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This operation manual contains important information which you should read carefully before using your microwave oven.
Important: There may be a serious risk o health if this operation manual is not followed or if the oven is modified so that it
operates with the door open.

Diese Bedienungsanleitung enthélt wichtige Informationen, welche Sie vor Inbetriebnahme des Gerdtes unbedingt sorgféltig
durchlesen sollten.
Achtung: Die Nichtbeachtung der Gebrauchs- und Serviceanweisungen sowie jeglicher Eingriff, der das Betreiben des Gerdtes
in gedffnetem Zustand (z.B. gedffnetes Gehduse) erlaubt, fihrt zu erheblichen Gesundheitsschaden.

Ce mode d’emploi du four contient des informations importantes, que vous devez lire avant dutiliser votre four & micro—ondes.
Avertissement: Des risques sérieux pour la santé peuvent &tre encourus si ces instructions d'utilisation et d'entretien ne sont
pas respectées ou si le four est modifié de sorte qu'il soit possible de le faire fonctionner lorsque la porte est ouverte.

Este manual contiene informacion muy importante que debe leer antes de utilizar el horno.
Advertencia: Pueden presentarse serios riesgos para su salud si no respeta estas instrucciones de uso y mantenimiento, o si
el horno se modifica de forma que pueda ponerse en funcionamiento con la puerta abierta.

S

Questo manuale contiene informazioni importanti, che dovete leggere prima di usare il forno.
Avvertenza: La mancata osservanza di queste istruzioni sull'uso e sulla manutenzione del forno, o I'alterazione del forno
che ne permetta |'uso a sportello aperto, possono costituire un grave pericolo per la vostra salute.

S

Este manual de instrugdes contém informagdes importantes que deverd ler cuidadosamente antes de utilizar o seu forno micro-ondas.
@ Importante: Podem verificar-se graves riscos para a satde caso os procedimentos indicados neste manual ndo sejam @
respeitados ou se o forno for modificado de modo a funcionar com a porta aberta.operates with the door open.

®

This operation manual contains important information which you should read carefully before using your microwave oven.
Important: There may be a serious risk to health if this operation manual is not followed or if the oven is modified so that it
operates with the door open.

@

AuTé TO gyXeIpidlo AciToupyiag TTEPIEXEI ONUAVTIKEG TTANPOPOPIES, TIG OTTOIEG Ba TTPETTEI va JIABACETE TTPOCEKTIKA TIPIV TN
XPAoN Tou POUPVOU PIKPOKUNATWV.
ZnuavTike: EvdéxeTal va utrdpel coBapdg Kivouvog yia TV uyeia, av 8ev akoAouBAoETE auTd To eyXeIpidlo AsiToupyiag, i av
TPOTTOTTOINOET O POUPVOG £TCI WOTE VA AEITOUPYE] JE TNV TTOPTA OVOIKTH.

Niniejsza instrukcja obstugi zawiera wazne informacje, z ktérymi trzeba sig¢ zapozna¢ czytajac uwaznie te instrukcje przed
rozpoczeciem korzystania z kuchenki mikrofalowe;.
Uwaga: Nieprzestrzeganie niniejszej instrukcji obstugi, albo przerabianie kuchenki, aby mogta funkcjonowa¢ przy otwartych
drzwiczkach, wigze sie z powaznym ryzykiem uszkodzenia zdrowia.

V teh navodilih za uporabo najdete pomembne informacije, ki jih pred uporabo pecice pozorno preberite.
Pomembno: Ce teh navodil za uporabo ne upostevate ali pecico predelate tako, da deluje z odprtimi vrati, lahko to resno
Skoduje vasemu zdravju.
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@ Sehr geehrter Kunde,

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen Mikrowellengerét, das lhnen ab jetzt die Arbeit im Haushalt wesentlich

erleichtern wird.

Sie werden angenehm Gberrascht sein, was man mit der Mikrowelle alles machen kann. Sie kénnen nicht nur

schnell Speisen auftauen und erhitzen, sondern auch ganze Menis zubereiten.

Sicher werden Sie von den zahlreichen Vorteilen eines Mikrowellengerdtes begeistert sein:

@ Speisen kdnnen direkt in den Portionstellern zubereitet werden, dadurch entsteht weniger Abwasch.

® Durch kirzere Garzeiten und die Verwendung von wenig Wasser und Fett bleiben vie?e Vitamine,
Mineralien und Aromen erhalten.

Wir empfehlen lhnen; die Bedienhinweise genau zu studieren.

So wird lhnen die Bedienung lhres Gerdtes leicht von der Hand gehen.

Viel Spaf} beim Umgang mit lhrem neuen Mikrowellengerét und beim Zubereiten Ihrer Lieblingsspeisen.

- /
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Achtung:
lhr Produkt tragt
dieses Symbol.
Es besagt, dass
Elektro- und
Elektronikgerdate
nicht mit dem
Haushaltsmill
entsorgt, sondern
einem getrennten
Ricknahmesystem
zugefihrt werden

\ sollten. /

‘ ‘ 1 R-240 German.indd 2

Privathaushalten

1. In der Europdischen Union
Achtung: Werfen Sie dieses Gerét zur Entsorgung bitte nicht in den
normalen Hausmill |

GeméB einer neuen EURichtlinie, die die ordnungsgeméfBe Ricknahme,
Behandlung und Verwertung von gebrauchten Elektro- und Elekironikgeraten

werden.
Nach der Einfihrung der Richtlinie in den EU-Mitgliedstaaten kdnnen

an ausgewiesenen Ricknahmestellen abgeben™*.

In einigen Landern* kénnen Sie Altgerdte u.U. auch kostenlos bei lhrem
Fachhéndler abgeben, wenn Sie ein vergleichbares neves Gerat kaufen.

*) Weitere Einzelheiten erhalten Sie von lhrer Gemeindeverwaltung.

enthalten, sollten diese vorher entnommen und gemaf ortlich geltenden
Regelungen getrennt entsorgt werden.

unsachgemdfe Entsorgung.
2. In anderen Landern auf8erhalb der EU

Bitte erkundigen Sie sich bei Ihrer Gemeindeverwaltung nach dem
ordnungsgeméfen Verfahren zur Entsorgung dieses Gerdts.

kaufen. Weitere Ricknahmesysteme finden Sie auf der Homepage von
www.swico.ch oder www.sens.ch.

B. Entsorgungsinformationen fir gewerbliche
Nutzer

1. In der Europdischen Union

Wenn Sie dieses Produkt fir gewerbliche Zwecke genutzt haben und nun
entsorgen mdchten:

Bitte wenden Sie sich an |hren SHARP Fachhandler, der Sie Gber die
Ricknahme des Produkts informieren kann. Méglicherweise missen Sie die
Kosten fir die Ricknahme und Verwertung tragen. Kleine Produkte (und
kleine Mengen) kénnen maglicherweise bei Ihrer &rilichen Ricknahmestelle
abgegeben werden.

Fir Spanien: Bitte wenden Sie sich an das vorhandene Ricknahmesystem

Altgerdte haben.
2. In anderen Landern auB3erhalb der EU

Bitte erkundigen Sie sich bei Ihrer Gemeindeverwaltung nach dem

2/D-2
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K A. Entsorgungsinformationen fiur Benutzer aus\

vorschreibt, missen elektrische und elektronische Altgerdte getrennt entsorgt

Privathaushalte ihre gebrauchten Elektro- und Elektronikgerdte nun kostenlos

Wenn lhre gebrauchten Elektro- und Elektronikgerate Batterien oder Akkus

Durch die ordnungsgemdfe Entsorgung tragen Sie dazu bei, dass Altgerdte
angemessen gesammelt, behandelt und verwendet werden. Dies verhindert
mégliche schédliche Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit durch eine

Fir die Schweiz: Gebrauchte Elektro- und Elektronikgerdte kdnnen kostenlos
beim Handler abgegeben werden, auch wenn Sie kein neues Produkt

oder Ihre Gemeindeverwaltung, wenn Sie Fragen zur Ricknahme Ihrer

anungsgemdﬁen Verfahren zur Entsorgung dieses Gerdts. J
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9 GERAT
= 1. Garraumlampe
2. Bedienfeld
=] I 3. Tirdffner
4. Spritzschutz fir den Hohlleiter (NICHT
ENTFERNEN)
12 5. Garraum
6. Antriebswelle
| 3 7. Tursicherheitsverriegelung
8. Tirscharniere
9. Tirdichtungen und Dichtungsoberflachen
10. Netzkabel

11. Liftungsoffnungen
12. AuBenseite
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ZUBEHOR: @
Uberpriifen Sie, dass die Zubehérteile vorhanden sind:

(13) Drehteller (14) Drehteller-Trager

Den Drehteller-Trager auf die abgedichte
Antriebswelle auf den Garraumboden legen.

Dann den Drehteller darauf legen.

Um Schéden am Drehteller zu vermeiden, ist
darauf zu achten, dass Gefdfle und Behdlter bei
der Entnahme nicht den Rand des Drehtellers
beriihren.

HINWEIS: Bei der Bestellung von Zubehérteilen
missen Sie dem Handler bzw. dem SHARP
Kundendienst immer die Teilebezeichnung und den
Modellnamen angeben.

HINWEIS:

o Der Spritzschutz fir den Hohlleiter ist zerbrechlich. Beim Reinigen des Garraums sollte darauf geachtet
werden, dass er nicht beschadigt wird.

o Betfreiben Sie das Gerdt stets mit richtig eingesetztem Drehteller und Drehteller-Trager. Dies wirkt sich
auf den Garvorgang aus. Ein schlecht sitzender Drehteller rattert unter Umstanden, dreht sich nicht
richtig und kénnte das Gerdt beschadigen.

e Der Drehteller rotiert im oder gegen den Uhrzeigersinn. Die Drehrichtung dndert sich méglicherweise
jedes Mal, wenn Sie das Gerét starten. Das hat keinen Einfluss auf die Garleistung.

4/D-4
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1.  DISPLAY
2.  ZEITEINGABE-Tasten
3. AUFTAUEN & GAREN-Tasfen 5
(DEFROST & COOK) =
w
SCHNELLES AUFTAUEN -
Kol /UFTAU.GEWICHTS-AUTOMATIK
GAR-GEWICHTS-AUTOMATIK
10 1 . ..
MIN MIN 4. LANGER/KURZER ZEIT-Tasten
10 TO@ETR 5. MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste
i 6. START/+1 Min-Taste
(‘j’) g 7. STOP-Taste
o 8. ZEITSCHALTUHR:-Taste
73£> 9. GEWICHTSEINGABE Tasten
10. GAR-AUTOMATIK Tasten
® (AUTO COOK) ®
Grof3e Pellkartoffeln
Ay Tee/Kaffee erwérmen
9
24 Reis, Nudeln
8
Popcorn
7

Tiefkihlgemise

Pizza
Frisches Gemiise

Tiefkhlgerichte

5/D-5
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WICHTIG FUR IHRE SICHERHEIT: LESEN SIE DIE FOLGENDEN HINWEISE AUFMERKSAM
DURCH, UND BEWAHREN SIE DIE BEDIENUNGSANLEITUNG AUF.

Zur Vermeidung von Feuer

Mikrowellengerdte sollten wédhrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt gelassen
werden. Zu hohe Leistungsstufen oder
zu lange Garzeiten kénnen das Gargut
Uberhitzen und Feuer verursachen.

Dieses Gerdt ist nur fir den Einsatz auf einer
Arbeitsfliche vorgesehen. Es ist nicht fir den Einbau in
einem Kiichenschrank vorgesehen. Installieren Sie das
Gerét in keinem Schrank.

Die Steckdose muss stéindig zugdnglich sein, so dass der
Netzstecker im Notfall einfach abgezogen werden kann.
Die Netzspannung muss 230 V Wechselstrom, 50 Hz
betragen und sollte mit einer Sicherung von mindestens
10 A oder einem Sicherungsautomaten von mindestens
10 A ausgestattet sein.

Eine getrennte, nur dem Betrieb dieses Gerdts
dienende Schaltung sollte vorgesehen werden.

Das Gerdt nicht an Orten aufstellen, an denen Warme
erzeugt wird, z.B. in der Néhe eines konventionellen Herdes.
Das Gerat nicht an Orten aufstellen, an denen
eine hohe Luftfeuchtigkeit vorhanden ist oder sich
Kondenswasser bilden Eann.

Das Geréit nicht im Freien lagern oder aufstellen.

Wird Rauch festgestellt, so ist das Gerdt
auszuschalten oder der Netzstecker
abzuziehen und die Tir geschlossen zu halten,
damit eventuelle Flammen erstickt werden.
Nur fir Mikrowellengerdte vorgesehene
Behdlter und Geschirr verwenden. Siehe die
entsprechenden Hinweise auf Seite D-21. Es ist zu
prifen, ob das verwendete Kiichengeschirr fiir
den Einsatz in Mikrowellengerdten geeignet ist.
Niemals das Gerat unbeaufsichtigt lassen, wenn
Kunststoff- oder Papier-Behdlter zum Garen oder
Erwérmen von Lebensmitteln verwendet werden.
Diese konnten tberhitzen und sich entziinden.
Den Spritzschutz fir den Hohlleiter, den Garraum,
den Drehteller und den Drehteller-Tréger nach der
Verwendung des Gerdites reinigen. Diese Bauteile
sollten trocken und fettfrei sein. Zuriickbleibende
Fettspritzer konnen Gberhitzen, zu rauchen
beginnen oder sich entziinden.

Keine brennbaren Materialien in der Né&he des
Gerétes oder den Liftungséffnungen lagern.

Niemals die Liftungsdffnungen blockieren.

Alle Metallverschlisse, Drdhte usw. von Lebensmitteln
und Verpackungen entfernen. Funkenbildung auf
Metalloberfléchen kann zu Fever fihren.

Das Mikrowellengerdt nicht zum Frittieren von Lebensmitteln
in Ol oder Fett verwenden. Temperaturen kdnnen nicht
kontrolliert werden und das Fett kann sich entziinden.

Zum Herstellen von Popcorn sollte nur fir Mikrowellengerdte
vorgesehenes Popcorn-Geschirr verwendet werden.

Keine Lebensmittel oder andere Gegenstande im Gerdt lagern.

6/D-6
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Die Einstellungen nach dem Starten des Gerdtes
Uberprifen um sicherzustellen, dass das Gerdt wie
gewinscht arbeitet.

Zur Vermeidung von Uberhitzung und Feuer sollte
besonders vorsichtig vorgegangen werden, wenn
Lebensmittel mit einem besonders hohen Zucker- oder
Fettgehalt gekocht oder aufgewdrmt werden, z.B.
Wirstchen, Kuchen oder weihnachtliche SiBBspeisen.
Diese Bedienungsanleitung und den Kochbuch-
Ratgeber zusammen verwenden.

Zur Vermeidung von Verletzungen.

WARNHINWEIS:

Das Gerét nicht betreiben, wenn es beschadigt ist

oder Fehlfunktionen aufweist. Uberpriifen Sie vor

dem Betrieb die folgenden Punkte:

a) Die Tir muss einwandfrei schlieBen und darf nicht
schlecht ausgerichtet oder verzogen sein.

b) Die Scharniere und Tirsicherheitsverriegelungen
dirfen nicht gebrochen oder lose sein.

c) Die Tirdichtungen und Dichtungsoberfldchen
dirfen nicht beséi\éidigt sein.

d) Im Garraum und an der Tir dirfen keine Dellen
oder andere Beschadigungen vorhanden sein.

e) Das Netzkabel und der Netzstecker dirfen nicht
beschadigt sein.

Falls die Tir bzw. die Tirdichtungen beschadigt

sind, darf das Gerdt vor der Reparatur durch eine

kompetente Person nicht betrieben werden.

Nehmen Sie unter, keinen Umsténden

Reparaturen oder Anderungen an lhrem

Mikrowellengerat selbst vor. Reparaturen,

insbesondere solche, bei denen die Abdeckung

des Gerdts entfernt werden muss, dirfen

ausschlieBlich von entsprechend qualifizierten

Technikern vorgenommen werden.

Das Gerdt nicht bei gedffneter Tir oder mit auf irgendeine
Weise veranderter Tursicherheitsverriegelung betreiben.
Niemals das Gerdt betreiben, wenn sich Gegenstdnde
zwischen den Tirdichtungen und den abdichtenden
Oberfléchen befinden.

Vermeiden Sie die Ansammlung von Fett
oder Verschmutzungen auf der Tirdichtung
und angrenzenden Teilen. Sdubern Sie die
Mikrowelle in regelméBigen Absténden und
entfernen Sie alle méglichen Essensreste.
Bitte folgen Sie den Hinweisen im Kapitel
"Reinigung und Pflege" auf Seite D-19. Wird
das Gerét nicht saubergehalten, kann dies
die Oberflache beeintrdachtigen und sich
negativ auf die Lebensdauer des Gerdts
auswirken. Schlimmstenfalls kann die
Sicherheit des Gerdits beeintréchtigt werden.

Personen mit HERZSCHRITTMACHERN sollten ihren
Arzt oder den Hersteller des Herzschrittmachers
nach VorsichtsmaBBnahmen beim Umgang mit
Mikrowellengerdten befragen.

@ 09.12.1 3:54:40 PM‘ ‘
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Zur Vermeidung von elektrischem Schlag
Unter keinen Umstdnden sollte das duBere Gehduse
entfernt werden. .

Niemals Flissigkeiten in die Offnungen der
Tirsicherheitsverriegelung oder LUf}ungsé?Fnungen
kommenlassen oder Gegenstéinde in diese Offnungen stecken.
Wenn groBere Mengen Flissigkeiten verschittet
werden,miissen Sie so?orf das Gerdt ausschalten, den
Netzstecker ziehen und den SHARP-Kundendienst anfordern.
Niemals das Netzkabel bzw. den Netzstecker in
Wasser oder andere Flissigkeiten legen.

Das Netzkabel nicht iber die scharfe Kante eines
Tisches oder einer Arbeitsplatte fishren.

Das Netzkabel von erwdrmten Oberflachen fernhalten,
einschlieBBlich Gerdteriickseite.

Auf keinen Fall versuchen, die Garraumlampe selbst
auszuwechseln, sondern nur von einem von SHARP
autorisierten Elektriker auswechseln lassen! Wenn
die Garraumlampe ausfallen sollte, wenden Sie sich
bitte an lhren Elektrohdndler oder eine von SHARP
autorisierte Kundendienststelle!

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch ein
neves Spezialkabel ersetzt werden.

Bitte das Auswechseln durch einen von SHARP
autorisierten Kundendienst vornehmen lassen.

Zur Vermeidung von Explosionen und
plétzlichem Sieden:

WARNUNG: Speisen in flissiger und anderer
Form dirfen nicht in verschlossenen Gefafien
erhitzt werden, da sie explodieren kénnten.
Die Erhitzung von Getrédnken durch
Mikrowellen kann verspétetes Aufwallen
verursachen. Bei der Handhabung der
Gefdfle ist daher Vorsicht geboten.

Niemals verschlossene Behalter verwenden.
Verschlisse und Abdeckungen entfernen. Verschlossene
Behdlter kénnen durch den Druckanstieg selbst nach
dem Ausschalten des Gerdtes noch explodieren.

Beim Erhitzen von Flissigkeiten vorsichtig sein.
Behdlter mit grofBer Offnung verwenden, damit
entstehende Blasen entweichen kénnen.

/

Eier nicht in der Schale kochen. Hartgekochte
Eier dirfen nicht in Mikrowellengerdten erwdrmt
werden, da sie selbst nach der Erwdrmung
explodieren kénnen. Zum Kochen oder
Aufwérmen von Eiern, die nicht verquirlt oder
verrihrt wurden, das Eigelb und Eiweif} anstechen,
damit es nicht explodiert. Vor dem Aufwédrmen im
Mikrowellengerdt die Schale von gekochten Eiern
entfernen und die Eier in Scheiben schneiden.

Die Schale von Lebensmitteln, z.B. Kartoffeln,
Wiirstchen oder Obst, vor dem Garen anstechen,
damit der Dampf entweichen kann.

Zur Vermeidung von Verbrennungen

WARNUNG: Der Inhalt von Saugflaschen
und Baby-Nahrungsbehdltnissen muss vor
dem Gebrauch geschittelt bzw. gerihrt
werden, um Verbrennungen zu vermeiden.

Beim Entnehmen von Gargut aus dem Garraum sollten
Topflappen o.8. verwendet werden.

Behdlter, Popcorngeschirr, Kochbeutel, usw. immer
vom Gesicht und den Handen abgewandt éffnen, um
Verbrennungen durch Dampf und Siedeverzug zu vermeiden.

Um Verbrennungen zu vermeiden, immer
die Lebensmitteltemperatur prifen und
umrihren, bevor Sie das Gargut servieren.
Besondere Vorsicht ist geboten, wenn die
Lebensmittel oder Getréinke an Babys, Kinder
oder dltere Personen weitergereicht werden.

Die Temperatur des Behdlters ist kein echter Hinweis
auf die tatséchliche Temperatur des Lebensmittels oder
Getrainks; immer die Temperatur prifen.

Halten Sie beim Offnen der Gerdtetiir ausreichenden
Abstand, um Verbrennungen durch austretende Hitze
oder Dampf zu vermeiden.

Schneiden Sie gefillte, gebackene Speisen nach dem
Garen in Scheiben, um den Dampf entweichen zu
lassen und Verbrennungen zu vermeiden.

Kinder vom Tirglas fernhalten, um Verbrennungen zu
vermeiden.

Zur Vermeidung von Fehlbedienung durch Kinder

Niemals Flissigkeiten in schmalen, hohen
Gefdflen (z.B. Babyflaschen) erhitzen, da
der Inhalt herausspritzen kann und zu
Verbrennungen fishren kénnte.

Um Verbrennungen durch pldtzliches Uberkochen

(Siedeverzug) zu vermeiden:

1. Stellen Sie keine extrem langen Zeiten ein.

2. Die Flussigkeiten vor dem Kochen/Erhitzenumriihren.

3. Es wird empfohlen, wéhrend des Erhitzens
einenGlasstab oder ghnlichen Gegenstand
(keinMetall) in den Behdlter zu stecken.

4. Nach dem Erhitzen die Flissigkeiten noch
mindestens 20 Sekunden im Gerdt stehen lassen, um
verspétetesAufwallen durch Siedeverzug zu verhindern.

WARNUNG: Kinder dirfen das Gerat nur unter
Aufsicht benutzen oder wenn sie ausreichende
Anweisungen zur sicheren Benutzung erhalten
haben und die Gefahren eines unsachgeméfien
Gebrauchs verstehen. Dieses Gerdt darf
von Personen (einschlieBlich Kindern) mit
eingeschrankten physischen, sensorischen
oder geistigen Féhigkeiten bzw. mangelnder
Erfahrung oder Kenntnissen nur dann
verwendet werden, wenn sie unter Aufsicht
einer fir ihre Sicherheit verantwortlichen
Person stehen oder von dieser in der
Verwendung des Gerates unterwiesen wurden.
Kinder sind zu beaufsichtigen und sollten nicht
mit dem Gerdt spielen.

7/D7
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Nicht an die Gerétetir lehnen oder an der Tir
hangend schwingen. Das Mikrowellengerét ist kein
Spielzeug!

Kinder sollten mit allen wichtigen Sicherheitshinweisen
vertraut gemacht werden: z.B. Verwendung von
Topflappen und vorsichtiges Abnehmen von
Deckeln. Beachten Sie besonders Verpackungen, die
Lebensmittel knusprig machen (z.B. selbstbraunende
Materialien), indem sie besonders heif3 werden.
Sonstige Hinweise

Niemals das Gerdt auf irgendeine Weise verdindern.
Das Gerdt wahrend des Betriebs nicht bewegen.
Dieses Gerdt ist nur fir den Hausgebrauch vorgesehen
und darf nur zum Garen von Lebensmitteln verwendet
werden. Es eignet sich nicht fir gewerbliche Zwecke
oder den Gebrauch in einem Labor.

Zur Vermeidung von Fehlfunktionen und
Beschadigungen dieses Gerdates

Das Gerdt niemals leer in Betrieb nehmen.

Bei der Verwendung von Brdunungsgeschirr oder
selbsterwdrmenden Materialien muss eine wérmefeste
Isolierung (z.B. ein Porzellanteller) zwischen Geschirr
und Drehteller gestellt werden. Dadurch werden
Beschadigungen des Drehtellers und des Drehteller-Tragers
durch Warme vermieden. Die angegebene Aufheizzeit fir
das Geschirr sollfe nicht iberschritten werden.

»;(0)

1. Samtliches Verpackungsmaterial aus dem
Gerdteinnenraum entnehmen. Den Aufkleber (falls
vorhanden) von der Au3enseite der Tir abziehen.

Die Schutzfolie an der Innenseite der Tir nicht

juivj

entfernen.
—_—
= [
=/
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NICHT ENTFERNEN

2. Das Gerdt nicht betreiben, wenn es beschadigt
ist.

Kein Metallgeschirr verwenden, da Mikrowellen

reflektiert werden und dies zu Funkenbildung fihrt.

Keine Konserven in das Gert stellen.

Nur den fiir dieses Gerdt vorgesehenen Drehteller und

den Drehteller-Trager verwenden. Benutzen Sie das

Mikrowellengerdt nicht ohne den Drehteller.

Um das Zerspringen des Drehtellers zu vermeiden:

(a) Vor dem Reinigen, den Drehteller abkihlen lassen.

(b) Kein heiBes Gargut oder heiBes Geschirr auf den
kalten Drehteller stellen.

(c) Keine kalten Lebensmittel oder kaltes Geschirr auf
den heiBen Drehteller stellen.

Wahrend das Gerét arbeitet, keine Gegensténde auf

das GuBere Gehduse stellen.

HINWEISE:

Bei Fragen zum Anschluss des Gerdtes wenden Sie
sich bitte an einen autorisierfen Elektrofachmann.
Sowohl der Hersteller als auch der Handler kénnen
keine Verantwortung fiir Beschédigungen des Gerdtes
oder Verletzungen von Personen ibernehmen, die als
Folge eines falschen elekirischen Anschlusses entstehen.
Wasserdampf und Tropfen kénnen sich auf den
Wainden im Innenraum bzw. um die Tirdichtungen und
Dichtungsoberfléchen bilden. Dies ist normal und ist
kein Anzeichen fir den Austritt von Mikrowellen oder
einer sonstigen Fehlfunktion.

3. Das Mikrowellengerét auf einer flachen, geraden
Oberflache stellen, die stabil genug ist, das
Gewicht des Gerdtes und der darin zubereiteten
Lebensmittel zu tragen. Installieren Sie das Gerét
in keinem Schrank.

4. Stellen Sie sicher, dass iber dem Gerdt ein
Freiraum von mindestens 20 cm vorhanden ist.
Halten Sie nach hinten 10 cm und zur Seite
jeweils 5 cm Platz frei.

(L]
]

5. Den Netzstecker des Mikrowellengerdtes mit
einer normalen, geerdefen Steckdose verbinden.

[20 cm
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Das Gerdat wird mit voreingestelltem
Energiesparmodus geliefert. Dadurch wird
Elektrizitat gespart, wahrend das Gerét nicht in
Betrieb ist. Beim erstmaligen AnschlieBen wird auf
dem Display nichts angezeigt.

Betrieb der Mikrowelle im Energiesparmodus:

1. Das Gerdt an eine Steckdose anschlieffen. Zu
diesem Zeitpunkt erscheint noch nichts auf dem
Display.

2.Die Tir 6ffnen und wieder schliefen. Die
Anzeige der Gerdtes zeigt ":" an.

Im Energiesparmodus, wenn das Gerat 3
Minuten lang nicht verwendet wird (d.h. durch
SchlieBen der Tir, Driicken der STOP-Taste oder
nach Erreichen der eingestellten Garzeit), ist die
Mikrowelle erst wieder einsatzbereit, nachdem Sie
die Tir &ffnen und schlief3en.

HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass dieses Modell NICHT Gber eine Uhrfunktion verfigt.

