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1 / AVWVERTENZE PER L'UTENTE

ﬂ Importante

Conservate queste istruzioni d’uso con il
vostro apparecchio. Se I'apparecchio
dovesse essere venduto o ceduto ad altre
persone, assicurarsi che sia accompagnato
dalle sue istruzioni. Vi invitiamo a leggere
attentamente questi consigli prima di
installare e utilizzare I'apparecchio. Sono
stati redatti per la sicurezza vostra e di chi
vi sta vicino.

NORME DI SICUREZZA

* Questo apparecchio & destinato
esclusivamente ad un utilizzo domestico per
cuocere, riscaldare o scongelare alimenti, il
costruttore si  svincola da qualsiasi
responsabilita in caso di utilizzo non
conforme.

* Prima dell’uso, controllare che recipienti e
accessori siano adeguati all’utilizzo nel forno
a microonde (ad esempio: vetro pyrex,
porcellana...).

* Per non deteriorare I'apparecchio, non
farlo funzionare a vuoto o senza vassoio.

* Non intervenire nei fori della serratura
posta sul frontale; si rischia di danneggiare
I'apparecchio con conseguente necessario
intervento.

* Sorvegliare spesso il forno quando
vengono riscaldati o cotti alimenti in recipienti
monouso di plastica, carta o altro materiale

combustibile, per via dei rischi
d’infammazione.
* Si sconsiglia di utilizzare recipienti

metallici, forchette, cucchiai, coltelli e punti
metallici  utilizzati nei sacchetti per
congelamento.

Tuttavia, occasionalmente, e possibile
utilizzare la funzione scaldavivande per
alimenti confezionati in barchette di alluminio
non troppo alte (max 4 cm) senza coperchio.
La durata del riscaldamento sara pero
leggermente piu lunga. In tal caso,
posizionare bene la barchetta al centro della
base, scostata di almeno 1 cm dalle pareti
metalliche e dalla porta dell’apparecchio.

* Durante I'utilizzo I'apparecchio diventa caldo.
Fate attenzione a non toccare i termoelementi
posti all'interno del forno.

¢ Per i bambini, & tassativo:

- riscaldare i biberon senza la tettina,
agitare il liquido e testarne la temperatura sul
dorso della mano prima di darlo al bambino.

- mescolare e controllare la
temperatura degli alimenti per bambini prima
del consumo, onde evitare gravi ustioni
interne.

* Si consiglia perlopiu di coprire gli alimenti:
saranno piu gustosi e I'apparecchio rimarra
pulito. Tuttavia, prima di cuocere gli alimenti o
di riscaldare liquidi in bottiglia o recipiente
ermetico, togliere il tappo o il coperchio per
evitare i rischi di esplosione.

« E vietato riscaldare o cuocere al microonde
uova con il guscio, o anche al tegame.
Rischiano di scoppiare anche dopo la fine
cottura e di provocare gravi ustioni e/o il
degrado irrimediabile del forno.

* Riscaldare bevande nel microonde puo
causare lo zampillare improvviso e differito
del liquido in ebollizione, quindi vanno prese
le debite precauzioni nel manipolare il
recipiente.

* In caso di piccole quantita (una salsiccia,
un cornetto, ecc..) mettere un bicchiere
d’acqua accanto all’alimento.

* Tempi troppo lunghi rischiano di essiccare
I'alimento e di carbonizzarlo. Per evitare

questi incidenti, non utilizzare i tempi
consigliati per la cottura in un forno
tradizionale.

e Se si riscontra la presenza di fumo,
mantenere chiusa la porta dell’apparecchio,
spegnere il forno o scollegarlo
dall’alimentazione elettrica.

* Questo apparecchio non deve essere
utilizzato da persone (compresi i bambini) le
cui capacita fisiche, sensoriali o mentali
risultano essere ridotte o da persone senza
esperienza o senza relative istruzioni, a meno
che non siano sotto la sorveglianza di una
persona responsabile o che abbiano ricevuto
le opportune istruzioni relative all’'uso di
questo apparecchio.



1 /AVVERTENZE PER L'UTENTE

* Non utilizzare mai apparecchi a vapore o ad
alta pressione per la pulizia del forno (requisiti
relativi alla sicurezza elettrica).

* Non modificare e non tentare di modificare
le caratteristiche tecniche di questo
apparecchio. Questo potrebbe presentare un
pericolo per voi stessi.

e Durante la cottura assicuratevi che lo
sportello del vostro forno sia ben chiuso
affinché la guarnizione di tenuta stagna
ottemperi correttamente alla sua funzione.

* Nell’'inserire o prelevare i piatti dal forno,
non avvicinare le mani agli elementi caldi
superiori, utilizzare dei guanti termici da
cucina.

TUTELA DELL’AMBIENTE

—1 materiali di imballaggio di questo
apparecchio sono riciclabili. Partecipate al
riciclaggio e contribuite alla tutela
del’ambiente gettando I'imballaggio negli
appositi contenitori messi a disposizione dal
vostro comune.
— 1l vostro apparecchio contiene
molti materiali riciclabili. E marcato
con questo logo per indicare che
gli apparecchi usati non devono
essere smaltiti con i rifiuti urbani.
Cosi facendo, il riciclaggio degli
apparecchi organizzato dal costruttore
avverra nelle migliori condizioni,
conformemente alla direttiva europea
2002/96/CE relativa alla dispersione di
impianti elettrici ed elettronici. Rivolgetevi al
vostro comune o al vostro rivenditore per
conoscere i punti di raccolta per apparecchi
usati piu vicini a casa vostra.
— Vi ringraziamo per la vostra collaborazione
alla salvaguardia dell’ambiente.

* CRITERIO FUNZIONALE

Le microonde utilizzate per la cottura sono onde
elettromagnetiche.  Esistono comunemente
nell’ambiente cosi come le onde radioelettriche, la
luce, o i raggi infrarossi.
La frequenza delle microonde sta nella banda dei
2450 MHz.
Il loro comportamento:

* Vengono riflesse dai metalli.

* Attraversano qualsiasi altro materiale.

* Vengono assorbite dalle molecole

d’acqua, di grasso e di zucchero.

Quando un alimento viene esposto alle microonde,
ne consegue una rapida agitazione delle molecole
e questo induce il riscaldamento.

La profondita di penetrazione delle onde
nell’alimento & di circa 2,5 cm, se I'alimento & piu
spesso, la cottura al centro avverra mediante
conduzione come nella cottura tradizionale.

E opportuno sapere che le microonde provocano
nell’alimento un semplice fenomeno termico e non
sSoNo nocive per la salute.




2 / INSTALLAZIONE DEL VOSTRO APPARECCHIO

m Attenzione

La nostra responsabilita non sara garantita
in caso di incidente causato dall’assenza di
collegamento a terra, o da un collegamento
difettoso e non idoneo.

Se limpianto elettrico della vostra
abitazione richiede una modifica per il
collegamento del vostro apparecchio
rivolgetevi ad un elettricista qualificato.

Se il forno presenta un’anomalia, scollegate
l'apparecchio o rimuovete il fusibile
corrispondente alla linea di collegamento
del forno.

COLLEGAMENTO ELETTRICO

La sicurezza elettrica va garantita mediante
un incasso correttamente eseguito. Durante il
montaggio e le operazioni di manutenzione
I’'apparecchio deve essere disconnesso dalla
rete elettrica e i fusibili devono essere
staccati o rimossi.

Lallacciamento elettrico va effettuato prima
di collocare I'apparecchio nel mobile.

Verificare che:

- la potenza dell'impianto sia sufficiente,

-le linee d’alimentazione siano in buone
condizioni

-il diametro dei Afili
normative dell'impianto.

sia conforme alle

Il vostro forno deve essere collegato con un
cordone d’alimentazione (a norma) a tre fili di
1,5mm2 (1F + 1N + terra) che devono essere
collegati alla rete elettrica 220-240V~
monofase tramite una presa di corrente 1F +1
neutro + terra a norma CEl 60083 o un
dispositivo di interruzione omnipolare in
conformita alle regole d’installazione.

Attenzione

Il filo di protezione (verde-giallo) &
collegato al morsetto @ dell’apparecchio
e deve essere collegato alla terra

dell’impianto elettrico.

Qualora sia collegato tramite una spina
alla presa di corrente, essa deve essere
accessibile anche dopo l'installazione.

Se il cavo d’alimentazione é danneggiato,
deve essere sostituito dal fabbricante, dal
suo Servizio Post Vendita o da persone di
qualifica simile per evitare qualsiasi
pericolo.



2 / INSTALLAZIONE DEL VOSTRO APPARECCHIO

* SCELTA DELLA COLLOCAZIONE

Gli schemi qui sopra riportati definiscono le
misure di un mobile sul quale € possibile
posizionare il forno.

Il forno puo essere installato
indifferentemente sotto un piano di lavoro o
in un mobile a colonna (aperto o chiuso) con
dimensioni d’incasso idonee.

* Per una maggiore stabilita, fissare il forno
nel mobile con due viti passanti dagli appositi
fori sui montanti laterali.

* INCASSO NEL MOBILE

Per fare cio:

1) Prima, praticare un foro da @ 2 mm nella
parete del mobile per evitare che il legno si
fessuri.

2) Fissare il forno con le 2 viti.

@ Consiglio

Per accertarsi di avere eseguito una
corretta installazione non esitare a
rivolgersi ad uno specialista di
elettrodomestici.

Fig.1
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3 / DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

*L’APPARECCHIO

o Programmatore e Piatto girevole

e Vano del forno Maniglia porta

* Il piatto girevole: (Fig.1) consente la
cottura omogenea degli alimenti senza
intervenire. Gira indifferentemente in entrambi i
sensi. Se non gira, controllare che tutti gli
elementi siano correttamente posizionati.

Non cercare di farlo girare manualmente:
rischiereste di danneggiare il sistema di
avanzamento.

Puo essere utilizzato come teglia. Per estrarlo,
prenderlo dalle zone di accesso previste nel vano
del forno.

¢ ]l dispositivo di avanzamento: (Fig.2)
consente al piatto di girare.

* Il supporto a rotelle: (Fig.3) Le rotelle
devono essere orientate nella direzione giusta.

In caso di rotazione errata, accertarsi che non vi
siano corpi estranei sotto le rotelle.




3 / DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

* PROGRAMMATORE

Fig.1
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Il tasto Avviamento/Arresto e Il tasto Guida gastronomica

permette di avviare un programma,
d’interrompere o di arrestare un

programma in corso.

Il tasto Orologio o

permette di regolare I'ora e la durata di
cottura.

Il tasto Temperatura
permette di regolare la potenza e la
temperatura.

| tasti “Meno” e “Pil” permettono di
scegliere il tipo di programma, di
regolare l'ora, la durata di cottura e la
potenza o la temperatura.

permette di scegliere la categoria di
alimenti per la funzione “Cottura
automatica”.

Il tasto Avviamento/Pausa
permette di avviare o interrompere una
cottura, e di bloccare il programmatore.

Il tasto Arresto Piatto girevole
permette d’interrompere la rotazione
del piatto girevole per utilizzare i
recipienti che richiedono tutto lo spazio
disponibile nel forno.

Indicazione del bloccaggio del
Dispositivo di sicurezza bambini




3 / DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

* ACCESSORI

« Griglia (Fig. 1)

La griglia serve a dorare o cuocere alla griglia.
La griglia non va in alcun caso utilizzata con
altri  recipienti metallici nella funzione
microonde, grill + microonde o calore ventilato
+ microonde. Tuttavia, & possibile riscaldare un
alimento in un contenitore di alluminio
isolandolo dalla griglia con un piatto.

fig.1

« Le griglie laterali (Fig. 2)

2 ripiani agganciabili permettono di utilizzare gli
accessori a 3 livelli.

Sono disponibili 3 livelli di posizionamento, a
seconda del tipo di cottura e del tipo di
alimenti.

fig.2
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3 / DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

* ACCESSORI

Con la funzione grill oppure grill +
microonde, gli accessori (griglia o teglia in
vetro) devono essere messi al 1° livello per

gli alimenti spessi come gli arrosti e al 3° @
livello per gli alimenti poco spessi come le @
costatine e le salsicce. ®
Per la cottura con o senza microonde, =
potete mettere la griglia o la teglia del forno cl

al 1° o al 2° livello, a seconda della fig.3
pietanza da cuocere.

« Teglia del forno (Fig. 4)

Pud essere utilizzata per cuocere a
bagnomaria riempiendola d’acqua fino a @
meta altezza. Pud essere utilizzata anche

come piatto di cottura.

fig.4

Commenti:
Q Attenzione: non utilizzare mai la teglia del forno con la
funzione Microonde, potreste danneggiare il forno.

11



3 / DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

*IL DISPLAY

Il display vi guida per programmare le diverse impostazioni:
Ora, Durata del programma, Livello di potenza del microonde (Watt),
Peso degli alimenti (in grammi), Arresto del piatto girevole. Guida gastronomica.
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o DISPOSITIVO DI SICUREZZA BAMBINI GRILL

e GUIDA GASTRONOMICA CALORE VENTILATO

e FUNZIONI DI COTTURA PIATTO GIREVOLE
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TEMPERATURA/POTENZA
PESO DEGLI ALIMENTI

TEMPO DI PROGRAMMAZIONE

INDICAZIONE DI FINE COTTURA

INDICAZIONE DURATA DI COTTURA

G MICROONDE
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4 / UTILIZZO DELLAPPARECCHIO

*COME REGOLARE E MODIFICARE L'ORA

Dopo il collegamento dell’apparecchio o un’interruzione prolungata della corrente, I'indicazione
12:080 lampeggia sul display.

Per regolare I'ora dell’orologio Visualizzazione

Regolare I'ora con i tasti + e -, poi confermare con il tasto . m

Se dovete cambiare 'ora Visualizzazione

Premere il tasto poi 2 volte il tasto , I’ora lampeggia.
Programmare I'ora (per esempio, 7:30) con i tasti + e -.

Confermare con il tasto 2.

Un segnale acustico conferma che l'impostazione dell’ora & stata

effettuata. m

*UTILIZZO DEI LIVELLI DI POTENZA

Livello di potenza Utilizzazione

Riscaldamento rapido delle bevande, dell’acqua e delle

pietanze che contengono una grande quantita di liquidi.
1000 W /900 W Cottura di alimenti che contengono molta acqua (minestre,
salse, pomodori, ecc.).

800 W / 700 W Cottura della verdura fresca o surgelata.

600 W Per far sciogliere il cioccolato.

Cottura di pesci e crostacei. Riscaldamento a 2 livelli.
500 W Cottura lenta di legumi secchi. Riscaldamento o cottura
di alimenti delicati a base di uova.

400 W / 300 W Cottura lenta di prodotti a base di latte e delle marmellate.
200 W Scongelamento manuale. Per far sciogliere il burro, il gelato.
100 W Scongelamento di dolciumi che contengono crema.

POTENZA RESTITUITA DAL MICROONDE: 1000 W

13



4 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

* PROGRAMMAZIONE

Lapparecchio € collegato e 'ora & regolata.

Aprire la porta utilizzando la maniglia. Mettere I'alimento nell’apparecchio, chiudere la porta.

Se la porta non € chiusa bene, I'apparecchio non funziona.

Per accendere di nuovo il forno, nel caso siate nella funzione ‘micro-onde’ o nella funzione ‘cottura
automatica’, dovete chiudere la porta e premere il tasto M| Per le altre funzioni di cottura, basta
chiudere la porta.

Premere il tasto M quando la porta & chiusa, per interrompere il programma.

Per annullare un programma, premere il tasto (@],

Per effettuare una seconda programmazione dopo la fine della prima, aprire la porta e richiuderla.
Tre segnali acustici segnalano la fine di ogni programma e, un minuto dopo, 'ora appare di huovo
sul programmatore.

O Se la porta viene lasciata aperta, la luce si spegne dopo 3 minuti.
Per eliminare I'umidita, I'apparecchio ha una funzione di ventilazione ritardata. La

ventilazione del forno continua a funzionare dopo la fine del programma. In seguito si
fermera automaticamente.

- DISPOSITIVO DI SICUREZZA BAMBINI Q=

E’ possibile programmare la funzione “DISPOSITIVO DI SICUREZZA BAMBINI” per impedire che il
forno a microonde venga avviato senza autorizzazione.

Programmazione Visualizzazione
Premere il tasto [*I per 5 secondi, fino a quando un’indicazione . —
. . . . ar 1
[ appare sul display, in alto asinistra. ( 2071 =~ g
200

Due segnali acustici confermano che il forno a microonde &
temporaneamente bloccato.
In tal caso non & disponibile nessunprogramma.

Per cancellare:

seguire la stessa procedura:

premere il tasto v per 5 secondi lasciando la porta aperta.
Lindicazione [/ scompare e appare |'orologio.

Due segnali acustici confermano la procedura.

14



4 / UTILIZZO DELLAPPARECCHIO

*ARRESTO DEL PIATTO GIREVOLE

Se pensate che la grandezza del recipiente impedisca al piatto di girare, programmare la funzione
“‘ARRESTO DEL PIATTO GIREVOLE” dopo avere selezionato il tipo di cottura desiderato.

Nota: l'arresto del piatto girevole e valido soltanto con un programma che utilizza la
funzione microonde

Programmazione Visualizzazione

Premere il tasto .
Selezionare un tipo di cottura col microonde, mediante i tasti + e -

Premere il tasto Arresto piatto girevole: il piatto smette di girare
subito.
Per cancellare questa funzione, seguire la stessa procedura.

Q Commenti:
Bisogna girare il recipiente e smuovere il suo contenuto a meta programma quando 'opzione
ARRESTO PIATTO GIREVOLE ¢ attivata.

*RISCALDAMENTO A 2 LIVELLI

Con la funzione microonde, potenza 500W, & possibile riscaldare due pietanze
contemporaneamente. Mettere un recipiente sul piatto girevole ed un altro sulla griglia posta
al 3° livello.

Consigli:

Q Coprire i piatti con un foglio di plastica alimentare per microonde o con un piatto
capovolto. Le durate indicate qui di seguito sono previste per riscaldare gli alimenti
conservati in frigo o le conserve tenute a temperatura ambiente.

Categorie di alimenti Quantita Durata

Gli alimenti con un solo ingrediente come il

pure, i piselli, il sedano, ecc. 2 P e 200 gl =8

Le pietanze con piu ingredienti come

il brasato, lo stufato, i ravioli, ecc. 2 piatti da 300 gr 6-8min

*SCALDAVIVANDE

Premere il tasto poi i tasti + o - fino ad ottenere la funzione

“Scaldavivande”. =
80° C apparare sul display. E’ possibile ridurre o aumentare la
temperatura (mini. 35° C /maxi. 100° C) premendo il tasto edi
tasti + o -, poi confermare.

E’ possibile altresi impostare una durata premendo il tasto
poi + o -. Confermare con il tasto (]

15



4 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

*LA FUNZIONE MICROONDE

Programmazione maxi 1000 W Visualizzazione
Premere il tasto poi il tasto + per scegliere la funzione MAX
“Microonde -maxi” per la potenza massima 1000 W. Lindicazione

“microonde” e “1000 W “appare sul display.

Premere il tasto !/ per confermare.

| numeri della durata di programmazione lampeggiano sul
display e propongono 30 secondi.

Premere i tasti - o + per impostare la durata di programmazione,
per esempio 10 min.

Confermare premendo il tasto LR

Il forno si accende ed il programma inizia.

Programmazione secondo il livello di potenza Visualizzazione

Premere il tasto poi i tasti + o - fino ad ottenere la funzione
“Microonde”.

800 W apparare sul display.

E’ possibile ridurre o aumentare la potenza (minimo 100 W /massimo
1000 W) premendo il tasto poi i tasti + o0 -, per es.: 650 W .
Confermare il livello di potenza premendo il tasto ]

Premere poi il tasto per impostare il tempo di programmazione.
| numeri del tempo di programmazione lampeggiano sul display:
utilizzare i tasti + o - per immettere il tempo di programmazione
desiderato.

Confermare premendo il tasto LR

Il forno si accende ed il programma inizia.

Q Commenti:

Se la porta viene aperta durante la cottura, il programma s’interrompe e la durata di cottura
rimanente lampeggia sul display. Per continuare il programma, richiudere la porta e premere il

tasto @

La durata puo essere modificata in qualsiasi momento, premendo i tasti e-o+

16



4 / UTILIZZO DELLAPPARECCHIO

*LA COTTURA AUTOMATICA

Con la funzione “Guida gastronomica”, la durata e la modalita di cottura sono programmate
automaticamente in funzione del tipo di alimenti e del peso. Sono disponibili 12 posizioni di cottura
automatica usando la “Guida gastronomica”.

PO1 Piatti pronti freschi
P02 Pizza fresca

P03  Pizza surgelata
P04 Arrosto di maiale
P05 Arrosto di manzo
P06 Pollame

P07 Pesci

P08 Verdura fresca.
P09  Verdura che contiene molta acqua
P10  Verdura surgelata
P11 Torte

P12 Torte salate

Programmazione del tempo di cottura automatica in funzione del peso Visualizzazione

Premere il tasto poi il tasto per selezionare la funzione
“Guida gastronomica”.

PO1 lampeggia sul display.

Scegliere il programma desiderato (tra PO1 e P12) a seconda del
tipo di alimenti che si desidera cuocere, premendo i tasti + o -,
poi confermare con il tasto o]

Esempio: Pesce (P07)

Il peso minimo lampeggia sul display (nel nostro esempio, 100 gr).
Regolare il peso, per esempio 200 gr, con i tasti - e +.
Confermare con il tasto @

La durata del programma necessaria viene calcolata
automaticamente (per es.: 3 min e 14 s). Questa durata appare
sul display.

Il programma inizia.

A meta cottura, secondo il programma scelto, si sente un
segnale acustico lungo e “turn” sul display indica che bisogna
girare gli alimenti.

Aprire la porta, girare gli alimenti, richiudere la porta e
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4 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

*GUIDA ALLA COTTURA AUTOMATICA

Questa funzione PO1 viene utilizzata per riscaldare le pietanze pronte
messe in frigorifero (lasagne, patate gratinate, pasticcio di carne, pesce
gratinato, ecc.) aventi un peso compreso tra 100 gr e 1 kg.
Piatti pronti | piatti devono essere riscaldati con la funzione Microonde.

freschi Togliere il prodotto dallimballaggio, metterlo in un piatto avente le stesse

dimensioni, adatto al microonde e resistente al calore. Per ottenere i risultati

migliori, coprire il piatto con un foglio di plastica alimentare per microonde
oppure con un piatto capovolto.
Mettere il piatto sul piatto girevole. Aspettare due minuti prima di
servire, per consentire una diffusione uniforme del calore.

Questa funzione P02 permette di riscaldare e dorare la pizza fresca.

La cottura avviene con la funzione “Calore ventilato”.

Estrarre la pizza dall'imballaggio e metterla direttamente sulla griglia
posizionata a livello 2.

Pizza fresca

Questa funzione PO3 permette di riscaldare e dorare le pizze surgelate tra
125 gr e 650 gr. Il peso da programmare deve corrispondere al peso
effettivo della pizza.

surgelata La cottura viene effettuata con la funzione Microonde + grill.

Estrarre la pizza dall’imballaggio e metterla direttamente sulla griglia
posizionata a livello 2.

Pizza

Questa funzione viene usata per gli arrosti che pesano tra 500 gr e 2 kg.
Scegliere la funzione P04 per cuocere e dorare I'arrosto di maiale.

Scegliere la funzione P05 per cuocere e dorare I'arrosto di manzo.

La cottura avviene con la funzione combinata Microonde + calore ventilato
e/o Microonde + grill.

. Utilizzare una teglia adatta alle microonde e resistente al calore,
Arrosto di preferibilmente in terracotta (meno proiezioni che in una pirofila di
vetro).

Quando & possibile, fare cuocere gli arrosti senza strisce di pancetta
. per evitare fumo e schizzi di grasso. Otterrete risultati migliori con un
e di Manzo arrosto pil spesso.

maiale

Estrarre la carne dal frigorifero e lasciarla a temperatura ambiente
per 1 ora prima di metterla in forno.

Mettere la teglia sulla griglia, a livello 2.

Dopo la cottura, avvolgere l'arrosto in carta argentata e lasciarlo
riposare per 10 minuti. Questo metodo permettera alle fibre della
carne di distendersi e I'arrosto sara piu tenero.
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4 / UTILIZZO DELLAPPARECCHIO

*GUIDA ALLA COTTURA AUTOMATICA

Questa funzione P06 permette di cuocere e dorare un pollo intero o a pezzi

(cosce) tra 500 gr e 2 kg.

La cottura avviene con la funzione combinata Microonde + calore ventilato e/o
rill.

8ti|izzare un recipiente adatto al forno a microonde e resistente alle temperature

Pollame elevate, preferibilmente in terracotta (meno schizzi che nel vetro).

Prima della cottura, praticare dei fori nella pelle per evitare gli schizzi.

Aggiungere olio, sale e pepe, delle spezie se vi piacciono.

Pollo intero: mettere la teglia sulla griglia, al 1° livello.

Le cosce di pollo possono essere messe direttamente nella leccarda in vetro.

fino a 900 gr, posizionare la leccarda a livello 2.

Quando il pollo & cotto, lasciarlo in forno per 5 minuti prima di servire.

Questa funzione PO7 permette di cuocere i pesci che pesano tra 100 gr e 1 kg.
Nel forno a microonde possono essere cotti tutti i tipi di pesce. Accertarsi
semplicemente che il pesce sia fresco.

. La cottura avviene con la funzione Microonde. Potete cuocere il pesce intero,
Pesci afette oppure afiletti. Se volete cuocere un pesce intero, fare dei tagli nella parte
piu spessa di quest’ultimo per ottenere risultati migliori.

Disporre il pesce in un recipiente rotondo od ovale adatto al forno a microonde,
aggiungere 2 o 3 cucchiai d’acqua, di succo di limone o di vino bianco e coprire
con il coperchio del recipiente o con un foglio di plastica alimentare. Condire a
cottura ultimata.

Mettere il recipiente sul piatto girevole.

Questa funzione viene utilizzata per cuocere la verdura che pesa tra 100 gre 1 kg.
La verdura deve essere cotta con la funzione Microonde.
Scegliere verdura fresca e prima della cottura aggiungere:

-fino a 200 gr: 2 cucchiai d’acqua

-fino a 500 gr: 0,5 dl d’'acqua

-finoa 1 kg: 1dl d’acqua
Utilizzare un recipiente adatto alla quantita di verdura e coprire (eccetto per la
cottura dei funghi).
Mettere il recipiente sul piatto girevole in vetro.
A meta cottura, un segnale acustico vi ricorda che bisogna girare la verdura e
Verdura « M » appare sul display. Aggiungere un po’ di grasso e condire a
piacimento.
Dopo la cottura, attendere qualche minuto prima di servire la verdura.
Scegliere PO8 per cuocere le verdure piu dure, che contengono piu fibre :
cavolini di Bruxelles, verza tagliata a listelli, carote tagliate a rondelle, sedano-
rapa tagliato a dadini, ecc.
Scegliere P09 per cuocere la verdura tenera, che contiene pill acqua : Zucchine
tagliate a rondelle o a dadini, porri tagliati a listelli, patate tagliate a rondelle
aventi le stesse dimensioni, spinaci interi, finocchi, ciuffi di cavolfiori o
broccoli, ecc.
Scegliere la categoria P10 per cuocere la verdura surgelata:
Carote tagliate a rondelle, ciuffi di cavolfiori o broccoli, cavolini di Bruxelles,
porri tagliati a listelli, zucchine tagliate a rondelle o a dadini, spinaci interi.
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4 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

*GUIDA ALLA COTTURA AUTOMATICA

Questa funzione P11 permette di cuocere e dorare le torte fresche con
diametro compreso tra 27 e 30 cm, per una durata fissa di 35 min.

La cottura avviene con la funzione combinata Microonde + calore ventilato.
Utilizzare uno stampo per torte adatto alle microonde e resistente alle
Torte temperature elevate (in vetro pyrex, porcellana, ecc.).

Se utilizzate una pasta pronta per I'uso, lasciare la carta forno. Ritagliare
I'eccesso di carta secondo le dimensioni della teglia.

Mettere lo stampo per torte sulla griglia a livello 2.

Consigli: Non utilizzare uno stampo metallico.

Questa funzione P12 permette di cuocere e dorare le torte salate fresche
con diametro compreso tra 27 e 30 cm, per una durata fissa di 35 min.

La cottura avviene con la funzione combinata Microonde + calore ventilato.
Utilizzare uno stampo per torte adatto alle microonde e resistente alle
temperature elevate (in vetro pyrex, porcellana, ecc.).

Torte salate Se utilizzate una pasta pronta per I'uso, lasciare la carta forno. Ritagliare
I’eccesso di carta secondo le dimensioni della teglia.

Mettere lo stampo per torte sulla griglia a livello 2.

Consigli: Non utilizzare uno stampo metallico.

Dopo avere versato il preparato nella pasta, mettere la torta salata in
forno. Non bagnare mai la pasta altrimenti non cuocera correttamente.
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*LO SCONGELAMENTO

Lo scongelamento della verdura surgelata nel forno a microonde fa risparmiare molto tempo. Per
scongelare gli alimenti, utilizzare la funzione SCONGELAMENTO, regolata ad una potenza di 200 W.

Buono a sapersi:

| pezzetti di carne o di pesce possono essere cotti subito dopo essere stati scongelati. | pezzi
piu grandi come gli arrosti di carne od i pesci interi, resteranno leggermente congelati alla fine
del programma di scongelamento.

Si consiglia di lasciarli riposare per un lasso di tempo pari almeno a quello dello scongelamento, per
ottenere una temperatura omogenea.

Per scongelare gli alimenti ricoperti di pezzetti di ghiaccio sara necessario piu tempo. In tal caso,
bisogna aumentare la durata di scongelamento.

Consigli:
La durata di scongelamento varia secondo il tipo di apparecchio. Tale durata dipende anche dalla
forma, dalle dimensioni, dalla temperatura iniziale e dalla qualita degli alimenti.

Nella maggioranza dei casi, gli alimenti devono essere tolti dal loro imballaggio. Togliere i fermagli
metallici dall'imballaggio.

A meta scongelamento, i pezzi devono essere girati, mescolati e separati se sono stati congelati
insieme.

Se scongelate pezzi di carne di grandi dimensioni o un pesce che impedisce al piatto girevole di
girare, attivare la funzione “arresto del piatto girevole”. In tal caso, girare gli alimenti sovente.

Scongelare la carne ed il pesce mettendoli su un piattino capovolto e poggiato su un piatto, per
permettere al succo di scorrere. Se resta a contatto con gli alimenti, il succo sara surriscaldato.
Non ricongelare mai un alimento se non dopo averlo cucinato.

Durata dei programmi di scongelamento:

La durata dei programmi di scongelamento viene calcolata per gli alimenti congelati a- 18° C. Questo
vi da un’indicazione del tempo di scongelamento necessario ma la durata effettiva puo¢ variare a
seconda dello spessore, della forma, delle dimensioni e del condizionamento degli alimenti.

Scelta della programmazione :

| programmi di scongelamento automatico disponibili sono i seguenti:

d1  corrisponde a 200 W (livello di potenza per lo scongelamento)
Scegliere d1 se volete scongelare degli alimenti/quantita non proposti nei
programmi d2, d3, o d4. Programmare il tempo di scongelamento
desiderato.
Potete riferirvi alla tabella presentata qui di seguito per consultare i tempi
di scongelamento suggeriti.

d2 scongelamento della carne, del pollame, del pesce e della verdura.
d3  scongelamento del pane

d4  scongelamento dei piatti pronti
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4 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

*LA FUNZIONE SCONGELAMENTO

Selezionare il programma di scongelamento corrispondente al tipo e alla quantita di alimenti
che volete scongelare. La funzione “Scongelamento automatico” programmera il tempo di
scongelamento adatto.

Scongelamento automatico Visualizzazione

Selezionare la funzione SCONGELAMENTO.

Lindicazione corrispondente si accende e “d1” appare sul —
display. :_?%f
Confermare premendo il tasto ]

Premere i tasti -/ + per selezionare d2/ d3/ d4, per esempio
«d2». Confermare premendo iltasto LR

Per il programma di scongelamento d1, i numeri della durata
lampeggiano sul display.

Per i programmi di scongelamento d2/d3/d4, 100 gr (peso di
scongelamento minimo) appare sul display.

Premere i tasti -/ + per selezionare la durata (d1) o il peso
(d2/d3/d4), per esempio 700 gr.
Confermare premendo il tasto ],

La durata necessaria viene calcolata automaticamente. La
durata del programma appare sul display ed il programma di
scongelamento inizia.

0 Commenti:

La durata dello scongelamento viene calcolata automaticamente in base al peso dell’alimento.
Cio puo dipendere dalla temperatura iniziale dell’alimento (le durate sono calcolate per gli alimenti
congelatia- 18° C).
A meta programma di scongelamento automatico degli alimenti che pesano pit di 350 gr (eccetto il
pane), un segnale acustico vi ricorda che bisogna girare gli alimenti per ottenere i risultati
migliori, e “turn” appare sul display. Richiudere la porta dopo avere girato gli alimenti e premere
il tasto per continuare il programma di scongelamento.
Con la funzione Scongelamento automatico, il tempo di scongelamento non puo essere modificato.

Per gli alimenti che non sono indicati nelle categorie consigliate, utilizzare la funzione MICROONDE
alla potenza 200 W o d 1. Riportarsi alle indicazioni qui di seguito per conoscere la durata di
programmazione consigliata.
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*GUIDA ALLO SCONGELAMENTO

Scongelamento della pasta

Alimenti Quantita Durata Consigli

Mettere la pasta su un foglio di
400 gr 1-3 min carta assorbente e girarla a meta
scongelamento.

Pasta sfoglia o pasta
frolla

Scongelamento dei crostacei

Alimenti Quantita Durata Consigli

Pettini di mare (parte 500 gr 5-7 min

centrale)

Gamberetti sgusciati 100 gr 1-2min Mettere in un piatto, mescolare
Gamberetti rosa interi 200 gr 2 -4 min a meta scongelamento.

Scampi/Gamberoni (10) 500 gr 6 -8 min

Scongelamento di pesce, carne e verdura

Alimenti Quantita Durata
100 gr 1-2min
200 gr 3-5min
Pesci interi / tranci / filetti / tocchi 400 gr 5-7 min
500 gr 7 -9 min
750 gr 12 - 14 min
100 gr 1-2min
200 gr 3-5min
400 gr 5-7min
500 gr 7-9 min
Tacchino / maiale / vitello / manzo / pollame 750 gr 12 - 14 min
Arrosti / tranci / tocchi / ecc... 1 kg 17 - 19 min
1 kg e 250 gr 23 -25 min
1 kg e mezzo 28 - 30 min
1 kg e 750 gr 34 - 36 min
2 kg 39 - 41 min
Cavolfiori / broccoli / carote / funghi / 500 gr 7-9 m”?
macedonia di verdure / ecc 750 gr LR ity
’ 1 kg 17 - 19 min
Scongelamento della frutta
Alimenti Quantita Durata
Fragole 250 gr 7-9 min
Lamponi/amarene 250 gr 6 - 8 min
Ribes rosso / mirtilli / ribes nero 250 gr 5-7 min
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4 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

*La FUNZIONE GRILL

Questa funzione consente di cuocere e dorare alimenti come il gratin e la carne.

Attenzione

Quando viene utilizzato il grill, e necessario proteggere le mani per estrarre le teglie dal
forno e utilizzare recipienti che sopportano temperature elevate, come il vetro pyrex o la
ceramica.
Ci sono 2 livelli di grill: medio e forte e 3 livelli in ogni funzione: -1- 2- 3-.
In genere, si consiglia di utilizzare il livello -3- per grigliare la carne e il pesce, ed il livello -1- 0 -2- con
la FUNZIONE GRILL (medio o forte) + MICROONDE per il gratin o per dorare le pietanze piu
delicate.
Posizionare la griglia in funzione dell’altezza del recipiente o degli alimenti.

Programmazione della funzione GRILL Visualizzazione

Premere il tasto + fino alla funzione Girill, per es. Grill medio. La
spia del grill si accende. Premere il tasto ° C e selezionare il livello
-1-2- 3-conitasti+e-.

Premere il tasto , i numeri della durata si mettono a
lampeggiare sul display.

Premere i tasti -/ + per programmare il tempo di cottura, per
esempio 10 minuti.

Confermare premendo il tasto ]

Il forno si accende ed il programma inizia.

Per la cottura con avviamento differito.

Dopo avere impostato la durata della cottura, confermare con il g premere 2 volte il tasto , poi
i tasti - / + per impostare I'ora di fine cottura desiderata, per esempio: 13:50

Confermare premendo il tasto D)1l forno iniziera a funzionare piu tardi.

Q Commenti :
La durata puo essere regolata in qualsiasi momento, premendo i tasti et-/ +

*GUIDA ALLA COTTURA CON LA FUNZIONE GRILL

Mettere gli alimenti sull'insieme grill + leccarda (per recuperare il succo) e posizionare a livello 3.
Girare gli alimenti a meta cottura

Alimenti Quantita Durata

| i . . Isi

nsac.ca i, sar?gumaccno, salsicce 4-6 unita 99 -30 min
(praticare dei fori con la forchetta)

Costolette di maiale 4 unita 27 - 32 min
Costolette di agnello 4 unita 15 - 17 min
Costata di manzo 800 gr 23 -25 min
Pancetta affumicata 4 - 6 fette 18 - 25 min
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*LA FUNZIONE GRILL + MICROONDE

Questa funzione consente di utilizzare contemporaneamente il grill e le microonde, per una
cottura rapida. E’ possibile associare uno qualsiasi dei livelli del grill con le microonde.

Programmazione della FUNZIONE GRILL + MICROONDE Visualizzazione

Selezionare la funzione GRILL (medio o forte) + MICROONDE
Premere il tasto ° C per scegliere il livello di grill desiderato:

-1-2-3
Utilizzare i tasti -/ + per ridurre il livello di potenza del grill, per
esempio: -2-. comsi

Premere il tasto , i numeri della durata si mettono a
lampeggiare. Utilizzare i tasti -/ + per determinare il tempo di
cottura combinato Microonde + grill necessario,

per esempio: 20 minuti.

Confermare premendo il tasto @, il forno si accende ed il
programma inizia.

Per la cottura con avviamento differito.

Dopo avere impostato la durata della cottura, confermare con il o premere 2 volte il tasto ,
poi i tasti - / + per impostare I'ora di fine cottura desiderata, per esempio: 13:50

Confermare premendo il tasto D)1l forno iniziera a funzionare piu tardi.

Commenti :
La durata puo essere regolata in qualsiasi momento, premendo i tasti e-/+

*GUIDA ALLA COTTURA CON LA FUNZIONE GRILL + MICROONDE

Utilizzare una teglia adatta al forno a microonde e resistente alle temperature elevate,
preferibilmente in terracotta (meno schizzi che nel vetro). Mettere I'alimento in una teglia e
poggiare quest’ultima sulla griglia, a livello 1. Girare I'alimento a meta cottura. Quando &
possibile, fare cuocere gli arrosti senza strisce di pancetta per evitare fumo e schizzi di grasso.
Dopo la cottura, condire I'arrosto, avvolgerlo nella carta argentata e lasciarlo cosi per
10 minuti. Larrosto sara piu tenero.

