peXxxuma
BeikjiloyeHne AyxoBoro
wkadcpa

N3meHeHne ycTaHOBOK

BbiCcTpbI Harpes
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» start 0
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Pa6oTta npuocTaHaBnusaeTtcA. [locne 3akpeiBaHWA
LBepLbl HaXMWUTe KHomky . Mpubop BO306GHOBNAET

paboTy.

HaxmuTe kHomky 355, paboTa npvocTaHaBn/BaeTcA.

HaxxmnTe KHOMKy %5, npubop Bo306HOBNAET paboTy.
YcTaHoBUTE nepekntoHaTens Bblbopa hyHKUMIA
B HyNeBOe MONOXEHNE.

MO>XHO COOTBETCTBYIOWMM PErynaTopoM B noboi
MOMEHT W3MEeHUTb BUJ HarpeBa, TemnepaTypy wumu
pexXxum rpuna.

B pexwume 6biCTporo HarpeBa AyXOBOW wkad
HarpeBaeTCcA [0 HYXXHON TemmnepaTypbl 0CO6EHHO
6bICTpO.

cnonb3yiiTe pexum 6biICTporo HarpeBa AnA paboThbl
¢ Temnepatypamu Bbiwe 100 °C. Jlyqwe Bcero
NnoaxoAAT BWAbl Harpesa:

m lopAYMii BO34YX

= (& lpunb ¢ ropA4YMM BO34YXOM

s;

m Mpunb C KOHBEKLME.

AnA pocTvXKeHuA onTUManbHOro pe3ynbTaTta npun
npuroToBlieHNN CTaBbTe 6nono B D,YXOBOVI LIJKaCb
TOJIbKO Nocne 3aBepleHnA 6bICTpOFO Harpesa.

1. YcTaHOBMTe BWA HarpeBa U TemnepaTypy.

»

2. Haxmute KHonky Zo.
Ha aucnnee 3aroputcA cumson »S%.

3. HaxmuTe KHOMKY 6.

JyxoBoli wkady Ha4yHET HarpeBaTbCA.



BeicTpbI Harpes
3aBeplwéH

OtmeHa 6bicTpoOro
Harpesa

PaspaértcA 3ByKOBOWM curHan.
CumBon »$% Ha aucnnee racHeT. Tenepb MOXHO
noctasute OnOAO B AYyXOBOW wWKad.

»

KOpOTKO HaXXMuTe KHOMKYy o.
CumBon »$% Ha Aaucnnee racHer.

MukpoBOJiHbI

YKka3aHua no
BbiOboOpy nocyabl

PekomeHayemaAa nocyaa

MUWKPOBOJIHEI MPOHUKAIOT BHYTPb MPOAYKTOB W
npeobpasyloTcA B Tenno. Bel MoXxeTe Mcrnonb3oBaThb
Kak OAHM MWKPOBOJMHbI, TaK U MUKPOBOMHbI B
KOMOWHUPOBAHHOM pEeXUMe B CoYeTaHuu ¢ ApYyrumu
BUAaMN Harpesa. 34ecb MpuBeAeHa WHOpMauua o
nocyie u o6 ycTaHOBKax peXxvMma MUKPOBOJH.

YkazaHune

B rnase [MpotectupoBarHo anAa Bac B Hawes
KyXHe-CTyAuu TNpUBeAeHO MHOXXEeCTBO NpUMepoB
pasmMopaxkvBaHvA, pas3orpeBaHVA W MPUrOTOBMEHUA
6104 B MUKPOBOMHOBOM peXUME.

WcnonbayiiTe >Kaponpo4Hyio Mocyay W3 cTekna,
CTeknokepamuku, dapdopa, Kepamvku unm
TEpMOCTOMKOM MnacTMacchl. AT MaTepuansi
NponycKatT MWUKPOBOJIHBI.

CepBrpoBo4HaA nocyfa TakXe MNOAXOAUT ANA 3TOro
pexuma. Takum ob6pa3oM, He HyXHO nepeknagbiBaTb
6niofa U3 ogHOM nocyAbl B APYryto.

Mcnonb3oBaTk nocylLy C 3010TbIM WAM cepebpAHbIM
OPHAMEHTOM MOXHO TONbKO B TOM cliyyae, ecnu
M3roToBMUTENb MOCYAbl FapaHTUPYeT €& MNpuroLHOCTb
ANA MWKPOBOJIHOBOrO peXxuma.
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HenoaxopAwaa nocyaa MeTannandeckaa nocyda He MOAXOAUT ANA
MUWKPOBONIHOBOIO peXuma,
TaKk Kak MeTann He nponyckaeT MWKPOBOJHBI.
B 3akpbiToi MeTannuM4eckon nocyae 6noga He
pasorpesatoTcA.

BHumaHue! Cnegnte 3a Tem, 4ToObl MeTann,
HanpumMmep NnoxXxka, 6bin HaA PaccTOAHWM He MeHee
2 CM OT CTEHOK AyXOBOro wkada W BHYTpEeHHeN
CTOpPOHbI ABepubl. cKpoBble paspAibl MOryT
noBpeAunTb CTEKNO ABEpLbl.

Mpoeepka nocyAbl BknoyaTb pekuMe MWKPOBOSIH C MyCTOW MOCYAO
3anpel,aeTeA.
EAVMHCTBEHHBIM UCKNIOYEHVEM ABNAETCA OMMCaHHbIN
HWXeE TecT.

Ecnn Bbl He yBepeHbl, 4TO nocyAa MoAXoAuT ANA
MWKPOBOJIH, NPOU3BeAUTE Crefyiollyo MPOBEpPKY:
noctaBbTe MycTyio nocyay Ha 1/2-1 MuHyTy B
npubop npu MakcumanbHoi MouwHocTu. [Mocne aToro
npoBepbTe Temnepatypy. lNocyna nomkHa ObITb
XONOAHOW MM HarpeTbCcA A0 TemnepaTypsl,
Jonyckawleri NPUKOCHOBEHWe pykow. Ecnu nocyna
CUNbHO HarpeBaeTcA WNN MPOUCXOAUT WUCKPEHWe, TO
OHa HenpurogHa.

3Ha4eHuA
MOLWHOCTU C nomolbio 3TUX KHOMOK Bbl MOXeTe ycTaHOBWUTb
Heo6X0AMMYI0 MOLWHOCTb MUKPOBOJIH.
MUKPOBOJIH
90 Bt ANA pasmopa)kmBaHWA HeXHbIX 6ntos,
180 BT ANA pa3MopaxkMBaHuA U LOBeAeHuA A0
rOTOBHOCTYU
360 Bt ANA TylWweHWA MAca U pas3orpeBaHuA

HEXHbIX 6noa

600 BT ANA pasorpeBaHuA 6nwg 1 AoBeAeHUA
X 0O FOTOBHOCTU

1000 Bt AnA pasorpeBaHuA XXWUAKOCTeN

I'Ipvl HaXXaTnn Ha KHOMKY 3aropaeTtcA BblﬁpaHHaH
MOLWHOCTb.

YkazaHune

MakcumanbHylo MoWHOCTb MukpoBonH B 1000 BT Bl
MOXeTe YCTaHOBUTb Makcumym Ha 30 MuHyT. [lpn
APYruX MOIHOCTAX BPEMA MPUroTOBAEHUA MOXXeT
cocTaBNATb A0 90 MUHYT.
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YcTaHoBKa
MUKPOBOJIHOBOIO
pexunma

Mo ucTteveHUn BpemMeHU
NpUroToBJIEHUA

OTKpbiBaHUE ABEpLUbl
Ayxosoro wkacpa BO
Bpema paboTbl

N3meHeHne BpemeHun
NpUroToBJIEHUA

N3meHeHne mMowHoOCTU
MUKPOBOJIH

MpepbiBaHNe peXxxuma

Mpumep: MowHocTe MuKposonH 360 BT, BpemnA
npurotoBneHnA 17 MUH.

1. MMepeknioHaTtens Bbl6opa OYHKUUIA yCTaHOBUTE
Ha &

2. HaxmuTe kHOMKy Tpebyemon MOLWHOCTU
MUVKPOBO/H.
KHonka 3aropaetcA. OTobparkaeTcA
npepnaraemMoe BpemMA MPUroTOBMEHUA.

3. YctaHoBuUTE BpeMA npuroToBJieHnA C MNOMOLLbO
KHOMKN + unn —.

start

4. HaXmMuTe KHOMKY sip.
Pexxum Bknio4aeTcA. HadmMHaeTcA oTCYET BpeMeHU
NpUroToBNEHNA.

PaspaértcAa 3BykoBon curHan. Pa6oTta
MVKPOBOJIHOBOIO peXuma 3aKoH4YeHa. YcTaHoBuTe
nepeknio4aTenb Bblbopa (yHKUUA B HyneBoe
nonoxxeHne. CurHan MOXXHO 3apaHee OTKIH4YUTb
kHonkon (.

Pa6oTta npuoctaHaBnmBaeTCA. MNocne 3aKpbiBaHMA
start

LBepuUbl HaOXXMUTe KHOMKy stp. Mpubop npoaosmkuT
paboTy.

OTO BO3MOXHO B M0G0 MOMEHT BpeMeHM.
M3meHNTe BpemMA MpUroTOBNEHUA C MOMOLLbIO
KHOMKM + unm —.

Haxxmute KHOMKy Tpebyemon MOWHOCTU MUKPOBOJH.
C noMolLblo KHOMKW + UM — yCTaHOBUTE BpeMA
NPUrOTOBNEHUA U OMATb BKIOYMATE AYXOBOMW wKacp.

Jlepxute KHOMKy 387 HakaToil B Te4deHue Mpum.

4 cekyHA W nepeBeauTe MepeknoHaTenb Bbibopa
bYHKLMIA B HyNeBoe MONoXKeHue.

YKkazaHuAa

Ecnn BbI yCTaHaB/imBaeTe nepekn4aTesb Bb|60pa
CbYHKLI,l/IIZ Ha , Ha aucnnee Bceraa nNOABNAETCA
npeanoxexHue BblﬁpaTb HaVI60]'IbI.I.IyIO MOLWHOCTb
MUKPOBOJIH.

BeHTunATOp MOXeT npojomkatb paboTaTb Aaxe
npy OTKpbIBaHUM ABepLbl Npubopa BO Bpems
NPUrOTOBNEHUA.
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Pexxkum "Mukpokombu”

B aToMm pexume BuA HarpeBa BKOYHaeTCA
OLHOBPEMEHHO C MUKpoBosiHamu. bnaronapsa
LEeNCTBMIO MUKPOBONH Bawu 6nopa 6yayT rotoBUThbCA
6bicTpee U TeM He MeHee OyayT Kpacuso
NnoApYyMAHMBATLCA.

MoxxHO noakniodaTb Nobyio MOWHOCTb MUKPOBOJIH.
WcknioveHne: 1000 BT.

MoaxopAwmne BUAbI lopAYMii BO34YX
HarpeBa

%] Mpunb € ropAYUM BO3AYXOM

o;

lpunb c KoHBeKLMEN
(7] Mpunb, Gonbwas naowasb

(] Fpunb, HeGonblasA nnouaib

YcTaHoOBKa
pe)Kuma Hanpvmep: MukpoBofiHbl 360 BT, 17 MWHYT 1 pexum

"Mukpokombun" FopA4miA Bo3ayx" [& 190 °C.

1. C nomouwkblo nepeknioHaTena Bblbopa yHKLUNA
yCTaHOBUTE BWA, Harpesa, a C MOMOILLbLIO
perynatopa TemnepaTypbl - TemnepaTypy.

2. HaxmuTe KHOMKy Tpebyemon MOLWHOCTU
MUVKPOBOJIH.
3aropaeTcA 3Ha4YeHue MolHocTu. [loABnAeTcA
pekoMeHayemoe BpeMs MpUroToBAEHUA.

3. YctaHoBUTE BpeMA MNPUrOTOBAEHWA KHOMKOWN =+
um —.

start

4. HaXmMuTe KHOMKY sp.
Pexum akTuBumsmpyetcA. Ha aucnnee Ha4mHaeTcA
obpaTHbIi OTCHET BpPEMEHMW.

Mo uctedyeHun BpemMeHU Paznaétca curHan. Pabota B KoMGUHVpOBaHHOM
pexvume 3akoH4YeHa. CurHan MOXHO 3apaHee
oTKmo4uTh kHonkoi (.

OTKpbiBaHWe ABepLbl Pabota npuocTtaHaBnmBaeTcA. locne 3akpbiBaHWA
Ayxosoro wkacha BO ABepLbl MOBTOPHO HaXKMUTE KHOMKY S5, npubop
BpemMA paboThl B0306HOBNAET paboTy.
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MpuocTaHoBKa peXxxuma

N3meHeHne BpemeHun
NpUroToBJIEHUA

N3meHeHne mMowHoOCTU
MUKPOBOJIH

OTmeHa pexxuma

start

KopoTko HaxmuTe KHOMKy S&p. JlyxoBow wkadd
nepexoanT B pexum naysbl. OnATb HaXmute

KHOMKY 35, paboTa B LaHHOM pexXume MNPOAOMKUTCA.
OTO BO3MOXHO B ntoboii MOMeHT. MNameHuTe BpemA
NPUroTOBAEHNA KHOMKOW + wnan —.

HaxmMuTe KHOMKY APYrold MOLWHOCTU MUKDPOBOJH.
YcTaHoBUTE BpemMA MPUroTOBNEHUA KHOMKOWM +
unm -,

start

JlepxuTte KHOMKy 385 HakaToil B Te4eHue MpumM.
4 cekyHA, BepHUTe nepekniodaTeNs Bblbopa OYHKLLWIA
U perynatop TemnepaTypbl B HYNeBOE MOJNOXeHUe.

1,2,3-A0NOJIHNTENIbHBIN PEXUM

Mocyaa

YcTaHoBKa
AOMNOJIHUTEJIbLHOIo
pexunma

C nomoublo AOMOAHUTENBHOrO pexunma Bbl MoXxeTe
HacTpoUTb A0 TPEX Pasnn4HbIX YCTAHOBOK BpeMeHu
N 3HA4YeHUA MOLLHOCTU MUWKPOBOJIH, cheayownx Apyr
3a Apyrom, u nocne 3TOro BKIKO4YUTb npmﬁop.

Bcerna vcrnonb3yiite >KapornpoyHylo, NPUrofHylo AnA
MUKPOBONH MOCYAY.

