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Description of the oven functions

WARNING
Please remember that the available
functions ill vary according to each
model.

To check which functions are available
on your oven, see the User Manual
provided with this Cooking Guide.

=) convENTIONAL
This function is for use when baking
cakes where the heat should be even to
give a spongy texture.

@@ CONVENTIONAL WITH FAN
Suitable for roasts and baking. The fan
distributes the heat evenly around the
inside of the oven to reduce cooking time
and temperature.

GRILL AND LOWER ELEMENT

Ideal for roasts. This setting can be used
for any cuts of meat, regardless of size.

MAXIGRILL

For toasting larger surfaces than possible
with the Grill setting, with greater
toasting power for faster food browning.

GRILL

Toasting and browning. This setting
allows the surface to be browned without
affecting the inside of the food. Suitable
for flat foods such as steaks, ribs, fish
and toast.

GRILL / MAXIGRILL WITH FAN
For even roasting and simultaneous
surface browning. Ideal for mixed grills.
Perfect for bulky pieces such as poultry
and game.

to heat food using a hot air system on two
levels. HI is suitable for meat in general
and LO is used for fish, pastry and bread.

The meat should be placed on the grid
shelf with the tray below to collect meat
juices.

‘;‘ LOWER HEAT (FLOOR}
Heat only comes from the lower part.
Suitable for warming dishes or letting
dough or similar products rise.

TURBO + LOWER HEAT (PIZZA)

Ideal for cooking pizzas and baking pies,
fruit tarts and sponge cakes.

TURBO

The fan distributes the heat coming from
an element located at the back of the
oven. As a result of the evenly-distributed
temperature, food can be cooked on two
shelves at the same time.

T SLOW COOKER
Specially designed for cooking traditional
casseroles, stews, etc... and for any

dishes  specifying particularly long
cooking times and low heat.
ECOEco

For cooking in the oven with the
minimum energy consumption possible.
Using forced convention heating, the
oven switches off a few minutes before
the end of cooking, using the residual
heat inside the oven and completing the
dish perfectly. Recommended for fish
and all types of meat roasts.

* DEFROSTING
This function is suitable for slowly
defrosting  food, particularly  food
consumed unheated, such as soups,
pastries, tarts, cakes, etc. In some
models, the defrost function can be used



MICROWAVE

This function is ideal to cook and heat
vegetables, potatoes, rice, fish and meat.

MICROWAVE AND COMBINED
FUCNTIONS

This function is ideal to cook lasagne,
poultry, roast potatoes and toasted
foods.

STEAM

This function is ideal to cook vegetables,
potatoes, rice, fish and meat.

RISING DOUGH
Specially designed for allowing dough for
bread and pastry to rise.

I" FAST PREHEATING
This function allows the oven to be
quickly pre-heated to the selected
temperature.
Use this function when your recipe
requires the oven to be at a specific
temperature before use.

Environmentally-friendly use of the oven

Energy-saving tips:

o Remove any accessories not in use from
the oven.

o Use oven-proof dishes, preferably dark
coloured.

e Open the oven door as little as possible
during cooking.

e Avoid preheating the oven while empty.
When ever the recipe allows, place the
food in the cold oven.

Conventional Functions

e |f your oven has an ECO function, use
this function whenever the recipe allows.

e For recipes with long cooking times,
switch off the oven 5 to 10 minutes
before the end of the total cooking time
to make use of the residual heat.

e If your oven has fan features, cook
multiple dishes at once.

Cooking functions vary between models.
The tables provided show the key cooking
times.

The times and temperatures shown in the
chart are given as a guide. It is advisable to
start with the lowest figures and increase as
necessary.

Always use the lower end of the range given
in the tables.

In general, the times shown on the Tables
are calculated for placing food in a cold
oven.

Recipes requiring the oven to be pre-heated
will expressly mention this.
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Some models come with a Rapid Pre-
heating function. This function reduces the
cooking time in relation to figures given in
the Tables. When using this function, wait
until the selected temperature has been
reached before placing the food in the oven.

The shelf levels for cooking are as follows
(from the bottom):

1: Low.

2/3: Medium.

4: High

Level 4 is suitable for grilling and toasting.

Place the food in the centre of the shelf or
rack for the most even result possible.



Microwave Functions

THE ADVANTAGES OF MICROWAVES

In conventional ovens, heat radiated by
electrical elements or gas burners slowly
penetrates the food from outside to inside.
On account of this there is a major amount
of energy is wasted heating the air, the oven
components and the food containers.

In a microwave oven, heat is generated by
the food itself and the heat travels from
inside to outside. No heat is lost to the air,
the walls of the oven cavity or the dishes and
containers (if these are suitable for use in
microwave oven), in other words, only the
food is heated.
Microwave ovens
advantages:

1.Shorter cooking times; in general these are
up to 3/4 less than the time required for
conventional cooking.

2.Ultra-fast food defrosting, thus reducing
the danger of bacterial development.

3.Energy savings.

4.Conservation of the nutritional value of
foods due to the shorter cooking times.

5.Easy to clean.

have the following

How a microwave oven works

In a microwave oven there is a high tension
valve called a magnetron which converts
electrical energy into microwave energy.
These electromagnetic waves are channelled
to the interior of the oven through a wave
guide and distributed by a metallic spreader
or through a turntable.

Inside the oven the microwaves propagate in
all directions and are reflected by the metal
walls, uniformly penetrating the food.

Why food heats up

Most foods contain water and water
molecules vibrate when subjected to
microwaves.

The friction between molecules produces
heat which raises the temperature of the

food, de-freezing it, cooking it or keeping it
hot.

Since the heat arises inside the food:

e This can be cooked with little or no
liquid or fats/oils;

o De-freezing, heating or cooking in a
microwave oven is quicker than in a
conventional oven;

e The vitamins, minerals and nutritional
substances in the food are conserved;

e The natural colour and aroma of the
food are unchanged.

Microwaves pass through china, glass,
cardboard or plastic but do not go through
metal. For this reason, metal containers or
ones with metal parts must not be used in a
microwave oven.

Microwaves are reflected by metal...
NS
ﬁ)

... but go through glass and china...



COOKING WITH A MICROWAVE OVEN

WARNING

Read the Installation and Maintenance

booklet before cooking with your
microwave.
Follow these recommendations when

cooking with your microwave:

o Before heating or cooking foods with peel
or skin (e.g. apples, tomatoes, potatoes,
sausages) prick them so that they do not
burst. Cut the food up before starting to
prepare it.

e Before using a container or dish make
sure that it is suitable for microwave use
(see the section on types of ovenware).

e When cooking food with very little
moisture (e.g. defrosting bread, making
popcorn, etc.) evaporation is very quick.
The oven then works as if it was empty
and the food may burn. The oven and the
container may be damaged in such a
situation. You should therefore set just the
cooking time necessary and you must
keep a close eye on the cooking process.

e |t is not possible to heat large quantities
of oil (frying) in the microwave.

o Remove pre-cooked food from the
containers they come in since these are
not always heat resistant. Follow the food
manufacturer’s instructions.

* If you have several containers, such as
cups, for example, set them out uniformly
on the base.

e Do not close plastic bags with metal
clips. Use plastic clips instead. Prick the
bags several times so that the steam can
escape easily.

e When heating or cooking foods, check
that they reach at least a temperature of
70°C.

e During cooking, steam may form on the
oven door window and may start to drip.
This situation is normal and may be more
noticeable if the room temperature is low.
The oven’s safe working is not affected by
this. After you have finished cooking,

clean up the water coming from the
condensation

e When heating liquids, use containers
with a wide opening, so that the steam
can evaporate easily.

Prepare the foods as per the instructions
and keep in mind the cooking times and
power levels indicated in the tables.

Keep in mind that the figures given are only
indicative and can vary depending on the
initial state, temperature, moisture and type
of food. It is advisable to adjust the times
and power levels to each situation.
Depending on the exact characteristics of
the food you may need to increase or
shorten the cooking times or increase or
decrease the power levels.

COOKING WITH MICROWAVES...

1. The greater the amount of food, the
longer the cooking time. Keep in mind
that:

e Double the quantity » double the time
e Half the quantity » half the time

2. The lower the temperature, the longer the
cooking time.

3. Foods containing a lot of liquid heat up
more quickly.

4. Cooking will be more uniform if the food is
evenly distributed on the base. If you put
dense foods on the outside part of the
plate and less dense ones on the centre
of the plate, you can heat up different
types of food simultaneously.

5. You can open the oven door at any time.
When you do this the oven switches off
automatically. The microwave will only
start working again when you close the
door and press the start key.

6. Foods that are covered require less
cooking time and retain their
characteristics better. The lids used must
let microwaves pass through and have
small holes that allow steam to escape.

7. To achieve the best results when warming
up small loads (such as a glass of water, a
milk mug or a popcorn bag) it is suggested
that they are placed in the following way:



o Insert the glass tray or the rectangular
rack on the highest possible level,
considering the dimensions of the food
or drink to be heated;

e Place the food or drink on the left side
of the glass tray or the rectangular
rack.

e The popcorn bags cannot be placed
directly over the rack; place the
popcorn bag on a glass or ceramic
dish and then place the dish on the left
side of the rectangular rack.

8. Turn or stir the food at regular intervals to
improve heating uniformity.

9. To achieve the best cooking results with
microwaves, place the food on the rack or
on the glass tray and insert them on the
highest possible level.

10. Do not place the food directly over the
bottom of the oven cavity. The heating
performance will be poor and there is the
risk of damaging the oven.

11.Do not cover the bottom of the oven
cavity with aluminium or tin foil sheets as
there is the risk of damaging the oven.

DEFROSTING WITH MICROWAVES

1. When defrosting, use only dishes that are
appropriate for microwaves (china, glass,
suitable plastic).

2. The defrost function by weight and the
tables refer to the defrosting of raw food.

3. The defrosting time depends on the
quantity and thickness of the food. When
freezing food keep the defrosting
process in mind. Distribute the food
evenly in the container.

4. Distribute the food as best as possible
inside the oven. The thickest parts of fish
or chicken drumsticks should be turned
towards the outside. You can protect the
most delicate parts of food with pieces of
aluminium foil. Important: The aluminium
foil must not come into contact with the

10.

11.

12.

13.

oven cavity interior as this can cause
electrical arcing.

Thick portions of food should be turned
several times.

Distribute the frozen food as evenly as
possible since narrow and thin portions
defrost more quickly than the thicker and
broader parts.

Fat-rich foods such as butter, cream
cheese and cream should not be
completely defrosted. If they are kept at
room temperature they will be ready to
be served in a few minutes. With ultra-
frozen cream, if you find small pieces of
ice in it, you should mix these in before
serving.

Place poultry on an upturned plate so
that the meat juices can run off more
easily.

Bread should be wrapped in a napkin so
that it does not become too dry.

Turn the food at regular intervals or
whenever the oven lets out a beep and
the display flashes the word: TURN.

Remove frozen food from its wrapping
and do not forget to take off any metal
twist-tags. For containers that are used
to keep frozen food in the freezer and
which can also be used for heating and
cooking, all you need to do is take off the
lid. For all other cases you should put the
food into containers that are suitable for
microwave use.

The liquid resulting from defrosting,
principally that from poultry, should be
discarded. In no event should such
liquids be allowed to come into contact
with other foods.

Do not forget that by using the defrosting
function you need to allow for standing
time until the food is completely
defrosted.



Steam functions

Steam Flow

Residual water in the oven

It is normal to have an intermittent steam
flow, coming out from the oven front.

This is especially noticeable in winter time or
in high moisture environments.

Usage and tips

To reduce the residual water in the oven, it is
recommended to insert a tray in the bottom
rack level. The condensation released from
the food begins to drip on the tray. The
remaining residual water can be easily dried
with a cloth. Take care the drip tray under
the door is dried after every use. A build-up
of liquid in this tray can quickly overflow and
damage the surrounding cupboards. It is
accessed through the opened door.

The perforated container is suitable for
cooking fresh or deep frozen vegetables, meat
and poultry. In this case it is important that the
non-perforated container is placed into the
lowest level. This way, dripping liquids are
collected and the appliance does not get dirty.
The perforated container with the food should
be inserted into the second level.

The non-perforated container is used to steam
sensitive foods, e.g. compotes, pau and
dumplings.

The rack is used when cooking with small
containers, as for example, dessert bowls and
to regenerate plate dishes.

For more precise information refer to the
tables.
The suggested times and temperatures are
guideline values. The actual cooking time can
vary according to the type and quality of the
foods.

T i
To remove the rack, lift it upwards slightly at
the front when the safety notches connect
with the sides of the oven (see illustration).

We recommend using the rack together with
the baking tray when cooking items on the
rack which might drip.



Type of ovenware

MICROWAVE FUNCTION

For the microwave function, keep in mind
that microwaves are reflected by metal
surfaces. Glass, china, clay, plastic, and
paper let microwaves pass.

For this reason, metal pans and dishes or
containers with metal parts or
decorations cannot be used in the
microwave. Glass ware and clay with
metallic decoration or content (e.g. lead
crystal) cannot be used in microwave ovens.

The ideal materials for use in microwave
ovens are glass, refractory china or clay, or
heat resistant plastic. Very thin, fragile glass
or china should only be used for short period
of times (e.g. heating).

Hot food transmits heat to the dishes which
can become very hot. You should, therefore,

always use an oven glove!

TEST THE OVENWARE

COMBINED FUNCTIONS

In the combined functions, the ovenware
used must be suitable for use in both the
microwave and the grill.

METALLIC CONTAINERS
ALUMINIUM FOIL

AND

Put the item you want to use in the oven for
20 seconds at maximum microwave power.
After that time, if it is cold and just slightly
warm, it is suitable to use. However, if it
heats up a lot or causes electric arcing it is
not suitable for microwave use.

A WARNING

If microwave is used, please make sure
there are no inappropriate objects inside
of the oven, including wire racks or
griddles that are the part of appliance
and shall be used solely with grill or oven
functions.

CONVENTIONAL FUNCTIONS

Pre-cooked food in aluminium containers or
in aluminium foil can be put in the microwave
if the following aspects are respected:

Keep in  mind the manufacturer’'s
recommendations written on the packaging.

e The metallic containers cannot be more
than 3 cm high or come in contact with
the cavity walls (minimum distance 3
cm). Any aluminium lid or top must be
removed.

e Put the metallic container directly on top
of the base. If you use the grid iron, put
the container on a china plate. Never put
the container directly on the grid iron!

e The cooking time is longer because the
microwaves only enter the food from the
top. If you have any doubts, it is best to
use only dishes suitable for microwave
use.

e Aluminium foil can be used to reflect
microwaves during the defrosting
process. Delicate food, such as poultry
or minced meat, can be protected from
excessive heat by covering the
respective extremities/edges.

® Important: aluminium foil cannot come
into contact with the cavity walls since
this may cause electrical arcing.

LIDS

In the Grill and Hot Air functions, the
ovenware must be resistant to temperature
of at least 300°C.

Plastic dishes are not suitable for use in the
grill.

We recommend you use glass or plastic lids
or cling film since:

1. This will stop excessive evaporation
(mainly during very long cooking times);

2. The cooking times are shorter;



3.
4,
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The food does not become dry;

The aroma is preserved.

The lid should have holes or openings so
that no pressure develops. Plastic bags
must also be opened. Baby feeding
bottles or jars with baby food and similar
containers can only be heated without
their tops / lids otherwise they can burst.

NOTE

For a general idea of what type of
ovenware is suitable for each situation,
check the table at the end of this manual
in the “Ovenware” chapter.
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Descricao das funcoes de cozinhado do forno

ATENGAO

Tenha em consideragdo que as fungdes
disponiveis dependerdo do modelo do
forno.

Para saber quais sdo fungdes que estdo
disponiveis no seu forno, consulte o
Manual de utilizagdo que acompanha o
presente Guia de cozinhados.

EI CONVENCIONAL
E utilizada para bolos e tartes para nos
quais o calor recebido deve ser uniforme
e para que se obtenha uma textura
esponjosa.

@@ CONVENCIONAL COM TURBINA
Adequado para assados e pastelaria. O
ventilador distribui de forma uniforme o
calor no interior do forno, reduzindo o
tempo e a temperatura de cozinhado.

GRILL E RESISTENCIA INFERIOR
Especial para assados. Pode ser utilizada
para qualquer pecga, independentemente
do seu tamanho.

'f' MAXIGRILL
Permite o gratinado em superficies
superiores relativamente a fungéo Giill,
assim como uma maior poténcia de
gratinado, para que o alimento doure
mais rapidamente.

GRILL

Gratinado e assado superficial. Permite
obter o dourado da camada exterior sem
afetar o interior do alimento. Indicado
para pegcas planas como bifes,
costeletas, peixe, tostas.
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@ GRILL / MAXIGRILL COM

TURBINA
Proporciona um assado uniforme ao
mesmo tempo que doura
superficialmente. Ideal para grelhados.
Especial para pegas de grande volume
como aves, caga... Recomenda-se a
colocagcdo a pega de carne sobre a
grelha do forno e o tabuleiro por baixo,
para o escorrimento de sucos.

|;| CALOR INFERIOR (FUNDO})
Calor apenas a partir da parte inferior.
Adequado para aquecer pratos ou
levedar massas de pastelaria e afins.

IQI TURBO + CALOR INFERIOR (PIZZA)

Especial para cozinhar pizzas, empadas
e bolos ou bolos recheados com fruta.

TURBO

A turbina distribui o calor que provém de
uma resisténcia situada na parte traseira
do forno. Pela uniformidade da
temperatura que se produz, permite
cozinhar em 2 alturas ao mesmo tempo.

=} EM LUME BRANDO
Especial para guisar carnes em molho,
estufados, etc... de modo tradicional e,
em geral, para receitas que necessitem
de ser cozinhadas “em lume brando”,
com tempos de cozedura especialmente
longos e a baixa temperatura.

Para  obter melhores resultados,
recomenda- se a utilizagdo de cacarolas
fechadas com tampa, certificando-se de
que sdo adequadas para levar ao forno.



ECO mopo EcoLéGIcO

Permite cozinhar alimentos no forno com
um consumo energético minimo. Através
do aquecimento por convecgdo forgada,
o forno desliga-se alguns minutos antes
de finalizar o cozinhado, permitindo o
aproveitamento do calor residual
existente no interior da cavidade e
obtendo um acabamento perfeito dos
alimentos. Indicado para peixe e assados
de todos os tipos de carne.

% DESCONGELAGAO
Esta funcdo € apropriada para a
descongelagdo suave de alimentos.
Particularmente, no caso dos alimentos
que sdo consumidos sem nhecessidade
de aquecer, como por exemplo cremes,
massas, tartes, pasteis, etc.

Em alguns modelos, a fungdo de
descongelacdo permite fornecer calor
aos alimentos através de um sistema de
ar quente em 2 niveis. O nivel HI é
adequado para carnes em geral e o nivel
LO para peixe, pastelaria e pao.

Utilizacao ecologica do forno

MICRO-ONDAS

Esta funcdo é apropriada para cozer e
aquecer verduras, batatas, arroz, peixe e
carne.

MICRO-ONDAS E FUNCOES
COMBINADAS
Esta fungédo € apropriada para cozinhar
lasanha, aves, batatas assadas e
gratinados.

VAPOR

Esta funcdo é apropriada para cozer
verduras, batatas, arroz, peixe e carne.

& FERMENTAR MASSAS
Especial para a fermentagdo de
massas,tanto de pdo como de pastelaria.

Il PRE-AQUECIMENTO RAPIDO

Esta fungdo permite pré-aquecer
rapidamente a cavidade do forno a
temperatura que tenha selecionado.
Utilize esta opgdo para quando
necessitar que o forno atinja uma
determinada temperatura antes de
introduzir os alimentos.

Para um aproveitamento otimizado da
energia, siga os seguintes conselhos:

e Retire do forno os acessérios que néo ira
utilizar.

e Utilize recipientes adequados para o
forno, preferencialmente de cor escura.

o FEvite abrir a porta enquanto estiver a
cozinhar.

o Evite pré-aquecer o forno vazio. Sempre
que a receita o permitir, coloque os

alimentos no forno enquanto este ainda
estiver frio.

e Se o seu forno vier equipado com a
fungcdo ECO, utilize-a sempre que a
receita o permita.

e Em cozinhados mais demorados,
desligue o forno 5 a 10 minutos antes de
terminar o tempo de cozedura para
aproveitar o calor residual.

e Se o seu forno dispuser de fungdes
ventiladas, cozinhe varios pratos de uma
s vez.
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Guia de cozinhados

As fungbes de cozinhado variam consoante
0 modelo. As tabelas seguintes indicam
quais as mais representativas.

Os tempos e as temperaturas indicados nas
tabelas sdo de orientagdo. Aconselha-se que
se inicie com os valores mais baixos,
aumentandoos se necessario.

Considere sempre os valores mais baixos
dos intervalos indicados nas tabelas.

Em geral, os tempos indicados nas tabelas
foram calculados tendo em conta a
introdugéo dos alimentos com o forno frio.

Para as receitas que requerem um pré-
aquecimento do forno, essa indicacdo é
dada expressamente na receita.

Alguns modelos dispdem da fungdo de
Préaquecimento rapido. Esta fungéo reduz o

Funcoes Micro-ondas

tempo de cozinhado em relagcédo ao indicado
na tabela. Caso utilize esta funcéo, devera
esperar que o forno emita a informagéo de
que foi alcangada a temperatura de
cozinhado antes de inserir os alimentos no
forno.

As alturas dos tabuleiros utilizados para
cozinhar so, a partir do inferior:

1: Inferior.
2/3: Média.
4: Superior.

A altura 4 é a mais adequadas para gratinar
e tostar.

Para um resultado mais uniforme, coloque
os alimentos o mais centrados possivel no
tabuleiro ou na grelha.

AS VANTAGENS DO
MICROONDAS

FORNO

No fogédo convencional o calor radiado pelas
resisténcias ou queimadores de gas penetra
lentamente nos alimentos, de fora para
dentro. Existe por isso uma grande perda de
energia no aquecimento do ar, componentes
do forno e recipientes.

No microondas o calor é gerado pelos
préprios alimentos, isto & o calor passa do
interior para o exterior. Nao existe qualquer
perda de calor para o ar, paredes da
cavidade e recipientes (caso sejam
adequados para fornos microondas), ou seja
apenas o alimento é aquecido.
Resumidamente os fornos microondas
apresentam as seguintes vantagens:
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1. Economia de tempo de cozedura; em
geral redugdo de 3/4 do tempo em
relacdo a cozedura convencional.

2. Descongelagéo ultra-rapida de
alimentos, reduzindo o perigo de
desenvolvimento de bactérias.

3. Economia de energia.

4. Conservagdo do valor nutritivo dos
alimentos devido a redugdo do tempo de
cozedura.

MODO DE FUNCIONAMENTO DO FORNO
MICROONDAS

No forno microondas existe uma valvula de
alta tensfo designada por magnetrdo que
converte a energia eléctrica em energia de
microondas. Estas ondas electromagnéticas
sdo canalizadas para o interior do forno
através de uma guia de ondas e distribuidas



por um espalhador metalico ou através de
um prato rotativo.

Dentro do forno as microondas propagam-
se em todos os sentidos e s&o reflectidas
pelas paredes metdlicas, penetrando
uniformemente nos alimentos.

PORQUE E QUE OS ALIMENTOS
AQUECEM

... sdo absorvidos pelos alimentos.

&" ,'__:.:ﬁ

COZINHAR COM MICRO-ONDAS

A maior parte dos alimentos contém agua
cujas moléculas vibram por acgao das
microondas.

A friccdo entre moléculas origina calor que
eleva a temperatura dos alimentos,
descongelando-os, cozinhando-os ou
mantendo-os quentes.

Como o calor se forma no interior dos
alimentos:

e estes podem ser cozinhados sem/ou com
poucos liquidos ou gorduras;

edescongelar, aquecer ou cozinhar no
forno microondas é mais rapido que num
forno convencional;

e conservam-se as vitaminas, os minerais e

as substancias nutritivas;

* N30 se alteram a cor natural e 0 aroma.
As microondas passam através de
porcelana, vidro, cartdo ou plastico mas néo
atravessam o metal. Por esse motivo néo
utilize no forno de microondas recipientes
metalicos ou recipientes que tenham partes
metalicas.

As microondas sao reflectidas pelo metal...

£ %
P d

...atravessam o vidro e a porcelana...

ATENGCAO

Leia atentamente o manual de Instalagcéo
e Manutengdo antes de cozinhar com
micro-ondas.

Siga as seguintes recomendagdes ao
cozinhar com micro-ondas:

e Antes de aquecer ou cozinhar alimentos
com casca ou pele (p. ex. magas,
tomates, batatas, salsichas) pique-os,
para que ndo rebentem. Corte o alimento
antes de iniciar a sua preparagao

e Antes de utilizar um recipiente, verifique
se 0 mesmo € adequado para micro-
ondas (ver capitulo sobre o tipo de loiga).

e Ao confeccionar alimentos com pouca
humidade (p. ex. descongelar pao, fazer
pipocas, etc.) da-se uma evaporagédo
rapida. O forno funciona deste modo em
vazio e o alimento pode carbonizar. Esta
situagdo pode causar danos no forno e
na loica. Deste modo, ajuste apenas o
tempo necessario e vigie o cozinhado.

eNao é possivel aquecer grandes
quantidades de dleo (fritar) no micro-
ondas.

¢ Retire os pratos pré-confecionados das
embalagens, pois estas nem sempre séo
resistentes ao calor. Siga as instrugdes
indicadas pelo fabricante.

e Se tiver varios recipientes, como por
exemplo chavenas, disponha-os
uniformemente sobre a base.

eNio feche os sacos de plastico com
molas de metal, mas sim com molas de
plastico. Perfure varias vezes o saco
para que o vapor possa sair facilmente.
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eAo aquecer ou cozinhar alimentos
certifique-se de que atingem uma
temperatura minima de 70°C.

eDurante o0 cozinhado pode haver
formagéo de vapor de dgua no vidro da
porta e eventualmente acabar por pingar.
Esta situacdo é normal e pode ser
mesmo  mais  significativa se a
temperatura ambiente for baixa. A
seguranga do forno ndo é posta em
causa. Depois do cozinhado limpe a
agua resultante da condensagéo.

eQuando  aquecer liquidos, utilize
recipientes com uma grande abertura,
para que o vapor possa sair facilmente.

Prepare os alimentos de acordo com as
indicagBes e tenha em atengdo os tempos
de cozinhado e niveis de poténcia indicados
nas tabelas.

Tenha em atengdo que os valores referidos
sdo apenas indicativos € que podem variar
em fungdo do estado inicial, da temperatura,
da humidade e do tipo de alimento. E
aconselhado ajustar os tempos e 0s niveis
de poténcia a cada situagdo. Em fungdo do
alimento é necessario aumentar ou encurtar
0s tempos cozinhado ou entdo elevar ou
baixar o nivel de poténcia.

COZINHAR COM MICRO-ONDAS...

1. Quanto maior for a quantidade dos
alimentos, mais longo é o tempo de
cozinhado. Tenha em atengao que:

e Dobro da quantidade » dobro do
tempo

o Metade da quantidade » metade do
tempo

2. Quanto menor a temperatura, maior é o
tempo de cozinhado.

3. Os alimentos liquidos aquecem mais
rapidamente.

4. Uma boa distribuicdo dos alimentos
sobre a base facilita um cozinhado
uniforme. Se colocar os alimentos
densos na parte exterior do prato e os
menos densos no centro do prato,
podera aquecer diferentes tipos de
alimentos em simultaneo.
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5. A porta do forno pode ser aberta em
qualquer momento. Ele desliga-se
automaticamente. O micro-ondas s6
continua a funcionar se fechar a porta e
prima novamente a tecla start.