Alimenti Quantita Programmazione Durata

Spalla di agnello (senza osso, in rete) |1 kg e 300 gr{Microonde + Grill medio -3-|140 - 45 min
Costata 800 gr Microonde + Grill medio -3-|18 - 23 min
Pollo, faraona 1 kg e 200 gr| Microonde + Grill forte -3- |25 - 27 min
Arrosto di tacchino 800 gr Microonde + Grill medio -3-|127 - 32 min
Arrosto di maiale 1 kg Microonde + Grill medio -3-| 35 - 40 min
Arrosto di vitello 1 kg e 200 gr|Microonde + Grill medio -2-|50 - 55 min

25



4 / UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

*LA FUNZIONE CALORE VENTILATO

La funzione Calore ventilato consente di cuocere e dorare gli alimenti come in un forno
classico.

Programmazione della funzione CALORE VENTILATO Visualizzazione

Selezionare la funzione CALORE VENTILATO.

Lindicazione corrispondente si accende, 200° C appare sul
display. Premere il tasto ° C per regolare la temperatura
utilizzando i tasti -/ +, per es.: 210° C, poi confermare premendo
il tasto o]

Per una cottura immediata

Premere poi il tasto ed i tasti - / + perregolare la durata della
cottura, per esempio 30 minuti. Confermare premendo il tasto LR
Il forno si accende ed il programma inizia.

Per la cottura con avviamento differito:

Dopo avere impostato la durata della cottura, confermare con DIl e
premere 2 volte il tasto , poi i tasti - / + per impostare I'ora di fine
cottura desiderata, per esempio: 13:50

Confermare premendo il tasto LR

Il forno iniziera a funzionare piu tardi.

Commenti:
Q La durata della cottura puo essere modificata in qualsiasi momento premendo i tasti |°©] e +

/-.

Potete pre-riscaldare il forno a microonde per un programma di cottura con calore ventilato,
esattamente come un forno classico.

Consigli:

Q La temperatura di cottura puo essere regolata per fasce di 10° C, tra 50° C e 250° C.
La durata di cottura é regolabile da 0 a 90 minuti. E preferibile programmare una durata minima e
aumentare, se necessario. Sorvegliare il colore degli alimenti.
Utilizzare sempre gli accessori (griglia o leccarda) a livello 1 o 2. Otterrete una migliore ripartizione del
calore e risultati di cottura ottimali.
Utilizzare recipienti resistenti alle temperature elevate.
Proteggere le mani per estrarre la teglia che puo diventare molto calda.
Se volete scongelare degli alimenti dopo avere utilizzato la funzione cottura con Calore ventilato, si
consiglia di lasciare raffreddare il forno per 10 minuti, al fine di ottenere risultati migliori.
Cottura a 2 livelli:
Per cuocere 2 torte di mele contemporaneamente, in 1 ora, a 200° C. Si consiglia di disporre la
prima torta nella leccarda in vetro, a livello 1, e la seconda torta nello stampo per torte posto sulla
griglia a livello 3. Invertire le due teglie a meta cottura.
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*GUIDA ALLA COTTURA CON LA FUNZIONE CALORE VENTILATO

* Pre-riscaldare il forno alla temperatura indicata.

Alimenti Temperatura Livello Durata
Carne
Arrosto di maiale (1 kg) 160° C Sulla griglia, al 2° livello 90 minuti
Arrosto di vitello (1 kg) 180° C Sulla griglia, al 2° livello 70 - 75 min
Arrosto di manzo (1 kg) 220° C* Sulla griglia, al 2° livello 38 - 40 min
Agnello (cosciotto, spalla 1,5 kg) 180° C Nella leccarda, al 2° livello 50 - 60 min
Pollame (1,2 kg) 180° C Sulla griglia, al 1° livello 70 - 75 min
Pollame di grandi dimensioni 180° C Sulla griglia, al 1° livello 90 - 120 min
Coniglio 230° C Nella leccarda, al 2° livello 40 - 45 min
Pesce (1,2 kg)
Intero (pesci tropicali, 180° C Nella leccarda, al 2° livello 35 -45 min
salmone, nasello)
Verdura
Gratin di patate 180° C Sulla griglia, al 2° livello 50 - 55 min
Lasagne 180° C Sulla griglia, al 2° livello 40 - 45 min
Pomodori ripieni 180° C Sulla griglia, al 2° livello 45 - 55 min
Dolciumi
Dolce savoiardo 150° C Sulla griglia, al 2° livello 35 - 45 min
Pan di Spagna 150° C Sulla griglia, al 1° livello 35-45 min
Rotolo di pan di Spagna 150° C Nella leccarda, al 2° livello 20 - 25 min
Dolci 160° C Sulla griglia, al 1° livello 40 - 50 min
Biscotti 180° C Nella leccarda, al 2° livello 18 - 22 min
Biscotti di pasta frolla 160° C Nella leccarda, al 2° livello 20 - 25 min
Crema 160° C Sulla griglia, al 2° livello 35 - 45 min
a bagnomaria
Madeleines 170° C Nella leccarda, al 2° livello 20 - 30 min
Ciambellone 170° C Sulla griglia, al 2° livello 40 - 50 min
Cheesecake (dolce 170° C Sulla griglia, al 1° livello 65 -75 min
con formaggio fresco) stampo apribile,
diametro 26 cm
Kuglof 180° C Sulla griglia, al 1° livello 45 - 50 min
in uno stampo speciale
Bigne 180° C Nella leccarda, al 2° livello 35 -40 min
secondo le
dimensioni
Torta di pasta frolla 200° C Sulla griglia, al 2° livello 40 - 45 min
Torta di pasta sfoglia 250° C * Sulla griglia, al 2° livello 30 - 40 min
Varie
Pasticcio in terrina (1 kg) 190° C Sulla griglia, al 1° livello 90 minuti
Torta salata 170° C Sulla griglia, al 2° livello 55 - 65 min
stampo di 20 cm
Pietanze cotte in pentola 160° C Sulla griglia al 1° livello, a 90 - 180 min
(stufato, baeckeoffe) seconda della teglia
Pane (500 gr di farina) 220° C* Sulla griglia, al 2° livello 25 -30 min
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*LA FUNZIONE MICROONDE + CALORE VENTILATO

La funzione cottura con Calore ventilato + Microonde permette di guadagnare un tempo
notevole. La temperatura di cottura puo essere regolata per fasce di 10° C, tra 50° C e 250° C.
Il tempo di cottura pud essere scelto.

Programmazione della funzione MICROONDE + CALORE VENTILATO Visualizzazione

Selezionare la funzione MICROONDE + CALORE VENTILATO.
Lindicazione corrispondente si accende.

Premere il tasto ° C, 200° C lampeggia sul display.

Regolare la temperatura del programma utilizzando i tasti

-/ +, per esempio: 210° C.

Confermare premendo il tasto D],

Premere il tasto per programmare il tempo di cottura. | numeri
della durata si mettono a lampeggiare sul display.

Premere i tasti -/ + , per esempio: 40 minuti.

Confermare premendo il tasto LR

Il forno si accende ed il programma inizia.

Per la cottura con avviamento differito.

Dopo avere impostato la durata della cottura, confermare con il ¢ premere 2 volte il tasto ,
poi i tasti - / + per impostare I'ora di fine cottura desiderata, per esempio: 13:50

Confermare premendo il tasto LR

Il forno iniziera a funzionare piu tardi.

Commenti:
Q La durata della cottura puo essere modificata in qualsiasi momento premendo i tasti
e-/+.

Un segnale acustico indica che la temperatura programmata é stata raggiunta ed il segno “° C”
non lampeggia piu.

Attenzione:

Non pre-riscaldare mai il forno con la funzione Calore ventilato + Microonde in

quanto potreste danneggiare I’apparecchio.

Se il forno viene utilizzato con la funzione cottura combinata Calore ventilato + Microonde,
non usare un recipiente metallico.

Cottura a 2 livelli:

Per cuocere contemporaneamente un arrosto di vitello di 800 gr ed un gratin di patate di 800 gr,
impostare come segue: 565 minuti a 170° C.

Si consiglia di mettere il gratin sul piatto girevole e I'arrosto di vitello sulla leccarda posizionata
al 3° livello.
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4 / UTILIZZO DELLAPPARECCHIO

*GUIDA ALLA COTTURA CON LA FUNZIONE MICROONDE +
CALORE VENTILATO

Utilizzare una teglia adatta al forno a microonde e resistente alle temperature elevate, preferibiimente
in terracotta (meno schizzi che nel vetro).

Quando ¢ possibile, fare cuocere gli arrosti senza strisce di pancetta per evitare fumo e schizzi di grasso.
Dopo la cottura, condire I'arrosto, avvolgerlo nella carta argentata e lasciarlo cosi per 10 minuti.
Larrosto sara piu tenero.

Programmazione
Alimenti Qta MICROONDE +
CALORE VENTILATO

Durata Consigli
(min) Mettere al 2 livello

Spalla d’agnello

| —— 1 kg e 300 gr | MICROONDE +200° C| 32-37 Nella leccarda

Costata 800 gr MICROONDE +200° C| 23-28 In una teglia, sulla griglia

Pollo / faraona | 1 kg e 200 gr | MICROONDE +200° G| 35-40 | I"unateglia sullagrigia,

livello 1
tAarCrgﬁitr?odi 800gr | MICROONDE +180° C| 32-37 | Inuna teglia, sulla griglia
Arosto di 1 kg e 200 gr | MICROONDE + 180° C | 47-52 | In una teglia, sulla grigiia
G{;‘I’Izto di 1kg MICROONDE + 180° C | 37-42 | In una teglia, sulla griglia

*REGOLAZIONE DEL CONTRASTO

Programmazione Visualizzazione

Premere il tasto poi per pochi secondi , fino a quando

—
I'indicazione -CO- appare sul display. — ]
Regolare il contrasto con i tasti + o - e confermare con |l L L —
tasto [,
*LA FUNZIONE CONTAMINUTI
Programmazione Visualizzazione

Potete programmare la funzione «Contaminuti» del forno.

Premere il tasto @, poi (@],

Regolare il tempo di programmazione con i tasti - / +, per esempio !m
1 minuto. Confermare premendo I display indica di nuovo P

I'ora ma il conto alla rovescia comincia.
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5 / TEST DI ATTITUDINE AL FUNZIONAMENTO

Test di attitudine al funzionamento secondo le norme CEI/EN/NF EN 60705.

La commissione elettrotecnica internazionale, SC.59K, ha stabilito una norma per i test funzionali
comparativi effettuati su vari forni a microonde.

Per questo apparecchio si consiglia quanto segue:

, Durata Selettore S -
Test Carica s . Recipienti / Consigli
approssimativa| di potenza
. Pyrex 227
Crema kg 16 - 18 min Sul piatto girevole
pasticciera 500 W
(12.31) 750 gr 13 - 15 min S
Sul piatto girevole
Dolce savoiardo . Pyrex 827
(12.3.2) 4rsar 6-7min 700w Sul piatto girevole
Pyrex 838
Carne in crosta . Coprire con una pellicola
(12.3.3) 20 1 ullr dele di plastica.
Sul piatto girevole
Scongelamento
della carne 500 gr 11-12 min 200 W Sul piatto girevole
(13.3)
Scongelamento In un piatto piano
dei lamponi 250 gr 6-7 min 200 W .p .p
Sul piatto girevole
(B.2.1)
Gratin di
patate : O%g © 23 - 25 min E=1+ Grit a fuoco aul P_yzfx 827 |
(12.3.4) ar vivo P2 o P3 ul piatto girevole
Poggiare sull’insieme
o griglia + leccarda
24 - 26 min + Grill a fuoco Mettere al 1° livello
vivo P3 cominciando dal basso
Pollo 1kge Girare a meta cottura
(12.3.6) 200 gr In una teglia di terracotta
Calore ventilato smaltata
35 - 40 min 200° C Mettere sulla griglia al
+ Microonde livello 1 cominciando dal
basso
Torta Calore ventilato Pyrex 828
700 gr 20 min 220° C Mettere sulla griglia a
(12.3.5) . .
+ Microonde livello 1




6 / MANUTENZIONE E PULIZIA DELLAPPARECCHIO

Si consiglia di pulire il forno regolarmente
e di togliere i depositi alimentari dentro e fuori
dell’apparecchio.

Utilizzare una spugna umida insaponata. Se
I’'apparecchio non viene mantenuto pulito, la
superficie rischia di deteriorarsi influendo
negativamente sulla durata operativa del
forno e dando luogo a situazioni pericolose.

AVVERTENZA: Se la porta o la sua
guarnizione sono danneggiate, il forno non
deve essere utilizzato se non dopo essere
stato riparato da una persona qualificata.

Non utilizzare un apparecchio per la pulizia al
vapore.

Lutilizzo di prodotti abrasivi, alcool o diluenti
e sconsigliato: rischio di deterioramento
dell’apparecchio.

In caso di odori o di forno incrostato, fate
bollire dell’acqua con succo di limone o aceto
in una tazza, per 2 minuti, e pulire le pareti del
forno con un po’ di detersivo per stoviglie.

Per pulire la superficie superiore del vano del
forno, spostare la resistenza del grill in basso
(fig.1).

Staccare la resistenza del grill premendo
sull’asta posta in alto a sinistra (fig.2).

Il piatto girevole pud essere rimosso per
facilitare la pulizia. A tale scopo, prenderlo
dalle apposite zone di accesso. Se togliete il
dispositivo di avanzamento, evitate di fare
entrare I'acqua nel foro dell’asse motore.
Non dimenticate di riposizionare
correttamente il dispositivo di avanzamento, il
supporto a rotelle ed il piatto girevole.

Fig.2

Fig.1




7 / IN CASO DI ANOMALIE DI FUNZIONAMENTO

Se avete dei dubbi sul corretto funzionamento dell’apparecchio, cid non vuol dire che
quest’ultimo & guasto. In ogni caso, controllare i seguenti punti:

Se vi accorgete che...

Cosa bisogna fare?

La durata viene decrementata ma
I’'apparecchio non funziona (il piatto non gira
e lalimento non viene riscaldato). “Ora” e

L'apparecchio e nella modalita
DIMOSTRAZIONE. Regolare I'orologio su

“00:00". Confermare con \E e premere ,

Lapparecchio non si avvia.

‘Dimostrazione” lampeggiano in alternanza poi per 5 secondi i tasti + e
sul display. 6 contemporaneamente.
Controllare il collegamento elettrico

dell’apparecchio.

Controllare che la porta del forno sia chiusa
bene.

Controllare che non sia programmato il
Dispositivo di sicurezza bambini.

Lapparecchio continua a emettere rumore
dopo la fine della cottura.

Per evacuare il vapore acqueo residuo,
I'apparecchio & dotato di una funzione di
ventilazione ritardata. La ventilazione
continua a funzionare per 15 minuti dopo la
fine del programma.

Lapparecchio & rumoroso.
Il piatto girevole non gira correttamente.

Pulire le rotelle e la zona di scorrimento sotto
il piatto girevole.

Controllare che le rotelle siano correttamente
posizionate.

Se constatate che il vetro & appannato.

Asciugare l'acqua della condensa

utilizzando un panno.

Lalimento non viene riscaldato con il

programma Microonde.

Controllare che gli utensili siano adatti
ai forni a microonde e che il livello
di potenza sia adeguato.

Esce fumo dal grill all’inizio del programma.

Togliere i residui di cottura dal

termoelemento prima di ogni utilizzo.

Lapparecchio emette scintille.

Pulire bene I’'apparecchio: togliere il grasso,
le scorie di cottura, ecc.

Allontanare gli elementi metallici dalle pareti
del forno.

Non utilizzare elementi metallici con la griglia.
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7 / IN CASO DI ANOMALIE DI FUNZIONAMENTO

Codice di errore Interpretazione
FO1 Errore sonda (al centro del forno)
F02 Forno surriscaldato
F03 Pirolisi non riuscita -> porta bloccata
F04 Bloccaggio porta non riuscito
F05 Altre operazioni di cottura non riuscite
F10 N.B.: interruzione corrente durante la cottura
Automatico Auto Stop: cottura troppo lunga

8 / SERVIZIO POST VENDITA

*INTERVENTI

Gli eventuali interventi sull’apparecchio
devono essere effettuati da un professionista
qualificato depositario del marchio. Al
momento della chiamata, riportare i riferimenti
dell’apparecchio (modello, tipo, numero di
matricola). Queste informazioni sono riportate
sulla targhetta segnaletica (fig.1).

PEZZI ORIGINALI
In sede d’intervento di manutenzione,
richiedere I'utilizzo esclusivo di
pezzi di ricambio originali
certificati.

ClB-Gr2 0

W max
220 - 240 V ~ 50Hz 43
2450 MHz Ef

TYP:

Service:
Nr : AA MM 00001

PXXXXXXXX

CZ5700506-01 01/11
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| EN [l 1/ NOTICES TO THE USER

m Important:

Important safety instructions - Read care-
fully and retain for future use. If the appliance
is ever sold or given to another person, ensure
that the new owner receives the accompa-
nying guide. Please read these guidelines
before installing and using your appliance.
They were written for your safety and the saf-
ety of others.

*SAFETY GUIDELINES

This appliance is not intended for use by indivi-
duals (including children) with impaired physi-
cal, sensorial or mental abilities, or persons lac-
king in knowledge or experience, unless they
receive prior supervision or instructions on
using the appliance from a person responsible
for their safety.

Children should be supervised to ensure they
do not play with the appliance.

This appliance is designed to cook with the
door closed.

WARNING: It is dangerous for anyone other
than a qualified person to perform maintenance
or repair that requires the removal of the cover
providing protection against exposure to micro-
wave power.

WARNING: Liquids and other foods must not be
heated in sealed containers, as they may explo-
de.

Only use utensils suitable for usage in microwa-
ve ovens.

When heating food items in plastic or paper
containers, monitor the microwave’s contents
due to the risk of combustion.

If smoke appears, stop or unplug the oven and
leave the door closed to stifle any flames pre-
sent.

Heating beverages in the microwave oven can
cause the sudden and/or delayed splattering of
boiling liquid, so care must be taken when hand-
ling their containers.

The contents of baby bottles and baby food
jars must be stirred or rearranged and the
temperature must be checked before con-
sumption, so as to prevent burns.

It is not recomended to heat eggs in their
shells or whole hardboiled eggs in a micro-
wave oven, as they may explode, even after
cooking has ended.

WARNING: Only allow children to use the
oven without supervision if adequate
instructions have been given so that the
child is able to use the oven safely and
understands the dangers of incorrect use.
Your appliance is solely intended for domes-
tic use for cooking, reheating and defrosting
food. The manufacturer does not accept any
liability in the event of inappropriate use.

To avoid damaging your appliance, never
operate it while empty or without the turn-
table.

Do not interfere with the openings on the lock
on the front of the appliance; this could
cause damage to your appliance that would
require a service callout.

The seal and frame of the door must be
regularly examined to ensure that they
have not become damaged.

In microwave mode, it is not recommended
to use metallic cookware, forks, spoons,
knives or metal staples or fasteners for
defrosting bags.

Never heat a baby bottle with the teat on, as
it may explode.

Always use oven gloves to remove dishes
from the oven. Some dishes absorb the
heat from food and are therefore very hot.
When heating small quantities (a sausage, a
croissant, etc.) place a glass of water next
to the food.

Excessive cooking times may dry out food
and burn it. To prevent this occurring,
never use the same times recommended
for cooking in a conventional oven.



1/ NOTICES TO THE USER | EN |

WARNING: The accessible parts of the
appliance may become hot during use. Be
careful not to touch the heating elements
located inside the oven.

It is advisable to keep small children away
from the appliance.

WARNING: If the appliance is being used in
combination mode, it is recommended that
children only use the oven under adult super-
vision due to the temperatures generated.

* PROTECTING THE ENVIRONMENT

This appliance’s packaging materials are recy-
clable. Please recycle them and help protect
the environment by depositing them in muni-
cipal containers provided for this purpose.

Your appliance also contains

various recyclable materials. It is

therefore marked with this logo to

indicate that used appliances must
not be mixed with other waste. The appliance
recycling organised by your manufacturer will
therefore be conducted in optimum condi-
tions, in accordance with European directive
2002/96/EC on electrical and electronic
equipment waste. Consult your local authori-
ty or your retailer to locate your nearest used
appliance drop-off points. Thank you for your
help in protecting the environment.

* HOW YOUR OVEN WORKS

The microwaves used for cooking are elec-
tromagnetic waves. They are commonly
found in our environment in the form of radio
waves, light and infrared rays.
Their frequency is in the 2450 MHz range.
Their behaviour:

e They are reflected by metals.

e They travel through all other materials.

e They are absorbed by water, fat and

sugar molecules.

When food is exposed to microwaves its
molecules begin moving rapidly, causing it to
heat up.

The penetration depth of waves into the food
is approximately 2.5 cm; if the food is thicker,
the centre of the food will be cooked by
conduction, as in conventional cooking.
Note that microwaves cause a simple ther-
mal phenomenon within food and are not
harmful to health.

Fig. 1




| EN [l 2/ INSTALLING YOUR APPLIANCE

*BEFORE CONNECTION

m Warning:

Ensure that your appliance has not suf-
fered any damage during transport (bent
door or seal, etc.). If you notice any kind of
damage, contact your retailer before using
the appliance.

In order to easily locate the make, model
number, etc. of your appliance, we recom-
mend that you note this information on the
“After-Sales Service Department and
Customer Support” page.

ELECTRICAL CONNECTION

Ensure that:

- The electrical installation has sufficient voltage.

- The electrical wires are in good condition.

- The diameter of the wires complies with the
installation requirements.

- Your electrical installation is equipped with
16-ampere thermal-sensitive protection.

If in doubt, consult your electrician.

Electrical connections should be completed
before the appliance is placed in the wall unit.

The appliance must be recess-fitted correctly
to ensure electrical safety. During recess fit-
ting and maintenance operations, the
appliance must be unplugged from the soc-
ket; fuses must be cut off or removed.

The plug must remain accessible after the
appliance is installed.

Your electrical installation should include an
accessible feature that allows users to dis-
connect the power supply.

If the power cable is damaged, it should be
replaced by the manufacturer, its after-sales
service or a similarly qualified person so as to
prevent a hazard.

m Important:

We cannot accept liability for any acci-
dent or incident resulting from non-existant,
defective or incorrect grounding.

If the oven malfunctions in any way, unplug
the appliance or remove the fuse for the
oven’s connection line.



2/ INSTALLING YOUR APPLIANCE | EN|

*RECESS FITTING

The appliance can be installed under a worktop or in a wall unit (open or closed) with the appro-
priate dimensions for recessed installation (Fig. 7).

Do not use your appliance immediately (wait approximately 1 to 2 hours) after moving it from a
cold location to a hot location, as the condensation may cause a malfunction.

Centre the oven in the unit so as to ensure a minimum distance of 10 mm between the applian-
ce and the surrounding unit. The material of the unit supporting the appliance must be heat
resistant (or covered with a heat-resistant material). For greater stability, attach the oven to the
unit with 2 screws through the holes provided on the side panels.
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Fig. 1




[EN il 1/ DESCRIPTION OF YOUR APPLIANCE

*THE APPLIANCE

o Control panel e Turntable

e Cavity o Door handle

* The turntable : (Fig.1) allows foods to be
evenly cooked throughout without the need for
handling. It rotates in either direction. If it does not
rotate, ensure that all the components are pro-
perly positioned.

Do not attempt to rotate it manually, as this might
damage the drive mechanism.

It can be used as a cooking dish. To remove it,
pick it up using the access areas provided in the
cavity.

* The drive : (Fig.2) rotates the glass turntable.

* The guide wheels : (Fig.3) The wheels must
be correctly orientated.

In the event of problems with rotation, ensure that
there are no foreign bodies under the wheels.




1/ DESCRIPTION OF YOUR APPLIANCE [EN |

*CONTROL PANEL

0o—-

O O] |’C|] |— +| | Pl ==

o The Start/Stop button lets you start a e The Cooking Guide button lets you
programme, and suspend or stop a choose the food category for the auto-
programme during running. matic function.

Fig.1

G The Start/Pause button lets you start
or pause cooking and lock the control

e The Clock button lets you adjust the
panel.

time and the cooking time.

The Turntable Stop button lets you

stop the rotation of the revolving tray, so

e The Temperature button lets you adjust e that you can use dishes which take up
the power and the temperature. the whole of the oven space.

e The “Plus” and “Minus” buttons let you ° Child safety lock display
choose the programme type, increase

or decrease the time and cooking time
and also the power and temperature.



m 3/ DESCRIPTION OF YOUR APPLIANCE

*ACCESSORIES (depending on the model)

* The rack (fig.1) :

This allows you to toast, brown or grill. The
rack should never be used with other metal
cookware on the microwave, grill + microwave
or forced air + microwave modes.

However, you can reheat food in an aluminium
tray providing this is isolated from the rack

using a plate.
Fig. 1
¢ Side racks (fig.2):
2 hanging supports allow you to use the rack
at three heights.
Fig.2

10



3/ DESCRIPTION OF YOUR APPLIANCE | EN|

*ACCESSORIES (depending on the model)

Three insertion heights are available for diffe-
rent types of cooking and food (fig.3).

On the Grill or Grill + Microwave modes, use
the accessories (rack) at insertion level 1 for
thick foods such as roasts and at insertion
level 3 for thinner foods such as chops or sau-
sages.

On the Forced Air or Microwave + Forced Air
modes, insert the rack at level 1 or 2 depen-
ding on the dish.

* Enamel plate (fig.4) :
This is used for baking cakes or as a drip tray
for collecting grilling juices. Avoid placing

roasts or meats directly in the plate, as this will
cause significant splattering on the oven walls.

E Important:
Do not use this plate for microwave-only |Fig 4
cooking or microwave combination cooking.




[EN il 1/ DESCRIPTION OF YOUR APPLIANCE

*THE DISPLAY

The display guides you through programming the various settings: Time, programme time, micro-
wave power (Watts), weight of food (grams), stopping the turntable, cooking guide.

00 ©0 0 0 6000
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Fig.1 \ /

o CHILD SAFETY GRILL

e COOKING GUIDE HEAT CIRCULATION

e COOKING FUNCTIONS TURNTABLE

Q TIME

TEMPERATURE / POWER /
WEIGHT OF FOOD

PROGRAMME TIME

END OF COOKING INDICATOR

COOKING TIME INDICATOR

G MICROWAVE
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2/ USING YOUR APPLIANCE [EN |

*SETTING AND ADJUSTING THE TIME

After connecting your appliance or after a prolonged power cut, “12:00” will flash in the display

To set the time on the clock

Display

Set the time using the + and - buttons and then confirm by pressing [*1]. m

To change the time

Display

Press the button and then twice. The time flashes.
Set the new time (e.g. 7.30), using the + and - buttons.

Confirm by pressing LR

A beep sounds to confirm that the new time has been set. m

*USING THE POWER LEVELS

Power level Use
Quick reheating of beverages, water and dishes containing a
large quantity of liquid.
1000 W/ 900 W Cooking dishes containing lots of water (soups, sauces, toma-
toes, etc.)
800 W /700 W Cooking fresh or frozen vegetables.
600 W Melting chocolate.
Cooking fish and seafood. Reheating on two levels.
500 W Cooking dried vegetables at a low heat. Re-heating or cooking
delicate egg-based foods.
400 W / 300 W Cooking dairy products, jams on a low heat.
200 W Manual defrosting. Softening butter, ice cream.
100 W Defrosting pastries containing cream.

FULL POWER OF MICRO-WAVE OVEN: 1000 W

13



[EN il 2/ USING YOUR APPLIANCE

* PROGRAMMING

Your appliance is now connected and the correct time is set.

Open the door using the handle. Place the food inside and then close the door.

If the door is not closed correctly, the appliance will not operate.

To restart MW cooking or automatic cooking programs, close the door and press M. In other
cooking modes, the appliance restarts automatically after closing the door.

Press the Wbutton when the door is closed to interrupt the programme. To cancel a pro-
gramme, press (@],

To enter a second programme after the end of the first one, open the door and close it again.
Three beeps sound to signal the end of each programme and the time shows again in the display
after one minute.

If the door is left open, the light turns off after 3 minutes.

To eliminate moisture, your appliance is equipped with a delayed ventilation function.
The oven's ventilation continues to function after the end of the programme. It will stop
automatically.

« CHILD SAFETY Qm=

You can set the “CHILD SAFETY” function to prevent unauthorised use of your microwave oven.

Programming Display
Press and hold the "] button for five seconds until a |1 appears . —
in the top left of the display. (T :

Two beeps sound to confirm that your microwave oven is tem- R e

porarily locked.

No programmes are then available.

To cancel:

Follow the same procedure:

Press and hold the M| button for five seconds with the door
open. The e disappears and the time is displayed.

Two beeps sound to confirm the procedure.

14



2/ USING YOUR APPLIANCE [EN |

* TURNTABLE STOP

If you think that the size of your dish will prevent it from turning, programme the STOP TURN-
TABLE function after selecting the cooking.

Note: Stopping the turntable is only possible when selecting a programme using the micro-
wave function.

Programming Display

Press the button.

Select a microwave cooking level using the + and - buttons.
Press the STOP TURNTABLE button and the turntable stops rota-
ting.

To cancel this function, repeat this procedure.

Note :
Q When using the STOP TURNTABLE function, you must turn the cookware and stir its contents
halfway through the programme.

*RE-HEATING ON TWO LEVELS

When using the 500W microwave power function, you can reheat two dishes at the same time. Place
one plate on the turntable and the other on the shelf placed at level 3.

Q Recommendations:

Cover the plates with plastic microwave food wrap or with an inverted plate. The pro-
gramme times indicated below are given for reheating refrigerated foods or items stored
at room temperature.

Food type Quantity Cooking time
f;(;?g )Wlth an even texture (purée, peas, cele- Two 200 g plates 4 -6 minutes
Foods with an uneven texture, such as cas- Two 300 g plates 6 - 8 minutes

soulet, stews, ravioli etc.

* KEEPING THINGS HOT

Press the button and then the + or - button until you reach
the “Keep hot” function. =

80°C will appear in the display. You can increase or reduce the
temperature (min. 35°C / max. 100°C) by pressing the but-
ton and + or - and then confirming.

You can also set a time by pressing the button and then

using + or -. Finally confirm using the ] putton.

15



[EN il 2/ USING YOUR APPLIANCE

*MICROWAVE FUNCTION

1000W max programming Display

Press , then the + button to select the “max microwave” func-
tion for the 1000W maximum power.

The microwave symbol and 1000W appear in the display.

Press ! to confirm.

The programme temperature figures flash in the display and sug-

gest 30 seconds as a time.
Press the + and - buttons to adjust the programme time, e.g. 10

minutes.
Confirm by pressing D]
The oven switches on and the programme begins.

Programming by power level Display

Press the M| button and then + or - until the “microwave” func-
tion appears.

800W appears in the display.

You can reduce or increase the power (minimum 100W / maxi-
mum 1000W) by pressing the button and the + and - buttons,
e.g. 650W .

Confirm the power level by pressing D

Then press to adjust the programming time.

The programme time figures flash in the display. Use the + and -
buttons to enter the desired programme time.

Confirm by pressing ]

The oven switches on and the programme begins.

Q Notes:
If the door is opened during cooking, the oven stops and the remaining time flashes in the dis-
play. To continue the programme, simply close the door and press the D] putton.
The programme time can be adjusted at any moment by pressing the and + or - buttons.
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* AUTOMATIC COOKING

With the “Cooking Guide” function, the cooking time and mode are programmed automatically based on
the food type and weight. Twelve automatic cooking settings are available via the “Cooking Guide”.

PO1 Refrigerated ready meals
PO2 Fresh pizza

PO3 Frozen pizza

P04 Roast pork

PO5 Roast beef

P06 Poultry

PO7 Fish

PO8 Fresh vegetables

P09 Vegetables containing a lot of water
P10 Frozen vegetables

P11 Tarts

P12 Quiche

Programming automatic cooking time based on food weight

Display

Press the button and then to select the cooking guide.
P01 flashes in the display.

Choose your programme (P01 to P12) depending on the type of
food you want to cook by pressing the + or - button and then
confirming by pressing D],

Example: Fish (P07)

The minimum weight flashes in the display (here it is 100g).
Adjust the weight (for example 200 g) using the + and - buttons.
Confirm by pressing ]

The required programme time is calculated automatically, e.g. 3
minutes 14 seconds). The time is shown in the display.

The programme begins.

At the mid point of the cooking a long beep sounds and "turn" is
displayed to tell you to turn the food over.

Open the door, turn the food over, close the door and confirm
by pressing 0] to continue cooking.
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* GUIDE TO AUTOMATIC COOKING

The PO1 function is used to reheat refrigerated pre-prepared dishes

(lasagne, potatoes au gratin, shepherd's pie, fish gratin, etc.) weighing bet-

ween 100 g and 1000 g.

Refrigerated | The dishes are reheated on the micro-wave setting.

ready-meals Remove the product from its packaging and place in a suitably-sized, heat-
resistant, microwave safe dish. For better results, cover the microwave-safe

dish with plastic microwave food wrap or an inverted plate.

Place the dish on the turntable. Wait two minutes before serving to allow the

heat to distribute evenly.

The P02 function allows you to reheat and brown fresh pizza.

Cooking is done using the heat circulation mode.

Remove the pizza from its packaging and place it directly on the shelf at
level 2.

Fresh pizza

The P03 function lets you reheat and brown frozen pizzas weighing bet-
ween 125 and 650 g. The programmed weight should correspond to the
pizza's actual weight.

Cooking is done using the microwave plus grill mode.

Remove the pizza from its packaging and place it directly on the shelf
inserted at level 2.

Frozen Pizza

This function is used to cook roasts that weigh between 500 and 2000g.
Choose function P04 to cook and brown pork roasts.

Choose function P05 to cook and brown beef roasts.

Cooking is done using a combination of the microwave plus heat circu-
lation and microwave plus grill functions.

Use a microwave safe, heat resistant dish, earthenware for preference
Roast pork (fewer splashes than with a glass dish).

and beef Where possible, cook roasts without barding fat to reduce smoke and
grease splashes. You will achieve better results with thinner roasts.

Remove the meat from the refrigerator and let it come up to room tem-
perature for one hour before putting it in the oven.

Place the dish on the shelf at level 2.
After cooking, wrap the roast in aluminium foil and leave it to rest for 10

minutes. This will help relax the meat fibres and the roast will be more
succulent.
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* GUIDE TO AUTOMATIC COOKING

The P06 function allows you to cook and brown a whole chicken or chicken
pieces (legs) weighing between 500 and 2000 g.

Cooking is done using a combination of microwaves plus heat circulation
and/or grill mode.

Use a heat-resistant, microwave-safe dish, preferably earthenware (fewer
splashes than with a glass dish).

Before cooking, pierce the skin to avoid spitting.

Add oil, salt and pepper to the poultry and sprinkle with spices, if desired.
Whole chicken: Place the dish on the shelf at level 1.

Chicken legs may be placed directly on the glass drip tray. Up to 900 g, insert
the drip-tray at level 2.

Once cooked, leave the chicken in the oven for five minutes before serving.

Poultry

The P07 function lets you cook fish weighing between 100 and 1000 g.

All types of fish can be cooked in the micro-wave oven. Just make sure that the
fish is fresh.

Cooking is done using the microwave mode. You can cook fish in filets, steaks
Fish or whole. If you want to cook a whole fish, cut slashes the thickest part for the
best results.

Place the fish in a round or oval microwave dish, add two to three tablespoons
water, lemon juice or white wine and cover with a lid or plastic food wrap.
Season after cooking.

Place the dish on the turntable.

This function is used to cook vegetables weighing between 100 and 1000 g.

The vegetables are cooked using the micro-wave setting.

Choose fresh vegetables and before cooking add:

- for up to 200 g: 2 tablespoons of water

- up to 500 g: 50 ml water

- up to 1,000 g: 100 ml water

Use a dish suitable for the volume of vegetables and cover it (except when
cooking mushrooms).

Place the dish on the glass turntable.

Mid-way through cooking, a beep sounds to remind you to stir the vegetables and
" " appears in the display. Add fat and season if desired.

Vegetables | ater cooking, wait a few minutes before serving the vegetables.

Choose P08 to cook harder, more fibrous vegetables:

Brussels sprouts, shredded white cabbage, sliced carrots, diced celeriac

etc.

Choose P09 for cooking softer vegetables with a higher water content: Sliced or
diced courgette, leek in fine strips, potatoes cut into even slices, leaf spinach, fen-
nel, cauliflower and broccoli florets, etc.

Choose P10 to cook frozen vegetables:

Sliced carrots, cauliflower or broccoli florets, Brussels sprouts, fine strips of leek,
sliced or diced courgette, leaf spinach.
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The P11 function lets you cook and brown fresh tarts between 27 and 30
cm

in diameter for a fixed time of 35 minutes.

Cooking is done using the combined micro-wave plus heat circulation
Tarts mode.

Use a heat-resistant, microwave-safe tart mould (Pyrex, porcelain, etc.).
When you use ready-made pastry, do not remove the grease-proof paper.
Cut the excess grease-proof to the dimensions of the dish.

Place the tart mould on the shelf at level 2.

Tips: Do not use a metal mould.

The P12 function lets you cook and brown fresh quiches between 27 and
30 cm in diameter for a fixed 35 minute time.

Cooking is done using the combined micro-wave plus heat circulation
mode.

Use a heat-resistant, microwave-safe tart mould (Pyrex, porcelain, etc.).
Quiches When you use ready-made pastry, do not remove the grease-proof paper.
Cut the excess grease-proof to the dimensions of the dish.

Place the tart mould on the shelf at level 2.

Tips: Do not use a metal mould.

Begin cooking the quiche as soon as the filling has been poured into the
pastry case.

Never let the pastry soak or it will not cook properly.
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*DEFROSTING

Using your microwave oven to defrost frozen vegetables lets you save a lot of time. To defrost food,
use the DEFROST function, set to a power level of 200W.

Note:

Small cuts of meat or fish can be cooked immediately after defrosting. Larger cuts, such as meat
joints or whole fish will still be slightly frozen at the end of the defrost programme.

We recommend that you let them sit for at least as long a time as they spent in the defrost program-
me, so that they reach an even temperature.

Foods covered with ice crystals will take longer to defrost. In this case, you can increase the defrost
time.

Recommendations:

The defrost time depends on the type of appliance. It also depends on the shape, size, initial tempe-
rature and quality of the food.

In most cases, food should be removed from its packaging. Remember to remove any metal staples
from packaging.

Halfway through the defrost time, the pieces should be turned over, stirred and then separated if they
were frozen together.

If you defrost large pieces of meat or fish that prevent the rotation of the turntable, use the Stop
Turntable function. If that case, remember to stir food regularly.

Defrost meat and fish by placing it on an upside-down saucer placed on top of a plate. This will allow
juices to flow out. If they remain in contact with the food, it will overheat.
Never refreeze food, unless it has been cooked.

Length of defrost programmes:

The times for defrosting programmes are based on food frozen at -18°C. This gives you an indication
of the required defrosting time, but the actual time can vary, depending on the thickness, shape, size
and packaging of the food.

Choosing a programme:
The following automatic defrosting programmes are available:
d1 corresponds to 200W (defrosting power level). Choose d1 if you want to
defrost food or quantities not covered by programmes d2, d3 or d4.
Programme the desired defrosting time.
Please refer to the following table for suggested defrosting times.
d2 defrosting meat, poultry, fish and vegetables.
d3  defrosting bread
d4  defrosting cooked dishes
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*THE DEFROST FUNCTION

Select the defrost programme that corresponds to the type and quantity of food that you
wish to defrost and the "automatic" function will programme the required defrosting time.