1. MepekniodaTtens Bbl6opa OYHKUUIA yCTaHOBUTE
Ha &

2. HaxXmuTe KHOMKY 123
Ha aucnnee noAenseTcA i~ ANA NepBOro
LOMNONHUTENBLHOMO peXxuma.

3. YcTtaHoBUTE ANA HEro MOWHOCTb MUKPOBOJIH U
BpeMA npuroToBJieHnA.

4. HaxxmuTe KHOMKY 123
Ha aucnnee nosAenAeTcA > ANA BTOPOro
JOMONHUTENBHOrO  peXxuma.

5. YcTtaHOBWTE ANA HEro MOWHOCTb MUKPOBOJIH U
BpeMA npuroToBJieHnA.
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Mo ucTtedeHUn BpemMeHU
MpUroToBJIEHUA

N3meHeHne ycTaHOBKMU

OTKpbiBaHUE ABEpLUbI
Ayxosoro uwkacpa BO
Bpema paboTbl

MpuocTaHoBKa peXxxuma

MpepbiBaHNe peXxxuma

Bei30oB BpemeHu
NpUroToBJIEHUA

208

6. HaxxmuTe KHOMKY i23.
Ha avcnnee noABnAeTcA ~3 ANA TpeTbero
LOMONHUTENBHOMO  peXxuMa.

7. YcTaHOBWUTE ANA HEro MOWHOCTb MUWKPOBOJIH U
BpeMA npuroToBJieHnA.

start

8. HaxXmuTe KHOMKy siop.

Pexxum BkniovaeTtca. lMNoABnaeTcA obuwee BpemA
NPUroToBNEHNA.

PaspaétcAa 3BykoBon curHan. Pa6oTta
LLOMONHUTENBLHOMO peXXrma 3aKoH4eHa.
CurHan MoXHo 3apaHee OTKMo4UTb KHorkon (O.

M3MeHeHNe BO3MOXHO TONMbKO Mepes BKNOHEHWEM
pexuma. Haxumarite KHOMKY 123 ALO TeX Mop, foka
He MOABUTCA HOMEP [OMONHUTENBHOro peXxuma.
M3meHUTe yCTaHOBKY.

Pa6oTta npuoctaHaBnnBaeTCA. MNocne 3aKpbiBaHMA
start

LBepLbl ONATb HaXXMuTe KHOMKy 5. Mpubop
NPOAOCIXUT paboTy.

start

KopoTko HaXmMuTe KHOMKy s&p. JlyxoBow wkadd
nepexoanT B pexum naysbl. OnATb HaXmute

start

KHOMKY  stop, pa60Ta B AaHHOM peXXnme npoaoJKNTCA.

start

Jlepxute KHOMKy 37 HakaToil B Te4deHue Mpum.
4 cekyHA W nepeBeauTe MepeknoHaTenb Bbibopa
(bYHKLMIA B HyNeBoe MONoXKeHue.

ABaxabl HaxmuTe KHonky (.
YkazaHune

Bbl MoXeTe Takxe KOMGMHMpOBaTb BMA Harpesa C
AONOJIHNTENIbHbIM  PEXMMOM. YcTaHoBUTE cHa4ana
BuUA Harpesa.



NMporpamma aBTOMaTU4€CKOro
NPUroToBJIEHUA

HacTpoika
nporpamMmm

C nomolbio nporpamMmmMbl aBTOMaTUHECKOro
npurotToBneHna Bbl MoOXeTe O4eHb MPOCTO FOTOBUTH
6niopa. HyxxHo BbIGpaTb nporpamMmy M yKasaTb Bec
npoaykToB. ONTUManbHY YCTaHOBKY MPeanoXut
nporpaMma aBTOMaTU4eCcKoro MpuroToBiieHuA. Bbl
MoXeTe BblbpaTe oAHY U3 15 nporpamm.

Ecnm nporpamma BbiGpaHa, BbINONHUTE HaCTPOVKM
LyX0BOro uwkadpa. PerynAatop TemnepaTypbl LOMXeEH
CTOATb B HYNEBOM TMONIOXKEHUM.

Mpumep Ha pucyHke: MAcHOM chapw (mporpamma 2),
Bec 1 Kr.

1. YcTtaHoBUTE nNepekntoyaTenb Bbibopa QYyHKUUA Ha
nporpamMmbl aBTOMAaTUHECKOro MpuroToBneHus [P).
Ha aucnnee nosBnAeTcA nepBbii HOMEpP

nporpamMmsi.

Ve SR %
O \ L2 [ P [N N N N —
] /]

2. Bblbepute nporpammy KHOMKOW + unm —.

> start
—0 stop
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Mo 3aBepuweHUn
BbIMOJIHEHUA MNporpamMmmbi

N3meHeHne nporpamm
MpepbiBaHMe BLINOMHEHUA
nporpamMmel

N3meHeHne BpemeHun

nMPUroToBJIeHUA "
OKOH4YaHuA
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3. HaxmuTe kHorky kg.
Ha aucnnee noAenAeTcA npeanaraemMoe 3Ha4eHue
Beca 0,5 kr.

o - + kg »f§  start

—0 stop

)

4. YcTaHOBUTEe BeC KHOMKoOW + unmn —.

»i  start
© - + k 5 stop

s )

E = 3

5. HaxmuTe KHOMKY 6.

Ha4HéTcA BbINOAHEHWE nporpaMmmbl. Ha4nHaeTcA
OTCHET BpPEMEHW MPUroTOBAEHMA, U MOABNAKOTCA
cumBoOnbl » 1 1=l

Paspaétca curHan. Harpes nayxosoro wkada
npekpawaetcA. Ha aucnnee BbicBe4mBaeTcA 00:00.
YcTaHoBUTE nepeknoHaTens Bbibopa yHKUMA B
HyneBoe mnonoxkeHve. JlyxoBoW wkad BbIKNOHUTCA.

Mocne 3anycka nporpammsl BbibpaTb Apyryto
nporpamMmMy WM U3MeHUTb BEC YXe HEeBO3MOXHO.

YcTaHoBUTE nepeknoHaTens Bbibopa yHKUMA B
HyneBoe mnonoxkeHve. JlyxoBoW wkad BbIKNOHUTCA.

Mocne 3anmycka Nporpammbl aBTOMAaTMYeCcKOro
MPUrOTOBNEHUA W3MEHUTbL BPEMA MPUrOTOBNEHUA
M OKOHYaHWA YyXe Henb3A.



YKa3zaHua no
yCcTaHOBKe
nporpamMmmbl
aBTOMaTU4eCKoro
npUroToBJsieHUA
6niop

Pa3mopaxxusaHue

BbiHbTE NPOAYKT M3 YyNnakKOBKM U B3BeCbTe e€ro. Ecnn
TOYHbLIN BEC HEW3BECTEH, TO BBEAUTE
I'IpVIﬁﬂI/I3I/ITeJ1bHOG 3Ha4veHune.

Monoxute NPoAyKT Ha MPWUroOAHY0 ANA MWKPOBOMH
NAOCKYI0 NocyAy, Hanpumep, CTEKAAHHYIO wniu
dhapdopoByl0 Tapenky U He HakpbiBanlTe ero
KPbILWKOW.

Knaaute npolyKTbl B OCTbIBWWIA AyXOBOW wWKad.

Ta6m/|u,y C noaxoaAwunmMun npoayktamu, ananas3oH
Beca U CMNnUCoK I'Ipl/lHa,lJ,ﬂe)KHOCTeVI Bbl HallpeTe B
NpUNoXXeHnu.

BelbvpaTb Bec, npesblwawWuii AuanasoHa Beca
Henb3aA.

Mpy NpUroToBNEHUU HekoTopbiX 6nioa 4epes
HEKOTOpoe BpeMA pasfaeTcA curHan. OTo O3HavaeT,
4YTO MPOAYKTHI CleAyeT nepemMewars Wnu
nepeBepHyThb.

Mo BO3MOXXHOCTW 3amMopaxmBanTe MNPOLYKTHI
TOHKMMMW KycKamu U XpaHuTe npu TemnepaTtype
-18 °C.

YKknaablBaiTe 3aMOpOXeHHble MNPOAYKTbI B MNOCKYIO
nocyay, Hanpumep, B CTEKNAHHYO UM chapdpopoByio
Tapenky.

Mocne BbINOAHEHWA NporpamMmMbl pas3Mopa’KMBaHWA
OCTaBbTe NPOAYyKT ewe Ha 15-90 MuHyT AnA
BblpaBHMBaHUA TeMnepaTypbl.

Mpy pasmopaxuBaHUM MAca, NTULbI MAKM PbiGbl Ha
Tapenky cTeKkaeT »XMAKOCTb. HM B koeM cnydae
HeNb3A UCMONb30BaTh €€ ANA AanbHeilel roToBKW,
OHa TaKXe He JAOMKHa ConpuKacaTbCA C APYrUMU
NpoAyKTamu.

PaamopaxuBaiiTe xne6 ToNbko B HEOOXOAMMbIX
KonuM4ecTBax, Tak Kak OH ObICTPO 4epcTBeeT.

Y>Xe pasmMopoXXeHHbIN chapw BbHMMaNTe nocne
nepeBopaqvBaHuA.

LUenyio nTuuy yknaabiBaiiTe B MOCYLY rpYAKOW BHU3,
KYCOYKM MTULLbI - KOXEW BBEpX.
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OBolwu

OTtBapHon KapTodpenb

Puc

Pbi6a

Maco

MTuua

Muuua, 3amMopoXXeHHaA

Bpema BbiaepXKu
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OBolwMK, cBeXue: MopexbTe Ha KYyCOHKM OAUHAKOBOW
BennyuHel. Ha kaxasle 100 r pobasbTe OAHY
CTOJNIOBYIO NOXKY BOAbI.

OBolWMK, 3aMOPOXKEHHbIE: MOAXOAAT TOMbKO
6naHwWMpoBaHHblE, a He MPWUrOTOBMEHHbIE Mepes
3amMopo3koi oBowu. He noaxoZAT oBoww rny6okon
3aMOpO3KN CO CNMBO4YHBIM coycoMm. JlobaBbTe 1-3 CT.
n. BoAbl. AnA wnuHaTa M KpPacHOKOYaHHOW KanycTel
BoAy nobaBnATb He cneayer.

MopexbTe Ha KYyCOYKM OAVHAKOBOW BENMNYMHBI.
Ha kaxable 100 r kaptocbena pobaBbTe OAHY CT. N.
BOAbl U HEMHOro Ccofw.

He VICI'IOJ'IbSyIZTe puc 6bICTpOFO npuroToBneHnA B
nakeTunkax.

JobaBbTe BoAYy B KoJmn4ecTBe, B ABa-ABa C
NONOBUHOW pasa npesblllaowemMm Konn4ecTtBo puca.

PeibHoe doune, cBexee: aobaBbTe 1-3 CTONOBbIX
JNIOXKKN BOAblI UAM NMMOHHOIO COKa.

XKapkoe [OMKHO 3akpblBaTb AHO MOCYAbl NPUMEPHO
Ha aBe TpeTu. JlobaBbTe 50-100 MAn XUAKOCTW.

LUbinnéHka yknazabiBaiTe Ha MOCYLy FPyAKON BHUM3.

Kyco4kn LbINNéHKa yknaabiBaiTe KoXel BBEpX.

MoaxoauT roTtoBaA 3aMOpOXXeHHasa nuuua wu
nuuua-bareT.

HekoTopble Gniosa nocne npuroToBneHus TpebytoT
elle HEeKOTOPOro BPEMEHU BbILEPXKKM.

Bnioao BpeMaA BblAEPXKU
Osoun OK. 5 MUWHYT
KapTodhenb OK. 5 MWHYT

Mepen atum cnente
obpasoBaBuwyiocA BoAy.

Puc 5-10 MUHYT

>Kapkoe U3 CBUHUHBI, 10 MuH
MACHON pyneT




Tabnvua

nporpamMmm
Homep MoaxoaAawune Avana3oH Mocyaa /
npor- NPOAYKThI Beca, Kr NPUHaAJIE)XXHOCTN,
paMMbl YpPOBEHb yCTAaHOBKMU
PasmopaxvsaHue
1 Xneb uenvkom* MuweHn4HbI? xneb, xne6 0,20 - 1,50 [nockaA OTKpbITaA
n 6ynoykn U3 Myku nocyna
rpyboro nomona JHo pabouei
Kamepebl
2 MacHoin dchapw* Dapw roBAXuN, 0,20 - 1,00 TMnockaAa OTKpbITaA
6apaHuii, cBUHOMN nocyana
JHo pabouei
Kamepbl
3 Mtuua, uenvkom* LbINnéHoK, yTka 0,60 - 2,00 TnockaAa OTKpbITanA
nocyaa
JHo pabouei
Kamepbl
4 PbibHoe dnne* dune wWykKun, TPECKH, 0,20 - 1,00 TMnockaAa OTKpbITaA
nococA, MOpPCKOro nocyna
OKyHA, caiAbl, cyhaka JlHo pabo4en
Kamepebl
* He 3abbiBaiiTe nocne curHana nepesopa4qvBaTb 611040.
[oBeneHne A0 roToBHOCTU
5 Osouwu, ceexuve LiBeTHaAa kanycTa, 0,20 - 1,00 3akpblTaa nocyaa
NpoAYyKTbI* 6pOKKONN, MOPKOBb, JlHo pabo4en
Konbpabu, 3eneHbin Kamepebl
nyK, cnagkui neped,
LYKKMHU
6 Osouwwy, LiBeTHaAa kanycTa, 0,20 - 1,00 3akpblTaa nocyaa
3aMOpPOXXEHHbIE®  BPOKKONN, MOPKOBb, JHo pabouei
Konbpabu, Kamepebl
KpacHOKO4aHHanA
KanycTa, wnuHaT
7 OTBapHoi HepacchinyaTbiit, 0,20 - 1,00 3akpbiTaa nocyna
kapTodens* cnabopaccheinyaTbif JHo pabouei

N paccbinyaTbii
KkapTodens

Kamepbl
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Homep Moaxoasawune OvanazoH Mocyaa/
npor- NpPoAYKThI Beca, Kr npUHaaNIe)XXHOCTH,
paMmbl ypPOBEHb YCTaHOBKU
8 Pwuc, 0,10 - 0,50 Beicokaa 3akpbiTan
AAVHHO3EpPHbBIN nocyaa
puc* JlHo pabo4en
Kamepel
9 dune ceexen dune wWykn, TPecku, 0,20 - 1,00 3akpbiTaa nocyna
pbibbl, LLeAMKOM,  NOCOCH, MOPCKOro JlHo pabo4en
TylweHue OKyHA, caiAbl, cyhaka Kamepsl
* He 3abbiBaiiTe nocne curHana nepesopa4qvBaTb 611040.
Kom61HUpoBaHHbIEe peXX1MbI
10 Muuua ray6okon MMuuua Ha TOHKOM 0,15 - 0,55 PewéTka
3aMOpO3KM TecTe YpoBeHb 3
11 BonoHbese 0,40 - 1,00 OTkpbiTaA nocyna
rny6okon JlHo pabo4en
3aMOpO3KM Kamepel
12 LbinnéHok, LbinneHoK LenMkom 0,80 - 1,80 3akpbiTaa nocyaa
cBexwue JHo pabouei
npoAyKTbI* Kamepel
13 LibinnéHok KypuHble 6&ApblliKuy, 0,40 - 1,60 3akpbiTaa nocyna
Kyco4Kamu, LbIMAEHOK MONOBMHKaMM JlHo pabo4en
cBexue Kamepel
NpoAYKTbI
14 MacHon pynet OK. 8 CM BbICOTON 0,80 - 1,50 OTkpbiTaa nocyna
JHo pabouei
Kamepel
15 CBuHMHa AnA llenHaa 4acTb AnA 0,80 - 2,00 3akpblTaa nocyaa

XKapku, ceexan*

Xapkn 6e3 KocTw,
MACHON pyneT

JHo pabouei
Kamepsl

* He 3abbiBaiiTe nocne curHana nepesopaqvBaTb 611040.
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YcTaHOBKa (pyHKUUN BpemMeHU

YcTaHoBKa
Tanmepa

BpemAa Taimepa MCTEKNO

N3meHeHne BpemeHun
Tanmepa

AHHyNnupoBaHue BpeMeHu
Tanmepa

Baw ayxoBov wkad MMeeT pasnu4Hble YHKLUN
BpemeHu. Kronkoit (O Bbi30BUTE MeEHIO U
nepekno4aTecb Mexay pasnndHbiMKU YyHKLUAMM.
B aTto BpemA Ha aucnnee 6yayT noAacBe4qvBaTbCcA
BCe cuMBONbI BpemeHu. CTpenka » ykasbiBaeT Ha
BblOpaHHyl0 B AaHHbIA MOMEHT (PYHKLMIO BPEMEHMW.
BblbpaHHyt0 OYyHKLMIO BPEMEHU MOXHO W3MEHATb
KHonkamu + unn —, Korpa nepej COOTBETCTBYIOWUM
CMMBOJIOM CTOWUT CTpenka ».

