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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

ms’[allar Please Ieave_ thlsi?guade With thls _appllance

Recognize Safety
Symbols, Words, Labels

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.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
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SAVE THESE INSTRUCTIONS
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Precautions to Avoid
Possible Exposure to
Excessive Microwave
Energy

A. DO NOT attempt to operate this oven with the door open
since open door operation can result in harmful exposure
to microwave energy. It is important not to defeat or tamper
with the safely interlocks.

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

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

1. door (bent),
2. hinges and laiches {broken or loosened),
3. door seals and sealing surfaces.

D. Oven should not be adjusted or repaired by anyone except

properly qualified service personnel.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
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Grounding
Instructions

Oven MUST be grounded. Grounding reduces risk of
electric shock by providing an escape wire for the
elactric current if an electrical short occurs. 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 o 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 into
a separate 60 heriz circuit with the electrical rating as
shown in specifications table. When the ovenisona
circuit with other equipment, an increase in cocking
times may be required and fuses can be biown.
Microwave operates 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 properly, 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 to part 18 of FCC Rules, which are designed to
provide reascnable protection against such interference in a
residential installation.

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

» Reorient the receiving antenna of the radio or television.
e Belocate 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
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Getting The Best Cooking Results

IMPORTANT:

¢« DO NOT store or use the wire rack in this oven unless more than one item is being cooked, or a
recipe calls for it.

* Damage to the oven could occur.

When cooking with the convection feature, use the wire rack to elevate food so that air
can circulate completely around the dish.
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Features

Window
Door Screen

Door Seal

Door
Handle

Safety door

Lock System @ Rotler ring

Oven Front Plate

Turntable

Display Window

Control Panel

Wire Rack

J(See page 6.)

OVEN SPECIFICATIONS
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Power Supply 120 VAC,
60 Hz
Input Power 1,500 W
Convection Power | 1,600 W (USA)
1450 W
(CANADA)
Cocking Power 1,000 W
(IEC 60705
Standard)

Frequency 2,450 MHz

Rated Current 13 A

Outer Dimensions | 2321/32" x 13 25/32"

(WxHxD) x 23"

Cavity Volume 1.5 Cu. K.

Net Weight 53 Ibs.
FEATURES PAGE
1.Conv. ...... .t 16
2.Co0k............oiil. 13
3.Popcorn ........... ... 12
4.Vegetables ................ 13
5AtoRoast................ 20
6. AutoBake................. 20
7.Preheat................... 16
8. Custom Program .. .......... 9
9. More/lless.................. 9
10. Numbers
11.Powerlevel .............. 10
12.Control Setup.............. 8
13. Stop/Clear
4. Combi...............00u 19
15.Reheat................... 13
16.PizzaSlice ............... 13
i17.BakedPotato................. i2
18. KitchenTimer.............. 8
19. Auto Defrost. .. ........... i5
20.Recall .................... 9
21.Add30Sec................ 8
22.Clock...........ooi Lt 8

23. Enter/Start and Child Lock...9
24. Display
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LEARN ABOUT YOUR
MICROWAVE OVEN

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

Example: To set 8:00.

mmk 1. Touch CLOCK pad.
“e B 2 2. Enter the time by using the number
pads.

“Eater 1 3.Touch ENTER/START pad.
KITCHEN TIMER

To set Kitchen Timer:

1. Touch STOP/CLEAR pad.

e 2. Touch KITCHEN TIMER pad.

W ¢« ENTER TIME IN MIN AND SEC.
scrolls through display.

3. Enter desired time by using number
pads.
e Maximum amount of time is 99
minutes and 99 seconds.
« TOUCH START scrolls through
display.

4. Touch ENTER/START pad.

¢ To cancel timer at any time, touch
STOP/CLEAR pad.

 Enier
Ootart

CONTROL SETUP

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

.| Function [No.| Result |

Weight mode 1 Lbs/°F
1 selected o | Kgi°C
5 Sound ON/OFF 1 Sound ON
control 2 Sound OFF
3 Clock display 1 12HR
control 2 24HR
. 1 Slow speed
4 Elzgsy scroll 2 | Nomal speed
P 3 Fast speed
5 Remind end 1 ON
signal 2 | OFF
1 ON
5] Demo mode P OFF
7 Daylight saving 1 ON
time 2 OFF
1 English
8 | Language 2 | spanish

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

1. Touch CONTROL SETUP pad.

2. Touch number 1 pad.
+ LBS/FTOUCH 1 KG/CTOUCH 2
scrolls through display.

3. Touch number 1 pad : LBS/°F

4. Touch number 2 pad : KG/°C

ADD 30 SEC

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

Example: To set for 2 minutes.

1. Touch ADD 30 SEC. pad 4 times. The oven
begins cocking and display shows time
counting down.

Al
e
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Operating Instructions

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 panel. Child Lock prevents accidental
programming when wiping the control panel.

Example: To set the child lock.

1. Touch STOP/CLEAR pad.

2. Touch and hold ENTER/START pad
more than 3 seconds. (L2
in the display, and oven will beep.

Example: To cancel the child lock.

1. Touch and hold ENTER/START
pad more than 3 seconds. (t23) will
disappear and you hear one beep.

(BRtare

B
[ Start

CUSTOM PROGRAM

CUSTOM PROGRAM lets you recall one cooking
instruction previously placed in memory and begin
cocking automatically.

Example: To cock for 2 minutes at 70% power.

1. Touch CUSTOM PROGRAM pad.

Braganm

. 2. Enter the cook time.

3. Touch POWER LEVEL pad.

. Fower
e

4. Enter the power level.

. : m“gigp .

¢ To enter High(100%) touch " 1 "and "0 ".
F - 5. Touch ENTER/ START pad.
OBy

Example: To recall the custom program.

‘Hisiere 1. Touch CUSTOM PROGRAM pad.
g

“Eiiar 2. Touch ENTER/ START pad.
B8tare

3. When the cook time is over, you will

hear four beeps and END will display.

) will appear

MORE/LESS

By using the MORE(2) or LESS(1) pad, all of the
pre-programmed cook and time cook features can be
adjusted to cock food for a longer or shorter time.

1. Touching MORE(9) pad will add 10
seconds of cooking time each time
you fouch it.

2. Touching LESS{1) pad will subtract
10 seconds of cooking time each
time you touch it.

RECALL

This feature enables you to repeat the
previous cooking cycle without having
io reprogram the oven. To use simply
touch STOP/CLEAR pad and then
RECALL pad.
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COOKING AT HIGH POWER LEVEL

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

£ 22 i 1 Enter the cook time.

2. Touch ENTER/ START pad.

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

COOKING AT LOWER POWER LEVEL

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
settings in addition to HIGH.

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

2 oo i 1 Enter the cook time.

2. Touch POWER LEVEL pad.

3. Enter the power level.

4. Touch ENTER/ START pad.

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

* See Cooking Guide for Power Levels

on page 11.

10

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 to change from one to another
automatically, for up to three cycles if the first cycle is
defrost.

Example: To cook food for 3 minutes at 100% power
and then 70% power for 7 minutes 30 seconds.

wmpriEie w1 Enter the first cook time.

SO e Sidante

2. Touch POWER LEVEL pad.
35 3 Enter the power level.

4. Enter the second cook time.

s 5. Touch POWER LEVEL pad.
Llevel

6. Enter the power level.

R 7. Touch ENTER/ START pad.
B8tar
8. When the cook time is over, you
will hear four beeps and END will
display.
IMPORTANT:

» DO NOT store or use the wire rack in this oven unless
more than one item is being cooked, or a recipe calls for
it.

= Damage to the oven could occur.
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Operating Instructions

COOKING GUIDE POWER LEVELS

The 10 power levels 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.

|  POWERLEV 1 . . e
P-100 (High) 100% « Boil water.
= Cook ground beef.
» Make candy.

# Cook fresh fruits and vegetables.

= To begin cooking meat, fish and pouliry.
e Preheat browning dish.

» Reheat beverages.

» Bacon slices.

P-90 90% » Reheat meat slices quickly.

e Saute cnions, celery, and green pepper.
P-80 80% = All reheating.

¢ Cook scrambled eggs.
P-70 70% = Continue cooking poultry.

¢ Cook breads and cereal products.

* Cook cheese dishes, veal, seafood.

s Cook cakes, muffins, brownies, cupcakes.
P-80 60% e Cook pasta.

P-50 50% = Continue cooking meats.

+ Cook custard.

« Cook whole turkey and spare ribs.

P-40 40% ¢ Cook less tender cuts of meat.

» Reheat frozen convenience foods.

P-30 30% e Thaw meat, poultry, and seafood.

= Cook small quantities of food.

» Finish cooking casserole, stew, and some sauces.
P-20 20% » Soften butter and cream cheese.

e Heat small amounis of food.

P-10 10% = Soften ice cream.
¢ Raise yeast dough.

11
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SENSOR OPERATING INSTRUCTIONS

SENSOR COOK allows you to cook most of your favorite
foods without selecting cooking 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 longer

to cook. The display will show the remaining cooking time.
For best results 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 results.

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

4. Bo not open the door or touch the STOP/CLEAR pad
during the sensing time. When sensing time is over, the

oven will beep twice 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.

5. li foed is not completely cooked to your personal
preference, continue cooking using cooking time and

power level. DO NOT reset the original Sensor program.

The Sensor systern must be cooled 5 minutes before it
can be used again.

IMPORTANT:
When using sensor cook, the oven must cool for 5
minutes between uses or food will not cook properly.

SENSOR GUIDES

See guides on page 14.

Appropriate containers and coverings help assure good
Sensor cooking results.

1. Always use microwavable containers 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 fc overcook.

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

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

12

ADDING OR SUBTRACTING
COOKTIME

By using the MORE{9) or LESS(1) pad all of the sensor
cook and time cook settings can be adjusted to cook food
for a longer or shorter time.

POPCORN

POPCORN lets you pop commercially packaged
microwave popcorn. Pop only one package at a time. For
best results, use fresh bags of popcormn.

Example: To pop popcorn

1. Touch POPCORN pad.

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

e Becommended amounts: 3.0-3.5 0zs.

BAKED POTATO

BAKED POTATO lets you bake one to six potatoes
without selecting cooking times and power levels.

NOTES:

e Seleci 6 1o 8 oz. potatoes.

« Before baking, pierce potato with fork several times.
e Use the More(9) pad if cooking large potatoes.

e After baking, let stand for 5 minutes.

Example: To cook 2 potatoes.

1. Touch BAKED POTATO pad.

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

¢ Recommended amounts: 1-6 potaices.

NOTES:

¢ |f potatoes are not completely cooked, continue cooking
using cooking time.

¢ DO NOT use the BAKED POTATO pad to complete
cooking.
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Operating Instructions

PIZZA SLICE

Reheating pizza with PIZZA SLICE lets you reheat one
to three slices of pizza without selecting cooking times
and power levels.

Example: To reheat 2 slices of pizza.

1. Touch PIZZA SLICE pad.

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

e Recommended amounts: 1-3 slices.

COOK

Using COOK leis you heat common microwave-prepared
foods without needing to program cooking times and
power levels. COOK has 4 preset food categories:
Frozen Dinner, Frozen Breakfast, Beverage, Chicken
Breast.

Example: To cook Frozen Dinner.

1. Touch COOK pad.

2. Choose food category.

Frozen Dinner 1

Frozen Breakfast 2
Beverage 3
Chicken Breast 4

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

display.
Recommended amounts:
Frozen Dinner 8-14 ozs.
Frozen Breakfast 4-8 07s.
Beverage 8 07s.
Chicken Breast 8-24 ozs.

REHEAT

REHEAT lets you heat foods without needing o program
cooking times and power levels. REHEAT has 3 preset
calegories: Dinner plate, Casserole, and Pasta.

Example: To reheat Casserole.

1. Touch REHEAT pad.

2. Choose food category.

Dinner plate 1
Casserole 2
Pasta 3

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

Recommended amounts:
Dinner plate 1 serving
Casserole 1-4 servings
Pasta 1-4 servings

VEGETABLES

VEGETABLES have 2 preset food categories: Fresh
Vegetable and Frozen Vegetable.

Example: To cook Frozen Vegetables.

1. Touch VEGETABLES pad.

egetabﬁe

2. Choose food category.

catego ............
Fresh Vegetable 1
Frozen Vegetable 2

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

¢« Recommended amounts: 1-4 servings.

13
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Operating Instructions

SENSOR COOK GUIDE

CATEGORY

Popcomn

Use only onhe 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 minuies
before using again. Do not use wire rack when popping corn.

3.0t0 3.5 0z.
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(9) pad when cooking large potatoes.

1 1o 6 potaioes

Put 1-3 slices of pizza on a microwave-safe plate with wide end of slice toward the
outside edge of the plate. Do not let slices overlap. Do not cover. Let oven cool for

Pizza Slice at least 5 minutes before using again. Use MORE(8) pad to increase reheat time 110 3 slices
for thick crust pizza.
W Eresh Place fresh vegetables in microwave-safe ceramic, glass or plastic dish and
L add 2-4 Ths. water. Cover with lid or vented plastic wrap during cooking and stir] 1 to 4 servings
@ | Vegetables . . ) .
ey before standing. Let oven cool for at least 5 minutes belore using again.
'..._
% Frozen Place frozen vegetables in microwave-safe ceramic, glass or plastic dish and
Ty add 2-4 Tbs. water. Cover with lid or venied plastic wrap during cooking and stir 1 to 4 servings
= | Vegetables . . - \
before standing. Let oven cool for at least 5 minutes before using again.
Frozen | Remove food from outer wrapping and follow box instructions for covering and
. . . ; . 8to 14 oz.
Dinner | standing. Let oven cool for at least 5 minutes before using again.
Follow package instructions for covering and standing. Use this pad for frozen
Frozen .
sandwich, breakfast entree, pancakes, waffles, etc. Let oven cool for at least 5 410 8 oz.
X | Breakfast . i ;
O rninutes before using again.
8 Use measuring cup or mug; do not cover. Place the beverage in the oven. After
Beverage : : : . . 8 0z.
heating, stir well. Let oven cool for at least 5 minutes before using again.
Place chicken breasts on a microwave-safe plate and cover with plastic wrap.
Chicken | Cook to an internal temperature of 170 degrees F. Let stand 5 minutes. Use S to 24 o7
Breast | MORE(9) pad to increase cooking time for larger or thicker chicken breasts. Let '
oven cool for at least 5 minutes before using again.

SENSOR REHEAT GUIDE _

"~ DIRECTIONS

 CATEGORY

Dinner plate

Use oniy pre- cooked refngerated foods Cover plate with vented plastlc Wrap or
waxed paper, tucked under plate. If food is not as hot as you prefer after heating
with REHEAT, continue heating using cooking time and power levels. Let oven
cool for at least 5 minutes before using again.

Contents:
- 3-4 0z. meat, poultry or fish (up to 6 oz. with bone)
- 1/2 cup starch (potaioes, pasia, rice, etc.)
- 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 SENSOR REHEAT, continue heating using cooking time and power levels.

Stir foods once before serving. Let oven cool for at least 5 minutes before using again.
Contents:

- Casserole-refrigerated foods. (Examples: Lasagna or Beef stew.)

- Pasta-Canned spaghetti and ravioli. (Refrigerated foods.)

1 to 4 servings

NOTES:

= Dasired food temperature varies from person to person.
» Use the More(9)/Less{1) pads to fit your temperature

preference.

= Allow food to stand 3 to 5 minutes before serving.

NOTES:

level and cooking time.

= If food is not thoroughly cooked or reheated when using
the sensor feature, complete cooking using a power

+ DO NOT continue using the sensor pad.

14
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Operating Instructions

AUTO DEFROST DEFROSTING GUIDE
Defrost choices are preset in the oven. The defrost » Follow the instructions below when defrosting different
feature provides you with the best defrosting method types of food.
for frozen foods, because the oven automatically sets
the defrosting times according to the weight you enter. Food | Standard Procedure
For added convenience, the AUTC DEFROST beeps Amount
to remind you to check or turn over the food during the Roast Start with the food placed fat side down. After each
defrost cycle. Beef, [ 256.01bs. | s . Lot son, coetoc
After touching the AUTO DEFROST pad once, enter the o for 15 ta 30 minutes,
food weight. Available weight ranges are 0.1 to 6.0 Ibs. After each stage, rearrange the food. If there are any
Steaks, warm or thawed pertions of food, shisld them with
Example : To defrost 1.2 Ibs of meat. Chops, 0.5-3.0 Ibs. | narrowlai pieces of aluminum foil. Remove any pieces
Fish of food that are nearly defrosted. Let stand, covered, for
5-10 minutes
g)ﬁ‘%}ﬁ 1. Touch AUTO DEFROST pad. Ground After each stage, remave any pieces of food that are
T Meat 0.5-3.0 Ibs. | nearly defrosted. Let stand, covered with foil, for 5-10
s mrms 2 Enter the weight. minutes.
Mo o ’ Remove giblets before freezing poultry. Start defrosting
e 3. Touch ENTER/START pad. with the breast side domfn. After the first stgge, turn
HSta Whole the chicken over and shield any warm portions with
. Chick 2.5-6.0 Ibs. | narrow sirips of aluminum foil. Afier the second siage,
4. The oven calculates the defrosting icken again shield any warm portions with narrow strips of
. . . luminum foil. Let stand, covared, for 30-60 minutes in
time and starts automatically. Twice Zluming ' ’
the refrigerator.
during defrOSting’ the oven will beep Chicken After each stage, rearrange or remove any pieces
and the display will scroll TURN THE Pieces 0.5-3.0 Ibs. | of food that are nearly defrosted. Let stand for 10-20
minutes.
FOOD OVER.
5. Open the oven door, and turn the food
over. DEFROST TIPS
@%W 6. After closing the door, touch the e When using AUTO DEFROST, the weight to be entered is
e = X
LR ENTER/START pad to resume the net welgh_t in pounds an_d tenths of pounds (the weight
defrosti of the food minus the container).
erosting. e Use AUTO DEFROST only for raw food. AUTO DEFROST
gives best results when food to be thawed is a minimum
NOTE: of 0°F (taken directly from a true freezer). If food has been
« After you touch ENTER/ START pad, the display stored in a refrig?rator-freezer that does not maintain a
counts down the defrost time. The oven will beep temperature of 5°F or below, always program a lower food
twice during the Defrost cycle. At this time, open the weight (for a shorter defrosting time) to prevent cooking
door and tum the food or separate pieces as needed. the food.
Remove any portions that have thawed then return « |f the food is stored outside the freezer for up to 20
frozen portions to the oven and touch ENTER/START minutes, enter a lower food weight.
pad to resums the defrost cycle. ¢ The shape of the package alters the defrosting time.

Shallow rectangular packets defrost more quickly than a
deep block.

« Separale pieces as they begin to defrost. Separated
pieces defrost more easily.

+ Shield areas of food with small pieces of fail if they start to
become warm.

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

e | ot foods stand, covered, for 15 to 30 minutes.
Let roasts and whole pouliry stand 30 to 60 minutes.

15
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PREHEATING THE OVEN CONVECTION COOKING
The convection mode uses dry heat to cook and brown
foods. A highspeed fan circulates hot air inside the oven to
heat food quickly and evenly. Convection coocking is ideal for
e See Convection Baking Guide on page 18. foods that require browning or crisping coupled with a short
Example: To preheat the oven to 350°F. cooking time.

S When cooking with the convection feature, use the wire rack
io elevate food so that air can circulate completely around

Some recipes may call for preheating the oven before you
cook. To preheat the oven:

1. Place wire rack in oven. Touch STOP/

CLEAR pad. the dish. To cook with the convection oven,
Bt 2 Touch PREHEAT pad. « Place wire rack in oven,
B ENTER TEMPERATURE_ ORTOUCH | 506 Gonvection Baking Guide on page 18.
ENTER scrolls through display.
g 3.Touch 350°F(6) pad. CONVECTION COOKING TIPS. |
e » Follow package directions for setling the cooking tem-
e perature.
i Eitter. 4. Touch ENTER/START pad. « If using dark baking pans, you may prefer to set the oven
GiBeart temperature 25°F lower than the temperature recom-

mended on package directions

5. When the oven reaches the desired » Set cooking time for the minimum cooking time on the

temperature, it will beep and display package.

shows PLACE FOOD ON RACK » Check food a few minutes BEFORE the minimum cook-
6. Open door, place food on wire rack, ing time, especially if dark cookwave is being used.

and close door. Foods may cook faster using the convection feature.

ENTER COOKING TIME scrolis
through display.

7. Enter desired cooking time using
number pads.
TOUCH START scrolls through display.

gl 8. Touch ENTER/START pad.

Continued next page.

9. At the end of cooking time, you will
hear 4 beeps and END will display.

16
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Operating Instructions

Convection cook with Preheat Convection cook without Preheat
Example : To cook food for 45 minutes at 325°F Example : To cook food for 11 minutes at 400°F

1. Touch PREHEAT pad. 1. Touch CONV. pad.

2. Touch 325°F pad. 2. Touch 400°F pad.
3. Touch ENTER/START pad.
When the oven reaches the desired
temperature, it will beep and
display show PLACE FOOD ON
RACK You will hear a fan cycle on
and off.