Driicken Sie die
Leistungsstufe MIKROWELLEN- Prozent
LEISTUNGSSTUFEN-Taste

X1 P100
HocH X2 P90
X3 P80
MITTELHOCH X4 P70
X5 P60
MITTEL X6 P50
MITTELNIEDRIG X7 P40
(Auftauen) X8 P30
NIEDRIG X9 P20
(Auftauen) X10 P10

ACHTUNG: Die Leistungsstufe der Mikrowelle
betraggt standardmafBig P100, wenn die
MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste
nicht gedrickt wird.

e |hr Gerdt verfigt Gber 10 Leistungsstufen, wie
dargestellt.

Generell gelten folgende Empfehlungen:
P100/90 - (HOCH Ausgang = 800/720W) Fir

schnelles Garen oder Erwérmen, z.B. fir Eintopfe,
heifle Getranke, Gemise, usw.

P80/70 - (MITTELHOCH Ausgang = 640/560W)
Zum langeren Garen von kompakteren Speisen
wie Braten, Hackbraten und Tellergerichten, auch
for empfindliche Gerichte wie Rihrkuchen. Mit
dieser reduzierten Einstelling werden die Speisen
gleichméBig gegart, ohne am Rand hart zu
werden oder iberzulaufen.

eUm die Leistungsstufe zum Garen zu
verdndern, driicken Sie die MIKROWELLEN-
LEISTUNGSSTUFEN-Taste, bis das Display die
gewiinschte Stufe anzeigt und geben Sie dann die
bendtigte Zeit ein. Dricken Sie die START/+1
Min-Taste, um das Gerdt zu starten.

Leistungsstufe

Die Mikrowellen-Leistungsstufe wird durch das An-
und Abschalten der Mikrowellenenergie variiert. Bei
der Verwendung von Leistungsstufen aufBer P100
kénnen Sie horen, wie die Mikrowellenenergie
sich abwechselnd an- und abschaltet, wéhrend die
Lebensmittel garen oder auftauen.

Uberprifen der Leistungsstufe

Um wdhrend des Garvorgangs die Mikrowellen-
Leistungsstufe zu Uberprifen, dricken Sie die
MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-
Taste. Solange Sie mit dem Finger die
MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste
berihren, wird die Leistungsstufe angezeigt.

Die Rickzéhlung der Garzeit lauft weiter, ouc%w wenn
auf dem Display die Leistungsstufe angezeigt wird.

P60/50 - (MITTEL Ausgang =480/400W)
Fir kompaktere Speisen, die beim Garen mit
herkémmlichen Methoden eine lange Garzeit
erfordern, z.B. Rindfleischgerichte, wird diese
Leistungsstufe empfohlen, damit das Fleisch zart bleibt.

P40/30 - (MITTELSCHWACH Ausgang =
320/240W Auftauen) Wahlen Sie diese Stufe
zum Avuftauen, damit Speisen gleichmafig
auftauen. Diese Stufe ist auch bestens geeignet,
um Reis, Nudeln und KléBe zu kécheln und
gebackenen Eierpudding zu kochen.

P20/10 - (NIEDRIG Ausgang = 160/80W) Zum

sanften Auftaven, z.B. fir Sahnetorten oder Bldtterteig.

9/D9
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Offnen der Tir:
Um die Tir des Gerdts zu 6ffnen, driicken Sie die Tirdffner-Taste.

Starten des Gerdts:

Bereiten Sie die Lebensmittel vor und geben Sie sie in einem geeigneten Q>+'| .
GefaB auf den Drehteller oder legen Sie sie direkt darauf. SchlieBen Sie i
die Tir und driicken Sie die START/+1 Min-Taste, nachdem Sie den

gewinschten Garmodus ausgewdhlt haben.

Verwenden Sie die STOP-Taste, um: STOP

1. Einen Fehler in der Programmierung rickgéngig zu machen.

2. Das Gerat wahrend des Garens voriibergehend anzuhalten.

3. Ein Programm wéhrend des Garens zu beenden; driicken Sie hierfir die STOP-Taste zweimal.
4. Die Kindersicherung ein- und auszuschalten (siehe Seite D-14).

Der manuelle Betrieb ermdglicht das Einstellen einer Garzeit bis zu 99 Minuten 50 Sekunden (99.50).

MANUELLES GAREN

® Geben Sie die Garzeit ein und verwenden Sie eine Mikrowellen-Leistungsstufe von P10 bis P100 zum Garen
(siehe Seite D-9).

e Rihren Sie die Speisen um oder wenden Sie die Lebensmittel, soweit mdglich, etwa 2 - 3 Mal wéhrend des
Garvorganges.

e Decken Sie nach dem Garvorgang die Lebensmittel ab und lassen Sie sie ruhen, falls dies empfohlen wird.

Beispiel:

Garen einer Speise fir 2 Minuten und 30 Sekunden mit P70 Mikrowellen-Leistung.

1. Durch viermaliges Driicken der 2. Geben Sie die Garzeit ein, 3. Drijcken Sie die
MIKROWELLEN- indem Sie die 1 MIN-Taste < (START)/+1 Min-
LEISTUNGSSTUFENTaste stellen Sie  zweimal und dann die Taste, um den Garvorgang
die Mikrowellenleistung auf P70 ein. 10 SEK-Taste dreimal driicken. zu starten.

on - .
x4 x2 x3 x1

Das Display zahlt die
eingestellte Garzeit herunter.

10/D-10
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MANUELLES AUFTAUEN
® Geben Sie die Auftauzeit ein und verwenden Sie eine Mikrowellen-Leistungsstufe von P10 bis P30 zum

Auftauen (siehe Seite D-9).
e Soweit méglich, das Lebensmittel etwa 2 - 3 Mal wéhrend des Auftauens neu anordnen oder wenden.

T
* Wickeln Sie nach dem Auftauen das Lebensmittel in Aluminiumfolie und lassen Sie es stehen, bis es K9]
vollstdndig aufgetaut ist. 5

Beispiel: a
Auftauen fir 10 Minuten mit P30 Mikrowellenleistung.
1. Durch achtmaliges Driicken der 2. Geben Sie die Auftauzeit 3. Driicken Sie die

MIKROWELLEN- durch einmaliges Drijcken < (START)/+1 Min-Taste,

LEISTUNGSSTUFEN-Taste der 10 MIN-Taste ein. um den Auftauvorgang zu

stellen Sie die Mikrowellen- starten.

leistungsstufe auf P30 ein.

x8 x1 x1
Das Display zé&hlt die
@ eingestellte Zeit herunter. @

HINWEIS:

Wenn das Gerdt startet, leuchtet die Garraumlampe auf und der Drehteller wird sich im oder gegen den
Uhrzeigersinn drehen.

Wird die Gerdtetir wéhrend des Garvorgangs gedffnet, wird die Garzeit auf dem Display automatisch
angehalten. Die Rickwértszéhlung der Garzeit setzt wieder ein, wenn die Tir geschlossen und die
START/+1 Min-Taste gedriickt wird.

Wenn Sie wahrend des Garvorgangs die Leistungsstufe Gberprifen wollen, dricken Sie die
MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFE-Taste. Solange |hr Finger diese MIKROWELLEN-
LEISTUNGSSTUFE-Taste beriihrt, wird die Leistungsstufe angezeigt.

11/D-11
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1. GAREN MIT VERSCHIEDENEN GARFOLGEN
Eine Folge von maximal 2 Stufen kann programmiert werden, bestehend aus manuell eingegebener
Garzeit und Garmethode.
Beispiel:
Garen: 5 Minuten bei P100 Leistung (Stufe 1)
16 Minuten bei P30 Leistung (Stufe 2)

STUFE 1

1.Durch einmaliges Driicken der MIKROWELLEN- 2.Geben Sie die Garzeit, durch
LEISTUNGSSTUFEN-Taste stellen Sie die finfmaliges Dricken der 1 MIN-
Mikrowellenleistungsstufe auf P100 ein. Taste ein .

i

STUFE 2

3.Durch achtmaliges Driicken 4.Geben Sie die Garzeit ein, 5. Driicken Sie die
der MIKROWELLEN- indem Sie die 10 MIN-Taste <& (START)/+1 Min-Taste
LEISTUNGSSTUFEN-Taste einmal und dann die 1 MIN- einmal, um den Garvorgang
stellen Sie die Mikrowellen Taste sechsmal driicken. zu starten.

leistungsstufe auf P30 ein.

- Bl -~ EA

x6

x1

Das Gerét arbeitet nun 5 Minuten lang bei P100 und anschlieBend 16 Minuten bei P30.

H

2. +1 Min-FUNKTION
Mit der START/+1 Min-Taste kdnnen Sie die folgenden Funktionen bedienen

a. Direktstart
Durch Driicken der START/+1 Min-Taste kdnnen Sie den

Garvorgang bei P100 Mikrowellenleistung direkt starten.

HINWEIS: Um einen Missbrauch durch Kinder zu verhindern, kann die START/+1 Min-Taste nur 3
Minute nach dem vorausgehenden Bedienungsschritt, d. h. SchlieBen der Tir oder Driicken der STOP-
Taste, betdtigt werden.

b. Verlangern der Garzeit

Bei manuellem Betrieb kann die Garzeit um das Mehrfache von 1 Minute verlangert werden, indem
die START/+1 Min-Taste wéhrend des Gerétebetriebes gedriickt wird.

HINWEIS: Die Garzeit kann auf maximal 99 Minuten verléngert werden.

12/D-12
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3. Die KURZER (V) ZEIT und die LANGER (A) ZEIT:
Die KURZER (V) ZEIT und die LANGER (A) ZEIT-Tasten erméglichen es lhnen:

¢ Die Gar-/Auftauzeit wihrend der Mikrowellenbenutzung zu verléngern/verkiirzen (nur fiir manuelles
Garen).

VERWENDUNG DER LANGER UND KURZER ZEIT-TASTEN BEIM MANUELLEN GAREN

Driicken Sie die KURZER (V) oder die LANGER (A) ZEIT-Taste, um die Gar- oder Auftauzeit in
Schritten von 1 Minute zu verléngern oder zu verkirzen, wéahrend das Gerét in Betrieb ist. Die gesamte
Garzeit kann auf maximal 99 Minuten verléngert werden.

DEUTSCH

Beispiel:
Garen einer Speise fir 10 Minuten bei P50 Mikrowellenleistung und dann die Zeit um 2 Minuten verkirzen.

1.Durch sechsmaliges Driicken 2. Geben Sie die Garzeit ein, 3. Driicken Sie die
der MIKROWELLEN- indem Sie die 10 MIN- <& (START)/+1 Min-
LEISTUNGSSTUFEN-Taste stellen Taste einmal driicken. Taste, um den
Sie die Mikrowellenleistungsstufe Garvorgang zu starten.
auf P50 ein.
x6 x1 x1
4. Verkiirzen Sie die Garzeit, Die Garzeit wird dann um 2 Minuten verkirzt und
indem Sie die KURZER z&hlt weiter herunter, beispielsweise so:

ZEIT-Taste zweimal driicken.

Q)
x2

13/D-13
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4. ZEITSCHALTUHR-FUNKTION:

Sie kdnnen die Zeitschaltuhr zur Zeiteinstellung benutzen, wenn das Mikrowellengerét nicht in Betrieb
ist. Zum Beispiel, um die Zeit fir gekochte Eier einzustellen, die auf einem herkémmlichen Herd gekocht
werden, oder zum Uberwachen der Standzeit von gegarten/aufgetauten Lebensmitteln.

Beispiel:
Einstellen der Zeitschaltuhr fir 5 Minuten.

1.Driicken Sie die 2. Geben Sie die 3. Drijcken Sie die .. . .
ZEITSCHALTUHR- gewiinschte Zeit durch < (START)/+1 UPerIPr"fe" Sie das
Taste einmal. finfmaliges Driicken Min-Taste, um den Display

der T MIN-Taste ein. Vorgang zu starten.
- B » -
x1 x5 x1

Das Display z&hlt
herunter. Wenn die
Anzeige Null erreicht
wird, ertdnt ein
Signalton.

Sie kénnen eine beliebige Zeit bis 99 Minuten 50 Sekunden eingeben. Um die ZEITSCHALTUHR wéhrend
des Zahlens zu stoppen, driicken Sie zweimal die STOP-Taste.

HINWEIS: Die ZEITSCHALTUHR-Funktion kann nicht wéhrend des Garens verwendet werden.

5. KINDERSICHERUNG:

Die Kindersicherung verhindert eine unbeaufsichtigte Bedienung des Gerdtes durch kleine Kinder. Die
KINDERSICHERUNGS-Anzeige erscheint auf dem Display und das Gerét kann nicht bedient werden,
wenn die KINDERSICHERUNG eingeschaltet ist.

a.Um die KINDERSICHERUNG einzuschalten:
Halten Sie die STOP-Taste 3 Sekunden lang gedriickt, es ertdnt ein Piepton und das Sperrsymbol
leuchtet auf.

b.Um die KINDERSICHERUNG auszuschalten:
Halten Sie die STOP-Taste 3 Sekunden lang gedriickt, bis das Sperrsymbol auf der Anzeige erlischt.

14/D-14
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Das automatische Garen und Auftauen erlaubt Thnen, Speisen zu garen und aufzutauen, indem Sie
voreingestellte Programme mit festen Zeiten verwenden, beispielsweise GAR-AUTOMATIK oder AUFTAUEN
& GAREN Menis (DEFROST & COOK) wie AUFTAU-GEWICHTS-AUTOMATIK, GAR-GEWICHTS-
AUTOMATIK und SCHNELLES AUFTAUEN.

Mit der GAR-/AUFTAU-GEWICHTS-AUTOMATIK kénnen Sie die aufgelisteten einprogrammierten Speisen
garen oder auftauen.
Befolgen Sie das untenstehende Beispiel fir Einzelheiten zur Bedienung dieser Funktionen.

Mit GAR-GEWICHTS-AUTOMATIK kénnen Sie 3 beliebte Fleischgerichte garen.

Wenn Sie Rind garen wollen, driicken Sie die GARGEWICHTS-AUTOMATIK Tasfe 1x, es erscheint auf dem Display.
Wenn Sie Lamm garen wollen, driicken Sie die GAR-GEWICHTS-AUTOMATIK-Taste 2x, es erscheint | £ £ £/’ | auf dem Display.
Wenn Sie Schwein garen wollen, driicken Sie die GAR-GEWICHTS-AUTOMATIK-Taste 3x, es erscheint auf dem Display.

Beispiel 1:
Garen von 1,2 kg Rindfleisch aus dem gekihltem Zustand heraus mit der GAR-GEWICHTS-AUTOMATIK.

1.Driicken Sie die 2. Geben Sie das Gewicht ein, indem 3. Driicken Sie die
GAR-GEWICHTS- Sie die GEWICHTSEINGABE-Tasten <& (START)/+1 Min-
AUTOMATIK Taste so lange driicken, bis das gewinschte Taste einmal, um den
einmal. Gewicht angezeigt wird. Garvorgang zu starten.
_ KG /=
x1 x12 x1

Das Display z&hlt die
eingestellte Garzeit herunter.

Beispiel 2:
Auftauen eines Fleischstiick von 1,2 kg mit der AUFTAU-GEWICHTS-AUTOMATIK.

1.Wahlen Sie das gewiinschte 2. Geben Sie das Gewicht ein, indem 3. Driicken Sie die
Programm durch einmaliges Sie die GEWICHTSEINGABE-Tasten <& (START)/+1 Min-

Driicken der AUFTAU- so lange driicken, bis das gewiinschte  Taste einmal, um den
GEWICHTS-AUTOMATIK-  Gewicht angezeigt wird. Garvorgang zu starten.
Taste aus.

KG /=
= .
x1 x12

6:00

Das Display zahlt die
eingestellte Auftauzeit
herunter.
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GEWICHTSBEREICH:

 Das Gewicht der Speisen sollte auf die néchsten 0,1 kg auf- oder abgerundet werden, z.B. 0,65 kg auf
0,7 kg oder 0,34 kg auf 0,3 kg.

e Sie missen ein Gewicht eingeben, das sich innerhalb des erlaubten Bereiches befindet (siehe
nachfolgende Tabelle).

HINWEIS:

Wenn ein Bedienungsschritt erforderlich wird (beispielsweise ein Wenden der Speise), hélt das Gerdt an,
ein Signalton ertont und die restliche Garzeit sowie ein Symbol blinken auf dem Display. Driicken Sie die
START/+1 Min-Taste, um den Garvorgang fortzusefzen.

Die Temperatur am Ende der Garzeit hangt von der Ausgangstemperatur ab, d.h. ob das Lebensmittel
vorher gekihlt war oder Zimmertemperatur hatte. Vergewissern Sie sich, dass die Speisen nach dem
Garen vollstandig gegart sind. Falls nétig kénnen Sie den Garvorgang manuell verlangern.

MENU GEWICHTSBEREICH | VERFAHREN
Rinderbraten e Legen Sie das Fleisch in ein flaches Gefaf3 auf den
- Drehteller.
@ r 0,Tkg - 2,0kg ® Wenden Sie das Fleisch um, wenn das akustische @

Signal ertént.
e Lassen Sie nach dem Garen das Fleisch 10 Minuten
lang in Alufolie eingewickelt stehen.

Lammbraten e Legen Sie das Fleisch in ein flaches Gefaf3 auf den
Drehteller.
® Wenden Sie das Fleisch um, wenn das akustische

=

L

0,Tkg - 2,0kg Signal ertdnt.
e Lassen Sie nach dem Garen das Fleisch 10 Minuten
lang in Alufolie eingewickelt stehen.
Schweinebraten e legen Sie das Fleisch in ein flaches GefaB auf den
- Drehteller.
~— ® Wenden Sie das Fleisch um, wenn das akustische
0,Tkg - 2,0kg Signal ertont.

e Lassen Sie nach dem Garen das Fleisch 10 Minuten
lang in Alufolie eingewickelt stehen.

16/D-16
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Diese Funktion taut Lebensmittel schnell auf und ermdglicht lhnen die Auswahl einer passenden Auftauzeit, je
nach Lebensmitteltyp. Befolgen Sie die Einzelheiten im untenstehenden Beispiel zur Bedienung dieser Funktion.

Beispiel: Auftauen einer Speise fir 10 Minuten.

T
1. Wahlen Sie das gewiinschte 2. Geben Sie die Auftauzeit 3. Driicken Sie die §
Programm durch einmaliges ein, indem Sie 10 MIN- <& (START)/+1 Min- =
Driicken der SCHNELLES Taste einmal dricken. Taste einmal, um den o
AUFTAUEN-Taste aus. Vorgang zu starten.
» »
x1 x1 x1

I

HINWEIS: Wéhrend des Auftauprozesses stoppt das Gerét und ein Signal ertdnt, um Sie daran zu
erinnern, das Lebensmittel zu wenden, um ein gleichmdBiges Auftauen zu erreichen. Haben Sie dies
getan, driicken Sie die START/+1 Min-Taste, um mit dem Auftauen fortzufahren.

Mit der GAR-AUTOMATIK kénnen Sie Speisen zubereiten, die
auf dem Bedienfeld abgebildet und in der Tabelle auf Seite D-18
aufgelistet sind. Befolgen Sie die Einzelheiten im unterstehenden
Beispiel zur Bedienung dieser Funktion.

Beispiel: Garen von 0,3 kg Reis mit der Gar-Automatik REIS/NUDELN.

1.Wahlen Sie das Menii 2. Geben Sie das Gewicht ein, indem 3. Driicken Sie die
durch einmaliges Sie die GEWICHTSEINGABE-Tasten <> (START)/+1 Min-
Driicken der Reis, so lange driicken, bis das gewinschte Taste einmal, um den
Nudeln-Taste aus. Gewicht angezeigt wird. Garvorgang zu starten.
KG /=
. .
x1 x2 x1
17/D-17
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AUSWAHLEN DES MENUS: Sie kénnen das Meni direkt auf dem Tastenfeld durch Driicken der
entsprechenden Taste auswdhlen.

Auto-Garen-Menus:

: __ HINWEIS:
Nr. Food Gewichtsbereich | 4 £y Geréinke und Pellkartoffeln gibt die Zahl auf
1 Grof3e Pellkartoffeln 13 Stiick dem Display nicht das Gewicht, sondern die
(ie 230 g) Anzahl der Portionen an.

Tee / Kaffee erwdrmen 2.Driicken Sie fir Popcorn die POPCORN-
2 (200 ml / Tasse) 1 -3 Tassen Taste einmal, um 100 g Popcorn zuzubereiten,
3 Reis Nudel 01-03Kk driicken Sie dann die START/+1 Min-Taste,
eis Nudeln (g) 1 Y,9K9 um das Gerdat zu starten; wenn die Standard-
4 Popcorn 1 Zubereitungszeit fir 100 g Popcorn nicht passt,
(Standard, 100 g) grﬂcken Sie diccai POPCORNl—;I'qste zweimal und
< e - etatigen Sie die Zeiteingabe-Tasten, um eine
5 TleFkuf'wlgemuse lo) 0.2 -0,6kg posse?mde Zeit einzugebe%l, driicken Sie dann
6 Pizza (g) 0,15-0,45kg die START/+1 Min-Taste, um das Gerdt zu

7 Frisches Gemise (g) 0,2-0,7kg starten. el 4 Ttk X
- L - 3. Fir Reis, Nudeln und Tiefkihlgerichte stoppt
8 TiefkGhlgerichte [g) 0.2-0,6kg das Gerdat, wahrend des Gctrgvorgqngs upani
ein Signalton ertént, um den Benutzer daran
zu erinnern, ein Bedienschritt vorzunehmen,
driicken Sie dann die START/+1 Min-Taste, um

den Garvorgang fortzusetzen.
@ GEWICHTSBEREICH: @

e Das Gewicht der Speisen sollte auf die nachsten 0,1 kg auf- oder abgerundet werden, z.B. 0,65 kg auf
0,7 kg oder 0,34 kg auf 0,3 kg.

HINWEIS:

® Wenn die Speise wahrend des Garens mit der GAR-AUTOMATIK umgerihrt werden muss, halt das
Gerdt an und ein akustisches Signal ertont, gleichzeitig erscheint die verbleibende Garzeit auf der
Anzeige. Um den Garvorgang nach dem Umrihren fortzusetzen, dricken Sie die START/+1 Min-
Taste.

* Die Temperatur am Ende der Garzeit hangt von der Ausgangstemperatur ab. Vergewissern Sie
sich, dass die Speisen nach dem Garen vollstandig gegart/erhitzt sind. Falls ndtig kénnen Sie den
Garvorgang manuell verléngern.

e Die Ergebnisse bei der Verwendung der GAR-AUTOMATIK héngen von Faktoren wie der Form und
Grofe lhrer Speisen sowie lhrer persénlichen Vorlieben hinsichtlich des Garergebnisses ab. Wenn Sie
mit dem programmierten Ergebnis nicht zufrieden sind, passen Sie die Garzeit bitte so an, dass sie
lhren Erwartungen entspricht.
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VORSICHT: ZUR REINIGUNG DURFEN
KEINESFALLS HANDELSUBLICHE OFENREINIGER,
DAMPFREINIGER, SCHEUERMITTEL, SCHARFE
REINIGUNGSMITTEL, NATRIUMHYDROXID
ENTHALTENDE REINIGUNGSMITTEL ODER
SCHEUERSCHWAMME VERWENDET WERDEN.
DIES GILT FUR ALLE TEILE DES GERATS.

DAS GERAT IN REGELMABIGEN ABSTANDEN
REINIGEN UND JEGLICHE ESSENSRESTE
ENTFERNEN - Das Gerat sauber halten, da sonst
die Oberfléchen beschédigt werden kénnen.
Dies kann die Gebrauchsdauer des Gerats
nachteilig beeinflussen und méglicherweise zu
einer Gefahrensituation fihren.

Gerategehduse

Die AuBenseite des Gerdtes mit einer milden Seifenlauge
reinigen. Die Seifenlauge grindlich mit einem feuchten
Tuch abwischen und mit einem Handtuch nachtrocknen.

Bedienfeld

Offnen Sie vor dem Reinigen die Gerdtetiir, um
das Bedienfeld zu deaktivieren. Beim Reinigen des
Bedienfeldes vorsichtig verfahren. Das Bedienfeld
mit einem feuchten Tuch reinigen. Niemals zuviel
Wasser und keine chemischen oder scheuernden
Reiniger verwenden, da das Bedienfeld dadurch
beschadigt werden kann.

Gerdateinnenraum

1. Nach jedem Gebrauch das noch warme Gerét zur
Reinigung mit einem weichen, feuchten Tuch oder

Schwamm abwischen, um leichte Verschmutzungen
zu entfernen. Firr starke Verschmutzungen eine milde
Seifenlauge verwenden und mehrmals mit einem weichen,
feuchten Tuch oder Schwamm grindlich nachwischen, bis
alle Rickstande vollstandig entfernt sind. Entfernen Sie
nicht den Spritzschutz fir den Hohlleifer.

2. Sicherstellen, dass weder Seifenlauge noch
Wasserdurch die kleinen Offnungen an der Wand
eindringen, da dies das Gerdt beschadigen kann.

3. Verwenden Sie keine Sprihreiniger im Garraum.

Halten Sie den Spritzschutz fur den Holﬁleiter stets sauber.

Der Spritzschutz fir den Hohlleiter ist aus zerbrechlichem

Material gefertigt und sollte mit Vorsicht gereinigt

werden (Fo?gen Sie den Reinigungshinweisen oben).

HINWEIS: UbermdaBige Durcgimdssun des Spritschutzes

fur den Hohlleiter kann zu dessen Auflésung fohren.

Der Spritzschutz fir den Hohlleiter ist ein VerschleiBteil

und muss ohne regelmaBige Reinigung irgendwann

ausgetauscht werden.

Drehteller und Drehteller-Tréger

Entfernen Sie zuerst den Drehteller und den Drehteller-
Tréger aus dem Garraum. Den Drehteller und den Trager
mit einer milden Seifenlauge reinigen und mit einem
weichen Tuch trocknen. Beide Teile sind spilmaschinenfest.

Gerditetir

Die Tir auf beiden Seiten, die Tirdichtung und die
Dichtungsoberflichen des offeren mit einem feuchten
Tuch abwischen, um Verschmutzungen zu entfernen.
Keine scheuernden Reinigungsmittel verwenden.

HINWEIS: Dampfreiniger dirfen nicht verwendet werden.

L

Bitte prifen Sie die folgenden Punkte, bevor Sie den Kundendienst rufen.

1. Stromversorgung

Uberprifen Sie, ob der Netzstecker richtig an eine spannungsfihrende Netzsteckdose angeschlossen ist.
Vergewissern Sie sich, dass die Netzsicherung und der Sicherungsautomat in Ordnung sind.

2. Stellen Sie einen Messbecher mit etwa 150 ml Wasser in das Gerét und schlieBen Sie die Tir.
Programmieren Sie das Geréit auf 1 Minute bei P100 Leistung und starten Sie es.

Leuchtet die Lampe? JA NEIN
Dreht sich der Drehteller? JA NEIN
HINWEIS: Der Drehteller dreht sich in beide Richtungen.

Arbeitet die Liftung?

(Durch Auflegen der Hand auf die Liftungsaffnungen auf Luftstrom prifen.) JA NEIN
Ertdnt der Signalton nach einer Minute? JA NEIN
Erlischt die Anzeige “Garen”? JA NEIN
Ist das Wasser im Messbecher nach dem gerade JA NEIN

durchgefihrten Betrieb heif32

Wenn die Antwort auf eine der obigen Fragen “NEIN" lautet, wenden Sie sich an lhren Fachhéndler oderden
SHARP-Kundendienst und teilen Sie diesen die Ergebnisse lhrer Uberprisfung mit.

HINWEIS: Wenn Sie die Speisen in der Standardgarzeit in nur einer Befriebsart garen P100 (800W), wird die Leistung
des Gerdtes automatisch reduziert, um eine Uberhitzung zu vermeiden. (Die Mikrowellenleistung wird vermindert.)