Bbl MOXeTe wcnonb3oBaTb TalMep Kak O6bIHHbIN
6biToBON. OH paboTaeT He3aBMCUMO OT AYyXOBOro
wkacha. TaimMep M3AET xapakTepHbli 3BYKOBON

CcurHan, gaeaA 3HaTb, YTO YCTAHOBEHHOE BPeEMA
NPUroTOBAEHWA WAM BPEMA Ha TalMepe WCTeKnw.

1. JABaxabl HaxmuTe kHomky (.
Ha aucnnee BbICBEYMBAKOTCA CUMBOJbI BPEMEHW,
cTpenka » HaxoAWTCA Mepes CUMBONOM L\,

2. N3meHuTe BpemA TaviMepa KHOMKOW + wanm —.

MNpeanaraemoe 3HadeHue + = 10 MUHYT
MNpeanaraemoe 3HadYeHWe — = 5 MUHYT

Yepe3 HECKONbKO CEKyHJ, YCTaHOBNEHHOE BpeMsA
npvHuMaeTcA. Talmep BknodaeTcA. Ha aucnnee
3aropaeTcA CMMBON »4), U Ha4uHaeTcA obpaTHbIi
OTCYET BpeMeHu TaiiMepa. Bce ocTanbHble CUMBOMbI
BPEMEHN TacHyT.

Pazpaétca curHan. Ha aucnnee BbicBe4ymBaeTcA 0:00.
Bkniounte Taiimep kHonkoit (.

N3meHWTe Bpema TaliMepa KHoMkamu + uam —.
Yepes HeCKONbKO CEKYHA ycTaHoBka OyaeT npuHATA.

C6poc BpemeHn Tanmepa Ha 0:00 MOXHO BbINOJNHUTL
KHOMKON —. Yepe3 HecKONbKO CeKyHJZ yCTaHOBKa
6yneT npuHATa. TaiMep Npu 3TOM BbIKNHOHYMTCA.
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3anpoc ycTaHOBOK
BpemMeHu

|
YcTaHoBKa
BpeMeHun
npUroToBJsieHUA
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Ecnu BbINONHEHO HECKONbKO HACTPOEK BpemeHu, Ha
avcnnee 6yayT ropeTb COOTBETCTBYIOWME CUMBOJbI.
MokasaHuA TaliMepa BLICBEHMBAIOTCA Ha Auchnee.
MepeZ cUMBONOM £\ MOABNAETCA CTpenka », U
Ha4MHaeTcA o6paTHbI OTCYET BpeMeHu Tainmepa.

YTo6bl 3anpocuTb MokasaHuA TaiiMepa L), Bpems
npurotoBnennsa =1 unn Bpema cytok O, Haxumarlite
kHonky (O, moka nepes COOTBETCTBYHOWWM CUMBOJSIOM
He MoABUTCA CTpenka. BbidbiBaeMoe 3HayeHne Ha
HECKONbKO CEeKyHA, MOABMAETCA Ha Aucnnee.

Bbl MOXeTe yCTaHOBUTbL BpemA MpUroToBAEHWA
6niopa B AyxoBoM wkadyy. Mo uctedeHun
YCTaHOBNEHHOrO BPEMEHU AYXOBOW wWwkad
aBTOMaTUHECKM BbIKNIOHAETCA. OTO 3Ha4uT, 4TO AnA
BbIKNIOYEHUA WKad)a BaM He HYXHO MpepbiBaTb
Apyrylo paboTy. HexxenaTenbHOro npeBbiWeHnA
BPEMEHN MPUrOTOBAEHNA HE NPOU3OMAET.

Mpumep Ha puCyHKe: BpemMA MpuUroToBNeHWA
45 MUHYT.

1. YctaHoBUTEe BUA HarpeBa C MOMOLLbIO
nepeknio4aTena Bblbopa GYHKUWA.

2. PerynATopoM TemnepaTypbl yCTaHOBUTE
TemnepaTypy WM pexuM rpuns.

3. JBaxabl Haxmute kHonky .
Ha awucnnee BbicBe4dnBaeTcA 20:00. CumBonbl
BPEMEHWN CBETATCA, CTpenka » cTouT neped |-l

start
© - + k A stop
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Mo ucTtedeHUn BpemMeHU

N3meHeHne BpemeHun
NpUroToBJIEHUA

C6poc BpemeHu
npuroTosJieHuAa

3anpoc ycTaHOBOK
BpemMeHu

4. YctaHoBUTE BpeMA npuroToBiieHnA KHOMKoWN +
mnn -.

»y  start
—0 stop

.

5. HaxmuTe KHOMKY 6.

JyxoBoii wkad Ha4yHET paboTtatb. Ha aucnnee
3aropuTcA cumBon w1 n Ha4HéTcA obpaTHbIn
OTCYET BpeMeHn npuroToBneHuA. Bce ocTanbHble
CUMBOJbI BPEMEHU racHyT.
Paspaétca curHan. Harpes nayxosoro wkada
npekpawaetcA. Ha aucnnee BbicBe4mBaeTcA 0:00.
Haxxmute kHomky (©. CurHan npekpauaeTca.
YcTaHoBUTE NepeknoHaTens Bbibopa yHKUMA B
HyneBoe mnonoxkeHve. JlyxoBoW wkad BbIKNOHUTCA.

i3MeHUTe BpemMs MPUroTOBNEHUA KHOMKOM + uam —.
Yepes HecKoNbKO CeKyHA ycTaHoBka GyaeT mpuHATa.
Ecnn ycTaHoBneH TaiiMep, TO CHadana Haxmute
kHonky CO.

C6poc BpemMeHu npurotoBnenna Ha 0:00 MOXXHO

BbIMOJIHUTE KHOMKOW —. Yepe3 HEeCKONbKO CEKYH.
ycTaHoBKa OyneT npuHATa. BpemAa npurotosneHus
cbpoleHo.

Ecnn yctaHoBneH TaniMep, TO cHa4dana HaXmute
kHonky CO.

Ecnn BbIMONHEHO HECKONbKO HACTPOEK BpeMeHu, Ha
aucrinee OyayT ropeTb COOTBETCTBYIOWME CUMBOJbI.
Mepes CUMBONOM HaCTPOWKW BpeMeHM, 3HaueHue
KOTOpOI BbICBEYMBAETCA Ha Aucnnee, CTOUT
cTpenka ».

YTo6bl 3anpocuTb MokasaHuAa TaiiMepa L\, BpewmA
npurotoBneuusa =1 unn Bpema cytok O, Haxumarlite
kHonky (O, moka nepes COOTBETCTBYHOWWM CUMBOJSIOM
He noABUTCA cTpenka ». BbidbiBaeMoe 3Ha4deHve Ha
HECKONbKO CEeKyHA, MOABUTCA Ha Aaucnnee.
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YcTaHoBKa
BpeMeHun

N3meHeHne BpemeHun
CYTOK

OTKlI0YeHne MHAUKauun
BPEeMEeHM CYTOK
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Mocne nepBoro noaknto4HeHuA npubopa uau nocne
BOCCTAHOBNIEHWA MUTAHWA Ha JMUCMiee 3aropalTcA
cumeonbl »(O 1 Tpu HymA. YcTaHoBMTE BpeMA CYTOK.

1. Haxmute KHOMKY + unm —.
MNpeanaraemoe 3HaqeHve +: 12:00
MNpeanaraemoe 3Ha4eHve —: 23:59

2. YctaHoBUTE BpeMA CYTOK KHonkKamun + wnnn -—.

‘-Iepe3 HECKOJIbKO CeKyHJ YCTaHOBJieHHOe BpeMA
CYTOK MNpuHMMaeTCA.

Mpy 3TOM HUKakue Apyrue OYHKLUM BPEMeHU He
LOMKHbI BbITb YCTaHOBNEHBI.

1. Haxmute kHonky © aBa pasza.
Ha aucnnee BbicBe4MBalOTCA CUMBONBI BPEMEHH,
cTpenka » HaxoautcA nepes cumeonom (O,

2. N3meHuTe BpeMA CYTOK KHonkamun + n —.

‘-Iepe3 HECKOJIbKO CeKyHJ YCTaHOBJiIeHHOe BpeMA
CYTOK MNpuHMMaeTCA.

Bbl MOXeTe BbIKNIOHYUTbL WMHAMKALMIO BPEMEHWU CYTOK.
To ecTb, BpeMmA cyToK OyaeT nokasbiBaTbCA TONLKO
BO BpemA paboThl Ayxosoro wkada. Kak ato
caenaTtb, onucaHo B rnaBe "UameHeHme 6a30Bbix
yCTaHoBOK".



bnokuposka ana 6e3onacHocTu

aeTen

BknioyeHne 6n0KUpoOBKU
ana 6esonacHocTU
aeTen

Bbiknio4vyeHune
6nokupoekn pna
6e3onacHocTN aeten

Bnokupoeka anAa
6e3onacHocTu peten
npu nporpammax
aBTOMaTU4YEeCKOro
NMPUroTOBJIEHUA

YT106bl AETW He CMOrau Cny4anlHO BKMOHYUTb
AyxoBon wkady, oH obopynoBaH GNOKMPOBKOW
anAa 6e3onacHocTn AeTen.

JyxoBovi wkad He OyneT pearmpoBaTb Ha
yCTaHOBKW. Tanmep M BPeMA CYTOK MOXXHO
ycTaHaBnMBaTb ¥ Npu BKIOYEHHON GNOKMpPOBKE
anA 6e3onacHoCcTN AeTen.

HeobxoauMble YCNOBUA: BPEMA MPUrOTOBNEHWA He
LOMKHO GbITb YCTaHOBNEHO M MNepekioyaTenb
BbiGopa OYHKUUIA AOMKEH HaxoAUTbCA B HYNEBOM
NOJIOXKEHUMN.

»

npl/IKOCHI/ITer K KHOMKe 2o NpUM. Ha 4 CeKyHAbl.

Ha aucnnee nosBUTCA CMMBOA =—O.
EJ'IOKVIpOBKa ana 6esonacHoCTM AeTen BKAKYeEHa.

»

npl/IKOCHI/ITer K KHOMKe 2o NpUM. Ha 4 CeKyHAbl.

CvmBON —O Ha Aucnnee racHer.
EJ'IOKVIpOBKa ana 6esonacHocTM AeTel BbIKNYeEHa.

Ecnu ycTaHoBneHa nporpaMma aBTOMaTUHECKOro
npuroToBNeHud, 6NoKMpoBKa AnA Ge3onacHocTy
neTell He paboTaer.
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N3meHeHne 6a30BbIX YCTaHOBOK

Baw I'IpVIﬁOp nMmeetT pasfindHble 6a3oBble YCTaHOBKMW,
KOTOpbLIe Bbl MOXeTe B noboi MOMEHT W3MEHUT.

Ba3oBble
yCTaHOBKU

BasoBasa ycTaHOBKa

B Tabnuue npeacrtaBsneHbl BCe BO3MOXHbIe 6a3oBble
YCTaHOBKN W BapuaHTbl U3MEHEeHUA WX 3Ha4eHW.

Bo3MOXXHbIe 3Ha4YeHUA

MoAacHeHuAa

c { WHaukatop BpemeHu

{ = BKNIOY&H

VHavkaTop BpemeHu
Z = BblKMNIOYeH

VHavKauma BpemeHu
CyTOK

c  TpoROmKUTENBHOCTb
3BYKOBOrO curHana
c = cpeaHaa =
2 MVHYTHI

1
1

3

kopoTkaa = 10 cekyHA
ONVHHAA = 5 MWHYT

CvrHan no ucTeYeHun
BpeMeHN npuroToBieHnA

c3  3BYK HaxaTuAa KHOMOK:

{ = BKNIOY&H

3BYK HaXkaTlA KHOMOK:
2 = BbIKJIIOYEH

CurHan noaTBepXxaeHnA
npn HaXXaThn KHOMKU

cHY Bpema oxuaaHuAa

1
1

KOpOTKOE = 2 CeKyHAbl

BpeMFI oXugaHmAa Mexany

C = cpeaHee = 3 = anuHHoe = 10 CeKyHA  OTAENbHLIMM Wwaramu,
5 cekyHa nocne MpUHATUA
YCTaHOBKM
c5 TpoMKocTb 3BYKOBOrO { = Tuxan IPOMKOCTb curHana
curHana 3 = rpomkan
c = cpenHsn
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Heobxoaumble ycnosua: npubop AonkeH 6biTh

BbIKJTIO4EH.

1. Haxwumaiite kHonky (O B TeyeHWe HeCKOMbKMX

CEeKyHA.

Ha aucnnee noanAeTcA nepsan 6azoBan

yCTaHOoBKa.

2. N3ameHuTe 6as30BYyl0 YCTaHOBKY KHOMKOWA + umu —.

3. Noateepaute kHorkon (O.
Ha aucnnee nosenAeTcA cnepytouwasa 6a3oBan
ycTaHoBka. KHorkoit (©® MoXHO npocMoTpeTb Bce
6a30Bble YCTAHOBKM N W3MEHUTb WX KHOMKOM +

nn -.

4. B 3aknio4deHune noaepxute HakaTon KHOMKY @ B
Te4eHNne HEeCKOJIbKUX CeKYHA.



Bce u3meHeHua 6a30Bbix YCTaHOBOK MNpu 3TOM
NpUHUMaKTCA.

Bbl MoxeTe B no6oe BpemsA CHOBa W3MEHUTb
YCTaHOBKMU.

Yxoa n o4UCTKa

Yucrawume
cpeacTBa

I'Ipvl TwaTteslbHOM yxoAe U O4YUCTKe Balla
MNKPOBOJIHOBaAA Ne4b HaAoNro COoxXpaHuUT CBOKO
npmBneKkaTenbHOCTb U (*)yHKLI,I/IOHaJ'IbHOCTb. B naHHOM
PYKOBOACTBE MO 3KcnjyaTtauum npuBoanUTCA onncaHune
npasBuibHOro yxona wu npanmbHoﬁ O4YUCTKU npmﬁopa.

