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Congratulations on your purchase of a new microwave oven'! At Electrolux Home Products, we are very proud of our
product and are completely committed to providing you with the best service possible. Your satisfaction is our number
one priority.

We know you'll enjoy your new microwave oven and Thank You for choosing our product.
We hope you consider us for future purchases.

PLEASE CAREFULLY READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS

This Use & Care Manual provides specific operating instructions for your model. Use your microwave oven only as
instructed in this manual. These instructions are not meant to cover every possible condition and situation that may
occur. Commen sense and caution must be practiced when installing, operating and maintaining any appliance.

Please record your model and serial numbers below for future reference.

Model Number :

Serial Number

Purchase Date :

This Use & Care Manual confains general operating instructions for your microwave oven and feature information for
several models. Your microwave oven may not have all the described features. The graphics shown are representational.
The graphics on your microwave oven may not look exactly like those shown.




What You Need to
Know About Safety
Instructions

Warning and Important Safety instructions appearing in
this Use & Care Guide are not meant to cover all possible
conditions and situations that may occur. Common sense,
caution, and care must be exercised when installing,
maintaining, or operating microwave.

Always contact your dealer, distributor, service agent, or
manufacturer about problems or conditions you do not
understand.

Recognize Safety

Symbols, Words, Labels




Oven MUST be grounded.

Grounding reduces risk of electric

shock by providing an escape wire

for the electric current if an electrical

| short cccurs. This oven is equipped
with a cord having a grounding

wire with a grounding plug. The plug must be plugged

into an outlet that is properly installed and grounded. See

Installation Instructions.

Consult a qualified electrician or servicer if grounding
instructions are not completely understood, or if doubt
exists as to whether the oven is properly grounded.

Do not use an extension cord. If the product power cord
is too short, have a qualified electrician install a three-slot
receptacle. This oven should be plugged inio a separate
60 hertz circuit with the electrical rating as shown in
specifications table. When the oven is on a circuit with
other equipment, an increase in cooking times may be
required and fuses can be blown.

Microwave cperates on standard household current,
110-120V.

Federal
Communications
Commission Radio
Frequency Interference
Statement (U.S.A. Only)

This equipment generates and uses ISM frequency
energy and if not installed and used propetly, that is in
strict accordance with the manufacturer’s instructions, may
cause interference to radio and television reception. It has
been type tested and found to comply with limits for ISM
Equipment pursuant 1o part 18 of FCC Rules, which are
designed to provide reasonable protection against such
interference in a residential installation.

However, there is no guarantee that interference will not
occur in a particular installation. If this equipment does
cause interference to radio or television reception, which
can be determined by turning the equipment off and on,
the user is encouraged to try to correct the interference by
one or more of the following:

* Reorient the receiving antenna of the radio or television.

* Relocate the microwave oven with respect to the
receiver.

* Move the microwave oven away from the receiver.

« Plug the microwave oven into a different outlet so that
the microwave oven and the receiver are on different
branch circuits.

The manufacturer is not responsible for any radio
or television interference caused by unauthorized
modification to this microwave oven. It is the
responsibility of the user to correct such interference.

SAVE THESE INSTRUCTIONS




Precautions to Avoid

Possible Exposure to
Excessive Microwave
Energy

DO NOT attempt to operate this oven with the door
open since open door operation can result in harmful

exposure fo microwave energy. |t is important not 1o
defeat or tamper with the safety interlocks.

B. DO NOT place any object between the oven front
face and the door or allow soil or cleaner residue io
accumulate on sealing surfaces.

C. DO NOT operate the oven if it is damaged. It is
particularly important that oven door close propetly
and that there is no damage io:

1. door (bent),
2. hinges and latches (broken or loosened),
3. door seals and sealing suriaces.

D. Oven should not be adjusted or repaired by anyone
except properly qualified service personnel.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
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OVEN SPECIFICATIONS

Power Supply

120 VAC,60 Hz

Input Power

1,600 W (USA)

Cooking Power

950 W

Frequency

2,450 MHz

Quter Dimensions
(WxHxD)

29 78" x 1515/16” X
1511/32"

Cavity Volume

1.6 Cu. FL.

Net Weight

75.2 Ibs.

Vent

23

(IEC 60705 Standard)




FEATURES
1.

DISPLAY: The Display includes a clock and indicators
to tell you time of day, cooking time settings and
cooking functions selected.

14

COMBINATION COOKING: Touch this pad when
setting combination cooking.

15. NUMBER: Touch number pads to enter cooking time,

2. POPCORN: Touch this pad when popping popcorn in power level, quantities, or weights.
your microwave oven. The oven's sensor will tell the 16. POWER LEVEL: Touch this pad to select a cooking
oven how long to cook depending on the amount of ower level
humidity it detects from the popcorn. See page 16 for b '
more information. 17. STOP/CLEAR: Touch this pad to stop the oven or to

3. BAKED POTATO: Touch this pad to cook potatoes. clear all entries.

The oven’s sensor will tell the oven how long to cook 18. START/ENTER: Touch this pad to start a function. If
depending on the amount of humidity it detects from you open the door after oven begins to cook, close the
the potato. See page 16 for more information. door and touch START/ENTER pad again.

4. REHEAT: Touch this pad to reheat dinner plate, 19. CONTROL SETUP: Touch this pad to change
casserole, and pasta. The oven's sensor will tell the the oven’s default settings. See page 10 for more
oven how long to cook depending on the amount of information.
hl;m'd't¥ coming from the icod. See page 17 for more 20. ADD 30 SEC: Touch this pad to set and start
iniormation. quickly at 100% power level. See page 11 for more

5. SENSQR COOK: Touch this pad to cook frozen information.
vegetable, frozen breakfast, frozen dinner, fresh 21. TURNTABLE ON/OFF: Touch this pad to turn off the

vegetable and shrimp. The oven's sensor will tell the
oven how long to cook depending on the amount of
humidity coming from the food. See page 17 for more
information.

6. PIZZA SLICE: Touch this pad to reheat pizza. The
oven’s sensor will tell the oven how long to cook
depending on the amount of humidity it detects. See
page 16 for more information.

7. MORE(9): Touch this pad to add more cooking time.
See page 12 for more information.

8. LESS(1): Touch this pad to reduce cooking time. See
page 12 for more information.

9. AUTO COOK: Touch this pad to cook baby food,
beverage, frozen sandwich, bacon and instant rice.

10. AUTO DEFROST: Touch this pad to defrost food by
weight. See page 20 for more information.

11. SNACKS, SOFTEN/MELT: Touch these pads to
cook specific food. See pages 21 and 22 for more
information.

12. MICRO CONVECT: Touch this pad to cook whole
chicken, roast potk, frozen lasagna and baked
potatoes.

turntable. OFF will appear in the display. See page 10
for more information.

22. CLOCK: Touch this pad to enter the time of day. See
page 9 for more information.

23. LIGHT TIMER: Touch this pad to set the light timer.
See page 11 for more information.

24. KITCHEN TIMER: Touch this pad to set the kitchen
timer. See page 10 for more information.

25. VENT 5 SPEED: Touch this pad to choose one of 5
fan speeds.

26. VENT ON/OFF: Touch this pad to turn the fan on/off.

27. VENT DELAY OFF: Touch this pad when setting
ventilation time. (1, 3, 5 10, 30 minutes)

28. LIGHT HI/LO/OFF: Touch this pad to turn on the
cooktop light. See page 11 for more information.

13. CONVECTION: Touch this pad when setling
convection cooking.




LEARN ABOUT YOUR MICROWAVE OVEN

This section introduces you to the basics you need io know to operate your microwave oven. Please read this

information before use.

COVEN PROOF GLASS (ireated for high intensity
heat):

Utility dishes, loaf dishes, pie plates, cake
plates, liquid measuring cups, casseroles and
bowls without metallic trim.

CHINA:

Bowls, cups, serving plates and platters without
metallic trim.

PLASTIC:

Plastic wrap (as a cover)-- lay the plastic wrap
loosely over the dish and press it to the sides.
Vent plastic wrap by turning back one edge
slightly to allow excess steam to escape. The
dish should be deep enough so that the plastic
wrap will not touch the food.
As the food heats it may melt the plastic wrap
wherever the wrap touches the food.
Use plastic dishes, cups, semirigid freezer
containers and plastic bags only for short
cooking times. Use these with care because the
plastic may soften from the heat of the food.
PAPER:

Paper towels, waxed paper, paper napkins, and
paper plates with no metallic trim or design.
Look for the manufacturer's label for use in the
microwave oven.

CLOCK

Example: To set 8:00 AM.

1. Touch Clock pad.

» /gy 2. Enter the time by using the number
i pads.

3. Touch START/ENTER pad.
4. Touch 1 for AM.

5. Touch START/ENTER pad.

s Follow steps 1-3 above in the 24 hour clock mode.

DO NOT USE

METAL UTENSILS:

Metal shields the food from microwave energy and produces uneven

cooking. Also avoid metal skewers, thermometers or foil frays. Metal

utensils can cause arcing, which can damage your microwave oven.
METAL DECORATION:

Metal-trimmed or metal-banded dinnerware, cassercle dishes, etc. The
metal trim interferes with normal cooking and may damage the oven.
ALUMINUM FOIL:

Avoid large sheets of aluminum foil because they hinder cooking and
may cause harmful arcing. Use small pieces of foil to shield poultry
tkegs and wings. Keep ALL aluminum foil at least 1 inch from the side
walls and door of the oven.

WOoOoD:

Wooden bowls and boards will dry out and may split or crack when
you use them in the microwave oven. Baskets react in the same way.
TIGHTLY COVERED UTENSILS:

Be sure 1o leave openings for steam to escape from covered utensils.
Pierce plastic pouches of vegetables or other food items before
cooking.
Tightly closed pouches could explode.

BROWN PAPER:

Avoid using brown paper bags.
They absorb too much heat and could burn.
FLAWED OR CHIPPED UTENSILS:

Any utensil that is cracked, flawed, or chipped may break in the oven.
METALTWISTTIES:

Remove metal twist ties from plastic or paper bags.
They become hot and could cause a fire.




KITCHEN TIMER VENT FAN

You can use your microwave oven as a timer. Use the The VENT moves steam and other vapors from the

Kitchen Timer for timing up to 99 minutes, 99 seconds. cooking surface. The vent will operate at the LEVEL 2
whenever the oven is on.

Example: To set for 8 minutes.

Example: To set Level 4.

1. Touch Kitchen Timer pad. 1. Touch ON/OFF pad. This shows

the last level until you select the fan
speed level.

2. Touch 5 SPEED pad until Level 4
appears in the display.

+ Touch ON/OFF pad to turn off fan when desired.

2. Enter the time by using the number
pads.

3. Touch START/ENTER pad.

When the time is over, you will hear beeps and End will
display.

CONTROL SETUP

You can change the default values. See following chart for
more information.

1 | Weight mode selected ; I}.(l;s DELAY OFF
o | Sound ONJOEF control | | | SoUnd ON Example: To turn off fan after 30 minutes for Level 4.
2 | Sound OFF
. 1 12HR
3 | Clock disptay control o | oaHR 1. Touch ON/OFF pad.
1 | Slow speed 2. Touch 5 SPEED pad until Level 4
4 | Display 2 | Normal speed appears in the display.
3 | Fastspeed 3. Touch DELAY OFF pad five times.
5 | Remind end Signal ; g:jp
o TURNTABLE ON/OFF
6 | Demo Mode )
2 | OFF For best cooking results, leave the turntable on. Ii can be
1 | ON turned off for large dishes.
7 | Daylight Saving Time
2 | OFF

1. Touch Turntable On/Off pad to turn
the turntable on or off.

Example: To change weight mode (from Lbs. to Kg).

1. Touch CONTROL SETUP pad.

7L 2. Touch number 1 pad.

2 3. Touch number 2 pad.

2




CHILD LOCK

You may lock the control panel to prevent the microwave
from being accidentally started or used by children.

The Child Lock feature is also useful when cleaning the
control panei. Child Lock prevents accidental programming
when wiping the control panel.

Example: To set the child lock.

LIGHT TIMER

You can set the LIGHT o turn on and off automatically at
any time.

The light comes on at the same time every day until reset.

Example: Turn on 2:00 AM, turn off 7:00 PM.

Touch and hold START/ENTER pad more
than 3 seconds. CHILD LOCK ON will
appear in the display window with one
beep.

Example: To cancel the child lock.

Touch and hold START/ENTER pad more
than 3 seconds. LOCKED will disappear
and you hear one beep.

LIGHT HI/LO/OFF

Touch Light Hi/Lo/Off pad once for bright
light, twice for night light, or three times to
turn the light off.

ADD 30 SEC.

A time-saving pad, this simplified control lets you quickly
set and start microwave cooking without the need to touch
the START/ENTER pad.

Example: To set ADD 30 SEC. for 2 minutes.

Touch Add 30 Sec. pad 4 times. The oven
begins cooking and display shows time
counting down.

12 hour clock mode.

Touch LIGHT TIMER pad.

Enter the time you want the LIGHT
to turn on.

Touch START/ENTER pad.
Touch 1 for AM.

Touch START/ENTER pad.

Enter the time you want the LIGHT
to turn off.

Touch START/ENTER pad.
Touch 2 for PM.

Touch START/ENTER pad.

Touch LIGHT TIMER pad.

Enter the time you want the LIGHT
to turn on.

Touch START/ENTER pad.

Enter the time you want the LIGHT
to turn off.

Touch START/ENTER pad.

1. Touch LIGHT TIMER pad.

2. Touch 0 pad.




MORE/LESS

The More/Less pads aliow you to adjust pre-set cocking
times. They only work in the Senscr Reheat, Sensor
Cooking(except Beverage), Add 30 sec, Custom Cook
or Time Cook modes. Use the More/Less pads only
after you have already begun cooking with one of these
procedures.

1. To ADD more time to an automatic

9M cooking procedure: Touch the More
pad.

. 2. To REDUCE the time of an

! 'fzf automatic cooking procedure:

Touch the Less pad.

COOKING AT HIGH POWER LEVELS

Example: To cook food for 8 minutes 30 seconds at
100% power.

1. Enter the cook time.

2. Touch START/ENTER pad.

When the cook time is over, you will hear four beeps and
End will display.

COOKING AT LOWER POWER LEVELS

HIGH power cooking does not always give you the best
results with foods that need slower cooking, such as
roasts, baked goods, or custards. Your oven has 9 power
setlings in addition to HIGH.

Example: To cook food for 7 minutes 30 seconds at
70% power.

O i 1. Enter the cook time.
2. Touch Power Level pad.

3. Enter the power level.

4. Touch START/ENTER pad.

When the cook time is over, you will hear four beeps and
End wili display.

See cooking guide for Power levels, page 13.

COOKING WITH MORE THAN ONE
COOK CYCLE

For best results, some recipes call for one Power Level

for a certain length of time, and another Power Level for
another length of time.Your oven can be set ic change
from one to another automatically, for up to three cycles at
the first cycle is defrost.

Example: To cook food for 3 minutes at 90% power
and then 70% power for 7 minutes 30 seconds.

Enter the first cook time.
Touch Power Level pad.
Enter the power level.

Enter the second cook time.
Touch Power Level pad.

Enter the power level.

Touch START/ENTER pad.

When the cook time is over, you wiil hear four beeps and
End will display.




COOKING GUIDE FOR POWER LEVELS

The 9 power levels in addition to HIGH allow you to choose the best power level for the food you are cooking. Below are
listed all the power levels, examples of foods best cooked at each level, and the amount of microwave power you are
using.

10 High 100 % = Boil water.

* Cock ground beef.

+ Make candy.

+ Cook fresh fruits and vegetables.
= Cook fish and poultry.

+ Preheat browning dish.

+ Reheat beverages.

+ Bacon slices.

9 90 % + Reheat meat slices quickly.
= Saute onions, celery, and green pepper.
8 80 % = All reheating.

+ Cook scrambled eggs.

7 70 % + Cook breads and cereal products.
* Cook cheese dishes, veal.
= Coock cakes, muffins, brownies, cupcakes.

6 60 % + Cook pasta.

5 50 % + Cook meats, whole poultry.
+ Cook custard.

= Cook whole chicken, turkey, spare ribs, rib roast, sirloin
roast.

4 40 % ¢ Cook less tender cuts of meat.
+ Reheat frozen convenience foods.

3 30 % = Thaw meat, pouliry, and seafood.
+ Cook small quantities of food.
+ Finish cooking casserole, stew, and some sauces,

2 20 % + Soften butter and cream cheese.
s Heat small amounts of food.

1 10 % = Soften ice cream.
+ Raise yeast dough.







SENSOR OPERATING INSTRUCTIONS ADDING OR SUBTRACTING COOK
TIME
By using the More or Less pad all of the sensor cook

and time cook setlings can be adjusted to cook food for a
longer or shorter time.

Sensor Cook allows you to cook most of your favorite
foods without selecting cocking times and power levels.
The display will indicate the sensing period by scrolling
the name of the food. The oven automatically determines
required cooking time for each food item. When the
internal sensor detects a certain amount of humidity
coming from the food, it will tell the oven how much fonger
io cook. The display will show the remaining cooking time.

For best resulis when cooking by Sensor, follow these
recommendations:

1. Food cooked with the sensor system should be at
normal storage temperature.

2. Glass turntable and outside of container should be dry
to assure best cooking resuits,

3. Most foods should be covered loosely with
microwavabie plastic wrap, waxed paper, or a lid.

4. Do not open the door or touch the STOP/CLEAR pad
during the sensing time. When sensing time is over,
the oven beeps and the remaining cooking time will
appear in the display window. At this time you can
open the door to stir, turn, or rearrange the food.

SENSOR COOKING GUIDE

Appropriate containers and coverings help assure good
Sensor cooking resulis.

1.  Always use microwavable con-tainers and cover them
with lids or vented plastic wrap.

2. Never use tight-sealing plastic covers. They can
prevent steam from escaping and cause food to
overcook.

3. Match the amount to the size of the container. Fill
comtainers at least half full for best results.

4. Be sure the ouiside of the cooking container and the
inside of the microwave oven are dry before placing
food in the oven. Beads of moisture turning into steam
can mislead the sensor.




POPCORN

Popcorn pad lets you pop commercially packaged
microwave popcorn. Pop only one package at a time. For
best resulis, use fresh bags of popcom.

Example: To pop popceorn.

1. Touch Popcorn pad.

2. The oven will start automatically.

When the cook time is over, you will hear four beeps and
End will display.

Recommended amounts: 3.0-3.5 ozs.

PIZZA SLICE

Heheating pizza with Pizza Slice pad lets you reheat one
or several slices of pizza without selecting cooking times
and power levels.

Example: To reheat 2 slices of pizza.

1. Touch Pizza Slice pad.

2. The oven will start automatically.

When the cook time is over, you will hear four beeps and
End will display.

Recommended amounts: 1-4 slices.

BAKED POTATO

The Baked Potato pad lets you bake one to six potatoes
without selecting cooking times and power levels.

Example: To cook 2 potatoes.

1. Touch Baked Potato pad.

2. The oven will start automatically.

When the cook time is over, you will hear four beeps and
End will display.

Recommended amounts: 1-6 potatoes.




SENSOR COOK

Using Sensor Cook pad lets you heat common
microwave-prepared foods without needing to program
cooking times and power levels. SENSOR COCK has
5 preset food categories: Frozen Vegetable, Frozen
Breakfast, Frozen Dinner, Fresh Vegetable, Shrimp.

Example: To cook Frozen Dinner.

1. Touch Sensor CooK pad.

2. Choose food category. (1-5)

3. The oven will start automatically.

—

Frozen Vegetable

Frozen Breakfast

Frozen Dinner

Fresh Vegetable

{6220 I - I v B I A

Shrimp

When the cook time is over, you will hear four beeps and

Frozen Vegetabie 1-4 Servings
Frozen Breakiast 4-8 ozs.
Frozen Dinner 8-14 ozs.

Fresh Vegetable 1-4 Servings
Shrimp 8-32 ozs.

REHEAT

Reheat pad lets you heat foods without needing to
program cooking time and power levels. REHEAT has 3
preset categories: Dinner Plate, Casserole, and Pasta.

Example: To Reheat Casserole.

1. Touch Reheat pad.

2. Choose food category (1-3).

3. The oven will start automatically.

Dinner Plate 1
Casserole 2
Pasta 3

When the cook time is over, you will hear four beeps and
END wili display.

Dinner Plate 1 serving
Casserole 1-4 Servings
Pasta 1-4 Servings




Popcorn

Use only one microwave-only bag of popcorn at a time. Use caution when removing and
opening the hot bag from oven. Let oven cool for at least 5 minutes before using again.

3.0ic3.50z

1 package

Baked Potato

Prick each potato several times with fork. Place on turntable in spoke-like fashion. Let stand
3-5 minutes. Let oven cool for at least 5 minutes before using again. Use More pad when
cooking larger potatoes.

1 1o 6 potatoes

Put 1-3 slices of pizza on a Microwave-safe plate with wide end of slice toward the outside

Pizza Slice edge of the plate. Do not let slices overlap. Do not cover. Let oven cool for at least 5 1 to 4 slices
minutes before using again. Use More pad 1o increase reheat lime for thick crust pizza.
Place frozen vegetables in microwave-safe ceramic, glass or plastic dish and add 2-4 Tbs.
Frozen water. Cover with lid or vented plastic wrap during cooking and siir before standing. Let .
- A ; . 110 4 servings
Vegetables | oven cool for at least 5 minutes before using again. Use the More pad when cooking dense
vegetables such as carrots or broccoli spears.
Frozen Follow package instructions for covering and standing. Use this pad for frozen sandwich,
. . . 410 8 oz.
Breakfast | breakfast entree, efc. Let oven cool for at least 5 minutes before using again.
4 Frozen Remove food from outer wrapping and follow box instructions for covering and standing.
[0 ) . . . 81014 0z.
8 Dinner Let oven cool for at least 5 minutes before using again.
Place fresh vegetables in microwave-safe ceramic, glass or plastic dish and add 2-4 Ths.
Fresh water. Cover with lid or vented plastic wrap during cooking and slir before standing. Let .
: b ; . 110 4 servings
Vegetables | oven cool for at least 5 minutes before using again. Use the More pad when cooking dense
vegetables such as carrots or broccoli spears.
Arrange shrimp in a microwave-safe ceramic glass or plastic dish and add 2-4 Ths melted
Shrimp butter. Cover with lid or vented plastic wrap during cooking and stir before serving. Let 810 32 oz.
stand 3 minutes. Let oven cool at least 5 minutes before using again.

________ !RECTIONS i

Dinner Plate

Use only pre-cooked, refrigerated foods. Cover plate with vented plastic wrap or waxed
paper, tucked under plalte. If food is not as hot as you prefer after heating with REHEAT,
continue heating using cooking time and power level. Do not continue cooking using the
Reheat pad.

Contents: » 3-4 0z. meat, poultry or fish (Up 1o 6 0z. with bone)
« 1/2 cup starch (potatoes, pasta, rice, eic.)
« 1/2 cup vegetables (about 3-4 0z.)

1 serving
(1 plate)

Casserole

Pasta

Cover plate with lid or vented plastic wrap. If food is not as hot as you prefer after heating
with REHEAT, continue heating using time and power level. Do not continue cooking using
the Reheat pad.

Stir foods once before serving.

Contents: « Casserole-refrigerated foods. {Examples: Lasagna and beef stew.)
« Pasta-Canned spaghetti and ravioli, refrigerated foods.

1 to 4 servings




AUTO COOK

Auto Cook pad provides five preset categories for cooking.

Example: To Cook 2 ozs. of baby food.

{ T

10

1. Touch Auto Cook pad once.

Baby Food 1
2. Choose food category (1-5).
Beverage 2
3. Touch START/ENTER pad. Frozen Sandwich 3
When the cook time is over, you will hear four beeps and Bacon 4
Instant Rice 5

End will display.

Remove lid from baby food and place in the center of oven. Check temperature and stir
Baby Food well before serving. The More/Less pads cannot be used with the baby food. Follow 2.5, 4,6 0zs.
manufacturer's insiructions, some baby food should not be heated in the microwave oven.
Use measuring cup or mug; do not cover. Place the beverage in the oven. After heating, stir
well. Let oven cool for at least 5 minutes before using again. 0.5 cup
Beverage Note: » Reheat times based on an 8 ounce cup. 1cup
» Beverage heated with the beverage feature may be very hot. 2 cups
= Remove container with care.
Frozen Place frozen sandwich in susceptor “sleeve” (which ig in package) and put on plate 1,2 EA
Sandwich P P g P plate. ’
Place 2 paper towels on plate and arrange bacon on towels, do not overlap.
Bacon Cover with additonal paper towel. Remove paper towel immediately after cooking. 2, 4, 6 slices
Use More/Less pads for desired crispness.
Instant Rice Follow microwave package preparation instructions. Use a large microwave-safe cookware 2, 4 servings
o prevent boilover.




AUTO DEFROST

Defrost choices are preset in the oven. The defrost feature
provides you with the best defrosting method for frozen
foods, because the oven automatically seis the defrosting
times according io the weight you enier. For added
convenience, the AUTO DEFROST beeps to remind you to
check or turn over the food during the defrost cycle.

After touching the Auto Defrost pad once, select the type
of food, then enter the food weight.

Example: To defrost 1.8 Ibs of meat.

1. Touch Auto Defrost pad.
2. Touch 1 pad to select meat.

3. Enter the weight.

4. Touch START/ENTER pad.

DEFROSTING GUIDE

Follow the instructions below when defrosting different
types of food.

Start with the food placed fat
side down. After each stage,
turn the food over and shield
any warm portions with narrow
strips of aluminum foil. Let
stand, covered, for 15 1o 30
minutes.

1 Meat 2.5-6.01bs

After each stage, separate
and rearrange the food. If
there are any warm porlions of
food, shield them with narrow
flat pieces of aluminum foil.
Remove any pieces of food that
are nearly defrosted. Let stand,
covered, for 5-10 minutes.
After each stage, rearrange
the food. If there are any warm
portions of food, shield them
with narrow flat pieces of
aluminum foil. Remove any
pieces of food that are nearly
defrosted. Let stand, covered,
for 5-10 minutes.

Arrange rolls in a circle
horizontally on paper towels

in the midd!e of turntable. Turn
over after half of the defrosting
time.

After each stage, remove any
pieces of food that are nearly
defrosted. Let stand, coverd
with foil for 5-10 minutes.

2 Poultry | 0.5-3.0 ibs.

3 Fish 0.5-3.0 Ibs.

4 Bread |0.1-2.01bs.

Ground
5 Reef 1.0 lbs.

DEFROST TIPS

¢ When using AUTO DEFROST, the weight to be entered
is the net weight in pounds and tenths of pounds (the
weight of the food minus the container).

¢ Use AUTO DEFROST only for raw food. AUTO
DEFROST gives best resuits when food to be thawed is
a minimum of 0°F {taken directly from a true freezer). If
food has been stored in a refrigerator-freezer that does
not maintain a temperature of 5°F or below, always
program a lower food weight (for a shorter defrosting
time) to prevent cooking the food.

+ |f the food is stored outside the freezer for up to 20
minutes, enter a lower food weight.

* The shape of the package alters the defrosting time.
Shallow rectangular packets defrost more quickly than a
deep block.

* Separaie pieces as they begin to defrost. Separated
pieces defrost more easily.

« Shield areas of food with small pieces of foil if they start
to become warm.

* You can use smali pieces of aluminum foil to shield
foods like chicken wings, leg tips, and fish tails, but the
foil must not touch the side of the oven. Foil causes
arcing, which can damage the oven lining.




