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developed a standard  for C  [2224min} & | 900gr | Smin.
. P‘El . » - -
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Ly  performance of different microwave | minced meat |M™ maec*;glm .o ar min
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R ~ovens. -~ We recommend the . . ‘
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Resistenza o
Pannello comandi
Coperchio uscita microonde
- Perno piaito rotante

Lato interno porta

Griglia

Piatto rofante :
Supporio piatte rotante
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Heating element

- Control panel
Microwave outlet cover
Turntable spindle
Internal side door
Rack .
Turntable
Turntable supportl
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Résistance du'gril
Panneau de commande
Couvercle sorfie micro-ondes
Pivot du plateay tournant
Face intérieure de la porte
Grille :

. Pleteau tournan

Support du plateau tournant




| Istruzioni
per l'uso
. '.Mc:nt.e'riere' in caldo i cibi Solo microonde Pt LN 12
. * &
¢ Scongelare . IR " 11
g Solo microonde ~ Po.. = 12
. Ammorbidire cioccolata/ '
11
glassa _ . | n 5
* Fondere burro e ammorbidire - Solo microonde Pot. 1 3
formaggi ' 8 _
* Cuocere dolci :
‘s Cuocere spezzatino, peftidi 5010 micoonde  Pot. & m 17
pollo S - 18 .
* Cuocere fruita, verdura, riso, o ‘
minestra, pesce P . : :
’ T olo microonde . Pot. & 14 17
* Riscaldare futti i cibi gidi cotti A = u 15
o congelati

¢ Cuocere rapidamente tutfi i
" tipi di arrosti, po”ame, ' . : :
- spiedini, patate o Combinata microonde + grill e 20
¢ Grafinatura di cibi {es. - T L 0
lasagne, verdure gratiniate,
maccheroni)

* Grigliare in maniera. . ' o -
tradizionale hamburger, | Solo grill - i; 22 .
braciole, wiirstel, salsicce, - ' '

- pane lostato, ecc. '
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1)

2)

3)
4)

5)

6}
~da persondle addesirato dal produttore o dal suo Servizio Assistenza. Eventuali nparazmm

7)

8)

9)

Prima di iniziare ad usare il forno, leggere attentamente queste
avvertenze. Cio consentira di evitare errori ed oftenere i migliori risultati.

Questo forno & stato progettato per scongelare, riscaldare e cuocere cibi in ambiente domestico.
Non deve essere utilizzato per altri SCOpI e non deve essere modificato o manomesso in aleun

modo. ' ‘8

Prima di allacciare it forno alla refe, verificare che la porta chiuda perfettamente; controllare che
il telaio metallico non sia deformato e che le cerniere ed i ganci non siano dllentati. In caso di
danneggiamento di queste parti, il forno a microonde non dovra essere usato fino a che un
tecnico qualificato {addestrato dol produtiore o dal suo Servizio Assistenza) non abbia effeﬁuc:fo B
o riparazione. : -

Non tentare di far funzienare il forne con lo porta aperta mcnomeﬁendo i dispositivi di sicurezza.

Non mettere in funzione il forno nel caso che oggetti di qualsiasi genere rimangano intrappolati

tra la facciata del forno e la porta. Mantenere sempre pulito il lato interno della porta (E) usando

un panné umido e defersivi non abrasivi. Non lczscmre accumulare sporco o residui di cibo tra la
facciata del forno e'la porta.

Non far funzionare il forno se il cavo dlimentazione o la spina sono dannegglah {pericolo di
scosse eleftriche). :

Regolazioni, riparazioni e sostituzione del cavo di alimentazione vanno effettuate unicamente

effeﬂuci‘e da personale non qualificato possono essere pericolose.

Nel caso in cui si osservi l'uscita di fumo ‘dal forno, NON APRIRE LA’ PORTA e spegnere

.immediatamente |'apparecch|o o disinserire la spina dalla presa di alimentazione.

Questo forno deve essere uiilizzato unicamente da_ _persone adulte.: Non' lcscmre avvicinare i
bambml quando il forno é in funzione (perlcolo di scoftature).

Nelle cofture “Solo MICROONDE” e ”COMBINATA 'CON MICROONDE”, non si deve

assolutamente preriscaldare (senza alimenti) il forno e non si deve farlo funzionare a vuoto
{senza alimenti}, in quanto si possono provocare delle scintille.

10)Non i |mmergere il piatto rotante nell’acqua dopo un prolungato rlsculdamento I’elevan shock

termico ne provocherebbe la rottura.

11}Prima di ufilizzare il fomo, accertarsi che gli utensili ed i contenitori scelti siano adatti per il

funzionamento a microonde (vedi cap. “Vasellame”). In particolare, non mettere mai contenitori od
utensili metallici allinternodel forno quando funziona in modo MICROONDE o COMBINATO CON
MICROONDE: il metallo riflette |’energic1 delle microonde e potrebbe cost provocare scintille.

12)Per evitare surriscaldamenti con conseguente rischio di incendio, & con5|g||cb||e sorvegliare il

forno quando sta funzionando con i cibi posti in contenitori “usa e getta” di plastica, carta od
cliro materiale combustibile, oppure durante il riscaldamento di piccole quantité di cibo.

13) Non cuocere le bova <on il guscio. La pressione che si forma allinterno farebbe esplodere l'vovo

{anche a cottura ultimata). Non riscaldare le uova gié cofte a meno che non siano strczpuzzote




14)Prima di riscaldare o cuocere nel forno cibi in contenitori o tenutd o sigillati, non dimenficare di
aprirli. La pressione all'interno del contenitore alirimenti salirebbe, facendoli esplodere anche a
cottura ultimata. | :

15)Dopo il riscaldamento di cibi per neonati (contenuti in biberon o vasetii), controllarne SEMPRE la
temperatura prima della consumazione, per evitare scottature. Suggeriamo anche di mescolarli
* od agitarli [per uniformare lo temperatural).