Automatic defrosting Display

Select the DEFROST function.
The corresponding display lights up and shows “d1”. =
Confirm by pressing . -_’%f
Press the + and - buttons to select d2, d3 or d4, e.g. d2. Confirm
by pressing LR

For the d1 defrosting programme, the length of time flashes in
the display.

For the d2, d2 and d3 defrosting programmes, “100 g” (minimum
defrost weight) appears in the display.

Press the + and - buttons to select the time (d1) or the weight
(d2, d3 and d4), e.g. 700 g.
Confirm by pressing .

The required time is calculated automatically. The programme
duration appears in the display and the defrost programme
starts.

@ Note :

The defrost time is automatically calculated based on the weight of the food. It may vary, depending
on the initial temperature of the food (times are based on frozen food at -18°C).

For food weighing more than 350 g (except bread), a beep sounds mid way through the automatic
defrosting programme, to remind you that it is time to turn the food over, to obtain the best results
and “turn” is shown in the display. After turning the food over, close the door and press the button
to continue the defrost programme.

With the automatic defrost function, the defrost time cannot be modified.

For foods that do not appear in the food category recommendations, use the 200W MICROWAVE
function or d1. Refer to the notes below for the recommended programme times.
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*DEFROSTING GUIDE
Defrosting pastry
Food Quantity Time Recommendations
Flaky or short crust 400 g 1 - 3 minutes Place on absorbent paper and turn

over half way through.

Décongélation des crustacés

Food Quantity Time Recommendations
Scallops 500 g 5 -7 minutes

Shelled prawns 100 g 1- 2 minutes Place on a plate and stir half way
Whole pink prawns 200 g 2 - 4 minutes through.

Crayfish/tiger prawns (10) 500 g 6 - 8 minutes

Defrosting fish, meat and vegetables

Food Quantity Time

100 g 1 - 2 minutes

200 g 3 - 5 minutes

. ) 400 g 5 -7 minutes

Whole fish/darns/fillets/ steaks 500 g 7 -9 minutes
750 g 12 - 14 minutes
1000 g 17 - 19 minutes

100 g 1 -2 minutes

200 g 3 - 5 minutes

400 g 5 -7 minutes

Turkey/ pork / veal / beef / poultry 500g 7-9 mlqutes
Roasted / sliced / cubed / etc 7049 12- 14 minutes
1000 g 17 - 19 minutes
1250 g 23 - 25 minutes
1500 g 28 - 30 minutes
1750 g 34 - 36 minutes
2000 g 39 - 41 minutes

Cauliflower / broccoli / carrots / mushrooms / S00g 7-9 mlr?utes
diced mixed vegetables / etc 7049 VR AT
9 1000 g 17 - 19 minutes

Defrosting fruit
Food Quantity Time

Strawberries 250 ¢g 7 - 9 minutes

Raspberries/cherries 250 g 6 - 8 minutes

Gooseberries / blueberries /blackcurrants 250 g 5-7 minutes
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*GRILL FUNCTION

This function lets you cook and brown foods such as gratinated dishes and meats.

Warning

When using the grill, you must protect your hands when removing dishes and use heat-resis-
tant cookware, such as Pyrex or ceramic.
There are two grill functions: Medium and high and three levels for each function: -1- 2- 3~
As a general rule, it is recommended that you use level -3- to grill meats and fish and the levels -1- and
-2- with the GRILL FUNCTION (medium or high) plus MICROWAVE mode to brown or crisp more deli-
cate food.
Insert the shelf based on the height of the cookware or the food.

Programming the GRILL function Display

Press and then the + button until you reach grill, e.g. Medium grill.
The grill display lights. Press the °C button then select level -1 -2 or
-3 using the + and - buttons.

Press , the time figures start to flash in the display.

Press the + and - buttons to adjust the programme time, e.g. 10
Confirm by pressing D, G

The oven switches on and the programme begins.

For cooking with a delayed start:

After setting the cooking time, confirm with ] and press twice and then + and - to set the
desired end of cooking time, e.g. 13:50 hr

Confirm by pressing 1] The oven will switch on at the required time.

Note :
The cooking time may be adjusted at any time by simply pressing the and + and - buttons.

*GRILL FUNCTION COOKING GUIDE

Place the food on the shelf and drip tray (to recover the juices) positioned at level 3.
Turn the food over half way through cooking.

Food Quantity Time
A.ndounlettes, black pudding, sausages (prick 4-8 99 - 30 minutes
with a fork)

Pork chops 4 27 - 32 minutes
Lamb chops 4 15 - 17 minutes
Beef rib 800 g 28 - 25 minutes
Smoked belly pork 4 -6 slices 18 - 25 minutes
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*THE GRILL PLUS MICROWAVE FUNCTION

This function lets you use the grill and the micro-wave simultaneously, which makes cooking
very quick. You can use any of the grill levels with microwaving, as you choose:

Programming the GRILL PLUS MICRO-WAVE FUNCTION Display

Select the GRILL function (medium or high) PLUS MICROWAVE
Press the °C button to select the desired grill level:

-1-2-3
Use the + and - buttons to reduce the grill’s power, e.g. -2-.
Press and the cooking time figures start to flash. Use the + and -
buttons to set the required combined microwave plus grill cooking comsl
time,
e.g. 20 minutes.
Confirm by pressing @, the oven switches on and the programme
begins.

For cooking with a delayed start:

After setting the cooking time, confirm with ] and then press
twice, then use + and - to set the desired end of cooking time, e.g. 13:50 hrs.
Confirm by pressing D] The oven will switch on at the required time.

Note:
Q The duration can be adjusted at any time simply by pressing the + and - buttons and
_/ +,

*MICRO-WAVE PLUS GRILL FUNCTION COOKING GUIDE

Use a microwave-safe, heat-resistant dish, earthenware for preference (fewer splashes than with
a glass dish). Put the food in a dish and place it on the shelf inserted at level 1. Turn the food
over midway through the programme. Where possible, cook roasts without barding fat to redu-
ce smoke and grease splashes. After cooking, season the roast, wrap it in aluminium foil and let
it rest for 10 minutes. The roast will be juicier.

Food Quantity Programmation Time

't‘i:z;b shoulder (boned.and | 435 MW + Medium grill 3- | 40 - 45 minutes
Entrecote 800 g MW + Medium grill -3- 18 - 23 minutes
Chicken, guinea fowl 1200 g MW + High grill -3- 25 - 27 minutes
Roast turkey 800 g MW + Medium grill -3- 27 - 32 minutes
Roast pork 1000 g MW + Medium grill -3- 35 - 40 minutes
Roast veal 1200 g MW + Medium grill -3- 50 - 55 minutes
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*HEAT CIRCULATION FUNCTION

The heat circulation function lets you cook and brown foods like in a traditional oven.

Programming the HEAT CIRCULATION function Display

Select the HEAT CIRCULATION FUNCTION.

The corresponding display lights up and shows 200°C.

Press the °C button to set the temperature,

using the + and - buttons, e.g. 210°C, then confirm by pressing D]

For immediate cooking:
Press then the + and - buttons to set the cooking time, e.g. 30

minutes. Confirm by pressing D] The oven switches on and the
programme begins.

For cooking with a delayed start:
After setting the cooking time, confirm with D] and then press

twice, then use + and - to set the desired end of cooking time,
e.g. 13:50 hrs.

Confirm by pressing LR

The oven will switch on at the required time.

Note :
Q The cooking time may be adjusted at any time simply by pressing and the + and -
buttons.
You can preheat your microwave oven for a heat circulation cooking programme just as you
would a traditional oven.

Q Recommendations :

The cooking temperature can be adjusted in increments of 10°C, from 50°C to 250°C.

The cooking time ranges from O to 90 minutes. It is preferable to enter a minimum time and then to
add time if necessary; keep an eye on the colour of the food.

Always insert the accessories (shelf or drip tray) at level 1 or 2. This will ensure better heat distribu-
tion and optimum cooking results.

Use cookware designed to withstand high temperatures.

Protect your hands when you remove the dish because it may be very hot.

If you want to defrost food after using the heat circulation function, we recommend that you let your
oven cool down for 10 minutes first; this will give you better results.

Cooking on two levels:

To cook two apples tarts at the same time, 1 hour at 200°C. We recommend preparing the first tart
in the glass drip tray inserted at level 1 and the second in a tart dish on the shelf inserted at level 3.
Change the position of the two dishes halfway through cooking.
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* HEAT CIRCULATION COOKING GUIDE

* Preheat the oven to the temperature indicated.

Food Temperature Cooking level Cookingtime
Meat
Roast pork (1 kg) 160°C On the shelf at level 2 90 min
Roast veal (1 kg) 180°C On the shelf at level 2 70 -75 min
Roast beef (1 kg) 220°C* On the shelf at level 2 38 - 40 min
Lamb (leg, shoulder, 1.5 kg) 180°C In the drip tray at level 2 50 - 60 min
Poultry (1.2 kg) 180°C On the shelf at level 1er 70 - 75 min
Large poultry 180°C On the shelf at level 1er 90 - 120 min
Rabbit 230°C In the drip tray at level 2 40 - 45 min
Fish (1,2 kg)
Whole (snapper, salmon, 180°C In the drip tray at level 2 35-45 min
hake)
Vegetables
Potatoes au gratin 180°C On the shelf at level 2 50 - 55 min
Lasagne 180°C On the shelf at level 2 40 - 45 min
Stuffed tomatoes 180°C On the shelf at level 2 45 - 55 min
Pastries
Savoie cake 150°C On the shelf at level 2 35-45 min
Genovese 150°C On the shelf at level 1 35-45 min
Genovese roll 1560°C In the drip tray at level 2 20 - 25 min
Cake 160°C On the shelf at level 1 40 - 50 min
Biscuits 180°C In the drip tray at level 2 18 - 22 min
Cookies 160°C In the drip tray at level 2 20 - 25 min
Cream 160°C On the shelf at level 2 35-45 min
bain-marie
Madeleines 170°C In the drip tray at level 2 20 - 30 min
Pound cake 170°C On the shelf at level 2 40 - 50 min
Cheesecake 170°C On the shelf at level 1 65 - 75 min
springform mould,
26 cm diameter
Kugelhopf 180°C On the shelf at level 1 45 - 50 min
In a special mould
Choux pastry 180°C In the drip tray at level 2 35-40 min
depending on size
Short crust tart 200°C On the shelf at level 2 40 - 45 min
Puff pastry crust tart 250°C* On the shelf at level 2 30 - 40 min
Miscellaneous
Paté in terrine (1 kg) 190°C On the shelf at level 1 90 min
Savoury tarts 170°C On the shelf at level 2 in a 20 55 - 65 min
cm mould
Stewed dishes 160°C On the shelf at level 1, depen- | 90 - 180 min
(ragout, baeckeoffe) ding on the dish.
Bread (500 g flour) 220°C* On the shelf at level 2 25 - 30 min
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* MICROWAVE PLUS HEAT CIRCULATION FUNCTION

The cooking by microwave and heat circulation function saves you a lot of time. The cooking
temperature can be adjusted in increments of 10°C, from 50°C to 250°C and you set the
cooking time.

Programming the MW + HEAT CIRCULATION function Display

Select the MW + HEAT CIRCULATION function
The corresponding display lights up.

Press the °C button; 200°C flashes in the display. y
Adjust the programme temperature using the + and - buttons, e.g. E
210°C. '
Confirm by pressing o]

Press to set the cooking time.

The cooking time digits start flashing in the display.
Press the + and - buttons, e.g. 40 minutes.

Confirm by pressing LR

The oven switches on and the programme begins.

For cooking with a delayed start:

After setting the cooking time, confirm by pressing @ then
press twice and then use + and - to set the desired

end of cooking time, e.g. 13:50 hrs.

Confirm by pressing LR

The oven will switch on at the required time.

Note :
Q The cooking time may be adjusted at any time simply by pressing and the + and - but-
tons.
A beep sounds to indicate that the programmed temperature has been reached and the “°C”
symbol stops flashing.

Warning:
Never preheat your oven in the Heat Circulation plus Microwave mode, as this could
damage the appliance.
When using the oven in the combined heat circulation + micro-wave mode, do not use
metal cookware.

Cooking on two levels:

To simultaneously cook an 800 g veal roast and 800 g of potatoes au gratin, set the appliance
as follows: 55 minutes at 170°C.

We recommend that you place the potatoes on the turntable and the veal roast on the drip tray
positioned on level 3.
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* MICRO-WAVE PLUS HEAT CIRCULATION COOKING GUIDE

Use a microwave-safe, heat-resistant dish, earthenware for preference (fewer splashes than with a
glass dish).

Where possible, cook roasts without barding fat to reduce smoke and grease splashes.

After cooking, season the roast, wrap it in aluminium foil and let it rest for 10 minutes. The roast will
be juicier.

Programming the| Cooking

Food Qt M-W + time Recommendations

y CIRCULATING (min) Insert at level 2

HEAT function

Lamb shoulder ° i
on bone 1300 g MW + 200°C 32-37 In the drip tray
Entrecote 800 g MW + 200°C 23-28 In a dish, on the grid
Shicken, guinea 4500 g MW + 200°C 35-40 | Inadish, onthe grid 1, level 1
Roast turkey 800 g MW + 180°C 32-37 In a dish, on the grid
Roast pork 1200 g MW + 180°C 47 - 52 In a dish, on the grid
Roast veal 1000 g MW + 180°C 37-42 In a dish, on the grid

*ADJUSTING THE CONTRAST

Programming Display

Press the button, then hold down for a few seconds until —
“CO” is displayed.
Adjust the contrast using the + and - buttons and confirm by pres-

sing i

*TIMER FUNCTION

Programming Display

You can programme your oven’s “Timer” function.

Press the button followed by .
Adjust the programme time using the + and - buttons, e.g. 1 minu- !m
te. Confirm the selection by pressing il The display shows the e

time again but the countdown starts.

29



(EN il 3/ FUNCTION SUITABILITY TESTS

Functional suitability tests in accordance with IEC/EN/NF EN 60705 standards;

The International Electrotechnical Commission, SC.59K, has established a standard for com-
parative performance tests conducted on various microwave ovens.

We recommend the following for this appliance:

+ MW

Approx. | Power level .
Test Load p.p Cookware / Tips
time preset
1000 g | 16 - 18 min Pyrex 227
On the turntable
Egg custard
500 W
(123.1) Pyrex 220
7509 | 13-15min On the turntable
Savoie cake . Pyrex 827
(12.3.2) 4759 6-7 min 700w On the turntable
Pyrex 838
Msae 900 g 14 min 700 W Cover with plastic film. On the
(12.3.3)
turntable
Defro;t'sng) meat | s00g | 11-12 min 200 W On the turntable
Defrosting
raspberries 250 g 6-7 min 200 W OIIENEV [0
On the turntable
(B.2.1)
Potatoes Pyrex 827
au gratin 1100 g | 23-25 min + High grill On the turntable
(12.3.4) P2 or P3
Place on the shelf and drip tray
24 - 96 min + High grill Place on the first level up from
p3 the bottom
((31h2|c:;<2;1 1200 g Turn half-way through
o Heat circulation | In a glazed earthenware dish.
35 - 40 min 200°C Place on the shelf on the first
+ MW level up from the bottom
Cake Heat circulation Pyrex 828
(12.3.5) 700 g 20 min 200°C Place on the shelf at level 1
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It is recommended that you regularly clean
your oven and remove any food debris on the
inside and outside of the appliance.

Use a damp, soapy sponge. If the appliance is
not cleaned regularly, its surface could beco-
me damaged, permanently affecting the
appliance’s lifespan and possibly causing a
safety hazard.

WARNING: If the door or door hinge are
damaged, the oven should not be used until it
has been repaired by an authorised person.

Do not use a steam cleaner.

The use of abrasive products, alcohol or thin-
ner is not recommended, as they may dama-
ge the appliance.

In case of odour or encrusted dirt, boil water
with lemon juice and vinegar in a cup for two
minutes and clean the insides with a small
amount of washing-up liquid.

To clean the ceiling of your oven cavity, tilt the
grill element downward (fig.1).

Remove the grill element by pressing on the
clip in the upper left of the cavity (fig.2).

The turntable can be removed to facilitate
cleaning. To do so, lift it using the access

Fig.1

Fig.2
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areas provided. If you remove the turning
gear, do not let water enter the the motor
shaft hole.

Remember to replace the turning gear, wheel
guide and turntable.

To keep your appliance in good working
order, we recommend that you use Clearit
cleaning products.

=

Clearit offers you professional products and
solutions designed for the daily care of your
household appliances and kitchen.

They are available from your local retailer,
along with a complete range of accessories
and consumable products.

Professional expertise serving
individuals.
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If you suspect that your appliance is not working properly, it may not necessarily be broken. In

all cases, check the following items:

Query

What to do

The time counts down but the appliance is
not working (the turntable is not rotating and
food is not heating). “Time” and “Demo” flash
alternately in the display.

Your appliance is in DEMONSTRATION mode.
Set the time to “00:00”. Enter by pressing
@, press then press and hold the + and
- buttons simultaneously for 5 seconds.

The appliance does not start.

Check that your appliance is plugged in.
Check that your oven’s door is fully closed.
Check that the child safety feature is not
activated.

The appliance continues to make noise after
cooking has ended.

To drain residual water vapour, your applian-
ce is equipped with a delayed ventilation fea-
ture. The fan continues to function for 15
minutes after the end of the programme.

The appliance is noisy.
The turntable does not rotate properly.

Clean the wheels and the rolling area under the
turntable.
Check that the wheels are correctly positioned.

You notice steam on the window.

Wipe the condensation off using a cloth.

Food is not heated during a microwave pro-
gramme.

Ensure that the cookware is suitable
for microwave ovens and that the
power level is appropriate.

The grill gives off smoke at the beginning of
a programme.

Remove all cooking residue from the heating
element before each use.

The appliance produces sparks.

Thoroughly clean the appliance: remove
grease, cooking residue, etc.

Remove any metal items from the walls of the
oven.

Never use metal items with the rack.
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Error code Meaning

FO1 Probe error (oven centre)

F02 Overheated oven

FO3 Pyrolisis failure -> door locked

FO4 Failure to lock door

FO5 Other cooking problems

F10 Information: Power cut during cooking
AUTO Auto Stop: cooking time too long

6/ AFTER-SALES SERVICE

*SERVICE CALLS

. . CIB-Gr2 0
Any repairs that are made to your appllan_ce W v > Ce
must be performed by a qualified professio- 220-240V ~ 50Hz  Nr:AAMM 00001 ‘
nal certified as a brand agent. When you call, 2450 MHz
i H s « : » TYP: PXXXXXXXX
please mention your appliance’s “Service

reference, as well as the “Nr” serial number.
This information appears on the manufactu-
rer's nameplate (see Fig.1).

ORIGINAL PARTS
When servicing is performed, ask the engi-
neer to only use certified original spare
parts.
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Important :

Instructions de sécurité importantes -
Lire avec attention et garder pour de futures
utilisations. Si I'appareil devait étre vendu ou
cédé a une autre personne, assurez-vous que
la notice d’utilisation ’'accompagne. Merci de
prendre connaissance de ces conseils avant
d’installer et d’utiliser votre appareil. lls ont
été rédigés pour votre sécurité et celle d’au-
trui.

* CONSIGNES DE SECURITE

Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par
des personnes (y compris les enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales
sont réduites, ou des personnes dénuées d'ex-
périence ou de connaissance, sauf si elles ont
pu bénéficier, par l'intermédiaire d'une personne
responsable de leur sécurité, d'une surveillance
ou d'instructions préalables concernant l'utilisa-
tion de l'appareil.

Il convient de surveiller les enfants pour s’as-
surer qu’ils ne jouent pas avec I'appareil.

Cet appareil est concu pour faire des cuissons
porte fermée.

MISE EN GARDE: Il est dangereux pour qui-
conque autre qu’'une personne compétente
d’effectuer des opérations de maintenance ou
de réparation entrainant le retrait d’un couver-
cle qui protége de I'exposition a I’énergie micro-
ondes.

MISE EN GARDE: Les liquides et autres ali-
ments ne doivent pas étre chauffés dans des
contenants fermés hermétiquement car ils ris-
quent d’exploser.

N’utiliser que des ustensiles appropriés a l'usa-
ge dans les fours micro-ondes.

Pendant le chauffage de denrées alimentaires
dans des contenants en plastique ou en papier,
garder un oeil sur le four en raison de la possi-
bilité d’inflammation.

Si de la fumée apparait, arréter ou débrancher
le four et garder la porte fermée pour étouffer
les flammes éventuelles.

Le chauffage des boissons par micro-ondes
peut provoquer un jaillissement brusque et dif-
féré de liquide en ébullition, aussi des précau-
tions doivent elles étre prises lors de la manipu-
lation du récipient.

1/ A CATTENTION DE LUTILISATEUR

Le contenu des biberons et des pots d’ali-
ments pour bébé doit étre remué ou agité et
la température doit en étre vérifiée avant
consommation, de facon a éviter les bralu-
res.

Il n'est pas recommandé de chauffer les
oeufs dans leur coquille et les oeufs durs
entiers dans un four micro-ondes car ils ris-
quent d’exploser, méme apres la fin de cuis-
son.

MISE EN GARDE : N'autorisez les enfants a
utiliser le four sans surveillance que si des
instructions appropriées leur ont été don-
nées, permettant a l'enfant d'utiliser le four
de facon sOre et de comprendre les dan-
gers d'une utilisation incorrecte.

Votre appareil est exclusivement destiné a
un usage domestique pour la cuisson, le
réchauffage ou la décongélation des ali-
ments. Le fabricant se dégage de toute
responsabilité en cas d’utilisations non con-
formes.

Pour ne pas détériorer votre appareil, ne
jamais le faire fonctionner a vide ou sans
plateau.

N’intervenez pas dans les orifices de la serru-
re en face avant vous pourriez créer des
dommages sur votre appareil qui nécessi-
teraient une intervention.

Le joint et 'encadrement de la porte doi-
vent étre inspectés régulierement pour
s’assurer qu’ils ne sont pas détériorés.

En fonction micro-ondes, il est déconseillé
d’utiliser des récipients métalliques, des
fourchettes, des cuilleres, des couteaux
ainsi que des liens et agrafes en métal pour
sachets de congélation.

Ne chauffez jamais un biberon avec sa téti-
ne (risque d’explosion).

Utilisez toujours des gants isolants pour
retirer les plats du four. Certains plats
absorbent la chaleur des aliments, et sont
donc trés chauds.

Dans le cas de petites quantités (une saucis-
se, un croissant, etc...) posez un verre d’eau
a coté de l'aliment.

Des temps trop longs peuvent dessécher
I’aliment et le carboniser. Pour éviter de tels
incidents, n’utilisez jamais les mémes
temps préconisés pour une cuisson au
four traditionnel.
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MISE EN GARDE : Les parties accessibles
de I'appareil peuvent devenir chaudes au
cours de l'utilisation. Faire attention a ne pas
toucher les éléments chauffants situés a
l'intérieur du four.

Il est recommandé d'éloigner les jeunes
enfants.

MISE EN GARDE: Si I'appareil fonctionne en
mode combiné, il est recommandé que les
enfants n‘utilisent le four que sous la surveil-
lance d’adultes en raison des températures
générées.

* PROTECTION DE L’'ENVIRONNEMENT

Les matériaux d'emballage de cet appareil
sont recyclables. Participez a leur recyclage
et contribuez ainsi a la protection de l'envi-
ronnement en les déposant dans les conte-
neurs municipaux prévus a cet effet.

Votre appareil contient également

de nombreux matériaux recy-

clables. Il est donc marqué de ce

logo afin de vous indiquer que les

appareils usagés ne doivent pas
étre mélangés avec d'autres déchets. Le
recyclage des appareils qu'organise votre
fabricant sera ainsi réalisé dans les
meilleures conditions, conformément a la
directive européenne 2002/96/CE sur les
déchets d'équipements électriques et élec-
troniques. Adressez vous a votre mairie ou a
votre revendeur pour connaitre les points de
collecte des appareils usagés les plus
proches de votre domicile. Nous vous remer-
cions pour votre collaboration a la protection
de l'environnement.

* PRINCIPE DE FONCTIONNEMENT

Les micro-ondes utilisées pour la cuisson
sont des ondes électro-magnétiques. Elles
existent couramment dans notre environne-
ment comme les ondes radio-électriques, la
lumiére, ou bien les rayonnements infra-
rouges.
Leur fréquence se situe dans la bande des
2450 MHz.
Leur comportement :

e Elles sont réfléchies par les métaux.

o Elles traversent tous les autres matériaux.

o Elles sont absorbées par les molécules

d’eau, de graisse et de sucre.

Lorsqu’un aliment est exposé aux micro-
ondes il s’ensuit une agitation rapide des
molécules, ce qui provoque un échauffement.

La profondeur de pénétration des ondes
dans I'aliment est d’environ 2,5 cm, si I'ali-
ment est plus épais, la cuisson a cceur se fera
par conduction comme en cuisson tradition-
nelle.

Il est bon de savoir que les micro-ondes
provoquent a [lintérieur de [laliment un
simple phénoméne thermique et qu’elles ne
sont pas nocives pour la santé.
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*AVANT LE BRANCHEMENT

Attention :

Vérifier que votre appareil n’ait subi
aucune avarie lors du transport (porte ou
joint déformé, eftc...). Si vous constatez un
dommage quelconque, avant toute utilisa-
tion, contactez votre revendeur.

Attention :

Notre responsabilité ne saurait étre
engagée en cas d’accident ou d’incident
consécutif a une mise a la terre inexistante,
défectueuse ou incorrecte.

Si le four présente une quelconque anomalie,
débranchez I'appareil ou enlevez le fusible
correspondant a la ligne de branchement du
four.

Afin de retrouver aisément a I’avenir les
références de votre appareil, nous vous
conseillons de les noter en page « Service
apres vente et relations consommateur».

*LE RACCORDEMENT ELECTRIQUE

Vérifier que :

- la puissance de l'installation est suffisante.

- les lignes d’alimentation sont en état.

- le diametre des fils est conforme aux regles
d’installation.

- votre installation est équipée d’une protec-
tion thermique de 16 ampeéres.

En cas de doute, veuillez consulter votre ins-

tallateur électricien.

Le raccordement électrique est a réaliser
avant la mise en place de l'appareil dans le
meuble.

La sécurité électrique doit étre assurée par
un encastrement correct. Lors de I'encastre-
ment et des opérations d’entretien, I'appareil
doit étre débranché du réseau électrique, les
fusibles doivent étre coupés ou retirés.

La fiche de courant doit rester accessible
apres installation de I'appareil.

Prévoyez dans votre installation électrique un
dispositif accessible par I'utilisateur qui doit
pouvoir déconnecter I'alimentation électrique.

Si le cable d’alimentation est endommagsé, il
doit étre remplacé par le fabricant, son service
apres vente, ou une personne de qualification
similaire afin d’éviter un danger.



2/ INSTALLATION DE VOTRE APPAREIL m

*L’ENCASTREMENT

Lappareil peut indifféremment étre installé sous un plan de travail ou dans un meuble en
colonne (ouvert ou fermé) ayant les dimensions d’encastrement adaptées (Fig.1).

N’utilisez pas immédiatement votre appareil (attendez environ 1 a 2 heures) aprés l'avoir
transféré d’un endroit froid vers un endroit chaud, car la condensation peut provoquer un
dysfonctionnement.

Centrer le four dans le meuble de facon a garantir une distance minimum de 10 mm avec le
meuble voisin. La matiere du meuble d'encastrement doit résister a la chaleur (ou étre revétue
d'une telle matiere). Pour plus de stabilité, fixer le four dans le meuble par 2 vis au travers des
trous prévus a cet effet sur les montants latéraux.
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* L’APPAREIL

o Bandeau de commande Plateau tournant

e Cavité

Poignée de porte

* Le plateau tournant : (Fig.1) permet une
cuisson homogene de l'aliment sans manipula-
tion. Il tourne indifféremment dans les 2 sens.
S’il ne tourne pas, vérifiez que tous les élé-
ments soient bien positionnés.

Ne cherchez pas a le faire tourner manuellement,
vous risqueriez de détériorer le systéme d’entrai-
nement.

Il peut étre utilisé comme plat de cuisson. Pour le
retirer, prenez-le en utilisant les zones d’acceés pré-
vues dans la cavité.

e L’entraineur : (Fig.2) permet au plateau verre
de tourner.

e Le support a roulettes : (Fig.3) Les rou-
lettes doivent impérativement étre dans le bon
sens.

En cas de mauvaise rotation assurez-vous de I'ab-
sence de corps étrangers sous les roulettes.
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*LE BANDEAU DE COMMANDE

Fig.1
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La touche Marche/Arrét

permet de démarrer un programme,
d’interrompre ou d’arréter un program-
me en cours.

La touche Horloge
permet de régler I'heure, la durée de
cuisson.

La touche Température
permet de régler la puissance et la
température.

Les touches “Moins” et “Plus” per-
mettent de choisir le type de program-
me; d’incrémenter ou décrémenter
I’heure, la durée de cuisson ainsi que la
puissance ou la température.

o

La touche Guide culinaire permet de
choisir la catégorie d’aliment pour la
fonction automatique.

La touche Départ/Pause

permet de démarrer ou mettre en
pause une cuisson, de verrouiller le
bandeau de commandes.

La touche Arrét Plateau

permet d’arréter la rotation du plateau
tournant pour permettre I'utilisation de
plats nécessitant tout I'espace dispo-
nible dans le four.

Indication du verrouillage pour la
Sécurité enfants
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*L’AFFICHEUR

Lafficheur vous guide dans la programmation des différents réglages :
Heure, Durée du programme, Niveau de puissance du micro-ondes (Watts),
Poids de I'aliment (grammes), Arrét du plateau tournant, Guide culinaire.
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o SECURITE ENFANT GRIL
e GUIDE CULINAIRE CHALEUR TOURNANTE
e FONCTIONS DE CUISSONS PLATEAU TOURNANT

TEMPS DE PROGRAMMATION

© Heure

TEMPERATURE / PUISSANCE
POIDS DES ALIMENTS

INDICATION FIN DE CUISSON

INDICATION DUREE DE CUISSON

G MICRO-ONDES
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*COMMENT REGLER ET MODIFIER L’HEURE

Aprés le branchement de votre appareil ou une coupure de courant prolongée, “12:80” clignote

dans l'afficheur.

Pour mettre I’horloge a I’heure Affichage

Réglez I'heure 2 I'aide des touches + et - puis validez par la touche!*!! m

En cas de changement d’heure Affichage

gnote.

Appuyez sur la touche puis 2 fois sur la touche , I’heure cli- m

Programmez la nouvelle heure (par exemple 7:30), en utilisant les

touches + et -.
Validez par la touche ],

Un bip est émis pour confirmer que le réglage de la nouvelle heure a m

bien été effectué.

* UTILISATION DES NIVEAUX DE PUISSANCE

Niveau de puissance Utilisation
Réchauffage rapide de boissons, d’eau et de plats contenant
une grande quantité de liquide.
1000 W/ 900 W Cuisson d’aliments contenant beaucoup d’eau (soupes,
sauces, tomates, etc.).
800 W /700 W Cuisson de légumes frais ou surgelés.
600 W Faire fondre du chocolat.
Cuisson de poissons et de crustacés. Réchauffage sur 2 niveaux.
500 W Cuisson de légumes secs & feu doux. Réchauffage ou cuisson
d’aliments fragiles a base d’ceuf.
400 W / 300 W Cuisson a feu doux de produits laitiers, de confitures.
200 W Décongélation manuelle. Ramollir du beurre, de la glace.
100 W Décongélation de patisseries contenant de la créme.

PUISSANCE RESTITUEE DU MICRO-ONDES : 1000 W

11
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* PROGRAMMATION

Votre appareil est maintenant branché et a I'heure.

Ouvrez la porte a I'aide de la poignée. Placez I'aliment dans I'appareil, refermez la porte.

Si la porte n’est pas fermée correctement, I'appareil ne fonctionnera pas.

Louverture de la porte pendant le fonctionnement n’annule pas le programme en cours, mais l'inter-
rompt uniqguement. Pour redémarrer le four, si vous étes en mode micro-onde ou en mode cuisson
automatique vous devez fermer la porte et appuyer sur la touche i , pour les autres modes de cuis-
son, il suffit de fermer la porte.

Appuyer sur la touche vl lorsque la porte est fermée pour interrompre le programme.

Pour annuler un programme, appuyez sur la touche (@],

Afin d’effectuer une seconde programmation apres la fin de la premiére, ouvrez la porte et refer-
mez-la a nouveau.

Trois bips sont émis pour signaler la fin de chaque programme, et I'heure s’affiche a nouveau dans
le panneau d’affichage aprés une minute.

Si la porte est laissée ouverte, la lumiéere s’éteint au bout de 3 minutes.

Pour éliminer ’lhumidité, votre appareil est équipé d’une fonction de ventilation retardée.
La ventilation du four continue a fonctionner apres la fin du programme. Elle s’arrétera
automatiquement.

SECURITE ENFANT Q=

Vous pouvez programmer la fonction « SECURITE ENFANT » pour empécher la mise en route non
autorisée de votre four a micro-ondes.

Programmation Affichage

Appuyez sur la touche v pendant 5 secondes, jusqu’a ce
qu’une indication [ apparaisse en haut a gauche de I'affi- ( 0T
cheur.

Deux bips sont émis pour confirmer que votre four a micro-

ondes est temporairement verrouillé.

Aucun programme n’est alors disponible.

200

Pour annuler :

Suivez la méme procédure:

Appuyez sur la touche v pendant 5 secondes avec la porte
ouverte. Lindication (€ disparait et I'horloge s’affiche.

Deux bips sont émis pour confirmer la procédure.

12
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*ARRET DU PLATEAU TOURNANT

Si vous estimez que la grandeur de votre plat empéche le plat de tourner, programmez la fonc-
tion ARRET DU PLATEAU TOURNANT aprés avoir sélectionné votre cuisson.

Nota : arrét du plateau tournant n’est valable qu’avec un programme utilisant la fonction
micro-ondes.

Programmation Affichage

Appuyez sur la touche (@],
Sélectionnez une cuisson micro-ondes a I'aide des touches + et -

Appuyez sur la touche Arrét Plateau, la rotation du plateau tour-

= =
nant s’arréte. =z
Pour annuler cette fonction, suivez la méme procédure. —

Q Commentaires :
Il est nécessa[re de tourner le récipient et de remuer son contenu a mi-programme lorsque
I'option ARRET PLATEAU TOURNANT est activée.

*RECHAUFFAGE SUR 2 NIVEAUX

En fonction micro-ondes puissance 500W, vous avez la possibilité de réchauffer deux assiettes

simultanément. Disposez une assiette sur le plateau tournant et une autre sur la grille placée
au 3eme niveau d’insertion.

Q Recommandations:

Couvrez les assiettes avec du film alimentaire pour micro-ondes ou une autre assiette
placée a l'envers. Les durées indiquées ci-dessous sont prévues pour le réchauffage d'ali-
ments réfrigérés ou les produits en conserves a température ambiante.

Type d’aliments Quantité Durée

Aliments homogénes comme la purée, ' ) .
les petits pois, le céleri, etc. 2 assiettes de 200 g 4-6 min

Les plats a consistance hétérogéne comme . ) .
le cassoulet, les ragodts, les raviolis, etc. 2 assiettes de 300 g 6-8 min

*MAINTIEN AU CHAUD

Appuyez sur la touche puis sur les touches + ou - jusqu’a
obtention de la fonction “Maintien au chaud”.

80°C apparait dans I'afficheur. Vous avez la possibilité de rédui-
re ou d’augmenter la température (mini. 35°C /maxi. 100°C) en
appuyant sur la touche et sur les touches + ou - puis validez.
Vous pouvez également régler une durée en appuyant sur la
touche puis + ou - . Validez ensuite par la touche ],

13
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*LA FONCTION MICRO-ONDES

Programmation max 1000W Affichage

Appuyez sur la touche puis sur la touche + pour choisir la
fonction “Micro-ondes -max” pour la puissance maximale 1000W.
Laffichage micro-ondes et 1000 W apparaissent dans I’afficheur.
Appuyez sur la touche D] pour valider.

Les chiffres du temps de programmation clignotent dans I'affi-
cheur et proposent 30 secondes.

Appuyez sur les touches - ou + pour régler le temps de pro-

grammation, par exemple 10 min.
Validez en appuyant sur la touche LR
Le four s’allume et le programme démarre.

Programmation par niveau de puissance Affichage

Appuyez sur la touche puis sur les touches + ou - jusqu’a
obtention de la fonction “Micro-ondes”.

800 W apparait dans I'afficheur.

Vous avez la possibilité de réduire ou d’augmenter la puissance
(minimum 100W /maximum 1000W) en appuyant sur la touche
puis sur les touches + ou -, ex: 650W .

Confirmez le niveau de puissance en appuyant sur la touche ]

Appuyez ensuite sur la touche pour régler le temps de pro-
grammation.

Les chiffres du temps de programmation clignotent dans I’affi-
cheur utilisez les touches - ou + pour entrer le temps de pro-
grammation souhaité.

Validez en appuyant sur la touche LR

Le four s’allume et le programme démarre.

Q Commentaires:

Si la porte est ouverte en cours de cuisson, le four s’arréte et la durée restante clignote dans
I'afficheur. Pour poursuivre le programme, refermez la porte et appuyez sur la touche D],
La durée peut étre ajustée a tout moment en appuyant sur les touches et-ou+.

14
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*LA CUISSON AUTOMATIQUE

Gréace a la fonction “Guide culinaire”, la durée et le mode de cuisson sont programmés automatiquement
en fonction du type d’aliment et du poids. 12 positions de cuisson automatique sont disponibles en utili-
sant le “Guide culinaire”.

PO1 Plats cuisinés frais
P02  Pizza fraiche
P03  Pizza surgelée
P04  Rétis porc
P05  Rétis boeuf
P06  Volailles
P07 Poissons
P08  Légumes frais
P09 Légumes contenant plus d’eau
P10 Légumes surgelés
P11 Tarte
P12 Quiche
Programmation du temps de cuisson automatique en fonction du poids Affichage

Appuyez sur la touche puis sur la touche pour sélection-

ner le guide culinaire.

PO1 clignote dans I'afficheur.
Choisisez votre programme (de PO1 a P12) en fonction du type
d’aliment que vous souhaitez cuire en appuyant sur les touches

+ ou - puis validez par la touche D],

Exemple: Poisson (P07)

Le poids minimum clignote dans I'afficheur (ici 100g).

Réglez le poids, par exemple 200 g a I'aide des touches - et +.
Validez par la touche ],

La durée du programme nécessaire est calculée automatique-
ment (ex. 3 min 14 s). Cette durée apparait dans I'afficheur.
Le programme démarre.

En milieu de cuisson, selon le programme choisi, un bip long
retentit et “turn” s’affiche pour vous indiquer de retourner votre

aliment.

Ouvrez la porte, retournez votre aliment, refermez la porte et
validez par la touche (o] pour continuer la cuisson.
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*GUIDE DES CUISSONS AUTOMATIQUES

Cette fonction P01 s’utilise pour réchauffer des plats cuisinés réfrigérés
(lasagnes, gratin de pommes de terre, hachis Parmentier, gratin de pois-
son, etc.) entre 100 g et 1000 g.
Plats cuisinés | Les plats sont réchauffés en position micro-ondes.

frais Retirez le produit de son emballage et mettez-le dans un plat de taille simi-

laire convenant aux micro-ondes et résistant a la chaleur. Pour de meilleurs

résultats, couvrez le plat & micro-ondes d’un film alimentaire pour micro-ondes,
ou d’une autre assiette placée a I'envers.
Placez le plat sur le plateau tournant. Attendez deux minutes avant de
servir le plat, afin de permettre une distribution égale de la chaleur.