SNACKS

Snacks pad lets you heat 4 categories of food: Nachos, Chicken Wings, Potato Skins, and Cheese Sticks.

Example: To cook chicken wings.

1. Touch Snacks pad.

Nachos 1
2. Choose food category (1-4). - -
Chicken Wings 2
3. Touch START/ENTER pad. Potato Skins 3
When the cook time is over, you will hear four beeps and Cheese Sticks 4

End will display.
SNACKS CHAR

Nachos 1 serving

Place tortilla chips on plate without overlapping.
Sprinkle evenly with cheese.

Contents: - 2 cups tortilla chips
- 1/3 cup grated cheese

5-6 oz.

Chicken Wings
7-8 0z.

Use pre-cooked, refrigerated chicken wings.
Place chicken wings around plate in spoke fashion and cover with wax paper.

1 cooked potalo
2 cooked potatoes

Potato Skins

Cut cooked potato into 4 even wedges. Scoop or cut out potalo flesh, leaving
about 1/4” of skin.

Place skins in spoke fashion around plate.
Sprinkle with bacon, onions and cheese. Do not cover.

5-7 pcs.
8-10 pcs.

Cheese Sticks

Place cheese slicks on plate in spoke fashion.
Do not cover.




SOFTEN/MELT

Soften/melt lets you soften or melt 3 caiegories of food: Melt Chocolate, Soften Cream Cheese and Melt Butter.

Example: To melt chocolate.

1. Touch Soften/Melt pad.

e Melt Chocolate 1

{ ey 2. Choose food category(1-3).

e Soften Cream Cheese 2
3. Touch START/ENTER pad. Melt Butter 3

When the cook time is over, you will hear four beeps and
End will display.

SOFTEN/MELT CHART

| Remarks

2 squares or »  Place chocolate chips or square in a microwave-sate dish.
Melt Chocolate ] hi s Stir well at half time when the oven heeps, and re-start the oven.
cup chips s Unless stirred, the chocolate keeps ils shape even when heating time is over.
Soften Cream 1 package (8 0z.) e Unwrap cream cheese and place on microwave-safe dish.
Cheese P 9 ’ «  Letstand 1-2 minutes.
1 stick (1/4 1b.) «  Remove wrapping and cut butter in half vertically.
Melt Butter s  Place butter in dish, cover with wax paper.
2 sticks (1/2 1b.} s Stir well after finishing and let stand 1-2 minutes.




MICRO/CONVECT

This oven can cook food without entering cooking time or power level using MICRO/CONVECT.

Micro/Convect has 4 food categories: Whole Chicken, Roast Pork, Frozen Lasagna, Baked Potatoces.

See the MICRO/CONVECT CHART on this page for the setlings available.

Example: To cook 2 Ibs. roast pork.

Touch Stop/Clear pad.
Touch Micro/Convect pad.

Choose food category.

Touch number pads for food quantity.

Touch START/ENTER pad.

Place drip pan on glass Fold chicken wings under the chicken. Brush
. turntable. Place food on with melted butter. Place chicken, breast side
Whole Chicken 1 2.0-4.0 lbs. rack directly above drip down on rack. When oven beeps, turn chicken
pan. over and restart oven. Let stand 5 minutes.
Hoast Pork, Place drip pan on glass Place pork on rack. When oven beeps, turn
turntable. Place food on
Boneless 2 2.0-4.0 lbs. ; . roast over and restart oven. Let stand 5
) rack directly above drip .
Tenderloin minutes.
pan.
Frozen Lasagna 3 10 0z. or 21 0z. | Place food on rack. F’Igce lasagna on rack. Let stand 3 10 5
minutes.
Place potatoes on alass Place potatoes on glass turntable. When oven
Baked Potatoes 4 1-4 potatoes P 9 beeps, turn potatoes over and restart oven.
turntable. :
Let stand 5 minutes.

Temovefood ac

nd drip tray (it Used) from the oven and




CONVECTION COOKING

During convection cocking, a heating element is used
to raise the temperature of the air inside the oven.
Convection cooking temperature ranges from 100°F to
450°F It is best to preheat the oven when convection
cooking.

Lower oven temperature by 25°F from package
recommended temperature instructions if lighter
browning is preferred. The baking time may vary
according to the food condition or individual
preference. Check doneness at the minimum time and
then adjust time by touching the More or Less pad.

RACK

Use the rack for convection, combination cooking and
microwave mode.

For best results, place food on the rack.

277 TN

RACK

DRIP PAN

A ceramic enamel drip pan has been included with your
oven. When roasting in the oven, place food directly on the
rack. Center the drip pan on the glass turntable under the
food.

When cooking is complete, use potholders to remove the
drip pan from the hot oven. Take care not to spill the hot
drippings. Remove focd from the rack, then remove rack
from the oven.

Do not use in microwave-only mode.

ﬂ///!! \\\\\‘&\\w Rack

Drip pan

Turntable




CONVECTION BAKING WITH
PREHEATING

Example: To set Convection Baking at 325°F. Use drip
pan if cooking meats or poultry on the rack.

1. Touch Convection pad.

2. Touch a number pad to select
baking temperature.

3. Touch START/ENTER pad twice.

After preheating, display scrolls PLACE FOOD ON BRACK
when oven beeps. Open the door, place food on rack in
oven.

4. Touch number pads for cooking
time. You can enter a time up
to 99 minutes 99 seconds. See
Convection baking Guide, page 26.

5. Close the door and touch START/
ENTER pad.

CONVECTION BAKING WITHOUT
PREHEATING

{Meats, Casseroles and Pouliry)

Example: To set Convection Baking at 325°F for 20
minutes. Use drip pan if cooking meats or pouliry on
the rack.

1. Touch Convection pad.

2. Touch a number pad to select
B baking temperature. (You can enter
a temperature between 100°F and
450°F)

3. Touch START/ENTER pad once.

4. Touch number pads for cooking
time. You can enter a time up to 99
minutes 99 seconds.

5. Touch START/ENTER pad.




CONVECTION BAKING GUIDE
1.

Always use rack when convection baking. Place food directly on rack or place in drip pan and then place pan on
rack.

Aluminum pans conduct heat quickly. For most convection baking, light, shiny finishes give best results because
they prevent overbrowning in the lime it takes to cook the center areas. Pans with dull (satin-finish) botioms are
recommended for cake pans and pie pans for best bottom browning.

Dark or non-shiny finishes, glass, and pyroceram absorb heat which may result in dry, crisp crusts.

Preheating the oven is recommended when baking foods by convection. Meats, casseroles and poultry do not
require preheating.

To prevent uneven healing and save energy, open the oven door to check food as little as possible.

ALWAYS remove rack from oven when microwaving.

Use a round metal pizza pan as a "Cookie sheet”,

CockTime .
Pan: Glass o.r meifi loaf pan Shield top of loaf with foil if crust becomes too dark during
Yoast Temperature: 350°F baking.Cool 10 minutes before slicin
Time: 40-50 min. 9 9
Breads
Pan: Glass or metal loaf pan
Quick Temperature: 350°F Cool on rack 15 minutes before removing from pan.
Time: 45-55 min.
Pan: 8" round or metal pizza pan
Biscuits Temperature: 375°F Grease pan. Bemove from pan immediately when cooked.
Time: 11-15 min.
Pan: Metal tube pan Do not grease pan.
Angel Food | Temperature: 350°F Hang upside down (on narrow necked bottle) for 1 %2 hours 1o
Time: 42-47 min. cool before removing from pan.
Pan: 12 cup Bundt pan Grease pan
Cake Bundt Temperature: 350°F pan. . N
oo . Remove from pan after 10-15 minutes standing time.
Time: 42-47 min.
Pan: 8"-9" round or square
) . Grease pan.
Layer Temperature: 350°F - .
Cor . Cake is done when toothpick comes out clean.
Time: 32-37 min.
Pan: Round pizza pan. Drop dough onto ungreased pan.
Drop Temperature: 350°F Remove from oven when centers of cookies are still soft. Let
) Time: 15-20 min. stand on pan 1 minute before removing to cooling rack.
Cookies - - "
an: 8" or 9 .rc»uno of square pan Grease pan. Remove from oven when toothpick placed
Bar Temperature: 350°F
oo . between edge and center comes ouf clean.
Time: 25-30 min.
) Pan: Six porilmn C}fpcake pan Grease cups or use paper liners. DO NOT use foil liners.
Cupcakes/Muffing Temperature: 350°F .
oo . Done when toothpick comes out clean.
Time: 15-20 min.
Pan: Metal or glass pie dish.
Pies Temperature: 350°F Rermove from oven when filling is set and crust has browned.
Time: 45-55 min.
Pan: 8"-8" round pan or 12" pizza pan.
Rolls Temperature: 375°F Remove from pan immediately.
Time: 15-19 min.




TIPS FOR COMBINATION COOKING

Combination cooking uses microwave energy and
convection cocking to shorien cooking time.

This cooking process also leaves meats juicy on

the inside and crispy on the outside. In combination
cooking, the convection heat and microwave energy
alternate automatically. combination cooking has one
preprogrammed setting to make it easy to use.

HELPFUL HINTS FOR COMBINATION
COOKING

1. Meats may be roasted directly on the rack. When
using the rack, please check your cooking guide for
information on proper use. See page 28,

2. Less tender cuts of beef can be roasted and
tenderized using oven cooking bags.

PRECAUTIONS

1. All cookware used for combination cooking must be
both microwave-safe and oven proof.

2. DO NOT use metal cookwave when using
combination cooking. During combination cooking,
metal cookware may cause arcing when it comes in
contact with the oven walls or metal racks. Arcing is a
discharge of electricity that occurs when microwaves
come in contact with metal.

Convection 425°F 30%

Example: To combination cook for 45 minutes.

Touch Combination Cooking pad
once. ROAST ENTER COOKING
TIME will be displayed.

Touch number pads to enter 45
minutes cooking time. {Oven will
automatically cook at 30% power.)

Touch START/ENTER pad.




COMBINATION COOKING GUIDE

+ When roasting meats and pouliry, spray rack with vegetable cocking spray. Place food directly on rack and Place drip
pan on glass turntable.

+ Set oven for maximum cooking time using Combi. pad. Set minimum cooking using Kitchen Timer pad.

s+ When using Combination cooking, multiply the weight of the meat by the minutes per pound, listed in the table below
to figure your cooking time. After half the cooking time, turn the meat over, remove any accumulated drippings, return
to the oven, and touch START/ENTER pad.

s Check doneness at minimum cooking time and continue cocking until done. Let stand 5 minutes before serving.

Well Done 170°F 20-22
Beef Roast, boneless 3-6 Ibs.
Medium 160°F 17-20
Well Done 170°F 18-21
Pork Loin Roasst, boneless 3-6 Ibs.
Medium 160°F 16-18
) Breast Meat - 170°F
Chicken, Whole 3-6 Ibs. - 12-15
Leg/thigh - 185°F

RACK

The rack gives you extra space when cooking in more than one container at the same time.

To use rack:
1. Place rack securely in the four plastic supports.
+ Rack MUST NOT touch metal walls or back of microwave oven.
2. Place equal amounts of food both ABOVE AND BELOW rack.
« Amount of food must be approximately the same to balance out cooking energy.




COOKING GUIDE

Guide for Cooking Meat in Your Microwave

= Place meat on a microwave-safe roasting rack in a microwave-safe dish.

= Start meat fat side down. Use narrow strips of aluminum foil to shield any bone lips or thin meat areas.

» Check the temperature in several places before letting the meat stand the recommended time.

+ The followin eratures. The temperature of the food will rise during the standing time.

TPowerlevel [

7-11 min./ib. for 145° F
{Rare) Place roast fat-side down on

Roast Beef Boneless 8-12 min./ib. for 160° F | High(10) for first 5 minutes, roasting rack. Cover with wax

. . paper. Turn over half way through
(Up to 41bs.) {Medium) then medium(5) cooking. Let stand 10 to 15

8-14 min.fb. for 170° F minutes.
{Well Done)

Place roast fat-side down on
roasting rack. Cover with wax
paper. Turn over half way through
cooking. Let stand 10 to 15
minutes.

Hoast Pork Boneless or | 11-15 min./Ib. for 170° F | High(10) for first 5 minutes,
bone-in (Up to 4 Ibs.) {Well Done) then medium{5)

» Expect a 10°F rise in temperature during the standing time.

Beef Rare 135°F 145°F
Medium 150°F 1680°F

Well Done 160°F 170°F

Pork Medium 150°F 160°F
Well Done 160°F 170°F

Poultry Dark meat 170°F 180°F
Light meat 160°F 170°F

Guide for Cooking Poultry in Your Microwave

+ Place poultry on a microwave-safe roasting rack in a microwave-safe dish.

= Cover poultry with wax paper to prevent spattering.

= Use aluminum foil to shield bone tips, thin meat areas, or areas that start to overcook.

= Check the temperature in several places belore letting the pouliry stand the recommended time.

Whole Chicken | Cooking Time: 6-9 min. / Ib. Place chicken breast-side down on roasting rack. Cover with
Ub 1o 4 Ibs 180°F dark meat wax paper. Turn over half way through cooking. Cook until
P ' 170°F light meat juices run clear and meat near the bone is no longer pink. Let

Power Level: Medium High(7). stand 5-10 minutes.

Chicken Pieces | Cooking Time: 6-@ min. / Ib. Place chicken bone-side down on dish, with the thickest portions
Ub to 2 Ibs 180°F dark meat toward the cuiside of the dish. Cover with wax paper. Turm over
P ' 170°F light meat half way through cooking. Cook until juices run clear and meat

near the bone is no longer pink. Let stand 5-10 minutes.

Power Level: Medium High(7).




Guide for Cooking Seafood in Your Microwave

= Cook fish until it flakes easily with a fork.

+ Place fish on a microwave-safe roasting rack in a microwave-safe dish.

s Use a tight cover o steam fish. A lighter cover of wax paper or paper towel provides less steaming.
s Do not overcook fish; check it at minimum cocking time.

] ] ] Arrange steaks on roasting rack with meaty portions towards the
Steaks Cooking Time: 6-10 min./ Ib. outside of rack. Cover with wax paper. Turn over and rearrange when
Upto 1.5 Ibs. | Power Level: Medium-High(7). | cooking time is half up. Cook until fish flakes easily with a fork. Let
stand 3-5 minutes.

) ) ) ) Arrange fillets in a baking dish, turning any thin pieces under. Cover
Fillets Cooking Time: 3-7 min./ Ib with wax paper. If over 12 inch thick, turn over and rearrange when
Upto 1.5Ibs. | Power Level:Medium-High(7). | cooking time is half up. Cook until fish flakes easily with a fork. Let
stand 2-3 minutes.

Shrimp Cooking Time: 3-5% min./ Ib. | Arrange shrimp in a baking dish without overlapping or layering.

] . Cover with wax paper. Cook until firm and opaque, stirring 2 or 3
Upto 1.5 Ibs. | Power Level: Medium-High(7). | times. Let stand 5 minutes.

Guide for Cooking Eggs in Your Microwave

= Never cook eggs in the shell, and never warm hard-cooked eggs in the shell; they can explode.
= Always pierce whole eggs to keep them from bursting.

+ Cook eggs just until set; they become tough if overcooked.

Guide for Cooking Vegetables in Your Microwave

= Vegetables should be washed just before cooking. Often, no exira water is needed. I dense vegetables such as
potatoes, carrots and green beans are being cooked, add about 14 cup water,

= Small vegetables (sliced carrots, peas, lima beans, etc.) will cook faster than larger ones.

+ Whole vegetables, such as potaioes, acorn squash or corn on the cob, should be arranged in a circle on the turntable
before cooking. They will cook more evenly if turned over after half the cocking time has passed.

+ Always place vegetables like asparagus and broccoli with the stem ends pointing towards the edge of the dish and the
tips toward the center.

+ When cocking cut vegetables, always cover the dish with a lid or vented microwavable plastic wrap.

+ Whole, unpeeled vegetables such as potatoes, squash, eggplant, etc., should have their skin pricked in several spois
before cooking to prevent them from bursting.

s For more even cooking, stir or rearrange whole vegetables haliway through the cooking time.

= (Generally, the denser the food, the longer the standing time (Standing time refers to the time necessary for dense,
large foods and vegetables to finish cooking after they come out of the oven.). A baked potato can stand on the
counter for five minutes, while a dish of peas can be served immediately.




CARE AND CLEANING

For best performance and safety, keep the oven clean
inside and out-side. Take special care 10 keep the inner

door panel and the oven front frame free of food or grease

build-up. Never use abrasive powders, cleaners or

pads. Wipe the microwave oven inside and out, including

the hood bottom cover, with a soft cloth and a warm (not
hot) mild detergent solution. Then rinse and wipe dry.
Use a chrome cleaner and polish on chrome, metal and

aluminum surfaces. Wipe spatiers immediately with a wet

paper towel, especially after cooking chicken or bacon.
Clean your oven weekly or more often, if needed.

Follow these instructions to clean and care for your
oven.

» Keep the inside of the oven clean. Food particles and
spilled liquids can stick to the oven walls, causing the
oven to work less efficiently.

« Wipe up spills immediately. Use a damp cloth and mild
soap. Do not use harsh detergents or abrasives.

= To help loosen baked on food particles or liquids, heat
iwo cups of water (add the juice of one lemon if you
desire to keep the oven fresh) in a four-cup measuring

glass at High power for five minutes or until boiling. Let

stand in the oven for one or two minutes.

= Remove the glass tray from the oven when cleaning the

oven or tray. To prevent the tray from breaking, handle
it carefully and do not put it in water immediately after

cooking. Wash the tray carefully in warm sudsy water or

in the dishwasher.
= Clean the outside surface of the oven with soap and a

damp cloth. Dry with a soft cloth. To prevent damage to
the operaling paris of the oven, don’t let water seep inic

the openings.

= Wash the door window with very mild soap and water,
Be sure to use a soft cloth to avoid scratching.

s |f steam accumulates inside or outside the oven door,
wipe with a soft cloth. Steam can accumulate when
operating the oven in high humidity and in no way
indicaies microwave leakage.

= Never operate the oven without food in it; this can

damage the magnetron tube or glass tray. You may wish
ic leave a cup of water in the oven when it is not in use
ic prevent damage if the oven is accidentally turned on.

CONVECTION RACK/DRIP PAN

Wash the convection rack and ceramic enamel tray/drip

pan with a mild soap and a soft or nylon scrub brush. Dry
completely. Do not use abrasive scrubbers or cleaners to

clean rack and ceramic enamel tray/drip pan.

CLEANING THE GREASE FILTER

The grease filter should be removed and cleaned often, at
least once a month.

1. To remove grease filter, slide filier to the side. Pull filter
downward and push to the other side. The filter will
drop out.

2. Soak grease filier in hot water and a mild detergent.
Rinse well and shake to dry. Do not use ammonia or
place in a dishwasher. The aluminum will darken.

——T -

3. To reinstall the filter, slide it into the side slot, then
push up and toward oven center 1o lock.

CHARCOAL FILTER REPLACEMENT

If your oven is vented to the inside, the charcoal filter
should be replaced every 6 to 12 months, and more often
if necessary. The charcoal filter cannot be cleaned. To
order a new charcoal filter, contact the Parts Department
at your nearest Authorized Service Center or call:

1. Unplug oven or turn off power at the main power
supply.
2. Open the door.

3. Remove the two vent grille mounting screws. (2 middle
SCrews)
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6. Slide a new charcoal filter into place. The filter should
rest at the angle shown.

7. Replace the grille and 2 screws and close the door.
Turn the power back on at the main power supply and
set the clock.

CHARCOAL FILTER PART NO.: 5304456397

COOKTOP/NIGHT LIGHT
REPLACEMENT

1. Unplug the oven or turn off power at the main power
supply.
2. Remove the bulb cover mounting screws.

(— /

4. Replace bulb cover, and mounting screws.
5. Turn the power back on at the main power supply.

OVEN LIGHT REPLACEMENT

1. Unplug oven or turn off power at the main power supply.
2. Open the door.

3. Remove the vent cover mounting screws. (2 middle
SCrews)

4. Slide the grilie to the left, then pull straight out.

5. Remove the screw located above the door near the
cenier of the oven that secures the bulb holder.

6.

. Replace bulb with a 20 watt appliance bulb.
. Replace the bulb holder.

. Replace the grille and 2 screws. Turn the power back on
at the main power supply.




TROUBLESHOOTING GUIDE

Before you call a repair person for your oven, check this
list of possibie problems and solutions.

Neither the oven’s display nor the oven
operate.
= Properly insert the plug into a grounded outlet.

+ |f the outlet is controlled by a wall switch, make sure the
wall switch is turned on.

= Remove the plug from the ouilet, wait ten seconds, then
plug it in again.
+ Reset the circuit breaker or replace any blown fuse.

= Plug another appliance into the ouilet; if the other
appliance doesn’t work, have a qualified electrician
repair the outlet.

= Plug the oven into a different outlet.

The oven’s display works, but the power
won’t come on.
= Make sure the door is closed securely.

= Check to see if packing material or other material is
stuck to the door seal.

» Check for door damage.

= Press STOP/CLEAR pad twice and re-enter all cooking
instructions.

The power goes off before the set time has

elapsed.

= |i there has not been a power cutage, remove the plug
from the outlet, wait ten seconds, then plug it in again.
If there was a power outage, the time indicator will
display:
PLEASE TOUCH CLOCK AND SET TIME OF DAY.

+ Reset the clock and any cooking instructions.

= Reset the circuit breaker or replace any blown fuse.

The food is cooking too slowly.

= Make sure the oven is on its own 20 amp circuit line.
Operating another appliance on the same circuit can
cause a voltage drop. If necessary, move the oven to its
own circuit,

You see sparks or arcing.

s Remove any metallic utensils, cookware, or metal ties. If
using foil, use only narrow strips and allow at least one
inch between the foil and interior oven walls.

The turntable makes noises or sticks.
+ Clean the turntable, roller ring and oven floor.

s Make sure the turntable and roller ring are positioned
correcily.

Using your microwave causes TV or radio
interference.

= This is similar to the interference caused by other small
appliances, such as hair dryers. Move your microwave
further away from other appliances, like your TV or
radio.

If you have a problem you cannot
solve, please call our service line:




Your appliance is covered by a one year limited warranty. For one year from your original date of purchase,
Electrolux will pay all costs for repairing or replacing any parts of this appliance that prove to be defective in
materials or workmanship when such appliance is installed, used and maintained in accordance with the provided
instructions.

Exclusions This warranty does not cover the following:
1. Products with original serial numbers that have been removed, altered or cannot be readily determined.
2. Product that has been transferred from its original owner to another party or removed outside the USA or

Canada.

Rust on the interior or exterior of the unit.

Products purchased “as-is” are not covered by this warranty.

Food loss due to any refrigerator or freezer failures.

Products used in a commercial setting.

Service calls which do not involve malfunction or defecis in materials or workmanship, or for appliances not

in ordinary household use or used other than in accordance with the provided instructions.

Service calls to correct the installation of your appliance or to instruct you how 1o use your appliance.

9. Expenses for making the appliance accessible for servicing, such as removal of trim, cupboards, shelves,
etc., which are not a part of the appliance when it is shipped from the factory.

10. Service calls to repair or replace appliance light bulbs, air filters, water filters, other consumables, or knobs,
handles, or other cosmetic parts.

11. Surcharges including, but not limited to, any after hour, weekend, or holiday service calls, tolls, ferry trip
charges, or mileage expense for service calls 1o remole areas, including the state of Alaska.

12. Damages 1o the finish of appliance or home incurred during installation, including but not limited to floors,
cabinets, walls, eic.

13. Damages caused by: services performed by unauthorized service companies; use of parts other than
genuine Electrolux parts or parts obiained from persons other than authorized service companies; or
external causes such as abuse, misuse, inadequate power supply, accidents, fires, or acts of God.

No ok W

o

DISCLAIMER OF IMPLIED WARRANTIES; LIMITATION OF REMEDIES

CUSTOMER'S SOLE AND EXCLUSIVE REMEDY UNDER THIS LIMITED WARRANTY SHALL BE PRODUCT
REPAIR OR REPLACEMENT AS PROVIDED HEREIN. CLAIMS BASED ON IMPLIED WARRANTIES,
INCLUDING WARRANTIES OF MERCHANTABILITY OR FITNESS FOR A PARTICULAR PURPOSE, ARE
LIMITED TO ONE YEAR OR THE SHORTEST PERIOD ALLOWED BY LAW, BUT NOT LESS THAN ONE
YEAR. ELECTROLUX SHALL NOT BE LIABLE FOR CONSEQUENTIAL OR INCIDENTAL DAMAGES SUCH
AS PROPERTY DAMAGE AND INCIDENTAL EXPENSES RESULTING FROM ANY BREACH OF THIS
WRITTEN LIMITED WARRANTY OR ANY IMPLIED WARRANTY. SOME STATES AND PROVINCES BO
NOT ALLOW THE EXCLUSION OR LIMITATION OF INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL DAMAGES, OR
LIMITATIONS ON THE DURATION OF IMPLIED WARRANTIES, 5O THESE LIMITATIONS OR EXCLUSIONS
MAY NOT APPLY TO YOU. THIS WRITTEN WARRANTY GIVES YOU SPECIFIC LEGAL RIGHTS. YOU MAY
ALSO HAVE OTHER RIGHTS THAT VARY FROM STATE TO STATE.

if You Need Keep your receipt, delivery slip, or some other appropriate payment record to establish the warranty period

Service should service be required. If service is performed, it is in your best interest to obtain and keep all receipts.
Service under this warranty must be obtained by contacting Electrolux at the addresses or phohe numbers
below.

This warranty only applies in the USA and Canada. In the USA, your appliance is warranted by Electrolux Major Appliances
North America, a division of Electrolux Home Products, Inc. In Canada, your appliance is warranted by Electrolux Canada Corp.
Elecirolux authorizes no person to change or add to any obligations under this warranty. Obligations for service and paris under
this warranty must be performed by Electrolux or an authorized service company. Product features or specifications as described
or illustrated are subject to change without notice.

USA Canada
1.800.944.9044 1.800.668.4606
Electrolux Major Appliances Electrolux Canada Corp.
North America E] EleCtrOIUX 5855 Terry Fox Way

PO. Box 212378 Mississauga, Ontario, Canada
Augusta, GA 30907 L5V 3E4
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Preguntas? 1-800-944-9044 (e.uu)
1-800-668-4606 (canada)

Visite el sitio en la Internet de Frigidaire Elerments en:
hitp://www.frigidaireelements.com

Antes de ajustar el horno microondas

Funcionamiento manual

Ajustar el control del horno microondas

Cuidado general y limpieza

Anfesdellamar..................... ..l
{Guia de Solucion de Problemas)

Garanbia. ..o

DE68-03267C



iFelicitaciones por su compra de un nuevo horno microondas! En Electrolux Home Products, nos sentimos muy orgullosos de nuestro producto y estamos
100% comprometidos a proveerle con nuestro mejor servicio. Su satisfaccion es nuestra priotidad nlmere uno.

Sabemos que usted disfrutara de su nuevo horno microondas v le agradecemos por escoger nuestro producto. Esperamos nos considere para compras
futuras.

POR FAVOR LEAY GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES CUIDADOSAMENTE

Este manual de uso y cuidade provee instrucciones de operacidn y funcionamiento especificas para su modelc de mictoondas. Utilice su horne microondas
Unicamente como indicado en este manual. No se pretende que estas insirucciones cubran todas las situaciones y condiciones posibles que puaden ocurris,
Se debe aplicar sentido comun y precaucidn al momento de instalar, operar y dar mantenimiento a cualquier electrodoméstico..