" 16)Durante il riscaldamento di liquidi ‘(acquu, caffe, latte, ecc) & p'ogsibile,che, per effetio

" Dimensioni esterne {LxHxP) 480x272x360 Per ulteriori dati, consultare la turgheﬂc

delfebollizione ritardata, if liquido, mentre si estrae il recipiente, ‘inizi improvvisamente a bollire
" e trabocchi violentemente, provocando ustioni. Per evitare cid, & necessario introdurre, prima di
iziare il riscaldamento di liquidi, un cucchiaino di plastica resistene dlle dlte temperatura
oppure un bastencino di veiro. '

- 17)Non riscaldare !_iqu.ori‘ ad dlta gradazione, né grandi quantita di olio. {Potrebbero incendiarsil}.

18)Fare attenzione quando si selezionano i fempi di coftura. In caso di dubbio, consultare le fabelle.

 Dimensioni inferne {LxHxP) 385 80x290 caratteristiche posta sul retro dell’apparecchio.
Volume netto del forno 17 1t L o | '
Peso approsimativo 15 kg. Lo _
Diametro piatto rotante 275em Questo appure;cho & conforme alle Direttive:
Lampada forno 25 W CEE 89/336 e 92/31 sulla Compatibilita
_ ' Eleftromagnetica. ' '

Collegare I'apparecchio solo-a prese.di  collegata ad una presa di terra efficiente: il

corrente con poriata di almeno 10A. Produtore declina “ogni responsabilita
Prima dell'utilizzo, verificare che la tensione di derivante dalla mancata . osservazione di
rete sia la stessa indicata sulla targhetta  questa norma. '

dell'apparecchio e che la presa di corrente sia
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2)

.3)

4)

6)

- 7)

.8

Dopo aver esiratto 1[ Forno do" Imboﬂo rimuovere la protezione contenente il piatto rotante (G)
ed il relativo supporto {H). Verificare che il perno del piatio rotante (D) sia inserito corretiamente
nell’apposita sede al centro del piatto rotante.

Pulire Vinterno con un panno umido e morbido.

Verificare che non di siano danni dovuti al frasporto ed in pdrhcolare che Jo poriq si opra e si
chivda perfetiomente. :

Posizionare I'apparecchio su un piano stabile ad un'altezza di almeno 85 cm., fuori dalla porfata
dei bambini poiché la porta in vetro pué raggiungere, durante la cottura, temperature elevcn‘e

5} Dopo aver

posizionato. i , '

Iapparecchio sul piano . \uscita aria y
di lavoro, verificaré che —C R Ay
rimanga uno
spazio di circa 5 .
cm fra le superfici G
dell’apparecchio e ——
le pareti laterdli e
la parte
posteriore, ed uno
spazio libero di almeno

20 ¢m sopra il forno
(vedi Fig. 1).

Non ostruire i fori di ingresso aria. In particolare, non
appoggiare nulla sopra il forno e verificare che le feritoie di
uscita aria e vapori (situate sopra, softo e o dietro I'appa-
recchio) siano SEMPRE LIBERE [vedi Fig. 2 e Fig. 3).

uscika aria

enirafa
aria

uscita aria fig. 3
Posizionare al centro della sede circolare il supporto {H) ed
appoggiarci il piatio rofante (G). Il perno (D) deve coincidere con la relativar sede ol centro del

piatto rotante.

Quando si avvia I'apparecchio per la prima volta, é possibile che per un periodo di 10 min.
circa produca un odore di “nuovo” e un po’ di fumo. Questo & del tulto normale, ed & causato
dalla presenza di sostanze protettive applicate dlle resistenze.

"l Vostro forno ha una potenza resa di 750W. Vi sard ufile conoscere questo valore quando consul-
terete i ricetiari per microonde in commercio.




LAMPADA SPIA GRILL

Funzione solo grdl' © Combmafa
microonde + grill: .- -
rimane sempre accesa

MANOPOLA INFERIORE:

QUE'STA MANOPOLA DA INIZIO
A TUTTE LE OPERAZIONI DI
COTTURA,

Funzione solo microonde, 5 . .
combinata microonde + grill, R
solo gn”

ruotare.in sensc oraricda 1 a 35
“minuti; allo scadere del tempo, il -
- forno si spegne ed emette un
segnale acustico

MANOPOLA SUPERIORE;

MANOPOLA SELI:TI'ORE

PROGRAMMI

Ruotare la mcnopolo per
selezionare la funzione
microonde (5 livelli di potenza) la
funzione grill, oppure la funzione
combinata microonde + grill {5
fivelli di potenza).

GRIGLIA

Funzione solo grill ' .~ piatto rotante va ufilizzato sempre in tutte

per tutti i fipi di grigliatura. ' le funzioni.

Erc T S SRS
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Nelle funzioni solo microonde e combinate con
microonde, si possono usare ufti i recipienti di
vetro (meglio se pyrex), ceramica, porcellana,
terracotta, purché privi di decorazioni o parti in.

metallo (filetti dorati, manici, piedini).
possibile usare anche i recipienti in plastica
resistente al calore. Per riscaldamenti brevi
 possono essere usati come sottofondo tovaglioli
di carta, vassoi in cartone e piatti di plastica
“usa e getta”. Per quanto riguarda forma e
dimensione; & indispensabile che queste
permettano la correffa rofazione.

Per ufilizzare recipienti retfangolari di grandi
dimensioni (che non poirebbero ruotare
alfinterno della cavita), basta bloccare la
rotazione del piatio girevole (G} estraendo il
perno piatto {D} dalla propria sede.