OnacHOCTb KOPOTKOro 3amblkaHuA!
Hukoraa He Mcnonb3yinTe OYUCTUTENU BLICOKOTO
JaBNeHUA U NapocTpyiHble O4YUCTUTENMN.

OnacHocTb oxoral
BbinonHANTE OYUCTKY TOMBKO MOCAe BbIKNOHEHWA
npubopa. Ob6A3aTensHo Aante npubopy OCThITh.

YKazaHuAa

Hebonbwre ULBETOBbLIE OTAMHMA Ha nepep,HeVl naHenn
npmﬁopa BO3HMKaOT K3-3a pas3invHbIX MaTepunanos,
TakKnxX Kak CTeKkno, nhactmacca unm metani.

TeHn Ha CcTekne ABepubl, BbIrMAAAWME Kak pPasBOAbI,
Ha camMoM [ene ABMNAIOTCA CBETOM, OTPaXEHHbIM OT
Namnoykn B AYXOBOM WKady.

HenpvATHble 3anaxu, Hamp., Nocne MpUroTOBIEHMA
pbIbbl, MOXHO Nerko ycTpaHuTb. Hanevte B 4Yawky
BOAbl U A06aBbTE HECKONbKO Kanefb JMMOHHOIO
coka. lMonoxute Tyaa NOXedky, 4TOObI
npefoTBpaTUTbL 3anasabiBaHne obpasoBaHuA
ny3blpbkoB. HarpesaiTe BOAYy B Nequ B TeqeHue
1-2 MWHYT Npu Camon BbLICOKON MOLHOCTK
MUWKPOBOJIH.

YT106bl He [OMYCTUTb MOBPEXAEHUA Pa3NU4HbIX
NMOBEPXHOCTEN B pe3ynbTaTe MNpUMEHEHWA
HeMoaxoAAWMX HUCTAWMX CPeACTB, cneaymnTe
yKasaHuAM, npuBeféHHbiM B Tabnuue.

He wucnonb3ynte
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30Ha o4nCcTKHU

eaKkune unun a6pa3v|BHb|e HucTAuNne cpeacTsa,

MeTannn4yeckue CerGKVI mnn CerﬁKI/I AnA CTekna
anA O4YUCTKM CTekna ABepubl,

MeTannn4yeckune CerﬁKVI mnnn CerﬁKVI anAa
CTEeKJIAHHbIX rIOBerHOCTeVI 4nA O4YUCTKU
ynnoTHuUTenAa ABepubl,

XECTKME MoHanku u ry6ku.

Mepea ynoTpebneHvem TuaTenbHo MoWTe rybku AnA
MbITbA MOCYABL.

YucTAwme cpeacTea

MepeaHaa naHens npubopa

HepxxaBetowan cranb

opA4YM MbINbHBIA pacTBop:
O04MCTUTE C MOMOILBLIO MArKOM TPAMOYKW, a 3aTem
BLITPUTE AOCYyXa.

He I/ICI'IOJ1I:3yI7ITe ANA HYUCTKM MeTannin4eckue CerﬁKl/I
nnn CerﬁKl/I ANA CTEeKNAHHbIX I'IOBerHOCTeI7I.

[opA4YMA MbINbHbLIA pacTBop:

04MCTUTE C MOMOLLBLIO MArKOM TPAMOYKW, a 3aTem
BLITPUTE Aocyxa. HemeaneHHo ypananTe MATHa W3BECTW,
Xupa, Kpaxmana u AuvdHoro 6enka. lMoa Takumu
NATHAMW MOXXET BO3HMKATb KOppOo3uA.

CneumanbHble cpeicTBa ANA YUCTKU MeTannm4eckmx
n3nenuin MoXKHo npuobpecT B cepBUCHOM cnyx6e unu
B CreuuanM3vpoBaHHOM MarasuHe.

Pa6o4aa kamepa

BHyTpeHHVe MoBepXHOCTU U3
HepXxaBetolen cTanm

[opAYMA MbIbHBIA pacTBOP MAM pacTBOpP YKcyca:
04UCTUTE C MOMOLLID MAFKOW TPAMOYKWU, a 3aTeM
BbITPUTE AO0CYyXa.

I'IpM CUNbHOM 3arpA3HeHnn:
I/ICI'IOJ1b3yIZTe cpeACTBO ANA HYUCTKMU AYXOBOK TOJIbKO
nocne oxnaxaexHuA npmﬁopa.

He ucrnonb3yiite HW crnpen ANA AyXOBbIX WKAcOB, HM
nobble Apyrve arpeccyBHble OYUCTUTENW ANA AYXOBbIX
wkacpoB, a TakxKe abpasvBHble HUCTAWME CPEACTBA.
Kpome TOro, He MOAXOAAT XXECTKME Mo4anku, rpybble
ry6ku n cpencTsa ANA YUCTKM nocynbl. Bce atu
cpeicTBa LapanalT BHYTPEHHME MOBEPXHOCTU.

Xopolwo npocywnTe BHYTPEHHWE MOBEPXHOCTY.

CTeKknAHHbIA KoNnak NnamMno4ku
B pabo4eit kKamepe

FopA4MA MbINbHBIA pacTBop:
O4NCTUTE C MOMOLbLIO MAFKOW TPAMOYKMN.

Ctékna asepLpl
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CpeacTBO ANA O4YUCTKWM CTEKON:
O4MCTUTE C MOMOLLBIO MAFKOW TPAMOYKU.
He uvcnonb3ynte ckpebok AnA CTEKON.



30Ha o4ncTKHU

YucTAawme cpeacTea

He cHumanTe ynnoTHuUTenb
ABepubl!

opA4YMA MbINbHBIA pacTBop:
04MCTUTE C MOMOLbLIO MArKOM TpAMo4ku. He TpuTe!

He I/ICI'IOJ1I:3yI7ITe ANA HYUCTKM MeTannin4eckue CerﬁKl/I
nnn CerﬁKl/I ANA CTEeKNAHHbIX I'IOBerHOCTeI7I.

anIHa,D.J'Ie)KHOCTVI

opA4MA MbINbHBIA pacTBop:
npefBapuTeNbHO 3aMo4UTe, a 3aTeM Oo4UCTUTE C
NMOMOLLbIO MAFKOW TPAMOYKN UAW WETKW.

Ana 6onee nérkom
O4YUCTKUN

O4yuncTka cTeksnaHHOro
KoJnaka

OumncTka
camMoo4MLLaloWmnxcA
noeBepxHocTen

OuucTka gHa, BepxHen M

60KOBbLIX CTEHOK
Ayxosoro uwkacpa

Bbl MOXETe BKMIOHUTb NaMMoYkKy B ALyXOBOM uwkady.
JnAa aToro oTkponte ABepuy npubopa.

Jlamno4ka, NPUKpbITaA CTEKJIAHHbIM KOJINakKoM,
pacnonoXxeHa BHYTPU AYyXOBOro LIJKa(*)a cneBa.
BbIBUHTUTE BUHT Ha Konnake. Toraa Bbl CMOXeTe
OYUCTUTb CTEeKJNI0O C NOMOUbID MbUIbBHOIO pacTBopa.

3alHAA CTeHKa AyXOBOro wkada MoKpbiTa
camooumaoneiica amanbio. OHa camooquaeTcA BO
BpeMA paboTbl AyxoBoro wkadpa. MoxeT cnyquTbeA
TaK, 4To 6onbWwKne MATHA UCHE3HYT TOMbKO nocne
MHOIOKPaTHOrO MONIb30BaHNA [AYXOBbIM WKachoM.
OcTaTkM NPAHOCTEN MOXXHO YyAanuTb CYXOW
TPANOYKON WMAM MATKOW LWETOYKOMN.

BaxkHble yKa3aHuA

Hukoraa He oumwaiite camooumuiaolleecA MoKpbITUE
CPEACTBOM [ANA OYUCTKM AYXOBOK.

Ecnu B pesynbTaTe HEOCTOPOXHOro obpalieHus
CPEACTBO ANA OYUCTKM AYyXOBOK MOMano Ha 3afHiol
CTEHKY, HEeMeANeHHO yjanuTe ero ry6kon u
GONbUWNM KONMHECTBOM BOAbI.

Hukorna He wvcnonb3yite abpasuBHble 4HUCTAWME
cpeactsa. OHM LapanaloT M paspylwaroT MNopUCTbIN
CNon MOKPbLITHA.

Hukorpa He o4uwante camMoo4uiaoWmecs
NOBEPXHOCTN CI'II/IpG.J'IbHOVI MeTanNn4eckorn Mo4YanKkom.

HeKOTOpOG N3MeHeHMe LBeTa 3Maln He oOKa3blBaeT
BNINAHMA Ha ¢)YHKHMD CaMOO4UCTKN.

Mcnonb3yinTe Tennblil MbIfbHBIA UAWM YKCYCHBIN
pacTBOp M MArKY0 TPAMOYKY.

Mpu cunbHOM 3arpAsHeHuM AyXOBOro wkadpa ny4dwe
BCEro MCnonb30oBaTb CPEACTBO ANA YUCTKU [AYXOBOK.
CpenctBoM ANA YUCTKM LYXOBOK MOXXHO
nonb3oBaTbCA TONLKO MPU XONOLHOM [YXOBOM
wkadoe.
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YTO Aenatb Npu HencnpaBHOCTU?

HeucnpasHocTb

YacTo cny4daeTcA, HTO MPUHMHOWM HeWUCnpPaBHOCTU
cTana kakaa-To Menodb. Mpexae YeM obpauwaTtbcA B
CepBUCHYl0 cnyxO6y, Mpo4TUTe credylowmne yKasaHuA.

Ecnn kakoe-nu6o 6ntofo y Bac He noay4uTcAa,
obpatuTecb Kk rnaee [lpoTecTupoBaHo ANA Bac B
Hawesi KyxHe-cTyaun. B HeW Bbl HanaéTe COBETbI MO

npuroToBlieHno 6nioa.

Bo3moxxHaa npu4nHa

YcTpaHeHue/yka3aHuA

Mpubop He paboTaerT.

He BcTaBneHa Bunka B
po3eTky.

BcTaBbTe BUNKY B pO3ETKY.

OTKntoHeHne MpoBepbTe, ropuT nn namna
3NEeKTPO3Heprum. Ha KyxHe.
HeucnpaseH MpoBepbTe, B MOpPAAKE K
npeaoxpaHuTenb. npeaoxpaHutens npubopa B
6noke npepoxpaHuTenen.
HenpasunsHoe OTKno4MTE NPeAoXpaHnUTENb
1cnonb3oBaHue. B 6noke npenoxpaHuTenen.
Bknto4nTe ero onATb
npvMepHO 4epes
10 cekyHA.
Ha nucnnee muraioT Tpu HynA.  OTknodeHue 3aHOBO yCTaHOBWTE BpeMA
3NEeKTPO3Heprum. CYTOK.

Mpubop He paboTaeT. Ha
Aucnnee BbICBEYMBAETCA BpeMA
NpUroTOBNEHUA.

Mocne ycTtaHoBKM He Obina
Ha)kaTa KHornka start.

HaxmuTe KHOMKy start nnu
BbIKNIO4NTE npubop.

MWKpOBOMHOBLIN PEXUM He
BKNOHAETCA.

JlBepua 3akpbiTa HEMIOTHO.

MpoBepbTe, He 3axaTbl Nn
ABepueli ocTaTKuM NUWKU UIm
NMOCTOPOHHWE MNPEeAMEThI.

He 6bina HaxaTta
KHornka start.

HaxmuTe KHOMKy start.

Bnioga pasorpesatoTcA
MeAneHHee, YeM O0O6bIHHO.

YcTaHoBNEHa CAUWKOM
HU3KaA MOLLHOCTb
MUKPOBOJIH.

YcTtaHoBUTE 6onee BLICOKYHO
MOIWHOCTb MUKPOBOJH.

B npubope HaxoauTcA
6onbwnin 06BEM NPOAYKTOB,
4eM O06bI4HO.

JlBOlHOM 06beM Mno4TU
yABauBaeT BpemA
NPUroTOBNEHWA.
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HeucnpasHocTb

Bo3MoXXHaA npuinHa YcTpaHeHue/ykasaHua

Paspaétca 3BykoBoOn curHan.
Ha aucnnee muraet
LBOETO4ME.

1. HaxxmMuTe KHOMKy 123
2. Jlepxute KHorky kg
Ha)xaTo B Te4eHue

3 CceKyHA.

Pexxum aemoHcTpaumm
6yneT neaKkTMBM3MPOBAH.

Mpnbop paboTaeT B
pexume AeMOHCTpaLuw.

Ha aucnnee BbicBe4nBaeTcA
coobuweHne o6 owmnbke «Ert»
mnn «Er4».

BbizoBuTe cneumanvcTa
cepBUCHOW CNyX06bl.

TepMoaaTyuk Bblwen w3
CTpoA.

Ha aucnnee BbicBeuynBaeTcA
coobuweHne o6 owunbke «Er11».
«KHoMKa 3anapaet».

Heckonbko pa3 HaXXmuTe Ha
BCE KHOMKW, ecan 3TO He
nomMoxet, obpaTnTecb B
cepBUCHYIO cnyxoy.

KHomkun 3arpASHUINCb Unn
3anagaror.

Ha aucnnee BbicBe4nBaeTcA
coobuweHne o6 owmnbke «Er19».

CunbHbI Neperpes
(BO3MOXXHO, BHYTPU OFOHb).
Cnuwkom Bbicokasn
MOIHOCTb MUKPOBOJH.

He oTkpbiBaa ABepuy,
BblHbTE BWUIKY W3 PO3ETKM
Unn OTKNHUTE
npefoxpaHutens B 6noke
npeaoxpaHuTenen, nante
npubopy OCTbITb.

Ha TekcTtoBOoM aucnnee
BbICBe4MBaeTcA coobuieHne o6
ownbke «Er17», «Er18» unmu
«Er20».

BbizoBuTe cneumanucTa
cepBUCHOW CNyX06bl.

TexHu4eckan
HencnpaBHOCTb.

A

3amMeHa JlaMno4ku
B AYXOBOM

wkadoy

OnacHocTb yaapa Tokom!

Mpu HekBanMMUMPOBAHHOM peMOHTe npubop MoXeT
cTaTb UCTOYHWKOM onacHoCTU. [oaToMy pemMOoHT
LOMKEH MpOU3BOAUTLCA TONbKO CreLuanucTom
cepBuCHON cnyxO6bl, NpoweawyM cneumanbHoe
oby4eHue.

Bbl MOXeTe BbIKNOYUTE NaMro4Ky B AYXOBOM
wkadpy. TepMOyCTONHMBLIE ranoreHHble NammnoHKu
25 B 240 BT Bbl moxeTe npuobpectu B CepBUCHOM
cnyxbe vnn cneunanuaMpoBaHHbIX MarasuHax.