Cette fonction PO2 permet de réchauffer et dorer des pizzas fraiches.
La cuisson se fait en fonction chaleur tournante.

Sortez la pizza de son emballage, et placez-la directement sur la grille
insérée niveau 2.

Pizza fraiche

Cette fonction PO3 permet de réchauffer et dorer des pizzas surgelées de
125 g a 650 g. Le poids a programmer doit correspondre au poids réel
| de la pizza.

surgelée La cuisson se fait en micro-ondes + gril.

Sortez la pizza de son emballage, et placez-la directement sur la grille
insérée niveau 2.

Pizza

Cette fonction s’utilise pour les rbtis qui pésent entre 500 g - 2000 g.
Choisissez la fonction P04 pour cuire et dorer les rétis de porc.

Choisissez la fonction PO5 pour cuire et dorer les rétis de beeuf.

La cuisson se fait en position combinée micro-ondes + chaleur tournante,
et micro-ondes + gril.

. Utilisez un plat convenant aux micro-ondes et résistant a la chaleur, de
Rotis de Porc | praférence en terre cuite (moins de projections que dans un plat en
verre).

Lorsque cela est possible, faites cuire les rétis sans barde afin d’éviter
fumée et projections de graisse. Vous obtiendrez de meilleurs résultats
avec les rbtis peu épais.

Sortez la viande du réfrigérateur et laissez-la a température ambiante
pendant 1 heure avant de la mettre au four.

Placez le plat sur la grille, au 2eme niveau d’insertion.

Aprés la cuisson, enveloppez le réti dans du papier aluminium et lais-
sez-le ainsi pendant 10 minutes. Ceci aidera les fibres de la viande a
se détendre et le réti sera plus moelleux.

et de Boeuf
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*GUIDE DES CUISSONS AUTOMATIQUES

Cette fonction PO6 permet de cuire et dorer un poulet entier ou en morceaux
(cuisses) de 500 g - 2000 g.

La cuisson se fait en fonction combinée micro-ondes + chaleur tournante
et/ou gril.

Utilisez un plat adapté aux micro-ondes et résistant aux températures élevées,
. de préférence en terre cuite (moins de projections que dans un plat en verre).
Volailles Avant la cuisson ; percez la peau pour éviter les projections.

Huilez, salez et poivrez la volaille, saupoudrez d’épices si vous le souhaitez.
Poulet entier : Posez le plat sur la grille au 1er niveau.

Les cuisses de poulet peuvent étre placées directement dans la léche-frite en
verre. Jusqu’a 900 g, insérez la leche-frite au 2eme niveau.

A la fin de la cuisson, laissez le poulet dans le four pendant 5 minutes avant de
servir.

Cette fonction PO7 permet de cuire des poissons qui pésent entre 100 g -
1000 g.

Tous les poissons peuvent étre cuits au four a micro-ondes. Assurez-vous sim-
plement que le poisson est frais.

Poissons La cuisson se fait en fonction micro-ondes. Vous pouvez cuire le poisson
entier , en tranches, ou en filet. Si vous souhaitez cuire un poisson entier, faites
des entailles dans la partie la plus épaisse afin d’obtenir de meilleurs résultats.
Disposez le poisson dans un plat rond ou oval adapté aux micro-ondes, ajoutez
2 ou 3 cuilleres a soupe d’eau, de jus de citron ou de vin blanc, et couvrez avec
le couvercle du plat ou un film alimentaire ; assaisonnez apres la cuisson.
Posez le plat sur le plateau tournant.

Cette fonction s'utilise pour cuire des légumes qui pésent entre 100 g - 1 000 g.
Les Iégumes sont cuits en position micro-ondes.
Choisissez des légumes frais, et avant la cuisson ajoutez :
-jusqu'a 200 g : 2 cuilleres a soupe d’eau
-jusqua500g :0,5dldeau
-jusqua1 000g :1dlideau
Utilisez un plat adapté au volume de Iégumes et couvrez (sauf lorsque vous cui-
sez des champignons).
Placez le plat sur le plateau tournant en verre.
A mi-cuisson, un bip est émis pour vous rappeler de remuer les légumes, et
Légumes « M » apparait dans Iafficheur. Ajoutez des matiéres grasses et assai-
sonnez si vous le souhaitez.
Apres la cuisson, attendez quelques minutes avant de servir les légumes.
Choisissez P08 pour cuire des légumes plus durs, contenant plus de
fibres :Choux de Bruxelles, chou blanc rapé, carottes en rondelles, céleri-rave
en dés, etc.
Choisissez PO9 pour cuire des légumes plus tendres, contenant plus d’eau:
Courgettes en rondelles ou en dés, poireau en fines lamelles, pommes de terre
entiéres coupées en rondelles et de méme taille, épinards en branches, fenouil,
bouquets de chou-fleur ou de brocolis, etc.
Choisissez la catégorie P10 pour cuire des légumes surgelés :
Carottes en rondelles, bouquets de chou-fleur ou de brocolis, choux de Bruxelles, poi-
reau en fines lamelles, courgettes en rondelles ou en dés, épinards en branches.
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Cette fonction P11 permet de cuire et dorer des tartes fraiches de 27 a 30
cm de diametre pour un temps fixe de 35 min.

La cuisson se fait en fonction combinée micro-ondes + chaleur tournante.
Utilisez un moule a tarte adapté aux micro-ondes et résistant aux températures
Tartes élevées (en verre pyrex, porcelaine...).

Lorsque vous utilisez des pates prétes a I'emploi, laissez le papier de cuis-
son. Découpez I'excédent de papier aux dimensions du plat.

Posez le moule a tarte sur la grille insérée niveau 2.

Conseils : Ne pas utiliser de moule métallique.

Cette fonction P12 permet de cuire et dorer des quiches fraiches de 27 a
30 cm de diametre pour un temps fixe de 35 min.

La cuisson se fait en fonction combinée micro-ondes + chaleur tournante.
Utilisez un moule a tarte adapté aux micro-ondes et résistant aux tempéra-
tures élevées (en verre pyrex, porcelaine...).

Quiches Lorsque vous utilisez des pates prétes a I'emploi, laissez le papier de cuis-
son. Découpez I'excédent de papier aux dimensions du plat.

Posez le moule a tarte sur la grille insérée niveau 2.

Conseils : Ne pas utiliser de moule métallique.

Dés que la préparation est versée dans la pate, mettre la quiche a cuire.
Ne jamais laisser la pate détremper sinon elle ne sera pas cuite correctement.
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LA DECONGELATION

Décongeler des légumes surgelés grace a votre four a micro-ondes vous permet de gagner un temps
considérable. Pour décongeler des aliments, utilisez la fonction DECONGELATION , réglée sur une
puissance de 200 W.

A savoir :

Les petits morceaux de viande ou de poisson peuvent étre cuits tout de suite apres avoir été
décongelés. Les morceaux de plus grande taille comme les rétis de viande ou des poissons
entiers, resteront légerement congelés a I'issue du programme de décongélation.

Nous vous recommandons de les laisser reposer pendant une durée au moins égale au temps de
décongélation, afin d’obtenir une température homogéne.

Les aliments couverts de cristaux de glace mettront plus de temps a décongeler. Dans ce cas, vous
devrez augmenter le temps de décongélation.

Recommandations:
Le temps de décongélation dépend du type d’appareil. Cela dépend également de la forme, de la
taille, de la température initiale et de la qualité des aliments.

Dans la plupart des cas, les aliments doivent étre retirés de leur emballage. Pensez a retirer les agrafes
en métal des emballages.

A lamoitié du temps de décongélation, les morceaux doivent étre retournés, mélangés et séparés s'ils
ont été congelés ensemble.

Si vous décongelez des morceaux de viande de grande taille ou de poisson empéchant la rotation du
plateau tournant, activez la fonction d’arrét du plateau tournant. Dans ce cas, remuez les aliments
régulierement.

Décongelez la viande et le poisson en les mettant sur une soucoupe posée a I'envers sur une assiet-
te, afin de permettre au jus de couler. S’il reste en contact avec I'aliment, il subira une surchauffe.
Ne recongelez jamais un aliment avant de I'avoir cuisiné.

Durée des programmes de décongélation :

La durée des programmes de décongélation est calculée pour des aliments congelés a-18°C. Cela
vous donne une indication du temps de décongélation nécessaire, mais la durée réelle peut varier en
fonction de I'épaisseur, de la forme, de la taille et du conditionnement de I'aliment.

Choix de programmation :

Les programmes de décongélation automatique disponibles sont les suivants :

d1 correspond a 200 W (niveau de puissance pour la décongélation)
Choisissez d1 si vous souhaitez décongeler des aliments/quantités non
proposés par les programmes d2, d3, ou d4. Programmez le temps de
décongélation souhaité.
Vous pouvez vous reporter au tableau qui suit pour consulter les sugges-
tions de temps de décongélation.

d2 décongélation des viandes, volailles, poissons et Ilégumes
d3  décongélation du pain

d4  décongélation des plats cuisinés
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*LA FONCTION DECONGELATION

Sélectionnez le programme de décongélation correspondant au type et a la quantité d’ali-
ments que vous souhaitez décongeler, et la fonction “automatique” programmera le temps
de décongélation adéquat.

Décongélation automatique Affichage

Sélectionnez la fonction DECONGELATION.
L'affichage correspondant s’allume et “d1” apparait dans I'affi-

cheur. -;:’%f

Validez en appuyant sur la touche LR
Appuyez sur les touches -/ + pour sélectionner d2 / d3 / d4, par
exemple «d2». Validez en appuyant sur la touche

Pour le programme de décongélation d1, les chiffres de la durée
clignotent dans I'afficheur.

Pour les programmes de décongélation d2 / d3 / d4, 100 g (poids
de décongélation minimum) apparait dans I'afficheur.

Appuyez sur les touches -/ + pour sélectionner la durée (d1) ou
le poids (d2 / d3 / d4), par exemple 700 g.
Validez en appuyant sur la touche ]

La durée nécessaire est calculée automatiquement. La durée
du programme apparait dans l'afficheur et le programme de
décongélation démarre.

@ Commentaires :

Le temps de décongélation est calculé automatiquement, en fonction du poids de I'aliment. Ceci
pourra dépendre de la température initiale de I'aliment (les durées sont calculées pour des aliments
congelés a-18°C).

A la moitié du programme de décongélation automatique d’aliments qui pésent plus de 350 g (sauf
le pain), un bip est émis pour vous rappeler qu’il est temps de retourner les aliments pour obte-
nir de meilleurs résultats, et “turn” s’affiche. Refermez la porte aprés avoir retourné les aliments
et appuyez sur la touche D] pour poursuivre le programme de décongélation.

Avec la fonction de décongélation automatique, le temps de décongélation ne peut étre modifié.
Concernant les aliments ne figurant pas dans les catégories d’aliments recommandées, utilisez la

fonction MICRO-ONDES a /a puissance 200 W ou d 1. Reportez-vous aux indications ci-aprés pour
connaitre les temps de programmation recommandés.
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Décongélation des péates

Aliments Quantite Temps Recommandations

Posez sur du papier absorbant
et retournez a mi-décongélation.

Pate feuilletée ou brisée 400 g 1-3min

Décongélation des crustacés

Aliments Quantité Temps Recommandations
Cogunles St-Jacques 500 g 5 -7 min

(noix)

Crevettes décortiquées 100 g 1-2min Posez sur une assiette, mélangez
Crevettes roses entiéres 200 g 2-4min a mi-décongélation.

Langoustines/Gambas (10) 500 g 6 -8 min

Décongélation des poissons, des viandes et des légumes

Aliments Quantité Temps
100 g 1-2min
200 g 3 -5 min
. . ) . 400 g 5-7 min
Poissons entiers / darnes / filets / pavés 500 g Z-9min
750 g 12 - 14 min
1000 g 17 - 19 min
100 g 1-2min
200 g 3-5min
400 g 5-7 min
500 g 7 -9 min
Dindonneau / porc / veau / boeuf / volaille 750 g 12 - 14 min
En rétis / tranches / morceaux / etc... 1000 g 17 - 19 min
1250 g 23-25 min
1500 g 28 - 30 min
1750 g 34 - 36 min
2000 g 39 - 41 min
Choux fleurs / brocolis / carottes / champignons S00g 7-9 m”?
|/ macédoine / etc 7049 LA Al
1000 g 17 - 19 min
Décongélation des fruits
Aliments Quantite Temps
Fraises 250 ¢g 7 -9 min
Framboises / griottes 250 ¢g 6 -8 min
Groseilles / myrtilles / cassis 250 g 5-7 min
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*LA FONCTION GRIL

Cette fonction permet de cuire et dorer les aliments tels que gratins et viandes.

Attention

Lors de I'utilisation du gril, il est nécessaire de se protéger les mains pour sortir les
plats et d’utiliser des récipients qui supportent des températures élevées, tels que le verre a
feu ou la céramique.
Il existe 2 fonctions de gril : moyen et fort et 3 niveaux dans chaque fonction: -1- 2- 3.
En régle générale, il est conseillé d’utiliser le niveau -3- pour griller viandes et poissons, et le
niveau -1- ou -2- avec la FONCTION GRIL (moyen ou fort) + MICRO-ONDES pour les gratins ou
pour dorer les plats plus délicats.
Insérez la grille en fonction de la hauteur du récipient ou de I'aliment.

Programmation de la fonction GRIL Affichage

Appuyez sur la touche puis sur la touche + jusqu’a la fonction
gril, ex. Gril moyen. Laffichage gril s’allume. Appuyez sur la touche
°C puis sélectionner le niveau -1- 2- 3 - a I'aide des touches + et -.

Appuyez sur la touche , les chiffres de la durée se mettent a
clignoter dans l'afficheur.

Appuyez sur les touches -/ + pour programmer le temps de
cuisson, par exemple 10 minutes.

Validez en appuyant sur la touche @_

Le four s’allume et le programme démarre.

Pour une cuisson avec un départ différé:

Apres avoir réglé la durée de cuisson, validez par i) et appuyez 2 fois sur la touche puis
sur les touches - / + pour régler I’heure de fin de cuisson souhaitée, exemple: 13h50

Validez en appuyant sur la touche D], Le four démarrera ultérieurement.

Q Commentaire :
Le temps peut étre ajusté a tout moment, en appuyant sur les touches et-/+

* GUIDE DE CUISSON EN FONCTION GRIL

Placez I'aliment sur 'ensemble grille + leche frite (pour récupérer le jus) insérez au niveau 3.
Retournez I'aliment a mi-cuisson.

Aliments Quantité Durée
Andouillettes, boudi ir, i . )
‘n ouille ‘e?,. ou ,ln noir, saucisses 4- 6 unités 9 - 30 min
(a percer a l'aide d’une fourchette)
Cotelettes de porc 4 unités 27 - 32 min
Cobtelettes d’agneau 4 unités 15 - 17 min
Céte de beeuf 800 g 23 -25 min
Poitrine fumée 4 - 6 tranches 18 - 25 min
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*LA FONCTION GRIL + MICRO-ONDES

Cette fonction donne la possibilité d’utiliser simultanément le gril + le micro-ondes, ce qui
permet une cuisson rapide. Vous pouvez associer indifféremment I'un des niveaux de gril
avec les micro-ondes:

Programmation de la FONCTION GRIL + MICRO-ONDES Affichage

Sélectionnez la fonction GRIL (moyen ou fort) + MICRO-ONDES
Appuyez sur la touche °C pour choisir le niveau de gril souhaité:
-1-2-3
Utilisez les touches -/ + pour réduire le niveau de puissance du
gril, par exemple: -2-. comsi
Appuyez sur la touche , les chiffres de la durée se mettent
a clignoter. Utilisez les touches -/ + pour définir le temps de

cuisson combiné micro-ondes + gril nécessaire,
par exemple : 20 minutes.
Validez en appuyant sur la touche D] Je four s'allume et le pro-

(A
gramme démarre. %

Pour une cuisson avec un départ différé:

Apres avoir réglé la durée de cuisson, validez par i et appuyez 2 fois sur la touche puis
sur les touches - / + pour régler I’heure de fin de cuisson souhaité, ex: 13h50.

Validez en appuyant sur la touche D], Le four démarrera ultérieurement.

Commentaire:
La durée du programme peut étre ajustée a tout moment, en appuyant sur les touches
et-/+
*GUIDE DE CUISSON EN FONCTION GRIL + MICRO-ONDES

Utilisez un plat convenant aux micro-ondes et résistant a la chaleur, de préférence en terre cuite
(moins de projections que dans un plat en verre). Mettez 'aliment sur un plat et posez-le sur la
grille insérée niveau 1. Retournez I'aliment a mi-cuisson. Lorsque cela est possible, faites cuire
les rétis sans barde afin d’éviter fumée et projections de graisse. Aprés la cuisson, assaisonnez
le roti, enveloppez-le dans du papier aluminium et laissez-le ainsi pendant 10 minutes. Le roti
sera plus moelleux.

Aliments Quantité | Programmation Durée

Epaule d’agneau (désossée et ficelée) 1300 g MO + Gril moyen -3- 40 - 45 min
Entrecote 800 g MO + Gril moyen -3- 18 - 23 min
Poulet, pintade 1200 g MO + Gril fort -3- 25-27 min
Ré6ti de dinde 800 g MO + Gril moyen -3- 27 - 32 min
Ré6ti de porc 1000 g MO + Gril moyen -3- 35 - 40 min
Ré6ti de veau 1200 g MO + Gril moyen -2- 50 - 55 min
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*LA FONCTION CHALEUR TOURNANTE

La fonction chaleur tournante vous permet de cuire et dorer des aliments comme dans un
four traditionnel.

Programmation de la fonction CHALEUR TOURNANTE Affichage

Sélectionnez la fonction CHALEUR TOURNANTE.

Laffichage correspondant s’allume, 200°C apparait dans I'affi-
cheur. Appuyez sur la touche °C pour régler la température en
utilisant les touches -/ +, ex: 210° C puis validez en appuyant
sur la touche

Pour une cuisson immédiate:

Appuyez ensuite sur la touche puis sur les touches - / + pour
régler la durée de cuisson, par exemple 30 minutes. Validez en
appuyant sur la touche M| Le four s'allume et le programme
démarre.

Pour une cuisson avec un départ différé:
Apres avoir réglé la durée de cuisson, validez par il et appuyez 2

fois sur la touche puis sur les touches - / + pour régler I'heure de
fin de cuisson souhaité, ex: 13h50.

Validez en appuyant sur la touche LR

Le four démarrera ultérieurement.

Q Commentaires :
Le temps de cuisson peut étre ajusté a tout moment en appuyant sur les touches
et+/-.

Vous pouvez préchauffer votre four a micro-ondes pour un programme de cuisson en chaleur
tournante de la méme maniére qu’un four traditionnel.

Q Recommandations :

La température de cuisson peut étre ajustée par paliers de 10°C allant de 50°C a 250°C.

Le temps de cuisson est compris entre 0 et 90 minutes. Il est préférable de programmer un temps
minimal puis d’en rajouter si nécessaire ; surveillez la coloration des aliments.

Toujours utiliser les accessoires (la grille ou la léchefrite) inserés au niveau 1 ou 2. Vous obtiendrez
ainsi une meilleure répartition de la chaleur et des résultats de cuisson optimaux.

Utilisez des récipients résistant aux températures élevées.

Bien se protéger les mains pour sortir le plat car celui-ci peut atteindre une température élevée.

Si vous souhaitez décongeler des aliments apreés utilisation des fonctions de chaleur tournante, nous
vous recommandons de laisser le four refroidir pendant 10 minutes; ceci permettra d’obtenir de
meilleurs résultats.

Cuisson sur 2 niveaux :

Pour cuire 2 tartes aux pommes simultanément, 1 heure a 200°C. Nous vous suggérons de pré-
parer la premiere tarte dans la léchefrite en verre, insérée au niveau 1 et la deuxiéme dans un plat
a tarte sur la grille insérée au niveau 3. Inversez les deux plats a mi-cuisson.
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* GUIDE DE CUISSON EN CHALEUR TOURNANTE

* Préchauffez le four a la température indiquée.

Aliments Température Niveau d’insertion Durée
Viandes
Ré6ti de porc (1 kg) 160°C Sur la grille au 2éme niveau 90 min
Réti de veau (1 kg) 180°C Sur la grille au 2eme niveau 70 - 75 min
Réti de beeuf (1 kg) 220°C* Sur la grille au 2éme niveau 38 - 40 min
Agneau (gigot, épaule 1,5 kg) 180°C Dans la leche-frite au 2eme niveau | 50 - 60 min
Volaille (1,2 kg) 180°C Sur la grille au 1er niveau 70 - 75 min
Volaille de grande taille 180°C Sur la grille au 1er niveau 90 - 120 min
Lapin 230°C Dans la leche-frite au 2eme niveau | 40 - 45 min
Poissons (1,2 kg)
Entier (vivaneau, saumon, 180°C Dans la léche-frite au 2eéme niveau 35-45 min
merlu)
Légumes
Gratin de pommes de terre 180°C Sur la grille au 2eme niveau 50 - 55 min
Lasagnes 180°C Sur la grille au 2éme niveau 40 - 45 min
Tomates farcies 180°C Sur la grille au 2éme niveau 45 - 55 min
Patisseries
Gateau de Savoie 150°C Sur la grille au 2éme niveau 35-45 min
Génoise 1560°C Sur la grille au 1er niveau 35 - 45 min
Génoise roulée 150°C Dans la leche-frite au 2eme niveau | 20 - 25 min
Gateau 160°C Sur la grille au 1er niveau 40 - 50 min
Biscuits 180°C Dans la leche-frite au 2éme niveau | 18 - 22 min
Sablés 160°C Dans la leche-frite au 2eme niveau | 20 - 25 min
Creme 160°C Sur la grille au 2éme niveau 35-45 min
bain-marie
Madeleines 170°C Dans la leche-frite au 2eme niveau | 20 - 30 min
Quatre-quarts 170°C Sur la grille au 2éme niveau 40 - 50 min
Cheesecake (gateau 170°C Sur la grille au 1er niveau 65 - 75 min
au fromage blanc) moule a charniere,
26 cm de diametre
Kouglof 180°C Sur la grille au 1er niveau 45 - 50 min
dans un moule spécial

Pate a choux 180°C Dans la leche-frite au 2éme niveau | 35 - 40 min

selon la taille
Tarte a pate brisée 200°C Sur la grille au 2éme niveau 40 - 45 min
Tarte a pate feuilletée 250°C* Sur la grille au 2éme niveau 30 - 40 min
Divers
Paté en terrine (1 kg) 190°C Sur la grille au 1er niveau 90 min
Tarte salée 170°C Sur la grille au 2eme niveau 55 - 65 min

moule de 20 cm

Plats a la cocotte 160°C Sur la grille au 1er niveau, en 90 - 180 min
(rago(t, baeckeoffe) fonction du plat.
Pain (500 g de farine) 220°C* Sur la grille au 2eme niveau 25 - 30 min
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*LA FONCTION MICRO-ONDES + CHALEUR TOURNANTE

La fonction cuisson en chaleur tournante + micro-ondes, vous permettant de gagner un temps
considérable. La température de cuisson peut étre ajustée par paliers de 10°C allant de 50°C
a 250°C. Le temps de cuisson pouvant étre défini.

Programmation de la fonction M-O + CHALEUR TOURNANTE Affichage

Sélectionnez la fonction MO + CHALEUR TOURNANTE.
Laffichage correspondant s’allume.

Appuyez sur la touche °C, 200°C clignote dans I'afficheur. y
Réglez la température du programme en utilisant les touches E
-/ +, exemple: 210° C. '
Validez en appuyant sur la touche o],

Appuyez sur la touche pour programmer le temps de cuisson.
Les chiffres de la durée se mettent a clignoter dans I'afficheur.
Appuyez sur les touches -/ + , par exemple: 40 minutes.
Validez en appuyant sur la touche (o]

Le four s’allume et le programme démarre.

Pour une cuisson avec un départ différé:

Apres avoir réglé la durée de cuisson, validez par D] et appuyez 2 fois sur la touche puis
sur les touches - / + pour régler I'heure de fin de cuisson souhaité, ex: 13h50.

Validez en appuyant sur la touche LR

Le four démarrera ultérieurement.

Commentaires :
Q Le temps de cuisson peut étre ajusté a tout moment en appuyant sur les touches et-

[+

Un bip est émis pour indiquer que la température programmée est atteinte et le sigle “°C” ne
clignote plus.

Attention:

Ne préchauffez jamais votre four en position cuisson en chaleur tournante + micro-

ondes car cela pourrait endommager I’'appareil.

En cas d'utilisation du four en position de cuisson combinée par chaleur tournante +
micro-ondes, n’utilisez pas de récipient en métal.

Cuisson sur 2 niveaux :

Pour cuire en méme temps un réti de veau de 800 g et un gratin de pommes de terre de 800 g,
réglez comme suit : 55 min a 170°C.

Nous vous recommandons de poser le gratin sur le plateau tournant et le réti de veau sur la
leche-frite insérée au 3eme niveau.
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* GUIDE DE CUISSON EN MICRO-ONDES + CHALEUR TOURNANTE

Utilisez un plat convenant aux micro-ondes et résistant a la chaleur, de préférence en terre cuite
(moins de projections que dans un plat en verre).
Lorsque cela est possible, faites cuire les rétis sans barde afin d’éviter fumée et projections de graisse.

Aprés la cuisson, assaisonnez le roti, enveloppez-le dans du papier aluminium et laissez-le ainsi pen-
dant 10 minutes. Le réti sera plus moelleux.

Programmation Durée Recommandations
Aliments Qté MO + CHALEUR (min) Insérer au 2° niveau
TOURNANTE
Epaule d'agneau | 4359 4 MO + 200°C 32-37 | Dans la leche-frite
sur I'os
Entrecote 800 g MO + 200°C 23-28 Dans un plat, sur la grille
Poulet/pintade 1200 g MO + 200°C 35-40 Dans un plat, sur la grille, niv 1
Ro6ti de dinde 800 g MO + 180°C 32-37 Dans un plat, sur la grille
Ré6ti de porc 1200 g MO + 180°C 47 - 52 Dans un plat, sur la grille
Ro6ti de veau 1000 g MO + 180°C 37-42 Dans un plat, sur la grille
*REGLAGE DU CONTRASTE
Programmation Affichage
Appuyez sur la touche puis quelques secondes sur , jus- ————
qu’a ce que l'indication -CO- apparaisse dans I'afficheur. el ZE E
Réglez le contraste a I'aide des touches + ou - et validez avec la = b
touche [,
*LA FONCTION MINUTERIE
Programmation Affichage

Vous pouvez programmer la fonction «Minuterie» de votre four.

Appuyez sur la touche puis sur (],

Réglez le temps de programmation a l'aide des touches -/ +, par
exemple 1 minute. Validez en appuyant sur M, Lafficheur indique

a nouveau I’heure mais le compte a rebours commence.
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[FR il 5/ ESSAIS D’APTITUDE A LA FONCTION

Essais d’aptitude a la fonction selon les normes CEI/EN/NF EN 60705 ;

La commission Electrotechnique Internationale, SC.59K, a établi une norme relative a des essais
de performance comparatifs effectués sur différents fours a micro-ondes.

Nous recommandons ce qui suit pour cet appareil :

+ MO

. Temps Sélecteur f .
Essai Charge P . Récipients / Conseils
approx. | de puissance
1000 g | 16 - 18 min Pyrex 227
5 Sur le plateau tournant
Créme aux oeufs
500 W
(12.3.1)
750g | 13- 15 min Pyrex 220
Sur le plateau tournant
Gateau de Savoie . Pyrex 827
(12.3.2) 459 6-7min 700w Sur le plateau tournant
. . Pyrex 838
Pain de viande 900 g 14 min 700 W Couvrir avec un film plastique.
(12.3.3)
Sur le plateau tournant
Décongélation
de la viande 500g | 11-12min 200W Sur le plateau tournant
(13.3)
DS i) Sur une assiette plate
des framboises 250 g 6-7 min 200 W P
Sur le plateau tournant
(B.2.1)
Gratin de
pommes de terre | 1100 g | 23 - 25 min + Gril fort surl Plyrtex 82t7 ¢
(12.3.4) P2 ou P3 ur le plateau tournan
Posez sur 'ensemble
24 - 96 min + Gril fort ) gnllg + Iech\e frltg
p3 Insérer au niveau 1 a partir du bas
Poulet 1200 g Tourner & mi-temps
(12.3.6) .
Chaleur tournante | Dans un plat en terre émaillé
35-40 min 200°C Posez sur la grille insérée au
+ MO niveau 1 a partir du bas
Chaleur tournante
Gateau . o Pyrex 828
(12.3.5) 7009 20 min 220°C Posez sur la grille niveau 1




6/ ENTRETIEN ET NETTOYAGE DE VOTRE APPAREIL FR|

Il est recommandé de nettoyer le four régu-
lierement et d’enlever tout dépébt alimentaire a
I’intérieur et a I'extérieur de I'appareil.
Utilisez une éponge humide et savonneuse.
Si 'appareil n’est pas maintenu dans un état
de propreté, sa surface pourrait se dégrader
et affecter de facon inexorable sa durée de
vie et conduire a une situation dangereuse.

MISE EN GARDE: Si la porte ou le joint de
porte sont endommageés, le four ne doit pas
étre utilisé avant d’avoir été remis en état par
une personne compétente.

Ne pas utiliser d’appareil de nettoyage a la
vapeur.

Lemploi de produits abrasifs, d’alcool ou de
diluant est déconseillé; ils sont susceptibles
de détériorer I'appareil.

En cas d’odeur ou de four encrassé, faites
bouillir de I'eau additionnée de jus de citron
ou de vinaigre dans une tasse pendant 2
minutes et nettoyez les parois avec un peu de
liquide vaisselle.

Afin de procéder au nettoyage du plafond de
votre cavité, basculer la résistance gril vers le
bas (fig.1).

Décrochez la résistance gril par un appui sur
la tige en haut a gauche (fig.2).

Le plateau peut étre retiré pour faciliter le net-
toyage. Pour ce faire, prenez-le par les zones
d’acces prévues a cet effet. Si vous enlevez
I’entraineur, évitez de faire pénétrer de I'eau
dans le trou de I'axe moteur.

N’oubliez pas de remettre I’entraineur, le sup-
port a roulettes et le plateau tournant.

Fig.2

Fig.1




7/ EN CAS D’ANOMALIES DE FONCTIONNEMENT

Si vous avez des doutes sur le bon fonctionnement de votre appareil, ceci ne signifie pas
forcément qu’il est en panne. Dans tous les cas, vérifiez les points suivants :

Vous constatez que ...

Que faut-il faire ?

Le temps se décompte mais I'appareil ne
fonctionne pas (le plateau ne tourne pas et
I'aliment n’est pas chauffé). “Heure” et
“‘Démo” clignotent en alternance dans I'affi-
cheur.

Votre appareil est en mode DEMONSTRATION.
Réglez 'horloge sur “00:00”. Validez par 1]

puis appuyez sur(®] puis 5 secondes sur les
touches + et - simultanément.

Lappareil ne démarre pas.

Vérifiez le branchement de votre appareil.
Vérifiez que la porte de votre four soit bien
fermée.

Vérifiez que la sécurité enfant ne soit pas
programmée.

Lappareil continue de faire du bruit apres
la fin du temps de cuisson.

Afin d’évacuer la vapeur d’eau résiduelle,
votre appareil est pourvu d’une fonction de
ventilation retardée. La ventilation continue
de fonctionner pendant 15 minutes aprées la
fin du programme.

Lappareil est bruyant.
Le plateau ne tourne pas correctement.

Nettoyez les roulettes et la zone de roulement
sous le plateau tournant.
Vérifier si les roulettes sont bien positionnées.

Vous constatez de la buée sur la vitre.

Essuyez I’eau de condensation a I'aide
d’un chiffon.

Laliment n’est pas chauffé en programme
micro-ondes.

Vérifiez que les ustensiles conviennent
aux fours a micro-ondes et que le niveau
de puissance soit bien adapté.

De la fumée se dégage du gril en début de
programme.

Enlevez tous les résidus de cuisson sur I'élé-
ment chauffant avant chaque utilisation.

Lappareil produit des étincelles.

Bien nettoyer I'appareil :
particules de cuisson ...
Eloignez tout élément métallique des parois
du four.

Ne jamais utiliser d’éléments métalliques
avec la grille.

retirez graisses,
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Code erreur Interprétation
FO1 Erreur sonde (centre four)
F02 Surchauffe four
FO3 Echec pyrolyse -> porte verrouillée
F04 Echec verrouillage porte
F05 Autres échecs de cuisson
F10 Information: coupure secteur pendant cuisson
Auto Auto Stop: cuisson trop longue

8/ SERVICE APRES-VENTE

*INTERVENTIONS —
Les éventuelles interventions sur votre appareil '| o
. S 7 . ClB-Gr2
dowgplt eltre gffgctuees par un professionnel W e . N
qualifié dépositaire de la marque. Lors de votre 220-240V ~ 50Hz  Nr:AA MM 00001 .
appel, mentionnez la référence “Service” de 2450 MHz E
o N T TYP: PXXXXXXXX
votre appareil ainsi que le numéro de série “Nr”. - —

Ces renseignements figurent sur la plaque
signalétique (voir Fig.1).

PIECES D’ORIGINE
Lors d’une intervention d’entretien, demandez
l'utilisation exclusive de piéces détachées cer-
tifiées d’origine.

FagorBrandt SAS, locataire gérant - SAS au capital social de 20 000 000 euros RCS Nanterre 440 303 196.

CZ5700506-01 01/11
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PN wicntig:

Wichtige Sicherheitshinweise -
Aufmerksam lesen und fiir spétere Nutzung
aufbewahren. Sollte das Geréat verkauft oder
verduBert werden, sichergehen, dass die
Betriebsanleitung beigelegt wird. Vor der
Installation und Benutzung des Geréts soll-
ten folgende Hinweise zur Kenntnis genom-
men werden. Sie sind fiir die Sicherheit des
Benutzers und anderer Personen verfasst
worden.

*SICHERHEITSHINWEISE

Dieses Gerat darf weder von Personen (einsch-
lieBlich Kindern) benutzt werden, deren kérper-
liche, sensorische oder geistige Fahigkeiten
eingeschrankt sind, noch von Personen, die
keine  Erfahrung oder entsprechenden
Kenntnisse besitzen, es sein denn, sie werden
von einer fur ihre Sicherheit verantwortlichen
Person beaufsichtigt oder sie wurden zuvor in
die Gerdtebenutzung eingewiesen.

Es ist darauf zu achten, dass Kinder das Gerét
nicht als Spielzeug nutzen.

Die Tur dieses Gerates muss bei Garvorgangen
geschlossen sein.

WARNUNG: Fur alle anderen als entsprechend
ausgebildetes Personal ist es geféhrlich,
Wartungs- oder Reparaturarbeiten durchzufih-
ren, bei denen die vor Mikrowellen schiitzende
Abdeckung entfernt wird.

WARNUNG: Flussigkeiten und andere
Lebensmittel durfen nicht in hermetisch versch-
lossenen Behdltern erhitzt werden. Es besteht
Explosionsgefahr.

Nur fir Mikrowellen geeignetes Kochgeschirr
verwenden.

Das Gerdt beim Erhitzen von Nahrungsmitteln
in Behaltnissen aus Kunststoff oder Papier im
Auge behalten, da moglicherweise Feuergefahr
besteht.

Bei Rauchentwicklung das Gerat abschalten
oder von der Stromversorgung trennen und die
Tur geschlossen halten, um eventuelle
Flammen zu ersticken.

Die Erhitzung von Getranken in der Mikrowelle
kann zu pldtzlichem HochschieBen und
Verspritzen der kochenden Flussigkeit fihren.
Auch beim Umgang mit dem GefaB ist Vorsicht
geboten.

Um Verbrennungen zu vermeiden, missen
die Inhalte von Flaschchen und Glaschen
fur Babys umgerihrt oder geschittelt wer-
den und die Temperatur muss vor dem
Verzehr Uberprift werden.

Es wird nicht empfohlen, Eier in der Schale
und ganze hartgekochte Eier in der
Mikrowelle zu erhitzen, denn es besteht
auch nach Ende der Garzeit
Explosionsgefahr.

WARNUNG: Lassen Sie Kinder das Gerat
nur dann unbeaufsichtigt nutzen, wenn sie
entsprechend eingewiesen wurden, um das
Gerat sicher bedienen zu kdnnen und die
Gefahren einer falschen Nutzung zu verste-
hen.

Ihr Gerét ist ausschlieBlich fir den hausli-
chen Gebrauch zum Garen, Erhitzen oder
Auftauen von Lebensmitteln bestimmt. Der
Hersteller haftet nicht flir Schaden, die aus
dem unsachgemé&Ben Gebrauch resultieren.
Zur Vermeidung von Schéden an Ihrem Gerat
dieses nie leer oder ohne Teller benutzen.
Nehmen Sie keine Anderungen an den Off-
nungen des Schlosses an der
Vorderseite vor. Sie kdnnen hierdurch
Schaden verursachen, die ein weiteres
Eingreifen erforderlich machen kénnten.
Die Turdichtungen und -rahmen sind
regelmaBig auf ihren einwandfreien
Zustand zu uberprifen.

Es wird davon abgeraten, beim
Mikrowellenbetrieb Metallbehilter, Gabeln,
Loffel, Messer und Metallverschllisse fur
Gefrierbeutel zu nutzen.

Flaschchen nie mit Sauger erhitzen
(Explosionsgefahr).
GefdBe nur mit isolierenden

Topfhandschuhen aus dem Gerdt nehmen.
Manche GefédBe absorbieren die Hitze der
Lebensmittel und werden sehr heiB.

Bei Erhitzung kleiner Mengen (ein

Wirstchen, ein Croissant, etc. .....) ein Glas
Wasser in den Garraum dazu stellen.
Zu langes Erhitzen kann die Lebensmittel
austrocknen und verkohlen. Um dies zu
vermeiden, nie dieselben Garzeiten neh-
men, die fir das Garen in einem herk6mm-
lichen Backofen empfohlenen werden.
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WARNUNG: Zugingliche Geréateteile kon-
nen sich wahrend des Gebrauchs erhitzen.
Die Heizelemente im Gerat nicht berihren.
Kleinkinder sollten ferngehalten werden.
WARNUNG: Wenn das Gerat im Kombimodus
arbeitet, ist es empfehlenswert, dass Kinder es
aufgrund der entstehenden Temperaturen nur
unter Aufsicht von Erwachsenen benutzen.

*UMWELTSCHUTZ

Das Verpackungsmaterial des Gerétes ist
wieder verwertbar. Fihren Sie es der
Wiederverwertung zu und leisten Sie einen
Beitrag zum Umweltschutz, indem Sie es in
den dazu vorgesehenen Containern lhrer
Gemeinde entsorgen.

In das Gerat wurden viele wieder

verwertbare Materialien eingebaut.