6. Os alimentos tapados requerem menos
tempo de cozinhado, para além de
preservarem  melhor as  proprias
caracteristicas. A tampa tem de deixar
passar as micro-ondas e ter pequenos
orificios que permitam a saida do vapor.

7. Para obter melhores resultados ao
aquecer pequenas quantidades (como
um copo de agua, caneca de leite ou
saco de pipocas), sugere-se que sejam
colocados da seguinte forma:

o Coloque a bandeja de vidro ou a grelha
rectangular no nivel mais alto possivel
considerando as dimensdes dos
alimentos ou bebida a ser aquecida;

e Coloque os alimentos ou bebida no
lado esquerdo da bandeja de vidro ou
na grelha rectangular;

e Os sacos de pipocas ndao podem ser
colocados diretamente sobre a grelha;
coloque o0 saco de pipocas num prato
de vidro ou ceramica e coloque o prato
no lado esquerdo da grelha rectangular.

8. Gire ou mexa a comida em intervalos
regulares para melhorar a uniformidade
de aquecimento.

9. Para obter melhores resultados ao
cozinhar com micro-ondas, coloque os
alimentos na grelha ou bandeja de vidro
e coloque-os no nivel mais alto.

10.N&o coloque os alimentos diretamente
sobre a parte inferior da cavidade do
forno. O desempenho de aquecimento
sera fraco e existe o risco de danificar o
forno.

11.N&o cubra a parte inferior da cavidade
do forno com folhas de aluminio ou
folhas de estanho, pois existe o risco de
danificar o forno.

DESCONGELAGAO COM MICRO-ONDAS

1. Para a descongelagdo, utilize apenas
loica adequada para micro-ondas
(porcelana, vidro, plastico apropriado).



2. A fungéo descongelagdo por peso e as
tabelas referem-se a descongelagéo de
alimentos crus.

3. O tempo de descongelagdo depende da
quantidade e da altura do alimento.
Quando congelar os alimentos tenha em
conta o processo de descongelagao.
Distribua o alimento em partes iguais ao
tamanho do recipiente.

4. Distribua o melhor possivel o alimento no
interior do forno. As partes mais grossas
de peixe ou das coxas de frango devem
estar viradas para fora. Pode proteger as
partes mais delicadas com uma folha de
aluminio. Importante: a folha de aluminio
ndo pode entrar em contacto com as
paredes da cavidade, pois pode causar
arco eléctrico.

5. As pecas mais densas devem ser viradas
varias vezes.

6. Distribua o alimento congelado do modo
mais uniforme possivel, pois as partes
mais estreitas e finas descongelam mais
rapidamente do que as partes mais
grossas e altas.

7. Os alimentos ricos em gordura como a
manteiga, o requeijdo e as natas nao
devem ser totalmente descongeladas. Se
estiverem a temperatura ambiente, em

Funcoes de vapor

poucos minutos estardo prontos a ser
servidos. Antes de utilizar natas ultra
congeladas, mexa-as primeiro.

8. Coloque as aves sobre um prato virado
para que o molho da carne possa
escorrer mais facilmente.

9. O pdo deve ser envolvido num
guardanapo, para ndo secar demasiado.

10.Virar os alimentos em intervalos
regulares.

11.Retire o alimento congelado da

embalagem e ndo se esquega de
remover os clips de metal, caso existam.
No caso dos recipientes que servem
para guardar os alimentos no congelador
e que também podem ser utilizados para
aquecer e cozinhar, retire somente a
tampa. Nos restantes casos, coloque os
alimentos em recipientes adequados
para fornos micro-ondas.

12.0 liquido resultante da descongelagéo,
principalmente das aves, deve ser
deitado fora e em caso algum entrar em
contacto com os restantes alimentos.

13.Tenha atencdo que na funcdo de
descongelagdo € necessario um tempo
de repouso, até o alimento estar
completamente descongelado.

Saida de vapor

E normal que, durante o funcionamento, o
forno liberte vapor de forma intermitente na
parte da frente. Esta situacdo nota se mais
durante o inverno ou em ambientes com
humidade mais elevada.
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Agua residual no forno

Para reduzir a quantidade de agua residual no
forno, recomenda-se que insira uma bandeja
no nivel inferior. A condensagdo da agua
libertada pelos alimentos pinga para a
bandeja. A restante agua residual pode ser
facilmente retirada com um pano absorvente.

Utilizacao e dicas

Tenha atencéo a pingadeira situada abaixo da
porta e seque-a apds cada utilizacdo. A
acumulagdo de agua na pingadeira pode
transbordar rapidamente e pode danificar os
armarios ao redor. Pode aceder a pingadeira
com a porta aberta.

O recipiente com furos é usado para cozinhar
legumes, carne e aves, frescos ou
congelados.

E importante que o recipiente sem furos seja
introduzido no primeiro nivel a contar de baixo.
Desta forma, as gotas de liquido que caem
sdo recolhidas e ndo sujam o aparelho. O
recipiente com furos que contém os alimentos
é introduzido no segundo nivel a contar de
baixo.

O recipiente sem furos é usado para cozinhar
a vapor alimentos sensiveis como, por
exemplo, compotas, knddef (bolas de massa a
base de péo) e alimentos que aumentam de
volume.

A grelha é usada como superficie de apoio
para recipientes mais pequenos, por exemplo,
tacas de sobremesa, e para regenerar
refeicbes em pratos.

Para dados mais precisos consulte as tabelas.
Os valores indicados relativos a cozedura e &
temperatura sdo valores de orientacéo. A
duracéo efectiva da cozedura pode variar em
funcéo do tipo e da qualidade dos produtos.

Para remover a grelha, levantar ligeiramente
para cima, de forma a que deixe de estar na
posicao de seguranca (ver imagem).

Recomendamos a
juntamente com a bandeja, quando cozinhar
alimentos que possam pingar.

utlizacao da grelha

Que tipo de loica pode ser utilizada?

FUNCAO MICRO-ONDAS

Na fungdo micro-ondas tenha em atengédo
que as micro-ondas sdo refletidas pelas
superficies metalicas. O vidro, a porcelana, o
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barro, o plastico, o papel deixam passar as
micro-ondas.

Por isso as panelas e a loica de metal ou
os recipientes com partes ou decoragoes
metdlicas nao podem ser utilizados no



micro-ondas. O vidro e o barro com
decoracdes ou partes metalicas (p. ex.
cristal de chumbo) ndo podem ser utilizados.

O ideal para cozinhar no forno micro-ondas
€ utilizar vidro, porcelana ou barro
refractérios e plastico resistente ao calor. O
vidro e a porcelana muito finos e frageis
devem ser utilizados, durante pouco tempo,
para descongelar ou aquecer alimentos ja
confeccionados.

Os alimentos quentes transmitem calor a
loiga, a qual pode ficar muito quente. Por
isso, utilize sempre uma pega

TESTE A LOICA

Coloque a loiga no forno durante 20
segundos a poténcia maxima de micro-
ondas. Se esta estiver fria ou pouco quente
ela é adequada. Porém se aguecer muito ou
causar arco eléctrico ela ndo é adequada.

FUNCOES CONVENCIONAIS

No caso das fungdes Grill ou Ar quente, a
loica tem de ser resistente pelo menos a
temperaturas de 300°C. A loica de plastico
néo é adequada.

FUNCOES COMBINADAS

metal
diretamente sobre a base. Se utilizar a
grelha, coloque o recipiente sobre um
prato de porcelana. Nunca coloque o
recipiente directamente sobre a grelha!

e Coloque o recipiente de

e O tempo de cozinhado é mais longo
porque as micro-ondas entram nos
alimentos somente a partir de cima. Em
caso de ddvida, utilize somente loica
adequada para micro-ondas.

e A folha de aluminio pode ser utilizada
para refletir as micro-ondas durante o
processo de  descongelagdo. Os
alimentos delicados, como aves ou carne
picada, podem ser protegidos do calor
excessivo cobrindo as respectivas
extremidades.

e Importante: a folha de aluminio ndo
pode entrar em contacto com as paredes
da cavidade, pois pode provocar arco
eléctrico.

TAMPAS

Nas fungbes combinadas a loiga a utilizar
tem de ser adequada tanto para micro-
ondas como para grelhador.

RECIPIENTES DE METAL E PELICULAS
DE ALUMINIO

Os pratos pré confeccionados em
recipientes de metal ou com folha de
aluminio podem ser colocados no micro-
ondas se forem respeitados os seguintes
aspectos:

e Tenha em atengio as recomendacgdes do
fabricante constantes na embalagem.

e Os recipientes de metal ndo podem ter
uma altura superior a 3 cm e entrar em
contacto com as paredes da cavidade
(distancia minima de 3 cm). A tampa de
metal tem de ser removida.

E recomendada a utilizagdo de tampas de
vidro, de plastico ou de uma pelicula
aderente, porque deste modo:

1. Impede uma evaporagdo excessiva
(principalmente nos  periodos  de
cozinhado muito longos);

2. O processo de cozinhado é mais rapido;
8. Os alimentos nado ficam secos;
4. E preservado o aroma.

A tampa deve possuir orificios para que nao
se forme qualquer tipo de pressdo. Os sacos
de plastico devem igualmente ter aberturas.
Tanto os biberdes como os frascos com
comida para bebé e outros recipientes
semelhantes sé podem ser aquecidos sem
tampa, pois podem rebentar.

NOTA

Para uma ideia geral sobre qual o tipo de
loica adequada a cada situacao,
consulte a tabela no final deste manual
no capitulo "Loiga".
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Descripcion de las funciones de cocinado del horno

ATENCION

Tenga en cuenta que las funciones
disponibles dependeran del modelo de
horno.

Para conocer qué funciones estan
disponibles en su horno, consulte la Guia
de Uso que acompafia a esta Guia de
Cocinados.

E CONVENCIONAL
Se usa en bizcochos vy tartas en los que
el calor recibido debe ser uniforme y para
que consigan una textura esponjosa.

@@ CONVENCIONAL CON TURBINA
Adecuado para asados y pasteleria. El
ventilador reparte de forma uniforme el
calor en el interior del horno, reduciendo
el tiempo y la temperatura de cocinado.

GRILL Y SOLERA
Especial para asados. Puede usarse para
cualquier pieza, independiente de su

tamafio.
MAXIGRILL
Permite el gratinado en mayores

superficies que en Girill, asi como una
mayor potencia de gratinado, obteniendo
un dorado del alimento de forma mas
rapida.

Iil GRILL

Gratinado y asado superficial. Permite el
dorado de la capa exterior sin afectar al
interior del alimento. Indicado para
piezas planas como bistec, costillas,
pescado, tostadas.

GRILL / MAXIGRILL CON
TURBINA

Permite el asado uniforme al mismo
tiempo que dora superficialmente. Ideal

para parrilladas. Especial para piezas
con gran volumen como aves, caza... Se
recomienda colocar la pieza de carne
sobre la parrilla del horno y la bandeja
por debajo, para el escurrido de jugos.

I;I CALOR INFERIOR (SOLERA)
Calor sélo desde la parte inferior.
Apropiado para calentar platos o levantar
masas de reposteria y afines.

TURBO + CALOR INFERIOR (PIZZA)

Especial para cocinar pizzas, empanadas
y pasteles o bizcochos rellenos de fruta.

TURBO

La turbina reparte el calor que proviene
de una resistencia situada en la parte
trasera del horno. Por la uniformidad de
la temperatura que se produce, permite
cocinar en 2 alturas al mismo tiempo.

=} A FUEGO LENTO
Especial para guisar carnes en salsa,
estofados, etc... a la manera tradicional,
y en general, para recetas que requieran
ser cocinadas «a fuego lento», con
tiempos especialmente largos de
coccién y baja temperatura de cocinado.

Para obtener los mejores resultados, se
recomienda utilizar cazuelas cerradas
con tapa, asegurandose de que sean
aptas para horno

ECO Eco

Permite el cocinado de alimentos en su
horno con un minimo consumo
energético. Mediante un calentamiento
por conveccion forzada, el horno
desconecta su funcionamiento unos
minutos antes de finalizar el cocinado
permitiendo aprovechar el calor residual
que existe dentro de la cavidad y
obteniendo un acabado perfecto del
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alimento. Indicado para pescados y
asados de todo tipo de carnes.

% DESCONGELACION
Esta funcién es apropiada para
descongelaciones suaves de alimentos.
En especial aquellos que son
consumidos sin calentar, por ejemplo
cremas, pastas, tartas, pasteles, etc.

En algunos modelos la  funcién
descongelaciéon permite aportar calor al
alimento mediante un sistema de aire
caliente en 2 niveles. El nivel HI es
adecuado para carnes en general y el
nivel LO para pescados, reposteria y
pan.

MICROONDAS
Esta funcion es apropiada para cocer y
calentar verduras, patatas, arroz,
pescado y carne.

Uso ecoldgico del horno

MICROONDAS Y FUNCIONES
COMBINADAS
Esta funcién es apropiada para cocinar

lasafia, aves, patatas asadas vy
gratinados.

[ vapor
Esta funcion es apropiada para cocer
verduras, patatas, arroz, pescado vy
carne.

& FERMENTAR MASAS

Especial para la fermentacién de masa
tanto de pan como de reposteria.

I PRECALENTAMIENTO RAPIDO

Esta funcion permite precalentar la
cavidad del horno a la temperatura que
haya seleccionado rapidamente. Utilice
esta funcién cuando su cocinado
necesite que el horno este a una
temperatura concreta para introducir el
alimento.

Para un aprovechamiento optimo de la
energia, siga estos consejos:

e Saque del horno los accesorios que no
vaya a utilizar.

e Utilice recipientes apropiados para
horno, preferiblemente de color oscuro.

e Durante el cocinado abra la puerta lo
menos posible.

e Evite precalentar el horno vacio. Siempre
que la receta lo admita, introduzca los
alimentos en el horno frio.

Guia de cocinado

¢Si su horno dispone de funcién ECO,
utilice esta funcién siempre que la receta
lo admita.

¢ En cocinados largos, apague el horno de
5 a 10 minutos antes del tiempo de
cocinado total para aprovechar el calor
residual.

eSi su horno dispone de funciones
ventiladas,cocine varios platos a la vez.

Las funciones de cocinado varian segun el
modelo. En las Tablas adjuntas se indican
las mas representativas.

Los tiempos y las temperaturas indicados en
las Tablas son orientativos. Se aconseja
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comenzar por los valores mas bajos, e
incrementar si es necesario.

Considere siempre los valores mas bajos de
los rangos indicados en las tablas.



En general, los tiempos indicados en las
Tablas estan calculados para introducir los
alimentos en el horno frio. Las recetas que
requieren un precalentamiento del horno en
vacio, se indican expresamente.

Algunos modelos disponen de funcién
Precalentamiento Réapido. Esta funcidn
reduce el tiempo de cocinado respecto a lo
indicado en la tabla. Cuando utilice esta
funcién, espere a introducir el alimento
cuando el horno le avise de que ha
alcanzado la temperatura de cocinado.

Funciones Microondas

Las alturas de bandeja destinadas a cocinar
son, comenzando desde abajo:

1: Inferior.
2/3: Media.
4: Superior.

La altura 4 es adecuada para gratinar y
tostar.

Para un resultado mas uniforme, coloque el
alimento lo mas centrado posible en la
bandeja o parrilla.

LAS VENTAJAS DE LAS MICROONDAS

En la cocina convencional, el calor radiado
por las resistencias o quemadores de gas
penetra lentamente en los alimentos, de
fuera a dentro. Existe por ello una gran
pérdida de energia en el calentamiento del
aire, componentes del horno y recipientes.

En el microondas, el calor es generado por
los propios alimentos, es decir, el calor pasa
del interior al exterior. No existe ninguna
pérdida de calor hacia el aire, paredes de la
cavidad y recipientes (en el caso de que
sean adecuados para hornos microondas), o
sea, sblo se calienta el alimento.

En resumen, los hornos microondas
presentan las siguientes ventajas:

1. Ahorro de tiempo de coccién; en general
reduccion de hasta 3/4 del tiempo en
relacién a la coccidn convencional.

2. Descongelacién ultrarrapida de
alimentos, reduciendo el peligro de
desarrollo de bacterias.

3. Ahorro de energia.

4. Conservacion del valor nutritivo de los
alimentos debido a la reduccién del
tiempo de coccioén.

MODO DE FUNCIONAMIENTO DEL
HORNO MICROONDAS

En el horno microondas existe una valvula
de alta tension, llamada magnetrén, que
convierte la energia eléctrica en energia de
microondas.

Estas ondas electromagnéticas  son
canalizadas hacia el interior del horno a
través de una guia de ondas y distribuidas
por un esparcidor metalico o a través de un
plato rotativo. Dentro del horno, las
microondas se propagan en todos los
sentidos y son reflejadas por las paredes
metalicas, penetrando uniformemente en los
alimentos.

POR QUE SE CALIENTAN LOS
ALIMENTOS

La mayor parte de los alimentos contienen
agua cuyas moléculas vibran por accién de
las microondas.

El roce entre moléculas origina calor que
eleva la temperatura de los alimentos,
descongelandolos, cocinandolos o)
manteniéndolos calientes.

Como se forma el calor en el interior de los
alimentos:

23



e Estos pueden ser cocinados sin, o con
pocos, liquidos o grasas;

e Descongelar, calentar o cocinar en el
horno microondas es mas rapido que en
un horno convencional,

¢ Se conservan las vitaminas, los minerales
y las sustancias nutritivas;

o No se altera el color natural, ni el aroma.
Las microondas pasan a través de
porcelana, cristal, carton o plastico, pero no
atraviesan el metal. Por ese motivo, no
utilice en el horno de microondas recipientes
metdlicos o recipientes que tengan partes
metdélicas.

Las microondas son reflejadas por el metal...

{‘ z"z'«'\j~
4

...atraviesan el cristal y la porcelana...

... y son absorbidos por los alimentos.

COCINAR i f\ CON
~E -
MICROONDAS
ATENCION
Lea atentamente el capitulo

“Indicaciones de Seguridad” antes de
cocinar con microondas.

Siga las siguientes recomendaciones al
cocinar con microondas:

e Antes de calentar o cocinar alimentos
con cascara o piel (p. €. manzanas,
tomates, patatas, salchichas) piquelos,
para que no revienten. Corte el alimento
antes de iniciar su preparacion.
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Antes de utilizar un recipiente,
compruebe si el mismo es adecuado
para microondas (ver capitulo sobre el
tipo de vajilla).

Al cocinar-alimentos con poca humedad
(p. €. descongelar pan, hacer
palomitas, etc.) se produce una
evaporacion rapida. El horno funciona
de este modo en vacio y el alimento
puede carbonizarse. Esta situacion
puede causar dafios al horno y a la
vajilla. De este modo, ajuste solamente
el tiempo necesario y vigile la coccion.

No se puede calentar grandes
cantidades de aceite (freir) en el
microondas.

Retire los platos precocinados de sus
envases, pues éstos no siempre son
resistentes al calor. Siga las
instrucciones proporcionadas por el
fabricante.

Si tiene varios recipientes, como por
ejemplo tazas, dispdéngalos
uniformemente sobre la Base de
ceramica.

No cierre las bolsas de plastico con
pinzas de metal, pero si con pinzas de
plastico. Perfore varias veces la bolsa
para que el vapor pueda salir
facilmente.

Al calentar o cocinar alimentos,
asegurese de que alcanzan una
temperatura minima de 70°C.

Durante la coccidon puede haber
formacién de vapor de agua en el
cristal de la puerta y eventualmente
acabar por condensarse. Esta situacién
es normal y puede ser incluso mas
significativa si la temperatura ambiente
es baja. La seguridad del horno no esta
en cuestion. Después de la coccién,
limpie el agua resultante de la
condensacion.

Cuando caliente liquidos, utilice
recipientes con una gran apertura,



para que el vapor se pueda evaporar
facilmente.

Prepare los alimentos de acuerdo con las
indicaciones y tenga en cuenta los tiempos
de cocciéon y los niveles de potencia
indicados en las tablas.

Tenga en cuenta que los valores referidos
son solo indicativos y que pueden variar en
funcién del estado inicial, de la temperatura,
de la humedad y del tipo de alimento. Es
aconsejable ajustar los tiempos y los niveles
de potencia a cada situacién. En funcion del
alimento, hay que aumentar o acortar los
tiempos de coccidén, o entonces subir o
bajar el nivel de potencia.

COCINAR CON MICROONDAS...

1. Cuanto mayor es la cantidad de los
alimentos, mas largo es el tiempo de
coccidén. Tenga en cuenta que:

e Doble de la cantidad » doble del
tiempo
e Mitad de la cantidad » mitad del
tiempo
2. Cuanto menor es la temperatura, mayor
es el tiempo de coccioén.

3. Los alimentos liquidos se calientan mas
deprisa.

4. Una buena distribucién de los alimentos
sobre la Base de ceramica facilita una
coccién  uniforme. Si  coloca los
alimentos densos en la parte exterior de
la Base de ceramica y los menos densos
en el centro de la Base, podra calentar
diferentes tipos de alimentos
simultaneamente.

5. La puerta del horno puede abrirse en
cualquier momento. ElI horno se
desconecta automaticamente. El
microondas soélo sigue funcionando si
cierra la puerta y presiona—otra vez el
botén START.

6. Los alimentos tapados requieren menos
tiempo de coccién, ademas de preservar
mejor las propias caracteristicas. La tapa
tiene que dejar pasar las microondas y

tener pequefios orificios que permitan la
salida del vapor.

7. Para lograr los mejores resultados al
calentar cargas pequefias (como un vaso
de agua, una taza de leche o una bolsa
de palomitas de maiz) se sugiere que se
coloquen de la siguiente manera:

e Introduzca la bandeja de cristal o la
rejilla rectangular en el nivel mas alto
posible, teniendo en cuenta las
dimensiones de la comida o bebida
que se va a calentar;

e Coloque la comida o bebida en el
lado izquierdo de la bandeja de
cristal o en la rejilla rectangular.

e Las bolsas de palomitas de maiz no
se pueden colocar directamente
sobre la rejilla; coloque la bolsa de
palomitas de maiz sobre un plato de
vidrio o ceramica y luego coloque el
plato en el lado izquierdo de la rejilla
rectangular.

8. Voltee o revuelva los alimentos a
intervalos regulares para mejorar la
uniformidad de calentamiento.

9. Para obtener los mejores resultados de
coccién con microondas, coloque los
alimentos en la rejilla o en la bandeja de
cristal y coldéquelos al nivel mas alto
posible.

10.No coloque los alimentos directamente
sobre el fondo de la cavidad del horno. El
rendimiento de la calefaccion serd
deficiente y existe el riesgo de dafiar el
horno.

11.No cubra el fondo de la cavidad del
horno con laminas de aluminio o de
estafio, ya que existe el riesgo de dafiar
el horno.

DESCONGELACION CON MICROONDAS

1. Para la descongelacién, utilice solamente
vgjila adecuada para microondas
(porcelana, cristal, plastico adecuado).
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La funcién Descongelacién por peso y
las tablas se refieren a la descongelacién
de alimentos crudos.

El tiempo de descongelacion depende
de la cantidad y de la altura del alimento.
Cuando congele los alimentos, tenga en
cuenta el proceso de descongelacion.
Distribuya el alimento en partes iguales al
tamario del recipiente.

Distribuya lo mejor posible el alimento en
el interior del horno. Las partes mas
gruesas de pescado o de los muslos de
pollo deben apuntar hacia fuera. Puede
proteger las partes mas delicadas con
papel de aluminio. Importante: el papel
de aluminio no puede entrar en contacto
con las paredes de la cavidad, pues
puede causar arco eléctrico.

Las piezas mas densas deben ser
vueltas varias veces.

Distribuya el alimento congelado del
modo mas uniforme posible, pues las
partes mas estrechas y finas se
descongelan mas deprisa que las partes
mas gruesas y altas.

Los alimentos ricos en grasa, como la
mantequilla, el requesén y la nata, no se
deben descongelar totalmente. Si estan
a temperatura ambiente, en pocos
minutos estaran listos para ser servidos.
En el caso de la nata ultracongelada, si

Funciones de Vapor

10.

11.

12.

13.

hubiera pequefios pedazos de hielo, hay
que batirla antes de consumirla.

Coloque las aves sobre un plato honde
para que la salsa de la carne pueda
escurrir mas facilmente.

El pan debe ser envuelto en una
servilleta, para que no se reseque
demasiado.

Dar la vuelta a la comida en intervalos
regulares.

Retire el alimento congelado de su
embalaje y no se olvide de retirar los
clips de metal, en el caso de que existan.
En el caso de los recipientes que sirven
para guardar los alimentos en el
congelador y que también pueden ser
utilizados para calentar y cocinar, retire
solamente la tapa. En los demas casos,
coloque los alimentos en recipientes
adecuados para hornos microondas.

El liquido resultante de la
descongelacién, principalmente de las
aves, debe tirarse y en ningun caso
puede entrar en contacto con los demas
alimentos.

Tenga en cuenta que, en la funcién de
descongelacién automatica, es necesario
un tiempo de reposo, hasta que el
alimento esté completamente
descongelado.

Flujo de vapor

Es

normal que salga un flujo intermitente de

vapor de la parte delantera del horno.

Ello suele percibirse sobre todo en invierno o
en ambientes con mucha humedad.
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Agua residual en el horno

Para reducir el agua residual del horno,
recomendamos insertar una bandeja en la
posicion inferior La condensacion que libera la
comida cae en forma de gotas y reduce el
agua residual del horno. El agua restante

Utilizacion y consejos

puede secarse facilmente con un pafio. Tenga
cuidado de la bandeja de goteo no se seque
después de cada uso. Una acumulacion de
liguido en la bandeja rapidamente puede
desbordarse y  daflar los  armarios
circundantes. Se accede por la puerta abierta.

La bandeja perforada se utiliza para la coccidn
al vapor de verduras, carnes y aves frescas o
ultracongeladas.

Para ello, es importante que la bandeja no
perforada se introduzca en el aparato en el
primer soporte lateral desde abajo. De este
modo, los liquidos que goteen caeran en ella'y
no ensuciaran el aparato. lLa bandeja
perforada que contiene los alimentos se
introducira en el segundo soporte lateral
desde abajo.

La bandeja no perforada se utiiza para la
coccion al vapor de alimentos mas sensibles,
p. €j., compota, platos hechos con masa vy
platos muy elaborados.

La parrila se utiliza para cocer alimentos en
pequenos recipientes, p. €., cuencos de
postre y para regenerar alimentos en platos.

En las tablas encontrard una informacién mas
precisa.

Los valores sobre la duracién de la coccién v
la temperatura se indican de manera
orientativa. L a duracion de la coccion variara
en funcién de la clase de producto que se

quiera cocinar y del estado en el que éste se
encuentre.

Para retirar la rejilla, levantela ligeramente por
la parte frontal donde las muescas de
seguridad se enganchan a los laterales del
horno (véase el dibujo).

Recomendamos usar la rejilla junto con la

bandeja al cocinar platos que puedan
gotear en la rejilla.

¢ Queé tipo de vajilla se puede utilizar?

FUNCION MICROONDAS

En la funcién microondas, tenga en cuenta
que las microondas son reflejadas por las
superficies metalicas. El cristal, la porcelana,

el barro, el plastico y el papel dejan pasar las
microondas.

Por ello, las ollas y la vajilla de metal o los
recipientes con partes o decoraciones
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metdlicas no se pueden utilizar en el
microondas. El cristal y el barro con
decoraciones o partes metalicas (p. ej.
cristal de plomo) no se pueden utilizar.

Lo ideal para cocinar en el hormno
microondas es utilizar cristal, porcelana o
barro refractarios y plastico resistente al
calor. El cristal y la porcelana muy finos y
fragiles deben ser utilizados, durante poco
tiempo, para descongelar o calentar
alimentos ya preparados.