Betriebsart Standardzeit
Mikrowelle P100 20 Minuten
19/D-19
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Mikrowellen sind Energiewellen, dhnlich Fernseh-
und Radiosignalen.

Elektrische Energie wird in Mikrowellenenergie
umgewandelt, die Gber einen Hohlleiter in
den Garraum des Gerdtes geleitet wird. Um
zu verhindern, dass Speisen und Fett in den
Hobhlleiter gelangen, ist er durch einen Spritzschutz
geschitzt.

Mikrowellen kénnen kein Metall durchdringen,
deshalb ist der Garraum aus Metall gefertigt und
an der Tir befindet sich ein feines Metallgitter.

Waéhrend des Garens werden die Mikrowellen
von den Seitenwdnden des Garraums zuféllig
reflektiert.

Mikrowellen kénnen bestimmte Materialien wie
Glas und Plastik durchdringen, um die Speisen zu
erhitzen. (Siehe "DAS GEEIGNETE Geschirr" auf
Seite D-21).

Wasser, Zucker und Fett in Speisen absorbiert die
Mikrowellen und wird dadurch zum Schwingen
angeregt. Dies erzeugt Warme durch Reibung,
auf dieselbe Art und Weise, wie lhre Héande sich
erwdrmen, wenn Sie sie aneinander reiben.

Die AuBenbereiche der Speisen werden von der
Mikrowellenenergie erhitzt, dann verteilt sich die
Warme durch Konvektion auch zur Mitte hin,
wie beim herkémmlichen Garen. Es ist wichtig,
die Speisen zu wenden, umzutihren oder anders
anzuordnen, um ein gleichmé&Biges Erhitzen zu
gewahrleisten.

Ist der Garvorgang beendet, hért das Gerat
automatisch auf, Mikrowellen zu produzieren.

Nach dem Garen ist eine Standzeit nétig, um eine
gleichméfBige Hitzeverteilung in den Lebensmitteln
zu gewdhrleisten.
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GLAS UND GLAS-KERAMIK

Hitzebestdndiges Glasgeschirr ist
i sehr gut geeignet. Der Garvorgang
A7 kann von allen Seiten beobachtet
S werden. Es darf jedoch nicht

metallhaltig (Bleikristall) oder mit
einer Metallauflage versehen sein (z.B. Goldrand,

Kobaltblau).
KERAMIK

ist im allgemeinen gut geeignet. Keramik muss
glasiert sein, da bei unglasierter Keramik
Feuchtigkeit in das Geschirr eindringen kann.
Feuch’rig?(eif erhitzt das Material und kann es zum
Zerspringen bringen. Falls Sie nicht sicher sind, ob
lhr Geschirr fir die Mikrowelle geeignet ist, fihren
Sie den Geschirr-Eignungstest durch.

PORZELLAN

ist sehr gut geeignet. Achten Sie darauf, dass das
Porzellan keine Gold- oder Silberauflage hat bzw.
nicht metallhaltig ist.

KUNSTSTOFF UND PAPIER-
GESCHIRR

Hitzebestdndiges, mikrowellengeeignetes
Kunststoffgeschirr ist zum Auftauen, Erhitzen
und Garen geeignet. Beachten Sie bitte die
Angaben des Herstellers. Hitzebestandiges,
mikrowellengeeignetes Papiergeschirr ist ebenfalls
geeignet. Beociten Sie bitte die Angaben des
Herstellers.

MIKROWELLENFOLIE

oder hitzebesténdige Folie ist zum Abdecken oder
Umwickeln gut geeignet. Beachten Sie bitte die
Angaben des Herstellers.

BRATBEUTEL

kénnen im Mikrowellengerét verwendet werden.
Metallclipse sind jedoch zum VerschliefBen
ungeeignet, da die Bratbeutelfolie schmelzen
kann. Nehmen Sie Bindfaden zum VerschlieBen
und stechen Sie den Bratbeutel mehrmals mit
einer Gabel ein. Nicht hitzebestdndige Folie,
wie z.B. Frischhaltefolie, ist fir die Benutzung im
Mikrowellengerét nicht empfehlenswert.

BRAUNUNGSGESCHIRR

ist spezielles Mikrowellenbratgeschirr aus
Glaskeramik mit einer Metallegierung am Boden,
die dafir sorgt, dass die Speise gebrdunt wird.
Bei Verwendung von Braunungsgeschirr muss
ein geeigneter Isolator, z.B. ein Porzellanteller,
zwischen Drehteller und Bréunungsschale gelegt

werden. Beachten Sie genau die Vorheizzeit
gemdB Herstelleranweisung. Bei Uberschreitung
kann es zur Beschadigung des Drehtellers
und Drehteller-Tragers kommen bzw. die
Schutzsicherung des Gerdtes auslésen und das
Gerdt ausschalten.

METALL

sollte in der Regel nicht verwendet werden,
da Mikrowellen Metall nicht durchdringen und
so nicht an die Speisen gelangen kdnnen. Es
gibt jedoch Ausnahmen: Schmale Streifen aus
Aluminiumfolie kénnen zum Abdecken von
Teilen verwendet werden, damit diese nicht zu
schnell auftauen oder garen (z.B. die Fligel
beim Hahnchen). Kleine Metallspiefe und
Aluminiumschalen (z.B. bei Fertiggerichten)
kénnen benutzt werden. Sie missen aber im
Verhdltnis zur Speise klein sein, z.B. missen
Aluminiumschalen mindestens 2/bis 3/mit Speise
gefillt sein. Empfehlenswert ist, die Speise in
mikrowellengeeignetes Geschirr umzufillen.
Bei Verwendung von Aluminiumschalen oder
anderem Metallgeschirr muss ein Mindestabstand
von ungefdhr 2,0 cm zu den Garraumwénden
eingehalten werden, da diese sonst durch
moégliche Funkenbildung beschadigt werden
kénnen.

KEIN GESCHIRR MIT
METALLAUFLAGE - Metallteilen oder

Metalleinschlissen, wie z.B. mit Schrauben,
Bandern oder Griffen verwenden.

GESCHIRR-EIGNUNGSTEST

Wenn Sie nicht sicher sind, ob lhr
Geschirr mikrowellengeeignet ist,
fihren Sie folgenden Test durch: Das
Geschirr in das Gerat stellen. Ein

GlasgefaB mit 150 ml Wasser gefillt
auf oder neben das Geschirr stellen. Das Gerat
1 bis 2 Minuten bei 800 W Leistung betreiben.
Wenn das Geschirr kithl oder handwarm bleibt, ist
es geeignet. Diesen Test nicht fir Kunststoffgeschirr
durchﬁjﬁren‘ Es kdnnte schmelzen.
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EINSTELLUNG DER ZEITEN

Die Auftau-, Erhitzungs- und Garzeiten sind
im allgemeinen erheblich kirzer als in einem
konventionellen Herd oder Backofen. Halten
Sie sich deshalb an die in diesem Kochbuch
empfohlenen Zeiten. Stellen Sie die Zeiten eher
kirzer als langer ein. Machen Sie nach dem
Garen eine Garprobe. Lieber kurz nachgaren als
etwas Ubergaren lassen.

AUSGANGSTEMPERATUR

Die Auftau-, Erhitzungs- und Garzeiten
sind von der Ausgangstemperatur der
Lebensmittel abhdngig. Tiefgefrorene und
kihlschranktemperierte Lebensmittel bendtigen
beispielsweise ladnger als raumtemperierte.
Fir das Erhitzen und Garen von Lebensmitteln
werden normale Lagertemperaturen
vorausgesetzt (Kihlschranktemperatur ungeféhr
5°C, Raumtemperatur ungeféhr 20°C). Fir das
Auftauen von Lebensmitteln wird von -18°C
Tiefkihltemperatur ausgegangen.

ALLE ANGEGEBENEN ZEITEN

in diesem Kochbuch sind Richtwerte, die je nach
Ausgangstemperatur, Gewicht und Beschaffenheit
(Wasser-, Fettgehalt etc.) der Lebensmittel variieren
kénnen.

SALZ, GEWURZE UND KRAUTER

In der Mikrowelle gegarte Speisen erhalten ihren
Eigengeschmack besser als bei konventionellen
Zubereitungsarten. Verwenden Sie deshalb Salz
sehr sparsam und salzen Sie in der Regel erst nach
dem Garen. Salz bindet Flissigkeit und trocknet
die Oberflache aus. Gewiirze und Kréuter kdnnen
wie gewohnt verwendet werden.

WASSERZUGABE

Gemise und andere sehr wasserhaltige
Lebensmittel kdnnen im eigenen Saft oder mit
wenig Wasserzugabe gegart werden. Dadurch
bleiben viele Vitamine und Mineralstoffe im
Lebensmittel erhalten.

LEBENSMITTEL MIT HAUT ODER
SCHALE

wie Wiirstchen, Hahnchen, Hahnchenschenkel,
Pellkartoffeln, Tomaten, Apfel, Eigelb oder
dhnliches, mit einer Gabel oder einem Holzstébchen
einstechen. Dadurch kann der sich bildende Dampf
entweichen, ohne dass die Haut oder Schale platzt.

KLEINE UND GROSSE MENGEN

Die Mikrowellenzeiten sind direkt abhéngig von der
Menge des Lebensmittels, das Sie auftauen, erhitzen
oder garen mdchten. Das bedeutet, kleine Portionen
garen schneller als grofe. Als Faustregel gilt:

Doppelte Menge=fast doppelte Zeit

-Halbe Menge=halbe Zeit

HOHE UND FLACHE GEFASSE

Beide GefdBe haben das gleiche
Fassungsvermdgen, aber in der hohen Form ist
die Garzeit langer als in der flachen. Bevorzugen
Sie deshalb méglichst flache GefaBe mit groBBer
Oberflache. Hohe Gefdafle nur fir Gerichte

verwenden, bei denen die Gefahr des Uberkochens
besteht, z.B. fir Nudeln, Reis, Milch etc.

RUNDE UND OVALE GEFASSE

In runden und ovalen Formen garen Speisen
gleichméBiger als in eckigen, da sich in Ecken
Mikrowellenenergie konzentriert und die Speise an
diesen Stellen iibergaren kénnte.

ABDECKEN

Durch Abdecken bleibt die Feuchtigkeit im Lebensmittel
erhalten und die Garzeit verkirzt sich. Zum
Abdecken einen Deckel, Mikrowellenfolie oder eine
Abdeckhaube verwenden. Speisen, die eine Kruste
erhalten sollen, z.B. Braten oder Hahnchen, nicht
abdecken. Es gilt die Regel, was im konventionellen
Herd abgedeckt wird, sollte auch im Mikrowellengerdt
abgedeckt werden. Was im Herd offen gegart wird,
kann auch im Mikrowellengerét offen gegart werden.

ANORDNUNG

Mehrere Einzelportionen, z.B. Puddingférmchen,
Tassen oder Pellkartoffeln, ringférmig auf dem
Drehteller anordnen. Zwischen den Portionen Platz
lassen, so dass die Mikrowellenenergie von allen
Seiten eindringen kann.

WENDEN

MittelgroBe Teile, wie Hamburger und Steaks,
wahrend des Garvorgangs einmal wenden, um die
Garzeit zu verkirzen. Grof3e Teile, wie Braten und
Héhnchen, missen gewendet werden, da die nach
oben gerichtete Seite mehr Mikrowellenenergie erhdlt
und austrocken kénnte, falls nicht gewendet wird.

STANDZEIT

Die Einhaltung der Standzeit ist eine der
wichtigsten MikrowellenRegeln. Fast alle Speisen,
die in der Mikrowelle aufgetaut, erhitzt oder
gegart werden, bendtigen eine kurze oder
léngere Standzeit, in der ein Temperaturausgleich
stattfindet und sich die Flissigkeit in der Speise
gleichmaBig verteilen kann.
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BRAUNUNGSMITTEL

Lebensmittel erhalten nach mehr als 15 Minuten
Garzeit eine Braune, die jedoch nicht mit der
intensiven Brdune und Kruste beim konventionellen
Garen zu vergleichen ist. Um eine appetitliche
braune Farbe zu erhalten, kdnnen Brdunungsmittel

BRAUNUNGSMITTEL

eingesetzt werden. Sie dienen meist gleichzeitig
als Wirzmittel. Nachfolgend finden Sie
einige Empfehlungen fir Braunungsmittel und
Anwendungsméglichkeiten:

GERICHTE VERFAHREN

Zerlassene Butter und Paprikapulver

Kakao, Schokostreusel, braune Glasuren,
Honig und Marmelade

Gefligel

Paprikapulver Auflaufe, Kasetoasts Mit Paprikapulver
bestauben

Sojasauce Fleisch und Gefligel Mit der Sauce bestreichen

Barbecue- und Worcester-Sauce, Braten, Frikadellen, Mit der Sauce bestreichen

Bratensauce Kurzgebratenes

Ausgelassene Speckwiirfel oder Auflaufe, Toasts, Suppen, Mit den Speckwiirfeln oder

Trockenzwiebeln Eintépfe Trockenzwiebeln bestreuen

Kuchen und Desserts

Das Gefliigel mit der Butter/
Paprikamischung bestreichen

Kuchen und Desserts damit

bestreuen oder glasieren

ERHITZEN

® Fertiggerichte in Aluminiumbehéltern sollten
herausgenommen und auf einem Teller oder in
einer Schissel erhitzt werden.

® Speisen mit Mikrowellenfolie, Teller oder
Abdeckhaube (im Handel erhdltlich) abdecken,
damit die Oberfldche nicht austrocknet.
Getrénke missen nicht abgedeckt werden.

® Bei fest verschlossenen GefaBen die Deckel
enffernen.

® Beim Kochen von Flissigkeiten wie Wasser,
Kaffee, Tee oder Milch, einen Glasstab in das
GefaB stellen.

® GroBere Mengen, wenn méglich, zwischendurch
umrihren, so dass sich die Temperatur
gleichmaBig verteilt.

® Die Zeiten sind fir Lebensmittel bei einer
Zimmertemperatur von 20°C angegeben. Bei
kihlschranktemperierten Lebensmitteln erhdht
sich die Erhitzungszeit geringfigig.

® Lassen Sie die Speisen nach dem Erhitzen 1-2
Minuten stehen, so dass sich die Temperatur
gleichméaBig innerhalb der Speise verteilt
(Standzeit).

® Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte,
die je nach Ausgangstemperatur, Gewicht,
Wassergehalt, Fettgehalt und gewiinschtem
Endzustand etc. variieren kdnnen.

AUFTAUEN

Die Mikrowelle ist ideal zum Auftauen von Lebensmitteln.
Die Auftauzeiten sind in der Regel erheblich kirzer als
beim Auftauen auf herkémmliche Weise. Nachfolgend

einige Tipps. Nehmen Sie das Gefriergut aus der
Verpackung und legen Sie es zum Auftauen auf einen
Teller.

VERPACKUNGEN UND BEHALTER

Gut geeignet zum Auftauen und Erhitzen von Speisen
sind mikrowellengeeignete Verpackungen und
Behdlter, die sowohl tiefkihlgeeignet (bis ungeféhr -40
°C) als auch hitzebesténdig (bis ungefdhr 220°C) sind.
So kénnen Sie im gleichen Geschirr auftauen, erhitzen
und sogar garen, ohne die Speise zwischendurch
umfillen zu missen.

ABDECKEN

Dinnere Teile vor dem Auftauen mit kleinen
Aluminiumstreifen abdecken. Angetaute oder
warme Teile wdhrend des Auftauens ebenfalls mit
Aluminiumstreifen abdecken. Dies verhindert, dass
dinnere Teile bereits zu hei3 werden, wdhrend
dickere Teile noch gefroren sind.

DIE MIKROWELLENLEISTUNG

eher niedriger als zu hoch wéahlen. So erzielen
Sie ein gleichmaBiges Auftauergebnis. Ist
die Mikrowellenleistung zu hoch, gart die
Speisenoberfldche bereits an, wahrend das Innere
noch gefroren ist.
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WENDEN/UMRUHREN

Fast alle Lebensmittel missen zwischendurch
einmal gewendet oder umgerihrt werden. Teile,
die aneinanderhaften, so bald wie méglich
voneinander trennen und umordnen.

KLEINERE MENGEN

tauen gleichméBiger und schneller auf als grofe.
Wir empfehlen deshalb, maglichst kleine Portionen
einzufrieren. So kdnnen Sie sich schnell und
einfach ganze Meniis zusammenstellen.

EMPFINDLICHE LEBENSMITTEL,

wie Torte, Sahne, Kase und Brot, nicht vollstédndig
auftauen, sondern nur antauven und bei
Raumtemperatur fertig auftauen. Dadurch wird
vermieden, dass die dufleren Bereiche bereits zu
hei(fj» werden, wdhrend die inneren noch gefroren
sind.

DIE STANDZEIT

nach dem Auftauen von Lebensmitteln ist
besonders wichtig, da der Auftauvorgang
wdahrend dieser Zeit fortgesetzt wird. In der
Auftautabelle finden Sie die Standzeiten fir
verschiedene Lebensmittel. Dicke, kompakte
Lebensmittel bendtigen eine ldngere Standzeit
als flache oder Lebensmittel mit poréser Struktur.
Sollte das Lebensmittel nicht ausreichend aufgetaut
sein, kénnen Sie es weiter im Mikrowellengerét
auftauen oder die Standzeit entsprechend
verlangern. Die Lebensmittel nach der Standzeit
moglichst sofort weiterverarbeiten und nicht
wieder einfrieren.

GAREN VON FRISCHEM GEMUSE

@ Achten Sie beim Kauf von Gemiise darauf, dass
die Stiicke méglichst gleichmaBig sind. Dies ist
vor allem dann wichtig, wenn Sie das Gemiise
im Stick garen méchten (z.B. Pellkartoffeln).

® Gemise vor der Zubereitung waschen, putzen
und dann erst die erforderliche Menge fir das
Rezept abwiegen und zerkleinern.

® Wirzen Sie wie gewohnt, aber salzen Sie in
der Regel erst nach dem Garen.

® Pro 500 g Gemise ungefahr 5 EL Wasser
zugeben. Faserreiches Gemiise bendtigt etwas
mehr Wasserzugabe. Angaben hierzu finden
Sie in der Tabelle.

® Gemise wird in der Regel in einer Schissel
mit Deckel gegart. Flissigkeitsreiche
Gemiisesorten, wie z.B. Gemiisezwiebeln oder
Pellkartoffeln, kénnen ohne Wasserzugabe in
Mikrowellenfolie gegart werden.

® Gemise nach der Halfte der Garzeit umrishren
oder wenden.

® Nach dem Garen das Gemiise ungefdhr
2 Minuten stehenlassen, damit sich die
Temperatur gleichmaBig verteilt (Standzeit).

® Die angegebenen Garzeiten sind
Richtwerte und hdngen vom Gewicht, der
Ausgangstemperatur und der Beschaffenheit der
Gemiisesorte ab. Je frischer das Gemise ist,
desto kiirzer sind die Garzeiten..

GAREN VON FLEISCH, FISCH &

GEFLUGEL

® Achten Sie beim Einkauf darauf, dass die
Stiicke maglichst gleichmé&Big sind. So erhalten
Sie ein gutes Garergebnis.

® Fleisch, Fisch und Gefligel vor der
Zubereitung griindlich unter flieBend kaltem
Wasser abwaschen und mit Kichenpapier
trockentupfen. Danach wie gewohnt
weiterverarbeiten.

® Rindfleisch sollte gut abgehangen und
sehnenarm sein.

® Trotz gleicher GréBe der Sticke kann das
Garergebnis unterschiedlich ausfallen. Dies
liegt u.a. an der Art des Lebensmittels, am
unterschiedlichen Fett- und Flussigkeitsgehalt als
auch an der Temperatur vor dem Garen.

® Ab 15 Minuten Garzeit erhalt man eine
natirliche Braunung, die durch die Verwendung
von Braunungsmitteln noch verstarkt werden
kann. Um auBerdem eine knusprige Oberfléche
zu erhalten, sollten Sie Braunungsgeschirr
verwenden oder das Lebensmittel auf dem Herd
anbraten und in der Mikrowelle fertig garen.
Auf diese Weise erhalten Sie gleichzeitig einen
braunen Fond fir die Zubereitung einer Sauce.

® GrofBere Fleisch-, Fisch- und Gefligelstiicke
nach der halben Garzeit wenden, so dass sie
von allen Seiten gleichmaBig gegart werden.

® Decken Sie Braten nach dem Garen mit
Aluminiumfolie ab und lassen ihn ungefshr 10
Minuten ruhen (Standzeit). Wéhrend dieser Zeit
gart der Braten nach, und die Flissigkeit verteilt
sich gleichméafig, so dass beim Anschneiden
weniger Fleischsaft verlorengeht.

AUFTAUEN UND GAREN

Tiefkihl-Gerichte kénnen in der Mikrowelle in
einem Arbeitsgang aufgetaut und gleichzeitig
gegart werden. Beachten Sie auflerdem die
allgemeinen Hinweise zu “Erhitzen” und
“Auftauen” von Lebensmitteln. Fir die Zubereitung
von handelsiiblichen Tiefkihl-Fertiggerichten
richten Sie sich bitte nach den Hertsellerangaben
auf der Verpackung. In der Regel werden genaue
Garzeiten und Hinweise fir die Zubereitung im
Mikrowellengerdt gegeben.
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TECHNISCHE DATEN @

Stromversorgung : 230V, 50 Hz, Einphasenstrom
Sicherung/Sicherungsautomat 10 A
Leistungsaufnahme: ~ Mikrowelle : 1200 W
Leistungsabgabe: Mikrowelle : 800 W (IEC 60705)
Abgeschalteter Modus S
(Energiesparmodus) : weniger als 0,5 W g
Mikrowellenfrequenz : 2450 MHz*(GRUPPE 2/KLASSE B) D
AuBenabmessungen : 452 mm(B) x 262 mm(H) x 370 mm(T)
Garraumabmessungen 2315 mm(B) x 210 mm(H) x 314 mm(T)**
Garrauminhalt : 20 Liter* *
Drehteller 1@ 245 mm
Gewicht ica. 12 kg

* Dieses Produkt erfillt die Anforderungen des europdischen Standards EN55011.
Das Produkt wird standardkonform a?s Gerdt der Gruppe 2, Klasse B eingestuft.
Gruppe 2 bedeutet, dass das Gerét zweckbestimmt hochfrequente Energie in Form elekiromagnetischer
Strahlen zur Warmebehandlung von Lebensmitteln erzeugt.
Gerat der Klasse B bedeutet, dass das Gerdt fir den Einsatz im hduslichen Bereich geeignet ist.

**Der Garrauminhalt wird aus der max. gemessenen Breite, Tiefe und Hohe errechnet. Die tatsachliche
Aufnahmekapazitat von Lebensmitteln ist jedoch geringer.

TECHNISCHEN DATEN KONNEN JEDERZEIT OHNE ANGABE VON GRUNDEN GEANDERT WERDEN,
UM DEM TECHNISCHEN FORTSCHRITT RECHNUNG ZU TRAGEN

25/D-25
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@ Chere cliente, cher client,

Félicitations! Vous venez de faire I'acquisition d'un nouveau four & micro-ondes, qui va vous simplifier

considérablement la vie en cuisine.

Vous serez agréablement surpris de voir tout ce qu'il est possible de faire avec un four & micro-ondes. Vous pouvez

non seulement décongeler et réchauffer rapidement des aliments, mais également préparer des repas entiers.

Il'y a de nombreux avantages & posséder un four & micro-ondes, et vous ne pourrez que vous en réjouir:

@ Les aliments peuvent étre préparés directement dans les plats de service, ce qui réduira la vaisselle.

@ Gréce aux temps de cuisson plus courts et & la faible quantité d’eau et de graisse utilisée, nombre de
vitamines, minéraux et saveurs originales sont préservés.

Nous vous conseillons de lire attentivement le mode d'emploi.

Vous comprendrez dés lors plus aisément comment utiliser votre four.

Appréciez |'utilisation de votre four & micro-ondes et préparez, gréce a lui, vos plats préférés.

26/F-1
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Attention:

votre produit

comporte ce
symbole.

II signifie que
les produits
électriques et
électroniques
usagés ne
doivent pas
&tre mélangés
avec les déchets
ménagers
généraux.
Un systéme de
collecte séparé
est prévu pour

\  ces produits. )

‘ ‘ 2 R-240 French.indd 3

@rrecre de cet appareil. J

G. Informations sur la mise au rebut a I'intention\

des utilisateurs privés (ménages)

1. Au sein de I'Union européenne

Attention : si vous souhaitez mettre cet appareil au rebut, ne le jetez pas
dans une poubelle ordinaire !

Les appareils électriques et électroniques usagés doivent étre traités
séparément et conformément aux lois en vigueur en matiére de traitement,
de récupération et de recyclage adéquats de ces appareils.

Suite & la mise en oeuvre de ces dispositions dans les Etats membres,
les ménages résidant au sein de |'Union européenne peuvent désormais
ramener gratuitement* leurs appareils électriques et électroniques usagés
sur des sites de collecte désignés.

Dans certains pays*, votre détaillant reprendra également gratuitement
votre ancien produit si vous achetez un produit neuf similaire.

*) Veuillez contacter votre administration locale pour plus de renseignements.
Si votre appareil électrique ou électronique usagé comporte des piles ou
des accumulateurs, vevillez les mettre séparément et préalablement au rebut
conformément & la législation locale en vigueur.

En veillant & la mise au rebut correcte de ce produit, vous contribuerez &
assurer le traitement, la récupération et le recyclage nécessaires de ces
déchets, et préviendrez ainsi les effets néfastes potentiels de leur mauvaise
gestion sur |'environnement et la santé humaine.

2. Pays hors de I'Union européenne

Si vous souhaitez mettre ce produit au rebut, veuillez contacter votre
administration locale qui vous renseignera sur la méthode d'élimination
correcte de cet appareil.

Suisse : les équipements électriques ou électroniques usagés peuvent étre
ramenés gratuitement au détaillant, méme si vous n'achetez pas un nouvel
appareil. Pour obtenir la liste des autres sites de collecte, veuillez vous
reporter a la page d'accueil du site www.swico.ch ou www.sens.ch.

B. Informations sur la mise au rebut a l'intention
des entreprises

1. Au sein de I'Union européenne

Si ce produit est utilisé dans le cadre des activités de votre entreprise et que
vous souhaitiez le mettre au rebut :

Vevillez contacter votre revendeur SHARP qui vous informera des conditions
de reprise du produit. Les frais de reprise et de recyclage pourront vous étre
facturés. Les produits de petite taille (et en petites quantités) pourront étre
repris par vos organisations de collecte locales.

Espagne : veuillez contacter I'organisation de collecte existante ou votre
administration locale pour les modalités de reprise de vos produits usagés.

2. Pays hors de I'Union européenne

Si vous souhaitez mettre ce produit au rebut, veuillez contacter votre
administration locale qui vous renseignera sur la méthode d'élimination

27/F-2
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Mode d’emploi

CHERE CLIENTE, CHER CLIENT ... oo ese e F-1
INFORMATIONS SUR LA MISE AU REBUT CORRECTE .......oeoeoeeeeeee e F-2
FOUR ET ACCESSOIRES ...

PANNEAU DE COMMANDE ........ovovveveen..
INSTRUCTIONS IMPORTANTES DE SECURITE ...
INSTALLATION . ..ot e e e e e e -
AVANT MISE EN SERVICE ..o eee e e ees e -
NIVEAU DE PUISSANCE DU MICRO-ONDES ...
FONCTIONNEMENT MANUEL ... e e -
CUISSON AU MICRO-ONDES........... oot ee e -
DECONGELATION
AUTRES FONCTIONS PRATIQUES ...