Por favor registre su modelo y nimeros de serie mas abajo para referencia futura.

Numero de modelo

Numero de sefie

Fecha de compra

Este Manual de Uso y Cuidado contiene instrucciones generales de funcionamiento para su estufa y proporciona informacién para varios modelos. Su horno
microondas puede no tener todas las caracteristicas descritas. Los graficos que se muestran son figurativos. Los graficos de su horne micioondas pueden no
ser exactamente iguales a los que se muastran.




Lo que necesita saber
sobre las instrucciones de
seguridad

Las advertencias e instrucciones importantes sobre sequridad que
aparecen en esta Guia de uso y cuidado no estan desiinadas a cubrir
todas las posibles condiciones v situaciones que pueden ocurrir. Debe
actuar con sentido comtin, precaucién y cuidado cuando instale, realice el
mantenimiento o ponga en funcionamiento el microondas.

Comuniquese sismpre con su vendedor, distribuidor, agente de servicio 0
fabricante si surgen problemas o situaciones gue usted no comprende.

Reconozca los simbolos,
advertencias y etiquetas de
seguridad

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES




Instrucciones de conexion
a tierra

. El horno DEBE estar conectado a fierra. La

i conexidn a fierra reduce &l riesgo de descarga

| eléctrica ya que ofrece un cable de escape para
i la corriente eléctrica en caso de que haya un

! cortocireuito. Este homo esta equipado con un
cable que tishe un conductor a tierra con un enchufe con conexion a fierra.

El enchufe debe conectarse a un tomacorriente que esté correctamente
instalado v conectado a tierra. Consulte las instrucciones de instalacion.

|
L
[
L
[
L
L
[
L
L

Consulte a un electricista o centro de servicio calificado si ne comprende
bien las instrucciones de conexion a tierra, o si tiene alguna duda respecto
de si el horno esta conectado a tierra correctamente

No utilice un cable prolongador. Si el cable de alimentacién del

producto es demasiado corto, haga que un electricista calificado instale un
tomacorriente de ires ranuras. Este horno debe enchufarse en un circuito de
60 Hz separado con los valores eléctricos nominales mostrados en la tabla
de especificaciones. Cuando el homa comparte el circuito con ofros equings,
quizds sea necesario un aumento en los tiempos de coccion y pueden saliar
los fusibles.

El microondas funciona con la corriente normal domestica, 110-120V.

Declaracion de
interferencia de
radiofrecuencia de la
Comision Federal de
Comunicaciones (EE.UU.
solamente)

Este equipo genera v Utiliza energia de frecuencia ISM, y si no se instala y se
utiliza correctamente, es decir, en estricto cumplimiento con las instrucciones
del fabricante, puede causar interferencia con la recepeidn de radio v
television. Se ha comprobado y confirmado que cumple con los limites
estinulados para Equipos ISM {industriales, Cientificos, Médicos) en virtud
de la seccidn 18 de los reglamentos de la FCC, que han sido disefiados

para provesr profeccidn razonable contra tal interferencia en una instalacién
residencial.

Sin embargoe, no se garantiza que no habra inferferencia en alguna
instalacion determinada. Si este equipo causa interferencia con la recepcién
de radio o television, lo que puede determinarse apagando v encendiendo el
equipo, se recomienda que el usuario intente corregir la interlerencia de una
de las siguientes maneras:

¢ Cambie la orientacién de la antena de recepcidn de radio o televisidn.
¢ Ubique en ofro lugar el horno de microondas con respecto al receptor.
¢ Algje el horno de microondas del receptor.

¢ Enchufe el horno de microondas en un tomacorriente distinto para que el
horno de microondas v el receptor estén en circuitos diferentes.

El fabricante no es responsable de ninguna interferencia de radio o
television causada por la modificacién no autorizada de este horno de
microondas. kS responsabilidad del usuario corregir tal interferencia.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES




Precauciones para evitar
la posible exposicion a
energia de microondas
excesiva

A

NG intente hacer funcionar este horno con la puerta abietta pues se
puede producir Una exposicion perjudicial a la energla de microondas.
Es importante no alterar ni modificar las trabas de seguridad.

NO coloque ningun objeto entre la parte delantera del horno y la puerta
ni deje que se acumule suciedad o residucs de limpiadores en las
superficies de sellado.

NO ponga en funcionamiento el horno si esta danado. Es
particularmente importante que la puerta del horno cierre bien y que ro
se ocasionen daios a:

1. |la puerta (doblada},

2. las bisagras y pastillos (rolos o sueltos),

3. las juntas de la puerta v las superficies de sellado.

El horno no debe ser regulado o reparado por ninguna persona excepto
el personal de servicio debidamente calificado.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES







Manjade  Ventana con

Guia de

la puerta escudo metdlico  coceion Estante  Rekilla de ventilacién

Istena de cierre
de sequridad la
puerta

Bandeja
recogegotas

Placa de modelo  Plato giratorio Panel de control del horno
y nlmero de serie  de vidio

ESPECIFICACIONES DEL HORNO

Alimentacién eléctrica

120 VAC, 60 Hz

Potencia de entrada 1,600 W (EE.UU)
Potencia de coccién 950 W

{(Norma 60705 [EC)
Frecuencia 2450 MHz
Dimensiones exieriores 758 X 404,8x 389,7 mm

{Ancho x Alto x Profundidad)

Capacidad interior

1,6 pies cubicos

Peso neto

75,2 bs.




CARACTERISTIQUES

1.

10.

11.

12.

13.

14.

DISPLAY (PANTALLA): La pantalla incluye un reloj e indicadores que
le muestran la hora del dia, los ajustes de tiempo de coccidn v las
funciones de coccidn seleccionadas.

POPCORN (PALOMITAS DE MAIZ): Oprima esta tecla cuando
prepara palomitas de maiz en su horno de microondas. El sensor le
indicara al horno cuanto tiempo cocinar dependiendo de la cantidad de
humedad que detecte en las palomitas de malz. Consulte la pagina 50
para obtener mas informacion.

BAKED POTATO (PAPA AL HORNO): Oprima esta tecla para
cocinar papas. El sensor le indicara al horno cuanto tiempo cocinar
dependiendo de la cantidad de humedad que deiecte en las papas.
Consulte la pagina 50 para obtener mas informacidn.

REHEAT (RECALENTAMIENTO): Oprima esta tecla para recalentar
un plato de comida, quisos y pastas. El sensor le indicard al horno
cuanto tiempo cocinar dependiendo de la cantidad de humedad
proveniente de la comida. Consulte la pagina 51 para obtener mas
informacién.

SENSOR COOK (COCCION CON SENSORY): Oprima esta tecla
para cocinar verduras congeladas, desayunos congelados, comidas
congeladas, verduras frescas y camarones. El sensor le indicara al
horno el tiempo de coccidn dependiendo de la cantidad de humedad
proveniente de la comida. Consulte la pagina 51 para obtener mas
informacién.

PIZZA SLICE (REBANADA DE PIZZA): Oprima esta tecla para
recalentar la pizza. El sensor le indicard al horno cudnto tiempo cocinar
dependiendo de la cantidad de humedad que defecte. Consulte la
pagina 50 para obtener m&s informacion.

MORE {MAS): Oprima esta tecla para agregar mas tismpo de coccién.
Consulte la pagina 46 para obtener mas informacion.

LESS (MENOS): Oprima esta tecla para restar tiempo dg coccion.
Consulte la pagina 46 para obtener mas informacidn.

AUTO COOK (COCCION AUTOMATICA): Oprima esta tecla para
cocinar alimento para bebé, bebidas, emparedados congelados, tocino
y arroz instantaneo.

AUTO DEFROST (DESCONGELAMIENTO AUTOMATICO): Oprima
asta tecla para descongelar alimentos segun el peso. Consulte la
pagina 54 para obtener mas informacidn.

SSNACKS, SOFTENMELT (ABLANDAR/DERRETIR): Oprima estas
teclas para cocinar comidas especificas. Consulte las pginas 55 y 56
para obtener mas informacion.

MICRO CONVECT: Oprima esta tecla para cocinar un pollo entero,
carne de cerdo, lasagna congelada y papas al horno.

CONVECTION (CONVECCION): Oprima esta tecla cuando programe
la coceion por conveccion.

COMBINATION COOKING (COCCION COMBINADA): Oprima esta
tecla cuando programe la coccidn combinada.

15, NUMERO: Oprima las teclas numéricas para ingrasar el tiempo de
coceion, el nivel de potencia, las cantidades o los pesos.

16. POWER LEVEL (NIVEL DE POTENCIA): Oprima esta tecla para
seleccionar un nivel de potencia de coccién.

17. STOP/CLEAR (APAGAR/ANULARY): Oprima esta tecla para apagar el
horno o anular todas las entradas.

18. START/ENTER (COMENZAR/NGRESARY): Oprima esta tecla
para iniciar una funcién. Si abre la puerta después de que el horno
comienza a cocinar, ciarre la puerta y oprima la tecla START/ENTER
(COMENZAR/INGRESAR) nugvamente.

19. CONTROL SETUP (CONFIGURACION DE CONTROLES): Optima
esta tecla para modificar las configuraciones predeterminadas del
horno. Consulte la pagina 44 para obtener mas informacion.

20. ADD 30 SEC (AGREGAR 30 SEG): Oprima esta tecla para ajustar y
comenzar rapidamente en el nivel de potencia del 100%. Consulte la
pagina 45 para obtener mas informacion.

21. TURNTABLE ON/OFF (PLATO GIRATORIO ACTIVADO/
DESACTIVADO): Oprima esta tecla para desactivar el plato giratorio.
Aparecera la palabra “OFF” (desactivado) en la pantalla. Consulie la
pagina 44 para obtenar mas informacion.

i

 TURNTABLE ONIOFF:

22. CLOCK (RELOJ): Optima esta tecla para ingresar la hora del dia.
Consulte la pagina 43 para chtener mas informacion.

23. LIGHTTIMER (TEMPORIZADOR DE LA LUZ): Oprima esta tecla para
configurar el temporizador de la luz. Consulte la pagina 45 para oldener
mas informacidn.

24. KITCHEN TIMER (TEMPORIZADOR DE LA COCINA): Oprima esta
tecla para configurar el temporizador de la cocina. Consulte la pagina
44 para cbtener mas informacion.

25. VENT 5 SPEED (Ventilacion con 5 velocidades): Oprima esla tecla
para elegir una de las 5 velocidades del ventilador.

26. VENT ON/OFF {(Ventilacién activada/desactivada): Oprima esta tecla
para encender o apagar el ventilador.

27. VENT DELAY ON/OFF (Ventilacion retrasada activada/
desactivada): Oprima esta tecla cuando configure el iempo de
ventilacion (1, 3, 5, 10, 30 minutos).

28. LIGHT H/LO/OFF (LUZ ALTA/BAJA/APAGADA): Oprima esta tecla
para ehcender la luz de la cubierta. Congulte la pagina 45 para obtener
mas informacion.




CONOZCA SU HORNO DE MICROONDAS

Esta seccion describe los conceptos relativos a la coceion con microondas y los conocimientos basicos que debe conocer para manejar su hormno de

microondas. Por faver lea esta informacién antes de utilizarlo.

G

VIDRIO RESISTENTE AL HORNO (tratado para calor de alta
densidad);

Platos de uso general, platos para pastel de came, platos para
tartas, platos para tortas, tazas para medir liquidos, cacerolas y
bols sin adornos matalicos.
LOZA:
Bols, tazas, platos de servir y bandejas sin adornos metlicos.
PLASTICO:

Envoltorio plastico {como por gjemiplo tapasi—cologue el
envoltorio plastico sin apretar sobre la fuente y presidnelo
hacia los lados. Ventile el envoltorio plastico dando vuelta un
horde ligeramente para permitir que salga el exceso de vapor.
La fuente debe ser lo suficientemente profunda para que el
envoltorio plastico no toque los alimentos.
A medida que los alimentos se calientan el enveliorio plastico
puede derretirse en las partes donde toca los alimentos.
Utlice fuentes, tazas y recipientes para freezer semirigidos
de plastico. Utilicelos con cuidado dado que el pléstico puede
ablandarse por ¢l calor de la comida,

PAPEL.
Toallas de papel, papel de cera, servillstas de papel y platos de
papel sin adorno ni disefios metalicos.

Observe las instrucciones en la etiqueta del fabricante para su
uso en el horno de microondas.

CLOCK (RELOJ)

Ejemplo: Para poner el reloj a las 8:00 AM.

1. Oprima la tecla Clock {Relgj).

2. Ingrese la hora utilizando el teclado numérico.

3. Oprima la tecla START/ENTER (COMENZAR/
INGRESAR).

4. Oprima 1 para AM.

5. Oprima la tecla START/ENTER (COMENZAR/
INGRESAR).

¢« Siga los pasos 1-3 anteriores en el modo de reloj de 24 horas.

UTENSILIOS DE METAL:

El metal protege a los alimentos de la energia del microondas y produce una coccidn
despareja. También evite los pinchos de metal, los termémetros y las bandgjas de
aluminio. Los utensilios de metal pueden producir chispas, lo que puede dafar su homo de
microondas.

DECORACION DE METAL:

Lavajilla, las fuentes efc adornados con metal o con bordes de metal. Los adornos de metal
interfieren con la coceion normal v pueden dafiar al homne.
PAPEL DE ALUMINIO:

Evite las hojas de papel de aluminic grandes porque dificultan la coccidn y pueden producir
chispas dafinas. Utilice pedacitos pequefios de papel de aluminio para proteger las patas y
alas de polle. Mantenga TODO &l papel de aluminio por lo menos a 1 pulgada de las paredes
laterales y la puerta del horno.

MADERA:
Los bols y tablas de madera se secaran y pueden partirse o agrietarse cuando los utiliza en
elhorno de microondas. Las cestas reaccionan de la misma manera.

UTENSILIOS CONTAPAS APRETADAS:
Asegurese de dejar aberturas para que salga el vapor de los utensilios que estan tapados.
Perfore las bolsas de plastico de verduras u otros alimentos antes de la¢occién,
Las bolsas cerradas herméticamente podrian explotar,
PAPEL MADERA:
Evite utilizar bolsas de papel madera.
Absorben demasiado calory podiian quemarse.
UTENSILIOS DEFORMADOS O PICADOS:
Cualguier utensilio que esté agristado, deformado o picado puede romperse en el homo.
CIERRESTRENZADOS DE METAL.

Retire los cietres trenzados de metal de las bolsas de plastico o papel.
Se calientan demasiado y podrian causar un incendio.




KITCHEN TIMER (TEMPORIZADOR DE LA
COCINA)

Puede utilizar su horno de microondas como temporizador. Utilice el
Temporizador para programar hasta 99 minutos, 99 segunclos.

Ejemplo: Para programar 8 minutes.

VENT FAN (VENTILACION)

La ventilacién quita el vapor de agua y otros vapores de la superficie de
coccion. La ventilacion funcionard en LEVEL 2 (Nivel 2) sismpre que el
horno esté encendido.

Ejemplo: Para seleccionar Level 4 (Nivel 4).

1. Oprima la tecla Kitchen Timer (Temporizador
de la Cocina).

2. Ingrese la hora utilizando el teclado numérico.

3. Optima la tecla START/ENTER (COMENZAR/
INGRESAR).

Cuando haya transcurrido el tiempo, escuchard sefiales sonoras y aparecera
la palabra END (FIN).

CONTROL SETUP (CONFIGURACIGN DE
CONTROLES)

Pueds modificar los valores predeterminades. Consulte la siguiente tabla
para obtener mas informacién.

1
1 Modo de peso seleccionado
2 | Kg.
5 Confrol de sefial sonora ON/ 1| Sonido ON (activado)
OFF {activada/desactivada) 2 | Sonido OFF (desactivado)
1| 12HR
3 | Control de pantalla de reloj
2 | 24HR
1 Velocidad lenta
4 | Pantalla 2 | Velocidad normial
3 | Velocidad rapida
. i i 1 ON (activada)
5 | Sefal de recordatorio de final )
2 | OFF {desactivada)
1| ON (activada)
6 Modo Demo )
2 | OFF {desactivada)
1| ON (activada)
7 Hora de varano )
2 | OFF (desactivada)

Ejerplo: Para cambiar el modo de peso (de Lbs. a Kg.).

1. Oprima la tecla On/Off {Encendido/Apagado).
Esto muestra el ltimo nivel hasta que usted
seleccione el nivel de velocidad del ventilador.

2. Oprima la tecla 5 Speed (5 Velocidades) hasta
que en la pantalla aparezca Level 4 {Nivel 4).

¢ Oprima la tecla On/Off (Encendido/Apagado) para apagar &l ventilador
cuando lo desee.

DELAY OFF (RETRASO APAGADO)

Eiemplo: Para apagar el ventilador después de 30 minutos para el Nivel 4.

1. Oprima la tecla Control Setup (Configuracidn
de Controles).

2. Oprima la tecla numérica 1.

3. Oprima la tecla numérica 2.

1. Oprima la tecla On/Off {(Encendido/Apagado).
2. Oprima la tecla 5 Speed (5 Velocidades) hasta
que en la pantalla aparezca Level 4 (Nivel 4).

3. Oprima la tecla Delay On/Off (Retraso Activado/
Desaciivado) cinco vecss.

TURNTABLE ON/OFF (PLATO GIRATORIO
ACTIVADO/DESACTIVADO)

Para obtener mejores resultados de coccion, deje el plato giratorio activado.
Puede desactivarse para platos grandes.

1. Presione Turntable On/Off (Plato Giratorio
Activado/Desactivadoj para activar o desactivar el
plato giratorio.




CHILD LOCK (BLOQUEO PARA NINOS)

Puede bloguear el panel de control para evitar que el microondas se inicie
accidentalmente o sea utilizado por nifios.

La funcidn Child Lock también es Util cuando se limpia el panel de control.
Child Lock evita la programacion accidental cuando se limpia el panel de
control.

Ejemplo: Para configurar &l blogueo para nifios.

LIGHT TIMER (TEMPORIZADOR DE LA LUZ)

Puede programar la LUZ para que se encienda y se apague
automaticamente en cualquisr momento.

La luz se enciende a la misma hora cada dia hasta que se reinicia.

Eiemplo: Se enciende alas 2:00 AM, se apaga a las 7:00 PM.

Oprima y mantenga oprimida la tecla START/ENTER
(COMENZAR/INGRESAR) durante mas de 3
segundos. En la pantalla se leerd. CHILD LOCK ON
{Blogueo para nifios activado}y se escucharan uno
sefal sonora.

Ejemplo: Para cancelar el blogueo para nifios.

Oprima y mantenga oprimida la tecla START/
ENTER (COMENZ ARANGRESAR) durante mas
de 3 segundos. Desaparecera la palabra LOCKED
{Blogueado)y se escucharan uno sefial sonora.

LIGHT H/LO/OFF (LUZ ALTA/BAJA/APAGADA)

Oprima la tecla Light Hiflo/off {Luz Alia/Baja/Apagada)
una vez para luz brillants, dos veces para luz nocturna, o
tres veces para apagar la luz.

ADD 30 SEC (AGREGAR 30 SEG.)

Esta tecla ahorra tiempo v le permite configurar rapidamente y comenzar la
coccién en el microondas sin la necesidad de oprimir la tecla START/ENTER
{COMENZAR/NGRESAR).

Ejemplo: Para programar AGREGAR 30 SEG para afiadir 2 minutos.

Oprima la tecla Add 30 Sec (Agregar 30 Seq.) 4 veces.
El harno comienza la coccidn y la pantalla muestra la
cuenta regresiva del tismpo.

Modo de reloj de 12 horas.

1. Oprima la tecla Light Timer (Temporizador de
la Luz).

2. Ingrese la hora a la que desea que ss
encienda la LUZ.

3. Oprima latecla START/ENTER (COMENZAR/
INGRESAR).

4. Oprima 1 para AM.
5. Oprima la tecla START/ENTER (COMENZAR/

INGRESAR).

6. Ingrese la hora a la que desea que se apague
la LUZ

7. Oprima la tecla START/ENTER (COMENZAR/
INGRESAR}.

8.  Oprima 2 para PM.

9. Oprima la tecla START/ENTER (COMENZAR/
INGRESAR}.

Modo de reloj de 24 horas.
1. Oprima la tecla Light Timer {Temporizador de
la Luz).

2. Ingrese la hora a la que desea que se
encienda la LUZ.

3. Oprima latecla START/ENTER (COMENZAR/
INGRESAR).

4. Ingrese la hora a la que desea que se apague
la LUZ.

5. Oprima la tecla START/ENTER (COMENZAR/
INGRESARY).

Ejemplo: Pour annuler le Light Timer (Minuteur D'eclairage).

1. Oprima la tecla Light Timer (Temporizador de
la Luz).

(0 2.

Oprima la ecla 0.



MORE/LESS (MAS/MENOS)

Los botones More/Less (Mas/Menos) le permiten ajustar los tiempos de
coccion preconfigurados. Sélo funcionan en los modos Sensor Reheat
{recalentamiento con sensor), Sensor cooking {coccidn con sensor) (excepto
para Behidas), Add 30 sec. (agregar 30 seg), Custom Cook (coccidn
parsonalizada) o Time Cook {coccién por tiempo). Utilice el botén More/Less
{Mas/Menos) s6lo despuss de haber comenzado a cocinar con uno de estos
procedimientos.

1. Para AGREGAR mas tiempo a un
procedimiento de coccién automatico: Oprima
ol botén More (Mas).
e 2. Para REDUCIR mds tiempo de un
[ T procedimiento de coccién automatico: Oprima
- ol botén Less (Menos).

COCINAR CON NIVELE DE POTENCIA ALTOS

i 9%05'«5
S

Ejemplo: Para cocinar alimentos durante 8 minutos 30 segundos a una
potencia del 100%.

1. Ingrese el tiempo de coccion.

2. Oprima la tecla START/ENTER (COMENZAR/
INGRESAR).

Cuando haya transcurrido el tiempo de coccidn, escuchard cuatro sefiales
sonoras y aparecera la palabra END (FIN).

BAJOS

La coceidn con el nivel de potencia HIGH no siempre le brinda los mejores
resultados con los alimentos gue necesitan una coccion mas lenta, tales
como las carnes asadas, los alimentos horneados o los flanes. Su horno
tiene ¢ ajustes de polencia ademas de HIGH.

Ejemplo: Para cocinar alimentos durante 7 minutos 30 segundos a una
potencia del 70%.

1. Ingress el tismpo de coccidn.

2. Oprima la tecla Power Level (Niveles de
Potencia).

3. Ingrese en nivel de potencia.

4. Oprima la tecla START/ENTER (COMENZAR/
INGRESAR).

Cuando haya transcurrido el tiempo de coccidn, esclchard cuatro sefales
sonoras y aparecera la palabra END (FIN).

Para conocer los niveles de potencia consulte la guia de coccidn en la
pagina 47.

COCINAR CON MAS DE UN CICLO DE COCCION

Para obtener mejores resultados, algunas recetas requieren un nivel de
potencia durante un tismpo y otro nivel de potencia durante otre tiempo.

Su horno puede configurarse para pasar de uno a otro automaticamenie,
durante fras ciclos como méximo si el primer ciclo de calentamiento es el de
descongelamiento.

Ejemplo: Para cocinar alimentos durante 3 minutos a una potencia del
90% v luego a una potencia del 70% durante 7 minutos 30 segundos.

1. Ingress el primer tiempo de coccidn.

2. Oprima la tecla Power Level (Niveles de
Potencia).

3. Ingrese en nivel de potencia.

4. Ingrese el segundo tiempo de coccidn.

5. Oprima la tecla Power Level (Niveles de
Potencia).

6. Ingrese en nivel de potencia.

7. Oprima la tecla START/ENTER (COMENZAR/
INGRESAR).

Cuando haya transcurrido el tiempo de coccion, escuchara cuatro sefiales
sonoras y aparecerd la palabra END (FIN).




GUIA DE COCCION PARA NIVELES DE POTENCIA MAS BAJOS

Los 9 niveles de poiencia ademés del HIGH le permiten elegir el nivel de potencia mas adecuado para los alimentos que cocina. A continuacion se enumeran
los niveles de potencia, ejemplos de alimentos gue se cocinan mejor a cada nivel y la potencia del microondas que utiliza.

10 High (alto) 100 % ¢ Hervir agua.

¢ Cocinar carne molida.

¢ Hacer dulces.

¢ Cocinar frutas y verduras frescas.

« Para comenzar a cocinar carne, pescado y carne de ave.
¢ Precalentar una bandeja doradora.

¢ Recalentar bebidas.

¢ Rehanadas de tocino.

g 90% + Recalentar rebanadas de carne rapidamente.
¢ Saltear cebollas, apio y pimiento verde.

8 80 % « Todo fipo de recalentamiento.
s Cocinar huevos revueltos.

7 70% « Cocinar panes y productos a base de cereales.
¢« Cocinar platos con queso, ternera.
¢ Cocinar tortas, muffing, brownies, magdalenas.

6 60 % « Cocinar pasta.

5 50% « Para seguir cocinando carne.
¢ Cocinar budines.
¢ Cocinar pollos enteros, pavo, costillas, costillas asadas, solomillo asado.

4 40% + Cocinar cortes de carne menos tiernos.
« Recalentar comidas rapidas congeladas.

3 30% ¢ Descongelar carne de res, de ave y mariscos.
¢ Cocinar pequefas cantidades de alimentos.
« Terminar de cocinar guiso, estofado y algunas salsas.

2 20% ¢« Ablandar mantequilla y queso crema.
¢ Calentar pequefas cantidades de alimentos.

1 10% « Ablandar helado.
+ | eudar masa con levadura.







INSTRUCCIONES DEL SENSOR AGREGAR O RESTAR TIEMPO DE COCCION

La Coccidn con Sensor le permite cocinar la mayoria de sus alimentos Utilizando las teclas More (Més) o Less (Menos) se pueden ajustar todas
favoritos sin seleccionar los tiempos de coccidn y los niveles de potencia. las configuraciones de coccidn con sensor y coceidn con temporizador para
La pantalla indicard el perfodo de deteccion desplazando el nombre del un mayer o menor tiempo.

alimento. El horno determina automaticamente el tiempo de coccidn para
cada alimento. Cuando el sensor interno detecta una cierta cantidad

de humedad proveniente del alimento, Indicard al horno cuanto mas
tiempo cocinar. La pantalla mostrara el tiempo de calentamiento restante.
Para obtener mejores resultados al cocinar con Sensor, siga estas
recomendaciones:

1. Los alimentos cocinados con el sisterna de sensor deben estar a
temperatura de almacenamiento normal.

2. Elplato giratorio de vidrio y la parte externa del recipiente deben estar
$EC0s para asegurar mejorss resultados de cocgion.

3. Lamayoria de los alimentes deben cubrirse siempre, sin apretar, con
un envoltorio plastico para microondas, papel de cera o una tapa.

4. Noabra la puerta ni toque la tecla STOP/CLEAR durante el tiempo
de deteccion. Cuando haya transcurrido el tiempo de deteccidn, se
escuchard una sefal sonora y aparecera el tiempo de coccion restanie
en la pantalla. En este momento puede abrir la puerta para revolver, dar
vuelta o reacomodar la comida.

ensor. se debe dejar
dlimentos se cociner

GUIA DE COCCION CON SENSOR

Los recipientes y las cubiertas adecuadas ayudan a garantizar buenos
resultados de coccidn con Sensor.