Los alimentos calientes transmiten calor a la
vajilla, la cual puede quedar muy caliente.
Por ello, utilice siempre un gante de cocinar.

PRUEBE LA VAJILLA

Coloque la vajilla en el horno durante 20
segundos a potencia maxima de
microondas. Si esta esta fria o poco caliente
es adecuada. Sin embargo, si se calienta
mucho o causa arco eléctrico, no es
adecuada.

FUNCIONES CONVENCIONALES

e Coloque el recipiente de metal
directamente sobre la base. Si utiliza la
rejilla, coloque el recipiente sobre un
plato de porcelana. Nunca coloque el
recipiente directamente sobre la rejilla!

e El tiempo de coccién es mas largo
porque las microondas entran en los
alimentos solamente por arriba. En caso
de duda, utilice solamente vajilla
adecuada para microondas.

¢ La hoja de aluminio se puede utilizar para
reflejar las microondas durante el
proceso de descongelacion. Los
alimentos delicados, tales como aves o
carne picada, se pueden proteger del
calor excesivo cubriendo las respectivas
extremidades.

e Importante: la hoja de aluminio no
puede entrar en contacto con las
paredes de la cavidad, pues puede
provocar arco eléctrico.

TAPAS

En el caso de las funciones Grill o Aire
caliente la vajilla tiene que ser resistente por
lo menos a temperaturas de 300°C. La vajilla
de plastico no es adecuada.

FUNCIONES COMBINADAS

En Funciones combinadas, la vajilla a utilizar
tiene que ser adecuada tanto para el
microondas como para el grill.

RECIPIENTES DE METAL Y PELICULAS
DE ALUMINIO

Los platos precocinados en recipientes de
metal o con hoja de aluminio pueden ser
colocados en el microondas si se respetan
los siguientes aspectos:

e Tenga en cuenta las recomendaciones
del fabricante que constan en el envase.

e Los recipientes de metal no pueden tener
una altura superior a 3 cm ni entrar en
contacto con las paredes de la cavidad
(distancia minima de 3 cm). Hay que
retirar la tapa de aluminio.
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Se recomienda la utilizacién de tapas de
cristal, de plastico o de una pelicula
adherente, porque de este modo:

1. Impide una evaporacidon excesiva
(principalmente en los  periodos de
coccién muy largos);

2. El proceso de coccidn es mas rapido;

3. Los alimentos no quedan secos;

4. Se preserva el aroma.

La tapa debe poseer orificios para que no se
forme ningun tipo de presion. Las bolsas de
plastico deben igualmente tener aberturas.
Tanto los biberones como los frascos con
comida para bebé y otros recipientes
semejantes sélo se pueden calentar sin tapa,
pues pueden reventar.

NOTA .
Para’ una idea general sobre cual es el
tipo de vajilla adecuada a cada situacion,
consulte la tabla en el final del manual en
el capitulo "Vajilla".
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Description des fonctions de cuisson du four

MISE EN GARDE

Remarque: les fonctions disponibles
varient selon le modéle du four.

Pour connaitre les fonctions disponibles
de votre four, consultez le guide
d’utilisation qui accompagne ce Guide
de cuisson.

E CUISSON TRADITIONNELLE
Cette fonction de cuisson sert a faire des
génoises ou des tartes pour lesquelles la
chaleur de cuisson doit &tre uniforme afin
d’obtenir une texture spongieuse.

@@ CUISSON TRADITIONNELLE
AVEC TURBINE
Fonction idéale pour les rétis et
patisseries. Le ventilateur répartit
uniformément la chaleur a I'intérieur du
four, tout en réduisant le temps et la
température de cuisson.

E’ GRILL ET CHALEUR INFERIEURE
Cette fonction de cuisson permet de
gratiner des surfaces plus grandes que le
gril normal, a une puissance plus forte,
pour dorer plus rapidement les aliments.

MAXIGRILL

Permite el gratinado en mayores
superficies que en Grill, asi como una
mayor potencia de gratinado, obteniendo
un dorado del alimento de forma mas
rapida.

GRILL

Rétir et gratiner en surface. Cette
fonction permet de dorer la couche
extérieure sans modifier I'intérieur des
aliments. Elle est conseillée pour des
morceaux fins tels que le bifteck, les
cotelettes, le poisson et les toasts.
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[#][%¥] GRILL / MAXIGRILL AVEC

TURBINE
Il permet de rétir uniformément tout en
dorant la surface. Idéal pour les grillades.
Spécialement congu pour les piéces de
grande taille, comme les volailles, le
gibier... Il est recommandé de disposer la
piece de viande sur la grille du four et de
placer la plaque en dessous, pour
I’écoulement du jus.

|;| CUISSON A CHALEUR INFERIEURE
(SOLE)
Seule la partie inférieure du four dégage
de la chaleur. Cette fonction est idéale
pour chauffer des plats ou faire lever la
pate des patisseries et autres.

TURBO + CHALEUR INFERIEURE
(PIZZA)
Fonction spécialement congue pour la
cuisson des pizzas, tourtes, tartes et
génoises fourrées aux fruits.

TURBO

La turbine répartit la chaleur dégagée par
la résistance située a l'arriere du four.
L’'uniformité de la température générée
permet de cuisiner sur 2 niveaux en
méme temps.

=} CUISSON A FE U DOUX

Fonction destinée a la cuisson des
viandes en sauce, a |'étouffée, etc., a la
maniére traditionnelle et, plus
généralement, pour les recettes qui
doivent étre préparées «a feu doux»,
avec des temps de cuisson
particulierement longs et une
température peu élevée.

Pour obtenir de meilleurs résultats, il est
recommandé d’utiliser des casseroles
fermées avec un couvercle, en veillant a



ce que ces derniéres puissent étre
introduites dans un four.

ECO moDE ECO
Il permet la cuisson des aliments dans
votre four en générant une
consommation énergétique moindre. Par
le biais d’un chauffage a convection
forcée, le four s’éteint quelques minutes
avant de terminer la cuisson, permettant
ainsi de profiter de la chaleur résiduelle
se trouvant a lintérieur de la cavité et
d’obtenir une finition parfaite des
aliments. Mode conseillé pour les
poissons et rétis de tout type de viandes.

& DECONGELATION

Cette fonction est idéale pour la
décongélation douce des aliments, en
particulier les aliments qui n’ont pas
besoin d’étre chauffés par la suite pour
étre consommés, tels que les crémes, les
pates, les tartes, les gateaux, etc.

Dans certains modeéles, la fonction de
décongélation permet de chauffer les
aliments grace a un systéme de chaleur
tournante sur 2 niveaux. Le niveau HI est
adapté aux viandes en général et le
niveau LO aux poissons, aux pétisseries
et au pain.

Utilisation écologique du four

MICRO-ONDES
Cette fonction est idéale pour cuire et
chauffer légumes, pommes de terre, riz,
poisson et viande.

MICRO-ONDES ET FUNCTIONS
COMBINEES
Cette fonction est idéale pour cuisiner de
la lasagne, des volailles, les pommes de
terre rissolées et les gratins.

VAPEUR

Cette fonction est idéale pour cuire
légumes, pommes de terre, riz, poisson
et viande.

&> FERMENTER LES PATES
Fonction congue pour la fermentation
des pates, aussi bien pour le pain que les
patisseries.

' PRECHAUFFAGE RAPIDE
Cette fonction permet de préchauffer
rapidement la cavité du four a la
température sélectionnée. Cette fonction
doit étre utilisée lorsque la cuisson
nécessite une température précise du
four a laquelle introduire I'aliment.

Pour une utilisation optimale de I’énergie,
veuillez suivre les conseils suivants:

e Sortez les accessoires que vous n’allez
pas utiliser du four.

e Utilisez des récipients adaptés pour les
cuissons au four ; il est préférable qu’ils
soient de couleur foncée.

¢ Ouvrez le moins possible la porte du four
pendant la cuisson.

e Evitez de préchauffer le four lorsqu’il est
vide. Introduire directement les aliments

dans le four froid lorsque la recette le
permet.

Si votre four posséde le mode ECO,
utilisez cette fonction lorsque la recette le
permet.

e Pour les temps de cuisson longs, éteignez
le four 5 a 10 minutes avant la fin de la
cuisson pour profiter de la chaleur
résiduelle.

eSi votre four dispose de chaleur
tournante, cuisinez plusieurs plats a la
fois.
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Guide de cuisson

Les fonctions de cuisson varient selon les
modeles. Vous trouverez dans les tableaux
cijoints les fonctions les plus
représentatives.

Les temps et températures indiqués dans les
tableaux sont fournis a titre indicatif. Nous
vous conseillons de débuter avec les valeurs
les plus basses et daugmenter a
continuation si nécessaire.

Prenez toujours en compte les valeurs les
plus basses des plages indiquées sur les
tableaux.

En général, les temps indiqués sur ces
tableaux sont calculés afin d’introduire les
aliments dans le four a froid.

Les recettes qui nécessitent un préchauffage
du four a vide sont expressément indiquées.

Funciones Micro-ondes

Certains modeles disposent d’une fonction
de préchauffage rapide. Cette fonction réduit
le temps de cuisson qui est indiqué sur le
tableau. Si vous utilisez cette fonction,
n’introduisez I'aliment dans le four que
lorsque ce dernier indique que la
température de cuisson a été atteinte.

Les positions des plaques de cuisson sont
(de bas en haut):

1: Inférieure.

2/3: Moyenne.

4: Supérieure.

Utilisez préférablement la position 4 pour
gratiner et griller.

Pour une cuisson davantage uniforme,
placez I'aliment le plus au centre possible de
la plague ou de la grille.

LES AVANTAGES DU FOUR MICRO-
ONDES

Dans les fours conventionnels, la chaleur
dégagée par les résistances ou les brlleurs
a gaz pénetre lentement dans les aliments
de I’extérieur vers I'intérieur. Il existe, de ce
fait, une grande perte d'énergie due au
chauffage de I'air, des composants du four
et des récipients.

Dans le micro-ondes, la chaleur est générée
par les propres aliments, c’est-a-dire que la
chaleur passe de l'intérieur vers I'extérieur. Il
n’existe aucune perte de chaleur vers l'air,
les parois intérieures du four ou les
récipients (si ceux-ci sont appropriés pour
les fours micro-ondes). Bref, seul I'aliment
chauffe.

En résumé, les fours micro-ondes présentent

les avantages suivants:

1. Temps de cuisson plus rapide. En
général, on observe une réduction de 3/4
du temps par rapport a la cuisson
conventionnelle.
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2. Décongélation ultrarapide des aliments,
ce qui réduit le risque de développement
de bactéries.

3. Economie d’énergie.

4. Conservation de la valeur nutritive des
aliments en raison de la réduction du
temps de cuisson.

MODE DE FONCTIONNEMENT DU FOUR
MICRO-ONDES

Les fours micro-ondes possédent une
soupape a haute tension, appelée
Magnétron, qui convertit I'énergie électrique
en énergie micro-ondes. Ces ondes
électromagnétiques sont canalisées vers
I'intérieur du four a travers un guide d’ondes
et sont distribuées par un dispositif de
dispersion métallique ou a l'aide d'un
plateau rotatif.

Dans le four, les micro-ondes se propagent
dans tous les sens et sont réfléchies par les
parois métalliques de celui-ci, permettant
une pénétration uniforme dans les aliments.



COMMENT LES ALIMENTS CHAUFFENT

CUISINER AUX MICRO-ONDES

La plupart des aliments contiennent de I'eau,
dont les molécules vibrent sous I'action des
micro-ondes.

Le frottement entre les molécules entraine la
formation de chaleur qui éleve la
température des aliments, les décongelant,
les cuisant ou les gardant chauds.

Puisque la chaleur se forme a I'intérieur des
aliments:

eceux-Ci peuvent étre cuisinés sans ou
avec peu de liquide ou de graisse;

e décongeler, chauffer ou cuire dans le four
micro-ondes est plus rapide que dans un
four conventionnel;

eles vitamines, les minéraux et les
substances nutritives sont conservés;

ela couleur et I'ardme naturels ne sont pas
altérés.

Les micro-ondes passent a travers la
porcelaine, le verre, le carton ou le plastique,
mais ne traversent pas le métal. C’est pour
cette raison qu’il ne faut pas utiliser dans le
four micro-ondes des récipients en métal ou

des récipients possédant des parties
métalliques.

Les micro-ondes sont réfléchies par le
métal...

.. et sont absorbées par les aliments.

Lo

MISE EN GARDE

Lisez attentivement le manuel de
l'installation et la Maintenance avant de
cuisiner avec votre micro-ondes.

Quand vous cuisinez avec le micro-ondes,

suivez les recommandations suivantes :

e Avant de chauffer ou de cuisiner des
aliments ayant une peau ou une
enveloppe (saucisses, pommes de terre,
tomates, pommes), percez-les avec une
fourchette pour qgu'ils n'éclatent pas a la
cuisson. Coupez ['aliment avant de le
préparer.

o Vérifiez que votre récipient est adapté aux
micro-ondes avant de ['utiliser (voir
chapitre: «Quel type de vaisselle utiliser?»).

¢ Certains aliments contiennent peu d'eau et
son évaporation rapide dans le four peut
faire que ce dernier travaille a vide.
L'aliment peut alors carboniser (par
exemple en décongelant du pain ou en
faisant des pop-corns). Le four et la
vaisselle peuvent étre endommagés. Le
mieux est de surveiller la cuisson et
d'éviter tout dépassement du temps
nécessaire.

o |l n'est pas possible de chauffer une
grande quantité d'huile (frire) dans le
micro-ondes.

e Retirez les emballages des plats
préconfectionnés car ils ne sont pas
toujours résistants a la chaleur. Suivez les
instructions données par le fabricant

¢ Si vous avez plusieurs récipients, par
exemple des tasses, disposez-les
uniformément sur la Base céramique.

¢ Ne fermez pas les sacs en plastique avec
des liens ou des attaches en métal.
Choisissez-les en plastique. Percez le sac
en plusieurs endroits pour que la vapeur
puisse s'échapper.
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e Assurez-vous que les aliments que vous
chauffez ou que vous cuisinez atteignent
une température de 70°C.

e Pendant la cuisson, il est possible que de
la vapeur d'eau se condense sur la vitre
de la porte et que des gouttes s'écoulent.
C'est une situation normale, surtout quand
la température ambiante est basse. La
sécurité du four n'est pas en cause. Aprés
|'utilisation, essuyez |'eau de
condensation.

e Pour chauffer des liquides, utilisez des
récipients avec une grande ouverture,
pour mieux évacuer la vapeur.

Préparez les aliments en suivant les
indications et restez vigilant aux temps de
cuisson et aux niveaux de puissance qui
sont indiqués dans les tableaux.

Les chiffres sont donnés a titre d'indication.
lls peuvent changer en fonction de I'état
initial, de la température, de I'humidité et du
type d'aliment. Nous vous conseillons
d'ajuster les temps et les niveaux de
puissance a chaque situation. Selon
I'aliment, il faudra allonger ou raccourcir le
temps de cuisson, ou bien monter ou baisser
le niveau de puissance.

Cuisiner aux micro-ondes...

1. Plus grande est la quantité des aliments,
plus longue est la durée de la cuisson.
Remarquez bien :

¢ Double de la quantité » double du temps
¢ Moitié de la quantité » moitié du temps

2. Plus basse est la température, plus long
est le temps de cuisson.

3. Les aliments liquides se réchauffent plus
rapidement.

4. Une bonne distribution des aliments sur
la Base céramique facilite une cuisson
uniforme. Si vous chauffez en méme
temps des aliments différents, placez
ceux qui sont moins denses au centre de
la Base céramique et les plus denses
vers |'extérieur de la base céramique.

5. La porte du four peut étre ouverte a tout
moment. Le four s'éteint alors
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automatiquement. Pour le remettre en
fonctionnement, fermez la porte et
appuyez sur la touche Start (démarrer).

6. Quand ils sont couverts, les aliments
cuisent plus rapidement et leur qualité
est mieux préservée. Les micro-ondes
doivent pouvoir traverser le couvercle qui
doit avoir de petits orifices pour laisser
passer la vapeur d'eau.

7. Pour obtenir les meilleurs résultats lors
du préchauffage de petites quantités
(comme un verre d'eau, une tasse a lait
ou un sachet de pop-corn), il est suggéré
de les placer de la maniére suivante :

¢ Insérez le plateau en verre ou de la grille
rectangulaire au niveau le plus haut
possible, en tenant compte des
dimensions des aliments ou des
boissons a réchauffer ;

e Placez les aliments ou les boissons sur
le c6té gauche du plateau en verre ou
sur la grille rectangulaire.

e Les sacs de popcorn ne peuvent pas
étre placés directement sur la grille;
placez le sac de popcorn sur un plat en
verre ou en céramique, puis placez le
plat sur le c6té gauche de la grille
rectangulaire.

8. Tournez ou remuez les aliments a
intervalles réguliers pour un réchauffage
plus uniforme.

9. Pour obtenir les meilleurs résultats de
cuisson au micro-ondes, placez les
aliments sur la grille ou sur le plateau en
verre et insérez-les au niveau le plus haut
possible.

10.Ne placez pas les aliments directement
sur la surface inférieure de la cavité du
four. La performance de chauffage sera
médiocre et cela risque d'endommager
le four.

11. Ne couvrez pas la surface inférieure de la
cavité du four avec des feuilles
d'aluminium, car cela risque
d'endommager le four.



DECONGELATION AUX MICRO-ONDES

1.Pour décongeler, utilisez uniquement de la
vaisselle adaptée au  micro-ondes
(porcelaine, verre, plastique approprié).

2.La fonction décongélation en fonction du
poids et les tableaux correspondants
concernent les aliments crus.

3.Le temps de décongélation dépend de la
quantité et de la hauteur de ['aliment.
Quand vous congelez des aliments,
pensez déja a leur décongélation.
Distribuez I'aliment en morceaux de
hauteur égale a celle du récipient.

4.Distribuez le mieux possible l'aliment a
l'intérieur du four. Les parties les plus
grosses du poisson ou des cuisses de
poulet doivent é&tre tournées vers
I'extérieur. Vous pouvez protéger les
parties les plus délicates avec une feuille
d'aluminium. Important: la feuille
d'aluminium ne doit pas entrer en contact
avec les parois de la cavité, car elle peut
provoquer un arc électrique.

5.Les morceaux les plus denses doivent étre
retournés plusieurs fois.

6.Distribuez I'aliment congelé de la fagon la
plus uniforme possible, les parties les plus
étroites et fines décongelant plus
rapidement que les parties grosses et
hautes.

7.Les aliments riches en graisse comme le
beurre et la creme fraiche ne doivent pas

Fonctions vapeur

étre complétement décongelés. S'ils sont
a température ambiante, ils seront préts a
étre servis en peu de temps. Pour les
cremes ultracongelées qui ont gardé de
petits bouts de glace, il est nécessaire de
les remuer avant de les consommer.

8.Mettez les volailles dans un plat creux
pour que le jus de la viande s'écoule plus
facilement.

9.Le pain doit étre enveloppé dans une

serviette de table pour ne pas trop sécher.
10.Tournez la nourriture a intervalles
réguliers.

11. Retirez I'emballage de I'aliment congelé
sans oublier d'enlever les liens ou
attaches en métal, le cas échéant. Pour
les récipients destinés a conserver les
aliments dans le congélateur et que vous
pouvez également utiliser dans le four,
retirez seulement le couvercle. Dans les
autres cas, mettez les aliments dans des
récipients adaptés au micro-ondes.

12.Vous devez enlever et jeter le liquide
résultant de la décongélation,
principalement des volailles. Il ne doit, en
aucun cas, entrer en contact avec les
autres aliments.

13. Remarquez bien qu'un temps de repos
est nécessaire, dans la fonction
Décongélation, jusqu'a ce que l'aliment
soit complétement décongelé.

Ecoulement de vapeur

Il est normal qu’l y ait un écoulement de
vapeur intermittent sortant de la partie frontale
du four.

Cela est spécialement visible en hiver ou dans
un environnement trés humide.




Eau résiduelle dans le four

Afin de diminuer la quantité d'eau résiduelle
dans le four, il est conseillé de placer un
plateau en métal sur la grille inférieure. Le
liquide condensé commence a suinter de la
nourriture et goutte en eau résiduelle dans le
plateau. Ce qui reste d'eau résiduelle peut étre

Conseils

facilement essuyée avec un chiffon. Veillez a
ce que le plateau d'égouttage situé sous la
porte soit séché aprés chaque utilisation. Une
accumulation de liquide dans ce bac peut
rapidement déborder et endommager les
placards environnants. il est possible d'y
accéder par la porte ouverte.

Le bac de cuisson perforé sert a étuver des
légumes, de la viande ou de la volaille frais ou
congelés. Il est donc important que le bac de
cuisson non perforé soit placé au premier
niveau des supports en partant du bas.
L’humidité va ainsi s’y déposer en gouttelettes
et ne salira pas I'appareil. Le bac perforé
contenant les aliments doit étre placé au
deuxiéme niveau en partant du bas.

Le bac non perforé sert a étuver les aliments
délicats, par ex. de la compote, des quenelles
et les plats a base d'eau.

La grille s’utilise pour étuver les récipients de
cuisson plus petits que I'emplacement prévu
comme par exemple des coupes a dessert et
pour régénérer des assiettes.

Les informations précises sont contenues
dans les tableaux.

Les valeurs de durée de cuisson et de
température sont fournies & titre indicatif. En
fonction du type daliment et de sa
constitution, la durée de cuisson Réelle peut
varier.

Pour retirer le support, soulevez légérement la
partie frontale des encoches sur les parois
latérales du four (voir l'illustration).

Il est recommandé d'utiliser le support avec
la tble de cuisson pour faire cuire des
aliments qui peuvent goutter.

Quel type de vaisselle pouvez-vous utiliser?

FONCTION MICRO-ONDES

Prenez garde que les micro-ondes sont
réfléchies par les surfaces métalliques. Le
verre, la porcelaine, la terre cuite, le
plastique et le papier laissent passer les
micro-ondes.
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Les récipients ou la vaisselle en métal, ou
ayant des parties ou des décorations
métalliques, ne doivent donc pas étre
utilisés dans le micro-ondes. Le verre et la
terre cuite avec des décorations ou des



parties métalliques (comme le cristal de
plomb) ne doivent pas étre utilisés.

L'idéal pour cuisiner au four micro-ondes
est d'utiliser le verre, la porcelaine ou la terre
cuite réfractaires, et le plastique résistant a
la chaleur. Le verre et la porcelaine tres fins
et fragiles doivent étre utilisés, peu de
temps, pour décongeler ou chauffer des
aliments déja confectionnés.

La vaisselle peut étre trés chaude car les
aliments chauds lui transmettent leur
chaleur. Vous devez donc toujours utiliser un
gant de cuisine !

TESTEZ LA VAISSELLE

Placez la vaisselle dans le four. Si au bout de
20 secondes a la puissance maximum elle
ressort froide ou tiede, alors vous pourrez
|'utiliser. Elle n'est pas adaptée si elle a
beaucoup chauffé ou provoqué un arc
électrique.

FONCTIONS CONVENTIONNELLES

placez le récipient sur un plateau en
porcelaine. Ne mettez jamais le récipient
directement sur la grille !

e Le temps de cuisson est plus long car les
micro-ondes entrent dans les aliments
seulement par le dessus. Dans le doute,
n'utilisez que de la vaisselle adaptée aux
micro-ondes.

e Le papier aluminium peut étre utilisé pour
réfléchir les micro-ondes pendant la
décongélation. Les aliments délicats, tels
la volaille ou la viande hachée, peuvent
étre protégés d'un exces de chaleur en
recouvrant les extrémités.

¢ Important: le papier aluminium ne peut
entrer en contact avec les parois de la
cavité, cela provogquerait un arc
électrique.

COUVERCLES

En les fonctions Gril / Air chaud, la vaisselle
doit résister a des températures de 300°C.
N'utilisez pas de vaisselle en plastique.

FUNCTIONS COMBINEES

En fonctions combinées, la vaisselle doit étre
adaptée autant aux micro-ondes qu'au gril.

METALLIQUE RECIPIENTS ET PAPIER
ALUMINIUM

Vous pouvez utiliser des récipients en métal
ou du papier aluminium dans le four, si vous
suivez les consignes suivantes:

e Suivez les recommandations du fabricant
figurant sur I'emballage.

o Ces récipients en métal ne doivent pas
avoir une hauteur supérieure a 3 cm ni
entrer en contact avec les parois de la
cavité (distance minimum de 3 cm). Le
couvercle en aluminium doit étre retiré.

o Mettez le récipient en métal directement
sur la base. Si vous utilisez la grille,

Nous vous recommandons d'utiliser des
couvercles en verre, en plastique, ou une
pellicule adhérente, car ainsi:

1. Vous empéchez une
excessive  (principalement
cuissons tres longues) ;

2. La cuisson est plus rapide ;
3. Les aliments cuits ne sont pas secs ;
4. Le go(t est mieux préservé.

Le couvercle doit étre percé d'orifices pour
éviter toute formation de pression. Les sacs
en plastique doivent également avoir des
ouvertures. Les biberons, les petits pots
pour les bébés et tous les récipients
équivalents doivent étre chauffés sans
couvercle, sinon ils pourraient éclater.

évaporation
pour les

REMARQUE

Pour avoir une idée générale quel type
de vaisselle est adapté a chaque
situation, voir le tableau a la fin de ce
manuel dans le «Vaiselle».
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Beschreibung der Garfunktionen des Backofens

—| ACHTUNG

Beachten Sie bitte, dass die verfiigbaren
Funktionen vom Backofenmodell
abhéangig sind.

Um  verfigbaren Funktionen Ilhres
Backofens zu kennen, mussen Sie die
dieser Garanleitung beiliegende
Gebrauchsanleituna lesen.

‘ZI NORMAL
Wird fir Kuchen und Torten, die
gleichméaBige Hitze erfordern, empfohlen,
um eine luftige Konsistenz zu erhalten.

@@ NORMAL MIT UMLUFT
Fir Braten und Gebdck geeignet. Der
Ventilator verteilt die Hitze gleichméBig
im Inneren des Backofens, wodurch
Garzeit und -temperatur gesenkt werden.

GRILL UND UNTERHITZE

Besonders flr Braten. Fur jedes Stiick,
unabhangig von seiner Gro3e, geeignet.

MAXIGRILL

Erméglicht das Gratinieren gréBerer
Oberflachen und mit héherer Leistung als
mit dem Girill, wodurch eine schnellere
Braunung des Garguts erreicht wird.

‘il GRILL

Gratinieren und Uberbacken. Ermoglicht
das Braunen der auBeren Schicht, ohne
das Innere des Garguts zu beeinflussen.
Geeignet fUr flache Stiicke wie Steaks,
Rippchen, Fisch, Toasts.

[#1(%] GRILL / MAXIGRILL MIT UMLUFT
Ermdglicht gleichzeitig ein gleichmaBiges
Garen und Braunen der Oberflache. Ideal

zum Girillen. Besonders fur groBe Stiicke
wie Gefligel, Wild usw. Es wird
empfohlen, das Grillgut auf den Rost zu
legen und die Fettpfanne darunter zu
stellen, um Bratensaft und Fett
aufzufangen.

|;| UNTERHITZE
Nur Hitze von unten. Geeignet fir das
Erwdrmen von Gerichten oder das
Aufgehenlassen von Kuchenteig und
Ahnlichem.

TURBO + UNTERHITZE (PIZZA)
Besonders geeignet zum Backen von
Pizza, Pasteten und Gebidck oder
Kuchen mit Obstfillung.

TURBO

Der Ventilator verteilt die Hitze, die von
einem Heizwiderstand an der Rlckseite
des Backofens erzeugt wird. Durch die
so erzeugte gleichméaBige Temperatur ist
ein gleichzeitiges Garen auf zwei Ebenen
maoglich.

