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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Attn'oAiFa@c:eme 1 , |
F‘O_Box_%?ﬁ - eI ey Bt up.

What You Need to
Know About Safety
Instructions

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

Always contact your dealer, distributor, service agent, or llow manufacturer s recom-mendatior
manufacturer about problems or conditions you do not
understand.

Recognize Safety
Symbols, Words, Labels

SAVE THESE INSTRUCTIONS



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

be grounded and plug must not be altered

rounding
Instructions

Oven MUST be grounded. Grounding reduces risk of
electric shock by providing an escape wire for the electric
current if an electrical short occurs. This oven is equipped

with a cord having a grounding wire with a grounding piug.

The plug must be plugged into an outlet that is properly
installed and grounded. See Installation Instructions.

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

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

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

il Federal
" Communications

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

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

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

= Reorient the receiving antenna of the radic or television.
« Relocate the microwave oven with respect to the receiver.
« Move the microwave oven away from the receiver.

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

The manufacturer is not responsible for any radio

or television interference caused by unauthorized
modification to this microwave oven. It is the responsibility
of the user to correct such interference.

SAVE THESE INSTRUCTIONS



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Precautions to Avoid il
Possible Exposure to oo
Excessive Microwave
Energy

A. DO NOT attempt to operate this oven with the door
open since open door operation can result in harmful
exposure 1o microwave energy. It is important not to
defeat or tamper with the safety interiocks.

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

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

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

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

SAVE THESE INSTRUCTIONS
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SAVE THESE INSTRUCTIONS



Getting The Best Cooking Results




Features

Model and Serial

Number Plate Vent Grille

Window with Glass Turntable L ‘
Meial Shield : - Low racl
Doer Handle Cocking {Convection or GCombinatien)

Guide

- Medium rack
{Convection, Gombination ot Broiling}

) - High rack
{Broiling Only)

Y

N Oven Control ©
Deor Safety Panel
Lock System

2 - Drip pan

s See pages 22 and 27

OVEN SPECIFICATIONS

Power Supply | 120 VAC, 60 Hz
Input Power 1,600W (USA)
. 950 W
gg\?vl;'rng (IEC 60705
Standard)
Frequency 2,450 MHz
Rated Current | 14.5 A (USA)
29 7/8"(W) x
Sil:;eernsions 18 15/16&”(&) X
15 7/16"(D)
Cavity Volume | 1.6 Cu. Fi.
Net Weight 71 lbs.




Features

FEATURES

1.

8.

DISPLAY: The Display includes
a clock and indicators to tell you
iime of day, cooking time setlings
and cooking functions selecied.

. POPCORN: Touch this pad

when popping popcorn in your
microwave oven. The oven's
sensor will tell the oven how long
to cook depending on the amount
of humidity it detects from the
popcorn. See page 13 for more
information.

. BAKED POTATQ: Touch this pad

io cook potatoes. The oven's sensor
will tell the oven how long to cook
depending on the amount of humidity
it detects from the potato. See page 14
for more information.

. REHEAT: Touch this pad to reheat

dinner plate, casserole, and pasta.
The oven’s sensor will tell the oven
how long to cook depending onthe
amount of humidity coming from
the food. See page 14 for more
information.

. SENSOR COOK: Touch this pad

to cook frozen vegetable, frozen
breakfast, frozen dinner, fresh
vegetable and shrimp. The oven’s
sensor will tell the oven how long
to cook depending on the amount
of humidity coming from the food.
See page 14 for more information.

. PIZZA SLICE: Touch this pad to

reheat pizza. The oven’s sensor
will tell the oven how long to cook
depending on the amount of
humidity it detects. See page 13 for
more information.

. MORE(9): Touch this pad to add

more cooking time. See page 10
for more information.

LESS(1): Touch this pad to reduce
cooking time. See page 10 for
more information.

. AUTO COOK: Touch this pad to

cook baby food, beverage, frozen
sandwich, bacon and instant rice.

10. AUTO DEFROST: Touch this pad
to defrost food by weight. See
page 17 for more information.

11. SNACKS, SOFTEN/MELT: Touch
these pads 1o cook specific food.
See pages 18 and 19 for more
information.

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

13. AUTO BROIL: Touch this pad
to cook hamburger, beef steak,
chicken breast and fish steak.

14. CONVECTION: Touch this pad
when setting convection cooking.

15. BROIL: Touch this pad when
setting broil cooking.

16. COMBINATION COOKING:
Touch this pad when seiting
combination cooking.

17. NUMBER: Touch number pads o
enter cooking time, power level,
quantities, or weights.

18. POWER LEVEL: Touch this pad
io select a cooking power level.

19. STOP/CLEAR: Touch this pad
to stop the oven or to clear all
entries.

ENTER/START: Touch this pad
to start a function. If you open the
door after oven begins to cook,
close the door and touch ENTER/
START pad again.

21. CONTROL SETUP: Touch this
pad to change the oven's default
seltings. See page 9 for more
information.

ADD 30 SEC: Touch this pad
to set and start quickly at 100%
power lavel. See page 10 for
more information.

. TURNTABLE ON/OFF: Touch
this pad to turn off the turntable.
OFF will appear in the display.
See page 9 for more information.

NOTE:
TURNTABLE ON/OFF is not available
in sensor cook, auto cook and defrost
modes.

20.

22.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

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

LIGHT TIMER: Touch this pad io
set the light timer. See page 10
for more information.

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

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

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

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

LIGHT HI/LO/OFF: Touch this pad
to turn on the cooktop light. See
page 10 for more information.



Operating Instructions

LEARN ABOUT YOUR
MICROWAVE OVEN

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

Example: To set 8:00 AM.
Touch CLOCK pad.

800 2. Enter the time by
using the number

Ulock 1.

400°F 450 4507

pads.
CENTER 3 Touch ENTER/
=SIART START pad.

1. 4. Touch 1 for AM.

100

GENTER 5 Touch ENTER/
= START START pad.

NOTE:
¢ Follow steps 1-3 above in the 24
hour clock mode.

KITCHEN TIMER

You can use your microwave oven
as a timer. Use the Kitchen Timer for
timing up to 99 minutes, 99 seconds.

Example: To set for 8 minutes.
1. Touch KITCHEN
TIMER pad.

2. Enter the time by
using the number

Kitohen
Tirner

800

400°F 450 450"

pads.
QENTER 3. Touch ENTER/
= START START pad.

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

CONTROL SETUP

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

1 Weight mode 1 Lbs.
selected 2 Kg.
5 Sound ON/OFF | 1 Sound ON
control 2 Sound OFF
3 Clock display | 1 12HR
control 2 24HR
1 Slow speed
) Normai
4 Display g speed
Fast speed
5 Remind end 1 ON
Signal 2 OFF
1 ON
6 Dermo Mode 5 OFEE
7 Daylight 1 ON
Saving Time 2 OFF

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

%ﬂ;;f;;?g 1. Touch CONTROL
SETUP pad.
1. 2. Touch number 1
100°% pad
2 3. Touch number 2
200 pad.
VENT FAN

The VENT moves steam and other
vapors from the cooking surface.
The vent will operate at the LEVEL 2
whenever the oven is on.

Example: To set Level 4.
1. Touch ON/OFF pad.

On/Off
This shows the last
level until you select
the fan speed level,

5 Speed 2. Touch 5 SPEED pad

until Level 4 appears
in the display.

Touch ON/OFF pad o turn off fan
when desired.

NOTE:

s |f the temperature gets too hot
around the microwave oven, the fan
in the vent hood will automatically
turn on at the LEVEL2 seiting
to cool the oven. The fan will
autornatically turn off when the
internal paris are cool. When this
occurs, the vent cannot be tumed

off.

DELAY OFF

Example: To turn off fan after 30
minutes for Level 4.

1. Touch ON/OFF pad.

On/Off

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

Delay 3. Touch DELAY OFF

or pad five times.

TURNTABLE ON/OFF

For best cooking resuits, ieave the
turntable on. It can be turned off for
large dishes,

Turptstie
/Ui

Touch TURNTABLE
ON/OFF pad to turn
the turntable on or off.

NOTES:

» This option is not available in
sensor cook, auto cook and
defrost modes.

* Sometimes the turntable can
become hot to touch. Be careful
touching the turntable during and
after cooking.

* Do not run the oven empty.




Operating Instructions

CHILD LOCK

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

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

panel,
Example: To set the child lock.

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

Example: To cancel the child lock.

Touch and hold
ENTER/START

pad more than 3
seconds. LOCKED
will disappear and you
hear two beeps.

LIGHT HI/LO/OFF

piAPe  Touch LIGHT HI/LO/
OFF pad once for
bright light, twice for
night light, or three
times to turn the light
off.

ADD 30 SEC.

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

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

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

L ENTER
=START

AENTER
S START

10

LIGHT TIMER

You can set the LIGHT to turn on
and off automatically at any time.
The light comes on at the same time
every day until reset.

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

12 hour clock mode.
o 1. Touch LIGHT TIMER
pad.

2. Enter the time you
2 O O want the LIGHT to

200% 450°F 450°F

furn on.
OENTER 3 Touch ENTER/
= START START pad .
] 4. Touch 1 for AM.

QENTER 5. Touch ENTER/
START pad.

6. Enter the time you
700 want the LIGHT to

375°F 450°F 450°F

turn off.
QENTER 7 Touch ENTER/
= START START pad.

2 8. Touch 2 for PM.

200°F

1 ENTER

ful 9. Touch ENTER/
START

START pad.
24 hour clock mode.

Lignt 1. Touch LIGHT
TIMER pad.

2. Enter the time you
2%;: 49,= QF want the LIGHT to

turn on.
%m 3. Touch ENTER/
= START START pad .
1w O O 4. Enter the time you
100°F 425°F ¢50°F 450°F Want the LlGHT tO
turn off.
L ENTER 5. Touch ENTER/
= START START pad.

Example: To cancel the LIGHT
TIMER.

Hort 1. Touch LIGHT TIMER
pad.

O 2. Touch 0 pad.

450°F

MORE/LESS

The More(8)/Less(1) pads allow
you to adjust pre-set cooking times,
They only work in the Sensor Reheat,
Sensor Cooking(except Beverage),
Add 30 sec, Custom Cook or Time
Cook modes. Use the More(9)/
Less(1) pads only after you have
already begun cooking with one of
these procedures.

v 1. To ADD more time to
425 an automatic cooking

procedure: Touch the
More(9) pad.

1. 2. To REDUCE the

oo time of an automatic
cooking procedure:
Touch the Less(1)
pad.



Operating Instructions

COOKING AT HIGH
POWER LEVELS

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

8 3 O 1. Enter the cook time.
400°F 250°F 450°F

 ENTER

AENTER 2 Touch ENTER/
=TTART

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

COOKING AT LOWER
POWER LEVELS

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

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

/30

375°F 250°F 450°F

1. Enter the cook time.

flower 2. Touch POWER
LEVEL pad.
7 3. Enter the power
375°F fevel.
LENTER 4 Touch ENTER/
ESTART

START pad.

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

See cooking guide for Power levels,
page 12.

IMPORTANT:

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

» Damage to the oven could occur

COOKING WITH
MORE THAN ONE
COOK CYCLE

For best results, some recipes call for
one Power Level for a certain length
of time, and another Power Level for
another length of time.Your oven can
be set to change from one to another
automatically, for up to three cycles if
the first cycle is defrost.

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

1. Enter the first cook
300

A time.
250°F 450°F 450°F

Power 2. Touch POWER

level

LEVEL pad.
S 3. Enter the power
4257 level.

4. Enter the second
730

375%F 250°F 450°F cook time.
Flawer 5. Touch POWER
LEVEL pad.
7 6. Enter the power
375°F level.
OENTER 7 Touch ENTER/
B START

START pad.

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

1



COOKING GUIDE FOR POWER LEVELS

The 9 power levels in addition to HIGH allow you to choose the best power level for the food you are cooking. Below

are listed all the power levels, examples of foods best cooked at each level, and the amount of microwave power you
are using.

10 High 100% « Boil water.

« Cook ground beef.

« Make candy.

¢ Cook fresh fruits and vegetables.

» To begin cooking meat, fish and pouliry.
« Preheat browning dish.

+ Reheat beverages.

« Bacon slices.

9 90% « Reheat meat slices quickly.

= Saule onions, celery, and green pepper.
8 80% ¢« All reheating.

« Cook scrambled egys.
7 70% « To continue cooking poultry.

« Cook breads and cereal products.

« Cook cheese dishes, veal.

» Cook cakes, muffins, brownies, cupcakes.

6 60% » Cook pasta.

5 50% « To continue cooking meat.

« Cook custard.

« Cook whole chicken, turkey, spare ribs, rib roast, sirloin roast.
4 40% « Cook less tender cuts of meat.

» Heheat frozen convenience foods.

3 30% « Thaw meat, poultry, and seafood.

« Cook small quantities of food.

+ Finish cooking casserole, stew, and some sauces.
2 20% « Soften butter and cream cheese.

¢ Heat small amounts of food.

1 10% « Soften ice cream.
» Raise yeast dough.

12



Operating Instructions

SENSOR OPERATING
INSTRUCTIONS

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

will tell the oven how much longer

to cook. The display will show the
remaining heating time.

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

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

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

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

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

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

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

ADDING OR
SUBTRACTING
COOK TIME

By using the More(9) or Less(1)
pads ali of the sensor cock and time
cook settings can be adjusted to cook
food for a longer or shorter time.

PIZZA SLICE

Reheating pizza with PIZZA SLICE
pad lets you reheat one or several
slices of pizza without selecting
cooking times and power levels.
Example: To reheat 2 slices of
pizza.

s Touch PIZZA SLICE
pad.

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

* Recommended amounts: 1-4 slices.

CAUTION
+ DO NOT leave microwave
unattended while popping corm.

* DO NOT use the wire rack when
popping commercially packaged

NOTE:

If focd is not thoroughly cooked or
reheated when using the sensor
feature, complete using a power
level and cooking time. DO NOT

continue using the sensor pad.

popcorn.

IMPORTANT:

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

SENSOR COOKING
GUIDE

Appropriate containers and coverings

help assure good Sensor cooking
resuits.

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

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

POPCORN

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

Example: To pop popcorn.

Touch POPCORN
pad.

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

» Recommended amounts:
3.0-3.5 0z7s.

Fapoorn

13



Operating Instructions

BAKED POTATO

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

NOTES:

« Cooking time is based on a 8-10
0z2. potato.

¢« Use the More(8)/Less(1) pads
if cooking larger or smaller
potatoes.

» Before baking, pierce potato with
fork several times.

« |f potato is not completely cocked,
use Cooking Time. DO NOT use
BAKED POTATO pad to complete
cocking.

After baking, let stand for 5 minutes.
Example: To cook 2 potatoes.
Touch BAKED
POTATO pad.

When the cook time is over, you will

Baked
Potato

hear four beeps and END will display.

Recommended amounts: 1-6
potatoes.

14

SENSOR COOK

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

Example: To cook Frozen Dinner.

Cook 1. Touch SENSOR

COOK pad.
3 2. Choose food

250 category. (1-5)

Frozen Vegetable 1
Frozen Breakfast 2
Frozen Dinner 3
Fresh Vegetable 4
Shrimp 5

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

Recommended amounts:

Frozen Vegetable | 1-4 Servings
Frozen Breakfast | 4-8 ozs.
Frozen Dinner 8-14 ozs.
Fresh Vegetable 1-4 Servings
Shrimp 8-32 0zs.

REHEAT

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

Example: To reheat Casserole.
1. Touch REHEAT

FReheat

pad.
2 2. Choose food

200° category (1-3).

Casserole 2
Pasta 3

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

Recommended amounts:

Dinner Plate 1 serving
Casserole 1-4 servings
Pasta 1-4 sevings




Operating Instructions

SENSOR C

Popcorn

00K

TABLE

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

T

1 package

AMOUNT |
3.010 350z

Baked Potato

Prick each potato several times with fork. Place on turntable in spoke-like fashion. Let
stand 3-5 minutes. Let oven cool for at lsast 5 minutes before using again. Use More(9)
pad when cooking larger potaloes.

1 10 6 polatoes

Put 1-3 slices of pizza on a Microwave-safe plate with wide end of slice toward the outside
edge of the plate. Do not let slices overlap. Do not cover. Let oven cool for at least 5

Pizza Slice minutes before using again. Use More(9) pad 1o increase reheat time for thick crust 110 4 Slices
pizza.
Place frozen vegetables in microwave-safe ceramic, glass or plastic dish and add 2-4
Frozen Tobs. water. Cover with lid or vented plastic wrap during cooking and stir before standing. 110 4 servinas
Vegelables | Let oven cool for at least 5 minutes before using again. Use the More(9) pad when g
cooking dense vegetables such as carrots or broccoli spears.
Frozen Follow package instructions for covering and standing. Use this pad for frozen sandwich,
: . . 4108 oz.
Breakfast breakfast entree, eic. Let oven cool for at least 5 minutes before using again.
x | Frozen Remove food from outer wrapping and follow box instructions for covering and standing.
O . ) . : 810 14 oz.
& | Dinner Let oven cool for at least 5 minutes before using again.
© Place fresh vegetables in microwave-safe ceramic, glass or plastic dish and add 2-4 Ths.
Fresh water. Cover with lid or vented plastic wrap during cooking and stir before standing. Let 110 4 servings
Vegeiables | oven cool for at least 5 minutes before using again. Use the More(9) pad when cooking g
dense vegetables such as carrots or broccoli spears.
Arrange shrimp in a microwave-safe ceramic glass or plastic dish and add 2-4 Tbs rmelted
Shrimp butter. Cover with lid or vented plastic wrap during cooking ard stir before serving. Let 810 32 oz
stand 3 minutes. Let oven cool atleast 5 minutes before using again.

SENSOR REHEAT TABLE

Dinner Plate

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

Contents:
- 3-4 oz. meat, poultry or fish (up to 6 oz. with bone)
- 1/2 cup starch (potatoes, pasta, rice, etc.)
- 1/2 cup vegetables (about 3-4 0z.)

1 serving
(1 plate)

Casserole

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

Pasta

Stir foods once before serving.

Contents:
- Casserocle-refrigerated foods. (Examples: Lasagna and beef stew.)
- Pasta-Canned spaghetti and ravioli, refrigerated foods.

1 to 4 servings

NOTE:

preference.

Desired food temperature varies from person to person.Use the More(9})/Less(1) pads to fit your temperature

15



Operating Instructions

AUTO COOK

AUTO COOK pad provides five preset categories for cooking.
Exampie: To Cook 2 ozs. of baby food.

Auo 1. Touch AUTO COOK pad once.

Cook

mENTER 3. Touch ENTER/START pad.

= STA

2. Choose food category (1-5). Baby. Food e 1
Beverage 2
Frozen Sandwich 3
Bacon 4
Instant Rice 5

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

AUTO COOK TABLE

. DIRECTIONS |

T AMOUNT

Remove ild from baby food and place in the center of oven. Check temperature

and stir well before serving. The More(9)/Less(1) pads cannot be used with the

preference.

Baby Food baby food. Follow manufacturer's instructions, some haby food should not be 25, 4,6 0zs.
heated in the microwave oven.
Use measuring cup or mug; do not cover. Place the beverage in the oven. After
heating, stir well. Let oven cool for at least 5 minutes before using again. 0.5 cup
Beverage Note: = Reheat times based on an 8 ounce cup. 1 cup
= Beverage heated with the beverage feature may be very hot. 2 cups
» Remove container with care.
Frozen Place frozen sandwich in susceptor "sleeve” (which is in package) and put on 1 2EA
Sandwich plate. ’
Place 2 paper towels on plate and arrange bacon on towels, do not ovetlap.
Bacon Cover with additonal paper towel. Remove paper towel immediately after cooking. 2, 4, 6 slices
Use More(8)/Less(1) pads for desired crispness.
Instant Rice Follow microwave package preparation instructions. Use a large microwave-safe 2, 4 servings
cookware to prevent boilover.
NOTE:

Desired food temperature varies from person to person.Use the More(8)/Less(1) pads to fit your temperature

16




Operating Instructions

AUTO DEFROST

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

After touching the AUTO DEFROST pad once, select the
food weight. Available weight ranges are 0.1 {0 6.0 Ibs.

Example: To defrost 1.8 lbs of meat.
Adto 1. Touch AUTO DEFROST pad.

Defrost

] Less 8

100°F  400°F

2. Enter the weight.

A ENTER

2 3. Touch ENTER/START pad.
= START

Standard
Amount

Touch

pad No. Food

Procedure

After each stage, rearrange
the food. if there are any
warm or thawed portions of
food, shield them with narrow
flat pieces of aluminum foil.
Remove any pisces of food
that are nearly defrosted.

Let stand, covered, for 5-10
minutes.

3 FISH 0.5-3.0 Ibs.

Arrange rolls in a circle
hotizontally on paper towels
in the middle of turntable.
Turn over after half of the
defrosting time.

4 BREAD 0.1-2.0 Ibs.

NOTES:

» After you touch ENTER/START pad, the display
counts down the defrost time. The oven will beep twice
during the Defrost cycle. At this time, open the door
and tumn the food as needed. Remove any portions
that have thawed then return frozen portions to the
oven and touch ENTER/START pad to resume the
defrost cycle.

* The oven will not stop during the BEEP unless the

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

GROUND
5 BEEF 1.0 b.

door is opened.

DEFROSTING GUIDE

= Follow the instructions below when defrosting different
types of food.

Touch Standard
pad No. Food Amount Procedure
Start with the food placed
fat side down. After each
stage, turn the food over and
1 MEAT 2.5-6.01bs. | shield any warm portions with

narrow strips of aluminum
foil. Let stand, covered, for
15 to 30 minutes.

After each stage, rearrange
the food. If there are any
warm or thawed portions of
food, shield them with narrow
flat pieces of aluminum foil.
Remove any pieces of foed
that are nearly defrosted.

Let stand, covered, for 5-10
minutes.

2 POULTRY | 0.5-3.0lbs.

DEFROST TIPS

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

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

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

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

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

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

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

SNACKS

SNACKS lets you heat 4 caiegories of food: Nachos, Chicken Wings, Potato Skins, and Cheese Sticks.
Example: To cook chicken wings.

Snads 1. Touch SNACKS pad. _ Category
2 2. Choose food category(1-4). Nachos 1

Chicken Wings
o3 ENTER 3. Touch ENTER/START pad. - 9
Potato Skins

SSTART
Cheese Sticks

HfW N

SNACKS CHART

@ T Rweunter: |
. ltem . ..
\ |  servings |

Nachos 1 serving = Place tortilla chips on plate without overiapping.
= Sprinkle evenly with cheese.
e Contents:

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

Chicken Wings | 5-6 oz. * Use pre-cooked, refrigerated chicken wings.
7-8 0z. = Place chicken wings around plaie in spoke fashion and cover with wax paper.
Potato Skins 1 cocked potaio = Cut cooked potato into 4 even wedges. Scoop or cut out potiato flesh, leaving

2 cooked potatoes about 1/4” of skin.
* Place skins in spoke fashion around plate.
= Sprinkle with bacon, onions and cheese. Do not cover.

Cheese Sticks | 5-7 pcs = Place cheese sticks on plate in spoke fashion.
8-10 pcs = Do not cover.
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Operating Instructions

SOFTEN/MELT

SOFTEN/MELT lets you soften or melt 3 categories of food: Melt Chocolate, Soften Cream Cheese and Melt Butter.
Example: To melt chocolate.

sm'/ 1. Touch SOFTEN/MELT pad.
1. 2. Choose food category(1-3).
100% Soften Cream Cheese 2
g?’;&? 3. Touch ENTER/START pad. Melt Butter 3
SOFTEN/MELT CHART

Melt Chocolate 2 squares or = Place chocolate chips or square in a microwave-safe dish.
1 cup chips = Siir well at half time when the oven beeps, and re-stari the oven.
» Unless stirred, the chocolate keeps its shape even when heating time is over.

Soften Cream Cheese | 1 package (8 0z.) | * Unwrap cream cheese and place on microwave-safe dish.
» Let stand 1-2 minutes.

Melt Butter 1stick (1/41b) + Remove wrapping and cut butter in half vertically.
2 sticks (1/2 1b.) ] Pl_ace butier in_ d_ish_, cover with wax paper.
= Siir well afier finishing and let stand 1-2 minutes.
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Operating Instructions

MICRO/CONVECT

This oven can cock food without entering cooking time or power level using MICRO/CONVECT.
MICRO/CONVECT has 4 food categories: Whole Chicken, Roast Pork, Frozen Lasagna, Baked Potatoes.

Example: To cook 2 lbs. roast pork.

STOP. 1. Touch STOP/CLEAR pad.
CLEAR
Miero 2. Touch MICRO/CONVECT pad.
2 3. Choose food category.
200°F
7 O 4. Touch number pads for food quantity.

200°F 450°F

n ENTER 5. Touch ENTER/START pad.

= START

MICRO/CONVECT TABLE

Fold chicken wings under the chicken. Brush
Low rack on enamel | with melted butter. Place chicken, breast side
Whole Chicken 1 2.0-4.0 Ibs. metal tray on glass | down on low rack on metal tray on turntable.
turntable. When oven beeps, turn chicken over and
restart oven. Let stand 5 minutes.

Place pork on low rack. Place wire rack on

Roast Pork, Low rack on enamel
metal tray on turntable. When oven beeps,
Boneless 2 2.0-4.0 ibs. metal tray on glass
. turn roast over and restart oven. Let stand 5
Tenderloin turntable.

minutes.

10 0z. or 21 Low rack on glass Place lasagna on low rack. Place wire rack
Frozen Lasagna 3

0z. turntable. on glass turntable. Let stand 3 to 5 minutes.
Place potatoes on medium wire rack. Place
Baked Potatoes 4 1-4 potatoes Medium wire rack on | wire rack on glass turntable. When oven
glass turntable. beeps, turn potatoes over and restart oven.
Let stand 5 minutes.
NOTE:

When checking food for doneness during cooking, carefully remove food, rack and drip tray (if used) from the oven
and close oven door o prevent excessive heat loss.
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Operating Instructions

AUTO BROIL COOKING

{(Hamburger, Beef Steak, Chicken Pieces, Fish Steak)
Auto Broil lets you cook with broil heat, without setting a cooking time. Choose the category of the food you are cooking
and enter the quantity.
See the AUTO BROIL CHART on this page for the setlings available.

STOP
CLEAR

AULo
Broii

1.

100°F
] hLess
100°F

AENTER
= START

1. Touch STOP/CLEAR pad.

2. Touch AUTO BROIL pad.
3. Choose food category (1-4).

NOTE:

» Place food on ceramic enamel drip pan.
= Place drip pan on high rack.

= Place rack on turntable.

4. Touch number pad for food quantity.

5. Touch ENTER/START pad.

Pie hburers on ceramic enamel drip pa th pa a hh
Hamburger 1 1-6 patties rack and in oven. When oven beeps, turn the food over and re- start
the oven.
Place beef steak on ceramic enamel drip pan then place pan on high
Beef Steak 2 1-2 pcs. rack and in oven. When oven beeps, turn the food over and re- start
the oven.
Chicken Place chicken breast on ceramic enamel drip pan then place pan on
3 0.4-2.0 Ibs. high rack and in oven. When oven beeps, turn the food over and re-
Breast
start the oven,
Piace fish steak on ceramic enamel drip pan then place pan on high
Fish Steak 4 1-2 pcs. rack and in oven. When oven beeps, turn the food over and re- start
the oven.
NOTE:
When checking food for doneness during cooking, carefully remove food, rack and drip tray (if used) from the oven
and close oven door 1o prevent excessive heat loss.
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Operating Instructions

CONVECTION COOKING

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

Lower oven temperature by 25°F from package
recommended temperature instructions if lighter
browning is preferred. The baking time may vary
according to the food condition or individual
preference. Check doneness at the minimum time and
then adjust time by touching the More(8) or Less{1)
pad.

CONVECTION RAC

Use the convection racks for convection and combination
cooking only.

Do not use rack in microwave-only mode.

For best resulis, place food on the Convection Rack
{Medium rack, Low rack).

22

DRIP PAN

A ceramic enamel drip pan has been included with your
oven. When roasting in the oven, place food directly

on the ceramic enamel pan. Place the rack inside the
ceramic enamel drip pan. Center the drip pan and rack on
the glass tumtable.

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

For best results when broiling, remove the ceramic
enamel pan and rack from the oven to turn food. Replace
the tray and rack on the turniable o continue broiling.

Do not use in microwave-only mode.

g A\

Broiling Rack
— (High rack)

Drip pan

Turntable

Broiling/Convection/
Combination cooking
Rack (Medium rack)

Drip pan
Turntable

Convection/Combination
cooking Rack (Low rack)

Drip pan
Turntable




Operating Instructions

CONVECTION BAKING WITH
PREHEATING

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

STOP 1. Touch STOP/CLEAR pad.
CLEAR

Convection 2. Touch CONVECTION pad.

5 3. Touch a number pad to select baking
325%F temperature.
OENTER 4 Touch ENTER/START pad twice.
ESTART

= After preheating, display scrolls PLACE FOOD ON
RACK with sound. Open the door, place food on the
convection rack.

2000 5 Touch number pads for cooking time.

200°F50REO RSO You can enter a time up to 99 minuies
99 seconds. See Convection cooking
Guide, page 24.

LENIER 6, Close the door and Touch ENTER/
AR START pad.

NOTES:

* The oven temperature drops very quickly when the
door is opened; however, this should not prevent food
from being fully cooked during normal cooking time.

* When checking food for doneness during cooking,
carefully remove food, rack and drip pad (if used) from
the oven and close oven door to prevent excessive
heat loss.

CONVECTION BAKING WITHOUT
PREHEATING

{Meats, Casseroles and Poultry)

Example: To set Convection Baking at 325°F for

20 minutes. Place low or medium rack on glass
turntable. Use drip pan if cooking meats or poultry on
the rack.

SToP 1. Touch STORP/CLEAR pad.

CLEAR
Corvection 2. Touch CONVECTION pad.
5 3. Touch a number pad to select baking
25F temperature. (You can enier a

temperature between 100°F and 450°F.)

LENTER 4 Touch ENTER/START pad once.
ESTART

2000 5 Touchnumber pads for cooking time.
200450 RSO RSO You can enter a time up 1o 99 minutes
99 seconds.

LOENTER g, Touch ENTER/START pad.
ETTART

IMPORTANT:

+ |f you set an incorrect cooking time, just re-enter the
correct cooking time and then touch ENTER/START
pad.

+ |f you touch STOP/CLEAR pad then enter the correct
cooking time, you will cancel the CONVECTION
operation and will be cooking with microwave energy
and NOT convection.
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Operating Instructions

CONVECTION BAKING GUIDE

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

rack.

