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NOTAS:

g’zacias. ..

En nombre de todo el equipo de Thane Housewares,

agradecemos su reciente adquisicion
de nuestro FLAVORWAVE OVEN® TURBO.

Esta herramienta de cocina le brindara comidas sabrosas

y saludables durante muchos afos. Hemos trabajado
arduamente para hacer de éste, el mejor artefacto de

cocina en el mercado y, solamente después de examenes

intensivos, lo hemos incluido en nuestra familia de
productos de calidad para el hogar.

Disfrute su FLAVORWAVE OVEN® TURBO.

.. .Y, una vez mds, gracias.




GUIA DE SOLUCION DE PROBLEMAS
[

EL HORNO NO SE ENCIENDE ¢ \erifique que cable de alimentacién
esté conectado a un tomacorriente
de AC.

¢ Verifique que el tomacorriente de
AC esté en funcionamiento.

e Gire la perilla del temporizador en el
sentido de las agujas del reloj hasta
la posicién 60 min. y luego
regréselo a la temporizacion
deseada.

¢ \erifique que el termostato esté en
la temperatura deseada.

e Baje por completo el asa de la tapa.
NOTA: El asa actia como un
interruptor de seguridad y no
permitira que el horno funcione
cuando se encuentre en la posicién
superior.

EL HORNO NO CALIENTA ¢ \erifique que el termostato esté
ajustado a una temperatura lo

suficientemente alta.
LA TAPA O EL BOL DE VIDRIO e Ordene un repuesto a su servicio
ESTA QUEBRADO O ROTO de atencién al cliente.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Peso: 9.5 Kg. (21 Ibs.)

Diametro del bol: 305 mm (12 in.)

Capacidad del Bol: 11 litros (12 grts.)

Altura del Bol: 167 mm (6.6 in.)

Rango de temperatura de coccion: 65°C-260°C (50°F- 500°F)

Voltaje/Frecuencia: 110V/120V - 60Hz
220V/240V - 60Hz

Potencia: 1300W
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PRECAUCIONES DE SEGURIDAD

Cuando utilice productos eléctricos, especialmente en presencia de nifios, siempre deben
seguirse precauciones basicas de seguridad, entre las que se encuentran las siguientes:

Lea todas las instrucciones, medidas preventivas, y advertencias antes de utilizar el artefacto.

A Para reducir el riesgo de incendio, electrocucion, fuego o daiios personales.

—_

- No coloque el artefacto en lugares donde pueda caer o ser empujado al agua u otros
liquidos.

. No levante el aparato si éste cayd dentro del agua. jDesconéctelo inmediatamente!

. Siempre pulse el asa hasta la posicién “off” antes de conectar o desconectar el horno.

. Siempre desconecte el horno antes de moverlo.
. Asegure la tapa del FLAVORWAVE OVEN® TURBO sobre el horno antes de encenderlo.

. Siempre apague el horno antes de destaparlo, y siempre apoye la tapa en el soporte
correspondiente. Nunca la apoye directamente sobre la mesada. Siempre deje
amenos 5 centimetros entre la tapa del horno y la mesada o cualquier otra superficie.

8. Utilice las dos manos cuando mueva el horno.
9. No permita que la tapa se moje.
10. El horno no se puede colocar al lado de una pared (mientras esta en uso)

11. No toque el bol de vidrio ni la tapa, o cualquier otra superficie involucrada con la
produccion de calor mientras esté funcionando. El aire dentro de la capsula de coc
cion alcanza una temperatura de aproximadamente 260°C/500°F, lo cual ocasiona que
las superficies estén muy calientes y esto pueda provocar quemaduras.

12. Este artefacto no puede ser utilizado por nifios, ni personas en general con
capacidades fisicas, sensibles o mentales especiales, faltas de experiencia o
conocimiento, a menos que estén bajo supervision o instrucciones dadas por
personal responsable de su seguridad.

13. Los niflos deben ser supervisados para asegurarse de que no jueguen con el artefacto.

14. Utilice este artefacto para el propdsito para el que fue creado, como se describe en
este folleto. No utilice accesorios ni piezas no recomendadas por el fabricante. Esto
podria dar por resultado un incendio, un choque eléctrico o heridas personales.

15. Deje de operar este artefacto si no esta funcionando adecuadamente, si se
ha caido o esta roto, o haya entrado en contacto con agua. Lleve el
artefacto a un servicio técnico autorizado para su revision, reparacion o ajuste.