=} NIEDERTEMPERATUR-GAREN
Besonders geeignet zum Garen von
Fleisch in SoBe, Schmorbraten usw. nach
traditioneller Art und generell fur
Gerichte, fir die eine Garung bei
niedriger Temperatur und Uber einen
langen Zeitraum empfohlen wird.

Um die besten Resultate zu erzielen, wird
empfohlen, backofengeeignete GefaBe
mit Deckel zu verwenden.

ECO Eco
Ermdglicht das Garen von Lebensmitteln
in lhrem Ofen bei  minimalem

Energieverbrauch. Dank des Aufheizens
durch erzwungene Konvektion schaltet
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sich der Backofen einige Minuten vor
Ende der Garzeit ab und nutzt die
Restwarme im Ofeninneren, um die
Speisen fertig zu garen. Geeignet fir
Fisch und Braten aller Art.

% AUFTAUEN
Mit dieser Funktion kénnen Lebensmittel

schonend aufgetaut werden. Das gilt
insbesondere flr solche, die ohne
Aufwarmen  verzehrt  werden, wie

Cremes, Geback, Torten, Kuchen usw.

Bei einigen Modellen kann den Speisen
bei der Auftaufunktion mithilfe eines
Warmluftsystems auf 2 Héhen Wéarme
zugefihrt werden. Die HI-Stufe eignet
sich generell fir Fleisch und die LO-Stufe
fOr Fisch, Backwaren und Brot.

MIKROWELLE
Mit dieser Funktion kdnnen benutzen um
Gemduse, Kartoffeln, Reis, Fisch und
Fleisch zuzubereiten und aufzuwarmen.

MIKROWELLE UND KOMBINIERTE
FUNKTIONEN
Mit dieser Funktion kdnnen benutzen um
Lasagne, Geflligel, Bratkartoffeln und
Auflaufe zuzubereiten.

DAMPF

Mit dieser Funktion kdnnen benutzen um
GemUse, Kartoffeln, Reis, Fisch und
Fleisch zuzubereiten.

& TEIG AUFGEHEN LASSEN

Speziell zum Aufgehenlassen von Brot-
und Kuchenteig.

I' SCHNELLAUFHEIZUNG

Mit  dieser  Funktion kann das
Backofeninnere schnell auf die gewéhlte
Temperatur aufgeheizt werden.

Verwenden Sie diese Funktion, wenn der
Backofen flr lhr Gericht auf einer
konkreten Temperatur stehen muss.

Umweltfreundliche Backofennutzung

Befolgen Sie diese Ratschlage flr eine
optimale Energienutzung:

e Nehmen Sie nicht genutzte Zubehorteile
aus dem Backofen heraus.

e VVerwenden Sie ofenfeste und
vorzugsweise dunkle Behalter.

eOffnen Sie die Tir wahrend des
Backvorgangs so selten wie mdglich.

e Vermeiden Sie es, den leeren Backofen
vorzuheizen. Stellen Sie die Speisen in

40

den kalten Backofen, sofern das Rezept
dies erlaubt.

eNutzen Sie die ECO-Funktion, falls lhr
Backofen (ber diese verfigt und das
Rezept es erlaubt.

e Schalten Sie den Backofen bei langen
Garzeiten 5 bis 10 Minuten vor Ende der
Garzeit aus, um die Resthitze zu nutzen.

eWenn Ihr Backofen Uber Umluft verfligt,
kénnen Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten.



Anleitung zum Garen

Die Garfunktionen sind vom Modell
abhéngig. In den beiliegenden Tabellen sind
die reprasentativsten Funktionen dargestellt.

Bei den in den Tabellen angegebenen Zeiten
und Temperaturen handelt es sich lediglich
um Richtwerte. Es wird empfohlen, mit den
niedrigsten Werten zu beginnen und diese
bei Bedarf zu erhdhen.

Nehmen Sie die niedrigsten Werte der in den
Tabellen angegebenen Wertebereiche.

Die in den Tabellen angegebenen Werte sind
generell daflir berechnet, wenn die Speisen
in den kalten Backofen gestellt werden.

Bei Rezepten, bei denen ein Vorheizen
erforderlich ist, wird dies ausdrlcklich
angegeben.

Mikrowellenfunktionen

Einige Modelle verfugen Uber eine
Schnellvorheizfunktion. Mit dieser Funktion
reduziert die sich Garzeit im Verhéltnis zu
den Tabellenangaben. Wenn Sie diese
Funktion nutzen, missen Sie die Speisen
erst dann in den Backofen stellen, wenn er
anzeigt, dass die Gartemperatur erreicht ist.

Die Blechstufen zum Garen lauten von unten
nach oben wie folgt:

1: Unten.
2/3: Mitte.
4: Oben.

Nutzen Sie die Stufe 4 hauptsachlich zum
Gratinieren und Rosten.

Fdr ein gleichméaBigeres Ergebnis sollten Sie
die Speisen so zentriert wie moglich auf das
Blech oder den Rost stellen.

DIE VORTEILE EINES
MIKROWELLENGERATES

In einem herkdmmlichen Gerat durchdringt
die von Widerstanden oder Gasbrennern
ausgestrahlte Warme die Speisen langsam
von auBen nach innen. Daher entstehen
groBe Energieverluste, weil die Luft,
Gerateteile und die Behaltnisse miterwarmt
werden.

Im Gegensatz dazu wird im Mikrowellengerét
die Warme in den Speisen selbst erzeugt,
d.h. die Wéarme breitet sich von innen nach
auBen aus. Es entstehen keine
Energieverluste, denn die Mikrowellen geben
keine Energie an die Luft, die Garraumwande
und die Behaltnisse (falls
mikrowellengeeignet) ab, d.h. die genannten
Elemente werden nicht miterhitzt.

Die Vorteile im Uberblick:

1. Zeitersparnis; im allgemeinen wird die
Garzeit im Verhaltnis zur herkdmmlichen
Zubereitung um 3/4 reduziert.

2. Superschnelles Auftauen von Speisen.
Dieses verringert die Gefahr von
Bakterienbildung.

Energieeinsparung

4. Aufgrund der verkilrzten Garzeit bleiben
die Nahrstoffe in den Lebensmitteln
erhalten.

FUNKTIONSWEISE DES
MIKROWELLENGERATES

w

Im Mikrowellengerat befindet sich ein
Hochspannungsgenerator, der als
MAGNETRON bezeichnet wird. Er wandelt
elektrische Energie in Mikrowellen um. Die
elektromagnetischen Wellen werden durch
einen Wellenleiter in den Garraum geleitet
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und breiten sich durch einen Metallverteiler
oder einen Drehteller aus.

Im Garraum breiten sich die Mikrowellen in
alle Richtungen aus und werden von den
Metallwanden reflektiert. Dadurch wird das
Gargut gleichmapig erhitzt.

WIE SICH DIE SPEISEN ERWARMEN

Lebensmittel enthalten mehrheitlich Wasser,
dessen Molekille durch Einwirkung der
Mikrowellen in Schwingung geraten.

Die Reibung der Molekile erzeugt Warme,
die fUr das Ansteigen der Temperatur in den
Lebensmitteln sorgt. Je nachdem dient
dieser Vorgang zum Auftauen, Garen oder
Warmhalten von Speisen.

in den
folgende

Aufgrund der
Lebensmitteln
Vorteile:

Wérmeverbreitung
ergeben  sich

e die Speisen benédtigen flir den
Garvorgang keine bzw. nur wenig
Flussigkeit oder Fett;

e im Vergleich zum herkdmmlichen Herd:
klrzere Zeitvorgaben fir das Auftauen,
Erwdrmen und Garen im
Mikrowellengerat;

e Vitamine, Mineral- und Nahrstoffe bleiben
weitgehend erhalten;

e die natlirliche Farbe und das Aroma
gehen nicht verloren.

Die Mikrowellen durchdringen Porzellan,
Glas, Pappe und Kunststoff, aber kein
Metall. Benutzen Sie daher keine
Metallbehalter oder Behalter mit
Metallkomponenten.

Die  Mikrowellen
reflektiert...

werden vom Metall

... durchdringen Glas und Porzellan...
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...und werden von den Lebensmitteln

absorbiert.
{ . Xz
N TS

MIT DER MIKROWELLE GAREN

ACHTUNG

Lesen Sie den Installation und Wartung
Handbuch aufmerksam durch, bevor Sie
mit der Mikrowelle garen.

Befolgen Sie nachstehende Hinweise beim
garen mit der Mikrowelle:

e Bevor Sie Lebensmittel mit einer Schale
oder einer Haut (z. B. Apfel, Tomaten,
Kartoffeln, Wdurstchen) erhitzen oder
kochen, stechen Sie diese an, damit sie
nicht platzen. Garen Sie Lebensmittel
mdglichst von gleicher GrdBe um ein
gleichmaBiges Ergebnis zu erzielen.

e Uberpriifen Sie, bevor Sie ein GefaB
benutzen, ob dieses fiir die Mikrowelle
geeignet ist (siehe Abschnitt Uber die Art
des Geschirrs).

e Beim Verarbeiten von Nahrungsmitteln
mit geringer Feuchtigkeit (z. B.: Auftauen
von Brot, Zubereiten von Popcorn, usw.)
tritt eine rasche Verdampfung auf. Somit
arbeitet das Gerat im Leerlauf, und die
Speise kann verkohlen. Dieser Umstand
kann Schaden am Gerat und am Geschirr
hervorrufen. Stellen Sie deshalb nur die
allernotwendigste Zeit ein und
Uberwachen Sie den Ablauf.

e Es ist nicht méglich, groBe Mengen Ol
(Frittieren) im  Mikrowellengerdt zu
erhitzen.

e Nehmen Sie die Fertiggerichte aus
deren Verpackung, denn diese ist nicht



immer hitzebestandig. Befolgen Sie die
vom Hersteller gegebene Anleitung.

e Haben Sie mehrere GefaBe, wie zum
Beispiel Tassen, dann ordnen Sie diese
gleichméBig auf dem basis an.

e VerschlieBen Sie die Plastiktiiten nicht
mit Metallklemmen sondern mit
Plastikklemmen. Durchléchern Sie die
Tite mehrfach, damit der Dampf leicht
entweichen kann.

e Vergewissern Sie sich beim Erwdrmen
oder Zubereiten von Lebensmitteln, dass
diese eine Mindesttemperatur von 70°C
erreichen.

o Wahrend der Zubereitung kann sich
Wasserdampf an der Glasscheibe der
Tir niederschlagen und gegebenenfalls
heruntertropfen. Das ist normal und kann
noch ausgepragter sein, wenn die
Umgebungstemperatur niedrig ist. Die
Sicherheit des Geradtes wird nicht in
Frage gestellt. Wischen Sie nach
Benutzung das Kondenswasser ab.

e Wenn Sie FlUssigkeiten erhitzen, dann
benutzen Sie GefaBe mit groBen
Offnungen, damit der Dampf leicht
entweichen kann.

Bereiten Sie die Nahrungsmittel gemaB
Anleitung zu, und beachten Sie die in den
Tabellen angegebenen Kochzeiten sowie
Leistungsstufen.

Berlicksichtigen Sie, dass die angeflhrten
Werte lediglich der Orientierung dienen und,
in Abhéngigkeit vom Ausgangszustand, von
der Temperatur, Feuchtigkeit und Art des
Nahrungsmittels, abweichen kénnen. Es ist
ratsam, die Zeiten und Leistungsstufen den
entsprechenden Gegebenheiten
anzupassen. Je nach Art der Speise ist es
notwendig, die Zubereitungszeiten zu
verlangern oder zu verklrzen bzw. die
Leistungsstufe zu erhdhen oder zu
verringern.

DIE ZUBEREITUNG IN
MIKROWELLE...

DER

1. Je groBer die Menge der Nahrungsmittel
ist, desto langer ist die Zubereitungszeit.
Beachten Sie:

e Doppelte Menge = doppelte Zeit
e Halbe Menge = halbe Zeit

2. Je geringer die Temperatur ist, desto
l&nger ist die Zubereitungszeit.

3. Die flussigen Nahrungsmittel erwarmen

sich schneller.

4. Eine gute Verteilung der Lebensmittel

auf der Keramikbodenplatteerleichtert
die gleichmaBige Zubereitung. Wenn Sie
die kompakteren Nahrungsmittel an den
Rand des Tellers und die weniger
kompakten in die Mitte des Tellers
legen, dann koénnen Sie verschiedene
Arten von Lebensmitteln gleichzeitig
erhitzen.

5. Die Tlr des Gerates kann zu jeder Zeit
gedffnet werden. Das Gerat schaltet
sich automatisch ab. Er setzt sich erst
wieder in Betrieb, wenn Sie die TUr
schlieBen und erneut die Starttaste

driicken.

6. Die meisten Lebensmittel muissen
abgedeckt werden. Sie behalten
dadurch ihre Feuchtigkeit und ihren

Eigengeschmack. Der Deckel muss flr
Mikrowellen durchlassig sein und Uber
kleine Offnungen verfligen, die das
Entweichen des Dampfes gestatten.

7. Zur Erzielung optimaler Ergebnisse beim
Aufwarmen kleiner Mengen (bspw. ein
Glas Wasser, eine Tasse Milch oder ein
Popcorn-Beutel) sollten diese wie folgt
platziert werden:

e Platzieren Sie Glasablage oder
rechteckiges Gestell in der
héchstmdglichen Position. Beachten
Sie dabei die Abmessungen der zu
erhitzenden Speisen oder Getrénke.
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e Platzieren Sie Lebensmittel oder
Getranke auf der linken Seite der
Glasablage oder des rechteckigen
Gestells.

o Popcorn-Beutel kdnnen nicht direkt
Uber dem Gestell platziert werden;
geben Sie den Popcorn-Beutel auf
einen Glas- oder Keramikteller und
platzieren Sie den Teller dann auf der
linken Seite des rechteckigen
Gestells.

8. Wenden oder rihren Sie Lebensmittel
regelmaBig zur Erzielung einer
gleichméBigen Erhitzung.

9. FUr optimale Garergebnisse  mit
Mikrowellen sollten Sie Lebensmittel auf
das Gestell oder die Glasablage geben
und diese(s) in der hdchstmdglichen
Position einsetzen.

10. Geben Sie Lebensmittel nicht direkt auf
den Boden des Garraums. Die
Heizleistung verringert sich und es
besteht die Gefahr von Beschadigungen
am Ofen.

11. Kleiden Sie den Boden des Garraums
nicht mit Alu- oder Zinnfolie aus, da der
Ofen dadurch beschadigt werden
kénnte.

AUFTAUEN MIT MIKROWELLEN

1.Nutzen Sie zum Auftauen nur
mikrowellen-taugliches Geschirr
(Porzellan, Glas, geeignete Plastik).

2.Die Funktion Auftauen nach Gewicht
und die Tabellen beziehen sich auf das
Auftauen von rohen Esswaren.

3.Die Auftauzeit hangt von der Menge und
der Hohe des Nahrungsmittels ab. Wenn
Sie Esswaren einfrieren, dann
berlcksichtigen Sie dabei den
Auftauvorgang. Verteilen Sie die Speise
zu gleichen Teilen entsprechend der
GroBe des GefaBes.

4.Verteilen Sie das Nahrungsmittel so gut
wie moglich auf die Keramikbodenplatte
des Gerédtes. Die dicksten Teile des
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Fisches oder der Hahnchenschenkel
missen nach auBen zeigen. Sie kdnnen
die dlnneren Teile mit einer Alufolie
schitzen. Wichtig: Die Alufolie darf nicht
mit den Wé&nden des Garraumes in
Berhrung kommen, da dies einen
Lichtbogen auslésen kann.

5.Die kompaktesten Stlcke muissen
mehrfach gewendet werden.

6.Verteilen Sie die tiefgekuhlten
Nahrungsmittel so gleichmaBig wie
mdglich, denn die schmalsten und
dinnsten Teile tauen schneller auf als
die dickeren und hdheren Stellen.

7.Fettreiche Lebensmittel, wie Butter,
WeiBkase und Rahm, brauchen nicht
véllig aufgetaut werden. Bei
Raumtemperatur sind sie in wenigen
Minuten zum Servieren bereit.
Tiefgeklhlte Sahne sollte vor dem
Verbrauch durchgeriihrt werden.

8.Legen Sie  Geflugel auf einen
umgedrehten Teller, damit der
Fleischsaft leichter abflieBen kann.

9.Brot kann in eine Serviette eingewickelt
werden, um nicht all zu sehr
auszutrocknen.

10.Wenden Sie die
regelmaBigen Absténden.

11.Nehmen Sie tiefgekUhlte
Nahrungsmittel aus der Verpackung,
und vergessen Sie nicht, falls
vorhanden, die Metallklammern zu
entfernen. Im Falle von Behéltnissen,
welche dazu dienen, die Lebensmittel
im Gefrierschrank aufzubewahren und
gleichermaBen genutzt werden kdnnen,
um diese zu erwarmen und
zuzubereiten, brauchen Sie lediglich
deren Deckel zu entfernen. Geben Sie
in allen Ubrigen Fallen die Speisen in
mikrowellentaugliche GefaBe.

Speisen  in

12.Die durch das Auftauen hauptsachlich
bei Gefligel anfallende FlUssigkeit,
muss weggegossen werden und darf



keinesfalls mit den Ubrigen
Lebensmitteln in Berlihrung kommen.

Dampffunktionen

13.Beachten Sie, dass bei den
Auftaufunktionen eine Ruhezeit
notwendig ist, bis das Nahrungsmittel
véllig aufgetaut ist.

Dampfaustoss

Ein wechselnder Dampfaustoss ist bei diesem
Geréat normal, dieser wird besonders in der
Winterzeit oder
deutlich.

in feuchten Umgebungen

Tabellen und Tipps

Restwassermenge im Garraum

Um die Restwassermenge im Garraum zu
reduzieren, bietet es sich an, in die unterste
Einschubebene ein  geschlossenes Blech
einzuschieben. Dieses fangt das von dem
Gargut abtropfende Kondensat auf und
vermindert zum Einen die Restwassermenge
im Geréat. Zum Anderen kann dann das noch
vorhandene Restwasser einfach mit einem
Trockentuch aufgenommen werden. Achten
Sie darauf, dass die Auffangschale unter der
TUr nach jedem Gebrauch getrocknet wird.
Eine Ansammlung von Flussigkeit in diesem
Fach kann schnell Udberlaufen und die
umliegenden Schrénke beschédigen. Es ist
durch die gedffnete TUr zugénglich.

Der gelochte Garbehalter wird zum Dampfen
von frischen oder tiefgekihltem Gemuse,
Fleisch und Gefliigel benutzt.

Hierbei ist es wichtig, dass der ungelochte
Garbehalter in die erste Leiste von unten in
das  Geradt eingeschoben  wird.  Die
heruntertropfenden FlUssigkeiten werden so
aufgefangen und verschmutzen nicht das
Geréat. Der mit Lebensmittel belegte gelochte
Garbehélter wird in die zweite Leiste von unten
eingeschoben.

Der ungelochte Garbehdlter wird zum
Dampfen von empfindlichen Lebensmitteln
benutzt z.B Kompott, KI6éBe und Quellgerichte.

Der Rost wird zum Dampfen von kleineren
Garbehéltern als Stellflache  benutzt z.B.
Dessertschalen und zum Regenerieren von
Tellergerichten.

Genaue entnehmen Sie den

Tabellen.

Angaben

Die angegebenen Werte fir Gardauer und
Temperatur sind Richtwerte. Je nach Art und
Beschaffenheit des Gargutes kann die effektiv
notwendige Gardauer davon abweichen.




Um den Rost heraus zu nehmen gehen Sie
wie in der Abbildung vor. Das Rost leicht nach
oben kippen und dann raus ziehen.

Wir empfehlen beim Kochen den Rost mit
dem Backblech zu benutzen umso das
tropfen von den Lebensmittel im Innenraum
des Gerdtes zu vermeiden.

Welche Art von Geschirr kann benutzt werden?

FUNKTION MIKROWELLE

Beachten Sie bei der Funktion Mikrowelle,
dass die Mikrowellen von den metallischen
Flachen reflektiert werden. Glas, Porzellan,
Steingut, Plastik und Papier lassen die
Mikrowellen durch.

Deshalb diirfen Metalltépfe und -geschirr
bzw. GefdBe mit Metallteilen oder -dekor
nicht in der Mikrowelle benutzt werden.
Glas und Steingut mit Metalldekor und -
teilen (z. B., Bleikristall) sind nicht zu
verwenden.

Das Ideale flir die
Mikrowellengerdt ist feuerfestes Gilas,
Porzellan oder Steingut sowie
hitzebesténdige Plastik. Sehr feines und
zerbrechliches Glas und Porzellan sollte nur
kurzzeitig verwendet werden, z.B. um etwas
Zu erwarmen.

Die heiBen Speisen Ubertragen die Warme
auf das Geschirr, das sehr hei werden
kann. Benutzen Sie deshalb immer einen
Topflappen!

GESCHIRRTEST

Zubereitung im

KONVENTIONELLE FUNKTIONEN

Im Falle der Grill- und Umluftfunktionen
muss das Geschirr eine Temperatur von
zumindest 300°C aushalten. Plastikgeschirr
ist ungeeignet.

KOMBINIERTE FUNKTIONEN

Bei Kombinierten Funktionen muss das
benutzte Geschirr sowohl fiir die Mikrowelle
als auch fur den Girill geeignet sein.

METALLBEHALTER UND -
ALUMINIUMFOLIE

Stellen Sie bei maximaler
Mikrowellenleistung das  Geschirr 20
Sekunden lang in das Geréat. Falls es kalt
bleibt oder nur wenig erhitzt wird, ist es
geeignet. Wenn es sich jedoch sehr erwdrmt
oder einen Lichtbogen hervorruft, ist es
ungeeignet.
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Die in metallbehalter oder aluminiumfolie
befindlichen Fertiggerichte kdnnen unter
Beachtung folgender Aspekte in die
Mikrowelle eingebracht werden:

e Beachten Sie die Empfehlungen des
Herstellers auf der Verpackung.

e metallbehilter dirfen nicht hoher als 3
¢m sein und nicht mit den Wéanden des
Garraumes in  Berlhrung kommen
(Mindestabstand 3 cm).
Aluminiumdeckel sind abzunehmen.

e Stellen Sie das metallbehalter direkt auf
den basis. Falls Sie den Grillrost
verwenden, stellen Sie das GefaB auf
einen Porzellanteller. Stellen Sie das
Gefal nie direkt auf den Rost!

e Die Garzeit ist langer, denn die
Mikrowellen dringen nur von oben in die
Speise ein. Nutzen Sie im Zweifelsfalle
nur mikrowellentaugliches Geschirr.



e Aluminiumfolie kann wahrend des
Auftau-vorgangs benutzt werden, um die
Mikrowellen zu reflektieren. Empfindliche
Nahrungsmittel, wie Gefligel bzw.
Hackfleisch, kénnen gegen UbermaBige
Hitze geschitzt werden, indem die
entsprechenden Stellen damit abgedeckt
werden.

¢ Wichtig! Die Aluminiumfolie darf nicht
mit den Wé&nden des Nutzraumes in
Berlhrung kommen, da diese einen
Lichtbogen hervorrufen kann.

DECKEL

Es wird die Benutzung von Deckeln aus
Glas, Plastik oder Klarsichtfolie empfohlen,
denn auf diese Art und Weise:

1. Wird eine zu starke Verdampfung
vermieden (hauptsachlich bei sehr langen
Garzeiten),

2. Geht der Zubereitungsvorgang schneller
vonstatten,

3. Werden die Speisen nicht ausgetrocknet,
4. Wird das Aroma bewahrt.

Die  Deckel dirfen nicht luftdicht
abschlieBen, damit keinerlei Druck entsteht.
Plastiktiten mussen gleichermaBen
Offnungen haben. Sowohl Saugflaschen als
auch Gladschen mit Babynahrung und
ahnliche GefaBe dirfen nur ohne Deckel
erwdrmt werden, da sie platzen kénnen.

HINWEIS

Fir eine allgemeine Ubersicht, welcher
Geschirrtyp flir den jeweiligen Fall
geeignet ist., finden Sie in der Tabelle am
Ende dieser Anleitung in der "Geschirr".
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Beschrijving van de ovenfuncties

111
11

ATTENTIE

Houd er rekening mee dat de
beschikbare functies afhankelijk zijn van
het ovenmodel.

Kijk in de gebruikersgids die bij de bak-
gids wordt geleverd over welke functies
uw oven beschikt.

|Z| CONVENTIONEEL
Wordt gebruikt voor cakes en taarten
waarbij de warmte gelijkmatig verdeeld
moet worden om een luchtige textuur te
verkrijgen.

@@ CONVENTIONEEL MET
VENTILATOR
Geschikt voor braadgerechten en gebak.
De ventilator verdeelt de warmte
gelijkmatig in de oven waardoor de
baktijd en -temperatuur worden verlaagd.

GRILL EN ONDERSTE ELEMENT
Speciaal voor stoofen braadgerechten.
Kan gebruikt worden voor elk stuk vlees
of vis, ongeacht de grootte.

D MAXIGRILL
Hiermee kunnen grotere opperviakken
worden gegratineerd dan met de
grillfunctie. Er kan ook een hoger
gratineervermogen worden bereikt zodat
de etenswaren sneller worden
aangebraden.

‘j GRILL

Gratineren en oppervliakkig braden.
Hiermee kan de buitenlaag goudbruin
worden gebakken zonder de binnenkant
van het voedsel mee te bakken. Geschikt

voor platte gerechten zoals biefstuk,
koteletten, vis en toast.

[#][%] GRILL / MAXIGRILL MET

VENTILATOR
Om gelijkmatig te braden en tegelijkertijd
de buitenkant lichtbruin te bakken. Ideaal
voor geroosterde gerechten. Speciaal
voor grote stukken zoals gevogelte, wild,
etc. Aanbevolen wordt om het stuk viees
op de rooster van de oven te leggen en
de bakplaat eronder te plaatsen, zodat
het vleessap hierop kan uitdruipen.

D WARMTE ONDERAAN (VLOER)
Verwarmt alleen aan de onderkant.
Geschikt om gerechten op te warmen of
gebak en dergelijke te laten rijzen.

TURBO + WARMTE ONDERAAN
(PIZZA)
Speciaal voor pizza's, pasteitjes, taarten
en cakes gevuld met fruit.

TURBO

De turbine verdeelt de warmte die
afkomstig is van een weerstand aan de
achterkant van de oven. Door de
gelijkmatige verdeling van de
temperatuur kan tegelijkertijd op twee
verschillende niveaus worden
gebakken/gebraden.

@ SUDDERPAN
Speciaal ontworpen voor de bereiding
van traditionele ovenschotels,
stoofschotels, etc... en van schotels die
bijzonder lange bereidingstijden vereisen
aan een lage temperatuur.
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ECO ECO

Hiermee kunnen de gerechten in uw oven
met een minimum energieverbruik
worden bereid. De oven gebruikt
geforceerde convectie en afhankelijk van
het model wordt hij enkele minuten voor
de beéindiging van het bakproces
uitgeschakeld, zodat de restwarmte in de
oven kan worden benut en het gerecht
het perfecte eindresultaat heeft. Geschikt
voor  vis en allerlei gebraden
vleessoorten.

% ONTDOOIEN

Deze functie is geschikt voor het
langzaam ontdooien van etenswaren.
Met name etenswaren die zonder op te
warmen worden gegeten, zoals onder
andere koude crémesoepen, pasta en
taarten.

Bij sommige modellen kan de
ontdooifunctie de etenswaren verwarmen
door middel van een heteluchtsysteem
op 2 niveaus. Het Hl-niveau is geschikt
voor vlees in het algemeen en het LO-
niveau voor vis, gebak en brood.