Dieses Logo bedeutet, dass

Altgerdte nicht mit anderen
Abféllen zu mischen sind. Die vom Hersteller
organisierte Wiederverwertung erfolgt unter
optimalen Bedingungen und hilt die
europdische Richtlinie 2002/96/EG flr
Abfélle aus elektrischen und elektronischen
Gerdten ein. Fragen Sie in der
Gemeindeverwaltung oder bei lhrem Handler
nach den lhnen am nachsten gelegenen
Sammelpunkten fur Altgerate. Wir danken fur
Ihren Beitrag zum Umweltschutz.

* BETRIEBSPRINZIP

Fir den Garvorgang werden elektromagne-
tische Wellen eingesetzt. Sie sind in unserer
Umwelt genauso vorhanden wie Radiowellen,
Licht oder Infrarotstrahlen.
lhre Frequenz bewegt sich im 2450 MHz-
Bereich.
lhr Verhalten:
e Sie werden von Metall zurlickgeworfen.
e Sie durchdringen alle anderen Materialien.
e Sie werden von Wasser-, Fett- und
Zuckermolekilen absorbiert.

Wenn ein Lebensmittel den Mikrowellen aus-
gesetzt ist, wird durch die schnelle
Bewegung der Molekile Warme erzeugt.

Die Wellen dringen etwa 2,5 cm in das
Lebensmittel ein. Wenn das Lebensmittel
dicker ist, so erfolgt das Durchbraten, wie
beim traditionellen Kochen, durch
Warmeleitung.

Im Inneren des Lebensmittels wird durch
die Mikrowellen lediglich ein thermischer
Vorgang in Gang gesetzt. Die Mikrowellen
sind also nicht gesundheitsschéadlich.
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* VOR DEM ANSCHLUSS

m Achtung:

Vergewissern Sie sich, dass das Gerét
wéhrend des Transports nicht beschéadigt
wurde (beschéidigte Tiir, Dichtung etc.)
Sollten Sie vor der Nutzung eine
Beschéadigung feststellen, nehmen Sie mit
Ihrem Héndler Kontakt auf.

Wir empfehlen, die Produktreferenzen des
Gerédts auf der Seite “Kundendienst und
Kundenbeziehungen” zu notieren.

DER ELEKTRISCHE ANSCHLUSS

Prifen, ob:

- die Leistung der Installation ausreicht.

- die Versorgungsleitungen in gutem Zustand

sind.

- der Drahtquerschnitt den Installationsregeln
entspricht.

- die Anlage mit einem thermischen Schutz
von 16 Ampere ausgerustet ist.

Im Zweifelsfall mit Ihrem Elektriker Kontakt

aufnehmen.

Der Stromanschluss ist vor Einschub des
Gerédts in das Mobel herzustellen.

Die elektrische Sicherheit ist Uber korrekten
Einbau sicher zu stellen. Beim Einbau sowie
bei der Pflege muss das Gerdat vom
Stromnetz getrennt werden. Die Sicherungen
mussen abgeschaltet oder herausgenommen
werden.

Nach Einbau des Gerdtes muss der
Stromstecker zugénglich bleiben.

Sorgen Sie bei der elektrischen Installation
fir eine dem Benutzer zugéngliche
Vorrichtung, denn das Gerdt muss vom Strom
getrennt werden konnen.

Um jegliche Gefahr auszuschalten, muss ein
beschéadigtes Kabel vom Hersteller, dem
Kundendienst oder einer Person vergleichba-
rer Qualifizierung ausgetauscht werden.

m Achtung:

Wir (ibernehmen keine Haftung fiir
Unfédlle oder Zwischenfille aufgrund nicht
vorhandener oder nicht ordnungsgeméBer
Erdung.

Bei Abweichungen vom Normalzustand das
Gerdt vom Stromnetz trennen oder die
Sicherung des Geréteanschlusses heraus-
nehmen.
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*EINBAU

Das Gerdt kann beliebig unter einer Arbeitsfliche oder in einem S&dulenmdbel (offen oder
geschlossen) mit den passenden Abmessungen fiir den Einbau installiert werden (Abb. 1).
Das Gerét nach Transport von einem kalten an einen warmen Ort nicht unmittelbar in Betrieb
nehmen (etwa 1 bis 2 Stunden warten), denn Kondens kann zu einer Betriebsstdrung flhren.
Das Geréat mittig in das Mobel einbauen, damit ein Mindestabstand von 10 mm zum benach-
barten Mobel eingehalten wird. Der Werkstoff des Einbaumdbels muss hitzebestandig (oder
mit hitzebestdndigem Material beschichtet) sein. Fir eine bessere Stabilitdt das Gerédt mit 2
Schrauben durch die vorgesehenen Locher an den Seitentrdgern befestigen.
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*DAS GERAT

o Programmierleiste e Drehteller

e Garraum ° Tiirgriff

e Der Drehteller : (Abb. 1) ermoglicht ein
gleichméBiges Garen der Nahrungsmittel ohne
Eingriffe von auBen. Er ist gleichermaBen in beide
Richtungen drehbar. Sollte er sich nicht drehen,
so Uberpriifen Sie, ob die Teile ordnungsgemén
sitzen. Versuchen Sie nicht, ihn von Hand zu dre-
hen, es besteht die Gefahr einer Beschéadigung
des Antriebssystems.

Er kann als Garteller verwendet werden. Um ihn
herauszunehmen, benutzen Sie die hierflir im
Garraum vorgesehenen Bereiche.

e Der Antrieb : (Abb. 2) ldsst den Glasteller
sich drehen.

» Unterlage mit Rollen : (Abb. 3) Darauf ach-
ten, dass die Rollen immer in die richtige
Richtung zeigen. Kontrollieren Sie bei schlechtem
Drehverhalten, dass sich keine Fremdkérper
unter den Rollen befinden.
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* PROGRAMMIERLEISTE

0o—-

O] O |'C| |-

+

©

Abb.1

44

Programm gestartet oder ein laufendes
Programm unterbrochen oder ges-

toppt.

und Gardauer eingestellt werden.

Uber die Temperaturtaste kann die
Anhand der Tasten ,Minus“ und ,Plus®
kénnen Programmtyp, Uhrzeit,

Gardauer, Leistung und Temperatur
eingestellt werden.

Uber die Taste Start/Stopp wird ein G

Uber die Uhrentaste konnen Uhrzeit G

Temperatur eingestellt werden. e

Uber die Taste Rezeptfunktion kann die
Lebensmittelkategorie fur die
Automatikfunktion ausgewéhlt werden.

Uber die Taste Start/Pause kann ein
Garvorgang gestartet oder unterbro-
chen oder die Programmierleiste verrie-
gelt werden.

Durch Druck der Taste Drehteller
Anhalten wird die Drehung des
Drehtellers gestoppt, damit GefdBe ver-
wendet werden koénnen, die den gesam-
ten Garraum in Anspruch nehmen.

Verriegelungsanzeige der
Kindersicherung
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e ZUBEHOR (modellabhéngig)

* Rost (Abb. 1) :

Zum Toasten, Braunen oder Grillen. Bei
Verwendung der Funktionen Mikrowelle, Grill
+ Mikrowelle oder Umluft + Mikrowelle darf
der Rost nicht zusammen mit anderen metalli-
schen GefdBen verwendet werden

Zum Erhitzen von Lebensmitteln in
Aluschalen, die Aluschale auf einen Teller auf
das Gitter stellen, damit sie nicht mit dem Abb. 1
Gitter in Bertihrung kommt.

* Seitliche Roste (Abb. 02):

Mit Hilfe von 2 Halterungen zum Einhaken
kann das Rost auf 3 Ebenen verwendet wer-
den.

Abb.2

10
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*ZUBEHOR (modellabhingig)

Je nach gewdhlter Garart und
Nahrungsmittelkategorie stehen 3
Einschubebenen zur Verfugung (Abb. 3).

Bei der Funktion Grill oder Grill + Mikrowellen
wird das Zubehor (Rost oder Fettpfanne) in der
Einschubhohe 1 fir dickere Lebensmittel, wie
z.B. Braten verwendet. Die Einschubhthe 3
wird flir dinnere Lebensmittel wie z.B.
Koteletts oder Wiirstchen verwendet.

In der Funktion Umluft oder Mikrowelle +
Umluft den Rost je nach Zubereitung in
Einschubhohe 1 oder 2 verwenden.

==

e Emaillierter Teller (Abb.4) :

Der emaillierte Teller wird zum Garen von
Geback oder beim Grillen zum Auffangen von @
Bratensaft verwendet. Braten oder andere

Fleischstiicke sollten nicht direkt auf diesen
Teller gelegt werden, denn dies wirde zu star-
ken Spritzern an den Ofenwénden fiihren.

m Achtung:

Diesen Teller nicht fiir das Garen nur mit
Mikrowelle oder in Kombination mit der
Mikrowellenfunktion verwenden.

Abb. 4
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*DISPLAY

Die Anzeige fiihrt Sie durch die Programmierung der verschiedenen Einstellungen: Uhrzeit,
Programmdauer, Einstellung der Mikrowellenleistung (Watt), Gewicht des Nahrungsmittels
(Gramm), Stoppen des Drehtellers, Kiichenleitfaden.
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*EINSTELLUNG UND ANDERUNG DER UHRZEIT

Wenn Sie lhr Gerét an den Strom anschlieBen oder nach langerem Stromausfall blinkt ,,12:00" im

Display.

Zum Einstellen der Uhr

Anzeige

Die Uhrzeit wird Uber die Tasten + und - eingestellt und die Einstellung Uber die

Taste["] bestitigt. m
Bei Zeitumstellung Anzeige
Taste und dann zweimal Taste/©] dricken, die Uhrzeit blinkt.

Mit den Tasten + und - neue Uhrzeit programmieren (z. B. 7:30).

Uber Taste [ bestitigen.

Ein Signalton bestétigt die Einstellung der Uhr. m

* VERWENDUNG DER VERSCHIEDENEN LEISTUNGSSTUFEN

Leistungsstufe Verwendung
Schnelles Erhitzen von Getranken, Wasser und Gerichten mit
viel Flussigkeit.
1000 W / 900 W Garen von stark wasserhaltigen Lebensmitteln (Suppen,
Saucen, Tomaten, etc.).
800 W / 700 W Garen frischen oder tiefgekuhlten Gemuses.
600 W Schokolade schmelzen.
Garen von Fisch und Schalentieren. Erhitzen auf 2 Ebenen.
500 W Garen von getrocknetem Gemuse bei geringer Warmezufuhr.
Erhitzen oder Garen empfindlicher Lebensmittel auf Eierbasis.
400 W / 300 W Zu"bereltung von Milchprodukten, Marmelade bei geringer
Warmezufuhr.
200 W Manuelles Auftauen. Butter, Eis weich werden lassen.
100 W Auftauen von cremehaltigem Gebéck.

LEISTUNG DER MIKROWELLE: 1000 W
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* PROGRAMMIERUNG

Ihr Gerét ist jetzt angeschlossen und die richtige Uhrzeit ist eingestellt.

Die Tur mit Hilfe des Griffs 6ffnen. Das Lebensmittel in das Gert stellen, Tur wieder schlieBen.
Wenn die Tur nicht richtig geschlossen ist, funktioniert das Gerét nicht.

Wird die Tur bei laufendem Betrieb gedffnet, wird das laufende Programm nicht annulliert, sondern
nur unterbrochen. Zum erneuten Starten des Kochvorganges im Mikrowellenbetrieb oder bei Gar-
/Auftauautomatik schliessen Sie die Tur und betétigen die Taste M. In anderen Betriebsarten star-
tet das Gerat selbsttatig nach Schliessen der Tire.

Zur Programmunterbrechung bei geschlossener Tur die Taste D driicken.

Mit Taste [©|brechen Sie ein Programm ab.

Nach Abschluss der ersten Programmierung kann eine zweite durch Offnen und wieder SchlieBen
der Tiir vorgenommen werden.

Drei Signalttne zeigen das Ende jedes Programms an und nach einer Minute wird in der Anzeige
erneut die Zeit angezeigt.

Wenn die Tur offen gelassen wird, erlischt das Licht nach 3 Minuten.

Zur Ableitung der Feuchtigkeit verfugt Ihr Gerét Uber ein zeitverzégertes Gebladse.
Nach Beendigung des Programms lduft das Geblése noch weiter. Es stellt sich automa-
tisch aus.

KINDERSICHERUNG ‘J»

Um ein unbeabsichtigtes Einschalten der Mikrowelle zu verhindern, kann die Funktion "KIN-
DERSICHERUNG" programmiert werden.

Programmierung Anzeige

‘. o

Finf Sekunden lang die Taste [ driicken, bis '] oben links in o
( .207

der Anzeige erscheint. ( (200 ¥ ;
Zwei Signaltone bestédtigen die voribergehende Verriegelung

der Mikrowelle.

Es steht dann kein Programm zur Verfligung.

a4

Aufheben der Kindersicherung:

Gleiches Verfahren:

5 Sekunden lang bei gedffneter Tur die Taste [ driicken. Die
Anzeige ' erlischt und die Uhr wird angezeigt.

Zwei Signaltone bestatigen den Vorgang.
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*DREHTELLER ANHALTEN

Wenn Sie meinen, dass der Drehteller sich aufgrund der GroBe des Gerichtes nicht drehen kann,
wihlen Sie die Garart und programmieren Sie anschlieBend DREHTELLER ANHALTEN.
Hinweis: Der Drehteller kann nur in Verbindung mit einem Programm angehalten werden, das die
Mikrowellenfunktion verwendet.

Programmierung Anzeige

Taste driicken.

Garen mit Mikrowelle anhand der Tasten + und - auswahlen.
Taste Drehteller Anhalten driicken, die Drehung des Drehtellers
wird angehalten.

Uber das gleiche Verfahren diese Funktion aufheben.

Q Bemerkungen :
Wenn die Option DREHTELLER ANHALTEN aktiviert ist, muss das GeféaB nach halber Garzeit
gedreht und sein Inhalt umgerthrt werden.

*ERHITZEN AUF 2 EBENEN

In der Funktion Mikrowelle, Leistung 500 W kdnnen zwei Teller gleichzeitig aufgewarmt werden.
Einen Teller auf den Drehteller, den anderen auf das Rost auf 3. Einschubleiste stellen.

Q Empfehlungen :

Die Teller mit einer fir die Mikrowelle geeigneten Folie oder einem umgedrehten Teller
abdecken. Die unten angegebenen Zeiten gelten fiir das Erwdrmen von Lebensmitteln
aus dem Kihlschrank oder Konserven bei Raumtemperatur.

Nahrungsmittelart Menge Dauer
Homo_gene Lebensmittel wie Piree, Erbsen, 2 Teller mit 200 g 4 -6 min
Sellerie.

Gerichte mit unterschiedlicher Konsistenz, wie . . .
Eintopf, Ragouts, Ravioli, etc. 2 Teller mit 200 g 6 bis 8 min

e WARMHALTEN
Taste und anschlieBend Tasten + oder - driicken, bis die
Funktion ,Warmhalten“ erscheint. =

Die Anzeige zeigt 80°C an. Sie kdnnen die Temperatur Uber
Druck auf die Taste und auf die Taste + oder - und
anschlieBender Bestatigung reduzieren oder erhdhen (mindes-
tens 35 °C/maximal 100 °C). Durch druck auf die Taste und
+ oder - kénnen Sie auch die Dauer einstellen. AnschlieBend
iiber Taste [ bestatigen.
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*DIE MIKROWELLENFUNKTION

Maximale Programmierung 1000 W Anzeige
Taste und anschlieBend + drucken, um die Funktion MAX
~Mikrowelle-max“ und die maximale Leistung 1000W zu wéhlen.

Die Mikrowellenanzeige leuchtet auf, 1000 W erscheint in der
Anzeige.

Zur Bestétigung die Taste 0] driicken.

In der Anzeige blinken die Zahlen fiir die Programmierung und
schlagen 30 Sekunden vor.

Tasten - oder + zur Einstellung der Programmierzeit driicken, z.
B. 10 Minuten.

Zur Bestéatigung die Taste 0] driicken.

Die Mikrowelle wird eingeschaltet und das Programm lduft an.

Programmierung liber Leistungsstufen Anzeige

Taste und anschlieBend Tasten + oder - dricken, bis die
Funktion ,Mikrowelle® erscheint.

Die Anzeige zeigt 800 W an.

Sie konnen die Leistung Uber Druck auf die Taste und
anschlieBend + oder - reduzieren oder erhohen (mindestens 100
W/maximal 1000 W), z. B. 650 W.

Leistungsstufe tUber Druck auf @bestétigen.

AnschlieBend Uber Druck auf Taste die Zeit programmieren.
Die Zahlen zur Programmierung der Zeit blinken in der Anzeige.
Uber die Tasten - oder + die gewiinschte Zeit programmieren.
Zur Bestétigung die Taste 0] driicken.

Die Mikrowelle wird eingeschaltet und das Programm l|duft an.

Q Bemerkungen:
Wenn die Ttir widhrend des Garvorgangs gedffnet wird, wird der Vorgang unterbrochen und die
Restgarzeit blinkt in der Anzeige. Zur Fortsetzung des Programmes die Tur schlieBen und auf
] driicken.
Durch Driicken der Tasten und - oder + kann die Garzeit jederzeit angepasst werden.
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*DER AUTOMATISCHE GARVORGANG

Mit der Funktion ,Ktichenleitfaden* werden Garzeit und -art automatisch je nach Lebensmittelart und
Gewicht programmiert. Uber den ,Kiichenleitfaden stehen 12 Positionen fiir automatisches Garen zur
Verfligung.

P01 Frische Fertiggerichte
P02 Frische Pizza

P03 TK-Pizza

P04 Schweinebraten

P05 Rinderbraten

P06 Geflugel

PO7 Fisch

P08 Frisches Gemiise
P09 Gemise mit hoherem Wassergehalt
P10 TK-Gemlse

P11 Obstkuchen

P12 Quiche

Programmierung der automatischen Garzeit je nach Gewicht Anzeige

Auf und anschlieBend auf dricken, um den
Kuchenleitfaden auszuwéhlen.

In der Anzeige blinkt PO1.

Programm (P01 bis P12) je nach zu garender Lebensmittelart
durch Druck auf die Tasten + oder - auswahlen, anschlieBend
tiber Taste [ bestatigen.

Beispiel: Fisch (P07)

Das Mindestgewicht blinkt in der Anzeige (hier 100g).
Stellen Sie mit den Tasten + / - das Gewicht, z. B. 200 g ein.
Uber Tastel!] bestitigen.

Die Dauer des Programms wird automatisch berechnet (z. B.

3 Min 14 Sek). Diese Dauer erscheint in der Anzeige.

Das Programm lduft an.

Nach der Hélfte der Garzeit ertont, je nach gewéhltem Programm,
ein langer Signalton und in der Anzeige erscheint ,turn“, um Sie

aufzufordern, das Gericht umzudrehen oder durchzuriihren.
Tdr offnen, Gericht umdrehen/durchriihren und Uber Taste @
den Garvorgang fortsetzen.
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* LEITFADEN FUR AUTOMATISCHES GAREN

Uber diese Funktion PO1 kénnen tiefgekihlte Fertiggerichte (Lasagne,
Kartoffelgratin Hackfleisch mit Kartoffelbrei, Fischgratin usw.) zwischen
100 g und 1.000 g gegart werden.

. Die Gerichte werden in der Mikrowellenposition erhitzt.

Frische Die Zubereitung aus der Verpackung nehmen und auf ein mikrowellengeei-
Fertiggerichte | gnetes und hitzebestindiges GefaB passender GroBe legen. Es wird emp-
fohlen, das MikrowellengeféB mit Folie fir die Mikrowelle oder einem umge-
drehten Teller abzudecken.

Das GefdB auf den Drehteller stellen. Um eine gleichmaBige
Waérmeverteilung zu erreichen, das Gericht anschlieBend zwei Minuten
ruhen lassen.

Frische Uber die Funktion P02 kann frische Pizza erhitzt und gebraunt werden.
Pizza Das Garen erfolgt mit der Umluft.
Die Pizza aus der Verpackung nehmen und direkt auf den Rost auf
Einschubleiste 2 geben.

Tiefkuihlpizza .Uber die Funktion P03 kann Tiefkiihlpizza zwischen 125 g
. . . und 650 g erhitzt und gebrdunt werden. Das zu programmierende
TiefkUhlpizza | Gewicht muss dem tatsichlichen Gewicht der Pizza entsprechen.

Das Garen erfolgt in der Kombifunktion Mikrowelle + Grill.

Die Pizza aus der Verpackung nehmen und direkt auf den Rost auf
Einschubleiste 2 geben.

Mit dieser Funktion kénnen Braten zwischen 500g und 2.000 g gegart
werden.

Funktion P04 fiir das Garen und braunen von Schweinebraten wihlen.
Funktion P05 fiir das Garen und braunen von Rinderbraten wahlen.

Der Garvorgang kombiniert Mikrowelle + Umluft und Mikrowelle + Girill.
Schweine- Ein fur die Mikrowelle geeignetes, hitzebestéandiges Geschirr, vorzug-
und sweise aus Ton, verwenden (weniger Spritzer als bei Glasgeschirr).
Rinderbraten | Wenn méglich, Braten ohne Speckschicht garen, um Rauchentwicklung
und Fettspritzer zu vermeiden. Die besten Ergebnisse erzielt man mit
dunnem Braten.

Das Fleisch aus dem Kiihlschrank nehmen und vor dem Garvorgang 1
Stunde bei Umgebungstemperatur belassen.

GargefaB auf den Rost auf Einschubebene 2 stellen.

Nach dem Garen den Braten in Alufolie wickeln und 10 Minuten ruhen
lassen. Dadurch kénnen sich die Fleischfasern entspannen und der
Braten wird zarter.
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* LEITFADEN FUR AUTOMATISCHES GAREN

Mit dieser Funktion P06 konnen ganze Hahnchen oder Hahnchenstlicke
(Schenkel) von 500 g - 2000 gebréunt und gegart werden.

Das Garen erfolgt mit der Kombifunktion Mikrowellen + Umlaufhitze und/oder
Grill.

Ein fur die Mikrowelle geeignetes, hitzebesténdiges Geschirr, vorzugsweise aus
Ton verwenden (weniger Spritzer als bei Glasgeschirr).

Um Spritzer zu vermeiden, die Haut vor dem Garen anstechen.

Geflugel salzen und pfeffern und nach Wunsch wiirzen

Ganzes Hahnchen: Das GeféaB auf den Rost auf Einschubleiste 1 geben.
Hahnchenschlegel kdnnen direkt in die gldserne Fettpfanne gelegt werden. Bis
zu einem Gewicht von 900 g Fettpfanne in Einschubhdhe 2 einfihren.

Nach dem Garvorgang das Hahnchen noch 5 Minuten im Garraum ruhen lassen.

Geflugel

Uber diese Funktion PO7 kann Fisch zwischen 100 g und 1000g gegart werden.
Alle Fischsorten eignen sich fir die Zubereitung in der Mikrowelle. Stellen Sie
sicher, dass der Fisch frisch ist.

Das Garen erfolgt mit der Mikrowellenfunktion. Der Fisch kann im Ganzen, in
Fisch Scheiben oder als Filet gegart werden. Wenn Sie den Fisch als Ganzes garen
mochten, erzielen Sie ein besseres Ergebnis, wenn der dickste Teil des Fischs
mehrfach angeschnitten wird.

Den Fisch in ein rundes oder ovales fur die Mikrowelle geeignetes Gefal geben,
2 bis 3 EL Wasser, Zitronensaft oder WeiBwein hinzuftigen und mit dem Deckel
des GeféaBes oder Mikrowellenfolie abdecken; nach dem Garvorgang wirzen.
Das GefaB auf den Drehteller stellen.

Gemlse Uber diese Funktion kann Gemuse zwischen 100 g und 1.000 g
gegart werden.

Gemise wird in der Mikrowellenposition gegart.

Frisches Gemuse nehmen und vor dem Garvorgang Flussigkeit hinzufiigen:

- bis zu 200 g: 2 EL Wasser

- bis zu 500 g: 0,5 dl Wasser

- bis zu 1.000 g: 1 dl Wasser

Ein der Gemisemenge angepasstes GeféB verwenden und abdecken (auBer
beim Garen von Champignons).

Das GefaB auf den Drehteller aus Glas stellen.

Nach halber Garzeit weist ein Signalton darauf hin, dass das GemUise umgerihrt
werden muss, und auf der Anzeige erscheint « [EBE8 ». Sie konnen Fett und
Gewlirze hinzuftigen.

Nach der Garzeit das Gemuse einige Minuten ruhen lassen.

P08 fiir das Garen harteren, faserhaltigeren Gemtises wie Rosenkohl, geraspelter
WeiBkohl, M6hrenscheiben, gewirfeltem Knollensellerie etc. auswahlen.

P09 fir das Garen zarteren Gemises mit hcherem Wassergehalt wie
Zucchinischeiben oder -wirfel, diinne Lauchscheiben, in gleich groBe Scheiben
geschnittene Kartoffeln, Blattspinat, Fenchel, Blumenkohl- oder Broccolirdschen
usw. auswahlen.

P10 fir das Garen von TK-Gemuse wahlen: In Scheiben geschnittene Mchren,
Blumenkohl- oder Broccolirdschen, Rosenkohl, Porree in feinen Scheiben,
Zucchini in Scheiben oder gewirfelt, Blattspinat.

Gemise
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 LEITFADEN FUR AUTOMATISCHES GAREN

Uber diese Funktion P11 kann eine frische Tarte zwischen 27 und 30 cm
Durchmesser wahrend einer auf 35 Minuten fest eingestellten Zeit gegart
und gebrdunt werden.

Der Garvorgang kombiniert die Funktionen Mikrowelle + Umluft.
Obstkuchen | Verwenden Sie eine fir die Mikrowelle geeignete und temperaturbestan-
dige Tarteform (feuerfestes Glas, Porzellan, usw.).

Bei der Verwendung von Fertigteig das mitgelieferte Backpapier verwen-
den.

Uberstehendes Papier abschneiden. Die Tarteform auf den Rost auf
Einschubleiste 2 geben.

Hinweis: Keine Form aus Metall verwenden.

Uber diese Funktion P12 kann eine frische Quiche zwischen 27 und 30 cm
Durchmesser wahrend einer auf 35 Minuten fest eingestellten Zeit gegart
und gebrdunt werden.

Der Garvorgang kombiniert die Funktionen Mikrowelle + Umluft.

. Verwenden Sie eine fur die Mikrowelle geeignete und temperaturbestandi-
Quiches ge Tarteform (feuerfestes Glas, Porzellan, usw.).

Bei der Verwendung von Fertigteig das mitgelieferte Backpapier verwen-
den.

Uberstehendes Papier abschneiden.

Die Tarteform auf den Rost auf Einschubleiste 2 geben.

Hinweis: Keine Form aus Metall verwenden.

Fullung auf den Teig geben und die Quiche sofort zum Garen einflhren.
Den Teig nicht einweichen lassen, sonst wird er nicht richtig gegart.
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*c AUFTAUEN

Uber die Auftaufunktion Ihrer Mikrowelle kénnen Sie beim Auftauen von Gemdise viel Zeit sparen. Zum
Auftauen von Lebensmitteln die Funktion AUFTAUEN verwenden, die auf 200 W eingestellt ist.

Tipps:

Kleine Fleisch- oder Fischstiicke kdnnen sofort nach dem Auftauen gegart werden. GréBere Stiicke
wie Braten oder ganze Fische bleiben nach dem Auftauprogramm leicht gefroren.

Damit sie eine gleichméBige Temperatur annehmen, empfehlen wir, sie mindestens genauso lange
ruhen zu lassen, wie sie aufgetaut wurden.

Lebensmittel, die eine Kristalleisschicht aufweisen, tauen langsamer auf. In diesem Fall muss die
Auftauzeit verldngert werden.

Empfehlungen:

Die Auftauzeit hdngt vom Geratetyp ab. Sie héngt auch von Form, GréBe, Ausgangstemperatur und
Qualitat der Nahrungsmittel ab.

In den meisten Féllen sind die Nahrungsmittel aus der Verpackung zu nehmen. Auch Metallklammern
der Verpackung missen entfernt werden.

Nach der Hélfte der Auftauzeit das Gefriergut umdrehen, gemischtes Gefriergut mischen und tren-
nen.

Wenn groBe Fleisch- oder Fischstlicke aufgetaut werden sollen, die ein Drehen des Drehtellers verhin-
dern, die Funktion Drehstopp aktivieren. In diesem Fall die Lebensmittel regelmaBig umdrehen oder
umrihren.

Fleisch und Fisch auf eine umgedrehte Untertasse in einem Teller auftauen, damit der Saft ablaufen
kann. Wenn das aufzutauende Gut mit dem Saft in Kontakt bleibt, wird es Uberhitzt.
Einmal aufgetaute Nahrungsmittel nur nach Verarbeitung wieder einfrieren.

Dauer der Auftauprogramme:

Die Dauer der Auftauprogramme ist fir Lebensmittel bei -18°C berechnet. Dies gibt Ihnen einen
Anhaltspunkt fur die erforderliche Auftauzeit, die tatséchliche Zeit variiert mit Dicke, Form, GréBe und
Verpackung des Lebensmittels.

Programmwahil:

Es stehen 2 automatische Auftauprogramme zur Verfiigung:

d1 Entspricht 200 W (Leistungsstufe fiir das Auftauen). Wahlen Sie d1 fiir das
Auftauen von Lebensmitteln/Mengen, die die Programme d2, d3 oder d4 nicht
anbieten. Die gewinschte Auftauzeit programmieren.
Nachstehende Tabelle gibt einen Anhaltspunkt zu den Auftauzeiten.

d2 Auftauen von Fleisch, Gefligel, Fisch und Gemuse

d3 Auftauen von Brot

d4 Auftauen von Fertiggerichten
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*AUFTAUEN

Wahlen Sie das Auftauprogramm, dass Art und Menge der aufzutauenden Lebensmittel
entspricht. Die Automatik-Funktion wird die geeignete Auftauzeit programmieren.

Automatisches Auftauen Anzeige

Funktion AUFTAUEN auswahlen.
Die entsprechende Anzeige leuchtet auf, ,d1* erscheint in der ;—;%‘
Anzeige. e
Zur Bestétigung die Taste il driicken.

Auf Tasten - / + driicken, um d2 / d3 / d4, z. B. ,d2" auszuwéh-
len. Zur Bestatigung die Taste 0] drticken.

Beim Auftauprogramm d1 blinken die Ziffern der Uhr in der
Anzeige.

Bei den Auftauprogrammen d2 / d3 / d4 wird 100 g
(Mindestauftaugewicht) angezeigt.

Uber Druck auf die Tasten -/ + Dauer (d1) oder Gewicht (d2 / d3
/ d4), z. B. 700 g auswéhlen.
Zur Bestétigung die Taste 0] griicken.

Die erforderliche Dauer wird automatisch berechnet. Die Dauer
des Programms erscheint auf der Anzeige, und das
Auftauprogramm wird gestartet.

@ Bemerkungen :

Die Auftauzeit wird automatisch in Abhéngigkeit vom Gewicht des Lebensmittels berechnet. Die
Dauer kann von der Ausgangstemperatur des Nahrungsmittels abhdngen (die Dauer wird auf der
Grundlage einer TK Temperatur von -18°C berechnet).

Bei Lebensmitteln mit einem Gewicht von (ber 350 g (auBer Brot) ertént nach der Hélfte des
Auftauprogramms ein Signalton, der darauf hinweist, dass die Lebensmittel umgedreht/durchgemi-
scht werden miissen, um ein optimales Ergebnis zu erzielen. Gleichzeitig wird "turn" angezeigt. Nach
Umdrehen der Lebensmittel die Tur wieder schlieBen und die Taste driicken, um das
Auftauprogramm fortzusetzen.

Mit der Funktion "Automatisches Auftauen" kann die Auftauzeit nicht gedndert werden.

Fur Lebensmittel, die in keiner der Kategorien empfohlener Lebensmittel aufgefihrt sind, die

Funktion MIKROWELLE bei 200 W oder d1 verwenden. Die empfohlene Programmierungsdauer den
untenstehenden Angaben entnehmen.

22



4 /| GEBRAUCH IHRES GERATS | DE |

*LEITFADEN FUR DAS AUFTAUEN

Auftauen von Teig

Nahrungsmittel Menge Zeit Empfehlungen
— " . ) . Auf Kiichenpapier legen und nach
Mirb- oder Blatterteig 400 g 1-3min der halben Auftauzeit wenden
Auftauen von Krustentieren
Nahrungsmittel Menge Zeit Empfehlungen
Jakobsmuscheln .
(Muschelfleisch) 5009 5 -7 min
Geschilte Krabben 100 g 1-2min Auf einen Teller legen und nach
Ganze Garnelen 200 g >_4 min Ablauf der halben Zeit mischen.
Scampi / Gambas (10) 500 g 6 -8 min
Auftauen von Fisch, Fleisch und Gemiise
Nahrungsmittel Menge Zeit
100 g 1-2min
200 g 3-5min
Ganzer Fisch / Fischkoteletten / Filets / 400 g 5-7 min
Filetstlicke 500 g 7 -9 min
750 g 12 - 14 min
1000 g 17 - 19 min
100 g 1-2min
200 g 3-5min
400 g 5-7min
Pute / Schwein / Kalb / Rind / Gefliigel S00g 7-9 min
als Braten / in Scheiben / Stlicken etc 7049 12-14 min
' 1000 g 17 - 19 min
1250 g 23 - 25 min
1500 g 28 - 30 min
1750 g 34 - 36 min
2000 g 39 - 41 min
Blumenkohl / Broccoli / Karotten / Pilze / 20g i
Mischgemdise / usw. ek 1 Ll
9 ' 1000 g 17 - 19 min
Auftauen von Obst
Nahrungsmittel Menge Zeit
E.rdbeeren . 250 ¢ 7 -9 min
Himbeeren / Kirschen .
. . 2509 6 -8 min
Rote Johannisbeeren / Heidelbeeren / .
. 2509 5-7 min
schwarze Johannisbeeren
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*DIE GRILLFUNKTION

Uber diese Funktion kénnen Lebensmittel wie Gratins und Fleisch gegart und gebréunt werden.

Achtung
m Bei Verwendung des Grills ist es notwendig, beim Herausnehmen der GargefiBBe die
Hénde zu schiitzen und temperaturbestindige GargefdBe beispielsweise aus feuerfestem
Glas oder aus Keramik zu verwenden.
Es gibt 2 Grillfunktionen: Mittel und stark und fuir jede Funktion 3 Ebenen: -1- 2- 3-.
In der Regel wird empfohlen, zum Grillen von Fleisch und Fisch Ebene -3- zu wéhlen und fur
Gratins oder zum Uberbacken empfindlicher Speise die Ebene -1- oder -2- mit der Funktion
GRILL (mittel oder stark) + MIKROWELLE zu wahlen.
Die Einschubhohe je nach Hohe des Behélters oder Lebensmittels wahlen.

Programmierung der GRILL-Funktion Anzeige

Auf Taste und anschlieBend + driucken, bis die Funktion Grill
erscheint, z. B. mittlerer Grill. Die Grillanzeige leuchtet auf. Taste
°C dricken und Ebene -1 - 2 - 3 - Uber die Tasten + und -
auswahlen.

Auf Taste driicken. Die Zahlen der Gardauer blinken in der

oo g
Tasten + / - zur Einstellung der Garzeit driicken, z. B. 10 Minuten. L

Zur Bestétigung die Taste ] driicken.

Die Mikrowelle wird eingeschaltet und das Programm l&uft an.

Garen mit verzégertem Start:

Nach Einstellung der Gardauer Uber D] bestétigen, zweimal auf und anschlieBend auf die

Tasten -/+ dricken, um das gewiinschte Ende der Garzeit, z. B. 13.50 Uhr einzustellen.
Zur Bestéatigung die Taste ] driicken. Das Gerit wird sich spater einschalten.

Q Bemerkung :
Durch Driicken der Tasten |©lund - oder + kann die Garzeit Jederzeit angepasst werden.

* LEITFADEN FUR DAS GAREN IM GRILL

Legen Sie das Nahrungsmittel auf den Uber die Fettpfanne geschobenen Rost, (um den
Bratensaft aufzufangen), in Einschubebene 3 einfiihren.Nach der Hélfte der Garzeit umdrehen.

Nahrungsmittel Menge Zeit
Kuttelbratwurst, Blutwurst, Wirstchen (mit 4 - 6 Einheiten 95-30 min
einer Gabel anstechen)

Schweinekoteletts 4 Einheiten 27 - 32 min
Lammkoteletts 4 Einheiten 15-17 min
Hochrippe 800 g 23 -25 min
Geraucherter Bauchspeck 4 - 6 Scheiben 18 - 25 min
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* GRILLFUNKTION + MIKROWELLEN

Mit dieser Funktion konnen Grill und Mikrowelle kombiniert genutzt werden, um die Garzeit
zu verkirzen. Sie konnen jede Grilleinstellung mit der Mikrowelle kombinieren:

Programmierung der Funktion GRILL + MIKROWELLE Anzeige

Funktion GRILL (mittel oder stark) + MIKROWELLE auswiahlen

Uber Taste °C die gewiinschte Grilleinstellung auswéhlen:
-1-2-3

Uber die Tasten - / + die Leistung des Girills reduzieren, z. B.: -2-.

comBi

Auf Taste dricken. Die Zahlen der Gardauer blinken in der
Anzeige. Uber die Tasten -/+ die erforderliche kombinierte
Garzeit Mikrowelle + Grill einstellen.

Zum Beispiel: 20 Minuten.

Mit 1] bestétigen; der Ofen schaltet sich ein und das Programm

wird gestartet.

Garen mit verzogertem Start:

Nach Einstellung der Gardauer uber o] bestatigen, zweimal auf
und anschlieBend auf die Tasten -/+ drlicken, um das Ende der gewiinschten Garzeit, z. B. 13.50
Uhr einzustellen.

Zur Bestétigung die Taste Dl driicken. Das Gerat wird sich spéter einschalten.

Q Bemerkung:
Anhand der Tasten + /- kann die programmierte Zeit jederzeit angepasst werden.

* GARTABELLE FUR DIE FUNKTION GRILL + MIKROWELLEN

Ein fUr die Mikrowelle geeignetes, hitzebesténdiges Geschirr, vorzugsweise aus Ton, verwen-
den (weniger Spritzer als bei Glasgeschirr). Das Lebensmittel in ein GefdB geben und auf den
Rost auf Einschubhohe 1 geben. Nach der Hélfte der Garzeit umdrehen. Wenn mdoglich, Braten
ohne Speckschicht garen, um Rauchentwicklung und Fettspritzer zu vermeiden. Nach dem
Garen den Braten wirzen, in Alufolie wickeln und 10 Minuten ruhen lassen. So wird der Braten
zarter.

Nahrungsmittel Menge Programmierung Dauer

tig’r;ussc;m“':;n(gzgjnﬁzz‘;he” 1300g [ MW + mittlerer Gril-3- | 40-45 min
Entrecote 800 g MW + mittlerer Grill - 3 - 18 - 23 min
Huhnchen, Perlhuhn 1200 g MW + mittlerer Grill - 3 - 25-27 min
Putenbraten 800 g MW + mittlerer Grill - 3 - 27 - 32 min
Schweinebraten 1000 g MW + mittlerer Grill - 3 - 35 - 40 min
Kalbsbraten 1200 g MW + mittlerer Grill - 2 - 50 - 55 min
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* UMLUFTFUNKTION

Mit der Umluftfunktion kdnnen Lebensmittel wie in einem herkémmlichen Backofen gegart
und gebrdunt werden.