Tenere presente che in queste condizioni, per
garcmhre rlsultaﬂ soddlsfacenh & necessario

mescolare il cibo e ruotare il contenitore piv
volfe durante la coftura.

Non sono adatti per la cottura a microonde
tuti i recipienti di metallo, |egno, grunco e

- cristallo.

E' opportuno ricordare® che, ‘poiché e
microonde riscaldano il cibo e non il vasellame,
é possibile cuocere .il cibo direttamente sul
piato di portafa ed evitare cosi I'uso e la
conseguente pulizia di pentole. Tenere
comunque presente che & possibile che sia il
cibo, molio caldo, a trasmettere calore al piato,
rendendo necessario 'uso di presine.

Se il forno & usato in solo grill si possono
utilizzare tutti i tipi di recipienti da Forno [vedi
tabella).

Vetro Pyrex

“Vetro-
ceramica

Contenitori
“metallici

Carta o
cartone®.

Fogli in

Terracoita ..
alluminio

Plastica

Solo }ﬁicroqnde

NO

Combinate micronde + grill

Solo grill -

* Se il riscaldamento durs troppo a lungo & possibile che s'incendine. -




Le microonde sono radiazioni eletiromagneti-

che presenti anche in natura sotto forma di
onde luminose (esempio: luce solare} che,

all'internc -del forno, penetrano nel cibo da
tutte le direzioni e riscaldano le molecole di -

aequa, grasso e zucchero.

Il calore si produce molto rapidamente solo nel
cibo, mentre il corifenitore si riscalda soltanto
indirettamente per trasferimento del calore dal
cibo caldo. Cié impedisce al cibo di aderire al
contenitore per cui & possibile usare {o, in alcu-

ni casi, non usare del tutto) pochissimo grasso
durante it processo di cottura. -
Poiché povera di grassi la cottura a microonde
& giudicata quindi molto sana e diefetica.
Inolire, rispetto ai sistemi fradizionali, la cottu-
ra avviene ad una femperatura meno elevata -
per cui i cibi, disidratandosi di meno, non per-
dono i loro principi nufritivi e conservano mag-
giormente il sapore.

1)

2)

4)

Per impostare correftamente i tfempi, tener presente che facendo riferimento alle fabelle delle pagi-
ne seguenti, aumentando la quantita di cibo anche il tempo di coftura deve esseré aumentaio in
proporzione e viceversa. E' imporfante rispettare i tempi di “riposo”: per tempo di riposo si infen-
de il tempo in cui il cibo deve essere lasciato riposare dopo la cottura per permeitere una ulte-
riore diffusione della femperatura all’interno dello stesso. La temperatura delle carni, ad esempio,
aumenterd di circa 5 - 8°C durante il fempo di riposo. | tempi di riposo possono essere oftenuti
anche fuori dal forno stesso. ' '

Una delle principali operazioni da eseguire & mescolare piU volie durante la cottura: serve aren-
dere le temperature pid uniformi e @ ridurre il fempo di cottura. | '

E’ consigliabile anche rivoltare il cibo durante la coftura.

Cibi con pelle, guscio o buccia (esempio: mele, patate, pomedori, tuorlo d'uovo, wiirstel, pesce
P g P p p P

 vanno forati in pid punti con una forchetta in modo che il vapore possa fuoriuscire e lu pelle o la

5)

6)

7}

8}

buccia non scoppi .

Se si cuociono parecchie porzioni dello stesso cibo, ad esempio patate lesse, disporle ad anello
in una pirofila per avere una cottura uniforme . '

Minore & la temperatura alla quale il cibo viene inserito nel forno a microonde e maggiore & il
tempo richiesto. Il cibo o temperatura ambiente cuocerd pid rapidamente del cibo a temperatura
di Frigorifero. o ' - ' '

Eseguire le cotture ponendo sempre il contenitore al centro del piatio rotante.

Lo formazione di condensa all'interno del forno e nelle zone della porta e dell'uscita aria & per-
fettamente normale. Per ridurla, coprire il cibo con pellicola trasparente, carta cerata, coperchi

in vefro o semplicemente un piatto rovesciato. Inolire, cibi con confenufo dcquoso, {es. le ver-

dure) cuociono meglio se coperti. La coperfura dei cibi consente inolire di mantenere pulito I'ter-
no del forno. Usare pellicola trasparente adatta per forni o microonde.

L e i S b T




Questa funzione & adatta per

* Mantenere in caldoicibi ......... pag. 12 ¢ Cuocere spezzatino, camni bianche, frutta,
. Scongeiore e e pag. 12 verdura, riso, minesira, pesce P pag. 16

* Riscaldare ............ ce....pag. 14 - o Cuoceredoldefutta ... .......... pag. 18

piatio rofante,

N.B: Non si deve preriscal-
dure |[ forno .

Selezionare il hve]!o ch
potenza microonde
desiderato ruotando o
munopo[a superiore,

' Impostare il tempo di cot-
3 “{fura desiderato ruotando -
la- manopola  fimer in -
- senso orario.

Meﬂere i| csbo in un

‘ contenitore adatto alla : ' :
coltura o microonde e . 1l

: B posizionarlo al centro del _

- Trascorso il tempo

@ impostato, un segnale

| acustico indica che la
, colfura & ferminata.

In qualsiosi momento & possibile interrompere il funzionamento riportande o manopola fimer in
posizione STOP ed & possibile variare la durata della cottura (durc:nfe lo svolgimento della stessa)
girando tale manopola avanii o indiefro. ' : :
Durante fa cottura & possibile controllarne lo svelgimento aprendo la poria ed |5pe21oncmdo il c:bo
Tole atio interrompe il funzionamento che verra ripreso rtchludendo la porta.