FONCTIONNEMENT AUTOMATIQUE ..o e ee s eeeens -
REMARQUES POUR LA CUISSON AVEC DETECTEUR DE POIDS ... F-16
TABLEAU DE CUISSON AVEC DETECTEUR DE POIDS....... ...F-16
OPERATION DE DECONGELATION RAPIDE ..o eeeeeeseesee e seeseeeen. F-17
OPERATION DE CUISSON AUTOMATIQUE ...t F-17-18
ENTRETIEN ET NETTOYAGE ...t s e e e s ees e F-19
AVANT D’APPELER LE DEPANNEUR ... o F-19
QUE SONT LES MICRO-ONDES ...ttt eee e e s s e ee s ereeeaes F-20
BIEN CHOISIR LA VAISSELLE ... e ee s eenens -
CONSEILS ET TECHNIQUES ... .

FICHE TECHNIQUE ... s e ee s eenes -

ADRESSES D'ENTRETIEN ..ottt e
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REMARQUES:

FOUR

1. Eclairage du four

2. Panneau de commande

3. Bouton d'ouverture de la porte

4. Cadre du répartiteur d'ondes
(NE PAS ENLEVER)

5. Cavité du four

6. Entrainement

7. loquets de sécurité de la porte

8. Charniéres de porte

9. Joint de porte et surface de contact du joint

10. Cordon d'alimentation

11. Ouvertures de ventilation

12. Partie extérieure

ACCESSOIRES:
Assurez-vous que les accessoires sont contenus
dans I'emballage:

(13) Plateau tournant (14) Pied du plateau

Posez le pied du plateau sur la entrainement.

Puis posez le plateau tournant dessus en tenant
compte de |'accouplement de la sole de la cavité.
Pour éviter d’endommager le plateau tournant, s’
assurez que les plats ou les récipients ne touchent
?OS le bord du plateau lorsqu’ils sont retirés du
our.

REMARQUE: lLorsque vous passez une
commande d’accessories, veuillez mentionner au
revendeur ou au service d’entretien agréé par
SHARP le nom des piéces et nom du modéle.

® le cadre du répartiteur d’ondes est fragile. Veuillez faire trés attention en nettoyant I'intérieur du four

pour ne pas |I'endommager.

e Faites toujours fonctionner le four avec le plateau tournant et les pieds du plateau correctement
installés. Cela favorise une cuisson réguliére. Un plateau mal installé peut entrainer une mauvaise

rotation et endommager le four.

¢ Le plateau tourne dans le sens des aiguilles d'une montre ou dans le sens inverse. Le sens de la rotation
peut changer & chaque fois que vous utilisez le four. Cela n’affecte pas la performance de cuisson.

2 R-240 French.indd 5
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Affichage numérique
Touches TEMPS
Touches DECONGELATION & CUISSON

DECONGELATION RAPIDE
DECONGELATION AVEC DETECTEUR DE POIDS

CUISSON AVEC DETECTEUR DE POIDS

Touches PLUS/MOINS TEMPS
Touche NIVEAU DE PUISSANCE
Touche DEPART/+1 min

Touche ARRET

Touches MINUTERIE

Touches POIDS

Touches CUISSON AUTOMATIQUE

Pommes de terre en robe des champs
Réchauffer thé/café

Riz, Pates

Légumes congelés
Pizza
Légumes frais

Repas congelés
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INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES : LES LIRE ATTENTIVEMENT ET LES CONSERVER
SOIGNEUSEMENT POUR CONSULTATIONS ULTERIEURES.

Pour éviter tout danger d’incendie

Vous devez surveiller le four lorsqu’
il est en fonctionnement. Un niveau de
puissance trop élevé, ou un temps de
cuisson trop long, peuvent entrainer une
augmentation de la température des
aliments conduisant a leur enflammation.

Ce four est congu pour &fre utilisé uniquement sur un
plan de travail ou sur une table. Il n’est pas congu pour
étre encastré. Ne mettez pas le four dans une armoire.
La prise secteur doit éire facilement accessible de
maniére & ce que la fiche du cordon d’alimentation
puisse &tre aisément débranchée en cas d'urgence.
La tension d’alimentation doit &tre égale & 230V,
50Hz avec un fusible de distribution de 10 A
minimum, ou un disjoncteur de 10 A minimum.

Ce four devrait étre alimenté qu’a partir d’un
circuit électrique indépendant.

Ne placez pas le four dans un endroit oU la température
est élevée, par exemple auprés d'un four conventionnel.
Ne placez pas ce four dans un endroit ov I’
humidité est élevée ou encore, dans un endroit ov
I'humidité peut se condenser.

Ne rangez pas et n'utilisez pas le four a I'extérieur.

Si vous observez la présence de fumées,
éteignez ou débranchez le four et laissez la
porte fermée afin d’étouffer les flammes.
N'utilisez que des récipients et des ustensiles
con¢us pour les fours @ micro-ondes.
Reportez-vous aux conseils qui sont donnés
dans le livre de recette a la page F-21. Vous
devez vérifier que les ustensiles utilisés sont
bien con¢us pour un four @ micro-ondes.
Lorsque vous réchauffez un plat dans un
récipient en plastique ou en papier, surveillez
le four pour prévenir le risque d’ignition.
Nettoyez le cadre du répartiteur d’ondes, la
cavité du four, le plateau tournant et le pied
du plateau aprés chaque utilisation du four.
Ces piéces doivent étre toujours séches et
dépourvues de graisse. Les accumulations
de graisse peuvent s’échauffer au point de
fumer ou de s’enflammer.

Ne placez pas des produits susceptibles de s’enflammer
au voisinage du four ou de ses ouverfures de ventilation.
N’obstruez pas les ouvertures de ventilation.
Retirez toutes les étiquettes, fils, etc. métalliques qui
peuvent se trouver sur I'emballage des aliments.
Ces éléments métalliques peuvent entrainer la
formation d’un arc électrique qui & son tour peut
roduire un incendie. N'utilisez pas ce four pour
aire de la friture. La température de I'huile ne peut
pas &tre contrélée et I'huile peut s'enflammer.
Pour faire des popcorns, n'utilisez que les
ustensiles congus pour les fours & micro-ondes.
Ne conservez aucun aliment ou produit & I'intérieur
du four. Vérifiez les réglages aprés mise en service
du four et assurez-vous que le four fonctionne
correctement. Pour éviter toute surchauffe et

incendie, faites aftention lorsque vous cuisinez ou
réchauffez des plats ayant une forte proportion de
sucre ou de graisse, par exemple des saucisses,
des tartes ou ges gateaux. Lisez et utilisez ce mode
d’emploi et le livre de recette qui I'accompagne.
Pour éviter toute blessure

AVERTISSEMENT:

N'utilisez pas le four s'il est endommagé ou ne

fonctionne pas normalement. Vérifiez les points

suivants avant tout emploi du four.

a) La porte: assurez-vous qu’elle ferme
correctement, qu’elle ne présente pas de
défaut d'alignement et qu’elle n’est pas voilée.

b) Les charniéres et les loquets de sécurité: assurezvous
qu'ils ne sont ni endommagés ni desserrés.

c) Le joint de porte et la surface de contact:
assurez-vous qu'ils ne sont pas endommagés.

d) Lintérieur de la cavité et la porte: assurez-vous
qu'ils ne sont pas cabossés.

e) Le cordon d'alimentation et sa prise:
assurezvous qu'ils ne sont pas endommagés.

Si la porte ou les joints de porte sont

endommagés, n'utilisez pas le four jusqu’a ce qu’

il soit réparé par une personne qualifiée.

Vous ne devez rien réparer ou remplacer

vousméme dans le four. Faites appel a

un personnel qualifié. N’essayez pas

de démonter l’appareil ni d’enlever
le dispositif de protection contre |’

énergie micro-onde, vous risqueriez d’

endommager le four et de vous blesser.

Ne faites pas fonctionner le four porte ouverte et

ne modifier pas les loquets de sécurité de la porte.

N'utilisez pas le four si un objet est interposé entre

le joint de porte et la surface de contact du joint.

Evitez que la graisse ou la saleté ne s’
accumulent sur le joint de porte ou sur la
surface piéces proches. Nettoyez le four
a intervalles réguliers et retirez tous les

isements de nourriture. Respectez les
instructions du paragraphe "Entretien
et nettoyage" a la page F-19. Le non-
respect des consignes de nettoyage du four
entrainera une detérioration de la surface
susceptible d'affecter le bon fonctionnement
de I'appareil et de présenter des risques.

Si vous avez un STIMULATEUR CARDIAQUE,
consultez votre médecin ou le fabricant du
stimulateur afin de connaitre les précautions que
vous devez prendre lors de I'utilisation du four.
Pour éviter toute secousse électrique

Dans aucun cas vous ne devez déposer la
carrosserie extérieure du four.

N’introduisez aucun objet ou liquide dans les
ouvertures des verrous de la porte ou dans les
ouies d'aération. Si un liquide pénétre dans le four,
mettez-le immédiatement hors tension, débranchez
la fiche du cordon d'alimentation et adressezvous
& un fechnicien d'entretien agréé par SHARP.
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Ne plongez pas la fiche du cordon d’alimentation
dans I'eau ou tout autre liquide.

Veillez & ce que le cordon d’alimentation ne pende
pas & I'extérieur de la table ou du meuble sur lequel
est posé le four.Veillez & ce que le cordon d’
alimentation soit éloigné des surfaces chauffées, y
compris |'arriére du four.

Ne tentez pas de remplacer vousméme la lampe
du four et ne laissez personne d’autre qu’un
électricien agréé par SHARP faire ce travail.

Si la lampe du four grille, adressez-vous au revendeur
ou & un agent d’entretien agréé par SHARP.

Si le cordon d’alimentation de cet appareil est
endommagé, faites-le remplacer par un agent d’
entretien agrée par SHARP.

Pour éviter toute explosion ou ébullition soudaine:

AVERTISSEMENT: Les liquides ou autres aliments
ne doivent pas étre réchauffés dans des
récipients fermés car ils risquent d’exploser.

Le fait de réchauffer des boissons au
microondes peut entrainer une ébullition
explosive différée ; il faut donc étre prudent

lors de la manipulation du récipient.

N'utilisez jamais aucun récipient scellé. Retirer
les rubans d'étanchéité et le couvercle avant tout
utilisation d'un tel récipient. Un récipient scellé peut
exploser en raison de I'augmentation de pression et
ce, méme aprés que le four a été mis hors service.
Prenez des précautions lorsque vous employez les
micro-ondes pour chauffer des liquides. Utilisez
des récipients & large ouverture de maniére que
les bulles puissent s’échapper.

Ne chauffez pas un liquide dans un
récipient a corétroit tel qu’un biberon
car le contenu du récipient peut déborder
rapidement et provoquer des brilures.

Pour éviter toute ébullition soudaine et tout risque:
1. N'utilisez pas pendant une période de temps
excessive.

2. Remuez le liquide avant le chauffage/réchauffage.
3. Placez une tige de verre ou un objet similaire (pas
en métal) dans le récipient contenant le liquide.
4. Conservez le liquide pendant au moins 20 secondes
dans le four & la fin de la période de chauffage de

maniére & éviter toute ébullition soudaine différée.

Ne pas cuire les oeufs dans leur coquille
et ne pas réchauffer les oeufs durs
entiers dans le four micro-ondes car ils
risquent d’exploser méme aprés que le
four ait fini de chauffer. Pour cuire ou
réchauffer des oeufs qui n‘ont pas été
brouillés ou mélangés, percez le jaune
et le blanc pour afin d’éviter qu’ils n’
explosent. Retirer la coquille des oeufs
durs et coupez-les en tranches avant de
les réchauffer dans un four @ microondes.

Percez la peau des aliments tels que les pommes
de terre et les saucisses avant de les cuire, car ils

Pour éviter toute brilure

AVERTISSEMENT: Il faut remuer ou agiter
le contenu des biberons et pots pour bébé
et vérifier leur température avant de les
consommer pour éviter toute brilure.

Utilisez un porte-récipient ou des gants lorsque
vous retirez les aliments du four de fagon &
éviter toute brilure. Ouvrez les récipients, les
plats & popcorn, les sacs de cuisson, efc. de telle
maniére que la vapeur qui peut s'en échapper ne
puisse vous briler les mains ou le visage et pour
empécher les ébullitions éruptives.

Pour éviter toute brilure, contrélez la
température des aliments et remuez-les
avant de les servir, en particulier lorsqu’
ils sont destinés a des bébés, des enfants
ou des personnes Ggées.

La température du récipient est trompeuse et ne
refléte pas celle des aliments que vous devez vérifier.
Tenez-vous éloigné du four au moment oU vous
ouvrez sa porte de maniére & éviter toute brilure
due a la vapeur ou 4 la chaleur.

Coupez en tranches les plats cuisinés farcis aprés
chauffage afin de laisser s'échapper la vapeur et
d'éviter les brilures.

Veillez & ce que les enfants ne touchent pas la
porte du four pour éviter les brolures.

Pour éviter toute mauvaise utilisation par
les enfants

AVERTISSEMENT: Ne laisser les enfants
utiliser le four sans surveillance que
si des instructions appropriées ont été
données de maniére a ce que les enfants
puissent utiliser le four en toute sécurité
et comprennent les dangers encourus en
cas d’utilisation incorrecte. Les personnes
(y compris les enfants) dont les capacities
physiques, mentales ou sensorielles sont
réduites ou qui ne disposent pas des
connaissances et de I'expérience requises
ne doivent pas utiliser cet appareil sauf
si elles sont sous la surveillance d'une
personne responsable de leur sécurité
ou qui leur aura donné des instructions

relatives a l'vtilisation de l'appareil.

Les enfants doivent étre surveillés afin de s'assurer
qu'ils ne jouent pas avec |'appareil.

Les enfants ne doivent se servir du four que sous
la surveillance d'un adulte. Empéchez qu'ils ne s’
appuient sur la porte du four. Ne les laissez pas
jouer avec le four qui nest pas un jouet. Vous
devez enseigner aux enfants les consignes de
sécurité telles: |'usage d’un porte-récipient, le
retrait avec précaution des produits d’emballage
des aliments. Vous devez leur dire de porter
une attention particuliére aux emballages (par
exemple, ceux qui sont destinés a griller un
aliment) dont la température peut étre trés élevée.

peuvent exploser. 32/F-7

‘ ‘ 2 R-240 French.indd 8

@ 09.12.1 3:55:21 PM ‘ ‘



T e

Autres avertissement

Vous ne devez pas modifier le four.

Vous ne devez pas déplacer le four pendant son

fonctionnement.

Ce four a été congu pour la préparation d'aliments

et ne doit étre utilisé que pour leur cuisson. Il n’

a pas été étudié pour un usage commercial ou

scientifique.

Pour éviter une anomalie de fonctionnement

et pour éviter d’endommager le four.

Ne jamais faire fonctionner le four a vide.

Sinon vous risquez d’endommager le four.

Si vous utilisez un plat brunisseur ou un plat en

matiére autochauffante, interposez une protection

contre la chaleur (par exemple, un plat en

porcelaine) de maniére & ne pas endommager le

plateau tournant et le pied du plateau. Le temps

de préchauffage précisé dans le livre de recette ne

doit pas &tre clgépossé.

N'utilisez aucun ustensile métallique car ils

réfléchissent les micro-ondes et peuvent provoquer

un arc électrique. Ne tentez pas de cuire ou de

réchauffer les aliments dans une boite de conserve.

N'utilisez que le plateau tournant et le pied du
lateau congus pour ce four. N'utilisez jamais le

Eaur sans le plateau tournant.

1. Retirez tous les matériaux d’emballage qui se
trouvent & l'interieur du four. Retirez I'autocollant
de I'extérieur de la porte, s'il y est collé.

Ne pas retirer la pellicule de protection se
trouvant sur |'intérieur de la porte.

NE PAS ENLEVER

2. Vérifiez soigneusement que le four ne présente
aucun signe d’endommagement.

@

N.

Pour éviter de casser le plateau tournant:
(a) Avant de nettoyer le plateau tournant, laissez-le
refroidir.

(b)Ne placez pas des aliments chauds ou un plat
chaud sur le plateau tournant lorsqu’il est froid.
(c) Ne placez pas des aliments froids ou un plat
froid sur le plateau tournant lorsqu'il est chaud.
Ne posez aucun objet sur la carrosserie du four

pendant son fonctionnement.

REMARQUES:

Si vous avez des doutes quant & la maniére de
brancher le four, consulter un technicien qualifié.
Ni le fabricant ni le distributeur ne peuvent étre
tenus pour responsable des dommages causés au
four ou des blessures personnelles qui résulteraient
de l'inobservation des consignes de branchement
électrique.

Des gouttes d'eau peuvent se former sur les parois
de la cavité du four, autour des joints et des
portées d'étanchéité. Cela ne traduit pas un défaut
de fonctionnement ni des fuites de micro-ondes.

;@)

3. Posez le four sur une surface horizontale et plate
et suffisament solide pour supporter le poids du
four et également celui des aliments les plus lourds
que vous avez |'intention d'y cuire. Ne mettez pas
le four dans une armoire.

4. S’assurer qu'un espace libre minimum de 20
cm est prévu au-dessus du four. Laisser un
espace libre de 10 cm a |'arriére et de 5 cm de
chaque cété.

L I

]

5. Branchez la fiche du cordon d'alimentation dans
une prise murale standard (avec prise de terre).

[QOcm
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Votre four vous est livré préréglé en mode
Economie d'énergie. Cette fonction vous permet
d'économiser de ['électricité lorsque vous n'utilisez
pas votre four. Lorsque vous le branchez pour
la premiére fois, rien ne s'affiche au niveau de
I'QFEchcge numérique.

Utilisation du four en mode Economie d’énergie :

1.Branchez le four. Rien n'apparait dans
I'affichage a ce stade.

2. Ouvrez et fermez la porte. L'affichage du four
indique " : ".

En mode Economie d'énergie, si vous ne faites
pas fonctionner le four pendant au moins 3
minutes (c'est-a-dire fermer la porte, appuyer
sur la touche ARRET ou ¢ la fin de la cuisson),
vous ne pourrez pas utiliser le four avant d'avoir
ouvert et fermé la porte du four.

REMARQUE: Veuillez noter que ce modéle ne posséde PAS de fonction horloge.

Appuyez sur la
Niveau de puissance| touche NIVEAU | Pourcent

DE PUISSANCE
X1 P100
FORT X2 P90
X3 P80
MOYEN-FORT X4 P70
X5 P60
MOYEN X6 P50
MOYEN-DOUX X7 P40
(Décongélation) X8 P30
DOUX X9 P20
(Décongélation) X10 P10

AVERTISSEMENT: Le niveau de puissance des
micro-ondes est réglé sur P100 par défaut sauf

si vous appuyez sur la touche NIVEAU DE
PUISSANCE.

e Votre four posséde 10 niveaux de puissance,
comme indiqués.

D’une maniére genérale, nous vous conseillons de
procéder comme suit :

P100/90 - (FORT sortie = 800/720W) Pour une
cuisson rapide ou pour réchauffer un plat (par ex.
ragodts, boissons chaudes, légumes, poisson, efc.).

P80/70 - (MOYEN-FORT sortie = 640/560W)
Pour cuire plus longtemps les aliments plus denses,
tels que les rétis, les pains de viande, les plats sur
assieftes et les plats délicats tels que les géteaux
de Savoie. Avec ce réglage réduit, la nourriture
cuira de facon homogéne sans que les bords ne
soient trop cuits.

e Pour modifier le niveau de puissance de
cuisson, appuyez sur la touche NIVEAU DE
PUISSANCE jusqu'a ce que I'affichage indique
le niveau désiré, puis entrez le temps de cuisson
requis. Appuyez sur la touche DEPART/+1
min pour faire démarrer le four.

Niveau de puissance

Le niveau de puissance des micro-ondes varie selon
que vous allumiez ou éteigniez 'énergie micro-
ondes. Si vous utilisez un niveau de puissance
autre que P100, il se peut que vous entendiez les
impulsions de I'énergie micro-ondes pendant la
cuisson ou la décongé?cﬁon des aliments.

Verification du niveau de puissance

Pour vérifier le niveau de puissance du micro-
ondes pendant la cuisson, appuyer sur la fouche
NIVEAU DE PUISSANCE. Tant que votre doigt
touche la touche NIVEAU DE PUISSANCE, e
niveau de puissance est affiché. Le four continue
le compte & rebours bien que I'affichage
indique le niveau de puissance.

P60/50 - (MOYEN sortie =480/400W)
Convient aux aliments denses nécessitant une
cuisson traditionnelle prolongée (les plats de
boeuf par exemple). Ce niveau de puissance est
recommandé pour obtenir une viande tendre.

P40/30 - (MOYEN-DOUX sortie = 320/240W
Décongélation) utilisez ce niveau de puissance
pour décongeler vos plats de maniére uniforme.
Idéal pour faire mijoter le riz, les pétes, les
boulettes de padte et cuire la créme renversée.

P20/10 - (DOUX sortie = 160/80W) Pour
décongeler délicatement les aliments tels que les
gdteaux & la créme ou les pétisseries.

34/F9
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Ouverture de la porte :
Pour ouvrir la porte du four, appuyez sur le bouton d’ouverture de la porte.

Démarrage du four :

Préparez et placez les aliments dans un plat approprié sur le plateau ou q>+1min
placezles directement sur le plateau. Refermez la porte et appuyez sur la

touche DEPART/+1min aprés avoir sélectionné le mode de cuisson désiré.

Utilisez la touche ARRET pour : -

1. Effacer une erreur de programmation. STOP 2
2. Arréter le four temporairement pendant la cuisson. - s
3. Pour annuler un programme pendant la cuisson, appuyez 2 fois sur la touche ARRET. g
4. Pour régler ou annuler le verrouillage enfant (reportez-vous & la page F-14). -
Vous pouvez choisir le femps de cuisson 90 minutes 50 secondes (99.50).
CUISSON MANUELLE
® Entrez le temps de cuisson et utilisez les niveaux de puissance de P10 & P10O0 pour la cuisson (reportez-vous
a la page F-9).
@ * Mélangez ou tournez les aliments, lorsque cela est possible, 2 - 3 fois pendant la cuisson. @

e Aprés la cuisson, couvrez les aliments et laissezles reposer, comme il est recommandé.

Exemple:
Pour cuire 2 minutes et 30 secondes @ la puissance P70.

1.Entrez le niveau de 2. Entrez le temps de cuisson 3. Appuyez sur la touche
puissance en appuyant 4 en appuyant 2 fois sur la <> (DEPART)/+1 min
fois sur la touche NIVEAU touche 1 MIN puis 3 fois pour faire démarrer la
DE PUISSANCE P70. sur la touche 10 SEC. minuterie.
»
x4 x2 x3 x1

L'affichage décompte le temps
de cuisson restant.

35/F-10
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DECONGELATION MANUELLE

e Entrez le temps de décongélation et utilisez les niveaux de puissance de P10 & P30 pour décongeler
(reportezvous d la page F-9).

® Mélangez ou tournez les aliments, si possible, 2 — 3 fois pendant la décongélation.

e Aprés la décongélation, couvrez les aliments d'une feuille de papier aluminium et laissezles reposer jusqu’a
décongélation compléte.

Exemple:

Pour décongeler pendant 10 minutes & la puissance P30.

1.Entrez le niveau de 2. Entrez le temps de 3. Appuyez sur la touche
puissance en appuyant 8 décongélation en <> (DEPART)/+1 min
fois sur la touche NIVEAU appuyant une fois sur la pour faire démarrer la
DE PUISSANCE. touche 10 MIN. minuterie.
x8 x1 x1

L'affichage décompte le temps
de cuisson restant.

REMARQUES:

Lorsque le four démarre, la lampe du four s'allume et le plateau tourne dans le sens des aiguilles d'une
montre ou dans le sens contraire.

Quand la porte est ouverte pendant le processus de cuisson, le temps de cuisson de |'affichage
numérique s'arréte automgtiquement. Le temps de cuisson reprend le compte & rebours quand la porte est
fermée et que la touche DEPART/+1 min est appuyée.

Si vous voulez connaitre le niveau de puissance pendant la cuisson, appuyez sur la touche NIVEAU DE
PUISSANCE. Tant que votre doigt est appuyé sur la touche NIVEAU DE PUISSANCE, le niveau de
puissance est affiché.

36/F-11
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1. CUISSON A SEQUENCES MULTIPLES

Il est possible de saisir un maximum de 2 séquences, comprenant le femps et mode de cuisson normale.
Exemple:

Pour cuire: 5 minutes & la puissance P100 (Etape 1)
16 minutes & la puissance P30 (Etape 2)

ETAPE 1
1.Entrez le niveau de puissance en 2.Entrez le temps de cuisson
appuyant une fois sur la touche en appuyant 5 fois sur la
NIVEAU DE PUISSANCE. touche 1T MIN.
- »
MIN
x1 x5
ETAPE 2
3.Entrez le niveau de puissance  4.Entrez le temps de cuisson 5. Appuyez une fois sur la
en appuyant 8 fois sur en appuyant une fois sur la touche <> (DEPART)/+1
la touche NIVEAU DE touche 10 MIN puis 6 fois min pour démarrer la
PUISSANCE. sur la touche T MIN. cuisson.
. »
x1 x6 x1

H

Le four cuira d’abord pendant 5 minutes & puissance P100, puis pendant 16 minutes en P30.

2. FONCTION MINUTE PLUS/DEPART
La touche DEPART/+1 min vous permet d'utiliser les deux fonctions suivantes:

a. Démarrage direct

Vous pouvez démarrer directement la cuisson au niveau de
puissance P100 du micro-ondes pendant 1 minute en appuyant sur ®+1min
la touche DEPART/+1 min.

REMARQUE: Pour éviter une manipulation abusive par les enfants, la touche DEPART/+1 min peut
étre utilisée uniquement dans la 3 minutes qui suit |'opération précédente, par exemple, la fermeture de la
porte ou |'appui sur la touche ARRET.

b. Augmentation du temps de cuisson
Vous pouvez prolonger le temps de cuisson en cas d'utilisation manuelle par multiples d'une minute si
la touche DEPART/+1 min est pressée alors que le four est en cours de fonctionnement.

REMARQUE: |l est possible de prolonger le temps de cuisson jusqu'a 99 minutes au maximum.

37/F-12
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3. MOINS (Vv) DE TEMPS et PLUS (A) DE TEMPS:
Les touches MOINS (V) DE TEMPS et PLUS (A) DE TEMPS vous permettent de :

e Augmenter ou réduire le temps de cuisson/décongélation pendant I'utilisation du four (mode de
cuisson manuelle uniquement).

POUR UTILISER LES TOUCHES MOINS ET PLUS EN MODE DE CUISSON MANUELLE

Appuyez sur la touche MOINS (V) DE TEMPS ou PLUS (A) DE TEMPS par multiple de 1 pour
augmenter ou réduire le temps de cuisson ou de décongélation pendant I'utilisation du four. Le temps de
cuisson global peut étre prolongé jusqu’a 99 minutes au maximum.

Exemple:
Pour cuire sur P50 pendant 10 minutes puis réduire le temps de cuisson de 2 minutes :

1.Entrez le niveau de 2. Entrez le temps de cuisson 3. Appuyez sur la touche
puissance en appuyant 6 en appuyant une fois sur la <> (DEPART)/+1 min
fois sur la touche NIVEAU touche 10 MIN. pour faire démarrer la
DE PUISSANCE. minuterie.
x6 x1 x1
4.Réduire le temps de cuisson Le temps de cuisson est réduit de 2 minutes
en appuyant 2 fois sur la et continue & étre décompté, par exemple :

touche MOINS DE TEMPS.

D
x2

38/F-13
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4. FONCTION MINUTERIE :

Vous pouvez utiliser la minuterie pour minuter ce que la cuisson au micro onde ne prévoit pas, par
exemple, faire bouillir des ceufs sur une cuisiniére ou surveiller le temps de cuisson/décongélation des
aliments.

Exemple:
Pour régler la minuterie sur 5 minutes.

1. Appuyez une 2. Entrez le temps 3. Appuyez sur la touche

fois sur la touche désiré en appuyant <> (DEPART)/+1 Vérifier I'affichage
MINUTERIE. 5 fois sur la touche min pour faire
1 MIN. démarrer la minuterie.
1 <D +1min
MIN
x1 x5 x1

L'affichage indique
le compte & rebours.
Lorsque I'affichage
atteint zéro, un signal
sonore retfentit.