16. ¢ Para el FLAVORWAVE Oven Turbo modelo AX767MH: Si el cable de alimentacién
estd dafiado, debe ser reemplazado por el fabricante, su agente autorizado o
personal idéneo para evitar un riesgo eléctrico.

e Para el FLAVORWAVE Oven Turbo Platinum modelo AX797DH: Si el cable de
alimentacion esta danado, por favor ordene un cable de alimentacion adicional a la
compahnia en donde adquiri6 el producto.

17. No lo utilice al aire libre ni lo opere en lugares en donde se usen productos en aerosol
(spray) o se administre oxigeno.

18. No permita que el cable quede colgando de la mesada, ni toque superficies calientes.
19. No lo coloque cerca de un calentador eléctrico o a gas, ni cerca de un horno encendido.

20. No mueva el artefacto conteniendo alimentos calientes dentro. Tenga precauciones
extremas cuando levante la tapa, el bol de vidrio y los accesorios de coccion.

21. Este articulo es estrictamente de uso hogarefio; esta disefiado para procesar
cantidades de alimentos propias de una comida casera. No es apto para uso continuo
ni comercial.

No ok,

inferior, cubra con pasta de tomates
inferior, cubra con pasta de tomates

Pele y coloque de 6 a 8 camarones en cada
varilla )

Parta al medio y retire la cascara. Rejilla superior.
Cocine a 240°C los primeros 20 minutos

Cocine en la rejilla superior
Rejilla inferior

Consejos para cocinar y servir

Cocine en la rej
Cocine en la
Rejilla superior
Rejilla superior
Rejilla superior
Rejilla superior
Cocine en la reji
Cocine en la r

. Coloque el horno en un sitio seguro, en el centro de la mesada o en su lugar de utilizacion.

Seleccion de
temperatura del horno
175°C (350°F)
175°C (350°F)

-

GUIA DE REFERENCIA RAPIDA

 Los tiempos de coccion que se enumeran a continuacion son meramente de referencia ¢ Las comidas deben ser rotadas durante el ciclo de coccion.
interna

Temperatura
65°C (149°F)

Comidas congeladas
11-13
15-18

del alimento

Tiempo de coccion

Punto jugoso -26 minutos por cada medio kilo
Punto medio -31 minutos por cada medio kilo
Bien cocido -36 minutos por cada medio kilo
21 minutos (punto medio)

16 minutos (punto jugoso)
18 minutos (punto medio)
20 minutos (bien cocido)

Comidas frescas

10 minutos

12 a 14 minutos
10 a 16 minutos
16 minutos
12-16 minutos

18 minutos
29 minutos por cada medio kilo

28 minutos por cada medio kilo (punto jugoso-medio)
31 minutos por cada medio kilo (punto medio)

50 a 60 minutos
31 minutos (12 min. por lado) - (punto medio)

31 minutos

¢ Los tiempos de coccion pueden variar, dependiendo del tipo de alimento que sea, su peso, volumen y textura
26 minutos

Comidas

Bife de chorizo o bife angosto 26 minutos (10 min. por lado) - (punto jugoso)
Medallones de pescado (congelados) 11 a 13 minutos menos de lo que indica el envase

Costillas de cerdo (1,5 cm de espesor)

CARNES Y PESCADO
Costillar asado
Hamburguesas - 4 unidades
(150 gramos cada una)
Salchichas (90 gramos a 120
gramos cada una)
Camarones asados

Asado de vacio de cerdo
Albdndigas (medio kilo)
Pierna de cordero

Costillas de cordero
POLLO (1,600 kgs)

Un cuarto

Pan de carne (1 kilo)
Medio

(2,5 cm de ancho)
Trucha (entera)
Filet de salmon
Colas de langosta
Tocino (medio kilo)

si lo desea, los ultimos 10 minutos

Rejilla inferior.

Rejilla inferior. Pinte con salsa,
Rejilla inferior.

Aderece antes de asar.
Aderece antes de asar.

240°C (460°F)
240°C (460°F)
240°C (460°F)
240°C (460°F)
240°C (460°F)
240°C (460°F)
240°C (460°F)

180°F
180°F
180°F
180°F
180°F
180°F
180°F,

82°C
82°C
82°C
82°C
82°C
82°C
82°C

35
45
25
31-35
31-35
60-70
29

26 a 31 minutos por cada medio kilo

21 minutos por cada medio kilo
45 a 60 minutos

26 a 31 minutos
26 minutos por cada medio kilo

331 minutos
41 minutos

500 kgs)

Pechugas de pollo
Pavo (sin rellenar)
Pechugas de pavo (media-1
Gallinas Cornish

Entero

( 4 )
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inferior. Desenvaine y deje en remojo en agua.
Rejilla inferior. Rocie la rejilla con revestimiento antiadherente

230°C (450°F)

85°C (185°F)

30
18-20

16 minutos o hasta que estén doradas
(rocie ligeramente con aceite para lograr un dorado mas intenso)

41 minutos
26 minutos

Papa asada (170 a 230 gramos)
Mazorca (choclo) entera
(4 unidades) Sin pelar

VERDURAS
Papas fritas
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COMO SELECCIONAR SUS ALIMENTOS

CARNES

Vacuna: Seleccione cortes suculentos, rojos, de textura fina con una ligera
cubierta de grasa (que le da una apariencia marmolada).Compre piezas enteras
y corte solo lo que vaya a usar — es un modo de ahorrar mucho.