* UTILIZZARE LA FUNZIONE SOLO MICROONDE PER MANTENERE IN CALDO | CIBI
Questa Funzione é consigliq’rc: per futte le pietanze in genere. |

Vi permette di mantenere in caldo i cibi, appena cofti o nsccldcm senza che questi si secchino o si

attacchino al recipiente di cotiura.

&)

Impostando la manopola superiore in posizione £ e coprendo il cibo coff un piatio o con la pellicola
rasparente, questo rimarrd in caldo fino al momento dell’ufilizzo.

Se preferite, potete lasciare i cibi in caldo direttamente nel piatio di portata (sempre.coperto).

UTILIZZARE LA FUNZIONE SOLO MICROONDE PER SCONGELARE

Cibi congelati in sacchedti o pellicole di plastica oppure nella loro confezione possono essere posti:
direttamente nel forno, purché siano assenti parti mefalliche {es. fascette o punti di chiusura).

Cerfi cibi, come le verdure ed il pesce, non hanno blsogno di essere. scongelati completamente
prima di iniziare lo cottura.

Cibi in umido, ragy e stchh scongeluno meglio e p[U in frefta se vengono rlmescolqh di tanto in
tanto, rivoltati e/o separati.

" Durante lo scongelamento, carne, pesce e frutta perdono liquidi. Si consiglia, percid; di

scongelarli in una vaschetta.

E consigliabile suddividere ogni singolo pezzo di carne nél proprio sacchetio prima di metterlo
nel congelatore. Cid vi fard risparmiare tempo prezioso nella preparazione.

Seguire con cautela i tempi riportati sulle confezioni dei surgelati, perché non *sempre sono

corretti. E bene usare tempi di scongelamento leggermente al di- sotfo dei fempi riportati. La
durata dello scongelamento varierd in funzione del grado di congelamento.

LTI T e T e L e R —




- Tempi di scongelamento o :
. ' Ouertits . Manopola  Manopola Tempo di
Tlpg : Quantita super?ore : 'inferi?:re Note ;riposo[(ﬁtinuﬁ) : j
CARNE : : '
* Arrosti [maiale, manzo, - 1kg " & 25-28 : 20
vitello, ecc.) i . .
* Bistecche, cotolette, fetfine 200 gr 4 6-8 ‘@ ' 5
* Spezzafino, goulasch - 500 gr . “ 14-16 10
* Macinato - 500 gr “ 11-13 ‘ ' 15
” 250 gr “ . 5-7 - 10
* Homburger 200 gr- “ L 7-9 _ 10
* Salsiccia 300gr . “ 9-N ‘ 10
POLLAME _ o : .
* Anatra, tacchino - 1,5kg “ 0 35-40 Al 'termine del tempo di 20
* Pollo intero . : - l5kg " 35 - 40- . riposo, lavare sotto I'acqua 20
* Pollo Q.pezzi . 500 gr “ o 14-16 7 colda per togliere l'even-: 10
* Petto di pollo - . 300 gr “ - 13-15  tdle ghiaccio. 10
VERDURE : . - T
* Melanzane a dadi 500 gr " - 16-19 5
- *® Peperoni a pezzi 500 gr “ 15-18 5
* Piselli sgranati =~ . 500 gr " 12-15 5
* Cuori di carciofi - 300gr “ . 9-1 5
* Asparagi a pezzi - 500gr - " L1416 . Z 5
* Fagiolini tranciati  500gr .« - 15-18 - Per fudilitre lo scongela- 5
® Broccoli interi 500gr “ o 15-17 :mentol, m§5c°'°re egm 5
* Cavolini di Bruxelles  500gr 15-17 fanioleverdure. 5
* Carote affettate - 500gr . . o 14-16 5
" ® Cavolfiore a cimette . 450 gr a 0 13-150 5
* Verdure misfe” - 300gr - 8-10 5
* Spinaci tranciati © 300 gr w o0 9-11 5
PESCE o
* Tranci . 400¢gr p Po10-12 7
¢ Infero = | 500gr . # o 13-15 7
* Gamberi o L 400gr 1, ¢ 10-12 7
PRODOTT! LATTIERO/CASEARI | T P - . :
* Burro - . 250 gr u 5-7 - Togliere ls corta di allumi- 10
' _ inio o le parti metdlliche :
* Formaggio ‘ - 250 gr v 6-8 | lHformaggio non va scongelato comple- 15
. 5 ' ! tamente. Osservare il tempo di riposo.
* Panna 200 ml . 8-10 lopanna vaolia del suo reci-: 5
‘pienfe e posizionala in u'n_j
‘ piatto :
PANE | f - }
* 2 panini medi - 150 gr 1-2 . Metiere il pane diretiamente, 3
* 4 panini medi - - 300¢gr | Y. 1 4-6 . sulpiato girevole i 3
* Pare & fette . 250¢gr " 4-6 3
* Pane integrale a fette . 250gr ¢ “ 4-6 -3
FRUTTA | - | S
* Fragole, prugne, ciliege, ' 500gr “ - 12-14  Mescolare 2-3volle . - 10 .
ribes, albicocche : P 5 ' :
* lamponi 300gr - « . 8-10 :Mescolre?2-3volte f 10
* More . C 250gr # : 6-8 " Mescolare 2 - 3 volte ' 6
_




W riscaldamento dei cibi & una funzione in cul il Vostrs forno a microonde evidenzia futta la sua ufilitd

ed efficacia. Rispetto o metodi tradiziondli, infatti, utilizzando le microonde si ha un evidente

. risparmio di tempo e, quindi anche di energio eleftrica.

Si faccomanda di riscaldare i cibi (specie se surgelati) ad una tempéreatura di almeno 70°C (deve
scottare!]. Non sard possibile mangiare il cibo subito, perché troppo caldo, ma sard garantita o

sua. completa sterilizzozione.