Bcerpa BblHMMaNTe HOBYK raioOreHHyl Nnammnoyky w3
YyNakoBKM TOMBKO CYXMM MONOTeHueM. 3TO NpoanuT
CpOK CNy>X6bl NamMnoYKu.
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1. Bblknio4nTe npenoxpaHutens B 6noke
npefoxpaHuTene Unn BbiHbTE U3 PO3ETKU
CeTeBON WHYP.

2. OtkpoiiTe aepuy npubopa.
BeiBMHTUTE 06a BMHTa cnpaBa M cheBa B
nepegHen 4actu LOKOMA.

3. Bo usbexaHue NOBPEXAEHUN MONOXUTE B
XONOAHBIN AYyXOBOW WKad KYXOHHOE MONOTEHLE.
AKKypaTHO u3BlekuTe npubop.

4. BbBUHTUTE BUHT Ha KOXYXe NamroYku Ha neBow
60KOBOW CTEHKE W CHUMWUTE KpbIWKY (puc. A).
N3Bneknte ranoreHHywo namnodky (puc. B).

Cc

6. lMpuBUHTUTE Ha MECTO KOXYX NammoYKu.
Mponsseaute MoOHTa)k npubopa B obpaTHON
nocnenoBaTeNbHOCTH.

7. BbHbTe nocyaHoe nonoTeHue. CHoBa BKOYMTE
npeaoxpaHuTens B 6NoKe MNpeAoxpaHuTenen wnu
BCTaBbTE B PO3ETKY CETEBOW WHYP.

3ameHa CTeKNAHHOro Ecnn cTeknAHHbIA Konnak nammnoykn B LYXOBOM

KoJinaka wkadyy NOBpPEeXAeH, ero crneayeTt 3ameHuTb. HoBbil
Konnak MOXHo npuobpectn 4epe3s CepBUCHYIO
cnyx6y. MNpyu 3TOM HYXHO yKasaTb HOMep u3genvA
(Homep E) n 3aBoackon Homep (Homep FD) Bawero
npubopa.
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CepBucHaa cnyxba

Homep E n Homep FD

TexHU4eckue
XapaKTepucTUKu

Ecnn Baw npubop Hy)XApaeTcA B peMOHTe, Hawa
CepBucHaa cnyxba Bcerna Kk Bawum ycnyram.
Anpec n Homep TenedhoHa OGnavkanmwen MacTepcKown
Bbl HanpéTe B TenedoHHOM crnpaBoqHUKe. B
CEPBUCHBIX LLEHTPax, yKasaHHbIX B AaHHOM
pykoBoAcTBe, Bam Takxe Has3oByT aapec
6nvxanwen mMacTepcKon.

Mpn BbIZoBe cneuunanucta CepBUCHOW CNyXO6bI
BCerfa ykasblBaviTe HomMep u3genuA (Homep E) n
3aBoAckon Homep (Homep FD) Bawero npubopa.
drpMeHHyto Tabnuiky ¢ Homepamu Bbl yBuaute npu
OTKpbITUM ABepLbl npubopa.

YT106bl He TpaTWUTb BpemA Ha MOUCK 3TUX HOMEpPOB,
BNMWWNTE UX W TeNnedOHHbIN HOMEpP CEepBUCHOWN
cnyx6bl 34€echb.

‘Homep E Homep FD

‘ CepsucHaa cnyxba =

O6paTuTe BHMMaHWe, Y4TO BM3UT chneuunanicta
CEPBUCHON CcNy>Xbbl ANA yCTpaHeHWA MOBPEXAEHUN,
CBA3aHHbIX C HEMpaBWibHbIM YXOAOM 3a Mpubopom,
Laxe BO BpeMA AENCTBUA rapaHTUM He ABNAETCA
6ecnnaTHbIM.

OnekTponutaHue 220-240 B, 50 Iy
Makc. obuwan 3100 Bt
notpebnaeman

MOLIWHOCTb

MowHocTb MukpoBonH 1000 Bt (IEC 60705)
Mpunb 2000 BT

opA4Mn BO3AYX 1950 BTt

YacTtoTta MUKPOBONH 2450 My,
MpenoxpaHuTens 16 A
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Paamepbl (BxIUxI)

- npubopa 45,9 x 59,6 x 56,3 c™m
- pabo4yen kamepsl 242 x 445 x 34,7 cm
MpoeepeH VDE na

(Coto3 HemeLkux

9N1eKTPOTEXHNKOB):

3Hak CE na

JanHbim npubop cooTBeTcTBYeT Hopmam EN 55011 wu
CISPR 11.
910 npubop rpynnel 2, knacca B.

MpyHaaneXxHoCcTb K rpynne 2 o3Ha4YaeT, H4To npubop
npeAHasHa4eH TOMbKO ANA HarpeBa MULLEBbIX
NpPOAYKTOB.

MpyHaaneXxHocTb K Knaccy B cBuaeTenbCTBYeT, HTO
npubop npefHa3HaydeH AnA ObITOBOrO MCMONb30BAHWA.

I'Ipanm bHAaA YTWIN3aunNAa YyNaKOBKU
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YTUnuanpynTe ynakoBky cC cobnioaeHuem npasun
aKonornyeckolnt 6e3onacHoOCTu.

JaHHbil npubop MMeeT OTMETKY O COOTBETCTBUU
eBponenckum Hopmam 2002/96/EG pnA
9NEKTPUHECKUX U SNEKTPOHHbIX npubopoB (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).
JlaHHble HOpMbI OnpedenAlT AeUCTByOWME Ha
TeppuTopun EC npaBuna BosBpaTa M yTuamsauum
cTapoli 6bITOBON TEXHUKM.



NMpoTecTupoBaHo aAnAa Bac B Hawen

KyXHe-CTyaunuun

B npunoxeHHbix Tabnuuax Bbel Hannérte 6onbwon
Bblbop 6n04 M ONTUManbHble YCTAHOBKWM ANA WX
npurotoBneHnAa. Mbl pacckaxem Bam, kakon Bup
HarpeBa, Temnepatypa UAM MOWHOCTb MWKPOBOJSH
nyywe Bcero noaxoaAat anAa Bawero 6ntopa. Bbl
noNy4MTe YyKasaHuA, Kakue npuHagNexHoCcTu cneayet
MCronb30BaTh U Ha KakoW YPOBEHb WX
ycTaHaBnuBaTb. Mbl gaaum Bam coBeTbl Mo
MCMONb30BaHNIO MOCYAbl U MPUrOTOBAEHUIO MWLM,

YKkazaHuAa

3Ha4veHuA, npuBenéHHble B Tabnuue, AENCTBUTENbHbI,
ecnn Bbl ycTaHaBnvBaeTe 61040 B XONOAHYHO U
nycTtyto pabodyto kamepy. lNpeaBapuTenbHbIN
pasorpeB Hy>KeH TONbKO B TOM cny4ae, ecium 3To
ykasaHo B Tabnuuax.

Mepen vcnonb3oBaHuem pabo4qen kamepbl ybepuTe
M3 Heé BCe MNpUHALNEXHOCTW, KoTopble Bam He
noHapobaTcsa.

BeicTunaiite NpUHaANe>XHOCTHU 6ymar017| ANA BblNeYKn
TONIbKO nNochne npeaBapuTeslbHOro pasorpesa.

3HauyeHVA BpeMmeHu, ykasaHHble B Tabnuue,
ABNAIOTCA OPUEHTUPOBOYHbIMU. OHU 3aBUCAT OT
KayecTBa, KONMYeCcTBa W CBOWCTB WCMONb3YyeMbIX
NPOAYKTOB.

WcnonbayiiTe BxoaAwMe B KOMMNEKT MOCTaBKU
npuHaaneXxHocTn. JlononHUTENbHbIE MNPUHAANEXXHOCTU
Bbl MoxeTe npuobpectn 4epes CepBUCHYIO CNyxXOy
UM B CreunannsMpoBaHHOM MarasuHe.

Bcerna wvcrnonb3yiite NpuxBaTku NpU BbIHUMaHUM
ropAYUX NpUHAANEXHOCTel UM nocyabl U3 pabo4eit
Kamepbl.
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Tabnuubl

Pa3mopaxxusaHue
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B chepywowmnx Tabnnuax npmBeneHbl npumepsbl
pas3nn4HoOro wucnosib3oBaHMA ne4dYn M yYCTaHOBOYHblE
3Ha4YeHnA MUKPOBOJIH.

3HauyeHVA BpeMeHu, ykasaHHble B Tabnuue,
ABNAIOTCA OPUEHTUPOBOYHbIMU. OHU 3aBUCAT OT
nocyZbl, TeMrnepaTtypbl, a Takxke OT Ka4decTBa U
CBOWICTB MPOAYKTOB.

B Tabnuue 4acto yKa3biBaeTcA Anana3oH 3Ha4eHnn
BpeMeHu. CHavana yCTaHOBUTE CaMOe KOPOTKoe
BpemMA, a 3atemM npu Heob6xoAMMOCTH yBenn4bTe ero.

MoXeT cny4uTbcA Tak, 4TO 06beM

npuroTaBAMBaeMblX MPOAYKTOB OTAU4aeTCA OT

yKasaHHoro B Tabnuue.

B atom cnyyae pneictByeT obuee npaBuno:

JlBoiHON 06bemM - BpeMA MPUroTOBNEHWA MOYTU
BABOE YBeNM4MBaeTcA,

nosnoBrHa o6bema - BpeMA MpUroToBieHUsA
HaMONOBUHY YMEHbIIAETCA.

Mocyny ycTaHaBnvMBanTe Ha CepeauHy AYXOBOro
wkacdba vnn peweTkn. Tak Bawe 6nono 6ynet
LOCTYNHbIM ANA MUKPOBONH CO BCEX CTOPOH.

MNocTaBbTe 3aMOpOXXeHHble NPOoAYKTbl B OTKprTOVI
€eMKOCTU B nNe4b.

HeXHble 4acTu, Hanp., HOXKW W KpbINbIWKK
LbiNAEHKa MAM >XUPHbIE KPanHUe HacTu Xapkoro
MOXHO HakpbITb HebonbWwMKN Kyco4Kamu
aniomuHneBoi donbrn. Mpu aTom cbonbra He
LOMKHa KacaTbCA CTEHOK AyxoBoro uwkadha. Mo
UCTEYEeHUN NONOBUHBLI BPEMEHU pa3mopaxkMBaHuA
donbry MOXHO CHATb.

B npouecce pasmopakuBaHuA 1-2 pasa nepeBepHyTb
UM nepemelwatb. Bonbwre Kycku Hy>XHO
nepeBopaqMBaTh Heckonbko pas. Mpu aToMm ynanAaiiTe
06pasoBaBlWyOcA MPU PasMopakiBaHWK BOLY.

OcTaBuTb pasMopOXeHHble MPOAYKThl ewe Ha
10-60 MWHYT nNpuM KOMHaTHOM TemnepaType AnA
BblpaBHMBaHWA TemnepaTypbl. [locne aTtoro nTuuy
MOXXHO MOTPOWUTb.



0O6bem

MowHoCTb MUKPOBOJH, BT
MpoAoMKNTENLHOCTb, MUH

MpumeyvaHuna

MAco Kyckom 800 r 180 BT, 15 mMuH + 90 BT, 15-25 MuH Heckonbko pa3s
(roBAAMHA, CBUHWHA, 1000 r 180 BT, 15 MuH + 90 BT, 25-35 MuH nepeBepHyTb.
TenATuHa) 1500 r 180 BT, 20 MuH + 90 BT, 25-35 MuH
(c kocTAMK K 6e3)
Maco kyco4dkamu unu 200 r 180 BT, 5 muH + 90 BT, 4-6 MuH Mpu nepeBopaqmBaHun
noMTMKamu (rosaamHa, 500 r 180 BT, 10 MuH + 90 BT, 5-10 MuH KYCO4KOB MAca
CBVMHWHA, TENATUHA) 800 r 180 BT, 10 MuH + 90 BT, 10-15 MuH OTAENMUTb UX ApYyr OT
apyra.
MacHon dapu, 200 r 90 BT, 15 muH Mpn 3amopaxkmeaHum
CMelllaHHbIN 500 r 180 B1, 5 muH + 90 BT, 10-15 MuH chenatb Kak MOXHO
800 r 180 BT1, 10 MuH + 90 BT, 15-20 MuH  6onee TOHKWI CNON.
Bo Bpemna
pa3mMopaxunsaHua
HecKonbKo pas
nepeBepHyTb, CHUMaA
yXXe pasMOpOXKEHHBIN
aplu.
MTua mam Hactn ntuusl 600 r 180 BT, 5 MuH + 90 BT, 10-15 MuH B Te4eHue aToro
1200 r 180 Bt, 10 MuH + 90 BT, 20-25 MuH BpeMeH/ nepeBepHyTh.
YTka 2000 r 180 BT, 20 MuH + 90 BT, 30-40 MuH Heckonbko pa3s
nepeBepHyTb.
lycb 4500 r 180 BT, 30 MuH + 90 BT, 60-80 MuH MNepeBopa4unBainTe
Kaxable 20 MUHYT.
Mpn aToM ypanAante
obpa3zoBasluylocA npu
pasmMopaxvsaHum
BoAy.
Priba 400 r 180 BT, 5 muH + 90 BT, 10-15 MuH OTaennTb
(cpune, BUTOHKM, pa3MopoXeHHble 4acTu
NOMTUKM) Apyr oT apyra.
Pbiba Tywkomn 300 r 180 BT, 3 MuH + 90 BT, 10-15 MuH B Te4eHue aToro
600 r 180 BT, 8 muH + 90 BT, 15-25 MuH BPEMEHU nepeBepHyTb.
OBowwu, Hanp., ropouek 300 r 180 BT, 10-15 MuH B npouecce
600 r 180 BT, 10 MuH + 90 BT, 8-13 MuH pasmopaxusaHusa
OCTOPOXHO
nepemMeuwaTb.
DpyKThI, 300 r 180 BT, 7-10 MuH B npouecce
Hanp., ManuHa 500 r 180 BT, 8 muH + 90 BT, 5-10 MuH pasmopaxxmBaHua
OCTOPOXHO
nepemMeuwatb u
OTAENUTb
pa3MopoXeHHble 4acTu
Apyr oT apyra.
Macno, pasmopaxusaHue 125 r 90 BT, 6-8 MuH MonHoCTbIO CHATL
250 r 180 BT, 2 muH + 90 BT, 3-5 MuH ynaKoBKY.
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O6bem  MowHOCTL MUKPOBOJIH, BT MNpumeyanuna
MpoAoMKNTENLHOCTb, MUH
Xneb, uennkom 500 r 180 BT, 3 MuH + 90 BT, 10-15 MuH B TedveHne aToro
1000 r 180 B1, 5 muH + 90 BT, 15-25 MuH BpeMeH/ nepeBepHyTh.
Bbinevka, cyxan, 500 r 90 BT, 10-15 muH OTaennTb 4actu
Hanp., nupor u3 750 r 180 BT1, 3 muH + 90 BT, 10-15 MuH nupora Apyr ot
cnobHoro TecTa Apyra. Tonbko AnA
BbiNe4kn 6e3 rnasypwu,
CIMBOK M Kpema.
Bbineyka, co4HaA 500 r 180 BT, 5 MuH + 90 BT, 15-20 muH Tonbko AnA BbiNe4ku
Hanp., pykToBbIN Mupor, 750 r 180 BT, 7 muH + 90 BT, 15-20 MuH 6e3 rnasypu, CAMBOK
TBOPOXHbI TOPT 1N XxenatuHa.