2. Aluminum pans conduct heat quickly. For most convection baking, light, shiny finishes give best results because
they prevent overbrowning in the time it takes 1o cook the center areas. Pans with dull (satin-finish) botioms are
recommended for cake pans and pie pans for best bottom browning.

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

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

preheating.
5. To prevent uneven heating and save energy, open the oven door to check food as little as possible.
6. Use a round metal pizza pan as a "Cookie sheet”.

_ Procedu

Pan: Glass o.r metoal loaf pan Shield top of loaf with foil if crust becomes too dark
Yeast Temperature: 350°F during baking.Cool 10 minutes before slicin
Time: 40-50 min. 9 9: ¢
Breads
Pan: Glass or metal loaf pan
Quick Temperature: 350°F Cool on rack 15 minutes before removing from pan.
Time: 45-55 min.
Co Pan: 9 roun(.j of Tetal plzza pan Grrease pan. Remove from pan immediately when
Biscuits Temperature: 375°F
o : cocked.
Time: 11-15 min.
Pan: Metal tube pan Do not grease pan.
Angel Food | Temperature: 350°F Hang upside down {on narrow necked bottle) for 1 1%
Time: 42-47 min. hours to cool before removing from pan.
Pan: 12 cup Bundt pan Grease pan
Cake Bundt Temperature: 350°F pan. . N
Cor . Remove from pan after 10-15 minutes standing time.
Time: 42-47 min.
Pan: 8"-9" round or square
) N Grease pan.
Layer Temperature: 350°F . .
oo . Cake is done when toothpick comes out clean.
Time: 32-37 min.
Pan: Round pizza pan. Drop dough onto ungreased pan. . .
N Remove from oven when centers of cookies are still
Drop Temperature: 350°F . ;
o . soft. Let stand on pan 1 minute before removing o
) Time: 15-20 min. .
Cookies cooling rack.
Pan. 8" or 9 -roungi or square pan Grease pan. Remove from oven when toothpick
Bar Temperature: 350°F
T . placed between edge and center comes out clean.
Time: 25-30 min.
Pan: Six portion cupcake pan Grease cups or use paper liners. DO NOT use foil
Cupcakes/Mutfins Temperature: 350°F liners.
Time: 15-20 min. Done when toothpick comes out clean.
. Pan: Metal O!_’ glasos pie dish. Remove from oven when filling is set and crust has
Pies Temperature: 350°F browned
Time: 45-55 min. ‘
Pan: 8"-9" round pan or 12" pizza pan.
Rolis Temperature: 375°F Remove from pan immediately.
Time: 15-19 min.
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Operating Instructions

BROIL COOKING

Broiling is cooking under direct heat. This oven can broil meat, fish, poultry, and vegetables, or toast bread.
Your oven uses broil cooking whenever you use the Broil Pad.

s Foods that are suitable for broiling should be tender, moderately lean and no more than 1 inch thick. Fish steaks,
chicken breasts and hamburgers are ideal for broiling.

+ Always use either the tall or medium rack when broiling. Place the rack on the ceramic enamel drip pan.
s For even browning, turn the food over halfway through broiling.

= Do not leave the door open for long periods of time when using the broil element. This will cause the oven temperature
to drop and could affect cooking performance.

BROILING RACK BROIL COOKING
Use the broiling rack for broil and auto broil cooking. Example: To set Broil Cooking for 20 minutes.
Do not use racks in microwave-only mode. STOP 1. Touch STOP/CLEAR pad.
For best results, place food on the broiling rack (High CLEAR
';E‘Ck’ Medium rack). Broi 2. Touch BROIL pad.
2 0 0O (O 3 Touchnumber pads for cooking
206 450 450 450% time. You can enter a time up to 99
minutes 99 seconds.
L ENTER 4. Touch ENTER/START pad.
ESTART
— _ NOTES:
High rack Medium rack » |f you open the door or touch STOP/CLEAR pad
. Y. during broiling, broiling will stop.
= To resume broiling, close the door and touch ENTER/
START pad.
+ When broiling time ends, the display will show END
and four tones will sound.
= After cooking, the display will return to the time of day,
when you open the door.

AUTO

BROIL TABL

3 " - H
Hamburger 34 - - 11-13 minutes throught cooking.
Beof Ribeye, 34" to 1" 7-10 minutes 10-12 minutes R dt ; half
ee New York Strip, 34" to 1" 7-10 minutes 10-12 minutes ermove pan gn urn meat over naitway
Steak - - throught cooking.
T Bone Steak, 1" 9-11minutes 1 11-13 minutes
Chicken Breast, bone in | 110-12 minutes Remove pan and turn meat over halfway
Poult Chicken Breast, boneless 9-11 minules throught cooking.
outry Chicken Legs | 11-14 minutes ¢ Cook chicken breast to 170°F.
Chicken Thighs ... ... ' 1 13-15 minutes + Cook chicken legs/thigh 1o 185°F.
Pork ChOpS, BOﬂeleSS, 3" 7-9 minutes 8-11 minutes Remove pan and turn meat over halfway
Pork Pork Chops, Bonel in, 34" 7-9 minutes 8-11 minutes throught cooking.
Ham Slice, 12" to %" 5-7 minutes 6-8 minutes « Ham Steak - reheat to 140°F.
. 1 15-17 minutes
Filtet, %" to 1" . ]
Fish - || (Total Time) Do not turn fish.
" " | 18-19 minutes Cook fish until it flakes.
Steak, %" to 1 i :
| (Total Time)
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Operating Instructions

TIPS FOR COMBINATION COOKING

Combination cocking uses microwave energy and broil,
convection cooking to shorten cooking time.

This cocking process also leaves meais juicy on

the inside and crispy on the outside. In combination
cooking, the convection heat and microwave energy
alternate automatically. Combination cooking has four
preprogrammed setlings 1o make it easy o use.

HELPFUL HINTS FOR COMBINATION
COOKING

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

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

3. When baking, check for doneness after cooking time
is up. If not completely done, let stand in oven for a few
minutes to complete cooking.

COOKWARE PRECAUTIONS

1. Because Combi-1, Combi-2 and Combi-3 use a
combination of microwave energy with either Broil or
Convection, DO NOT use metal bakeware. Only use
microwave-safe cookware such as ceramic or heatproof
glass. All cookware MUST be microwave-safe and
heatproof. Arcing may occur if metal cookware is used.

2. Combi-4 does not use microwave energy so metal
cookware can be used. Heatproof ceramic and
heatproof glass cookware can also be used.

3. The ceramic enamel drip pan and either the low or
medium rack can be used with any of the combi modes.
If using the low or medium rack, the rack MUST be
placed on the ceramic enamel drip pan.
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COMBINATION COOKING

Once COMBI-1 Broll | 10, 30, 50 70%
Twice COMBI-2 Convection | 10, 30, 50 70%
425°F
Three Times | COMBI-3 Broil 10, 30, 50 70%
_I_
Convection
425°F
Four Times COMBI-4 Broil 0%
_I_
Convection
425°F

Example: To combination 1 cook for 45 minutes.

sTOP 1. Touch STOP/CLEAR pad.
CIFAR

Combination 2, Touch COMBINATION COOKING pad once.
ooking

*C0O -3 PL 30 will be displayed.
Foner 3. Touch POWER LEVEL pad three times.

4 5 0 (O 4 Touchnumber pads to enter 45 minutes
306°%F 375°F 450°F 450°F COOkmg “me
(Oven will automatically cook at 30% power.)

n ENTER 5 Touch ENTER/START pad.

=TTART

Example: To combination 3 cook at power level 70%
for 15 minutes.

_STOP 1. Touch STOP/CLEAR pad.
CLEAR
Compination 2. Touch COMBINATION COOKING pad three
ooking

times.
*CO -3 PL 30 will be displayed.

3. Touch POWER LEVEL pad two times to set
70%.
*CO -3 PL70wil be displayed.

1. 5 O O 4 Touch number pads to enter 15 minutes
100 325°F 450°F 450°F COOkihg ilme
{Oven will automatically cook at 30% power.)

5. Touch ENTER/START pad.

Power
Leved

i ENTER

=TSTART

NOTE.

* You can enter a time up to 99 minute 99 seconds.

« When checking food for doneness during cooking,
carefully remove food, rack and drip tray (if used) from
the oven and close oven door to prevent excessive
heat loss.




Operating Instructions

COMBINATION COOKING GUIDE

Accessory Usage

Ve

LOW RACK

DRIP PAN

GLASE TRAY

GUIDE ROLLER

COUPLER

D &=

DRIP PAN

HIGH RACK

GLASS TRAY

Y COUPLER

GUIDE ROLLER

MEDIUM RACK

DRI PAN

s GLASS TRAY

s GUHDE ROLLER

— COUPLER

DFRIP PAN

REEDIUM RACK

GLASS TRAY

GUIDE ROLLER

COUPLER

HIGH RACK

DHRIP PAN

GLASS TRAY

GUIDE ROLLER

e COUPLER

Amount

W] Tt |

" [Accessory Usage.

2 servings
French Toast, 4 servings 30% 79 rack on ceramic enamel tray. Turmn over E
Frozen . 10-12 .
{1 serving=1 Toast) at half time.
Sausage 2 servings . .
Links, Thin, 4 servings 30% ;1% ,[Phlzge :g]:es t(r)g cs;akr?l% ergainel tray, D
Frozen (1 serving=3 links) P y 9 '
Chicken 4-502. 4-6 Place nuggets on high rack, then place
30% , E
Nuggets 6-7o0z. 7-9 rack on ceramic enamel tray.
Combi-2
[ Food | Amount [ WW | TmeWin]  Diections

Turn over at half time.

2 servings .
Salmon Filets | 4 servings 30% 10-14 Place salmon on high rack, then place E
15-19 rack on ceramic enamel tray.
(6 0z. each)
Place tuna steaks on high rack, then
2 servings (12 0z.) o 15-19 place rack on ceramic enamel tray.
Tuna Steak 4 servings (24 0z.) 30% 22-26 Spray high rack with non stick spray. E
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Operating Instructions

Combl-z (Contmued)

Well Done 170°F 18-20

Beef Roast, boneless 3-6 Ibs 30% E
Medium 1680°F 16-18
Well Done 170°F 18-21

Pork Loin Roasst, boneless | 3-8 Ibs. 30% D
Medium 160°F 16-18

. o Breast 170°F
Chicken, Whole 3-6 Ibs, 30% Leg/Thigh 185°F 12-15 E

NOTES:

. Turn food over halfway through cooking.
. Check doneness at minimum cooking time and continue cooking uniil done.
. Let stand 5 minutes before serving.

1. Spray Low rack with vegetable cooking spray.

2. Place food directly on low rack in ceramic metal pan.

3. Place pan on glass turntable.

4, Set oven for maximum cooking time using COMBI pad. Set minimum cooking using KITCHEN TIMER pad.
5

6

7

Combl 3

| Chlcken

2 pieces

Place chicken on hlgh rack then place

Breast 4 pieces 30% 12-16 rack on ceramic enamel tray. Turn over E
16-20 .
{boneless) (6 oz. each) at half time.
Fllet_l\/llgnon 2 each (12 0z.) 1317 Place beef on _hlgh rack, then place
1 1% inch, 30% rack on ceramic enamel tray. Turn over E
. 4 each (24 oz.) 17-21 .
medium at half time.
Fork _ 1 piece . 50-24 Place pork on _medlum rack, then place
Tendertoin, . 30% rack on ceramic enamel tray. Turmn over B
2 pleces 25-30 .
1.5 Ibs. at half time.
Combi-4

f}lractmns

| Becessory Usage

Smoked Ham Place ham on hlgh rack, then piace rack
Slice 1 lb. 16-20 on ceramic enamel tray. Turn over at half E
time.
2 servings Place toaster item on high rack, then
. 7-9 .
Toaster Items | 4 servings 911 place rack on ceramic enamel tray.Turn E
(1 serving=1 piece) over at half time.
Waffles, 2 servings 7.9 Place waffles on low rack, then place
4 servings rack on ceramic enamel tray. Turn over A
frozen . 9-11 .
(1 serving=2 waffles) at half time.
. . 2 Servings 9-1 Place fries on ceramic enamel tray, then
Onion Rings | 4 servings : C
. . 11-13 place tray on medium rack.
(1 serving=4 rings)
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Operating Instructions

COOKING GUIDE

Guide for Cooking Meat in Your Microwave

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

s Start meat fai-side down. Use narrow strips of aluminum foil to shield any bone tips or thin meat areas.

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

+ The tollowmg temperatures are removal temperaturee The temperature of the food will rise durlng the standlng time.

Cooktime |

7- 11 min./Ib. for145° F

(Rare) High(10) for first Place roast fat-side down on roasting
Roast Beef Boneless 8-12 min./lb. for 160° & 5 r?rinutes then rack. Cover with wax paper. Turn over half
Up to 4 lbs. Medium . / way through cooking. Let stand 10 -15

medium(5)
9-14 min./b. for 170° F minutes.
(Well Done)

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

High(10) for first
5 minutes, then
medium(5)

Pork Boneless or bone- | 11-15 min./lb. for 170° F
in {Up to 4 Ibs.) (Well Done)

* Expect a 10°F rise in temperature durmg the standing time.

' Remove from oven

135°F
Beef Medium 150°F 160°F
Well Done 160°F 170°F
Medium 150°F 160°F
Pork
Well Done 160°F 170°F
Dark meat 170°F 180°F
Poultry -
Light meat 160°F 170°F

Guide for Cooking Poultry in Your Microwave

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

= Cover poultry with wax paper to prevent spattering.

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

+ Check the temperature in several places before Iettmg the poultry stand the recommended time.

Food | Cook Time/Power Level | . . - |
Whole Chicken Cookmg Time: 6-9 min. / Ib. Piace chrcken breast- srde down on roastmg rack Cover Wlth Wax

Up 1o 4 Ibs. 180°F dark meat paper. Turn over half way through cooking. Cook until juices run
170°F light meat clear and meat near the bone is no longer pink. Let stand 5-10
Power Level: Medium High(7). | minutes.
Chicken Pieces | Cooking Time: 6-2 min. / Ib. Place chicken bone-side down on dish, with the thickest portions
Upto 2 Ibs. 180°F dark meat toward the outside of the dish. Cover with wax paper. Turn over
170°F light meat hall way through cocking. Cook until juices run clear and meat
Power Level: Medium High(7). | near the bone is no longer pink. Let stand 5-10 minutes.
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Operating Instructions

Guide for Cooking Seafood in Your Microwave

= Cook fish uniil it flakes easily with a fork.
+ Place fish on a microwave-safe roasting rack in a microwave-safe dish.

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

-------- = _ Directions =

Arrange steaks on roasting rack with meaty portions towards the
Steaks Cooking Time: 6-10 min. / Ib. outside of rack. Cover with wax paper. Turn over and rearrange when
Up to 1.5 1bs. | Power Level: Medium-High(7). cooking time is half up. Cook until fish flakes easily with a fork. Let
stand 3-5 minutes.

Arrange fillets in a baking dish, turning any thin pieces under. Cover
Fillets Cocking Time: 37 min. / Ib with wax paper. If over ¥ inch thick, turn over and rearrange when
Up to 1.5 Ibs. | Power Level:Medium-High(7). cooking time is half up. Cook until fish flakes easily with a fork. Let
stand 2-3 minutes.

Arrange shrimp in a baking dish without overlapping or layering. Cover
with wax paper. Cook until firm and opaque, stirring 2 or 3 times. Let
stand 5 minuies.

Shrimp Cooking Time: 3-5 ¥ min. / Ib.
Up to 1.5 Ibs. | Power Level: Medium-High(7).

Guide for Cooking Eggs in Your Microwave

= Never cook eggs in the shell, and never warm hard-cooked eggs in the shell; they can explode.
» Always pierce whole eggs to keep them from bursting.
+ Cook egys just until set; they become tough if overcooked.

Guide for Cooking Vegetables in Your Microwave

» Vegetables should be washed just before cooking. Often, no extra water is needed. If dense vegetables such as
potatoes, carrots and green beans are being cooked, add about %4 cup water.

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

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

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

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

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

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

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

MICROWAVE UTENSIL GUIDE

V. Use
OVEN PROOF GLASS (treated for
high intensity heat):
Utility dishes, loaf dishes, pie
plates, cake plates, liquid
measuring cups, casseroles and
bowls without metallic trim.

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

PLASTIC:
Plastic wrap (as a cover)-- lay the
plastic wrap loosely over the dish
and press it to the sides.
Vent plastic wrap by turning back
one edge slightly to allow excess

will not touch the food.

As the food heats it may melt the
plastic wrap wherever the wrap
touches the food.

Use plastic dishes, cups, semirigid
freezer containers and plastic bags
only for short cooking times.
Use these with care because the
plastic may soften from the heat
of the food.

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

steam toc escape. The dish should be
deep enough so that the plastic wrap

METAL UTENSILS:
Metal shields the food from microwave energy and produces uneven
cooking. Also avoid metal skewers, thermometers or foil trays. Metal
utensils can cause arcing, which can damage your microwave oven.

METAL DECORATION:
Metal-trimmed or metal-banded dinnerware, casserole dishes, eic. The
metal trim interferes with normal cooking and may damage the oven.

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

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

TIGHTLY COVERED UTENSILS:
Be sure to leave openings for steam to escape from covered utensils.
Pierce plastic pouches of vegetables or cther food items before cooking.
Tightly closed pouches could explode.

BROWN PAPER:
Avoid using brown paper bags.
They absorb too much heat and could burn.

FLAWED OR CHIPPED UTENSILS:
Any utensil that is cracked, flawed, or chipped may break in the oven.

METAL TWIST TIES:
Remove metal twist ties from plastic or paper bags.
They become hot and could cause a fire.
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Care and Cleaning

CARE AND CLEANING

For best performance and safety,
keep the oven clean inside and out-
side. Take special care o keep the
inner door panel and the oven front
frame free of food or grease build-up.
Never use rough powder or pads.
Wipe the microwave oven inside and
out, including the hood bottom cover,
with a soft cloth and a warm (not hot)
rmild detergent solution. Then rinse
and wipe dry. Use a chrome cleaner
and polish on chrome, metal and
aluminum surfaces. Wipe spatters
immediately with a wet paper towel,
especially after cooking chicken or
bacon. Clean your oven weekly or
more often, if needed.

Folliow these instructions to clean
and care for your oven.

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

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

= To help loosen baked on food
particles or liquids, heat two cups of
water (add the juice of one lemon if
you desire to keep the oven fresh)
in a four-cup measuring glass at
High power for five minutes or until
boiling. Let stand in the oven for one
or two minutes.

Remove the glass tray from the
oven when cleaning the oven

or tray. To prevent the tray from
breaking, handle it carefully and do
nof put it in water immediately after
cooking. Wash the tray carefully

in warm sudsy water or in the
dishwasher.

Clean the outside surface of the
oven with soap and a damp cloth.
Dry with a soft cloth. To prevent
damage to the operaling parts of
the oven, don't let water seep into
the openings.

Wash the door window with very
mild scap and water. Be sure fo use
a soft cloth to avoid scraiching.
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+ |f steam accumulates inside or
outside the oven door, wipe with a
soft cloth. Steam can accumulate
when operating the oven in high
humidity and in no way indicates
microwave leakage.

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

CONVECTION/BROILING
RACKS/DRIP PAN

Wash the convection and broiling
racks and metal tray/drip pan with a
mild scap and a soft or nylon scrub
brush. Dry completely. Do not use
brasive scrubbers or cleaners to
clean racks and metal tray/drip pan.

CLEANING THE GREASE
FILTER

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

to the side. Pull filter downward and
push to the cther side. The filter will
drop out.

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

3. To reinstall the filter, slide it into the
side slot, then push up and toward
oven cenier fo lock.

l | I

CHARCOAL FILTER
REPLACEMENT

If your oven is vented to the inside,
the charcoal filter should be replaced
every 6 to 12 months, and more
often if necessary. The charcoal
filter cannot be cleaned. To order

a new charcoal filter, contact the
Parts Department at your nearest
Authorized Service Center or call
1-800-536-6247

(inside U.S.A and Canada).

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

2. Open the door.

3. Remove the two vent grille
mounting screws. (2 middie
screws)

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




Care and Cleaning

&. Slide a new charcoal filter into
place. The filier should rest at the
angle shown.

7. Replace the mounting screws and
close the door. Tumn the power
back on at the main power supply
and set the clock.

CHARCOAL FILTER PART NO.

8310P008-60

COOKTOP/NIGHT LIGHT
REPLACEMENT

1. Unplug the oven or tumn off power
at the main power supply.

2. Remove the bulb cover mounting
screws.

3. Replace bulb with 20 watt
appliance bulb.

4. Replace bulb cover, and mounting
screws.

5. Turn the power back on at the main
power supply.

OVEN LIGHT
REPLACEMENT

1. Unplug oven or tumn off power at
the main power supply.

2. Open the door.

3. Remove the vent cover mounting
screws. {2 middle screws)

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

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

7. Replace bulb with a 20 watt
appliance bulb.

8. Replace the bulb holder.

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

OPTIONAL
Filler Kits

UXA3036BDB - BLACK

UXA3036BDW - WHITE

UXA3036BDS - STAINLESS
STEEL

When replacing a 36" range hood,
the filler kit fills in the additional
width to provide a custom built-in
appearance.

For installation between cabinets
only; not for end-of-cabinet
installation.

Each kit contains two 3"-wide filler
panels.
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Troubleshooting

TROUBLESHOOTING GUIDE

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

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

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

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

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

= Plug the oven into a different outlet.

The oven’s display works, but the power won’t come
on.

+ Make sure the door is closed securely.

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

+ Check for door damage.

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

The power goes off before the set time has elapsed.

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

= Reset the clock and any cooking instructions.
= Reset the circuit breaker or replace any blown fuse.

The food is cooking too slowly.
= Make sure the oven is on its own 20 amp circuit line.

= Operating another appliance on the same circuit can
cause a voltage drop. If necessary, move the oven to its
own circuit.

You see sparks or arcing.

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

The turntable makes noises or sticks.
= Clean the turtable, rolier ring and oven floor.

= Make sure the turntable and roller ring are positioned
correcily.
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Using your microwave causes TV or radio
interference.

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

NOTE:
If the oven is set to cook for more than 25 minutes, it
will automatically adjust itself to 70 percent power afier

25 minutes to avoid overcooking.

i you have a problem you cannot solve,
please call our service line:
{1-800-536-6247)







Warranty

What is not covered by these

warranties

+ Replacement of household fuses, resetting of circuit
breakers, or correction to household wiring or plumbing.

= Normal product maintenance and cleaning, including
light bulbs.

= Products with original serial numbers removed, altered,
or not readily determined.

» Products purchased for commercial, industrial, rental, or
leased use.

* Products located outside of the United States or
Canada.

« Premium service charges, if the servicer is requested to
perform service in addition to normal service or outside
norral service hours or area.

= Adjustments after the first year.
+ Repairs resulting from the following:

- Improper installation, exhaust system, or maintenance.

- Any modification, alteration, or adjustment not
authorized by the manufacturer.

- Accident, misuse, abuse, fire, flood, or acts of nature.

- Conneactions fo improper electrical current, voltage
supply, or gas supply.

- Use of improper pans, containers, or accessories that
cause damage to the product.

s Travel.

If you need service

« Call the dealer from whom your appliance was pur-
chased or call Maytag Services LLC, Jenn-air Customer
Assistance at 1-800-536-6247, USA and Canada to
locate an authorized servicer.

* Be sure to refain proof of purchase to verify warranty
status. Refer to WARRANTY for further information on
owner's responsibilities for warranty service.

¢ |f the dealer or service company cannot resolve the
problem, write to Maytag Services LLC, Attn: CAIR®
Center P.O. Box 2370, Cleveland, TN 37320-2370, or call
1-800-536-6247 U.S.A. and Canada.

NOTE:
* When writing or calling about a service problem,
please include the following information:
a. Your name, address and telephone number;
b. Model number and serial number;
¢. Name and address of your dealer or servicer,;
d. A clear description of the problem you are having;

e. Proof of purchase (sales receipt).

* User’s guides, service manuals and parts information
are available from Maytag Services LLC, Jenn-air
Customer Assistance.

IN NO EVENT SHALL MAYTAG BE LIABLE FOR INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL DAMAGES.

This warranty gives you specific legal rights, and you may have others which vary from stale {o state. For example, some
states do not allow the exclusion or limitation of incidental or consequential damages, so this exclusion may not apply to you.
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Conservez ces instructions pour référence ultérieure.
Assurez-vous que le Guide d’utilisation et d'entretien reste avec le four.
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CONSIGNES IMPORTANTES DE SECURITE

Consignes De Sécurité

Les consignes de sécurité Avertissement et Important de ce Guide
d'utilisation et d'entretien ne sont pas réputées couvrir l'ensemble des
conditions et des situations potentielles. Il convient de faire preuve de bon
sens, de prudence et de discernement lors de l'installation, de I'entretien
ou du fonclionnement du micro-ondes.

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

Apprenez a Reconnaitre
Les Symboles, Avis et
Ethuettes de Secunte

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES INSTRUCTIONS



CONSIGNES IMPORTANTES DE SECURITE

Instructions Pour
la Mise a la Terre

Votre four DOIT étre mis 3 la terre. La mise a la terre réduit e risque de
choc électrique en fournissant un circuit de fuite au courant électrique en
cas de court-circuit. Ce four est équipé d'un cordon d'alimentation doté
d'un fil de masse st d'une prise de terre. La prise doit &tre branchée & une
prise secteur correctement installés et mise a la terre. Voir les Instructions
d'installation.

Contactez un technicien qualifié i vous ne comprenez pas les
instructions de mise a la terre ou si un doute subsiste quant au
raccordement correct du four a 1a terre.

N'utilisez pas de rallonge. Si le cordon d'alimentation du produit est
trop court, faites installer une prise de terre par un électricien qualifie. Ce
four doit &tre branché sur un circuit 60 hertz ne comportant aucun autre
appareil et doté des caractéristiques nominales indiquées dans le tableau
des caractéristiques techniques. Lorsque le four est branché sur un circuit
comportant d'autres appareils, una augmentation du temps de cuisson
peut &ire observée et les fusibles peuvent griller.

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

il Interférence

Electromagnétique

(IEM) — Information de

la Commission Federale
des Communications

(FCC) des Etats-Unis
(Etats-Unis uniquement)

Cet équipement génere ot utilise de 'énergie de radiofréquence ; sl
n'est pas installé et utilisé correctement, en suivant scrupuleusement

les instructions du fabricant, il peut créer des interférences pour les
émissions radio et la réception de la telévision. Il a té testé et respecte
les limites des équipements de radiofréquence dans le cadre de la partie
18 des régles de la FCC, destinées & assurer une protection raisonnable
conire ces interférences dans une installation résidentielle.

Cepsndant, rien ne garantit que ces interférences n'interviendront
pas dans une installation particuliere. Si cet équipement entraine des
interférences avec les émissions radio ou la réception de la télévision,
interférences vérifiables en éteignant et en rallumant "équipement,
lutilisateur doit essayer d'éliminer ces interférences grace a 'une des
méthodes suivantes:

¢ Réorienter ou déplacer Fantenne réceptrice de la radio ou de la
1élévision.

s Repositionner le four & micro-ondes par rapport au récepteur.

¢ Eloigner le four a micro-ondes du récepteur.

¢ Brancher le four a micro-ondes sur une autre prise, pour que le four a
micro-ondes et le récepteur soient sur des circuits difiérents.

Le fabricant n'est pas responsable pour toute interférence radio
ou télevisuelle causée par une modification non autorisée de ce
four & micro-ondes. Lélimination de tellas interférences reléve de la
responsabilité de utilisateur,

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES INSTRUCTIONS



CONSIGNES IMPORTANTES DE SECURITE

Consignes de Securite
pour Eviter une
Exposition Excessive
aux Micro-ondes

A. NE FAITES JAMAIS fonctionner le four avec la porte ouverte, ce
qui vous expaserait a une quantité dangereuse de micro-ondes. |l
st essentiel de ne jamais manipuler ou neutraliser les systémes de
verrouillage de sécurité,

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

C. NE METTEZ PAS le four en marche s'il est endommage. Il est
particuligrement important que la porte du four se ferme correctement
et que les éléments suivants ne scient pas endommagés:

1. 1a porte (fordue),
2. les charniéres et les loquets (cassés ou desserrés),
3. les joints de la porte st les surfaces d'étanchéite.

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

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES INSTRUCTIONS



CONSIGNES IMPORTANTES DE SECURITE
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Obtenir Des Resultats Optimaux Pour La Cuisson
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Fonctions

CARACTERISTIQUES DU FOUR

Alimentation 120 VAC, 60 Hz
Plague du numéto ) : .
e o e Allmentation 14 ooy (Eats-Unis)
) . Plateau toutnant d’emree !
\I::;rtz;i\:‘iceprolecnon- enverre -Grillehaqleurmini. o "
Peignée de la porte E:if:o:e {Gonvection au Combinaison) PUISSEmce d e 950 W
cuisson {(norme CEI 60705)
- Grille mi~_hauleur o _ .
(S(Lzln:lrzegcrtilgn, Combinaison ou Cuisson Frequ ence 21450 MHZ
- Giills hauteut maxi. Cour_ant 14.5 A (Efais-Unis)
Pannsau de (cuisson sur le gril seulement) nom"‘]ai
Systéme deérrouillage du four DimenSiOﬂS
de la porte ..
3 00 derscupsraton ﬁi(teg;eurs; 758 x 430X 392 mm
XHX
Volume 451
e Reportez-vc’{us en pa-ges 58 et 59 intérieur
pour plus d'informations Doids et 22 Kg

o Tz

18-

19-

03

29-
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Fonctions

FEATURES
(CARACTERISTIQUES)

1. DISPLAY (CADRAN ’AFFICHAGE): Le
cadran d'affichage compotte une hotloge
et des indicateurs de 'heure, des réglages
du temps de cuisson et des fonctions de
cuisson sélectionnées.

2. POPCORN (POP-CORN): Appuyez sur
ce houton lorsgue vous faites du pop-corn
dans votre four a micro-ondes. Le capteur
indiquera au four le temps de cuisson selon
la quantité d'humidité dégagée par le pop-
corn qu'il détectera. Voir page 49 pour plus
d'informations.

3. BAKED POTATO (POMME DE TERRE AU
FOUR): Appuyez sur ¢ce bouton pour cuire
des pommes de terre. Le capteur indiguera
au four le temps de cuisson selon la quantité
d’humidité dégagée par la pomme de terre
qu'il détectera. Voir page 50 pour plus
d'informations.

4. REHEAT (RECHAUFFAGE):
Appuyez sur ce bouton pour réchauffer un
plat cuising, un plat en sauce et des pates.
Le capteur indiguera au four le temps
de cuisson selon la quantité d’humidite
degagée par les aliments. Voir page 50
pour plus d'informations.