. Per riscaldare i cibi precotti 0 surgelati, osservare sempre le seguenti regole:

- togliere il cibo dai contenitori metallici;

- copire con pellicola trasparente (de! tipo adatto per forni a microonde) o carta oleata; in que-
sto modo tutio i sapore naturale sard mantenuto ed il forno rimarrd pid pulifo; é possibile
coprire anche con un piatto rovesciato; '

- se possibile, mescolare o rivoltare frequentemente per accelerare ed uniformare il processo di
riscaldamento; ) |

- seguire con molta cautela i tempi indicati suﬂc-conFezione;‘ricordorsi. che, in cerfe condizioni,

i tempi riportali dovranno essere aumentafi.

I cibi surgelati devono essere scongelati prima di iniziare il riscaldamento. Pit bassa & la tempe-

rafura iniziale dal cibo, pit lungo sara if fempo necessario per il riscaldamento.

Cibi e bevande possono essere rscaldati per breve tempo in recipienti di carta o plasfica.

Comunque, questi recipienti possono deformarsi se il tempo di cottura & lungo.




- Tempi di riscaldamento

- Tipo

! Quantits |

i

Manopolulé Manopola !
potenza : fimer !minufi}@

: . Note

_ AMMORBIDIMENTO DI CIB}

* Cioccolata/glassa

* Burro .

CIBI PRECOTTI GIA
SCONGELATI

* lasagne

* Pasta con ripieno
* Costicine

* Bhuna Gosht

. 100.gr
50 -70 ar

500 gr
- 500 gr
350 gr
350 gr

CIBI DA FRIGORIFERO FINO A |

20°C CIRCA

¢ lalte/cacao

* Liquidi

* Burro

* Yogurt :
PIATTI DA TEMP. DI,
FRIGORIFERO

* 1 biberon

* 1 piatto di carne
¢ 1 porzione di carne

1 porzione di carne e
verdure | .
* .1 porzione di'pesce

1 porzione di patate e riso:

1 porzione di pasta
1 tazza di brodo

BEVANDE DA TEMPERATURA
AMBIENTE A 70°C CIRCA .
* 1 scodella d'acqua

* 1 tazza di icﬁe _
* 1 tozza di caffe

1/41
1/41
250 gr
125 gr

240 mi

- 450 gr

200 gr

250 gr-
300 cc

180 cc

150 cc
100 cc

|

i

| 350-400 gr |
. 100gr-

150-200 g | -

< 10-12
" 5.7
&L 9.1
S
“ . 8-10
“ L 8-10
L& 2-4
" 2_4
" 3_5‘
“ 2-4
A © 5.7
NUS 8-10
“ 5-7
“ 8-10
H 6_8
“ C 6-8
o -6'8_
“ 8-10
& 5-7
I/ 5_7
" 4_6

! Mettere in un piatto. Per la cioccolala a cubet-
 fi, non serve mescolare. Mescolare la glassa
una volta, e

Rimuovere dal confenitore e meffere in” un
piatia fondo. Coprire il cibo. Dopo il riscalda-
mento, lasciar riposare per 2 min. cibi del tipo -
| cosficine e “Bhuna Gosht” devono essere
» mescolali almeno 2 volte durante il riscalda-
mento. ’

Da riscaldare in una scodella,

Da riscaldare in una scodella,

Asportare l'eventuale foglio metallico.
Aspartare 'eventucle foglio metallico,

; Riscaldare if biberon senza fefiarella, Mescolare

- dopo il riscaldamento. Verificare lo temperatu-

ra del contenuto prima della consumazione,

¢ Riscaldare coperto da pellicela trasparente,

: Riscaldare coperto da pellicokr rasparente, _
franne le carni impanate. Girare dopo 2 min.

Riscaldare coperto .da pellicola trasparente, -
tranne il pesce impanato. Girare dopo 2 min.
Riscaldare coperio da pellicol rasparente

| Riscaldare coperto da pellicola rasparente.

Brodo chiaro da riscaldare scoperto.
Brodo can pasta, da riscaldare coperto. da
pellicola. '

Acqua per il coffé o il 1 istantaneo.
Mescdlare quando Facqua non bolle pid.

Il lette viene riscaldato da poter bere.

| Mescolare dopo il riscaldamento.

i
|




. MINESTRE E RISO |
s Le minesire o zuppe in genere, richiedono una minor quantita di liquide perché nel forno a
microonde I'evaporazione & piutosto scarsa. Il sale deve essere aggiunto solo dlla fine della
 coftura o durante il tempo di riposo, perché disidratante. ' :
e E giusto dire che il tempo necessario per cuocere il riso nel forno a microonde {come del resto la
pasta) & pressapoco uguale o quello che occorre per cuocerlo sul fornello nel medo tradiziondle.
Il vantaggio di preparare un risotto nel fornoa microonde & dato dal fatto che non é necessario
mescolare in confinuazione (bastera farlo 2 - 3 volte). '
Gli ingredienti vanno messi futti assieme in un contenitore adatto alle microonde e coperti con
della pellicola trasparente {per 300 gr di riso sono necessari 750 gr di brodo con le microonde
alla massima potenza per 12 - 15 minuti circa). _ - ‘ ' _
Inolire il riso non si attacca sul fondo del recipiente e, dato che per cuocerlo & possibile usare una
* zuppiera o un aliro recipiente da portare in tavola, non sard necessario travasarlo in un piatto di
portata. - : ' :

CARNI
Quando si cuociono carni con la funzione solo microonde, & consigliabile coprirle con pellicola tra-
sparente adatia per forni a microonde; in questo modo si favorisce una migliore distribuzione del
. calore e si evita che si disidratino troppo risultando asciutte € stoppose. Questa funzione & adatta per
spezzafini, gulasch, petti di pollo, ecc. Per cuocere arrosti, spiedini, ecc., si deve usare la funzione
,combinata. .