Cordero: Seleccione cortes magros. La carne debe verse suave, de un tono rojo
rosado y textura fina.

Cerdo: Seleccione cortes magros. La carne debe ser de color muy rosado, de
textura fina y olor fresco.

PESCADOS

Enteros: Seleccione sélo pescados frescos, con ojos claros y agallas brillantes
— eso es sefal de frescura. Las escamas deben verse brillantes y nitidas- no
viscosas. Los pescados de mar deben verse bien y oler a fresco. La carne debe
estar firme y volver al tacto.

Filetes: Seleccione solo los filetes firmes que no presenten decoloraciones y
tengan un agradable olor a mar. Los filetes no deben verse grisaceos, estar
blandos ni rezumar agua al tacto.

AVES

Seleccione sdélo carne y aves frescas. Las aves deben verse y oler frescas.
FRUTAS/VERDURAS

Seleccione fruta firme, casi madura; busque magullones y partes blandas y
descartelas - el color debe ser claro y brillante. Las verduras deben estar crujientes
y con buen color. Evite las verduras que se venden ya firmemente empaquetadas
en polietileno - tienden a echarse a perder facilmente. Nunca use verduras blandas
0 con partes oscuras.

PREPARACION Y PRESENTACION DE LAS COMIDAS

PREPARACION

Una preparacion cuidadosa siempre tiene como resultado comidas sanas, sabrosas

y suculentas. Quite siempre los excesos de grasa. Limpie y recorte las verduras y

los aderezos, quitando las partes oscuras y las hojas feas. Use solo las carnes y las

verduras mas frescas. Asegurese siempre de que cada componente de sus comidas
esté cocido en su punto justo. Esto usualmente requiere que los tiempos de
comienzo de coccidn de cada cosa sea diferente, y debe ser planeado de antemano.

PRESENTACION

Pruebe alguna de estas formas interesantes de presentar su mesa y hacer de

cada comida, una ocasion para celebrar:

e Corte en rebanadas una hogaza de pan fresco o presente grisines en una
panera cubierta con servilletas de color. Sirvalos con manteca o margarina
blanda y mezclada con queso rallado, sal de ajo o su aderezo favorito.

e | as carnes como plato principal quedan mas atractivas en una bandeja
grande rodeadas de hojas de perejil frescas, o rulos de zanahoria (hechos
con un pelapapas) y rosas de rabano.

e Sirva sus salsas en un cuenco de porcelana. Coléquele un cucharén y preséntenlo
en la mesa con un plato de apoyo para que sea mas facil pasarlo entre los comensales.

e | as flores en la mesa son siempre atractivas, pero en su justa medida, entre
sus figurines favoritos o en sus plantas de interior.

e | as velas aportan intimidad, de modo que apague la luz y encienda el

encanto. Coloque velas flotantes en un bol grande y poco profundo lleno de

TURBO

22. No desarme el producto. No contiene piezas que el usuario pueda reparar por su cuenta.

23. No deje el artefacto sin supervision mientras esté en uso.

24. Use el asa para levantar la tapa de la base.

25. No toque superficies calientes. Utilice las manoplas provistas.

26. Apague la unidad antes de retirar la tapa para controlar o retirar la comida.
La tapa y el control de mando/calor deben colocarse en su soporte.

27. Tenga suma precaucién cuando manipule grasas calientes.

28. Este artefacto no esta disefiado para ser utilizado en conjuncién con un
temporizador externo o un sistema de control remoto separado.

29. Soélo para unidades de 120V: Este artefacto tiene una ficha polarizada (una
espiga es mas ancha que la otra). Como medida de seguridad, esta ficha solo
‘puede enchufarse en el tomacorriente en un solo sentido. Si ésta no puede
insertarse completamente dentro del tomacorriente, debera invertir la ficha. Si
‘aun asi no cabe, contactese con un electricista. No intente forzar esta medida

de seguridad. .
PARA USO DOMESTICO SOLAMENTE.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

I. INTRODUCCION
LA HISTORIA DEL FLAVORWAVE OVEN® TURBO

LA GENERACION DE AVANZADA EN LA COCINA™

Con el FLAVORWAVE OVEN® TURBO usted podra preparar comidas deliciosas,
y muy saludables en menos de la mitad del tiempo que llevan con los métodos
tradicionales. Lo que hace posible estos excelentes resultados es nuestro
analisis revolucionario de ciertos métodos de cocina de eficacia probada con el
tiempo.