5. SENSOR COOK {CUISSON PAR
CAPTEURY): permet de faire cuire des
legumes, des petits-déjeuners ou des diners
surgeles, des légumes frais et des crevattes.
Le capteur intégré calcule automatiquement
le temps de cuisson pour chague aliment en
fonction de sa tensur en sau. Reportez-vous
a la page 50 pour plus dinformations.

6. PIZZA SLICE (PART DE PIZZA): Appuyez
sur ce bouton pour réchauffer de la pizza.
Le capteur indiquera au four le temps
de cuisson selon la gquantité d’humidité
dégagée quil détectera. Voir page 49 pour
plus d'informations.

7. MORE {PLUS): Appuyez sur ce bouton
pour augmenter s temps de cuisson. Yoir
page 46 pour plus d'informations.

8. LESS (MOINS): Appuyez sur ce bouton
pour diminuet le temps de cuisson. Voir
page 46 pour plus dinformations.

9. AUTO COOK {CUISSON AUTO): permet
de faire cuire des petits pots pour bébé, des
boissons, des sandwiches surgelés, du lard
et du riz instantang.
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10. AUTO DEFROST (DECONGELATION
AUTOMATIQUE): Appuyez sur ce bouton
pout décongeler les aliments en fonction
du poids entré. Voir page 53 pour plus
dinformations.

11. SNACKS (EN-CAS), SOFTEN/MELT
(RAMOLLIR/FONDRE): permettent de
faire cuire certainas catégories d'aliments.
Reportez-vous en pages 54 et 55 pour plus
dlinformations.

12. MICRO CONVECT {CUISSON PAR
CONVECTION): parmet de faire cuire
des poulets entiers, du réti de porc, des
lasaghes surgelées ot des pommes de
terre au four.

13. AUTO BROIL (GRIL AUTO): permet de
faire cuire des hamburgers, des biftecks,
du blanc de poulet et de la darne.

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

15. BROIL (GRIL): permet de sélectionner la
cuisson au gril.

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

17. NUMBER (CHIFFRE): Appuyez sur les
houtons du pavé numérigue pour entrer un
temps de cuisson, un niveau de puissance,
des quantités ou des poids.

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

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

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

21, CONTROL SETUP (CONFIGURATION
DES COMMANDES): Appuyez sur ce
bouton pour modifier les réglages par
défaut du four. Voir page 45 pour plus
d'informations.

22. ADD 30 SEC {AJOUTER 30 8): Appuyez
sur ce bouton pour régler et lancer
rapidement la cuisson au niveau de
puissance maximal. Voir page 46 pour plus
d'informations.

23. TURNTABLE ON/OFF (MARCHE/ARRET
DU PLATEAU TOURNANT): Appuyez
sut ce bouton pour arréter le plateau
tournant. OFF {ARRET) apparait dans le
cadran d'affichage. Voir page 45 pour plus
dinformations.

REMARQUE:

TURNTABLE ON/OFF (MARCHE/ARRET
DU PLATEAU TOURNANT) n'est pas
disponible pour les modes cuisson par
capteur et décongélation.

24. CLOCK (HORLOGE): Appuyez sur ce
bouton pour entrer 'heurs. Yoir page 45
pour plus d'informations.

25. LLIGHT TIMER (MINUTEUR
D’ECLAIRAGE): Appuyez sur ce bouton
pour régler le minuteur d'éclairage. Voir
page 46 pour plus d’informations.

26. KITCHEN TIMER (MINUTEUR DE
CUISSON): Appuyez sur ce bouton pour
régler le minuteur de cuisson. Voir page 45
pour plus d'informations.

27. VENT 5 SPEED (VENTILATEUR 5
VITESSES): permet de choisir I'une des 5
vitesses du ventilateur,

28. VENT ON/OFF (MARCHE/ARRET
VENTILATEUR): permet d'activer ou de
desactiver le ventilateur. Reportez-vous a
la page 45 pour plus d'informations.

29. VENT DELAY OFF (ARRET RETARDE
DU VENTILATEUR): permet de régler
la durée de ventilation (1, 3, 5, 10 ou 30
minutes). Reportez-vous & la page 45 pour
plus dinformations.

30. LIGHT HI/LO/OFF (LUMIERE FORTE/
FAIBLE/ARRET): Appuyez surce
bouton pour allumer I&clairage de la
zohe de cuisson. Voir page 46. pour plus
dinformations.




Manuel D’exploitation

POUR EN SAVOIR PLUS
SUR VOTRE FOUR A
MICROONDES

Cetle section détaille les concepts sous-
jacents & la cuisson micro-ondes et vous
présente les bases indispensables pour faire
fonctionner votre four & micre-ondes. Veuillez

CLOCK (HORLOGE)
Exemple:Pour régler 8h00
cock 1. Appuyez sur le bouton
CLOCK (HORLOGE).

2. Entrez heure en utilisant le
pavé numerique.

FHF 450°F S50°F

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

.. 4 Bouton 1 pour le matin.

HOO°F

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

lire ces informations avant toute utilisation.

Lorsque le temps s'est écoulé, vous entendez
plusieurs bips et END {FIN} s’affiche.

CONTROL SETUP
(CONFIGURATION DES
COMMANDES)

Yous pouvez madifier les valeurs par
défaut.Voir le tableau ci-dessous pour plus
d’informations.

2. Appuyez sur la touche 5
SPEED (5 VITESSES)
jusqu'a ce que le niveau 4
apparaisse a 'écran.

Appuyez sur la touche ON/GFF (MARCHE/
ARRET) pour désactiver e ventilateur
lorsgue vous le souhaitez.

REMARQUE:

si la température est trop élevée autour
du four, le ventilateur situé dans la
hotte & évacuation se met en marche

5 Speed

REMARQUE:
Suivez les étapes 1 a 3 ci-dessus pour le
mode 24 heures de I'horloge.

KITCHEN TIMER (MINUTEUR
DE CUISSON)

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

Exemple: Pour régler 8 minutes.

Kitcher
Tirmer

1. Appuyez sur le bouton
KITCHEN TIMER (MINUTEUR
DE CUISSON).

8 00 2 Entrezlheure en utilisant le
400% 450%F 450 paVé numérlque

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

A ENTER
= START

i Mode Weight 1 fLbs (livres) automatiquement au niveau 2 pour refroidir
{Poids) 2 |Kg (kilogrammes) le four. Hl s'éteint automatiquement une fois
Commande s . les composants internes refroidis. Lorsque

2 | MARCHE/ARRET onactve cela se produit, le ventilateur ne peut &tre
du bip 2 | Son desactivé steint.

Commande
e 12HR (12 heures)
o |t e | DELAY OFF (ARRET
1 {Vitesse lente RETARDE)
4 | Affichage 2 | Vitesse normale Exemple: pour désactiver le ventilateur
3 | Vitesse rapide au bout de 30 minutes au niveau 4.

5 Signal sonore de fin §1 | ACTIVE
de cuisson 2 |DESACTIVE oryore 1 Appuyez sur la touche ON/

5 |Mode de 1 |ACTIVE OFF (MARCHE/ARRET).
démonstration 2 DESACTIVE 5 speed 2. Appuyez sur la touche

o 1 |ACTIVE 5 SPEED (5 VITESSES)
7 iH dét
e 2_|DESACTIVE jusqua ce que le niveau 4
Exemple: Pour changer le mode Weight apparaisse a l'écran.
(Poids) de livres (Lbs) en kilogrammes {Kg). Delay 3. Appuyez cing fois sur la
EN‘SDSLEO; 1. Appuyez sur |e bouton fouche DELAY ON/OFF
CONTROL SETUP (MARCHE/ARRET
(CONFIGURATION DES RETARD).
COMMANDES).
]... 2 Appuyez surle bouton MARCHE/ARRET DU
wt numérique 1. PLATEAU TOURNANT
3 Appu'y_ez sur e bouton Pour une cuisson optimale, laissez le plateau
2007 numerique 2. tournant. Vous pouvez toutefois l'enlever lors
VENT EAN (VENTILATEUR de ['utilisation de grandes assiettes.
( UR) Turiatle Appuyez sur le bouton TURNTABLE

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

Exemple: pour régler le niveau 4,

1. Appuyez sur la touche
ON/OFF (MARCHE/
ARRET). Le dernier
niveau choisi s'affiche
jusqua ce que vous
sélectionniez la vitesse du
ventilateur.

On/Off

ON/OFF (MARCHE/ARRET DU
PLATEAU TOURNANT) afin de
régler le fonctionnement du plateau.

REMARQUE:

« Cette option n'est pas disponible pout
las modes cuisson par capteur et
decongélation.

¢ Parfois, il est recommandé de ne pas
foucher le plaieau s'il a chautfé. Pendant
et apres la cuisson, faites attention lorsque
vous touchez le plateau.

« N'utilisez pas le four lorsqu’il est vide.
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CHILD LOCK (SECURITE
ENFANT)

Vous pouvez verrouiller le panneau de
commandes pour smpécher que le micro-
ondes ne soit accidentellement activé ou ulilisé
par des enfants.

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

Exemple: Pour activer la sécurité enfant.

A ENTER

o Appuyez sur le bouton

ENTER/START (ENTREE/
DEPART) et maintenez-le
enfoncé pendant plus de 3
secondes, CHILD LOCK

ON (SECURITE ENFANT
ACTIVEE} s'affiche dans le
cadran et deux bips sont émis.

Exemple: Pour désactiver fa sécurité
enfant.

AENTER — Appuyez sur le bouton
=START  ENTER/START (ENTREE/
DEPART) et maintenez-

le enfoncé pendant plus

de 3 secondes. LOCKED
{VERROUILLE) disparait et
deux bips sont émis.

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

Appuyez sur le bouton
LIGHT HI/LO/OFF
(LUMIERE HI/LO/OFF)

une fois pour un éclairage
intense, deux fois pour
Iéclairage de nuit ou trois
fois pour éteindre I'éclairage.

ADD 30 SEC (AJOUTER 30 S)

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

Exemple: Pour végler ADD 30 SEC.
(AJOUTER 30 $) sur 2 minutes.

Light
Hi/ Lo/
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0% Appuyez 4 fois sur le bouton
ADD 30 SEC. (AJOUTER
30 8). Le four débute la
cuisson et le cadran affiche
le décompte du temps.

LIGHT TIMER (MINUTEUR
D’ECLAIRAGE)

Vous pouvez régler l'activation/la désactivation
automatique de LIGHT (ECLAIRAGE) a tout
moment. Léclairage est activé tous les jours a
la méme heure jusqu’a réinitialisation.

Exemple: Activation a 2h00,
désactivation a 7h00.

Mode 12 heures de 'horloge.

et 1. Appuyez sur le
bouton LIGHT
TIMER (MINUTEUR
’ECLAIRAGE).

2. Enirez 'heure a faquelle
vous souhaitez que
I'éclairage s’active.

200

2007 450°F 450°F

ggyﬂfﬁ 3. Appuyez sur le bouton
—OIAR ENTER/START
(ENTREE/DEPART).
]L% 4. Bouton 1 pour le matin, 2
100 pour I'apras-midi.
OENTER 5 Appuyez sur e bouton
=START  ENTER/START
(ENTREE/DEPART).

6. Entrez 'heure & laguelle
YoUus souhaitez que
I'éclairage se désactive.

/700

3748 450°F 450°F

O ENTER 7 Appuyez sur le bouton
= START ENTER/START (ENTREE/
DEPART).

Z 8. Bouton 2 pour I'aprés-midi.

200°F

OENTER g Appuyez sur le bouton
=START  ENTER/START (ENTREE/
DEPART).
Mode 24 heures de l'horloge.
Hahe 1. Appuyez sur le

bouton LIGHT
TIMER (MINUTEUR
’ECLAIRAGE).

2. Entrez Iheure & laguelle
vous souhaitez gue
léclairage s'active.

200

200°F 450°F 450°F

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

1o @ O O 4 Entrez 'heure a laguelle
100°F AIEF ALGF ARCF VOUS Souhaltez que
Ieclairage se désactive.

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

Exemple: Pour annuler le LIGHT TIMER
(MINUTEUR D’ECLAIRAGE).

Light 1. Appuyez sur le bouton
LIGHT TIMER (MINUTEUR
’ECLAIRAGE).

0O 2. Appuyez sur le bouton .

450°F

MORE/LESS (PLUS/MOINS)

Les boutons More{8)/Less{1) (Plus/Moins)
yous permettent d'ajuster les temps de cuisson
prédéfinis. lls fonctionhent uniquement en
mode Sensor Reheat (Réchauffage par
capteur), Sensor Cooking (Cuisson par
capteur) sauf Beverage (Boissons), Add 30
sec (Ajouter 30 s), Custom Cook (Cuisson
personnalisés) ou Time Cook (Cuisson avec
minuterie). Utilisez les boutons More(8)/
Less(1) (Plus/Moins) uniguement lorsque
vous avez déja commence la cuisson avec
Iune des procédures suivantes,

e 1. Pour AUGMENTER le
425 temps de cuisson d'une
procédure de cuisson
automatique: Appuyez sur

la bouton MORE {PLUS)
(@).

1. 2. Pour DIMINUER le

00 temps de cuisson d'une

pracédure de cuisson
Appuyez sur le bouton
LESS (MOINS) (1),
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COOKING AT HIGH POWER
LEVELS (CUISSON AUX
NIVEAUX DE PUISSANCE
ELEVES)

Exemple: Pour cuire des aliments pendant
8 minutes et 30 secondes a la puissance
maximum,

8 3 O 1. Entrez le temps de

400°F 250°F 450°F cuisson.
OENTER 2 Appuyez sur le bouton
FSTART  ENTER/START
(ENTREE/DEPART).

Lorsque le temps de cuisson s'est écoulé, vous
entendez quatre bips et END {FIN} s'affiche.

COOKING AT LOWER
POWER LEVELS (CUISSON
AUX NIVEAUX DE
PUISSANCE INFERIEURS)

La cuisson a la puissance MAXIMUM n'offre
pas toujours des résultats optimaux pour les
aliments demandant ung cuisson plus lente,
comme les rétis, les produits de boulangerie
ot patisserie ou les crémes. Votre four dispose
de 9 réglages de puissance en plus de HIGH
(MAXIMUM).

Exemple: Pour cuire des aliments pendant
7 minutes et 30 secondes a une puissance
de 70 %.

/30

1. Entrez le temps de

375°F 250°F 450°F cuisson.
Fower 2. Appuyez sur le bouton
POWER LEVEL (NIVEAU
DE PUISSANCE).
7 3. Entrez le niveau de
3y puissance.
L ENTER 4. Appuyez sur le bouton
=START ENTER/START
(ENTREE/DEPART).

Lorsque le temps de cuisson s'esi écoulé, vous
entendez quatre bips et END {FIN) s’affiche.

Voir le Guide de cuisson pour les
Niveaux de puissance, page 48.

IMPORTANT:

¢ NE RANGEZ PAS et N'UTILISEZ PAS 1a
claystte en métal dans ce four, sauf si vous
cuisez plusieurs plats en méme temps ou
si c'est indiqueé dans la recetie.

¢ Cela pourrait endommager le four.

COOKING WITH MORE
THAN ONE COOKING CYCLE
(CUISSON AVEC PLUS D'UN
CYCLE DE CUISSON)

Pour des résultats optimaux, certaines receties
exigent un certain niveau de puissance
pendant un faps de temps défini, puis un autre
Niveau de puissance pendant un autre laps de
temps. Votre four peut éire réglé pour passer
automatiquement de l'un & Fautre et enchainer
ainsi jusqura trois cycles, sile premier cycle de
cuisson est la décongélation.

Exemple: Pour cuire des aliments pendant
3 minutes a une puissance de 90 %, puis
pendant 7 minutes et 30 secondes a une
puissance de 70 %.

300

1. Entrez le premier temps

e e o decuisson.
Flower 2. Appuyez sur le bouton
POWER LEVEL (NIVEAU
DE PUISSANCE).
e 3. Entrez le niveau de
a2s¥ puissance.
4, Entrez le deuxieéme temps
Z; 2§D,F QF de cuisson.
flowe 5. Appuyez sur le bouton
POWER LEVEL (NIVEAU
DE PUISSANCE).
7 6. Entrez le niveau de
275 puissance.
L ENTER 7 Appuyez sur le bouton
TOTART ENTER/START
(ENTREE/DEPART).

Lorsque le temps de cuisson sest écoulé, vous
entendsz quatre bips et END (FIN}) s'affichs.
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GUIDE DE CUISSON POUR LES NIVEAUX DE PUISSANCE FAIBLES

Les 9 niveaux ds puissance vous permettent de choisir le niveau le plus adapté aux aliments que vous cuisinez. Vous trouverez ci-dessous la liste de
tous les niveaux de puissance, des exemples d'aliments cuisinés pour chaque niveau et la puissance utilisée.

+ Faire bouillir de leau.
s Cuire du boeuf haché.

s Faire des bonbons.

+ Cuire des fruits et des légumes frais.

« Pour commencer la cuisson de viande, des poissons st des volailles.
¢ Préchauffer un plat brunisseur.

+ Réchauffer des boissons.

» Cuire des tranches de bacon.

» Réchauffer rapidement des filets de viande.
« Faire sauter des oignons, du céleri st des poivrons verts.

« Réchauffer tout type d'aliments.
« Cuire des oeufs brouillés.

10 Elevé 100%

9 90%

8 80%

« Pour poursuivre la cuisson de volaille.

¢ Cuire du pain st des produits cérealiers.

» Cuire des plats a base de fromage et du veau.

« Cuire des gateaux, des muffins, des brownies, des petits gateaux.

6 60% » Cuire des pates.

» Pour poursuivre la cuisson de viande.
« Cuire les cremes.

7 70%

5 50% « Cuire un poulet entier, une dinde, des cbtes levées, des coies de bosul, des
rbtis de surlonge.
4 40% s Cuire des morceaux de viande moins tendres.

+ Réchauffer des plats préparés surgslés.

» Décongeler de la viands, de la volaille et des fruits de mer.
3 30% » Cuire des aliments par petites quantités.
« Finir la cuisson des plats mijotés, des rago(ts et de certaines sauces.

« Ramollir e beurre et le fromage a la creme.
s Réchauffer des aliments par petites quantitgs.

¢ Ramollir les cremes glacées.
s Faire monter une pate a beignats.

2 20%

1 10%
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INSTRUCTIONS
D’EXPLOITATION DU CAPTEUR

La fonction Sensor Cook {Cuisson par capteur)
vous permet de faire cuire la plupart de vos
aliments favotis sans sélectionner des temps
de cuisson et des niveaux de puissance.
Lécran indique la période de détection initiale
en analysant le nom de 'aliment. Le four
détermine automatiquement le temps de
cuisson requis pour chaque aliment. Lorsque
le capteur détecte une certaine quantite
d’humidité provenant de l'aliment, Il indigue au
four le termps de cuisson rastant, Le cadran
affiche le temps de cuisson restant. Pour

des résultats optimaux lors de la cuisson par
capteur, suivez ces recommandations:

1. Laliment cuisiné avec le systéme de
capteur doit &ire 4 température normale de
stockage.

2. La plupart des aliments doivent toujours étre
recouverts d'un film plastique utilisable en
four & micro-ondes, de papier paraffiné ou
d'un couvercle.

3. Les aliments doivent toujours étre couverts
lachement avec un film plastique utilisable
en four & micro-ondes, du papier paraffing
ou un couvercle.

4. N'ouvrez pas la porte ou n'appuyez
pas sur le bouton STOP/CLEAR
(STOP/ANNULER) pendant la
détection. Lorsque la détection est
terminée, le four émet un bip et le
temps de cuisson restant apparait
dans le cadran d'affichage. Vous
pouvez alors ouvrir la porte
pour melanger, retourner ou
repositionner les aliments.

IMPORTANT:

Lors de ['utilisation de la fonction
Sensor Gook (Cuisson par capteur),
le four doit refroidir pendant 5 minutes
entre chaque cycle, sinon, la cuisson

ne s'effectuera pas correctement.

SENSOR COOKING GUIDE
(GUIDE DE CUISSON PAR CAPTEUR)

Des récipients et couvercles adaptés
permettent d'assurer de bons résultats pour la
cuisscn par capteur.

1. Utilisez toujours des récipients pour four
a micro-ondes et couvrez-les & l'aide d'un
couvercle ou d'un film plastique perceé.

2. N'utilisez jamais de couvercles en plastique

hermétigues. fls peuvent empécher la
vapeur de s'échapper, faisant ainsi trop cuire
les aliments.

3. Adapter la quantité a la taille du récipient.
Pour des résultats optimaux, remplissez le
récipient au moins a moitié.

4. Assurez-vous que Pextérieur du
récipient de cuisson et lintérieur
du four a micro-ondes sont secs
avant de placer des aliments dans
le four. Des gouttes d’humidité se
transformant en vapeur peuvent
induire le capteur en erreur,

ADDING OR SUBTRACTING COOK
TIME (AUGMENTER OU REDUIRE

LE TEMPS DE CUISSON)

En utilisant les boutons MORE
(PLUS) ou LESS (MOINS), vous
pouvez modifier tous les réglages de
cuisson par capteur et de temps de
cuisson, pour faire cuire les aliments
pendant plus ou moins longtemps.

ATTENTION:

« NE LAISSEZ PAS le four & micro-ondes
sans surveillance lorsque vous faites du
pepcorn.

« N'UTILISEZ PAS fa grille de cuisson
pour faite cuire du pop-cotn dans son

emballage.

POPCORN (POP-CORN)

La fonction POPCORN (POP-CORN) vous
permet de préparer du pop-corn préemballé
spécial micro-ondes. Ne chauffez guun seul
paqust & la fois. Pour des résultats optimaux,

utilisez des sachets de pop-corn frais.
Exemple: Pour faire du pop-corn.

Popsorn Appuyez sur le bouton
POPCORN (POP-

CORN).

Lorsque le temps de cuisson s'est écoulé, vous
entendez quatre bips et END {FIN) saffiche.

» Quaniités recommandées: 80 4 100 ¢.

PIZZA SLICE (PART DE PIZZA)

La fenction PIZZA SLICE (PART DE PIZZA)
vous permet de réchauffer une ou plusieurs
parts de pizza sans sélectionner des temps de
cuisson et des niveaux de puissance.

Exemple: TPour réchauffer 2 parts de
pizza.

Plees Appuyez sur le bouton
PIZZA SLICE (PART
DE PIZZA).

Lorsque le temps de cuisson s'est
écoulé, vous entendez guatre bips et
END (FiN) s'affiche.

= Quantités recommandées: 1 a 4 paris.

REMARQUE:

Si les aliments ne sont pas entiérement
cuits ou réchautfés avec la fonction
Sensor Cook (Cuisson par capteur),
achevez la cuisson & l'aide des fonctions
Power level {Niveau de puissance)

et Cooking time {Temps de cuisson).
N'UTILISEZ PLUS la touche Sensor
{Cuisson par capteur).
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BAKED POTATO (POMME DE
TERRE AU FOUR)

La fonction BAKED POTATO (POMME DE
TERRE AU FOUR) vous permet de cuire au
four une ou plusieurs pommes de terre sans
sélectionner des temps da cuisson et des
niveaux de puissance.

REMARQUES:

+ Le temps de cuisson est basé sur un
calibre de pomme de terre d’environ 250 g.

« Utilisez les touches More(9)/Less(1)
{Plus/Moins) si vous cuisez des pommes
de terre plus grosses ou plus petites.

= Avant fa cuisson, piguez les pommes
de terre plusieurs fois a l'aide d'une

SENSOR COOK (CUISSON
PAR CAPTEUR)

La fonciion SENSOR COOK (CUISSON
PAR CAPTEUR) vous permet de préparer
des aliments généralement prévus pour

étre cuisinés aux micro-ondes sans avoir

a programmer de temps de cuisson ni de
niveall de puissance. La fonction SENSOR
COOK (CUISSON PAR CAPTEUR) propose
une sélection de 5 catégories d'aliments
programmées: [égumes surgelés, petit-
déieuner surgelé, diner surgelé, légumes
frais, crecettes.

Exemple: pour faire cuire un diner surgelé.

REHEAT (RECHAUFFAGE)

La touche REHEAT (Réchauifage) vous
permet de réchauffer des aliments sans devoir
programmer le femps et la puissance de
cuisson. La fonction REHEAT (Réchauffage)
propose trois catégories prédéfinies: Assiette
repas, Plat en sauce et pétes.

Exemple: Pour réchauffer un plat en sauce.

Hehaat

1. Appuyez sur le

bouton REHEAT

{RECHAUFFAGE).
2 2. Choisissez la
200 catégorie.

Assietie repas 1

Plat en sauce 2
pates 3

Lotsque le temps de cuisson s'est écoulg, vous
entendez quatrs bips et END (FIN) saffiche.

Quantités recommandées

Assietle repas

1 portion

Plat en sauce

1a 4 portions

pétes

1 & 4 portions

fourchette Cook 1. Appuyez sur la touche
« Si la pomme de terre n'est pas SENSOR COOK
completement cuite, utilisez la fonction (CUISSON PAR
Cooking Time (Temps de cuisson). CAPTEUR).
N'UTILISEZ PAS la touche BAKED 2 Choisissez la Catégorie
POTATO (Pomme de terre au four) pour fovel daliment. (1-5)
achever la cuisson.
Aprés la cuisson, laissez reposer 5 Catégorie Touche numérotée
minutes. Légumes surgelés 1
Exemple: Pour cuire 2 pommes de ferre. Peiit-déjeuner 5
Baled Appuyez sur le bouton surgelé
BAKED POTATO Diner surgelé 3
(POMME DE TERRE Légumes frais 4
CUITE).
Lorsque le temps de cuisson s'est écoulé, vous Creveties 5

entendez quaire bips et END {FIN) 'affiche.

Quantités recommandées: 1 & 6 pommes de
ferre.
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Lorsque le temps de cuisson s'est &coulg, vous
entendez quatre bips et END (FIN) s’affiche.

Quantités recommandées:

Légumes surgelés

1 a4 portions

Petit-déjeunsr 1158230 ¢
surgelé

Diner surgelé 23024009
Légumes frais 1 a4 portions
Creveties 2304910 ¢
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TABLEAU DE CUISSON PAR CAPTEU_R __

INSTRUCTIONS

Fa| tes chauffer un seul sachet de pop-corn & la fois {sachet spécial four & micro-ondes). Fa| tes a tenhon Iorsque

804100,

au four

Laissez reposer 3 a 5 minutes. Laissez le four refroidir pendant 5 minutes au moins avant de lufiliser de nouveau.
Utilisez la touche More {Plus) (8] lorsque vous cuisez de grosses pommes de terre.

Pop-com vous sortez le sachet chaud du four et lorsque vous l'ouvrez. Laissez le four refroidir pendant 5 minutes au moins 1 sachet
avant de | utiliser de nouveau. '
Piguez les pommes de terre plusieurs fois & l'aide d’une fourchetie. Placez-les en étoile sur le plateau tournant. ;

Pomme de terre 126

pommes de ferre

Part de pizza

Placez 1a 4 parts de pizza dans un plai utilisable en four & micro-ondes, en plagant la partie large vers l'extérieur
du plat. Les parts ne doivent pas dépasser du plat. Ne couvrez pas. Laissez le four refroidir pendant 5 minutes au
moins avant de ['uUiliser de nouveau. Utilisez le bouton More (Plus) (8) afin d'augmenter le temps de réchauffage
pour Une pizza épaisse et croustillante.

144 parts

Légumas
surgelés

Placez les légumes surgelés dans un plat en céramique, en verre ou en plastique, utilisable en four & micro-
ondes, et ajoutez 2 a 4 cuilléres & soupe d'eau. Durant la cuisson, couvrez a laide d’un couvercle ou d’un film
plastique percé, puis mélangez avant de laisser reposer. Laissez le four refroidir pendant 5 minutes au moins
avant de luliliser de nouveau. Utilisez la touche More (Plus} (8) lorsque vous cuisez des légumes denses tels
que des carottes ou des brocolis.

124 portions

Petit déjeuner
surgelé

Observez les instructions fournies sur l'emballage (couvercle et temps de repos). Observez ce bouton pour les
sandwichs surgelés, les petits déjeuners, les crépes, les gaufres. ete. Laissez le four refroidir pendant 5 minutes
au moins avant de l'utiliser de nouveau.

1152230 g

Plat surgelé

Retirez le plat de son emballage et observez les instructions fournies sur la botte {couvercle et temps de repos).
Laissez le four refroidir pendant 5 minutes au moins avant de lutiliser de nouveau.

2303400 ¢

CUISSON

Légumes frais

Placez les légumes frais dans un plat en céramique, en verre ou en plastique, utilisable en four & micro-ondes,
el ajoutez 2 & 4 cullléres a soupe d'eau. Durant la cuisson, couvrez & laide d'un couvercle ou d'un film plastique
percé, puis mélangez avant de laisser reposer. Laissez le four refroidir pendant 5 minutes au moins avant de
Futiliser de nouveau. Utilisez la touche More {Plus) (8) lorsque vous cuisez des légumes denses tels que des
caroltes ou des brocolis.

124 portions

Crevettes

Disposez les cravettes dans un plat en verre, en céramique ou en plastique transparent aux micro-ondes
et ajoutez 2 4 4 cuilleres a soupe de beurre fondu. Placez un couvercle ou un film plastique perforé sur
le plat pendant la cuisson et remuez avant de servir. Laissez reposer 3 minutes. Laigsez le four refroidir
pendant au moins 5 minutes avant toute nouvelle utilisation.

2304910

TAB_LEAU_ DE _RECHAUFFAGE PAR CAPTEUR

DIRECTIONS

Assiette repas

Ut|||sez umquement des ahments précuits réfrigérés. Couvrez I“a33|et te d | a|de d’un fllm plas |que perce ou
de papier paraffiné, maintenu sous lassiette. Si les aliments ne sont pas assez chaud aprés avoir utilisé
la fonction SENSOR REHEAT (RECHAUFFAGE PAR CAPTEUR), continuez la cuisson en définissant le
temps et le niveau de puissance souhaités. N'utilisez pas la touche Reheat (Réchauffage) pour poursuivre
la cuisson.

Ingrédients
-85 a 115 g de viande, de volaille ou de poisson (jusqu'a 170 g avec os)
- 2 1asse de féculents (pommies de terre, pates, riz, elc.)
- 12 1asse de légumes (entre 85 et 115 g)

1 portion
(1 assiette)

Plai en sauce

Pates

Couvrez le plat & l'aide d’un couvercle ou d'un film plastique percé. Siles aliments ne sont pas assez chaud
aprés avoir utilisé la fonction SENSOR REHEAT (RECHAUFFAGE PAR CAPTEUR), continuez la cuisson
en définissant le temps et le niveau de puissance souhaités. Mélangez une fois avant de servir.