PESCE . :
Il pesce cuoce molto rapidamente e con offimi risultati. Si pud condire con poco burro o olio (o anche
non condirlo). Coprire con una pellicola trasparente. Naturalmente se ¢ la pelle, questa va incisa;
i filetfi vanno disposti uniformemente. Si sconsiglia di cuocere pesce impanato con uovo.

VERDURE | | |
Le verdure, cotte con le microonde, conservano colore e potere nutritivo pid che nella cottura tradi-
sionale. Prima di iniziare la cottura, lavatele e pulitele. ' :
Quelle di maggiori dimensioni vanno togliate a pezzi uniformi.”
Per ogni 500 gr. di verdure, aggiungere circa 5 cucchiai di acqua {le verdure fibrose richiedono pil
acqua). - _
Le verdure devono essere sempre coperte con della pellicola trasparente.
Rimescolare almeno una volta a metd coftura e mettere poco sale soltanto alla fine.
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~Tempi di cottura _

Tipo . Quanita | g’}fp'g;m[g Manopola Note ’ mﬂgﬂ
PESCE _ : :
* Filetii 300 gr £ 2-11 Caprire con pellicola 2
* Feftine . 300 gr “ 11-13 . Coprire con pellicala 2
* [ntero 500 gr . 12-14 'Copri_re con pellicola 2
¢ Infero 250 gr “ 9-1 Coprire con pellicola 2
~ » Tranc ‘ 400 gr “ 11-13 Coprire con pellicola 2
* Gamberi 500 gr # 11-13  Coprire con pellicola 2
VERDURA f
* Asparagi 500 gr L - 14-16  Togliore a pezzidi 2 cm e 4
: ‘ ' . coprire : _
* Carciofi 300 gr “ 15-17  Togliere il gambo e coprire - 4
* Fagiolini 500 gr “ 17 -19  Tagliore a pezzi e coprire 4
* Broccoli 500 gr “ 16-18  Dividere nei singoli “fiori" e 4
_ coprire ]
» Cavdlini di Bruxelles 500 gr “ 17 -19  lasciare interi e coprire 4
* Cavolo bianco 500 gr “ 18 - 20 - lasciare interi e coprire - 4
* Cavolo rosso 500 gr “ 18 - 20 Lasciare interi e coprire 4
e Carcte 500 gr o 16-18 Tagliare a pezzi ugudli e 4
-coprire Lo
* Cavolfiore 500 gr “ 16-18 fD_ivid'ere a cimette e ccsf::.rire;= 4-
». Sedano 500 gr “ 16-18 ;Dividere a pezzi e coprire 4
© ¢ Melanzana 500 gr “ 16-18  Tagliare a dadi ecoprire. : - A4
* Porro ' . . 500 gr v 19-21  lasciare interi e coprire” - 4
* Funghi chc:fnpignohs i -500 gr “ 18-20  ilasciare interi e co'prire.g 4
P . INon oceorre acqua ; 4
* Cipolle 250 gr “ 16- 18 ;!nrere di dimensioni ugucli.é 4
B " iNon occorre acqua
¢ Spinaci 300 gr “ 15-17 . Coprire, dopo averli lovatin 4
' ‘e fatti sgocciolare
* Piselli 500 gr “ 18-20 éCoprire : 4
* Finocchio 500 gr - f ” 22-24  Toglare in quarti e coprire | 4
* Peperoni 500 gr | “ 19-21  Tagliore o pezzi e coprire 4
* Patate 500 gr “ 18-20  Tagliore a pezzi ugudli e; 4
.coprire
* Zucchine 500 gr “ 14-16 Lasciare interi e coprire -4
CARNE o :
* Goulash 1,5kg - “ 42 - 47  Cucinare scoperio @ mesco-! 4
' S . lare 2- 3 volte,
* Petti di pollo - 500-gr 2 - 715-20 7 “Girdre o metd cottura 3

N.B: | tempi di cottura in tabella hanno valore puramente indicative e sono in funziene del peso,
della temperatura iniziale dellalimento e, per le verdure, anche dalls loro consistenza e

strubura.




| - DOLC! E FRUTTA |
i dolei lievitano {a potenza ridotta) molto pid che nella cottura tradizionale: Poiché non fanno la cro-
sta, & preferibile guarnire la superficie con creme o glasse [es. al cioccolato); inoltre vanno fenuti
coperti dopo la cotura perché tendono ad asciugarsi pid in fretta di quelli cofti nel forno tradiziona-
le. La frutia va forata se cotta con la buccia e va tenuta coperta: & importante osservare il tempo di
riposo {3 - 5 minuti). . ' . -

Tenere presente che, per ofienere lievitazioni
uniformi e garantire offimi risultati, & indispensa-
bile effettuare la cottura delle torte appoggiando it
contenitore (idecle tortiera in pyrex] sopra un
piatto fondo [alto circa 4 cm} rovesciato sul piatto
girevole, come illustrato nella figura a lato.