Programmierung der Funktion UMLUFT Anzeige

Funktion UMLUFT auswahlen.

Die entsprechende Anzeige leuchtet auf, 200 °C erscheint in der
Anzeige.

Uber Druck auf Taste °C die Temperatur

anhand der Tasten -/+ einstellen, z. B. 210 °C, anschlieBend uber
i bestatigen.

Bei sofortigem Garen:
AnschlieBend auf Taste und Tasten -/+ dricken, um die

Gardauer, z. B. 30 Minuten einzustellen. Zur Bestétigung die
Taste "] driicken. Die Mikrowelle wird eingeschaltet und das
Programm lauft an.

Garen mit verzégertem Start:

Nach Einstellung der Gardauer tiber D] bestatigen, zweimal auf
und anschlieBend auf die Tasten -/+ driicken, um das gewiinschte Ende der Garzeit, z. B. 13.50
uUhr einzustellen. Zur Bestétigung die Taste ] drucken.

Das Gerat wird sich spéater einschalten.

. Bemerkungen :

Q Durch Driicken der Tasten und +/- kann die Garzeit jederzeit angepasst werden.
Fur Garen mit Umluft kann die Mikrowelle auf die gleiche Art vorgewdrmt werden, wie ein
herkémmlicher Backofen.

Q Empfehlungen :
Die Gartemperatur kann in 10 °C-Schritten im Bereich 50°C bis 250°C angepasst werden.

Die Garzeit liegt zwischen 0 und 90 Minuten. Wir empfehlen, minimale Garzeit zu programmieren und,
falls erforderlich, langer zu garen; beobachten Sie die Verfdarbung der Lebensmittel.

Verwenden Sie das Zubehér (Rost oder Fettpfanne) immer in der 1. oder 2. Einschubhéhe. Dadurch
wird die Hitze besser verteilt und Sie erhalten bessere Garergebnisse.

Hitzebesténdige GefalBe verwenden.

Die Hdnde beim Herausnehmen des Gefél3es gut schiitzen, es kann sehr hei3 werden.

Wenn Sie nach Nutzung der Umiuftfunktionen Lebensmittel auftauen mdchten, empfehlen wir, den
Garraum 10 Minuten abktihlen zu lassen; dadurch erreichen Sie ein besseres Ergebnis.

Garen auf 2 Ebenen:

Fiir das zeitgleiche Backen von 2 Apfelkuchen, 1 Stunde bei 200 °C. Wir empfehlen lhnen, den ers-
ten Kuchen in der Glasfettpfanne in die 1. EinschubhGhe zu schieben. Der zweite Kuchen kommt auf
einem Kuchenteller auf den Rost (Einschubh6he 3). Tauschen Sie die beiden Teller nach halber
Backzeit.
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* LEITFADEN FUR DAS GAREN MIT UMLUFTFUNKTION

* Das Gerit auf die angegebene Temperatur vorheizen.

Nahrungsmittel Temperatur Einschubebene Dauer
Fleisch
Fleisch 160°C Auf Rost auf 2. Einschubleiste 90 min
Schweinebraten( 1 kg) 180°C Auf Rost auf 2. Einschubleiste 70 - 75 min
Kalbsbraten (1 kg) 220°C* Auf Rost auf 2. Einschubleiste 38 - 40 min
Rinderbraten (1 kg) 180°C Auffangschale 2. Einschubleiste| 50 - 60 min
Lamm (Keule,Schulter, 1,5 kg) 180°C Auf Rost auf 1. Einschubleiste 70 - 75 min
Geflugel (1,2 kg) 180°C Auf Rost auf 1. Einschubleiste | 90 - 120 min
GroBgeflugel, Kaninchen 230°C Auffangschale 2. Einschubleiste| 40 - 45 min
Fisch (1,2 kg)
Ganz (Schnapper, Lachs, 180°C Auffangschale 2. Einschubleiste| 35 -45 min
Seehecht)
Gemiise
Kartoffelgratin 180°C Auf Rost auf 2. Einschubleiste 50 - 55 min
Lasagne 180°C Auf Rost auf 2. Einschubleiste 40 - 45 min
Geflllte Tomaten 180°C Auf Rost auf 2. Einschubleiste 45 - 55 min
Geback
Kuchen aus Savoyen 150°C Auf Rost auf 2. Einschubleiste 35-45 min
Biskuitkuchen 150°C Auf Rost auf 1. Einschubleiste 35-45 min
Biskuitrolle 150°C Auffangschale 2. Einschubleiste 20 -25 min
Kuchen 160°C Rost, 1. Einschubleiste 40 - 50 min
Biscuits 180°C Auffangschale 2. Einschubleiste 18 - 22 min
Sandgebéck 160°C Auffangschale 2. Einschubleiste 20 -25 min
Creme 160°C Rost, 2. Einschubleiste 35-45 min
Wasserbad
Madeleines 170°C Auffangschale 2. Ebene Rost, 2. 20 - 30 min
Sandkuchen 170°C Ebene, Rost, 1. Ebene 40 - 50 min
Késekuchen 170°C Tortenform, 65 -75 min
26 cm Durchmesser
Gugelhupf 180°C Rost auf 1. Ebene in Spezialform | 45 - 50 min
Windbeutel 180°C Auffangschale 2. Einschubleiste 35 -40 min
je nach GroBe

Mirbeteig Kuchen 200°C Auf Rost auf 2. Einschubleiste 40 - 45 min
Blatterteigkuchen 250°C* Auf Rost auf 2. Einschubleiste 30 - 40 min
Verschiedenes
Fleischpastete in der Terrine 190°C Auf Rost auf 1. Einschubleiste 90 min
(1kg) 170°C Rost, 2. Einschubleiste, Form 20| 55 - 65 min
Gesalzene Tarte cm

160°C Je nach Gericht auf Rost auf 1. | 90 - 180 min
Aus dem Schmortopf Einschubleiste.
(Ragout, Baeckeoffe) 220°C* Auf Rost auf 2. Einschubleiste 25 - 30 min
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* MIKROWELLE + UMLUFTFUNKTION

Beim Garen mit Umluft + Mikrowelle kbnnen Sie viel Zeit sparen. Die Gartemperatur kann in 10
°C-Schritten im Bereich 50°C bis 250°C angepasst werden. Die Garzeit kann festgelegt wer-
den.

Programmierung der Funktion UMLUFT + MW Anzeige

Funktion MW + UMLUFT auswéhlen.

Die entsprechende Anzeige leuchtet auf.

Auf Taste °C driicken, in der Anzeige blinkt 200°C. y
Temperatur des Programms mit den Tasten -/+ einstellen. E
Beispiel: 210° C. '

Zur Bestitigung die Taste 1] drticken.

Die Garzeit Uber Druck auf die Taste programmieren.

In der Anzeige beginnen die Ziffern der Gardauer zu blinken.
Auf die Tasten -/+ dricken, z. B.: 40 Minuten

Zur Bestitigung die Taste M driicken.

Die Mikrowelle wird eingeschaltet und das Programm lduft an.

Garen mit verzogertem Start:
Nach Einstellung der Gardauer uber ] bestatigen, zweimal auf und anschlieBend auf die

Tasten -/+ drlicken, um das gewtlinschte Ende der Garzeit, z. B. 13.50 Uhr einzustellen.
Zur Bestétigung die Taste D1 driicken.
Das Gerét wird sich spéter einschalten.

Bemerkungen :
Q Durch Driicken der Tasten und +/- kann die Garzeit jederzeit angepasst werden. Die
Anzeige fiir den Temperaturanstieg blinkt, so lange die programmierte Temperatur noch
nicht erreicht wurde.
Bei Erreichen der vorprogrammierten Temperatur erklingt ein Signalton und "°C" blinkt nicht
mehr.

Achtung:
Das Geriét nie in der Funktion Umliuft + Mikrowelle vorwdrmen, das Gerét kénnte
beschédigt werden.

Bei kombinierter Nutzung von Umluft + Mikrowelle kein MetallgefdB verwenden.

Garen auf 2 Ebenen:

Um gleichzeitig einen Kalbsbraten von 800 g und ein Kartoffelgratin von 800 g zu garen, folgende
Einstellung wéhlen: 55 min bei 170°C.

Wir empfehlen, das Gratin auf den Drehteller zu stellen und den Kalbsbraten in die Auffangpfanne
auf 3. Einschubleiste zu legen.
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* KOMBIGAREN MIT DER FUNKTION UMLUFT + MIKROWELLE

Ein fur die Mikrowelle geeignetes, hitzebesténdiges Geschirr, vorzugsweise aus Ton, verwenden
(weniger Spritzer als bei Glasgeschirr).

Wenn méglich, Braten ohne Speckschicht garen, um Rauchentwicklung und Fettspritzer zu vermei-
den. Nach dem Garen den Braten wirzen, in Alufolie wickeln und 10 Minuten ruhen lassen. So wird
der Braten zarter.

. Dauer Empfehlungen
Nahrungsmittel | Menge | MW + UMLUFT . . )
ahrungsmi 9 UMLU (Min) 2. Einschubleiste
L hult o
mﬁ{“ﬂ%‘;hiner 1300 g MW + 200°C 32-37 | Inder Auffangschale
Entrecote 800 g MW + 200°C 23-28 In einem GefaB auf Rost
Hihnchen / o In einem GeféB auf Rost, 1.
Perlhuhn 12009 MW+ 200°C 85-40 Einschubleiste
Putenbraten 800 g MW + 180°C 32-37 In einem GefaB auf Rost
Schweinebraten 1200 g MW + 180°C 47 - 52 In einem GefaB auf Rost
Kalbsbraten 1000 g MW + 180°C 37 -42 In einem GefaB auf Rost
*KONTRASTEINSTELLUNG
Programmierung Anzeige
Taste und einige Sekunden lang driicken, bis -CO- im —_—
Display angezeigt wird. el ZE E
Kontrast tiber die Tasten + oder - einstellen und tber Taste [ e e
bestatigen.
* FUNKTION ZEITUHR
Programmierung Anzeige

Die Zeituhr Ihres Backofens kann programmiert werden.

Taste und anschlieBend [©driicken.
Programmierzeit, beispielsweise 1 Minute mit Hilfe der Tasten - / m

+ einstellen. AnschlieBend durch Driicken von [ bestétigen. In
der Anzeige erscheint wieder die Uhrzeit, aber der Count-down
beginnt zu laufen.
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Funktionstests gemaB den Standards CEI/EN/NF EN 60705 ;
Die internationale Elektrotechnikkommission, SC.59K hat eine Norm zum Leistungsvergleich
unterschiedlicher Mikrowellengeréte festgelegt.
Fir dieses Geréat wird Folgendes empfohlen:

Fill- | Veram || eistungswahl- ) :
Test schlagte 9 GefaBe / Tipps
menge Zeit schalter
. Pyrex 227
1000g (16 -18 min Auf dem Drehteller
Eicreme (12.3.1) 500 W
. Pyrex 220
7809 | 13-15min Auf dem Drehteller
Kuchen aus . Pyrex 827
Savoyen (12.3.2) 459 6-7min 700w Auf dem Drehteller
. . Pyrex 838
Pa'”( 10'26’3":';)‘”‘19 900 g 14 min 700 W Mit Plastikfolie abdecken.
e Auf dem Drehteller
Auftauen von
Fleisch 500g | 11-12min 200W Auf dem Drehteller
(18.3)
Auftauen von
Himbeeren | 250g [ 6-7min 200 W Auf flachem Teller
Auf dem Drehteller
(B.2.1)
Kartoffelgratin 1100 g | 23-25 min + Starker Grill Pyrex 827
(12.3.4) P2 oder P3 Auf dem Drehteller
Auf Rost mit unten eingescho-
. + Starker Grill Ibener Fet_tpfanne legen
24 - 26 min P3 In die erste Einschubebene von
Hahnchen unten einflihren. Auf der Halfte
(12.3.6) 1200 g der Garzeit umdrehen
Umlaufhitze In emailliertem Keramikgeschirr
35 - 40 min 200°C auf Rost in 1. Einschubleiste
+ MW von unten
Kuchen Umlaufhitze Pyrex 828
(12.3.5) 700 g 20 min 220°C Auf das Rost auf der 1.
h + MW Einschubleiste legen




6/ PFLEGE UND REINIGUNG DES GERATS | DE |

Es wird empfohlen, die Mikrowelle
regelmaBig zu reinigen und innen wie auBen
alle Lebensmittelreste zu entfernen.

Zur Reinigung einen feuchten Schwamm mit
Seifenlauge verwenden. Wenn das Gerét
nicht sauber gehalten wird, kann die
Oberflaiche Schaden nehmen, wodurch
unweigerlich die Lebensdauer des Gerétes
verkirzt wird und die Sicherheit nicht mehr
gewdbhrleistet ist.

WARNUNG : Wenn die Tur oder die
Turdichtung beschédigt ist, darf das Gerét
erst wieder nach fachmannischer
Instandsetzung in Betrieb genommen wer-
den.

Keinen Dampfdruckreiniger verwenden.

Von der Verwendung von Scheuermitteln,
alkohol- oder I6sungsmittelhaltigen Produkten
wird abgeraten, da sie das Gerat beschadigen
kénnen.

Sollte das Gerét riechen oder verschmutzt
sein, 2 Minuten lang eine Tasse Wasser mit
Zitronensaft oder Essig aufkochen und die
Wénde mit etwas Spulmittel reinigen.

Abb.1
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Zur Reinigung der Oberseite des Garraumes
die Grillspirale nach unten schwenken
(Abb. 1).

Die Grillspirale durch Druck auf den Stift
oben links I6sen (Abb. 2).

Zur leichteren Reinigung kann der Drehteller
herausgenommen werden. Hierzu an den
hierfir vorgesehenen Griffzonen ansetzen.
Wenn Sie den Antrieb entfernen, vermeiden,
dass Wasser in das Loch der Motorachse ein-
dringt.

Vergessen Sie nicht den Wiedereinbau des
Mitnehmers, des Rollentragers und des
Drehtellers.

Abb.2
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Wenn Sie im Zweifel sind, ob lhr Gerét einwandfrei funktioniert, bedeutet das nicht unbedingt,
dass ein Defekt vorliegt. Uberpriifen Sie zunichst die folgenden Punkte:

Sie stellen fest, dass...

Was ist zu tun?

Der Countdown lauft, aber das Gerat funktio-
niert nicht (der Teller dreht sich nicht, die
Lebensmittel werden nicht erhitzt). In der
Anzeige blinken wechselweise “Zeit” und
“Demo”.

Ihr Gerit ist im VORFUHRMODUS. Uhrzeit auf
“00:00” einstellen. Bestétigen bl und

anschlieBend und 5 Sekunden lang glei-
chzeitig die Tasten + und - gedriickt halten.

Das Gerét startet nicht.

Uberpriifen Sie den Geriteanschluss.
Uberpriifen Sie, dass die Tur der Mikrowelle
richtig geschlossen ist.

Uberpriifen Sie, dass die Kindersicherung
nicht programmiert ist.

Das Gerdat macht auch nach Ablauf der
Garzeit noch Gerausche.

Zur Beseitigung von Wasserdampfresten
verfiigt |hr Gerét Uber eine Gebldsefunktion
mit Verzégerung. Nach Programmende lauft
das Geblase noch 15 Minuten lang.

Das Gerét ist laut.
Der Drehteller dreht sich nicht richtig.

Die Rollen und den Rollbereich unter dem
Drehteller reinigen.
Die Position der Rollen uUberprifen.

Die Scheibe ist beschlagen.

Wischen Sie das Kondenswasser mit
einem Lappen ab.

Im  Mikrowellenprogramm werden die

Lebensmittel nicht erhitzt.

Uberpriifen, dass die Kochutensilien fur
die Nutzung in der Mikrowelle geeignet
sind und, dass die passende Leistung ein-
gestellt ist.

Zu Beginn des Programms entwickelt der
Grill Rauch.

Entfernen Sie vor jedem Betrieb samtliche
am Heizelement anhaftenden Kochreste.

Das Gerat erzeugt Funken.

Gerat grindlich reinigen: Fett,
Kochriickstéande ... beseitigen.
Metallgegenstdande von den Wénden des
Garraums entfernen.

Niemals metallische Gegenstidnde zusam-

men mit dem Grill verwenden.
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Fehlercode Interpretation

FO1 Fehler der Sonde (Ofenmitte)

F02 Uberhitzung des Ofens

FO3 Versagen der Pyrolyse -> Tur geschlossen
FO4 Versagen der TurschlieBung

FO5 Andere Fehler beim Backvorgang

F10 Information: Netzausfall beim Backvorgang
AUTO Auto-Stopp: Backvorgang zu lang

8/ KUNDENDIENST

* REPARATURARBEITEN T ooz <>

W max Service:

B

220-240V ~ 50Hz  Nr:AA MM 00001
2450 MHz
TYP: PXXXXXXXX

1t

Eventuelle Reparaturarbeiten an lhrem Gerat
missen von qualifiziertem Fachpersonal des
Handlers vorgenommen werden. Geben Sie
bei Benachrichtigung die Referenz “Service”
Ihres Gerates und die Seriennummer “Nr” an.
Diese Angaben sind dem Typenschild (s. Abb.
1) zu entnehmen.

ORIGINAL ERSATZTEILE

Bitten Sie bei Reparaturarbeiten darum, dass
ausschlieBlich zertifizierte Original
Ersatzteile verwendet werden.

CZ5700506 01/11
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1. MNPEAYNPEXAEHUA ANA NOJIb3OBATEJNA

BaxHo A
Xpaxnume 0aHHble UHCMPYKYUU 8Mecme ¢
neybio. EC1u nedyb npodaemcs unu nepedaemcs
opyaum nuyam, ybeoumecob, Ymo emecme c Hell
nepedaromcs makxke U coomeemcmayroujue
uHcmpykyuu. lMpocum Bac sHumamesnoHo
03HAKOMUMbCA € OAHHbIMU peKoMeHOayuamu
nepeo Ha4as10M yCMAHOBKU U UCNOJ/1b308AHUA
neyu. OHU 6bI/1U 8bINYWEHbI 8 YeNsAxX
obecneyeHus eauweli 6esonacHocmu u
OKpYy><aloujux eac iuy.

MpaBuna TexHNKN 6e30nNacHOCTUN

- [laHHOe yCTPOoNCTBO NpeAHa3HaYeHo TONbKO AN
6bITOBOro NPMMeEHeHMA B LieNAX NPUroToBNEHNA,
noporpesa UAv pa3mMopakMBaHMA NPOAYKTOB.
N3rotoBuTenb ocBobokaaeTca ot
OTBETCTBEHHOCTU B CJlyYae HECOOTBETCTBYIOLLErO
NCNONb30BaHNA Neyn.

« [epepn ncnonb3oBaHVemM NPOBEPUTD, YTO NOCYAa
N NPVHAANEXHOCTU NPUroAHbI ANA
MCNOb30BaHVA B MMKPOBOJTHOBOW Meyn
(Hanpumep: cTekno pyrex, papdop...).

« B uenax npepynpexgeHnsa noBpexaeHns neyu,
He gonyckaTtb ee PyHKLMOHUPOBaHMA B XONOCTOM
pexum nnn 6e3 nogaoHa.

« He ponyckaTtb HeCaHKLMOHMPOBAHHOIO
BMeLLATeNbCTBa B OTBEPCTUA 3aMKa,
PacnonoXeHHOro C nepeaHen CTOPOHbI Neuwu,
CyLLeCTBYeT PUCK ee NOBpeXAEeHUA C
nocnegymouien Heo6xoAMMOCTbIO NPOoBeAeHNS
paboT TexobcnyXnBaHus.

« B cnyyae nogorpesa nnm NpurotosneHns
NPOAYKTOB MUTAaHNA B NAACTUKOBOW, 6YMaXKHOW 1nn
ApYron BO3ropaemor OgHOPa3oBow Nocyae,
peKkoMeHAYyeTCA OCYLLEeCTBATb YaCTbl KOHTPONb
neym Ha OTCYTCTBUE PUCKOB BO3rOpPaHuA.

+ He pekomeHpayeTca ncnonb3osatb
METaNIMYeCKyto NOCYAY, BUKU, NOXKKN, HOXW 1
MeTannnyeckne HaKOHEYHUKM Ha NakeTax A
3aMOpaXXknBaHuA.

TeM He MeHee, MOXXHO MepuoanYecKm
ncnonb3oBaTb GYHKLUMIO MOAOrpeBa Ans
NPOoAYKTOB, YNAaKOBaHHbIX B HE OYEHb BbICOKMNX
aNOMUHMEBBIX NOTKAX (MaKc. 4 cM) 6e3 KPbILWKMW.
OpfHako, pnnTenbHOCTL Nogorpesa Obyaer cnerka
6onee npofomKMTENbHON. B JaHHOM cnyyvae
OCTOPOXHO NO3MLMOHNPOBATb NOTOK B LIEHTPpe
OCHOBAHWA, CO CMELLEHNEM, €ro, MO MeHbLUEN
Mepe, Ha 1 CM OT MeTaNNIMYeCcKuX CTEHOK 1 ABepLibl
yCTpOWCTBa.

« B xope nprvmeHeHnA neyb HarpeBaetca. Cobnogatb
OCTOPOXKHOCTb M He KacaTbCA TEPMO3/IEMEHTOB,
PacrnonoeHHbIX BHYTPU Neyn.

- [Insa neten 06A3aTeNbHO:

- pa3orpeBatb OyTbINIOUKY AN1A AETCKOro NTaHuA 6e3
COCKW, B36ONTaTb KMAKOCTb 1 MONpoboBaThb
TemnepaTypy C TbIIbHOW CTOPOHbI KUCTW PYKU
npexge yem fatb ee pebeHKy.

- NepemelLaTb N NPOBEPUTb TeMnepaTypy
AETCKOro NUTaHNA NpeXae YeM JaTb ero pebeHKy,
B Llenax npeaynpexneHnsa cepbesHbIX BHYTPEHHNX
OXKOrOB.

+ Kpome TOro, pekomeHayeTca 3akpbiBaTb
3f1eMeHTbl: OHM 6yayT 60nee BKYCHbIMU, U Neyb
OCTaHeTCA uncTon. Tem He MeHee, nepeg,
NPUroToBJIEHNEM NPOAYKTOB MM HarpeBoM
XngkocTen B 6yTbUIKe NN repMETUYHON EMKOCTH,
CHATb NPOOGKY UMK KPbILKY B LienAX
npeaynpexxaeHnsa prckoB B3pblBa.

- 3anpelyaerca pasorpesaTb UM roTOBUTb B
MUNKPOBOJIHOBOW Neym siila B ckopayne, 1
TakXe Ha ckoBopoge. OHM MOTyT B30pBaTbCA Aaxe
nocse NPUroToBAEHUA 1 BbI3BaTb CEPbE3Hble
OXKOTU U/VNN HaHECTW HeMomnpaBUMbI yLep6
neyu.

» HarpeB *ngkocten B MMKPOBOJSIHOBOW Neyn
MO>KET Bbl3BaTb HEOXKMAAHHbIEe 6PbI3rn 1
BbIMNECKMBaHNE KMUNALLEN XNLKOCTU, MOITOMY
Heo6xoAnMO NpeanpUHMMAaTb COOTBETCTBYIOLME
Mepbl NPefOoCTOPOXHOCTM NPK 0bpaLLeHnm C
nocyaomn.

« B cnyyae Heb6onbLWOro KonnyecTsa NuLK
(cocncka, 6ynoyka 1 T.4..), NOCTaBbTe CTakaH BOAbI
PABOM C NPOAYKTOM.

+ CLLIKOM AnnTeNIbHOE BPeMSA NPUroToBNIEHUA
MOXET NMPUBECTM K BbICbIXaHWIO MPOAYKTa U ero
cropaHuio. B uenax npegynpexxaeHna fgaHHbIX
npobnem, He OPMEHTUPOBATLCA HA BPeMsA
NPUroToBNEHWSA, peKOMeHAYyeMoe AJ1 0ObIYHON
LYXOBKW.

« [pn o6HapyxeHUn abima, ABEPLIA NeYn [OHKHA
OCTaBaTbCA 3aKPbITON, BbIKOUYNTb NeYb UIn
OTK/IOUNTb dNEeKTPOonuTaHme.

« [laHHOe YCTPOWNCTBO He JOMKHO MCNONb30BaTbCA
nnuamu (B TOM ymcne 4eTbMu) CO CHMKEHHbIMIN
bur3nyeckumm, YyBCTBUTENBHBIMU U
YMCTBEHHbIMW CMOCOBHOCTAMMU, NN NNLLAMU, HE
obnagaLyMm onbITOM UK HE O3HAKOMSIEHHbIMM
C COOTBETCTBYIOLWNMN UHCTPYKUMUAMM, 6e3
NPUCMOTPA OTBETCTBEHHOrO 3a 1x 6e30nacHOCTb
LA, UK B CyYvae, ecii UMK He OblIi NOoNyYeHbl
COOTBETCTBYIOLLMNE NHCTPYKLUMM OTHOCUTENIbHO
NCNONb30BaHNA JaHHOIO YCTPOWCTBA.
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+ He ncnonb3oBatb NapoBble YCTPONCTBA NN
CUCTEMbI BbICOKOTO 1aBfIeHMA AN OUMCTKM Neyn
(TpeboBaHMA, COOTBETCTBYIOLME SNEKTPUYECKON
6e3onacHoCTK).

+ He M3MeHATb 1 He NbITaTbCA U3MEHATb
TEXHUYECKME XapaKTEPUCTUKM faHHOTO
YCTPONCTBA. OTO MOXeT ObITb ONacHo.

« B xoge npouecca npurotosneHus ybeantbca, 4To
ABepLa neyn TWaTenbHO 3aKpbITa B LeNAx
rapaHTWv TOro, YTobbl yNNOTHMTENbHAA NPOKNaaKa
BbIMOMHANA CBOU GYHKLMM COOTBETCTBYIOLUM
obpasom.

« [p¥ NO3NLIMOHNPOBAHUN U N3BNEYEHUN
TapenokK 13 neyu, He NPUGMXKATb PYKN K FOpPAYNM
BEPXHMM 37IeMeHTaM, UCMONIb30BaTb KyXOHHbIE
TePMOM30NALNOHHbIE NepYaTKN.

OxpaHa oKpy»<aloLei cpeabl

YNakoBOUHbIN MaTepuran neyun nognexuT
yTunm3saummn. Yyactue B npouecce nepepaboTtkm u
yTUnn3aumm npeactaBnaeT cobo BKnag B oXpaHy
oKpy»atoLen cpefbl. BoibpacbiBante
YMaKOBOYHbIN MaTepran B cneunasnbHble
KOHTEMHepbl, NpefoCTaBNEHHbIE BaLLUM
MYHULMNANNTETOM.

[aHHOe yCcTponCTBO coaepXunt
60/bLIOE KONMYECTBO
nepepabaTbiBaeMbix MaTepUanos.
[laHHaA MapKMpOBKa HaHeceHa Ans
WHAMKaLMmM TOro, YTo
NCNOJIb30BaHHbIE YCTPOWNCTBA He
nopnexar yTunvM3aunm B KauecTse ropoackmx
oTxofoB. [TocTynas Takum o6pasom,yTunmnsaums
060pyaoBaHMA, OpraHN30BaHHasA
npowussoanTenem, byaeT oCyLecTBAATbCA
Hauny4wmm o6pa3om, B COOTBETCTBUM C
eBponenckon gupektuson 2002/96/CE
OTHOCMUTENIbHO BbIOPOCa INEKTPMYECKOTO 1
3N1eKTPOHHOro 06opyaoBaHna. O6paTnTbCA B
MYHULMMANUTET UKW K AUnepy Ana Toro, 4tobbl
y3HaTb COOPOYHbIE MYHKTbI NCMOSIb30BAaHHOIO
o6opyaoBaHMA, HaxoaAWwMeca pALOM C BaMU.
bnarogapwvm Bac 3a cotTpynHunyecTBo B chepe
OXpaHbl OKpYy»KatoLlen cpedbl.

MpuHUMN GYHKLNOHNPOBAHNA

MWKpOBONHbI, CMONb3yemble AN
NPUroToBNEHWSA, MPeACTaBnAlT cobon
3NeKTPOMarHUTHble BOSHbl. OHM NPUCYTCTBYIOT B
OKpY»KaloLen Hac cpefie, TakxKe Kak
pagnosneKTpmnYeckmne BOJHbI, CBET NN
UHpaKpacHble nyyu.

YacTtoTa MUKPOBOJIH HaXoauTCA B AranasoHe 2450
Mru,.

Nx pencrBue:

« OTpaxaloTca oT MeTanNoB..

« [MpoxogATt uepes nobon gpyrov matepuran.

« [Nornouwatotca moneKkynamu BoAbl, »Krpa u caxapa.

Korga npofgyKTt nogsepraeTca BO34eNCTBUI0
MUKPOBOJTH, HabntoaeTcs GbicTpoe
nepemeLuiBaHme MONEKY, YTO NPUBOANT K
Harpesy.

Fny6riHa NPOHUKHOBEHMSA BOJIH B NMPOAYKT
COCTaBAAET NPUOAN3NTENBHO 2,5 CM, eCIN MPOAYKT
ABnAeTcs 6onee TONCTbIM, NPUrOTOB/IEHME B
LieHTpe OCyLLecTBNAETCA NOCPeCTBOM
NPOBOAUMOCTM, KaK Npu TPaaULNOHHOM MeToae
npurotoBneHns. MMKPOBOJHbI MPOBOLMPYIOT
BHYTPV NPOAYKTa 06blYHOE TEMNSIOBOE SIBNEHUNE U
He ABNATCA BpeAHbIMU A8 310POBbA.
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2. YCTAHOBKATMEYU

BHumaHue A
Mol He HeceM omeemcmeeHHOCM®b 8 c/lyvyae
UHYUOeHMo8, CNPOBOYUPOBAHHbIX
omcymcmeuem 3a3emsieHus, unu
OdegheKmHbIM U HeCOOMBeMCcMaYyIWUM
coeduHeHueMm.

Ecnu anekmpuyeckaa cucmema eawie2o doma
mpe6yem usmeHeHuli 0711 Nn00coeOuUHeHus
ycmpolicmea, obpawjaiimece K
KeanuguyuposaHHoMy cneyuaaucmy.

MNMpu Hanu4uu 8 nevyu Kakux-nu6o
HeucnpasHocmeli, omcoedUHUMb ee unu
u3esie4yb nasKuli npedoxpaHumers,
coomeemcmeywjuii TUHUU NOOCOeOUHeHUA
neyu.

dneKTpunyecKkoe nogKnoyeHne

dnekTpuyeckas 6e30nacHOCTb JOMKHA
rapaHTMPOBaTbCA MOCPEACTBOM NPABUSIBHO
OCyLLIeCTBIEHHOW YCTaHOBKM. B xope ¢da3bl
YCTAHOBKM 1 MPOBEAEHMS onepaLuin
TeX00CNYKMBAHWSA, NeYb JOSIXKHA OTK0UYaTbCA
OT 3/1eKTPUYECKON CETH, a NaBKne
NpefoXpaHUTENV JONXKHbl OblTb OTCOMHEHDI
VN CHATI.

dneKkTpunUeckoe NoaKNoUYEHNE OOMKHO
NPON3BOAUTLCA Nepe[] Pa3MELLEHNEM NeUn B
mebernb.

MpoBepuTb CnepyoLlee:

- MOLLHOCTb CUCTEMbI ABNSETCA JOCTAaTOUYHOMN.
- IVHUW NMUTAHWA HaXOAATCS B XOPOLUEM
COCTOSHMM

- AVAMeTpP NPOBOJOB COOTBETCTBYET
TpeboBaHVAM CUCTEMBI.

Balua neub gonHa nogcoegmnHATLCA
nocpeacTBom Kabena nutaHmA (cornacHo
HopMaTKBa) K Tpem nposogam 1,5mm2 (1F + TN
+ 3emns), KOTopble OMKHbI NOACOEANHATBLCA K
aneKkTpuyeckon ogHodasHom cetn 220-240B~
nocpeacTBoOM po3eTku Toka 1F +1 HenTpanb +
3emnsa B cootBeTcTBUM ¢ CElI 60083 nnu
BCEMOJIOCHOrO YCTPOWCTBA BbIKOYEHMA B
COOTBETCTBUM C NMPaBuIaMm yCTaHOBKN.

BHumaHue A
3awumHelli npo8o0 (3esneHbili-xenmell)

NoocoeOUHeH K 3aXXumy @ ycmpoticmea u
0osmxeH 6bimb NOOCoeOUHeH K 3d3eMJIeHUI0
a71eKmpuy4eckol cucmembol.

Ecnu oH nodcoeduHeH nocpedcmaeom 8UJTKU K
po3emke MoKa, oHa 00/1XHA 6bimb docmynHou
makxe U nocsie ycmaHosKuU.

Ecnu cunosol kabesnb nogpexx0eH, OH 00/IKeH
6bIMb 3aMeHeH U320mosumesieM, e2o
nocsienpodaxxHou cyx600 unu uyamu,
obnadarowumu nodobHouU Keanugpukayued, 8
uesax npedynpexoeHus onacHocmul.
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Bbi6op mecTa AnA pasmelleHnA YctaHoBKa B mebenb
Ha npriBeieHHbIX Bblille CXemax NpviBefeHbl [ins 3TOro He06XoANMO:
pa3mepbl Mebenu, B KOTOPYH MOXHO
yCTaHaBNMBaTb Neyb. 1) B nepByto ouepepb, caenatb otBepcTre @ 2
Meub MOXET yCTaHABNNBATLCA Kak Nnoj paboyei MM B CTeHe Mmebenu B uesifx npeaynpexaeHus
MOBEPXHOCTbIO, TaK U B KOJIOHHY (OTKPbITYIO Unn pacTpecKnBaHuA gepesa.
3aKpPbITYI0) NPV COOTBETCTBYIOLLMX Pa3Mepax. 2) 3aKpenuTb rneyb NoCPeaCcTBOM 2 BUHTOB.
« B uensx HanmbosnbLuen cTabunbHOCTH Q
Cosem

3aKpenuTb neyb B Mebenn nocpeacTBOM AByX
BMHTOB, BbIXOAALLMX U3 CrieymanbHbIX
OTBEPCTMIN Ha GOKOBbIX CTOMKaX.

B yensax zapaumuu peanusayuu
coomeemcmeyoujeli ycmaHoeKu
ob6pamumeca Kk cneyuasucmy no 6bimoeosim
npu6opam.
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3. ONMUCAHUE NEYU

Meub

\

o MporpammHoe ycTpomncTeo o Bpawatwowuiica nogaoH

e Kamepa neumn o Pyuka neun

Bpawatwowuica nogHoc: (Puc. 1)
obecneyrBaeT OAHOPOAHOE NPUrOTOB/IEHNE
6ntoga 6e3 Heo6XoaMMOCTM BMELLATENbCTB.
MoxeT BpaLlaTbca B 06erx HanpasieHusX.
Ecnn He BpaLlaeTcs, NPoBepuTb NPaBUibHOE
NO3MLIMOHNPOBAHME BCEX SIEMEHTOB.

He nbITaTbCA NOBOPAUNBaTh €ro BPYUHYIO: * el

MO>KHO MOBPeANTb MEXAHN3M ABVIXKEHUS Puc. 2 == re
Mo>KeT CNoNb30BaTbCA B KauyecTBe NogHoca. B
3TUX LiefIfiX B3ATb €ro 3a crieumanbHble 30Hbl
[0CTyna, NpeflycCMOTPEHHbIE B Kamepe neyil.

MexaHunsm gBvxeHus: (Puc.2) obecneumBaet
BpaLleHne TapenKku.

PonukoBas nopacraBka: (Puc.3)

PonunKku AonKHbl 6bITb OPUEHTUPOBAHDI B
COOTBETCTBYIOLLEM HaMpPaBNeHNUN.

B cnyyae owmnboyHoro BpaleHua ybeguteco B
OTCYTCTBMM MOCTOPOHHUX NPEAMETOB MOf
ponnKamu.
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NMporpammHoe ycTponcTreo

Puc. 1
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Knasunwa 3anyck/OcraHoBKa

NO3BOJIAET 3anyCTUTb NpPOorpamMmmy,

npepBaTh UM OCTAHOBUTb
TeKyLLyto Mporpammy.

KnaBuwa Yacbl

NO3BONIAET MNPOM3BECTY
perynmpoBKY BpeMeHU U
ANUTENbHOCTUN NPUrOTOBAEHUA.

Knasuwa TemnepaTtypa
NO3BONAET perynmpoBsaTb
MOLLHOCTb 1 TemnepaTtypy.

Knasuwwu “Munyc” v “Mnroc”
MO3BOJIAIOT BbIOpaATb TMN
Nporpammbl, NPON3BECTY
perynnpoBKy BpeEMEHWN,
ANINTENbHOCTN NPUrOTOBNIEHNSA,
MOLLHOCTW U TEMNepaTypbl.

Knasuwa KynnHapHasa KH1ra
no3BonsAeT BbIbpaTb KaTeropuio
NPoAYyKTOB A1 NCMONb30BaHNA
byHKUMN "ABTOMATUUECKNI PEXKUM
npurotosneHuna".

Knasuwa 3anyck/laysa no3sonser
3anycTuTb UM NpepBaTb NpoLecc
NPUroToBneHnA 1 3abnoknposaTb
NPOrpamMmmMHoe yCTPONCTBO.

Knasuwa OctaHOBKa
BpalyaoLeroca nogHoca
Mo3BOJIAET NpepBaTh BpalleHne
BpaLLaloLLIeroca NoaHoca ans
NCMOJIb30BaHUSA NOCYAbl,
TpebytoLel BCEro NMetoLerocs
NPOCTPAHCTBa Neyun.

NHavKauma 6n1oKnpoBKy 3awuTa
perten
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MpuHagnexHocTn

PeweTka (Puc. 1)

PeweTtka cnyxut gna npuaaHna 3010TUCTON
KOPOUKM UNY NPUroTOBNIEHNA Ha rpune. punb
He JO/MKeH NCNoNb30BaTbhCA C APYTMMU
MeTaNINYECKUMIN EMKOCTAMN B PYyHKL M
MUKPOBOJTH, FPU/b + MUKPOBOJTHbI UK
KOHBeKL s

+ MMKPOBOJIHbI. TeEM HE MEHEE, MOXKHO HarpeTb
MNPOAYKT B aNtOMVHNEBON €eMKOCTU, M301pYyA
€ro OT peLleTKM NoCpeACcTBOM TapesKu. Puc. 1

bokoBble peweTku (Puc. 2)

2 3auennAemble NOACTaBKU MNO3BONAIOT
MCNONb30BaTb NPUHAANEXHOCTM Ha 3 YPOBHAX.
MNpepycmoTpeHbl 3 YpOBHA
MNO3NLNOHMPOBAHUA, B 3aBUCUMOCTI OT TUNa
NPUroTOBAEHWA 1 TUMa NPOJYKTOB.
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MpuHagnexHocTn

Mpu ncnonb3oBaHuy GyHKLUM FPUAb NAN
rpunb + MUKPOBOJIHbI, MPUHALNEKHOCTY
(peleTKa nam CTeKNAHHDIN MPOTUBEHb) AOMKHbI
6bITb MO3ULIMOHMPOBaHbI Ha 1° ypoBeHb ANA
TOJNICTbIX 3/IEMEHTOB, TAKNX KaK 3arneyeHHble
611043, 1 Ha 3° ypoBeHb A1 HE TOJCTbIX
MPOAYKTOB, TaKNX KaK aHTPEKOT 1 KoNbacKu.
Ona npuroToBneHns ¢ NCNOIb30BaHUEM MU j
6e3 MMKPOBOJIH, MOXXHO MO3MLMOHNPOBATb Puc. 3
PEeLIETKY UK MPOTUBEHb Neym Ha 1° nam 2°
YyPOBEHb, B 3aBUCMMOCTU OT TUMa
npuroTasnneaemoro 6ntoga.