3. Touch ENTER/START pad.

4. Enter the cocking time.

5. Touch ENTER/START pad.

4. Open door, place food on wire
rack, and close door
ENTER COOKING TIME scrolls
through display.

Continued next page.
5. Enter cooking time.

(e 6. Touch ENTER/START pad.

7. At the end of cooking time, you will
hear 4 beeps and END will display.

17
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CONVECTION BAKING GUIDE

+ Always use the wire rack for convection baking. Remove wire rack from the oven when microwaving.

+ Preheat oven for all convection baking.

= Use a round metal pizza pan as a “Cockie Sheset”.

Pan : Glass o.r metoal loaf pan Shield top of loaf with foil if crust becomes too dark
Veast Temperature : 350°F during baking. Cool 10 minutes before slicin
Time : 40-50 min. 9 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 : 9 roun(.:l of ngetal pizza pan Grease pan. Remove from pan immediately when
Biscuits Temperature : 375°F
o ! cooked.
Time : 11-15 min.
Pan : Metal tube pan Do not grease pan.
Angel Food | Temperature : 350°F Hang upside down (on narrow necked bottie) for 1 %
Time : 42-47 min. hours to cool before removing from pan.
Pan : 12 cup Bundt pan Grease pan
Cake Bundt Temperature : 350°F pan. . N
o : Remove from pan after 10-15 minutes standing time.
Time : 42-47 min.
Pan : 8"-9" round or square
) R Grease pan.
Layer Temperature : 350°F . .
; . Cake is done when toothpick comes out clean.
Time : 32-37 min.
Pan : Round pizza pan. Drop dough onto ungreased pan. _ _
) A Remove from oven when ceniers of cookies are still
Drop Temperature : 350°F ; ;
g . soft. Let stand on pan 1 minute before removing to
, Time : 15-20 min. .
Cookies cooling rack.
Pan : 8" or 9 .rounod of square pan Grease pan. Bemove from oven when toothpick placed
Bar Temperature : 350°F
oo : between edge and center comes out clean.
Time : 25-30 min.
Pan : Six portion cupcake pan Girease cups or use paper liners. DO NOT use ol
Cupcakes/Muffins | Temperature : 350°F liners.
Time : 15-20 min. Done when toothpick comes out clean.
. Pan : Metal o-r giasos pie dish. Remove from oven when filling is set and crust has
Pies Temperature : 350°F browned
Time : 45-55 min. '
Pan : 8"-9" round pan or 12" pizza pan.
Rolls Temperature : 375°F Remove from pan immediately.
Time : 15-19 min.

18
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COMBINATION COOKING

The combination cooking feature allows you to cycle Example:

faut?mitit?altly_/ betweten mic:|lflowave_ and cdortlvectior_} r(i_ooking : Gmmm 1. Touch COMBI. pad.

or food that is moist as well as crisp and brown. This | Corbi

type of cooking is ideal for large foods that require a long e ROAST, USE RACK, ENTER
cooking time when prepared in a conventional oven (such COOKING TIME scrolls through
as dense cakes, large roasts, and large whole chicken). display.

When combination cooking, use the wire rack to allow air

2. Enter the cooking time.
to circulate completely arcund the dish. g

3. Touch ENTER/START pad.

t | MWO 30% + Conv. 350°F

COMBINATION COOKING GUIDE

= When roasting meats and poultry, place meat directly on the wire rack, which has been placed on the glass turntabie
and sprayed with vegetable cooking spray.

+ 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 fouch ENTER/START pad.

= Temperatures given below are removal temperatures. The meat continues to cook after removal from the oven and the
termperatures will rise. Let food stand 5 to 15 minutes after cooking,.

ROAST MODE

| reed 0 ColkMime o p . Diotedde B2
Roasting time :
14-16 min./Ib. for 145°F-Rare
16-18 min./lb. for 160°F-Medium
18-20 min./lb. for 170°F-Well done
Roasting time : Place the food directly on the wire rack which has
Pouliry | Whole chicken | 12-17 min./lb. for 170°F-white meat been sprayed with vegetable cooking spray.

and 185°F-dark meat

Roasting time :
25-28 min./Ib. for 160°F-Medium

Beef Roasts

Turn roasts over halfway through cooking.

Boneless roast

Pork Ew——
oasting time :
Smoked ham | 4 56 min./ib. for 130°F
Roasting time : Place dish on the wire rack.
Casserole ? : . _ _
35-40 min./ 2 QTS, for 165°F Stir casserole at half time.

19
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AUTOMATIC COOKING

Cooking your favorite food is easy when using AUTO
BAKE and AUTO ROAST. You simply select the type of
food you want fo cook and serving size, then the cooking  alternately;
time is automatically set.

s See Auto Cook Guide on page 21.

A
o
NOTE:
Use the wire rack for AUTO BAKE and AUTO ROAST.
AUTO BAKE
To automatically bake cake, cockies and cupcakes using
convection only, and frozen pizza or frozen french fries
using both microwave and convection energy alternately,
R 1. Touch AUTO BAKE pad. b
e SELECT MENU 170 4 scrolls S
through display.
. Touch appropriate number pad to
select type food.
-Refer to the Auto Cook Guide on
page 21.
Rk . Touch ENTER/START pad.
bt

-The display shows the type of
food and cooking time you have
selected as it cooks.

-If you want to adjust the cooking
iime, use the MORE(9) or LESS(1)
pad.

+ Qven preheats for two types of food.
- Auto Bake1 : Layer Cake/Bundt Cake.
- Autc Bake 3 : Cookies/ Cupcakes.
Place these foods in the oven after it has
preheated. Allow 8 to 10 minutes for oven to preheat to

350°F.

20

AUTO ROAST

To automatically roast meat, roast chicken, casserole,
meatioaf using both microwave and convection energy

1. Touch AUTO ROAST pad.
SELECT MENU 1TO 4 scrolls
through display.

2. Touch appropriate number pad to
select type food.

-Refer to the Auto Cook Guide on
page 21.

» Enter weight for roast meat and
roast chicken.

3. Touch ENTER/START pad.
-The display shows the type of
food and cooking time you have
selected as it cooks.
-If you want to adjust the cooking
time, use the MORE(S) or LESS(1)
pad.
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Operating Instructions

AUTO COOK GUIDE
= |{ foods are more underdone or overdone than desired, use the MORE(®) or LESS(1) pad.

+ UJse a round metal pizza pan as a "Cookie Sheet”.

+ An 8"- 9" pie plate may be placed on the glass tray directly under the wire rack to caich any drippings.

|[EuncTioN [NO. |

Cake (one 8" or 9" layer cake)”

Place food on wire rack in oven once the oven is preheated. Touch
Enter/Start.

1 USE
Bundt (1 bundt cake)* Touch Auto Bake once, touch 1, touch 2, touch Enter/Start.

Place food on wire rack in oven once the oven is preheated. Touch
Enter/Start.

Place unwrapped pizza directly on rack.
Touch Auto Bake once, touch 2, touch Enter/Start.

Auto Bake 2 | Frozen Pizza (16-32 0z.) USE

(* Has a
preheat)

Drop cookie dough evenly around and in center of pizza pan.
Cookies (12 cookies)” Touch Auto Bake once, touch 3, touch Enter/Start. Place food on
3 USE wire rack in oven once the oven is preheated. Touch Enter/Start.

Divide batter evenly between 6 cup metal muffin pan.
Cupcakes (6 cupcakes)” Touch Auto Bake once, touch 3, touch Enter/Start. Place food on
wire rack in oven once the oven is preheated. Touch Enter/Start.

Place frozen french fries on the pizza pan then place pan on the

4 |Frozen French Fries USE rack. Touch Auto Bake once, touch 4, touch Enter/Start

Spray rack with vegetable oil spray. Place meat on rack, fat side up.
Touch Auto Roast once, touch 1, enter number for weight (ex: "3"
and "0" for 3 pounds), touch Enter/Start. Turn meat over halfway
through cooking.

Spray rack with vegetable oil spray. Place chicken on rack, breast
Auto Roast . x side down. Touch Auto Roast once, touch 2, enter number for

(** Enter 2 | Roast Chicken (2-4 LBS.) USE weight, touch Enter/Start. Turn chicken over halfway through
weight) cooking.

Place dish on rack. Touch Auto Roast once, louch 3, touch Entet/

3 | Casserole (1-2 QTS)) USE | Start. If casserole is very dense, use MORE(9) pad.
Stir casserole halfway through cooking.

1 | Roast Meat (2-4 LBS.)* USE

Pat meatloaf mixture into oval shape in pie plate.

4 | Meatloaf (1-2 LBS.) USE Place on rack, touch Auto Hoast once, touch 4, touch Enter/Start.
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Cooking Instructions

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 tips or thin meat areas.
» Check the temperature in several places before letling the meat stand the recommended time.

+ The following temperatures are removal temperatures. The temperature of the food will rise during the standing time.

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

1 Cooktime | Powerlevel

12-16 min/ib. for 145° F

(Rare) High(100) for first Place roast fat-side down on roasting
Roast Beef Boneless 13-17 min./ib. for 160° F 5 r?winutes then rack. Cover with wax paper. Turn over half
{(Up to 4 1bs.) {Medium) . ’ way through cocking. Let stand 10 fc 15

medium{50)
15-20 min./b. for 170° F minutes.
{Well Done)

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

High{100) for first
5 minutes, then
medium(50)

Pork Boneless or Bone-in | 21-25 minJ/lb. for 170° F
{(Up to 4 Ibs.) {Well Done)

'Rare 135°F 145°F

Beef Medium 150°F 160°F
Well Done 160°F 170°F
Medium 150°F 1680°F
Pork
Well Done 160°F 170°F
Dark meat 170°F 180°F
Poultry -
Light meat 160°F 170°F

Guide for Cooking Poultry in Your Microwave

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

= Cover pouliry 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 before letling the poultry stand the recommended time.

Whole Chicken Cooklng Tlme. 9-12 min. / Ib. Place chicken breast s:de down on roastmg rack Cover Wlth wax

Up to 4 Ibs. 180°F dark meat paper. Turn over half way through cooking. Cook until juices run
170°F light meat clear and meat near the bone is no longer pink. Let stand 5-10
Fower Level: Medium High(70). | minutes,
Chicken Pieces | Cooking Time: 9-12 min. / Ib. Place chicken bone-side down on dish, with the thickest portions
Up to 2 lbs. 180°F dark meat toward the outside of the dish. Cover with wax paper. Turn over
170°F light meat half way through cooking. Cook uniil juices run clear and meat
Power Level: Medium High(70). | near the bone is no longer pink. Let stand 5-10 minutes.
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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.

« Use a tight cover to steam fish. A lighter cover of wax paper or paper towel provides less steaming.

« Do not overcook fish; check it at minimum cooking time.

L o ::-'. - o leeCﬂﬁnS f:;ﬁ" -

. U . Arrange steaks on roasting rack with meaty portions toward the
Steaks Cooking Time: 10-14 min. /1b. outside of rack. Cover with wax paper. Turn over and rearrange when
Upto 1.5 lbs. Power Level: Medium-High(70). cooking t:me_ is half up. Cook until fish flakes easily with a fork. Let
stand 3-5 minuies.
. PR . Arrange fillets in a baking dish, turning any thin pieces under. Cover
Fillets Cooking Time: 7-11 min. /b with wax paper. If over ¥z inch thick, turn over and rearrange when
Upto1.51bs. Power Level:Medium-High(70). cooking time_ is half up. Cook until fish flakes easily with a fork. Let
stand 2-3 minuies.
Shi Cocking Time: 7-9%2 min./ Ib.  § Arrange shrimp in a baking dish without overlapping or layering.
rimp . L o
Up to 1.5 Ibs _ . (._Zover with wax paper. Cook until firm and opaque, stirring 2 or 3
' " | Power Level: Medium-High({70). | 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 1o 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 extra water is needed. If dense vegetables such as
potaioes, carrots and green beans are being cooked, add about ¥4 cup waier.

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

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

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

« When cooking 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 spots
before cooking to prevent them from bursting.

+ For more even cooking, stir or rearrange whole vegetables haltway through the cooking time.,

+ Generally, the denser the food, the longer the standing time. (Standing time refers {o 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.
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Care and Cleaning

CARE AND CLEANING

For best performance and safety, keep the oven clean
inside and out-side. Take special care to keep the inner
door panel and the oven front frame free of food or
grease build-up. Never use rough powder or pads. Wipe
the microwave oven inside and out, including the hood
bottormn cover, with a soft cloth and a warm (not hot) mild
detergent sclution. Then rinse and wipe dry. Use

a chrome cleaner and polish on chrome, metal and
aluminum surfaces. Wipe spatters immediately with a wet
paper towel, especially after cooking chicken or bacon.
Clean your oven weekly or more ofien, if needed.

24

FOLLOW THESE INSTRUCTIONS TO
CLEAN AND CARE FOR YOUR OVEN.

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

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

¢ To help loosen baked on food particles or liquids, heat
two 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 ouiside surface of the oven with soap and a
damp cloth. Dry with a soft cloth. To prevent damage to
the operating parts of the oven, don't let water seep into
the openings.

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

» |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
indicates microwave leakage.

s Never operate the oven without food in it; this can
damage the magnetron tube or glass tray. You may wish
to leave a cup of water in the oven when it is not in use
io prevent damage if the oven is accidentally turned on.
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Cooking Utensils

MICROWAVE UTENSIL GUIDE

Recemmended Use . NotRecommended

25
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Troubleshooting

ETHGUBLESHGOTING GUmEf e

E;zmwer:.'319'3:‘31‘ 25 mmutes z‘a avozd ov&rcﬂak"

If you have a problem you cannot solve,
please call our service line:
1-800-688-9900 U.S.A.
1-800-688-2002 CANADA

26
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Note

27
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Warranty and Service

CUSTOMER’S SOLE AND EXCLUSIVE
REMEDY UNDER THIS LIMITED WARRANTY
SHALL BE PRODUCT REPAIR AS PROVIDED
HEREIN. IMPLIED WARRANTIES, INCLUDING
WARRANTIES OF MERCHANTABILITY OR
FITNESS FOR A PARTICULAR PURPOSE, ARE
LIMITED TO ONE YEAR OR THE SHORTEST
PERIOD ALLOWED BY LAW. MAYTAG
CORPORATION SHALL NOT BE LIABLE FOR
INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL DAMAGES.
SOME STATES AND PROVINCES DO NOT
ALLOW THE EXCLUSION OR LIMITATION OF
INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL DAMAGES,
OR LIMITATIONS ON THE DURATION OF
IMPLIED WARRANTIES OF MERCHANTABILITY
OR FITNESS, SO THESE EXCLUSIONS OR
LIMITATIONS MAY NOT APPLY TO YOU. THIS
WARRANTY GIVES YOU SPECIFIC LEGAL
RIGHTS AND YOU MAY ALSO HAVE OTHER
RIGHTS, WHICH VARY STATE TO STATE OR
PROVINCE TO PROVINCE.

28

~ What is Not Covered By These Warranties

1. Conditions and damages resulting from any of the following:
a. Improper installation, delivery, or maintenance.
b. Any repair, modification, alteration, or adjustment not

authorized by the manufacturer or an authorized servicer.

¢. Misuse, abuse, accidents, unreasonable use, or acts of God.
d. Incorrect electric current, voltage, electrical and/or gas supply.
e. Improper setling of any control.

2. Warranties are void if the original serial numbers have been
removed, altered or cannot be readily determined.

3. Light bulbs, water filters and air filters.

4. Products purchased for commercial or indusirial use.

_ 5.The cost of service or service call to:

a. Correct installation errors. For products requiring ventilation,
rigid metal ducting must be used.

b. Instruct the user on the proper use of the product.

¢. Transport the appliance to and from the servicer,

6. Any food loss due to refrigerator or freezer product failures.

7. Expenses for travel and transportation for product service in
remote ocations.

8. Outside of the United States and Canada this warranty does
not apply. Contact your dealer to determine if another warranty
applies.

9. Consequential or incidental damages sustained by any person
as a result of any breach of these warranties. Some states do
not allow the exclusion or limitation of consequential or incidental
damages, so the above exclusion may not apply.

if You Need Service

First see the Troubleshooting section in your Use and Care Guide
or call the dealer from whom your appliance was purchased or call
Maytag Services, LLC, Customer Assistance at 1-800-688-9900
USA and 1-800-688-2002 Canada to locate an authorized servicer.

= Be sure 1o retain proof of purchase to verify warranty status. Refer
to WARRANTY for further information on owner’s responsibilities
for warranty service.

= |f the dealer or service company cannot resolve the problem,
write to Maytag Services LLC, Atin: CAIR® Center, P.O. Box 2370,
Cleveland, TN 37320-2370, or call 1-800-688-9900 U.S.A. and
1-800-688-2002 Canada. U.S. customers using TTY for deaf,
hearing impaired or speech impaired, call 1-800-688-2080.

» User's guides, service manuals and parts information are
available from Maytag Services LLC, Cusiomer Assistance.

Notes: When contacting about a service problem, please
include

a. Your name, address and telephone number.

b. Model number and serial number.

¢. Name and address of your dealer or servicer.

d. A clear description of the problem you are having.

. Proof of purchase (sales receipt).
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Apprenez a reconnaitre
les symboles, termes et
etiquettes

Ce que vous devez
savoir sur les
consignes de securite

Les avertissements et consignes de sécurité figurant dans
ce manuel d'eniretien et d'utilisation ne sont pas destinés

a couvrir toutes les conditions et situations possibles. Des
mesures de bon sens, de précaution et de soin doivent étre
prises lors de l'installation, de I'entretien ou de utilisation du
micro-ondes.

Contactez toujours voire vendeur, distributeur, réparateur ou
fabricant en cas de fonctionnement anormal de Pappareil.

CONSERVEZ PRECIEUSEMENT CES iNSTRUCTIONS
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

CONSERVEZ PRECIEUSEMENT CES INSTRUCTIONS
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Consignes de securite
pour éviter une
possible exposition

a une quantite trop
importante de
micro-ondes

A. N'UTILISEZ JAMAIS le four porte ouverte ; vous risqueriez
d'éire exposé a une quantité trop importante de micro-
ondes. Ne tenitez jamais de neutraliser ou de passer ouire
le verrouillage de sécurité.

B. NE PLACEZ AUCUNOobjet entre la facade du four et la
porie et ne laissez aucune salissure ni aucun reste de
produit d'entretien s'accumuler sur les surfaces assurant
I'étanchéité.

C. N'UTILISEZ PASlIe four si celui-ci est endommagg. Veillez
toujours a ce que la porie soit fermée hermétiquement ot
gue les composants suivants ne soient pas endommagés :
1. la porte (risque de déformation),

2. les charnieres et loquets (cassés ou desserrés),
3. les joints de la porie et les surfaces d'étanchéiie.

D. Le four ne doit étre réparé ou réglé que par du personnel

qualifié.

CONSERVEZ PRECIEUSEMENT CES INSTRUCTIONS
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Consignes de | _
mise a la terre |~

Le four DOIT étre relié a la terre.La mise & la terre réduit

le risque de choc électrigue en fournissant un fil de sortie

au courant en cas de court-circuit. Ce four est équipé d'un
cordon disposant d'une prise de mise a la terre. La fiche doit
&tre branchée sur une prise secteur installée et mise a la terre
conformément & la législation en vigueur. Reportez-vous aux
consignes d'installation.

Consuliez un électricien ou un réparateur qualifié si les
consignes de mise a la terre ne vous semblent pas claires ou
si vous n'étes pas sr que le four soit correctement mis ala
terre.

N'utilisez pas de rallonge. Si le cordon d’alimentation est trop
court, faites installer une prise & trois fentes par un électricien
qualifié. Le four doit éire branché sur un circuit de 60 Hz
indépendant ef présentant les caractéristiques électriques
indiquées dans le tableau des spécifications. Lorsque d'autres
appareils sont branchés sur le méme circuit que e four, if peut
&tre nécessaire d'augmenter les temps de cuisson ; dans une
telle situation, les fusibles risquent de griller.

Ce four micro-ondes fonctionne sur le courant domestique
standard, a savoir 110-120 V.

Déclaration sur I'interférence
des fréquences de la
commission federale des
communications

(Etats-unis uniquement)

Cet appareil émet et utilise des fréquences ISM ; par
conséquent, il peut provoguer des interférences électriques
sur voire radio ou volre téléviseur s'il n’est pas installé

et utilisé correctement, c'est a dire conformément aux
instructions du fabricant. Il a fait 'objet d'un essai de type et a
é1é considéré conforme aux limites fixées pour les appareils
ISM selon le chapitre 18 de la réglementation FCC destinée a
offrir au consommateur une protection raisonnable contre de
telles perturbations dans le cadre d'un usage domestigue.
Cela ne garantit toutefois pas Pabsence fotale d'interférences
avec cerfaines installations. 3'il s’avére gue cet appareil
produit des interférences néfastes avec votre radio ou votre
téléviseur (pour le vérifier, éteignaz puis rallumez I'appareil),
tentez de corriger le probléme en appliguant une ou plusieurs
des mesures suivantes .

¢ Réorientez I'antenne de votre radio ou de voire téléviseur.

¢ Changez I'emplacement du micro-ondes en fonction du
récepteur.