Tortiera in
pyrex

Piatto
rofante

m—F
~ Piatto fondo

o Tempi di cottura per dolci e frutta

!
i

) ' § . Tempo di
Tipo/quantita’ ‘ M:J‘:;?lt:edl Ni\r_t‘:*_:z%?‘l: (rip_l;c;q .. Osservazioni e consigli
1 : minuti}
Torta alle noci (700 gr) ‘ < | "18-23 5 ‘Pud essere accompagnata da qualsiasi
_ 3 icrema
Torta viennese (850 gr} “ i 22-27 5 ; Da farcire con marmellata 7
Torta all’ananas {800 gr) “ . 20-25 .5 ' Le fette di ancnas possono essere stese sul
: ' ! “fondo della tortiera, .oppure tagliate a’
.  pezzi @ incorporate nell'impasto-
Torta alle mele {1000 gr) " 22-27 5 - Le mele'vanno messe come decoraziene in
: o : ' :  superficie ’
Torta ol caffé (750 gr} | “ . 18-23 . 5 | Otfima farcita con una crema
" Zabaione - £ . 4-6 3  Mescolare con un frustino ogni 30™
Pere colte {300 gr) Qn : 6-8 3 Le pere vanno tagliate in quarti
: 3 ' Le mele vanno tagliare a fette

Mele cotte (300 gr} o . 7-10




Questa funzione & adatta per: | :
*  Cuocere rapidamente tutfi i fipi di arrosti, pollame, spiedini, patate .. . . . . . pag. 20
*  Gratinatura di cibi: (Es. lasagne, verdure gratinate, maccheroni). . ... .. ... pag. 20 -

Mettere il cibo in un
contenitore adatto alla
coltlura  microonde e
posizionarlo sul piatto
rotante,

Ruotare la manopola
superiore selezionando
cosi uno fra i 5 livelli
disponibili . di cottura
combinata
microonde + grill. -

Ruotare la manopola infe-
riore fino al tempo deside-
rato. S

la’ lampada spia grill i
~ accende. ‘

Trascorso il tempo-
4 imposiato, un segnale
acustico indica che la
coltura & terminata.
La lampade spia grill si spe-
. gnerd a fine cottura.




ICROONDE + GRILL PER CUCINARE

" Questa funzione & ideale per futti quei piatti che hanno bisogno di essere “grafinati” o che devono

rendere un certo colore. E’ necessario erd tenere presente quanto segue:
- P

» Non aggiungere condimenti in genere (meftere solo 1/2 bicchiere d’acqua per mantenere mor- |

bida la carne). :
» Capovolgere gli arrosti ed i grossi pezzi di carne a meta coftura. |

e ' Se durante la coftura la superficie superiore dovesse risulfare sufficienfdmente gratinata prima che
sia frascorso il fempo impostato, ruotare la manopola superiore nelle funzioni solo microonde per 3
completare la cottura inferna del cibo a sole microonde. Per verificare la cottura dei cibi, aprire
la porta del forno. Uapertura della porta interrompe il funzionamento a microonde ma il grill 3

iimane in funzione! Per riawiare la cottura, & sufficiente richiudere la porta.

» Nelle cotture combinate con grifl, non si deve mai preriscaldare il forno e non si deve farlo fun- -

Zionare senza alimenti.

.= Tempi di cottura -

Tipo - Quaniita ) ManoFola , J\/‘tc:no.pola Note Jempo d'
_ S ¢ superiore . inferiore : o . riposo(min.]
¢ Lasagne 1100 gri . 11 + éTempi o'h‘e'nufi con pasta’ 5
‘ ' ; 7 , 9 salo ‘cruda, con pdsta precot-.
‘ ui miccoonde ig bastano 117 di cottu-.
. _ L T ra combinata
e Gnocchi dlla ’ 600 gr B 16 %Evitc:re di sormontarli 5
romana i_ 4 ' R ~_oppo . -
* Maccheroni 11500 gr: u . 11 la pasta va bollita a5
gratinati f > : :parte precedentemente -
™ Covolﬁori in 11000 gr i ” ) 18 ;Templ ottenuli con cavclfiore! 5
besciamella iy L : laudo. Se gidlessafo, basta-. -
| N . P n ino 10’ di cottura cormbinaa ;
e Pomodori grafinati : 800 gr z . 20 E preferibile che siano di 5
‘ E . dimensioni uguati
. Peperon_i' ripieni - 1400 gr & ; 20 ;Sono preferibili quelli’ 5
: B | bassi e farghi '
* Melanzane dlla 1300 gr! u 7 14 ‘L melanzane si possono 9
parmigiana s P ! preparare prima fritte, o
‘ o ‘grigliate
e Patate arroste 750 gr E 35 ‘Mescolare 2 - 3 volte. 5,
_» Arrosti (maicle, 1000 gr: I 55 Lasciare un po’ di grasso. 10
manzo) . .aiforno perché non si sec-;
) ; ‘chi. Girare dopo 35™-40'.
* Polpettone . 800gr: z 20 Amalgamare 500 gr. di 10
- B ‘carne di manzo macina-,
iu con vova, prosciutto,’
‘pane grattugiafo efe.
3 : :Girare a metd cotfura.
e Pollo intero 1500 gr E 45 Girare a metd cotura e 10
- forarlo con una forchetta. :
* Spiedini ' 600 gr I : 20- Girarli @ metd cotora.—  10-
o.Agne“o _ -1000 gri " 40 Girarli a meta cottura. “
e Tacchino {a pezzi) - 1000 gr S : 45 iGirorIi a mefd cottura. “
+ Anifra 1000 grﬁ “ ' A0 “Girarli a metd cottura, "




Questa funzione & adatta per:

*  Ogni fipo di grigliatura fradizionale, per esempio:

hamburger, braciole, wiirstel, pane tostato, ecc

Preriscaldare il grill
come segue; -
ruotare la  manopola

‘superiore sulla
posizione

m Impostare il tempo di

d preriscaldamento cﬁeside-
rato ruotando la mano-
pola inferiore in senso
orario. Si accende la
lampada spia grill.

chiusa.