Pa3mopaxxusaHue,
pa3orpesaHue uau
[oeeaeHue
3aMOpPOXKEHHbIX
nonycpabpukaTtos Ao

BeiHbTe nonydabpukaTbl M3 ynakoBku. B
cneuvanbHoOM nocyae ANA MWKPOBOMHOBOW NeYu OHM
HarpesatoTcA ObicTpee M paBHOMepHee. Pasnu4Hble
KOMMOHEHTHLI nonychabprkata MOryT HarpeBaTbCA C
pasnnM4Hon ObICTPOTON.

FOTOBHOCTM
Mnockne nonycabprkaTel AOXOAAT AO FOTOBHOCTMU
6bicTpee, Yem BbicoKMe. oaTomy cneapyeT
pa3noxute nonydabprkaTbl B €MKOCTU KakK MOXHO
6onee ToHKUM cnoem. lpu 3TOM OTAENbHbIE HYacTu
He JLOMXKHbl MepekpbiBaTb ApPYr Apyra.
MonychabpukaTbl Bcerfa HY)XHO HakpbiBaTb. Ecnun y
Bac HeT noaxoaAwen KpblwKW AAA MOCYAbI,
UCMONb3yNTe Tapenky WAM crneuuanbHylo MAeHKy AnA
MWKPOBOJIHOBOWN Ne4u.
B npouecce pasmopaxuaHua nonydabpukaT Hy>XHO
2 - 3 pasa nepemewaTtb UM NepeBepHyTb.
Mocne pasorpeBaHuA ocTaBbTe 6noAO ewe HA 2 - 5
MWHYT ANA BblpaBHUBaHUA TemmrepaTypbl.
OpuruHaneHbIn BKyC 6n0pa B 3HAYUTENBHOM CTEMEHM
coxpaHAeTcA. [MoaTomy comm U cneumn MOXXHO
MHOro He Ao06aBnATh.

O6bem MouwHocTbe MUKpoBoJiH, BT  lMpumeyaHua
MpoAoMKUTENBbHOCTb, MUH

Bniona anAa ogHoBpemenHoro  300-400 r 600 BT, 11-15 muH HakpbITb

npuroToBNeHnA,

nonydpabpuvkaTsl

(M3 2-3 KOMMOHEHTOB)

Cynbl 400-500 r 600 BT, 8-13 MuH 3akpblTaa nocyaa

['ycTole cynsbl 500 r 600 BT, 10-15 MuH 3akpblTaa nocyaa

1000 r 600 BT, 20-25 MUH
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O6bem

MouwHocTb MUKpPOBOJIH, BT
MpoAoMKUTENBHOCTL, MUH

MpumeyaHua

Kyco4kn msAca ¢ coycom, 500 r 600 BT, 12-17 MuH 3akpblTaa nocyaa

Hanp., rynAw 1000 r 600 BT, 25-30 MuH

Peiba, Hanp., Kycku doune 400 r 600 BT, 10-15 MuH HakpbITb

800 r 600 BT, 20-25 MuH

["apHupbl, Hanp. 250 r 600 BT, 2-5 MuH 3akpblTaa nocyaa, ¢

puc, nanwa 500 r 600 BT, 8-10 MuH nobaBneHnem
XXUAKOCTH

OBouwu, Hanp., ropouex, 300 r 600 BT, 8-10 MuH 3akpblTaA nocyaa, c

6poKKonN, MOPKOBb 600 r 600 BT, 14-17 MuH nobaeneHnem 1 cT. n.
BOAbI

WnnHaT 450 r 600 BT, 11-16 MuH [oToBUTL 6€3
nobaBneHnA BOAbI

Pa3orpesaHue BbiHbTe nonycabprkaTel U3 ynakoBku. B

nonycpabpukatos crneumnanbHoON nocyae ANA MUKPOBOJIHOBOM MEYU OHU

HarpeBalTcA ObicTpee M paBHOMepHee. Pasnn4Hble
KOMMOHEHTHI nonychabpukata MOryT HarpeBaTbCA C
pasnnM4Hon ObICTPOTON.

Mpv pasorpeBe >XMAKOCTU Bcerfa knaaute B
eMKOCTb 4YaiiHyto noxky. Mpu 3asepxke 3akunaHuisA
TemnepaTypa 3akunaHuA pocTuraetcA 6es
06pasoBaHMA B >KWUAKOCTU XapaKTepHbIX My3bipbKOB.
Jlaxxe npu He3Ha4UTENbHOM COTPACEHUM EMKOCTU
XUAKOCTE MOXET HavaTb KuneTb unm 6pbi3ratb, HTO
MOXET MPUBECTU K OXXOram.

MonychabpukaTbl Bcerfa HY)XHO HakpbiBaTb. Ecnun y
Bac HeT noaxoafwen KpblwKW AAA MOCYAbI,
UCMONb3yNTe Tapenky WAM crneuuanbHylo MAeHKy AnA
MWKPOBOJIHOBOWN Ne4u.

B npouecce pasmopaxusaHuAa nonycabpukaTt Hy>XHO
HECKONBbKO pa3 nepemMewaTb UM nepeBepHyThb.
Cneante 3a TemnepaTypoil.

Mocne pasorpeBaHus ocTaBbTe GniOAO elwe Ha 2 - 5
MUHYT ANA BbIpaBHUBAHWA TeMmnepaTypei.
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O6bem MowHocTbe MUKpOBOJIH, BT  Yka3aHuA
MpoAoMKUTENBHOCTL, MUH
Bniona anA 350 - 500 r 600 BT, 4 - 8 HakpbITb
O0AHOBPEMEHHOIO
npuroToBNEHUA,
nonygabpukathbl
mn3 2 -3
KOMTMOHEHTOB)
HanuTku 150 mn 1000 BT, 1 -2 Monoxute B eMKOCTb
300 mn 1000 BT, 2 -3 noxky. He neperpesaTb
500 mn 1000 BT, 4 -5 ankorofibHble HanuTKW.
CneanTb 3a npoL.eccom
pasorpeBaHus.
JleTckoe nuTaHue, 50 mn 360 BT, %2 - 1 Bes cocku unn Kpblwku.
Hanp., 6yTbIno4kn ¢ 100 mn 360 BT, %2 - 112 Mocne pasorpesanuA
MOJIOHHON CMeChio 200 mn 600 BT, 1 - 2 XOpOLWO BCTPAXHYTh.
ObA3aTensHO nNpoBepuTb
Temnepatypy!
Cyn, 1 vawka 175 r 600 BT, 2 -3
2 vauwku 175 r 600 BT, 3 -4
4 vauwku 175 r 600 BT, 6 - 8
MAco ¢ coycom 500 r 600 BT, 8 - 11 HakpbITb
Pary 400 r 600 BT, 6 -8 3akpbiTaa nocyna
800 r 600 BT, 8 - 11
[0):16]ITIZR 1 nopuma 150 r 600 BT, 2 -3 Jo6aBnTb HEMHOro
2 nopumm 300 r 600 BT, 3 -5 XKUOKOCTN
JoBeaeHuve Josoante nonycgabpukaTbl 4O FOTOBHOCTU B
nonycpabpukatos no 3aKpbITO nocyde. B npouecce npuroToBReHuA KX
rFOTOBHOCTU
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HY>XHO nepeMewnBaTtb UM nepesopaqmBaThb.

OpvrvHanbHeli BKyC 6niofa B 3HAYUTENBHOM CTEmneHn
coxpaHAeTcA. MoaToMy comm 1 cneunin MOXXHO
MHOro He po6aBnAThb.

Mnockue nonydabpukaTel AOXOAAT A0 FOTOBHOCTU
6bicTpee, Yem BbicokMe. oaTomy cneapyet
pas3noxute nonydabprkaTbl B €MKOCTU KakK MOXHO
6onee ToHKUM cnoem. lpn 3TOM OTAENbHbIE HYacTu
Nno BO3MOXHOCTU He [OMKHbI MepekpbiBaTb ApYr
Apyra.

OcTaBbTe rotoBoe 6mofo euwe Ha 2 - 5 MUHYT AnA
BblpaBHMBaHMA TemmnepaTtypbl.



O6bem

MowHoCcTe MUKPOBOJIH, BaTT
Bpema, MUHYT

YKazaHuAa

LibinneHok 1200 r 600 BT, 25 - 30 Mo wncTeveHnn NoONOBUHBI
LEennkoM, napHown, BPEMEHU NEepPEeBEPHYTh.
NOTPOLEHbI
Pbi6Hoe chune, 400 r 600 BT, 7 - 12
napHoe
MpurotoBneHvne 250 r 600 BT, 6 - 10 MopesaTb oBowmM Ha
CBEXWX OBOLLEN 500 r 600 BT, 10 - 15 KyCO4KM OAVNHAKOBOW
BeNW4MHbl. BnnTte B
nocyny BoAy M3 pac4eTa
1 - 2 cTonoBble NOXKK
Ha 100 r oBouweMn.
["apHupbl,
Hanpumep,
kapTodenb 250 r 600 BT, 8 - 10 MopesaTb KapTodenb Ha
500 r 600 BT, 12 - 15 KyCO4KM OAVNHaKOBOW
750 r 600 BT, 15 - 22 BENNYMHLL. Bnutb B
nocyay Boay MpuM. Ha
1 cTonosble u
nepemMewarb.
Hanpumep, Puc 125 r 600 BT, 4 - 6 + 180 Bt 12 - 15 Jlo6aBnTb ABONHOE
250 r 600 BT, 6 - 8 + 180 BT 15 - 18 KONN4EeCTBO XXWAKOCTU.
Cnaakue 6noaa, 500 mn 600 BT, 6 - 8 B npouecce
Hanpumep, MyauHr npuroToBnexHna 2-3 pasa
(pacTBOPUMBIIA), XOpolWo nepemMelaTb
NYAVHT BEHYUKOM.
dPYKThLl, KOMMOT 500 r 600 BT, 9 - 12

PekoMeHaauum no

ncnoJib30BaHUIO

MWUKPOBOJIH

Bbl He MoXeTe HanUTu

napamMeTpbl YCTaHOBKU ANA

npuroTaBJNBaemMoro
o6bemMa nNpoAyKTOB.

YMeHbWUTE UM yBeNM4bTe BpPEeMA MPUroTOBNEHUA,
NPUMEHAA crnejylollee NpPocToe Mpasuno:

JlBoliHON 06bem

= BpeMA NpUroToBleHNA MNo4TU

BABOE YyBeln4nmBaeTcA
MNonosnHa obbema = BpeMA npurotosneHnA
HanonoBmHy YyMeHbllaeTcA

Bnioao nony4unoco
CJIMWLKOM CYXUM.

B cneaylowmnii pa3 BbiCTaBbTE MeHblEe Bpems
NPUroTOBNEHWUA WMAW MEHbIWY MOWHOCTb MUKPOBOJH.
3akponte 6noao Kpbiwkol M aobaBbTe Gonble
YKUAKOCTMW.
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Bnioao no ncred4eHuun
YCTaHOBJIEHHOIO BpeMeHM
elwe He pa3MoOpoO3nSIOCb, He
pa3orpenocb Wian He
roToBo.

BeicTaBbTe 6Gonbliee BpeMA MPUrOTOBNEHUA.
MpuroToBneHve 6onbwnx 06bLEMOB MNPOAYKTOB U
BbICOKMX 6mion, TpebyeT Gonble BpemMeHu.

Mo ucTtedeHnn BpemeHn
npurotoeneHna 6n1080 y
60opTuKa neperpenochb, a B
cepeauvHe ewe He roToBO.

BpemAa oT BpemMeHM nomewuBanTe 6nojo 1 B
CheAyioWwmnii pa3 BbiCTaBbTe MeHblY MOUWHOCTb U
Gonbliee BpeMA MPUrOTOBJEHUA.

Mocne pasmopakusaHuA
nTULa WU MACO
pPasMoOpoO3UINUCE TOJILKO
CHapyXu.

B cneaytowuii pa3 BbiCTaBbTe MEHbLYI MOWHOCTb
MUKPOBOSH. [Mpu pasmopakmBaHum Gonblumx
NPOAYKTOB UX HEO6X0AUMO MOCTOAHHO
nepeBopaqMBaTh.

Muporn u
Bbine4ka

¢Oprl AnAa BbiMNeKaHUA

Tabnuubl
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Jlydwe Bcero noaxoAAT TeMHble MeTannnyeckue
opMbl ANA BbINEKaHuA.

Mpy nNpuroToBneHUM C MUKPOBONHAMM Jy4lle BCero
1crnonb3oBaTh peweTKy ANA BbiNeKaHuAa ¢
MUKpOBONIHAMN UM POpMbI ANA BbINEKaHNA u3
CTekna, Kepamuku unu nnactmacchl,
BblAepXuBaowme Temnepatypy Ao 250 °C. Ecnu Bel
BO3bMeTe Takyl ¢opMy, NUpor MOAPYMAHUTCA
MeHblue.

3HayeHVA BpeMeHu AeNCTBUTENbHbI, ecnu Bbl
cTaBuTe GNIOAO B XONOAHbLIA LyXOBOWM WKad.

TemnepaTypa 1 MNPOAOMKUTENBHOCTb BbINEKaHWA
3aBWCAT OT KOJM4ecTBa TecTa U OT ero CBOWCTB.
MosTtomy B Tabnuue ykasbiBaeTcA AuanasoH
3Ha4eHun. Ha4ynHanTe C HaMMEHbLWEro 3Ha4eHuA W,
ecnm HeobxoAMMO, B Crleaylouwnin pa3 ycTaHoBUTE
TemnepaTtypy noBbiwe. lNpu 6onee HU3KoM
TemMnepaTtype nNoApyMAHMBaHWE nony4aeTcA 6Gonee
paBHOMEPHbIM.

JononHutensHyto uHdopmaunio Bbl HavipeTe B
pasgnene "PexkomeHgaumu Mo BbinekaHmo",
npunoXxeHHoMm kK Tabnuuam.

dopmy anA nupora Bcerda chneayeT CTaBUTb Ha
cepeavHy peleTKu.