MAGNETRON

Deze functie is ideaal om groenten,
aardappelen, rijst, vis en vilees te
bereiden en op te warmen.

MAGNETRON EN
GECOMBINEERDE FUNCTIES
Deze functie is ideaal voor de bereiding
van lasagne, gevogelte, ovengebakken
aardappelen en geroosterde etenswaren.

STOOM

Deze functie is ideaal om groenten,
aardappelen, rijst, vis en viees te
bereiden.

& RIJZEND DEEG

Specifiek ontworpen om brooddeeg en
deeg van gebak te laten rijzen.

m SNEL VOORVERWARMEN
Met deze functie kan de oven snel
worden voorverwarmd op de
geselecteerde temperatuur. Gebruik deze
functie wanneer het nodig is dat de oven
een bepaalde temperatuur heeft voordat
u het gerecht erin zet.

Milieuvriendelijk gebruik van de oven

Volg onderstaande adviezen op

optimaal energieverbruik:

e Haal de accessoires die u niet gaat
gebruiken uit de oven.

voor

o Gebruik bij voorkeur donkere
ovenschalen.

e Open de ovendeur tijdens het bakken zo
min mogelijk.

e Verwarm zo min mogelijk de oven leeg
voor. Doe de etenswaren in de koude
oven, mits het recept dit toelaat.
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e Als uw oven over de ECO-functie
beschikt, gebruik deze functie dan altijd
als het recept dit toelaat.

e Zet bij lange bakprocessen de oven 5 a
10 minuten voor de totale baktijd uit om
de restwarmte te benutten.

e Als uw oven over ventilatiefuncties
beschikt, bak dan diverse gerechten
tegelijk.



—El Bakgids

De bakfuncties zijn afhankelijk van ieder
model. In de bijgevoegde tabellen worden de
meest gebruikelijke bakfuncties aangegeven.

De in de tabellen aangegeven tijden en
temperaturen  zijn  slechts  richtlijnen.
Aanbevolen wordt om te beginnen met de
laagste waarden en deze zo nodig te
verhogen.

Neem altijd de laagste van de in de tabellen
aangegeven waarden in acht.

In de regel zijn de in de tabellen aangeduide
tijden erop berekend dat de etenswaren in
een koude oven worden gezet.

Gerechten waarvoor de lege oven eerst moet
worden voorverwarmd, worden uitdrukkelijk
aangegeven.

Magnetronfuncties

Sommige modellen beschikken over de
snelle voorverwarmingsfunctie. Deze functie
ver laagt de baktijd ten opzichte van wat er
in de tabel is aangeduid. Als u deze functie
gebruikt, doe het gerecht dan pas in de oven
als hij meldt dat de baktemperatuur is
bereikt.

De hoogtes van de bakplaten zijn van
onderaf aan:
1: Onder.

2: Midden.

3: Hoog

De hoog 4 zijn geschikt om te gratineren of
te roosteren.

Plaats het gerecht zoveel mogelijk in het

midden op de bakplaat of het rooster om
een gelijkmatig eindresultaat te krijgen.

VOORDELEN VAN MICROGOLVEN

Bij een traditioneel fornuis dringt de hitte van
de weerstanden of gaspitten langzaam in het
voedsel, van buiten naar binnen toe. Er gaat
daarom veel energie verloren aan het
opwarmen van de lucht, onderdelen van het
fornuis en potten of pannen.

Bij de magnetronoven wordt de hitte door
het voedsel zelf gegenereerd, d.w.z. dat de
hitte van de binnen naar buiten toegaat. Er
gaat geen warmte verloren aan de lucht,
ovenwanden of serviesgoed (als deze
geschikt zijn voor de magnetron), dus alleen
het voedsel zelf wordt opgewarmd.

Samengevat bieden magnetronovens de

volgende voordelen:

1.Kortere kooktijden; een vermindering van
over het algemeen % van de tijd in
vergelijking met de conventionele
methode.

2. Uiterst snel ontdooien van
voedingmiddelen, waardoor het gevaar
voor bacterieén wordt verminderd.

3.Energiebesparing.

4.De voedingswaarde van het voedsel
wordt behouden dankzij de Kkortere
kooktijd.

Hoe werkt de magnetronoven?

In de magnetronoven bevindt zich een
hoogspanningsventiel, magnetron genaamd,
dat  elektrische energie omzet in
microgolven. Deze  elektromagnetische
golven worden naar de binnenkant van de
oven gestuurd en verdeeld door een metalen
verspreider of een Keramische grondplaat.

Binnenin de oven verspreiden de
microgolven zich in alle richtingen, worden
door de metalen wanden weerkaatst en
dringen het voedsel op gelijkmatige wijze
binnen.
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Waarom wordt het voedsel warm?

KOKEN MET DE MAGNETRON

De meeste voedingsmiddelen bevatten
water, waarvan de moleculen gaan trillen
onder invloed van de microgolven.

De wrijving tussen de moleculen veroorzaakt
warmte die de temperatuur van het voedsel
verhoogt en het ontdooit, kookt of warm
houdt.

Aangezien de warmte binnenin het voedsel
ontstaat:

¢ Kan dit zonder of met een beetje vocht of
vet gekookt worden;

e Gaat het ontdooien, opwarmen of koken
in de magnetronoven sneller dan met een
conventionele oven;

¢ Blijven vitamines, mineralen en
voedingsstoffen behouden;

e Blijven de natuurlijke kleur en aroma
behouden.

De microgolven dringen door porselein, glas,
karton of plastic maar niet door metaal.
Gebruik daarom geen metalen schalen of
bakjes of serviesgoed met een metalen
onderdeel in de magnetronoven.

Microgolven
werkaatst...

worden door metaal

Foy
~

...dringen door glas en porselein...

.. en worden door de voedingsmiddelen
opgenomen.
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Lees aandachtig het hoofdstuk
“Veiligheidsinstructies” alvorens met de
magnetron te koken.

Volg de volgende aanwijzingen bij het koken
met de magnetron:

eV30r het opwarmen of bereiden van
voedsel met schil of vel (bijvoorbeeld
appels, tomaten, aardappelen, worsten)
prik de schil of het vel door zodat het niet
uit elkaar kan spatten. Maak een inkeping
in het voedsel alvorens met de bereiding
te beginnen.

e Alvorens een schaal of pot te gebruiken,
controleer of die geschikt is voor de
magnetron (zie hoofdstuk over het soort
serviesgoed).

¢ Bij het bereiden van voedsel met weinig
vocht (bijv. brood ontdooien, popcorn
maken, enz.) ftreedt er een snelle
verdamping op. Op die manier werkt de
oven alsof hij leeg is en kan het voedsel
verkolen. Dit kan de oven en het
serviesgoed beschadigen. Stel daarom
alleen de nodige tijd in en blijf in de buurt.

e Het is niet mogelijk grote hoeveelheden
olie (frituren) in de magnetronoven op te
warmen.

eHaal kant-en-klare maaltijden uit hun
verpakking, aangezien die niet altijd
hittebestendig zijn. Volg de door de
fabrikant opgegeven instructies.

e Als er meerdere stukken serviesgoed
zijn, zoals bijvoorbeeld kopjes thee,
verdeel die dan gelijkmatig over het hele
draaiplateau.

o Sluit plastic zakken niet met metalen
knijpers maar met plastic knijpers. Prik de
zak verschillende keren door zodat stoom
makkelijk kan ontsnappen.

eAls u voedsel kookt of opwarmt,
controleer of die een
minimumtemperatuur van 70°C
bereiken.



oTijdens het kookproces kan er

waterdamp ontstaan op het glas van de
deur dat eventueel kan beginnen
druppen. Dit is een normaal verschijnsel
dat zich zeker zal voordoen als de
omgevingstemperatuur laag is. De
veiligheid van de oven wordt daardoor
niet beinvloed. Veeg na de bereiding het
condensatiewater weg.

eAls u Vvloeistoffen opwarmt gebruik

serviesgoed met een grote opening,
zodat stoom makkelijk kan ontsnappen.

Bereid het voedsel volgens de aanwijzingen
en neem de in de tabellen aangegeven
kooktijden en vermogensstanden in acht.

Denk eraan dat de opgegeven waarden
slechts een aanwijzing zijn en dus kunnen
variéren naargelang van de begintoestand,
de temperatuur, de vochtigheid en het soort
voedsel. Het is aangeraden de tijden en
vermogensstanden aan elke situatie aan te
passen. Naargelang van het voedsel kan het
nodig zijn de kooktijd te verlengen of in te
korten of de vermogensstand te verhogen of
verlagen.

Koken met de magnetron...

1.

Hoe groter de hoeveelheid voedsel, hoe
langer de kooktijd. Denk eraan dat:

o Dubbele hoeveelheid » dubbele tijd
¢ Half de hoeveelheid » halve tijd

Hoe lager de temperatuur, hoe langer de
kooktijd.

Vloeibaar voedsel warmt sneller op.

Het gelijkmatig verdelen van het voedsel
op het draaiplateau vergemakkelijkt het
gelijkvormig kookproces. Als u de
dikkere  stukken voedsel aan de
buitenkant van het plateau legt en de
dunnere in het midden, zal u
verschillende soorten voedsel tegelijk
kunnen opwarmen.

De deur van de oven kan op elk moment

worden geopend. De oven stopt
automatisch met werken. De magnetron

gaat pas verderwerken als u de deur
sluit.

6. Afgedekt voedsel heeft minder kooktijd
nodig en behoudt bovendien beter zijn
oorspronkelijke smaak en kleur. Het
deksel dient wel de microgolven door te
laten en moet van kleine openingen zijn

voorzien om stoom te laten ontsnappen.

7. Voor de beste resultaten bij het
opwarmen van kleine hoeveelheden
(zoals een glas water, een beker melk of
een popcornzakje) adviseren we om de
producten als volgt te plaatsen:

e Plaats de glasplaat of het rekje op het
hoogste niveau. Hou hierbij rekening
met de afmetingen van het product of
de drank die moet worden opgewarmd.

¢ Plaats het product of de drank links van
de glasplaat of het rekje.

e Popcornzakjes kunnen niet rechtstreeks
op het rekje worden geplaatst. Plaats
de popcornzak op een glas of een bord
en zet het vervolgens links op het rekje.

8. Draai of meng het voedsel regelmatig
voor gelijkmatige verwarming.

9. Voor het beste resultaat met een
magnetron moet u het voedsel op het
rekje of op de glasplaat plaatsen en het
geheel zo hoog mogelijk in de magnetron
plaatsen.

10.Plaats het voedsel niet direct op de
bodem van de oven. De
verwarmingsprestatie zal niet goed zijn.
Bovendien kan de oven beschadigd
raken.

11.Bedek de bodem van de oven niet met
aluminium of folie. Zo kunt u de oven
beschadigen.

ONTDOOIEN MET MICROGOLVEN

1. Gebruk om te ondooien alleen
serviesgoed dat geschikt is voor gebruik
in de magnetron (porselein, glas,
geschikt plastic).
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2. De ontdooi per gewichtfunctie en de
tabellen hebben betrekking op rauw
voedsel.

3. De ontdooitijd hangt af van de
hoeveelheid en de dikte van het voedsel.
Hou bij het ontdooien van voedsel
rekening met het ontdooiproces. Verdeel
het voedsel gelijkmatig over de schaal.

4. Verdeel het voedsel zo gelijkmatig
mogelijk in de oven. Dikkere stukken vis
of kippenbouten dienen aan de
buitenkant te liggen. U kan de delicatere
delen met een stukje aluminiumfolie
afschermen. Belangrijk: de
aluminiumfolie mag niet in contact
komen met de wanden, aangezien dit
boogontlading zou kunnen veroorzaken.

5. De dikste stukken dienen verschillende
malen omgedraaid te worden.

6. Verdeel het diepgevroren voedsel zo
gelijkmatig mogelijk, aangezien de
smallere en dunnere delen sneller
ontdooien dan de grotere en dikkere
delen.

7. Vetrijk voedsel zoals boter, kwark en
room mag niet helemaal ontdooien. Als
het op kamertemperatuur staat, is het

Stoomfuncties

binnen enkele minuten klaar om
opgediend te  worden. Bevroren
slagroom moet voor gebruik geroerd
worden.

8. Leg gevogelte op een omgekeerd bord
zodat het vocht kan weglopen.

9. Wikkel brood in een papieren servet,
zodat het niet teveel uitdroogt.

10.Draai het voedsel op regelmatige
tijdstippen.

11.Haal het diepgevroren voedsel uit de

verpakking en vergeet hierbij niet
eventuele metalen haakjes te
verwijderen. Als de verpakking om

voedsel in de diepvriezer te bewaren ook
voor opwarmen en bereiden kan dienen,
verwijder dan alleen het deksel. Leg in de
overige gevallen het voedsel in schalen
die geschikt zijn voor magnetronovens.

12.Gooi het vocht, voornamelijk dat van
gevogelte, na het ontdooien weg en laat
het in geen geval in aanraking komen
met het overige voedsel.

13.Let erop dat bij het automatische
ontdooien er een doorwarmtijd nodig is
tot het voedsel volledig is ontdooid.

Luchtstoom van stoom

Een periodiek optredende luchtstroom van
stoom vanuit de voorkant van de oven is
normaal.

Dit is met name merkbaar in de winter of in
omgevingen met een hoge vochtigheidsgraad.

54

Overtollig water in de oven

Om het overtolige water in de oven te
verminderen, wordt het geadviseerd een bak
op het onderste rek te plaatsen. De condens
die vrijkomt uit de voeding begint te druppelen
vermindering van het overtollige water in het
apparaat. Het overgebleven water kan
makkellijk met een doek worden gedroogd.

Zorg ervoor dat het drupbakje onder de deur
wordt gedroogd na elk gebruik. Vloeistof kan
ophopen in dit bakje kan snel overstromen en
schade veroorzaken aan de omliggende
kasten. U hebt toegang tot dit bakje via de
open deur.



Gebruik, tabellen en suggesties

De geperforeerde bak is geschikt voor het
bereiden van verse of diepgevroren groenten,
vlees en gevogelte. Het is hierbij belangrijk dat
de niet-geperforeerde bak op het eerste
niveau wordt geschoven. Zo wordt druppelend
vocht opgevangen en wordt de oven niet vies.
De geperforeerde bak met voedsel moet op
het tweede niveau geschoven worden.

De niet-geperforeerde bak wordt gebruikt om
kwetsbaar voedsel te stomen, zoals compote
en knoedels.

Het rooster wordt gebruikt voor het bereiden
in  kleine  bakjes, zoals bijvoorbeeld
dessertschaalties en om gerechten op een
bord op te warmen.

Raadpleeg de tabellen voor nadere informatie.
De aanbevolen tijden en temperaturen dienen
als richtliin. De werkelike bereidingstijd is
afthankelijk van het soort voedsel en de
kwaliteit ervan.

W

Om het rooster te verwijderen, heft u het aan
de voorkant lichties op wanneer de bolling
naar onderen de zijwand van de oven raakt
(zie afbeelding).

We raden u aan het rooster samen met een
bakplaat te gebruiken bij het bereiden van
gerechten die kunnen druipen.

Wat voor soort serviesgoed kan men gebruiken?

Magnetron-functie

Houd er bij de magnetron-functie rekening
mee dat de microgolven door metalen
opperviakken worden weerkaatst. Glas,
porselein, aardewerk en plastic laten
microgolven door.

Daarom mag geen serviesgoed van metaal
of met metalen delen of versieringen in de
magnetron gebruikt worden. Glas en
aardewerk met metalen delen of
versieringen (bijv. loodkristal) mogen niet
gebruikt worden.

Ideaal om in de magnetron te koken is
resistent glas, porselein of aardewerk en
hittebestendig plastic. Fijn en breekbaar glas
of porselein dienen korte tijd gebruikt te
worden om vooraf bereid voedsel te
ontdooien of op te warmen.

Warm voedsel geeft warmte af aan de
schalen, die zeer heet kunnen worden.

Gebruik daarom altijd een pannenlap!

Het testen van serviesgoed

Plaats het servies in de oven gedurende 20
seconden op de hoogste vermogensstand
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van de magnetron. Als dit hierna nog steeds
koud is of nauwelijks is opgewarmd, is het
geschikt. Warmt het echter op of ontstaat er
boogontlading, dan is het niet geschikt.

A LET OP

Als u een magnetron gebruikt, zorg er
dan voor dat er geen ongeschikte
voorwerpen in de oven staan, inclusief
draadrekken of bakplaten die deel
uitmaken van het apparaat en alleen
mogen worden gebruikt met grill- of
ovenfuncties.

Conventionele functies

Bij de grillfunctie en Hete Lucht dient het
serviesgoed tegen een temperatuur van
minstens 300°C bestand te zijn.

Plastic serviesgoed is niet geschikt.

Gecombineerde functies

¢ De bereidingstijd is langer aangezien de

microgolven het voedsel alleen van
bovenaf binnendringen. In geval van
twijfel, gebruik alleen serviesgoed dat
geschikt is voor de magnetron.

¢ Aluminiumfolie kan gebruikt worden om

microgolven te werkaatsen tijdens het
ontdooiproces. Delicaat voedsel zoals
gevogelte of gehakt vlees kan tegen
oververhitting worden beschermd door
de respectieve uiteinden af te dekken.

e Belangrijk: de aluminiumfolie mag niet
rechtstreeks in contact komen met de
wanden van de binnenruimte, aangezien
er boogontlading zou kunnen ontstaan.

Deksels

Bij de Gecombineerde functies dient het
serviesgoed zowel voor de magnetron als
voor de grill geschikt te zijn.

Aluminium bakjes en aluminiumfolie

Kant-en-klare gerechten in aluminium bakjes
of aluminiumfolie mogen in de oven worden
geplaatst indien het volgende in acht wordt
genomen:

e Houd rekening met de aanbevelingen van
de fabrikant op de verpakking.

e Aluminium bakjes mogen niet hoger zijn
dan 3 cm of in contact komen met de
wanden van de binnenruimte (minstens
3 cm afstand). Het aluminium deksel
dient te worden verwijderd.

e Plaats het aluminium bakje rechtstreeks
op het draaiplateau. Als u het rooster
gebruikt, plaats het bakje dan op een
porseleinen schotel. Plaats het bakje
nooit rechtstreeks op het rooster!
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Aangeraden wordt glazen of plastic deksels
te gebruiken of plastic folie, aangezien op
deze manier:

1. Overvloedige verdamping
tegengegaan (voornamelijk bij
bereidingstijden);

2. Het bereidingsproces sneller is;

3. Het voedsel niet uitdroogt;

4. Het aroma behouden blijft.

Het deksel moet voorzien zijn van openingen
zodat er geen druk ontstaat. Plastic
zakken dienen eveneens openingen te
hebben. Zowel flessen als potjes met
babyvoeding en andere gelijkaardige
potjes mogen alleen zonder deksel
worden opgewarmd, aangezien ze
anders uit elkaar zouden kunnen spatten.

wordt
lange

—3 INFORMATIE

Voor een algemeen idee van welk type
ovengerei geschikt is voor elke situatie
kunt u de tabel aan het einde van deze
handleiding in het hoofdstuk
“Ovengerei” raadplegen.




Gl g gl aad)

Y- A N by dia
59 et Ol Al Biaa plasi)

(10 JO Cas_Se b pladinly el
(<10 JOTTTTR iy g ,Silall 5 gl alasiuly el
61 i, AN alalaeaags Saal
3 iy A I
(<3 R KRNI ENR |
B2 e QA (A Agigall olyal)
77 il 5 aladiny)
B2 e Ol Sl g 5
B2 o g Skl dads
B3 e QAN sl sl
B3 Gaibydnla s
B3 38 yidal) cailla lf
63 ., astia 1Y) (33 5 dpanall il glall
B3 e Lk
L sl
B4 oo a1 5 all cila s Jslaa
B5 ettt asall

57



OA N a iy dda g

paad EE
Dok ISV Gy a5 h siall cailla gl o S s
il ey alall gl 85 il Calda gl e (aaall
J3a 1 el A" aa (38 all Mardiial) Jodat
fpad ]
g Cua Sl A die AadEl N Aaiada dads ) oda

e g e Jpanll Ay gludia s ) jall 0585 0

dagmasms g nil B

Bolall Aa el g8l pdally il giall dulia
.gg_bn&)}EJ\)&.‘\&;JQWQ)&HJ&\J@}L&SQ

S8 puainll g Q\ﬂ\'zl
O adal Y oY) 13 aladia) Sy ol sdall Al
.(‘;;ﬂ\ o )LJ\ g_'c)‘ag 5?;“\

MAXIGRILL
da) YA e Ses sa lee SV mhY) gl
35 alabll janil L8145k 58 DA (e iyl 50

o

ay)
05y ghadl el dae ¥l 13z esdls g5l
Jie dadasa) deekd Ao alakll Jals e i)
oaanall 5l s clandl 5 (3 )l 5 aalll =5

Za5 3539 &8 MAXIGRILL / 52 %) (€]
othall e (54l CJ;..J\ BECPRN=GN| @sill
L0kl g ol sall dbz)yﬁ\tl:sﬂ:«_).\ua Alalis )
P.m&\j..naccaaj

ISTRE W R N E T S (N KEN SRV N DS A SIS\ g =
?M:LOJ seLcJS..uP.U‘_ume 29w, HI
all g Clinzall g Slall

i g Slal)
Oshalladl g g pumdll (pay edal Al Adasll oda
ealll s elaudl s 5,315

A4S jidial) mtﬁ,xudws,u@
osblladl s calally Lol 53 edal Aullie Aah gl o2
Aaandl Laada¥) g 4 sial)

A /\/.L\,\

58

(1 aally J8Y) 5 ) ) Ay J.Q

Ol Aualie (i) ¢ 3all e W) Bl b Y
YL Al cilatiall of el ~lasd) f £l

(\m\)dé?‘sJ\ﬂ\i;JH,e
ladll 5 AgSldll jilad s yilladll S5 ) ll oedal A4l
oY)
e
‘ﬁ A e pale (e Aaaall E)\);.“ KAJ)A\ t);ﬁ
Aol Byloall Anod dagm Al sl calall
gl i (B ) e aledall el (S ¢ sbuilly

£l Fakall ;u,@
S ey Al 5 il cal ghal) edal Unpad daaias
il agpadll 4y o aaad Glbl @Y, el
Aumidid 551 all da ja g A shall gdall

(dpauaiiy) 4as 511y ECOECO
Al oSee Mgl B alasiuly ol 8 edll
i Gl gl ) phaaYl il il alasiuly
Ll 5,0 all aldiuly (el Al g Gl pa
e s e dSi Gl Jus) Q55 oA dal
A shiall o alll o) i gren 5 clandl

Laailf 403 *
aladall Lals colay aladall dand 13y dialia il 5l o3
Clinaaly sluall Jio (il e 585 A8 S0y s3I
Sy ookl pamy (b el ) Ly ey a5
Seail iy Lk Alaasd
Slandl 5 5 Y1 5 Gudalal 5 <l 5 juadll ogdal 30 Aaks )l 038
aalily

ddaal) FULIED
Gliasall g 3aall Flasl CLMM ool dasnae

i sesalt il
Y o g o Gipnne (a1 (s A1) Al 5l 038 o
aasall 5yl jallda 5 )
GO 6 o @liba g et Ladie Adus gl) o3a PRESY
PR Jd 803 B )l ja Aa e



AL 5 il

A (e 2351 38 Cad ) ) Gl DL 8 @

0555 o Jamilh g 0l 8 a2 Falic Gkl a0dil @
8 sk
oehal) OO (Saa 58 JAL ol L )

o e Ll ()5S Lavie Bansa () (i cind @
AW Al A aladall s iy Aba )

A4k 4l ECO e i bl gl S 1) @
éh; -”u.m.}l\ C.m.ﬁ ‘_;l.n Mﬁ.}.}a)ﬂ sda ed&:\uu s(%d\.mﬁéy\

s (8 f Al shall edall i f il Clba W dlly o
ehll iy Jaa) Ales g0 G810 M 5 Jd o A
Agiaiall 5 ) jadl e saldindU

(b Sy a5 pall S Jpe o g i LAl S e
a5 ya saawia Lkl

fadi) aitls EE

Ssiall Jganll g okl o il Gl ) Caliss
At gedall

OIS i Taladall (3 Aaa gl Byl jal) a2y Y]
Bl o 33 0 28 (a8 Y1 J, eully sty

Jshaadl A asiall SUaill (pe (a1 (s sisall 5 aadiiu
sl dsaall (3 dasl iV Claa Q5 le S
A0k O (G pladall

Aal a3 e 5l (i lla® ) b )l S
Jaxs o pmd) Gansall Cpionil) ik 583 3 kI Gy s
Aan gall a8 Y0 (Blay Lah el 2y QS5 e dida gl o2a

8 A dsa s kT dah o aladiul die Jglaall b
Ol 8 aladall m g J soasall 1 Aa 505 )l
(i) ) (ol S pgall i SY) il s S5

oasdie 2l

s 12/3

& 4

oaeaill 5 g pill Cuilia 4 (5 sial)

A ST e Jpeanll dalall 5 Ca il oy 8 pladall aa
FOTER

BB agg Sy )

g Slal b e

il eSU yualinll Lgais 315 ) jall o s gl o 31 &

Aa )zl e eday alaball (315l S Sl

MEMJ\.\A)#&M\L)AB):\ASQAS&M FEAR PN

Al o) gadl il gla g ¢y all il Ky 6l sl

i lalll A e 8o al A G s S 0 A

‘;BJ‘PLﬁ\ﬁéﬁY CJ\AM ‘_J‘ J.A‘J”(:)ABJ“)A.“ dm_s

€ 13]) llall s GLlaY) 5 oAl Cagad ol Sl e sel)

Al QAT ey (g Silall (5 A AlaaiuDl duulia oa

A abadall (s

A L) ) e Gy g pSiall o) il (5 i

%) dé\ ?L‘; ds.ﬁn Qlﬁ}‘\}“ 23 U)Sj s).u.ag‘ gq.k u\ﬁ‘j\ 1
304, Aty il gall o slladl) 25 5l

sha Qi ) 13 g5 AEl Aoy abedall dead 332
S sal

B g B asY) 3

eehll il oy Aeadad 3003 Al e Blall 4
iyl

il e 5

s Skl 8 Jas 4dS
Jamy auly g il e ol ellin oy s Sl 8 4
sl s Sl A ) Al Sl ALl s e
A e dalall Ge oAl () At s el s sl 020
Pa G sl Pae iU Al g Lexa) s s oase i
D oaf
oSaiiy lalatYl qaen (b ARAN il all i o ) Jala
Aa sa JS0 ledal) 48 jiis ddianall o) aall A (g
Cdaaill laall (g Tyas il
de g el Clijay el o Aaakl) alire g giad
Azl s gall Lgia y25
a0 d) e daxi (55 s Sl sall G A &y
Lale agle Blaall o 4ede of aarani 3903 of aladall 5 ) 52
salaall Jals w5550 _all oY 15k
g1 Y0985 J s SR (e pladall 138 gha (Say @
fleisny ol AL
O b ekl o il S aaaill 43 23 @
Sl 0 8 Al gl iy Sla

59



A3 5 Aamall o gl 5 ilinaliall e Llaall 2y @
taladall 53 5 sall
A.v.H\AA.:\);ﬁH\u;“\)gﬂgy ]
SosS Szl S Gall e A8 Gl sl e
i YT g el gl sl e 5 W LS5 cliiSUl
el o s A clylall S dpamall <l slall alaaiad
s Sl (8 (8 Ainea

f} \-
..)

AN sl e e

1 )
“‘( e f

k) Aol g Lpualiaial a5 .