Dopo circa 5 + 8 minuti met-
| tere il cibo sopra la griglia

ed introdurre il tutto in
appoggio sul piatto rotante
il quale, durante la griglia-
tura, raccogliera il grasso

che cola. Regolare il tempo.

di coffura desiderato ruo-

tando la manopola fimerin™ "~

SENS0C Orario.

Trascorse il tempo
impostato, un segnale
acustico indica che la
coftura & terminata. -

N.B.: La lampada spia si
spegnerd a fine cottura

La- porta deve essere-

f‘;‘\




Con questa funzione si possono fare appetitose grigliate di ogni genere. -
Ricordare di preriscaldare sempre il grill per 5 - 8 minufi prima di iniziare a cucinare. _
Tutte le pietanze vanno girate a metd cottura dato che la resistenza grill irraggia solo dalla parte ol

del forno.

’‘

] Quando si apre la porta per controllare la cottura, la resistenza ¢ calda: fate attenzione e usar
sempre i guanti da forne '
B Tempi di cottura
. : ‘ . “Manopola  : Ma 3 '
: ‘ Tipo Quantits superiore - Enb;nogom!a : Note
e Braciola di vitello o maiale’ 3 = 20 - 24 Tempo per coftura ol sangue:
f ‘Girare dopo 12 min.
* Salsicce . 3 g 14-16 Vanno sempre bucate. Se sono ¢
' fipo grosso, & preferibile tagliarle
‘metd
' Girare dopo 8 min.
i L , G,
* Hamburger L 3 “ "14-16 iTempo per cotiura al sangue.
. f © Girare dopo 8 min.

: :i s Peperoni 1 “ S 12-14 };Tag!icrli in quarti.

_ } : € ' Girare dopo 7 min.
| . L '
v * Melanzane o Afette “ © 12-14 Fetteda 1 cm di spessore.
' Girare dopo 7 min.
2l _ o
' * Zucchine : - 6 shrisce " 12-15 iStrisce da 1 cm di spessore. -
' ' ' ‘Girare dopo 7 min.
* Pane tostato o Afette ’ 4 Rifilare bene i bordi.
[ i Girare dopo 2.min.
‘.! .
|
i
i

i o
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Prima di ogni operazione di manutenzione o pulizia, staccare sempre la spina dalla presa di cor-
rente ed aftendere che 'apparecchio sia freddo.

Grazie allo speciale smalto con cui ¢ rivestito il vano interno del Vostro
forno, che non tratfiene gli schizzi e le particelle di cibo che vi si
- dovessero depositare, la pulizia & lo piv semplice. Basta una spugnettct
imbevuta d'acqua e di un po’ di detersivo. Mantenere sempre pulito da
grasso o schizzi di unto anche il coperchio uscita microonde (€). \
Non usare detergenti abrasivi, pagliete od utensili di metallo |
appuntiti. Inolire, quando si pulisce la superficie esterna del forno, fare
affenzione che non penefrino acqua o detersivo liquide all’interno
delle feritoie uscita aria e vapori poste sopra ['apparecchio.
Si raccomanda inolire di non usare aleool o detersivi abrasivi per pulire le
superfici inferne ed esterne della porta. A
Per assicurare una perfetta chiusura, mantenere sempre pulito il lato
.interno della porta, evitando che sporco e residui di cibo rimangano
intrappolati fra la portina e la facciata del forno. -
Pulire regolarmente i fori d'ingresso aria posti sul refro def forno in modo
che con il fempo non vengano ostruifi da polvere e deposito di sporco.
Di tanto in tanto sard necessario foglieré il piatio rotante (G) ed il
relativo supporto (H) per pulirli, come pure pulire il fondo del forna.
Lavare il piatto rotante ed il relativo supporto in acqua saponata con
sapone - neutro {possono. essere lavati in lavastoviglie).. Non
immergere il piatto rotante in acqua fredda dopo un prolungate
riscaldamento; Ielevato shock termico ne provocherebbe la roftura.
Il motore del piatto rotante & sigillato. Tuttavia, quando si esegue la pulizia- del fondo, fare -
attenzione che I'acqua non penetri soffo il perno del piatte rotante (D).

Se qualcosa non sembra funzionare...

'Nel caso si verificasse un difetto, rivolgersi ol Servizio Assistenza in ogni caso, prima di interpellare
T nostri fecnici, conviene effeftuare i seguenti semplici controlli: - - .
p l-eem: a

La porta non & comettamente chiusa

La spina non & ben inserita nella presa

La presa non fornisce corrente {controllare il fusibile deli’abitazione)
Le manopole non sono state impostate correftaments

¢ |‘apparecchio non funziona

e Condensa sul ﬁiano di cottura ed|* Quando si cuociono cibi contenenti dellacqua, & del tutio normale che il
allinterno del forno vapore chie si genera all'interno del forno esca e si condensi all'interno del

ferne o sul piano di cottura _ '

e Scinsille nl]’inter'no del forno *" Non accendere il forno senza dlimenti nelle cotture sof_o microonde e comhinate

' ¢ Non usare conienitori meiallici nelle cotfure & microonde né saccheti o
confezioni con punti metallici

* . Il cibo non si riscalda sufficientemente *  Selezionare il corretto modo di cottura oppure aumentare |l tempo di.coftura
. * Il cibo non & state scongelato completamente prima della cofiura
* il cbo si brucia - Usare il corretto modo di cottura oppure ridurre il fempe di cotturg
* il cibo non si cuoce uniformemente *  Mescolare il cibo durante lo cottura. Tenere in mente che il cibo cuoce
meglio se tagliato in pezzi di dimensioni uniformi. '
* 1 pictto rotante & rimasto bloceato

in caso di ﬁuasfo della lampada forno, potete continuare ad utilizzare I'apparecchio senza problemi. Per la sosti-
tuzione della lampada, rivolgersi ad un Centro Assistenza autorizzeio. :