Vous pouvez entrer n'importe quel temps jusqu'ad 99 minutes, 50, secondes. Pour annuler la MINUTERIE
lors du compte & rebours, appuyez simplement sur la fouche ARRET.

REMARQUE: Vous ne pouvez pas utiliser la fonction MINUTERIE pendant la cuisson.

5. VERROUILLAGE ENFANT:

A utiliser pour éviter une utilisation non surveillée du four par les enfants. Lindicateur de VERROUILLAGE
ENFANT apparait sur I'écran d'affichage et le four ne peut étre utilisé tant que VERROUILLAGE ENFANT
n’est pas débloqué.

a.Pour régler le VERROUILLAGE ENFANT ;
Maintenez appuyée la touche ARRET pendant 3 secondes ; un bip retentit et |'indicateur de
verrouillage s’allume.

b.Pour annuler le VERROUILLAGE ENFANT :
Maintenez appuyée la touche ARRET pendant 3 secondes jusqu’a ce que I'indicateur de verrouillage
s'éteigne.

39/F-14
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La cuisson et la décongélation automatique vous permettent de cuire et de décongeler grace a des
programmes présélectionnés pour lesquels le temps & été préréglé, par exemple, les menus CUISSON
AUTOMATIQUE ou DECONGELATION & CUISSON (CUISSON AVEC DETECTEUR DE POIDS,
DECONGELATION AVEC DETECTEUR DE POIDS et DECONGELATION RAPIDE).

Le programme CUISSON / DECONGELATION AVEC DETECTEUR DE POIDS vous permet de cuire ou de

décongeler les repas préprogrammés listés. Suivez |'exemple ci-dessous pour savoir comment utiliser ces fonctions.

Le programme CUISSON AVEC DETECTEUR DE POIDS vous permet de cuire 3 de vos menus préférés.
Lorsque vous cuisinez du beeuf, appuyez 1 fois sur la touche CUISSON AVEC DETECTEUR DE POIDS,

apparait sur I'affichage.

Lorsque vous cuisinez de |'agneau, appuyez 2 fois sur la touche CUISSON AVEC DETECTEUR DE POIDS,

apparait sur I'affichage.
Lorsque vous cuisinez du porc, appuyez 3 fois sur la touche CUISSON AVEC DETECTEUR DE POIDS,
L0 I 3| apparait sur I'affichage.

Exemple 1:
Pour cuire un morceau de boeuf congelé de 1,2 kg en utilisant le programme CUISSON AVEC DETECTEUR DE POIDS.

1. Appuyez une fois sur la 2. Entrez le poids en 3. Appuyez une fois sur la
touche CUISSON AVEC appuyant sur la touche touche <> (DEPART)/+1
DETECTEUR DE POIDS. POIDS jusqu'a ce que le min pour démarrer la
@ poids désiré s'affiche. cuisson. @
_ KG /=
. .
x1 x12 x1

Exemple 2: ) )
Pour décongeler un morceau de viande mélangée de 1,2 kg en utilisant le programme DECONGELATION
AVEC DETECTEUR DE POIDS.

L'affichage décompte le
temps de cuisson restant.

1. Sélectionnez le menu requis 2. Entrez le poids en 3. Appuyez une fois sur la
en appuyant une fois sur la appuyant sur la touche touche <> (DEPART)/+1
touche DECONGELATION POIDS jusqu'a ce que le min pour démarrer la
AVEC DETECTEUR DE poids désiré s'affiche. cuisson.

POIDS.
KG/=
. .

x1 x12 x1

L'affichage décompte le
temps de décongélation.
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PLAGE DE POIDS :

®

® Vous pouvez arrondir le poids des aliments & 0,1 kg prés, par exemple, 0,65 kg & 0,7 kg ou 0,34 kg &

0,3 kg.

e Vous étes limité(e) par la plage de poids (reportez-vous aux tableaux suivants).

REMARQUES:

Lorsque vous avez besoin d'intervenir (par exemple pour tourner les aliments), des signaux sonores
retentissent, et le temps de cuisson restant et un indicateur clignotent sur I'affichage. Pour poursuivre la
cuisson, appuyez sur la touche DEPART/+1 min.

La température finale varie en fonction de la température initiale, c'est-a-dire si les aliments étaient
congelés ou & température ambiante. Les aliments sont brulants aprés la cuisson. Vous pouvez prolonger

la cuisson manuellement si nécessaire.

FRANCAIS

MENU

PLAGE DE POIDS

PROCEDURE DE CUISSON

Roti de beeuf

=

f —

0,1kg - 2,0kg

® Mettez la viande dans un plat sur le plateau.

e Tournez la viande lorsque vous entendez le signal

sonore.

® Aprés la cuisson, laissez reposer la viande

emballée dans une feuille d'aluminium pendant 10
minutes.

Gigot d'agneau

0,1kg - 2,0kg

¢ Mettez la viande dans un plat sur le plateau.

Tournez la viande lorsque vous entendez le signal
sonore.

e Aprés la cuisson, laissez reposer la viande

emballée dans une feuille d'aluminium pendant 10
minutes.

0,1kg - 2,0kg

® Mettez la viande dans un plat sur le plateau.
e Tournez la viande lorsque vous enfendez le signal

sonore.

e Aprés la cuisson, laissez reposer la viande

emballée dans une feuille d'aluminium pendant 10
minutes.
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Ce programme permet de décongeler la viande rapidement tout en vous autorisant & choisir un temps
de décongélation approprié, en fonction du type de viande. Suivez les exemples ci-dessous pour plus de
détails concernant la maniére d'utiliser ce programme.

Exemple: Pour décongeler les aliments en 10 minutes.

1. Sélectionnez le menu requis 2. Entrez le temps de cuisson 3. Appuyez une fois sur la
en appuyant une fois sur la en appuyant une fois sur la touche <> (DEPART)/+1
touche DECONGELATION touche 10 MIN. min pour démarrer la
RAPIDE. cuisson.

‘:%:‘ . » »
x1 x1

x1
REMARQUE: Pendant la décongélation, le systéme s'arréte et bipe pour vous rappeler que vous devez

tourner les aliments pour assurer une décongélation réguliére. Lorsque vous avez tournez les aliments,
appuyez sur la touche DEPART/+1 min pour reprendre la décongélation.defrosting.

AUTO COOK

Le programme de CUISSON AUTOMATIQUE vous permet de
cuire les aliments listés sur le panneau de contréle et le tableau

W D
page F-18. Suivez les exemples ci-dessous pour plus de détails (j> = 2
concernant la maniére d'utiliser ce programme.
3 4
5 6
7 8

Exemple: Pour cuire 0,3 kg de riz avec le programme Cuisson automatique RIZ PATES.

1. Sélectionnez le menu requis 2. Entrez le poids en appuyant sur 3. Appuyez une fois sur la touche

en appuyant une fois sur la la touche POIDS jusqu'a ce <> (DEPART)/+1 min pour
touche RIZ, PATES. que le poids désiré s'affiche. démarrer la cuisson.
KG/<
» »
x2 x1
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SELECTION DU MENU : vous pouvez sélectionner le Menu directement sur I'affichage des touches en
appuyant sur la touche correspondante.

Menus pour la cuisson automatique :

n° Alimentation Plage de poids| REMARQUES:
Pomme de ferre en robe 1.3 d 1. Pour les boissons et les pommes de terre, les
1 des champs - pommes de paramétres affichés ne sont pas des poids mais
(230 g chacune) terre le nombre de portions.
5 Réchauffer The/Café |3 2. Pour le popcorn, appuyez une fois sur la touche
(200 ml/tasse) - 3 tasses POPCORN pour cuire 100 g de popcorn puis
— 0 appuyez sur la touche DEPART/+1 min pour
3 Riz Pétes (g) 0,1-0,3kg émarrer ; si le temps de cuisson par défaut
4 Popcorn 1 pour 100 g de popcorn n’est pas approprié,
(par défaut, 100 g) appuyez 2 fois sur la touche POPCORN et
5 Légumes congelés (g) 0,2 - 0,6kg utilisez le pavé numérique pour entrer un temps
- . - de cuisson approprié. Appuyez ensuite sur
6 Pizza (g) 0,15-0,45kg DEPART/+1 min pour démarrer.
7 Légumes frais (g) 0,2 -0,7kg 3. Pendant la cuisson du riz, des pates et des
3 Repas congelés (g) 0,2-0,6kg repas congelés, le systéme s’arréte et bipe

pour vous rappeler que vous devez intervenir.
Appuyez ensuite sur la touche DEPART/+1
min pour reprendre la cuisson.

PLAGE DE POIDS :

e Vous pouvez arrondir le poids des aliments & 0,1 kg prés, par exemple, 0,65 kg & 0,7 kg ou 0,34 kg &
0,3 kg.

REMARQUES:

e S'il est nécessaire de remuer les aliments pendant le processus de cuisson automatique, le four s'arréte
et bipe. En méme temps, le temps de cuisson restant s'affiche. Pour continuer la cuisson une fois que
vous avez remué les aliments, appuyez sur la touche DEPART/+1 min.

e La température finale varie en fonction de la température d'origine des aliments. Les aliments sont
brulants aprés la cuisson. Vous pouvez prolonger la cuisson manuellement si nécessaire.

e les résultats de la cuisson automatique dépendent de variantes telles que la forme et la taille des
aliments ainsi que de vos préférences personnelles en matiére de cuisson. Si vous n'étes pas satisfait(e)
du résultat, veuillez ajuster le temps de cuisson & votre convenance.

43/F-18

‘ ‘ 2 R-240 French.indd 19 @ 09.12.1 3:55:32 PM‘ ‘

2
<<
O
zZ
<
oz
o



ATTENTION : N’UTILISEZ PAS DE DECAPE FOURS
VENDUS DANS LE COMMERCE OU DE PRODUITS
ABRASIFS OU AGRESSIFS, OU DE PRODUITS
QUI CONTIENNENT DE LA SOUDE CAUSTIQUE,
OU DE TAMPONS ABRASIFS SUR UNE PARTIE
QUELCONQUE DE VOTRE FOUR A MICRO-ONDES.

NETTOYEZ LE FOUR A INTERVALLES REGULIERS ET
RETIREZ TOUT DEPOT DE NOURRITURE - Gardez le
four propre, pour empécher toute détérioration
de la surface. Ceci pourrait avoir une influence
défavorable sur la durée de vie de I'appareil et
entrainer une situation potentiellement dangereuse.

Extérieur du four

Nettoyez |'extérieur du four au savon doux et a I’
eau. Rincez pour éliminer |I'eau savonneuse et
séchez avec un chiffon doux.

Panneau de commande

Ouvrez la porte avant de nettoyer afin de
désactiver le tableau de commande. Le neftoyage
du tableau de commande doit &tre effectué
avec précaution. Nettoyez & 'aide d'un chiffon
humecté d’eau. Evitez de mouiller abondamment le
panneau. Ne pas utiliser de chimique ou d’abrasif.

Intérieur du four

1. Pour un nettoyage facile, essuyez les éclaboussures
et les dépdts o I'aide d'un chiffon doux et mouillé
ou une éponge aprés chaque utilisation et pendant
que le four est encore tiéde. Si les tdches résistent

& un simple nettoyage, utilisez de I'eau savoneuse
puis essuyez & plusieurs reprises d |'aide d'un chiffon
mouillé jusqu’a ce que tous les résidus soient éliminés.
2. Assurez-vous que |'eau savoneuse ou I'eau ne
pénétrent pas dans les petits trous des parois.
Sinon, elle risque de causer des dommages au four.
3. N'utilisez pas un vaporisateur pour nettoyer |’
intérieur du four.
Gardez toujours propre le cadre du répartiteur d'ondes.
Le cadre du répartiteur d'ondes est composé d'un
matériau fragile et doit éire nettoyé avec précaution
(suivez les instructions de neftoyage ci-dessus).
REMARQUE : ne laissez pas tremper le cadre du
répartiteur d'ondes : il pourrait se désagréger.
Le cadre du répartiteur d'ondes est un consommable qui,
s'il n'est pas nettoyé réguliérement, devra éire remplacé.

Plateau tournant et pied du plateau

Enlevez tout d'abord le plateau tournant et le pied
du plateau. Puis, lavez le plateau tournant et le
pied du plateau au moyen d’eau savonneuse. Enfin,
essuyez le plateau tournant et le pied du plateau
avec un chiffon doux et mettezles tous deux sur I’
égouttoir a vaisselle avant de les remettre en place.
Porte

Pour éliminer toute trace de salissure, netioyez les deux cdtés
de la porte, les joints de la porte et les parties adjacentes avec
un chiffon doux, humide. N'utilisez pas de nettoyant abrasif.

REMARQUE: Veillez a ne pas utiliser de décape four.

Avant de faire appel & un technicien, procédez aux vérifications suivantes :

1. Alimentation

Vérifiez que le four est convenablement raccordé & une prise murale.

Vérifiez le fusible et le disjoncteur.

2. Placez une tasse contenant approximativement 150 ml d’eau dans le four et refermez la porte.
Programmer le four une minute sur la puissance P100 et le mettre en marche.

L'éclairage du four s'allume-til2 Oul NON
Le plateau fournant tourne-+il2 Qul NON
REMARQUE: Le plateau fourne dans un sens ou dans I'autre.

La ventilation estelle normale?

(Placez votre main sur les ouvertures de la ventilation et vérifiez que I'air passe.) OUI NON
Aprés 1 minute, le signal se faitil entendre? oul NON
L'indicateur de cuisson en route s'éteint -il2 oul NON
Estce que la tasse d’eau est chaude aprés les opérations ci-dessus@ oul NON

Si la réponse & I'une quelconque des questions ci-dessus est “NON”, le four présente effectivement une anomalie
de fonctionnement. Appelez un technicien d'entretien agréé par SHARP et précisez-lui ce que vous avez constaté.

REMARQUE: Si vous faites cuite des aliments pendant plus longtemps que la durée normale sans modifier le
mode de cuisson P100 (800W), la puissance du four diminue automatiquement pour éviter la surchauffe. (La

puissance de cuisson micro-ondes diminue.)

Mode de cuisson

Durée normale

Micro-ondes P100

20 minutes
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Les micro-ondes sont des hyperfréquences,
semblables & celles utilisées pour les signaux TV et
radio.

L'énergie électrique est transformée en énergie
hyperfréquence, dirigée dans la cavité du four
par le répartiteur d'ondes. Pour éviter que des
aliments ou de la graisse ne s'introduisent dans
le répartiteur d'ondes, celuici est protégé par un
cadre.

Les micro-ondes ne peuvent pas traverser le métal.
C'est la raison pour laquelle le four est en métal
et que la porte est également recouverte d'un fin
maillage de métal.

Pendant la cuisson, les micro-ondes rebondissent
contre la cavité du four.

Les micro-ondes traversent certains matériaux
tels que le verre ou le plastique pour chauffer les
aliments. (Voir "Bien choisir la vaisselle" page
F21).

L'eau, le sucre et la graisse des aliments absorbent
les micro-ondes, ce qui les fait vibrer. La friction
qui en résulte dégage de la chaleur, de la méme
fagon que lorsque vos mains se réchauffent lorsque
vous les frottez.

Les zones extérieures des aliments sont réchauffées
par les micro-ondes, la chaleur se déplace ensuite
vers le centre par conduction, de la méme maniére
que dans une cuisson traditionnelle.

Il est important de tourner, de redisposer et de
remuer les aliments pour assurer une cuisson
réguliére.

Lorsque la cuisson est terminée, le four arréte
automatiquement la production de micro-ondes.

Il est nécessaire de laisser reposer les aliments
aprés la cuisson : cela permet & la chaleur de se
répartir uniformément dans la nourriture.
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VERRE ET VERRE CERAMIQUE

La vaisselle en verre résistant a la
chaleur est tout & fait adaptée & une
utilisation dans le micro-ondes. Elle
permet d’observer le déroulement
de la cuisson de tous les cétés. La
vaisselle ne doit pas contenir de métal (p. ex.
cristal au plomb) ou étre recouverte de métal (p.
ex. bord doré, bleu de cobalt).

CERAMIQUE

La céramique convient généralement. Elle doit
étre émaillée, sinon I'humidité peut pénétrer a I’
intérieur de la céramique. L'humidité réchauffe
cefte matiére et peut la féler. Si vous n’étes pas sir
que votre vaisselle convient & la cuisson aux micro-
ondes, veuillez faire le test décrit.

PORCELAINE

La porcelaine convient parfaitement & une
utilisation dans le micro-ondes. Assurez-vous que
la porcelaine n’est ni dorée ni argentée et qu'elle
ne contient pas de métal.

MATIERES PLASTIQUES ET CARTON
La vaisselle en matiére plastique résistant a la
chaleur et convenant & la cuisson aux micro-ondes
peut étre utilisée pour décongeler, réchauffer
et cuire les mets. Respectez les indications du
fabricant. La vaisselle en carton résistant a la
chaleur et convenant & la cuisson aux micro-
ondes peut également &tre utilisée. Respectez les
indications du fabricant.

FILM PLASTIQUE POUR MICROONDES

La feuille plastique résistante & la chaleur est
idéale pour recouvrir ou envelopper les aliments.
Respectez les indications du fabricant.

SACHETS A ROTI

Ils peuvent étre utilisés dans le micro-ondes. On
ne doit pas les fermer avec des pinces métalliques
car la feville composant le sachet pourrait fondre.
Fermez le sachet avec de la ficelle et percezle en
plusieurs endroits avec une fourchette.

PLAT BRUNISSEUR

Le plat brunisseur est un plat & rétir en verre
céramique, spécialement congu pour la cuisine
aux micro-ondes et dont le fond est recouvert d’
un alliage métallique qui assure le brunissage
des mets. Lorsqu’on utilise un plat brunisseur, on
prendra soin d’intercaler un isolant approprié
(p. ex. une assiette en porcelaine) entre le
plateau tournant et le plat brunisseur. Respectez
précisément le temps de préchauffage indiqué par

¢ [NIEEEN T

le fabricant. En cas de dépassement de ce temps
de préchauffage, le plateau tournant ou le pied du
plateau pourrait étre détérioré ou le fusible de I’
appareil pourrait disjoncter, mettant |'appareil hors
tension.

METAUX

En régle générale, il ne faut pas utiliser de métaux
étant donné que les micro-ondes ne peuvent pas
les traverser ef ne parviennent donc pas jusqu’aux
aliments. Il existe toutefois quelques exceptions
: on peut utiliser d'étroites bandes de feuille d’
aluminium pour recouvrir certaines parties des
mets pour éviter qu’elles décongélent ou cuisent
trop rapidement (p.ex. les ailes d’un poulet).
On peut tiliser de petites brochettes métalliques
ou des barquettes en aluminium (comme ceux
contenant les plats cuisinés) mais ils doivent étre
de dimensions réduites par rapport & la quantité
d’aliments. Les barquettes en aluminium doivent
par exemple &tre au moins aux 2/3 ou aux 3/4
pleins. Il est conseillé de mettre les mets dans de la
vaisselle appropriée a I'utilisation dans un micro-
ondes. Si |'on utilise des plats en aluminium ou
toute autre vaisselle métallique, il faut respecter un
écart minimum d’approximativement 2 cm entre
le plat et les parois du four qui pourraient étre
endommagées par la formation d'étincelles.

NE PAS UTILISER DE VAISSELLE
RECOUVERTE DE METAL - ou comportant

des piéces ou des éléments métalliques comme p.
ex. vis, bords ou poignées.

TEST D’APTITUDE POUR LA VAISSELLE

Si vous n’étes pas sir que votre
vaisselle puisse étre utilisée avec votre
micro-ondes, procédez au test suivant
: mettre |'ustensile dans I'appareil.
Poser un récipient contenant 150 ml d’
eau sur ou a cbté de |'ustensile. Faire fonctionner
I'appareil & pleine puissance (800 W) pendant
1 a 2 minutes. Si l'ustensile reste froid ou a peine
tiede, il convient & une utilisation au micro ondes.
Ne pas faire ce test avec de la vaisselle en matiére
plastique car elle pourrait fondre.
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REGLAGE DES TEMPS

Les temps de décongélation, de réchauffage et
de cuisson sont en général beaucoup plus courts

u'avec une cuisiniére ou un four conventionnel.
ﬂ vaut mieux régler des temps trop courts que
trop longs. Aprés la cuisson, vérifier le degré
de cuisson des mets. Il vaut mieux prolonger la
cuisson que frop cuire.

TEMPERATURE DE DEPART

Les temps de décongélation, de réchauffage et de
cuisson indiqués sont fonction de la température
des aliments. Les aliments surgelés ou sortant du
réfrigérateur nécessitent par exemple un temps
plus long que les aliments & la température
ambiante. Pour le réchauffage et la cuisson, on
suppose que les aliments ont été conservés a une
température normale (réfrigérateur : approx. 5° C,
température ambiante : approx. 20° C). Pour la
décongélation, on suppose que les aliments sont a
la température de surgélation de -18° C.

TOUTES LES DUREES INDIQUEES

dans ce recueil de recettes sont des valeurs
approximatives qui peuvent varier en fonction de
la température de départ, du poids et de la nature
(teneur en eau et en graisse) des aliments.

SEL, EPICES ET HERBES

Les mets cuits au micro-ondes conservent
mieux leur saveur propre qu’avec les méthodes
conventionnelles. Salez donc trés peu et, en
régle générale, seulement aprés la cuisson. Le
sel absorbe les liquides et fait sécher la surface.
Utilisez les épices et les herbes comme vous le

faites d’habitude.
ADDITION D’EAU

Les légumes et autres aliments & forte teneur en
eau peuvent cuire dans leur jus ou avec trés peu
d’eau, ce qui leur conserve une grande partie de
leurs substances minérales et de leurs vitamines.

ALIMENTS A PEAU

Percer les saucisses, les poulets, les cuisses de
poulet, les pommes de terre en robe des champs, les
tomates, les pommes, les jaunes d'oeuf ou aliments
similaires avec une fourchette ou une pique en bois
afin que la vapeur puisse s’échapper sans faire
éclater la peau.

PETITES ET GRANDES QUANTITES

Les temps de fonctionnement de votre micro-ondes
sont directement fonction de la quantité d’aliments
que vous voulez décongeler, réchauffer ou cuire.
Cela signifie que les petites portions cuisent plus
rapidement que les grandes.

En régle générale :

Quantite Double = Temps Presque Double

Quantite Deux Fois Inferieure = Moitie Moins de
Temps

RECIPIENTS CREUX ET PLATS

Si I'on prend deux récipients de méme
contenance, un creux et un plat, le récipient
creux nécessitera un temps de cuisson plus long.
On préférera donc les récipients les plus plats
possibles avec une large ouverture. Utiliser des
récipients a bords hauts seulement pour les
aliments qui risquent de déborder, p. ex. les pétes,
le riz, le lait, etc.

RECIPIENTS RONDS ET OVALES

Les aliments cuisent plus uniformément dans des
récipients ronds et ovales que dans des récipients
rectangulaires : |'énergie des micro-ondes se
concentre dans les angles et peut y entrainer une
cuisson exagérée.

COUVRIR OU NON

Un récipient couvert conserve aux aliments leur
humidité et réduit le temps de cuisson. Couvrir
le récipient avec un couvercle, une feuille de
plastique cuisine résistant & la chaleur ou un
couvercle spécial. Ne pas couvrir les mets sur
lesquels une crodte doit se former, comme p. ex.
les rétis ou les poulets. La régle est la suivante : ce
que l'on cuit avec un couvercle avec une cuisiniére
conventionnelle doit I'étre aussi au micro-ondes,
ce que |'on cuit sans couvercle avec une cuisiniére
peut |'étre aussi au micro-ondes.

RETOURNER

Il faut retourner les piéces de taille moyenne,
comme les hamburgers et les steaks, une fois
pendant la cuisson pour réduire le temps de
cuisson. Les grosses piéces, comme les rétis et les
oulets, doivent étre retournée pour éviter que la
Face tournée vers le haut ne regoive plus d'énergie
et ne séche pas.

TEMPS DE REPOS

Le respect du temps de repos est une des régles
principales de la cuisine aux micro-ondes. Presque
tous les aliments décongelés, réchauffés ou cuits
au micro-ondes ont besoin d'un temps de repos
plus ou moins long qui permet & la température
de s'équilibrer et de se répartir uniformément & I’
intérieur des aliments.

FRANCAIS
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PRODUITS DE BRUNISSAGE

Aprés un temps de cuisson de plus de 15 minutes,
les aliments prennent une couleur brune qui ne peut
toutefois pas étre comparée avec la couleur
brune et la dorure obtenues par la cuisson
conventionnelle. On peut utiliser des produits de

RODUITS DE BRUNISSAGE METS

brunissage pour donner aux mets une appétissante
couleur brune. Ces produits sont généralement des
épices ou des condiments. Le tableau ci-dessous
vous donne quelques conseils pour I'utilisation des
produits de brunissage :

METHODE

Beurre fondu et paprike en poudre | Volailles

Paprika en poudre
au fromage
Sauce de soja

Sauce Barbecue et sauce
Worcestershire, sauce de réti

miel et marmelade

Soufflés et grapoudre Croites | Saupoudrer de paprika en poudre|

Viandes et volailles

Rétis, boulettes de viande

Roasts, Rissoles, Small roasted items
Dés de lard fondus ou oignons secs | Soufflés et gratins, toasts,
soupes, potées

Cacao, chocolat répé, glaces brunes| Gateaux et desserts

Badigeonner la volaille avec le mélange
de beurre et de paprika en poudre

Badigeonner de sauce
Badigeonner de sauce

Parsemer de dés de lard ou d’
oignons secs

Saupoudrer ou glacer les gateaux
et les desserts

RECHAUFFAGE

® Retirer les plats cuisinés de leur barquette en
aluminium et les réchauffer dans un plat ou
dans une terrine.

® Enlever le couvercle des récipients
hermétiquement fermés.

® Couvrir les mets avec une feuille de plastique
cuisine résistant a la chaleur, avec une assiette,
un plat ou un couvercle spécial (disponibles
dans le commerce) afin que la surface ne séche
pas. Ne pas couvrir les boissons.

® lorsque vous faites bouillir des liquides tels que
de I'eau, du café, du thé ou du lait, placez un
touillette dans le récipient.

® Dans la mesure du possible, remuer de temps
en temps les quantités importantes pour répartir
uniformément la température.

® les temps sont indiqués pour des aliments & la
température ambiante de 20° C. Le temps de
réchauffage est légérement supérieur pour les
aliments sortant du réfrigérateur.

® Aprés le réchauffage, laisser reposer les plats
de 1 & 2 minutes pour laisser la température se
répartir uniformément & l'intérieur des aliments
(temps de repos).

® Toutes les durées indiquées dans ce recueil de
recettes sont des valeurs approximatives qui
peuvent varier en fonction de la température
de départ, du poids, de la teneur en eau et en
graisse et du degré de cuisson désiré.

DECONGELATION

Le micro-ondes est idéal pour décongeler les
aliments. Les temps de décongélation sont

inférieurs & la décongélation traditionnelle. Dans
la suite, vous trouverez quelques conseils. Sortez
le produit surgelé de son emballage et posez-le sur
un plat.

EMBALLAGES ET RECIPIENTS

Pour la décongélation et le réchauffage des aliments, on
peut utiliser des emballages convenant aux microondes
et des récipients qui sont & la fois appropriés a la
congélation (jusqu'a approx. -40°C) et résistants & la
chaleur (jusqu'a approx. 220°C). Ceci permet d'utiliser
la méme vaisselle pour décongeler, réchauffer et méme
cuire les aliments sans les fransvaser.

COUVRIR

Avant la décongélation, couvrir les parties fines
avec des bandes de feville d’aluminium. Pendant
la décongélation, couvrir également les parties
déja légérement décongelées ou chaudes avec des
bandes de feuille d’aluminium. Ceci empéche les
parties les plus fines de trop chauffer alors que les
parties plus épaisses sont encore congelées.