« Eloignez le micro-ondes du récepteur.

« Branchez le four micro-ondes sur une autre prise secieur
de sorte que le micro-ondes et le récepteur soient
branchés sur des circuits différents.

Le fabricant ne saurait &tre tenu pour responsable

d'éventuelies interférences au niveau de la radio ou de la

telévision du fait de modifications non autorisées apporiées

a ce micro-ondes. Il incombe a l'utilisateur de corriger ces

perturbations.

CONSERVEZ PRECIEUSEMENT CES INSTRUCTIONS
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Pour Une Cuisson Optimale Des Aliments

IMPORTANT :

« NE RANGEZ ni n'utilisez la grille dans ce four & moins que plusieurs aliments ne soient cuits ou que la recette ne le
nécessite.

¢ Le four pourrait étre endommage.

d - Lorsque vous utilisez la fonction de convection, utilisez la grille pour surélever la nourriture de facon
a ce que l'air puisse circuler tout autour du plat.
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Fonctions

Poignée
e la
porie

Fenétre de la porte

Joint de la porte

-

Fagade du four

Fenétre affichage

Plateau
N, =4 tournant

Systéme de =
verrouillage de q - Anneau du
séeurité de la porte © plateau tournarit

Tableau de commande

Grille de cuisson
{reportez-vous en page 34.)
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CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES DU FOUR
Alimentation 120 VCA, 60 Hz
Puissance absorbée | 1 500 W
Puissance de 1600 W
convection (ETATS-UNIS)
1450 W
(CANADA)
Puissance de 1000 W (Norme
cuisson CEl 60705)
Fréguence 2 450 MHz
Courant nominal 13 A
Dimensions 232" x 13 ¥/
extérieures (LxHx P} [ x 23"
Volume intérieur 42,5 dm3
Poids net 24 Kg
FONCTIONS PAGE
1. Conv. (convection) . . . . ........... 44
2.Cook (cuisson). . . ... ... L. 4
3.Popcom (pop-corn) . . ............ 40
4 Vegetables (légumes) . . . ... ... .. .. 4
5. Auto Roast (Rétissage automatiquej. . . . . 48
6. Auto Bake {cuisson au four automatique) . . 48
7. Preheat (préchauffage). . . ... .... .. 44
8. Custom program {programme personnalisé) 37
9. More/Less (plus/moins) . ... .. .. .. .. 37
10. Numéros
11. Niveau de puissance . . . ... ... .... a8
12. Control Setup (configuration) . . . ... .. 36
13. Stop/Clear (arrét/supprimer)
14, Combifcombi} . ... ............ 47
15. Reheat (réchauffer) . . . ... .. .. .. .. 4
16. Pizza Slice (part de pizza) . . .. ...... 4
17. Baked Potato (pomme de terre au four). . . 40
18. Kitchen timer (minuterie}. . . . . . ... .. 36
19. Auto defrost (décongélation automatique) . 43
20. Recall (rappel). . . . ... ... L. 37
21, Add 30 sec. (ajouter30s) . . .. ... ... 36
22.Clock (hotloge) . . . . . ... .. L. 36
23. Enter/Start (entrée/démarrer) et Child Lock
{sécuritéenfants). . . . ... ........ 37
24 Ecran
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DECOUVREZ VOTRE MICRO-ONDES CONFIGURATION

Cette section vous présente les fonctions de base que vous Yous pouvez modifier les valeurs par défaut.
devez connaitre avant d'utiliser votre four micro-ondes. Veuillez  Consultez le tableau suivant pour plus d'informations.
lire attentivement ces informations avant foute utilisation

_ ; 1 Unité de poids 1 | Lhs/°F
¢ sélectionnée 2 [ KgC
> Commande son 1 | Son activé
activée/désactivée 2 | Son désactivé
3 Commande d'affichage de | 1 | 12 heures
I'horloge 2 | 24 heures
. > 1 Lente
4 Vitesse de défilement 5> | Normale
de l'affichage
CLOCK (HORLOGE) g ol I
Exemple : pour régler 08h00, 1 | Activé
5 | Signal de rappel de fin 5> | Desactivé
-:.-E*ﬁ!éé:i:k:"':': 1. Appuyez sur la touche CLOCK T T Active
. (HORLOGE). 6 | Mode démo L
B 2 | Désactivé
g 18 i 2. Saisissez Iheure & l'aide des touches 7 | Houre diété 1| Active
numérotées. 2 | Desactive
1 | Anglais
F 3. Appuyez sur la touche ENTER/ 8 | Langue 2> | Espagnol
(Dbt START (ENTREE/DEMARRER).

Exemple : pour changer I'unité de poids (remplacer Lbs.

1. Appuyez sur la touche CONTROL

KITCHEN TIMER (MINUTERIE) SETUP (CONFIGURATION).

Pour régler la minuterie : 2. Appuyez sur la touche 1.

i e Le message LBS/FTOUCH 1 KG/C
1. Appuyez sur la touche STOP/CLEAR TOUCH zg(LBS/F APPUYEZ SUR 1 KG/C
(ARRET/SUPPRIMER). APPUYEZ SUR 2} défile sur Iécran,

e 2. Appuyez sur la touche KITCHEN 3. Appuyez sur la touche 1. Lbs/°F
e TIMER (MINUTERIE).
« lLemessage ENTER TIME IN
MIN AND SEC. (SAISISSEZ LA
DUREE EN MIN. ET SEC.) défile

sur I'écran.

4. Appuyez sur la touche 2. Kg/°C

3. Saisissez la durée souhaitée a l'aide

des touches numeérotees. ADD 30 SEC. (AJOUTER 30 S_)

* Ladurée maximale est de 99 Cette commande simplifiée vous permet de régler et de
minutes et 99 secondes. démarrer rapidement la cuisson sans avoir & appuyer sur la

* Lemessage TOUCH START toucheENTER/ START (ENTREE/DEMARRER), vous faisant
(APPUYEZ SUR START - ainsi gagner un temps précieux.

DEMARRAGE) defile sur I'ecran. Exemple : pour la régler sur 2 minutes.

e 4. Appuyez sur la touche ENTER/ 1A \ .
= . Appuyez a 4 reprises sur la touche
RSkt START (ENTREE/DEMARRER). 90 Ser, ADD 30 SEC (AJOUTER 20 S.) La
*  Pour annuler la minuterie & cuisson démarre et I'écran affiche le
tout moment, appuyez sur la décompte du temps restant.
fouche STOP/CLEAR (ARRET/
SUPPRIMER).
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CHILD LOCK (SECURITE ENFANTS)

Yous pouvez verrouiller le tableau de commande afin d'éviter
gue le four ne soit démarré accidentellement ou manipulé
par des enfants. Cetle fonction se révéle également tres utile
lorsque vous nettoyez le tableau de commande. Elle évite en
effet que vous ne lanciez accidentellement un programme en
passant le chiffon sur les fouches.

Exemple : pour activer la sécurité enfants.

1. Appuyez sur la touche STOP/CLEAR
(ARRET/SUPPRIMER).

. Appuyez sur la touche ENTER/
START (ENTREE/DEMARRER)
et maintenez-la enfoncée pendant
plus de 3 secondes. (£1) apparait sur
I'écran et le four émet un bip.

Exemple : pour désactiver la sécurité enfants.

1. Appuyez sur la touche ENTER/
START (ENTREE/DEMARRER) et
maintenez-la enfoncée pendant plus
de 3 secondes. (£ disparaitl et deux

bips retentissent.

Enter
(HBeare

CUSTOM PROGRAM (PROGRAMME

PERSONNALISE)

CUSTOM PROGRAM vous permet de rappeler une instruction
de cuisson prealablement enregisirée et de démarrer la
cuisson automatiguement.

Exemple : pour faire cuire des aliments 370 % de la
puissance pendant 2 minutes.

Appuyez sur la touche CUSTOM
PROGRAM (PROGRAMME
PERSONNALISE).

i 1.
Frageim

. | Z 2. Saisissez la durée de cuisson.
 Pover 3. Appuyez sur la touche POWER
woLeve LEVEL (NIVEAU DE PUISSANCE).
:;;? 4. Saisissez le niveau de puissance.
- ¢ Pour saisir High(100%) (Elevé

(100%)), appuyez sur les touches
«1 » et <<0>>_
[ Enker 5. Appuyez sur la touche ENTER/
Lot START (ENTREE/DEMARRER).

Exemple : pour rappeler le programme personnalisé.

e 1. Appuyez sur la touche CUSTOM
B PROGRAM (PROGRAMME
PERSONNALISE).
[ Enter 2. Appuyez sur la touche ENTER/
S START (ENTREE/DEMARRER).

3. Une fois le temps de cuisson écoulé,
guatre bips sonores retentissent et le
message END (FIN) s'afiiche.

MORE/LESS (PLUS/MOINS)
A l'aide des touches MORE (PLUS) (9) ou LESS {(MOINS) (1),
vous pouvez augmenter ou diminuer fous les temps de cuisson
programmes.
= 1. Chaque pression sur la touche MORE
e (PLUS) (9) permet d'ajouter 10 s. au
temps de cuisson.

2. Chaque pression sur la touche LESS
(MOINS) (1) permet de retirer 10 s.
au temps de cuisson.

RECALL (RAPPEL)

Cetle fonction vous permet de répéter
le cycle de cuisson précedent sans
avolr a reprogrammer le four. Appuyez
simplement sur la touche STOP/CLEAR
(ARRET/SUPPRIMER) puis sur la
touche RAPPEL.
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CUISSON A UN NIVEAU DE PUISSANCE  CUISSON A PLUSIEURS CYCLES

ELEVE Pour un résultat optimal, certaines recettes nécessitent un
premier niveau de puissance pendant une durée délerminge,
puis un second pendant une autre durée. Vous pouvez régler
e votre four pour qu'it passe automatiquement d'un cycle a
Lo 1, Saisissez la durée de cuisson. Fautre. Vous pouvez méme le régler sur un maximum de trois
cycles si le premier est consiitue par la décongélation.

Exemple : pour cuire des aliments pendant 8 minutes et 30
secondes & pleine puissance.

ZEoer 2. Appuyez sur la touche ENTER/ Exemnple : . . i .
- ple : pour faire cuire des aliments pendant 3 minutes
nEan START (ENTREE/DEMARRER). 4 pleine puissance, puis & 70 % pendant 7 minutes et 30
3. Une fois le temps de cuisson écoulé, secondes.
quatre bips sonores reten_tissent etle fmo o TE 1) Saisissez la premiére durée de
message END (FIN) s'affiche. ) Ccuisson.
B 2. Appuyez sur la touche POWER
el LEVEL (NIVEAU DE PUISSANCE).

CUISSON A UN NIVEAU DE PUISSANCE
FAIBLE

La cuisson a puissance ELEVEE n'apporte pas toujours les e EER W 4
meilleurs résuliats pour les aliments nécessitant une cuisson e .
plus lente comme les rélis, les aliments cuits au four ou les -
crames. Ouire la fonction HIGH (ELEVEE), voire four dispose B 5. Appuyez sur la touche POWER

de 9 niveaux de puissance. LEVEL (NIVEAU DE PUISSANCE).
Exemple : pour cuire des aliments pendant 7 minutes et 30
secondes & 70% de la puissance.

3. Saisissez le niveau de puissance.

. Saisissez la seconde durée de
cuisson.

6. Saisissez le niveau de puissance.

22 B 1. Saisissez la durée de cuisson.

“Enter © 7. Appuyez sur la touche ENTER/
e 2. Appuyez sur la touche POWER B8R START (ENTREE/DEMARRER).
iae

MR LEVEL (NIVEAU DE PUISSANCE). 8. Une fois le temps de cuisson écoulé,

3. Saisissez le niveau de puissance. guatre bips sonores retentissent etle
message END (FIN) s'affiche.

e START (ENTREE/DEMARRER). « NE RANGEZ ni n'utilisez la grille dans ce four a moins
5. Une fois le temps de cuisson écoulé, que plusieurs aliments ne soient cuits ou que la recette
quatre bips sonores retentissent et le ne le nécessite.
massage END (FIN) s'affiche. e Le four pourrait &ire endommageé.

s Reportez-vous au guide de
cuisson en page 39 pour connaitre
les niveaux de puissance.
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GUIDE DE CUISSON POUR LES NIVEAUX DE PUISSANCE

Les 10 niveaux de puissance vous permettent de choisir le niveau le plus adapté aux aliments que vous cuisinez. La liste de
tous les niveaux de puissance, des exemples d'aliments cuisinés pour chagque niveau et la puissance utilisée vous est indiquée
ci-dessous.

P-100 (Elevée) 100% s Faire bouillir de I'eau.

+ Faire cuire du boeuf haché.

s Faire des bonbons.

¢ Faire cuire des fruits et des légumes frais.

¢ Pour commencer la cuisson de viande, de poisson et de volaille.
¢ Préchautier un plat brunisseur.

s Réchauffer des boissons.

s [Faire cuire des tranches de bacon.

P -90 90% ¢ Rechauffer rapidement des filets de viande.
e Faire sauter des oignons, du céleri et des poivrons verts.
P -80 80% ¢ Rechauffer tout type d'aliments.

« Faire cuire des oeufs brouillés.

P -70 70% ¢ Poursuivre la cuisson de volaille.

« Faire cuire du pain et des produits céréaliers.

« Cuire des plats a base de fromage, du veau et des fruits de mer.

¢ Faire cuire des gateaux, des muffing, des brownies, des petits gateaux.

P -60 60% ¢ Cuire des pates.

P -50 50% « Poursuivre la cuisson de viande.
¢ [aire cuire les crémes.
« Faire cuire une dinde entiére ot des cotes levées,

P -40 40% ¢ Faire cuire des morceaux de viande moins tendres.
« Réchauffer des plats préparés surgelés.
P .30 30% ¢ Décongeler de la viande, de la volaille et des fruits de mer.

« Faire cuire des aliments en petites quantités,
¢ Finir la cuisson des plats mijotés, des ragolts et de certaines sauces.

P -20 20% +« Ramollir le beurre et le fromage & la créme.
¢ Rechauffer des aliments par petites quantités.
P-10 10% ¢ Ramollir les cremes glacées.

¢ Faire monter une pate a beignets.
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CONSIGNES D’UTILISATION DU CAPTEUR

La cuisson par capteur vous permet de cuire la plupart de
vos plats préférés sans avoir a sélectionner de temps de
cuisson ni de niveaux de puissance. Pour afficher le temps
de détection, faites défiler le nom de l'aliment. Le four calcule
automatiquement le temps de cuisson nécessaire pour
chaque plat. Lorsque le capieur interne détecte la teneur

en eau contenue dans l'aliment, il ransmet au four le temps

de cuisson necessaire. L'écran affiche le temps de cuisson

restant.

Pour un résultat de cuisson oplimal, veuillez respecier les

recommandations suivantes :

1. Les aliments cuits en utilisant le capteur doivent éire & une
température de conservation normale.

2. Le plateau tournant en verre et les parois externes des
recipients doivent éire secs pour de meilleurs résultats de
cuisson.

3. La plupart des aliments doivent étre recouverts sans étre
serres de film plastique spécial micro-ondes, de papier
sulfurisé ou d'un couvercle.

4. N’ouvrez pas la porte el n‘appuyez pas sur la touche
STOP/CLEAR (ARRET/SUPPRIMER) durant le temps de
détection. Une fois le temps de détection écoulé, le four
emet deux bips et le temps de cuisson restant s'affiche.
Yous pouvez alors ouvrir fa porte afin de remuer, de
retourner ou de redisposer les aliments dans le four.

5. Giles aliments ne sont pas cuits selon votre godt,
poursuivez la cuisson en réglant le temps de cuisson
et le niveau de puissance. NE REINITIALISEZ PAS le
programme original du capteur. Le systéme du capteur doit
se refroidir 5 minutes avant de pouvoir &tre réutilise.

IMPORTANT :

Laissez le four refroidir pendant 5 minutes entre deux
utilisations du capteur de cuisson ou les alimenis ne seront
pas cuits correctement,

GUIDES D’UTILISATION DU CAPTEUR

Reportez-vous aux guides situés a la page 42.

Pour obtenir de bons résultats de cuisson en utilisant le

capteur, nous recommandons ['utilisation de récipients et de

couvercies appropries.

1. Utilisez toujours des récipients adaptés aux micro-ondes et
recouvrez-les d'un couvercle ou d'un film plastique perforé.

2. N’utilisez jamais d'enveloppe plastique avec une
fermeture totalement hermétigue. lis empécheraient la
vapeur de s'échapper et risqueraient d'entrainer une
surcuisson des aliments.

3. Veillez a adapter la quantité d'aliments en fonction de la
taille du récipient. Pour de meilleurs résultats, remplissez
les recipients au moins jusqu’a la moitié de leur capacité.

4. Assurez-vous gue les surfaces exiernes du récipient de
cuisson et les parois internes du micro-ondes sont seches
avant d'introduire les aliments dans le four. Les traces
d'humidité se transformeraient en vapeur, risquant ainsi de
fausser les calculs du capteur,

40

AUGMENTER OU REDUIRE LE TEMPS

DE CUISSON

A l'aide des touches MORE (PLUS) (9) ot LESS (MOINS) (1),
vous pouvez augmenter ou réduire tous les temps de cuisson
programmes y compris avec le capteur.

. d

POPCORN (POP-CORN)
La iouche PGPCORN (POP-CORN} vous permet de préparer

du pop-corn spécial micro-ondes emballé et acheté dans le
commerce. Ne placez qu'un seul paguet a la fois dans le four. Pour
de meilleurs résultats, utilisez des paquets de pop-corn frais.

Exemple : pour faire éclater du pop-corn

1. Appuyez sur la touche POPCORN
(POP-CORN).

2. Une fois le temps de cuisson écoulé,
guatre bips sonores retentissent et le
message END (FIN) saffiche.

¢ Quantiiés recommandées : 85 a 100 g.

BAKED POTATO (POMME DE TERRE AU FOUR)

La touche BAKED POTATO (POMME DE TERRE AU FOUR)
vous permet de faire cuire de une & six pommes de terre sans
sélectionner ni temps de cuisson ni niveau de puissance.

REMARQUES:

s Prenez des pommes de terres de 170 2 225 g.

« Avant de les mettre au four, piquez les pommes de terre
plusieurs fois a I'aide d'une fourchette.

¢ Utilisez la touche More (Plus) (8) pour des pommes de
terre plus grosses.

s Laissez reposer pendant 5 minuies apres la cuisson.

Exemple : pour faire cuire 2 pommes de terre.

1. Appuyez sur la touche BAKED
POTATO (POMME DE TERRE AU
FOUR).

(" Baked )
{ Potato

2. Une fois le temps de cuisson écoulé,
guatre bips sonores retentissent et le
message END (FIN) s'affiche.

¢ Quantités recommandées : 1 a2 6 pommes de terre.

REMARQUES :

¢ Siles pommes de terre ne sont pas compiétement cuites,
poursuivez la cuisson en réglant la durée de cuisson.

o N'UTILISEZ PAS la touche BAKED POTATO (POMME
DE TERRE AU FOUR) pour terminer la cuisson.
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PIZZA SLICE (PART DE PIZZA)

La fonction PIZZA SLICE (PART DE PIZZA) vous permet de
réchauifer de une a trois parts de pizza sans sélectionner de
temps de cuisson ni niveau de puissance.

Exemple : pour réchauffer 2 parts de pizza.

1. Appuyez sur la touche PIZZA SLICE
(PART DE PIZZA).

2. Une fois le temps de cuisson écoulg,
guatre bips sonores retentissent et le
message END (FIN) s affiche,

s Quantités recommandées : 1 & 3 parts.

COOK (CUISSON)

La fonction COOK (CUISSON) vous permet de faire cuire
des aliments généralement cuits aux micro-ondes sans avoir
a programmer de temps de cuisson ni niveau de puissance.
La fonction COOK (CUISSON) permet une sélection parmi
4 catégories d'alimentis programmées : diner surgelé, petit
déjeuner surgelé, boisson, blanc de poulet,

Exemple : pour faire cuire un diner surgelé.

1. Appuyez sur la touche COOK
(CUISSON).

{ . 1 2. Choisissez la catégorie d'aliment,
ERe e

e

Diner surgelé 1

Petit-déjeuner 2
surgele
Boisson

Blanc de poulet 4

3. Une fois le temps de cuisson écoulé,
quatre bips sonores retentissent et le
message END (FIN) saffiche.

CQuantités recommandées :
Diner surgelé 230 2400 g.
Petit-déjeuner 11524230 g.

surgelé

Boisson 230 g.

Blanc de poulet 230a700g.

REHEAT (RECHAUFFER)

La fonction REHEAT (RECHAUFFER) vous permet de
réchauffer des aliments sans avoir a programmer de temps
de cuisson ni niveau de puissance. La fonction REHEAT
(RECHAUFFER) permet une sélection parmi 3 catégories

d aliments programmées : assiettes-repas, plats mijotés et
pates.

Exemple : pour réchauffer un plat mijoté.