L

e f S

iy o o aliads o bl

L3

pldialy gkl OB Adally qual s T8
i g Salal)

iy Skl aladinly elall sie A Cilya i) ol

)\b).ms‘;r_é A\wy‘s@bj\u&udﬁ ]
o8 (da.a.d\ cudaldayll ?LM.LJ\ sC\.s.\S\ JEaY Jas =)
6 yhan’

At Calie adl (e 8B (Ba g Aygla aladin) J8 e
gl dss L @ aadll )l Gy Sl e
LA (Sl

Al Amiie ooy o (g ging ) alalall g vic o
o Le QL juiand ¢ Gaadl dead 413 JAd) Jaw o)
LS ) s oS ey S iy i) (%5 (3
Lslally ol (m ety 8 Gladall (3 sy 285 12 ) S
iy dana elle g by ) 1 & il

60

GF el lae G850 e Gy (55l el

() Gl e BoeS GleS il Sa Y e
S

@iglagjunwm%ggmeuu\a{upg o
Lﬂ.«,_\hj c_u\ .BJ“)A.U R.A}m 1.74)! U)S: Y L@—ly L@—\ﬁ
ladall dxinall 48 58

5 san Lgmad el SY) Jin csaae clgla chal culS 1) @
sacldll e sas ga

Wlie o it ) ASaud) by el &Y o
GGl e Yy ASAOW ellia) aadiu) dpaee
Gl Ge JAN GSah s sye Gse GSY)
Al s

o duai Ll e a3 skl gh ol gad de e
Aggiadany 706 s a2 G JEY)

i.\uéﬂ;u‘)ﬂluha;\a\am)&\@ﬁ‘u@ﬂlgui °

bJMua);lA U}S" ijhuﬂﬂ‘ [ )Ls.d‘

J.\LU Y} wu)ﬂ\ DJ‘); MJJ culs \J\ )45\
pu ‘;Q_H\ Cre el ae Eaall gy Al eI Juaial)
Sl dlee (e Al oLl Calaty

Aadly Gaat G clglall aadiud (il i de e
A Al Ay s el

gl ol jlie) 8 may cladeill g deakY) jumad o

Jsaadl g G sl A8lall <l sivse 5 gl

Ol S B Aals ) dexiall A6V o) W liel b e

gsis Aasholls 5al A0y ALY AN G, caliss

\35_9 u&ydﬂﬂﬂu‘uﬁw}u\ﬂjy\lam@au ?bd:”

h—lLﬁj‘ J.lh.! )\ bAL:U LA‘ CL\M 28 G?LLL\M Meﬂﬂ\ Glanll

B iy giwe Qa8 of 3345 f ¢ gl

g Sl 8 ga ] sl ¢ bl

a0 skl el ciy S ekl i o WIS ]
rsh Lesle) e
i gl) Cama ¢ AnaSl) Canaa .
gl Caual (¢ ApaSl) Caial °

skl el i g S 6l all A o caiil LIS 2

Ao o A il gaall (e SN e g a1 AaadaY) (3
DS

@ sbily aladall a5 a3 13) )ﬁ\u@s@_u\ OsSs 4
Al ¢ all 8 483 dexdl Camiag 13 sacldll e
G bl iakiy, JH 485 L dhan g bl
EJJS.A.I UJM 4&\}4\495.:;40,4?&LJ\ E)
u.us .u_'ajl\

Ol el o585 Latie 2y gl 8 QL Qb i dSey 5
dodi ey oy oy WK Jadill e iy
Slo darty QL Blas Laxie V) (5 AT 5 e ciy g Sl
.d:\"'-ﬁ-iﬂ\‘:—J-.’Cué-‘x



Lgaal sy Laia g Ji el iy allal slakall daxdaY)

Lodiaall e mawi of gl Jdl 5 g

B e cladh o (ggiad of5 el AN Sl gall

OB g e eans

Bpea Gl s e il Juadl e Jgeaall

O il e (UL a5l 0l @Sl ela S i)

Al 48y Hlally L g o

Sef e dalindl Jalall i duala 3l diall Jaol @
sl alalall e () Jlie W) 3 38 e oSan (5 sl
¢ledind Cang il Ll

Linall o ) ilall e QAN S ekl o o
alieall Jalall ol dala 5l

o dalall e b ydhe Ll GulST aay (S Y @
Slo dma B iia o ala) (b e il (uS
Jabiieal) Jalall e et cailal)

Cpent] Aalitie @l 8 o gl g aledall ol jady o

Ol allami)

sheal DA el Sl e Jgpanll

ala 3l Al S Jalall e alaall js ey 5 Solall

(San 5 sinna e e ania

el s oLl Casat Jiul 5 il aladall aai Y

QAN Al laa ollin S 5 B (el

Gl QA Cusat o Gl ool Akt o Y

Ol ellia )5S Cu st s ) o)

.10

A1

3.3\5) A&J;J\&ad 299,52 2l

556y Lauliall GLLY) Y st ¥V caeadl 403 xie
(nsliall a3l e jall) oy g Sl

A G dslaadl a5 (0l caea 2aaill A4Y) st
osil) pladally (3laty L daanil)

die plakll ASlawy ApeS o deadll 1)) il ading
ad obieY) (8 deadll AN Adee piam cplakall aiead
Agslall b g glually dladall o 5 58

A

3

G Al Jah A 45k Junily laball w50 o8
glaall @i, o clawdl e Al FEY 61 3280 @l o
Abedall e 85 SV o)) Al Gy z Al olas
Gl el VT na e psiesl) B (e ks
o el iy 8 Cua Jaall (e ¢l iy gt a i Y1
(FgS e 8
B G e alakal (e ASandl 61 2l @l jad any
Y 1k Sy 8 (o sbilly danall dlaball )5y o8
On S) Ao e el dad) el al) dead Y a3
eV s ASles Y o) 3aY)
Al Jie gaaally Al dealal) dent A3 S5 YT Gy
Ao die Lgy Blaia V) 5 1)) Lalad ey 81 5 cpaall Ay S5
Lo AL 38 (OIS aasill 3 jala o 5Sind A8 jall 5 )) ja
(e B Ladad Caa 5 13 Aall Baeaall Ay SIL (3ley
Lol 8 Lga e clile cany g 0
D) AlSa) B68 (Ja slie ik e gl
ST A g aalll ) Jlac
Aall s ey ¥ s saile e Sl ol g
Lodie i dakiiie 4gie) Jual b I8 aledall @l iy o8
ALKl LA aegy e Gsa oAl Huad
A1) Gab Y g 4y Gualadl 4l e denall pladal) 4131 A8
G il gall Al Ariaeal) 48 silal) Bl (ga (s
S s Al b Baasall 431 Laial Lgalasial
o alad e La S o edall s cpanll 8 Wayl Lealain
ile Cang oAV VAT gaead Al Uadl) ola
G Al Al el g dekall ey
s Sl
s el Y e il Jall (e palddll Cany
il paall 03¢ L) oy Wi amy il sl (g sy ISy
s e da sl oA k) dedly
et o g deatl) A3 Ak alaaialy o Gun Y
Ll aladall e deatill 4013 &35 s USE) B0 s

g Ay

.10

A1

A2

13

)

dé.\i)&..l A

LA Radia e A ¢ aaie iy 8 allia S O el G

»_.]_\;u‘;i 51 cUJJ1J@3h;Ja'.;JS.S_LPLH:A

A 2L

61



Al A diial) slualt

& Aina Jaob meaaty (il (8 ARiial sl alisy
aladall (pe 5 joball AU o Cua ¢ il Gl (5 s
il slaal) Cauind (Sayy cdginall e L@l fag

L) (e Aadad alasiuly Al g

O a8 S e L) i Ll Faa i e ol
Adassall I Al Cally g e a3ty O ) 1 i sl oS0 53
2l L DD e L) Sl

ilaill 5 alaainy)

O.*‘ﬁ-“}e)*“‘} JL..A;.“#UML\A u}m\ ;Lc_,”}ﬁq\
s d O agall e Aall oda iy Gaesall i da sl
Al ¢ AG k) odgr (I s siudl B s il ele )
o) iy el mudy ¥y Adadlidall il gl aaend
‘;JL“\H d)L»A\‘;éelaH\éAc._')ﬁd\ sle gl

EVIVER - DVS 50| Ry 0 N WPV L g [P EEPRRER A [t
A 5 A2 gadaall aS) gl JUall Jass e Al

olall (salh) Jie bma Sk ekl vie Call aadig
LAbkY! cpds sale) e

CSars ¢ Aald ) ad ds yital) 5l all il yag i Y] aad
Al 329 ¢ ol il adl) oLl iy yas

AL Ty Laie Gganl (8 S8 e ) asd 5 il A1 3Y
S a3 ) e pilad) e Al

bl e Al dia ae ia ) Lis Gl e g
Ll 5 ) Gl e 25l

AN sl & 5

g sSilal/ diis 5

clasall of dlie) B pa ey Sl Akl dually
Al zla 5l ey Al mhnl) Alasd g S 4880

Aadal) Sl sall g e 05 clitndlll 5 el
cladall Gl Jadl aladiul Say Vo) 13g)
G Amaee e b eal e gsind L) dpaed)
62

G a5 dala 31 ol a1 aladiad (S Y iy Sl
WJE s o) Bisns Slgine S s e g siny

s Sl ) B (pabiay sl
SOl A cugsilall Gl A aladiudd Al o gall
B uloall a gliall laudl) of JLAAl o 5 ) adl selall ca )



) Gigd ol dlacdl g zla sl o GiAN aladdiad ads G
E sdtu{\d:\,\uulﬁ) 3 _yaual dyia § el il

e o S ) Bl ()5 ) padl bl aledall Jiy
1ol 3 aladiud L sa elle aay o Ml 13s 23l

ol L5l ki)

de Al 20 el Gl A asladiul b 55 Al paiall
Galas 13,0 IS 13) el gl 138 day g Sl Aila ad]
:\.;Jﬁg LETEN ?.: \A\ ¢ ey a3 .P\Ail.n)u Calia 438 c;”.
AR i gt adld ¢l jeS (sl (B s gl 5508

S Sl

s A

3999 ate e U a8 g Sl aladia a3 13
Jalgall Al B Lay codl) Jaky Lulie e sl
Tl o 18 5a 8 ) Agaaal) cly gt ol AL

LAY gl Al gl Chilli g aa i Lgalaiicd) cingg

di‘.ﬁ‘giggli a

Ol Gl sS5 Of Comty cClaal) ) sell 5 Al sl Cailla g b
e Asie 4550 300 ) deai A 5Ll A ) A glia
oy

A sl A alasiedl Apulia e 4S50 LY

48 il il o)

Laxdtuall ¢l I 0585 o ety AS G Cailla gl 3
A5 s pSalall (e S (8 alaaiu B i

st olY) Fild ) 5 duiveal] iy glad)

OAQ%J\A‘}GQMA*E?S@M}?&M\&JQS:Q
Bl e dlla (B iy Siball (B o gaia st (3B gl o i glY)
Al ) gl

Nga o 4 giall daiaall A8 Al ciluagi d Lie) B g
Gasa

Y oSaa ol 08 algl i) Glaalld snadl e
S 2l ol e S ol sl s ST e 3
pstia sV e elae T A1) Cpmy (e 3 Ablusall

padind i 1Y) saclll el 5l Apaeall yglall mn o
:\ﬁju‘ c.mﬁ Y Lﬁ)& é.i.la ‘_;c %J\A.“ ca.as ¢8) guiall
13) siiall e 3 yilua

Jas Y Cayg Sl 5 3eal OF Jshl ehall <y 0 e
Buad¥) (e o S5 of bl S 1Y) el e W) aledall
s Skl A alasindl Aliall 3Lk ) aasius Y

AEEN) s gall (Sl gpia Y B aladiul Sa e
Jie (Gl sladall dlen (S dendll A3 Llee JDA
dAa (e dda il 5 jall (e agsiall aalll S cal gall
Aiadl ol LY/l sl dudass

sl i asia stV 36 Guadl O (K Y tpga @
e (e sl G elld g B Cua

ik Y1

Gusl ) Lalal S ASaoU) Lhe Y datiily duag

A LS g1 sall

DA Ll 35 g Joial) Al sy ) ld a5 L1
§(13n AL shall e all E f

¢ guall () 5S5 gdall il 2

tlla sy ¥ alakall 3

Aadl e Bl 2y 4
b Y s alas g el S o
As sibe LSS QY1 5S5 of Uil ey sl
Glilds o JulaY) delin;y cilala ) opdd Sa Y

288 Y 5 Ledae | () g W) dgliiall culy olall 5 Jladay) ¢ l3e

Guaial) ¢yl gl £ 5 Jon Aale B<E o Jgaall
b el A 1sasal dsiall o fiad eign O
P I Juadl) b Gl

) §

63



B BIRDS / AVES / AVES DOMESTICAS / VOLAILLE / GEFLUGEL /

GEVOGELTE / _ b/
WEIGHT  LEVEL FUNCTION - _TIME  RECEPTACLE
PESO NIVEL  FUNCION . TIEMPO RECIPIE
PESO NIVEL FUNCAO .. TEMPO RECIPIE
POIDS NIVEAU FONCTION - . TEMPS RECIPIE
GEWICHT NIVEAU FUNKTION TEMPERAT ZEIT GEFAB
GEWICHT NIVEAU FUNCTIE TEMPERAT TI*JJ?‘ BAKX;?RM
o ) all 81l da b A
L] & Shual A=) B2y - “C) (MIN)
(KG) Tray
Duck |:] 190-210 55-60 Bandeja
Pato Bandeja
Pato Plateau
Canard 1,50 1 170-190 e Blech
Ente — Plaat
Eend _u 8 i
4| Grid
Duck breast Z] 180-190 10-12 Parrilla
Pechuga de pato Grelha
Peito de pato Grille
Magret de canard 0,40 4 510 8-10 Rost
Entenbrust — 200- Braadrooster
Eendenborst * AL
Ll osueg Tray
Duck thighs 2 pieces |Z] 170-190 45-50 Bandeja
Muslos de pato 22 piezas Bandeja
Coxas de pato porgoes Plateau
Cuisses de canard 2 pieces 213 55-60 Blech
Entenkeulen 2 Stiick —— 160-180 a Plaat
Eendenbouten | 2stuks E3 iiua
Ll daa| el = Tray
Chicken |Z] 190-210 55-60 Bandeja
Pollo Bandeja
Frango Plateau
Poulet 1,20 1 Blech
Hahnchen — 170-190 Sl Plaat
Kip * A
. zlaall _ Tray
Chicken thighs 4 pieces |Z] 190-210 25-30 Bandeja
Muslos de pollo 44 piezas Bandeja
Coxas de frango porgoes Plateau
Cuisses de poulet | 4 pieces 2/3 20-25 Blech
Hahnchenschenkel 4 Stiick — 190-200 a Plaat
Kippenbouten | 4 stuks ® s
CL;A]\ Al.i&\ &kﬁ 4 Tray
Turkey |Z] 190-200 70-75 Bandeja
Pavo Bandeja
Perd Plateau
Dinde 4,00 1 Blech
Pute — 180-200 65-70 Plaat
Kalkoen * dina
sl bl =
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WEIGHT
PESO
PESO

POIDS
GEWICHT
GEWICHT

38y

LEVEL
NIiVEL
NIVEL
NIVEAU
NIVEAU
NIVEAU
6 Fimsal)

FUNCTION
FUNCION
FUNGCAO

FONCTION

FUNKTION
FUNCTIE
bl gy

50l da e

B MEAT / CARNES / CARNE / VIANDE / FLEISCH / VLEES / s/

TIME
TIEMPO
TEMPO
TEMPS
ZEIT
TIJD
i gl

RECEPTACLE
RECIPIE
RECIPIE
RECIPIE
GEFAB
BAKVORM
Y

(KG) (°C) (MIN)
Roast veal Tray
Asado de vitela Z] 190-210 85-90 Bandeja
Assado de vitela Bandeja
Réti de beeuf 2,00 1 180-200 90-95 Plateau
Rinderbraten — Blech
Rundviees i 180-200 80 Plaat
S 34a Jae aal iina
Roast beef Tray
Roasrbeef |Z] 190-200 45-50 Bandeja
Roastbeef Bandeja
Rosbif 0,60 2/3 190-200 60-65 Plateau
Roastbeef Blech
Rosbief ] 3 180-200 35-40 Plaat
& sia 5 s pad — dina
Stuffed roast Tray
Asado relleno Z] 175-180 45-50 Bandeja
Assado recheado Bandeja
Réti farci 1,00 2/3 170-180 55-60 Plateau
Geflller Braten Blech
Gevuld braadviees 3 170-180 45-50 Plaat
sins (5 gdia pal — e
Beef chops Grid
Chuletas de ternera Parrilla
Costeletas de vitela Grelha
Cételettes de baeuf | 0,50 2/3 ] 220 15 Grille
Rinderkoteletts Rost
Kalfskotele)‘tfjsan Braadrooster
) v 3l
Beef steak Grid
Entrecote de ternera Z] 220 e Parrilla
Entrecosto de vitela Grelha
Entrecdte de beeuf 1,00 2/3 Grille
Rindersteak 220 25-30 Rost
Entrecote T E3 Braagsrioster
S pal Aay ) — ol
Braising steak . -
Faldilla de ternera Z] 180-200 33-45 Tray_
) Bandeja
Aba de vitela Bandeja
Flanchet de beeuf
" darr . 1,00 2/3 * Plateau
\F};”nd‘?;gppe”ﬂe'“h 180-200 25-30 Blech
aalll gl 5 e E3 Plaat
4_‘1.\\.& )U Ha
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B MEAT / CARNES / CARNE / VIANDE / FLEISCH / VLEES / s/

WEIGHT LEVEL FUNCTION TEMPERAT. TIME RECEPTACLE
PESO NIVEL FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
PESO NIVEL FUNGAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
POIDS NIVEAU FONCTION TEMPERAT. TEMPS  RECIPIENT

GEWICHT NIVEAU FUNKTION TEMPERAT ZEIT GEFAB
GEWICHT NIVEAU FUNCTIE TEMPERAT TIJD BAKVORM
Goed (& Simsal) gq.k!\ &2y 5ial) da o 8 gl Y
(KG) (°C) (MIN)
Roast pork Tray
Asado de cerdo Z] 180-190 50-55 Bandeja
Assado de porco Bandeja
R6ti de porc 1,00 2/3 170-190 45-50 Plateau
Schweinebraten Blech
Varkensvlees E3 . . Plaat
2yl sl i 180-200 55-60 RN
Pork chops Grid
Chuleta de cerdo Parrilla
Costeleta de porco Grelha
Cotelette de porc 0,50 2/3 Z] 200-220 15 Grille
Schweinekoteletts Rost
Varkenskarbonade Braadrooster
| adad Pl
Pork Shoulder
Paletilla de cerdo Z] 190-200 55-60 B;—r:?(;ja
Pa de porco Bandeja
Palette de porc 2/3 Plateau
Scheineschulter 1,50 Blech
Varkensschouderkar — 190-200 40-50 Plaat
bonade * Liva
_‘).’:‘}l';n ai =
Suckling pig ~ g Tray
Cochinillo =] 190-210 Bl Bandela
Leitdo andeja
Cochon de lait 1,40 2/3 Plateau
Spanferkel — 170-190 70-75 Blech
Speenvarken £ Plaat
&0 RS = Lina
Pork ribs Tray
Costillar de cerdo |Z] 190-210 25-30 Sangeja
Costela de porco andeja
Travers de porc 0,50 2/3 Plateau
Schweinerippchen 190-210 30 Blech
Varkensribstuk 3 Plaat
)5‘).\;“ &)La —_— iy
Ham hock Grid
Codillo ] 190-210 50-55 Parrilla
Pernil Grelha
Jarret de porc 1,00 2/3 180-200 45-50 gri”?
Haxe 0s
Schenkel % 170-190 45- Braadrooster
BRI = 599 ~
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B VEAT / CARNES / CARNE / VIANDE / FLEISCH / VLEES / 2520/

WEIGHT LEVEL FUNCTION TEMPERAT. TIME <RECEPTACLE
NIVEL FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
NIVEL FUNCAO TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
NIVEAU FONCTION TEMPERAT. TEMPS = RECIPIENT

NIVEAU FUNKTION TEMPERAT ZEIT GEFAB
NIVEAU FUNCTIE TEMPERAT TIJD BAKVORM

(6 Fiuual) il pay 50l da e < gl) Y
(°C) (MIN)

Wild boar 2 pieces Grid
Jabali 22 piezas Z] 180 15 Iéarrilla
i orcdes relha
éz\r/wagliier 2ppié%es 2/3 Grille
Wildschwein 2 Stick _ 5 Rost
. — 190-200 12-15
Everzwijn 2 stuks % Braadrooster
S s lialad = i
Lamb Tray
Carne de cordero |Z] 190-210 35-40 Bandeja
Carne de borrego Bandeja
Viande d’agneau 1,00 2/3 - 180-200 45-50 Péalte%u
Lammfleisch — ec
Lamsvlees 3 190-200 45-50 Plaat
el — dn
Boned leg joint Tray
Pierna sin hueso |Z] 170-190 45-55 Sangeja
Perna sem osso andeja
Gigot désossé 0,60 2/3 Plateau
Haxe entbeint 180-190 35-40 Blech
Bout zonder bot E3 Plaat
allaall de 5 jia aal dakad Ri in
Kangaroo Griq
Canguro Z] 190-210 55-60 Parrilla
Canguru Cgelha
Kangourou 2,00 1 rille
Kénguruh Rost
Kangoeroe — 180-200 45-55 Braadrooster
A * Al
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B FisH / PESCADO / PEIXE / POISSON / FISCH / VIS / <o/

WEIGHT LEVEL  FUNCTION . TIME RECEPTACLE
NIVEL FUNCION .| TIEMPO RECIPIE
NIVEL FUNCAO E . TEMPO | RECIPIE
NIVEAU FONCTION .. TEMPS  RECIPIE

NIVEAU FUNKTION TEMPERAT ZEIT GEFAB
NIVEAU FUNCTIE TEMPERAT TIJD BAKVORM
& sal) ekl gy 5l s < gl Sy
(°C) (MIN)

Salt baked sea bass Tra
Lubina a Ia sal IZ] 180-200 20-25 Band}éja
Robalo em sal o/ Bandeja
Bar en cro(te de sel
Wolfsbarsch im 1,00 Pé?;%?]u
Salzmantel — 190-200 18-20 Plaat
Ze?Eaars in zoutl‘;odri *» [ ad
s pus B & e
Sea beam Tray
Bosug0 O 190-200 20-25 Bandel
esugo andeja
Daurade 1,00 2/3 Plateau
Seebrasse 190-200 10-15 Blech
Zeebrasem 3 Plaat
sl == Lsina
Hake medallions IZ] 190-210 15-20 Tray
Merluza, en rodajas i
s Bandeja
Pescada, a posta Bandeja
Darnes de colin
Seehecht in 110 2 180-200 10-12 "Bean
Scheiben == - . ec
&e%,“oten . *® Plaat
DU Slaws Ge Aipa
Salmon medallions _ . Tray
galmén, en rodajas IZ] 190-200 15-20 Sangeja
almao, a posta andeja
Darnes de saumon 1,10 2/3 Plateau
Lachs in Scheiben — 200-210 10-15 Blech
Zalm, in moten 3 Plaat
usalall (pa B — s
Fish mousse Sh?\ulmlﬂcli dish
Puding de pescado olae
Pudim de peixe 3% 160 50 Forma
Terrine de poisson 2,00 1 Moule
Fischpastete *» 150-160 60-65 Backform
\!lsta}aj}‘ Bakvorm
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B FisH / PESCADO / PEIXE / POISSON / FISCH / VIS / <lawl/

WEIGHT FUNCTIQN TEMPERAT. TIME RECEPTACLE
FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
FUNCAO TEMPERAT. TEMPO REpIPIENTE
FONCTION TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
FUNKTION TEMPERAT ZEIT GEFAB
FUNCTIE TEMPERAT TIJD BAKVORM
il pay 5ial) da o 8 gl sy
(°C) (MIN)
Fish vol-au-vent Tray
Volouvant de pescado Bandeja
¥o:ouvant ?z peixe Bandeja
ol-au-vent de "
poissom 0,50 2/3 |:] 180-190 18-20 PIIBaI(ta?:?\U
Fisch-Vol-au-Vent Plaat
Vol-au-vent van vis | .
ol i o1l illad e

*For these dishes, pre-heat the empty oven and then place the food in the oven once the selected temperature has been

reached.

*En estos cocinados, precalentar el horno en vacio e introducir el alimento con el horno a la temperatura seleccionada.
*Para estes cozinhados, devera pré-aquecer o forno antes de inserir os alimentos com o forno a temperatura

seleccionada.

*Pour ces cuissons, préchauffer le four a vide et introduire I'aliment dans le four a la température sélectionnée.

*Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die
gewlnschte Temperatur erreicht ist.
* Verwarm voor deze gerechten de oven leeg voor en doe het gerecht in de oven als hij de geselecteerde temperatuur

heeft bereikt.

*Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die
gewlinschte Temperatur erreicht ist. ) )
daaasall 551 5all As 50 G s sl 3 e g Al (G ledall g o5 clinss Al A Gty B (BllaY) odg] Al

WEIGHT
PESO
PESO

POIDS

LEVEL
NIiVEL
NIVEL
NIVEAU
NIVEAU
NIVEAU
& Sisal)

GEWICHT
GEWICHT
sl
(KG)

FUNCTION
FUNCION
FUNGAO

FONCTION

FUNKTION
FUNCTIE
il pay

B rizzA / PIZZA/ PIZZA / PIZZA / PIZZA / PIZZA / | jis)/

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.

TEMPERAT
TEMPERAT
3)\)&3\ 3.9.).1
(°C)

TIME

RECEPTACLE

TIEMPO RECIPIENTE
TEMPO RECIPIENTE

TEMPS

ZEIT
)
il

(MIN)

RECIPIENT
GEFAB
BAKVORM
]

Grid

Thick crust pizza - -
Pizza gruesa EI 190-210 s I;arrilla
Pizza grossa relha
Bizia ?Dpéte épaisse 0,60 2/3 90.200 002 Grille
icke Pizza — 190- -25 Rost
Dikke pizza *» B t
e o A& el | =2 raagooster
Thin crust pizza _ ¥ Grid
Pizza fina Z] 190-200 e Parrilla
Pizza fina Grelha
Bi_;za éFE).éte fine 0,60 2/3 200-210 10415 Grille
Unne Pizza — - - Rost
Dunne pizza * Braadrooster
Qi jaall dagd Hll ) yiadl = i<us
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B BREAD / PAN / PAO / PAIN BROT / BROOD / _jiix/

WEIGHT LEVEL FUNCTION TEMPERAT. TIME RECEPTACLE
PESO NIVEL FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE

PESO NIVEL FUN(;i\O TEMPERAT. TEMPO RECIPIENTE
POIDS NIVEAU FONCTION TEMPERAT. TEMPS RECIPIENT
GEWICHT NIVEAU FUNKTION TEMPERAT ZEIT GEFAB
GEWICHT NIVEAU FUNCTIE TEMPERAT TIJD BAKVORM
ol smdl  ghlleay  Baldan il sUY)
(KG) (°C) (MIN)
White bread Tray
Pan blanco Bandeja
Péo branco Bandeja
Pain blanc 0,50 2/3 200-220 20-25** Plateau
WeiBbrot Z] Blech
Wit brood Plaat
o) 5l da
Rye bread Tray
Pan negro Bandeja
P3o escuro Bandeja
Pain noir 0,15 2/3 200-220 10-15** Plateau
Schwarzbrot Z] Blech
Bruin brood Plaat
sl 5 s
Wholemeal bread Tray
Pan integral Bandeja
Pé&o integral Bandeja
Pain complet 0,15 2/3 200-220 10-30** Plateau
Vollkornbrot Z] Blech
Volkorenbrood Plaat
S Gaall jaa iina

** Pre-rising function D 100 °C, approx. 30 min.
** Fermentacion previa en funcion Q 100 °C, 30 min. aproximadamente.
** Fermentagao prévia na fungao D 100 °C, aproximadamente durante 30 min.