REGLAGE CORRECT

Il vaut mieux régler la puissance du micro-ondes
sur une valeur trop faible que sur une valeur trop
forte pour obtenir une décongélation uniforme. Si
le four est réglé sur une puissance trop élevée, la
surface des aliments commencera & cuire alors que
I'intérieur est encore gelé.
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RETOURNER/REMUER

Il faut retourner ou remuer une fois presque tous les
aliments. Séparer et disposer correctement le plus t6t
possible les pigces qui collent les unes aux autres.

LES PETITES QUANTITES

sont décongelées plus uniformément et plus
rapidement que les grandes quantités. C'est
pourquoi il est préférable de congeler de petites
quantités. De cefte maniére, vous avez la possibilité
de composer rapidement des menus complets.

LES ALIMENTS DELICATS

Comme la tarte, la créme, le fromage et le pain ne
doivent pas étre décongelés complétement mais
seulement légérement. La décongélation compléte doit
avoir lieu & la température ambiante. On évite ainsi
que les zones extérieures ne commencent & cuire alors
que les zones intérieures sont encore gelées.

LE TEMPS DE REPOS

aprés la décongélation est trés important car la
décongélation se poursuit pendant ce temps. Le
tableau de décongélation indique les temps de
repos de différents aliments. Les aliments épais
et compacts nécessitent un temps de repos plus
long que les aliments plats ou poreux. Si I'aliment
n'est pas suffisamment décongelé, vous pouvez
poursuivre la décongélation ou augmenter en
conséquence le temps de repos. Dans la mesure
du possible, cuisinez les aliments immédiatement
aprés la décongélation et ne pas les recongeler.

CUISSON DE LEGUMES FRAIS

® Dans la mesure du possible, achetez des
léegumes de la méme taille. Ceci est important
surtout si vous voulez cuire les légumes entiers
(p.ex. pommes de terre en robe des champs).

® Lavez les légumes et nettoyez-les avant de
peser la quantité nécessaire a la recette et de
les couper en petits morceaux.

® Assaisonnez comme vous le faites d’habitude
mais ne salez en régle générale qu’aprés la
cuisson.

® Ajoutez approx. 5 cuillerées & soupe d’eau

our 500 g de légumes, un peu plus pour

Fes légumes riches en fibres. Les quantités
nécessaires figurent dans le tableau.

® On cuira en général les légumes dans une
terrine & couvercle. On peut cuire les légumes
a forte teneur en eau, comme les oignons ou
les pommes de ferre en robe des champs, sans
addition d’eau en les enveloppant dans une
feville de plastique cuisine résistant & la chaleur.

® Remuez ou retournez les légumes & la moitié du
temps de cuisson.

® Aprés la cuisson, laissez reposer les légumes
approx. 2 minutes pour que la température se
répartisse uniformément (femps de repos).

® les temps de cuisson indiqués sont des
valeurs approximatives qui sont fonction de
la température de départ et de la nature des
légumes. Plus les légumes sont frais, plus les
temps de cuisson sont courts.

CUISSON DE VIANDES, DE
POISSONS ET DE VOLAILLES

® En achetant la viande, choisissez dans la
mesure du possible des morceaux de taille
égale. Vous obtiendrez ainsi les meilleurs
résultats & la cuisson.

@ Lavez soigneusement la viande, le poisson et la
volaille sous I'eau froide puis les sécher avec du
papier absorbant avant de les préparer de la
facon habituelle.

® La viande de boeuf doit avoir reposé assez
longtemps et ne pas étre tendineuse.

® Méme si les morceaux de viande sont de taille
identique, ils peuvent cuire differemment. Cela
est di entre autres & la nature de la viande, aux
différences de teneur en graisse et en liquide ainsi
qu'a la température de la viande avant la cuisson.

@ Llorsque la cuisson dépasse 15 minutes, les mets
prennent naturellement une couleur brune qui

eut &tre accentuée par 'utilisation de produits de
Erunissoge. Pour que la surface soit croustillante,
il est conseillé d'utiliser un plat brunisseur ou de
saisir I'aliment & la poéle et de terminer la cuisson
au micro-ondes. Vous disposerez alors d'un fond
pour préparer une sauce.

@ Retournez les grosses piéces de viande, de
poisson et de volaille & la moitié du temps de
cuisson afin qu’elles cuisent de fagon uniforme
de tous les cotés.

® Aprés la cuisson, couvrez le réti d’une feuille
d’aluminium et laissez-le reposer approx. 10
minutes (temps de repos). Pendant ce temps,
la cuisson se poursuit et le liquide se répartit
uniformément dans la viande. On perdra ainsi
moins de jus de viande en découpant le réti.

DECONGELATION ET CUISSON DES
ALIMENTS

Le micro-ondes permet de décongeler et de cuire en
une seule opération les plats surgelés. Le tableau
a la page 34 comporte quelques exemples.
Tenez également compte des remarques sur le
”Réchaugoge” et la “Décongélation” des aliments.
Pour les plats cuisinés surgelés du commerce,
respectez les indications de I'emballage qui
comporte en général des temps de cuisson exacts et
des conseils pour la cuisson au micro-ondes.

FRANCAIS

49/F-24

@

09.12.1 3:55:35 PM‘ ‘



FICHE TECHNIQUE D,

Tension d’alimentation : 230V, 50 Hz, monophasé
Fusible/disjoncteur de protection :10A
Consommation électrique: Micro-ondes : 1200 W
Puissance: Micro-ondes : 800 W (IEC 60705)

Mode Arrét

(Mode économie d'énergie]  : moins de 0,5 W
Fréquence des micro-ondes : 2450 MHz* (Groupe 2/Classe b)
Dimensions extérieures : 452 mm(W) x 262 mm(H) x 370 mm(D)
Dimensions intérieures 2315 mm(W) x 210 mm(H) x 314 mm(D)**
Capacité : 20 Litres**
Plateau tournant 12 245 mm
Poids cenv. 12 kg

Ce produit répond aux exigences de la norme européenne EN55011.

Conformément & cette norme, ce produit est un équipement de groupe 2, classe B.

Groupe 2 signifie que cet équipement génére volontairement de |'énergie RF sous forme de
rayonnement électromagnétique pour le traitement thermique d'aliments.

Classe B signifie que I'équipement est adapté & une utilisation domestique.

**La capacité intérieure est calculée en multipliant la largeur, la profondeur et la hauteur maximales. La
contenance réelle pour les aliments est inférieure & celleci.

@ LES SPECIFICATIONS PEUVENT ETRE CHANGEES SANS PREAVIS LORS D’AMELIORATIONS APPORTEES @
A L'APPAREIL.
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@ Geachte klant,

Wij feliciteren u met de aankoop van uw nieuwe magnetronoven, die het werk in de keuken voortaan

aanzienlijk zal vergemakkelijken.

U zult aangenaam verrast zijn over wat u allemaal met de magnetron kunt doen. U kunt er niet alleen snel

mee ontdooien en opwarmen, maar u kunt er ook volledige maaltijden mee bereiden.

Een magnetronoven heeft zo veel voordelen en we zijn er zeker van dat u ze snel zult ontdekken:

® U kunt eten meteen klaarmaken in de borden waarin het wordt geserveerd, waardoor u minder moet
afwassen.

® Door de kortere kooktijden en omdat er weinig water en vetstoffen worden gebruikt, blijven vitaminen,
mineralen en fypische smaken beter bewaard.

Wij raden u aan de gebruiksaanwijzing aandachtig door te lezen.

Op die manier zal het bedienen van uw oven voor u geen enkel probleem opleveren.

\ Veel plezier met uw magnetronoven en bereid uw eigen favoriete gerechten in uw magnetronoven.
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Let op:

Uw product is van
dit merkteken
voorzien.

Dit betekent
dat afgedankte
elekirische en
elektronische
apparatuur niet
samen met het
normale huisafval
mogen worden
weggegooid.
Er bestaat een
afzonderlijk
inzamelingssysteem
voor deze
producten.

‘ ‘ 3 R-240 NL.indd 2

K A. Informatie over afvalverwijdering voor \

gebruikers (particuliere huishoudens)

1. In de Europese Unie

Let op: Deze apparatuur niet samen met het normale huisafval weggooien!
Afgedankte elektrische en elektronische apparatuur moet gescheiden
worden ingezameld conform de wetgeving inzake de verantwoorde
verwerking, terugwinning en recycling van afgedankte elekirische en
elektronische apparatuur.

Na de invoering van de wet door de lidstaten mogen particuliere
huishoudens in de lidstaten van de Europese Unie hun afgedankte
elektrische en elektronische apparatuur kosteloos* naar hiertoe
aangewezen inzamelingsinrichtingen brengen*.

In sommige landen* kunt u bij de aanschaf van een nieuw apparaat het
oude product kosteloos bij uw lokale distributeur inleveren.

*) Neem contact op met de plaatselijke autoriteiten voor verdere informatie.
Als uw elekirische of elektronische apparatuur batterijen of accumulatoren
bevat dan moet u deze afzonderlijk conform de plaatselijke voorschriften
weggooien.

Door dit product op een verantwoorde manier weg te gooien, zorgt
u ervoor dat het afval de juiste verwerking, terugwinning en recycling
ondergaat en potentiéle negatieve effecten op het milieu en de menselijke
gezondheid worden voorkomen die anders zouden ontstaan door het
verkeerd verwerken van het afval.

2. In andere landen buiten de Europese Unie

Als u dit product wilt weggooien, neem dan contact op met de plaatselijke
autoriteiten voor informatie omtrent de juiste verwijderingsprocedure.

Voor Zwitserland: U kunt afgedankte elektrische en elektronische
apparatuur kosteloos bij de distributeur inleveren, zelfs als u geen nieuw
product koopt. Aanvullende inzamelingsinrichtingen zijn vermeld op de
startpagina van www.swico.ch or www.sens.ch.

B. Informatie over afvalverwijdering voor
bedrijven

1. In de Europese Unie

Als u het product voor zakelijke doeleinden heeft gebruikt en als u dit wilt
weggooien:

Neem contact op met uw SHARP distributeur die u inlichtingen
verschaft over de terugname van het product. Het kan zijn dat u een
afvalverwijderingsbijdrage voor de terugname en recycling moet betalen.
Kleine producten (en kleine hoeveelheden) kunnen door de lokale
inzamelingsinrichtingen worden verwerkt.

Voor Spanje: Neem contact op met de inzamelingsinrichting of de lokale
autoriteiten voor de terugname van uw afgedankte producten.

2. In andere landen buiten de Europese Unie

Als u dit product wilt weggooien, neem dan contact op met de plaatselijke

@toriteiten voor informatie omtrent de juiste verwijderingsprocedure.
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9 OVEN
= 1. Ovenlamp
2. Bedieningspaneel
I==] i 3. Deur open-oets
4. Afdekplaatie (voor golfgeleider)
(VERLEGGEN NOOQIT)
12 5. Ovenruimte
6. Verbindingsstuk
| 3 7. \Veiligheidsvergrendeling van de deur
8. Deurscharnieren
9. Deurafdichtingen en pasvlakke
10. Netsnoer
11. Ventilatie-openingen
12. Behuizing

BRBRBRAB

VM%BB%E!
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TOEBEHOREN: @
Kontroleer dat de volgende accessoires zijn
geleverd:

(13) Draaitafel (14) Draaisteun

Plaats de draaisteun op de vloer van de
ovenruimte.

Plaats vervolgens de draaitafel op het
verbindingsstuk van de draaisteun.

Om ervoor te zorgen dat de draaitafel niet
wordt beschadigd, moeten de borden of schalen
goed worden opgetild, zodat ze de rand van de
draaitafel niet raken wanneer u ze vit de oven
haalt.

OPMERKING: Stel uw handelaar of erkend
SHARP onderhoudspersoneel bij het nabestellen
van accessoires op de hoogte van: de naam en de
modelnaam.

OPMERKING:

e Het afdekplaatie voor de golfgeleider is kwetsbaar. Maak met zorg de binnenkant van de combi-
magnetron schoon om er zeker van te zijn dat deze niet beschadigd raakt.

e Bedien de combi-magnetron alleen als de draaitafel en draaisteun juist zijn geplaatst. Dit bevordert een
grondige en gelijkmatige bereiding. Een slecht geplaatste draaitafel kan gaan rammelen, kan mogelijk
niet goed draaien en kan schade aan de combi-magnetron veroorzaken.

e De draaitafel draait met de wijzers van de klok mee of tegen de wijzers van de klok in. De
draairichting kan, telkens als u de combi-magnetron start, veranderen. Dit heeft geen invloed op de
kookprestaties.
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9.

Digitale display
TIJD-toetsen
ONTDOOIEN & KOKEN-toetsen

SNEL ONTDOOIEN

oAl AUTO GEWICHT ONTDOOIEN

0

AUTO GEWICHT KOKEN

MINDER/MEER TIJD-toetsen
VERMOGENSNIVEAU-toets
START/ + 1 min-oets
STOP-toets
KEUKENWEKKER-toets
GEWICHT-toetsen

NEDERLANDS

10. AUTOMATISCH KOKEN-foetsen

Gepofte aardappel
Thee/koffie verwarmen

Rijst, pasta
Popcorn
Bevroren groenten

Pizza

Verse groenten

Bevroren maaltijd
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BELANGRUKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIE: ZORGVULDIG LEZEN EN BEWAREN VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK.

Voorkomen van brand

Voorkomen van persoonlijk letsel

Laat de magnetronoven tijdens gebruik
niet onbeheerd achter. Te hoge niveau’s of
te lange kooktijden kunnen het voedsel
mogelijk oververhitten met brand tot gevolg.

Deze oven werd vitsluitend ontworpen om op een
aanrecht te gebruiken. Hij is niet geschikt om in
een muur of een kast te worden ingebouwd. Plaats
de oven niet in een kast.

Steek de stekker van het netsnoer in een gemakkelijk
toegangbaar stopkontakt zodat u de stekker in een
noodgeval snel uit het stopkontakt kan trekken.

Sluit de oven alleen aan op een stopkontakt met
230V, 50 Hz wisselstroom met een minimale 10 A
zekering of een minimale 10 A circuitonderbreker.

Voor dit apparaat moet een afzonderlijk stroomcircuit
worden geEruikt dat alleen voor dit apparaat bestemd is.
Plaats de oven niet in de buurt van verwarmingselementen,
zoals bijvoorbeeld naast een kachel of dichtbij een gasfornuis.
Plaats de oven niet in een zeer vochtige of natte ruimte.
Plaats of gebruik de oven niet buitenshuis.

Als er rook vitkomt, dient u de oven uit te
schakelen of de stekker uit het stopcontact te
halen en de deur gesloten te houden zodat
eventuele viammen doven.

Gebruik alleen bakjes, schalen en dergelijke
die geschikt zijn voor magnetronovens. Zie het
kookboek voor bruikbare materialen op blz. NL-
21. Zorg dat de gebruikte bakijes, schalen etc.
geschikt zijn voor gebruik in magnetronovens.
Bij het verwarmen van eten in plastic of
papieren bakjes dient u regelmatig in de
oven te kijken of de bakjes geen vlam vatten.
Reinig het afdekplaatje voor de golfgeleider,
de ovenruimte, draaitafel en draaisteun na
gebruik. Deze onderdelen dienen droog en
vetvrij te zijn. Vet kan mogelijk oververhitten,
gaan roken en vlam vatten.

Plaats geen ontvlambare materialen in de buurt
van de oven of de ventilatie-openingen.

Blokkeer de ventilatie-openingen niet.

Verwijder alle metalen draadjes, verzegelingen,
enz. van het voedsel en de verpakking.

Vonken van metalen voorwerpen kunnen mogelijk
brand veroorzaken. Gebruik de magnetronoven niet
voor bakken met olie of het verwarmen van frituurvet.
De temperatuur kan namelijk niet worden geregeld en de
olie kan mogelijk vlam vatten. Gebruik alleen popcorn
dat in een voor magnetronovens geschikt materiaal is
verpakt. Bewaar geen voedsel of andere voorwerpen in
de magnetronoven. Kontroleer dat de instellingen van de
magnefronoven juist zijn nadat u de oven heeft gestart.
Om oververhitting en brand te voorkomen dient u goed
op fe letten wanneer u voedsel met een hoog suiker- of
vetgehalte, zoals bijvoorbeeld worstenbroodies, gebak of
kerstoudding, kookt of opwarmt. Volg de aanwijzingen in
deze gebruiksaanwijzing en het kookboek op.
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WAARSCHUWING:

Gebruik de oven niet indien deze is beschadigd

of niet normaal funktioneert. Kontroleer alvorens

gebruik het volgende:

a) Kontroleer dat de deur goed sluit en niet krom
is of anderzijds beschadigd.

b) Kontroleer dat de scharnieren en veiligheids-
deurgrendels niet gebroken zijn of los zitten.

c) Kontroleer dat de deurd}dichtingen en
pasvlakken; niet zijn beschadigd.

d) Kontroleer dat er geen deuken in de
ovenruimte of in de dew zijn.

e) Kontroleer dat het netsnoer en de stekker niet
zijn beschadigd.

Als Je deur of de afdichtingen beschadigd zijn,

mag de oven niet gebruikt worden voordat |-|i]

door een vakman is gerepareerd.

De oven nooit zelf repareren en geen

onderdelen van de oven aanpassen

of vervangen. Niemand, behalve een

gekwalificeerde technicus, dient onderhouds-

of reparatiewerkzaamheden uit te voeren

waarbij een afdekking die bescherming biedt

tegen blootstelling aan microgolven, wordt

verwijderd. Dit kan gevaarlijk zijn.

Gebruik de oven niet met de deur geopend. Breng
geen veranderingen in de veiligheidsdeurgrendels aan.
Gebruik de oven niet indien er een voorwerp
tussen de deurafdichtingen en pasvlakken is.

Zorg ervoor dat er geen vet of vuil op de
deurafdichtingen en aangrenzende onderdelen
ophoopt. Reinig de oven regelmatig en
verwijder voedselresten. Volg de voorschriften
voor "Onderhoud en reinigen" op pagina
NL-19. Als u de oven niet regelmatig reinigt
dan kan dit slijtage van ovenbekleding
veroorzaken waardoor de levensduur van
het apparaat wordt verkort en gevaarlijke
situaties kunnen ontstaan.

Personen met een PACEMAKER dienen een dokter
of de fabrikant van de pacemaker te raadplegen
aangaande speciale voorzorgsmaatregelen bij
gebruik van een magnetronoven.

Voorkomen van een elektrische schok

De behuizing mag nooit worden geopend of verwijderd.
Zorg dat er geen vloeistoffen of andere voorwerpen in
de openingen van de deurvergrendelingen of ventilatie-
openingen komen. Schakel de oven onmiddelijk uit,
trek de stekker uit het stopkontakt en raadpleeg erkend
SHARP onderhoudspersoneel indien er iets in deze
openingen terecht is gekomen.Dompel het netsnoer en
de stekker niet in water of andere vloeistoffen onder.
Laat het nefsnoer niet over de rand van een fafel of buffet
hangen. Houd het netsnoer uit de buurt van warme
oppervlakken, zoals ook de achterkant van de oven.
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Vervang niet zelf de ovenlamp en laat de lamp
niet door ondeskundige, niet door SHARP erkende
elekiriciens vitvoeren.

Raadpleeg uw handelaar of erkend SHARP
onderhoudspersoneel indien de ovenlamp niet
meer funktioneert.

Indien het netsnoer van dit toestel is beschadigd,
dient het door een speciaal snoer, te worden
vervangen. Laat het vervangen van het snoer aan
erkend SHARP onderhoudspersoneel over.

Om de mogelijkheid van een explosie en
plotseling koken te voorkomen:

WAARSCHUWING: Voorkomen van een
explosie en spatten van kokend voedsel
Vloeistoffen en andere etenswaren moeten
niet in afgesloten bakjes worden opgewarmd,
aangezien ze kunnen ontploffen.

Bij het verhitten van dranken in de magnetron
kunnen deze soms later nog overlopen als
gevolg van het kookproces. Houd hiermee
rekening wanneer u de bakjes etc. vastpakt.

Gebruik nooit verzegelde containers of bakijes.
Verwijder zegels en deksels alvorens gebruik.
Verzegelde bakjes en dergelijke kunnen zelfs
nadat de oven is uitgeschakeld namelijk ontploffen
indien de druk in het bakije te hoog is opgelopen.
Let op bij het bereiden van vloeistoffen met de
magnetron. Gebruik altijd flessen of containers met
een wijde hals zodat bellen kunnen ontsnappen.

Kook nooit in flessen met een dunne hals,
zoals baby-zuigflessen, daar de vloeistof
plotseling uit de fles zou kunnen spuiten
met brandwonden mogelijk tot gevolg.

Voorkom dat kokende vloeistof uit de fles spat:

1. Gebruik geen te lange kooktijd.

2. Roer door de vloeistof alvorens het verwarmen/ opwarmen.

3. Steek voor het opwarmen een glazen staaf of
dergelijk voorwerp (geen metaal) in de vloeistof.

4.laat de vloeistof na het koken ten minste
20 seconden in de oven staan zodat wordt
voorkomen dat de vloeistof later uit de fles spuit.

Kook nooit hele eieren in hun schaal in
de magnetron. Ook hardgekookte eieren
moeten niet in magnetronovens worden
opgewarmd, aangezien ze kunnen
ontploffen, zelfs nadat de magnetron-oven
is vitgezet. Opwarmen van eieren die niet
zijn geslagen of op een andere manier
zijn verwerkt, dient u ter voorkomen van
het ontploffen van het ei het eigeel en het
eiwit door te prikken. Pel eieren en snijd
hard gekookte eieren in plakjes alvorens
deze in de magnetronoven te verwarmen.

Prik ter voorkomen van het ontploffen van voedsel
de schil of het vel van aardappelen, worsties, fruit

en dergelijke door alvorens deze te koken.
Voorkomen van brandwonden

WAARSCHUWING: De inhoud van
babyflesjes en potjes babyvoedsel
moet geroerd of geschud worden en de
temperatuur moet gecontroleerd worden
voor gebruik om verbranding te voorkomen.

Voorkom brandwonden en gebruik
ovenhandschoenen of aanzetbare stelen voor
pannen indien u het voedsel uit de oven haalt.
Voorkom brandwonden door hete stoom en overkoken
en houd open bakjes, popcornschalen, kookzakken
en dergelijk vit de buurt van uw gezicht en handen.

Voorkom brandwonden en test de
temperatuur van het voedsel en roer even
door alvorens het voedsel te serveren.
Let vooral op alvorens het voedsel aan
babies, kinderen of ouderen te geven.

De temperatuur van de container komt niet overeen
met de temperatuur van het voedsel of de vloeistof.
Kontroleer aitijd de temperatuur van het voedsel of
de vloeistof.

Blijf altijd op veilige afstand van de ovendeur staan
wanneer u hem open doet, om verbranding door
ontsnappende stoom of hitte te voorkomen.

Snijd gevulde gebakken etenswaren na het koken
even open om de stoom te laten ontsnappen en
verbrandingen te vermijden.

Houd kinderen uit de buurt van de oven zodat zij
zich niet aan een hefe oven kunnen branden.

Let op kleine kinderen

WAARSCHUWING: Laat kinderen de oven
alleen zonder toezicht gebruiken als ze
voldoende instructies hebben gekregen, zodat
ze weten hoe de oven veilig gebruikt dient te
worden en de gevaren begrijpen die gepaard
gaan met het oneigenlijk gebruik ervan.

Dit toestel is niet bestemd voor gebruik
door personen (kinderen inbegrepen) met
verminderde lichamelijke, zintuiglijke of
geestelijke vermogens, of met een gebrek
aan ervaring en kennis, behalve als ze onder
toezicht met het toestel gewerkt hebben of
aanwijzingen met betrekking tot het gebruik
van het toestel hebben gekregen van iemand
die voor hun veiligheid verantwoordelijk is.
Houd toezicht op kinderen, om er zeker van
te zijn dat ze niet met het toestel spelen.

Kinderen dienen alleen de oven onder toezicht van
een volwassene te gebruiken.

Let op dat kinderen niet aan de deur of oven gaan
hangen. De oven is geen speelgoed.

Zorg dat uw kinderen ook van de veiligheidsmaatregelen
op de hoogte zijn. Vertel wat wel en niet gebruikt kan
worden en gevaarlijk is. Benadruk dat verpakking van
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bepaalde gerechten (bijvoorbeeld voor het knapperig
maken van voedsel) zeer heet kan worden.

Ovenge waarschuwingen

Breng op geen enkele manier een verandering in de
oven aan. Verplaats de oven niet terwijl deze werkt.
Deze oven dient voor het bereiden van voedsel bij
u thuis en dient derhalve alleen voor het koken van
voedsel te worden gebruikt. Gebruik de oven niet
voor commerciéle doeleinden of in een laboratorium.
Voorkomen van problemen of beschadiging.
Zet de oven nooit leeg aan.

Ter voorkomen van beschadiging van de draaitafel
en steun door oververhitting dient u bij gebruik van
bruineringsschalen of zelf-verwarmende materialen
altijd een hittebestendig isolatiemateriaal zoals een
porseleinen bord, onder de schaal of het materiaal
te plaatsen. Stel nooit een langere tijd in dan de
voor het gerecht voorgeschreven kooktijd.

Gebruik geen metalen voorwerpen. Mikrogolven
reflekteren hier namelijk op waardoor vonken
worden opgewekt. Plaats geen blikjes in de oven.
Gebruik alleen de voor deze oven ontworpen

1. Verwijder al het verpakkingsmateriaal vit de
binnenkant van de oven. Indien aanwezig, haalt
u de sticker met informatie over de oven van de
deur of.

Verwijder nooit het plastic beschermlaagje aan
de binnenkant van de deur.

VERLEGGEN NOOIT

2. Kontroleer de oven regelmatig op beschadiging.

draaitafel en draaisteun. Gebruik de magnetron

niet zonder het draaitafel.

Voorkomen van barsten van de draaitafel:

(a)Laat de draaitafel afkoelen alvorens deze met
water te reinigen.

(b)Plaats heet voedsel of een hete schaal en
dergelijke niet op een koude draaitafel.

(c) Plaats koud voedsel of een koude schaal en
dergelijke niet op een warme draaitafel.

Plaats tijdens gebruik geen enkel voorwerp op de

behuizing van de oven.

OPMERKING:

Raadpleeg een erkend electricién indien u twijfels

aangaande het aansluiten van de oven heeft.

Noch de fabrikant noch de handelaar zijn

aansprakelijk voor schade aan de oven of

persoonlijk letsel indien de oven niet op de

voorgeschreven, juiste manier is aangesloten.

Kondens of vocht kan mogelijk op de ovenwanden

of rond de deurafdichtingen en pasvlakken worden

gevormd. Dit is normaal en duidt niet op een

defekt of het lekken van mikrogolven.

3. Plaats de oven op een vlak en waterpas
opperviak dat sterk genoeg is om het gewicht te
houden plus het gewicht van het zwaarste item
dat eventueel wordt gekookt. Plaats de oven niet
in een kast.

4. Zorg ervoor dat er zich minstens 20 cm ruimte
boven het apparaat bevindt. Zorg voor 10 cm
ruimte aan de achterkant en 5 cm aan beide

T I

- 20cm

—b

5. Steek de stekker van de oven in een standaard
geaard stopkontakt.
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Uw combi-magnetron staat vooraf ingesteld op de
energiespaarstand. Deze voorziening bespaart
elekiriciteit wanneer de combi-magnetron niet in
gebruik is. Wanneer u deze voor de eerste keer
inschakelt verschijnt er niets in de digitale display.

Om de combi-magnetron in de energiespaarstand
te bedienen:

1. Steek de stekker van de combi-magnetron in het
stopcontact. Op dit moment verschijnt er niets in
de display.

2. Open en sluit de deur. De combi-magnetron
toont " : ",

In de energiespaarstand kunt u de combi-
magnetron niet langer bedienen wanneer u
gedurende 3 minuten of langer niets gedaan
heeft (bijv. de deur sluiten, de STOP-toets
indrukken of na de bereidingstijd); u kunt de
combi-magnetron pas weer bedienen nadat u de
ovendeur geopend en gesloten heeft.