1. Appuyez sur la touche REHEAT
(RECHAUFFER).

2. Choisissez la catégorie d'aliment.

Assietie repas 1
Plat mijoté 2
Pétes 3

3. Une fois le temps de cuisson écoulé,
guatre bips sonores retentissent et le
message END (FIN) s’affiche.

Guantités recommandées :
1 portion

Assietle repas

Plat mijote 1 & 4 portions
Pates 1 & 4 portions
VEGETABLES (LEGUMES)

La fonction VEGETABLES (LEGUMES) permet une séleciion
parmi 2 catégories d'aliments programmées : Légumes frais
et légumes surgelés.
Exemple : pour faire cuire des légumes surgelés.
ﬁvﬁg%b&%} 1. Appuyez sur la touche VEGETABLES
(LEGUMES).

2. Choisissez la catégorie d’aliment.

Légumes frais 1
Légumes 2
surgelés

3. Une fois le temps de cuisson écoulé,
guatre bips sonores retentissent et le
message END (FIN) s'affiche.

+ Quantités recommandées : 1 4 4 portions
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GUIDE DE CUISSON PAR CAPTEUR

 CATEGORIE

| CONSIGNES

N'introduisez qu’un seul paguet de pop-corn spécial micro-ondes a la fois. Soyez prudent lorsque vous retirez

- ; It : g 854100 ¢.
Popc(?orrnn§pop le sachet du four et que vous {'ouviez. Laissez le four refroidir pendant au moins 5 minutes avant toute nouvelle 1 sach tg
utilisation. N'utilisez pas la grille de cuisson lorsque vous faites cuire du pop-corn. sache
Baked Potato | Piquez chague pomme de terre plusieurs fois a I'aide d’une fourchette. Disposez-les de maniere uniforme sur le 1ad
(pomme de terre | plateau. Laissez reposer pendant 3 a 5 minutes. Laissez le four refroidir pendant au moins 5 minutes avant toute pommes de
au four) nouvelle utilisation. Utilisez la touche MORE (PLUS) (9} lorsque vous cuisinez de grosses pommes de terre. terre
Disposez 1 & 3 parts de pizza, pointes vers le centre, sur un plat transparent aux micro-ondes. Veillez & ce que
Pizza Slice (part | les parts ne se chevauchent pas. Ne les couvrez pas. Laissez le four refroidir pendant au moins 5 minutes avant 143
de pizza) foute nouvelle utilisation. Appuyez sur [a touche MORE (PLUS) (8) pour augmenter la durée de réchauffage tranches
pour une pizza & pate épaisse.
Placez les légumes frais dans un plat en plastique, en verre ou en céramigue transparent aux micro-ondes et
o _ | Légumes | ajoutez 2 a 4 cuilléres a soupe d'eau. Couvrez le tout d’un couvercle ou d'un film plastique perforé avant de 1 3 4 portions
= @ frais procéder & la cuisson, puis remuez avant de laisser reposer. Laissez le four refroidir pendant au moins 5 minutes P
:31:0 % avant toute nouvelle utilisation.
@ o Placez les légumes surgelés dans un plat en plastique, en verre ou en céramigue transparent aux micro-ondes
wr 1 | Légumes | et ajoutez 2 a 4 cuiliéres a soupe d'eau. Couvrez le tout d'un couvercle ou d'un film plastique perforé avant de . .
= : S ; i ; . o ; . 1 a4 portions
surgelés | procéder & la cuisson, puis remuez avant de laisser reposer. Laissez le four refroidir pendant au moins 5 minutes
avant toute nouvelle utilisation.
Diner Retirez 'aliment de son emballage et suivez les instrugtions figurant sur ce dernier pour connaitre le temps
surqelé de repos et la méthode de couverture du plat. Laissez le four refroidir pendant au moins 5 minutes avant toute 230 2400 ¢.
9 nouvelle utilisation.
= Petit- | Suivez les instructicns figurant sur 'emballage pour connaitre la méthode de couverture et le temps de repos.
(,03 déjeuner | Appuyez sur cette touche pour les sandwiches surgelés, les petits déjeuners surgelés, les crépes, les gaufres 120 2230 g.
% surgelé | etc. Laissez le four refroidir pendant au moins 5 minutes avant toute nouvelle utilisation.
o Versez le liquide dans une tasse graduée ou un verre mesureur et ne couvrez pas. Placez la boisson dans le
X Boisson | four. Une fois le temps de chauffe écoulg, remuez bien. Laissez le four refroidir pendant au moins 5 minutes 230 g.
8 avant toute nouvelle utilisation.
© Placez les blancs de poulet dans un plat transparent aux micro-ondes et couvrez le tout d’un film plastique.
Blanc de | Faites cuire a une température de 76 °C. Laissez reposer pendant 5 minutes. Utilisez la touche MORE (PLUS) 5
. . : . A 2304700 g.
poulet | {8) pour augmenter le temps de cuisson si les blancs de poulet sont de belle taille. Laissez le four refroidir
pendant au moins 5 minutes avant toute nouvelle utilisation.

GUIDE DE CHAUFFE PAR CAPTEUR

Assiette repas

Utilisez uniguement des aliments précuits et conservés au frais. Couvrez le plat avec un film plastique

perforé ou du papier sulfurisé que vous prendrez soin de replier sous le plat. Si, aprég avoir été

réchauffé en utilisant la fonction REREAT (RECHAUFFER), le plat n'est pas assez chaud a votre

golit, poursuivez la cuisson en programmant le temps de chauffe et le niveau de puissance a votre

convenance. Laissez le four refroidir pendant au moins 5 minutes avant toute nouvelle utilisation.
Contenu :

- 8524115 g de viande, de volaille ou de poisson (jusqu'a 170 g, os/aréies compris)

- 1/2 tasse de faculents (pommes de terre, pates, riz, etc.)

- 1/2 tasse de légumes (85 4 115 g env.)

1 portion (1 assistte)

Plat mijoté

Couvrez I'assiette d’'un couvercle ocu d’un film plastique perforé. Si, aprés avoir été rechauffé en utilisant
la fonction SENSOR REHEAT (RECHAUFFEMENT PAR CAPTEUR), le plat n'est pas assez chaud

a votre golt, poursuivez la cuisson en programmant le temps de chauffe et le niveau de puissance a
voire convenance.

Pates

Remuez avant de servir. Laissez le four refroidir pendant au moins 5 minutes avant toute nouvelle utilisation.
Contenu :

- Plats mijotés conservés au frais. (Exemples : lasagnes cu rago(t de boeuf.)

- Spaghetti et ravioli en conserve. (aliments conservés au frais)

1 & 4 portions

R

EMARQUES :
La température souhaitée des aliments varie d'une personne a l'autre. *
Utilisez les touches More(8)Less(1) (Plus (9) / Moins (1)} pour
régler la température selon vos préférences.

Laissez les aliments reposer pendant 3 & 5 minutes avant de servir. ¢

REMARQUES.:

Si les aliments ne sont pas assez cuits ou pas assez chauds en
utilisant la fonction Capteur, terminez la cuisson en sélactionnant le
niveau de puissance et le iemps de cuisson & volre convenance.
NE POURSUIVEZ pas en utilisant la fonction Capteur.
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AUTO DEFROST (DECONGELATION
AUTOMATIQUE)

Le four propose plusieurs fonctions de décongélation. La fonction
Décongélation est la meilleure fagon de décongeler vos aliments car le
four programme automatiquement le temps de décongélation a partir
du poids de I'aliment que vous avez saisi. La fonction AUTO DEFROST
{DECONGELATION AUTOMATIQUE) comprend I'émission de signaux
sonores pour vous rappeler de vérifier ou de retourner les aliments
pendant la phase de décongélation.

Aprés avoir enclenché la touche AUTO DEFROST (DECONGELATION
AUTOMATIGUE) une fois, sélectionnez le poids de 'aliment. La
gamme de poids disponible est comprise entre 0,05 et 2,7 kg.
Exemple : Pour décongeler 550 ¢ de viande :

1. Appuyez sur la touche AUTO
DEFROST (DECONGELATION
AUTOMATIQUE).

-y 2. Saisissez le poids.

3. Appuyez sur la touche ENTER/START
(ENTREE/DEMARRER).

4. Le four calcule la durée de
décongélation et démarre
automatiquement. Le four émet un
signal sonore a deux reprises pendant
la décongélation et le message TURN
THE FOOD OVER (RETOURNEZ
LES ALIMENTS) défile sur I'écran.

5. Cuvrez la porie du four ei retournez
les aliments.

6. Aprés avoir fermé la porte, appuyez
sur la touche ENTER/START
(ENTREE/DEMARRER) pour
reprendre la décongélation.

REMARQUE :

¢ Appuyez sur la touche ENTER/ START (ENTREE/DEMARRER)
-1a durée de décongélation restante s'affiche. Le four émet un
signal sonore & deux reprises durant la phase de décongélation.
Ouvrez alors la porte et retournez les aliments ou séparez
les différents morceaux si nécessaire. Retirez les morceaux
décongelés, retournez les morceaux encore congelés puis
appuyez sur la touche ENTER/START (ENTREE/DEMARRER)
pour reprendre la décongélation.

GUIDE DE DECONGELATION

¢ Respectez les instructions suivantes lorsque vous
décongelez différents types d'aliments.

Aliment Quantite Procédure
standard

Commencez par placer la viande du c6té ol se
trouve le plus de graisse vers le bas. Aprés la
Roti de de 1,1 a |premiére phase de décongélation, retournez les
boeui, porc 2,7 kg |aliments et recouvrez toutes les parties chaudes
de bandelettes de papier aluminium. Couvrez et
laissez reposer pendant 15 & 30 minutes.

Aliment Quantite Procédure
standard

Aprés chaqgue phase de décongélation, redis-
posez les aliments. Dés que certains morceaux

l?zftecks, de 0,24 |sont chauds ou décongelés, recouvrez-les de
coteleties, A C
it 1,3kg bandelettes de papier aluminium. Remuez tous
poisson ) ; .
les morceaux qui sont presque décongelés. Cou-
vrez et laissez reposer pendant 5 a 10 minutes.
Aprés chague phase de décongélation, retirez
Viande de 0,2a |tous les morceaux qui sont presque décongelés.
hachée 1,3kg |Couvrez d'une fauille de papier aluminium st

laissez reposer pendant 5 & 10 minutes.

Poulet entier

Retirez les abats avant de congeler la volaille.
Posez le poulet poitring en bas puis commencaz
la décongélation. Apras la premiére phase de
de 1,1& |décongélation, retournez le poulst et recouvrez
2,7kg |toutes les parties chaudes de bandeleites de pa-
pier aluminium. Aprés la seconde phase, faites
de méme. Couvrez et laissez reposer pendant
30 a 60 minutes au réfrigérateur.

Aprés chaque phase, redisposez ou retirez
toutes les parties qui sont presque décongealées.
Laissez reposer pendant 10 a 20 minutes.

Morceaux de 0,24
de poulet 1,3 kg

ASTUCES DE DECONGELATION

Lorsque vous Utilisez la fonction AUTO DEFROST
(DECONGELATION AUTOMATIQUEY), le poids a indiguer est le
poids net en kilogrammes et en dizaines de kilogrammes {le poids
de l'aliment moins celui du récipient).

Utilisez AUTO DEFROST (DECONGELATION AUTOMATIQUE)
uniguement pour des aliments crus. AUTO DEFROST
(DECONGELATION AUTOMATIQUE) donne de meilleurs résultats
si les aliments & décongeler soni au minimum & -0 “C (retirés
directement du congélateur). Si l'aliment a été conservé dans

un réfrigérateur-congélateur a une température n’excédant pas
5°C, programmez toujours un poids inférieur {pour un temps de
décongélation plus court) afin d'éviter de cuire I'aliment,
Sitaliment a été conservé hors du congélateur pendant 20
minutes, saisissez également un poids inférieur.

La forme de I'emballage modifie le temps de décongélation.

Les blocs rectangulaires et de faible hauteur décongélent plus
rapidement gu’un blee plus épais.

Peu aprés le début de la décongélation, séparez les morceaux.
Des morceaux séparés se décongélent plus facilement.
Recouvrez les parties de l'aliment décongelées de handelettes de
papier aluminium.

Vous pouvez recouvrir des aliments tels que les ailes de

poulet, les extrémités des cuisses et les queues de poisson de
bandelettes d'aluminium. Toutefois, ces derniéres ne doivent en
aueun cas entrer en contact avec la parci du four. Cela risquerait
de provoquer des arcs électriques qui peuvent endommager le
revétement du four,

Couvrez et laissez reposer la nourriture pendant 15 & 30 minutes.
Laissez reposer les rélis et les volailles entiéres pendant 30 4 60
minutes.
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PRECHAUFFAGE DU FOUR

Certaines recettes nécessitent un préchauffage du four. Pour
préchauffer le four

Exemple : Pour préchauffer le four a 180 °C.

1. Placez la grille de cuisson dans le
four. Appuyez sur la touche STOP/
CLEAR (ARRET/SUPPRIMER).

2. Appuyez sur la touche PREHEAT
(PRECHAUFFAGE). Le message
ENTER TEMPERATURE ORTOUCH
ENTER (SELECTIONNEZ LA
TEMPERATURE OU APPUYEZ SUR
ENTER - ENTREE) défile sur I'écran.

Proteer

: @ - 3. Appuyez sur la touche 350 °F(180
= °C) (8).

Appuyez sur la touche ENTER/
START (ENTREE/DEMARRER).

(Enter | 4
gtart

5. Lorsque le four atteint la température
souhaitée, it émet un signal sonore
et I'écran affiche le message PLACE
FOOD ON RACK (PLACEZ LES
ALIIMENTS SUR LA GRILLE).

6. QOuvrez la porte, placez les aliments
sur la grille et refermez la porte. Le
message

ENTER COOKING TIME (SAISISSEZ

LETEMPS DE CUISSON) défile sur
Fécran.

7. Saisissez la durée souhaitée a l'aide

des touches numérotées. Le message

TOUCH START (APPUYEZ SUR
START - DEMARRER) défile sur
Fécran.

Appuyez sur la touche ENTER/
START (ENTREE/DEMARRER).

EBrare.

9. Une fois le temps de cuisson écoulg,
guatre bips sonores retentissent etle
message END (FIN) s'affiche.

44

CUISSON PAR CONVECTION

Le mode convection utilise de la chaleur seche pour faire cuire
et gratiner des alimentis. Un ventilateur & grande vitesse fait
circuler I'air a l'intérieur du four pour faire cuire les aliments
rapidement et de maniére uniforme. La cuisson par convection
est idéale pour les aliments devant &tre rissolés ou gratinés en
peu de temps.

Lorsque vous uiilisez la fonction de convection, utilisez la grille
pour surélever les aliments de sorte que l'air puisse circuler
tout autour du plat. Pour utiliser le four & convection,

s placez la grille de cuisson dans le four.

¢ Reportez-vous au guide de cuisson par convection en page 46.

ASTUCES POUR LA CUISSON PAR CONVECTION.

¢ Suivez les consignes figurant sur 'emballage pour le
réglage de la température de cuisson.

«  Sjvous utilisez un moule de couleur sombre, vous
préférerez peut-étre régler la température du four 4 °C en
dessous de la températurerecommandée sur 'emballage.

s Réglez le temps de cuisson sur la durée minimale
indiquée sur 'emballage.

«  Vérifier les aliments quelques minutes AVANT le temps
de cuisson minimal, en particulier si vous utilisez des
plats a bord ondulé de couleur sombre. Il est possible
gue les aliments cuisent plus rapidement si vous utilisez
la fonction de convection.

Suite sur la page suivante.
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Cuisson par convection avec préchauffage
Exemple : Pour faire cuire des aliments pendant 45

minutes 4 160 °C.

Prehear

. Appuyez sur la touche PREHEAT

(PRECHAUFFAGE).

. Appuyez sur la touche 325 °F(160

°C).

. Appuyez sur la touche ENTER/

START (ENTREE/DEMARRER).
Lorsque fe four atteint la température
souhaitee, it émet un signal sonore
et I'écran affiche le message PLACE
FOOD ON RACK (PLACEZ LES
ALIMENTS SUR LA GRILLE).

. Ouvrez la porte, placez les aliments

sur la grille et refermez la porte. Le
message

ENTER COOKING TIME (SAISISSEZ
LETEMPS DE CUISSON) détile sur
I'écran.

. Saisissez le temps de cuisson.

. Appuyez sur la touche ENTER/

START (ENTREE/DEMARRER).

. Une fois le temps de cuisson écoulé,

quatre bips sonores retentissent et le
message END (FIN) s affiche.

Cuisson par convection sans préchauffage

Exempile : Pour faire cuire des aliments pendant 11
minutes a 200 °C.

1. Appuyez sur la touche CONV.

(CONVECTION).
2. Appuyez sur la touche 400 °F(160
°C).
CEdter 3. Appuyez sur la touche ENTER/
(Eotain START (ENTREE/DEMARRER).

4. Saisissez le temps de cuisson.

i Ehter 5. Appuyez sur la touche ENTER/
Dt START (ENTREE/DEMARRER).

Suite sur la page suivante.
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GUIDE DE CUISSON PAR CONVECTION

Utitisez toujours la grille de cuisson pour la cuisson par convection. Retirez la grille de cuisson lorsque vous utilisez le micro-

ondes.
¢ Préchautfez le four pour foutes les cuissons par convection.
. Utlllsez un piat a pizza métallique rond comme «1ble».

) e Protégez le haut du moule avec une feille
Moule : Moule a pain métallique ou en verre e . N .
. . ] . aluminium si la croGte devient trop sombre
Pate Température : 180 °C . : " i
L : pendant la cuisson. Laissez refroidir 10 minutes
) Durée : 40-50 min.
Pains avant de couper.
) MOUie,: Moule. a pain meétallique ou en verre Laissez refroidir sur la grille pendant 15 minutes
Rapide | Température : 180 °C .
o : avant de démouler.
Durée : 45-55 min.
Moule : Plat & pizza métallique ou plat rond de 23 cm . - .
o . ) . Beurrez le moule. Démouler aussitot aprés la
Biscuits Température : 190 °C .
; . cuisson.
Durée : 11-15 min.
Gateau | Moule : Moule métallique a cheminée Ne beurrez pas !e moule. . .
. i . Suspendez-le a l'envers (sur des bouteilles a col
des Temperature : 180 °C e ; X o
. ! étroit) pendant 90 minutes pour le laissez refroidir
anges | Durée : 42-47 min. )
avant de le sortir du moule.
Gateau Moule : Moule Bundt 280 ¢l Beurrez le moule.
Bundt | Température : 180 °C Démoulez aprés avoir laisseé reposer pendant 10
Durée : 42-47 min. a 15 minutes.
. Moule : 20 - 23 cm, forme ronde ou carrée Beurrez le moule.
Géateau : ) . . .
~ . | Température : 180 °C Le gateau est prét lorsque le cure-dents ressort
efage . .
Durée : 32-37 min. propre.
Former une goutte de pate dans le moule non
Moule : Moule a pizza rond. beurré.
Goutte | Temperature : 180 °C Sortir du four avant que le cenire des cookies
, Durée : 15-20 min. ne durcisse. Laissez reposer une minute dans le
Cookies moule avant de laisser refroidir sur la grille.
Moule : 820 - 23 cm, forme ronde ou carrée Beurrez le moule. Sortir du four lorsque le cure-
Barre | Température : 180 °C dent place entre le bord et le centre ressort
Durée : 25-30 min. propre.
Moule : Moule & peiits aateaux nour 6 vortions Beurrez les logesou utilisez des moules en
Petits gateaux / - . P . 9 P P papier. NUTILISEZ PAS de moules en papier
: Température : 180 °C -
muffins o . aluminium.
Durée : 15-20 min. N
Prét lorsque le cure-dent ressort propre.
Moule : Plat & tarte en verre ou en métal. . . .
. ) o Sortir du four lorsque la garniture a pris et que la
Tartes Temperature : 180 °C Ato ost dorée
Durée : 45-55 min. P '
Moule : moule rond 20 - 23 cm ou plat & pizza 30 cm
Rouleaux Température : 190 °C Démouler immédiatement.
Durée : 15-19 min.
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CUISSON COMBINEE

Cette fonction vous permet de basculer automatiquement Exemple :
entre la cuisson aux micro-ondes et la cuisson par convection
pour des aliments aussi bien humides que craguants et dorés.

1. Appuyez sur la touche COMBL
(combi.). Le message ROAST,

gj_e typg de cuisson estidéal pour Iels allme?ts de'_gljrande USE RACK, ENTER COOKING
eréparés cans an our waditonnel {come les gatsau Epais TIIE (ROTISSAGE, UTILISEZ LA
les gros réiis et les poulets entiers de belle taille) ’ GRILLE, SAISI.SSEZ LE TEMPS DE
o , o . i CUISSON) défile sur Pécran.
Lorsque vous ulilisez cette fonction, utilisez la grille de cuisson
pour permettre a I'air de circuler tout autour du plat. 2. Saisissez le temps de cuisson.
P Beiep 3. Appuyez sur la touche ENTER/

(BStart START (ENTREE/DEMARRER).

micro-ondes 30% + Conv. 180 °C

GUIDE DE CUISSON COMBINEE

MODE ROTI

Lorsque vous faites rétir de la viande ou de la volaille, placez la viande directement sur la grille placée sur le plateau tournant
en verre et vaporisée avec une pulvérisation pour la cuisson des légumes.