Mupor Mocyna YposeHs Bupa Temn., °C MpoAoMKUTENLHOCTD,
Harpesa MUH

Cpo6HbI  nMpor, dopma 1 160-170  60-80

OAHOCNOMNHbIV Kpyrnaa/BeHok/

Cao6HbIN NMUpOr, TOHKWUM npAmMoyronbHaa 1 150-160 60-70

(Hanp., MecoYHbIn NUPOr)s

Kopx ¢ 60opTuKOM 13 Pa3bemHan 1 160-170 35-45

neco4Horo Tecta opma

Kopx u3 cpobHoro Tecta Kpyrnaa 1 160-170 35-45
copma

BucKBUTHBI TOPT Pa3bemHan 1 170-180 45-50

(6uckBUT Ha BoAE) topma

Mupor ¢ Heco4How MpoTunBeHb 2 160-170 30-40

Ha4uHkon (coobHoe

TecTo)

Mupor ¢ co4Hoi MpoTunBeHb 2 150-160 50-60

Ha4MHKOW Hanp.,

AGNOYHBLIN Nnpor 13

LPOX>KeBoro Tecta C

MoChINKON

MneteHka n3 apoxkesoro [MpoTuBeHb 2 160-170 30-40

Tecta u3 500 r Myku

Kekc 13 500 r myku MpoTueeHb 2 170-180 60-70

Muua MpoTuBeHb 2 200210  25-35

Xne6 13 ApoOXKeBOro MpoTueeHb 2 180-190 50-60

Tecta 1 Krx

* Mo okoH4aHuM NpUroToBNEHNA OCTaBbTe MUPOr B AYXOBKE OCTbiBaTb MNpuUM. 20 MUHYT.

= Hukoraa He nente BOAY NPAMO B FOPA4MIN AYXOBOW LWKadp.

Mupor Mocyaa Ypo- MouwHocTb Mpoponxu- Bug Temne-
BEHb  MUKPOBOJIH, TeJIbLHOCTb, Harpesa paTypa,
BT MWH °C

OpexoBbIl Kekc  PasbemHan 1 90 BT 30-35 170-180
copma

PpykTOBLIN UAKM  PasbemHan 2 360 Bt 40-50 150-160

TBOPOXHbIN dopma

TOpT U3

Neco4HOro

TecTta”
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Mupor Mocyaa Ypo-  MouwHocTb Mpoponxu- Bug Temne-
BEHb  MWUKPOBOJIH, TeJNIbLHOCTb, Harpesa paTypa,
BT MUH °C

PpyKTOBLIN Kpyrnas, 1 90 Bt 30-45 170-190
nMpor, TOHKUIN,  pa3beMHaA
n3 cpobHoro thopma
TecTa
MKaHTHBIA Pa3bemHan 2 90 Bt 50-70 160-180
nupor* (Hanp., dopma nnm
nyKoBbIn nupor) chopma AnA

nupora

MeTannu4eckue OopMbl ANA BbINeKaHWA: YCTaHOBUTE peweTKy ANA BbiNeKaHuA ¢
MUKPOBOJIHAMW Ha pelweTKy AyXoBoro wkadpa. MocTaBbTe cBEPXY chopmy.

*

Mo okoH4YaHWUK NpUroToBNeHnA OCTaBbTe NUPOr B AYXOBKe OCTbiBaTb MNPUM. 20 MUHYT.

Menkaa Bbinevka YpoBeHb Bua Temn., MpoAoMKNTENIbHOCTD,
Harpesa °C MUH

Kpyrnoe neveHbe MpoTunBeHb 2 150-170  20-35

bese MpoTunBeHb 2 100 90-120

MuHaanbHoe neYeHbe MpoTueeHr 2 110 35-45

CnoeHoe TecTo MNpoTnBeHs 2 170-180  35-45

Xnebubl (Hanp., p>aHble MpoTueeHr 2 180-190  35-45

xnebuibl)

PekoMeHaauum no

BbiNneKaHuio

Bbl xoTuTe ne4b no
cobcTBeHHOMY peuenTy.

OpveHTpYyNTEeCh Ha MOXOXYI MMEIWYCA B
Tabnmuax BbINEYKY.

Mpoeepka cTeneHn
nponekaHua cpobHoro nupora.

3a 10 MWH [0 ucTedeHwA yCTaHOBJNIEHHOIro
BpeMeHM BbINeKaHnA NPOTKHUTE nnpor B CaMOM
BbICOKOM MeCTe D.epeBHHHOVI nanoykon. Ecnu TecTto
He npununaeT K nanodke, nnpor roTos.

Mupor onapaert. B cnepytownii paz aobaBbTe MeHblE >XUAKOCTU
MM yCTaHOBUTE TemnepaTypy nedn Ha
10 rpaaycoB Hmwxe. MecuTe TeCTo ykasaHHOe B

peLenTe Bpems.

Mupor NoAHANCA TOJNLKO B
cepeauHe, a Mo Kpaam
HU3KUIA.

CwmasbiBante XXNPOM TONbKO LAHO pa3'beMHOVI
CbOprI. Mocne BbINekaHuA OCTOPOXXHO oTAaennte
nMpor HO>XOM OT CTEeHOK ¢)OprI.
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Mupor cAUWKOM TEMHbIM.

Mupor caMwKoMm CyXoit.

Xne6 nnu nmpor (Hanp.,
BaTpPylWKa) BbIrNAAUT
roToBbIM, HO BHYTPU He
nponekcAa (CbIPon, C XXNUAKOMN
NpPOCJIONKOM).

He nepeBopauuBaiite chopmy,
4TO6bl BbIJIOXXUTb FOTOBbLIN
nupor.

N3mepbTe TemnepaTypy neuqu
C NOMOWbLI0O TEPMOMETpa U
3aMeTbTe OTKJIOHEHUA OT
yKa3aHHbIX 3Ha4eHuMN.

Mexay cpopmoit u peleTkon
BO3HMKAIOT UCKPBI.

Boibepute 6onee Hu3ky TemnepaTypy wu
BbiNeKanTe MUPOr HEMHOro AoJblie.

MpoTkHUTE 3y604MCTKOM B rOTOBOM MUpoOre
ManeHbkue AbIPOYKM U BREeNTe B HUX MO Kanne
OPYKTOBLIA COK MU KaKoW-HMOYyAb ankorofbHbI
HanuTtok. B cneayrowmnn pas Bbibepute
Temnepatypy Ha 10 rpaaycoB Gonble K
YMEHbWNTE BPEMA BhINEKaHUA.

B cneayiownn pas nobaBbTe MeHblle MXWAKOCTU U
BbiNekanTe npu 6Gonee HWU3KOM TemnepaType
HeMHOro gonbuwe. JAnA nupora C COYHOM Ha4YMHKON
CHa4Yana OTAENbHO BLINEKUTE KOPXK, MOCLINLTE €ro
MUHAANEM WAW TONYEHBIMWU CyXapAMW W TONbKO Ha
HUX KnaguTe Ha4quHKy. Cobniojaiite peuentypy u
BpeMA BbINeKaHuA.

Mocne BbiNeKaHWA oOCTaBbTE MUPOr OCThIBATb Ha
5-10 MUHYT B chopmMme, mnocne 3Toro OH caM ferko
BbIMAeT u3 Hee. Ecnn oH Bce ewe He BbIHMMaeTcCH,
OCTOPOXXHO OTAEeNnMTe HOXOM KpaA nupora oT
6opTukoB. [Mpunoxute K dopme BnakHoe
X0onoAHoe nonoteHue. B crneayownn pas
XOPOWEHLKO CMaXKbTe (PopMYy XUPOM W
JLOMNONHUTENBLHO NOCHINbTE €e TOoNYeHbIMU
cyxapAmu.

B 3aBoackux ycnoBuAx Temnepatypa 3aMepAeTcA B
LEeHTpe ne4yYn C NOMOLULbIO crneumnansHon
KOHTpOJ’IbHOVI peweTkn B Te4HeHWe CTporo
YCTaHOBJIEHHOIO BpPEMEHMN. IMobana nocyna v petvalb
ne4yn BIVMAET Ha M3MepAemMoe 3Ha4eHune, NodToMy
OTKJIOHEHNA OT HOPMbI 6y,ﬂ,yT Bceraa.

MpoBepbTe, He 3arpAsHeHa nn dhopma CHapyXXu.
N3meHuTe nonoxeHve dopmMbl B AyXOBOM wWKady.
Ecnn aTo He nomoraeT, nanee Bbinekante 6e3
MUKPOBONIH. B aTOM cny4ae nNpoAoNXKUTENLHOCTb
BbIMEeKaHuA yBenu4uTCA.

XXapeHue u rpunb

Yka3zaHua K tabnuuam

TemnepaTypa U BpeMA >Kapku 3aBUCAT OT
KonuyecTBa NPOAYKTOB U WX CBOWCTB. MoaTomy
B Tabnuue yKasblBaeTcA AManasoH 3Ha4eHui.
HauvHaliTe ¢ HavMeHbWero 3Ha4YeHvA W, ecnu
HEeOOXOAMMO, B ClelyloWunii pa3 ycTaHoBUTe
TemnepaTypy MOBbiwe.
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Mocyaa

PekomeHaaunum no
»KapeHuio

PekomeHgaumm no
MPUroTOBJIEHUIO Ha
rpune

240

JononHutensHyto nHpopmaumio Bbl HavpeTe B
pasnene "PekoMeHaauumu o XXapeHblo u
PpUroTOBAEHMIO Ha rpuie” B KadecTBe MNPUNOXKEHUA
K Tabnuuam.

Mo>XXHO ucronb30BaTh NoBYI0 >KapomnpouHylo Mocyay,
NPUrOAHYI0 ANA MUKPOBOJHOBOM ne4yn. PdopMbl AnA
KapeHuAa U3 MeTanna MOXHO MCMoNb30BaTb TONbKO
6e3 BKJIOHEHUA MUKPOBOJIHOBOIO peXxuMa.

Mocysa MOXeT cunbHO HarpeBaTbcA. MMosaTomy mnpu
BbIHMaHWM WUCMONb3YNTE MNPUXBATKM.

FCopAYYI0 CTEKNAHHYI0 MOCYAy fydlle CTaBUTb Ha
cyxoe KyxoHHoe nonoTeHue. Ecnu noactaska 6Gynet
MOKPO/ WU XONOZHOI, CTEKNO MOXET TPEeCHYTb.

WcnonbayiiTe anA >kapkoro u3 MAca U NTULbI
rnybokyio doopMy AnA >KapeHus.

MpoBepbTe, NomelaeTcA AN nocyaa BHYTPb Ne4u.
OHa He JomkHa 6bITb cCAUIIKOM 6GonblION.

MAco: HanenTe Ha AHO nocynbl Hebonbwoe
KONN4eCcTBO BOAbl. JlnA NpUroTOBNEHWA >XapKoro
no6aBbTe 4yTb Gonblwe Xuakoctu. Mo ucTedHeHuu
NosIOBVHbI BPEMEHU MNepeBepHUTE Kyckn MmAca. Korpa
)Xapkoe 6yaeT roTtoBo, e€ro cnefyeT OCTaBuUTb elle
Ha 10 MUHYT B BbIKJIOHEHHOM 3aKpbITOM AYXOBOM
wkadpy, 4Tobbl MACO NyHlWwe NPonMTanoCb COKOM OT
XapeHus.

MTuua: no uctedeHun % nepeBepHNTEe KYCKM MACa.

B rpune Bceraa Hy>XHO >XapUTb MpPU 3aKPbITON
IBepue ayxoBoro wkadga u 6e3 npeaBapuTENbHOrO
nporpeea.

Mo BO3MOXHOCTU KYCKM MACa LOMKHbI OblTb
OLMHAKOBOW TOMWMHbI, CTeiku AO0MKHbI GbiTb
TONWMHON MUHUMYM 2 - 3 cM. B aToM cnydae oHu
paBHOMEpHO MOAPYMAHMBAIOTCA M OCTaloTcA
CO4HbIMU. ConuTe KYCKM >KapKoro y»e rnocne
NPUroTOBNEHUA Ha rpune.

I'IepeBopaHMBaVlTe KyCK1n npu nomMouwun wumnuos AnA
rpuna. Ecnmn NPOTKHYTb MACO BWUJKOWM, COK BbITEYET U
MACO NOoNy4nUTCA CYXUM.



PekomeHaauun
TYLWEHUIo

no

TeMHoe MACO, Hanp. roeAaavHa, noapymMAHMBaeTCA
6bICTpee, H4eM TeNiATMHa WIn CBUHWHA.

CHapy)Kl/I KYCKN CBeTJioro MAca uin pbl6bl HacTo
6bIBalOT NuWbL cnerka KOPMYHEBOro LuBeTa, a BHYTpU
OHN YyXe roToBble N CO4HbIE.

HarpeBaTeanbM ANIeMeHT rpunAa aBTOMaTU4eCKU
BbIKNIIOYAETCA M CHOBa BKlo4YaeTcA. JTO HOpManbHO.
Kak 4acto aTo nponcxoanT, 3aBUCUT OT
YCTaHOBJIEHHOIoO pexuMma rpuna.

AnA TyweHuA pbiGbl UCMONL3YITE MOCYAY C KPbIWKOM.

Hanente B nocyay ABe-TPpU CTOJNIOBbIX JIOXKKN
XNOKOCTU N HEeMHOro JNMMOHHOro coka Win YyKcyca.

MouwHocTb Ypo- Bua Temne- Yka3aHua
MUKPOBOJIH, BT, BeHb Har- paTypa
Bpema npuroTo- pesa °C,
BJIEHUA, MUH Pexxum
rpuna
FoBAanHa AnA 180 BT, 0 160-170  3akpbiTaA nocyaa Ha
TyWweHuA 80-90 mMuH INHe pabo4del kamepbl.
oK. 1000 r
PocTtbud, 180 BT, 0 180-200  OTkpbiTaa nocyaa.
PO30BbLIN, 30-40 MUH Mo wncrteveHun
ok. 1000 r NONOBUHBLI BpeMeH!
NPUrOTOBAEHNA WX
Heobxoa1Mo
nepeBepHyTb. B camom
KOHLLe NPUrOTOBNEHWA
ocTaBuTb Ha 10 MUHYT.
CBuHMHa 6e3 360 BT, 0 170-180  OtkpbiTaa nocyaa.
KOXW, 35-45 MuH B camom KoHue
oK. 750 r, Hanp., npuroToBneHuA
weika ocTaBuTb Ha 10 MUHYT.
CBuHMHA C 180 BT, 0 170-180  OtkpbiTaa nocyaa.
KOXewn* 80-90 muH B camom KoHLe
oK. 1 kr, Hanp., NPUroTOBNEHNA
nonatka ocTaBuTb Ha 10 MUHYT.
MNepeBopa4nBaTbh He
TpebyeTcA.
dune csuHoOE, 180 BT, 0 180-190  OTkpbiTaa nocyaa.
oK. 500-600 r 35-40 MuH B camom KoHue
NPUroTOBNEHNA

ocTaBuTb Ha 10 MUHYT.
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MowHocTb Ypo- Bua Temne- Yka3aHua
MUKPOBOJIH, BT, BeHb Har- paTypa
Bpema npuroTo- pesa °C,
BNIGHUA, MUH Pexxum
rpuna
MacHow pyneTt 360 BT, 0 200-210  3akpbiTaA nocyna Ha
oK. 750 r 30-35 MuH INHe pabo4del kamepbl.
B camom KoHLe
npuroToBneHnA
ocTaBuTb Ha 10 MUHYT.
LbinneHok, 360 BT, 0 230-250  3akpbiTaA nocyna Ha
LLeJIMKOM 30-40 MuH INHe pabo4delt kamepbl.
ok. 1000-1200 r MonoxwuTb rpyakomn
BHK3. lNepeBopa4unBatb
He TpebyeTcA.
LbinnéHok 360 BT, 0 230-250  OTkpblTasa nocyaa.
Kyco4Kamu, 20-30 MuH MonoxuTtb Koxen
Hanp., BBepx. MepeBopaqnBaTh
YeTBEepTUHKA He TpebyeTca.
LbInneHka,
oK. 800 r
YTka 180 BT, 0 220-240  3akpbiTaA nocyna Ha
1500-1700 r 70-80 mMuH LHe paboqell Kamepsl.
MNepeBopa4nBaTbh He
TpebyeTcA.
YTuHaA rpyaka 180 BT, 0 ™ 3 3akpbiTaa nocyaa Ha
oK. 500 r 15-20 MuH NHe pabo4del kamepbl.
YTuHaa rpyaka MonoxunTtb Koxen
2 wr. BBepx. MepeBopaqnBaTh
no 250-300 r He TpebyeTcA.
lN'ycvHas rpyaka, 180 Br, 0 O 2 Bbicokaa oTKpbiTanA
rycuHble 30-40 muH nocyaa Ha AHe
oKopo4Ka pabo4eit Kamepbl.
700-900 r MNepeBopa4nBaTbh He
TpebyeTcA.
3aneveHHaA poiba 600 BT, 0 O 3 OTkpblTaA nocyna.
oK. 500 r 10-15 MuH 3amMOopOXeHHy0 pbIby

HYXXHO MpeABapuUTeNsHO
pasmMopo3uThb.