1. Siempre utilice recipientes para microondas y clbralos con sus tapas o
con un ervoltorio plastico con ventilacion.

2. Nunca utilice cubiertas de plastico herméticas. Puedsn evitar que salga
el vapery hacer que la comida se pase.

3. Ajuste la cantidad al tamafio del recipiente. Llene los recipientes al
menos hasta la mitad para obtensr mejores resuttados.

4. Asegurese de que la parie externa del recipiente de coccién y la parte
interna dal microondas esién secas antes de colocar la comida en el
horno. Las gotas de humedad que se convierten en vapor de agua
pueden engafiar al sensor.




POPCORN (PALOMITAS DE MAiZ)

La tecla Popeom (Palomitas de Maiz) le permite preparar en el microondas
palomitas de maiz envasadas comercialmente. Prepara sdlo un paquete a la
vez. Para obtener mejores resultados, utilice bolsas nuevas de palomitas de
maiz.

Ejemplo: Para preparar palomitas de maiz.

1. Oprima la tecla Popeorn (Palomitas de Maiz).

2. Elhorno comenzard a funcionar
aufcmaticamente.

Cuando haya transcurrido el tiempo de coccidn, escuchard cuatro sefiales
sonoras y aparecera la palabra END (FIN).

Cantidades recomendadas: 3,0 - 3,5 0zs.

PIZZA SLICE (REBANADA DE PIZZA)

Recalentar pizza con la funcion Pizza Slice {Rebanada de Pizza) le permite
recalentar una o varias rebanadas de pizza sin seleccionar los tiempos de
coccion v los niveles de potencia.

Ejemplo: Para recalentar 2 rebanadas de pizza.

1. Oprima la tecla Pizza Slice (Rebanada de
Pizza).

2. Elhorno comenzara a funcionar
automaticamente.

Cuando haya transcurrido el tiempo de coccidn, escuchard cuatro sefiales
sonoias y aparecera la palabra END (FIN).

Cantidades recomendadas: 1-4 rebanadas.

BAKED POTATO (PAPA AL HORNO)

La tecla Baked Potato (Papa al Horo) le permite hotnear una o varias
papas sin seleccionar los tiempos de coceion y los niveles de potencia.

Ejemplo: Para cocinar 2 papas.

1. Oprima la tecla Baked Potato {Papa al
Homo).

2. Elhorno comenzard a funcionar
automaticamente.

Cuando haya transcurrido el tiempo de coccion, escuchard cuatro sefiales
sonoras y aparecera la palabra END (FIN).

Cantidades recomendadas: 1-6 papas.




SENSOR COOK (COCCION CON SENSOR)

Usar la tecla Sensor Cook (Coccidn con Sensor) le permite calentar
comidas comunes preparadas para mictoondas sin necesidad de programar
tiempos de coccién ni niveles de potencia. COCCION CON SENSOR

tiene 5 categorias de alimentos predeterminadas: Verduras congeladas,
Desayunos congelados, Comidas congeladas, Verduras frescas,
Camarones.

Ejemplo: Para cocinar comidas congeladas.

1. Oprima la tecla Sensor Cook (Coccidn con
Sensar).

2. Elijala categorfa de alimente. (1-5)

3. Elhorno comenzara a funcionar
automaticamente.

Verduras congeladas 1
Desayunos congelades 2
Cornidas congeladas 3
Verduras frescas 4
Camarones 5

Cuando haya transcurtido el iempo de coccidn, escuchard cuatro sefales
sonoras y aparecera la palabra END (FIN).

e  Conidadesrecomendadess -
Verduras congeladas 1-4 portions
Desayunos congelados 4-8 0zs.
Comidas congeladas 8-14 0zs.
Verduras frescas 1-4 portions
Camarones 8-32 0zs.

REHEAT (RECALENTAMIENTO)

La tecla Reheat (Recalentamiento} le permite calentar alimentos sin
necesidad de programar tiempes de coccion ni niveles de potencia.
RECALENTAMIENTO tiene 3 categorias predeterminadas: Plato de

comida, guiso y pasta.

Ejemplo: Para recalentar un guiso.

Oprima la tecla Reheat (Recalentamiento).

2. Elijala categoria de alimento. (1-3)
3. Elhorno comenzard a funcionar
automaticamente.
o Q
Plato de comida 1
Guiso 5
pasta 3

Cuando haya transcurrido el tiempo de coccién, escuchara cuatro sefiales
sonoras y aparecera la palabra END (FIN).

Plato de comida 1 portion
Guiso 1-4 portions
pasta 1-4 portions




. CATEGORIA

tecla More{Mas) cuando cocine papas mas grandes.

. .| Utilice sblo una bolsa para microondas de palomitas de maiz a la vez. Tenga cuidado cuande saque y abra la bolsa 30a3dsoz
Palomitas de maiz . ; . : "
caliente del horno. Deje enfriar el horno durante al menos 5 minutos antes de utilizarlo nuevamente. 1 paquete.
Pinche cada papa varias veces con un tenedor. Coldquelas en e plato giratorio al estilo de los rayos de una rueda.
Papa al horno Déjelas reposar 3-5 minutos. Deje enfriar el horno durante al menos 5 minutos antes de utilizarlo nuevamente. Utilice la 1a6 papas

Cologue 1-4 rebanadas de pizza en un plato para microondas con el extremo ancho de la porcion hacia el borde
exterior del plato. No permita que las rebanadas se superpongan. No las cubra. Deje enftiar el horno durante al menos

Rebanada de pizza . " - . . . 1 a4 porciones
P 5 minutos antes de utilizarlo nuevamente. Utilice la tecla More{Mas) para aumentar el tiempo de recalentamiento para P
la pizza con masa gruesa.
Coloque las verduras congeladas en una fuente de plastico, vidrio o ceramica para microondas y agregue 2-4
Verduras cucharadas de agua. Cubra con una tapa o envoltorio plastico con ventilacidn durante la coccion y revusiva antes .
. . . : " " 1 a4 porciones
congeladas | de dejar reposar. Deje enfriar el horno durante al menos 5 minutos antes de utilizarlo nuevamente. Utilice la tecla
More{Mas) cuando cocine verduras densas tales como zanahorias o bidcoli.
Besayuno | Siga las instrucciones del envase para cubrirlo v dejarlo reposar. Utilice esta tecla para emparedados congelados, el 4280z
congelade | plato principal def desayuno, etc. Deje enfriar el horno durante al menos 5 minutos antes de utilizaro nuevamente. '
5 Comida Quite &l envoltorio externo de la comida v siga las instrucciones de la caja para cubrita y dejarla reposar. Deje enfriar el 841402
& | congelada | homo durante al menos 5 minutos antes de utilizarlo nuevamente. '
= o - .
© Coloque las verduras frescas en una fuente de pléstico, vidrio o ceramica para microondas y agregue 2-4 cucharadas
Verduras de agua. Cubra con una tapa o envoliorio pléstico con ventilacidn durante la cocciény revuglva antes de dejar reposar, .
. . . " " . 1 a4 porciones
frescas Dsje enfriar el horno durante al menos 5 minutos antes de utilizarlo nuevamente. Utilice la tecla More(Méas) cuando
cocing verduras densas tales como zanahorias o bréeoli.
Cologue los camarones en un recipiente plastico o de vidrio-ceramica apto para microondas y agregue 2-4 cucharadas
Camarones | demanteca derretida. Cubra con una tapa o envoltorio plastico con ventilacién durante la coccién y revuelva antes de 8ald20z
servir. Deje reposar 3 minutos. Deje enfriar el hormo durante al menos 5 minutos antes de utilizarlo nuevamente.

TABLA DE RECALENTAMIENTO CON SENSOR

. CATEGORIA

Plato de comida

Utilice sélo alimentos precocidos refrigerades. Cubra el plato con un envoltorio pléstico con ventilacion o papel de
cera, metido debajo del plato. Si la comida no esta tan caliente como la desea después de calentarla con Reheat
(recalentamiento), continlie calentindola utilizando tiempa y potencia. No siga cocinando utilizande a tecla Reheat
{Recalentar).

Contenido: » 3-4 0z. de carne, ave ¢ pescade (hasta 6 oz. con hueso)

+ 12 taza de almiddn (papas, pasta, arroz, etc.)
* % taza de verduras (alrededor de 3-4 0z)

1 serving
{1 plate)

Guiso

Recalentamiento
de pasta

Cubra el plato con una tapa ¢ un envoltorio plastico ¢on venilacién. Si la comida no estd tan caliente como la desea
después de calentarla con Reheat (recalentamiento), contine calentandola utilizando tiempo y potencia. Mo siga
cocinando utilizando la tecla Reheat (Recalentar).

Contenido: * Guisos refrigerados. (Ejemplos: guiso, lasagna)
+ Espaguetis y ravicles enlatados, alimentos refrigerados.

1 to 4 servings

L fermpeiatiits deseads nara los allmentos varla depersona d petsom




AUTO COOK (COCCION AUTOMATICA)

La tecla Auto Cock {Coccidn Automatica) ofrece cinco categorias programadas para cocinar.

Ejemplo: Para cocinar 2 ozs. de alimento para bebs.

1. Oprima la tecla Auto Cock {Coccidn

Automdtica) una vez, :
Alimento para behé 1
2. Elijala categoria de alimento {1-5). Bebidas 5
3. Oprima la tecla START/ENTER (COMENZAR/ Emparedados congslados 3
INGRESAR).
. . y . ; Tocino 4
Cuando haya transcurrido el tiempo de cocciédn, escuchard cuatro sefales
sonoras y aparecerd la palabra END (FIN). Arroz instantaneo 5
CCION AUTOMATICA

TABLA DE CO

Quite la tapa del alimento para bebé y coléquelo en el centro del homo. Verifique la temperatura y revuelva bien antes

Utilice las teclas More (MasyLess (Menos) para la consistencia tostada deseada.

Alimento para bebé | de servir Las feclas More {(Mas)Less (Menos) no pueden utilizarse con el alimento para bebé. Siga las instrucciones 25,4, 6 0zs.
del fabricante; algunos alimentos para bebé no deben calentarse en el homo microondas.
Utilice una taza o jarro para medir; no lo cubra. Coloque la bebida en el hormo. Despugs de calentar, revuelva hien.
Deje enfriar el horno durante al menos 5 minutos antes de utilizado nuevamente. Y2 taza
Bebidas Nota: « Los tiermpos de recalentamisnto estén basados en una taza de 8 onzas. 1taza
+ La hebida recalentada con esta funcién puede estar muy caliente. Dtazas
+ Sague el recipiente con cuidado.
Emparedaclos " . . ;
congelados Coloque el emparedado congelado en el “manguite” susceptor (que esta en el paquete) y péngalo en un plato. 1,2 EA
Coloque 2 toallas de papel sohre el plato y acomode el tocino sobre las toallas, sin superponerlo.
Tocino Cubra con una toalla de papel adicienal. Quite la toalla de papel de inmediato después de la coccidn. 2.4, 6 rebanadas

Arroz instantdnec

Siga las instrucciones del paquete para la preparacion en microondas. Utilice un utensilio de cocina grande apto para
microondas para evitar gue se derramen,

2, 4 porciones




AUTO DEFROST (DESCONGELAMIENTO
AUTOMATICO)

Las opciones de descongelamiento estan programadas en el horno.

La funcién de descongelamiento le ofrece el mejor método de
descongelamiento para alimentos congelados, dado que el horne configura
automaticamente los tismpos de descongelamiento de acuerdo con el peso
que usted ingresa. Para mayor comodidad, la funcion AUTO BEFROST
(DESCONGELAMIENTO AUTOMATICO) emite sefiales sonoras que

le recuerdan controlar o dar vuelta los alimentos durante el ciclo de
descongelamiento.

Después de oprimir |a tecla Auto Defrost {Descongelamiento Automatico)
una vez, seleccione el tipo de alimento y luege seleccione el peso de los
alimentos.

Ejerplo: Para descongelar 1,8 Ibs de carne.

1. Oprima la tecla Auto Defrost
{Descongelamiento Automdtico).

2. Oprima la tecla 1 para seleccionar carne.

3. Ingrese el peso.

4. Oprima la tecla START/ENTER (COMENZAR/
INGRESAR).

GUIA PARA EL DESCONGELAMIENTO

Siga estas instrucciones cuando descongele los distintos tipos de alimentos.

Comience con el alimento ubicado con

ellade de la grasa hacia abajo. Después
de cada etapa, gire el alimento y cubra
cualquier parte caliente con tiras finas
de papel de aluminio. Déjelo reposar,
cubierto, durante 15 a 30 minutos.

25-601bs.

Después de cada etapa, reacomode el
alimento. Si hay alguna parte caliente

o descongelada, cubrala con pedacitos
finos de papel de aluminio. Saque
cualquier parte del alimento que esté casi
descongelada. Déjelo reposar, cubierto,
durante 5 a 10 minutos.

2 Aves 0,5-3,0bs.

Después de cada etapa, reacomode el
alimento. Si hay alguna parte caliente

¢ descongelada, ctbrala con pedacitos
finos de papel de aluminio. Saque
cualquier parte del alimento que esté casi
descongelada. Déjelo reposar, cubierto,
durante 5 a 10 minutos.

3 Pescado 0,5-3,0 Ibs.

Acomode los ballos en un circulo de
manera hotizontal sobre papel de cocina
en la mitad del plato giratorio. Dé vuelta
los bollos en la mitad del tiempo de
descongelamiento.

4 Pan 0,1-2,0 Ibs.

Después de cada etapa, sague cualouier
parte del alimento que esté casi
descongelada. Déjelo reposar, cubierio
con papel de aluminie, durante 5 a 10
minutos.

Carne
5 Picada 1.0lbs.

CONSEJOS PARA EL DESCONGELAMIENTO

Cuando utiliza la funcién AUTO DEFROST, el peso que se debe ingresar
es el peso neto en libras v décimas de libras (el peso del alimento menos
el del recipiente).

Utilice AUTO DEFROST sdlo para alimentos crudos. AUTO DEFROST
obtiene mejores resultados cuande los alimentos que se descongelaran
estan a un minime de 0°F (sacados directamente de un auténtico
freezer). Si el alimento se almacend en un refrigerador-freezer que no
mantiene una tfemperatura de 5°F o menos, siempre programe un peso
infetior del alimento (durante un tiempo de descongelamiento mas
reducido) para evitar cocinar el alimento.

Si el alimento queda hasta 20 minutos fuera del freezer, ingrese un peso
inferior del alimento.

La forma del envase altera el tiempo de descongelamiento. Los paguetes
rectangulares chatos se descongelan mas rapidamente que un blogue
profundo.

Separe los pedazos a medida que comienzan a descongelarse. Los
pedazos separados se descongelan con mas facilidad.

Cubra drsas de los alimentos con pedacitos pequerios de papsl de
aluminio si comienzan a calentarse.

Puede utilizar pequefios pedazos de papel de aluminio para proteger
alimentos como las alas de pollo, los extremos de las patas y las colas de
pescado, pero el papel no debe tocar los laterales del horno. El papel de
aluminio produce chispas, lo que puede dafar el revestimiento del horno.




SNACKS

Snacks lepermite calentar 4 categorias de alimentos: Nachos, Alitas de pollo, Papas con piel, y Bastones de queso.

Ejemplo: Para cocinar alitas de pollo.

Nachos 1
2. Elijala categorfa de alimento (1-4).
Alas de pollo 2
3. Oprima la tecla START/ENTER (COMENZAR/ Conchas de pana 3
INGRESAR). pap
Cuando haya transcurrido el tiempo de coccion, escuchara cuatro sefales Palitos de queso 4

sonoras y aparecera la palabra END (FIN).
TABLA DE SNACKS

° Cologue las tortillas de maiz en el plato sin superponetlas.
Nachos 1 porcidhn . Romela; coh qlieso en forma pargja. ’
° Contenido: - 2 tazas de torfillas de maiz
- 1/3taza de queso rallado
5607 ® Utilice alitas de pollo precocidas refrigeradas.
Alas de polio -8 ' +  Cologue las alitas de pollo alrededor del plato al estilo de los rayos de una rueda y ctbralas con papel de
00z cera,
»  Corte la papa cocida en 4 rebanadas parejas. Quite la pulpa de la papa dejando aproximadamente 1/4” de
Conchas d 1 papa cocida piel.
onchas de papa 2 papas cocidas ° Cologue las cdscaras al estilo de los rayos de una rueda alrededor del plato.
° Espolvoree con tocine, cebollas v queso. No las cubra.,
. 5-8 piezas *  Cologue los bastones de queso en el plato al estilo de los rayos de una rueda.
Palitos de queso )
8-10 piezas ¢ Noloscubra.




SOFTEN/MELT(SUAVIZAR/DERRETIR)

Soften/Melt{Suavizar/Derretir) lopermite ablandar o derretir 3 categorias de alimentos: Derretir chocolate, Ablandar queso crema y Derrelir manieca.

Ejemplo: Para derretir chocolate.

1. Oprima la tecla Soften/Melt {Suavizar/

Derretir).
Derretir chocolate 1
2. Elijala categoria de alimento (1-3). .
Suavizar queso crema 2
3. Oprima la tecla START/ENTER (COMENZAR/ Derrelir mantequilla 3

INGRESAR).

Cuando haya transcurrido el tiempo de coccidn, escuchard cuatro sefiales
sonoras y aparecera la palabra END (FIN).

TABLA PARA ABLANDAR/DERRETIR

..... Eleme;'ﬂjo e :Canﬁdad:bpa'rcién:-.-.-.ﬁ S

o Coloque los cuadrados o las pepitas de chocolate en un recipiente para microondas.

. 2 cuadrades o . . . ) i -
Derretir chocolate *  Revuelva bien en la mitad del tiempo cuando el horno emite una sefial sonora, y vuelva a iniciar el horno.

1 taza de pepitas . . . .
o Amenos que se revuelva, &l chocolate mantiene su forma cuando termina el tiempo de calentamiento.

Suavizar queso ¢ Desenvuelva el queso crema y coldquelo en un recipiente para microondas.
1 paquete (8 oz.) . .
crema ® Deje reposar durante 1-2 minutos.
1 barra (1/4 Ib.) «  Quite el envoltorio y corte la manteca a la mitad en forma veriical.
Derretir mantequilla *  Coloque la manteca en el recipiente, cubralo con papel de cera.

2 barras (112 1b.) +  Revuelva bien después de finalizar y deje reposar 1-2 minutos,




MICRO/CONVECT

Este hormo puede cocinar alimentos sin necesidad de ingresar tismpo de coccion o nivel de potencia utilizando la funcién MICRO/CONVECT.

Micro/Convect tiene 4 categorias de alimentos: Polle entero, Came de cerdo, Lasagna congelada, Papas al homo.

Consulte 1a TABLA DE MICRO/CONVECT en esta pagina para ver las configuraciones disponibles.

Ejemplo: Para cocinar 2 Ibs. de care de cerdo.

TABLA DE MICRO/CONVECT

. CATEGORIA | ¢

Oprima la tecla Stop/Clear (Apagar/Anular)..

Oprima la tecla Micro/Convect.

Elija la categorfa de alimento.

Oprima las teclas numéricas para ingresar la cantidad de alimento.

Oprima la tecla START/ENTER (COMENZARANGRESAR).

Coloque la bandeja recogegotas | Pliegue las alas del pollo hacia abajo del pollo. Pincele con
sobre el plato giratorio de vidrio. manteca derrefida, Coloque el pollo, con la pechuga hacia
Pollo entero 1 2040 1Ibs. Coloque el alimento en el estante | abajo, en el estante. Guando escuche las sefiales sonoras
directamente sobre la bandeja del horno, dé vuelta el pollo v reinicie el hormo, Deje reposar
recogegotas. 5 minutos.
Coloque la bandeja recogegotas
Carne de cerdo, sin sobre el plato giratorio de vidrio. Cologue el cerdo en el estante bajo. Cuando escuche las
hueso Solomillo de 2 2040 Ibs. Cologue el alimento en el estante | sehiales sonoras del homo, dé vuelta la came y reinicie el
cerdo directamente sobre la bandeja horno. Deje reposar 5 minutos.
recogegotas.
Lasagna congelada 3 100z.621 0z Coloque la alimeno en el estante. %?rﬁg: la lasagna en el estante. Deje reposar de 3.2 5
Coloque las papas en ¢l estante de alambre. Cologue el
Coloque el estante de alambre estante de alambre sobre el plato giratorio de vidrio. Cuando
Papas al hormo 4 1-4 papas o C - .
sobre el plato giratorio de vidrio. escliche las sefiales sonoras del homo, dé vuelta las papas
y reinicie el horno. Deje reposar 5 minutos.




COCCION POR CONVECCION

Durante la coccidn por conveccion, se utiliza un elemento calentador para
elevar la temperatura del aire dentro del hotno. El rango de temperatura
de la coccidn por conveccidn es de 100°F a 450°F Al utilizar la coccidn por
conveccion, se aconseja precalentar el horno.

La temperatura del horno debe ser 25°F menor a la recomendada en las
instrucciones del paguete en caso de que prefiera servir el alimento no
muy caliente. El tiempo de homeado puede variar de acuerdo al estado
del alimento o a las preferencias personales. Verifique si e alimenio
esta cocido en el tiempo minimo v luego ajuste el tiempo oprimiendo la
tecla More (Més) o Less (Menos).

ESTANTE

Utllice el estante para el modo de conveccidn, de coccidn combinada v de
microondas.

Para obtener mejores resultados, cologue los alimentos en ¢l estante.

277 TN

ESTANTE

BANDEJA RECOGEGOTAS

En el horno se incluye una bandeja recogegotas de ceramica esmaltada.
Cuando ase carnes en el horno, cologue los alimentos directamente en el
estants. Coloque la bandeja recogegotas en el centro del plato giratcrio de
vidrio debajo de los alimentos.

Cuando la coccibn esté completa, ulilice apoyafuentes para retirar la bandeja
recogegotas del horno caliente. Procure no derramar fa grasa caliente.
Retire los alimentos del estante y luego retire el estante del horno.

No lo utilice en &l modo de sdlo microondas.

VAN

Estante

Bandeja
recogegotas

Plato
giratorio




HORNEADO POR CONVECCION CON
PRECALENTAMIENTO

Ejemplo: Para programar el horneado por conveccion a 325°F. Utilice la
bandeja recogegotas al cocinar carnes ¢ aves en el estante.

1. Oprima la tecla Convection {(Conveccion).

2. Oprima una tecla humérica para seleccionar la
temperatura de horneado.

3. Oprimala tecla START/ENTER (COMENZAR/
INGRESAR) dos veces.

Una vez precalentado, en la pantalla se desplazara la frase PLACE FOOD
ON RACK (COLOQUE EL ALIMENTO EN EL ESTANTE)y se escuchara
una sefial sonora. Abra la puerta y cologue los alimentos sobre el estante de
corveceion.

4. Oprima las teclas numeéricas para ingresar el
tiempo de coccidn. Puede ingresar un tiempo
de hasta 99 minutos y 99 segundos. Consulte
la Guia para hornada de la conveccién en la
pagina 60.

Cierre la puerta y oprima la tecla START/
ENTER (COMENZARMNGRESAR).

HORNEADO POR CONVECCION SIN
PRECALENTAMIENTO

{Carnes, Guisos v Aves)

Ejemplo: Para programar el horneado por conveccion a 325°F durante
20 minutos. Utilice la bandeja recogegotas al cocinar carnes o aves en
¢l estante.

1. Oprima la tecla Convection {Conveccidn).

e, 2. Oprima una tecla numerica para ssleccionar la
5 temperatura de horneado. (Puede ingresar una
""" temperatura de entre 100°F y 450°F.)

3. Oprima la tecla START/ENTER (COMENZ AR/
INGRESAR) una vez.

4. Oprima las teclas numéricas para ingresar el
tiempo de coccidn. Puede ingresar un tiempo
de hasta 88 minutos y 83 segundos.

5. Oprima la tecla START/ENTER (COMENZAR/
INGRESAR).




GUIA PARA HORNEAR POR CONVECCION

1. Siempre use el estante de alambre para hornear por conveccidn. Coloque el alimento directamente sobre el estante ¢ en la handeja recogegotas y luego
cologue ésta en el estante.

2. Los recipientes de aluminio transmiten el calor rapidamente. En el horneado por conveccion, los recipientes claros v con acabado brilloso, por lo general,
ofrecen mejores resultados ya que impiden que los alimentos se doren de mas mieniras se cocina la parte central. Se recomienda utilizar recipientes
para tortas y pasteles cen la parte inferior opaca (acabado satinado) para obtener un mejor dorade de la parte inferior.

~Nooe v B

SIEMPRE retire ol estante del horno cuando utilice la funcién microondas.

Use un recipiente para pizza de metal redondo o una “plancha de galletas”.

Los acabados oscuros o sin brillo, el vidrio y el pyroceram absorben el calor, lo cual puede dar como resultade cortezas secas y crocantes.
Se recomienda precalentar el homo para hornear alimentos por conveccion. Para carnes, guisos v aves no es necesario precalentar el horno.

Para evitar un calentamiento desparsjo y ahorrar energia, abra la puerta del horno para verificar los alimentos lo menos posible.

Recipiente: recipiente para pan de vidrio o mefal. Proteja la parte superior del pan con papel aluminio si la corteza
Levadura Temperatura; 350°F se pone demasiado oscura durante el horneado. Enfrie 10 minutos
Panes Tiempo: 40-50 min. antes de cortar.
Répido Recipiente: recipiente para pan de vidrio o metal. Temperatura; 350°F | Enfiie en el estante 15 minutos antes de refirarlo del recipiente.
P Tiempo: 45-55 min.
Recipiente: recipiente para pizza redondo o de metal de 97 Enmanteque el recipiente. Retire de inmediato del recipiente
Panecillos Temperatura; 375°F cuando el alimento este cocido.
Tiempo: 11-15 min.
Recipiente: recipiente tubular de metal. Temperatura: 350°F No enmantegue el recipiente. Cologue al revés (sobre una botella
Pastel de ) ) . ) .
4nael Tiempo: 42-47 min. de cuello angosto) durante 1 %2 horas para enfriar antes de retirar
9 del recipiente.
Tortas Recipiente: recipients Bundt de 12 tazas. Temperatura: 350°F Enmanteque el recipiente. Retire del recipiente después de 10a 15
Torta Buncit ' . . . .
Tiempo: 42-47 min. minutos de tiempo de reposo.
Torta en Recipiente: redondo o cuadrado de 8™-8". Temperatura; 350°F Enmanteque el recipiente. La torta esta hecha cuando al introducir
capas Tiempo: 32-37 min. un palillo, este sale limpio.
Recipiente: recipiente para pizza redondo. Temperatura; 350°F Coloque la masa en un recipiente sin enmantecar. Retire del horno
' Tiempo: 15-20 min. cuando los centros de las galletas todavia estéan blandos. Deje
Tipo drop " i .
reposar en el recipiente 1 minuto antes de refirar al estante de
Galletitas enfriamiento.
Recipiente: recipiente redonde o cuadrade de 876 9% Enmanteque el recipiente. Retire del horno cuando el palillo
En barra Temperatura; 350°F colocado entre el borde v el centro sale limpio.
Tiempo: 25-30 min.
Recipiente: recipiente para magdalenas de seis porciones. Enmanteque los recibientes o use forros de papel. NO utilice forros
Magdalenas/Muffing Temperatura: 350°F de papel de aluminio. Estan hechas cuando el palillo sale limpio.
Tiempo: 15-20 min.
Recipiente: recipients para pasteles de metal o vidrio, Retire del homo cuando el relleno esta listo v la corteza dorada.
Pasteles Temperatura: 350°F
Tiempo: 45-55 min.
Recipiente: recipiente redendo de 8™9" 0 molde para pizza de 12, Retire del recipiente de inmediato.
Bollos Temperatura; 375°F
Tiempo: 15-19 min.




