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PRECAUCIONES QUE DEBEN TENERSE PARA 
EVITAR QUEDAR EXPUESTO A LA ENERGÍA 

DIRECTA DE MICROONDAS.
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD
Cuando se usan equipos eléctricos deben seguirse ciertas reglas básicas de seguridad, incluyendo lo 
siguiente:

ADVERTENCIA - Para reducir el riesgo de quemaduras, electrocución, incendio, daños a personas o 
exposición excesiva a la energía de microondas:

Para reducir el riesgo de daño a una persona:

CONSERVE ESTE MANUAL DE USUARIO
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DECLARACIÓN SOBRE INTERFERENCIA DE
RADIOFRECUENCIAS DE LA COMISIÓN
FEDERAL DE COMUNICACIONES (SÓLO EE.UU.)

INSTRUCCIONES DE CONEXIÓN A TIERRA

ADVERTENCIA:

ADVERTENCIA:

ADVERTENCIA:
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INSTALACIÓN

Cuando use clavija de 3 puntas Cuando utilice un adaptador de clavija,
asegúrese de que el contacto esté
debidamente conectado a tierra.

1.  Examine el horno después de abrirlo.

2.  Superficie regular y estable.

3.  Ventilación.

4.  Manténgalo alejado de equipos de radio y televisión.

5.  Manténgalo alejado de equipos generadores de calor y de llaves de agua.

6.  Suministro de Energía - Revise el voltaje de su domicilio.

7. El espacio mínimo necesario que debe haber sobre la parte superior del horno es de 10 cm.
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¿Qué es la función Zer-On "Zero Consumo de 
energía?
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ESPECIFICACIONES

* Especificaciones pueden cambiar sin previo aviso para mejoras del equipo.
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1 Ganchos de puerta -

2 Sello de la puerta -

3 Cavidad del horno

4 Acoplador -

5 Cubierta protectora -

6 Lámpara del horno -

7 Sistema de seguridad

8 Panel de control

9 Botón para abrir el horno -

0 Plato de cristal -

q Aro giratorio -

w Ventanilla de la puerta -

DIAGRAMA DE CARACTERÍSTICAS
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DIAGRAMA DE CARACTERÍSTICAS (continuación)

1 Botones numéricos -

2 Pantalla -

3 Cocinado de un toque - 

4 AUTO COCCIÓN -

5 Auto Descong. -

6 Potencia -

7 Alarma -

8 Parar/Borrar -

9 Comienzo/ Comienzo Rápido -

0 Zero ON -
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PROCEDIMIENTO DE OPERACIÓN
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TABLA DE POTENCIAS
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FUNCIONES DEL PANEL DE CONTROL
CAMBIANDO DE ENCENDIDO A APAGADO EL HORNO (ON & OFF)

NOTA :

BORRAR
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MODO ALARMA

ALARMA

ALARMA

ALARMA

Nota :
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DESCONGELADO POR PESO
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DESCONGELADO POR PESO (continuación)

COMIENZO RÁPIDO

CARNE

- - -
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COCINADO EN DOS ETAPAS

COCINADO EN UNA ETAPA

NOTA:

Nota :

Nota :

CARNE
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COCINADO EN DOS ETAPAS (continuación)
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COCINADO DE UN TOQUE - CHEF MEXICANO
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RECETAS INSTRUCTIVO

Procedimiento:

Pescado al Ajillo

Ingredientes

PESCADO AL AJILLO

Procedimiento:

Bistec a la Mexicana

Ingredientes

BISTEC A LA MEXICANA

POLLO EN SALSA VERDE
Procedimiento:

Pollo en salsa vede

Ingredientes
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Procedimiento:

Sopa Azteca

Procedimiento:

Picadillo

Ingredientes

Ingredientes

PICADILLO

Procedimiento:

Crema de champiñones

Ingredientes

CREMA DE CHAMPIÑONES

Procedimiento:Ingredientes

SALSA VERDE

SOPA AZTECA
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Salsa

Procedimiento:

Salsa

Ingredientes

SALSA ROJA

Procedimiento:

Pastel

Ingredientes

PASTEL

Procedimiento:

Flan

Ingredientes

FLAN
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RECALENTAR

AUTO COCCIÓN
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DETENER EL HORNO MIENTRAS ESTÁ EN OPERACIÓN

NOTA:

AJUSTAR EL MODO Zer-On "Zero Consumo de Energía"
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MANTENIMIENTO Y CUIDADO DE SU HORNO MICROONDAS
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Se deben limpiar y retirar de forma regular los depósitos de alimentos del horno. El no mantener el horno 
limpio puede producir el deterioro de la superficie, lo que afecta de forma negativa al electrodoméstico y que 
posiblemente se transforme en una situación peligrosa.