Lorsque vous utilisez la cuisson combinée, multipliez le poids de la viande par la durée (en minutes) pour 450 g indiquée
dans le tableau ci-dessous pour obtenir le temps de cuisson. A la moitié du temps de cuisson, refournez la viande, retirez les
égouttures accumulées, replacez-la dans le four et appuyez sur la touche ENTER/START (ENTREE/DEMARRER).

Les températures indiquées ci-dessous sont les températures lors du retrait du four. La viande continue a cuire aprés avoir
été sortie du four et la température augmente. Laissez reposer les aliments 5 & 15 minutes aprés la cuisson.

Temps de réotissage :
14 & 16 min pour 450 g &2 60 °C : saignant
16 & 18 min pour 450 g & 70 °C : &a point

18 & 20 min pour 450 g &4 75 °C : bien cuit

Boeut Hatis

Placez les aliments directement sur la grille
de cuisson qui a été vaporisée avec une
pulvérisation pour la cuisson des légumes.

Temps de rotissage :
Volaille § Poulet entier | 12 & 17 min pour 450 g & 75 °C ; viande blanche
et 85 °C : viande noire

— Retourner le réti au milieu de la cuisson.
Temps de rétissage :

25 & 28 min pour 450 ga 70 °C : a point

Temps de rétissage :
15 & 20 min pour 450 g a 55 °C

Roti sans os

Porc
Jambon fumé

Plat miioté Temps de rétissage : Placez le plat sur la grille de cuisson.
I 35a40 minpour2 QTS a73.8 °C Remuez le plat mijoté & mi-cuisson.
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CUISSON AUTOMATIQUE

I est facite de faire cuire les aliments en utilisant les fonctions
AUTO BAKE (CUISSON AU FOUR AUTOMATIQUE) et AUTO
ROAST (ROTISSAGE AUTOMATIQUE). Sélectionnez simplement
le type de nourriture que vous souhaitez faire cuire ainsi que

le nombre de portions, le temps de cuisson est alors réglé
automatiquement.

+ Heportez-vous au guide de cuisson automatique en page 49.

REMARGUE :

Utilisez la grille de cuisson pour AUTO BAKE (CUISSON
AU FOUR AUTOMATIQUE) et AUTO ROAST (ROTISSAGE
AUTOMATIQUE).

CUISSON AU FOUR AUTOMATIQUE

Pour faire cuire automatiquement un gateau, des cookies et
des petits gateaux en utilisant uniqguement la convection et des
pizzas ou des frites surgelées en utilisant alternativement les
micro-ondes et la convection.

Appuyez sur la touche AUTO
BAKE (CUISSON AU FOUR
AUTOMATIQUE). Le message
SELECTMENU1TO4
(SELECTIONNEZ LE MENU 1A 4)
défile sur I'écran.

S 1.
Ubde |

2. Appuyez sur la touche portant le
numero approprié pour sélectionner
le type d'aliment.

- Heportez-vous au guide de
cuisson automatique en page 49.

Appuyez sur la touche ENTER/

START (ENTREE/DEMARRER).

- Letype d'aliment et le temps de
cuisson sélectionnés s'affichent &
'écran pendant la cuisson.

- Si vous souhaitez ajuster le temps
de cuisson, appuyez sur la touche
MORE (PLUS) (8) ou LESS
(MOINS) (1).

Sl 3.
s

¢ Le four permet de préchauffer deux types d'aliment.
- Cuisson au four automatique 1 Gateau étagé / Bundt.
- Cuisson au four automatique 3 : Cookies / petits gateaux.

Placez ces aliments dans le four aprés qu'il a été préchauffé,
Laissez au four 8 a 10 minutes pour qu'il soit préchauffé a 180 °C.
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ROTISSAGE AUTOMATIQUE

Pour faire rbtir automatiguement de la viande, du poulet, un
plat mijoté ou un pain de viande en utilisant alternativement les
micro-ondes et la convection.

1. Appuyez sur la touche AUTO ROAST
(ROTISSAGE AUTOMATIQUE). Le
message
SELECTMENU1TO 4
(SELECTIONNEZ LE MENU 1 A 4)
défile sur I'écran.

2. Appuyez sur la touche portant le
numero approprié pour sélectionner
le type d'aliment.

Reportez-vous au guide de
cuisson automatigue en page 49.
¢  Saisissez le poids de la viande et du
poulet.

Appuyez sur la touche ENTER/
START (ENTREE/DEMARRER).
Le type d'aliment et le temps de
cuisson sélectionnés s'affichent a
I'écran pendant la cuisson.
Si vous souhaitez ajuster le temps
de cuisson, appuyez sur la touche
MORE (PLUS) (9) ou LESS
(MOINS) (1).

Enier 3.
DStart
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GUIDE DE CUISSON AUTOMATIQUE

« Siles aliments ne sont pas cuits a votre convenance, appuyez sur la touche MORE (PLUS) (9) ou LESS (MOINS) (1).
¢ Utilisez un plat & pizza métallique rond comme «i6le».
s |l est possible de placer un plat a tarte de 20 - 23 cm sur le plaieau en verre directement sous la grille afin de récupérer les

egouitures.

Auto Bake
{cuisson au four
automatique)

(" dispose d'un
préchauffage)

Géteau (un gateau étagé de

20 ou 23 cm)*

Bundt (1 géteau bundt)*

UTILISATION

Appuyez une fois sur Auto Bake (cuisson au four aufomatigue),
appuyez sur 1, puis & nouveau sur 1 et enfin sur Enter/Start (en-
trée/démarrer). Placez les alimenis sur la grille de cuisson dans
le four aprées le préchauffage. Appuyez sur la touche Enter/Start
{entrée/démarrer).

Appuyez une fois sur Auto Bake (cuisson au four automatigque),
appuyez sur 1, puis sur 2 et enfin sur Enter/Start (entrée/démar-
rer). Placez les aliments sur la grille de cuisson dans le four aprés
le préchauffage. Appuyez sur la touche Enter/Start (entrée/deé-
marrer).

Pizza surgelée (450 - 900 g.)

UTILISATION

Placez la pizza déballée directement sur la grille.

Appuyez une fois sur la touche Auto Bake (cuisson au four
automatique), puis appuyez sur la touche2 et enfin sur la touche
Enter/Start (entrée/démarrer).

Cookies (12 cookies)”

Petits gateaux (6 petits ga-
teaux)”

UTILISATION

Etalez la pate & cookies de maniére uniforme sur le tour et au
centre du moule a pizza.

Appuyez une fois sur Auto Bake (cuisson au four automatigque),
appuyez sur la touche 3, puis sur la toucheEnter/Start (entrée/
démarrer). Placez les aliments sur la grille de cuisson dans le
four aprés le préchauffage. Appuyez sur la touche Enter/Start
{entrée/démarrer).

Répartissez la pate & frire entre les 6 moules & muffins métal-
liues.

Appuyez une fois sur Auto Bake (cuisson au four automatigque),
appuyez sur la touche 3, puis sur la toucheEnter/Start (entrée/
démarrer). Placez les aliments sur la grille de cuigson dans le
four aprés le préchauffage. Appuyez sur la touche Enter/Start
(entrée/démarrer).

Friteg surgelées

UTILISATION

Placez les frites surgelées dans le moule & pizza, puis placez le
moule sur la grille. Appuyez une fois sur la touche Auto Bake
{cuisson au four automatigue) puis sur la touche 4 et enfin sur
la touche Enter/Start (entrée/démarrer).

Auto Roast
(Rdtissage
automatique)
(" saisissez le
poids)

Rt (900 & 1 800 g)™

UTILISATION

Vaporiser de 'huile végeétale sur la grille. Placez la viande sur la
grille, le gras vers le haut.

Appuyez une fois sur la touche Auto Roast (rétissage automa-
tique), puis sur la touche 1 et saisissez le poids {ex. «1» et «0»
pour 1 kilo}, appuyez surEnter/Start (Entrée/Démarrer). Re-
tournez la viande a la moitiédu temps de cuisson.

Poulet rdti (900 & 1 800 )™

UTILISATION

Vaporiser de I'huile végétale sur la grille. Placez le poulet sur la
grille, cbté poitrine vers le bas. Appuyez une fois sur la touche
Auto Roast (rdtissage automatique) puis sur 1a touche 2 et
saisissez le poids puis appuyez sur Enter/Start (Entrée/Démar-
rer). Retournez le poulet & la moitié du temps de cuisson.

Plat mijoté (10 4 20 d)

UTILISATION

Placez le plat sur la grille de cuisson. Appuyez une fois sur la
touche Autc Roast (rotissage automatique) puis sur la touche 3
et enfin sur la touche Enter/Start (Entrée/Démarrer). Si le plat est
frés épais, appuyez sur la touche MORE {PLUS) (9).

Remuez a la moitié du temips de cuisson.

Pain de viande (450 a 900 g)

UTILISATION

Donnez une forme ovale au pain de viande et meitez-le dans le
plat & tarte.

Placez-le sur la grille et appuyez une fois sur la touche Auto
Roast (rotissage automatigue) puis sur la touche 4 et enfin sur
la touche Enter/Start (Entrée/Démarrer).
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GUIDE DE CUISSON

Guide de cuisson de la viande dans votre micro-ondes
¢ Placez la viande sur une grille a rolir transparente aux micro-ondes, dans un plat du méme type.

e Lancez la cuisson en placant la viande coté gras vers le bas. Recouvrez les os ou les parties comportant peu de chair de
bandelettes de papier aluminium.

e Vérifiez la température a différents endroiis avant de laisser la viande reposer le temps recommandé.
+ Les températures suivantes sont les températures de retrait. La température des aliments augmente durant le temps de repos.
¢« Une augmentatlon de5°Cdela temperature peut se produire durant le temps de repos.

vaaau de
. puissance

Réti de boeuf
sans o0s
(jusqu’a 2 kg)

12 a4 16 min pour 450 ga 63 °C
{Saignant)

13 & 17 min pour 450 g a 160 °F (70 °C)
(A point)

15 & 20 min pour 450 g a 170 °F (75 °C)
(Bien cuit)

Elevé (100) durant
les 5 premiéres
minuies, puis
moyen {50)

Placez la viande, cté gras vers le bas,
sur fa grille a rbtir. Couvrez de papier
sulfurisé. Retournez a mi-cuisson. Laissez
reposer pendani 10 a 15 minutes.

Porc sans os ou
avec 0s
(jusqu’a 2 kg)

21 a 25 min pour 450 g a 170°F (75 °C)
(Bien cuit)

Elevé (100) durant
les 5 premigres
minuies, puis
moyen (50)

Placez la viande, cbté gras vers le bas,
sur fa grille a rétir. Couvrez de papier
sulfurisé. Retournez a mi-cuisson. Laissez
reposer pendant 10 & 15 minutes.

Saignant 135° F (57 °C) 145°F (63 °C)

Boeuf A point 150°F (65 °C) 160°F (70 °C)

Bien cuit 160°F (70 °C) 170 F (75 °C)

. A point 150°F (65 °C) 160 °F (70 °C)

ore

Bien cuit 160°F (70 °C) 170 °F (75 °C)

. Viande noire 170°F (75 °C) 180 °F (82 °C)
Volaille -

Viande blanche 160°F (70 °C) 170 °F (75 °C)

Guide de cuisson de la volaille dans votre micro-ondes
s Placez la volaille sur une grille a r6tir fransparente aux micro-ondes, dans un plat iransparent aux micro-ondes.
¢ Recouvrez la volaille de papier sulfurisé pour éviter les éclaboussures.
« Recouvrez les 0s, les parties comportant peu de chair ou les zones trop cuites de bandelettes d’aluminium.
s Vérifiez la température a différents endroiis avant de laisser la volaille reposer le temps recommande.

i Temps de culssmnlmveau de pulsaance

Ahment

Poulet entier
jusqu’'a 2 kg

Temps de cuisson : @ a 12 min pour 450 g
180°F {82°C) viande noire
170°F (75 °C) viande blanche
Niveau de puissance : Moyen -

Elevé (70)

minutes.

Piacez le poulet, coie ponrine vers le bas sur la grlile a rofir.
Couvrez de papier sulfurisé. Retournez a mi-cuisson. Cuisez
jusgu’a ce que le jus s’écoulant du poulet soit clair et que la
chair autour des os ne soit plus rosée. Laissez reposer 5a 10

Morceaux de
poulet
jusqu'a 900 g

Temps de cuisson : @ a 12 min pour 450 g
180°F (82°C)} viande noire
170°F (75 °C) viande blanche
Niveau de puissance : Moyen -

Elevé (70)

minutes.

Placez le poulet dans un plat, c61é os oriente vers le bas et
les parties les plus épaisses orientées vers l'extérieur du plat.
Couvrez de papier sulfurisé. Retournez a mi-cuisson. Cuisez
jusgu’a ce que le jus s'écoulant du poulet soit clair et que la
chair autour des os ne soit plus rosée. Laissez reposer 5a 10
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Consignes concernant la cuisson

Guide de cuisson des fruits de mer dans voire micro-ondes

« Cuisez le poisson jusqu'a ce qu'il §'émiette facilement a la fourchette.

¢ Placez le poisson sur une grille a rétir transparente aux micro-ondes, dans un plat transparent aux micro-ondes.

s Utilisez un couvercle hermetique pour cuire le poisson a l'étuvée. Lutilisation de papier sulfuriseé ou d'une servietle en papier
comme couvercle produit moins de vapeur.

« Ne faites pas trop cuire le poisson et vérifiez sa cuisson une fois le temps minimum écoulé,

Biftecks Temps de cuisson : 104 14 min pour 450 g Placez les biftecks sur la grille & rbtir, c6té chair orienté vers

jusqu'a 700 g | Niveau de puissance : moyen - élevé (70) Vextérieur de la grille. Couvrez de papier sulfurisé. Retournez
et redisposez a mi-cuisson. Cuisez le poisson jusqu'a ce qu'il
s'émiette facilement a la fourchetfe. Laissez reposer pendant

3 a5 minutes.
Filets Temps de cuisson : 7 & 11 min pour 450 ¢ Placez les filets dans un plat en prenant soin de disposer
jusqu'a 700 g | Niveau de puissance : moyen - élevé (70) les morceaux les plus fins dans le fond. Couvrez de papier

sulfurisé. S'ils mesurent plus de 1,3 centimetre d'épaissedur,
retournez-les et redisposez-les & mi-cuisson. Cuisez le
poisson jusqu'a ce qu'il s'émiette facilement a la fourchetie.
Laissez reposer pendant 2 & 3 minutes.

Crevettes Temps de cuisson : 7 a9 1/2 min pour 450 g. | Répartissez les crevettes dans un plat de maniére a éviter
jusqua 700 g | Niveau de puissance : moyen - élevé (70) gu'elles ne se chevauchent. Couvrez de papier sulfurise.
Cuisez-les jusqu'a ce qu'elles soient fermes et opagues, tout
en remuant 2 & 3 fois en cours de cuisson. Laissez reposer 5
minutes.

Guide de cuisson des oeufs dans votre micro-ondes

¢ Ne faites jamais cuire les oeufs dans leur coquille et ne faites jamais réchautfer des oeuls durs dans leur coquille car ils
risqueraient d'exploser.

¢ Percez toujours les oeuls entiers pour éviter gu'ils n'éclatent.

s Cuisez les oeufs jusie a point. lis deviennent durs lorsqu'ils sont trop cuits.

Guide de cuisson des légumes dans votre micro-ondes

¢ Les légumes doivent étre lavés juste avant la cuisson. If est souvent inutile d'ajouter de 'eau. Pour les légumes denses tels
gue les pommes de terre, les carottes et les haricots verts, ajoutez environ 4 de verre d'eau.

¢ Les petits Iégumes (rondelles de carottes, petits pois, haricots du Cap, etc.) cuisent plus vite que les plus gros.

¢ Les [égumes entiers, comme les pommes de terre, la courge poivrée ou les épis de mais, doivent &ire placés en cercle sur le
plateau tournant avani la cuisson. tis cuiront de maniére plus uniforme si vous les refournez a mi-cuisson.

« Dirigez toujours les tiges des légumes, comme celles des asperges et des brocolis, vers les bords du plat et les pointes vers
le cenire,

¢ Lorsque vous cuisez des légumes coupés en morceaux, recouvrez toujours le plat d’'un couvercle ou d'un film plastique
perforé adapté a la cuisson aux micro-ondes.

« Percez la peau des légumes entiers, non pelés, tels que les pommes de tetre, les courges, les aubergines, etc. avant la
cuisson afin d'éviter qu'ils n'éclatent.

¢ Pour une cuisson plus uniforme, remuez les légumes entiers ou redisposez-les a mi-cuisson.

«  Généralement, plus 'aliment est dense, plus le temps de repos est long. (Le temps de repos correspond au temps
nécessaire aux alimenis denses, aux aliments volumineux et aux Iégumes pour terminer leur cuisson une fois sortis du four).
Une pomme de terre au four doit reposer pendant cing minutes alors qu'un plat de peliis pois peut éire servi immediatement.
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Entretien et nettoyage

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Pour un fonctionnement optimum et dans un souci de sécurité,
gardez l'intérieur et I'extérieur du four propres. Veillez a ce
que la partie iniérieure de la porie du four et le cadre avani ne
contiennent pas de traces d’aliments ou de graisse incrustees,
N’utilisez jamais de poudre ou de tampons a récurer. Nettoyez
lintérieur et I'exiérieur du four, y compris le couvercle inférieur
de la hotie, al'aide d'un chitfon doux et d'un détergent doux
et tiede (non chaud). Rincez et essuyez. Utilisez un nettoyant
pour chrome ef frotiez les surfaces en chrome, métal et
aluminium. Nettoyez immediatement les éclaboussures a
l'aide d'une serviette en papier humide, en particulier aprés

la cuisson de poulet ou de lard. Nettoyez voire four toutes les
semaines ou plus frequemment si nécessaire.
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SUIVEZ CES CONSIGNES POUR
NETTOYER ET ENTRETENIR VOTRE
FOUR.

[

Maintenez l'intérieur du four propre. Des particules
daliments et des éclaboussures de liquides peuvent se
coller aux parois du four, amoindrissant |'efficacité du four.
Essuyez immédiatement les éclaboussures. Utilisez un
chiffon humide et un nettoyant doux. N'utilisez pas de
détergentis ou d'abrasifs puissants.

Pour decoller les particules d'aliments ou de liquides
incrustées, faites chauffer deux tasses d'eau dans un
récipient en verre d'une capacité de quatre tasses a moilié
remplie (additionnée de jus de citron pour désodoriser le
four) a une puissance élevée ou jusgu'a ébullition. Laissez
reposer dans le four pendant une & deux minutes.

Reiirez le plaieau en verre du four lorsque vous nettoyez le
four ou le plateau. Pour ne pas briser le plateau, manipulez-
le avec précaution et ne le plongez pas dans l'eau
immeédiatement apras la cuisson. Lavez le plateau avec
précaution dans de 'eau savonneuse ou au lave-vaisselle.
Nettoyez la surface externe du four & l'aide de savon et
d'un chiffon humide. Séchez-la a 'aide d'un chifion doux.
Pour ne pas endommager voire four, ne laissez pas d'eau
s'infiltrer dans les ouvertures.

Nettoyez la fenétre de la porte & Faide d'eau et de savon
ires doux. Veillez a utiliser un chiffon doux pour éviter les
rayures.

Si de la condensation s'accumule a l'intérieur ou &
l'extérieur de la porte du four, essuyez-la a l'aide d'un
chiffon doux. Ce phénoméne peut se produire lorsque vous
utilisez beaucoup d'eau. Cela rindique en rien la présence
d'une fuite dans le micro-ondes.