CONSEJOS PARA LA COCCION COMBINADA
La coceidn combinada utiliza la energia de microondas y la coccidn por
conveccion y para asar a la plancha a fin de acortar el tiempo de coccidn.

Este procese de coccion también deja las carnes jugosas por dentro y
crujientes por fuera. En la coccién combinada, el calor de convecciony la
energia de microondas se alternan automaticamente. La coccién combinada
posee ajustes preprogramados para facilitar su uso.

CONSEJOS UTILES PARA LA COCCION
COMBINADA

1. Lascarnes pueden asarse directamente sobre el estante. Al utilizar el
estante, consulte la guia de coccidn para obtener informacion acerca
del uso adecuado. Consulte la pagina 62.

2. Loscories de carne menos fiernos pueden asarse y tiernizarse
utilizando bolsas de coccién para horno.

PRECAUCIONES

1. Todo utensilio de cocina utilizado para la coccién combinada debe ser
apto para microondas v para horno.

2. NO utilice utensilios de cocina metalicos al usar la coccion combinada.
Burante la coccidn combinada, los utensilios de cocina metalicos
pueden causar la formacién de arcos al ponerse an contacto con las
paredes del horno o los estantes metdlicos accesorics. Los arcos
se forman por una descarga de electricidad que ocurre cuando las
microondas entran en contacto con el metal.

Conveccion 425°F 30%

Eiempilo: Para combinacién cocinar por 45 minuios.

1. Optima la tecla Combination Cooking
- {Coceidn Combinada) una vez. Aparecerd
. ROAST ENTER COOKING TIME (ASAR
INGRESE EL TIEMPO DE COCCION).

2. Oprima las teclas numéricas para ingresar
45 minutes de tiempo de coccién. (El horno
cocinara automaticaments a una potencia del
30%).

3. Oprima la tecla START/ENTER (COMENZ AR/
INGRESARY}.

Yol can emer a ilme up 10 99 minute 99 seconds




GUIA DE COCCION COMBINADA

Al asar carnes y aves, rocie el estante con aceite de coccidn vegstal. Cologue el alimento directamente sobre el estante en un recipiente metaloceramico.
Cologue ol recipiente sobre el plato giratorio de vidrio.

Programe el horno para el tismpo de coccidn maximo utilizando la tecla Combi. (Combinada) Programe la coccidn minima utilizando la tecla Kitchen
Timer (Temporizador de la Cocina).

Cuando utilice la coccidn combinada, multiplique ef peso de la carne por los minutos por libra, indicados en la tabla que sigue para calcular su tiempo de
coccion. Despuds de la mitad del tiempo de coccion, dé vuelta la carne, refire la grasa acumulada, vuelva a colocar en el horno v presione la tecla START/
ENTER (COMENZARINGRESAR).

Verifique la coccion en el tiempo de coccidn minimo y contints la coccion hasta gue el alimento esté cocido. Deje reposar 5 minutes antes de servir.

Bien cocido 170°F 20-22
Roshif, sin hueso 36 lbs.
A punto 160°F 17-20
Bien cocido 1709F 18-21
Lomo de cerdo, sin hueso 36 Ibs.
A punto 160°F 16-18
Pechuga de pollo - 170°F
Pollo entero 36 Ibs. 12-15
Pata/muslo de pollo — 185°%F

ESTANTE

Para utilizar ¢l estante:

1,

Cologue &l estante de manera segura sobre los cuatro soportes plasticos.
« El estante NG DEBE tocar las paredes de metal ni la parte trasera del horno de microondas.

2. Coloque cantidades equivalentes de alimantos tanto ARRIBA COMO ABAJO del estante.

« La cantidad de alimentos debe ser aproximadamente la misma para compensar la energia de coccién.

NO almacene




GUIA DE COCCION

Guia para cocinar carne enh su microondas
¢ Cologue la carne sobre una asadera para microondas en una fuente para microondas.

« Comience a cocinar la carne con el lado de la grasa hacia abajo. Utilice tiras finas de papel de aluminio para proteger cualquisr punta de hueso o area de
carne delgadas.

¢« Controle la temperatura en varios lugares antes de dejar reposar la carne e tiempo recomendado.
¢ Las siguientes temperaturas son las femperaturas a las que se sacan los alimentos. La femperatura del alimento aumeniard duranie el tiempo de reposo.

Allmenh) i
7-11 min/b. para 145° F {Jugoso} Cologue el lado de la grasa hacia abajo en la
Rosbif sin hueso 8-12 min.b. para 160° F (A punto) Allta {10} durante Io§ primeros 5 asadera. Cublra con pape'llde cera. Dévueltaa
(hasta 4 Ibs.) minutos, luego madia (5) la mitad del ciclo de coccion. Deje reposar 10
9-14 min/lb. para 170° F {Bien cocide) a 15 minutos.
: Cologue el lado de la grasa hacia abajo en la
Cerdo sin hueso o con . )
. . R . Alia (10} durante los primeros 5 | asadera. Cubra con papel de cera. Dé vuelta a
hueso interno 11-15 min/lb. para 170° F (Bien cocido) ‘ ! . : 9 .
minutos, luego media (5) la rnitad del ciclo de coccion. Deje reposar 10
(hasta 4 lbs.) a 15 minutos

¢ Espere un aumento de 10°F en la temperatura durante el tiempo de reposo.

Jugosa 135°F 145°F
Carne de vaca A punio 150°F 160°F
Bien cocida 160°F 170°F
A punto 150°F 160°F

Came de cerdo - -
Bien cocida 160°F 170°F
Came oscura 170°F 180°F

Carne de ave

Carne clara 160°F 170°F

Guia para cocinar carne de ave en su microondas

s Coloque la carne de ave sobre una asadera para microondas en una fuente para microondas.

¢« Cubra la carne de ave con papel de cera para evitar salpicaduras.

¢ Utilice papsl de aluminio para cubrir las puntas de los huesos, las areas de carne delgada o las dreas que comienzan a cocinarse demasiado.

s Controle la temperatura en varios lugares antes de dejar reposar la carne de ave el tiempo recomendado.

Pollo entero Tiempo de coccidn: 69 min./ |b. Cologue &l lado de la pechuga del pollo hacia abajo en la asadera. Cubra con papel
hasta 4 Ibs. 180°F carne oscura de cera. Dé vuelta a la mitad del ciclo de coccidn. Cocine hasta que los jugos sean
170°F carne clara claros y la carne cerca dal hueso ya no sea rosada. Deje reposar 5-10 minutos.

Nivel de potencia: Mediana alta (7).

Pedaciios de pollo Tiempo de coccidn: 6-9 min./ |b. Coloque sl lado del hueso del pollo hacia abajo en la fuents, con las porciones mas
hasta 2 bs. 180°F carne oscura gruesas hacia la parte externa del plato. Cubra con papel de cera. Dé vuelia a la
170°F carne clara mitad del ciclo de coccién. Cocine hasta que los jugos sean claros y 1a carne cerca

del hueso ya no sea rosada. Deje reposar 5-10 minutos.

Nivel de potencia: Mediana alta (7).




Guia para cocinar pescado y mariscos en su microondas

«  Cocine el pescado hasta que se pueda desmenuzar faciimente con un tenedor.

+  Cologue el pescado sobre una asadera para microondas en una fuente para microondas.
¢ Utilice una cubierta cefiida para cocinar el pescado al vapor. Una cubierta mas liviana de papel de cera o toalla de papel genera menos vapor.
¢ No deje que el pescado se pase, contrdlelo en el tiempo de coccion minimo.

. Instrucciones

) . g . Acomode los bistecs en la asadera con las porciones mas carnosas hacia la parte exterior
Bistecs Tiempo de coceidn: 6-10 min./ Ib. de la asadera. Cubra con papel de cera. Dé vuelta y reacomode el pescado cuando
Hasta 1,5 Ibs. Nivel de potencia: Mediana alta (7). haya franscuirrido la mitad del tiempo de coccidn. Cocine el pescado hasta que se pueda

desmenuzar faciimente con un tenedor. Deje reposar 3-5 minutos.

] . g . Acomode los filetes en una fuente para horno, dando vuelta cualquier pedazo finito.
Filetes Tiempo de coceidn: 3-7 min./ Ib. Cubra con papel de cera. Si tiene més de ? pulgadas de grosor, dé vuelta y reacomode
Hasta 15 Ibs. Nivel de potencia: Mediana alta (7). el pescado cuando haya transcurrido la mitad del tiempo de coccidn. Cocine el pescado
hasta que se pueda desmenuzar facilmente con un tenedor. Deje reposar 2-3 minutos.

Acomode los camarones en una fuente para horno sin superponerlos i formar capas.

Camarones Tiempo de coccidn: 3-5% min. / [b. . e \
. . . Cubra con papel de cera. Cocine hasta que estén firmes y opacos, revolviendo 2 0 3
Hasta 1,5 lbs. Nivel de potencia: Mediana alta (7). veces. Deje reposar 5 minutos.

Guia para cocinar huevos en su microondas

« Nunca cocine huevos con cdscara y nunca caliente los huevos duros con la cascara; pueden explotar.
¢ Siempre perfore los huevos enteros para evitar que estallen.

«  Cocine los huevos hasta que apenas se endurezcan; quedan durcs si se pasan.

Guia para cocinar verduras en su microondas

« Las verduras deben lavarse antes de cocinarlas. Por o general, no se necesita agua adicional. Si se cocinan verduras densas tales como las papas,
zanahorias y habichuelas, agregue aproximadamente 1 taza de agua.

 Las verduras pequenas (zanahorias rebanadas, arvejas, frijoles, etc.) se cocinaran mas rdpido gque las verduras mas grandes.

+ Las verduras enteras, tales como las papas, calabazas o mazorca, deben acomodarse en circulo en el plato giratorio antes de cocinarlas. Se cocinaran en
forma mas pareja si se dan vuelta una vez transcurrida la mitad del tiempo de coccion.

= Siempre cologue las verduras como espdrragos y bideoli con los extremos de los tailos apuntando hacia el borde de la fuente v las puntas hacia el centro.
«  Cuando cocine verduras cortadas, siempre cubra la fuente con una tapa ¢ envoltorio plastice para microondas con ventilacion.

+ Lasverduras enteras sin pelar tales como las papas, calabaza, berenjenas, etc., deben pincharse en varios lugares antes de cocinarlas para svitar que
estallen.

= Para una coccidn mas pareja, revuelva o reacomods las verduras enteras a la mitad del tiempo de coccion.

+  Por lo generar, cuanto mas densa es la comida, mayor sera el tiempo de reposo. (E tiempo de reposo hace referencia al tiempo necesario para que las
verduras ¥ los alimentos densos y grandes terminen de cocinarse una vez gue salen del hormo}. Una papa al horno puede reposar en el mostrador durante
cinco minutos antes de que se complete la coccidn, mientras que una fusnte de arvejas puede servirse de inmediato.




CUIDADOY LIMPIEZA

Para un mejor desempefio y mayo seguridad, mantenga el horno limpio

por dentro y por fuera. Preste especial cuidado para gue el panel intetior

de la puerta y el marco delantero del horno se mantengan limpios y

sin acumulacion de restos de alimentos o grasa. Nunca use polvos,
limpiadores o fibras que sean abrasivos. Limpie el interior y el exterior del
horno de microondas, incluyendo la cubierta inferior de la campana, con un
pafio suave y una solucién con detergente suave tibic (no caliente}. Lusgo
enjuague y seque. Utilice un limpiador de cromo y limpie las superficies de
cromo, metal y aluminio. Limpie de inmediato las salpicaduras con una toalla
de papel hiimeda, especialmente después de cocinar pollo o tocine. Limpie
su horno semanalmente o mas a menudo si 8s necesario.

Siga estas instrucciones para limpiar y cuidar su horno.

s+ Mantenga limpia la parte interna del horno. Las particulas de alimentos
y los liquidos derramados pueden adherirse a las paredes del horno,
haciendo que el horno funcione menos eficisntements.

s Limpie los derrames de inmediato. Utilice un panio humedo y detergente
suave. No use detergentes fuertes ni abrasivos.

¢ Para ayudar a ablandar las particulas de alimentos o liquidos, caliente
dos tazas de agua (agregue el jugo de un limon si desea mantener &l
horno fresco) en un medidor de cuatro tazas a potencia Alta durante cinco
minutos o hasta que hierva. Déjslo en el horno durante uno o dos minutos.

¢ Saque la bandeja de vidrio del horno cuando limpie &l horno o la bandeja.
Para evitar que la bandeja se rompa, manipliela con cuidado y no la
ponga en agua inmediatamente después de cocinar. Lave la bandsja con
clidado en agua jabonosa fibia o el en lavavajilas.

s Limpie la superficie externa del horno con deiergente y un pano himedo.
Séquelo con un pano suave. Para evitar causar daios a las partes
operativas del horno, no deje que entre agua en las aberturas.

¢ Limpie la ventana de la puerta con un detergente muy suave y agua.
Asegurese de ufilizar un pano suave para evitar rayarla.

¢« Sise acumula vapor dentro o fuera de la puerta del horno, limpielo con
un pafio suave. Se puede acumular vapor cuando el horno funciona
con mucha humedad y esto de ninguna manera indica una fuga del
mmicroondas.

¢+ Nunca ponga en funcionamiento el horno sin alimentes dentro; esto
puede dafiar el tubo de magneirén o la bandeja de vidrio. Puede dejar un
vaso de agua en el horno cuando no se use para evitar dafios en caso de
gue el horno se encienda accidentalmente.

ESTANTE /BANDEJA RECOGEGOTAS

Lave el estante y la bandeja recogegotas/bandeja de ceramica esmaltada
con un detergente suave y un cepillo de fregar suave o de nailon. Seque por
completo. No utilice estropajos o limpiadores abrasivos para limpiar el estante
y la bandeja recogegotashandeja de cerdmica esmaltada.

Elfilro de grasa debe quitarse y limpiarse con frecuencia, al menos una vez
al mes.

 Para evitar ¢l riesgo de lesiones fisicas o darios mateniales, no ponga
en funciona la campana del horno sin | -

1. Para sacar el filtro de grasa, deslice el filtro hacia un lado. Tire del filtro
hacia abajo y empuje hacia el otro lado. Elfiltro caerd.

[ | : J ’

2. Sumerja el filtro de grasa en agua caliente y detergente suave.
Enjuague bien y sacuda para secar. No utilice amoniaco nilo
coloque en un lavavaijillas. El aluminio se oscurecerd.

——— s

3. Paravolver ainstalar el filtro, coldquelo en la ranura lateral, luego
empuje hacia arriba y hacia el centro del horo para trabarlo.

REEMPLAZO DEL FILTRO DE CARBON

Si su horne tiene ventilacién hacia el interior, el filiro de carbdn debe
reemplazarse cada 6 a 12 meses, y mas a menudo si es necesario. k|

filtro de carbdn no se puede limpiar. Para solicitar un nuevo filiro de carbén,
comuniguess con el Departamanto de Repuestos de su Centro de Servicio
Autorizado mas cercano ¢ llame al:

1. Desenchufe el horro o corte la energla eléctrica del suministro
principal.

2. Abralapuerta.

3. Relire los dos tornillos de montaje de la rajilla de ventilacidn. (2 tornillos
del medio)




6. Inserte un nuevo filtro de carbén. El filtro debe quedar instalado en el
angulo que se muestra.

7. Vuelva a colocar los tornillos de montaje v cierre la puerta.Conecte la

energia eléctrica en el suminisiro principal v ajuste el relo.

Parte Nro. del filiro de carbén de lefia.: 5304456397

REEMPLAZO DE LA LUZ DE LA CUBIERTA/LUZ
NOCTURNA

1. Desenchufe &l horno o corte la energla elécirica del suministro principal.

2. Retire los tornillos de montaje de la cubierta de la bombilla.

3. Reemplace la bombilla con una bombilla para electrodomésticos de 20

watts.

4. Vuelva a colocar la cubierta de la bombilla y los tornillos de moniaje.
5. Vuelva a conectar la energia eléctrica en el suministro principal.

REEMPLAZO DE LA LUZ DEL HORNO

. Desenchufe el horno o corte la energia eléctrica del suministro principal.
2. Abra la puerta.
3. Retire los tornillos de montaje de la cubierta de la rejilla. (2 tornillos del

mediio)

. Corra la rejila hacia la izquierda y retirela directamente.

. Sague el tornillo que asegura el receptdculo de la bombilla; se encuentra

sobre la puerta cerca del centro del hormno.

. Reemplace la bombilla con una bombilla para electrodomésticos de 20

watts.

. Vuelva a colocar el portabombilla.
. Vuelva a colocar fa rejilla y los 2 tornillos. Vuelva a conectar la energia

eléctrica en el suministro principal.




GUIA DE SOLUCION DE PROBLEMAS

Antes de llamar a un técnico para su horno, verifique esta lista de posibles
problemas v solucionss.

No funcionan ni la pantalla del horno ni el horno.
+ Inserte correctaments el enchule a un tomacorriente coneclado a tierra.

¢« Sieltomacorriente esta controlado por un interruptor de pared,
aseglrese de que el interruptor de pared esté encendido.

¢ Relire el enchufe del tomacorriente, espere diez segundos y vuelva a
enchutarlo.

¢« Rainicie el disyuntor o reemplace cualquier fusible quemade.

¢+ Enchufe ofro aparato en el tomacorriente; si el ofro aparato no funciona,
llame & un electricista calificado para que repare el tomacorriente.

« Enchufe el horno en un tomacorrients diferents.

El horno se apaga antes de que franscurra el tiempo
programado.
s Aseglrese de que la puerta este bien cerrada.

¢« Controle si quedd material de embalaje u otro material en la traba de la
puerta.

s Controle que la puerta no esté danada.

s Prasione STOP/CLEAR (APAGAR/ANULAR) dos veces y vuelva a
ingresar las instrucciones de coccién.

El horno se apaga antes de que franscurra el tiempo
programado.

+ Sino hubo un corte de electricidad, retire el enchufe del tomacorriente,
espere diez segundos y vuelva a enchufarlo. Si hubo un corte de
electricidad, aparecera el indicador de la hora:

PLEASE TOUCH CLOCK AND SET TIME OF DAY. (POR FAVOR
OPRIMA CLOCK (RELOJ)Y CONFIGURE LA HORA DEL DIA)

s+ Reinicie el reloj y cualquier instruccion de coccion.
¢« Rainicie el disyuntor o reemplace cualquier fusible quemade.

La comida se cocina demasiado lentamente.

¢ AssUrez-vous que le four est branché sur une ligne de 20 ampéres. Poner
en funcionamignto otro electrodoméstico en el mismo circuito puede
causar una cafda de tensidn. Si es necesario, enchufe el horno en su
propio circuite.

Ve chispas o arco eléctrico.

¢+ Saque cualquier utensilio metalico, articulos de cocina o clerres de metal.
Si usa papel de aluminic, utilice sélo tiras pequefias y deje al menos una
pulgada entre el papel de aluminio v las paredes interiores del horno.

El plato giratorio hace ruido o se pega.
+ Limpie el plato giratorio, el anillo giratorio v el piso del horne.

¢ Aseglrese de que el plato y el anillo giratorio estén colocados
correctamente.

El uso de su microondas causa interferencia de TV o radio.

 Esto es similar a la interferencia causada por otros artefactos pequenos,
como por gjemplo los secadores. Algje mas su microondas de otros
electrodomésticos, como su TV o radio

una potencia del 70 por eienta para evitar que se pase |a comid

Si tiene algun problema que no puede solucionar,
llame a nuestra linea de reparaciones:




Su electrodomeéstico estd cubierto por una garantia limitada de un afio. Por el término de un aho a partir de la fecha de compra, Electrolux pagard todos
los gastos de reparacién o reemplazo de cualquiera de las piezas de este electrodoméstico que posean defectos de fabricacion en sus materiales o
mano de obra cuando dicho electrodoméstico sea instalado, utilizado y mantenido de acuerdo a las instrucciones proporcionadas.

Exclusiones

Si necesita
reparaciones

Esta garantia no cubre lo siguiente:

1. Los productos a los que se les hayan quitado o alterado log nimeros de serie originales, o en los que no se puedan determinar facilmente.

2. Los productos que hayan sido transferidos del propietario original a otra persona o hayan side llevados fuera de los EE.UU. ¢ Canada.

3. Los electrodomésticos que presenten 6xido en su interior o exterior,

4. Esta garantia no cubre productos adquirides “tal como estd’.

5. Lapérdida de alimentos debido a desperfectos en el refrigerador o freezer.

8. Los productes utilizades en escenarios comerciales.

7. Las visitas del servicio téchico que no involucren mal funcionaimiento o defectos de fabricacion de los materiales o la mano de obra, o
aquellos electrodomestices cuye use no sea el doméstico o no concuerde con las instrucciones proporcicnadas.

8. Las visitas def servicio técnico para corregir la instalacion de su electrodoméstico o instruido en el modo de uso de su electrodoméstico.

9. Los gastos para que el electrodoméstico sea accesible al servicio técnico, tales como la remocién de la moldura, los aparadores, los
estantes, fc., que no forman parte del electrodoméstico cuando este es enviado de fabrica.

10.  Las visitas del servicio técnico para reparar o reemplazar las bombillas de luz del electrodomiéstico, los filtros de aire, los filtros de agua y
demds insumos o perillas, manijas U otras partes cosmeticas.

11, Los recargos que incluyen, pero no se limitan, a las visitas del servicio técnico después de horas, los fines de semana o feriados, cuotas,
cargos por transporte en trashordador, o gastos por visitas del servicio #cnico a areas remotas, incluyendo el estado de Alaska.

12, Dafios en el acabado del electrodoméstico o en el hogar provocados durante la instalacion, que incluyen pero no se limitan a los pisos,
gabinetes, paredes, efc.

13, Dafios causados por: reparaciones realizadas por empresas de servicio no autorizadas; uso de piezas distintas de las piezas originales de
Electrolux o piezas obtenidas de personas que no pertenecen a empresas de sarvicio autorizadas; o causas externas tales como abuso, uso
incomecto, suministro inadecuado de electricidad, accidentes, incendios ¢ casos de fuerza mayor,

DESCONOCIMIENTO DE GARANTIAS TACITAS; LIMITACION DE REPARACIONES

LA UNICAY EXCLUSIVA REPARACION PARA EL CLIENTE BAJO ESTA GARANTIA LIMITADA SERA LA REPARACION O EL REEMPLAZO
DEL PRODUCTO COMO AQUI SE ESTIPULA. LOS RECLAMOS BASADOS EN GARANTIAS TACITAS, INCLUYENDO LAS GARANTIAS DE
COMERCIABILIDAD O APTITUD PARA UN PROPOSITO ESPECIAL, POSEEN UN TERMINO LIMITADO DE UN ANO O EL PERIODO MAS
CORTO PERMITIDO POR LA LEY, PERO NO MENOS DE UN ANO. ELECTROLUX NO SE HARA RESPONSABLE POR DANOS DERIVADOS
0 IMPREVISTOS TALES COMO DANOS MATERIALES Y GASTOS IMPREVISTOS QUE RESULTEN DE CUALQUIER INCUMPLIMIENTO

DE ESTA GARANTIA EXPRESA LIMITADA O CUALQUIER GARANTIA TACITA. ALGUNOS ESTADOS Y PROVINCIAS NO PERMITEN LA
EXCLUSION O LIMITACION DE DANOS IMPREVISTOS O DERIVADOS, O LIMITACIONES EN LA DURACION DE GARANTIAS TACITAS, POR
LO QUE ESTAS LIMITACIONES O EXCLUSIONES PUEDEN NO APLICARSE A USTED. ESTA GARANTIA ESCRITA LE OTORGA DERECHOS
LEGALES ESPECIFICOS. TAMBIEN PUEDE GOZAR DE OTROS DERECHOS QUE VARIAN DE ESTADO EN ESTADO.

Conserve su recibo, boleta de entrega o cualguier otro regisiro de pago adecuado para establecer gl término de la garantia en caso de requerir al
servicio técnico. Si se realizan reparaciones, le conviene obtener y conservar todos los recibos.

Bajo esta garantia, se pusde solicitar &l servicio téenico comunicandose a las direcciones y teléfonos que figuran mas abajo.

Esta garantia sélo se aplica en los EE.UU. y Canada. En los EE.UU., su electrodoméstico esta garantizado por Electrolux Major Appliances North America, una divisién de
Electrolux Home Products, Inc. En Canada, su electrodoméstico esta garantizado por Electrolux Canada Corp.

Electrolux no autoriza a ninguna persona a cambiar o agregar cualguier obligacion bajo esta garantia. Electrolux o una empresa de servicio autorizada debe realizar las
obligaciones del servicio técnico v las piezas bajo esta garantia. Las caracteristicas o especificaciones del producto como se describen o ilustran estan sujetas a cambios

sin pravio aviso.

EE.UU.
1.800.944.9044

Electrolux Major Appliances

North America
PO. Box 212378
Augusta, GA 30907

Canada

1.800.668.4606

Electrolux Canada Corp.

E] EleCtrOIUX 5855 Terry Fox Way
Mississauga, Ontario, Canada

L5Y 3E4




Réglage des commandes du four micro-ondes. . 83 &

Entretien général et nettoyage

Questions? 1-800-944-9044 (crats-unis) Avant d appeler

1-800-668-4606 (Canada) {Guide de Depannage)
Visitez le site Web de Frigidaire Elements a:
http://www.frigidaireelements.com Garantie. . .......oovieiiiiiiis

------ N° de piece: 316488504
DE68-03267C

VEZ CES INSTRUCTIONS



Nous vous félicitons pour votre achat d’'un nouveau four & micro-ondes! Chez Electrolux Home Products, nous sommes trés fiers de notre produit et notre
engagement a vous fournir le meilleur service possible est total. Votre satisfaction est notre priorite.

Nous savons gue vous apprécierez volre nouveau four & micro-ondes et nous vous remetcions d’avolr choisi notre produit. Nous espérens gue vous penserez
a nous pour de futurs achats.

VEUILLEZ LIRE ATTENTIVEMENT ET CONSERVER CES INSTRUCTIONS.

Ce manuel dutilisation et d'entretien décrit les instructions particulidres d Utilisation de votre modéle. Utilisez votre four seulement selon les instructions de ce
manuel. Ces instructions ne sont pas prévues pour couvrir toutes les situations et conditions possibles. Vous devez faire preuve de bon sens et de prudence
dans l'nstallation, le fonctionnement et l'entratien de tout apparsil.

Veuillez conserver les numeéros de modele et de série de votre four ci-dessous pour référence futurs.

Numeéro de modéle :

Numéro de série

Daie d'achat

Ce manuel dentretien st d'uiilisation contient des instructions générales concernant le fonctionnement de votre appareil et des informations sur les fonctions de
plusieurs modeles. Il est possible que votre appareil ne posséde pas toutes les fonctions décrites. Les graphiques présentés sont donnés & titre indicatif. [ est
possible que les graphiques figurant sur votre appareil ne leur soient pas tout a fait identiques.




Ce que vous devez savoir
]

sur les consignes de

I 4 ] I 4
securite
Les consignes de sécurité Avertissement et Important de ce Guide
dutilisation et d’entretien ne sont pas réputées couvrir lensemble des
conditions et des situations potentielles. Il convient de faire preuve de bon

sens, de prudence et de discernement lors de lnstallation, de Pentretien ou
du fonctionnement du rmicro-ondes.