ARO GIRATORIO

1

2

PLATO DE CRISTAL

1
2
3

4
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LIMPIEZA Y CUIDADO

ANTES DE LLAMAR AL SERVICIO TÉCNICO

* El horno no funciona: * Chispas en el interior:
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PREGUNTAS Y RESPUESTAS
* P:  Accidentalmente puse a funcionar el horno sin 

comida. ¿Lo habré dañado?

* P:  ¿Puedo operar el horno sin la bandeja?

* P:  ¿Puedo abrir la puerta cuando el horno está 
operando?

* P:  ¿Por qué se acumula vapor en el horno de 
microondas después de cocinar?

* P:  ¿La energía de las microondas puede traspasar 
la ventanilla de la puerta?

* P:  ¿Por qué los huevos explotan?

* P:  ¿Por qué se recomienda el tiempo de espera 
después de haber completado el tiempo de 
cocción?

* P:  ¿Qué significa el tiempo de espera?

* P:  ¿Por qué mi horno no cocina tan rápido como lo 
señala la guía del microondas?

* P:  ¿Puedo operar el horno microondas sin el plato 
giratorio o poner un plato más grande?

* P:  ¿Es normal que el plato giratorio gire en ambas 
direcciones?

* P:  ¿Puedo hacer palomitas de maíz en el 
microondas? ¿Cómo obtengo los mejores 
resultados?
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Guía de utensilios

INSTRUCCIONES DE COCCIÓN

●
▲
✕

Utensilio Nivel de 
seguridad Comentarios

Papel Aluminio ▲

Platos de greda ●

Loza de porcelana / Loza de barro 
cocido

●

Plástico desechable ●

Envoltorio de comidas rápidas
●

✕
✕

Recipientes de vidrio
●

●
●

Metal
✕
✕

Papel
●

✕

Plástico
●

●
▲

Papel encerado o papel mantequilla ●
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CÓMO UTILIZAR EL HORNO DE MICROONDAS SIN RIESGO
Uso general

Alimentos

ARCO ELÉCTRICO ( "CHISPAS" )
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PRINCIPIOS DE LA COCCIÓN EN HORNO MICROONDAS

¿CÓMO COCINAN LOS ALIMENTOS LAS MICROONDAS?

REFLEXIÓN

TRANSMISIÓN

ABSORCIÓN

TABLAS DE CONVERSIÓN 
MEDIDAS DE PESO

MEDIDAS LÍQUIDAS

MEDIDAS DE VOLUMEN MEDIDAS EN CUCHARADAS
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TIEMPO DE REPOSO 

CONTENIDO DE HUMEDAD 

DENSIDAD 

PELÍCULA PLÁSTICA

FORMAS 

SEPARACIÓN 

TEMPERATURA INICIAL 

LÍQUIDOS 

DAR VUELTA Y REMOVER

DISPOSICIÓN 

CANTIDAD 

PERFORAR

CUBRIR LOS ALIMENTOS

TÉCNICAS DE COCCIÓN
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GUÍA DE DESCONGELADO
▶

▶

▶

▶

▶

▶

➪ Voltear

➪ Acomodar

➪ Cubrir

➪ Remover

TABLA DE DESCONGELADO

Pieza y Peso Tiempo de
descongelado

Tiempo de
reposo Consejos

TERNERA

CERDO

AVES

PESCADOS Y MARISCOS
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TABLA DE COCINADO Y RECALENTADO
Tabla de cocinado

Alimento Nivel de
potencia

Tiempo de 
cocción

por lb./450g
Instrucciones especiales

CARNE

AVES

PESCADO

NOTA :
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Tabla de recalentado

Alimento Tiempo de 
cocción Instrucciones especiales
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TABLA DE VEGETALES

Guía de cocinado para vegetales frescos

Guía de cocinado para vegetales congelados

Vegetales Peso Tiempo Comentarios

Vegetales Peso Tiempo Instrucciones
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SOPA DE TOMATE Y NARANJA

SOPA DE CEBOLLA FRANCESA

Esta mezcla de verduras fritas es ideal para servir 
como acompañamiento de carnes o pescados.

VEGETALES FRITOS

POLLO DULCE

RECETAS
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BLUE CHEESE CON CEBOLLINES ASADOS

* Punto de consistencia: Para determinar el punto de 
consistencia, sirva 1 cucharada de mermelada en un 
plato frío. Deje reposar la mermelada durante 1 minuto.

 Mueva la superficie de la mermelada con el dedo.
 El punto de consistencia se obtiene cuando se arruga.

MERMELADA DE FRESA

PAN EN MICROONDAS

SALSA BLANCA

OMELETS
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CARNE PICADA SAZONADA

IMPORTADO Y/O DISTRIBUIDO POR:

HECHO EN CHINA

HUEVOS REVUELTOS