Ne faites jamais fonctionner le four a vide, cela pourrait
endommager le magnetron ou le piateau en verre. Yous
pouvez laisser un verre d'eau dans le four lorsquil n'est
pas utilisé pour éviter tout dommage au cas ou il serait mis
en marche accidentellement.
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Ustensiles de cuisine

GUIDE DES USTENSILES ADAPTES AUX IVIICRO ONDES
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Dépannage

;';Guu:E DE RESOLUTION DES

Si vous ne parvenez pas a résoudre votre probleme,,
veuillez appeler notre service d’assistance :

1-800-688-9900 U.S.A.
1-800-688-2002 CANADA

54


https://manualsfile.com

Remarque
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Garantie et assistance

LE SEUL ET UNIQUE RECOURS DU
CLIENT EN VERTU DE CETTE GARANTIE
LIMITEE EST LA REPARATION DU PRODUIT
COMME DECRITE PRECEDEMMENT. LES

GARANTIES IMPLICITES, Y COMPRIS LES
GARANTIES DE QUALITE MARCHANDE QU
D'ADAPTATION A UN USAGE PARTICULIER,
SONT LIMITEES A UN AN OU A LA PERIODE
LA PLUS COURTE PERMISE PAR LA LOL
MAYTAG CORPORATION NE SERA PAS
TENUE RESPONSIBLE DES DOMMAGES
DIRECTS OU INDIRECTS. CERTAINS ETATS
ET CERTAINES PROVINCES INTERDISENT
LEXCLUSION ET LA LIMITATION DES
DOMMAGES DIRECTS OU INDIRECTS
AINSI QUE LES LIMITATIONS SUR LA
DUREE DES GARANTIES IMPLICITES DE
QUALITE MARCHANDE OU D’ADAPTATION
A UN USAGE PARTICULIER. ILEST DONC
POSSIBLE QUE CES LIMITATIONS NE
S'APPLIQUENT PAS A VOUS. CETTE
GARANTIE VOUS CONFERE DES DROITS
JURIDIQUES SPECIFIQUES ET IL SE PEUT
QUE VOUS AYIEZ D’AUTRES DROITS, QUI
VARIENT D’'UN ETAT A LAUTRE QU D'UNE
PROVINCE A LAUTRE.
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Ne sont pas couverts par ces garanties
1. Les problémes et dommages résultant des situations suivantes :
a. Mise en service, livraison ou entretien effectués incorrectement.
b. Toute réparation, modification, altération et toui réglage non autcrisés par le
fabricant ou par un prestataire de service apres-vente agréé.
¢. Mauvais emplei, emploi abusif, accidents, usage non raiscnnable, ou
catastrophe naturelle.
d. Courant électrique, tension, alimentation électrique ou en gaz incorrects.
e. Réglage incorrect d’une commande.
2. Les garanties ne peuvent &tre honorées si les numéres de série dorigine ont été
enlevés, modifiés ou ne sont pas facilement lisibles.
3. Ampoules, filtres a eau et filires a air.
4. Les produits achetés a des fins commerciales ou industrielles.
5. Les frais de dépannage ou de visite pour :
a. Correction d'erreurs de mise en service. Pour les produits nécessitant une
ventilation, un conduit métallique rigide doit étre utilise.
b. Initiation de Iutilisateur a l'emploi de 'appareil.
¢. Transport de 'appareil chez le réparateur et retour de appareil chez
lutilisateur.
6. Teut aliment perdu en raison de pannes du réfrigérateur ou du congélateur.
7. Dépenses de déplacement et de transport pour la réparation du produit dans des
endroits éloignés.
8. Cette garantie n'est pas valide & I'extérieur des Etats-Unis et du Canada.
Communiquez avec votre détaillant pour savoir si une autre garantie s'applique.
9. Dommages indirects ou accessoires subis par toute personne a la suite d'une
quelcongue violation des garanties. Certains Etais ou provinces ne permettent pas
I'exclusion ou la limitation de responsabilité en ce qui concerne les dommages
directs ou indirects. Lexclusion ci-dessus peut en conséquence ne pas s'appliquer
avolre cas.

Si vous avez besoin d’aide

Consultez d'abord la section sur le dépannage dans le manuel d'utilisation et

d'entretien, puis appelez le détaillant de qui vous avez acheté voire appareil ou le

service 4 la clientéle de Maytag Services LLC au 1-800-688-9900 aux Etats-Unis et au
1-800-688-2002 au Canada pour savoir ol trouver un réparateur autorisé.

« Veillez & conserver la facture d'achat pour justifier de la validité de la garantie. Pour
d'autres renseignements concernant les responsabilités du propriétaire & I'égard
du service sous garantie, voir e texte de la GARANTIE.

« Sile détaillant ou 'agence de service aprés-vente ne peut résoudre le probléme,
écrivez & Maytag Services LLC & I'adresse suivante : CAIR® Center, P.O. Box
2370, Cleveland, TN 37320-2370 Etats-Unis, ou appelez au 1-800-688-9900
aux Etats-Unis ou au 1-800-688-2002 au Canada.

« Les guides d'utilisation, les manuels de service et les renseignements sur les
pieces sont disponibles auprés du service a la clientele de Maytag Services LLC.

Remarqgues : Veillez a fournir linformation suivante lorsque vous
communiguez avec nous au sujet d'un probléme :

a. Vos nom, adresse et numero de téléphone;

b. Numéro de modgle et numéro de série de l'appareil;

¢. Nom et adresse du détaillant avec la date 'appareil acheté ;
d. Description détailiée du probleme observé;

e. Preuve d'achat (facture de vente).
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Reconozca los .
simbolos, advertencias

etiquetas de seguridad

Lo que necesita saber
sobre las instrucciones

de seguridad

Las adveriencias e instrucciones importanies sobre

seguridad que aparecen en esta Guia de uso y cuidado no
estan destinadas a cubrir todas las posibles condiciones y
situaciones que pueden ocurrir. Debe actuar con sentido
comun, precaucion y cuidado cuando instale, realice el
mantenimiento o ponga en funcionamiento el microondas.
Comunigquese siempre con su vendedor, distribuidor, agente
de servicio o fabricante si surgen problemas o situaciones que
usted no comprende.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Precauciones para
evitar la posible
exposicion a energia de
microondas excesiva

A. NO intente hacer funcionar este horno con la puerta
abierta dado gue el funcionamiento con la pueria abierta
puede dar como resultado una exposicion nociva a energla
de microondas. ks importante no alterar ni modificar las
trabas de seguridad.

B. NO cologue ningun objeto entre la parte delantera del
horno vy la puerta ni deje que se acumule suciedad o
residuos de limpiadores en las superficies de sellado.

C. NO haga funcionar el horno si esta danado. ks
particularmente importante que la puerta del horno cierre
bien y que no se ocasionen dafios a;

1. la puerta (doblada),
2. las bisagras y pestillos (rotos o sueltos),
3. lasjuntas de la puerta y las superficies de sellado.

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

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Instrucciones de
conexion a tierra

El horno DEBE estar conectado a tierra.La conexién a
tierra reduce el riesgo de descarga eléctrica ya que ofrece un
cable de escape para la corriente elécirica en caso de que
haya un cortocircuito. Este horno esta equipado con un cable
gue tiene un conductor a tierra con un enchufe con conexidn
a tierra. El enchuie debe conectarse a un tomacorriente que

esté correctamente instalado y conectado a tierra. Consulie las

instrucciones de instalacién.

Constuilte a un electricista o servicio técnico calificado sino
comprende bien las insirucciones de conexion a tierra, o si
tiene alguna duda respecto de si el horno estd conectado a
tierra correctamente.

No utilice un cable prolongador.Si el cable de alimentacion
del producto es demasiado corlo, haga que un electricisia
calificado instale un tomacorriente de tres ranuras. kste
horno debe enchufarse en un circuito de 60 Hz separado
con los valores eléctricos nominales mosirados en la tabla
de especilicaciones. Cuando el horno comparte el circuito
con olros equipos, quizas sea necesario un aumento en los
tiempos de coccion y pueden saltar los fusibles.

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

Declaracion de interferencia
de radiofrecuencia de
la Comision Federal de
Comunicaciones

(EE.UU. solamente)

Este equipo genera v utiliza enargia de frecuencia ISM, v si
no se instala y se utiliza correctamente, es decir, en estricto
cumplimiento con las instrucciones del fabricante, puede
causar interferencia con la recepcidn de radio y televisidn.

Se ha comprobado y confirmado que cumple con los limites

estipulados para Equipos ISM (Industriales, Cientificos,

Médicos) en virtud de la seccidn 18 de los reglamentos de

la FCC, que han sido disefiados para proveer proteccién

razonable contra tal interferencia en una instalacion

residencial.

Sin embargo, no se garantiza que no habra interferencia

en alguna instalacion determinada. Si este equipo causa

interferencia con {a recepcion de radio o television, lo que

puede determinarse apagando y encendiendo el equipo, se
recomienda que el usuario intente corregir la interferencia de
una de las siguientes maneras:

¢ Cambie la orienfacién de la antena de recepcion de radio o
television.

« Ubigue en ofro lugar el horno de microondas con respecto
al receptor.

* Aleje el horno de microondas del receptor.

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

El fabricante no es responsable de ninguna interferencia de

radio o televisién causada por la modificacién no autorizada

de este horno de microondas. ks responsabilidad del usuario
corregir fal interferencia.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

61


https://manualsfile.com

Obtener Los Mejores Resultados De Coccion

IMPORTANTE:

+« NO almacene ni utilice el estante de alambre en este horno a menos gue se vaya a cocinar mas de un alimento o una
receta lo requiera.

¢ Podria causar danhos en el horno.

4 Cuando cocine con la funcion de conveccion, uiilice el estante de alambre para elevar los

fﬁ?} alimenios a fin de que el aire pueda circular completamente alrededor de la fuente.
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Caracteristicas

Traba de la puerta

Manija de la puerta

Sistema de cierre de
seguridad de la puerta

B

Placa delantera del horno

Pantalla de la ventana
de la puerta

Ventana de

visualizacion

Panel de controf

Plato giratorio

@ Aro de rodillo

Estante de alambre
(Ver en pagina 6).
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ESPECIFICACIONES DEL
HORNO
Alimentacion 120 VCA, 60 Hz
eléctrica
Potencia de entrada | 1.500 W
Potencia de 1.600 W (EE.UU)
cohveccion 1450 W
(CANADA}
Potencia de coccidn | 1.000 W (Norma
60705 IEC)
Frecuencia 2.450 MHz
Potencia nominal 13 A
Dimensiones 23 2a2" x 13 /"

exteriores (Ancho x [ x 28"

Alto x Profundidad)
Capacidad interior

1,5 pies culbicos

Peso neto 53 lbs.
CARACTERISTICAS PAGINA
1.Conveccion. .. ... .......... 72
2Coccién. . . .. ... ... o ... 69
3.Palomitasdemaiz . . . .. ... .. .. 68
dVerduras. . . .. .. ... ... 69
5. Asado automatico . . . .. ... .. .. 76
6. Horneado automatico . . . ... .. .. 76
7.Precalentamiento. . . . .. ... .. .. 72
8. Programa personalizado. . . . . .. .. 65
9.Mas/Menos . .. ............. 85
10. Nameros
11 Niveldepotencia. . . .. ... .. .. 66
12. Configuracion de controles . . . . . . 64
13. Apagar/Anular
14.Combinacién . . . .. .. ... .... 75
15. Recalentamiento . . . .. .. ... .. 69
16. Rebanadadepizza . . .. ... .. .. 69
17. Papaalhomo . . ... .. ... .. .. 68
18. Temporizador de lacocina . . . . . .. 64
19. Descongelamiento automdtico . . . .71
20.Recuperar . .. ... ... ... ... 65
21 Agregar30seg . . .. ... ... ... 64
22 Reloj. ... ... . ... 0. 64

23. Ingresar/Comenzar y Blogueo para nifios .65
24. Pantalla
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Manual de instrucciones

CONOZCA SU HORNO DE MICROONDAS

Esta seccidn describe los elementos basicos que debe
conocer para manejar su horno de microondas. Por favor lea

CLOCK (RELOJ)

osta informacidn antes de utilizarlo.

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

=
Haniny

Sl ey

SEH
[BSE

1.

Oprima la tecla CLOCK.

Ingrese fa hora utilizando el teclado
NUMErico.

Oprima la tecla ENTER/START.

KITCHEN TIMER (TEMPORIZADOR DE LA

COCINA)

Para ajustar el temporizador de la cocina:

Eﬁﬁ%ﬂ" .:f-

Bt
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1.

Oprima la tecla STOP/CLEAR.

Oprima la tecla KITCHEN TIMER.

« Lafrase ENTER TIME IN MIN
AND SEC. (Ingresar la hora en
min y seq) se desplaza por la
pantalia.

Ingrese la hora utilizando el teclado

numearico.

s La cantidad maxima de tiempo es
de 99 minutos y 99 segundos.

s Lafrase TOUCH START (Oprimir
Inicio) se desplaza por la pantalla.

. Oprima la tecla ENTER/START.

« Para cancelar el temporizador
en cualquier momento, oprima la
tecla STOP/CLEAR.

CONTROL SETUP (CONFIGURACION DE
CONTROLES)

Puede modificar los valores predeterminados.
Consulte la siguiente tabla para obtener mas informacion.

2 | OFF (Sonido activade/

;| Modo de peso 1| Lbs/°F
seleccionado 2 | Kgrc
Control Sound ON/ 1 | Sonido ON (activado)

pantalla

4 | desplazamiento de

desactivado) 2 | Sonido OFF (desactivado)
3 Control de pantalla de 12HR

rsloj 24HR

Velocidad de Velocidad lenta

Velocidad normal
Velocidad rapida

final

Sefal de recordatorio de

ON (activada)

6 | Modo demo

ON (activado)
OFF (desactivado)

7 | Hora de verano

ON (activada)
OFF (desactivada)

8 | idioma

1

2

1

2

3

1

2 | OFF (desactivada)
1

2

1

2

1 |Inglés
2

Espafiol

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

" Controi: 1.

Betn

Oprima la tecla CONTROL SETUP.

Oprima la tecla numérica 1.

e Laindicacion LBS/F TOUCH 1
KG/CTOUCH 2 (.BS/°F tocar 1
KG/°C tocar 2) se desplaza por la
pantalla.

Oprima la tecla numérica 1 : LBS/°F

Oprima la tecla numérica 2 : KG/°C

ADD 30 SEC (AGREGAR 30 SEG)

Esta tecla ahorra tiempo v le permite configurar rapidamente
y comenzar la coccion en el microondas sin la necesidad de
oprimir la tecla ENTER/ START.

Ejemplo: Para programar 2 minutos.

. I

0 Beo

Oprima la tecla ADD 30 SEC 4 veces.
El horno comienza la coccidn y la
pantalla muestra la cuenia regresiva
del tiempo.
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CHILD LOCK (BLOGQUEO PARA NINOS)

Puede bloquear el panel de control para evitar que el
microondas se inicie accidentalmente o sea utilizado por nifios.
La funcion 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 el bloqueo para nifios.

1. Oprima la tecla STOP/CLEAR.

2. Oprima y mantenga oprimida la
tecla ENTER/START durante mas
de 3 segundos. () aparecerd enla

pantalla, y el horno emitira una senal
sonora.

Ejemplo: Para cancelar el bloqueo para nifios.

1. Oprima y mantenga oprimida la tecla
ENTER/START durante mas de 3
segundos. (1} desaparecera y se
escuchara una senal sonora.

CUSTOM PROGRAM (PROGRAMA

PERSONALIZADO)

CUSTOM PROGRAM le permite recuperar una insiruccion de
coccidn previamente incorporada a la memotia y comenzar a
cocinar automaticamente.

Ejemplo: Para cocinar durante 2 minutos a una potencia
del 70%.

{ Enrer
‘BStart

Oprima la tecla CUSTOM
PROGRAM.

Shiion 1.
Prodra,

é% s 2

s e

. Ingrese el tiempo de coccidn.

3. Oprima la tecla POWER LEVEL.

4. Ingrese en nivel de polencia.
« Paraingresar High(100%) oprima *“1” y *¢".

Oprima la tecla ENTER/START.

Enter 5.
a5t

Ejemplo: Para recuperar el programa personalizado.

Db 1. Oprima la tecla CUSTOM
e PROGRAM.

C Erter 2. Oprima la tecla ENTER/START.
LSt

3. Cuando haya transcurrido el tiempo
de coccidn, escuchard cuatro sefales
sonoras y aparecera la palabra END {FIN).

MORE/LESS (MAS/MENOS)

Utilizando las teclas MORE(S) o LESS(1), se pueden ajustar
todas las configuraciones de coccidn preprogramada vy coccidn
con femporizador para cocinar por mas o menos tiempo.

1. Sise presiona la tecia MORE(9) se
agregaran 10 segundos de tiempo de
coccion cada vez que la presione.

2. Sise presiona la tecla LESS(1) se
restaran 10 segundos de tiempo de
coccion cada vez que la presione.

RECALL (RECUPERAR)

Esta funcion le permite repetir el ciclo
de coccién anterior sin tener gue
reprogramar el horno. Para utilizarla
simplemente oprima la tecla STOP/
CLEAR y luego latecla RECALL.

€5
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COCINAR CON EL NIVEL DE POTENCIA
ALTO

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

SodsEEE DoasRenlr Gogmetes

Ingrese el tiempo de coccidn.

2. Oprima la tecla ENTER/START.

3. Cuando haya transcurrido el tiempo
de coccion, escuchara cuatro senales
sonoras y aparecera la palabra END
(FIN).

COCINAR CON EL NIVEL DE POTENCIA
MAS BAJO

La coccidn con el nivel de potencia HIGH no siempre le
brinda los mejores resultados con los alimentos que necesitan
una coccién mas lenta, tales como las carnes asadas, los
alimentos horneados o los flanes. Su horno tiene 9 ajustes de
potencia ademas de HIGH.

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

L ¥ - 3 Bl

R LR Am

Ingrese el tiempo de coccidn.

2. Oprima la tecla POWER LEVEL.

3. Ingrese en nivel de potencia.

. Oprima la tecla ENTER/START.

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

« Para conocer los niveles de
potencia consulle la guia de
coccidn en la pagina 67.
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COCINAR CON MAS DE UN CICLO DE
COCCION

Para obtener mejores resultados, algunas recetas requieren
un nivel de potencia durante un tiempo vy otro nivel de potencia
durante otro tiempo. Su horno puede configurarse para pasar
de uno a ofro automaticamente, durante tres ciclos como
maximo si el primer ciclo es el de descongelamiento.
Ejemplo: Para cocinar alimentos durante 3 minutos a una
potencia del 100% v luego a una potencia del 70% durante
7 minutos 30 segundos.

P Wener Gamm

Ingrese el primer tiempo de coccidn,

Oprima la tecla POWER LEVEL.

o Phvior 2.
)

. Ingrese en nivel de potencia.

. Ingrese el segundo tiempo de
coccion.

. Oprima la tecla POWER LEVEL.

6. Ingrese en nivel de potencia.

. Oprima la tecla ENTER/START.

8. Cuando haya transcurrido el tiempo
de coccidn, escuchara cuatro senales
sonoras y aparecera la palabra END
(FIN).

IMPORTANTE:

s NO almacene ni utilice el estante de alambre en este
horno a menos que se vaya a cocinar mas de un
alimento o una receta lo requiera.

s Podria causar dafos en el horno,



https://manualsfile.com

Manual de instrucciones

GUIA DE COCCION PARA NIVELES DE POTENCIA

Los 10 niveles de potencia le permiten elegir el nivel de potencia mas adecuado para los alimentos gue cocina. A continuacion
se enumeran los niveles de potencia, ejemplos de alimentos que se cocinan mejor a cada nivel y la potencia del microondas gue

utiliza.

P-100 (Alto)

Hervir agua.

Cocinar carne molida.

Hacer dulces.

Cocinar frutas y verduras frescas.

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

Recalentar bebidas.

Hebanadas de tocino.

P-90

90%

Recalentar rebanadas de carne rapidamente.
Saltear cebollas, apio y pimiento verde.

P-80

80%

Todo tipo de recalentamiento.
Cocinar huevos revueltos.

P-70

70%

Seguir cocinando carne de ave.

Cocinar panes y producios a base de cereales.
Cocinar platos con queso, ternera, mariscos.
Cocinar tortas, muffing, brownies, magdalenas

P-60

60%

Cocinar pasta.

P-50

50%

Seguir cocinando carnes.
Cocinar budines.
Cocinar un pavo eniero y coslillas.

P-40

40%

Cocinar cortes de carne menos tiernos.
Recalentar comidas rapidas congeladas.

P-30

30%

Descongelar carne de res, de ave y mariscos.
Cocinar pequenas cantidades de alimentos.
Terminar de cocinar guiso, estofado y algunas salsas.

20%

Ablandar mantequilla y queso crema.
Calentar pequeiias cantidades de alimentos.

10%

Ablandar helado.
Leudar masa con levadura.
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INSTRUCCIONES DEL SENSOR

La Coccidn con Sensor le permite cocinar la mayoria de sus

alimentos favoritos sin seleccionar los tiempos de coccion

y los niveles de potencia. La pantalla indicara el periodo de

deteccion desplazando el nombre del alimento. El horno

determina automaticamente el tiempo de coccién para cada
alimento. Cuando el sensor interno detecta una cierta cantidad
de humedad proveniente del alimento, le indicara al horno
cuanto tiempo mas cocinarlo. La pantalla mostrara el tiempo
de coccidn restante.

Para obtener mejores resultados cuando cocina con Sensor,

siga estas recomendaciones:

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

2. El plato giratorio de vidrio y la parte externa del recipiente
deben estar secos para asegurar mejores resuliados de
coceidn,

3. La mayoria de los alimentos deben cubrirse sin apretar con
un envoliorio plastico para microondas, papel de cera o
una tapa.

4. No abra la puerta ni toque la tecla STOP/CLEAR durante
el tiempo de deteccidon. Cuando haya transcurrido el
tiempo de deteccidn, se escucharan dos senales sonoras
y aparecera el iempo de coccion restante en la pantalla.
En este momento puede abrir la puerta para revolver, dar
vuelta o reacomodar la comida.

5. Silos alimentos no estan cocidos completamente a su
gusto personal, siga cocinandolos utilizando el tiempo de
coccidn y el nivel de potencia. NO reinicie el programa
de Sensor original. El sistema de Sensor debe enfriarse
duranie 5 minutos anies de que se pueda volver a utilizar.

IMPORTANTE:

Antes de volver a utilizar la coccion con sensor, se debe
dejar enfriar el horno durante 5 minutos para que los
alimentos se cocinen correctamente,

GUIAS DE SENSORES

Consulte las guias en la pagina 70.