Los cocineros profesionales saben desde hace mucho que la coccién con horno
tradicional puede mejorarse con la ayuda de un ventilador que acelerara la
circulacion del aire caliente dentro del horno. Este horno de conveccion
tradicional consiste de un ventilador montado a un lado de una caja metalica.

El FLAVORWAVE OVEN® TURBO supera a los hornos de conveccion
tradicionales en los siguientes aspectos:

e El bol del FLAVORWAVE OVEN® TURBO combina un bol circular con un ventilador
montado en la tapa de modo tal que las corrientes de aire caliente descienden
sobre la comida, gira por los costados del bol y luego asciende de regreso al
ventilador. Esto crea una fuerza similar a la de un tornado, de movimiento con
stante, de aire muy caliente que cocina y dora sus alimentos rapida y completamente.

¢ El FLAVORWAVE OVEN® TURBO utiliza rejillas de coccién que le permiten a usted
cocinar en dos pisos a la vez. Ademas, cuando cocina carnes rojas, aves o
pescados en la rejilla inferior, despiden toda la grasa y el aceite en el proceso de
coccién. Usted cocinara comidas mas livianas y nutritivas.

( 5 )

agua. El efecto sera magico.
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Il. COMO USAR SU FLAVORWAVE OVEN® TURBO

DIAGRAMA DE PRODUCTO Y ACCESORIOS

FLAVORWAVE OVEN® TURBO

(AX-767MH)

Temporizador — — Ty N Asa de
% S —— encendido

Termostato : de seguridad

Cable de

Soporte alimentacion

para el eléctrica

bol de

vidrio Bol de vidrio

Rejilla

inferior

ACCESORIOS

=

Pinzas

Rejilla inferior Rejilla superior

Soporte para
la tapa (Patentado)

COMO COCINAR UNA COMIDA PERFECTA DE UNA SOLA VEZ

Al contar con dos niveles de rejillas, cocinar una comida completa de una sola
vez es sencillo. Tenga en cuenta que los alimentos difieren en clase y peso, y
que eso influye en el tiempo de coccion. Piense con antelacién. Coloque los
alimentos que lleven mas tiempo de coccion en la rejilla inferior.

Mas tarde, ya en el tiempo de coccion, coloque los demas alimentos en la
rejilla superior. Ahora un plato completo de carne, papas y verduras se
cocinaran juntos y quedaran cocidos al mismo tiempo.

COMO COLOCAR SUS ALIMENTOS PARA UNA COCCION OPTIMA

A la hora de colocar distintos alimentos en la rejilla de acero, asegurese de
dejar al menos un centimetro entre la comida y la pared del bol. Este espacio
permitira que el aire circule libremente por el horno.

También evite pegar un alimento con otro con el objeto de cocinar mas
cantidad en una sola vez. El aire caliente debe poder circular libremente

para lograr una coccioén adecuada.

COMO HACER SUS COMIDAS CRUJIENTES
Después de que la coccidn haya finalizado, baje el termostato, dejando
el ventilador en operacién. Su comida se mantendra caliente y crujiente.

PARA HACER LA LIMPIEZA AUN MAS FACIL

Antes de cocinar, rocie el horno, incluyendo las rejillas y asaderas, con un
producto antiadherente. La limpieza de la grasa y los residuos después de
cocinar sera una tarea aun mas sencilla.

COMO ADAPTAR LAS RECETAS

Como regla general, si uno sigue las recetas especificadas para horno comun,
debera mantener las temperaturas de coccion pero reducir el tiempo de
horneado. Los tiempos de coccién incluidos en este libro pueden ser una guia
util. Estara en usted juzgar si el trozo de carne que va a cocinar es mas
grande o pequefio de lo que aparece en la tabla, y ajustar ligeramente el
tiempo de coccion. Cuando trabaje por primera vez con su FLAVOR WAVE
OVEN® TURBO, le recomendamos que utilice un termdémetro para carnes.
Observe el progreso de coccion a través del bol de vidrio. Después de poco
tiempo, ya podra adaptar todas sus recetas favoritas al FLAVOR WAVE
OVEN® TURBO.