** Fermentation préalable a Q 100 °C, 30 min. environ avec la function.
** Vorheriges Aufgehenlassen bei Funktion Q 100 °C, ca. 30 M.

** Laten rijzen voor inschakeling D 100 °C, circa 30 min.
Aady 30 L Ay she da 0 D 10050l Flasy) 45 ge*

70



I ENTREES AND PASTAS / ENTRANTES Y PASTAS / ENTRADAS E MASSAS / PLATS
ET PATES / VORSPEISEN UND PASTA / VOORGERECHTEN EN PASTA / < Ldal

Ll

Baked potatoes

WEIGHT
PESO
PESO

POIDS

GEWICHT
GEWICHT
ash
(KG)

LEVEL
NIiVEL
NIVEL

NIVEAU

NIVEAU

NIVEAU

(& Simsal)

FUNCTION TEMPERAT.
MPERAT.
MPERAT.

ERAT.
ERAT
ERAT

FUNCION

FUNGAO
FONCTION
FUNKTION

FUNCTIE

) gy

5 ad) ;\é‘)d
(°C)

TIME

TEMPS

RECEPTACLE

TIEMPO RECIPIE
TEMPO RECIPIE
RECIPIE

Patatas asadas Z] 180-190 55-60 Tray
Batatas assadas Bandeja
Pommes de terre au - IE;'Tmtdeja
four 1,00 1 % ateau
Ofenkartoffeln - 180-200 40-45 Blech
Gepofte Plaat
aardappelen ki3 iua
O Al (& (pulallag
Grilled vegetables
Parrillada de Grid
verdura Parrilla
Parrilhada de Grelha
legumes f
Légumes grillés 1,00 2/3 ] 190-210 30-45 Grile
GrillgemUse
Geroosterde Braaﬂdro}oster
groenten S
4 gdiall Ol g) puadll .
Mushrooms Grlq
8hampiﬁones I(Daarr]lrLla
ogumelos relha
Champignons 0,50 2/3 ] 200-210 13 Grile
ampignons os
Champignons Braadrooster
sl e
carcl
asafa
Lasanha _ Bandeja
Lasagnes 2/3 200-210 35-40 Plateau
Lasagne — Blech
Lasagne Plaat
Ll i
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B CAKE SHOP / REPOSTERIA / CONFEITARIA / CONFISERIE / SUSSWAREN / GEBAK /

Sl ol )

WEIGHT
PESO
PESO

POIDS
GEWICHT
GEWICHT

LEVEL

NIiVEL

NIVEL
NIVEAU
NIVEAU
NIVEAU

FUNCTION TEMPERAT.
FUNCION TEMPERAT.
FUNGAO ERAT.

FONCTION ERAT.

FUNKTION ERAT
FUNCTIE ERAT

TIME RECEPTACLE

TIEMPO RECIPIENTE
TEMPO RECIPIENTE
RECIPIENT

TEMPS

ajgh

6 Siunal)

bl 2

B padl da s

ke (Y] sy
Sponge cake mi Shallow dish
Masa bizeocho O 180-200* | 25-30 Molde
Massa de biscoito orma
Pate a génoise 0,50 2/3 190-200 | 20-25  Moule
iskuitteig = ackform
Luchtig cakedee i * Bakvorm
9 . 9 N ki 180-200 20-25 o
Leavened dough 100* ) Shallow dish
Masa levadura |:| 170-190 20-25 'Illlolde
Massa de levedura orma
Pate a lever 0,50 2/3 38 Moule
Hefeteig _180* g Backform
: — 170-180 25-30
Gistdeeg E Bakvorm
Shortcrust pastry ~ : Shallow dish
Masa sobada |:] 180-190* 15-20 II;/Iolde
Massa sovada orma
Brioche 0,50 2/3 3% Moule
Ruhrtelg 170-180* 15-20 Backform
Kneeddeeg ) ® Bakvorm
Pastry L onw . Tray
el L) | oo | 202 | e
olhado
Pate feuilletée 0,30 2/3 Plateau
B|atterte|g 180-190* 18-20 Blech
Bladerdeeg 3 Plaat
klll.\;a.ﬁ _— 5
Puff pastry Tray
Hojaldre de levadura Bandeja
Massa folhada de levedura _ Bandeja
Pate levée feuilletée 0,50 2/3 * 180-190* 18-20 Plateau
Hefebl&tterteig Blech
Bladerdeeg met gist Plaat
ias
Cottage cheese pie * Tray
Hojaldre de requesén I:] 180 24 Bandeja
Massa folhada de requeijéo Bandeja
Pate feuilletée a la ricotta 0,40 2/3 Plateau
Quarkblatterteig 180-190* 20 Blech
Bladerdeeg met kaaswrongel % Plaat
uig)s“ u;a.n E‘)éks - w.-...
Choux pastry Shallow dish
Masa borracha Molde
Massa para empanadas Forma
Pate imbibée de sirop 0,50 2/3 |:] 190 30 Moule
Getrankter Teig Backform
Deeg met likeur Bakvorm
55 Clinad e Gib
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B CAKE SHOP / REPOSTERIA / CONFEITARIA / CONFISERIE / SUSSWAREN / GEBAK /

<l gl
WEIGHT LEVEL FUNCTION TEMPERAT. TIME RECEPTACLE
PESO NIVEL FUNCION TEMPERAT. TIEMPO RECIPIENTE
PESO NIVEL FUNCAO ERAT. TEMPO RECIPIENTE
POIDS NIVEAU FONCTION ERAT. TEMPS RECIPIENT
GEWICHT| NIVEAU FUNKTION ERAT ZEIT GEFAB
GEWICHT| NIVEAU FUNCTIE EﬁAT TI:JD SCHAAL/BAKYV|
sl 6 Siaal) bl pay  Blallda < gl)
(KG) (°C) (MIN) et
Cheesecake v ray.
g =Ly v [ RF ) ek
arte de queijo
Cheesecake 0,80 2/3 Plateau
Kasekuchen 180-290 25-30 Blech
Roomkaastaarten | 3 Plaat
Crall dSaS i Ly
Shallow dish
Honey pastry _190* o
EaISteclj de mliel |Z] 170-190 40-45 llllloc;gz
olo de me
Géteau au miel 0,60 2/3 Moule
non!gktjchrctan 180-190* 35-40 Backform
aal %
oning ol s 3 Bakvogrn
; Tray
Meringues _ )
Merengues |:| 100-110 190 nggg:
erengue
Meringgues 2/3 Plateau
Balser ek — 100-110 | 170-180 Blech
9 <y s 8 Pﬁl'é?at
; - Tray
Almond meringue biscuits )
s
assapaes —
Biscuits aux amandes 0,50 4 *® 110-120* 15-20 Plateau
k/land(cajlpllli:itz?(hen Blech
mandelkoek-jes
S A ey Plaat
Yoghurt 1 litre 8 hours Yoghurt pots
Yogur 1 litro 8 horas | Vasos de yogur
logurte 1 litro 8 horas |Copos de iogurte
Yaourt 1 litre ool 45-50 8 heures Pots de yaourt
Joghurt 1 Liter 8 Stunden | Joghurtbecher
Yoghurt éah' 1 )Iﬂit1er studrs Y?ﬁgﬁujr“t%clt}‘an
Confitura : Receptacle
Confitura Recipiente
Compotas — Recipiente
Confiture 1,00 2/3 E3 100-110 18-20 Récipient
Konfitlire %%fﬁgif
Jam ol s
Fairy cakes 8gpsu:es
Magdalenas apsulas
Madalenas 200-210* Capsulas
Madeleines 0,40 2/3 — 30 Capsules
Madeleines 200* Backformen
Muffins B,algvgrry&es
SIS L) Aplie |
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B CAKE SHOP / REPOSTERIA / CONFEITARIA / CONFISERIE / SUSSWAREN / GEBAK /

b gl

O EMPERA V R PTA
PESO O EMPERA MPO R PIE|
P AC EMPERA EMPO R PIEI
POID A 0 0 EMPERA VP N 5
A 0 PERA A
A PERA » AA BA
a a . H
II\D/lough BTrgy
asa andeja
Massa 200-220* 25-30 Bandeja
_I?a;e 0,40 1 - Plateau
€ig * 25 Blech
Deeg ) — 200 Plaat
Sponge cake Shallow dish
Bizcocho . Molde
Biscoitos 170-180 50-55 Forma
g_érlloi_?e 0,60 2/3 BM%JIe
iskui _170* ackform
Cake 165-170 = Bakvorm
oain g (s e
Apple compote Tray
Compota de manzana Bandeja
Biscoitos Bandeja
Compote de pommes 0,50 1 160-170 35 Plateau
Apfelkompott Blech
Appelmoes Plaat
il & A
Créme caramel 1 litre Flan dish
Flan 1 litro Flanera
Pudim 1 litro Forma de pudim
Flan 1 litre 2/3 ] 100 60-70 Moule  flan
Pudding 1 Liter Puddingformen
Karamelpudding 1 Liter Puddingvorm
dwal S e S 15 5 ki (31l
Choux pastry Tray
Pasta choux " Bandeja
Massa choux 200 10-12 Bandeja
Eéte c?t choux 0,20 2/3 Péallte%u
randteig _o00* 5 ec
Kookdeeg 190-200 il Plaat
5 Clinag diea
* For these dishes, pre-heat the empty oven and then place the food in the oven once the selected temperature has been
reached.

*** Place the yoghurt pots directly on the bottom of the oven.
* En estos cocinados, precalentar el horno en vacio e introducir el alimento con el horno a la temperatura seleccionada.
*** Colocar los vasos de yogur directamente en el suelo del horno.
* Para estes cozinhados, devera pré-aquecer o forno antes de inserir os alimentos com o forno a temperatura
seleccionada.
*** Colocar os copos de iogurte diretamente no fundo do forno.
* Pour ces cuissons, préchauffer le four a vide et introduire I’aliment dans le four & la température sélectionnée.
*** Placer les pots de yaourt directement sur le fond du four.
* Bei diesen Gerichten muss der leere Backofen vorgeheizt und das Gericht in den Backofen gegeben werden, wenn die
gewlinschte Temperatur erreicht ist.
*** Joghurtbecher direkt auf den Backofenboden stellen.
* Verwarm voor deze gerechten de oven leeg voor en doe het gerecht in de oven als hij de geselecteerde temperatuur
heeft bereikt.
*** De potten met yoghurt rechtstreeks op de ovenvloer zetten.
Baaaall sl pall A () a3 aar A (8 pladall o el g a0 ) pindiy o8 ¢(3laY) odg) dunailly ¥
A G il ¢ 5l e 5 il (g3l 30 el quiat*
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B DEFROSTING BY TIME / DESCONGELACION POR TIEMPO / DESCONGELAGAO POR
TEMPO / DECONGELATION EN FONCTION DU TEMPS / AUFTAUEN NACH ZEIT /
ONTDOOIEN VOLGENS TIJDSDUUR / 223« <48 ol) crun daail) 44/5/

WEIGHT
PESO
PESO
POIDS

TANDING TIME
TIEMPO DE
REPOSO
TEMPO DE

_ FUNCTION
FUNCION
FUNCAO

FONCTION

LEBENSMITTEL ggmgm FUNKTION

VOEDSEL FUNCTIE

plakal ' fgg; il

FOOD
ALIEMNTO
ALIMENTO

ALIMENT

Meat (veal, beef, pork) : 100 23 | 5-10
Carne (borao, vitdia, vaca) 2 ) 5:10
Viande (porc,’veau, ‘boeuf) il 102 Ll
Fleisch (Kalb, Rind, Schwein) 1000 88 21-23 20-30
Stukken vlees, kalfs-, runds- en 1500 32-34 20-30
varkensvlees
(238 pal (g s aad (Jasl) pal) pall 2000 43-45 25-35
Goulash / Carne estofada / Carne 500 8-10 10-15
estufada / Viande a |'étouffée / Gulasch
/ Stoofvlees / Li¥.sal 1000 17-19 20-30
Minced meat/ Carne picada / Carne 100 2-4 10-15
picada / Viande hachée / Hackfleisch /
Gehakt viees / agiall palll 500 # 10-14 20-30
Sausages / Salchicha / Salsicha / 200 4-6 10-15
Saucisses / Bratwurst / Worst / Gl 500 @ 9-12 15-20
Poultry (portions) / Aves, partes de
aves / Aves, partes de aves / Volailles
(morceaux) / Geflugel, Geflugelteile / 250 @ 5-6 5-10
Gevogelte, stukken gevogelte / oal sl
(s'»)
Chicken / Pollo / Frango / Poulet/
Hahnchen / Kip / gl 1000 20-24 20-30
Fish fillet / Filete de pescado / Filetes
de peixe / Filets de poisson / Fisch / 200 4-5 5-10
Visfilets / 4l dlaw
Trout / Trucha / Truta / Truite / Forelle /
Forel /18 yall ¢ salua) dla 250 5-6 5-10
Prawns / Gambas / Camardo / 100 2-3 5-10
i:fvettes /Krabben / Garnalen / > 500 8-11 10-20
Fruit / Fruta / Fruta / Fruit / Obst / Fruit 200 45 510
/ hgS\all 300 8-9 5-10
500 11-14 10-20
~ , 200 4-5 5-10
Bread / Pan / P&o / Pain / Brot / Brood
7 540 500 10-12 10-15
800 15-17 10-20
Butter / Mantequilla / Manteiga / Beurre|
/ Butter / Boter / 134 2 Sy 10-15
Cream cheese / Requeson / Requeijdo
/ Fromage blanc / Quark / Kwark / Aa; s 250 6-8 10-15
el
Creams / Nata / Natas / Creme fraiche
/ Sahne / Room / cilay S = 8 7-8 10-15
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B FisH / PEIXE / PESCADO / POISSON / FISCH / Vis / <law/

0 VIP \/
QUA O P PO 3 P1A
QUA DAD G i “_ 5 F p
A DAD ! H -
O O = =
0 A A » »
A . P A
= )
0 » A R A OR
(Dailthead sea bream Perforated
ourada Com f
Dorada O Turos
Perforada
Dorade 77\~ 4
Dorade 800- 1200 g 2 71\ 80 35-45 Bac perfore
Goudbrasem G Ge:,?Cht d
G 5 Gasal ) o eperioreer
Tl S
Trout Perforated
Truta Com furos
Trucha 71\ Perforada
Truite 4x250¢g 2 == 80 25-30 Bac perforé
Forelle Gelocht
Forel Geperforeerd
L8l ¢ palodl e o siie
Salmon filet Perforated
Filete de salmao Com furos
Filete de salmon Perforada
Filet de saumon 500 - 1000g 2 s 80 20-30 Bac perforé
Lachsfilet Gelocht
Zalmfilet Geperforeerd
Osalull 4ls sl
Salmon trout Perforated
Truta salmonada Com furos
Trucha asalmonada 71\ Perforada
Truite saumonée 1000-1200 g 1/2 = 80 30-40 Bac perforé
Lachsforelle Gelocht
Zalmforel Geperforeerd
Osaladl &5 55 Csiile
King prawns Perforated
Camaréo Com furos
Carabinero N Perforada
Crevettes 500 — 1000g 2 o 80 20-25 Bac perforé
Riesengarnelen Gelocht
Koningsgarnalen Geperforeerd
bl B e
Green-shell mussel
Mexilhdo da Nova Perforated
A Com furos
Zelandia TR Perforada
Mejillones verdes s Bac perforé
Moules vertes 1000 - 1500 g 2 100 30-40 Geﬁ)ocht
Grunschalmuscheln Geperforeerd
Groene schelp mossel pu
adY) Gaall lae mste
Halibut filet Perforated
Filete de alabote Com furos
Filete de mero Perforada
Filet de flétan 500 - 1000g 2 — 80 25-30 Bac perforé
Heilbuttfilet Gelocht
Heilbotfilet Geperforeerd
Slell class 418 s
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I FisH / PEIXE / PESCADO / POISSON / FISCH / Vis / Jlaw/

quanTity  LEver FYNCTION RECEPTACLE
QUANTIDADE NIVEL FUNQZ\O RECIPIE
CANTIDAD NIVEL RECIPIE
z FONCTION RECIPIE
QUANTITE NIVEAU FUNKTION I
MENGE NIVEAU GEFAB
FUNCTIE EMP. BAKVORM
HOE\(EELHEID NIVEAU lpds Bl da
s 5 Sieaall . C) . sy)
Cockles Perforated
Berbores Pertorad
Berberechos 7TV Bac perforé
Bucardes 500 - 1000g 2 100 15-25 2C perfo
Herzmuscheln eloc!
Kokkels Geperfgreerd
JS < s
Lobster Perforated
Com furos
E%‘éi%ir:ti Perforada
Homard, TK 800- 1200 g 1/2 = 100 30-35 Baéerlfg[gre
H er, TK
K:Jergfrtn Geperfgreerd
ol gl s il
Cod filet = Perforated
Filete de bacalhau - %c;z]ofr:ré)as
Bacalao | 3
Filet de cabillaud 1000 -1200 g 2 = 80 25-30 Bac perforé
Kabeljaufilet Gelocht
Kabeljauwfilet Geper‘fgreerd
A RE PRI It Csdia
Blue"mussel (P)gr;ggﬁtrgg
ﬁ/lne]jilljc?r?es 71\ Perforada
Moules 1000 - 1200 g 2 == 100 20-30 Baé rfen;gre
Miesmuscheln elocl
Gewone mossely Geperfgreerd
35 el G sia
Lake trout — ggrrf‘?;ﬁtrgcsj
Salvelino-arctico
Trucha artica Perforadal
Omble 4x250g 2 == 80 30-35 Bacgellbgg[%re
Saiblin
Maelerlfo?el Geper‘fgreerd
byl () galus Ssiile
Haddock = Perforated
Pescada Com furos
Abadejo 71\ Perforada
Haddock 1000 - 1200 g 2 == 80 25-30 Baé: ?erfhcire
Schellfisch eloc!
Schelvis Geperfgreerd
5ol Slans ERpPy
Tuna filet = Egmﬁtrig
Filete de atum
Filete de atun Pen‘orada’
Haddock 00 - 1000 2 80 20-25 Bac perforé
i ° g Gelocht
Thunfischfilet eloc!
Tonijnfilet Geper‘fgreerd
gl dlew 418 e
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B VEAT / CARNE / CARNE / VIANDE / FLEISCH / VLEES / psall/

0 VIP \/
- g O 3 = PO 3 P1A
@ A : DAD AQ = “. 0
A DAD -¥ I H =
O O = = =
QUA : 2 RECIP
: ON  TEMP :
P D
O D A BA OR
Chicken leg Perforated
Perna de frango Com furos
Pepitos de pollo Perforada
Boulettes de poulet 4-10 2 7N 100 45-50 Bac perforé
Héhnchenbollen — Gelocht
Kippenbout Geperforeerd
Gl.;.ﬂ\ 244 G giia
Chicken breast Perforated
Peito de frango Com furos
Pechuga de pollo N Perforada
Poitrine de poulet 4-6 2 o 100 30-40 Bac perforé
Hahnchenbrust Gelocht
Kippenborst Geperforeerd
zadl e giia
Smoked pork loin
Carne de porco
fumada Perforated
Costillitas de cerdo Com furos
ahumadas 71\ Perforada
Cote de porc fagon 500 — 1000g 2 - 100 45-55 Bac perforé
Kassel Gelocht
Kasseler Geperforeerd
Gerookte isfia
varkenslende
u;é.q]\ )5).\;.“ raa.‘ E).-.a\a'
Turkey escalope Perforated
Bife de peru Com furos
Escalope de pavo N Perforada
Escalope de dinde 4-8 2 — 100 25-30 Bac perforé
Putenschnitzel Gelocht
Kalkoenschnitzel Geperforeerd
s zlaall sl giia
Pork filet, whole
Lombo de porco (P)gr;?;ﬁtrgg
Filete de cerdo, T Perforad
complete ‘.L, B e orﬁ a
Filet de porc entire S 2 100 2 aéeﬁ):ch(ire
Schweinefilet, ganz
Varkensfilet, heel Gepirf_czreerd
(<) sl pal ks e
Sausages Perforated
Salsichas Com furos
Salchichas N Perforada
Saucisses 2 o 80-100 10-15 Bac perforé
Wirstchen Gelocht
Worstjes Geperforeerd
Gl giia
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B c£GGs/ OVOS / HUEVOS / CEUFS / EIER / EIEREN / v/

FUNCTION TEMP. RECEPTACLE
FUNCION TEMP. RECIPIENTE
FUNCAO TEMP. RECIPIENTE
FONCTION| TEMP. RECIPIENT
FUNKTION TEMP. GEFAB
FUNCTIE TEMP. BAKVORM
bl pay  Blallda S
(oc) ¢
Eggs in Glass Perforated
Ovos cozidos em recipiente de vidro Com furos
Huevo en vaso Perforada
Eima B
i im Glas
Eieren in glas s d Geperjg:eerd
AT @
E9%% cosidos el
Huevos, duros Perforada
Eier pan ? = 100 20 B
ier, har
Eieren, hard " Gepezfiq:eerd
=8 (pan -
Eggs, soft Perforated
Ovos escalfados — Com furos
Huevos, blandos 71\ Perforada
EEuf a Ia choque 2 o 100 15-17 B%;:eplga(r:‘mre
ier, weic
Eieren, zacht Geper‘fgreerd
Sk wa tia

BEILAGEN / BIIGERECHTEN / 4Ll Ly

B siDE DISHES / ACOMPANHAMENTOS / GUARNICIONES / GUARNITURE /

A 0 MP Jo
A DAD V < 2 P
A DAD |' A M O »
0 0 AMDP »
0 A /EA 0 < R P
VEAU : A
0 » v A 2 BA OR
Pearl barley + Liquid Rack, glass bowl
Cevadinha + liquido Grelha, taga de vidro
Cebada montada + Parrilla, cuenco de
liquido cristal
Céréales + liquid 200g + 400 ml 2 N 100 35-40 | Grille, coupe en verre
Graupen + o Rost, Glasschale
Flassigkeit Rooster, glazen
Gort + vloeistof schaal
d}L..u+S}S§m‘)5:.:u @\A\)g\.{:jeq‘)

. - Rack, glass bowl
ggmg}g‘i ﬁqﬂ%g'd Grelha, taca de vidro
Sémola + liquido 7 Parria, CL{G:‘ICO de
Semoule + liquid 2 A 100 Grille. coume
GrieB + Flussigkeit | 200g +300 ml 15-25 | Grille, coupe en verre

Griesmeel +
vloeistof

+ e

Rost, Glasschale
Rooster, glazen
schaal
ayele sy
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B siDE DISHES / ACOMPANHAMENTOS / GUARNICIONES / Garniture / Beilagen /

Bijgerechten / 4 silill LbY/

Lentils + Li?uid
Lentilhas + liquido
Lentejas + liquido

QUANTITY
CANTIDAD

QUANTITE NIVEAU

MENGE

Aast)

LEVEL
QUANTIDADE NiVEL
NIVEL

NIVEAU
HOEVEELHEID NIVEAU
6 Siunall

FUNCTION
FUNCION
FUNGAO

FONCTION

FUNKTION
FUNCTIE
bl gy

TEMP.
TEMP.
TEMP.
TEMP.
TEMP.
TEMP.

50l da e

(°C)

TIME
TIEMPO
TEMPO
TEMPS

ZEIT

TIJD

b gl

(MIN)

RECEPTACLE
RECIPIENTE
RECIPIENTE

RECIPIENT
GEFAB
BAKVORM
sy

Rack, glass bowl
Grelha, taga de vidro
Parrilla, cuenco de cristal

Lentilles + liquid 77\ ;
Linsen + 200g +375ml 2 100 25-55 GnFlilg'stc%JlggsecTw verre
Eilggglrglie\lxtloeistof Rooster, glazen schaal
i + ome elajeley ey
Rice + Liquid Rack, glass bowl
Arroz + liquido Grelha, taga de vidro
Arroz + liquido Parrilla, cuenco de cristal
Riz + liquid 200g + 250 ml 2 = 100 30-45 Grille, coupe en verre

Reis + Fllssigkeit
Rijst + vloeistof
dils + )

Rost, Glasschale
Rooster, glazen schaal

Seilesa,

B REHEAT / REGENERAR / REGENERAR / REGENERER /
OPWARMEN / Luailf

REGENERIEREN /

QUANTITY LEveL FUNCTION TEMP.  — TIME — peoppraciE
3 FUNCION TEMP. TIEMPO
QUANTIDADE | NIVEL = RECIPIENTE
FUNCAO TEMP. TEMPO
CANTIDAD NIVEL RECIPIENTE
z FONCTION TEMP. TEMPS z
QUANTITE |NIVEAU RECIPIENT
FUNKTION TEMP. ZEIT =
MENGE NIVEAU FUNCTIE TEMP TIUD GEFAB
HOEVEELHEID NIVEAU | 2 3 al ;\A N b gl BAKVORM
Ll s cRERs B = SLy)
(°C) (MIN) :
Plate dishes Rack
glomida no prato lC:-:urel_ma
atos - arrilla
Assiette 1-2 2 AN 100 17-20 Grille
Tellergerichte Rost
Gerechten op bord . Rooster
A oy
Plate dishes Rack
Comida no prato Grelha
Platos n\ Parrilla
Assiette 3-4 2 e 100 20-25 Grille
Tellergerichte Rost
Gerechten op bord Rooster
[,Ld;%(\ =y
Ready-made meals
l(Dilortnizla prontad g’%?hka
atos preparados T Parrilla
E(';"}{igg%’?%rﬁte - 2 100 20-25 Grille
Kant-en-klare Rgc())sstter
maaltijden O
5oalall cila ) Y

80



FmgY

B DUMPLINGS / KNODEL / BOLAS DE MASA / QUENELLES / KLOBE / KNOEDELS /

O PO = =
0 PO A i JU
0 P - 1ea
. A
)
Y BA OR
Sweet dumpling Not perforated
Buchteln (doces) Sem furos
BOIahst rtlallenas de mermelada 7y BNo per‘forellﬁ(fda i
uchtel 100 25.-. ac non perforé
Buchteln o 535 Ungelocht
Zoete knoedel iy Niet-geperforeerd
Sols A5 st
Sweet yeast dumpling
Damp)fnudeln {oolas de massa ao NoSte;ﬁrgglfgtsed
vapor, No perforada
Bglrlrc])sfr(]jgdrglasa de levadura 100 20-25 Bac non perforé
P = Ungelocht
Dampfnudeln Niet-geperforeerd
Zoete gistknoedel Sola ek A A
Sola b pad )
Yeast dumpling Not perforated
gnlﬁdeéleveda gs evad NSem r_ffuroz
olas de masa de levadura —— o perforada
a 710 .
e w0 | | B
Gistknoedel iy Niet-geperforeerd
Bpad N st
Bread dumpling Not perforated
Knodel de péo Sem furos
Bolas hechas a base de pan 7T No perforada
gemme”znqge: AN 100 25-30 BacfJ nonlper:ftore
emmelkndde ngeloc
Broodknoedel iy Niet-geperforeerd
AN Coia 8
Napkin dumpling
Knédel cozidas em guardanapo de Nost;e;ﬁrggrrgtsed
ano 77\
. . -/ I\ No perforada
olas de masa cocinadas en parios w 4
ServiettenkloB P - 100 30-35 Bac non perforé

ServiettenkloB
Servetknoedel ;
Sl a5

Ungelocht
Niet-geperforeerd
Glstia e
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B VEGETABLES / LEGUMES / VERDURAS / LEGUMES /
oy