Ingrédients
- Plats préparés a réchauffer {(Exemples: rago0t de beeuf, lasagnes)
- Spaghetli et ravioli en conserves, aliments réfrigérés.

i a4 portions

Remarques:

Chague personne a ses propres préférences en ce qui concerne la température des aliments. Utilisez les boutons More{8)/Less(1) (Plus/Moins)
pout adapter la température a vos besoins.
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AUTO COOK (CUISSON AUTO)

Cette fonction propose cing catégories de cuisson programmées.
Exemple: pour faire cuire 55 ¢ de nourriture pour bébé:

Auto 1. Appuyez une fois sur la touche AUTO COOK
(CUISSON AUTO).

Cook

Nourriture pour bbé

ouche numérotée

1
2. Choisissez la catégorie d'aliments (1 4 5). o ;
0issOoN
AENTER 3 Appuyez sur la touche ENTER/START (ENTREE/ . -
== START DEMARRER). Sandwiches surgelés 3
Lard 4
5

Riz instantané

Lorsque le temps de cuisson s'est écoulg, vous entendez quatre bips et END {FIN) s'affiche.

TABLEAU DE CUISSON AUTOMATIQUE

Nourriture pour
bébé

_ CATecome |

e .. INsTRUcTiONs . .
Retirez le couvercle du pot pour bébé et placez ce dernier au centre du four. Veérifiez la température

et remuez bien avant de servir. Les touches More (Plus)}(9)/Less {Moins)(1) ne peuvent pas étre
utilisées lorsque vous réchauffez de la nourriture pour bébé. Suivez les instructions du fabricant, car
certains aliments pour bébé ne doivent pas &tre réchaufiés au four micre-ondes.

veillant & ce quelles ne se chevauchent pas.

Couvrez le tout dautres serviettes en papier. Retirez immédiaternent les serviettes en papier une
fois la cuisson terminée. Utilisez les touches More(9)/Less(1) {Plus (8) / Moins (1)} pour obienir le
craquant souhaité.

Boisson Versez le liquide dans une tasse graduée ou un verre mesureur et ne couvrez pas. Placez la boisson % tasse
dans le four. Une fois le temps de chauffe écculé, remuez bien. Laissez le four refroidir pendant au 1 tasse
moins 5 minutes avant foute nouvelle utilisation. 2 tasses
Remarque:

+ los temps de réchauffage ont été calculés pour une tasse de 23 cl.
+ Les boissons réchauffées avec la fonction Boisson peuvent se révéler brlilantes.
+ Retirez le récipient avec prudence.

Sandwiches Placez e sandwich surgelé dans son emballage spécial (qui se trouve dans le paquet) et posez-le sur 1ou2

surgelés une assiette.

Lard Placez 2 servieties en papier sur une assietle, puis disposez les tranches de lard sur les serviettes en 2,4, 6 franches

Riz instantané

Suivez les instructions figurant sur lemballage du produit. Utilisez un grand récipient fransparent aux
micro-ondes pour éviter tout débordement.

2 a 4 portions

REMARQUE:

la température souhaitée des aliments varie d’'une personne a l'autre. Utilisez les touches More(8)/Less{1) (Plus (9) / Moins (1)) pour régler la
température selon vos préférences.
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AUTO DEFROST (DECONGELATION
AUTOMATIQUE)

Le four dispose d'options de décongélation prédéfinies. La fonction
décongélation vous propose la meilleure méthode de décongélation
pour les aliments surgelés, car le four régle automatiguement le temps
de décongélation en fonction du poids entré. Pour encore plus de
confort, la fonction AUTQ DEFROST ({Décongélation automatique) émet
un bip qui vous rappelle de vérifier ou de retourner les aliments pendant
le cycle de décongélation.

Aprés avoir appuyé une fois sur le bouton AUTC DEFROST
(DECONGELATION AUTOMATIQUE), sélectionnez le poids des aliments.
Fourchette de poids disponible: 45 g 42,725 kg.

Exemple: Pour décongeler 816 (1,8 ths.) g de viande.

1. Appuyez sur le bouton AUTO DEFROST

(DECONGELATION AUTOMATIGUE).
2. Entrez le poids.

Auto
Dafrost

1.8

100°F  400°F

£ ENTER 3. Appuyez sur le bouton ENTER/START (ENTREE/
—>TT DEPART).
REMARQUES:

+ Aprés avoir appuyé sur ENTER/ START (ENTREE/DEPART), le
cadran décompte le temps de décongélation. Le four émet deux
bip pendant le cycle de décongélation. Quvrez alors la porte du
four et retournez les aliments si nécessaire. Retirez toutes les
paris décongelées, puis remettez les parts surgelés dans le four et
appuyez sur ENTER/START (ENTREE/DEPART) pour reprendre le
cycle de décongelation.

+ Le four ne s'arréte pas pendant le BIP, sauf si vous ouvrez la
porte.

GUIDE DE DECONGELATION

Observez les instructions ci-dessous lors de la décongélation de difiérents
types daliments.

Touche Aliment Quantité Procédure
n’ standard
1 VIANDE jdetia Commencez par placer la viande du
27 kg cbté ol se trouve le plus de graisse
vers le bas. Aprés la premiere phase
de decongélation, retournez les
aliments et recouvrez toutes les
parties chaudes de bandelettes de
papier aluminium. Couvrez et laissez
reposer pendant 15 a 30 minutes.
2 VOLAILLE § De200ga | Aprés chague phase de
1,3 kg décongélation, changez la disposition

des aliments sur le plat. Des que
certaing moreeaux sont chauds

ou décongelés, recouvrez-les de
handelettes de papier aluminium.
Retirez tous les morceaux presque
décongelés.

Couvrez et laissez reposer pendant 5
a 10 minutes.

Touche Aliment Quantité Procédure

n standard

3 POISSON | De200ga
1,3kg

Aprés chaque phase de
décongélation, changez la disposition
des aliments sur le plat. Dés que
certains morceaux sont chauds

ou décongelés, recouvrez-les de
bandelettes de papier aluminium.
Retirez tous les morceaux presque
décongelés. Couvrez et laissez
reposer pendant 5 a 10 minutes.

4 PAIN ded5a

900 g

Disposez les petits pains en cercle sur
des serviettes de papier au milieu du
plateau tournant. Betourriez-les a la
moitié du temps de décongélation,

5 BEUF
HACHE

450 ¢ Aprés chaque phase de

décongélation, refirez tous les
morceaux qui sont presque
décongelés. Couvrez d'une feuille de
papier aluminium et laissez reposer
pendant 5 a 10 minutes.

CONSEILS DE DECONGELATION

¢ Lors de l'utilisation de la fonction AUTO DEFROST (DECONGELATION
AUTOMATIQUE), e poids & entrer est le poids net en livies et dixigmes
de livres (poids de I'aliment moins le récipient).

s Ulilisez la fonction AUTO DEFROST (DECONGELATION
AUTOMATIQUE) uniquement pour des aliments crus. La fonction
AUTO DEFROST (DECONGELATION AUTOMATIQUE) donne
d'excellents résultats lorsque les aliments & décongeler sont au
minimum & — 18 °C (sortis directement d'un vrai congélateur). Si
les aliments ont été stockés dans un réfrigérateur-congelateur ne
maintenant pas la température & - 15 °C au moins, programmez
toujours un poids inférisur (pour une durée de décongélation moins
longue), afin d'éviter de cuire les aliments.

¢ i les aliments rastent en dehors du congélatsur pendant au plus 20
minutes, entrez un poids inférisur.

¢ La forme de l'emballage modifie le temps de décongélation. Les
paquets rectangulaires et peu profonds décongelent plus vite qu’un
morceau epais.

¢ Séparez les morceaux lorsqu’ils commencent a décongeler. Les
morceaux détachés décongélent plus facilement.

¢ Couvrez certaines parties des alimsnts avec de petits morceaux de
papier s'ils commencent a étre chauds.

« Vous pouvez utiliser de petits morceaux de papier aluminium pour couvrir
les aliments comme les ailes et des cuisses de poulet ou des queues de
poisson, mais le papier ne doit pas toucher lintérieur du four. Le papier
aluminium peut créer des arcs électriques susceptibles d'endommager le
revétement du four.
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SNACKS (EN-CAS)

SNACKS (EN-CAS) vous permetde réchauffer 4 catégories d'aliments: des nachos, des ailes de poulet, des pommes de terrefarcies et des
batonnets de fromage.

Exemple: Pour faire cuire des ailes de poulet.
Snacks 1. Appuyez sur la touche SNACKS {EN-CAS).

Z 2. Sélectionnez la catégorie d'aliments (1 & 4). “Nachos

200°F

Ailes de poulet

L ENTER 3. Appuyez sur la touche ENTER/START ,
&= START (ENTREE/DEMARRER). Pommes de terre farcies

Sl o] —=

Batonnets de fromage

TABLEAU DES EN-CAS

Nachos 1 portion * Posez les tortillas sur une assistte sans qu'elles se chevauchent.
* Saupoudrez d’'une couche uniforme de fromage.
» Contient:

- 2 tasses de tortillas

- 1/3 de tasse de fromage rapé

Ailes de poulet 1422170 g. « Utilisez des ailes de poulet précuites et conservees au frais.

2004226 g. * Répartissez les ailes de poulet régulierement sur un plat et recouvrez-les de papier sulfurisé.
Pommes de terre | 1 pomme de terre cuite | ¢ Coupez la pomme de terre cuite en 4 morceaux de taille égale. Evidez la pomme de terre en
farcies 2 pommes de terre laissant une épaisseur d'environ 6 mm,

cuites + Répartissez régulicrement les pommes de terre évidées sur une assiette.

* Saupoudrez de lard, d'oignons st de fromage. Ne couvrsz pas.

Bétonnets de 52 6 morceaux * Répartissez régulidrement les batonnets de fromage sur une assiette.
fromage 7 4 10 morceaux * Ne couvrez pas.
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RAMOLLIR/FONDRE

La fonction RAMOLLIR/FONDRE vous permetde faire ramollir ou fondre les 3 catégories d’aliments suivantes: Faire fondre du chocolat, faire
ramollir du fromage a la créme et faire fondre du beurre.

Exemple: pour faire fondre du chocolat.

Soften
Mdt/

] iess

100%

LENTER
=START

. #a.ire. fohdre du chocolat. “

1. Appuyez sur la touche SOFTEN/MELT
(FAIRE BAMOLLIR/FONDRE).

2. Sélectionnez la catégorie d'aliments

(123).

3. Appuyez sur la touche ENTER/START Faire fondre du beurre 3

Manuel D’exploitation

| Cyegele |
Faire fondre du chocolal 1
Faire ramollir du fromage a la créme

(ENTREE/DEMARRER).
TABLEAU FAIRERAMOLLIR/FONDRE

_ portion;

de pépites de
chocolat

|2 carrés ou11asse |« Metiez les pépites ou les carrés de chocolat dans un plat allant au micro-ondes.

Remarques.

¢ Remuaz bien & mi-cuisson lorsque le four émet un signal sonore, puis redémarrez le four,
+ S'il n'est pas remug, le chocolat conserve sa forme originale, méme une fois le temps de chauffe
écoulg.

Ramollir du fromage & la
creme

1 boite (230 g env.)

« Ratirez le fromage a la creme de son emballage st placez le sur un plat allant au micro-
ondes.
¢ Laissez reposer pendant 1 a 2 minutes.

Faire fondre du beurre

1 plaquette (115 ¢
env.)

2 plaguettes (130 ¢
env.)

¢ Retirez le beurre de son emballage et coupez-le en deux parties gales dans le sens de la
largeur.

» Placez le beurre dans un plat et couvrez le tout de papier sulfurisé,

¢ Remusz bien une fois le beurre fondu et laissez reposer pandant 1 & 2 minutes.
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MICRO CONVECT (CUISSON PAR CONVEXION)

Cette fonction permet de faire cuire des aliments sans saisir de temps de cuisson ni de niveau de puissance.
Elle comporte 4 catégories d'aliments: poulet entier, roti de pore, lasagnes surgelées, pommes de terre au four.
Exemple: pour faire cuire 900 g de rdli de porc:

STOP
CLEAR

Micro
Convect

2

200°F
200°F 450°F

A ENTER
=TTART

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

2. Appuyez sur la touche MICRO/CONVECT (CUISSON PAR CONVECTION).

3. Choisissez la catégorie d'aliment.

4. Sélectionnez la quantite & laide des touches numéroiées.

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

TABLEAU DE CUISSON PAR CONVECTION

Poulet entier

Placez la grille

(

mini.) sur le support en
émail vitrifié du plateau
tournant en verre.

hauteur | Repliez les ailes sous le poulet. Badigeonnez le tout de

. COMMENTARES =

beurre fondu. Placez le poulet, blanc vers le bas, sur la
grille thauteur mini.) située sur le plateau métallique du
plateau tournant. Lorsque le four émet un signal sonore,
retournez le poulet et reprenez la cuisson. Laissez
reposer 5 minutes.

Réti de porc, sans
0s, filet

Placez |a grille (hauteur
mini.) sur le support en
émail vitrifié du plateau
tournant en verre.

Placez le pore sur la grille hauteur mini. Placez la grille
sur le support métallique du plateau tournant. Lorsque le
four émet un signal sonore, retournez le réti et reprenez
la cuisson. Laissez reposer 5 minutes.

Lasagnes surgelées

Placez la grille (hauteur
mini.) sur le plaieau
tournant.

Placez les lasagnes sur grille (hauteur mini.). Posez la
grille sur le plateau tournant. Laissez reposer pendant 3
a5 minutes.

Pommes de terre
au four

2 de300ga18ky

3 28024600 ¢

4 1&4 pommes
de terre

Placez |a grille (a mi-
hauteur) sur le plateau
tournant en verre.

Placez les pommes de terrs sur la grille (& mi-hauteur).
Posez la grille sur le plateau tournant. Lorsque le four
émet un signal sonore, retournez les pommes de terre et
reprenez la cuisson. Laissez reposer 5 minutes.

REMARQUE:

Si vous souhaitez vérifier la cuisson d'un aliment afin que le temps ne soit écoulg, retirez la viande, la grille ainsi que le bac de récupération (si
yous en utilisez un} du four avec précaution et fermez la porte de ce dernier afin dempécher une perte de chaleur excessive.
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AUTO BROIL COOKING (CUISSON AVEC GRIL AUTO)

{hamburger, bifteck, morceaux de poulet, darne}

La fonction Gril auto vous permet d'utiliser la chaleur du gril sans régler de temps de cuisson. Choisissez la catégorie d'aliment gue vous scuhaitez
faire cuire et saisissez la quantité.

Reportez-vous au TABLEAU DE GRIL AUTO situé celte page pour connalire les réglages disponibles.

STOP
CLEAR

Auto
Broii

l.

100°F
’l Less
100°F

A ENTER
EESTART

Hamburger

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

SUPPRIMER).

2. Appuyez sur la touche AUTO BROIL (GRIL AUTO).

3. Choisissez la catégorie d'aliment (1 a 4).

REMARQUE:

+ Placez les aliments sur le bac de récupération en émail
vitrifié.

¢ Placez le bac de récupération sur la grille hauteur maxi.

¢ Placez la grille sur le plateau tournant.

4. Sélectionnez la quantité a l'aide des touches numérotées.

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

Disposez les hamburgers sur le bac de récupération en émail vitrifig, puis placez ce
dernier sur la grille (hauteur maxi.} avant de mettre le tout au four. Lorsque le four émet
un signal soncre, retournez la viande et reprenez la cuisson.

Bifteck

142 tranche(s)

Placez le bifteck sur le bac de récupération en émail vitrifié, puis posez ce dernier sur
la grille (hauteur maxi.) avant de mettre le tout au four. Lorsque le four émet un signal
sonore, retournez la viande et reprenez la cuisson.

Blanc de poulet

De 1804 900 g

Placez le blanc de poulet sur le bac de récupération en émail vitrifig, puis posez ce
dernier sur la grille (hauteur maxi.} avant de mettre le tout dans le four. Lorsque le four
émet un signal sonore, retournez la viands et reprenez la cuisson.

Darne

1 a2 tranche(s)

Placez la darna sur le bac de récupération en émail vitrifié, puis posez ce dernier sur la
grille (hauteur maxi.) avant de mettre le tout dans le four. Lorsque le four émet un signal
sonore, retournsz la viande et reprenez la cuisson.

REMARQUE:

si vous souhaitez vérifier la cuisson d'un aliment afin que le temps ne soit écoulé, retirez la viande, la grille ainsi que le bac de récupération (si vous
en utilisez un) du four avec précaution et fermez la porte de ce dernier afin d'empécher une perte de chaleur excessive.
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CUISSON PAR CONVECTION

Au cours d'une cuisson par convection, un élément chauffant est
utilisé pour augmenter la température de Pair a lintérieur du four. La
température de la cuisson par convection varie de 38°C a 230°C. |l
est préférable de prechauffer le four lorsque vous utilisez ce mode de
cuisson.

Baissez irés 18garement la température du four par rapport a celle
indiquée sur Femballage si vous souhaitez faire cuire une portion
meins importante. Le temps de cuisson peut varier en fonction de
laliment ou de vos préférences. Vérifiez élat d'avancement de la
cuisson une fois le temps minimum écoulé, puis réglez la durée a
laide de la touche More (Plus){9) ou Less (Mains)(1).

GRILLE DE CONVECTION

Utilisez les grilles de convection uniquement pour la cuisson combinée
et la cuisson par convection.

N'utilisez pas de grille en mode micro-ondes.

Pour de meillsurs résultats, placez les alimenis sur la grille de
convection (mi-hauteur ou hauteur mini.).

Grille hauteur mini Grille mi-hauteur

58

BAC DE RECUPERATION

Un bac de récupération en émail vitrifié est fourni avec le four. Lorsque
vous faites rétir des aliments, placez-les directement sur le bac en émail
vitrifié. Placez la grille & l'intérieur du bac. Positionnez le bac au centie
du plateau tournant.

A la fin de la cuisson, utilisez des maniques pour retirer le bac et la grille
du four chaud. Attention aux gouttes et aux éclaboussures chaudes.
Retirez les aliments de la grille.

Pour de meilleurs résultats lorsque vous utilisez le gril, retirez le bac et la
grille du four pour retourner les aliments. Replacez le plateau et la grille
sur le plateau tournant afin de poursuivre la cuisson au gril.

N'utilisez pas les usiensiles suivanis en mode micro-ondes:
- N

Grille pour la cuisson au gril
{grille hauteur maxi.)

Bac de récupération

Y Plateau tournant

Grille pour la cuisson au
gril/par convection/Cuisine de
combinaison (grille mi-hauteur)
Bac de récupération

Plateau tournant

Grille de convection/Cuisine
de combinaison

(Grille hauteur mini.)

Bac de récupération

)j — Plateau tournant
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CUISSON PAR CONVECTION AVEC
PRECHAUFFAGE

Exemple: pour régler la cuisson par convection sur 160°C. placez
le grille hauteur mini./mi-hauteur sur plateau fournant en verre.
Utilisez un bac de récupération si vous faites cuire de la viande ou
de la volaille sur la grille.

2100, 1. Appuyez sur la touche STOP/CLEAR {(ARRET/
CLEAR  SUPPRIMER).
Convection 2, Appuyez sur la touche CONVECTION
(CONVECTION).
5 3. Sélectionnez la température de cuisson a l'aide
325 des touches numérotées.
%E_‘F’X{E&f 4. Appuyez sur la touche ENTER/START (ENTREE/

DEMARRER).

+ Aprés le préchauffage, le message PLACE FOOD ON RACK
(PLACEZ LES ALIMENTS SUR LA GRILLE) défile & I'écran et un
signal sonore se fait entendre. Ouvrez la porte et placez les aliments
sur la grille de convection.

2000 5 Selectionnez le temps de cuisson a laide des
touches numérotées. La durée maximale de
cuisson est de 89 minutes et 99 secondes.
Reportez-vous au guide de cuisson par convaction
en page 60.

200" F450"F450'F450°F

LENTER 6 Fermez la porte et appuyez sur la touche ENTER/
= START START (ENTREE/DEMARRER).
REMARQUES:

¢ la tempéraiure du four diminue irés rapidement lorsque la porte est
ouvette ; cela ne doit toutefois pas empécher les aliments d'&tre
cuits normalement a la fin du temps de cuisson.

« Si vous souhaitez vérifier la cuisson d'un aliment afin que le
temps ne soit écould, retirez la viande, la grille ainsi que le bac
de récupération (si vous en utilisez un) du four avec précaution et
fermaz la porte de ce dernier afin d'empécher une dépetdition de
chaleur excessive.

CUISSON PAR CONVECTION SANS
PRECHAUFFAGE

{viande, plat mijoté et volaille}

Exemple: pour régler la cuisson par convection sur 160°C pendant
20 minutes. placez le Grille hauteur mini./mi-hauteur sur plateau
fournant en verre. Ulilisez un bac de récupération si vous faites
cuire de la viande ou de la volaille sur la grille.

STOP 1. Appuyez sur la touche STOP/CLEAR (ARRET/
CLEAR  SUPPRIMER).
Convection 2. Appuyez sur la touche CONVECTION
(CONVECTION).

5 3. Sélectionnez la tempéraiure de cuisson &

225% laide des touches numérotées (vous pouvez
sélectionner une tempéraiure comprise entre 37
ot 230°C).

QENTER 4 Appuyez une fois sur la touche ENTER/START
=START (ENTREE/DEMARRER).

5. Sélectionnez le temps de cuisson a l'aide des
touches numéarotées. La durée maximale de
cuisson est de 99 minutes et 99 secondes.

2000

200°F458F450°F150°F

AENTER g Appuyez sur la touche ENTER/START (ENTREE/
=START DEMARRER).
IMPORTANT.

¢ Si vous sélectionnez un temps de cuisson incorrect, reprenez
simplement la saisie, puis appuyez sur la touche ENTER/START
(ENTREE/DEMARRER).

¢ Si vous appuyez sur la touche STOP/CLEAR (ARRET/
SUPPRIMER), puis que vous saisissez le temps de cuisson correct,
vous annulerez le mode CONVECTION et n'utiliserez que énergie
micro-ondes et NON l'énergie de convection.
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GUIDE DE CUISSON PAR CONVECTION

1. Utilisez toujours la grille fournie avec le four pour la cuisson par convaction. Placez les aliments directemant sur la grille de cuisson ou dans le bac
de récupération gue vous placez ensulite sur la grille.

2. Les récipients en aluminium conduisent la chaleur rapidement. Pour la cuisson par convection, les revétements clairs et brillants donnent
genéralement de meilleurs résultats car ils empéchent un brunissage excessif des aliments au cours de la cuisson des parties centrales. Utilisez
des moules a gateaux et a tartes & fond mat (revétement satiné) pour un brunissage optimal.

3. Les revétements foncés ou non brillants, e verre et le vitrocéramique absorbent la chaleur et ont tendance 4 assécher et durcir la surface des

préparations.

4. 1l est recommandé de préchauffer le four lorsque vous utilisez la cuisson par convection. La viande, les plats mijotés et la volaille ne nécessitent

alcun préchauffage.

5. Afin d'obtenir une cuisson uniforme et économiser de 'énergie, ouvrez la porte du four aussi rarement que possible pour vérifier la cuisson.

8. Utilisez un plat & pizza métallique rond ou une « tole ».

_ Tempsdecuisson .

. Moule: moule a pain métalligue ou en verre | Couvrez le haut du moule avec une feuille d'aluminium si le dessus
Pate avec . o o . . . -
Termpérature: 175°C de la pate cuit trop vite pendant la cuisson. Laissez refroidir 10
levure C . . ) .
Pai Durée: 40-50 min. minutes avant de découper le pain en tranches.
ains
Moule: moule a pain métalligue ou en verre Laissez refroidir sur la grille pendant 15 minutes avant de démouler.
Sans temps . " s
de repos Température: 175 C
Durge: 45-55 min.
Moule: Moule a pizza métalligue ou moule Beurrez le moule. Démouler aussitét apres la cuisson.
Biscuits rond de 23 cm de diameétre
Température: 190°C
Durée: 1115 min.
A Moule: moule métallique a cheminés Ne beurrez pas le moule. Avant de le démouler, suspendez-le a
Gateau des ) . , a .
Tempéraiure: 175°C I'envers (ex.: sur une bouteille a col étroit) pendant 90 minutes pour
anges o . . L
Durée: 42-47 min. le laissez refroidir.
5 Moule: Moule Bundt de 280 ¢l Beurrez le moule. Démoulez aprés avoir laissé reposer pendant 10
Géteal . o . :
Bundt Température: 175°C a 15 minutes.
Durée: 42-47 min.
Gateau étagé Moule: moule rond ou carré de 20 & 23 cm Beurrez le moule. Pour savoir si le gateau est cuit, enfoncez un
g Température: 175°C Durée: 32-37 min. cure-dents au centre. Celui-ci doit ressortir propre.
Moule: moule & pizza rond. Déposez de petites boules de pate sur le moule non beurré, Retirez
Température: 175°C du four lorsque le cenire des cockies est encore mou. Laissez
En boules c . . . o
Durée: 15-20 min. reposer une minute dans le moule avant de laisser refroidir sur la
Cookies grille.
Moule: moule rond ou carré de 20 a 23 ¢cm Beurrez le moule. Sortez le plat du four lorsque le cure-dents piqué
En barre Température: 175°C enire le bord et le centre ressort propre.
Durée: 25-30 min.

Petits gateaux / muffing

Moule: moule a petits gateaux 6 portions
Température: 175°C
Durée: 15-20 min.

Beurrez les loges ou utilisez des caigsettes de papier. N'UTILISEZ
PAS de caissettes en aluminium. Les gateaux sont préts lorsque le
cure-dents ressort propre.

Tartes

Moule: plat & tarte en verre ou en métal.
Temperature: 175°C
Durée: 45-55 min.

Sortez Ia tarte du four lorsgue la garniture a pris et que la pate est
dorée.

Petits pains au lait

Moule: moule rond de 20 & 23 cm ou moule a
pizza de 30 cm.

Température: 190°C

Durée: 15-19 min.

Démoulez des la sortie du four.
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GRILLEZ LA CUISINE

La cuisson au gril est une cuisson a chaleur directe. Ce four permet de faire griller de Ia viande, du peisson, de la volaille, des légumes ou du pain.
Votre four se régle sur ce type de cuisson chague fois que vous appuyez sur la touche Broil {Gril).

» Les aliments a griller doivent étre tendres, pas trop maigres ni trop gras et mesurer moins de 2,5 cm d'épaisseur. La darne, le blanc de poulet et les
hamburgers conviennant parfaitement & ce type de cuisson.

« Utilisez toujours la grille hauteur maxi. ol mi-hauteur lorsgue vous optez pour ce type de cuisson. Placez a grille sur le bac de récupération en émail vitrifié,
¢ Pour que les aliments dorent de maniére uniforme, retournez-les a mi-cuisson.

* Ne laissez pas la porte ouverte pendant de longues périodes lorsque vous utilisez le gril. Cela ferait chuter la température du four et risquerait d'affecter le
résultat de la cuisson.

GRILLE POUR LA FONCTION GRIL CUISSON AU GRIL
Utilisez la grille pour les fonctions Gril et Gril auto. Exemple: pour une cuisson au gril pendant 20 minutes.
N'utilisez pas de grille en mode Micro-ondes. STOP 1. Appuyez sur la touche STOP/CLEAR
Pour de meilleurs résuliats, placez les aliments sur la grille (hauteur CLEAR (ARRET/SUPPRIMER).
”;ax" ou mi-hauteur). Broil 2. Appuvez sur la touche BROIL (GRIL).
Z O O O 3. Sélectionnez le temps de cuisson & laide des
200°F 450°F 450°F 450°F touches numerotées. La durée maximale de
cuisson est de 99 minutes et 99 secondes.
L ENTER 4. Appuyez sur la touche ENTER/START
= START (ENTREE/DEMARRER).
REMARQUES:
GRILLE HAUTEUR MAXI GRILLE Mi-HAUTEUR « S vous ouvrez la porte oU que vous appuyez sur la touche STOP/CLEAR
. S {ARRET/SUPPRIMER) pendant a cuisson au gril, celle-ci s'arréte.

* Pour reprendre la cuisson, fermez la porte et appuyez sur la touche
ENTER/START (ENTREE/DEMARRER).

* Alafin du temps de cuisson, le message END (FIN) s'affiche et quatre
signaux sonores retentissent.

¢ Aprés la cuisson, 'écran indique & nouveau heure lorsgue vous ouvrez
la porte.

ALIMEN _

hamburger'(

) . = e -
| .. mi-cuisson.
Bifteck [ Fauxfilet (2425 cm) 7 2 10 minutes 10 & 12 minutes Retirez le plat du four et retournez la viande a

Viande pour Zom Retirez lo

Coquille d’aloyau (2 2 2.5 cm) 7 210 minutes 10 a4 12 minutes mi-cuisson.
Bifteck d'aloyau. 2.5 cm 19411 minute 114 13 minutes

Volaille | Blanc de poulet, avec 03
Blanc de poulet, sans os
Allss de poulst

Cuisses de poulet

6 110412 minutes Retirez le plat du four et retournez la viands a
P 9 a 11 minutes mi-cuisson.

| 11214 minutes s Faites cuire le blanc de poulet  76°C.
1132 15 minutes

. . ¢ Faites cuire les ailes/cuisses 4 85°C.
Parc Coteleties de porc, sans os (2 cm) | 7 & 9 minutes 8a 11 minutes Retirez le plat du four et retournez la viande a
Coteleties de porc, avec os, 2 cm17 & 9 minutes 8 a 11 minutes mi-cuisson.
Tranche de jambon (17 a2cm) {547 minutes 6 4 8 minutes ¢ Bouslle de jambon: réchauffez a 60°C,
Poisson | Filet {22425 cm) L 115417 minutes (lemps | Ne retournez pas le poisson au cours de la
-~ lotal) cuisson. Faites le cuire jusqua ce que la chair
Darne (24 2,5 cm) - 1164 19 minutes (temps | se détache facilement.

. ltotal)
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ASTUCES POUR LA CUISSON COMBINEE

La cuisson combinée utilise 'énergie micro-ondes et la cuisson par
convection avec fonction gril afin de réduire le temps de cuisson.

Cette méthode permet d’obtenir une viande fondante a l'intérieur

et croustillante a 'extérieur. En cuisson combinée, la chaleur de la
convection et I'énergie micro-ondes se succédent automatiguement,
Cette fonction dispose de quatre réglages préprogrammes pour une
utilisation en toute simplicité.

ASTUCES UTILES POUR LA CUISSON
COMBINEE

1. 1l est possible de rétir la viande directement sur la grille HAUTEUR
MINL Lorsque vous utilisez cetle derniére, veuillez consulter votre
guide de cuisson pour savoir comment Futiliser correctemeant.