Los recipientes y las cubiertas adecuadas ayudan a garantizar

buenos resultados de coccidn con Sensor.

1. Siempre ulilice recipientes para microondas y cubralos con
sus tapas o con un envoltorio plastico con ventilacion.

2. Nunca utifice cubiertas de plastico hermeticas. Pueden
evitar que salga el vapor y hacer gue la comida se pase.

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

4. Asegurese de que la parte externa del recipiente de
coccién y la parte interna del microondas estén secas
antes de colocar la comida en el horno. Las gotas de
humedad que se convierten en vapor de agua pueden
engahar al sensor.
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AGREGAR O RESTAR TIEMPO DE

COCCION

Utilizando las teclas MORE(®) (MAS) o LESS(1) (MENOS) se
pueden ajustar todas las configuraciones de coccidn con sensor
y coccion con temporizador para un mayor o menor tiempo.

e

POPCORN (PALOMITAS DE MAi{Z)

La tecla POPCORN le permite preparar en el microondas
palomitas de malz envasadas comercialmente. Prepare s6lo
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 POPCORN.

2. Cuando haya transcurrido el tiempo
de coccion, escuchara cuatro sefiales
sonoras y aparecera la palabra END
(FiIN).

¢ Cantidades recomendadas: 3,0-3,5 ozs.

BAKED POTATO (PAPA AL HORNO)

La tecla BAKED POTATO le permite hornear una o varias
papas sin seleccionar los tiempos de coccidn y los niveles de
potencia.

NOTAS:
+ Seleccione papas de un tamafio de 6 a 8 oz.

s Anies de hornear, perfore la papa con un tenedor varias
veces.

«  Ulilice la tecla More{9) cuando cocine papas mas grandes.
+ Después de hornear, deje reposar durante 5 minuios.

Ejemplo: Para cocinar 2 papas.

(" Baked ) 1. Oprima la tecla BAKED POTATO.
\ Potato

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

s Caniidades recomendadas: 1-6 papas.

NOTAS:
s Silas papas no estan cocinadas completamente, siga
cocinandolas utilizando el tiempo de coccidn.

¢ NO utilice la tecla BAKED POTATO para completar la
coccion.
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PIZZA SLICE (REBANADA DE PIZZA)

Recalentar pizza con la funcion PIZZA SLICE le permite
recalentar de una a tres rebanadas de pizza sin seleccionar
los tiempos de coccion vy los niveles de potencia.

Ejemplo: Para recalentar 2 rebanadas de pizza.

1. Oprima la tecla PIZZA SLICE.

2. Cuando haya transcurrido el tiempo
de coccion, escuchara cuatro sehales
sonhoras y aparecera la palabra END
(FIN).

« Cantidades recomendadas: 1-3 rebanadas.

COOK (COCCION)

Usar la tecla COOK le permite calentar comidas comunes
preparadas para microondas sin necesidad de programar
tiempos de coccion ni niveles de potencia. COOK tiene

4 categorfas de alimentos predeterminadas. Comidas
congeladas, desayunos congelados, bebidas, pechugas
de pollo.

Ejemplo: Para cocinar comidas congeladas.

1. Oprima la tecla COOK.

2. Elija la categoria de alimento.

Comida 1
congelada
Desayuno 2
congelado
Bebidas
Pechuga de pollo 4

3. Cuando haya transcurrido el tiempo
de coccidn, escuchard cuatro senales
sonoras y aparecera la palabra END

(FIN).
Cantidades recomendadas:
Comida congelada 8-14 ozs.
Desayuno 4-8 07s.
congelado
Bebidas 8 ozs.
Pechuga de pollo 8-24 07s.

REHEAT (RECALENTAMIENTO)

La funcion REHEAT le permite calentar alimentos sin
necesidad de programar tiempos de coccidn ni niveles de
potencia. REHEAT tiene 3 categorias predeterminadas: Plato
de comida, Guisos y Pastas.

Ejemplo: Para recalentar un guiso.

1. Oprima la tecla REHEAT.

2. Elija la categoria de alimento.

Plato de comida 1
Guiso 2
Pastas 3

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

Cantidades recomendadas:
Plato de comida 1 porcioén

Guiso 1-4 porciones
Pastas 1-4 porciones
VEGETABLES (VERDURAS)

VEGETABLES tiene 2 categorias de alimentos
predeterminadas. Verduras frescas y Verduras congeladas.

Ejemplo: Para cocinar verduras congeladas.

Verduras 2
congeladas

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

¢ Cantidades recomendadas: 1-4 porciones.

€9
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Utilice sélo una bolsa para microondas de palomitas de maiz a la vez. Tenga cuidado cuando saque 3023507
Palomitas de maiz | y abra la bolsa caliente del horno. Deje enfriar el horno durante al menos 5 minutos antes de utilizarlo : ' )
nuevamente. No utilice el estante de alambre cuando prepare palomitas de maiz. 1 pagquete
Pinche cada papa varias veces con un tenedor. Coléguelas en el plato giratorio al estilo de los rayos
Papa al herno de una rueda. Deje reposar 3-5 minuios. Deje enfriar el horno durante al menos 5 minutos antes de 1 a 6 papas
utilizarlo nuevamente. Utilice la tecla MORE(9) cuando cocine papas mas grandes.
Cologue 1~3 rebanadas de pizza en un plato para microondas con el extremo ancho de la porcion hacia
Rebanada de el borde exierior del plato. No permita que las rebanadas se superpongan. No las cubra. Deje enfriar tagd
pizza el horno durante al menos 5 minutos antes de utilizarlo nuevamente. Utilice 1a tecla MORE(9) para rebanadas
aumentar el tiempo de recalentamiento para la pizza con masa gruesa.
Coloque las verduras frescas en una fuente de plastico, vidric o ceramica para microondas y agregue
w —~| Verduras | 2-4 cucharadas de agua. Cubra con una tapa o envoltorio plastico con ventilacion durante la coccidn tad
w 2 frescas y revuelva antes de dejar reposar. Deje enfriar el horno durante al menos 5 minutes antes de utilizarlo porciones
QL nuevamente.
B0 o I . :
UOJ o Coloque las verduras congeladas en una fuente de plastico, vidrio o ceramica para microondas vy
L E Verduras | agregue 2-4 cucharadas de agua. Cubra con una tapa o envoltorio plastico con ventilacién duranie la tad
= congeladas | coccidn y revuelva antes de dejar reposar. Deje enfriar el horno durante al menos 5 minutos antes de porciones
utilizarlo nuevamente.
Comida | Quite el envoltorio exierno de la comida y siga las instrucciones de la caja para cubrirla y dejarla 8a14 oz
congelada | reposar. Deje enfriar el horne durante al menos 5 minutos antes de utilizarlo nuevamente. )
z Siga las instrucciones del envase para cubrirlo y dejarlo reposar. Utilice esta tecla para emparedados
O Dasayuno L ; !
G | congelado congeladog, el plato prmmpall Qel desayuno, pangueques, walfles, etc. Deje enfriar el horne durante al 4280z
O menos 5 minutos antes de utilizarlo nuevamente.
8 Rebidas Utilice una taza o.jarro para medir; no lo cubra. Cologue Ia} bebida en el homp. Después de calentar, 8 o7
< revuelva bien. Deje enfriar el horno durante al menos 5 minutos antes de utilizarlo nuevamente. :
8 Coloque las pechugas de pollo en un plato para microondas y cubralas con un envoltorio plastico.
© | Pechuga de | Cocine a una temperatura interna de 170 grados F. Deje reposar durante 5 minutos. Utilice la tecla 8
. Y . f a24 oz
pollo MORE(9) para aumentar el tiempo de coccidn para pechugas de pollo mas grandes 0 mas gruesas.
Deje enfriar el horno durante al menos 5 minutos antes de utilizarlo nuevamente.

Plato de comida

Utilice sélo alimentos precocidos refrigerados. Cubra el plato con un envelterio pléstico con ventilacion 1 porcion (1 plato}

0 papel de cera, metido debajo del plato. Si la comida no esta tan caliente como la desea después de

calentarla con REHEAT (RECALENTAMIENTO), continle calentandola utilizando el tiempo de coccion

y el nivel de potencia. Deje enfriar el horno durante al menos 5 minutos antes de utilizarlo nuevamente.
Contenido :

- 3~4 0z de carne, ave 0 pescado (hasta 6 0z. con hueso)

- 1/2 taza de almiddn (papas, pasta, arroz, etc.)

- 1/2 taza de verduras (alrededor de 3-4 0z.)

Guiso Cubra el plato con una tapa o un envoltorio plastico con ventilacién. Si la comida no esta tan caliente 1 a 4 porciones
como la desea después de calentarla con SENSOR REHEAT (RECALENTAMIENTO CON SENSOR),
continle calentandola utilizando el tiempo de coccién v el nivel de potencia.
Revuelva la comida una vez antes de servirla. Deje enfriar el horno durante al menos 5 minutes antes
Pastas de utilizarlo nuevamente.
Contenido :
- Guisos refrigerados. (Ejemplos: lasagha o guiso).
- Espaguetis y ravicles enlatados. (Alimentos refrigerades).
NOTAS: NOTAS:
+ |Latemperatura deseada para los alimentos varia de persona a + Sila comida no esta bien cocinada ¢ recalentada cuando se
persona. utiliza la funcién sensor, complete la coccion utilizando el nivel
« Utilice las teclas More (9)/Less (1) para adecuar la temperatura de potencia y el tiempo de coccion.
a su preferencia. +  NO siga utilizando la tecla sensor.
¢ Deje reposar los alimentos de 3 a 5 minutos antes de servirios.
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AUTO DEFROST (DESCONGELAMIENTO
AUTOMATICO)

Las opciones de descongelamiento estan programadas en

el horno. La funcion de descongelamiento le ofrece el mejor

método de descongelamiento para alimenios congelados,

dado que el horno configura automaticamente los tiempos de

descongelamiento de acuerdo con el peso que usted ingresa.

Para mayor comodidad, la funcién AUTO DEFROST emite

sefiales sonoras que le recuerdan controlar o dar vuelta los

alimentos durante el ciclo de descongelamiento.

Después de tocar la tecla AUTO DEFROST una vez,

seleccione el peso de los alimentos. Los rangos de peso

disponibles son de 6,1 a 6,0 Ibs.

Ejemplo: Para descongelar 1,2 lbs de carne.

1. Oprima la tecla AUTO DEFROST.

2. Ingrese el peso.

3. Oprima latecla ENTER/START.

4. Elhorno calcula el tiempo de descongelamiento y

comienza automaticamente. Dos veces durante el

descongelamiento, el horno emitira la sefal sonora y la

pantalla mostrara la frase TURN THE FOOD OVER (Dar

vuelta los alimentos).

Abra la puerta del horno y dé vuelta los alimentos.

6. Después de cerrar la puerta, oprima la tecla ENTER/
START para reanudar el descongelamiento.

o

NOTA:

« Después de presionar la tecla ENTER/START, la
pantalla cuenta el tiempo de descongelamiento en forma
regresiva. El horno emitira la sefal sonora dos veces
duranie el ciclo de descongelamiento. En ese momento,
abra la puerta y dé vuelta los alimentos o separe las
porciones segun sea necesario. Saque las porciones
gue se hayan descongelado luego cologue las porciones
congeladas en el horno vy presione la tecla ENTER/
START para reanudar el ciclo de descongelamiento.

GUIA PARA EL DESCONGELAMIENTO

¢ Siga estas instrucciones cuando descongele los distintos
tipos de alimentos.

Alimento Canltldad Procedimiento
estandar

Bistec 2,5-6,0 Ibs. | Comience con el alimento con el lado de

asado, la grasa hacia abajo. Después de cada

Cerdo etapa, gire el alimentc y cubra cualquier
parte caliente con tiras finas de papel
de aluminio. Déjelos reposar, cubierios,
durante 15 a 30 minutos.

Bistecs, 0,5-3,0 Ibs. | Después de cada etapa, reacomode el

Costillas, alimento. 3i hay alguna parte caliente

Pescado o descongelada, cubrala con pedacitos
finos de papel de aluminio. Saque cu-
alquier alimento que esté casi descon-
gelado. Deje reposar, cubierto, durante
5-10 minutos

Cantidad
estandar

0,5-3,0 bs.

Alimento Procedimiento

Carne
molida

Después de cada etapa, saque cu-
alquier parte del alimento que esté casi
descongelada. Deje reposar la carne,
cubierta con papel de aluminio, durante
5-10 minutos

Pollo
entero

2,5-6,0 Ibs. | Retire los menudos antes de congelar
aves. Comience descongelando con

el lado de la pechuga hacia abajo.
Después de la primera etapa, gire el
pollo y cubra cualquier parte caliente
con tiras finas de papel de aluminio.
Después de la segunda etapa, vuelva a
cubrir cualquier parte caliente con tiras
finas de papel de aluminio. Déjelos repo-
sar, cubiertos, durante 30- 60 minutos
en la heladera.

Trozos de
pollo

0,5-3,0 Ibs. | Después de cada etapa, reacomode ¢
saque cualquier parte del alimento que
esté casi descongelada. Deje reposar

durante 10-20 minutos.

CONSEJOS PARA EL DESCONGELAMIENTO

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

¢ Ulilice AUTO DEFROST sdlo para alimentos crudos. La
funcion AUTO DEFROST obtiene mejores resultados
cuando fos alimentos que se descongelaran estan aun
minimo de 0°F (sacados directamente de un auténtico
freezer). Si el alimento se almacend en un refrigerador-
freezer que no mantiene una temperatura de 5°F o menos,
siempre programe un peso inferior del alimenio (duranie
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.

¢ Laforma del envase altera el tiempo de descongelamiento.
Los paquetes rectangulares chatos se descongelan mas
rapidamente que un bloque profundo.

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

¢ Cubra dreas de los alimentos con pedacitos pequenos de
papel de aluminio si comienzan a calentarse.

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

« Deje reposar los alimentos, cubiertos, durante 15a 30
minutos.

Deje reposar las carnes asadas y las aves enieras de 30 a
60 minutos.
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PRECALENTAR EL HORNO

Algunas recetas pueden requerir que precaliente el horno
antes de cocinar. Para precalentar el horno:

Ejemplo: Para precalentar el horno a 350°F.

72

B

B8ty

SR
{AStars.

o

. Cologue el estante de alambre en el
horno. Oprima la tecla STOP/CLEAR.

Oprima la tecla PREHEAT.

La frase ENTER TEMPERATURE
ORTOUCH ENTER {Ingresar la
temperatura u oprimir Enter) se
desplaza por la pantalla

Oprima la tecla 350°F(8).

Oprima la tecla ENTER/START.

Cuando el horno llega a la
temperatura deseada emitird una
sefal sonora y la pantalia mostrara
la frase PLACE FOOD ON RACK
(Colocar los alimentos sobre el
estante).

. Abra la puerta, coloque los alimentos

sobre el estante de alambre y cierre
la puerta.

La frase ENTER COOKING TIME
(Ingresar tiempo de coccion) se
desplaza por la pantalla.

Ingrese el tiempo de coccion deseado

utitizando el teclado numérico.
La frase TOUCH START (Oprimir
Inicio) se desplaza por la pantalla.

Oprima la tecla ENTER/START.

. Al final del tiemipo de cocciodn,

escuchara 4 sefiales sonoras y
aparecera la palabra END (FIN).

COCCION POR CONVECCION

El modo de conveccidn utiliza calor seco para cocinar y dorar
alimentos. Un ventilador de alta velocidad hace circular el

aire caliente dentro del horno para calentar los alimenios en
forma rapida y pareja. La coccion por conveccion es ideal
para alimentos que deben quedar dorados o crujientes en un
tiempo de coccion breve.

Cuando cocine con la funcidn de conveccidn, utilice el estante
de alambre para elevar los alimentos a fin de que el aire pueda
circular completamente alrededor de la fuente. Para cocinar
con el horno de conveccidn,

¢ Cologue el estante de alambre en el horno.

« Consulte la Guia para hornear por conveccion en la pagina
74.

CONSEJOS PARA LA COCCION POR CONVECCION

¢ Siga las instrucciones del pagueie para ajustar la
temperatura de coccidn.

« S utiliza tuentes oscuras para hornear, quiza prefiera
ajustar la temperatura del horno 25°F mas baja que
la temperaturarecomendada en las instrucciones del
pagquets

¢ Ajuste el tiempo de coccion para el tiempo de coccion
minimo indicado en el paquete.

¢ Controle los alimentos unos minutos ANTES del tiempo
de coccién minimo, especialments si utiliza recipientes
oscuros. Los alimentos pueden cocinarse mas rapido con
la funcion de conveccion.

Continda en la pagina siguiente.
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COCCION DE CONVECCION CON
PRECALENTAMIENTO

Ejemplo: Para cocinar alimentos durante 45 minutos a
325°F

F’r‘&ahedt 1. Oprima la tecla PREHEAT.

2. Oprima la tecla 325°F.

e 3. Oprima la tecla ENTER/START.

B St Cuando el horno llega a la
temperatura deseada emitira una
sefal sonora y la pantalla mostrara
la frase PLACE FOOD ON RACK
{Colocar los alimentos sobre &l
estante).

4. Abra la puerta, coloque los alimentos
sobre el estante de alambre y cierre
la puetta.

La frase ENTER COOKING TIME
{Ingresar tiempo de cocciodn) se
desplaza por la pantalla.

. Ingrese el tiempo de coccidn.

o 6. Optima la tecla ENTER/START.

7. Alfinal del tiempo de coccion,
escuchara 4 sehales sonoras y
aparecera la palabra END (FIN).

COCCION DE CONVECCION SIN
PRECALENTAMIENTO

Ejemplo: Para cocinar alimentos durante 11 minutos a
400°F

1. Oprima la tecla CONV..

2. Oprima la tecla 460°F.

.;§.§n§m;§ 3. Oprima la tecla ENTER/START.

. Ingrese el tiempo de coccidn.,

ZEnter 5. Oprima la tecla ENTER/START.

Continua en la pagina siguiente.
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GUIA PARA HORNEAR POR CONVECCION

Siempre use el estante de alambre para hornear por conveccién. Retire el estante de alambre del horno cuando utiliza la
funcién microondas.
¢ Precaliente el horno para hornear por conveccion.
. Use un rec:piente para pizza de metal redondo como “plancha de galletas

Recipienie: Recipiente para pan de vidrio o ) _ -
metal Proteja la parte superior del pan con papel aluminio
Levadura ) R sl la corteza se pone demasiado oscura durante el
Temperatura : 350°F . .
) i horneado. Enfrie 10 minutos antes de cortar.
Tiempo : 40-50 min.
Panes - . -
Recipienie: Recipiente para pan de vidrio o
Rénido metal Enfrie en un estante 15 minutos antes de retirar del
P Temperatura : 350°F recipiente.
Tiempo : 45-55 min.
Recipiente: Recipiente para pizza redondo o
. de metal de 9" Enmanteque el recipiente. Retire de inmediato del
Panecillos R - . .
Temperatura : 375°F recipiente cuando esia cocido.
Tiempo : 11-15 min.
Recipiente: Recipiente tubular de metal No enmantequ? el recipiente.
Pastel de o Emo Cologue al revés (sobre una botella de cuello angosto)
. Temperatura : 350°F . ;
angel Ti 447 i durante 1 12 horas para enfriar antes de retirar del
IeMPO - 4<-4/ min. recipiente.
T Tort Recipienie: Recipiente Bundi de 12 iazas Enmanteque el recipiente.
orta B?.lrn?lt Temperatura : 350°F Retire del recipiente después de 10 a 15 minutos de
Tiempo : 42-47 min. tiempo de reposo.
Recipiente: 8”-9" redondo o cuadrado Enmanteque el recipiente.
Torta en ) o . . . .
capas Temperatura : 350°F La torta esta hecha cuando al introducir un palillo sale
Tiempo : 32-37 min. limpio.
Fecipiente: Recipiente para pizza redondo. gok‘)qu; Ilahmasa en UQ r(IaCIpnente sw;erllmanticar.
Tipo drop | Temperatura : 350°F etlrg e prno cuando los centros de las gal _e?as
T - 15-20 mi todavia estan biandos. Deje reposar en un recipiente 1
Galletitas 1eMpo = 15-20 min. minuto antes de retirar al estante de enfriamiento.
Recipiente: 8" 0 9" redondo o cuadrado . i
o Enmanteque &l recipiente. Retire del horno cuando el
Enbarra | Temperatura : 350°F . I
) i pallilo colocado enire el borde y el centro sale limpio.
Tiempo : 25-30 min.
Recipienie: Recipiente para magdalenas de .
S6iS pOrciones Epmanteque los recipienteso use forros de papel. NO
Magdalenas/Mufiins [ utilice forros de papel.
Temperatura : 350°F Estan hechas cuando el pallilo sale limpio
Tiempo : 15-20 min. b bio.
Recipiente: Recipiente para pasteles de
Pasteles metal o vidrio. Retire del horno cuando el relleno esta listo y la corteza
Temperatura : 350°F dorada.
Tiempo : 45-55 min.
Recipiente: recipiente redondo de 87-9" o
molde para pizza de 12" , . , ,
Bollos Temperatura : 375°F Retire del recipiente de inmediato.
Tiempo : 15-19 min.
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COCCION COMBINADA

La funcion de coccion combinada le permite cambiar

automaticamente entre la coccidn de microondas y conveccién
para alimentos gue son himedos ademas de crocanies y
dorados. Esie tipo de coccion es ideal para alimenios grandes
gue requieren un tiempo de coccidn prolongado cuando se
preparan en un horno convencional (como por gjemplo las
tortas espesas, la carne asada grande y los pollos enteros

grandes).