OPMERKING: Merk op dat dit model GEEN klokfunctie heeft.

Druk op de
Vermogensniveau | VERMOGENSNIVEAU- | Percent

toets
X1 P100
HOOG X2 P20
X3 P80
HALFHOOG 4 70
X5 P60
MEDIUM %6 P50
HALFLAAG X7 P40
(Ontdooien) X8 P30
LAAG X9 P20
(Ontdooien) X10 P10

WAARSCHUWING: Het vermogensniveau van
de magnetron is standaard op P100 ingesteld,
tenzij u op de VERMOGENSNIVEAU-foets drukt.

e Zoals weergegeven, heeft uw combi-magnetron
10 vermogensniveaus.

In het algemeen gelden de volgende adviezen:
P100/90 - (HOOG uitgang = 800/720W)

Voor snelle bereiding of het opwarmen van b.v.
ovenschotels, warme dranken, groenten, vis, efc.

P80/70 - (HALFHOOG vuitgang = 640/560W)
Voor langduriger bereiding van compact
voedsel, zoals braadstukken en gehaktbrood,
tevens voor gevoelige gerechten, zoals cake van
biscuitdeeg. Bij deze lagere instelling wordt het
efen gelijkmatig gekookt zonder dat de zijkanten
overkoken.

* Druk op de VERMOGENSNIVEAU-toefs om
het vermogensniveau voor koken te wijzigen
totdat de display het gewenste niveau aanduidt
en ga vervolgens naar de benodigde tijd. Druk
op de START/+1 min-toets om de combi-
magnetron te starten.

* Vermogensniveau
Het vermogensniveau van de magnetron is variabel
doordat de microgolfenergie in- en uitgeschakeld
wordt. U kunt, wanneer u andere vermogensniveaus
dan P100 gebruikt, de microgolfenergie pulserend
aan en vit horen gaan tijdens de bereiding of het
ontdooien van het voedsel.

* De stroomstand controleren

Als u tijdens het koken de stroomstand
wilt controleren, drukt v op de
VERMOGENSNIVEAU-toets. Zolang u de
VERMOGENSNIVEAU-toets ingedrukt houdt,
zal de stroomstand worden weergeven. De
oven blijft de kooktijd aftellen, ook al ziet u de
stroomstand op het display.

P60/50 - (MEDIUM uitgang =480/400W) Voor
compact voedsel dat een lange bereidingstijd
nodig heeft wanneer het conventioneel bereid
wordt, b.v. rundvleesschotels; deze vermogens-
instelling wordt gekozen om er zeker van te zijn
dat het vlees mals blijft.

P40/30 - (HALFLAAG vitgang = 320/240W
Ontdooien) Om te ontdooien; kies deze
vermogensstand om er zeker van te zijn dat het
voedsel gelijkmatig ontdooit. Deze instelling is ook
ideaal voor het zachtjes koken van rijst, pasta,
knoedels en voor de bereiding van custardpudding.

P20/10 - (LAAG uitgang = 160/80W) Voor

zachtjes ontdooien, b.v. slagroomtaart of -gebak.
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Het openen van de deur:
Druk op de deur open-knop om de deur van de combi-magnetron te openen.

De combi-magnetron starten:
Bereid en plaats het voedsel in een geschikte verpakking op de draaitafel <D+1min
of plaats het rechtstreeks op de draaitafel. Sluit de deur en druk op de

START/+1 min-oets nadat u de gewenste kookstand heeft geselecteerd.

Gebruik de STOP-toets om:

1. Een fout tijdens het programmeren te wissen. STOP

2. De combi-magnetron tijdens het bereiden tijdelijk te onderbreken.

3. Een programma tijdens het bereiden te annuleren en druk daarbij twee keer op de STOP-toets.
4. Om het kinderslot in te stellen en te annuleren (raadplaag pagina NL-14).

IR

Bij handmatige bediening kan de oven tot maximaal 99 minuten 50 seconden (99.50).

HANDMATIG KOKEN

® Ga om te koken naar de bereidingstijd en gebruik vermogensniveaus P10 tot P100 van de magnetron
(raadpleeg pagina NL-9).

@ ® Roer of draai het voedsel tijdens de bereiding waar mogelijk 2-3 keer. @
® Dek het voedsel na het bereiden af en laat het, indien aanbevolen, staan.
Voorbeeld:
Om 2 minuten en 30 seconden te koken op P70 magnetronvermogen.
1. Voer voor P70 het 2. Voer de bereidingstijd in door 3. Druk op de <> (START)/+1
vermogensniveau in twee keer op de 1 MIN-oets min-toets om de timer te
door 4 keer op de en vervolgens 3 keer op de starten.
VERMOGENSNIVEAU- 10 SEC-toets te drukken.

toets te drukken.

x4 x2 x3 x1

De display felt de ingestelde
bereidingstijd af.
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HANDMATIG ONTDOOIEN

* Ga naar de ontdooitijd en gebruik de magnetron vermogensniveaus P10 of P30 om te ontdooien
(raadpleeg pagina NL-9).

® Roer of draai het voedsel tijdens het ontdooien waar mogelijk 2-3 keer.

e Dek na het ontdooien het voedsel af met folie en laat het staan totdat het grondig is ontdooid.

Voorbeeld:
Om 10 minuten te ontdooien op P30 magnetronvermogen.
1. Voer de vermogensniveau 2. Voer de ontdooitijd in door 3. Druk op de <> (START)/+1
in door 8 keer op de eenmaal op de 10 MIN- min-toets om de timer fe
VERMOGENSNIVEAU- toets te drukken. starfen.

toets te drukken.

N - B -+

x8 x1 x1

De display telt de ingestelde
bereidingstijd of.

NEDERLANDS

OPMERKING:

Als de combi-magnetron start gaat het ovenlampje branden en draait de draaitafel met de wijzers van de
klok mee of tegen de wijzers van de klok in.

Wanneer tijdens het koken de deur wordt geopend, zal de kooktijd op het digitale display automatisch
stoppen. De kooktijd begint weer af te tellen wanneer de deur wordt gesloten en u op de START/
+1min-oets heeft gedrukt.

Als u wilt weten wat de stroomstand is tijdens het koken, drukt u op de VERMOGENSNIVEAU-toets.
Zolang u de VERMOGENSNIVEAU-foets ingedrukt houdt, zal de stroomstand worden weergegeven.
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1. MULTISTADIA KOKEN

Een maximum van 2 stadia kan instellen worden, bestaan uit handen kooktijd en functie.
Voorbeeld:

Om te koken: 5 minuten op P100 vermogen (stadium 1)
16 minuten op P30 vermogen (stadium 2)

STADIUM 1
1. Voer de vermogensniveau in door eenmaal 2. Voer de bereidingstijd in door

op de VERMOGENSNIVEAU-foets te 5 keer op de 1T MIN-oets te

drukken. drukken.

El -
MIN
x1 x5

STADIUM 2
3. Voer de vermogensniveau 4. Voer de bereidingstijd in door 5. Druk eenmaal op de

in door 8 keer op de eenmaal op de 10 MIN-toets (START)/ + 1min-toets om

VERMOGENSNIVEAU- en vervolgens 6 keer op de met het koken te beginnen.

toets te drukken. 1 MIN-toets te drukken.

10 1 :
- B H - I
x8 x6 x1

x1

De oven zal 5 minuten lang op P100 beginnen te koken en daarna 16 minuten lang op P30.

2. MINUUT PLUS FUNCTIE

Met de START/ + 1min-toets kan u de twee volgende functies uitvoeren:

a. Direkt met koken beginnen
kan meteen 1 minuut lang met de magnetronoven op stand P100 Q>+‘Imin
koken door op de START/ +1min-toets te drukken.

OPMERKING: Om te voorkomen dat kinderen de oven per ongeluk aanzetten, kunt u de START/
+ Imin-oets alleen binnen drie minuten na de bediening van de magnetron gebruiken, bijvoorbeeld de
deur dicht doen of op de STOP-toets drukken of een kookprogramma doorlopen.

b. De kooktijd verlengen
U kunt de kooktijd tijdens hcndmcﬁ?( koken verlengen in stappen van START/+1min-toets wordt
ingedrukt terwijl de magnetron in werking is.

OPMERKING: De bereidingstijd kan worden verlengd tot maximaal 99 minuten.

62/NL-12
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3. MINDER (V) TIJD en MEER (4) TIJD:
Met de MINDER (V) TIJD en MEER (A) TlJD-toetsen kunt u:

* De bereidings/ontdooitijd verhogen of verlagen terwijl de combi-magnetron in gebruik is (alleen
handmatig koken).

HET GEBRUIK VAN MINDER OF MEER MET HANDMATIG KOKEN

Druk op de MINDER (V) of MEER (A) TIJD-toets om de bereidings- of ontdooitijd in stappen van 1
minuut te verhogen of te verlagen terwijl de combi-magnetron in gebruik is. De complete bereidingstijd
kan worden verhoogd naar maximaal 99 minuten.

Voorbeeld:
Om 10 minuten te koken op P50 en vervolgens de bereidingstijd met 2 minuten te verlagen:

1. Voer de vermogensniveau 2. Voer de bereidingstijd in 3. Druk op de & -
in door & keer op de door eenmaal op de (START)/ +1 min-toets =
VERMOGENSNIVEAU- 10 MIN-toets te drukken. om de timer te starten. =
toets te drukken. é

- | - om o

x6 x1 x1

.

4.Verlaag de bereidingstijd door Bereidingstijd is verlaagd met 2 minuten
twee keer op de MINDER TIJD-  en gaat verder met aftellen, bijvoorbeeld:
toets te drukken.

QO]
x2
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4. KEUKENWEKKER FUNCTIE:

U kunt de keukenwekker gebruiken wanneer bereiding in de magnetron niet van toepassing is,
bijvoorbeeld voor het vaststellen van de kooktijd voor gekookte eieren op een conventioneel fornuis. U
kunt op deze manier de wachttijd voor gekookt/ontdooid eten in de gaten te houden.

Voorbeeld:
Om de timer in te stellen op 5 minuten.

1.Druk op de 2. Voer de gewenste 3. Druk op de &

KEUKENWEKKER- tiid in door 5 keer (START)/+1 min- C°:|',r°'|eer de
toets te drukken. op de 1T MINH+oets toets om de timer te isplay
te drukken. starten.
1 ‘
» MIN » ® +1 el »
x1 x5 x1

De display telt of.
Wanneer de display
het cijfer nul heeft
bereikt, klinkt er een
geluidsignaal.

U kunt een tijd tot 99 minuten en 50 seconden instellen. U hoeft alleen maar op de STOP-toets te drukken
om de KEUKENWEKKER te annuleren tijdens het aftellen.

OPMERKING: De KEUKENWEKKER functie kan niet tijdens het koken worden gebruikt.

5. KINDERSLOT:

Gebruik het kinderslot om bediening van de combi-magnetron door kleine kinderen zonder toezicht te
voorkomen. De KINDERSLOT indicator wordt op het displayscherm weergegeven en de combi-magnetron
kan niet worden bediend zolang het KINDERSLOT is ingesteld.

a.Het instellen van het KINDERSLOT:
Houd de STOP-toets 3 seconden ingedrukt, er klinkt een piepgeluid en de slotindicator brandt.

b.Het annuleren van het KINDERSLOT:
Houd de STOP-toets 3 seconden ingedrukt totdat de slotindicator op de display uitgaat.

64/NL-14
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Met automatisch koken en ontdooien kunt u met behulp van programma's waarbij de tijd vooraf voor u is
ingesteld koken en ontdooien, bijvoorbeeld AUTOMATISCH KOKEN of ONTDOOIEN & KOKEN menu's
(AUTO GEWICHT KOKEN, AUTO GEWICHT ONTDOOIEN en SNEL ONTDOOIEN).

Met AUTO GEWICHT KOKEN / ONTDOOIEN kunt u voorgeprogrammeerde maaltijden die op de lijst
vermeldt staan bereiden of ontdooien.
Volg het onderstaande voorbeeld voor details over het bedienen van deze functies.

Met AUTO GEWICHT KOKEN kunt u 3 populaire menu's bereiden.

Druk bij het bereiden van rundvlees 1x op de AUTO GEWICHT KOKEN-oets, verschijnt in de display.
Druk bij het bereiden van lamsvlees 2x op de AUTO GEWICHT KOKEN-toes, verschijnt in de display.
Druk bij het bereiden van varkensvlees 3x op de AUTO GEWICHT KOKEN-oets, verschijnt in de display.

b=
Voorbeeld 1: g
Om 1,2 kg gekoeld rundvlees te bereiden m.b.v. AUTO GEWICHT KOKEN. S
2
1.Druk op de AUTO 2. Vul het gewicht in door op de 3. Druk eenmaal op de ¢
GEWICHT KOKEN- GEWICHT-toetsen te drukken (START)/ + 1min-toets om
toets te drukken. totdat het gewenste gewicht met het koken te beginnen.

wordt weergegeven.

® =B » & »- B -

x12 x1

De display telt de ingestelde
bereidingstijd af.

Voorbeeld 2:
Het ontdooien van een groot stuk vlees van 1,2 kg m.b.v. AUTO GEWICHT ONTDOOIEN.

1. Selecteer het vereiste menu 2. Vul het gewicht in door op de 3. Druk eenmaal op de ¢
door eenmaal op de AUTO GEWICHT-toetsen te drukken (START)/ + 1 min-oets om
GEWICHT ONTDOOIEN- totdat het gewenste gewicht met het koken te beginnen.
toets te drukken. wordt weergegeven.

_ae_ KG /=
x1 x12 x1

De display telt de ingestelde
ontdooitijd af.
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GEWICHTSBEREIK:

 Het voedselgewicht moet naar boven of beneden afgerond worden en het dichtst bij 0,1 kg liggen,
bijvoorbeeld 0,65 kg naar 0,7 kg of 0,34 kg naar 0,3 kg.
e U kunt alleen het gewicht invoeren dat binnen het bereik valt (zie de volgende tabellen).

OPMERKING:

Wanneer er een handeling is vereist (bijvoorbeeld om het voedsel te keren) stopt de combi-magnetron,
klinkt het geluidsignaal en knipperen de resterende bereidingstijd en een indicator op de display. Druk op
de START/+1 min-foets om het bereiden voort te zetten.

De uiteindelijke temperatuur varieert overeenkomstig de werkelijke temperatuur, d.w.z. gekoeld of op
kamertemperatuur. Controleer of na bereiding het voedsel kokend heet is. U kunt, indien nodig, de
bereidingstijd handmatig verlengen.

‘ ‘ 3 R-240 NL.indd 16

MENU GEWICHTSBEREIK KOKEN PROCEDURE
Gegrild rundvlees e Plaats het vlees in een lage schaal op de draaitafel.
Draai het vlees wanneer het geluidsignaal klinkt.
= 0,1kg - 2,0k : gelvicsig
= B e Laat na het bereiden het vlees gewikkeld in
aluminiumfolie ca. 10 minuten staan.

Gegrild lamsvlees ® Plaats het vlees in een lage schaal op de draaitafel.
< Draai het vlees wanneer het geluidsignaal klinkt.
= Tkg - 2,0k * geluidsig

~— 0,Tkg - 2,0kg ¢ Laat na het bereiden het vlees gewikkeld in
aluminiumfolie ca. 10 minuten staan.

Gegrild varkensvlees e Plaats het vlees in een lage schaal op de draaitafel.
- Draai het vlees wanneer het geluidsignaal klinkt.
= Tkg - 2,0k * geluidsig

= 0,1kg - 2,0kg e Laat na het bereiden het vlees gewikkeld in
aluminiumfolie ca. 10 minuten staan.
66/NL-16
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Met deze functie kunt u snel voedsel ontdooien, waarbij u afhankelijk van de voedselsoort kunt kiezen
uit een geschikte ontdooitijd. Volg het onderstaande voorbeeld voor details over het bedienen van deze
functie.

Voorbeeld: Om het voedsel 10 minuten te ontdooien.

1. Selecteer het vereiste menu 2. Voer de bereidingstijd in 3. Druk eenmaal op de ¢
door eenmaal op de SNEL door eenmaal op de (START)/ + 1 min-toets om
ONTDOOIEN-foets te 10 MIN-toets te drukken. met het koken te beginnen.
drukken.

. .

x1 x1 x1

] 1000

OPMERKING: Tijdens het ontdooiproces pauzeert en piept het systeem om u er aan te herinneren dat
het vlees gedraaid moet worden, zodat u verzekerd bent van een gelijkmatige ontdooiing. Druk, om het
ontdooien te hervatten, op de START/+1min-toets wanneer dit proces gereed is.

NEDERLANDS

Met AUTOMATISCH KOKEN kunt u voedsel bereiden dat staat
vermeld op de lijst van het bedieningspaneel en de tabel op
pagina NL-18. Volg het onderstaande voorbeeld voor details over
het bedienen van deze functie.

Voorbeeld: Om 0,3 kg rijst te koken met Automatisch koken RIJST PASTA.

1. Selecteer het vereiste 2. Vul het gewicht in door op de 3. Druk eenmaal op de &
menu door eenmaal op GEWICHT-toetsen te drukken (START)/ + 1min-toets om
de RIJST, PASTA-toets totdat het gewenste gewicht met het koken te beginnen.
te drukken. wordt weergegeven.

=
» »
x2 x1
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MENU SELECTEREN: U kunt het menu rechtstreeks op het Toetsenblad selecteren door op de

desbetreffende toets te drukken.

Automatisch koken menu's:

Nu. Voedsel Gewichtsbereik| OPMERKING:
. Gepofte aardappel -3 sk 1. De parameters op d_e display voor dranken en
(elk 230 g) - 3 stuks aardappelen gaan niet naar gewicht maar naar
- het aantal porties.

2 Thee/koffie verwarmen 1 -3 kopjes 2. Druk voor popcorn eenmaal op de POPCORN-
(200 ml/cup) toets om 100 g popcorn te bereiden en druk
3 Rijst, pasta (g) 0,1-0,3kg op de START/+1 min-toets om te starten;
4 Popcorn : ?E)U(!)( indien de stondaardhbfreidingsﬁidkvcn
opcorn niet geschikt is , twee keer
[standacrd 100 g) op deg FF')OFI)’CORN-Togts en voer met behulp
5 Bevroren groente (g) 0,2-0,6kg van de aanraaknummertoetsen een passende
6 Pizza (g) 0,15-0,45kg bereidingstijd in en druk op de START/+1

7 Ve te (g) 02-07k min-oets om te starten:
erse groeme 19 < X9 3. Voor Rijst, pasta en Bevroren maaltijden wordt
8 Bevroren maaltiid (g) 0,2 -0,6kg het systeem tijdens het bereiden onderbroken en

klinkt er een pieptoon om de gebruiker er aan
te herinneren dat er een handeling moet worden
vitgevoerd en druk vervolgens op de START/+1
min-oets om het bereiden te hervatten.

GEWICHTSBEREIK
® ®

 Het voedselgewicht moet naar boven of beneden afgerond worden en het dichtst bij 0,1 kg liggen,
bijvoorbeeld 0,65 kg naar 0,7 kg of 0,34 kg naar 0,3 kg.

OPMERKING:

e Als het nodig is het voedsel door te roeren tijdens het automatisch koken proces, dan stopt de combi-
magnetron en klinkt het geluidsignaal en wordt op hetzelfde moment de resterende bereidingstijd in
de display weergegeven. Druk op de START/+1 min-oets om het bereiden voort te zetten nadat het
voedsel is doorgeroerd.

* De uiteindelijke temperatuur varieert overeenkomstig de werkelijke voedseltemperatuur. Controleer of na
bereiding het voedsel kokend heet is. U kunt, indien nodig, de bereidingstijd handmatig verlengen.

* De resultaten die worden bereikt met het gebruik van automatisch koken zijn afhankelijk van de
verschillen zoals de vorm en grootfte van het voedsel en uw persoonlijke voorkeur met betrekking tot
de kookresultaten. Indien u niet tevreden bent met het geprogrammeerde resultaat, dan moet u de
bereidingstijd overeen laten komen met uw vereisten.
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LET OP: GEBRUIK VOOR HET REINIGEN VAN
UW MAGNETRONOVEN GEEN OVENREINIGERS,
STOOMREINIGERS, SCHUURMIDDELEN,
BIJTENDE REINIGINGSMIDDELEN,
REINIGINGSMIDDELEN MET
NATRIUMHYDROXIDE OF SCHUURSPONSJES.

REINIG DE OVEN REGELMATIG EN VERWIJDER
EVENTUELE ETENSRESTEN - Houd de oven schoon
om slijtage van het oppervlak te voorkomen.
Dit om een lange levensduur te verkrijgen en
een gevaarlijke situatie te voorkomen.

Buitenkant van de oven:

De buitenkant van de oven kan eenvoudig gereinigd
worden met een milde oplossing van zeep en water.
Veeg zeepresten met een vochtig derie weg en
droog vervolgens met een zachte doek.

Bedieningspaneel

Open de (?eur voordat u begint schoon te maken,
om het bedieningspaneel uit te schakelen. Het
bedieningspaneel dient voorzichtig schoongemaakt
te worden. Gebruik een enkel met water bevochtigde
doek om het bedieningspaneel voorzichtig aftenemen
totdat het schoon is. Gebruik niet te veel water. Gebruik
beslist geen chemische middelen of schuurmiddelen.

Binnenkant van de oven
1. Veeg na elke maal dat de oven gebruikt wordt eventuele
spatten of overkooksels weg met een zachte vochtige
oek of een spons terwijl de oven nog warm is. Bij

Kontroleer het volgende alvorens de reparateur te bellen:

1. Voeding
Ga na dat de stekker stevig in het stopkontakt zit.
Ga na dat de zekering/circuitonderbreker in orde is.

hardnekkiger vuil, veeg weg met een milde zeepoplossing
bevochtigde doek totdat alle viekken verdwenen zijn.

2. Zorg ervoor dat de zeepoplossing of het water
niet door de ventilatie-openingen in de wanden
dringen daar dit de oven kon%eschadigen.

3. Gebruik voor de binnenkant van de oven geen
spuitsbusreinigers.

Houd het afdekplaatie voor de microgeleider te

allen tijde schoon.

Het afdekplaatie voor de golfgeleider is gemaakt van

kwetsbaar materiaal en moet zorgvuldig gereinigd

worden (volg de bovenstaande reini ingsinstrucﬁeij.

OPMERKING: Overmatig onderdompelen kan ontbinding

van het afdekplaatje voor de golfgeleider veroorzaken.

Het afdekplaatje voor 3e golfgeleider is een

verbruiksartikel en moet, wanneer niet regelmatig

gereinigd, worden vervangen.

Draaitafel en draaitafelsteun:

Verwijder eerst de draaitafel en de draaisteun
uvit de oven. Was daarna de draaitafel en de
draaisteun in een lauw sopje. Afdrogen met een
zachte doek. Zowel de draaitafel als de draaisteun
kan in de afwasmachine worden afgewassen.

Deur:

Om alle sporen van vuil te verwijderen, maakt u regelmatig
beide zijden van de deur, de deurverzegelingen en
aanliggende onderdelen schoon met een zachte, vochtige
doek. Gebruik geen schuurmiddelen.

OPMERKING: Gebruik geen stoomreiniger.

2. Plaats een kopje water met bij benadering 150 ml water in de oven en doe de deur goed dicht.
Stel de oven in op 1 minuut op P100 en zet de oven aan.

Gaat de ovenlamp branden?
Gaat de draaitfel draaien?

JA NEE
JA NEE

OPMERKING: De draaitafel draait in beide richtingen.

Werkt de ventilator?

(Houd uw hand voor de ventilatie-openingen en controleer of u luchtstroom voelt.)

JA NEE
Hoort u na 1 minuut het belsignaal2 JA NEE
Gaat het lichtie dat aangeeft dat de oven aan staat uit? JA NEE
Is de kop met water na deze minuut warm?@ JA NEE

Als u op een van deze vragen NEE heeft geantwoord, dient u uw leverancier of een erkende SHARP
reparateur fe bellen en de resultaten van uw controle door te geven.

OPMERKING: Wanneer u het eten gedurende de standaardtijd met P100 (800 W), dan zal de oven
automatisch zachter koken om oververhitting te voorkomen. (Het energieniveau van de oven wordt verminderd.)

Kookstand Standaardtijd
Magnetron P100 20 minuten
69/NL-19

‘ ‘ 3 R-240 NL.indd 19 @

09.12.1 4:18:44PM‘ ‘

NEDERLANDS



Microgolven zijn energiegolven die gelijk zijn
aan de golven die worden gebruikt voor TV- en
radiosignalen.

Elektrische energie wordt omgezet in
microgolfenergie, welke via een microgolf naar
de behuizing van de combi-magnetron wordt
gestuurd. Om te voorkomen dat er voedsel en vet
de golfgeleider binnendringt, wordt het beschermd
door het afdekplaatie voor de golfgeleider.

Microgolven kunnen geen metalen passeren omdat
de behuizing van de combi-magnetron gemaakt is
van metaal en er fijn gaas op de deur zit.

Tijdens het koken stuiteren de microgolven
willekeurig tegen de behuizing van de combi-
magnetron.

Microgolven passeren bepaalde materialen zoals
glas en plastic om voedsel te verwarmen. (Zie
"Geschikt keukengerei"op pagina NL-21).

Water, suiker en vet in voedsel absorberen
microgolven, waardoor er trillingen worden
veroorzaakt. Hierdoor wordt warmte door
wrijving aangemaakt, op dezelfde manier als het
opwarmen van je handen door deze tegen elkaar
aan te wrijven.

De buitenkant van het voedsel wordt verwarmd
door de microgolfenergie, vervolgens verplaatst
de warmte zich, net zoals bij conventionele
bereiding, door middel van geleiding naar het
midden. Om verzekerd te zijn van gelijkmatige
warmte is het belangrijk het voedsel te draaien, te
herschikken of door te roeren.

Zodra het bereiden voltooid is stopt de combi-
magnetron automatisch met het produceren van
microgolven.

Rusttijd na bereiding is belangrijk, omdat het
ervoor zorgt dat de warmte gelijkmatig door het
voedsel wordt verspreidt.
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GLAS EN GLAS-KERAMIEK

Vuurvaste glazen schalen zijn
Wi bijzonder geschikt. De kookprocedure
S kan van alle kanten worden
3 geobserveerd. Deze mogen echter

geen metaal bevatten (o.a. zinkkristal),
of van een metalen laag voorzien zijn (o.a.
gouden rand, kobaltblauw).

KERAMIEK

is over het algemeen zeer geschikt. Keramiek
moet geglazuurd zijn, omdat er bij ongeglazuurde
keramiek vocht in het serviesgoed kan dringen.
Vocht verhit het materiaal en kan ertoe leiden
dat het barst. Indien u twijfelt, of uw serviesgoed
geschikt is voor de magnetron, voert u een servies-
geschiktheidstest uit.

PORSELEIN

is bijzonder geschikt. Let u erop dat het porselein
geen goud-of zilverlaagje heeft, resp. niet
metaalhoudend is.

KUNSTSTOF EN PAPIEREN
SERVIESGOED

Hittebestendig, voor de magnetron geschikt plastiek
servies is geschikt voor het ontdooien, verwarmen
en koken. Hou a.u.b. rekening met de gegevens van
de fabrikant. Hittebestendig, voor de magnetron
geschikt papieren serviesgoed is eveneens geschikt.
Hou a.u.b. rekening met de gegevens van de
fabrikant.

MAGNETRONFOLIE

of hittebestendige folie is zeer geschikt voor het
bedekken of omwikkelen. Hou a.u.b. rekening met
de gegevens van de fabrikant.