2. Les morceaux de boeuf moins tendres peuvent éire rétis et attendris a
[aide de sacs de cuisson au four.

3. Lorsque vous utilisez le four, vérifiez que la viande est cuite selon
votre golt a la fin du temps de cuisson. Sitel n'est pas le cas,
poursuivez la cuisson pendant qualques minutes.

PRECAUTIONS CONCERNANT LES
USTENSILES

1. Les fonctions Combi-1, Combi-2 et Combi-3 utilisant une association
d'énergies micro-ondes avec cuisson Gril ou Par convection,
N'UTILISEZ JAMAIS d'ustensiles métalliques. N'utilisez que
des ustensiles dits transparents {ex.: en céramigue ou en verre
thermarésistant). Tous les ustensiles DOIVENT étre adaptés a la
cuisson au micro-ondes (iransparents) et thermorésistants. Des arcs
peuvent se formmer si vous Utilisez des ustensiles métalligues.

2. La fonction Combi-4 ne s'appuie pas sur 'énergie micro-ondes et
parmet donc [utilisation d’ustensiles métalliques. Les ustensiles en
verrs st céramigue thermorésistants peuvent également &tre utilisés.

3. Le bac de récupération en émail vitrifié et la grille Hauteur mini. ou
Mi-hauteur peuvent étre utilisés pour tous les modes Combi. Sivous
utilisez la grille Hauteur mini. ou Mi-hauteur, celle-ci DOIT étre placée
sur le bac de récupération.
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CUISSON COMBINEE

COMBI-1 Gril 10, 30,5070 % |

Une fois

Deux fois COMBI-2 Convection 10, 30,5070 %
220°C

Trois fois COMBI-3 | Gril + convection | 10, 30,5070 %
220°C

Quatre fois COMBI-4 | Gril + convection 0%
220°C

Exemple: pour effectuer une cuisson combinée pendant 45 minutes:

STOP 1. Appuyez sur la fouche STOP/CLEAR {ARRET/
CLEAR  SUPPRIMER).
Cogﬂotggaﬂgm 2. Appuyez une fois sur la touche COMBINATION
COOKING (CUISSON COMBINEE).
* Le massage €O - 3 PL 30 s'affiche.
Power

3. Appuyez a trois reprises sur la touche POWER LEVEL
{NIVEAU DE PUISSANCE).

45 (0 O 4 Saisissez 45 a laide des touches numérotées pour
ot st s I sélectionner le temps de cuisson
(le four chauffera automatiquement & 30 % de sa

Lavel

puissance).
LENTER 5 Appuyez surla touche ENTER/START (ENTREE/
—START DEMARRER).

Exempie: pour la fonction Cuisson combinée 3 avec un niveau de
puissance de 70 % pendant 15 minutes.

21OP 1. Appuyez sur la fouche STOP/CLEAR {ARRET/
CLEAR SUPPRIMER).
Coéﬂotgggtéo” 2. Appuyez a trois reprises sur la touche COMBINATION
COOKING (CUISSON COMBINEE).
* Le message CO - 3 PL 30 s'affiche.
Prwer

3. Appuyez sur la touche POWER LEVEL (NIVEAU DE
PUISSANCE) a deux reprises pour sélectionner 70 %.
*Le message CO - 3 PL 70 s'affiche.

1. 5 0 O 4 Saisissez 15 a laide des touches numérotées pour
o v ear s sélectionner le temps de cuisson {le four chauffera
automatiquement & 30 % de sa puissance).

Lavel

%E¥;§$ 5. Appuyez sur la touche ENTER/START (ENTREE/
=5 DEMARRER).
REMARQUE:

¢ la durée maximale de cuisson est de 99 minutes et 99 secondes.

¢ Si vous souhaitez vérifier la cuisson d’un aliment afin que le
temps ne soit écoulg, retirez la viande, la grille ainsi que le bac
de récupération (si vous en utilisez un) du four avec précaution et
fermez la porte de ce dernier afin d'empécher une perte de chaleur
excessive.
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GUIDE DE CUISSON COMBINEE

7 ‘\
£ f
‘ } —— GALLE e GRILLE BAC DE
L Z HAUTEUR MINI. | MILHAUTEUR RS RECUPERATION
: { GRILLE
e BAG DE
FIEGUPERATION BAG DE === MEHAUTEUR
S RECUPERATION |
PLATEAU
EN VERRE PLATEAU e PLATEAU
ANNEAL DU EN VERRE EN VERRE
PLATEAU y ‘ ANNEAL DU ANNEAL DU
TOURNANT B PLATEAU PLATEAL
COUPLEUR et TOURNANT TOURNANT
Lo COUPLEUR COUPLEUR
%
: /
- BAC DE e GRILLE
S RECUPERATION HAUTELR MAXI.
GRILLE ’
HAUTEUR MAXL :
S RECLIPERATION
— Y
B Co) o
AHNEAU DU
, . ANNEAU DU
PLATEAU ! ]
T,
eeseoens COUPLEUR Ld COUPLEUR
" Y

Pain grillé

2 portions

Posez le foast sur la grille hauteur maxi., puis

7-9
(surgelé) 4 portions 10-12 placez la grille sur le plateau en email vitrifig. E
(1 portion = 1 toast) Retoutnez & mi-cuisson.
Saucisses 2 portions 30 % 4-6 Placez les saucisses sur e plateau en émail
(fines, surgelées) § 4 portions 8-10 vitrifig, puis posez le plateau sur la grille hauteur D
(1 portion = 3 saucisses) maxi.
Beighsts de 115-140 g 30% 4-6 Placez les beignets sur la grille hauteur maxi., E
poulet 170-200 g 7-9 puis posez la grille sur le plaieau en émail vitrifig.

Filets de saumon

Placez le saumon sur la grille hauteur maxi., puis

4 portions 15-19 posez la grille sur le plateau en émail vitrifié. E
(1 portion =170 g)

Steak de thon 2 portions (340 g) 30 % 15-19 Placez les steaks de thon sur la grille hauteur
4 portions (680 g) 22-26 maxi., puis posez la grille sur le plateau en émaill E

vitrifig. Vaporisez de la matiére grasse végétale
en bombe sur la grille. Retournez & mi-cuisson.
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Combi-2 (Continued)

liment

 Quaniité

Réti de boeuf, De133d27k 30% | Biencuit 76°C 18-20 E
Sans 0s -
Apoint 76°C 16-18
Carré de porc réti, Del132a27kg 30% | Biencuit 76°C 18-21 D
$ans 0s :
A point 70°C 16-18
Poulet entier De132a27kg 30% | Blanc de poulet: 76°C 12-15 E
Alle / cuisse de poulet: 85°C

REMARQUES:

1. Vapoiisez de la matiere grasse végétale sur la grille hauteur mini.

2. Placez les aliments directement sur la grille hauteur mini. dans un plat en céramique-métal.

3. Placez le plat sur le plateau tournant en verre,

4. Réglez le four sur le temps de cuisson maximum & I'aide de la touche COMBI (COMBI). Réglez la cuisson minimals a laide de la touche
KITCHEN TIMER (MINUTERIE).

5. Retournez les aliments a mi-cuisson.

6. Vérifiez l'avancement de la cuisson une fois le temps minimum écculé et poursuivez celle-ci jusqu’a obtenir le résuitat désire.

7. Laissez reposer 5 minutes avant de servir.

Blanc de poulst 2 morceaux 30% | 12-16 Placez le poulet sur la grille hauteur maxi., puis
(sans 03) 4 morceaux 16-20 posez la grille sur le plateau en émail vitrifig. E
(1 morceaux = 170 g) Retournez & mi-cuisson.
Filet mignon, 3,8 | 2 portions (340 g) 30% | 13-17 Placez le boeuf sur la grille hauteur maxi., puis
¢m {a point) 4 portions (680 g) 17-21 posez |a grille sur e plateau en émail vitrifié. E
Retournez & mi-cuisson.
Filet de porc, 1 morceaux 30% |20-24 Placez le porc sur la grille mi-hauteur, puis posez
680 ¢g 2 morceaux 25-30 la grille sur le plateau en émail vitrifié. Retournez B
a mi-cuisson.
Combi-4
Jambon fumé 450 kg 16-20 Placez le jambon sur la grille hauteur maxi., puis E
{tranche) posez la grille sur le plateau en émail vitrifié.
Retournaz a mi-cuisson.
Toasts 2 portions 7-9 Placez le toast sur la grille hauteur maxi., puis E
4 portions 9-11 posez la grille sur le plateau en émail vitrifié.
(1 portion = 1 toast) Retournez a mi-cuisson.
Gaufres 2 portions 7-9 Placez les gaufres sur la grille hauteur mini., puis A
(surgelées) 4 portions 9-11 posez la grille sur le plateau en émail vitrifig.
(1 portion = 2 gaufres) Retournez & mi-cuisson.
Qignons en 2 portions 9-11 Placez les oignans sur le plateau en émail vitrifig, C
rondelles 4 portions 11-13 puis posez le plateau sur la grille mi-hauteur,
(1 portion=4 anneaux)
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GUIDE DE CUISSON

Guide de cuisson des viandes

+ Placez le morceau de viande a cuire dans un plat, sur une grille a rétir (ustensiles utilisables en four a micro-ondes).

« Commencez la clisson en tournant la partie grasse de la viande vers le bas. Utilisez de fines bandelettes de papier aluminium pour protéger
lextrémité des os ou les parties fines.

« Relevez la température en plusieurs endroits avant de laisser reposer |a viande le temps recommandé.
e Los temperatures suivantes mdlquent le retrait de la viande. La temperature de la viande augmen te durant le temps de repos.

. el  Instructions
15 a 24 min. /kg a 63 °C
(saignant) Maximum {10) Sur la grille, tournez la partie grasse du réti vers le
Réti de beeuf sans os {jusqu’a | 18427 minparlivie a71°C | pendant les 5 bas. Couvrez avec du papier paraffiné. Retournez
1,8 kg) {a point) premieres minutes, lors de la cuisson. Laissez reposer pendant 10-15
14431 min./kg & 76 °C puis moyenne (5) minutes.
{bien cuit)
Maximur (10) Sur la grille, tournez la partie grasse du roti vers le
Porc avec ou sans os (jusqua | 24333 min/kga 76 C pendant les 5 grive. parte g .
. : - ; bas. Retournez lors de la cuisson. Laissez reposer
1,8 kg) {bien cuit) premiéres minutes, .
i pendant 10-15 minutes.
puis moyenne (5)

o Vous pouvez Vous attendre aune augmenta ion de temperature durant Ie temps de repos.

Salgnant 5722°C | 62,
Beeuf A point 65,56 °C 111°C
Bien cuit 7111 °C 76,67 °C
A point 65,56 °C 71,11 °C
Pore : :
Bien cuit 7111°C 76,67 °C
. Trés cuit 76,67 °C 82,22 °C
Volaille -
Peu cuit 71,11 °C 76,67 °C

Guide de cuisson des volailles

+ Placez le morceau de viande a cuire dans un plat, sur une grille a rétir (ustensiles utilisables en four a micro-ondes).

* Couvrez la viande avec du papier paraffing pour éviter les éclaboussures.

« Utilisez du papier aluminium pour protéger 'exirémité des os, les parties fines ou les zones déja cuites, pour pas quelles ne cuisent trop.
¢ Relevez lat emperature en ptusreurs endroits avant de laisser reposer la viande le t emps recommande.

Poulet entier jusqua Temps de cuisson: 13 a 20 min. /kg Sur la grille, placez le cbté blancs du poulet vers le bas. Couviez avec du papiet
1,8 kg 82,22 °C, trés cuit paraffiné. Retournez lors de la cuisson. Continuez la cuisson jusqu'a ce que le
76,67 °C, peu cuit jus du poulet devienne incolore et que la viande autour des os ne soit plus rose.
Niveau de puissance: Moyenne haute | Laissez reposer de 5 a 10 minuies.

7).

Morceaux de poulet | Temps de cuisson: 13 a 20 min./kg Placez le poulet cdté os sur le plat, en tournant les zones les plus épaisses

jusqu'a 1,8 kg 82,22 °C, trés cuit vers 'extérieur du plat. Couvrez avec du papier paraffiné. Retournez lors ds la
76,67 °C, peu cuit cuisson. Continuez la cuisson jusqu’a ce que le jus du poulet devienne incolore
Niveau de puissance: Moyenne haute | et que la viande autour des os ne soit plus rose. Laissez reposer de 54 10
(7). minutes.
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Guide de cuisson des fruits de mer et du poisson

s Faites cuire le poisson jusqu'a ce qu'il s'émiette facilement avec une fourchette.
+ Placez le poisson a cuire dans un plat, sur une grille a rétir (ustensiles utilisables en four a micro-ondes).

« Utilisez un couvercle bien ajusté pour faire cuire le poisson & la vapeur. Sivous utilisez du papier paraffing ou du papier absorbant pour couvrir le
poisson, la vapeur ne sera pas suffisante.
« érifiez I'état du poisson aprés le temps de cuisson minimum, afin de ne pas le faire trop cuire.

Instructions

Sieaks lextérieur. Couvrez avec du papier paraffiné. Retournez et repositionnez les darnes en
Jusqua 700 ¢ Niveau de puissance: Moyenne milisu de cuisson. Faites cuire le poisson jusqua ce qu'il sémiette facilement avec une
haute (7). fourchette. Laissez reposer de 3 4 5 minutes.
Temps de cuisson: 7 a 15 min./kg Positionnez les filets dans un plat a gratin, en tournant les morceaux les plus fins vers
Filets le bas. Couvrez avec du papier paraffing. Si les filets sont épals de plus de 1,5 cm,
Jusqua 700 ¢ Niveau de puissance: Moyenne retournez-les et repositionnez-les en milieu de cuisson. Faites cuire le poisson jusqu'a
haute (7). ce qu'il s'émiette facilement avec une fourchette. Laissez reposer de 2 a 3 minutes.
Temps de cuisson: 7 a 12 min./kg Positionnez les crevettes dans un plat a gratin, sur une seuls couche, sans qu'slles se
Crevettes chevauchent. Couvrez avec du papier paraffiné. Faites cuire les crevettes jusqua ce
Jusqua 700 ¢ Niveau de puissance: Moyenne guelles s'opacifient et se raffermissent, en las mélangeant 2 ou 3 fois. Laissez reposer
haute (7). pendant 5 minutes.

Guide de cuisson des ceufs

« Ng faites jamais cuire des ceufs ni réchauffez des ceufs durs dans leur coquille ; ils risqueraient d’exploser.
¢ Percez toujours les ceufs entiers pour éviter qu'ils n'éclatent.
« Faites cuire les ceufs & votre convenance. Aftention, ils peuvent durcir s'ils sont trop cuits.

Guide de cuisson des légumes

¢ Lavez les légumes avant de les faire cuire. Il nest pas toujours nécessaire d'ajouter de Peau. Pour la cuisson de légumes de forte densité, par
exemple des pommes de terre, des carottes et des haricots verts, ajoutez environ % verre d'eau.

s Les légumes de petite taille {caroties en rondelles, petits pois, etc.) cuisent plus vite gue ceux de grande taille.

+ Les légumes entiers, notamment les pommes de terre, les courges ou les épis de mais, doivent &tre placés en cercle sur le plateau tournant avant
la cuisson. Retournez-les a la moitié du temps prévu pour une cuisson plus réguliére.

« Pour les [égumes de type brocoli ou asperge, placez la pointe au centre du plat et e pied vers lextérieur.
¢ Lors de la cuisson de légumes coupés, couvrez toujours le plat avec un couvercle ou un film plastique percé (utilisable en four & micro-ondes).

« Piguez 1a peau des légumes entiers non pelés avant la cuisson, notamment des pommes de terre, des courges ou des aubergines, pour éviter qu'ils
éclatent.

« Pour une cuisson plus réguliére, mélangez ou repositionnez les légumes entiers en milieu de cuisson.

« D'une maniére générale, plus I'aliment & cuire est dense, plus le temps de repos requis est long. Le temps de repos est la durée nécessaire pour
terminer la cuisson des aliments et des 18gumes denses ou de grands taille, une fois quils ont été sortis du four. Une pomme de terre cuits peut
reposer pendant cing minutes avant que la cuisson soit terminée, tandis qu'un plat de petits pois peut éire servi immédiatement.
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Ustensiles de cuisine

ILISER
VERRE ALLANT AU FOUR (traité pour les
chaleurs élevées):
Plats polyvalents, moules a pain, plats a

tarte, moules a géieau, verres masureurs,
casseroles et bols sans hordure métallique.

PORCELAINE:

Bols, tasses, plats de service et assiette sans
bordure métallique.

PLASTIQUE:

Film en plastigue (comme couvercle): posez
l& film en plasticue lachement sur le plat et
appuyez sur les bords.

Film en plastique percé, en remontant
légérement un bord pour laisser s'échapper
I'excédent de vapeur. Le plat doit étre assez
profond pour que le film en plastiqus ne
touche pas les aliments.

Lorsque les aliments chauffent, ils peuvent
faire fondre le film en plastique & chague point
de contact.

Utilisez des plats et tasses en plastique, des
récipients de congélation semi-rigides st

des sachets en plastique uniquement pour
des temps de cuisson réduits. Utilisez-les
avec soin car le plastique peut ramollir au
coniact des aliments chauds.

PAPIER:

Papier absorbant, papier paraffing, serviettes

eh papier et assisttes en carton sans bordure

ou dessin métallique. Vérifiez sur 'gtiqustte du
fabricant gue le produit s'utilise dans un four &
micro-ondes.

GUIDE DES USTENSILES POUR MICRO-ONDES

USTENSILES METALLIQUES:

Le métal empéche I'énergie des micro-ondes d'atieindre le aliments
et entraine une cuisson irréguliére. kvitez donc les brochettes métalliques, les
thermomatres ou les plateaux en aluminium. Les ustensiles métalliques peuvent
créer des arcs électriques susceptibles d’endommager votre four a micro-
ondes.

DECORATION METALLIQUE:

Vaisselle avec bordure ou bande métallique, cocottes, elc. La bordure
métallique empéche la cuisson normale et peut endommager le four.

PAPIER ALUMINIUM:

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

BOIS:

Les hols et planches en bois peuvent secher et se fendre ou craguer
lorsque vous les utilisez dans fe four & micro-ondes. Les corbeilles
réagissent de la méme facon.

USTENSILES COUVERTS ENTIEREMENT:

Assurez-vous de laisser des cuveriures pour que la vapeur puisse
s’échapper des ustensiles couverts.

Percez les sachets en plastique de [égumes ou d'autres aliments avant la
cuisson.

Des sachetis complatement fermés pourraient exploser.
PAPIER KRAFT:

Evitez d’'utiliser des sachets en papier kraft.

lis absorbent trop la chaleur et pourraient brdler.
USTENSILES DEFECTUEUX OU ABIMES:

Un ustensile félé, défectueux ou abimé peut casser dans le four.
LIENS METALLIQUES DE FERMETURE:

Retirez les liens metalliques de fermeiure des sachels en papier ou en
plastique.

lls chauffent et pourraient entrainer un incendie.
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Entretien et nettoyage

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Pour plus d'efficacité of de sécurité, nettoyez
réguligrement lintérieur et l'extérieur du four,
Veillez tout spécialement a ce que le panneau
intérieur de la porte et la face avant du four ne
soient pas souillés par de la graisse ou des
aliments. N'utilisez jamais de poudre ou

de tampons nettoyeurs agressifs. Essuysz
lintérieur et I'extérieur du micre-ondes, v
compris le couvercle inférieur de évacuation,
avec un chiffon doux st une solution
détergente douce et chaude (et non brillante).
Puis rincez et séchez en essuyant. Utilisez un
nettoyant pour chrome et lustrez les surfaces
en chrome, en metal et en aluminium. Essuyez
immédiatement les projections avec du papier
absorbant humide, notamment aprés avoir
cuisiné du poulet ou du bacon. Nettoyez votre
four une fois par semaine ou plus souvent si
nécessaire.

Observez les instructions suivantes pour
nettoyer et assurer l'entretien de votre four.

¢« Nettoyez réguliérement l'intérieur du
four afin gu'il soit toujours propre. Les
résidus d'aliment et les éclaboussures
de liquides collés sur les parois du four
peuvent diminuer Fefficacité du four.

« Nettoyez immédiatement tout liquide
ou aliment renversé. Ulilisez un chiffon
humide et un détergent doux. N'utilisez
pas de produits détergents corrosifs ou
abrasifs.

« Pour détacher plus facifement les
résidus d'aliments ou de liquides collés
& lintérieur du four, versez deux verres
d'eau (ajoutez le jus d'un citron pour
obtenir un parfum frais) dans un saladier
en verre et faites chauffer a la puissance
Maximum pendant 5 minutes ou jusqu'a
ce que l'eau bouille. Laissez reposer a
Fintérieur du four pendant 1 a 2 minutes.

+ Sortez le plateau tournant en verre
pour le laver ou pour nettoyer le four.
Pour éviter de casser le plateau en
vertre, manipulez-le avec précaution
et vitez de verser de l'eau dessus
immédiatement aprés une cuisson.
Lavez soigneusement le plateau dans
de I'eau savonneuse chaude ou au lave-
vaisselle.

 Nettoyez ['extérieur du four a l'aide de
savon et d'un chiffon humide. Séchez
avec un chiffon doux. Pour éviter
d’endommager les piéces maitresses du
four, ne laissez pas d'eau rentrer par les
otifices de ventilation.
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+ Lavez la vitre de la porte avec de l'eau
et un produit détergent doux. Utilisez
toujours une éponge ou un chiffon doux
pour éviter de rayer les surfaces.

» Si de la vapeur a laissé des traces a
Fintérieur ou a 'extérieur de la porte du
four, nettoyez-les a l'aide d'un chiffon
doux. La vapeur peut se concentrer
lorsque le four est en marche et
engendre un fort taux d’humidité ; cela
n'implique absolument pas une fuiie du
four a micro-ondes.

« Ne mettez jamais le four en marche
lorsqu’il est vide ; ceci pourrait
endommager le magnétron ou le
plateau en verre. Yous pouvez laisser
en permanence un verre d'eau
dans le four, afin d'éviter tout risque
d'endommagement si le four est mis en
marche accidenteliement.

CUISSON PAR CONVECTION/
GRIL GRILLES/BAC DE
RECUPERATION

Nettoyez les grilles ainsi que le bac de
récupération ef le plateau métalliques a l'aide
d'un savon doux et d'une brosse a poils doux ou
en nylon. Séchez-les entiérement. N'utilisez pas
de brosses ou de produits de neftoyage abrasifs
pour nettoyer les grilles et le plateau/bac de
récupération en métal.

NETTOYAGE DU FILTRE A
GRAISSE

Lefiltre a graisse doit &tre refirg et nettoyé
scuvent, au mains une fois par mais.

er le filtre gré ,
sur le coté. Tirez le filtre vers le bas et
poussez-le de lautre cbté. Le filtre tombe.

2. Trempez le filtre a graisse dans une solution
d'eau chaude et de détergent doux. Rincez-
le abondamment et secousz-le pour le
secher. N'utilisez pas dammoniaque ;
ne mettez pas le filire au lave-vaisselle.
Laluminium risque de noircir.

3. Pour remettre le filtre en place, faites-le
glisser dans la fente latérale, puis poussez-
le vers le haut et vers le centre du four pour
le varrouiller.

REMPLACEMENT DU FILTRE
A CHARBON

Si votre four est ventilé & fintérieur, le filtre

a charbon doit étre remplacé tous les 6 & 12
mois, voire plus souvent si nécessaire. Le
filire a charbon ne peut pas étre netioys. Pour
commander un filtre a charbon nauf, contactez
le service pigces détachées du centre de
service agréé le plus proche de chez vous

ou appelez le 1-800-536-6247 (Etats-Unis et
Canada).

1. Débranchez |e four ou coupez I'alimentation
secteur.

2. Ouvrez la porte.

3. Retirez les deux vis de fixation de la grille de
ventilation (2 vis moyennes).

4. Faites coulisser la grille vers la gauche, puis
tiraz-la tout droit vers 'extérieur.

5. Retirez le filire usage.



Entretien et nettoyage

REMPLACEMENT DE
L'ECLAIRAGE DU FOUR

1. Débranchez le four ou coupez I'alimentation
secteur.

2. Ouvrez la porte.
3. Retirez les vis de fixation du couvercle de la

6. Insérez un nouveau filtre a ventilation (2 vis moyennes).
?harbop. Le fi!tre doit reposer avec 4 Fajtes coulisser la grille vers la gauche, puis
Fangle indiqué. tirez-1a tout droit vers extérieur.

7. Fixez les vis de montage et fermez 5 Refirez ensuite la vis située au-dessus de

secteur et reglez 'horloge. assure la fixation du caisson d'éclairage.

FILTRE A CHARBON, REFERENCE:
8310P009-60

REMPLACEMENT DE
LECLAIRAGE DE
NUIT/DE LA ZONE DE
CUISSON

secteur. 7. Remplacez l'ampoule par un modele

2. Retirez les vis de fixation de la protection de identique de 20 watis.
lampoule. ‘ 8. Replacez le support de Fampoule.

3 Bemplacez fampoule par un modie 9. Replacez la grille et les 2 vis. Replacez les
identique de 20 watts. vis de fixation. Rétablissez lalimentation

secteur.

4. Replacez la protection de l'ampoule et les
vis de fixation.

5. Rétablissez 'alimentation secteur.

EN OPTION

Kits de finition

UXA3036BDB - NOIR

UXA3036BDW - BLANC

UXA3036BDS - INOXIDABLE
ACIER

Lorsque vous remplacez une hotte de 367, le
kit de finition remplit la largieur restante pour
donner un fini dapparence intégrée.

Pour une installation entre armoires
uniguement ; ne convient pas pour une
installation sur le c6té d'une armoire.

Chague kit contient deux panneaux de finition
de 3" de large.
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Dépannage

GUIDE DE DEPANNAGE

Avant d’appeler un réparaieur pour votre four, vérifiez les éléments
indiqués dans la liste des problemes courants et de leurs
solutions.

Le four et 'écran d'affichage ne fonctionnent pas.

¢ Branchez correctement le cordon d'alimentation sur une prise secteur
mise a la terre.

¢ Si la prise est contrélée par un interrupteur mural, assurez-vous que
celui-ci ast allumé.

« Débranchez la prise du secteur, attendez dix secondes, puis
rebranchez-la.

¢« Réarmez le disjoncteur ou remplacez toul fusible grillé.

¢ Branchez un autre appareil sur cetie prise ; s'il ne fonctionne pas,
contactez un électricien qualifié pour réparer la prise.

« Branchez le four sur une prise différente.

L'écran d'affichage fonctionne, mais le four ne se met pas en
marche.

+ Asslirez-vous que la porte est correctement fermée.

« \iérifiez qu'aucun morceau d'emballage ou d’un autre matériau n'est
coincé dans le joint de la porte.

¢ \grifiez que la porte n'est pas endommagge.

+ Appuyez deux fois sur STOP/CLEAR {(ARRET/SUPPRIMER) et entrez
de nouvead les instructions de cuisson.

Le four sarréte avant que le temps de cuisson soit terminé.

« Si aucune coupure de courant n'a eu lieu, débranchez la prise du
secteur, attendez dix secondes, puis rebranchez-la. Si une coupure de
courant a eu lisu, lécran affiche le message:

PLEASE TOUCH CLOCK AND SET TIME OF DAY. (TOUCHEZ
LHORLOGE ET REGLEZ LHEURE.)
« Réinitialisez 'horloge et entrez vos instructions de cuisson.

¢« Réarmez le disjoncteur ou remplacez toul fusible grillé.
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Les aliments cuisent trop lentement.
* Assurez-vous que le four est branché sur une ligne de 20 ampéres.

» Lutilisation d’'un autre appareil sur le méme circuil peut entrainer une
chute de potentiel. Si nécessaire, utilisez un circuit dédié pour le four.

Des étincelles ou des arcs électriques apparaissent.
« Retirez du four tout ustensile, plat ou toute attache métallique.

» Si vous Utilisez du papier aluminium, servez-vous uniquement de fines
bandelettes et laissez un espace d'au moins 3 ¢m entre le papier et les
parois intéristres du four.

Le plateau tournant fait du bruit ou est collé.
» Nettoyez le plateau, 'anneau du guidage et la paroi inférieure du four.

+ AssUrez-vous que le plateau tournant et I'anneau de guidage sont
correctement mis en place.

Lutilisation de votre four & micro-ondes entraine des interférences
avec un téléviseur ou une radio.

« |l g'agit du méme type dlinterférences que celles produites par d'autres
petits appareils ménagers, tels qu'un seche-cheveux. Déplacez votre
four & micro-ondes afin de I'éloigner des autres appareils électriques
(téléviseur ou radio}.

Remarque:

Si le four est réglé pour un temps de cuisson supérieur a 25 minutes,
il se raglera de lui-méme sur une puissance a 70 pour cent aprés 25
minutes afin de ne pas trop cuire les aliments.

Si vous marrivez pas a résoudre un probléme, contactez notre
service d'assistance:

(1-800-536-6247)



Remarque




Garantie

Eléments non couverts par les présentes
garanties

+ Le remplacement des fusibles domestiques, le réarmement des
disjoncteurs ou la modification du cablage électrique ou de la
plomberie.

« La maintenance normale et le nettoyage de l'appareil, y compris des
ampoules électriques.

¢ Les produits dont le numéro de série original a &té retire, aliére ou n'est
pas clairement déterminé.

+ Les produits achetés a des fins commerciales, industrielles ou
locatives.

¢ Les produits situés en dehors des Etats-Unis ou du Canada.

« Les services supplémentaires demandés par lutilisateur en plus des
services normaux ou en dehors des horaires ou de la zone de service.

« Les réglages aprés la premiére année.
¢ Les réparations découlant des éléments suivants:

- Une installation incorrecte, un mauvais fonctionnement du systeme
de ventilation ou une opération de maintenance.

- Toute modification, altération ou tout ajustement non autorisé par le
fabricant.

- Tout(e) accident, utilisation impropre ou abusive, incendie, inondation
ol catastrophe naturells.

- Tout raccordement a une alimentation en électricité cu en gaz.

- Toute utilisation de plats, de contenants ou d'accessoires
inappropriés pouvant endommager le produit.

« Tout fransport.

Si vous avez besoin de faire appel a un
technicien qualifié

+ Contactez le revendeur auprés duqguel vous avez fait
lacquisition de I'appareil ou appelez Maytag Services LLC,
Assistance clientéle Jenn-Air au 1-800-536-6247, aux Etais-
Unis et au Canada pour trouver un technicien agréé.

+ Conservez bien volre preuve d'achat pour vérifier le statut de votre
garantie. Consultez la section « Garantie » pour plus d'informations
sur les responsabilités de l'utilisateur dans le cadre des services de
garantie.