J

GEMUSE / GROENTEN /

\ D
» » . - = a
: po RECIPIENT
E » ‘I = = "
EMEP
EMP : :
BA 0]>
Eggplant/Aubergine In slices Perforated
Beringela Cortada em rodelas Com furos
Berenjenas En rodajas = Perforada
Aubergines En tranches /N 100 20-25 Bac perforé
Auberginen In Scheiben Gelocht
Aubergine In plakken Geperforeerd
Sl s s
Beans Perforated
Feijao Com furos
Judias - - Perforada
Haricots AN 100 40-50 Bac perforé
Bohnen Gelocht
Bonen Geperforeerd
sl gualdll skl
Broccoli Florets with stalk Perforated
Brécolos Raminhos com caule Com furos
Brécol Ramitas con tallo — Perforada
Brocoli Fleurs avec la tige ﬂ}, 100 30-35 Bac perforé
Broccoli Rdschen mit Stiel Gelocht
Broccoli Roosjes met steel Geperforeerd
iSen G pa Sl siia
Broccoli Florets without stalk Perforated
Brécolos Raminhos sem caule Com furos
Brécol Ramitas sin tallo TS Perforada
Brocoli Fleurs sans la tige AN 100 20-25 Bac perforé
Broccoli Rdschen ohne Stiel Gelocht
Broccoli Roosjes zonder steel Geperforeerd
S G 5% Sl isfia
Cauliflower Florets Perforated
Couve-flor Raminhos Com furos
Coliflor Ramitas - - Perforada
Choux-fleur Bouguets 100 30-35 Bac perforé
Blumenkohl R&schen Gelocht
Bloemkool Roosjes Geperforeerd
b p L] il
Cauliflower Whole head Perforated
Couve-flor Inteira Com furos
Coliflor Cabeza completa — Perforada
Choux-fleur La téte entiere 7\ 100 45-50 Bac perforé
Blumenkohl Ganzer Kopf Gelocht
Bloemkool Heel Geperforeerd
by Jals (il Y1 isiia
Peas Perforated
Ervilhas Com furos
Guisantes - Perforada
Pois /N 100 35-40 Bac perforé
Erbsen Gelocht
Erwten Geperforeerd
i Y )
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B VEGETABLES/ LEGUMES / VERDURAS/ LEGUMES / GEMUSE / GROENTEN / L&/

0 P . T A
0 P PO i
AO P PO = .
0 P = -
. A
D
BA OR
Fennel In stripes Perforated
Funcho Cortado em tiras Com furos
Hinojo En tiras - Perforada
Fenouil En lamelles ﬂ‘\, 100 20-25 Bac perforé
Fenchel In Streifen Gelocht
Venkel In reepjes Geperforeerd
el il sl
Fennel Cut in half Perforated
Funcho Cortado em metades Com furos
Hinojo Partido por la mitad - - Perforada
Fenouil Coupé en deux 100 25-35 Bac perforé
Fenchel Halbiert Gelocht
Venkel In tweeén gesneden Geperforeerd
el (puai £ gl siia
. ; Whole, very small
Egi:{gsescgrﬁhpseﬁn Inteiras, muito Perforated
Patatas con piel Er?t?eqr:se nr?fuy %gr;ofr:rc?:
’ 1y 1\
g\?;;rgzsa LEje terre pequefias 100 25-30 Bac perforé
Kartoffeln m. Schale Entiéres, trés petites Gelocht
’ . i Geperforeerd
Aardappels met schil Ganz, sehr Klein o
5yl o Uallal Heel, erg Klein .
1A B _pac St
Potatoes with skin Whole, very big
Batatas com pele Inteiras, muito Egﬁ?;ﬁtrgg
Patatas con piel grandes Perforada
Pommes de terre Enteras, muy gruesas I\ 100 50-55 Bac perforé
b N [N perforé
avec peau Entiéres, tres grosses Gelocht
Kartoffeln m. Schale Gangz, sehr dick Geperforeerd
Aardappels met schil Heel, erg groot pu &
55 ga Uslladl 2 8 (JS) mS
Potatoes without skin
Batatas sem pele In pieces Perforated
Patatas sin piel Cortadas em pedagos Com furos
Pommes de terre En trozos - - Perforada
sans peau En cubes 100 25-30 Bac perforé
Kartoffeln 0. Schale In Stlicken Gelocht
Aardappels zonder In stukken Geperforeerd
schil sl
Byl (5 Ualladl)
Turnip In sticks Perforated
Couve-rabano Cortado em palitos Com furos
Colinabos Troceado — Perforada
Chou-rave En lamelles 100 25-30 Bac perforé
Kohlraben In Stifte Gelocht
Raap In repen Geperforeerd
ety &bal e
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B VEGETABLES/ LEGUMES / VERDURAS/ LEGUMES / GEMUSE / GROENTEN / L&/

0 P . oA
0 P PO i
AO P PO i
: 0 0 P P - .
. P A
- D
A BA OR
Snow peas Perforated
Vagens de ervilhas Com furos
Judias — Perforada
Haricots mange-tout 2 100 20-25 Bac perforé
gaislerschoten Gelocht
eulen
Al e Gepirjgleerd
Carrots In slices Perforated
Cenouras Cortada em rodelas Com furos
Zanahorias En rodajas - - Perforada
Carottes En rondelles 2 N 100 30-35 Bac perforé
Karotten In Scheiben Gelocht
Wortelen In plakken Geperforeerd
b il P
Corn cobs Perforated
Magarocas Com furos
Mazorcas = Perforada
Epis de mais 2 ﬂ}, 100 55-65 Bac perforé
Maiskolben Gelocht
Maiskolven
SR Gepzn}::eerd
Bell peppers In stripes Perforated
Pimentos Cortado em tiras Com furos
Pimientos En tiras — Perforada
Poivrons En lamelles 2 100 17-20 Bac perforé
Paprikaschoten In Streifen Gelocht
Paprika In reepjes Geperforeerd
sl ity hil,d pg 2
Hot pepper Perforated
Pimentos peperoni Com furos
Guindillas — Perforada
Piments 2 mn 100 17-20 Bac perforé
(P:eperonl Gelocht
ayennepeper
) Jilily Gepeur;gieerd
Mushrooms In quarters Perforated
Cogumelos Cortados em quartos Com furos
Setas En cuartos — Perforada
Champignons En quartiers 2 100 17-20 Bac perforé
Pilze In Viertel Gelocht
Champignons In partjes Geperforeerd
kil gL p%, e
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B VEGETABLES/ LEGUMES / VERDURAS/ LEGUMES / GEMUSE / GROENTEN / L&/

3 . po i
0 P PO i Ju
O = = = m "
0 P :
= )
BA OR
Leeks In slices Perforated
Alho francés Cortada em rodelas Com furos
Puerros En rodajas Perforada
Poireaux En rondelles N 100 15-17 Bac perforé
Porree In Scheiben Gelocht
Prei S In plakken Geperforeerd
il <) el (&% i giia
Brussels sprouts Perforated
Couve de Bruxelas Com furos
Coles de Bruselas Perforada
Choux de Bruxelles N 100 30-40 Bac perforé
Rosenkohl Gelocht
Spruitjes s P Geperforeerd
T igfia
Celery In stripes Perforated
Aipo Cortado em tiras Com furos
Apio En tiras Perforada
Céleri En lamelles 100 2025 | Bac perforé
Sellerie In Streifen Gelocht
Selderie P In Eepjes Geperforeerd
s sl 3 siia
Asparagus Perforated
Espa,lrgos Corr? furos
spéarragos Perforada
Asperges 7\ 100 25-40 Bac perforé
Spargel Gelocht
Asperge ) s Geperforeerd
O el Sl s
Spinach Perforated
Espinafres Com furos
Espinacas Perforada
Epinards 100 17-20 Bac perforé
Spinat Gelocht
Spinazie . Geperfgreerd
&l <
Celery stalks Perforated
Aipo Com furos
Apio en rama — Perforada
Céleri en branches /N 100 30-35 Bac perforé
Stangensellerie Gelocht
Selderiestelen Geperforeerd
o S Bl sia
Courgette In slices Perforated
Courgete Cortada em rodelas Com furos
Calabacines En rodajas I Pen‘orada,
Courgettes En rondelles /1N 100 17-23 Bac perforé
Zucchini In Scheiben Gelocht
Courgette In plakken Geperforeerd
S BN sl
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TN

Stewed apples
Compota de maga
Compota de manzana

QUANTITY
QUANTIDADE
CANTIDAD

QUANTITE
MENGE
HOEVEELHEID
sl

FUNCTION
FUNCION
FUNGCAO

FONCTION

FUNKTION
FUNCTIE

LEVEL
NIiVEL
NIVEL
NIVEAU
NIVEAU
NIVEAU
6 Siunal)

bl gy 3yl allda

(°C)

gl
(MIN)

B DESSERTS / SOBREMESAS / POSTRES / DESSERTS / DESSERTS / NAGERECHTEN /

RECEPT
RECIPIE
RECIPIE
RECIPIE
GEFAB
BAKVORM
Y

Not perforated
Sem furos
No perforada

Compote de pommes 500 - 1500 g 2 /\/.L\.\ 100 20-30 Bac non perforé
Apfelkompott Ungelocht
Stoofappeltjes Niet-geperforeerd
¢ b i gtie g
Stewed pears Not perforated
Compota de pera Sem furos
Compota de pera No perforada
Compote de poires 500 - 1500 g 2 100 30-35 Bac non perforé
Birnenkompott Ungelocht
Stoofpeertjes Niet-geperforeerd
¢ sibe palal st
Creme brilée Rack - bowl
Leite-creme Taga sobre a
Crema catalana — grelha
Créme briilée = 2 A\ 80 25-30 |Parrilla-cuenquillo
Creme Brilée Grille-coupes
Creme brilée Rost-Schélchen
Al S Rooster - schaal
Créme caramel Rack - bowl
Pudim flan Taca sobre a
Crema de caramelo — grelha
Créme caramel = 2 A 80 30-35 |Parrilla-cuenquillo
Creme Caramel Grille-coupes
Caramelcréme Rost-Schélchen
Jiel S S Rooster - schaal
Yogurt Rack — bowl
logurte Taga sobre a
Yogur — grelha
Yaourt - 2 A 40 4-6 hrs. |Parrilla-cuenquillo
Joghurt Grille-coupes
Yoghurt Rost-Schélchen
gl ol Rooster - schaal
Stewed peaches
Compota de péssego NoSt ep:ﬁrgg:g;ed
Compotg de No perforada
g‘gr'gggig”de péches 500 - 1500 g 2 7\ 100 20-25 | Bac non perforé
Pfirsichkompott Nietyggp?é?f%r:’faerd
Gestoofde perziken cigfia B

Cohet s
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B FRUIT (STERILISING/BOILING DOWN) / FRUTA (ESTERILIZAR, FAZER CONSERVAS) /
/ OBST
(STERILISIEREN/EINKOCHEN) / FRUIT (STERILISEREN/INKOKEN) / (. Ailyjasdielll ) 4gstill

FRUTA (ESTERILIZAR/COCINAR)

/ FRUITS (STERILISER/REDUIRE)

O PO
@ A DAL »
0 PO
A DAD »
0 0 P
@ A »
. A
)
O D % .. A OR
Pears 4-6 120 ml. glasses Rack
Pera 4-6 frascos de 1 litro Grelha
Peras 4-6 copas de 11 — Parrilla
Poires 4-6 verres de 1L /N 100 35-40 %””?
Birnen 4-6 11-Glaser Rooster
Peer R 4-6 11 glazen vy
oo SIS L1 6-4
Cherries 4-6 120 ml. glasses Rack
Cerejas 4-6 frascos de 1 litro Grelha
Cerezas 4-6 copas de 1l — Parrilla
Cerises 4-6 verres de 1L /1N 100 35-40 %"'”?
Kirschen 4-6 11-Glaser Rooter
Kersen Q) 4-6 11 glazen vy
58 B-4L 1w Sl
Peaches 4-6 120 ml. glasses Rack
Péssego 4-6 frascos de 1 litro Grelha
Melocotones 4-6 copas de 1l Parrilla
Péches 4-6 verres de 1L 80 35-40 Grill
Efurs!ﬁhe 4-6 11-Glaser Rooster
erzi . 4-6 1l glazen @,
e 6-4L1 Sl
Plums 4-6 120 ml. glasses Rack
Ameixa 4-6 frascos de 1 litro Grelha
Ciruelas 4-6 copas de 1l — Parrilla
Eaunes 4-6 verres de 1L N 80 35-40 %2!‘?
aumen 4-6 11-Gla
Pruimen 4-2 1l glaazseer: Rooster
& 6-4L 10 5 ’
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B BLANCH / BRANQUEAR / ESCALDAR / BLANCHIR / BLANCHIEREN
BLANCHEREN / ¢/

O VP V » »
. O P PO
@ A DAD AQ ~ DO H P
A DAD » »
0 0 . .
@ A A A - » »
A i . A
0 D A 0 s BA OR
e.g. Beans, Leek
p. ex. feijao, alho- Perforated
francés Com furos
p. €j., judias, puerro — Perforada
Par ex. haricots, 2 N 100 15-17 Bac perforé
poireaux Gelocht
z.B. Bohnen, Porree Geperforeerd
bijv. bonen, prei Qg
il Sl il 1 e
Curly Kale Perforated
goluve-galega %orr? furé)s
ol verde erforada
Chou vert 1000 — 1200 g 2 7\ 100 17-21 Bac perforé
Grunkohl Gelocht
Boerenkool Geperforeerd
Savoy cabbage
Folhas de couve gerforated
om furos
lombarda Perforada
Hojas de col rizada 7 ,
Chou fries 10-20 2 100 17-20 Bac perforé
Wirsingblatter GeGgil‘?c;Zterd
Savooiekool ™ puJL
o -
White cabbage, whole Perforated
Repolho inteiro Com furos
Repollo, completo Perforada
Chou blanc, entire 2000 -2500 g 1 N 100 35-50 Bac perforé
WeiBkohl, ganz Gelocht
Witte kool, heel Geperforeerd
JalS ¢ an) Cisila i
Tomatoes, peeled Rack
Tomate pelado Grelha
Tomates, pelados Parrilla
Tomates, vidées 2 80 17 Grille
Tomaten, abziehen Rost
Tomaat, gepeld Roqster
b_ydida b
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ONTDOOIEN / st/ 41jf

B DEFROST / DESCONGELAR / DESCONGELACION / DECONGELER / AUFTAUEN /

0 \/ \/
O PO = = ;
0 PO i i
0 P - e
. A
D
BA 0]>
Broccoli Florets with stalk Perforated
Brécolos Raminhos com caule Com furos
Brécol Ramitas con tallo — Perforada
Brocoli Fleurs avec tige ﬂ‘\, 100 20-25 Bac perforé
Broccoli Rdschen mit stiel Gelocht
Broccoli Roosjes met steel Geperforeerd
S5l B S) sl
Mixed vegetables
Legumes tipicos dos Perforated
Balcas Com furos
Menestra 7 Perforada
Macédoine de ey 100 20-25 Bac perforé
legumes Gelocht
Balkangemise Geperforeerd
Gemengde groenten G gl
de gile il 5 il
Spinach leaves Portions Not perforated
: < Sem furos
Folhas de espinafre Porgdes
\ - ; No perforada
Hojas de espinaca Raciones 7\ 4
° o - Bac non perforé
Feuilles d’épinards Portions o 100 15-20
f . = Ungelocht
Blattspinat Portionsstlicke Niet-
Spinazieblaadjes Porties geperforeerd
siland) 31l Lol PR
Eld @), ol st i
Cauliflower Florets Perforated
Couve-flor Raminhos Com furos
Coliflor Ramitas — Perforada
Chou-fleur Bouquets 100 20-25 Bac perforé
Blumenkohl Réschen Gelocht
Bloemkool Roosjes Geperforeerd
s A58 ) Sl [y
Peas Perforated
Ervilhas Com furos
Guisantes 7\ Perforada
Haricots e 100 20-25 Bac perforé
Erbsen Gelocht
Erwten Geperforeerd
B isiia
Curly kale Bigger portion Not per][orated
Couve-galega Barra grossa Sem furos
galeg 9 — No perforada
Col verde Bloque grueso 71\ Bac non 5
oy perforé
Chou vert Gros morceau 100 30-40
. h Ungelocht
Grinkohl Dicker Block Niet-
Boerenkool Grotere portie
. 5 i gepe'rhfore.erd
e S 8 ¢ csiia 8

89




ONTDOOIEN / st/ 41jf

FUNCTION

TIME

B DEFROST / DESCONGELAR / DESCONGELACION / DECONGELER / AUFTAUEN /

FUNCION . TIEMPo  RECEPTACLE
= S RECIPIENTE
FUNCAO 5 TEMPO RECIPIENTE
FONCTION 5 TEMPS RECIPIENT
FUNKTION 5 ZEIT GEFAB
FUNCTIE 5 TIJD BAKVORM
el aay  Ball Ay &8 gl L)
(°C) (MIN) .
Carrots In slices Perforated
Cenouras Cortadas em rodelas Com furos
Zanahorias En rodajas — Perforada
Carottes En rondelles 2 100 20-25 Bac perforé
Karotten In Scheiben Gelocht
Wortelen In plakken Geperforeerd
R C—"):‘ gjﬁa
Brussels sprouts Perforated
Couve de Bruxelas Com furos
Coles de Bruselas 7\ Perforada
ghouxkd(?1 IBruxelles 2 Jaan 100 25-30 Ba(;: ?erfﬁré
osenko elocl
Spruitje v P Geperforeerd
R gjﬁa
Asparagus Perforated
Espargos Com furos
Esparragos Perforada
Asperges 2 L) 100 30-35 Bac perforé
Spargel Gelocht
Asperge i i Geperforeerd
Osledl il Gisiia
Ready-made meals ;
Comida pronta :15 rr?qwreq i Rack
Platos preparados gggu?\ s%cgf:;slg g‘é(r%rlirplg
Plats prepares 2 100 selon le besoin Grille
Fertiggerichte e nach Bedarf Rost
Egr;t&ﬁgéﬁlare zoals aangegeven Rooster
(=]
Salall i cisbd) e ?
8
relha
Pan 7N Parrilla
Eair; 2 e 100 15-30 ggg‘t%
Blt:god Roqster
Jaall “
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B DEFROST / DESCONGELAR / DESCONGELACION / DECONGELER / AUFTAUEN /

ONTDOOIEN / st/ 41jf

FUNCTION
FUNCION
FUNCAO .
FONCTION TEMP.

LEVEL
NiVEL
NIVEL

::\‘;Eﬁg FUNKTION
FUNCTIE

NIVEAU 5
)
G gé-m &2y

TEMP.
TEMP.
) yad) I\QJA
(°C)

RECEPTACLE
RECIPIENTE
RE,CIPIENTE
RECIPIENT
GEFAB
BAKVORM
]

Rice Not perforated
Arroz Sem furos
Arroz No perforada
. 1y 1\ z
Riz 2 /1N 100 20-25 Bac non perforé
Reis Ungelocht
Rijst y Niet-geperforeerd
50Y il
Lentils Not perforated
Lentilhas Sem furos
Lentejas v No perforada
i N .
Leigee 2 0 | 2% | Bagronperor
Linzen Niet-geperforeerd
easll e
Noodles Not perforated
Massa Sem furos
Pasta — No perforada
Nouilles 2 N 100 30-35 Bac non perforé
Nudeln Ungelocht
Noedels Niet-geperforeerd
Ay Sl e
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B OVENWARE

Microwave
Conventional Combined

Defrost / functions functions
heat

Glass and porcelain 1)

Domestic, non fire-resistant, may be yes yes no no
washed in dishwasher

Glazed ceramic

Fire-resistant glass and porcelain
Ceramic, earthenware dishes
unglazed yes yes no no
glazed without metallic decorations
Earthenware dishes

yes yes yes yes

glazed yes yes no no
unglazed no no no no
Plastic dishes 2)

heat-resistant up to 100°C yes no no no
heat-resistant up to 250°C yes yes no no
Plastic films 3)

Cling film no no no no
Cellophane yes yes no no
Paper, cardboard, parchment 4) yes No no no
Metal

Aluminium foil yes no yes no
Aluminium containers 5) no yes yes yes
Accessories (rack) yes yes yes no

1. No golden or silver edges and no lead glass.
Remember the manufacturer’s tips!
Do not use metal clips to close the bags. Perforate the bags. Use films only to cover foods.

Do not use paper plates.

o > DN

Only shallow aluminium containers without lids. The aluminium must not come into contact with the walls of the
cavity
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B oica

Micro-ondas

Modode Fungdes Fungdes
funcionamento . Descongelar/ Cozinhar convencionais combinadas

Tipo de loica aquecer
Vidro e porcelana 1)
Doméstico, ndo resistente ao fogo, pode ser sim sim néo néo
lavado na maquina de lavar loiga
Ceramica vidrada . . . .

) . sim sim sim sim
Vidro e porcelana resistente ao fogo
Ceramica, loica de grés 2)
Sem vidrados ou vidrados sem decoragdes sim sim néo néo
metélicas
Loiga de barro 2)
Vidrado sim sim nao néo
N&o vidrado néo néo néo néo
Loica de plastico 2)
Resistente ao calor até 100°C sim néo néo néo
Resistente ao calor até 250°C sim sim nao néo
Peliculas de plastico 3)
Filme pléstico para alimentos néo néo néo néo
Celofane sim sim nao néo
Papel, cartao, pergaminho 4) sim néo nao nao
Metal
Folha de aluminio sim néo sim néo
Embalagens de aluminio 5) néo sim sim sim
Acessorios sim sim sim néo

-

Sem rebordo dourado ou prateado e sem cristal de chumbo.
Tenha em atengao as indicagdes do fabricante!
Nao utilize clipes de metal para fechar os sacos. Perfure os sacos. Utilize as peliculas apenas para tapar.

N&o utilize pratos de papel.

o > @ N

Somente embalagens de aluminio pouco profundas e sem tampa. O aluminio ndo pode entrar em contacto com as
paredes da cavidade.
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B vAJILLA

Modo de Microondas
funcionamient Funciones Funciones
Tipo de Descongelar/ | . . convencionales combinadas
calentar ocinar
vajilla

Cristal y porcelana 1)
Doméstico, no resistente al fuego, se puede si si no no
lavar en lavavajillas
Ceramica vidriada 7 . 7 .

” . si si si si
Cristal y porcelana resistente al fuego
Ceramica, vajilla de gres 2)
Sin vidriados o vidriados sin decoraciones si si no no
metdlicas
Vajilla de barro 2)
Vidriado si si no no
No vidriado no no no no
Vajilla de plastico 2)
Resistente al calor hasta 100°C si no no no
Resistente al calor hasta 250°C si si no no
Peliculas de plastico 3)
Film plastico para alimentos no no no no
Celofén si si no no
Papel, cartén, pergamino 4) si no no no
Metal
Papel de aluminio si no si no
Envases de aluminio 5) no si si si
Accesorios si si si no

e

Sin borde dorado o plateado y sin cristal de plomo.
iTenga en cuenta las indicaciones del fabricante!
No utilice clips de metal para cerrar las bolsas. Perfore las bolsas. Utilice las peliculas sélo para tapar.

No utilice platos de papel.

o > 0N

Solamente envases de aluminio poco profundos y sin tapa. El aluminio no puede entrar en contacto con las paredes
de la cavidad.
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B VAISSELLE

Mode de Micro-ondes
fonctionnement ‘ Fonctions Functions
Type RN uisiner conventionnelles combinées
vaisselle ~ rechauffer
Verre et porcelaine 1)
Vaisselle non résistante au feu, peut étre lavée oui ouli non non
au lave-vaisselle
Céramique vitrée . ) ) )
Verre et porcelaine résistant au feu oul ou ou oul
Céramique, vaisselle en grés 2)
Avec ou sans verre, sans décorations oui oui non non
métalliques
Vaisselle en terre cuite 2)
Avec du verre oui oui non non
Sans verre non non non non
Vaisselle en plastique 2)
Résistant & une chaleur de 100°C oui non non non
Résistant & une chaleur de 250°C oui oui non non
Films en plastique 3)
Film en plastique pour aliments non non non non
Cellophane oui oui non non
Papier, carton, parchemin 4) oui non non non
Métal
Papier aluminium oui non oui non
Emballages en aluminium 5) non oui oui oui
Accessoires oui oui oui non

1. Sans rebord doré ou argenté et sans verre de plomb.
2. Suivez les indications du fabricant !

Ne pas utilisez de liens ou attaches en métal pour fermer les sacs. Perforez les sacs. Utilisez les films en plastique
uniquement pour recouvrir.

4. N'utilisez pas des assiettes en papier ou en carton.

5. Utilisez uniquement des emballages en aluminium peu profonds et sans couvercle. L'aluminium ne doit pas entrer en
contact avec les parois de la cavité.
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B GESCHIRR

Mikrowelle
Betriebsart Konventionelle Kombinierte

Geschirrtyp eArUf;iarlrj::; Zubereiten Funktionen funktion
| erw.

Glas und Porzellan 1)
Fur den Haushalt bestimmt, nicht feuerfest, ja ja nein nein
kann im Geschirrspller gereinigt werden.
Glasierte Keramik .
ja ja ja ja
Feuerfestes Glas und Porzellan
Keramik, Steingutgeschirr 2) : ) . .
ja ja nein nein
Ohne Glasur bzw. Glasur chne Metalldekors
Tongeschirr 2)
Glasiert ja ja nein nein
Unglasiert nein nein nein nein
Plastikgeschirr 2)
Hitzebesténdig bis 100°C ja nein nein nein
Hitzebesténdig bis 250°C ja ja nein nein
Plastikfolien 3)
Plastikfolie fUr Lebensmittel nein nein nein nein
Cellophan ja ja nein nein
Papier, Pappe, Pergament 4) ja nein nein nein
Metall
Aluminiumfolie ja nein ja nein
Aluminiumverpackungen 5) nein ja ja ja
Zubehdr ja ja ja nein

1. Ohne Gold- oder Silberrand und ohne Bleikristall.
2. Hinweise des Herstellers beachten!

Benutzen Sie keine Metallklammern, um die Taten zu verschlieBen. Durchléchern Sie die Tuten. Nutzen Sie die Folien
nur zum Abdecken.

4. Verwenden Sie keine Pappteller.

5. AusschlieBlich flache Aluminiumverpackungen ohne Deckel. Das Aluminium darf mit den Wanden des Garraumes
nicht in Beriihrung kommen.
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B SERVIESGOED

Ingestelde functie Ma!gnetron Conventionele Gecombineerde
S 22:‘::;'1::1/ Koken functies functies
Glas en porselein 1)

Huishoudelijk, niet vuurvast, mag in de ja ja nee nee
vaatwasser

Geglazuurd aardewerk .

Vuurvast glas en porselein 1 1 Ja 2
Gres serviesgoed 2)

Geglazuurd of niet, zonder metalen ja ja nee nee
versieringen

Terracotta 2)

Geglazuurd ja ja nee nee
Ongeglazuurd nee nee nee nee
Plastic 2)

Hittebestendig tot 100°C ja nee nee nee
Hittebestendig tot 250°C ja ja nee nee
Plastic folie 3)

Plastic film voor voedingsmiddelen nee nee nee nee
Cellofaan ja ja nee nee
Papier, karton, perkament 4) ja nee nee nee
Metaal

Aluminiumfolie ja nee ja nee
Aluminium verpakkingen 5) nee ja ja ja
Accessoires (rooster) ja ja ja ja

Zonder gouden of zilveren rand en zonder loodkristal.

Neem de aanwijzingen van de fabrikant in acht!

1.
2.
3. Gebruik geen metalen knijpers om de zakken te sluiten. Doorprik de zakken. Gebruik de folies alleen om af te dekken.
4. Gebruik geen papieren bordjes.

5.

Alleen lage aluminium verpakkingen en zonder deksel. Het aluminium mag niet in contact komen met de wanden van
de binnenruimte.
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