Contactez toujours le revendeur, le distributeur, le réparateur agréé ou le
fabricant pour tout probléme ou état suscitant lincompréhension.

Apprenez a reconnaitre
les symboles, avis et
etiquettes de sécurité

. DANGER - Risdues Immediats RESPONSABLES de graves blassure:




nstructions pour la mise a
aterre

Votre four DOIT 8tre mis 4 la terre. La mise
& la terre réduit le risque de choc glectrique
en fournissant un circuit de fuite au courant
électrique en cas de court-circuit. Ce four

' est équipé d'un cordon dalimentation doté
d'un fil de masse et d'une prise de terre. La prise doit &fre branchés & une
prise secteur correctement installée et mise a la terre. Voir les Instructions
dinstallation.

Contactez un technicien qualifié si vous ne comprenez pas les instructions
de mise & la terre ou si un doute subsiste quant au raccordement correct du
four & la terre.

N'utilisez pas de rallonge. Sile cordon d'alimentation du produit est

trop court, faites installer une prise de terre par un électricien qualifié. Ce
four doit &tre branché sur un circuit 60 hertz ne comportant aucun autre
appareil et doté des caractéristigues nominales indiquées dans le tableau
des caractéristioues techniques. Lorsque le four ast branché sur un circuit
comportant d'autres appareils, une augmeniation du temps de cuisson psut
&tre ohservee et les fusibles peuvent griller,

Le micro-ondes fonctionne sur le courant domestique standard, 110-120 V.

Interférence
électromagnétique

(IEM) - Information de la
Commission fédérale des
communications (FCC)
des Etats-Unis (Etats-Unis
uniquement)

Cet équipement génére et Utilise de I'énergie de radiofréquence ; s'il

nest pas installé et utilisé correctement, en suivant scrupuleusement les
instructions du fabricant, il peut créer des interférences pour les émissions
radic et la réception de la télévision. i a été testé et respecte les limites des
équipsments de radiofréquence dans le cadre de la partie 18 des régles
de la FCC, destinées & assurer une protection raisonnable conire ces
interférences dans une installation résidentielle.

Cependant, rien ne garantit que ces interférences n'interviendront pas dans
une installation particuliére. Si cet équipement entraine des interferences
avec les émissions radio ou la récaption de la télévision, interférences
vérifiables en éteignant et en rallumant 'équipsment, lutilisateur doit essayer
déliminer ces interférences grace a lune des méthodes suivantes:

¢ Réarienter ou déplacer l'antenne réceptrice de la radio ou de la tlévision.
¢ Repositionner le four & micro-ondes par rapport au récepteur.
¢ Eloigner le four a micro-ondes du récepteur.

¢ Brancher e four a micro-ondes sur une autre prise, pour que fe four a
micro-ondes ef le récepteur soient sur des circuits différents.

Le fabricant n'est pas responsable pour toute interférence radio ou
télévisuslle causée par une modification non autorisée de ce four a micro-
ondes. Lélimination de telles interférences releve de la responsabilité de
[utifisateur.

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES INSTRUCTIONS




Consignes de securité
pour eviter une exposition
excesswe aux micro-ondes

NE FAITES JAMAIS fonctionner le four avec la porte ouverte, ce
qui vous exposerait a une quantité dangereuse de micro-ondes.
est essentiel de ne jamais manipuler ou neutraliser les systémes de
verrouiliage de sécurité.

NE PLACEZ JAMAIS un objet entre la face avant et la porte du four et
ne laissez pas s'accumuler de la salete ou des résidus de produit de
nettoyage au niveau des joints.

NE METTEZ PAS le four en marche s'il est endommagé. fl est
particulierement imporiant que la porte du four se ferme correctement
et que les éléments suivants ne soient pas endommagés:

1. la porte (tordue),

2. les charnieres et les loquets (cassés ou desserres),

3.1es joints de la porte et les surfaces d'étanchéits.

Toute modification ou réparation du four doit &tre effectuée par un
technicien qualifi.

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES INSTRUCTIONS




_NE LAISSEZ PAS le cordon po
plan




Poignée de  Vitre avec protection  Guide de
la poite méiallique caisson

Grille  Giille de ventilation

CARACTERISTIQUES DU FOUR

Alimentation 120VAC, 60 Hz
Alimentation d’enirée 1,600W (Etats-Unis)
Puissance de cuisson %0 W
(norme CEI 60705)
Fréquence 2450 MHz
Bac de récupérafion Dimensions extérieures 756 % 404.8 389.7 MM
(LxHxP) ' ’
Systéme de Plague du numéro  Plateau tournant Panneau de Volume intérieur 45L
verrouillage demodéleetdu  enverre commandes du four .
de la porte numéro de série Poidls net 341Ky
| {
13
5 Sensor Controls
2
4

Automatic Cooking




CARACTERISTIQUES

1.

10.

1.

12.

13.

14,

DISPLAY (CADRAN D AFFICHAGEY: Le cadran d'affichage comporte
une horloge et des indicateurs de heure, des réglages du temps de
cuisson et des fonctions de cuisson sélectionnées.

POPCORN (POP-CORNY): Appuyez sur ce bouton lorsque vous faites
du pop-corn dans votre four a micro-ondes. Le capteur indiquera au
four le temps de cuisson selon la quantité humidité dégagée par le
pop-corn qu'il déteciera. Voir page 84 pour plus d'informations.

BAKED POTATO (POMME DETERRE AU FOUR): Appuyez sur ce
bouton peur cuire des pommes de terre. Le capteur indiquera au four le
temps de cuisson selon la quantité d'humidité dégagée par la pomme
de terre qu'il détectera. Voir page 84 pour plus dinformations.

REHEAT (RECHAUFFAGE): Appuyez sur ce bouton pour réchauffer
un plat cuising, un plat en sauce et des pates. Le capteur indiquera au
four le temps de cuisson selon la quantité chumidité dégageée par les
aliments. Yoir page 85 pour plus d'informations.

SENSOR COOK (CUISSON PAR CAPTEURY): permet de faire
cuire des légumes, des petits-déjeuners ou des diners surgelés,
des légumes frais et des crevettes. Le capteur intégre calcule
automatiquemant le temps de cuisson pour chague aliment en
foncticn de sa tenaur en eau. Reportez-vous  la page 85 pour plus
dinformations.

PiZZA SLICE (PART DE PIZZA}): Appuyez sur ce bouton pour
réchauffer de la pizza. Le capteur indiquera au four le temps de
cuisson selon la quantité d’humidite dégagée qu'il détectera. Voir page
84 pour plus d'informations.

MORE {PLUS): Appuyez sur ce bouton pour augmenter le temps de
cuisson. Voir page 80 pour plus d'informations.

LESS (MOINS): Appuyez sur ce bouton pour diminuer le temps dg
cuisson. Voir page 80 pour plus dinformations.

AUTO COOK (CUISSON AUTQO): permet de faire cuire des petits pots
pour bébé, des boissons, des sandwiches surgelés, du lard et du riz
instantané.

AUTO DEFROST (DECONGELATION AUTOMATIQUE): Appuyez sur
ce bouton pour décongeler les aliments en fonction du poids entré. Voir
page 88 pour plus dinformations.

SNACKS (EN-CAS), SOFTEN/MELT (RAMOLLIR/FONDRE):
permettent de faire cuire certaines catégories d'aliments. Reportez-
vous en pages 89 et 90 pour plus dinformations.

MICRO CONVECT (CUISSON PAR CONVECTION]: permet de faire
culire des poulets entiers, du réti de pore, des lasagnes surgelées et des
pommes de terre au four.

CONVECTION {CONVECTION): permet de sélectionner la cuisson par
convection.

COMBINATION COOKING (CUISSON COMBINEE): permet de
sélectionner la clisson par convection.

15. NUMBER {CHIFFRE): Appuyez sur les boutons du pavé numérique
pour entrer un temps de cuisson, un niveau de puissance, des
quantités ou des poids.

16. POWER LEVEL (NIVEAU DE PUISSANCE): Appuyez sur ce bouion
pour sélectionner un niveau de puissance de cuisson.

17. STOP/CLEAR (STOP/ANNULER): Appuyez sur ce houton pour arréter
le four ou annuler toutes les entrées.

18. START/ENTER (DEPART/ENTREE): Appuyez sur ce bouton pour
lancer une fonction. Sivous ouvrez la porte aprés le début de la
cuisson, fermez la porte et appuyez & nouveau sur la touche START/
ENTER (DEPART/ENTREE).

19. CONTROL SETUP (CONFIGURATION DES COMMANDES):
Appuyez sur ce bouton pour modifier les réglages par défaut du four.
Vair page 78 pour plus d'informations.

20. ADD 30 SEC (AJOUTER 30 S): Appuyez sur ce bouton pour régler
et lancer rapidement 1a cuisson au niveau de puissance maximal. Voir
page 79 pour plus dinformations.

21. TURNTABLE ON/OFF (MARCHE/ARRET DU PLATEAU
TOURNARNT): Appuyez sur ce bouton pour arréter le plateau tournant.
OFF {ARRET) apparait dans le cadran d'affichage. Voir page 78 pour
plus dinformations.

B

22. CLOCK (HORLOGE}: Appuyez sur ce bouton pour entrer [heurs. Voir
page 77 pour plus d'informations.
23, LIGHTTIMER (MINUTEUR D'ECLAIRAGE): Appuyez sur ce

bouton pour régler le minuteur d'éclairage. Voir page 79 pour plus
dinformations.

24. KITCHENTIMER (MINUTEUR DE CUISSON): Appuyez sur ce
bouton pour régler le minuteur de cuisson. Voir page 78 pour plus
dinformations.

25. VENT 5 SPEED (VENTILATEUR 5 VITESSES): permet de choisir
lune des 5 vitesses du ventilateur.

26. VENT ON/OFF (MARCHE/ARRET VENTILATEURY: permet d'activer
ou de désactiver le ventilateur.

27. VENT DELAY OFF (ARRET RETARDE DU VENTILATEURY): permet
de régler la durée de ventilation (1, 3, 5, 10 ou 30 minutes).

28. LIGHT H/LO/OFF (LUMIERE FORTE/FAIBLE/ARRET): Appuyez sur
ce bouton pour allumer éclairage de la zone de cuisson. Voir page 79.
pour plus dinformations.




VERRE ALLANT AU FOUR (traité pour les chaleurs élevées):

Plats polyvalents, moules a pain, plats a tarte, moules a
gateau, verres mesureurs, casseroles et bols sans bordure
metallique.

PORCELAINE:

Bols, tasses, plats de service et assietie sans bordure
meétalligue.

PLASTIQUE:

Film en plastique (comme couvercle): posez le film en
plastique lachement sur le plat et appuyez sur les bords. Film
en plastique percé, en remontant légérement un bord pour
laisser séchapper l'excédent de vapeur. Le plat doit étre
assez profond pour que le film en plastique ne touche pas les
aliments.
Lorsque les aliments chauffent, ils peuvent faire fondre le film
en plastique & chaque point de contact.
Utilisez des plats et tasses en plastique, des récipients
de congélation semi-rigides et des sachets en plastique
uniguement pour des temps de cuisson réduits, Utilisez-les
avec soin car le plastigue peut ramollir au contact des aliments
chauids.

PAPIER:

Papier absorbant, papier paraffing, serviettes en papier et
assiettes en carton sans bordure ou dessin métallique. Vérifiez
sur ['étiquette du fabricant que le produit s'utilise dans un four &
micro-ondes.

GUIDE DES USTENSILES POUR MICRO-ONDE

POUR EN SAVOIR PLUS SUR VOTRE FOUR A MICROONDES

Cete section détaille les concepis sous-jacents a la cuisson micro-ondes et vous présents les bases indispensables pour faire fonctionner votre four a micro-
ondes. Veuillez lire ces informations avant toute utilisation.

CLOCK (HORLOGE)

Exemple:Pour régler 8h00 (matin)

1. Appuyez sur le bouton Clock (Horloge).

2. Entrez Theure en utilisant le pavé numérigue.

3. Appuyez sur le bouton START/ENTER
(DEPART/ENTREE).

4. Bouton 1 pour le matin.

5. Appuyez surle bquton START/ENTER
(DEPART/ENTREE).

+  Suivez les étapes 1 a 3 ci-dessus pour le mode 24 heures de horloge.

USTENSILES METALLIQUES:

Le métal empéche I'énergie des micro-ondes d'atteindre le aliments et entraine une cuisson
irrégulisre. Evitez dong les brochettes métalliques, les thermomatres ou les plateaux en
aluminium. Les ustensiles métalliques peuvent créer des arcs électriques susceptibles
d'endommager votre four & micro-ondes.

DECORATION METALLIQUE:

Vaisselle avec bordure ou bande métallique, cocottes, etc. La bordure métalligue empéche la
cuisson normale et peut endommager le four.
PAPIER ALUMINIUNM:

Evitez les grandes feuilles de papier aluminium car elles génent la cuisson et peuvent créer
des arcs electriques dangereux. Utilisez de petits morceaux de papier aluminium pour
protéger les ailes et les cuisses de volaille. Laissez TOUT papier aluminium au moins 2 2,5
cm des parois et de la porte du four.

BOIS:

Les bols et planches en bois peuvent sécher et se fendre ou craguer lorsque vous les utilisez
dans le four & micro-ondes. Les corbeilles réagissent de la méme fagon.

USTENSILES COUVERTS ENTIEREMENT:
Assurez-vous de laisser des ouveriures pour que la vapeur puisse s'échapper des ustensiles
couverts, Percez les sachets en plastique de 1égumes ou d'autres aliments avant la cuisson.
Des sachets completement fermés pourraient exploser.

PAPIER KRAFT:
Evitez dutiliser des sachets en papier kraft,
lls absorbent trop la chaleur et pourraient briler.

USTENSILES DEFECTUEUX OU ABIMES:
Un ustensile félé, defectueux ou abimé peut casser dans le four.

LIENS METALLIQUES DE FERMETURE:

Retirez les liens metalliques de fermeture des sachets en papier ou en plastique.
lIs chauffent et pourraient entrainer un incendie.




KITCHEN TIMER (MINUTEUR DE CUISSON)

Vous pouvez utiliser votre four & micro-ondes comme minuteur. Utiliser le
minuteur pour minuter juscu'a 39 minutes, 99 secondes.

Exemple: Pour régler 8 minutes.

1. Appuyez sur le bouton Kitchen Timer
{Minuteur de Cuisson).

2. Enftrez 'heurs en utilisant le pavé numérique.

3. Appuyez sur le bouton START/ENTER
{DEPART/ENTREE).

Lorsque le temps s'est écoulé, vous entendez plusieurs bips et END (FIN)
saffiche.

CONTROL SETUP (CONFIGURATION DES
COMMANDES)

Vous pouvez modifier les valeurs par défaut Voir le tableau ci-dessous pour
plus dinformations.

) ) 1 Lbs (livres)
1 Mode Weight (Poids) )
2 | Ky (kilogramimes)
) Commande MARCHE/ARRET 1 Son activé
du bip 2 | Sondésactive
9 Commiande d'affichage de 1 12HR (12 heures)
Ihorloge 2 | 24HR (24 heures)
1| Vitesse lente
4 | Affichage 2 | Vitesse normale
3 | Vitesse rapide
5 | Signal sonore de fin de 1| ACTIVE
cuisson 2 | DESACTIVE
6 | Mode de dé frati 1| ACTIVE
nde de démonsiration
2 | DESACTIVE
o 1| ACTIVE
7 | Horaire dété
2 | DESACTIVE

Exemple: Pour changer le mode Weight {Poids) de livres (Lbs) en
kilogrammes {Kg).

VENT FAN (VENTILATEUR)

Le VENTILATEUR permet de chasser les vapeurs émises par les aliments
hors de la zone de cuisson. Par défaut, le veniilatsur se régle sur le niveau 2
chaque fois que le four est mis en marche.

Exemple: pour régler le niveau 4.

1. Appuyez sur le bouton Control Setup
{Configuration des Commandes).

2. Appuyez sur le bouton numérique 1.

Appuyez sur le bouton numérique 2.

1. Appuyez sur la touche On/off (Marche/Arret). Le
dernier niveau choisi s'affiche jusqu'a ce que vous
sélectionniez la vitesse du ventilateur.

2. Appuyez surla touche 5 Speed (5 Vitesses)
jusqu'a ce que le niveau 4 apparaisse a 'écran.

¢ Appuyez sur la touche Onfoff (Marche/Arvet) pour désactiver le
ventilateur lorsque vous le souhaitez.

DELAY OFF (ARRET RETARDE)

Exemple: pour désactiver le ventilateur au bout de 30 minutes au niveau 4.

1. Appuyez sur la touche On/Off (Marche/Arret).
2. Appuyez surlatouche 5 Speed {5 Vilesses)
jusqu'a ce que le niveau 4 apparaisse a écran.

3. Appuyez cing fois sur la touche Delay On/Off
{Marche/Arret Retard).

TURNTABLE ON/OFF (MARCHE/ARRET DU
PLATEAU TOURNANT)

Pour une cuisson optimale, laissez le plateau tournant. Vous pouvez toutefois
lenlever lors de Futilisation de grandes assiettes.

1. Appuyez sur le bouton Turntable On/Off (Marche/
Arret du Plateau tournant) afin de régler le
foncticnnement du plateau.




CHILD LOCK (SECURITE ENFANT)

Vous pouvez verrouiller le panneau de commandes pour empécher que le
micro-chdes ne soit accidentellement activé ou utilisé par des enfants,

La fonction Child Lock (Sécurité enfant) est également utile pour nettoyer le
panneau de commandes. La fonction Child Lock (Sécurité enfant) smpéche
toute programmation accidentelle lorsque vous essuyez le panneau de
commandes.

Exemple: Pour activer la sécurité enfant.

LIGHT TIMER (MINUTEUR D’ECLAIRAGE)

Vous pouvez régler lactivation/la désactivation automatique de ECLAIRAGE
a tout moment.

Léclairage st activé tous les jours & la méme heure jusqu'a réinitialisation.

Exemple: Activation a 2h00 {(matin), désactivation i 7h00 (I'aprés-midi).

Appuyez sur le bouton START/ENTER (DEPART/
ENTREE) et maintenaz-le enfoncé pendant plus de 3
secondes. CHILD LOCK ON (SECURITE ENFANT
ACTIVEE) s'affiche dans le cadran et un bip sont émis.

Exemple: Pour désaciiver la sécuriié enfant.

Appuyez sur le bouton START/ENTER (DEPART/
ENTREE) et maintenaz-le enfoncé pendant plus de 3
secondes. LOCKED (VERROUILLE}) disparait et un bip
sont émis.

LIGHT HI/LO/OFF (LUMIERE FORTE/FAIBLE/
ARRET)

Appuyez sur le bouton Light HILo/Off (Lumiere HilLo/
Off} une fois pour un éclairage intense, deuix fois pour
léclairage de nuit ou trois fois pour steindre éclairage.

ADD 30 SEC (AJOUTER 30 S)

Gagnez du temps grace a cette commande simplifiée, qui vous permet de
regler et lancer rapidement la cuisson micro-ondes sans méme appuyer sur
le bouton START/ENTER (DEPART/ENTREE).

Exemple: Pour régler ADD 30 SEC. (AJOUTER 30 S) sur 2 minttes.

Appuyez 4 fois sur le bouton Add 30 Sec. {Ajouter
30 8). Le four débute la cuisson et le cadran affiche le
décompte du temps.

Mode 12 heures de I'horloge.

1. Appuyez sur le bouton Light Timer (Minuteur

Declairage).

2. Entrez lheure a laquelle vous souhaitez que
[éclairage s'active.

3. Appuyez sur le bouton START/ENTER
{DEPART/ENTREE).

4. Appuyez sur le houton 1 pour le matin.

5. Appuyez sur le houton START/ENTER

(DEPART/ENTREE).

6. Entrez lheure alaguelle vous souhaitez que
[éclairage se désactive.

7. Appuyez sur e bouton START/ENTER
{DEPART/ENTREE).

8. Bouton 2 pour laprés-midi.

9. Appuyez sur le bouton START/ENTER
{DEPART/ENTREE).

Mode 24 heures de 'horloge.

1. Appuyez sur le bouton Light Timer (Minuteur

D'eclairage).

2. Entrez lheure & laquelle vous scuhaitez gue
[éclairage s'active.

3. Appuyez sur le bouton START/ENTER
(DEPART/ENTREE).

4. Entrez lheure a laquelle vous souhaitez que
[éclairage se désactive.

5. Appuyez sur le bouton START/ENTER
(DEPART/ENTREE).

Exemple: Pour annuler le LIGHT TIMER (MINUTEUR D’ECLAIRAGE).

1. Appuyez sur le bouton Light Timer (Minuteur
D’eclairage).

0 2. Appuyez sur le bouton 0.




MORE/LESS (PLUS/MOINS)

Les boutons More/Less (PlusMoins) vous permettent d'ajuster les temps
de cuisson prédefinis. s fonctionnent uniguement en mode Sensor Reheat
{Réchauffage par capteur}, Sensor Cooking (Cuisson par capteur) sauf
Beverage (Boissons), Add 30 sec {Ajouter 30 s), Custom Cook (Cuisson
personnalisée) ou Time Cook (Cuisson avec minuterie). Uilisez les boutons
More/Less (Plus/Moins) uniguement lorsque vous avez deja commencé la
cuisson avec I'une des procedures suivantes.

1. Pour AUGMENTER le temps de cuisson d’une

9“@* procédure de cuisson automatique: Appuysz
sur le bouton More (Plus).

2. Pour DIMINUER le temps de cuisson d'une

s procédure de clisson Appuyez sur le houton

¥, e

Less {Moins).

CUISSON AUX NIVEAUX DE PUISSANCE ELEVE

Exemple: Pour cuire des aliments pendant 8 minutes et 30 secondes a
la puissance maximum.

CUISSON AVEC PLUS D'UN CYCLE DE CUISSON

Pour des résultats optimaux, certaines recettes exigent un certain niveau
de puissance pendant un laps de temps défini, puis un autre Niveau de
puissance pendant un autre laps de temps. Volre four peut étre réglé pour
passer automatiquement de I'un & fautre et enchainer ainsi jusqua trois
cycles, sile premier cycle de cuisson est la décongélation.

Exemple: Pour cuire des aliments pendant 3 minutes 4 une
puissance de 90 %, puis pendant 7 minutes et 30 secondes a une
puissance de 70 %.

1. Entrez le femps de cuisson..

2. Appuyez surle bquton START/ENTER
(DEPART/ENTREE).

Lorsaue le tlemps de cuisson s'est écoulé, vous entendez quatre bips et END
(FIN} s'affiche.

CUISSON AUX NIVEAUX DE PUISSANCE
INFERIEURS

La cuisson & la puissance MAXIMUM n'offre pas toujours des résultats
optimaux pour les aliments demandant une cuisson plus lente, comme
les r6tis, les produits de boulangerie et patisserie ou les crémes. Votre four
dispose de 9 réglages de puissance en plus de HIGH (MAXIMUM),

Exemple: Pour cuire des aliments pendant 7 minuies et 30 secondes a
une puissance de 70 %.

1. Entrez le femps de cuisson.

2. Appuyez sur le bouton Power Level (Niveau
de Puissance).

3. Enfrez le niveau de puissance.

4. Appuyez sur le bouton START/ENTER
{DEPART/ENTREE).

Lorsque le emps de cuisson s'est écoulé, vous entendez quatre bips et END
{FIN) s'affiche.

Voir le Guide de cuisson pour les Niveaux de puissance, page 81.

1. Enfrez ls pramier temps de cuisson.

2. Appuyez sur le bouton Power Level (Niveau
de Puissance).

3. Entrez le niveau de puissance.

4. Entrez le deuxiéme temps de cuisson.

5. Appuyez sur le bouton Power Level (Niveau
de Puissance).

6. Entrez le niveau de puissance.

7. Appuyez sur le bouton START/ENTER
{DEPART/ENTREE).

Lorsque le temps de cuisson s'est écouls, vous entendez quatre bips et END
(FIN) s'affiche.




GUIDE DE CUISSON POUR LES NIVEAUX DE PUISSANCE FAIBLES

Les 9 niveaux de puissance vous permettent de choisir le niveau le plus adapié aux aliments que vous cuisinez. Vous trouverez ci-dessous la liste de tous les
niveaux de puissance, des exemples d'aliments cuisings pour chaque niveau et la puissance utilisés.

10 Elevé

100%

Faire bouillir de feau.

Cuire du boeuf haché.

Faire des bonbons.

Cuire des fruits et des légumes frais.

Pour commenicer la cuisson de viande, des poissons et des volailles.
Préchauffer un plat brunisseur.

Réchauffer des boissons.

Cuire des tranches de bacon.

80%

Réchauffer rapidement des filsts de viande.

Faire sauter des oignons, du céleri et des poivrons verls.

80%

Réchauffer tout type daliments.

Cuire des osufs brouillés.

70%

Cuire du pain et des produits céraaliers.
Cuire des plats a base de fromage et du veau.

Cuire des gateaux, des muffing, des brownies, des petits gateaux.

60%

Cuire des péates.

50%

Pour poursuivre la cuisson de viande.
Cuire les crames.

Cuire un poulet entier, une dinde, des cdtes levées, des cotes de hoeuf, des
rétis de surlonge.

40%

Cuire des morceaux de viande moins fendres.

Rechauffer des plats préparés surgelés.

30%

Décongeler de la viande, de la volaille et des fruits de mer.
Cuire des aliments par petites quantités.

Finir la cuisson des plats mijotés, des ragolits et de certaines sauces.

20%

Ramollir le beurre et le fromage a la créme.

Réchauffer des aliments par petites quantités.

10%

Ramollir les crémes glacées.

Faire monter Une pate a heignets.







INSTRUCTIONS D’EXPLOITATION DU CAPTEUR

La fonction Sensor Cook (Cuisson par capteur) vous permet de faire cuire
la plupart de vos aliments favoris sans sélectionner des femps de cuisson

et des niveaux de puissance. Lécran indique la péricde de détection inifiale

eh analysant le nom de l'aliment, Le four détermine automatiquement le
temps de cuisson requis pour chague aliment. Lorsque le capteur détecte
une certaine quantité dhumidité provenant de Ialiment, [l indique au four

le temps de cuisson restant, Le cadran affiche le temps de cuisson restant.

Pour des résultats optimaux lors de la cuisson par capteur, suivez ces
recommandations:

1. Laliment cuising avec le systeme de capteur doit étre & température
normale de stockage.

2. Laplupart des aliments doivent toujours étre recouverts d'un film
plastique utifisable en four a micro-ondes, de papier paraffing ou d'un
couvercle,

3. Lesaliments doivent toujours étre couveris lachement avec un film
plastique utilisable en four a micro-ondes, du papier paraffiné ou un
couvercle.

4. Nouvrez pas la porte ou mappuyez pas sur le bouton STOP/CLEAR
(STOP/ANNULER) pendant la détection. Lorsque la détection est
terminée, le four émet un bip et le temps de cuisson restant apparait
dans le cadran d'affichage. Vious pouvez alors cuvrir la porte pour
mélanger, retourner ou repositionner les aliments.

SENSOR COOKING GUIDE (GUIDE DE CUISSON
PAR CAPTEUR)

Des récipients et couvercles adaptés permsttent d'assurer de bons résultals

poulr la clisson par capteur.

1. Utilisez toujours des récipients pour four & micro-ondes et couvrez-les a

[aide d'un couvercle ou dun film plastique percé.

2. Nutilisez jamais de couvercles en plastiqua hermatiques. lls peuvent

empécher la vapeur de s'échapper, faisant ainsi trop cuire les aliments.