= Si fe revendeur ou la société de maintenance ne peut résoudre
votre probléme, envoyez un courrier a Jenn-Air Services LLC,
a l'attention de: CAIR® Center, P.O. Box 2370, Cleveland, TN
37320-2370, Etats-Unis, ou appelez le 1-800-536-6247 aux
Etats-Unis et au Canada.

REMARGQUE:
Lorsgue vous signalez un probléme par téléphone ou par courriet,
vedillez indiquer les informations suivantes:
a. Voire nom, votre adresse et voire numero de téléphone ;
b. Le numéro de modéle et le numéro de série de l'appareil ;
¢. Le nom et 'adresse de votre revendeur ou réparateur ;
d. Une description claire du probléme rencontré ;
e. Une preuve d'achat {ticket de caisse).
« Les guides utilisateur, manuels d'instructions et fiches

techniques des piéces sont disponibles auprés de Maytag
Services LLC, Assistance clientéle Jenn-Air.

MAYTAG N'EST EN AUCUN CAS RESPONSABLE DES DOMMAGES ACCIDENTELS OU INDIRECTS SUBIS OU CAUSES PAR LAPPAREIL.

La présente garantie vous cciroie des droits spécifiques reconnus par la loi, ainsi gue d'autres variant d’'un état & un autre. Par exemple, certains états
nauterisent pas 'exclusion ou la limitation des dommages accidentels ou indirects ; dans un tel cas, cette clause ne s'appligue pas.
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CONSIGNES IMPORTANTES DE SECURITE

Lo Que Necesrta Saber
Sobre Las Instrucciones
De Seguridad

Las advertencias & insirucciones imporiantes sobre seguridad que
aparecen en esta Guia de uso y cuidade no estan destinadas a cubrir
todas las posibles condiciones v situaciones que pueden ocurrir. Debe
actuar con sentido comdn, precaucion y cuidado cuando instale, realice
el mantenimiento o ponga en funcionamiento el microondas.

Comunigusse siempre con su vendsdor, disiribuidor, agente de servicio 0
fabricante si surgen problemas o situaciones que usted no comprende.

Reconozca Los Simbolos,
Advertencias Y Etiquetas
DeSegurldad

"”APELIGRG | | los electos de la energfa de micioondas en e marcapasos. -

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
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ES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Instrucciones de _
Conexion a Tierra | "

E!l horno DEBE estar conectado a tierva. La conexién a tierra reduce
el riesgo de descarga eléctrica ya que ofrece un cable de escape para la
corriente eléctrica en caso de que haya un cortocircuito. Este horno estd
equipado con un cable que tiene un conductor a tietra con un enchufe
con conexion a tierra. El enchufe debe coneclarse a un tomacorriente
que esté correctamente instalado y conectado a tierra. Consulte las
instrucciones de instalacion.

Consulie a un electricista o centro de servicio calificado si no comprende
bien las instruccionas de conexion a tierra, o si tiene alguna duda
respecto de si el horno estd conectado a tierra correctamente

No utilice un cable prolongador. Si el cable de alimentacion del
producto es demasiado corto, haga que un electricista calificado
instale un tomacorriente de tres ranuras. Este horno debe enchufarse
en un circuito de 60 Hz separado con los valores eléctricos nominales
mostrados en la tabla de especificaciones. Cuando el horno comparte
el circuito con otros equipos, quizas sea nacesario un aumento en los
tiempos de coccibn y puaden saltar los fusibles.

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

Declaracion de
Interferencia de
Radiofrecuencia de la
Comision Federal de
Comunicaciones
(EE.UU. Solamente)

Este equipo genera y utiliza energia de frecuencia ISM, v si no se instala
y se utiliza correctamente, es decir, en estricto cumplimiento con las
instrucciones del fabricante, puede causar interferencia con la recepcion
de radio y television. Se ha comprobado y confirmado que cumple con los
limites estipulados para Equipos I1SM (Industriales, Cientificos, Médicos)
en virtud de la seccidn 18 de los reglamentos de la FCC, que han sido
disefiados para proveer proteccion razonable contra tal interferencia en
una instalacion residencial.
Sin embargo, no se garantiza que no habra interferencia en alguna
instalacidn determinada. Si este equipo causa interferencia con la
recepcién de radio o televisién, lo que puede determinarse apagando v
encendiendo el equipo, se recomienda que el usuario intente corregir la
interferencia de una de las siguientes maneras:
¢ Cambie la orientacion de la antena de recepcion de radio o television.
¢ Ubique en otro lugar el horno de microondas con respecto al receptor.
s Aleje el horno de microondas del receptor.
¢ Enchufe el horno de microondas en un tomacorriente distinto para gue
el horno de microondas y el receptor estén en circuitos diferentes.

El fabricante no es responsable de ninguna interferencia de radio o
television causada por la modificacion no autotizada de este horno de
microondas. Es responsahilidad del usuario corregir tal interferencia.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Precauciones Para
Evitar la Posible
Exposicion a Energia de
Microondas Excesiva

A. NGO intente hacer funcionar este horne con la puerta abierta pues se
puede producir una exposicidn perjudicial a la energia de microondas.
Es importante no alterar ni modificar las trabas de seguridad.

B. NG cologue ningun objeto entre la parte delantera del horno y la
puerta ni deje gue se acumule suciedad o residuos de limpiadores en
las superficies de sellado.

C. NO ponga en funcionamiento el horno si estd dafado. ks
particularmente importante que la puerta del horno cierre bieny gue
no se ocasionen danos a:

1. la puerta (doblada),
2. 1as hisagras y pestillos (rotos o sueltes),
3. las juntas de la puerta v las supeificies de sellado.

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

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

macenamiento. NO dej
alimenios :

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
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Obtener los mejores resultados de coccion
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Caracteristicas

Rekilla de

Placa de modeloy
ventilacidn

nimero de serie

Ventana con Plato giratoric de vidrio
escudo metdlico

Manija de la puerta

Guia de

3 - Estante bajo
coceién

(Convecsién o combinaciony

- Estante mediane
{Conveccisn, combinacion o asacién}

- Estante alto
(Asacion Solaments)

Panel de control

del horno
(E 3 - Bandeja

ey
Sistema de cierre de
seguridad la pusrta

» Consulte las paginas 94 y 99 para obiener
més informacidn.

ST
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T — 1 O
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s Q)

.. 20

- 30
- 25
28

ESPECIFICACIONES DEL HORNO

Alimentacion 120 VAC, 60 Hz
eléctrica

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

Potencia de 950 W

coccién {(Norma 60705 [EC)
Frecuencia 2,450 MHz

Potencia nominal

14.5 A (EE.UU)

Dimensiones
exteriores
{Ancho x Alto x
Profundidad)

758 % 430% 392 mm

Capacidad interior

1,6 pies clhicos

Peso neto

71 Ibs.
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Caracteristicas

FEATURES
(CARACTERISTIQUES)

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

2. POPCORN (PALOMITAS DE MA[Z):
Oprima esta tecla cuando prepare palomitas
de maiz en su hormno de microondas. El
sensor e indicard al hotne cuanto tiempo
cocinar dependiendo de la cantidad de
humedad que detecte en las palomitas de
maiz. Consule la pagina 85 para obtener
mas informagidn.

3. BAKED POTATO (PAPA AL HORNO):
Oprima esta tecla para cocinar papas. El
sensor le indicard al horno cuanto tiempo
cocinar dependiendo de la cantidad de
humedad que detecte en las papas.
Consulte la pagina 86 para obtener mas
informacién.

4. REHEAT (RECALENTAMIENTO): Oprima
esta tecla para recalentar un plato de
comida, guisos v pastas. El sensot le
indicara al horno cuanto tiempo cocinar
dependiendo de la cantidad de humedad
proveniente de la comida. Consulte la
pagina 86 para obtener mds informacién.

5, SENSOR COOK (COCCION CON
SENSOR): Oprima esta tecla para
cocinar verduras congeladas, desayunos
congelados, comidas congeladas, verduras
frescas y camarones. El sensor le indicard
al horno el tiempo de coccidn dependiendo
de la cantidad de humedad proveniente
de la comida. Consulte la pagina 86 para
obtener mas informacidn.

6. PIZZA SLICE (REBANADA DE PIZZA):
Oprima esta tecla para recalentar la pizza.
El sensor le indicard al horno cuanto tiempo
cacinar dependiende de la cantidad de
humedad que detecte. Consulie la pagina
85 para obtener mas informacion.

7. MORE (MAS): Oprima esta tecla para
agregar mas tiempo de coccidn. Consulie la
pagina 82 para obtener mas informacidn.

8. LESS (MENOS): Oprima esta tecla para
restar tiempo de coccién. Consulte la pagina
82 para obtener mas informacién.

8. AUTO COOK (COCCION
AUTOMATICA): Oprima esta tecla

para cocinar alimento para bebé,
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bebidas, emparedados congelados,
tocino y arroz instantaneo.

10. AUTO DEFROST
(DESCONGELAMIENTO AUTOMATICO):
Optima esta tecla para descongelar
alimentos segun el peso. Consulte la
pagina 8% para obtener mas informacién.

1. SNACKS, SOFTEN/MELT (ABLANDAR/
DERRETIR): Optima estas teclas para
cocinar comidas especificas. Consulte
las paginas 80 y 91 para obtener mas
informacion.

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

13. AUTO BROIL (COCCION A LA
PARRILLA AUTOMATICA): Oprima esta
tecla para cocinar hamburguesas, bistecs,
pechugas de pollo y filstes de pescado.

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

15. BROIL (COCCION A LA PARRILLA):
Oprima esta tecla cuando programe la
coccion para asar a la parrilla.

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

17. NUMERO: Oprima las teclas numéricas
para ingresar el tiempo de coccion, el nivel
de potencia, las cantidades o los pesos.

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

19. STOP/CLEAR (APAGAR/ANULARY):
Oprima esta tecla para apagar el homo o
anular todas |as entradas.

20. ENTER/START (INGRESAR/
COMENZARY): Oprima esta tecla para
iniciar una funcion. Si abre la puerta
después de que el homno comienza a
cocinar, ciere la puerta y oprima la
tecla ENTER/START (INGRESAR/
COMENZAR) nusvamente.

21. CONTROL SETUP (CONFIGURACION
DE CONTROLES): Oprima esta tecla
para modificar las configuraciones
predeterminadas del horne. Consulte la
pagina 81 para obtener mas informacion.

22. ADD 30 SEC (AGREGAR 30 SEG):
Oprima esta tecla para ajustar y comenzar
rapidamente en el nivel de potencia del
100%. Consulte la pagina 82 para obtener

mas informacion.

23. TURNTABLE ON/OFF (PLATO
GIRATORIO ACTIVADO/
DESACTIVADO): Oprima esta tecla para
desactivar el plate giratorio. Aparecerd la
palabra “OFF” (desactivado) en la pantalla.
Constlte la pagina 81 para obtenst mas
infermacion.

NOTA:

TURNTABLE ON/OFF (PLATO GIRATORIO
ACTIVADO/DESACTIVADO) no esta
disponible en los modos coccidn con sensor
y descongelamiento.

24. CLOCK {(RELOJ): Oprima esta tecla para
ingresar la hora del dia. Consulte la pdgina
81 para obtener mas informacién,

25. LIGHT TIMER (TEMPORIZADOR DE LA
LUZ): Oprima esta tecla para configurar el
temporizador de la luz. Consulte la pagina
82 para obtener mas informacién.

26. KITCHEN TIMER (TEMPORIZADOR
DE LA COCINA): Oprima esta tecla para
configurar el tempotizador de la cocina.
Consulte la pdgina 81 para obtenst mas
informacion.

27. VENT 5 SPEED (Ventilacién con 5
velocidades): Oprima esta tecla para
elegir una de las 5 velocidades del
ventilador.

28. VENT ON/OFF (Ventilacién activada/
desactivada): Oprima esta tecla para
encender o apagar el ventilador. Consulte
la pagina 81 para obtener mas informacidn.

29. VENT DELAY ON/OFF (Ventilacién
retrasada activada/desactivada). Oprima
esta tecla cuando configure el tiempo
de ventilacién {1, 3, 5, 10, 30 minutos).
Consulte la pagina 81 para oblensr mas
informacién.

30. LIGHT HI/LO/OFF (LUZ ALTA/BAJA/
APAGADA): Oprima esta tecla para
encender la luz de la cubierta. Consulte la
pagina 82 para obiener mas informacion.
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CONGZCA SU HORNO DE
MICROONDAS

Esta seccidn los conocimientos basicos que
debe conocer para manejar su horno de
microondas. Por favor lea esta informacion
antes de utilizarlo.

CLOCK (RELOJ)

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

Ciock 1. Optima la tecla CLOCK.
800

40 450 450

2. Ingrese la hora utilizando el
teclado numérico.

3. Oprima la tecla ENTER/
START.

],M 4. Oprima 1 para AM.

100

A ENTER
=TTART

CONTROL SETUP
(CONFIGURACION DE CONTROLES)

Puede modificar los valores predeterminados.

Consulte la siguiente tabla para obtener mas
informacién.

odo de peso 1 Lbs.
seleccionado 2 Kg.

2 Control de safial 1 Sonido ON
sonora ON/OFF tactivado)
(activada/ 2 Sonido OFF
desactivada) {desactivado)

3 Control de pantalla § 1 12HR
de reloj 2 24HR

4 Pantalla 1 Velocidad lenta

2 Velocidad normal
3 Velocidad rapida

5 Sefal de 1 ON (activada)
recordaiorio de 2 OFF (desactivada)
final

8 Mode Demo 1 ON {activada)

2 OFF (desactivada)

7 Hora de verano 1 ON {activada)

2 OFF {desactivada)

LENTER 5 Oprima la tecla ENTER/
—OTART START,
NOTA:

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

KITCHEN TIMER
(TEMPORIZADOR DE LA
COCINA)

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

Ejemplo: Para programar 8 minutos.

1. Oprima la tecla KITCHEN
TIMER.

g 00 2 lngrese lahora utilizando &l
wrmrsr teclado numérico.

Qégﬁg 3. Oprima la tecla ENTER/
—TART START.

Cuando haya transcurrido el tiempo,
escuchara sefales sonoras y aparecerd la
palabra END (FIN).

Kitehen
Tirner

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

Cortrol
Setup

1. Optima la tecla GONTROL
SETUP.

1 2. Oprima la tecla numérica 1.
Less

100°F

2 3. Oprima la tecla numérica 2.

200°F

VENT FAN (VENTILACION)

La ventilacion quita el vapor de agua y otros
vapores de |a superficie de coccién. La
ventilacidn funcionard en LEVEL 2 {Nivel 2)
sismpre gue el horno esté encendido.

Ejemplo: Para seleccionar Level 4 (Nivel 4).

1. Oprima la tecla ON/OFF
{encendido/apagado).
Esto muestra el dltimo
nivel hasta que usted
seleccione el nivel de
velocidad del ventilador.

2. Oprima la tecla 5 SPEED
(5 velocidades) hasta
que en la pantalla
aparezca Level 4 {Nivsl
4),

Oprima la tecla ON/OFF (encendido/apagado)
para apagar el ventilador cuando lo desee.

On/Off

5 Speed

NOTA:

« 5i la temperatura sube demasiadc
alrededor del horno de microondas, el
ventilador de la campana de ventilacién
se encenderd automaticamente en
LEVEL2 {Nivel 2) para enfriar el horne.

El ventilador se apagard automaticamente
cuando las partes internas estén frias.
Cuando esto sucede, no se puede apagar
la ventilacidn.

DELAY OFF (RETRASC APAGADO)

Ejemplo: Para apagar el veniilador después
de 30 minutos para el Nivel 4.

1. Oprima la tecla ON/OFF

On/Off
(encendido/apagado).

sspeed 2. Oprimalatecla 5 SPEED (5
velocidades) hasta que en
la pantalla aparezca Level 4
(Nivel 4).

Delay 3 Oprima la tecla DELAY

ON/OFF (Retraso activado/
desactivado) cinco veces.
En la pantalla se desplaza la
frase “AFTER 30 MINUTES”
{Después de 30 minutos).

TURNTABLE ON/OFF (PLATO
GIRATORIO ACTIVADO/
DESACTIVADO)

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

Turmiable - Presione TURNTABLE ON/OFF
para activar o desactivar el plato
giratorio.

NOTAS:

¢ Esta opeidn no estd disponible en
los modos coccidn con sensor y
descongelamiento.

¢ A veces el plato giratorio puede estar
demasiado caliente. Tenga cuidado
cuando toque el plato giratorio durante y
después de la coccién.

« No ponga en funcionamiento el hormo
vacio.
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CHILD LOCK (BLOQUEO
PARA NINOS)

Puede bloquear el panel de conirol para evitar
que el microondas se inicie accidentalmente o
sea Utilizado por ninos.

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

Ejemplo: Para configurar el blogueo para
nifios.
AENTER

Oprima y mantenga oprimida
ESTART prima ¥ g8 op

la tecla ENTER/START
durante mas de 3 segundos.
En la pantalla se leerd.
CHILD LOCK ON (Blogueo
para hifos activado) y se
escucharan dos sefiales
sonoras.

Ejemplo: Para cancelar ¢l blogueo para
nifios.

QENTER  Oprima y mantenga oprimida
=>TARTJa'tecla ENTER/START
durante més de 3 segundos.
Desaparecera la palabra
LOCKED (Blogueado) y
se escucharan dos sefiales
50N0ras.
LIGHT HI/LO/OFF (LUZ ALTA/
BAJA/APAGADA)
bt Oprimala tecla LIGHT

HYLO/OFF una vez para luz
brillante, dos veces para luz
nocturna, o tres veces para

apagar la luz.

ADD 30 SEC (AGREGAR 30
SEG.)

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

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

o4 Oprima la tecta ADD 30
SEC. 4 veces. El horno
comienza la coccién y la
pantalla muestra la cuenta
regresiva del tiempo.
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LIGHT TIMER
(TEMPORIZADOR DE LA LUZ)

Puede programar la LUZ para que se encienda
y se apague automaticamente en cualquier
momento. La luz se enciende a la misma hora
cada dia hasta que se reinicia.

Ejemplo: Se enciende a las 2:00 AM, se
apaga a las 7:00 ARL

Modo de reloj de 12 horas.

et 1. Oprima la tecla LIGHT
TIMER.

7 0 O 2.1Ingrese la hora a la que
desea que se encienda la

200°F 450°F 450°F

LUZ.
A ENTER 3 Oprima la tecla ENTER/
=START  START.

1. 4. Oprima 1 para AM.

100°F

 ENTER

o 5. Oprima la tecla ENTER/
ESTART

START.

7 O O 6. Ingrese la hora a la que
375 450°F 450° desea que se apague la

LUZ
LENTER 7 Oprima fa tecla ENTER/
—SART START.

2 8. Oprima 2 para PM.

200°F

LENTER g Oprima la tecla ENTER/
T START START.
Modo de reloj de 24 horas.
Ligne 1. Oprima la tecla LIGHT
TIMER.

2. Ingrese la horaa la que
desea que se encienda

200

200% 450°% 450°F

la LUZ.
GENTER 3 Oprima la tecla ENTER/
= START START.

1o 9 O O 4 Ingreselahoraalaque
Head 425°F 450°F 450°F desea que se apague

la LUZ.
OENTER 5 Oprima la tecla ENTER/
= START START.

Ejemplo: Pour annuler le LIGHT TIMER
(MINUTEUR D’'ECLAIRAGE).

Hat 1. Oprima la tecla LIGHT
TIMER.

0 2. Oprima la tecla 0.

450°F

MORE/LESS (MAS/MENOS)

Los botones More(8)/Less(1) le
permiten ajustar los tiempos de coccidn
preconfigurados. S6lo funcionan en los
modos Sensor Reheat (recalentamiento
con sensor), Sensor cooking (coccidn
con sensor) (exceplo para Bebidas), Add
30 sec. (agregar 30 seg), Custom Cook
{coceidn personalizada) o Time Cook
(cocceidn por tiempo). Utilice el botdn
More(9)/ Less(1) solo después de haber
comenzado a cocinar con uno de estos
procedimientos.

T 1. Para AGREGAR
425 mas tiempo a un
procedimiento de
coccidn automatico:
Oprima el botén MORE

(9) (Mas).
l.. 2. Para REDUCIR
100 mas tiempo de un

procedimiento de
coccién automatico:
Optima el botén LESS
{1) (Menos).
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COCINAR CON NIVELES DE
POTENCIA ALTOS

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

830

4007 250°F 450°F

LENTER
=START

1. Ingrese el tiempo de
coccion.

2. Oprima la tecla
ENTER/START.

Cuando haya franscurrido el tiempo
de coccidn, escuchara cualro sefiales
sohoras y aparecerd la palabra END.

COCINAR CON NIVELES
DE POTENCIA MAS BAJOS

La coccion con el nivel de potencia HIGH

no sismpre le brinda los mejores resultados
con los alimentos que necesitan una coccidn
mas lenta, tales como las carnes asadas, los
alimentos horneados o los flanes. Su hormo
tiene 10 ajustes de potencia ademas
de HIGH.

Ejemplo: Para cocinar alimentos durante

7 minutos 30 segundos a una potencia del
70%.

730 1. Ingrese ¢l tiempo de
375% ps0 ss0 caecion,
Rower 2. Oprima la tecla POWER

Lavet

LEVEL.
3. Ingrese en nivel de
75 potencia.
QENTER 4. Oprima la tecla ENTER/
= AR START.

Cuando haya transcurrido el tiempo de
coccidn, escuchara cuatro sefiales sonoras
aparecerd la palabra END.

Para conocer los niveles de potencia
consulte la guia de coccion en la
pagina 84.

IMPORTANTE:

¢« NO almacene ni utilice ¢l estanie de
alambre en este horno a menos que se
vaya a cocinar mas de un alimento o una
receta lo requiera.

* Podria causar dafios en el horno.

COCINAR CON MAS DE UN
CICLO DE COCCION

Para obtener mejores resuliados, algunas
racetas requieren un nivel de potencia durante
un tiempo v otro nivel de potencia durante otro
tiempo. Su horno pusde configurarse para
pasar de uno a ofro automaticamente, durante
tres ciclos como maximo si el primer ciclo de
calentamiento es el de descongelamiento.

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

300

1. Ingrese el primer tismpo

e de coccion.
250°F 450°F 450°F
Power 2 Optima la tecla POWER
LEVEL.
) 3. ingresg en nivel de
4257 potencia.

4. Ingrese el segundo tiempo

/730

e e e de coccién.
s 5. Oprima la tecla POWER
LEVEL.
7 6. Ingrese en nivel de
75 potencia.
%W 7. Oprima la tecla ENTER/
— AR START,

Cuando haya transcurrido el tiempo de
coccidn, escuchard cuatro sefiales sonoras y
aparecera la palabra END.
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GUIA DE COCCION PARA NIVELES DE POTENCIA MAS BAJOS

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

va LDEPQTENCiA S RBRREA B e T LN LR '. E: - ______ e :. :. :. :. :. :. :. :. :. :. :. :. :. :. :. :. :. :. :. :. :. :. :. :. :“:. :. :. :. :. :.-

10 High (alto) 100% + Hervir agua.
s+ Cocinar carne molida.

s Hacer dulces.

+ Cocinar frutas y verduras frescas.

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

+ Recalentar bebidas.

+ Rebanadas de tocino.

9 90% » Recalentar rebanadas de carne rapidaments.
« Saltear cebollas, apio y pimiento verde.
8 80% « Todo tipo de recalentamiento.

+ Cocinar huevos revueltos.

7 70% « Para seguir cocinando carne de ave.

« Cocinar panes y productos a base de cereales.
= Cocinar platos con queso, ternera.

« Cocinar tortas, muffing, brownies, magdalenas.

60% + Cocinar pasta.

50% » Para seguir cocinande carne.
+ Cocinar budines.
« Cocinar pollos enteros, pavo, costillas, costillas asadas, solomillo asado.

4 40% » Cocinar cortes de carne menos tisrmos.
¢ Recalentar comidas rdpidas congeladas.
3 30% s Descongelar carne de res, de ave y mariscos.

= Cocinar pequefias cantidades de alimentos.
+ Terminar de cocinar guiso, estotado y algunas salsas.

2 20% + Ablandar mantequilla y queso crema.
« Calentar pequefias cantidades de alimentos.
1 10% ¢ Ablandar helado.

« L oudar masa con levadura.
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INSTRUCCIONES DEL
SENSOR

La Coccion con Sensor le permite cocinar
la mayoria de sus alimentos favoritos sin
seleccionar los tiempos de coccion v los
hiveles de potencia. La pantalla indicara

el perfodo de deteccion desplazando el
nombre del alimento. El horno determina
automaticamente el tiempo de coccién para
cada alimento. Cuando el sensor interno
detecta una cierta cantidad de humedad
proveniente del alimento, Indicara al horno
cuanto mas tiempo cocinar, La pantalla
mostrara el tiempo de calentamiento restante.
Para obtener mejores resultados al cecinar
coh Sensor, siga estas recomendaciones:

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

2. El plato giratorio de vidrio y la parte externa
del recipiente deben estar secos para
asegurar mejores resultados de coccidn.

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

4. No abra la puertta ni togue |a tecla STOP/
CLEAR durante el tiempo de deteccidn.
Cuando haya transcurrido el tiempo de
deteccion, se escuchard una sefial sonora
y aparecerd el tiempo de coccion resiante
en la pantalla. En este momento puede
abrir la puerta para revolver, dar vuetta o
reacomodar la comida.

Llene los recipientes al menos hasta la
mitad para ohtener mejores resultados.

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

AGREGAR O RESTAR
TIEMPO DE COCCION

Utilizando las teclas MORE(8) c LESS(1)

se pueden ajustar todas las configuraciones
de coccién con sensor y coccién con
temparizador para un mayor o menor tismpo.

PRECAUCION:

¢ NO descuide el microondas mientras
prepara palomitas de maiz.

¢« NO utilice el estante de alambre cuando
cocine palomitas de maiz envasadas

comercialmente.

IMPORTANTE:

Antes de volver a utilizar la coccién con
sensor, se debe dejar enfriar el horno
duranie 5 minutos para que los alimenios se
cocinen correctamente.

GUIA DE COCCION CON
SENSOR

Los recipientes y las cubiertas adecuadas
ayudan a garantizar buenos resultados de
coceion con Sensor,

1. Siempre utilice recipientes para microondas
y clbralos con sus tapas o con un envoltotio

plastico con ventilacion.

2. Nunca utilice cubiertas de plastico
herméticas. Pueden evitar que salga el
vapor y hacer que la comida se pase.

3. Ajuste la cantidad al tamafio del recipiente.

POPCORN (PALOMITAS DE
MAiz)

La tecla POPCORN le permite preparar en

el microondas palomitas de maiz envasadas
comercialmente. Prepare sélo un paguete a la
vez. Para obtener mejores resultados, utilice
bolsas nuevas de palomitas de maiz.

Ejemplo: Para preparar palomitas de maiz.

Popearn

Oprima la tecla
POPCORN.

Cuando haya transcurrido el tiempo de
caceion, escuchara cuatro sefiales sonoras y
aparecerd la palabra END.

+ Cantidades recomendadas: 3,0 — 3,5 ozs.

PIZZA SLICE (REBANADA DE
PIZZA)

Recalentar pizza con la funcion PEZZA SLICE
la permite recalentar una o varias rebanadas
de pizza sin seleccionar los tiempos de
coccién y los nivelss de potencia.

Ejemplo: Para recalentar 2 rebanadas de
pizza.

e Oprima la tecla PIZZA
SLICE.
Cuando haya transcurrido el tiempo de
coccién, escuchara cuatro sefiales sonoras y
aparecerd la palabra END.

¢ Cantidades recomendadas: 1-4 rebanadas.

NOTA:

Sila comida no esta bien cocinada o
recalentada cuando se utiliza la funcién
sensot, Utilice el nivel de potencia y el
tiempo de coccidn. NO siga utilizando la
tecla sensor.
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BAKED POTATO (PAPA AL
HORNO)

La tecla BAKED POTATO le permite
hornear una o varias papas sin
seleccionar fos tiempos de coccion vy los
niveles de potencia.

NOTAS:

e Bl tiempo de coccién estd basado en una
papa de 8-10 oz.

« Utilice la tecla More (Mas){8)/Less
{Menos){1) cuando cocine papas més
grandes ¢ mas pequenas.

+ Antes de hornear, perfore la papa con un
tenedor varias veces.

¢ Si la papa no esta cocinada
completamente, utilice Cooking Time
(Tiempa de coccidn) y NO utilice la tecla
BAKED POTATO (PAPA AL HORNO) para
completar la coccidn.

Después de hornear, deje reposar durante 5
minutos.

Ejemplo: Para cocinar 2 papas.
Baked Oprima la tecla BAKED
POTATO.

Cuando haya transcurrido el tiempo de
coccién, escuchard cuatro sehales sonoras y
aparecerd la palabra END.

Cantidades recomendadas: 1-6 papas.
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SENSOR COOK (COCCION
CON SENSOR)

Usar la tecla SENSOR COOK le permite
calentar comidas comunes preparadas para
microondas sin necesidad de programar
tiempos de coceidn ni niveles de potencia.
SENSCR COCK tiene 5 categorfas de
alimentos predeterminadas: Verduras
congeladas, Desayunos congelados,
Comidas congeladas, Verduras frescas,
Camarones.

REHEAT
(RECALENTAMIENTO)

La tecla REHEAT (RECALENTAMIENTO) le
permite calentar alimentos sin necesidad de
programar tiempos de coccidn ni niveles de
potencia. REHEAT (RECALENTAMIENTO)
tiene 3 categorias predeierminadas: Plate de
comida, guiso y pasta.

Ejemplo: Para recalentar un guiso.

1. Oprima la tecla

FHeheat

Ejemplo: Para cocinar comidas REHEAT.
congeladas. P 2. Elija la categoria
) 200 de alimento.
Cook 1. Oprima la tecla SENSOR
COOK.
3 2. Elija la categoria de .
250% alimento. (1-5) Plato de comid 1
Categoria Oprimir tecla Guiso 2
nimero pasta 3
Verduras congeladas 1 Cuando haya transcurrido el tiempo de
D coccion, escuchara cuatro sefales sonoras y
cjrfgggzzz 2 aparecetd a palabra END.
Comidas congeladas 3 Cantidades recomendadas
Verduras frescas 4 Plato de comida 1 portion
Camarcnes 5 Guiso 12 4 portions
Cuando haya transcurrido el tiempo de pasta 12 4 portions

caceidn, escuchard cuatro sefiales sonoras y
aparacerd la palabra END.

Cantidades recomendadas:

Verduras congeladas § 1-4 porciones
songiac +oozs
Comidas congeladas { 8-14 ozs.
Verduras frescas 1-4 porciones
Camarones 8-32 ozs.