Cuando cocine de manera combinada, utilice el estante de
alambre para permitir gue el aire circule completamente

alrededor de |a fuente.

GUIA DE COCCION EN COMBINACION

Cuando asa carnes o aves, coloque la carne directamente sobre el estante de alambre, que fue colocado sobre el plato
giratorio de vidrio y rociado con aceite de coccion vegetal.
« Cuando usa el modo de coccién Combinacién, multiplique el peso de la carne por los minutos por las libras, indicados en la
tabla que sigue para calcular su tiempo de coccidn. Después de la mitad del tiempo de coccion, dé vuelta la carne, retire la
grasa acumulada, vuelva a colocar en el horno y presione ENTER/START.
¢ Las temperaturas indicadas a continuacion son temperaturas de extraccién. La carne continda cocinandose después de la
extraccion del horno y las temperaturas aumentaran. Deje reposar los alimentos de 5 a 15 minutos después de la coccidn.

MODO ASAR

Ejemplo:

1. Oprima la tecla COMBI.
ROAST, USE RACK, ENTER
COOKING TIME (Asar, Utilizar
estante, Ingresar tiempo de coccidn)
se desplaza por la pantalla.

2. Ingrese el tiempo de coccidn.

S 3. Oprimalatecla ENTER/START.

(HBtart

| MWO 30% + Conv. 350°F

Tlempo de asado

Coloque los alimentos direciamente sobre el estanie

gsme Carnes asadas 14-16 min./Ib. para 145°F-Jugoso

vaca 16-18 min./Ab. para 160°F-A punio
18-20 min./ib. para 170°F-Bien cocido

Carne Tiempo gle asado:

de ave Polio entero 12-17 min./ib. para 170°F-carne blanca

y 185°F-carne roja

de alambre que fue rociado con aceite de coccién
vegetal.
Dé vuelta las carnes asadas a la mitad del tiempo de

Carne asada
Carne | deshuesada

Tiempo de asado:
25-28 min./ib. para 160°F-A punto

coccion.

de
cerdo | Jamon ahumado

Tiempo de asado:
15-20 min./ib. para 130°F

Guiso

Tiempo de horneado:
35-40 min./2 QTS para 165°F

Coloque el recipiente en el estante de alambre.
Revuelva el guiso en la mitad del tiempo.
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COCCION AUTOMATICA

Es facil cocinar su comida favorita cuando utiliza AUTO BAKE
{(Horneado automatico) y AUTO ROAST (Asado automéatico).
Sdlo tiene gue seleccionar el tipo de alimento que desea
cocinar y el tamano de la porcion, y el tiempo de coccion se
ajusta automaticamente.

s Consulle la Guia de coccion automatica en la pagina 77.

NOTA:

Utilice el estante de alambre para AUTO BAKE y AUTO
ROAST.

AUTO BAKE

Para cocinar automaticamente tortas, galietitas y magdalenas
utilizando solo la conveccidn, y pizza congelada o papas fritas
congeladas utilizando energia de microondas y conveccion
alternativamente.

1. Oprima la tecla AUTO BAKE.
La frase SELECT MENU 170 4
(Seleccionar Menu 1 a 4) se desplaza
por la pantalla.

has
Che

2. Oprima el ndmero adecuado para
seleccionar el tipo de alimento.

- Remitase a la Guia de coccién
automatica en la pagina 77.

3. Oprima la tecla ENTER/START.

- Lapanialla muestra el tipo de
alimento y el tiempo de coccion
que selecciond a medida que
cocina.

- Sidesea ajustar el tiempo de
coccion, use las teclas MORE(9) o
LESS(1).

DB
L

¢ El horno precalienta para dos tipos de alimentos.
- Auto Bake 1 : Torta en capas/Torta Bundt.
- Auto Bake 3 : Galletitas/Magdalenas.
Cologue estos alimentos en el horno después de
precalentarlo. Deje que el horno se precaliente de 8 a 10
minutos a 350°F.
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AUTO ROAST
Para asar automaticamente carne, pollo, guisos, pastel de

carne ulilizando energia de microondas y de conveccion
alternativamente;

1. Oprima la tecla AUTO ROAST.

Lafrase SELECT MENU 1TO 4
(Seleccionar Ment 1 a 4) se desplaza
por la pantalla.

2. Oprima el nimero adecuado para
seleccionar el tipo de alimento.
Remitase a la Guia de coccidn
automatica en la pagina 77.
¢ Ingrese el peso para la carne asada y
el pollo asado.

3. Oprima latecla ENTER/START.
La pantalla muestra el tipo de
alimento y el tismpo de coccion
gue selecciond a medida que
cocina,
Si desea ajustar el tiempo de
coccidn, use las teclas MORE(9) o
LESS(1).

fE
B
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GUIA DE COCCION AUTOMATICA

¢ Silos alimentos estan menos o mas cocidos de lo deseado, use las teclas MORE(8) o LESS(1).
¢ Use un recipiente para pizza de metal redondo como “plancha de galletas”.
s Se puede colocar un recipiente para pasteles de 8" 9" sobre la bandeja de vidrio directamente debajo del estante para

recoger la grasa.
FUNCIGN | NRD

Torta (una forfa en capas de
8" 09"

Bundt (1 torta bundt)*

USAR

Oprima Auto Bake una vez, oprima 1, oprima 1 nueva-
mente, oprima Enter/Start. Coloque los alimentos sobre
el estante de alambre una vez que se precalent6 el horno.
Oprima la tecla Enter/Start.

Oprima Auto Bake una vez, oprima 1, oprima 2, oprima
Enter/Start. Cologue los alimentos sobre el estante de
alambre una vez que se precalentdel horno. Oprima la
tecla Enter/Start.

Horneado

Pizza congelada (16-32 0z.)

USAR

Coloque la pizza sin envoltorio directamente sobre el
estante.

Oprima Auto Bake una vez, oprima 2, oprima Enter/Start.

automatico
(* tiene un

precalenta-
miento)

Galletitas {12 galletitas)”

Magdalenas (6 magdalenas)”

USAR

Vierta la masa para galletitas en forma pareja alrededor y
en el centro del molde para pizza.

Oprima Auto Bake una vez, oprima 3, oprima Enter/Start.
Coloque los alimenios sobre el estanie de alambre una vez
gue se precalenio el horno. Oprima la tecia Enter/Start.

Divida la masa en forma pareja en 6 moldes metalicos para
muffins.

Oprima Auto Bake una vez, oprima 3, oprima Enter/Start.

Cologue los alimentos sobre el estanie de alambre una vez
que se precalentoel horno. Oprima la tecla Enter/Start.

Papas fritas congeladas

USAR

Cologue las papas fritas congeladas en el molde para
pizza, luego coloque el molde en el estante. Oprima Auto
Bake una vez, optima 4, oprima Enter/Start

Carne asada (2-4 LBS.)**

USAR

Rocle el estante con aceite vegetal en aerosol. Cologue la
carne scbre el estante, con el lado de la grasa hacia arriba.
Oprima Auto Roast una vez, oprima 1, ingrese el ndmero
para el peso (por ejemplo: “3"y “0” para 3 libras), oprima
Enter/Start. Dé vuelta la carne a la mitad del tiempo de
coceion.

Asado au- 5
tomatico

{** Ingrese

Pollo asado (2-4 LBS.)™

USAR

Rocie el estanie con aceite vegetal en aerosol. Cologue
el pollo sobre el estante, con el lado de la pechuga hacia
abajo. Oprima Auto Roast una vez, oprima 2, ingrese el
nimero del peso, oprima Enter/Start. Dé vuelta el pollo a
la mitad del tiempo de coccion.

el peso)

Guiso (1 a -2 cuarios de
galdn)

USAR

Coloque la fuente sobre el estante. Oprima Auto Roast
una vez, oprima 3, oprima Enter/Start. Si el guiso es muy
denso, utilice el botén MORE(9).

Revuelva el guiso a la mitad del tiempo de coccidn.

Pastel de carne (1-2 LBS.)

USAR

Apisone la mezcia del pastel de carne en forma ovalada en
un recipiente para pastel.

Coldquelo sobre el estante, oprima Auto Roast una vez,
oprima 4, oprima Enter/Start.
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GUIA DE COCCION

Guia para cocinar carne en su microondas
« Cologque 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
cualquier punta de hueso o area de carne delgadas.

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

« Las siguientes temperaturas son las temperaturas a las que se sacan los alimentos. La temperatura del alimento aumentara
durante el tiempo de reposo.

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

12-16 min./Ab. para 145° F
(Jugosa)

Coloque ¢l lado de la grasa hacia abajo en la

Asar bistec sin hueso | 13-17 min.Ab. para 160° F ; . asadera. Cubra con papel de cera. Dé vuelta a
primeros 5 minutos, . . ., .

(Hasta 4 [bs.) (A punto) : la mitad del ciclo de coccidn. Deje reposar de
luego media (50) 10 2 15 minut

15-20 min./b. para 170° F a 1o minuos.

(Bien cocida)

Alta (100} durante los

Cologue el lado de la grasa hacia abajo en la
asadera. Cubra con papel de cera. Dé vuelta a
la mitad del ciclo de coccion. Deje reposar de
10 a 15 minutos.

Cerdo sin hueso o
con hueso interno
(hasta 4 lbs.)

Alta (100) durante los
primeros 5 minutos,
luego media (50)

21-25 min/Ab. para 170° F
(Bien cocida)

" Despuss del tiempo de reposo (102 15 min.)

Jugosa 135°F 145°F
Carne de vaca A punto 150°F 160°F
Bien cocida 160°F 170°F
A punto 150°F 160°F
Carne de cerdo - -
Bien cocida 160°F 170°F
Carne oscura 170°F 180°F
Carne de ave
Carne clara 160°F 170°F

Guia para cocinar carne de ave en su microondas

s Cologue 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.

« Ulilice papel de aluminio para cubrir las puntas de los huesos, las areas de carne delgada o las dreas que comienzan a
cocinarse demasiado.

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

Pollo entero Tiempo de coccidn: 8-12 min. / lb. Coloque el lado de la pechuga del pollo hacia abajo en la asadera.

Hasta 4 Ibs. 180°F carne oscura Cubra con papel de cera. Dé vuelta a la mitad del ciclo de coccion.
170°F carne clara Cocine hasta que los jugos sean claros y la carne cerca del hueso
Nivel de potencia: Mediana alta (70). ya no sea rosada. Deje reposar 5-10 minutos.

Trozos de polle | Tiempo de coccidn: 9-12 min. / Ib. Cologue el lado del hueso del pollo hacia abajo en la fuente, con

Hasta 2 Ibs. 180°F carne oscura las porciones mas gruesas hacia la parte externa del plato. Cubra
170°F carne clara con papel de cera. Dé vuelta a la mitad del ciclo de coccion. Cocine

hasta que los jugos sean claros y la carne cerca del hueso ya no

Nivel de potencia: Mediana alta (70). ’ _
sea rosada. Deje reposar 5-10 minutos.
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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.

s Utilice una cubierta cenida 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 coccidon minimo.

Bistecs Tiempo de coccion: 10-14 min. / Ib. Acomode los bistecs en la asadera con las porciones mas carnosas
Hasta 1,5 Ibs. | Nivel de potencia: Mediana alta (70). | hacia la parte exterior de la asadera. Cubra con papel de cera. Dé
vuelta y reacomode el pescado cuando haya transcurrido la mitad
del tiempo de coccidn. Cocine el pescado hasta qgue se pueda
desmenuzar facilmenie con un tenedor. Deje reposar 3-5 minutos.

Filetes Tiempo de coccion: 7-11 min. / b, Acomode los filetes en una fuente para horno, dando vuelta cualquier
Hasta 1,5 Ibs. | Nivel de potencia: Mediana alta (70). | pedazo finito. Cubra con papel de cera. Si tienen mas de % pulgada
de espesor, délos vuelta y acomddelos en la mitad del tiempo

de coccidn. Cocine el pescado hasta que se pueda desmenuzar
facilmente con un tenedor. Deje reposar 2-3 minutos.

Camarones | Tiempo de coccidn: 7-812 min. / Ib. Acomode los camarones en una fuente para horno sin superponerios
Hasta 1,5 Ibs. | Nivel de potencia: Mediana alta (70). | ni formar capas. Cubra con papel de cera. Cocine hasta que estén
firmes y opacos, revolviendo 2 o 3 veces. Deje reposar 5 minutos.

Guia para cocinar huevos en su microondas

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

¢ Cocine los huevos hasta que apenas se endurezcan; quedan duros si se pasan.

Guia para cocinar verduras en su microondas

¢ Las verduras deben lavarse antes de cocinarlas. Por 1o general, no se necesita agua adicional. Si se cocinan verduras
densas tales como las papas, zanahorias y habichuelas, agregue aproximadamente 4 taza de agua.

s Las verduras pequenas (zanahorias rebanadas, arvejas, frijoles, eic.) se cocinaran mas rapido que 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 coccidn.

¢ Siempre coloque las verduras como esparragos y brocoli con los exiremos de los {allos apuntando hacia el borde de la
fuente y las punias hacia el centro.

+« Cuando cocine verduras cortadas, siempre cubra la fuente con una tapa o envoliorio plastico para microondas con
ventilacion.

¢ Las verduras enteras sin pelar fales como las papas, calabaza, berenjenas, efc., deben pincharse en varios lugares antes de
cocinarlas para evitar que estallen.

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

s Por lo generar, cuanto mas densa es la comida, mayor sera el tiempo de reposo. (El tiempo de reposo hace referencia al
tiempo necesario para que las verduras y los alimentos densos y grandes terminen de cocinarse una vez que salen del
horno). Una papa al horno puede reposar en el mostrador durante cinco minutos, mientras que una fuente de arvejas puede
servirse de inmediato.
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Cuidado y limpieza

CUIDADOY LIMPIEZA

Para un mejor desempenio y mayor seguridad, mantenga el
horno limpio por dentro y por fuera. Preste especial cuidado
para que el panel interior de la puerta y el marco delantero del
horno se mantengan limpios y sin acumulacion de restos de
alimentos o grasa. Nunca utilice polvos abrasivos o esponjas
duras. 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 tibio (no caliente).
Luego 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 himeda,
especialmente después de cocinar pollo o tocino. Limpie su
horno semanalmente o mas a menudo si s necesario.
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SIGA ESTAS INSTRUCCIONES PARA
LIMPIARY CUIDAR SU HORNO.

[

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

Limpie los derrames de inmediato. Utitice un pafio hdmedo
y detergente suave. No use deiergentes fuertes ni
abrasivos.

Para ayudar a ablandar las particulas de alimentos o
liquidos, caliente dos tazas de agua (agregue el jugo de un
limdn si desea mantener el horno fresco) en un medidor de
cuatro tazas a potencia Alta durante cinco minutos o hasta
que hierva. Déjelo en el horno durante uno o dos minutos.
Saque la bandeja de vidrio del horno cuando limpie

el horno o la bandeja. Para evitar que la bandeja se
rompa, manipUlela con cuidado vy no la ponga en agua
inmediatamente después de cocinar. Lave la bandeja con
cuidado en agua jabonosa tibia o el en lavavajillas.

Limpie la superficie externa del horno con detergente y

un pafio hiimedo. Séguelo con un paio suave. Para evitar
causar dafos a las partes operativas del horno, no deje
gue entre agua en las aberturas.

Limpie la ventana de la puerta con un detergente muy
suave y agua. Asegurese de utilizar un pafio suave para
evitar rayarla.

Si se acumula vapor dentro o fuera de la puerta del horno,
limpielo con un pafo suave. Se puede acumular vapor
cuando el horno funciona con mucha humedad y esto de
ninguna manera indica una fuga del microondas.

Nunca ponga en funcionamiento el horno sin alimentos
dentro; esto puede daiar el tubo de magnetrdn o la
bandeja de vidric. Puede dejar un vaso de agua en el
horno cuando no se use para evitar dafios en caso de que
el horno se encienda accidentalmente.
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Utensilios para cocinar

GUIA DE UTENSILIOS PARA MICROONDAS

éN_s:»:re:;cau“nenf:la;:l(:o
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Solucion de problemas

Si tiene algtn problema que no puede solucionar,
llame a nuestra linea de reparaciones:
1-800-688-9900 EE.UU.
1-800-688-2002 CANADA
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Nota
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Garantia y servicio técnico

lé'Garar;tla .

LA UNICAY EXCLUSIVA SOLUCION

PARA EL CLIENTE BAJO ESTA GARANTIA
LIMITADA ES LA REPARACION DEL
PRODUCTO SEGUN SE INDICA AQUI. LAS
GARANTIAS IMPLICITAS, INCLUYENDO
LAS GARANTIAS DE COMERCIALIZACION
O DE APTITUD PARA UN PROPOSITO

EN PARTICULAR ESTAN LIMITADAS A

UN ANO O AL PERIODO DE TIEMPO
MINIMO PERMITIDO POR LA LEY.

MAYTAG CORPORATION NO SERA
RESPONSABLE DE DANOS INCIDENTALES
O CONSECUENTES. ALGUNOS ESTADOS Y
PROVINCIAS NO PERMITEN LA EXCLUSION
O LIMITACION DE DANOS INCIDENTALES O
CONSECUENTES O LA LIMITACION DE LA
DURACION DE LAS GARANTIAS IMPLICITAS
DE COMERCIALIZACION O APTITUD,

POR LO QUE ESTAS EXCLUSIONES O
LIMITACIONES PUEDEN NO APLICARSE
EN SU CASO. ESTA GARANTIA LE OTORGA
DERECHOS LEGALES ESPECIFICOS.
USTED TAMBIEN PUEDE TENER OTROS
DERECHOS QUE VARIAN DE UN ESTADO A
OTRO O DE UNA PROVINCIA A OTRA.
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Lo gue No Cubren Estas Garantias:

1. Gituaciones y danos resultanies de cualguiera de las siguientes situaciones:
a. Instalacion, entrega o mantenimiento inapropiados.

b. Cualqguier reparacion, modificacion, alieracion o ajuste no autorizados por
el fabricante o taller de servicio autorizado.

¢. Mal uso, abuso, accidentes, uso no razonable o hechos fortuitos.

d. Corriente, voltaje, suministro eléctrico o suministro de gas incorrectos.

e. Ajuste inadecuado de cualquier

2. Las garantias quedan nulas si los nimeros de serie originales han sido
retirados, alterados o no se pueden determinar facilmente.

3. Bombillas, filtros de agua v filtros de aire.

4. Los productos comprados para uso comercial o industrial.

5. El costo del servicio o llamada de servicio para:

a. Corregir errores de instalacion. Para los productos que requieran
ventilacién, se deben usar conductos de metal rigido.

b. Instruir al usuario en el usc adecuado del producto.

¢. Transporte del electrodoméstico al establecimiento de servicio vy de
regreso.

6. Cualquier pérdida de alimentos debido a fallas del refrigerador o congelador.

7. Costos de viaje y transporte de servicio en areas remotas.

8. Esta garantia no se aplica fuera de los Estados Unidos y Canada. Péngase
en contacto con su distribuidor para determinar si se aplica cualquier otra
garantfa.

9. Los dafos consecuentes o incidentales sufridos por cualquier persona como
resultado del incumplimiento de esta garaniia. En algunos estados no se
permite la exclusion o limitacién de dafios consecuentes o incidentales, porlo
tanto la limitacion o exclusion anterior puede no aplicarse en su caso.

Si necesita servicio
Primero revise la seccién de localizacion y solucion de averias en su guia
de uso y cuidado o llame al distribuidor donde adquirid e! electrodoméstico.
También puede llamar a Maytag Services LLC, Atencidn al cliente, al 1-
800-688-9900 en EE.UU. y al 1-800-688-2002 en Canada para ubicar a un
agente de servicio calificado.
+  Aseglrese de conservar el comprobante de compra para verificar el
estado de la garantfa. Consulte la seccién sobre la GARANTIA para mayor
informacion sobre las responsabilidades del propietario para obtener servicio
bajo la garantia.
Si el distribuidor o la compafiia de servicio no pueden resolver el problema,
escriba a Maytag Services LLC, Attn: CAIR® Center, PO. Box 2370,
Cleveland, TN 37320-2370 o llame al 1-800-688-9900 en EE.UU. y al 1-800-
688-2002 en Canada.
Las guias del propietario, manuales de servicio e informacién sobre las piezas
pueden solicitarse a Maytag Services LLC, Atencién al cliente.

Notas: Cuando liame o escriba acerca de un problema de setvicio, por
favor incluya la siguiente informacion:

a. Su nombre, direccion y nimero de teléfono;

b. Ndmero de modelo y nimero de serie;

¢. Nombre y direccién de su distribuidor ¢ técnico de servicio;

d. Una descripcion clara del problema gue esta experimentando;
e. Comprobanie de compra {recibo de compra).
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