3. Adapter la quantité a la taille du récipient. Pour des résultats optimaux,

remplissez le récipient au moins & moitié.

4. Assursez-vous que l'extérieur du récipient de cuisson et lintérieur du four
a micro-ondes sont secs avant de placer des aliments dans le four. Des
gouttes dhumidité se tiansformant en vapeur peuvent induire le capteur

en erredr.

AUGMENTER OU REDUIRE LETEMPS DE
CUISSON
En utilisant les boutons More {Plus) ou Less (Moins), vous pouvez modifier

tous les réglages de cuisson par capteur et de temps de cuisson, pour faire
cuire les aliments pendant plus ou moins longtemps.




POPCORN (POP-CORN)

La fonction Popeorm (Pop-corn) vous permet de préparer du pop-corn
présmballé spécial micro-ondes. Ne chauffez gu'un seul paquet a la fois. Pour
des résultats optimau, utilisez des sachets de pop-corn frais.

Exemple: Pour faire du pop-com.

1. Appuyez sur le bouton Popeorn (Pop-cormn).

2. Lefour démarre automatiquement.

Lorsque le emps de cuisson s'est écoulé, vous entendez quatre bips et END
(FIN) saffiche.

Quantités recommandées: 80 a 100 ¢.

PIZZA SLICE (PART DE PIZZA)

La fonction Pizza Slice (Part de Pizza) vous permet de réchauffer une ou
plusieurs parts de pizza sans sélectionner des temps de cuisson et des
niveaux de puissance.

Exemple: Pour réchautfer 2 parts de pizza.

BAKED POTATO (POMME DE TERRE AU FOUR)

La foncticn Baked Potato (Pomime de Terre au four) vous permet de cuire
au four une ol plusieurs pommes de terre sans sélectionner des temps de
cuisson et des niveaux de puissance.

Exemple: Pour cuire 2 pommes de terre.

1. Appuyez sur le bouton Pizza Slice (Part de
Pizza).

2. Lefour démarre automatiquement.

Lorsque le emps de cuisscn s'est écoulé, vous entendez quatre bips et END
(FIN) g'affiche.

Quantités recommandées: 1 a 4 parts.

1. Appuyez sur le bouton Baked Polato (Pomme
deTerre cuite).

2. Lefour démarre automatiquement.

Lorsque le temps de cuisson s'est écoulé, vous entendez quatre bips et END
(FIN) s'affiche.

Cuantités recommandéas: 12 6 pommes de terre.




SENSOR COOK (CUISSON PAR CAPTEUR)

La fonction Sensor Cook (Cuisson par Capteur) vous permet de préparer
des aliments généralement prévus pour étre clisinés aux micro-ondes

sans avoir a programmetr de temps de cuisson i de niveau de puissance.

La fonciion SENSOR COOK (CUISSON PAR CAPTEUR) propose une
sélection de 5 catégories d'aliments programmeées: légumes surgelés, pefit-
déjeuner surgelé, diner surgelé, légumes frais.

Exemple: pour faire cuire un diner surgelé.

1. Appuyez sur la touche Sensor Cook (Cuisson
par Capleur).

2. Choisissez la catégorie daliment, (1-5)

3. Lefour démarre automatiquement.

Légumes surgelés 1
Petit-déjeuner surgele 2
Diner surgelé 3
Légumes frais 4
Crevettes 5

Lorsque le temps de cuisson s'est écoulé, vous entendez quatre bips et END
(FIN) s'offiche.

Légumes surgelés 1 a4 portions
Petit-déjeuner surgele 1522309
Diner surgelé 230a400¢

Légumes frais

1 a4 portions

Crevettes

2304910

REHEAT (RECHAUFFAGE)

La touche Reheat (Réchauffage) vous permet de réchauffer des aliments
sans devoir programmet le temps et la puissance de cuisson. La fonction
REHEAT (Réchauffage) propose trois catégories prédéfinies: Assistte repas,
Plat en sauce st pates.

Exemple: Pour réchauffer un plat en sauce.

1. Appuyez sur le bouton Reheat (Rechauffage).

(2 2. Choisissez la catégorie.

3. Lefour démarre automatiquement.

Assistte repas 1
Plat en sauce 2
pétes 3

Lorsque le temps de cuisson s'est écoulg, vous entendez quaire bips et END
(FIN) s'affiche.

Assielte repas 1 portion

Plat en sauce 18 4 portions

pétes 1 a4 portions




Pop-corn

Faites chauffer un seul sachet de pop-com & la fois {sachet spécial four & micro-ondes). Faites attention lorsque vous
sortez le sachet chaud du four et lorsque vous l'ouvrez. Laissez le four refroidir pendant 5 minutes au moins avant de
[utiliser de nouveau.

80410040,
1 sachet,

Pomme de terre
au four

Piquez les pommes de terre plusieurs fois & Faide d'une fourchette. Placez-les en étoile sur le plateau tournant. Laissez
reposer 3 & 5 minutes. Laissez le four refroidir pendant 5 minutes au moins avant de ['utiliser de nouveau. Utilisez la
touche More (Plus) lorsque vous cuisez de grosses pommes de terre.

146
pomimes de terre

Part de pizza

Placez 1 a 4 parts de pizza dans un plat utiisatle en four & micro-ondes, en plagant la partie large vers l'extérieur du
plat. Les parts ne doivent pas dépasser du plat. Ne couvrez pas. Laissez le four refroidir pendant 5 minutes au moins
avant de ['utiliser de nouveau. Utilisez le bouton More {Plus} afin d'augmenter le temps de réchauffage pour une pizza
épaisse et croustillante.

144 pars

Légumes
surgelés

Placez les legumes surgelés dans un plat en céramique, en verre ou en plastique, utilisable en four a micro-ondes, et
ajoutez 2 a 4 cuilléres a soupe d'eau. Durant la cuisson, couvrez a l'aide d'un couvercle ou dun film plastique percé,
puis mélangez avant de laisser reposer. Laissez le four refroidir pendant 5 minutes au moins avant de ['utiliser de
nouveau. Utilisez la touche More (Plus) lorsque vous cuisez des légumes denses tels que des carottes ou des brocolis.

1 &4 portions

Petit déjeuner
surgelé

Cbservez les instructions fournies sur l'emballage (couvetcle et temps de repos). Chservez ce bouton pour les
sandwichs surgelés, les pelits dejeuners, les crépes, les gaufres. etc. Laissez le four refroidir pendant 5 minutes au
moins avant de ['utiliser de nouveal.

1154230 g

Plat surgelé

Retirez le plat de son emballage et observez les instructions fournies sur la boite (couvercle et temps de repos). Laissez
e four refroidir pendant 5 minutes au meins avant de ['utiliser de nouveau.

2302400 g

CUISSON

Légumes frais

Placez les légumes frais dans un plat en céramique, en verre ou en plastique, utilisable en four & micro-ondes, et ajoutez
2 a4 cuilléres a soupe d'eau. Durant la cuisson, couvrez a laide d'un couverele ou dun film plastique perce, puis
mélangez avant de laisser reposer. Laissez le four refroidir pendant 5 minutes au moins avant de I'utiliser de nouveau.
Utilisez la touche Mare {Plus) lorsque vous cuisez des légumes denses tels que des carottes ou des brocolis.

1 a4 portions

Crevetles

Disposez les crevettes dans un plat en verre, en céramigue ou en plastique transparent aux micro-ondes et ajoutez 2
a4 cuilléres a soupe de beurre fondu. Placez un couvercle ou un film plastique perforé sur le plat pendant la cuisson
et remuez avant de servir. Laissez reposer 3 minutes. Laissez le four refroidir pendant au moins 5 minutes avant toute
nouvelle utilisation.

2304910

TABLEAU DE RECHAUFFAGE

[ GarEcoRY

Assiette repas

Utilisez unigquement des aliments précuits réfrigerés. Couvraz lassiefte & laide d'un film plastique percé ou de papier
paraffing, maintenu sous |'assiette. Si les aliments ne sont pas assez chaud aprés avoir utilisé la fonction REHEAT
(RECHAUFFAGE), continuez la cuisson en définissant le temps et le niveau de puissance souhaités. N'utilisez pas la
touche Reheat (Réchauffage) pour poursuivre la cuisson.

Ingrédients: « 85 a 115 g de viands, de volaille ou de poisson {jusqu'a 170 g avec 0s)

* 12 1asse de féculents (pornmes de terre, pates, riz, etc.)
¢ %2 fasse de légumes (entre 85 et 115 g)

| AMo

1 portion
(1 assiette)

Plat en sauce

Pasta

Couvrez le plat a 'aide d'un couvercle ou d'un film plastique percé. Si les aliments ne sont pas assez chaud aprés avoir
utilisé la fonction REHEAT (RECHAUFFAGE), continuez la cuisson en définissant le temps et le niveau de puissance
souhaités. N'utilisez pas la touche Reheat (Réchauffage) pour poursuivie la cuisson. Mélangez une fois avant de
servir.

Ingrédients: » Plats préparés a réchauffer (Exemples: ragolit de beeuf, lasagnes)
» Spaghetti et ravioli en conserves, aliments réfrigérés.

144 portions




AUTO COOK (CUISSON AUTO)

Cette fonction propose cing catégories de cuisson programmess.

Exemple: pour faire cuire 55 g de nourriture pour bébé.

1. Appuyez une fois sur la touche Auto Cook

{Cuisson Auto). _
Nourriture pour hébé 1
2. Choisissez la catégorie d'aliments {1 a 5). .
Boisson 2
3. Appuyez sur la touche START/EENTER Sandwiches surgelés 3
{DEPART/ENTREE].
Lard 4
Lorsque le temps de cuisson s'est écoulé, vous entendez quatre bips et END
(FIN) s'affiche. Riz instantané 5

TABLEAU DE CUISSON AUTOMATIQUE

Retirez le couvercle du pot pour bébé et placez ce dernier au centre du four. Vérifiez la température et remuez bien
Nourriture pour | avant de servir. Les touches More/Less (Plus/ Moins) ne peuvent pas étre utilisées lorsque vous réchauffez de la

! . s . . : A g . N .| 70,115,170
bébé nourriture pour bébé. Suivez les instructions du fabricant, car certains aliments pour bébé ne doivent pas étre réchauffés ' g
au four micro-cneles.
Versez le liquide dans une tasse graduée ou un verre mesureur et ne couvrez pas. Placez la boisson dans le four, Une
fois le temps de chauffe &coule, remuez bien. Laissez ke four refroidir pendant au moins 5 minutes avant toute nouvelle
. Utilisation.
Boisson . . . Y2 tasse
Remarque: = les temps de réchauffage ont été calculés pour ure tasse de 23 cl.
= Les boissons réchauffées avec la fonction Boisson pauvent se révéler brilantes.
» Retirez le récipient avec prudence.
Sandwiches . . » ) .
surgelés Placez le sandwich surgelé dans son emballage spécial (qui se trouve dans le paquet) et posez-le sur une assiette. 1ou?2

Plagcez 2 setviettes en papier sur une assiette, puis disposez les tranches de lard sur les serviettes en veilanta ce

gu'elles ne se chevauchent pas.
Lard . . . N . . , ) 2,4, 8tranches
Colvrez le tout d'autres serviettes en papier. Retirez immédiatement les serviettes en papier une fois la cuisson

terminée. Uillisez les touches MorefLess (Plus/ Moins) pour obtenir le craguant souhaité.

Suivez les instructions figurant sur emballage du produit. Utilisez un grand récipient transparent aux micre-ondes pour

Rizinstantané gviter tout débordement,

2 &4 porfions

|a lemperalure solhaitee des gl
pétérencs




AUTO DEFROST (DECONGELATION
AUTOMATIQUE)

Le four dispose d'options de décongélation prédéfinies. La fonction
décongélation vous propose la meilleure méthode de décongélation pour
les aliments surgelés, car le four régle autormatiquement le temps de
decongélation en fonction du poids entré. Pour encore plus de confort, la
fonction AUTO DEFROST (Décongélation automatique) émet un bip qui
vous rappelle de vérifier ou de retourner les aliments pendant le cycle de
decongélation.

Apres avoir appuyé une fois sur la touche Auto Defrost (Decongelation
Bustomatique), sélectionnez le type d'aliment puis saisissez le poids
correspondant,

Exemple: Pour décongeler 816 g (1,8 Ibs.) de viande.

1. Appuyez sur le bouton Auto Defrost
{Decongelation Automatigue).

2. Appuyez sur 1 touche pour sélectionner
“YViande”.

3. Entrez e poids.

4. Appuyez sur le bouton START/ENTER
{DEPART/ENTREE).

GUIDE DE DECONGELATION

Observez les instructions ci-dessous lors de la décongélation de différents
types d'aliments.

Commencez par placer la viande du
chié ol se trouve le plus de graisse
vers le bas. Aprés la premiére phase de
décongélation, refournez les aliments
et recouvrez toutes les parties chaudes
de bandelettes de papier aluminium.

1 VIANDE [de1,1427kg

30 minutes.

Couvrez et laissez reposer pendant 152

Aprés chague phase de décongélation,
changez la digposition des aliments sur
le plat. Dés que certains morceaux sont
chauds ou décongelés, recouvrez-les de

D) VOLAILLE Defgigg & | bandelettes de papier aluminium.

Retirez tous les morceaux presque
décongelés.
Couvrez et laissez reposer pendant 5 a
10 minutes.
Aprés chague phase de décongélation,
changez la digposition des aliments sur
le plat. Dés que certains morceaux sont
De200ga |chauds ou décongeles, recouvrez-les de
1.3kg bandelettes de papier aluminium. Retirez

tous les morceaux presque décongelés.
Couvrez et laissez reposer pendant 5 a
10 minutes.
Disposez les petits pains en cercle sur
des serviettes en papier au milieu du
plateau tournant. Retournez-les a la
moitié du temps de décongélation.
Aprés chague phase de décongélation,

retirez tous les morceaux qui sont
5 BCEUF 450 ¢ presque décongelés. Couvrez d'une

HACHE . . o i

feuille de papier aluminium ef laissez

reposer pendant 5 & 10 minutes.

CONSEILS DE DECONGELATION

¢ Lors de [utilisation de la fonction AUTO DEFROST (DECONGELATION
AUTOMATIQUE), le poids a enirer est le poids net en livres et dixiemes
de livres (poids de 'aliment moins le recipient).

s Utilisez la fonction AUTO DEFROST (DECONGELATION
AUTOMATIQUE) uniquement pour des aliments crus, La fonction AUTO
DEFROST (DECONGELATION AUTCMAHIQUE) donne d'excellents
résultats lorsque les aliments a décongeler sont au minimum a - 18 °C
{sorfis directement cfun vrai congélateur). Si les alimants ont été stockés
dans un réfrigérateur-congélateur ne maintenant pas la température a
- 15 °C au moins, programmez foujolrs Un poids inférieur (pour une
durée de decangélation moins longue), afin d'éviter de cuire les aliments.

¢ Siles aliments restent en dehors du congélateur pendant au plus 20
minutes, entrez un poids inférieur.

¢ Laforme de femballage modifie le temps de décongélation. Les paguets
rectangulaires et peu profonds décongélent plus vite qu'un morceau
épais.

¢ Séparez les morceaux lorsquils commencent a décongeler. Les
morceaux datachés décongélent plus facilement.

¢ Couvrez certaines parties des aliments avec de pelits morceaux de
papier sils commencent & étre chauds.

3 POISSON

4 PAIN de 4549009

¢« Vous pouvez utiliser de petits morceaux de papier aluminium pour couvrir
les aliments comme les ailes et des cuisses de poulet ou des queues de
poissor, mais le papier ne doit pas toucher l'intérieur du four. Le papier
aluminium peut créer des arcs électrigues susceptibles dendommager le
revétement du four.




SNACKS (EN-CAS)

Snacks (En-cas) vous permetde réchauffer 4 catégories d'aliments: des nachos, des ailes de poulet, des pommes de terrefarcies et des batonnets de

fromage.

Exemple: Pour faire cuire des ailes de poulet.

Appuyez sur la touche Snacks (En-cas).

Nachos 1
Sélectionnez la catégorie d'aliments (1 2 4). )
Ailes de poulet 2
Appuyez sur la touche START/ENTER .
(DEPART/ENTREE). Pommes de terre farcies 3
Lorsque le temps de cuisson s'ast écoulé, vous entendez qualre bips et END Batonnets de fromage 4
(FIN) s'affiche.
TABLEAU DES EN-CAS

ifé ou portions

o Posez les tortillas sur une assiette sans quelles se chevauchent.
«  Saupoudrez d'une couche uniforme de fromage.

Nachos 1 portion i ]
o Contient; - 2 tasses de tortillas
-1/3 de tasse de fromage rapé
Alles de poulet 1424170 9. ¢ Utilisez des ailes de poulet précuites et conservées au frais.
P 2004226 9. *  Répartissez les ailes de poulet régulierement sur un plaf et recouvrez-les de papier sulfurisé.

*  Coupezlapomme de terre cuite en 4 moiceauy de taille égale. Evidez la pomme de terre en laissant une

Pommes de terre 1 pomme de terre cuite gpaisseur d’environ & mm.,
farcies 2 pommes de terre cuites . Répartissez réguliérement les pommes de terre évidées sur une assiette.
+  Saupoudrez de lard, d'oignons et de fromage. Ne couvrez pas.
Batonnets de 546 morceaux s Répartissez regulierement les batonnets de fromage sur une assistte.
fromage 74 10 morceaux + Necouvrez pas.




SOFTEN/MELT(RAMOLLIR/FONDRE)

La fonction SoftenvMeli{Ramollir/fondre} vous permetde faire ramollir ou fondre les 3 catégories daliments suivantes: Faire fondre du chocolat, fairs ramollir
du fromage & la créme et faire fondre du beurre.

Exemple: pour faire fondre du chocolat.

Appuyez sur la touche Soften/melt (Faire

Ramollit/Fondre).
Faire fondre du chocolat 1
Sélectionnez la catégorie daliments (14 3. . . , )
Faire ramollir du fromage a la créme 2
Appuyez sur la toyche START/ENTER Faire fondre du beurre 3
(DEPART/ENTREE).

Lorsaue le temps de cuisson s'est écoulé, vous entendez quatre bips et END

(FIN} s'affiche.

Faire fondre du
chocolat

TABLEAU FAIRERAMOLLIR/FONDRE

. Quantité ou portions

2 carrés ou 1 tasse de pépites
de chocolat

Mettez les pépites ou les carrés de chocolat dans un plat allant au micro-ondes.
Remuez bien & mi-cuisson lorsque le four émet un signal sonore, puis redémiarrez le four.
S'il n'est pas remug, le chocolat conserve sa forme originale, méme une fois le temps de chauffe écoulé.

Ramollir du
fromage a la créme

1 boite (230 g env)

Retirez le fromage & la créme de son emballage et placez le sur un plat allant au micro-ondes.
Laissez reposer pendant 1 & 2 minutes.

Faire foncre du
beurre

1 plaquette (115 g env)

2 plaquettes (130 g env.)

Retirez le baurre de son emballage et coupez-le en deux parties egales dans le sens de la largeur.
Placez le beurre dans un plat et couvrez le tout de papier sulfurisé,




MICRO CONVECT (CUISSON PAR CONVEXION)

Cette fonction permet de faire cuire des aliments sans saisir de temps de cuisson hi de niveau de puissance.

Elle comporte 4 catégories d'aliments: poulet entier, réii de porc, lasagnes surgelées, pormmes de terre au four.
Reportez-vous au TABLEAU DE CUISSON PAR CONVECTION situé sur cette page pour connaitre les réglages disponibles.

Exemple: pour faire cuire 900 g de rdli de porc:

Appuyez sur la touche Stop/clear (Arrel/Supprimer).

Appuyez sur la touche Micro/convect (Cuisson par Convection).

Choisissez la catégorie d'aliment.

Sélectionnez la quantité & laide des touches numerotées.

Appuyez sur la touche START/ENTER (DEPART/ENTREE).

Placez le bac de récupération sur
e plateau tournant en verre.

Repliez les ailes sous le poulet. Badigeonnez le tout de
beurre fondu. Placez e poulet, blanc vers le bas, sur la

Poulet entier 1 de 900ga18k ' i . . .
gateiy 5_059‘2 les athmegts sur Ig gglle, 4o | Oile:Lorsquele four émet n sigrel sonore, retournez e
!rec gmgn Au-Gessus Gu bac oe poulet et reprenez la cuisson. Laissez reposer 5 minutes.
récupération.
Placez le bac de récupération sur
. le plateau tournant en verre. Placez le porc sur la grille hauteur mini. Lorsque le four
Réti de pore, sans . , , . . sp
os. filet 2 de 800 ga1,8ky Posez les aliments sur la grille, émet un signal sonors, retournez le réti ef reprenez la
’ directement au-dessus du bacde | cuisson. Laissez reposer 5 minutes.
récupération.
. . . . Placez les lasagnes sur grille. Laissez reposer pendant 3
Lasaghes surgelées 3 2804600¢ Placez les aliment sur grille, N 9 9 pOSerp
a 5 minutes.
Placez les pommes de terre sur la grile. Posez la grille sur
Pommes de terre 4 1 a4 pommes de Placez la grille sur le plateau le plateau tournant. Lorsque le four émet un signal sonore,
au four terre toumant en verre. retournez les pommes de terre et reprenez la cuisson.

Laissez reposer 5 minutes.




CUISSON PAR CONVECTION BAC DE RECUPERATION

Au cours d'une cuisson par convection, un élément chauffant est utilise Un bac de récupération en émail vitrifié est fourni avec le four. Lorsque vous
pour augmerter la température de lair & Pintérieur du four. La température faites rétir des aliments dans le four, placez-les directement sur la grille.

de la cuisson par convection varie de 38°C a 230°C. Il est préférable de Centrez le bac de récupération sur le plateau tournant en verre sous les
préchauffer le four lorsque vous utilisez ce mode de cuisson. aliments.

Baissez trés légerement fa température du four par rapport a celle Alafin de la cuisson, Utilisez des maniques pour retirer le bac de

indiquée sur 'emballage si vous souhaitez faire cuire une portion récupération du four encore chaud. Attention aux gouttes ef aux

moins imporfante. Le temps de cuisson peut varier en fonction de éclaboussures chaudes. Refirez les aliments de la grille, puis sorfez la grille
Ialiment ou de vos préférences. Vérifiez I'état d’avancement de la du four,

cuisson une fois le temps minimum écoulé, puis réglez la durée 3 l'aide
de la touche More (Plus) ou Less (Moins).

Nutilisez pas les ustensiles suivants en mode micro-ondes:

VAUV il

Bacde
récupération

Plateau
tournant

GRILLE

Utllisez la grille pour les modes Convection, Cuisson combinée et Micro-
ondes.

Pour de meillaurs résultats, placez les aliments sur la grille.

277 TN

GRILLE




CUISSON PAR CONVECTION AVEC
PRECHAUFFAGE

Exemple: pour régler la cuisson par convection sur 160°C. Utilisez un
bac de récupération si vous faites cuire de la viande ou de la volaille
sur la grille.

1. Appuyez sur la touche Convection

{Convection).

2. Sélectionnez la température dz cuisscn & laide
des touches numarotées.

3. Appuyez surla touche START/ENTER
(DEPART/ENTREE).

Apres le préchauffage, le message PLACE FOOD ON RACK (PLACEZ
LES ALIMENTS SUR LA GRILLE) défile & I'écran et un signal soncre se fait
entendre. Quvrez la porte et placez les aliments sur la grille de convection.

4. Sélectionnez le temps de cuisson a laide des
tolches numérotées. La durée maximale de
cuisson est de 99 minutes et 99 secondes.
Reportez-vous au guide de cuisson par
convection en page 94.

6. Fermez la porte et appuyez sur la fouche
START/ENTER (DEPART/ENTREE).

CUISSON PAR CONVECTION SANS
PRECHAUFFAGE

{viande, plat mijoté e volaille)

Exemple: pour régler la cuisson par convection sur 160°C pendant 20
minutes. Grille hauteur mini./mi-hauteur ou plateau tournant en verre.
Utilisez un bac de récupération si vous faites cuire de la viande ou dela
volaille sur la grille.

1. Appuyez sur la iouche Convection
{Convection).

2. Sélectionnez la température de cuisson &
[aide des touches numérotees (vous pouvez
sélectionner une température comprise entre
37 61 230°C).

3. Appuyez une fois st la touche START/ENTER
(DEPART/ENTREE).

4. Sélectionnez le temps de cuisson a l'aide des
touches numérotées. La durde maximale de
cuisson est de 99 minutes et 99 secondes.

5. Appuyez surla toyche START/ENTER
{DEPART/ENTREE).




GUIDE DE CUISSON PAR CONVECTION

1. Utilisez toujours la grille fournie avec le four pour la cuisson par convaction. Placez les aliments directement sur la grille de cuisson ou dans le bac de
récupération gue vous placez ensuite sur la grille.

2. Les récipients en aluminium conduisent la chaleur rapidement. Pour la cuisson par convection, les revétements clairs et brillants donnent généralement
de meilleurs résultats car ils empéchent un brunissage excessif des aliments au cours de la cuisson des parties centrales. Utllisez des moules & gateaux

et atartes & fond mat (revétement satiné) pour un brunissage optimal.

3. Les revétements foncés ou nen brillants, le vetre et le vitrocéramigue absorbent la chaleur et ont tendance & assécher et durcir la surface des

préparations.

4. 1l estracommandg de préchauffer le four lorsque vous utilisez la cuisson par convection. La viande, les plats mijotés et la volaille ne nécessitent aucun

préchauffage.

5. Afin d'obtenir une cuissen uniforme et économiser de 'énergie, ouvrez la porte du four aussi rarement que possible pour vérifier la cuisson.

6. Relirez TOUJOURS la grille de cuisson du four lorsgue vous souhaitez utiliser appareil en mode Micro-ondes.

7. Utilisez un plat & pizza métallique rond ou une “tole”.

N Moulle: moule & pain métallique ou en verre Couvrez le haut du moule avec une feille d'aluminium si le dessus
Péte avec . P . . . ) . o
Température; 175°C de la péte cuit trop vite pendant la cuisson. Laissez refroidir 10
levure . ) : . .
- Durée; 40-50 min. minutes avant de découper le pain en tranches.
ains
Moule: moule & pain métallique ou en verre Laissez refroidir sur la grille pendant 15 minutes avant de démouler.
Sans temps . " e
de repos Température; 175°C
Durée: 45-55 min.
Moule: Moule & pizza métalligue ou motle rond de 23 ¢m de diamétre | Beurrez le moule. Démouler aussitt aprés la cuisson.
Biscuits Température: 180°C
Durée: 11-15 min.
5 Moule: moule métallique & cheminée Ne beurrez pas le moule. Avant de le démouler, suspendez-le &
Gateau des i . , 0 s - .
Température; 175°C I'envers (ex.: sur une bouteille a col étroit) pendant 30 minutes pour
anges ) . s
Durée: 42-47 min. le laissez refroidir.
. Moule: Moule Bundt de 280 cl Beurrez le moule. Démoulez aprés avoir laissé reposer pendant 10
Géateau . oo . .
Bunt Température: 175°C 15 minutes.
Durée: 42-47 min.
N | Molle: moule rond ou caré de 20 & 23 cm Température: 175°C Durée: | Beurrez le moule. Pour savoir si le gateau est ¢uit, enfoncez un
Géteau étage . o .
32-37 min. cure-dents au centre. Celui-ci doit ressortir propre.
Moule: moule & pizza rond. Déposez de petites boules de pate surle moule non beurré, Retirez
Temperature; 175°C du four lorsque le centre des cookies est encore mou. Laissez
En boules . ) . . o
Durée: 15-20 min. reposer une minute dans le moule avant de laisser refroidir sur la
Cookies grille.
Moule: moule rond ou carré de 20 a 23 cm Beurrez le moule. Sortez le plat du four lorsque le cure-dents pigué
En barre Température: 175°C entre le bord et le centre ressort propre.
Durée: 25-30 min.
Moulle: moule & petits gateaux 6 portions Beurrez les loges ou utilisez des caissettes de papier. NUTILISEZ
Pelits gateaux / muffing Température; 175°C PAS de caissettes en aluminium. Les gateaux sont préts lorsgue le
Durée; 15-20 min. cure-cents ressort propre.
Moule: plat 4 tarte en verre ou en metal. Sortez la tarte du four lorsgue la gamiture a pris et que la pate est
Tartes Température; 175°C dorée.
Durée: 45-55 min.
Moule: moule rond de 20 & 23 cm oumolle & pizza de 30 ¢in. Démoulez dés la sortie du four,
Petits pains au lait Temperature: 190°C
Durée: 15-18 min.