PRECALIENTE SU HORNO (cuando asi lo recomiende su recetario)
Para una coccion éptima, precaliente el horno a 250°C durante seis (6)
minutos antes de cocinar.

e TIEMPO DE COCCION

Los tiempos de coccién provistos en este manual pueden variar, dependiendo
del volumen, el peso, y la masa de los alimentos o del punto de coccién que
usted desee.

SI VA A COCINAR UNA MAZORCA (CHOCLO), NO DEBE ABRIRLA ANTES
DE COCINARLA.

( 15 )
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Ill. CONSEJOS UTILES

UN ESTILO DE VIDA SALUDABLE

Con el FLAVORWAVE OVEN® TURBO, siempre estara cocinando con aire caliente
(horneado en seco) y con los alimentos suspendidos en una rejilla de acero.
Como resultante de esto, las grasas retenidas en los alimentos son minimas, lo
cual baja sustancialmente las calorias de las comidas, desciende su ingesta de
grasas y colesterol y, por ende, lo ayuda a llevar una alimentacién mas sana.

Encontrara que con el FLAVORWAVE OVEN® TURBO, no es necesario agregar
grasas, aceite, manteca o margarina a muchas de las recetas.
No obstante, puede hacerlo, si es de su preferencia.

Recomendamos que siga los siguientes pasos para mejorar su bienestar
fisico:
Coma variado, incluya alimentos de todas las familias en su ingesta diaria.
Reduzca la manteca, las grasas y las salsas preparadas.
Ingiera menos azucar y dulces.
Coma muchas frutas y verduras (preferentemente al vapor).
Beba alcohol de manera moderada.
Beba diariamente mucha agua.
Coma menos comidas preparadas —cambie por comidas frescas.
Coma porciones mas pequefias, pero aumente la frecuencia.
Use sélo ocasionalmente manteca, aceite vegetal o margarina.
0. Reduzca el consumo de sal.
1. Cocine sus alimentos en horneado en seco con la mayor frecuencia
que le sea posible.

CONSEJOS DE COCINA

PARA USAR SU FLAVORWAVE OVEN® TURBO EN SU MAXIMO POTENCIAL,
AQUI TIENE ALGUNOS CONSEJOS DE COCINA PARA RECORDAR...

* DURANTE EL CICLO DE COCCION, LOS ALIMENTOS DEBEN SER
ROTADOS, TENIENDO EN CUENTA EL TIPO DE ALIMENTO QUE SEA,
SU PESO, VOLUMEN Y TEXTURA

e CADA VEZ QUE LE SEA POSIBLE, COLOQUE EL ALIMENTO
DIRECTAMENTE SOBRE LA REJILLA

La coccidn sobre la rejilla directa permite que el aire caliente circule libremente
por el alimento, logrando una coccion rapida y homogénea sin necesidad de
darlo vuelta.

TS9N~ N -
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ACCESORIOS OPCIONALES

Bandeja doradora Se trata de un accesorio especial

Bandeja grilladora Revestida de material antiadherente, Canasta Puede utilizarse para cocinar

esta disefiada para gratinar. Coloque vaporera sus verduras al vapor... para
la bandeja grilladora sobre la rejilla hacer papas fritas sin grasa...
superior y caliente a temperatura para cocer al vapor pescado
maxima durante 5 minutos, luego envuelto en papel metalizado,
coloque trozos de carne cocida etc.

sobre ella y apareceran las marcas
de coccion iguales que si las asara
en la parrilla de su patio.

o

Bandeja Es ideal para preparar su
desayunadora desayuno favorito, simplemente
coloque trozos de pan, tocino y
huevos en la rejilla y cocine a

ara su Flavorwave Turbo Oven. Fipacss .

'Fr"lene el proposito de tostar, dorar o ﬂgﬂ.ﬁ' r la misma vez.

hacer la comida mas crujiente medi- 4

ante el proceso de oxidacion.
Anillo extensor El anillo extensor del Flavorwave Sartén rapida  Coloque la sartén réapida sobre

- Turbo hace posible que pueda con superficie su sostén de metal, pongale la
F S cocinar pavos, pollos, jamones, etc.  antiadherente tapa de su FlavorWave Oven
B ’ de gran tamano. Inserte el anillo Turbo con calor halégeno y

extensor entre el bol de vidrio y la T T T, estara lista para preparar platos
tapa, y de ese modo incrementara la % rapidos en su sartén. Por favor,
altura del bol Flavorwave Turbo 9 cm. = q:k. R < remitase a “Instrucciones

o mas. . acerca de cobmo operar su

FlavorWave Oven Turbo” para
ajustar tiempo y temperatura.