Manual de Instrucciones

TcatecorlA |

_ CANTIDAD.

Palomitas de maiz

Ut|I|ce solo una bolsa para mlcroondas de palomltas de maiz a Ia vez. Tenga cu1dado cuando saque
y abra la bolsa caliente del horno. Deje enfriar el horno durante al menos 5 minutos antes de utilizarlo
nuevamente.

3.0a3b5o0z
1 paguete.

Papa al horno

Pirche cada papa varias veces con un tenedor. Coldquelas en el plato giratorio al estilo de los rayos de una
rueda. Déjelas reposar 3-5 minutos. Deje enfriar el homo durante al menos 5 minutos antes de utilizarlo
nuevamente. Utilice 1a tecla More{8) cuando cocine papas mas grandes.

1 a6 papas

Rebhanada da
pizza

Cologue 1~4 rebanadas de pizza en un plato para microondas con el extremo ancho de la porcidn
hacia el borde exterior del plato. No permita que las rebanadas se superpongan. No las cubra. Deje
enfriar el horno durante al menos 5 minutos antes de utilizarlo nuevamente. Utilice la tecla More(9)
para aumentar el tiempo de recalentamiento para la pizza con masa gruesa.

1 & 4 porciones

Verduras
congeladas

Cologue las verduras congeladas en una fuente de plastico, vidrio o cerdmica para microondas y
agregue 2~4 cucharadas de agua. Cubra con una tapa o envoliorio pléstico con ventilacién durante la
coccién y revuelva antes de dejar reposar. Deje enfriar el horne durante al menos 5 minutos antes de
utilizarlo nuevamente. Utilice la tecla More({9) cuando cocine verduras densas tales como zanahorias
o brécoli.

1 a4 porciones

Desayuno
congelado

Siga las instrucciones del envase para cubrirlo v dejarlo reposar. Utilice esta tecla para emparedados
congelados, el plato principal del desayuno, etc. Deje enfriar el horno durante al menos 5 minutos
antes de utilizarlo nuevamente.

4a8oz

Comida
congelada

Quite el envoltorio externo de la comida y siga las instrucciones de la caja para cubrirla y dejarla
reposar. Deje enfriar el horno durante al menos 5 minutos antes de utilizarlo nuevamente.

8a 40z

COCCION

Verduras
frescas

Cologue las verduras frescas en una fuente de plastico, vidrio o ceramica para microondas y agregue
2~4 cucharadas de agua. Cubra con una tapa o envoltorio pldstico con ventilacién durante la coceidn
y revuelva antes de dejar reposar. Deje eniriar el horno durante al menos 5 minuios antes de utilizarlo
nuevamente. Utilice la tecla More(9) cuande cocine verduras densas tales como zanahorias o
brécoli.

1 a4 porciones

Camarones

Cologue los camarones en un recipiente plastico o de vidrio-ceramica apto para microcndas y
agregue 2-4 cucharadas de manteca derrstida. Cubra con una tapa o envoltorio plastico con
ventilacién durante la coccion y revuelva antes de servir. Deje reposar 3 minutos. Deje enfriar el
horno durante al menos 5 minutos antes de utilizarlo nuevamente.

8a32o0z

TABLA DE RECALENTAMIENTO CON SENSOR

_ CATEGORIA

Plato de comida

Utilice sélo ahmentos precocidos refﬂgerados Cubra el plato con un envoltorio plastlco con
ventilacién o papel de cera, metido debajo del plato. Si la comida no esta tan caliente como la desea
después de calentarla con SENSOR REHEAT {recalentamiento con sensor), continde calentandola
utilizando tiempoe y potencia. No siga cocinando utilizando la tecla Reheat {Recalentar)

Contenido
- 3-4 0z. de carne, ave o pescado (hasia 6 0z. con hueso)
- % taza de almidén (papas, pasta, arroz, efc.)
- Y2 faza de verduras (alrededor de 3~4 0z.)

1 portion (1 assiette)

Cubra el plato con una tapa o un envoltorio plastico con ventilacién. Sila comida no esté tan caliente

preferencia.

Guiso como la desea después de calentarla con SENSOR REHEAT (recalentamiento con sensor), continie
calentandola utilizando tiempo y potencia. . '
. 1 a4 portions
Recalentamient Contenido
deca etn amiento | _ Guisos refrigerados. (Ejemplos: guiso, lasagna)
epasta - Espaguetis y ravioles enlatados, alimentos refrigerados.
Notas:

La temperatura deseada para los alimentos varfa de persona a persona. Utilice los botones More(9)/Less(t) para adecuar la temperatura a su
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AUTO COOK (COCCION AUTOMATICA)

La tecla AUTO COOK ofrece cinco categorias programadas para cocinar.
Eiemplo: Para cocinar 2 0zs. de alimento para bebé.

AuUto
Cook

= START

1. Oprima la tecla AUTO COOK una vez.

2. Elija la categoria de alimento (1-5). ' Allmenlo para bebe ' 1

L ENTER 3 Oprima la tecla ENTER/START. Bebidas 5
Emparedados congelados 3

Tocino 4

Arroz instantanec 5

Cuando haya transcurrido el tiempo de coceidn, escuchara cuatro sefiales sonoras y aparacerd la palabra END.

TABLA DE COCCION AUTOMATICA

Quite la tapa del alimento para bebe y coloquelo en eI cenlro del horno Vermque Ia emperatura y

Cubra con una toalla de papel adicional. Quite la toalla de papel de inmediato despugs de la coccién.
Utilice las teclas More(9)/Less(1) (Mas/Menos) para la consistencia tostada deseada.

Alimento para 2,5, 4, 6 075.
bebé revuslva bien antes de servir. Las teclas More{9)/Lass(1) (Mas/Menos) no pueden utilizarse con
el alimanto para beb?. Siga las instrucciones del fabricante; algunos alimentos para bebé no deben
calentarse en el horno microondas.
Bebidas Utilice una taza o jarro para medir; no lo cubra. Cologue la bebida en el horno. Después de calentar, 1/2 taza
revuelva bien. Deje enfriar el horno durante al menos 5 minutos antes de utilizarlo nuevamente. 1taza
Nota: 2 tazas
» | os tiempos de recalentamiento estan basados en una taza de 8 onzas.
+ La bebida recalentada con esta funcion puede estar muy caliente.
* Saque el recipiente con cuidado.
Emparedados Cologue el emparedado congelado en el “manguito” susceptor (que esta en el paguete) y péngalo en 1, 2EA
congelados un plato.
Tocino Cologue 2 toallas de papel sobre el plato y acomode &l tocine sobre las toallas, sin superponerlo. 2, 4, 6 rebanadas

Arroz instantaneo

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

2, 4 porciones

NOTA:

La temperatura deseada para los alimentos varia de persona a persona. Utilice las teclas More(9)}/ Less(1) {Mas/Menos) para adecuar la
temperatura a su preferencia.
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AUTO DEFROST (DESCONGELAMIENTO
AUTOMATICO)

Las opciones de descongelamiento estan programadas en el horno.
La funcién de descongelamiento le ofrace el mejor método de
descongelamiento para alimentos congelados, dado que el horne
configura automaticamente los tiempos de descongelamiento de
acuerdo con el peso que usted ingresa. Para mayor comodidad, la
funcién AUTO DEFROST (DESCONGELAMIENTO AUTOMATICO)
emite sefales sonoras gue le recuerdan controlar o dar vuelta los
alimentos durante el ciclo de descongelamiento.

Después de tocar la tecla AUTO DEFROST una vez, selecciona el peso
de los alimentos. Los rangos de peso disponibles son de 0,1 26,0 Ibs.

Eiemplo: Para descongelar 1,2 Ibs de came.
At 1. Oprima la tecla AUTO DEFROST.

Defrost
"l‘,ess 8
1007 400°F

(LENTER
=START

2. Ingrese el peso.

3. Optima la tecla ENTER/START.

Cantidad Procedimiento

estandar

Oprimir Alimento

tecla Nro.

Después de cada etapa,
reacomode el alimento. Si

hay alguna parte caliente o
descongelada, cubrala con
pedacitos finos de papel de
aluminic. Sague cualquier parte
del alimento que esté casi
descongelada. Déjelo reposar,
cubierto, durante 5 a 10 minutos.

3 PESCADO | 0,5-3,0 Ibs.

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

4 PAN 01-20Ibs.

Después de cada etapa, saque
cualguier parte del alimento que
esté casi descongelada. Déjelo
reposar, cubierto con papel de

CARNE
5 lpcapa | 1OF

NOTAS:

¢« Después de presionar ENTER/START, la pantalla cuenta el tiempo
de descongelamiento en forma ragresiva. El horno emitira la sefal
sonora dos veces durante &l ciclo de descongelamianio.
En ese momento, abra la puetta y dé vuelta los alimentos segun sea
necesario. Sague las porciones que se hayan descongelado luego
coloque las porciones congeladas en el horno y presione ENTER/
START para reanudar el ciclo de descongelamiento.

+ El horno no se detendra durante la SENAL SONORA a menos que
se abra la puerta.

aluminio, durante 5 a 10 minutos.

GUIA PARA EL DESCONGELAMIENTO

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

Cantidad
estdndar

Oprimir Alimento Procedimiento

tecla Nro.

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

1 CARNE 2,5-6,0 Ibs.

Después de cada stapa,
reacomode el alimento. Si

hay alguna parte caliente o
descongelada, clibrala con
pedacitos finos de papel de
aluminio. Saque cualguier parte
del alimento que esté casi
descongelada. Déjelo reposar,
cubierto, durante 5 a 10 minutos.

2 AVES 0,5-3.0 Ibs.

CONSEJOS PARA EL DESCONGELAMIENTO

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

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

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

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

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

¢ Cubra dreas de los alimentos con pedacitos pequefios de papel de
aluminio si comienzan a caleniarse.

¢ Puede utilizar pequehos pedazos de papel de aluminio para proteger
alimentos como las alas de pollo, los extremos de las patas v las
colas de pescado, pero el papel no debe tocar los laterales del
horno. El papel de aluminio produce chispas, lo que pusde danar el
revestimiento del horno.
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SNACKS

SNACKS lepsimite calentar 4 categorias de alimentos: Naches, Alitas de pollo, Papas con piel, y Bastones de queso.
Eiemplo: Para cocinar alitas de polio.

Snadks 1. Oprima la tecla SNACKS.
2 2. Elija la categoria de alimento (1-4). Nachos ]

200°F

L ENTER 3. Oprima la tecla ENTER/START (INGRESAR/
= START COMENZAR). Conchas de papa

Alas de pollo

B jwimn

Palitos de quesc

TABLA DE SNACKS

(Caldecllnf. ... . GOl .. ...
Nachos 1 porcidn + Coloque las tortillas de maiz en el plato sin superponetlas.
* Rocielas con queso en forma pareja.
« Contenido:

- 2 tazas de tortillas de malz
- 1/3 taza de queso rallado

Alas de pollo 5-602. + Utilice alitas de pollo precocidas refrigeradas.
7-8 oz * Cologue las alitas de pollo alrededor del plato al estilo de los rayos de una rueda y cubralas con
papel de cera.
Conchas de papa { 1 papa cocida » Corte la papa cocida en 4 rebanadas parejas. Quite la pulpa de la papa dejando aproximadamente
2 papas cocidas 1/4” de piel.

+ Coloque las cdscaras al estilo de los rayos de una rueda alrededor del plato.
* Espolvoree con tocino, cebollas y queso. No 1as cubra.

Palitos de queso | 5-7 piezas * Cologue los bastones de queso en el plato al estilo de los rayos de una rueda.
8-10 piezas * No los cubra.
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SOFTEN/MELT(SUAVIZAR/DERRETIR)

SOFTEN/MELT lepermite ablandar o derretir 3 categorias de alimentos: Derretir chocolate, Ablandar queso crema y Derretir manteca.
Ejemplo: Para derretir chocolate.

Smj/ 1. Oprima la tecla SOFTEN/MELT e _:; :; Categan’a -
(SUAVIZAR/DERRETIR). :
. ] , Derretir chocolate 1
1 2. Elija la categoria de alimento {1-3). ,
o Suavizar queso crema 2
[ ENTER 3. Oprima la tecla ENTER/START Derretir mantequilla 3
= START (INGRESAR/COMENZAR).

TABLA PARA ABLANDAR/DERRETIR

. Smdaepennl . 2 Gl
Derretir chocolate 2 cuadrados o ¢ Coloque los cuadrados o las pepitas de chocolate en un recipiente para microondas.

1 taza de pepitas ¢ Ravuelva bien en la mitad del tiempo cuando el horno emite una sefial sonora, y vuelva a

iniciar el horno.

« A menos que se revuehva, el chocolate mantiene su forma cuando termina el tiempo de

calentamiento.
Suavizar queso crema 1 paquete (8 0z.) ¢ Desenvuslva el quesc crema y coléquelo en un recipients para microondas.
« Deje reposar durante 1-2 minutos.
Derretir mantequilla 1 barra (1/4 1b.) « Quite el envoliorio y corte la manteca a la mitad en forma vertical.
2 barras (172 1h.) « Cologue la manteca en el recipiente, clbralo con papel de cera.

= Revuelva bien después de finalizar y deje reposar 1-2 minutes.
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MICRO/CONVECT

Este horno puade cocinar alimentos sin necesidad de ingresar tiempo de coccion o nivel de potencia utilizando la funcion MICRO/CONVECT.
MICRO/CONVECT tiene 4 categorias de alimentos: Pollo entero, Carne de cerdo, Lasagna congelada, Papas al horno.
Ejiemplo: Para cocinar 2 Ibs. de carne de cerdo.

STOP
CLEAR

Micro
Convect

2

200°F

20

200°F 450°F

LLENTER 5. Oprima la tecla ENTER/START.
ETSTART
TABLA DE MICRO/CONVECT

Pollo entero

1. Oprima la tecla STOP/CLEAR.

2. Oprima la tecla MICRO/CONVECT.

3. Elija la categoria de alimento.

4. Oprima las teclas numéricas para ingresar la caniidad de alimento.

1 2,0-40bs.

Estante bajo en bandeja

Pliegue las alas del pollo hacia abajo del pollo. Pincele

metalica esmaltada sobre § con manteca derretida. Coloque el pollo, con la pschuga

el plato giratotio de vidrio. § hacia abajo, en el estante bajo sobre la bandeja metélica
en el plato giratorio. Cuando escuche las sefiales
sonoras del horno, dé vuglta el pollo y reinicie el homo.
Deje reposar 5 minutos.

Carne de cerdo, sin 2 2,0-4,0 |bs. Estante bajo en bandeja | Coloque el cerdo en el estante bajo. Cologue el

hueso Solomillo de metalica esmaltada sobre | estante de alambre en la bandeja metdlica sobre ¢l

cerdo el plato giratorio de vidrio. | plato giraiorio. Cuando escuche las sefiales sonoras

del horno, dé vuelta la carne y reinicie el horno. Deje
reposar 5 minutos.

Lasagna congelada 3 100z. 6 21 oz Estante bajo sobre el Coloque la lasagna en el estante bajo. Cologue el
plato giratoric. estante de alambre sobre el plato giratorio de vidrio.

Deje reposar de 3 a 5 minutos.

Papas al horno 4 1-4 papas Coloque el estante Caologue las papas en el estante mediano de alambre.
mediano de alambre Cologue el estante de alambre sobre el plato giratorio de
sobre el plaio giratorio de | vidrio. Cuando escuche las senalas sonoras del horno,
vidrio. dé vuelta las papas v reinicie el horno. Deje reposar 5

minutos.

NOTA:

Al verfficar si el alimento esta cocide durante la coccidn, extraiga con cuidado el alimento, el estante v la bandeja recogegotas (si la tuviera) del
horno y cierre la pusrta del horno para evitar una excesiva pérdida de calor.
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COCCION A LA PARRILLA AUTOMATICA

{Hamburguesas, Bistecs, Presas de pollo, Filetes de pescado)

La coccion a la parrilla automatica le permite cocinar con el calor de asar a la parrilla sin necesidad de programar un tiempo de coccién. Elija la
categoria del alimento que desee cocinar e ingrese la cantidad.

Consulie la TABLA DE COCCION A LA PARRILLA AUTOMATICA en esta pagina para ver las configuraciones disponibles.

STOP. 1. Oprima la tecla STOP/CLEAR. NOTAS:
CLEAR + Cologue el alimento en la bandeja recogegotas de
’g;‘ég 2. Oprima la tecla AUTO BROIL. ceramica esmaltada.
y . . * Coloque la bandeja recogegotas en el estante alto.
1(1}5‘? 3. Elija la categoria de alimento {1-4). + Cologue el estante en el plato giratorio.
[ 4. Oprima las teclas numéricas para ingresar la cantidad de
100 alimente.
LOENTER 5. Oprima la tecla ENTER/START.
E=XTART

| TECLANRO. | :

Cologue las hamburgussas en la bandsja recogegotas de cerdmica esmaltada, luego
Hamburguesas 1 1-6 hamburguesas | coloque la bandeja sobre el estants alto e introduzcalo en el horno. Cuando escuche la
sefial sonora del horno, dé vuelta el alimento y reinicie el horno.

Coloque el bistec en la bandeja recogegotas de ceramica esmaltada, luego coloque la
Bistecs 2 1-2 Unidades. bandeja sobre el estante alto e intreduzealo en el horno. Cuando escuche la sefial sonora
del horno, dé vuelia el alimento y rainicie el horno.

Cologue la pechuga de pollo en la bandeja recogegotas de ceramica esmaltada, luego

Pechugas de 3 0,4-2,0 |bs. coloque la bandeja sobre el estante alto e introduzcalo en el horno. Cuando escuche la

pollo sefial sonora del horne, dé vuelta el alimento y reinicie el horno.

Eiletos de Coloque el filete de pescado en la bandeja recogegoias de ceramica esmaltada, luego
ascado 4 1-2 unidades. coloque la bandeja sobre el estante alto e introdlzcalo en el horno. Cuando escuche la

P sefial sonora del horno, dé vuetta el alimento y reinicie el homo.

NOTA:

Al verificar si el alimento esta cocido durante 1a coccidn, extraiga con cuidade el alimento, el estante v la bandeja recogegotas (si la tuviera) del
horno y cierre la puerta del horno para evitar una excesiva pérdida de calor.
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COCCION POR CONVECCION

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

La temperatura del horno debe ser 25°F menor a la recomendada
en las instrucciones del paguete en caso de que prefiera servir &l
alimento no muy caliente. El tiempo de hormeado puede variar de
acuerdo al estado del alimento o a las preferencias personales.
Verifigue si el alimento esta cocido en el tiempo minimo y luego
ajuste el tiempo oprimiendo la tecla More(9) o Less(1).

ESTANTE DE CONVECCION

Utilice los estantes de conveccion para la coccién por conveccién y
combinada Unicamente.

No utilice el estante en el modo de sélo microondas.

Para obtener mejores resultados, cologue el alimanto en el estante de
conveccién (estante mediano, estante bajo).

Estante bajo Estante mediano

STANTE DE CONVECCION

BANDEJA RECOGEGOTAS

En el hormo se incluye una bandeja recogegotas de ceramica
esmaltada. Al asar en el horno, cologue el alimento directamente en la
bandsja de cerdmica esmaltada.

Cologque &l estante dentro de la bandeja recogegotas de ceramica
esmaltada. Coloque la bandeja recogegotas v el estante en el centro del
plato giratorio de vidrio.

Cuando la coccidn este completa, utilice apoyafuentes para retirar

la bandeja recogegotas y el estante del horno caliente. Procure no
derramar la grasa caliente. Exiraiga el alimentc del estante.

Para obtener mejores resultades en la coccion a la parrilla, retire la
bandeja de ceramica esmaltada v el estante del horno para dar vuelta
el alimento. Yuelva a colocar 1a bandeja y el estante en el plato giratorio
para continuar asando a la parrilla.

No lo utilice en el modo de sélo microondas.

Estante para coccibnala
patrilia (Estante alio)

Bandeja recogegotas

jl — Plalo giratorio

Esiante para coccién a la
parrilla/de conveccién/el
cocinar de la combinacion
{Estante mediano)

Bandeja recogegotas
3y — Plato giratorio

Estante de conveccidn/el
cocinar de la combinacion
{Estante bajo)

Bandeja recogegotas

Plato giratorio
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HORNEADO POR CONVECCION CON
PRECALENTAMIENTO

Ejemplo: Para programar el horneado por conveccidn a 325°F
Coloque el estante mediano o bajo en plato giratorio de vidrio.
Utilice la bandeja recogegotas al cocinar carnes o aves en el
gstante.

2100, 1. Oprima la tecla STOP/CLEAR.
CLEAR
Convection 2. Oprima la tecla CONVECTION.
5 3. Oprima una tecla numérica para seleccionar la
35 temperatura de horneado.
LENTER 4 Qprima la tecla ENTER/START dos veces.
E3TART

» Una vez precalentado, en la pantalla se desplazara la frase PLACE
FOOD ON RACK (COLOGUE EL ALIMENTO EN EL ESTANTE) y se
escuchard una sefial sonora. Abra la puerta v coloque los alimentos
sobre el estante de conveccion.

2000 5 Oprimalas teclas numéricas para ingresar el
tiempo de coccidn. Puede ingresar un tiempo de
hasta 98 minutos y 89 segundos. Consulte la Guia
para hornear por conveccion en la pagina 26.

6. Cierre la puerta y optima la tecla ENTER/START.

20074507450 F450°F

~ ENTER

EESTART

NOTAS:

» La temperatura del horno disminuye muy rapido cuando la puerta
del horno se abre; sin embargo, esto no deberfa impedir que sl
alimento se cacine por completo durante el tiempo normal de
coccion.

+ Al verificar si el alimento esta cocido durante la coccion, extraiga
con cuidado sl alimento, &l estante y la bandeja racogegotas {si
la tuviera) del horno v cierre la puerta del horno para evitar una
excesiva pérdida de calor.

HORNEADO POR CONVECCION SIN
PRECALENTAMIENTO

{Carnes, Guisos y Aves)

Ejemplo: Para programar el horneado por conveccién a 325°F
durante 20 minutos. Cologue el estante bajo o mediano en plato
giratorio de vidrio. Utilice la bandeja recogedotas al cocinar carnes
o aves en ¢l estants,

STOP 1. Oprima la tecla STOP/CLEAR.
CLEAR
Convection 2. Oprima la tecla CONVECTION.
g 3. Oprima una tecla numérica para seleccionar la
375% temperatura de horneado. (Puede ingresar una
temperatura de entrs 100°F y 450°F)
AENTER 4 QOprima la tecla ENTER/START una vez.
ETTART

5. Oprima las teclas numericas para ingrasar el
tiempo de coccidn. Puede ingresar un tiempo de
hasta 99 minutos y 99 segundos.

6. Oprima la tecla ENTER/START.

2000

200°F450F450° 4507

IMPORTANTE:

¢ Si programa un tiempo de coccidn incoriecto, sdlo vuelva a ingresar
el tiempo de coccién correcto y luego oprima la tecla ENTER/
START.

¢ Si oprime la tecla STOP/CLEAR vy luego ingresa el tiempo de
coccién correcto, cancelard la funcion CONVECTION v cocinara con
energia de microondas y NO por conveccion.
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GUIA PARA HORNEAR POR CONVECCION

1. Siempre use el estante de alambre para hornear por conveccion. Coloque el alimento directamente sobre el estante o en la bandeja recogegotas
y luego cologue ésta en el estante.

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

3. Los acabados oscures o sin brillo, el vidrio y el pyroceram absorben el calor, lo cual puede dar como resultado cortezas secas y crocantes.
4. Se recomienda precalentar el horno para hornear alimentos por conveccion. Para carnes, guiscs y aves no es necesario precalentar el horno.

5. Para evitar un calentamiento desparsjo y ahorrar energia, abra la puerta del horno para verificar los alimenios lo menos posible.
6. Use un remplen e para p|zza de metal redondo o una plancha de gallstas”

ReCIpleme recipiente para pan de VIdrIO 0 metal Prote]a Ia parte supetior del pan con papel alum|n|o s Ia
Levadura | Temperatura: 350°F corteza se pone demasiado oscura durante el horneado.
p Tiempo: 40-50 min. Enfrie 10 minutos antes de cortar.
anes
Recipiente: recipiente para pan de vidrio o metal. Enfrie en el estante 15 minutos antes de retirarlo del
Répido Temperatura: 350°F recipiente.
Tiempo: 45-55 min.
Recipiente: recipiente para pizza redondo o de metal de @”. | Enmanteque el recipiente. Retire de inmediato del
Panecillos Tempertatura: 375°F recipiente cuando el alimento esté cocido.
Tiempo: 11-15 min.
Recipiente: recipiente tubular de metal. Temperatura: 350°F | No enmanteque el recipiente. Coloque al revés (sobre
Pastel de : _ . }
angel Tiempo: 42-47 min. una botella de cuello angosto) duranie 1 ¥ horas para

enfriar antes de retirar def recipiente.

Tortas Torta Bundt

Recipiente: recipiente Bundt de 12 tazas. Temperatura:
350°F
Tiempo: 42-47 min.

Enmanteque el recipiente. Retire del recipiente después
de 10 a 15 minutos de tiempo de reposo.

Recipiente: redondo o cuadrado de 8™-9". Temperatura:

Enmanteque el recipiente. La torta esta hecha cuando al

Zg”:sen 350°F introducir un palillo, este sale limpio.
P Tiempo: 32-37 min.
Recipiente: recipiente para pizza redondo. Temperatura: Cologue la masa en un recipiente sin enmantecar. Retire
Tino dro 350°F del horno cuando los centros de las galletas todavia
P P Tiempo: 15-20 min. sstan blandos. Deje reposar en &l recipiente 1 minuto
Gallatitas antes de retirar al estante de enfriamiento.
Recipiente: recipiente redondo o cuadrado de 8”6 9”. Enmanteque el recipiente. Retire del horno cuando sl
En barra Temperatura: 350°F palillo colocado entre el horde y el ceniro sale limpio.
Tiempo: 25-30 min.
Recipiente: recipiente para magdalenas de seis porciones. | Enmanteque los recipientes o use forros de papel. NO
Magdalenas/Muffing Temperatura: 350°F utilice forres de papel de aluminio. Estan hechas cuando
Tiempo: 15-20 min. el palillo sale limpio.
Recipiente: recipiente para pasteles de metal o vidrio. Retire del horno cuando &l relleno esia listo y la corieza
Pasteles Temperatura: 350°F dorada.
Tiempo: 45-55 min.
Recipiente: recipiente redondo de 8”-9" 0 molde para pizza | Retire del recipiente de inmediato.
de 12”,
Bollos

Temperaiura: 375°F
Tiempo: 15-19 min.
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LA COCCION A LA PARRILLA

La coccidn a la parrilla es cocinar bajo la accién directa del calor. Este horno pusde asar carne, pescado, aves y varduras, o tostar pan.
El horne utiliza la coccidn a la parrilla siempre que usted use |a tecla Broil.

+ Los alimentos adecuados para la coccibn a la partilla deben ser tiemos, moderadamente magros v de no mas de 1 pulgada de grosor. Los filstes
de pescado, las pechugas de pollo y las hamburguesas son ideales para la coccion a la parrilla.

« Utilice siempte el estante ya sea alte o mediane para la coccidn a la parrilla. Cologue el estante en la bandeja recogegotas de cerdmica esmaltada,
+ Incluso para dorar, dé vuelta el alimento en la mitad del tiempo de coccidn a 1a parrilla.

* No deje la puerta abierta durante mucho tiempo cuando utilice el elemento para asar a la parrilla. Silo hace, hara que la temperatura del horna
disminuya, lo cual podria afectar la coceion.

ESTANTE PARA COCCION A LA PARRILLA COCCION A LA PARRILLA

Utilice este estante para asar a la parrilla y para la coccién a la parrilla Ejemplo: Para programar la coceidn a la parrilla durante 20 minutos.
automatica. o sTOP 1. Oprima la tecla STOP/CLEAR.
No utilice estantes en el modo de sdlo microondas. CLEAR
Para obtener mejores resultados, cologue el alimento en el estante para Broil 2. Oprima la tecla BROIL.
la coccidn a la parrilla {estante alto, estante mediano). 2 00O 3 Oprimalasteclas numéricas para ingresar el
4 . ™ 205°F 350% 450°F 450°F tiempO de coccidn. Puede ingresar un tiempO
— ' de hasta 99 minutos y 89 segundos.
L ENTER 4. Oprima la tecla ENTER/START.
E=TTART
NOTAS:
! * Si abre la puerta u oprime la tecla STOP/CLEAR durante la coccidn,
ESTANTE ALTO ESTANTE MEDIANO esta se defendrd. o |
¢ Para reanudar la coccion a la parrilla, cierre la puerta y oprima la
. / tecla ENTER/START.

+ Cuando el tiempo de coccion finalice, la pantalla mostrara la palabra
END vy se escucharan cuatro sehales sonoras.

¢ Finalizada la coccidn, 1a pantalla volverd a mosirar la hora del dia
cuando usted abra la puerta.

TABLA DE COCCION A LA PARRILLA AUTOMATICA

R R Dl ..:_10 - fMEjF' :

nitos de cadaladol  (Minutos decadalado) © 1C
... . |Apunlo 160F 0 |Bien . _
Hamburguesa %" 11-13 minutos Retire el recipiente y dé vuelta la came ala mitad

del tiempo de coccion.
Bistec Ribeye, %" a 1" 7-10 minutos 10-12 minutos Retire el recipiente y dé vuelta la came ala mitad
New York Strip, %" a 1" 7-10 minutos 10-12 minutos del tiempo de coccidn.
T Bone Steak, 1" 9-11 minutos 11-13 minutos
Came de | Pechuga de pollo, con hueso 10-12 minutos Retire el recipiente y dé vuelta la came ala mitad
ave Pechuga de pollo, sin hueso 9-11 minutos del tiempo de coccion.
Patas de pollo 1114 minutos * Coc?ne la pechuga de pollo a 170°F.
Musios de pollo TR » Cocine las patas/muslos de pollo a 185°F.
Carne de | Chuletas de cerdo, sin hueso, %" 7-9 minutos 8-11 minutos Retire el recipiente y dé vuelta la came ala mitad
cerdo Chuletas de cerdo, con hueso, 3" 7-9 minutos 8-11 minutos del tiempo de coccion.
Filete de jamén, 1" a %" 5-7 minutos 5-8 minutos * Filete de jamon - recalentar a 140°F.
Pescado |Filete, 3%"a 1’ 15-17 minutos (Tiempo No dé vuelta el pescado. Cocine el pescado
total) hasta que se desmenuce.
Filete, %" a 1" 16-19 minutos (Tiempo
total)
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CONSEJOS PARA LA COCCION COMBINADA

La coccidn combinada utiliza la energia de microondas v la coccidn por
conveccién y para asar a la parrilla a fin de acortar el tiempo de coccidn.