ASTUCES POUR LA CUISSON COMBINEE

La cisson combinée utilise fénergie micro-ondes et la cuisson par
convection avec fonction gril afin de réduire le temps de cuisson.

Cette méthode permet d'obtenir une viande fondante a fintérieur et
croustillanie & Textérieur. Lors d'une cuisson combinée, le micro-ondes
alterne automatiquement entre la chaleur par convection et [énergie micro-
ondes. Ce type de cuisson dispose d'un réglage préprogrammeé pour une
utilisation en toute simplicité.

ASTUCES UTILES POUR LA CUISSON COMBINEE

1.

Il est possible de rétir la viande directement en la plagant sur la grille
de convection. Lorsoue vous utilisez cette dermniére, veuillez consulter
le guide de cuisson de Fappareil pour savoir comment [utiliser
correctement. Voir page 96.

Les morceaux de beeuf moins tendres peuvent &tre rtis of attendris a
laide de sacs de cuisson au four.

PRECAUTIONS

1.

Tous les ustensiles de cuising utilisés pour la cuisson combinée doivent
ala fois &tre transparents (congus pour laisser passer les micro-ondes)
et pouvoir aller au four.

N'UTILISEZ JAMAIS d'ustensiles métalliques lors de ce type de
cuisson. lls risqueraient en effet de former des arcs électriques en
entrant en contact avec les parois du four cu les grilles et tablettes
métalliques fournigs en accessoires. Un arc est une décharge
délectricité qui se produit lorsque les micro-ondes entrant en contact
avec du métal.

Corvection 220°C

Puissance du micro-on

30%

Exemple: pour effectuer cuisson combinée pendant 45 minutes.

Appuyez une fois sur la touche Combination
Cooking (Cuisson Combinee). Le
message ROAST ENTER COOKING TIME
(ROTISSAGE, SAISISSEZ LETEMPS DE
CUISSON) s'affiche.

Saisissez 45 & laide des touches numérotées
pollr sélectionner le temps de cuisson (le four
chauffera automatiquement & 30 % de sa
puissance).

Appuyez sur la touche START/ENTER
(DEPART/ENTREE).




GUIDE DE CUISSON COMBINEE

Lorsque vous faites rotir de la viande ou de la volaille, vaporisez la grille de matiére grasse végetale en hombe. Placaz les aliments directement sur la grille,
dans un plat en céramique-métal. Placez le plat sur le plateau tournant en verre.

+  Réglez le four sur le temps de cuisson maximum a 'aide de la touche Combi. (Combi.). Réglez la cuisson minimale & l'aide de la touche Kitchen Timer
(Minuterie).
 Lorsque vous utilisez la cuisson cormbinée, multipliez le poids de la viande par la durée {en minutes) pour 500 g indiquée dans le tableau ci-dessous pour

cbienir le temps de cuisson. A la moitié du temps de cuisson, retournez la viande, retirez Ie’ jus de cuisson o la graisse fondue accumulé(e) dans le bac,
replacez la viande dans le four et appuyez sur la touche START/ENTER (DEPART/ENTREE).

¢ Vérifiez lavancement de la cuisson une fois le terps minimum écoulé et poursuivez celle-ci jusqu’a obtenir le résultat désiré. Laissez reposer 5 minutes
avant de servir.

Bien cuit 76°C 20-22

Réti de boeuf sans os De13a27kg -
A point 70°C 17-20
Bien cuit 76°C 18-21

Carré de porc rbti, sans 0s De13427ky :
A paint 70°C 16-18

, . blanc de poulet 76°C
Poulet entier De13427ky : : 12-15
aile / cuisse de poulet; 85°C

GRILLE

 Pourevier le

‘Nel

La grille permet un gain de place non négligeahle lorsgue vous utilisez plusieurs récipients a la fois.

Pour utiliser la grille:
1. Placez-la correctement sur les quatre supports en plastique.
s Elle ne BOIT PAS toucher les parois métalliques ou arrigre du four & micro-ondes.
2. Placez des quantités de nourriture équivalentes AU-DESSUS ET EN DESSOUS de la grille.
* Velllez a ce que les quantités d'aliments soient a peu prés égales afin de répartir au mieux énergis de la cuisson.




GUIDE DE CUISSON

Guide de cuisson des viandes
¢+ Placez le morceau de viande & cuire dans un plat, sur une grille a réfir {ustensiles utilisables en four & micro-ondes).

« Commencez la cuissen en tournant la partie grasse de la viande vers le bas. Utilisez de fines bandelettes de papier aluminium pour protéger l'extrémité des
050U les parties fines.

¢ Relevez la température en plusieurs endroits avant de laisser reposer la viande le temps recommandé.
¢+ Lestempératures suivantes indiquent le retrait de la viande. La fempérature de la viande augmente durant le temps de repos.

15824 min/kga 63 °C (saignant) | paximum (10) pendantles | Surla grille, tournez la partie grasse du réti vers le bas.
18 & 27 min par livre & 71 °C (& point) | 5 premiéres minutes, puis Couvrez avec du papier paraffiné. Retournez lors de la

Hoti de boauf sans os
(jusqua 1,8 kg}

142 31 min.kg a 76 C (bien cuit) moyenne (5) cuisson. Laissez reposer pandant 10 & 15 minutes.
- Maximumn (10) pendantles | Sur la grille, tournez la partie grasse du réti vers le bas,
Réti avec ousans os . . N . . - . , ; .
o 24 333 min./kg & 76 C (bien cuit) 5 premiéres minutes, puis Couvrez avec du papier paraffing. Refournez lors de la
{jusqua 1,8 kg) . . . .
moyenne (5) cuisson. Laissez reposer pendant 10 & 15 minutes.

s+ Vous pouvez vous attendre & Une augmentation de température durant le temps de repos.

- e N UE Dmetierdutonr. |1 T ApReuntemis derepos (1005min).
Saignant 57,22°C 62,78°C
Boauf A point 65,56 °C 71,11°C
Bien cuit 71,11°C 76,67 °C
A point 85,56 °C 7111°C
Porc : ;
Bien cuit 71,11°C 76,67 °C
. Trés cuit 78,67 °C 82,22°C
Volaille -
Peu cuit 71,11°C 76,67 °C

Guide de cuisson des volailles

¢+ Placez le morceau de viande & cuire dans un plat, sur une grille & rfir {ustensiles utilisables en four a micro-ondes).

¢ Couvrez la viande avec du papier paraffing pour éviter les éclaboussures.

s Utilisez du papier aluminium pour protéger l'extrémite des cs, les parties fines ou les zones déja cuites, pour pas quelles ne cuisent frop.
¢ Relevez la température en plusieurs endroits avant de laisser reposer la viande le temps recommandé.

Poulet Temps de cuisson: 13 & 20 min./kg Sur la grille, placez le cété blancs du poulet vers le bas. Couvrez avec du papier
entier jusqu'a 1,8 kg | 82,22 °C, trés cuit paraffiné. Retournez lors de la cuisson. Continuez la cuisson jusqu’a ce que le
76,67 °C, peu cuit jus du poulet devienne incolore et que la viande autour des os ne soit plus rose.

Niveau de puissance: Moyenne haute (7). Laissez reposer de 5 & 10 minutes.

Morceaux de poulet | Temps de cuisson: 13 2 20 min.kg Placez le poulet c6té os sur le plat, en tournant les zonss les plus épaisses vers
jusqu'a 1,8 kg 82,22 °C, trés cuit l'extérieur du plat. Couvtez avec du papier paraffing. Retournez lors de la cuisson.
76,67 °C, peu cuit Continuez la cuisson jusgua ce que le jus du poulet devienne incolore et que fa

viande autour des os ne soit plus rose. Laissez reposer de 5 a 10 minutes.

Niveau de puissance: Moyenne haute (7).




Guide de cuisson des fruits de mer et du poisson
e Faites cuire e poisson jusqua ce qu'il s'émiette facilement avec une fourchette.
+  Placez le poisson a cuire dans un plat, sur une grille a rétir (Ustensiles utilisables en four a micro-ondes).

¢ Liilisez un couvercle bien ajusté pour faire cuire le poisson a la vapeur. Si vous utilisez du papier paraffiné ou du papier absorbant pour couvrir le poigson, la
vapeur ne sera pas suffisante.

. . Positionnez les darnes sur une grille, en plagant la partie la plus épaisse vers l'extérieur.
Sleaks Temps de cuisson: 13 22 min.kg Couvrez avec du papier paraffiné. Retournez et repositionnez les darnes en milieu de
jusqua 700 ¢ Niveau de puissance: Moyenne haute (7). | cuisson. Fales cuire le poisson jusqua ce quil sémiette facilement avec une fourchette.
Laissez reposer de 3 a 5 minutes.

. 4 Positionnez les filets dans un plat a gratin, en tournant les morceaux les plus fins vers
Filets Temps de cuisson:7 a 15 min/kg le bas. Couvrez avec du papier paraffing. Si les filets sont épais de plus de 1,5 cm,
jusqua 700 g Niveau de puissance: Moyenne haute (7). | retournez-les et repositionnez-les en milieu de cuisson. Faites cuire le poisson jusqu'a ce
qu'il s'émiette facilement avec une fourchetie. Laissez reposer de 2 a 3 minutes.

. . Positionnez les crevettes dans un plat a gratin, sur une seule couche, sans qu'elles se
Creveites Temps de cuisson: 7 a 12 min.kg chevauchent. Couvrez avec du papier paraffiné. Faites cuire les crevettes jusqu'a ce
jusqua 700 g Niveau de puissance: Moyenne haute (7). | duelles sopacifient et se raflermissent, en les mélangeant 2 ou 3 fois. Laissez reposer
pendant 5 minutes.

Guide de cuisson des ceufs

+ Ne faites jamais cuire des ceufs ni réchauffez des caufs durs dans leur coquille ; ils risqueraient d'exploser.
+  Parcez foujours les ceufs entiers pour éviter qu'ils n'éclatent.

«  Faites cuire les ceUfs & votre convenance. Attention, ils peuvent durcir sils sont trop cuits.

Guide de cuisson des légumes

« Lavez les légumes avant de les faire cuire. Il West pas toujours nécessaire dajouter de 'eau. Pour la cuissen de légumes de forte densité, par exemple des
pommas de terre, des carottes et des haricots verts, ajoutez environ 14 verre deau.

= Leslégumes de petite taille (caroites en rondelles, pstits pois, afc.) cuisent plus vite que ceux de grande faille.

+ Laslégumes entiers, notamment les pommes de ferre, les courges ou les épis de mais, doivent &tre places en carcle sur le plateau tournant avant la
cuisson. Retournez-les a la moitié du temps prévu pour une cuisson plus réguliére.

+  Pour les légumes de type brocoli ou asperge, placez la pointe au centre du plat et le pied vers Fextérieur.
e Lors de la cuisson de légumes coupés, couvrez toujours le plat avec un couvercle ou un film plastique perce {utilisable en four & micro-ondas;).

¢+ Piquez |a peau des légumes entiers non pelés avant la cuisson, nofamment des pommes de ferre, des courges ou des aubergines, pour éviter qu'ils
éclatent.

= Pour une cuisson plus réguliers, mélangez ou repositionnez les légumes entiers en milisu de cuisson.

+  [Yune maniére générale, plus l'aliment a cuire est dense, plus le temps de repos requis est long. Le temps de repos est la durée nécessaire pour terminar la
cuisson des aliments et des légumes denses ou de grande taille, une fois quils ont été sortis du four. Une pomme de terre cuite peut reposer pendant cing
minutes avant gue la cuisson soit terminée, tandis qu'un plat de petits pois peut &tre serviimmédiatement.




ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Pour plus d'efficacité et de sécurité, nettoyez régulierement 'intérieur et
lextérieur du four. Veillez tout spécialement & ce que le panneau intérieur de
la porte et la face avant du four ne scient pas souillés par de la graisse ou
des aliments. N'utilisez jamais de poudres, de nefioyants ou d'éponges
a récurer. Essuyez lintérieur et Pextérieur du micro-ondes, y compris le
couvercle inférieur de Févacuation, avec un chiffon doux &t une solution
détergente douce et chaude (et non brilante). Puis rincez et séchez en
essuyant. Utilisez un nettoyant pour chrome et lustrez les surfaces en
chrome, en métal et en aluminium. Essuyez immédiatement les projections
avec du papier absorbant humide, nctamment aprés avoir cuising du poulet
ou du bacon. Nettoyez votre four une fois par semaine ou plus souvent si
nécessaire.

Observez les instructions suivantes pour nettoyer el assurer Pentretien
de votre four.

¢ Netloyez régulierement l'ntérieur du four afin qu'il soit toujours propre. Les
résidus d’aliment et les éclaboussures de liquides collés sur les parois du
four peuvent diminuer l'efficacité du four.

¢+ Nettoyez immédiatement tout liguide ou aliment renversé, Utilisez un
chiffon humide et un détergent doux. N'utilisez pas de produits détergenis
corrosifs ou abrasifs.

¢« Pour détacher plus facilement les résidus dfaliments ou de liquides collés
a lintérieur du four, versez deux verres d'eau {ajoutez le jus d'un citron
pour obtenir un parfum frais) dans un saladier en verre et faites chauffer a
la puissance Maximum pendant 5 minutes ou jusqu'a ce que 'eau bouille.
Laissez reposer a lintérisur du four pendant 1 4 2 minutes.

s+ Soriez le plateau tournant en verre pour le laver ou pour nettoyer le four.
Pour éviter de casser le plateau en verre, manipulez-le avec précaution
ot évitez de verser de leau dessus immédiaternent aprés une cuisson.
Lavez soigneusement le plateau dans de I'eau savonneuse chaude ou au
lave-vaisselle.

¢« Nettoyez l'extérieur du four a faide de savon et dun chiffon humide.
Séchez avec un chiffon doux. Pour viter d'endommager les pieces
maitresses du four, ne laissez pas d'eau renirer par les orifices de
ventilation.

¢+ Lavez la vitre de la porte avec de 'eau et un produit détergent doux.
Utilisez toujours une épongs ou un chiffon doux pour éviter de rayer les
surfaces.

¢ Side lavapeur a laissé des traces a lintérieur ou & extérieur de la
porte du four, nettoyez-les & 'aide d'un chiffon doux. La vapeur peut
se concentrer lorsque le four est en marche et engendre un fort taux
dhumidité ; cela rimpligue absolument pas une fuite du four a micro-
ondes.

¢+ Ne mettez jamais le four en marche lorsqu'il est vide ; ceci pourrait
endommager fe magnétron ou le plateau en verre. Vous pouvez laisser
en permanence un verre d'eau dans le four, afin déviter tout risque
d'endomimagement si le four est mis en marche accidentellement.

GRILLE / BAC DE RECUPARATION

Nettoyez la grille et le plateausbac de propreté en émail vitrifié a laide
d'un savon doux et d'une brosse a poils souples ou en nylon. Séchez-les
entierement. N'utilisez pas de brosses ou de produits de nettoyage abrasifs

pour nettayer la grille ou les ustensiles en émail vitrifié.

NETTOYAGE DU FILTRE A GRAISSE

Le filtre & graisse doit étre retiré et nettoyé souvent, au meins une fois par
mois.

1. Pour refirer le filtre & graisse, faites-ls glisser sur le cété. Tirez le filtre
vers le bas et poussez-le de lautre c6té. Le filtre tombe.
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2. Trempez le filtre 4 graisse dans une solution d'eau chaude et de
détergent doux. Rincez-le abondamment st secouez-le pour le sécher.
Nutilisez pas d’'ammoniaque ; ne mettez pas le filtre au lave-
vaisselle. Laluminium risque de noircir.

3. Pour remettre le filtre en place, faites-le glisser dans la fente latérale,
puis poussez-le vers le haut et vers le cantre du four pour e verrouiller.
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REMPLACEMENT DU FILTRE A CHARBON

Sivotre four est ventilé & lintérieur, le filtre a charbon doit &tre remplacé tous
les 6 a 12 mois, vaire plus souvent si nécessaire. Le fitire a charbon ne psut
pas étre nettoyé. Pour commander un filtre & charbon neuf, contactez le
service pigces détachées du centre de service agréé le plus proche de chez
vous ou appelez le

1. Débranchez le four ou coupsz 'alimentation secteur.
2. QOuwvrez la porte.

3. Reflirez les deux vis de fixation de la grille de ventilation (2 vis
moyennes).




4. Faites coulisser la grile vers la gauche, puis tirez-la fout droit vers
Fextérieur.

6. Insérez un nouveau filire a charbon. Le filtre doit reposer avec I'angle
indiqué.

7. Fixez les vis de montage et fermez la porte. Rétablissez I'alimentation

secteur et réglez Fhorloge.

Filtre a charbon, reference: 5304456397

REMPLACEMENT DE LECLAIRAGE DE NUIT/DE
LA ZONE DE CUISSON

1. Débranchez le four ou coupez l'alimentation secteur,
2. Retirez les vis de fixation de la protection de 'ampoule.
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3. Remplacez l'ampoule par un modéle identique de 20 watts.

4
5.

Replacez la protection de 'ampoule et les vis de fixation.
Rétablissez [alimentation secteur.

REMPLACEMENT DE LECLAIRAGE DU FOUR

1. Débranchez le four ou coupez l'alimentation secteur.

2. Ouvrez la porte.
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4. Faites coulisser la grille vers la gauche, puis tirez-la tout droit vers

Retirez les vis de fixation du couvercle de la ventilation (2 vis moyennes).

[extérieur.

Retirez ensuite la vis située au-dessus de la porte prés du cenire du four,
cette vis assure la fixation du caisson d'éclairage.

7. Remplacez l'ampoule par un modéle identique de 20 watts.
8. Replacez le support de lfampoule.
9. Replacez la grilie et les 2 vis. Replacez les vis de fixation. Rétablissez

['alimentation secteur.




GUIDE DE DEPANNAGE

Avant d'appeler un réparateur pour votre four, vérifiez les éléments indiqués
dans la liste des problémes courants et de leurs solutions.

Le four et 'écran d'affichage ne fonctionnent pas.

s Branchez correctement le cordon d'alimentation sur une prise secteur
mise a la terre,

¢ Sila prise est controlée par un interrupteur mural, assurez-vous que celui-
ci est allumé.

s+ Débranchez la prise du secteur, attendez dix secondes, puis rebranchez-
la.

+ Reéarmez le disjoncteur ou remplacez tout fusible grillé.

s+ Branchez un autre appareil sur cette prise ; §'il ne fonctionne pas,
contactez un électricien qualifié pour réparer la prise.

¢+ Branchez le four sur une prise différente.

Lécran d’affichage fonctionne, mais le four ne se met pas
en marche.
¢ Assurez-vous que la porte est correctement fermée.

¢ Vérifiez quaucun morceau d'emballage ou d'un autre matériau n'est
coincé dans le joint de la porte.

¢ Vérifiez que la porte n'est pas endommagee.

¢ Appuyez deux fois sur StopfGlear (Stop/Annuler) ef entrez de nouveau
les instructions de cuisson.

Le four s’arréte avant que le temps de cuisson soit terminé.

¢ Siaucune coupura de courant n'a eu lieu, débranchez la prise du secteur,
attendez dix secondes, puis rebranchez-la. Si une coupure de courant a
eu lieu, 'écran affiche le message:

PLEASE TOUCH CLOCK AND SET TIME OF DAY, (TOUCHEZ
LHORLOGE ET REGLEZ ' HEURE))

« Réinitialisez horloge et entrez vos instructions de cuisson.
¢« Rearmez le disjoncteur ou remplacez tout fusible grillé.

Les aliments cuisent trop lentement.

¢+ Assurez-vous cue le four est branché sur une ligne de 20 ampéres.
Lutilisation d'un autre apparsil sur le méme circuit peut entrainer une
chute de potentiel. Si nécessaire, utilisez un circuit dédié pour le four.

Des étincelles ou des arcs électriques apparaissent.

e Retirez du four tout ustensile, plat ou toute attache métallique. Si
vous utilisez du papier aluminium, servez-vous uniguement de fines
bandelettes et laissez un espace d'au moins 3 cm entre e papier et les
parois intérigures du four.

Le plateau tournant fait du bruit ou est collé.
¢ Netioyez le plateau, lanneau du guidage et la paroi inférieure du four.

e Assurez-vous que le plateau fournant et lannsau de guidage sont
correctement mis en place.

Lutilisation de votre four a micro-ondes entraine des
interférences avec un téléviseur ou une radio.

e | gagit du méme type dinterférences que celles produites par d'autres
petits appareils ménagers, tels qu'un séche-cheveux. Déplacez votre
four a micro-ondes afin de l'éloigner des autres appareils électriques
(téléviseur ou radio).

Si vous n'arrivez pas a résoudre un probleme,
contactez notre service d’assistance:










Votre appareil bénéficie d'une garantie limitée d’un an. Pendant un an a compter de la date d'achat d’origine, Electrolux prend en charge tous les frais liés
a la réparation ou au remplacement de toute pigce de cet apparsil qui s'avérerait posséder un défaut matériel ou de fabrication & la condition gue ledit
appareil soit installg, utilisé et entretenu conformément aux instiuctions fournies.

Exclusions de Cette garantie ne couvre pas les cas suivants:

garantie Les produits dont le numéro de série a été effacé, modifié ou est illisible.

Les produits transtérés du propriétaire initial & une autre partie ou déplacés hors des Etats-Unis ou du Canada.

La partie interne ou externe de I'appareil présente des traces de rouille.

Les produits achetés « en I'état ».

Les pertes alimentaires dues & une défaillance du réfrigérateur ou du congélateur.

Les produits ufilisés & des fins commerciales.

Les demandes d'assistance nimpliquant pas un dysfonctionnemrent ou un défaut de matériel ou de fabrication ou concernant des apparails

n'entrant pas dans une Utilisation domestigue ordinaire ou utilisés non conformament aux instructions foumies.

Les demandes d'assistance visant & corriger linstallation de votre appareil ou & vous apprendre & utiliser votre appareil.

9. Les dépenses encourues pour permettre I'acces a l'appareil pour les réparations (ex. : refrait de garniture, placards, étagéres, etc.) qui ne font
pas partie de celui-ci lorsquiil est livré.

10.  Les demandes d'assistance visant a réparer ou remplacer les ampoules, les filtres a air, les filtres d'eau, les autres consommables ou les
boutons, les poignées ou d'autres pieces de décoration.

11, Les frais supplémentaires comprenant, mais sans s limiter, les demandes dassistance le week-end, pendant les vacances ou en-dehors
des heures de bureau, les dépenses liées aux péages, les frais de traversée ou les indemnités pour distance parcourue pour les demandes
d'assistance vers des zones €loignées, y compiis Alaska.

12, Les dommages occasionnés sur la finiion de 'appareil ou sur Ihabitat lors de 'installation comprenant, sans sy limiter, les sols, les meubles,
les murs, etc.

13, Les dommages causés par : des réparations effectuées par des sociétés non agréées, lutilisation de pieces autres que les pieces Electrolux
authentiques ou de pigces obtenues auprés de personnes autres que les sociétés agréées, ou encore des causes externes telles qu'un abus,
une utilisation incorrecte, une alimentation inadequate, un accident, un incendie ou une catastrophe naturelle.
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EXCLUSION DE RESPONSABILITE POUR LES GARANTIES IMPLICITES ; LIMITATION DES RECOURS

LA REPARATION ET LE REMPLACEMENT DU PRODUIT TELS QUILS SONT INDIQUES DANS LE PRESENT MANUEL CONSTITUENT

LE SEULET UNIQUE RECOURS DU CLIENT DANS LE CADRE DE CETTE GARANTIE LIMITEE. LES RECLAMATIONS BASEES SUR

DES GARANTIES IMPLICITES, Y COMPRIS LES GARANTIES DE QUALITE MARCHANDE OU D'APTITUDE A UN USAGE PARTICULIER,
SONT LIMITEES A UN AN OU A LA PLUS COURTE PERIODE AUTORISEE PAR LA LOI AVEC UN MINIMUM D'UN AN. ELECTROLUX NE
SAURAIT ETRE RESPONSABLE EN CAS DE DOMMAGES CIRECTS OU INDIRECTS TELS QUE DES DOMMAGES MATERIELS ET DES
DEPENSES INDIRECTES PROVOQUES PAR UNE QUELCONQUE VIOLATION DE LA PRESENTE GARANTIE LIMITEE ECRITE OU DE
TOUTE GARANTIE IMPLICITE. CERTAINS ETATS ET CERTAINES PROVINCES N'AUTORISENT PAS LEXCLUSION OU LA LIMITATION

DES DOMMAGES DIRECTS OU INDIRECTS, OU ENCORE LA LIMITATION DE DUREE DES GARANTIES IMPLICITES. ILEST DONC
POSSIBLE QUE CELLES-CI NE SAPPLIQUENT PAS AVOUS. CETTE GARANTIE ECRITE VOUS PERMET DE JOUIR DE CERTAINS DROITS
RECONNUS PAR LA LOL VOUS POUVEZ EGALEMENT BENEFICIER D'AUTRES DROITS QUI VARIENT EN FONCTION DES ETATS.

Si vous devez Conservez voire facture, votre bon de livraison ou toute autre preuve de paiement appropriée afin d établir la période de validité au cas ol une
faire appel a un assistance s'avérerait nécessaire. Si une réparation ou un remplacement est effectug(e), il est dans votre intérét de vous procurer et de conserver
réparateur toutes les factures.

Lassistance prévue dans le cadre de cette garantie doit &tre obtenue en contactant Electrolux & l'aide des adresses et des numéros de téléphone
ci-dessous.

Cette garantie ne s'applique qu'aux Etats-Unis et au Canada. Aux Etats-Unis, votre appareil est garanti par Electrolux Major Appliances North Ametica, division
d'Electrolux Home Products, Inc. Au Canada, il est garanti par Electrolux Canada Corp.

Electrolux n'autorise personne a modifier ou ajouter une quelcongue obligation dans le cadre de cetie garantie. Les obligations concernant |'assistance et les piéces

dans le cadre de cette garantie doivent étre réalisées par Electrolux ou une société agréée. Les fanctions ou les caractéristiques du produit telles gu'elles sont déerites ou
illustrées sont susceptibles d'étre modifiées sans preavis.

Etats-Unis Canada
1.800.944.9044 1.800.668.4606
Electrolux Major Appliances E] El l Electrolux Canada Corp.
North Amierica eCtro ux 5855 Terry Fox Way
PO. Box 212378 Mississauga, Ontario, Canada

Augusta, GA 30907 L5V 3E4