*HappexbTe CBUHYIO KOXY.
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O61éM Bec Ypo- Bua Pexxum  Bpema npu-
BeHb  HarpeBa rpunAa roTOBJIEHUA,
MUH

Creiikun 2-3 wr. npum. no  1+3* [
TONWMHOW 2-3 cM 200 r

1. cTopoHa:
ok. 10-15
2. cTopoHa:
oK. 5-10

W w

Crelikn u3 2-3 wr. npum. no  1+3* [ 2 1. cTopoHa:

WeiHon 4YacTtu 120 r 2 oK. 15-20

TONWMHOW 2-3 cM 2-A cTopoHa:
ok. 10-15

Konbacku 4-6 wr. npum. no  1+3* [ 3 1. cTopoHa:
150 r 3 ok. 10-15

2. cTopoHa:
oK. 5-10

Pbi6Hble KoTneThl* 2-3 wWwT. npum. no  1+3* [ 3 1. cTopoHa:
150 r 3 oK. 10-12

2-A CTOpoHa:
oK. 8-12

Pbi6a uenvkom* 2-3 wur. npum. no  1+3* [ 2 1. cTopoHa:

Hanp., dopenb 300 r 2 ok. 10-15
2. cTopoHa:
ok. 10-15

Xne6 pnA TOCTOB 12 nowm- - 3 ™ 3 1. cTopoHa:
TUKOB 3 oK. 3-5

2. cTopoHa:
oK. 2-3

Xne6 pnA ToctoB 4 nom- - 3 O - 1. cTopoHa:
TNKa™ ™™ oK. 5-6

2. cTopoHa:
oK. 3-4

TocCThl, 2-4 nom- - 1+3™ ™ 3 B 3aBucu-
3anekaHune THKa™™** MOCTU OT
HayuHkK: 8-10

* TpeABapuUTENbHO CMaXkbTe PEWETKY PacTUTENbHLIM MAacioMm.
** TlocTaBbTe peWéTKy Ha YypoBeHb 3, a YHMBEpCanbHbIi MPOTUBEHb - HA YpOBeHb 1.
*** Pacnonoxute Ha pewéTke NOMTUKM xneba ANA TOCTOB PALOM APYr C APYroMm.

*** JlomTukn xneba ANA TOCTOB NOACYyWWTE B TOCTEpe.
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PekoMeHaauum no
)>XapeHuto B rpuse

[.nA Takoro Beca >apkoro B
Tabnuue HeT 3Ha4YEeHUN.

JlnAa ManeHbKnx Kyco4koB BbibupainiTe Gonee BbICOKYIO
TeMnepaTypy U MeHbliee Bpemsa npurotosnexuna. AnA
6onblwmx KyckoB BblbupariTe 6onee HU3KYID TemnepaTypy
1 6onbllee Bpema NPUrOTOBAEHUA.

Kak y3HaTb, roTOBO Xapkoe
WA HeT.

Wcnonb3ynte TepMomeTp AnA MAca (Bbl MOXeTe
npuobpectn ero B CrneuvanM3MpoBaHHOM MarasuHe) unu
CHMMUTe "npoby noXkoit". JnA aToro noXkKon HapasuTe
Ha >apkoe. Ecnn oHo TBepaoe, 3Ha4YUT OHO rOTOBO.
Ecnn oHO mpopasnuBaeTcA NOXKOW, TO ero HaAo XXapuTb
eue.

2Kapkoe nony4maoce xopoiuo,
a coyc noaropein.

B cneaywowuii pa3 BO3bMUTE NOCYALy MOMEHbLE WK
nobaBbTe 6Gonblle XXWUAKOCTW.

JKapkoe nosny4unnock Xopouo,
HO COYC CJIMILKOM CBETbIN U
XKUOKUN.

B cneayowuni pas Bo3bMuTe nocyay nobonblwe uamn
nobaBbTe MeHblue XUAKOCTY.

2Kapkoe naoxo npoxxapuiochb.

HapexbTe xapkoe. Jo6asbTe cOyc B MOCyAy ANA
XKapeHua U MonoXnuTe B Hero Kycku >xapkoro. JosoauTe
MACO 4O FOTOBHOCTU TONILKO B MWKPOBOJIHOBOM peXUMe.

3aneKaHKWu,
rpaTeHbl
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3HayeHunA, npuBeAéHHble B Tabnuue, AeNCTBUTENbHBI,
ecnn 6noao yctaHaBAMBaeTCA B XONOAHBIA LyXOBOWA
wkad.

CTtaBbTe 3anekaHKy B MPUrOAHON AnA
MUKPOBONHOBOrO peXxuma rnocyae Ha AHO pabo4den
Kamepbl.

JnA npuroToBneHWA 3anekaHoK WCrnonb3yinTe
6onbuwyto, Mnockyi nocydy. B y3koi, BbicOKoON
nocyne 6nofo 6yner rotoBUTbCA AONblE U MOXKET
NOAropeTb CBEPXY.

3anekaHku HY)>XHO rOTOBUTbL elle 5 MWHYT B
3aKprTOl7I nocyne.



Bbnioao O6bém Mocyna Ypo- MouwHocTb Bpema Bua Temne-
BEHb  MWKPOBOJIH, nNpu- Harpe- paTypa,
BT roToes- Ba °C
JNieHua,
MUH
Cnankue OK. MnockaA 0 180 BTt 25-35 Py 130-150
3anekaHku 1500 r dopma
(Hanp., TBOpOX- AonA 3ane-
HaA 3anekaHka ¢ KaHKMK,
PpyKTamm) 4-5 cm
MukaHTHaA OK. MnockaA 0 600 BT 20-30 Py 160-190
3anekaHka u3 1000 r dopma
rOTOBbIX Aana 3ane-
WNHIPeANEHTOB KaHKMK,
(Hanp., 3ane- 4-5 cm
KaHKa u3
MaKapoH)
MukaHTHaA OK. Mnockan 0 600 BT 25-35 170-180
3anekaHka u3 1100 r dopma
CbIpbIX WHrpe- Aana 3ane-
LNEHTOB KaHKM

(Hanp., kapTo-
denbHaA 3ane-
KaHKa)

NoToBbIE GaOAA

r .l1y60KOI7I CobniopanTe MHCTPYKUMW WU3rOTOBUTENA Ha YNakoBKe.
3aMOpPO3KU 3Ha4eHuda, npuBeaéHHble B Tabnuue, AENCTBUTENbHLI,
ecnn Bbl ycTaHaBnvBaeTe 6040 B XONOAHLIN
LyXoBON wWwKad.
Bbnoao Ypo- Bwua Harpesa Temnepatypa, Bpema
BeHb °C npUroToBs-
JNieHnA, MUH
Wrpyaenb ¢ dpyktoBon  [MpoTvBeHb 2 180-200 40-50
Ha4vHKoMN
KapTtodhens dopu MpotuBeHs 2 180-200 25-35
Muuua Pewétka 2 180-200 10-20
Muuua-6areT Pewétka 2 160-190 15-20
KpokeThl MpotuBeHs 2 180-200 25-35
KapeHbil kapTodenb MpoTuBeHb 2 180-200 25-35
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KoHTponbHble 6n0aa

Ha npumepe aTux 6104 NpousBOAMTCA MpoBepka
KayecTBa U NPaBUIBHOCTY (PYHKLMOHUPOBAHMA
npubopa KOHTPONMPYIOWUMMN OpraHamu.

CornacHo EN 60705, IEC 60705
DIN 44547 n EN 60350

Pasmopa)KuBaume C MUKpPOBOJIHAMU

Bbnoao MowHocTb MUKPOBOJIH, BT  Yka3aHua
Bpema npuroTtosneHus,
MUH

Maco 180 BT, 7 MocTaeuTb dopmy Pyrex @ 22 cm Ha
+ 90 BT, 8-12 [HO AyxoBoro wkada.

unn nporpamma 2, 500 r

an/IFOTOBJ'IeHI/Ie C MUKpOBOJIHAMU

Bbnoao MowHocTb MUKPOBOJIH, BT YkasaHuAa
BpemA npuroTosneHus, MUH
OmneT, 1000 r 600 BT, 11-12 + 180 BT, MoctaBuTb ¢hopmy Pyrex Ha AHO
15-20 LyXOBOro wKkadga.
Buckeut, 475 r 600 BT, 8-10 MocTaeuTb dopmy Pyrex @ 22 cm
Ha AHO AyXOBOro lwkacda.
MacHo# pyner, 600 BT, 25-30 MoctaBuTb ¢hopmy Pyrex Ha AHO
900 r LlyxoBoro wkaca.

an/IFOTOBJ'IeHI/Ie C MMUKpoBOJiIHaMu B KombuHauum c APYyruM pexxmmom

Bnoao MouwHocTb Bua, Temne- YkasaHuAa
MWKPOBOJIH, BT Harpesa paTypa,
Bpema npuro- °C,
TOBJIEHUA, MUH Pexxum
rpuna
Kaptodens 360 BT, 25-30 O 1 MoctaBuTb chopmy Pyrex
HaA @ 22 cM Ha LHO AYyXOBOro
3anekaHka wKadoa.
Mupor 180 BT, 20-25 190-200 YcTaHoBUTL chopMy Pyrex
@ 22 cM Ha pewéTky Ha
ypoBseHb 1.

246



Bnoao MowHocTb Bug, Temne- YKa3aHua
MWKPOBOJIH, BT Harpesa paTypa,
Bpema npuro- °C,
TOBJIEHNA, MUH Pexxum
rpuna
UbinnéHok 360 BT, 30-35 240 MonoXxuTb UbINNEHKA rpyAKon

BHU3 B rnybokyto nocyay 6e3
KPbIWKW M YCTaHOBWUTb Ha AHO
nyxosoro wkada. Mo
UCTEHEHUN MONOBUHBI
BPEMEHW NPUrOTOBNEHUA WX
HeobxoAMMO MNepeBepHYTh.

B cootBetctBuM ¢ DIN 44547 n EN 60350

BbinekaHue 3Ha4veHuA, npuBenéHHble B Tabnuue, AENCTBUTENbHbI,
ecnn 6nOAO yCTaHaBNMBAETCA B XONOAHbIA AYXOBOW
wKkad.

Mocyaa un npumeyaHna  Ypo- Bua, Temnepa- Mpopon-
BeHb HarpeBa Typa, °C KuUtenb-
HOCTb
BbINeKaHUA,
MUH

durypHoe MpoTuBeHb 2 160-170 30-35

ne4eHbe

ManeHbkne MpoTuBeHb 2 160-170 25-30

KeKCbI™

BuUcKBUT Ha PasbemMHaa cpopma Ha 1 170-180 45-50

BoAE peweTke

Mupor wu3 MpoTuBeHL 2 150-160 50-60

LPOX>KEBOro

TecTa

3aKpbIThIN Pa3zbémHana copma u3 2 170-190 80-100

A6no4HbIN nupor  6enoi xectn @ 20 cm
NPAMO Ha peléTke

*

MpenBapUTENBHO HarpeTb AYXOBOW WKag B TeHeHue 5 MUHYT.
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MpuroTtoeneHue Ha
rpune

3HayeHunA, npuBeAéHHble B Tabnuue, AeNCTBUTENbHBI,
ecnn 6noao yctaHaBnAMBaeTCA B XONOAHBIA LyXOBOWA
wKkad.

Bnioao MpuHagnexHoctn Ypo- Mpunb, Bpema npuro-
BeHb  6onbuwas TOBJIEHNA, MUH
nnowaas [
PymAHble ToCThbI PewéTtka 3 3 4-5
Bupbyprep 12 wt.* PewéTtka n 3 3 30-35
NpOTMBEHb 1

*  Tlo UCTeHEHUM MONOBUHLI BPEMEHU MEPEBEPHYTH.

AKkpunamupg,

B kakux 6niopax
coaepxutca 6oblioe
KOJIN4eCcTBO
akpunamupa?

B NMPOAYKTaxX NMUTaHUA

Akpunamung, obpasyeTcAa B NepBylo o4epedb B
NPOAYKTax W3 3epHOBbIX W KapTodoend, Hanpumep B:
KapTodenbHbIX 4uncax, KapTodpene-copu, TocTax,
6ynoykax, xnebe, BbiNeyke (KeKChl, NeveHbe).

PekomeHaauumn no MPUroToBJIEHNIO NMUILN C HU3SKUM
cojepXxaHnem akpuiamuaa

O6wue ceeaeHuA

BbinekaHue

Menkoe ne4eHbe

3ane4yeHHbIn kapTodens-chpu

BpemA npuroToBneHuA AOMKHO 6bITb MO BO3MOXXHOCTU
KOPOTKUM.

Brniofga AOMKHBI MMETb 30MOTUCTHLIN, & HE TEMHbIN LBET.
BonbWol TONCTLIA KYCOK COAEPXWT MeHble akpunamuia.

B pexume "BepxHui/HmXHUN xap" npu makc. 200 °C, B
pexume "3D-ropaqun Bo3ayx" wuam "CopAquin BO3AyXx" npu
makc. 180 °C.

B pexume "BepxHui/HmxHUN xap" npu makc. 190 °C, B
pexume "3D-ropaqun Bo3ayx" wuam "CopAquin BO3AyX" npu
makc. 170 °C.

AMLO MM AWYHBIN XKenToK yMeHbliaeT obpasoBaHue
akpunamuaa.

Pacnpenennte Ha nNpoTMBHE PaBHOMEPHO B OAWH CROW.
Bbinekante MuHMMym 400 r Ha OAHOM NPOTWBHE, YTOOLI
KapTodhenb He BbICOX.
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