P ———— —— -

MpoTtuseHnb (Puc. 4)

Mo»keT ncnonb3oBaTbCA A1A NPUroTOBEHNA Ha
napy nyTem ero 3anofiHeHNA HanonOBUHY
BbICOTbI. TakxKe MOKeT NCMONb30BaTbCA B _
KauyecTBe BapOYHOW Tapenku.

Puc. 4

O 3ameuaHus

BHumMaHue: HUK020a He UCcN0/1b308aMb NPOMUBEHb heYu ¢ PyHKUYueli MUKPOBOJTH, MO MoXem
npueecmu K nogpe)x0eHuro neyu.
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Avcnnen

Ancnnen nomoraert 3anporpamMMmnpoBaTh pasinyHble GYyHKLMN:
Bpema, InntenbHOCTb Nporpammbl, YpOoBeHb MOLLHOCTY MUKPOBOSH (BaTT),
Bec npogykToB (B rpammax), OcTaHOBKa BpaLiatowenca tapenku, KynmHapHas KHura.
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YCTPOWCTBO 3ALLTbI OETEN rPUJTb

KYJIMHAPHAA KHUTA KOHBEKL A

OYHKUWW NMPUTOTOBJIEHNA BPALLAIOLWMINCA NOAHOC

BPEMA BPEMA NMPOrPAMMWPOBAHWNA
TEMMEPATYPA/MOLWLHOCTb B YKA3AHWA MNPV 3ABEPLLEHNW
COOTBETCTBM C BECOM MNPUTOTOBJIEHWA
MNPOOYKTOB

MWKPOBOJIHbI NHAVNKALNA ONUTENBHOCTH

MPUTOTOBJIEHNA

10
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4. WCMNOJIb30OBAHUE MNEYNA

Kak perynupoBaTb 1 U3MEHATb Bpems

Mocne NoaKIYEHMs NeYn UK AIMTENbHOMO NPepPbIBaHUA TOKa, MHAMKauua 12:00 6yaet myraTb Ha
avcnnee.

Onsa perynnpoBaHus BpeMeHI: OTo6paxeHune

MpounsBecTy perynnpoBaHmne BpeMeHn NocpeACTBOM KNaBuLL + U -, 3aTem
NOATBEPAUTb KNaBuLLEN (o],

Ecnu HY)KHO N3MeHUTb Bpems OTo6paxeHue

HaxkaTb Knasuwy , 3aTeMm 2 pasa KnasuLy , BpemA Muraer.
3anporpammupoBaTh Bpemsa (Hanpumep, 7:30) nocpeacTBOM KNaBuLL + U -

MNoaTBepAnTb Knasuwien M .
3BYKOBOW CUrHan NOATBEP>KAAET, YTO YCTaHOBKA BpeMeHU 6bina
BbIMOJIHEHA.

Ucnonb3oBaHune YPOBHeI7I MOLLHOCTN

YpOBEHb MOLHOCTN MpumeHeHne

BbICTpbIN nogorpeB HaNUTKOB, BoAbl 1 6o, coaepalymx 6onbLioe
1000 BT /900 Bt KONMUecTBO Xngkocten. NpurotosneHne npoayKToB, COAepxKaLmx
60bLIOE KONMYECTBO BOAbI (Cynbl, COYCbl, TOMMAOPLI 1 T.4.).

800 Bt/ 700 Bt »
MpuroToBieHne CBEXNX NN 3aMOPOKEHHbIX OBOLLIEN.

600 Bt Ina pacnnaBneHus wokonaga.

MpurotoBneHune pbibbl U pakoBbiX. Harpes Ha 2 ypoBHS. MeasieHHbIN
500 Bt PEeXM NPUroTOBEHUs Cyxnx 6060BbIX. [Togorpes Uy NPUroToBeHNe
[ENVNKATHBIX NPOJYKTOB Ha OCHOBE AL

400 Bt/ 300 BTt MegnneHHbIN peXXnm NPUroToBIeHUA MOSIOYHbIX MPOAYKTOB 1 BapeHbA.
200 BT PasmoparkrBaHue B pyyHOM pexnme. na pactannneaHua Macna,
MOPOXEHOrO.
100 BT PasmopaxvBaHue KOHAUTEPCKNX N3eNnn, cogepx aLmx Kpem.

MOLUHOCTb MMKPOBOJTHOW MEYW: 1000 Bt
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m NCNOJIb30OBAHUE NEYN

NMporpammupoBaHue

Meub NogKnoYeHa, 1 BpemMsa OTPEryanpoBaHo.

OTKpbITb ABEpLY 3a pYuKy. [1onoXnTb NPOAYKT B Neyb, 3aKpbiTb ABepLy. Ecnn ABepua He TwaTenbHo
3aKpbITa, Neyb He 6yaeT pyHKUMOHMpPYeT.

[lnA NOBTOPHOrO BKIIOYEHMA Neyn, B CJlyyae ecsiv Bbl HaxoauTech B GYHKLUN ‘MUKPOBOJHbI UK

‘aBTOMATMUYECKNI PEXXMUM MPUTOTOBNIEHNA’, 3aKPOITE ABEPLY M HAKMUTE KNaBuULLy Eﬂ . Ana ppyrux
bYHKUMIA NPUroToBNEHMA [OCTAaTOYHO 3aKPbITb ABEPLY.

HaxaTb knaBuwy D] npv 3aKpbITO ABEpLE, ANs NPEPbIBaHKA MPOrPaMmbl.

[nAa oTMeHbl Nporpammbl HaxkaTb Knasuiuy ().

[na BTOpOro nporpaMmnpoBaHuNA Noc/e 3aBepLueHNs NepBoro, OTKponTe ABepLy 1 BHOBb
3aKpouTe ee.

Tpwr 3ByKOBbIX CUIHana CUrHanM3MpPyoT O 3aBePLUEHNN MPOrPaMMbl 1 CMYCTA OQHY MUHYTY Bpems
BHOBb MOABNAETCA HAa MPOrpPaMMHOM YCTPOMCTBeE.

Ecnu gBepua He 3aKpblBaeTCA, NOACBETKA BbIKNIOYAETCA CNYCTA 3 MUHYTHI.

B uenax yganeHusa BNaXxHOCTN YCTPONCTBO obnagaeT GpyHKUMENn BEHTUNALNN C
3agepKKou. BeHtnnauna neun npogonxkaeTt QyHKLUMOHNPOBATb U NOCSE 3aBepLUeHNA
nporpammbl. lNocne yero Nponsonget aBToMaTMyeckasa OCTaHOBKaA.

YCTpoIicTBO 3aluThbl feTeil (o

MoxHo 3anporpammupoBath GpyHkLmio “YCTPOUCTBO 3ALUUTBI IETEN” B uenax npeaynpexneHns
BO3MOXHOCTY MOAK/IIOUEHNA MUKPOBOJIHOBO Neun 6e3 paspeLueHus.

MporpammupoBaHune OTo6paxeHue

HaxaTb Knasmmy@ Ha 5 ceKyH[ NMoKa NHANKauns '] he nosisuTca Ha
Ancnnee ¢ BepXHem NeBon CTOPOHbI.

[1Ba 3BYKOBbIX CUrHana NoATBEPKAAIOT, YTO MMKPOBOIHOBAA Meyb
BPEMeHHO 3a6/10KnpoBaHa.

B naHHOM cnyyae OTCyTCTBYET KaKom-nnbo TMM NporpamMmbl.

Ana ypanenvs:
cnefoBaTb TOW Xe camou npouegype:

HaXKaTb KNaBuLy Eﬂ Ha 5 ceKyHf1, OCTaBnAA aBepuy oTKpbITon. MHanKauma

[ nponagaet, 1 NOABNSAOTCA Yachbl.
[1Ba 3ByKOBbIX CrHasia MOATBEPXKAAIOT NpoLeaypy.

12



MCNOJIb30OBAHUE NEYN m

OcTaHOBKa Bpalyaloweroca nogHoca

Ecnn Bbl nonaraete, UTo pasmep nocyabl byaeT mewwaTb Tapesnke BpallaTbCa, 3anporpaMmmpoBaThb
¢yHkumio “OCTAHOBKA BPALLAKOLWETOCA MNMOAHOCA” nocne Bbibopa »enaemoro Tvna
NPUroTOBNEHMA.

MpumeyaHune: ocTaHOBKa BpalyaloLerocs NogHoca AecTBUTeNIbHA TONIbKO C Nporpammon,
ncnonbsyowein PyHKLMI0O MUKPOBOJIH.

MporpammupoBaHune OTo6paxeHue

HaxaTb Knasuwy .
BbI6bpaTb TMN NPUroTOBMIEHMA Ha MUKPOBOJTHAX NOCPEACTBOM KNaBuLL + U -.

HakaTb knasuwy OcTaHOBKa BpallatoLerocsa NnogHoca: NogHoC
He3ame[InTesIbHO NnepecTaeT BpalLaTbCa.
Ana yoaneHna gaHHom GyHKUMW, BbINOMHUTD Ty XKe camyio Npoueaypy.

Q 3ameyaHus:

Heobxo0umo nosepHyms nocydy u nepemewiams ee Co0epxumoe no cepeduHe NPo2pamMmel, K020d onyus
OCTAHOBKA BPALLAIOLLEMOCA INOALAOHA akmusuposaHa.

Harpes Ha 2 ypoBHAX

Mpy GYHKLMN MKPOBOSH MOLLHOCTbIO 500 BT, MOXXHO pa3orpeBaThb ABa 651tofa OAHOBPEMEHHO.
Mo3nLMoHMPOBaTL NOCYAY Ha BPALLAOLLMIACA MOAHOC, @ APYTYIO HA PELLIETKY, YCTAHOBNIEHHYIO Ha 3° YPOBHE.

Q PekomeHOayuu:

Mokpbimbe mapenku nnacmukoeoli nneHKoli 011 nuuwjeabix yesel, npeOHasHa4YeHHoU 0N
MuKpoeosiHogoli ne4yu, unu nepesepHymoli mapenkoli. YkazaHHoe 0asiee 8pemMs 01umenibHocmu
npedycMompeHo 01 Hazpeaa npooOyKmMoe, XpaHAUWUXCs 8 X0/100u/IbHUKe, U/lU KOHCepeos,
XpaHAWUXcA npu memnepamype okpy<aroujeli cpeobl.

KaTeropum npoayKToB NUTaHuA Konunuectso OnntenbHoOCTb
MNpoayKTbl TONbKO C OQHMM MHIPEeANEHTOM, Takne
oAy A Pen ! 2 Tapenkn 200 r 4 - 6 MUH.
KaK Mope, ropowek, cenbaepen v 1.4.
bnioga, cocroALme N3 HECKONbKNX MHIPEANEHTOB,
A W PeA 2 Tapenkn 300 r 6 - 8 MUH.

TaKne KaK TyLUEHOE, 3arne4yeHHOoe MACO, paB1oOIN U T.4.

Moporpes 6niox

HakaTb kKnasuwy , 3aTeM KNnaBuLLM + UK - BO AOCTUMXKeHMA GyHKLumK “Togorpes 6ntog”.

Ha gmcnnee noasnaetca 80° C. MOXKHO CHU3UTb UK YBENNYNTD —
o —
Temnepatypy (MuH. 35° C/makc. 100° C), Haxknmas Knasuwy L~ n KnaBmwmn +

WNK -, 3aTeM NoATBEPAUTb. B —

1

(=1. 071 V1)
nw- —

Kpome TOro, MOKHO YCTaHOBUTb JJTUTENIbHOCTb, HaXXMaA KnaBuLly , it X

3aTeM + unu - . MoaTBepaAnTb KNaBuLIen [,
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m NCNOJIb30OBAHUE NEYN

QOYyHKUNA MUKPOBONH

MporpammupoBaHune makcu 1000 Bt

OTo6pakeHune

HaaTb Knasuwy , 3aTeMm KnaBuwy + ans Bbibopa GyHKLUUMN “MUKPOBOSHbI
- Makcn” gna makcumanbHom mowHoct 1000 BT. UHaMKauma “MUKpoBOSHbI”
1 “1000 BT” nosasnAaeTca Ha gucnnee.

HaxaTb knasuwy @ ANA NOATBEPXKAESHUA.

AnnTenbHOCTb NPOrpaMMMPOBaHNA MUraeT Ha Ancnnee, 1 Ansa Bbibopa
npepnaratTca 30 cekyHa.

HakaTb KnaBuwwm - unu + ana yCtaHoBKN AINTENbHOCTY
nporpaMmmmpoBaHus, Hanpumep, 10 MuH.

MoATBEPAUTD, HAXKMManA KNaBuLLy (o],
Meub BKNOYAETCA, Y MPOrpamMmma 3anycKaeTcs.

MAX

n3n‘za=. o7
'?i”':";':mw_- (%

I'IporpaMMMpOBane B COOTBETCTBMN C YPOBHEM MOLLHOCTU

OTo6pakeHue

HakaTb kKnasuwy , 3aTeMm KNaBuLIN + UIN - BO [OCTVKEHUA QYHKLMN
“MuKpoBOnHbI”.

Ha aucnnee noasnsetcs 800 Br.

MOXHO CHU3UTb UKW YBENNYNTb MOLWHOCTb (MUHMMYM 100 BT /Makcumym

1000 BT), Haxnmas Knasuwy , a 3aTeM KnaBuwwu + unu -, Hanpumep: 650 Bt
.MoaTBEepanTb ypOBEHb MOLLHOCTHY, HAXKNMaA KNaBuLy @

3aTemM HaXkaTb KnaBuwy ONA yCTaHOBKU BPpEMEHU NPOrpaMMmnpoBaHUA.
Lll/l(l)pbl BpemMeHn NporpaMmmMmmnpoBaHAa MUTraloT Ha gucnnee: NCnoJib3o0BaTb
KnaBuwn + v - 4nAa BBOAa »KeJlaeéMoro BpemeHu nporpammmpoBaHunA.

MoaTBepaunTb, HaXKUMasA KnaBuLly Eﬂ
MNeub BKMOYAETCA, U MPOrpamMmma 3anyCcKaeTcs.

. fF
-

Q 3ameyaHus

Ecnu aeepua OMKpbI8AeMCA 8 me4deHue pexkuma npueomaoeJsieHUsd, npoepdmma npepoieaemcs, u
0/1umesibHoCMob npuzcomaoesJieHua mueaem Ha oucnJiee. Lnsamoeo, umobbl npoaonmumb npoepammy,

Heob6xo00uMO 8HO8b 34dKpblmb aeepuy U HaxXxame Ksiasuuwy @

LnumenbHocMb Moxxem 6bIMb U3MeHeHa 8 /1060l MoMeHm epeMeHU, HaKumasd Ksiasuwu u-unu+.
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MCNOJIb30OBAHUE NEYN m

ABTOMaTUYECKNI PEXUM NMPUroTOBJIEHUA

MocpepctBom dyHKUMM “KynnHapHOe pyKOBOACTBO” ANUTENbHOCTb U PEXM NPUrOTOBEHMUA
NPOrpaMMMpYOTCA aBTOMATMYECKU, B 3aBUCMMOCTM OT TMa NPOAYKTOB U X Beca. [TpegycmoTtpeHbl 12
NONOXXEHUN aBTOMATMUYECKOro peXxnuma NpUroToBieHNA NP NCNonb3oBaHUK “KynnHapHOro
pykoBoacTsa”.

PO1 loTOBbIE CBEXME 6NI0AA
P02 Ceexxasa nmyua
P03 3aMOpOXeHHaa NuyLa
P04 3aneyeHHas CBUHUHA
PO5 3aneyeHHas ropaavHa
Po6 Mtrua
P07 Pbiba
P08 CBexune oBoLLWN.
P09 OBolyu, cogepxaLyme 60MbLIOe KONMMYECTBO BOADI
P10 3aMOpPOXKEeHHbIe OBOLLM
P11 TopTbl
P12 Muporun
MporpammupoBaHne BpemeHun OTo6paxkeHune

ABTOMaTN4YeCKOro pexnumvia npnroToBJieHNA B
3aBNCMMOCTM OT BecCa

HaxaTb Knasuwy , 3atem KnaBmmy ana Bbibopa GyHKUmM “KynnuHapHas
KHura".

PO1 muraet Ha ancnnee.

BbibpaTb xenaemyto nporpammy (cpean P01 1 P12) B 3aBMCMMOCTM OT TMMA
NPUroTOBAAEMbIX MPOAYKTOB, HAXKMMAsA KNaBULLKM + UK -, 3aTeM

NOATBEPAUTb KiaBuLLEN (o],

M
MNpumep: Poiba (PO7)
MwuH1ManbHbIN BEC MUraeT HY gncnnee (Ha Hawem npumepe, 100 r). B
Mpowunssectn perynnpoBsky Beca, Hanpumep, 200 r, TOCPeACTBOM KnaBuLLIEN - =N}

n+.
MNoatBepanTb KnaBuwlen @ .

Heobxoanmasa gnMTenbHOCTb MPOrpPaMMbl PACCUNTLIBAETCA aBTOMATUYECKM
(Hanpumep: 3 MUH. 1 14 ¢). [laHHasa ANUTENbHOCTb OTOOpPakaeTcA Ha
aucnnee.

MNporpamma HaunHaeTcA.

No cepeanHe npoLecca NPUroToBNIEHMA, B 3aBMCMMOCTM OT BbIOpaHHOM
NPOrpamMmbl, 3ByUYUT QNINTENbHbBIV 3BYKOBOW CUIHaN U nHAMKauma “turn” Ha
AnCnee yKasblBaeT 0 HEOOXOANMOCTY NepeBOpPaYMBaHA NPOAYKTOB.
OTKpbITb ABEpLY, MepeBePHYTb NPOAYKTbI, BHOBb 3aKPbiTb ABEPLY U

NoATBEPAUTL KNaBULLEN @ ANA NPOAOMIKEHMA NpoLecca NPUroToB/eHNA.
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m NCNOJIb30OBAHUE NEYN

PYKOBOACTBO ANA aBTOMaTN4YeCKoro pexnva npnroTosiieHnsA

HaHHaa ¢yHkuma PO1 ncnonb3yeTca AnAa pasorpesa rotoBbix 65104, HaxoaALWwmnxca
B XONOAW/bHMKE (N1a3aHbsA, 3aMeyeHHan KapToLlKa, MACHaA 3aneKkaHka,
3arneyeHHas pblba 1 1.4.),06nagamowmx secom, ot 100rao 1 kKr.

Bnioga ponmkHbI pazorpeBaTbCA NOCPEACTBOM GYHKLUN MUKPOBOJTH.

BbIHYTb NPOAYKT 13 YNAaKOBKM, MONOXKNTb €ro B TEPMOCTONKYIO TapesnKy TakuX e
pa3mMepoB, NpefHa3HauYeHHYI0 A48 NCMOIb30BaHNA B MMKPOBOIHOBOW neyun

[na [OCTVXKEHUA HaUNyyLWNX Pe3ynbTaToB, MOKPbITb  Tapenky  MnacTUKOBOW
NIeHKON ANA NUWeBbIX Lenen, npeaHasHavyeHHOW AnA MUKPOBOJSTHOBOM
neyn, N NepeBepHyTON Tapesikou .

Mo3nynoHMpoBaTb TapenkKy Ha Bpalwalwmnca nogHoc. Mogoxaatb ABE MUHYTbI
nepep nogayen, B uenax obecnevyeHns paBHOMEPHOro PacnpPOCTPaAHEHNA Tenna.

[oTOBbIE CBEXME
6nioga

HaHHaa ¢yHkumna PO2 no3BonsAeT pa3orperb v NpuaaTb 30/I0TUCTYH KOPOUKY
csexen nuuue. NMprurotoBneHne ocyLecTBAAETCA NOCPEeACcTBOM GYHKLNN
Ceexada nuyua “KoHBeKkuuma”.

M3Bneub nruLy 13 yNakoBKM M MOMIOXKUTb €e HeNnoCpeaCTBEHHO Ha peLueTKy,
MO3NLNOHMPOBAHHYIO Ha YPOBHE 2.

JaHHaa ¢yHkumna PO3 no3BonAeT pa3orpetb v NpuaaTb 30/10TUCTYH KOPOUKY
3aMopoXKeHHoW nuuue oT 125 go 650 . [porpammupyemblii BeC OSTKEH
3aMOpOXeHHasA | cooTBETCTBOBATb 3PpPeKTUBHOMY BECy NULLbI.

nmyua MpuroToBneHne ocyLecTBAAETCA NOCPeACTBOM GYHKLUN MUKPOBOIHbI + rPUJib.
M3Bneub nuuLy U3 yNakoBKN M NOMOXKUTb ee HenocpeaCcTBEHHO Ha peLueTKy,
NO3ULMNOHMPOBAHHYIO Ha YPOBHe 2.

JaHHaa GyHKUMA ncnonb3yeTca AnA 3aneyeHHoro maca Becom ot 500 r go 2 Kr.
Bbibpatb dyHKUMIO P04 1nA NpUroTOBEHMA 1 MPUAAHNA 30/10TUCTON KOPOUKH
CBUHUHE.

Bbibpatb pyHKUMIo PO5 Ansi NpUroTOBEHUS Y NPUAAHMA 30/1I0TUCTON KOPOUKU
3aneyeHHoW roBsignHe.

MpuroToBneHne OCyLWECTBAAETCA NOCPEeACTBOM KOMOUHMUPOBAHHON GYHKLMM
MUKPOBOJTH + KOHBEKLUUM /NN MUKPOBOJSTH + rpuUns.

3aneyeHHasn .
CBUHAHAE 1 Ncnonb3oBaTb TEPMOCTONMKYIO NOCYAY, MPUTOAHYI0 ANA UCNONb30BaHWA B
roBAAMHA MUKPOBOJIHOBOW Meuu, NpeanovtTuTeNnbHee 13 TeppakoTTa (MeHbLIee KONMYecTBo

6pbI3r N0 CPAaBHEHWNIO CO CTEKNIAHHDBIM NMPOTUBHEM).

Korpa 310 BO3MOXKHO, He MCMOMb30BaTb JIOMTUKN 6eKOoHa B Lienax n3bexaHmsa
AblMa 1 6pbI3r Xnpa. MoXXHO AOCTUTHYTb HAUNTYULLNX Pe3yNbTaToB C bonee
TONCTbIM KyCKOM MACa.

BbIHYTb MACO 13 XONOAWNbHUKA Y OCTaBUTb €ro NPU KOMHATHOW TemnepaType Ha
1 Yac nepep NO3NLUMOHMPOBAHNEM B NEYN.

Mo3MUMOHNPOBaTb NPOTMBEHDb HA PELLETKY, HA YPOBEHbD 2.

Mocne npuroToBneHns o6epHyTb MACO B GOJbry U OCTaBUTb Ha 10 MUHYT. Mpwu
MCMOJIb30BaHUN JAHHOTO METOAA MACO CTAaHOBMUTCA 6onee HEXXHbIM.
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MCNOJIb30OBAHUE NEYN m

PYKOBOP,CTBO ANA aBTOMATN4YeCKOro pexxiMa npmrotToBJ/ieHNA

HaHHaAa ¢pyHKUmA PO6 no3BONAET NPUrOTOBUTL Y MOKPbITb 30/I0TUCTON KOPOUKOM
LleNIbHOTO LbIMJIEHKA UK B KycouKax (okopouka) ot 500 r fo 2 Kr.
MpuroToBneHne OCyLLeCTBNAETCA NOCPEACTBOM KOMOMHMPOBAHHOW GYyHKLUMN
MUKPOBOJTH + KOHBEKLUUW U/Unun rpuns.

Mcnonb3oBatb TePMOCTONKYIO NOCYAY, MPUroAHYI0 ANA MUKPOBOIHOBOW Meuu,
npeanoYTUTENbHEE U3 TEPPAKOTTbI (MEHbLLIEE KONMYECTBO BPbI3r UeM Npu CTEKIE).
MNepen npurotToBneHnemM NPOKOOTb KOXKY B LieNAx npeaynpexaeHnsa 6pbi3r.
[lo6aBuTb Macno, conb 1 Nepew, cneuun No BKycy. LienbHbIn LbinneHoK:
NO3NLNOHMPOBATb MPOTMBEHDb Ha PeLLETKY, Ha 1° YpOBEHb.

KypuHble oKopoUKa MOryT 6bITb MO3ULMOHMPOBaHbI HENOCPEACTBEHHO B
CTeKNAHHbIN NoAAO0H. A0 900 r, NO3NUMOHNPOBATb NOAAOH Ha YPOBEHD 2.

Korga ubinneHoK rotoB, OCTaBWTb €€ B MeYn Ha 5 MUHYT nepej nogaven.

Mtrua

NaHHas ¢yHKumns PO7 no3BonseT rotoButb pblby Becom ot 100 o 1 kr. B
MMWKPOBOJIHOBOW MeyYn MOryT roTOBUTbCA BCE BUAbI Pbibbl. JlocTaToOuHO
ybeanTbca, uTo pbiba ABNAETCA CBEXKEN.

MpuroToBneHune ocywecTenAeTcA nocpeacTsoM GyHKUnn MmkposonHbl. MOXHO
FOTOBUTb LiENbHYIO Pblby, KyCouKamu nnu nomtukamu. Ecnm Bbl xotute

Pbi6a NPUroToBUTb LieNIbHYI0 Pbiby, caenaTb Hagpesbl B ee CaMo TONCTOM YacTu B
Lenax JOCTUXKEHUA HauyyLllnX pe3ynbTaTos.

MonoXuTb pbIBy B KPYrNyHO UM OBajibHYO TAaPenKy, MPUroaHYo A1A MUKPOBOSTHOBOW
neuu, 106aBUTb 2 NN 3 NTOXKKWN BOAbI, IMMOHHbIN COK U 6enoe BUHO U MOKPbITb
KPbILLKOW WA NNACTUKOBOW MAeHKOW. [pn 3aBepLueH NpUroToBEHNA 3arpaBuTb.
MNo3nuUmMoHMpPOBaTb EMKOCTb Ha BPaLLAoLWNIACA NOSHOC.

JaHHaa GyHKLMA ncnonb3yeTca Ansa NpurotoBneHuns osollen Becom ot 100rgo 1 Kr.
OBoLYK AOMKHbI FOTOBUTbCA NOCPEACTBOM GYHKLUMM MUKPOBOJTH. BbibpaTb
CBEXMe OBOLM U Neped NpUrotosneHnem nobaBuTb:

- 80 200 r: 2 noXKu BOAbI

-p0o 500r:0,5 an BoAabl

-po 1 kr: 1 an BoAbl

Mcnonb3oBaTb nocyay, COOTBETCTBYIOLLYIO KONTMYECTBY MOKPbIBaeMbIX OBOLLEeN (3a
NCKNoYEeHEM rpn6oB). Mo3nLMOHMPOBATb EMKOCTb Ha BpaLLaloLLNACA
CTeKNAHHbIN NogHoc. [1o cepefnHe npouecca NPUroTOBEHNA, 3BYKOBOW CUMHan
HaMnOMHUT BaM O HEOOXOAMMOCTM NepeBopaYMBaAHNA OBOLLEN, M Ha Aucnnee

nosensetca « A, [lo6aBUTb HEGONbLLIOE KONMYECTBO XMpa 1 3anpaBUTb Mo
XKenaHui.

MNocne NpuroToBneHusa NOJOXAaTb HECKONbKO MUHYT nepeq nogayert OBOLLEN.
Bbibpatb P08 ans npurotoBnieHna 6onee TBEPAbIX OBOLLEN, coaepKaLlmnx
6onbluee KONMYECTBO BOJIOKOH: OproccenbCckasn KanycTa, Hape3aHHas KanycTa,
Hape3aHHasA KoNbLLaMN MOPKOBb, CeNbliepen - pena, Hape3aHHble Kybrkamu.
Bbibpatb P09 ans NpMroToBAEHMA HEXHbIX OBOLLEN, coaeprKalmnx 6onbluee
KONMYeCTBO BOAbI: KabauKu, Hape3aHHble KoNbLaMu Unv KybrkaMu, Hape3aHHbIN
NoJsIoCKaMun NyK-Mopen, Hape3aHHbIN KoMbLaMuy KapTodenb, OQMHAKOBbIX
pa3mepoB, WNuHaT, peHxenb, LUBeTHaA unu bptoccenbckas KanycTa v T.4.
Bbi6paTtb kateropuio P10 Ansi NPUroToBEHMA 3aMOPOXKEHHDBIX OBOLLENA:
Hape3aHHas KonbLaMy MOPKOBb, LIBETHaA KanycTa nuin 6pokkonu, bproccenbckan
KanycTa, Hape3aHHbI nosiocamu Wwanden, HapesaHHble KoNbLaMu Unm Kybnkamm
Kabauku, WnuHar.

Oowu
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m NCNOJIb30OBAHUE NEYN

PYKOBOACTBO ANA aBTOMaTN4YeCKoro pexnva npnroTosiieHnsA

JaHHaa ¢yHkuma P11 no3BonAeT rotoBUTb M NpuAaBaTb 30/10TUCTYIO KOPOUKY
CBEXMM TOpTam grnameTpom oT 27 go 30 ¢Mm, Ha NPOTAXKEHUN YCTaHOBIEHHOM
ANNTENbHOCTU 35 MUH.

MpuroToBneHne oCcyLwecTBAAETCA NOCPEACTBOM KOMOMHNPOBAHHOW GYHKL MM
MUKPOBOJIHbI + KOHBEKLMA. Icnonb3oBaTb TEPMOCTONKYI0 GOpMy A1 TOPTOB,
npeaHa3HauYeHHY AN MUKPOBOSTHOBOW Neuu (13 ctekna pyrex, papdopa v 1.4.).
Mpu ncnonb3oBaHUM rOTOBOIO TECTa, OCTaBUTb bymary ana neum. OTpesatb
N3nWKM 6ymarvm B COOTBETCTBUMN C pa3Mepamu MPOTUBHS.

Monoxuntb Gpopmy AnsA TOpTa Ha peLleTKy Ha YPOBEHb 2.

PekomeHpgauum: He ncnonb3oBatb MeTanmyeckyo popmy.

TopTbl

NaHHasa ¢yHKumA P12 no3BonaeT rotoByTb U NpuAaBaThb 30/I0TUCTYIO KOPOUKY
CBEXMM TopTam grnameTpom oT 27 go 30 cm, Ha NPOTAXKEHUN YCTAHOBJIEHHOM
AnnTenbHoCTn 35 MuH.

MpuroToBeHMe OCyLECTBAAETCA NOCPELCTBOM KOMOVHNPOBAHHOM GYHKLMM
MUKPOBOJIHbI + KOHBeKUMA. icnonb3oBaTb Gpopmy Ansa TOPTOB, TEPMOCTONKYIO 1
npeaHa3HauYeHHY AnA MUKPOBONTHOBOW neun (13 ctekna pyrex, papdopa u 1.4.).
Muporn Mpw ncnonb3oBaHUM OTOBOIO TECTA, OCTaBUTb 6ymary ana neum. OTpesatb
N3nnLWKK 6ymarm B COOTBETCTBMM C pa3mepamm NPOTUBHS.

MonoxunTb Gpopmy AnA TOPTa Ha peLleTKy Ha ypOBeHb 2.

PekomeHgauvn: He ncnonb3oBaTb MeTaninyeckyto Gpopmy.

lNocne 3annBaHMA Npenaparta B TeCTo, NOMIOXKUTb NMPOr B Neyvb. Hukorga He
CMaumnBaTb TECTO, B MPOTMBHOM CJlyyae, TECTO He byaeT NPMUroToBiIEHO
COOTBETCTBYIOLUM 06pa3oMm.
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PasmopaXuBaHue

PasmopakrBaHme 3aMOPOXKEHHbIX OBOLLE B MUKPOBOJIHOBOW Neyr NO3BONAET COKOHOMUTL 60bLuoe
KONMYeCcTBO BpemeHu. [na pa3aMmopakuBaHUA NPoAyKTOB MCMNOSb30BaTb GYyHKLMIO
PASMOPAXWMBAHWE, oTperynnpoBaHHyto Ha MmoLwHocTb 200 Br.

[MomMHuTE:

Kycoukn msca unm poibbl MOryT roTOBUTbCA HE3aMEA/INTENbHO NOCSIe TOro, Kak OHY Obln
pa3mMopoXkeHbl. bonee KpynHble KyCK/ MAca Uy pblbbl OCTaHYTCA Clerka 3aMOPOXEHHbIMU NPU
3aBepLUEHNV NPOrpPaMmmbl Pa3mMopaKMBaHMA.

PekomeHayeTcA oCTaBUTb MX Ha BpeMms, MO MeHbLLEen Mepe, paBHOe Pa3MOpPaKNBAHWIO, ANA
LOCTUKEHMA OQHOPOAHOM TeMnepaTypbl.

[na pasamopakmBaHmA NPOAYKTOB, MOKPbLITbIX KYyCOYKaMu NbAa, Heobxoammo 6onbluee KoNnMyecTso
BpemeHu. B gaHHOM cnyyae Heo6XoANMO YBENNYNTL ANUTENbHOCTb Pa3MOpPaKMBaHUA.

Pekomenpaunm:

ANVTEeNbHOCTb Pa3MopaKMBaHMA N3MEHAETCA B 3aBMCMMOCTM OT Tina neyn. OHa 3aBUCUT OT GOpPMbl,
pa3mepoB, HayanbHOW TemnepaTypbl M KauecTBa NPOAYKTOB.

B 6onbWwnHCTBE Cyyaes, NPOAYKTbl AOMKHbI BIHUMATLCA U3 13 yNakoBKU. CHATb MeTannnyeckme
CKpEerKM C yNnaKoBKMU.

Mo cepeaunHe npouecca pa3mopaxxmnBaHuA, KyCKN OMKHbI MepeBopaYmBaTbCa, NepemMellBaTbCca 1
pPa3aenATbCs, eCyv OHM OblI 3aMOPOXKEHbI BMeCTe.

Mpu pa3amoparkMBaHUN KyCKOB MACa UK PblObl KPYMHbIX Pa3MepPOB, MeLLatoLW X BPaLLeHIo
BpaLLaloLeroca NogHoOCa, akTMBMpoBaTb GYHKLMIO “OCTaHOBKa BpaLiatoLeroca nogHoca”. B gaHHOM
C/lyyae nepeBopaunBaTb Camu NPOAYKTbl.

Pa3zmoparkmBaTb MACO 1 pblby, pacnonaras nx B NepeBepHyTYIo Tapenky, NO3NLMOHNPOBAHHYIO Ha
TapeskKy, AN BO3MOXHOCTM BbIXOAa COKOB. EC/IM COK OCTaHETCA B KOHTAKTE C 351IeMeHTaMu, OH byaeT
neperper.

He 3amopaknBaTb NpoAyKT MOBTOPHO, €C/IN OH He Obis1 MPUrOTOBIEH.

ANnTeNnbHOCTb NPOrpPamMmm pPasMopaKUBaHUS:

[NVTeNnbHOCTb NPOrpPamMmmM PasMopPaXKNBaHNA PACCUNTLIBAETCS AN1A MPOAYKTOB, 3aMOPOXKEHHbIX MPY -
18° C. OTo NpefocTaBnAeT BaM yKa3aHue 0 HeOOXOAVMOM BPEMEHM Pa3MOPaXKNBaHUS, a 3GPEKTUBHASA
ASIMTENIbHOCTb MOXET M3MEHATLCA B 3aBUCMMOCTM OT TONLLUHBI, GOPMbI, pa3MepoB 1
KOHAULMOHNPOBaHNA NPOAYKTOB.

Bbi6bop nporpamMmmmnpoBaHms:

MNpenycmoTpeHbl cnegyiowe NporpaMmmbl aBTOMaTMUYECKOTO Pa3MOpaXXMBaHUA:

d 1 cooTBetcTByeT 200 BT (ypOBEHb MOLLHOCTM ANA Pa3MOpPaKUBaHWA)
BbibpaTb d1, ecnin Bbl kenaeTe pa3mMopo3nTb NPOAYKTbl/KONMYECTBA, He Npefiaraemblie B
nporpammax d2, d3, nnu d4. 3anporpammupoBaTb XKeflaemoe BpeMsa pa3mopakMBaHuA.
MoxkeTe NPOKOHCYNbTUPOBATLCA B NPeACTaBNeHHON Tabnuue 4nsA NpocmoTpa
pekomMeHayemMOoro BpeMeHu pa3mopaXxnBaHuma

d2 pa3sMoparkuBaHNe MsCa, NTULbI, PblObl 1 OBOLLEN.
d3 pa3mMopaknBaHue xneba
d4 pa3mopaknBaHve rotosbix 6504
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QOyHKUMA pasmopaKmBaHNA

Bbi6bpaTb NporpamMmy pa3smopaxkrBaHWsA, COOTBETCTBYIOLLYIO TUMY 1 KONTMYECTBY Pa3MOpPaXKBaeMbIX
npoaykToB. OyHKUMA “ABTOMATUYECKOE pa3MopaknBaHue” 3anporpammMmpyeT COOTBETCTBYIOLLEE
BpeMs pa3MopaXxknBaHuA.

ABTOMaTM4YecKoe pa3sMmopaXkuBaHmne OTo6pakeHue

BbibpaTb dyHKumnio PASMOPAXIBAHUE. :‘g
BknioyaeTca cooTBeTCTBYIOWAA MHAMKALMA, N Ha gucnnee noasnsaerca “d1”. =

MoaTBEPAUTD, HAXKMMAA KNaBuLLy (o],
HaxaTb KnaBuwwu - / + ana Bolbopa d2 / d3 / d4, Hanpumep, «d2».

nOﬂTBepﬂI/lTb nyTeM Ha>KaTuA KnaBulin @ .

Ona nporpammbl pasmopaxkuBaHua d1, undpbl, 0603HavaoWwme
ANNTEeNbHOCTb, MUraloT Ha gucnnee.

Ona nporpamm pasmopaxusauusa d2/d3/d4, 100 r (MMHMManbHbIN BecC 2oy 3
pasmopaxknBaHuA) NOABNAETCA Ha gucniee. -

. 7
w-

HaxaTb Knasuwwu -/ + gna sbibopa gnutenbHoct (d1) nnu Beca (d2/d3/d4),
Hanpumep, 700 T.

nOﬂTBep,D,VITb, Ha>X1nMadA Knasuwy @

HEO6XOﬂl/IMaF| ONNTEJNIbHOCTb PAaCCYUTbIBAETCA aBTOMaTUYECKW.
OnuTenbHOCTb nporpamMmmbl NOABNAETCA Ha gncnJiee, n nporpamma
Pa3MOpPa*KnMBaHNA HAYNHAETCA.

Q 3ameyaHusn

JnumenbHocme pazmopaxusaHusa paccyumelgaemcsa dsmomamu4ecku, 8 3asUCUMOCMu om eeca
npodykma.

OHa moxem 3asucems om Ha4yasnbHOU memnepamypel npodykma (01umesibHoCMob paccyumeolgaemcsa
07149 3aMOpOXeHHbIX npodykmos - 18°C).