Soporte asador

Cuando tenga que asar un pollo o pavo entero es posible usar el soporte asador.
Coloque el soporte asador en la rejilla superior y luego apoye un pollo o pavo entero.
Nota: este accesorio debe utilizarse junto con el anillo extensor.

Como ensamblar el soporte asador

e El soporte asador consta de dos piezas de metal (Fig. 1).

e Arriba, la pieza de metal tiene un orificio (izquierda).

e Arriba, la pieza se curva (derecha).

e Tome la pieza de la derecha y pase el extremo a través del orificio de la pieza de
la izquierda. La parte curvada de arriba deberia quedar dentro del orificio de la
otra pieza.

e Para colocar el Soporte Asador en la rejilla superior, conecte los extremos del

Soporte asador ensamblado con las curvas de disefio

de la rejilla superior

(Fig. 2).

Pollo, gallinas, etc...
se colocan sobre las
piezas de metal unidas
(Soporte asador).

N~—
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Coloque el soporte del bol en Coloque el bol de

Coloque la(s) rejilla(s)

una superficie estable y plana.  vidrio en el soporte. dentro del bol de vidrio.

TV T comme -

sobre el bol de El ensamblaje
vidrio. - esta completo.

ANTES DE COMENZAR A COCINAR

PREPARE POR UNICA VEZ SU FLAVORWAVE OVEN® TURBO

! | SIGA ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ.

El FLAVORWAVE OVEN® TURBO debe calentarse una vez antes de comenzar
a cocinar con él. Mientras prepara el horno siguiendo las instrucciones que se
detallan a continuacion, el horno despedira un ligero olor a quemado.

En realidad, se esta quemando el exceso de lubricantes dentro de la camara
de calor de su horno, pero eso no ocasionara dafios ni a usted ni al horno.

SIGA ESTOS SENCILLOS PASOS...

e Pase una esponja humeda por el interior del bol de vidrio.

® Asegure la tapa del horno.

e Ajuste el temporizador para 5 minutos.

e Ajuste el termostato a 250°C/482°F y encienda el horno.

e Después que el termostato apague el horno, aguarde 5 minutos a que se enfrie.
e Pase por segunda vez, una esponja humeda por el interior del bol de vidrio.

iAHORA SU FLAVORWAVE TURBO OVEN ESTA LISTO PARA COCINAR SU PRIMERA COMIDA!

IMPORTANTE:
NO LAVE NI SUMERJA LA TAPA EN AGUA 0 EN UNA MAQUINA LAVAVAJILLAS.EL RESTO DE LAS
SUPERFICIES SE PUEDEN LIMPIAR PASANDO CUIDADOSAMENTE UN PANO O UNA ESPONJA.

debe ser reemplazado por el fabricante, su servicio técnico, o personas calificadas.

g Para el Modelo AX767MH. Con el objeto de prevenir daiios, si se daiia el cable de suministro,

( 8 )

6. Seleccion de temperatura: Presione el botdn “Temp” suavemente para modificar
la seleccion de temperatura de a una por vez, de izquierda a derecha.
Una luz indicara la temperatura seleccionada. Una vez que el ciclo alcance los
260°C (500°F), volvera a comenzar desde el principio, con la seleccién “lavado”
(Nota: usted puede cambiar la seleccién de
temperatura con el horno operando presionando el botén “Temp”).

7. Seleccion de velocidad del ventilador: Presione el boton de “velocidad”
(“Speed”) para cambiar la velocidad del ventilador. La luz indicadora se movera
de izquierda a derecha. Una vez que llegue a la seleccion “Alta” (High), el ciclo
volvera a comenzar desde “Baja” (Low)(Nota: usted puede cambiar el la
velocidad del ventilador con el horno operando, presionando el botdn “Speed”).

8. Para comenzar a cocinar, presione el botén “Inicio” (“Start”). La unidad no
operara a menos que se seleccione el tiempo, la temperatura y la velocidad
del ventilador y la tapa esté cerrada y trabada. (Nota: La desconexién del
horno borrara todas las selecciones).

9. Cuando el temporizador llegue al “00:00”, el ciclo de coccién estara finalizado y
el artefacto sonara 6 veces. Al mismo tiempo, la luz de encendido se
apagara pero la luz del indicador de temperatura seguira encendida. Si la
temperatura del horno esta por encima de los 150°C (300°F), la luz del
indicador de velocidad del ventilador titilara y el ventilador continuara
operando hasta que el generador de calor se enfrie. Cuando la temperatura
del horno descienda hasta los 150°C (300°F), el ventilador se apagara y el
indicador de velocidad del ventilador dejara de titilar.