Este proceso de coccidn también deja las carnes jugosas por dentro y
crujientes por fuera. En la coccion combinada, el calor de conveccion

y la energia de microondas se alternan automaticamente. La coccién
combinada posee cuatro configuraciones preprogramadas para facilitar
SU USO.

CONSEJOS UTILES PARA LA COCCION
COMBINADA

1. Las carnes pueden asarse directamente en el estante BAJO. Al
utilizar el estante BAJO, consulte la guia de coccidn para obtenet
informacidn acerca del uso adecuado.

2. Los cortes de carne menos tiernos puedsn asarse y tiernizarse
utilizando bolsas de coccidn para horno.

3. Al hornear, verifigue si el alimento esta cocido cuando el tiempo de
caccion se haya cumplido. Si no estd complstamente cocido, déjelo
reposar en el horno unos minutos para completar la coccion.

PRECAUCIONES ACERCA DE LOS
UTENSILIOS DE COCINA

1. Dado que las funciones Combi-1, Combi-2 y Combi-3 utilizan una
combinacién de energia de microondas, tanto con coccién a la parrilla
como con conveccion, NO utilice utensilios de cocina metélicos.
Utilice sdlo utensilios de cocina aptos para microondas tales como los
de cerdmica o de vidrio apto para calor. Todos los utensilios de cocina
DEBEN ser aptos para microondas y para calor. Pueden formarse
arcos si se utilizan utensilios de cocina metalicos.

2. Lafuncidén Combi-4 no utiliza energia de microondas, de modo que
parmite Utilizar utensilios de cocina metdlicos. También pueden
utilizarse utensilios de cocina de cerdmica ¢ de vidrio aptos para
calor.

3. La bandeja recogegotas de ceramica esmaltada puede utilizarse
tanto en el estante bajo como en el mediano con cualguiera de los
modos de combinacion. Si se utiliza el estante bajo o mediano, este
DEBE colocarse en la bandeja recogegotas de ceramica esmaltada.
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COCCION COMBINADA

| Oprimitla | Categ
| tecacomel |
COMBI-1

COMBI-2

_ delhorne | m
Asar a la parrilla
Conveccion
425%F

Asar a la parrilla
+ Conveccidn
425°F

Asar a la parrilla 0%
+ Conveccion
425°F

Unavez

Dos veces 10, 30, 50 70%

Tres veces COMBI-3 10, 30, 50 70%

Cuatro veces COMBI-4

Ejemplo: Para combinacidn 1 cocinar por 45 minutos.

STOP 1. Oprima la tecla STOP/CLEAR.
CLEAR
Cogﬂgtc’jggfgm 2. Oprima la tecla COMBINATION COOKING una
vez. Aparecerd * CO - 3 PL 30.
Fawer 3. Oprima la tecla POWER LEVEL tres veces.

4 5 0 0 4 Oprimalas teclas numéricas para ingresar 45
et 3T et T minutos de tiempo de coccidn. (El horno cocinard
automaticamente a una potencia del 30%).

G ENTER 5 QOprima la tecla ENTER/START.

S START

Ejemplo: Para combinacidn 3 cocinar a un nivel de potencia del
70% durante 15 minutos.

STOP 1. Oprima la tecla STOP/CLEAR.
CLEAR

COg‘*Diﬁaﬂoﬂ 2. Oprima la tecla COMBINATION COOKING tres
ooking

veces. Aparecerd * CO -3 PL 30.

3. Oprima la tecla POWER LEVEL dos veces para
programar el nivel de potencia al 70%. Aparecera *
CO-3PLTO.

1.5 0 0 4. Oprima las teclas numéricas para ingresar 15
oo s s minutos de tiempo de coccidn. (El homo cocinard
automaticamente a una potencia del 30%).

5. Oprima la tecla ENTER/START.

Powsr
Level

A ENTER
=TSTART

NOTA:

¢ Puede ingresar un tiempo de hasta 89 minutos y 99 segundos.

¢ Al verificar si el alimento esta cocido durante la coccion, extraiga
con cuidado el alimento, el estante y la bandeja recogegotas (si
la tuviera) del horno y cierre la puerta del horno para svitar una

excesiva pérdida de calor.
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GUIA DE COCCION COMBINADA

Uso accesorio

e p
Y e ESTANTE BAJO ESTANTE MEDIANG BANDEJA
T RECOGEGOTAS
BANDEJA ESTANTE MEDIANG
RECOGEGOTAS BANDEJA
RECOGEGOTAS
BANDEJA DE VIDRIO
BANDEJA DE VIDRIO BANDEJA DE VIDRIO
—— e FODILLO GUIA ) i
; RODILLO GUIA s BODILLO GUIA
MANGUITO BE S
wiuo oE o
E ACOPLAMIENTO
BANDEJA
D RECOGEGOTAS ESTANTE ALTO
) ESTANTE ALTO
BANDEJA
RECOGEGOTAS
BANDEJA DE VIDRIO BANDEJA DE VIDRIO
RODILLO GUIA — RODILLOGUIA
? MANGUITO DE MANGUITO DE
ACOPLAMIENTO ACOPLAMIENTO
' v
Combi-1

| BMimento |

30%

Coloque la tostada en el estante alto, luego

_lnshucciones

| Usoaccesorio

Tostadas francesas, | 2 porciones 7-910-12
congeladas 4 porciones cologue el estante en la bandeja de ceramica
{1 porcién=1 tostada) ssmaltada. De vuelta la tostada a la mitad del
tiempo.
Tiras de salchichas | 2 porciones 30% 4-68-10 | Cologue las tiras en la bandeja de ceramica D
parrilleras, delgadas, | 4 porciones estmaltada, luego cologue la bandeja en el
congeladas {1 porcidén =3 tiras) estante alto.
Trocitos de pollo 4-50z 30% 4-6 7-9 Cologue los trocitos en el estante alto, luego E
6-7 0z coloque el estante en la bandeja de ceramica

esmaltada.

Combi-2

| AMimento |

Cantidad

T Fiempo, min ]

Cologue el salmon en el estante alto, luego

_Instrucciones

| Usoaccesorio

Filetes de salmén 2 porciones 10-14 E
4 porciones 15-18 cologue el estante en la bandeja de ceramica
{6 0z. cada una) esmaltada.

Filete de atln 2 porcicnes (12 0z.) 30% 15-19 Cologue los filetes de atun en el estante alto, E
4 porciones (24 0z.) 22-26 luago cologue el estante en la bandeja de

cerdamica esmaltada. Rocie el estante alto con
aceite anti-adherente. Dé vuelta los filetes a la
mitad del tiempo.
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Combn 2 (Contmuacnon)

Bistec,

3~6 Ibs.

30%

B|en comdo 170%F

TIMER.

1. Rocie el estante bajo con aceite vegetal en aerosol.
2. Coloque el alimento directamente sobre el estante bajo en un recipiente metaloceramico.
3. Cologue el recipiente sobre el plato giratorio de vidrio.
4. Programe el horno para el tismpo de coceién maximo utilizando la tecla COMBI. Programe la coccidn minima utilizando la tecla KITCHEN

5. Dé vuelta el alimento a 1a mitad del tiempo de coccidn.
6. Verifique la coccion en el tiempo de coccidn minimo y continte la coccién hasta que el alimento esté cocido.
7. Deje reposar 5 minutos antes de servir.

E

sin hueso

A punto 160°F 16-18
Lomo de cerdo, 3-6 Ibs. 30% { Bien cocido 170%F 18-21 D
sin hueso

Apunio 160%F 16-18
Pollo entero 3-6 Ibs. 30% | Pechuga de pollo - 170°F 12-15 E

Pata/muslo de pollo — 185F
NOTAS:

Combi-3

| Alimento |

Pechugas de 2 presas 30% 12-16 Coloque el pollo en el estante alto, lusgo coloque
pollo {sin hueso) | 4 presas (6 oz. cada una) 16-20 el estante en la bandeja de ceramica esmaltada.
Dé vuelta las pechugas a la mitad del tiempo.
Filet Mignon 2 cada uno (12 0z.) 30% 1317 Coloque la carne en el estante alio, lusgo E
1% pulgada, 4 cada uno (24 0z.) 17-21 coloque el estante en la bandeja de cerdmica
mediano esmaliada. Dé vuelta la carne a la mitad del
tiempo.
Solomillo de 1 pieza 30% 20-24 Coloque el cerdo en el estante mediano, luego B
cerdo, 1,5 Ibs 2 piezas 25-30 cologue el estante en la bandeja de cerdmica
esmaltada. Dé vuelta el cerdo a la mitad del
tiempo.
Combi-4

| Aimenio |

lnstruccmnes

_ Uspaccesorio

Jamon ahumado | 1 Ib. 16-20 Coloque el jamén en el estante alto Iuego coloque E
Rebanada el estante en la bandeja de cerdmica esmaltada.
Dé vuelta el jamén a la mitad del tiempo.
Elementos para | 2 porciones 7-9 Cologue ! elemento para tostar en el estante E
tostar 4 porciones 9-11 alto, luego cologue el estante en la bandeja de
(1 pocién=1 pieza} ceramica esmaltada. Dé vusita el alimento a la
mitad del tiempo.
Walfles, 2 parciones 7-9 Cologue los waifles en el estante bajo, luego A
congelados 4 porciones 9-11 coloque el estante en la bandeja de ceramica
(1 pocién=2 waifles) esmaltada. Dé vuelta los waffles a la mitad del
tiempo.
Aros de cebolla | 2 porciones 9-11 Cologue los aros en la bandeja de cerdmica C
4 parciones 11-13 esmaltada, luego cologue la bandeja en el estante
(1 pocién=4 aros) mediano.
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GUIA DE COCCION

Guia para cocinar carng en su microondas
+ Cologue la carne sobre una asadera para microondas en una fuente para microondas.

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

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

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

| THempodecoecion |
7-11 min./Ib. para 145° F
(Jugoso) Alle (10) durante los Coloque el lado de la grasa hacia abajo en la
oo 8-12 min./Ib. para 160° F ) . asadera.
Rosbif sin hueso (hasta 4 Ibs.) primeros 5 minutos, ; .
(A punto} luego media () Cubra con papel de cera. Dé vuelta a la mitad del
9-14 min./lb. para 170° F 9 ciclo de coccién. Deje reposar 10-15 minutos.

(Bien cocido)

Cologue el lado de la grasa hacia abajo en la
asadera.

Cubra con papel de cera. Dé vuslta a la mitad del
ciclo de coccién. Deje reposar 10-15 minutos.

Alta (10} durante los
primeros 5 minutos,
luego madia (5)

Cerdo sin hueso o conhueso | 11-15 min./lb. para 170° F
internc (hasta 4 Ibs.) {Bien cocido)

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

Jugosa 135°F 145°F
Carne de vaca A punio 150°F 160°F

Bien cocida 160°F 170°F

A punto 150°F 160°F
Carne de cerdo - -

Bien cocida 160°F 170°F

Carne oscura 170°F 180°F
Carne de ave

Carne clara 160°F 170°F

Guia para cocinar carne de ave en su microondas

e Coloque la carne de ave sobre una asadera para microondas en una fuente para microondas.
+ Cubra la carne de ave con papel de cera para evitar salpicaduras.

« Utilice papel de aluminic para cubrir las punias de los huesos, las areas de carne delgada o las éreas que comienzan a cocinarse demasiado.
= Controle la temperaiura en varios lugares antes de dejar reposar la carne de ave el tiempo recomendado.

| Mlimento | Tiempo de coccion/Nivel de potenci L eweeree - .
Pollo entero hasta Tiempo de coccion: 6-8 min. / [b. Cologue #l lado de la pechuga del pollo hacia abajo en la asadera. Cubra con
4 |bs. 180°F carne cscura papel de cera. Dé vuelta a la mitad del ciclo de coccidn. Cocine hasta que los

170°F carne clara jugos sean claros v la carne cerca del hueso va no sea rosada. Deje reposar
Nivel de potencia: Mediana alta (7). 5-10 minutos.
Pedacifos de polle | Tiempo de coccidn: 6-8 min. / [b. Cologue el lado del hueso del pollo hacia abajo en la fuente, con las
hasta 2 |bs. 180°F carne cscura porciones mas gruesas hacia la parte externa del plato. Cubra con papel de
170°F carne clara cera. Dé vuelia a la mitad del ciclo de coccidn. Cocine hasta que 10s jugos
Nivel de potencia: Mediana alta (7). sean claros y la carne cerca del hueso ya no sea rosada. Deje reposar 5-10
minutos.
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Guia para cocinar pescado y mariscos en su microondas

¢ Cocine el pascado hasta que se pusda desmenuzar facilmenie con un tenedor.

+ Cologue el pescado sobre una asadera para microondas en una fuente para microondas.

« Utilice una cubierta cefiida para cocinar el pescado al vapor. Una cubierta mas liviana de papel de cera o toalla de papel geneta menos vapor.
¢ No deje que el pescado se pase, conirdlelo en el tiempo de coccidn minimo.

[ Aimento [ Tiempo de coccisnilivel de.

. o . Acomode los bistecs en la asadera con las porciones mas carmnosas hacia la parie
. Tiempo de coccién: 6-10 min. / |b. . .
Bistecs exterior de la asadera. Cubra con papel de cera. Dé vuelta y reacomode of pescado
Hasta 1,5 Ibs. . . . cuando haya transcurrido la mitad del tiempo de coccion. Cocine el pescado hasta que
Nivel de potencia: Mediana alta (7). . . .
se pusda desmenuzar facilmente con un tenedor. Deje reposar 3-5 minutos.
Acomode los filetes en una fuente para horno, dando vuelta cualguier pedazo finito.
Filetos Tiempo de coccién: 3-7 min./ |b. Cubra con papel de cera. Sitiene mas de ? pulgadas de grosor, dé vuelta y reacomode
Hasta 1.5 Ibs el pescado cuando haya transcurrido la mitad del tiempo de coccidn. Cocing el
e Nivel de potencia: Mediana alta (7). | pescado hasta que se pueda desmenuzar faciimente con un tenedor. Deje reposar 2-3
minutos.
Tiempo de coccidn: 3-5 % min./Ib. | Acomode los camarones en una fuente para horno sin superponerlos ni formar capas.
Camarones . e :
Cubra con papel de cera. Cocine hasta que estén firmes y opacos, revolviendo 2 ¢ 3
Hasta 1,5 Ibs. . . . . )
Nivel de potencia: Mediana alta (7). | veces. Deje reposar 5 minutos.

Guia para cocinar huevos en su microondas

« Nunica cocine huevos con cascara y nunca caliente los hugvos duros con la cdscara; pusden explotar.
¢ Sismpre perfore los huevos enteros para evitar que estallen.
« Cocineg los huevos hasta gue apenas se endurezcan; quedan duros si se pasan.

Guia para cocinar verduras en su microondas

« Las verduras deben lavarse antes de cocinarlas. Por lo general, no se necesita agua adicional. Si se cocinan verduras densas tales como lag
papas, zanahorias y habichuslas, agregue aproximadamente % taza de agua.

¢ Las verduras pequeiias (zanahorias rebanadas, arvejas, frijoles, etc.) se cocinaran mas rapido que las verduras mas grandes.

¢ Las verduras enteras, tales como las papas, calabazas ¢ mazorca, deben acomodarse en circule en el plato giratorio antes de cocinarlas. Se
cocinardn en forma mas pareja si se dan vuelta una vez transcurrida la mitad del tiempo de coccién.

+ Siempre coloque las verduras como esparragos y brécoli con los exiremos de los tallos apuntando hacia el borde de la fuente v las puntas hacia el
centro.

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

« Las verduras enteras sin pelar tales como |as papas, calabaza, berenjenas, etc., deben pincharse en varios lugares antes de cocinarlas para evitar
que estallen.

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

« Por [o generar, cuanto mds densa es la comida, mayor serd el tiempo de reposo. (El tiempo de reposo hace referencia al tiempo necesario para
que las verduras y los alimentos densos y grandes terminen de cocinarse Una vez due salen del horno). Una papa al horno puede reposar en el
mostrador durante cinco minutos antes de que se complete la coccidn, mieniras que una fuente de arvejas puede servirse de inmediato.
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Utensilios para cocinar

GUIA DE UTENSILIOS PARA MICROONDAS

NO UTILICE

calor de alta densidad):

Platos de uso general, platos para pastel de
carng, platos para tartas, platos para tortas,
tazas para medir liquidos, cacerclas y bols sin
adornos metalicos.

LOZA:

Bols, tazas, platos de servir y bandejas sin
adornos metalicos.

PLASTICO:

Envoltorio plastico (como por ejemplo
tapas)—coloque el envolterio plastico sin
apretar sobre la fuente y presionelo hacia los
lados.

Ventile el snvoltorio plastico dando vuelta
un borde ligeramente para permitir que
salga el exceso de vapor. La fuente debe
ser lo suficientemente profunda para gue el
envoltario plastico no toque los alimentos.
A medida que los alimentos se calientan el
envoliorio plastico puede derretirse en las
partes donde foca los alimentos.

Utilice fuentes, tazas y recipientes para
freezer semirigidos de plastico. Utilicelos
con cuidado dado que ¢l plastico puede
ablandarse por el calor de la comida,

PAPEL:

Toallas de papel, papel de cera, servilletas de
papel y platos de papel sin adomo ni disefios
metélicos.

Observe las instrucciones en la etiqueta

del fabricante para st uso en el horno de
microondas.

| VIDRIO RESISTENTE AL HORNO ( ratado para 'U'*r'EN's'lle”s DEWETAL:

El metal protege a los alimentos de la energia del microondas y produce una coccidn
despareja. También evite los pinchos de metal, los termdmetros v las bandejas de
aluminio. Los utensilios de metal pusden producir chispas, lo que puede dafiar su horno de
microondas.

DECORACION DE METAL:

La vaijilla, las fuentes etc adornados con metal 0 con bordes de metal. Los adornos de metal
interfieren con la coccién normal y pueden darar al horno.

PAPEL DE ALUMINIO:

Evite las hojas de papel de aluminio grandes porque dificultan la coccién y pueden producir
chispas dahinas. Utilice pedacitos pequefios de papel de aluminio para proteger las patas y
alas de pollo. Mantenga TODO el papel de aluminio por lo menos a 1 pulgada de las paredes
laterales y la puerta del horno.

MADERA:

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

UTENSILIOS CON TAPAS APRETADAS:
Aseglrese de dejar aberturas para que salga el vapor de los utensilios gue estan tapados.
Perfore las bolsas de plastico de verduras u ofros alimentos antes de la coccidn.
Las bolsas carradas herméticamente podrian explotar.
PAPEL MADERA:
Evite utilizar bolsas de papel madera.
Absorben demasiado calor y podrian quemarse.
UTENSILIOS DEFORMADGS O PICADOS:
Cualquier utensilio que esté agrietado, deformado ¢ picado puede romperse en el horno.
CIERRES TRENZADOS DE METAL:

Retire los cierres trenzados de metal de las bolsas de plastico o papsl.
Se calientan demasiado y podrian causar un incendio.
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Cuidado y limpieza

CUIDADO Y LIMPIEZA

Para un mejor desempefio y mayo seguridad,
mantenga el horno limpio por dentio y por
fuera. Preste especial cuidado para que el
panel interior de la puerta y el marco delantero
del horne se mantengan limpios y sin
acumulacién de restos de alimenios o grasa.
Nunca utilice pelvos abrasivos o esponjas
duras. Limpie el interior y el exterior del
horno de microondas, incluyendo la cubietta
inferior de la campana, con un pafio suave y
una solucion con detergente suave tibio {no
caliente). Luego enjuague y seque. Utilice un
limpiador de cromo y limpie las superficies de
cromo, metal y aluminio. Limpie de inmediato
las salpicaduras con una toalla de papel
humeda, especialmente después de cocinar
pollo o tocino. Limpie su horno semanalmente
0 mds a menudo si es necesario.

Siga estas instrucciones para limpiar y
cuidar su horno.

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

« Limpie los derrames de inmediato. Utilice un
pafic himedo y detergente suave. No use
detergentes fuertes ni abrasivos.

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

¢ Saque la bandsja de vidrio del horno cuando
limpie el horno o la bandeja. Para evitar gue
la bandeja se rompa, manipUlela con cuidado
y no la ponga en agua inmediatamente
después de cocinar, Lave la bandeja con
cuidado en agua jabonosa tihia o el en
lavavajillas.

¢ Limpie la superficie externa del horno con
detergente y un pafio himedo. Séquelo con
un pafo suave. Para avitar causar dafos a
las partes operativas del horno, no deje que
entre agua en las aberturas.

s Limpie la ventana de la puerta con un
detergente muy suave y agua. Asegurese de
utilizar un panio suave para eviiar rayarla.

« Si se acumuia vapor dentro o fuera de Ia
puerta del horno, limpiglo con un pafo

suave. Se puede acumular vapor cuando
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el horno funciona con mucha humedad y
esto de ninguna manera indica una fuga de
microondas.

+ Nunca ponga en funcionamiento el horno sin
alimentos dentro; esto puede dafiar el tubo
de magnetrén o la bandeja de vidrio. Puede
dejar un vaso de agua en el horno cuando no
$6 Use para evitar dafios en caso de que el
horno se encienda accidentalmente.

CONVECCION/COCCION A
LA PARRILLA ESTANTES/
BANDEJA RECOGEGOTAS

Lave los estantes de conveccion y para
coccidn a la parrilla v la bandeja metélica/
bandeja recogegotas con un detergente

suave y un cepillo de fregar suave o de nylon.
Seque por completo. No utilice estropajos o
limpiadores abrasivos para limpiar los estanies
y la bandeja metdlica/bandeja recogegotas.

3. Para volver a instalar el filtro, coléquelo en
la ranura lateral, luego empuje hacia arriba y
hacia el centro del horno para trabarlo.

REEMPLAZO DEL FILTRO DE
CARBON

Si su horno tiene ventilacién hacia el interior,
el filtro de carbén debe reemplazarse

cada 6 a 12 meses, y mas a menudo si es
hecesario. El filtro de carbén no se puede
limpiar. Para solicitar un nuevo filtro de
carbdn, comuniquese con el Departamento

de Repuestos de su Centro de Servicio
Autorizado mas cercano o llame al 1-800-536-
6247 {en EE.UU. y en Canada).

1. Desenchufe el horno o corte la energia
eléctrica del suministro principal.

2. Abra la puerta.

3. Retire los dos tornillos de montaje de la
rejilla de ventilacion. (2 tornillos del medio)

4. Cotra la rejilla hacia la izquisrda y retirela
directamente.

LIMPIEZA DEL FILTRO DE
GRASA

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

1. Para .sacar el filtro de grasé, deslice el filtro
hacia un lado. Tire del filtro hacia abajo y
empuie hacia el ofro lado. El filtro casra.

2. Sumerija el filtro de grasa en agua caliente y
detergente suave. Enjuague bien y sacuda
para secar. No utilice amoniaco ni lo
coloque en un lavavajillas. El aluminio se
oscurecera.

6. Inserte un nuevo filiro de carbdn. Elfiliro
debe quedar instalado en el angulo que se
muestra.



Cuidado y limpieza

REEMPLAZO DE LA LUZ DEL
HORNO

1. Desenchufe el horno o corte la energla
elécirica del suminisiro principal.

2. Abra la puerta.

3. Retire los tornillos de montaje de la cubierta
de la rejilla. (2 tomnillos del medio)

4. Corra la rejilla hacia la izquierda y retirela
directamente.

7. Vuelva a colocar los tornillos de montaje y
cierre la puerta.Conecte la energla eléctrica
en el suministro principal y ajuste el relo.

Parte Nro. del filtro de carbén de lefia.
8310P009-60

REEMPLAZO DE LA LUZ
DE LA CUBIERTA/LUZ
NOCTURNA

5. Saque el fornillo que asegura el receptaculo
de la bombilla; se encuentra sobre la puerta
cerca del centro del horno.

Desenchufe el horno o corte la energia
eléctrica del suministro principal.
2. Retire los tornillos de montaje de la cubierta
de la bombilla.
3. Reemplace la bombilla con una bombilla
para electrodomésticos de 20 watts 5.

Mﬂ/

4. Yuelva a colocar la cubierta de la bombilla y
los tornillos de montaje.

5. Vuelva a conectar la energia sléctrica en el
suministro principal.

7. Reemplace la bombilla con una bombilla
para electrodomésticos de 20 watls.

8. Vuelva a colocar el portabombilla.

9. Vuelva a colocar la rejilla v los 2 tornillos.
Vuelva a conectar la energia eléctrica en el
suministro principal.

OPCIONAL

Kits de relleno

UXA3036BDB - NEGRO

UXA3036BDW - BLANCO

UXA3036BDS - INOXIDABLE
ACERO

Cuando resmplace una campana de 36
{90 cm) de amplitud, el kit de relleno llena el
ancho adicional para dar la apariencia de un
smpotrado a medida.

Sélo para ser colocado enire gabinetes; no
para ser colocado al final del gabinete.

Cada kit contiene dos paneles de relleno de 3
(7,5 cm) de ancho.
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Solucion de problemas

GUIA DE SOLUCION DE PROBLEMAS

Antes de liamar a un técnico para su homno, verifique esta lista de
posibles problemas vy soluciones.

No funcionan ni la pantalla del horno ni el horne.

« Inserte correctamente el enchufe a un tomacorriente conectado a
tierra.

+ Si el tomacorriente esta controlade por un interruptor de pared,
asegUrese de que el interruptor de pared esté encendido.

« Retire el enchufe del tomacorriente, espere diez segundos y vuelva a
enchufarlo.

« Reinicie el disyuntor o reemplace cualquier fusible quemado.

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

« Enchufe el horno en un tomacorriente diferente.
El horno se apaga antes de que transcurra el tiempo programado.
¢ Aseglrese de que la puerta esté bien cerrada.

« Controle si queddé material de embalaje u otrc material en la traba de
la puetta.

s Controle que la puerta no esté danada.

¢ Presione STOP/CLEAR dos veces y vuelva a ingresar las
instrucciones de coccion.

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

s 5i no hubo un corte de electricidad, retire el enchufe del
tomacorriente, espetre diez segundos y vuelva a enchufarlo. Si
hubo un corte de electricidad, aparecera el indicador de la hora;
PLEASE TOUCH CLOCK AND SET TIME OF DAY. (POR FAVOR
OPRIMA CLOCK (RELOJ) Y CONFIGURE LA HORA DEL DIA.)

¢ Reinicie el reloj y cualquier instruccién de coccién.

« Rainicie el disyuntor o reemplace cualquier fusible quemado.

La comida se cocina demasiado lentamente.

« AssUrez-vous que le four est branché sur une ligne de 20 ampéres.

« Poner en funcionamiento otro electrodoméstico en el mismo circuito
puede causar una caida de tension. Si es necesario, enchufe el horno
en st propio circuito.
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Ve chispas o arco eléctrico.

+ Saque cualquier utensilio metdlico, articulos de cocina o cierres de
metal. Si usa papel de aluminio, utilice sdlo tiras pequeias y deje al
menos una pulgada entre el papel de aluminio y las paredes interiores
del horno.

El plato giratorio hace ruido o se pega.
» Limpie el plato giratorio, el anillo giratorio y el piso del horno.

+ Asequrese de que el plato y el anillo giratorio estén colocados
correctamente.

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

¢ Esto es similar a la interferencia causada por otros artefacios
pequefios, como por ejemplo los secadores. Aleje mas su
microondas de otros electrodomésticos, como su TV o radio.

Nota:

Si el horno esta programado para cocinar durante mas de 25
minutos, después de los 25 minutos se ajustara automéaticamente
a una potencia del 70 por ciento para evitar que se pase la
comida.

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

(1-800-536-6247)






Garantia

Qué no cubren estas garantias

« El reemplazo de los fusibles de la casa, el reajuste de disyuntores o &l
arreglo del cableado o las canerias de la casa.

+ El mantenimiento v limpieza normal del producto, incluyendo las
bombillas de luz.

¢ Los productos a los que se les hayan quitado o alterado los ndmearos
de serie originales, o en los gue no se puedan determinar facilmente.

+ Los productos comprados para uso comercial, industrial, para alquiler
0 leasing.

« Los productos que se encuentran fuera de los Estados Unidos o
Canadd.

« Los cargos por servicio premium, si se le solicita al téenico que realice
una reparacion adicional al servicio normal o fuera de las horas o el
area de servicio normal.

+ Los ajustes después del ptimer afio.

« Las reparaciones que resultan de lo siguiente:
- Instalacion, sistema de escape o mantenimiento inadecuados.
- Cualguier modificacién, alteracion o ajuste no autorizado por el
fabricante.
- Accidente, uso incorrecio, abuso, incendio, inundacién, o caso
fortuito.
- Conexionas a corriente eléctrica, suministro de tensién, o suministro
de gas inadecuados.
- Uso de fuentes, recipientes o accesorios inadecuados que ocasionan
danos al producto.

« Vigje.

Si necesita reparaciones

« Llame al distribuidor al que le compr¢ el electrodoméstico o a Maytag
Services LLC, Para localizar un servicio técnico autorizado en EE.UU.
y CANADA, llame al Setvicio de Asistencia al Cliente de Jenn-Air al
1-800-536-6247,

» Asaglrese de conservar una prusba de compra para verificar el estado
de la garantfa. Remitase a la seccion GARANTIA para obtener mas
informacidn acerca de las responsabilidades del propietario en cuanto
al servicio de garantia.

s 5 e distribuidor o 1a compania de servicio no puede resolver
el problema, escriba a Maytag Services LLC, Attn: CAIR®
Center P.O. Box 2370, Cleveland, TN 37320-2370, o llame al
1-800-536-6247 en EE.UU. y CANADA.

NOTA:
Cuando escriba o llame para consultar sobre un problema de servicio,
incluya la siguiente informacion:

a. Su nombre, direccidn y nimerc telefonico ;

h. El nimero de modelo y el nlimero de serie ;

¢. El nombre y la direccidn de su distribuidor o centro de servicio ;

d. Una descripcion precisa del problema que tiene ;

e. Prueba de compra (recibo de ventas).

* Maytag Services LLC, el Servicio de Atencién al Cliente de
Jenn-air, tiene a disposicién las guias de usuario, los manuales
de servicio y la informacién sobre las piezas.

MAYTAG NO SERA RESPONSABLE BAJO NINGUNA CIRCUNSTANCIA POR LOS DAROS IMPREVISTOS O DERIVADOS.

Esta garantia le otorga derechos legales especfificos, y ademds puede tener ofros que varian segun el Estado en el que se encuentre. Por gjemplo, algunos
Estados no permiten la exclusion o limitacién de dafios imprevistos o derivados, por lo tanto esta exclusion puede no aplicarse en su caso.
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