[To cepeOuHe npoepammel amomamu4ecko2o pasmMopaxusaHus npodykmos eecom bosee 350 2 (3a
UCK/IloYeHUeM x1e6a), 38yKo8ol Cu2Ha HanOMUHaem o Mmom, 4Ymo Heobxo0UMO nepegepHyMb NPOOYKMol
8 Ues1ax 00CMUXXeHUA Jy4Wux pe3ysibmamos, a Ha oucnsiee nofsngemca “turn”. 3akpsims 0sepuy nocse

nepesopavusaHus NpoOyKmMos U Haxxame Knaeuwy@ 0718 NPOOOJIXKEeHUS NPO2PAMMbl PpA3MOPAXKUBAHUS.
[pu ucnonb3o08aHUU hYHKUUU aBMOMAMUYECKo20 pazMopaXusaHus, 8pems pasmMopaxusdHus He
Moxxem 6bimb U3MEHEHO.

Jna npodykmos, He yKa3aHHbIx 8 peKoMeHOYeMbIX Kame20pUsx, UCN06308amMb (hyHKYUIO
MUKPOBOJIHbI npu mowHocmu 200 Bm unu d 1. Ciedosame npusedeHHbIM Odsiee yKazaHuAM 0N
mo2o, Ymobbl y3Hame 0/1UMesIbHOCMb peKoMeHAyemMoU NPo2pamMmel.
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WHCcTpYKUMN No pa3mopakuBaHUIo

PasmopaxuBaHue tecra

MpopaykKTbl Konunuectso | AnutenbHoctb | PekomeHgauun
[MoNoXunTb TECTO Ha BNUTbIBAIOLLYIO
CnoeHoe nnn necoyHoe
TecTo 400 r 1 -3 MUH. O6ymary n nepeBepHyTb €ro Ha
NOSIOBMHE NpoLecca pasmMopaknBaHuA.

PasmopakmBaHune pakoo6pasHbIx
MpopaykKTbl Konunyecteo | AnutenbHocTb | PekomeHgauun
MopcKue rpebeLKkn

P P 500r 5-7 MUH.
(ueHTpanbHaA yacTb)
OuuueHHble KpeBeTKM 100r 1 -2 MUH. MonoxwnTb B Tapenky, nepemeLlaTb Ha

NOMOBMHE Pa3MOpPaAXKMBaHKA.

Po3oBble LenbHble KpeBeTKN 200r 2 - 4 MUH.
KpeseTkn/Pakn (10) 500r 6 - 8 MUH.

PasmoparkusaHue pbi6bl, MAca U oBoLUei

MpopayKTbl Konnuyectso AnntenbHOCTb
100r 1-2 MuH.
200r 3 -5 MuH.

LlenbHaA pbiba / nopunn / dune / Kyckn 400r 5-7 MUH.
500r 7 -9 MUH.
750r 12 - 14 MuH.
100r 1-2 MUH.
200r 3 -5 MuH.
400r 5-7 MUH.
500r 7 -9 MUH.

NHpenka / cBUHWHA / TenATUHaA / nTuua / 750r 12 - 14 MUH.

3aneyeHHoe MACOo / NoMTu / KyCckn / n T.4. 1Kr 17 - 19 MnH.

1Tkrn250r 23 - 25 MUH.
1 Kr C NONIOBNHON 28 - 30 MUH.
1krn750r 34 - 36 MUH.
2 Kr 39-41 MuH.
500r 7 -9 MUH.
E:gTH::eK:SgOCT:V{?E(;KKOW / MOPKOBb / rpubbl / 750 T 12 - 14 MUH.
t P A 1 Kr 17 - 19 MUH.

PasmopaknBaHune GpyKkToB

MpoayKTbl KonuyectBo OnutenbHOCTb

Kny6HuKa / manuHa / BULLHA / 250r 7 - 9 MUH.

KpacHas cmopopmHa / yepHuKa / 250r 6 - 8 MVH.

yepHasa cmopofvHa 250r 5-7 MuH.
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QOyHKUMA rpunb

[aHHan GyHKUMA NO3BONAET rOTOBUTL Y NMPUAABATL 30/1I0TUCTYHO KOPOUKY 3arneyeHHbIM 651iofam v MACY.

BHumaHue
MNMpu ucnonesoearuu epunsa Heo6xo0umo o6ecne4umes 3auyumy pyK npu usesie4eHUU npomueHeu
U3 NneYyu u ucnoJsib308amMb MepMoOCMOLUKy Nocydy, Hanpumep, U3 cmekJia pyrex uau Kepamuku.
MNpenycmMoTpeHbl 2 ypOBHSA rpuifA: CPeAHUIA N BbICOKUI 1 3 YPOBHA Kaxkgon GyHKumn: -1- 2- 3-,
Kak npaBuno, pekoMeHayeTca NCMonb30BaTb YPOBEHb -3- AN NPUTrOTOBNIEHUA Ha rpue MAca U pbibbl,
a ypoBeHb -1- unu -2- ¢ OYHKLMEW FTPUNb (cpeaHuin unu Bbicokuin) + MUKPOBOJTHbI ansa Bbineuku
NNV NPUAaHUA 3010TUCTOrO OTTEHKA AeNKaTHbIM 61toaam. Mo3MLMOHMPOBaTL PeLLETKY, B
3aBUCUMMOCTU OT BbICOTbI MOCYA bl U MPOAYKTOB.

Mporpammuposanue pyHkuyumv NrPUJb OTo6pakeHne

Haxatb knasuwy ||+ no noasneHna ¢pyHKumm Ipunb, Hanpumep, cpeaHnii
rpvnb. Bknoyaetca nHankatopHaa namnoyka rpuna. Haxatb knasuwy ° C u
BblOpaTb YpoOBeHb -1- 2- 3 - NOCpeACcTBOM KaBuLW + U -,

HaxaTb knasuwy , undpbl ANNTENbHOCTM HAUYMHAIOT MUraTb Ha gucree.
HaxkaTb Knasuwy -/ + ana nporpammmpoBaHNA BPpeMeHU NPUroToBeHus,
Hanpumep, 10 MUHYT.

MoaTBepaunTb, HaXKUMasA KnaBuLy M
MNeub BKMOYAETCA, U MPOrpamMmma 3anyCcKaeTcs.

[nAa npurotoBneHmA C OTNOXKEHHbIM 3aMYCKOM.
Mocne YCTaHOBKW ASINTEJSIbHOCTU NMPUroToBnEHNA, NOATBEPANTD

nocpeacTBOM 1]y HasaTs 2 pasa Knasuwy , 3aTeMm KnaBuwwu - / + ana
YCTaHOBKM XeJTaeéMOro BpeMeHU 3aBepLleHUsi TPUroToBIeHNs, HaNnprMep:
13:50

MoaTBepauTb, HaXKMMasA KnaBuLly 1], neus Haumer byHKUMOHMpPOBATL
nosxe.

Q 3ameyaHusn

LnumenbHocmb Moxem 6bIMb U3MeHeHa 8 /160U MOMEeHM, HaXUMAs Kaasuwu -/+.

PYKOBOACTBO Mo NPpUroToBieHnIoO Npn NCNoJib3oBaHN dJYHKI.II/II/I rpunb

MoNoXnTb NPOAYKTbI HAa FPUNb + NOAAOH (ANA cbopa COKOB) M NO3MLNOHMPOBATb Ha YPOBEHD 3.
MepeBopaurBaTb NPOAYKTbI MO CEpPeanHe npoLecca NPUroToBeHNA.

MpoayKTbl Konunuecrso AnutenbHOCTb
e
OT6U1BHasA N3 CBMHMHDI 4 wr. 27 - 32 MUH.
OT6MBHbIE N3 GapaHUHDI 4 wr. 15-17 MUH.
AHTPEKOT 13 roBAANHbI 800r 23 - 25 MUH.
KonueHas 6ekoH 4 - 6 KyCOUKOB 18 - 25 MuH.
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QyHKUMA rpuib + MUKPOBOJIHbI

HaHHana (I)YHKU,I/IFI NO3BOJIAET OAHOBPEMEHHO NCNONIb30BaTb rpujib U MUKPOBOJIHbI B LIeNAX 6bICTpOFO
NpPUroToBJIEHNA. Mo>Ho obecneunTb COOTBETCTBUE NOOOro YPOBHA rpyjid C MUKPOBOJTHAMW.

MporpammupoBaHne OYHKLWUU TFPUJIb + MUKPOBOJIHbI OTo6pakeHue

Bbi6paTtb dyHKUmo TPUJTb (cpegHMin unm BbICOKNIA YPOBEHD) +

MWKPOBOJTHbI. HaxkaTtb KﬂaBI/ILIJy ANA BblOOpa »Kenaemoro ypoBHsA rpuna:
-1-2-3-

Ncnonb3oBaTb KnaBuwu - / + AnA yMeHbLUeHUA YPOBHA MOLWHOCTY Frpuns, comsr

Hanpumep: -2-.

Haxatb knasuwy (21, yndpbl ANMTENbHOCTN HAUNHAKOT MUTaTb. .
Ncnonb3oBaTb KnaBuwWK -/ + ana onpeaeneHns KOMOUHNPOBAHHOMO - I
BPEeMeHV NPUroTOB/IEHNA MUKPOBOJIHbI + FPUb, Hanpumep: 20 MUHYT.

MoatBepauTb NyTEM HaXKaTUA KNaBMLLIA (1] , Neyb BKOYAETCA, 1 NporpaMmmMa
3anycKaeTcs.

[na npuroToBNeHUA C OT/IOKEHHbIM 32Ny CKOM.
[Mocne ycTaHOBKM ANINTENbHOCTV MPUrOTOBIEHNSA, MOATBEPANTL NOCPEACTBOM

1]y paskats 2 pasa KnasuLly , 3aTeM KIaBuILLK - / + /1Sl yCTAHOBKM
’Kenaemoro BpemeHu 3aBepLUeHNA NPUroToBNeHNs, Hanpumep: 13:50

nO,D,TBepﬂI/ITb, Ha*XnmadA Knasuwy M Neub HauHeT d)yHKLl,I/IOHI/IpOBaTb no3»ke.

Q 3ameyaHus

JAnumenbHocme Mmoxxem 6bimb U3MeHeHa 8 /1060l MoMeHM, HaxXumas Knasuwu 21 u -/ +.

PyKoBoACTBO N0 NPUroToB/IEHUIO NPU NCNONIb30BaHNUN GYHKLUMN FPUNb +
MUKPOBOJIHbI

Ncnonb3oBaTb NPOTUBEHDb, NPUIOAHbIN ANA NCNOSIb30BaHUA B MMKPOBOJTHOBOW Neyun 1 YCTONUYUBbIN K
BbICOKMM TemnepaTtypam, npeanoytutesibHee 13 TeppakoTTbl (MeHbLUe 6pbI3r Yyem Ha cTekne).
MononTb NPOAYKT B NPOTUBEHb 1 MO3MLMOHNPOBATb €ro Ha rpusib Ha YpoBeHb 1. [lepeBepHyTb
NPOAYKT MO cepefurHe npouecca NnpurotTosneHns. Korga 3To BO3MOXHO, FOTOBUTb 3arnekaemoe MACO
6e3 NIoMTUKOB 6EKOHA B Liensax npegynpexxaeHuns gbiMa n 6pbi3r kupa. lNocne npurotosneHus,
3anpaBunTb MACO, 06epHYTb B GONbry 1 0CTaBUTb ero Ha 10 MMHYT. Maco 6ygeT 6onee HeXHbIM.

MpoAayKTbl KonuuyectBo MporpammupoBaHune OnutenbHOCTb
BapaHba nonatka (6e3 KocTu, B 1krn300r | MukpoBonHbl + CpegHuit rpunb-3- | 40 - 45 MUH.
ceTke)

AHTpekoT 800r MwukpoBonHbl + CpegHuin rpusnb -3- 18 - 23 MUH.
LibinneHoK, uecapka 1krn200r | MukpoBOnHbl + CunbHbIN FTpUnb -3- | 25 - 27 MUH.
3aneyeHHasa nHgenka 800r MwukpoBonHbl + CpegHui rpunb -3- | 27 - 32 MUH.
3aneyeHHasa CBMHWNHA 1 Kr MwukpoBonHbl + CpegHuit rpunb -3- | 35 - 40 MUH.
3aneyeHHasa TenATUHA 1krn200r | MukpoBonHbl + CpegHuit rpunb-2- | 50 - 55 MyH.

23



m NCNOJIb30OBAHUE NEYN

QOyHKUMNA KOHBEeKLUN

OyHKLMA KOHBEKL MW NO3BONAET FOTOBUTb 1 MPUAABaThb 30/0TUCTYIO KOPOUKY NPOAYKTaM TaKKe KakK B
06bIYHOW [yXOBKe.

Mporpammuposanve ¢pyHkymnm KOHBEKLIUA OTob6pakeHue

BbibpaTb dyHKumnio KOHBEKLINA.
BkniouaeTcs cooTBeTCTBYIOWan MHAMKaLMS, 200 °C NoABNAETCA Ha gUcnnee.

HaxaTtb knaBuwy [ “| ana perynvpoBaHus TemnepaTtypbl Npu
NCMONb30BaHUN KNaBuLwel - / +, Hanpumep: 210° C, 3aTem NOATBEPAUTD,

HaXMaA KnaBuly @ .

OnAa He3ameanuTebHOro NPUroTOB/IEHUA:

3aTem HaxaTb KnaBuwn (2 n Knasuwu - / + gna perynmpoBaHus
ANNTENbHOCTU MPUroTOBNEHNA, Hanpumep, 30 MuHYT. [oaTBEPANTDL NyTEM

HaXXaTunA KnaBunln Eﬂ [Meub BKIOYAETCA, U nporpamMmma 3anycCKaeTca.

OnAa npurotoBneHmaA C OTNOKEHHbIM 3aMYCKOM:
Mocne YCTaHOBKU ONUNTENTbHOCTU NMPUroToBJIEHNA, NOATBEPAUTD NyTEM

HaXaTuA @ M HakaTb 2 pa3a KnaBuwy , 3aTeM KnaBuwu - / + gna
YCTAaHOBKUW XKeJj1aeMOro BpeMeH 3aBepLLIEHNA NPUTrOTOBJIEHNA, HAaNpPUMEP:
13:50

MoaTBepanTb, HAXKMManA KnaBuLly @
Meub HauHeT GYHKLUNOHMPOBATb NO3AHee.

Q 3ameyaHus

JnumensHocmes moxem 6bimb U3mMeHeHa 8 /1160l MoOMeHM 8peMeHU, HaXXumMas knasuwu (L1 u - / +.

MoxHOo pasozpemb MUKPOBOJIHOBYIO NeYb 0718 NPO2PAMMbl NPU2OMOB/IeHUA NOCPeOCMBOM (PyHKYUU
KOHBeKYUU, MOYHO MAakxe Kak 8 06bI4HOU Oyx08Ke.

Q PekomeHOayuu

Temnepamypa npuzomossiieHua Moxem pe2ysiuposame npomexymkamu 10° C, om 50° C 0o 250° C.
JnumensHocme npuzomosneHua pezynupyemca om 0 0o 90 muHym. [I[pednoumumervHee
3anpozpammupo8ame MUHUMA/bHYIO OIUMETbHOCMb U y8esiudume ee 8 csiyyde Heobxooumocmul.
Habnrodame 3a ygemom npodykmos.

Bcez0a ucnone3osame npuHadnexxHocmu (pewemka unu no00oH) Ha yposHe 1 unu 2. Takum obpasom,
docmuzaemca slyqwee pacnpedesieHue mensia U ONMuUMa’sbHble pe3ybmamel NPU20MOB/IeHUs.
Wcnone3osame mepmocmolikyto nocyoy.

3awuwame pyku npu u3esiedeHuU NpoOMuUBHsA, Komopbil Moxem 6bimb 04YeHb 20PAHUM.

Ecnu ebl )xenaeme pasmopo3ume npodyKkmel NOC/1e UCNO/Ib308AHUA (hyHKUUU KOHBEKYUU,
pekomeHOyemcs N000XX0amb OX/1IaXK0eHUA nevu Ha npomsxkeHUU 10 MUHYmM 8 yesiax 00CMUXXeHUs
JlyHdwiux pe3ysiemamoe.

lNMpuzomoeneHue Ha 2 ypoBHsX:

Jna o0HospemeHHO20 npuzomosneHus 2 A67104HbIX NUpP0o208 3a 1 yac npu memnepamype 200° C.
PekomeHOyemcsa no3uyuoHUpo8ams nepewiti mopm 8 CmeK/AHHbIU NOOOOH, HA yposeHs 1, a amopol
mopm 8 hopMy 0719 MopmMo8 Ha pewiemke yposHa 3. [lomeHAMb Mecmamu NpoMu8HU nocepeduHe
npouyecca npu2omosJieHus.
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PyKOBOACTBO Mo NPpUroToBeHNI0O Npn NCNoJib3oBaHUN (I)yHKU,I/II/I KOHBeKunun

* MNpeaBapuUTENbHO HarpeTb Neyb 0 YKa3aHHOW TemnepaTypbl.

MpopaykKTbl TemnepaTtypa YpoBeHb AnutenbHoOCTb
Msco
SRR @ (1) (7 160° C Ha peleTke, Ha 2° ypoBHe 90 MUHYT
3aneyeHHan TenaTtuHa (1 Kr) o o
S e R FeElEe (1 ) 180°C Ha peleTke, Ha 2° ypoBHe 70 -75 mMuH.
220° C* Ha peweTke, Ha 2° ypoBHe 38 - 40 MUH.
bapawek (3agHAA yacTb HOrW, o o
a5 1800 C Ha nognoHe, Ha 20 YpOBHe 50 - 60 MUH.
180° C Ha pewweTke, Ha 1° ypoBHe 70 -75 MUH.
Mrnua (1,2 Kr) o o
KpynHas nTuua 1800 C Ha pelueTke, Ha 10 ypoBHe 90 - 120 MUH.
230°C Ha nopgpoHe, Ha 2° ypoBHe 40 - 45 MuH.
Kponuk
Pbi6a (1,2 kr)
Uenmkom (rponueckan peiba, 180° C B nopgaoHe, Ha 2° ypoBHe 35 - 45 MnH.
Cemra, xek)
OBowm
3aneyeHHbIV KapTodenb 180° C Ha pelieTke, Ha 2° ypoBHe 50 - 55 MyH.
JlazaHbA 180°C Ha peleTke, Ha 2° ypoBHe 40 - 45 MuH.
(MapLmpoBaHHble NOMUAOPDI 180°C Ha pelweTke, Ha 2° ypoBHe 45 - 55 MuH.
Cnapoctn
CaBoWCKniA BUCKBUT 150°C Ha pelweTKe, Ha 2° ypoBHe 35 - 45 MyH.
Buckeut "McnaHckun nupor" 150°C Ha peweTke, Ha 1° ypoBHe 35-45 muH.
PynoH 6uckeuta "MicnaHckun 150°C Ha noppoHe, Ha 2° ypoBHe 20 - 25 MWH.
nupor" 160° C Ha peweTke, Ha 1° ypoBHe 40 - 50 MUH.
Cnapoctn 180° C Ha nopgpoHe, Ha 2° ypoBHe 18 - 22 MUH.
MNeueHbe 160° C Ha nopgpoHe, Ha 2° ypoBHe 20 - 25 muH.
MNeueHbe 13 cgobHoro Tecta 160° C Ha pelieTKe, Ha 2° ypoBHe 35-45 muH.
Kpem Ha napy
MNeveHbe "MapneH" 170°C Ha nopgpoHe, Ha 2° ypoBHe 20 - 30 MUH.
Mupor-konbLo 170°C Ha peleTke, Ha 2° ypoBHe 40 - 50 muH.
Ynskenk (TopT CO CBEXNM 170°C Ha peweTke, Ha 1° ypoBHe 65 - 75 MUH.
CbIpOM) OTKpblBaeMas ¢popma,
OvameTpom 26 cm
Kyrno¢ 180°C Ha peweTke, Ha 1° ypoBHe B 45 - 50 MUH.
cneyvanbHon ¢opme
3aBapHble NMMPOXKHble 180°C Ha nopgpoHe, Ha 2° ypoBHe 35-40 MyH. B
3aBUCMMOCTM OT
pa3mepoB
TopT 13 cgobHoro Tecta 200° C Ha pelweTKe, Ha 2° ypoBHe 40 - 45 MuH.
TopT 13 cnoeHoro Tecta 250°C* Ha pelweTke, Ha 2° ypoBHe 30 - 40 MUH.
PasHble
3anekaHka B ¢opme (1 kr) MNMupor 190°C Ha peweTtke, Ha 1° ypoBHe 90 MUHYT
170°C Ha peleTke, Ha 2° ypoBHe 55 - 65 MUH.
bnioga, npurotrosneHHble B dopma 20 cm
KacTptone (TyeHoe MACO, 160° C Ha peweTke Ha 1° ypoBHe, B 90 - 180 MMH.
baeckeoffe) 3aBUCUMMOCTU OT NPOTUBHA
Xne6 (500 r myKu) 220°C Ha peweTtke, Ha 2° ypoBHe 25 - 30 MyH.
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m NCNOJIb30OBAHUE NEYN

QYHKLUMA MUKPOBOJIHbI + KOHBEKLUA

DyHKUMA NPUroTOBNIEHNA KOHBEKLNA + MUKPOBOJTHbI MO3BOMIAET 3HAUMNTENbHO COKOHOMMUTb BPEMSA.
TemnepaTypa NpuUroToBneHNA MOXKeT perynnposaTbca npomexyTtkamm 10° C, ot 50° C go 250° C.
Bpems npurotosneHna MoxeT 6bITb BbIOPAHO.

MporpammupoBaHne GpyHKUnN OTo6GpakeHue
MUKPOBOJIHbI + KOHBEKLUA

Bbibpatb pyHKumo MUKPOBOJTHbI + KOHBEKLIVA. Bkntouaetca
COOTBETCTBYIOLAA NHANKALNA.

CoMBI

HaxaTtb kKnasuwy , 200° C 6ygeT muratb Ha agucnnee. Mpounssectu = coge =

perynnpoBKy TemnepaTypbl MPOrpamMmmbl Npv NCMOMIb30BaHUM KNasuw - / +, =0 \@,
Hanpumep: 210° C. MoaTBepanTb NyTEM HaXaTUA KNaBULLIK @ B 20—
Haxatb KnaBMLuyp,nﬂ NporpaMmMMpoOBaHNA BPpeMeHN NPUroToBsIeHA. ; Jﬂé\(fj 7 e:§®?:

o o I e/

Lndpbl AnMTENbHOCTN HaUMHAKOT MUraTb Ha Ancnnee.
HaxkaTb Knasuwwu - / +, Hanpumep: 40 MUHYT.

MoateepauTb, Haxknmas knasuwy M,
Meub BKMIOYAETCA, M MPOrPaMma 3anyckaeTc.

Ana npnrotoBneHmnaA ¢ OTAOXEHHbIM 3aMYyCKOM.
Mocne YCTAaHOBKU ONMUTENDBbHOCTU NMPUroTOBJIEHNA, NOATBEPAUNTD

nocpeacTBOM @ N Ha)aTb 2 pa3a Knasuwy , 3aTeM KnaBuwu - / + ansa
YCTaHOBKMW »elaeMOoro BpemMeHu 3aBepLUeHnA NPUroToBAEHNA, Hanpumep:
13:50

MoaTBepanTb, HAXKMUManA KnaBuLly @
Meyb HayHeT GYHKLUNOHNPOBATb NO3AHee.

Q 3ameyaHus

JnumensHocmes moxem 6bimb u3mMeHeHa 8 /1160l MoOMeHM 8peMeHU, Haxxumasa knasuwu (Ll u - / +.

38yK080U CU2HAN yKA3bleaem HA Mo, 4mo 3anpo2pamMmmupo8aHHAs memnepamypa 00cmueHymad, a 3HaK
“°C” 6onblUe He mueaem.

ABHUMGHUG

Hukoz0a He pazozpeeame neyb npu UCNO/Ib308AHUU (PYHKUUU KOHBeKYUS + MUKPOBOJIHbI 8 C8A3U C
mem, Ymo 3Mo MoKem npueecmu K hoepexoeHulo ycmpoiicmea.

Ecnu neyb ucnonb3yemcs c KoM6uHuUpoeaHHol hyHKYueli npu2omoenieHuUsi KOHeeKyus +
MUKPOBOJIHbI, He UCN0/1b308aMb Memanau4yeckyto nocyoy.

MpuroroBneHne Ha 2 ypoOBHAX:

[lna ofHOBPEMEHHOro NPUroTOBNEHNA 3aneyeHHon TenaTnHbl 800 r n kaptodena 800 r, ycTaHOBUTb 55
MUHYT npu 170° C.

PekomeHayeTcA NO3NUNOHNPOBATb 3aneyeHHbIN KapTodenb Ha BpallaoWwminca NogHOC, a TENATUHY Ha
NoAAOH, MO3MLNOHMPOBAHHDIN Ha 3°ypOBHe.
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MCNOJIb30OBAHUE NEYN m

PyKkoBOACTBO NO NPUroTOBIEHMIO NPV NCNONIb30BaHNN GYHKLUN MUKPOBOJH +
KOHBeKL1n

Micnonb3oBaTb TEPMOCTONKYIO NOCYAY, NPUFOA4HYI0 AN MUKPOBOJIHOBOW Meyu, npeanoyTuTeNibHee 13
TEPPAKOTTbI (MEHbLLEE KONMUYECTBO BPbI3r YeM Npu CTEKNE).

Korpa 310 BO3MOXHO, FOTOBUTb 3arneyeHHOe MACO 6e3 TOMTUKOB 6eKoHa B Lienax npeaynpexaeHuns
AbiMa 1 6pbI3r xupa. Mocne NpuUroToBneHKA 3anpaBuTb MACO, 06epPHYTb ero B ponbry 1 0CTaBUTb Ha
10 MrHYT. Maico 6yaet 6onee HeXXHbIM.

MpoAayKTbl K-Bo MporpammuposaHune | Anutenb PekomeHpauun
pexunma HOCTb MosnynoHnposaTtb Ha 2°
MWKPOBOJIHbI + (MuH.) ypoBeHb
KOHBEKLA

bapaHbsa nonatka 1krn300r | MUKPOBOJIHbI +200°C | 32-37 |BnoppoHe
C KOCTOUKOW

AHTpekoT 800r MWKPOBOIJIHbI +200°C | 23-28 |B npoTuBHe, Ha pelueTke
LlbinneHok / 1krn200r | MUKPOBOJIHbI + 200° C | 35-40 B npoTuBHe, Ha pelueTKe,
Lecapka ypoBeHb 1

3aneyeHHas 800r MWKPOBOJIHbI +180°C | 32-37 |B npoTuBHe, Ha pelueTke
MHaenkKa

3aneyeHHas 1krn200r | MMWKPOBOJIHbI +180°C | 47-52 |B npoTuBHe, Ha peLieTke
CBUHWHA

3aneyeHHas 1Kr MWKPOBOJIHbI +180°C | 37-42 |B npoTMBHe, Ha pelueTke
TenATNHa

PerynupoBaHune KOHTPACcTHOCTUN

MporpammupoBaHue OTo6pakeHune
HaxaTb knasuwy , 3aTeM Ha HECKOJNIbKO CEKYHA, , NnoKa Ha gucnnee He - - :
nosasutca nHankauma -CO-, -CO- 3

OTperynmpOBaTb KOHTPACTHOCTb NOCPeACTBOM KnaBuLl + WinN - "
noaTrBepAnTb NoCpenCcTBOM KnaBuLln M

(DYHKI.WIFI cyeTynKa BpemMmeHun

MporpammupoBaHne OTo6paxkeHue
MOXHO 3anporpaMmmnpoBaTtb GyHKLMI0 «CUeTurKa BpeMeHU» Neyun.

HaaTb KnaBuwy , satem [©], m
OTperynmpoBaTb Bpemsa NPOrpaMmMmMpoBaHnA NOCPeACTBOM KaBuLL - / +,

Hanpumep, 1 MuHyTa. NMoATBEPAUTL MYTEM HaXKaTus 1], Ha ancnnee
OoTObOpakaeTca HOBOE BPeMS, M HauMHaeTca 06paTHbIN OTCYeT.

27



m TECT OYHKUNOHUPOBAHUA

5. TECT OYHKUMOHUPOBAHUA

Tect dyHKUMOHMpPOBaHUA B cooTBeTCTBUM ¢ HopMmamu CEI/EN/NF EN 60705.
MexayHapofHbiv aneKkTpoTexHuyecknn kommuteT SC.59K, yctaHoBMN NpaBunia npoBedeHns
GYHKUMOHANbHbBIX CPAaBHUTENbHbIX UCMbITAHUA HA Pa3fINYHbIX MUKPOBOJTHOBBIX MeYax.

[na paHHOM neun pekoMeHayeTca cnegyollee:

Tecr Harpyska | OpueHTpoBouH | lMepeknioyatennb Mocyna / PekomeHpgauun
aA ANNTENbHOCTb MOLLHOCTWN
1K USRI Ha Bpa :r)ére)énﬁ:no Hoce
KoHputepckumn patLatoLy A
500 Bt
Kpem (12.3.1) Pyrex 220
7501 13- 15 MuH. y
Ha Bpawatowemca nogHoce
CaBonckunm
O6UCKBUT 475r 6 - 7 MVH. 700 Bt Pyrex 827
Ha Bpawatowemca nogHoce
(12.3.2)
s Mok blﬁzrﬁﬁ:ciil(osom
KOpOUKOm 900 r 14 MUH. 700 Bt P y
NAEHKOMN.
(12.3.3)
Ha Bpawatowemca nogHoce
PasmopaxueaHun
e maca (13.3) 500r 11-12 MnH. 200 Bt Ha Bpaliatowemca nogHoce
PasmopaxuBaHu 250 T 6 -7 MUH. 200 BT B Herny6okoi Tapenke
e manuHbl (B.2.1) Ha Bpawatowemca nogHoce
COMBI
3aneyeHHblin 1 Kkr 1 + Mpynb Ha Pvrex 827
kapTodenb 100 23 - 25 MUH. BbICOKOIA H y
(12.3.4) r MOLLHOCTY P2 nnn a Bpawjatowemca nogHoce
P3
Mo3nunoHmnpoBatb rpunb +
covt | Mpunb Ha nopaoH. YCTaHOBUTb Ha 1°
24 - 26 MVH. BbICOKOM YpOBeHb, HaUMHaA CHU3Y.
MOLLHOCTY P3 MNepeBepHyTb NOCepeamnHe
LibinneHok 1 krn 200 npouecca npuroTossieHNA
(12.3.6) r B SManMpoBaHHOM MPOTUBHE
o N3 TeppPaKOTTbI
35 - 40 muH. A(CLIITLE] ARV MNo3uumoHnpoBaTb Ha
+ MUKPOBOJHbI
peLlleTKy Ha YpoBeHb 1,
HauMHaA CHU3Y
Topr 7001 20 MyH Kowsexkuuns 220° C MNo3n lljﬂ)gsﬁ 8c2>§aTb Ha
(12.3.5) ) + MKpPOBOJHbI H P

peLleTKy, Ha ypoBeHb 1.
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OBCNYXXUBAHUE N O4YUCTKA MNMEYA m

6. OBCIYXUBAHUE N OYUCTKA MNEYU

PekomeHayeTca Nnpon3BOAUTb PErynAapHYIo
OUNCTKY Neyn 1 yaanaTb OT/IOKEHUA BHYTPU 1
CHapy»Kn YCTPONCTBA.

Mcnonb3oBaTb rybKy, CMOUYEHHYI0 BOAOW 1
Mbinom. Ecnv neyb He copepXnTca B YncToTe,
CyLLLeCTBYET PUCK MOBPEXAEHNA NOBEPXHOCTY,
OTpMLATENbHO CKa3blBasACb Ha CPOKe CIyXObl
neyn n co3fasBas ornacHble CUTyaunmn.

NMPEAYNPEXAEHUE: Ecnn gBepua nnu
NpPOoKagKka NoBpeKaeHbl, Meyb He JONXKHa
NCNONb30BaTbCA JO €e PeMOHTa
KBaNMPpULMPOBAHHbIM CNELaNINCTOM.

He ncnonb3oBaTh YCTPOMNCTBO NapoBOi
OUNCTKMU.

He pekomeHpyeTca ncnonb3oBaHmne
abpa3uBHbIX CPeacTs, CNMpTa Unn
pacTBopuUTenen: puck NoBpexaeHnsa
YyCTPOWCTBa.

B cnyyae 3anaxoB nnu 3HauynTeNbHbIX
OTNOXKEHMWI B NeYN, NPOKMNATUTbL BOZY C
JIMMOHHBIM COKOM W/N YKCYCOM B YaLUKe Ha 2
MWHYTbI 1 MPOMN3BECTM OUNCTKY CTEHOK Meun
nocpeACcTBOM MOIOLLEro CpeacTBa AnA NOCyAbl.

[na ouncTku BepxHen NoBepPXHOCTN KaMepbl
neyu, CMeCTUTb HarpeBaTesbHbI 1IeMeHT
rpwna BHu3 (puc.1).

OTcoegnHNTbL HarpeBaTeNbHbIN SNIEMEHT rpuns,
HaX1Maf Ha CTEP>KEHb, PACMONOXEHHbIN B
BEpPXHEeN NeBON CTOPOHE (puc.2).
Bpawatowminca nogHoC MoXeT n3BneKaTbca ana
obneryeHnsa oUNCTKN. B 3Tux Lenax B3ATb ero
3a cneymanbHble 30HbI gocTtyna. MNpn cHATUK
MeXaHW3Ma ABVXKeHMA, He AonyCcKaTb
NPOHUKHOBEHNSA BOAbl B OTBEPCTME OCU
ABuraTens.

He 3a6biBaTb NpaBUIbHO NO3ULMOHNPOBATb
MeXaHW3M ABVXEHUSA, PONMKOBYIO MOACTABKY U
BpaLLaloLWNNCA NOJHOC.

Puc. 1




m B CJIYYAE HEMCMPABHOCTEN OYHKLIMOHUPOBAHUA

7. BCJIYYAE HEMCNPABHOCTEN OYHKLUNOHUPOBAHUA

B cnydae noABneHuA COMHEHUN OTHOCUTENbHO CcooTBeTCTBYHOLWEro d)yHKLl,I/IOHI/IpOBaHVIH neymy, sTo He
0603HaqaeT, YTO OHa HEUCTpPaBHa. B nio6om diyydae, npoBepuUTb diegytollee:

Ecnn Bbl 3ameTunum, yro... Yr1o Hy»KHO penaTb?
AnvuTenbHO NPUroToBNeHVA yMmeHbLIaeTcs, HO MNeub Haxoantca B pexknme NMOKA3.
neyb He paboTaeT (MOAHOC He BpaLlaeTcs, 1 OtperynupoBsaTb Yyacbl Ha “00:00". NMoaTsepanTtb
" 1/
?“*0!10 He HarpsBaeTCﬂ). Bpemsa” n nocpeacTsomM M N HaXkaTb , a3artem
OtobpasxeHue” nooyepeaHoO MUrakoT Ha OfHOBPEMEHHO Ha 5 CeKyH[ KnaBuwm + n 6.

avcnnee.

MNpoBepuTb INEKTPUUYECKOE COEANHEHNE NMEYUN.
MNpoBepuTb, UTO ABEPLA NEYN 3aKPbITA.
MNpoBepuTb, YTO Ha 3aNPOrPaMMUPOBAHO
YCTPOWCTBO 3aLMTbl AETEN.

MNeub Ha 3anyckaeTca.

[N BbINyCKa OCTaTOYHOro BOAAHOrO Napa
YCTPOMNCTBO OCHALLEeHO GYHKLMEN BEHTUNSALUN C

Meub NPoOAOIKaAET WWYMETb Nocne 3aBepLUeHnA ~
3aEpPKKONU. BeHTI/IJ'IﬂLI,I/IFl npoaonXaet

NPUroTOBMIEHNUA.
bYHKUMOHMPOBATL B TeYeHMe 15 MUHYT nocne
3aBepLeHna NporpamMmmbl.
OuncTuTb Konecmkn 1 30HY CKOJMbXKEHUA Noj
MNeub wWymnT.

BpaLLaoLWMMCA NMOAHOCOM.
MpoBepwWTb, UTO KONECKKIM MO3ULMOHPOBAaHbI
COOTBETCTBYIOL{MM OO6PA3OM.

Bpawatowmmnca nogHoC He BpaLlaeTca
COOTBETCTBYIOLUM 06pa3oM.

I'Ip|/| BblAB/1I€HNI 3alOTeEBAHNA CTEKIa. OcyLIJI/ITb BOAY KOHAEHCATa NPU MNOMOLLN TPAMKNA.

npOBepVITb, YTO MHCTPYMEHTbI NPUrogHbl AnA
MUKPOBOJTHOBbIX neven, un YypOB€Hb MOLHOCTA
ABNAETCA COOTBETCTBYIOLLMM.

Bniogo He pasorpeBaeTcA ¢ NPOrpammMon
MUKPOBOJTH.

Ypanutb ocTaTKm NnpPpUroToBJIEHNA N3

7] rprna BbIXOAWUT AblM B Ha4dasne nporpamMmmebl.
TEPMO3JIEMEHTAa Nepen NCnojib30BaHNEM.

TwaTenbHO OUNCTUTL YCTPOWMCTBO: YAANUTD KNP,
OCTaTKV MWK N T.4.

OTpanuTb MeTananyeckmne 3nemMeHTbl OT CTEHOK
neymn.

He ncnonb3oBaTb meTananyeckme snemeHTbl C
peLweTKon.

M3 neun BbIxogAaT NCKPbI
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B CIYYAE HEUCMPABHOCTEN OYHKLIMOHUPOBAHUA / NOCNENPOOAXHAA MOAJLEPXKKA

Kog own6kn TonkoBaHune
FO1 OwwnbKa patumnka (B LeHTpe neym)
FO2 lNeperpes neuun
FO3 Munponn3 He BbINOMHEH -> ABepLa 3ab/10KNpoBaHa
F04 bnoknposka gBepubl Ha yaanacb
FO5 Apyrue onepaunm no NpUroTOBAEHNIO HE BbINOJIHEHbI
F10 NMPUMEYAHWE: npepbiBaHMe TOKa B XOf4e NPUroTOBNEHNA
ABTomatnyeckunn | CaMoOCTaHOBKa: CINWKOM AINTENbHOE NPUrOTOBNEHNE
pexunm

8. MNMOCNENPOAAXHAA NOAAEPXKA

BmewarenbcrBa

Bo3moxHble BMeLlaTenbCTBa B YCTPOUCTBO b

AOMKHbI MPON3BOANTLCA _— w2
_ Wmax Service: &

KBaNMGULIMPOBAHHBIM CMELNANCTOM, A B Le

obnagatenem TOpProBoro 3Haka. B MomeHT 2450 MHz E:

BbI30BA YKaXKNTE XapaKTePUCTUKN Neyn ] BrEee— e — |

(Mopenb, TMM, NacnopTHbIN HoMmep). [laHHbIe

cBefeHVA NprBeaeHbl Ha NAEHTUOMKALNOHHON
Tabnuuke (puc.1).

OupmeHHble 3anyacTun
Mpu npoBeaeHnn paboT TexobcnyXnBaHmA,
3anpalurBanTe NCNONb30BaHME TONbKO
bVPMEHHbIX CePTUPULNPOBAHHbBIX 3aMaCHbIX
yacTen.

CZ5700506-01 01/11
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