10. Presione el botén “Clear” para volver a cero todas las funciones. El temporizador
volvera a “00:00”, el indicador de temperatura se apagara y el reloj se apagara.
El ventilador dejara de funcionar hasta que la temperatura del horno sea inferior
a 150°C (300°F). No obstante, si la temperatura del horno esta por encima de los
180°C (350°F), la velocidad del ventilador pasara a ser baja y comenzara a disi
par el calor. A la vez, el indicador de velocidad se quedara en su posicién original
y titilara hasta que la temperatura del horno descienda a 150°C (300°F).

11. Cuando la temperatura del horno alcance la temperatura seleccionada para la
cocciodn, el indicador de temperatura titilara. Sin embargo, cuando la temperatura
sea inferior a la seleccionada previamente, la luz se quedara en posicién
“encendida” (“on”) una vez mas, sin titilar.

Coémo utilizar su dispositivo expansible:

1. Presione el botdn de seguridad y déjelo apretado
como para aflojar la pieza segun se ve en el dibujo
1 de la fig.6.

2. Lleve el botén de presion hacia arriba y suba la tapa
a la posicion extensible como se ilustra en el
dibujo 2, fig.6.

No presione el boton de seguridad al
mover o sostener el artefacto.

L]
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COMO OPERAR SU FLAVORWAVE
OVEN® TURBO PLATINUM

(AX-797DH) 5
RCCESOR
——\J ) Pantalla digital
Indicador de
o ow mm e e e e temperatura eléctrica
——m— Control del

Boton de control ventilador eléctrico

de velocidad

Botén de limpieza Boton de control

de la temperatura
Botén de encendido

1. Conecte un extremo del cable de alimentacion eléctrica en la parte trasera
de la tapa (AX-797DH) y el otro extremo a un tomacorriente de corriente
alterna normalizado.

2. El temporizador digital exhibira un “00:00”, el indicador de temperatura se
quedara en 65°C (149°F) (lavado) y el indicador de velocidad del ventilador
quedara en “Alto”(“High”). De no ser asi, presione el botén “borrar” (Clear)
hasta que se muestren las selecciones enumeradas anteriormente.

Nota: Por favor, tenga una tolerancia de entre 5 y 7 minutos hasta que se
seleccione correctamente el temporizador de 60 minutos.

3. Coloque la rejilla inferior en el bol de vidrio del horno. (Nota: utilice la rejilla
inferior para todas las recetas, excepto que se especifique otra cosa).
Coloque los alimentos directamente sobre la rejilla, salvo que las
instrucciones digan lo contrario.

4. Silareceta requiere pre calentamiento del horno, siga este procedimiento:
Presione el botén de “Pre-calentamiento”. Esto hara que el horno opere a su
temperatura maximay el ventilador a su maxima velocidad durante 6 minutos.
El precalentamiento estara completo cuando el temporizador muestre “00:00”
y la luz del ventilador se encienda. Presione la flecha si desea aumentar el
tiempo de precalentado, de ser necesario.

5. Seleccién de tiempo: presione los botones “+” o “-“ ligeramente para aumentar
o disminuir el tiempo de coccién deseado. El temporizador aumenta de a un
minuto hasta las 23 hs 59 minutos. Si oprime el botén “-“ de manera sostenida,
el cambio de seleccion sera mas veloz. El botén “Clear” volvera el temporizador
a 0. (Nota: usted puede cambiar el tiempo de coccidén con el horno operando,
presionando los botones “+” o “-).

( 12 )

Botén de pre- coccién

COMO OPERAR EL FLAVORWAVE
OVEN® TURBO (AX-767MH)

Colocar el soporte de tapa como aparece en la fig. 1.
2. Coloque la rejilla superior o la inferior dentro del bol de vidrio del horno.

NOTE : Utilice la rejilla inferior para todo excepto donde se especifica lo contrario.
3. Coloque los alimentos directamente sobre la rejilla, a menos que se indique otra cosa.
4. Asegure la tapa sobre el horno.
5. Conecte a una salida eléctrica.

NOTE: EL ASA DEBE QUEDAR EN POSICION HORIZONTAL PARA ENCENDER EL HORNO. CUANDO EL ASA
QUEDA EN POSICION VERTICAL, EL HORNO ESTA APAGADO.

Termostato

6. Gire la perilla del termostato en el sentido de las
agujas del reloj para seleccionar la temperatura de
seada, cuya guia encontrara en la “Guia de referencia
rapida”.

NOTA: Durante el tiempo de coccion, cuando el horno alcanza

la temperatura seleccionada previamente, se apagara, para

luego arrancar automaticamente (esto es normal).

Temporizador: Cé6mo programarlo

7. Gire la perilla del temporizador en el sentido de las agujas del
reloj hasta los 60 minutos y luego vaya hasta el tiempo deseado.
Nota: Por favor, tenga una tolerancia de entre 5 y 7 minutos para las selecciones
de 60 minutos.

—

Temporizador Termostato |

8. Presione hacia abajo el asa (hasta que escuche Pasicion >
un cliqueo) lo cual encendera el artefacto. APAGADO r /
. . ) (OFF) 1
9. Cuando el temporizador alcance el final del ciclo o
de coccidn, se detendra 'y u’sted escuchara un timbre. e
10. Quite la tapa. PRECAUCION - Siempre coloque la : lh
tapa en el soporte correspondiente y asegure que sl i
el asa se encuentre en la posicion de APAGADO, 3 EE%‘E;’I‘DID o
como se encuentra ilustrado en la figura 3. oN)

11. Ahora puede retirar la comida del horno. Recuerde,
la comida esta caliente dentro del horno, tenga
sumo cuidado. Utilice las pinzas provistas para retirar tanto la comida
como la rejilla del horno como se ilustra en la fig. 2.

Todas las superficies de vidrio del horno cobran mucha m Tapa d
' temperatura. Tocar estas superficies antes de que el horno \

e | se enfrie puede causar quemaduras. No toque ninguna
pieza de vidrio del horno hasta que se haya enfriado.

Fig.2 | ’l

-\

s

‘ ~
- m/\\/'\vﬁ'
deﬁ);Tapa N )
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LIMPIEZA DE SU HORNO
A | SIEMPRE DESCONECTE ANTES DE COMENZAR LA LIMPIEZA

LIMPIEZA LIGERA

¢ Desconecte su horno y deje enfriar.

e Utilice una esponja o un pafio humedos con un detergente lavavajillas suave
y agua tibia para limpiar el bol.

e Enjuague bien para remover todo el detergente.

¢ Nota: Nunca sumerija la tapa en liquido.

LIMPIEZA NORMAL

e Desconecte el horno y deje enfriar.

e | impie la tapa y el contenedor del ventilador con ayuda de un pafo o esponja
ligeramente hiumedos con detergente lavavajillas suave.

e Jamas limpie las piezas con esponja metalica ni materiales abrasivos.

e Lave las rejillas en agua con detergente suave.

e Limpie las piezas de metal con una esponja o pafio hiumedos, luego repaselas.
Si es necesario fregar, utilice una esponja texturada de nylon o poliéster.

[ 1 [NOVUELVA A UTILIZAR EL HORNO HASTA QUE ESTE COMPLETAMENTE SECO |

AUTO LIMPIEZA DEL BOL DE VIDRIO

e Agregue agua corriente hasta que el agua alcance el nivel marcado en el soporte
del bol como se indica en la fig.4.

e Agregue un chorrito de detergente lavavajillas suave.

¢ Vuelva a colocar la tapa y encienda.

e Seleccione en el control de calor la opcion “wash” (lavado) y
ponga el temporizador en 10 minutos. (La circulacién de aire
caliente creara una accién turbo que ayudara a limpiar la
suciedad mas dificil del bol)

e Después de limpiar, enjuague en agua limpia para quitar
todo resto de detergente del bol.

BOL DE VIDRIO APTO PARA MAQUINA LAVAVAJILLAS

Tanto el bol de vidrio como las rejillas interiores son aptas para lavado en lavavajillas.

No obstante esto, jamas lave la tapa en la maquina lavavajillas ni la sumerja en agua.

Retire el bol de vidrio de su soporte antes de lavarlo

Y RECUERDE... —

e Desconecte el horno antes de limpiar la tapa T

® Deje enfriar el horno antes de limpiarlo e N T

e Nunca sumerja la tapa en agua o e

* No agregue agua por encima de la linea marcada en o
el bol de vidrio cuando tenga que lavarlo Y k

* No permita que el dispositivo del ventilador se moje

COMO SECAR EL HORNO

e El horno siempre debe quedar seco después de ser limpiado
para evitar que se condense humedad en la tapa.

e Asegurese de que el horno quede desconectado, deje la tapa ligeramente
abierta y permita que el horno se seque por completo segun se ilustra en la fig.5.

1 | PARA EVITAR ROTURAS, DEJE QUE EL BOL DE VIDRIO SE ENFRIE ANTES
- | DE VERTER AGUA 0 COMENZAR GON EL AUTOLIMPIADO

(( FLAVORWAVE OVEN® TURBO PLATINUM >

DIAGRAMA DEL PRODUCTO Y ACCESORIOS
FLAVORWAVE OVEN® TURBO PLATINUM (AX-797DH)
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