BRAADZAKKEN

kunnen eveneens in de magnetron worden
toegepast. De metalen klemmen zijn echter niet
geschikt voor het afsluiten daar de braadzakfolie
kan smelten. Gebruik touwtjes om de zakken of te
sluiten en steek meermaals met een vork in de zak.
Niet hittebestendige folie, zoals bijv. keukenfolie,
is slechts in beperkte mate geschikt voor het
gebruik in de magnetron. Ze dient uitsluitend voor
korte verhittingsprocedures te worden gebruikt en
mag niet met het voedsel in contact komen.

BRUINERINGSSERVIES

is speciaal magnetron-serviesgoed van glaskeramiek met
een metaallegering op de bodem, die ervoor zorgt dat
de gerechten bruin worden. Als er bruineringsserviesgoed
wordt toegepast, moet er een geschikte isolator, bijv.
een porseleinen bord, tussen de draaitafel en de

bruineringsschaal worden gelegd. Houdt u nauwkeurig
aan de voorverwarmingstijd zoals aangegeven door de
fabrikant. Bij overschrijdiging kan er beschadiging aan de
draaitafel en aan de drager van de draaitafel onfstaan,
c.q. de zekering van het toestel kan eruit springen en het
toestel vitschakelen.

METAAL

mag over het algemeen niet worden gebruikt, omdat
microgolven metaal niet kunnen doordingen en
op die manier de gerechten niet kunnen bereiken.
Er zjn echter vitzonderingen: smalle strookjes
aluminiumfolie kunnen worden gebruikt voor Let
bedekken van gedeelten, zodat deze niet te snel
ontdooien of gaar worden (bijv. de vleugels bij een
kip). Kleine metalen pannen en aluminium schalen
(bijv. bij panklare gerechten) kunnen worden
gebruikt. Ze moeten echter in verhouding tot het
gerecht klein zijn, bijv. aluminium schalen moeten
tenminste 2/3tot 3/4 met voedsel gevuld zijn. Het
verdient aanbeveling het voedsel over te gieten in
serviesgoed dat geschikt is voor de magnetron. Als
er aluminium schalen of ander metalen serviesgoed
wordt gebruikt, moet er minstens een afstand zijn
van bij benadering 2,0 c¢m ten opzichte van Je
wanden van de koo?(ruimfe omdat deze anders door
mogelijke vonken kunnen worden beschadigd.

GEEN SERVIESGOED MET EEN
METAALLAAGIJE - metalen onderdelen of

ingesloten metaal, zoals bijv. met schroeven,
banden of grepen gebruiken.
GESCHIKTHEIDSTEST VOOR
SERVIESGOED

Als u niet zeker weet, of uw
serviesgoed geschikt is voor de
magnetron, voert u de volgende test vit:
Het serviesgoed in het toestel plaatsen.

Een glazen reservoir met 150 ml. water
gevuld op of naast het serviesgoed plaatsen. Het
toestel één tot twee minuten op 800 W vermogen
laten lopen. Als het serviesgoed koel of handwarm
blijft, is het geschikt. Deze test niet bij plastiek
servies uitvoeren. Het zou kunnen smelten.
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HET INSTELLEN VAN DE TIJDEN

De ontdooi-, verwarmings- en kooktijden zijn
over het algemeen aanzienlijk korter dan bij
een conventioneel fornuis of oven. Houdt u zich
daarom aan de in dit kookboek aanbevolen
tijden. U kan de tijden beter korter instellen dan
langer. Voert u na het koken een kooktest uit. Het
is beter achteraf kort even bij te koken dan iets te
gaar te laten worden.

UITGANGSTEMPERATUUR

De ontdooi-, opwarmingss- en kooktijden zijn
afhankelijk van de vitgangstemperatuur van de
gerechten. Bevroren en in de koelkast bewaarde
gerechten vereisen bijv. een langere verwarming dan
produkten op kamertemperatuur. Voor het opwarmen
en koken van gerechten wordt vitgegaan van
normale bewaartemperaturen (koelkasttemperatuur bij
benadering 5°C, kamertemperatuur bij benadering
20°C). Voor het ontdooien van gerechten wordt
uitgegaan van een diepvriestemperatuur van -18°C.

ALLE VERMELDE TIJDEN

in dit kookboek zijn richtlijnen, die naargelang
de vitgangstemperatuur, het gewicht en de
hoedanigheid (water, vetgehalte efc) van het voedsel
kunnen variéren.

ZOUT, KRUIDEN EN SPECERIJEN

In de magnetron gekookte gerechten bewaren
hun eigen smaak beter dan bij conventionele
bereidingsmethoden. Maakt u daarom zeer
spaarzaam gebruik van zout en voegt u in de
regel pas na het koken zout toe. Zout bindt
vloeistof en droogt het oppervlak vit. Kruiden en
specerijen kunnen op de gebruikelijke manier
worden gebruikt.

TOEVOEGING VAN WATER

Groenten en andere gerechten die veel
water bevatten, kunnenin het eigen sap
of met toevoeging van een weinig water
wordengekookd. Daardoor blijven vele vitaminen
en mineraalstoffen inhet voedsel behouden.

VOEDSEL MET VEL OF SCHIL

zoals worstjes, kip, kippenpootjes, ongeschilde
aardappelen, tomaten, appels, eigee‘ en dergelijke met
een vork of een houten staafje doorprikken. Daardoor
kan de zich vormende stoom verdwijnen, zonder dat de
vel of de schil barst.

KLEINE EN GROTE HOEVEELHEDEN

De tijden in uw magnetron zijn geheel afhankelijk
van de hoeveelheid van het voedsel dat u wilt
ontdooien, verwarmen of koken. Dat houdt in dat
kleine porties sneller gaar worden dan grote.

Als vuistregel geldt:
Dubbele Hoeveelheid = Bijna Dubbele Tijd
Halve Hoeveelheid = Halve Tijd

DIEPE EN ONDIEPE SCHALEN

Beide schalen hebben hetzelfde volume, maar
in de diepe schaal is de kooktijd langer dan in
de ondiepe. Dus gebruikt u bij voorkeur ondiepe
schalen met een groot opperv‘ok. Diepe schalen
alleen voor gerechten gebruiken, waarbij het
gevaar van overkoken bestaat, bijv. voor noedels,

rijst, melk enz.

RONDE EN OVALE SCHALEN

In ronde en ovale schotels worden gerechten
gelijkmatiger gaar dan in hoekige, omdat de
microgolf-energie zich in hoeken concentreert,
waardoor de gerechten op deze plaatsen te gaar
zouden kunnen worden.

BEDEKKEN

Door een gerecht te bedekken blijft het vocht in
het voedsel, waardoor de kooktijd wordt verkort.
Voor het bedekken een deksel, magnetronfolie
of een afdekkap gebruiken. Gerechten die een
korstje dienen te krijgen, bijv. braadvlees of kip,
niet bedekken. Hierbij geldt de regel dat alles wat
op het conventionele fornuis wordt bedekt ook in
de magnetron dient te worden bedekt. Wat op
het fornuis open wordt gekookd, kan ook in de
magnetron open worden gekookd.

OMDRAAIEN

Middelgrote porties zoals hamburgers en steaks,
tijdens het koken &én keer draaien, om de kooktijd
te verkorten. Grote porties zoals braadvlees en
kip, moeten worden omgedracid, omdat de naar
boven toe gekeerde zijde meer microgolf-energie
krijgt en zou kunnen uitdrogen indien deze niet
wordt omgedraaid.

STANDTIJD

Het aanhouden van de standtijd is een van de
belangrijkste microgolf-regels. Bijna alle gerechten
die in de magnetron worden ontdooid, verwarmd
of gekookd, hebben een korte of langere standtijd
nodig waarin een temperatuurgelijkmatigheid
plaatsvindt en de vloeistof zich overal gelijk in het
voedsel bevindt.
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BRUINERINGSMIDDELEN

Gerechten worden na een kooktijd van meer
dan 15 minuten bruin. Deze bruine kleur kan
men echter niet vergelijken met de intensieve
bruinering en korst bij het conventionele koken.

Om een aantrekkelijke bruine kleur te verkrijgen,

kunnen er bruineringsmiddelen worden gebruikt.
Meestal worden ze tegelijk als kruiden gebruikt.
Hiernavolgend vindt u enkele adviezen voor
bruineringsmiddelen en gebruiksmogelijkeden:

BRUINERINGSMIDDEL GERECHTEN METHODE
Gesmolten boter en paprikapoeder gevogelte het gevogelte met de
boter/paprikamengsel
Paprikapoeder soufflé’s, kaastosties bestrijken
met paprikapoeder
Sojasaus vlees en gevogelte bestuiven
Barbecue- en Worcestersaus, braadvlees, klein gebraden met de saus bestrijken
braadvleessaus vlees met de saus bestrijken

soufflé’s, tosties, soepen,

Gesmolten spekdobbelsteenties of gedroogde uien | stamppotten

Cacao, chocokruimels bruine glazuren,
honing en confituren

taart en desserts

met de spekdobbelsteentjes
of gedroogde uien bestrooien
taarten en desserts hiermee
bestrooien of bedekken

‘ ‘ 3 R-240 NL.indd 23

VERWARMEN

® Panklare gerechten in aluminium dienen vit

de aluminium verpakking te worden genomen
en op een bord of in een schaal te worden
verwarmd.

@ Bij gesloten schalen de deksels verwijderen.
® Gerechten met magnetronfolie, bord of

afdekkap (in de handel verkrijgbaar) bedekken,
zodat het oppervlak niet uvitdroogt. Dranken
behoeven niet te worden afgedekt.

® Bij het koken van vloeistoffen zoals water,

koffie, thee of melk een glazen staafje in de
beker/kan plaatsen.

® Grotere hoeveelheden, indien mogelijk of

en toe roeren, zodat de temperatuur zich
gelijkmatig verspreid.

® De tijden zijn vermeld voor het voedsel op een

kamertemperatuur van 20°C. Bij voedsel op
koelkasttemperatuur wordt de verwarmingstijd
in geringe mate verhoogd.

® Laat u de gerechten na het verwarmen één tot

twee minuten staan, zodat de temperatuur zich
gelijkmatig binnen het gerecht kan verspreiden

(standtijd).

® De vermelde tijden zijn richtlijnen, die

naargelang de uitgangstemperatuur, het
gewicht, het watergehalte, vetgehalte en de
gewenste eindtoestand efc. kunnen variéren.

ONTDOOIEN

De magnetron is ideaal voor het ontdooien van

voedsel. De dooitijden zijn korter dan bij het

ontdooien optraditionele wijze. Hierna volgen
enkele tips. Neem het vriesgoed uit de verpakking
en leg het voor hetontdooien op een bord.

VERPAKKINGEN EN RESERVOIRS

Zeer geschikt voor het ontdooien en verwarmen
van gerechten zijn verpakkingen en reservoirs die
geschikt zijn voor de magnetron en zich zowel
lenen voor de diepvries (fot bij benadering min 40
°C) alsook hittebestendig zijn (tot bij benadering
220°C). Zo kon u in hetzelfde serviesgoed
ontdooien, verwarmen en zelfs koken, zonder de
gerechten tussendoor te moeten overgieten.

BEDEKKEN

Dunnere gedeelten voor het ontdooien met kleine
aluminium stroken bedekken. Ontdooide of warme
gedeelten tijdens het ontdooien eveneens met
aluminium stroken bedekken. Hierdoor voorkomt u
dat dunnere gedeelten vlug te heet worden, terwijl
dikkere delen nog bevroren zijn.

JUISTE INSTELLING

Het magnetronvermogen eerder te laag dan
te hoog instellen. Zo bereikt u een gelijkmatig
dooiresultaat. Als het magnetronvermogen te hoog
ingesteld is, wordt het oppervlak van het voedsel
reeds gaar, terwijl het binnenste gedeelte nog

bevroren is.
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OMDRAAIEN/ROEREN

Vrijwel alle gerechten moeten af en toe een keer
worden omgedraaid of geroerd. Delen, die aan
elkaar vastzitten, zo spoedig mogelijk van elkaar
scheiden en anders rangschikken.

KLEINE HOEVEELHEDEN

Kleinere hoeveelheden ontdooien gelijkmatiger en
sneller dan grote. Wij adviseren daarom zo klein
mogelijke porties in te vriezen. Zo kon u snel en
gemakkelijk hele menu’s samenstellen.

VOEDINGSMIDDELEN VEREISEN
VOORZICHTIGE BEHANDELING

Gevoelige gerechten, zoals taart, slagroom, kaas
en brood, niet geheel ontdooien, maar slechts
voordooien en op kamertemperatuur verder laten
ontdooien. Daardoor voorkomt u dat de buitenste
gedeelten reeds te heet worden, terwijl de
binnenste nog bevroren zijn.

STANDTIJD

De standtijd na het ontdooien van voedsel is zeer
belangrijk, omdat de dooiprocedure gedurende
deze tijd wordt voortgezet. In de dooitabel vindt
u de standtijd voor verschillende gerechten.
Dikke, compacte gerechten hebben een langere
standtijd nodig dan vlakke of gerechten met een
poreuze structuur. Als het voedsel niet voldoende
ontdooid is, kan u het verder ontdooien in de
magnetron of de standtijd dienovereenkomstig
verlengen. Gerechten na de standtijd bij voorkeur
onmiddellijk verder verwerken en niet opnieuw
invriezen.

HET KOKEN VAN VERSE GROENTEN

® let bij het kopen van groenten op, dat de
stukken zoveel mogelijk van gelijke grootte
zijn. Dit is vooral van belang, wanneer u de
groenten heel wilt koken (bijv. ongeschilde
aardappelen).

® Groenten voor de bereiding wassen, panklaar
maken en pas dan de vereiste hoeveelheid voor
het recept afwegen en snijden.

® Kruidt zoals normaal, maar voeg in het
algemeen pas na het koken zout toe,

@ Per 500 gr. groenten bij benadering 5 EL water
toevoegen. Groenten Jie rijk aan vezels zijn,
hebben wat meer water nodig. De nodige
gegevens hierover vindt u in de tabel (blz. 51).

® Groenten worden in het algemeen in een
schaal met deksel gekookd. Vloeistofrijke
groenten, zoals bijv. vien of geschilde
aardappelen, kunnen zonder toevoeging van
water in magnetronfolie worden gekookd.

® Groenten na de helft van de kooktijd roeren of
omdraaien.

® Na het koken dient u de groenten bij benadering
2 min. te laten staan,zodat de temperatuur zich
gelijkmatig verspreid (standtijd).

® De vermelde kooktijden zijn richtlijnen en zijn
afhankelijk van gewicht, uitgangstemperatuur
en hoedanigheid van de groenten. Hoe verser
de groenten, des te korter zijn de kooktijden.

HET KOKEN VAN VLEES, VIS EN

GEVOGELTE

® Let bij het kopen van vlees op, dat de stukken
zoveel mogelijk van gelijke grootte zijn. Op die
manier krijgt u een goed kookresultaat.

® Vlees, vis en gevogelte voor de bereiding
grondig wassen onder stromend koud water
en met keukenpapier betten. Daarna zoals
normaal verder werken.

® Rundsvlees dient goed behangen te zijn en
weinig pezen fe bevatten.

® Ondanks de gelijkmatige grootte van de
vleesstukken kan het kookresultaat verschillend
zijn. Dit hangt onder andere af van het
soort vlees, van het verschillende vet- en
vloeistofgehalte alsmede van de temperatuur
van het vlees voor het koken.

® Vanaf een kooktijd van 15 min. verkrijgt
men een natuurlijke bruinering, die door de
toepassing van bruineringsmiddelen nog
kan worden versterkt. Om daarnaast een
knapperig oppervlak te verkrijgen, dient u
bruineringsserviesgoed te gebruiken of het
voedsel op het fornuis aan te braden en in
de magnetron te laten gaar sudderen. Op
die manier verkrijgt u tegelijkertijd een bruine
substantie voor de toebereiding van de saus.

® Grotere vlees-, vis- en gevogeltestukken na
de halve kooktijd draaien, zodat ze van alle
kanten gelijkmatig gaar worden.

® Bedek uw braadvlees na het koken met
aluminiumfolie en laat het bij benadering 10
min. rusten (standtijd). Gedurende deze tijd
kookt het braadvlees na en de vloeistof wordt
gelijkmatig verdeeld, zodat er bij het snijden
minder vleessap verloren gaat.

ONTDOOIEN EN KOKEN VAN
VOEDSEL

Diepvriesgerechten kunnen in de magnetron in
één keer worden ontdooid en tegelijkertijd worden
gekookd. In de tabel vindt u hiervan enkele
voorbeelden. Let u bovendien op de algemene
aanwijzingen bij “verwarmen” en “ontdooien”
van voedsel. Voor toebereiding van in de handel
gebruikelijke panklare diepvriesprodukten dient
u zich aan de gegevens van de fabrikant op de
verpakking te houc?en.
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SPECIFICATIES @

Wisselstroom 1230V, 50 Hz, enkele fase
Zekering/circuitonderbreker 10 A
Stroombenodigdheid: Magnetron : 1200 W
Uitvoermogen: Magnetron : 800 W (IEC 60705)

Uitstand (energiespaarstand)  : minder dan 0,5 W
Magnetronfrequentie : 2450 MHz*(GROEP 2/KLASSE B)
Afmetingen buitenkant : 452 mm(B) x 262 mm(H) x 370 mm(D)
Afmetingen binnenkant : 315 mm(B) x 210 mm(H) x 314 mm(D)**
Ovencapaciteit : 20 liter**
Draaitafel 12 245 mm
Gewicht : approx. 12 kg

* Dit product voldoet aan de eisen van de Europese norm EN55011.
Volgens deze norm is dit product geclassificeerd als groep 2 klasse B apparatuur.
Groep 2 betekent dat het de bedoeling is dat dit apparaat radiofrequentie-energie genereert in de
vorm van elekiromagnetische straling voor het verhitten van voedsel.
Klasse B betekent dat het apparaat geschikt is voor huishoudelijk gebruik.

**De inhoud wordt berekend door het meten van de maximum breedte, hoogte en diepte van het
apparaat. Het actuele inhoudsvermogen voor spijzen is geringer.

NEDERLANDS

DOOR CONTINUE VERBETERINGEN KUNNEN SPECIFICATIES ZONDER AANKONDIGING
VERANDEREN.
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4 . .
@ Estimado cliente,

Le felicitamos por haber adquirido este nuevo horno microondas que le facilitard notablemente sus

quehaceres culinarios.

Le sorprenderé la cantidad de cosas que se pueden hacer con un microondas. No sélo podra descongelar

répidamente o calentar la comida, sino que también podré preparar menis completos.

Son tantas las ventajas de tener un horno microondas que estamos seguros de que le sorprenderén:

® La comida se puede preparar directamente en las bandejas, por lo que tendrd menos utensilios a la
hora de lavar los platos.

® Gracias a unos tiempos de coccién reducidos asi como a la utilizacion de pequefias cantidades de

Le recomendamos que lea las instrucciones de uso atentamente.
De este modo podrd entender répidamente como utilizar su horno microondas.

\ Disfrute usando su horno microondas y prepare sus platos favoritos en su microondas.

agua y grasa, se conservan muchas de las vitaminas, minerales y sabores caracteristicos de los alimentos.

)
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Atencion:
su productfo estd
marcado con este

simbolo.
Significa que
los productos

eléctricos y

electrénicos

usados no
deberian
mezclarse con
los residuos
domésticos
generales.
Existe un sistema
de recogida
independiente
para estos
productos.
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( A. Informacioén sobre eliminacién para usuarios\
particulares

1. En la Unién Europea

Atencién: si quiere desechar este equipo, jpor favor no utilice el cubo de la
basura habitual!

Los equipos eléctricos y electronicos usados deberian tratarse por
separado de acuerdo con la legislaciéon que requiere un tratamiento,
una recuperacién y un reciclaje adecuados de los equipos eléctricos y
electrénicos usados.

Tras la puesta en préctica por parte de los estados miembros, los hogares
de particulares dentro de los estados de la Unién Europea pueden devolver
sus equipos eléctricos y electrénicos a los centros de recogida designados
sin coste alguno *.

En algunos paises* es posible que también su vendedor local se lleve su
viejo producto sin coste alguno si Ud. compra uno nuevo similar.

*) Por favor, péngase en contacto con su autoridad local para obtener més
defalles.

Si sus equipos eléctricos o electrénicos usados tienen pilas o acumuladores,
por favor deséchelos por separado con antelacién segin los requisitos locales.
Al desechar este producto correctamente, ayudaré a asegurar que los
residuos reciban el tratamiento, la recuperaciéon y el reciclaje necesarios,
previniendo de esta forma posibles efectos negativos en el medio ambiente
y la salud humana que de ofra forma podrian producirse debido a una
manipulacién de residuos inapropiada.

2. En otros paises fuera de la Unién Europea

Si desea desechar este producto, por favor péngase en contacto con las
autoridades locales y pregunte por el método de eliminacién correcto.

Para Suiza: Los equipos eléctricos o electrénicos pueden devolverse al
vendedor sin coste alguno, incluso si no compra ningin nuevo producto.
Se puede encontrar una lista de ofros centros de recogida en la pagina
principal de www.swico.ch o www.sens.ch.

B. Informacién sobre Eliminacién para empresas
usuarias

1. En la Unién Europea

Si el producto se utiliza en una empresa y quiere desecharlo:

Por favor péngase en contacto con su distribuidor SHARP, quien le
informaré sobre la recogida del producto. Puede ser que le cobren los
costes de recogida y reciclaje. Puede ser que los productos de tamafio
pequefio [y las cantidades pequefias) sean recogidos por sus centros de
recogida locales.

Para Espafa: por favor, pédngase en contacto con el sistema de recogida
establecido o con las autoridades locales para la recogida de los
productos usados.

2. En otros paises fuera de la Unién Europea

Si desea desechar este producto, por favor péngase en contacto con sus
@foridades locales y pregunte por el método de eliminacién correcto. J
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NOTAS:

HORNO

1. Lémpara del horno

2. Panel de control

3. Botén para abrir la puerta

4. Tapa de la guia de ondas (NO QUITAR)
5. Cavidad del horno

6. Acoplamiento

7. Pestillos de seguridad de la puerta

8. Bisagras

9. Sellos de la puerta y superficies de sellado
10. Cable de alimentacién

11. Orificios de ventilacién

12. Exterior de la caja

ACCESORIOS:

Compruebe que dispone de todos los accesorios
siguientes:

(13) Plato giratorio (14) Soporte del rodillo

Coloque el soporte del rodillo en el suelo de la
cavidad del horno.

Coloque después el plato giratorio sobre el
soporte colocado en la acoplamiento.

Levante los platos o recipientes cuando vaya a
sacarlos del horno para no golpear el borde del
plato giratorio y evitar dafarlo.

NOTA: Cuando haga el pedido de los
accesorios, indiquele a su distribuidor o técnico
de servicio SHARP autorizado los dos datos
siguientes: el nombre de la pieza, y el nombre del
modelo.

* La tapa de la guia de ondas es fragil. Se debe tener cuidado al redlizar la limpieza del inferior del

horno para no dafarlo.

e Siempre opere el horno con el plato giratorio y el soporte del rodillo colocados correctamente. Esto
debe aplicarse siempre, incluso durante la coccién. Si el plato giratorio esté colocado incorrectamente
podria hacer ruido, no girar correctamente y podria ocasionar dafios en el horno.

e El plato giratorio gira en sentido horario o antihorario. La direccién giratoria podria cambiar cada vez
que inicia el horno. Esto no afecta el desempefio de la coccién.

4 R-240 Spanish.indd 5
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Visualizador digital
Teclas de TIEMPO
Teclas de DESCONGELACION y COCCION

DESCONGELACION CON VELOCIDAD

DESCONGELACION AUTOMATICA POR PESO

COCCION AUTOMATICA POR PESO

Teclas de MAS/MENOS TIEMPO
Tecla de NIVEL DE POTENCIA

Tecla de COMENZAR/ + 1Tmin

Tecla de PARADA

Tecla de TEMPORIZADOR COCINA
Teclas de PESO

Teclas de COCCION AUTOMATICA

Patata al horno
Recalentar Té/Café

Arroz, Pasta

- Palomitas de maiz

Verduras congeladas

Pizza
Verduras frescas

Comida congelada
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES: LEALAS ATENTAMENTE Y CONSERVELAS

PARA CONSULTAS FUTURAS.
Para evitar incendios

Los hornos de microondas no deben dejarse
funcionando sin que haya alguien controlando
su coccion. Los niveles de potencia que
sean demasiado altos o los tiempos de
coccion demasiado largos pueden calentar
excesivamente los alimentos y originar incendios.

Este microondas estd exclusivamente disefiado
para su utilizacién sobre una encimera. No estd
disefiado para ser empotrado en una pared o en
una vitrina. No coloque el horno en un gabinete.
La toma de corriente eléctrica debe estar facilmente
accesible de forma que la unidad pueda
desenchufarse sin dificultades en caso de emergencia.
El suministro de C.A. debe ser de 230 V, 50 Hz,
con un fusible en la linea de distribucién de 10
A como minimo, o un interruptor en el circuito de
distribucién de 10 A como minimo.

Deberd prepararse un circuito eléctrico independiente
sélo para este aparato.

No coloque el horno en superficies donde se genere
calor. Por ejemplo, no lo sitbe cerca de un horno normal.
No instale el horno en lugares que tengan alta
humedad o donde pueda acumularse humedad.
No guarde ni use el horno en exteriores.

Si observa humo, apague o desenchufe
el cable del horno y mantenga la puerta
cerrada para extinguir las llamas que
pudieran haberse producido.

Utilice sélo recipientes, envases y utensilios
adecuados para cocinar con microondas. Vea
las sugerencias correspondientes en el libro
adjunto de cocina (a pagina E-21). Debera
comprobar que los utensilios sean adecuados
para su empleo con hornos microondas.
Cuando caliente comida en recipientes de
plastico o de papel, vigile el horno porque
existe la posibilidad de que se enciendan.
Limpie la tapa de la guia de ondas, la cavidad
del horno, el plato giratorio y el soporte del
rodillo después de utilizarlos. Quiteles siempre
la grasa dado que ésta podria sobrecalentarse
la proxima vez que use el horno y empezar a
echar humo o prenderse fuego.

No coloque materiales inflamables cerca del horno
o de los orificios de ventilacién.
No bloquee la entrada de los orificios de ventilacién.
Quite todos los precintos metdlicos, envolturas
de alambre, efc. que tenga la comida dado que
odrian formarse arcos o chispas eléctricas en
Eus superficies metédlicas y ocasionar incendios.
No utilice el horno de microondas para freir con
aceite o para calentar aceite con el que va a freir
después. No se puede controlar la temperatura y
podria prenderse fuego.

Para hacer palomitas de maiz (popcorn) utilice
sélo un horno de microondas especial para ello.
No guarde comida ni ningin ofro alimento dentro
del horno. Compruebe las posiciones programadas
después de poner el horno en funcionamiento para
asegurarse de que su operacién va a ser la correcta.
Para evitar el calentamiento excesivo y un
incendio, tenga mucho cuidado cuando cocine o
caliente alimentos con un contenido alto de azicar
o grasa como, por ejemplo, salchichas envueltas
en hojaldre, pasteles o pudin de Navidad.

Utilice este manual de instrucciones y el recetario
adjunto conjuntamente.

Para evitar estropear el horno

ADVERTENCIA:
No haga funcionar el horno si estd estropeado
o funciona mal. Compruebe los puntos siguientes
antes de utilizarlo.
a) La puerta; asegirese de que la puerte cierra bien y
compruebe que no estd ni deformada ni combada.
b) Las bisagras y pestillos de seguridad de la
puerta; compruebe que no estén ni rotos ni flojos.
c) Los sellos de la puerta y las superficies de
sellado; aseglrese de que no han sufrido
dafios y estén en perfectas condiciones.
d) Dentro del horno o en la puerta; asegirese de
que no hay abolladuras.
e) El cable y el enchufe de alimentacién de la
corriente; asegirese de que no estan esfropeados.
Si la puerta o los sellos decia puerta estén dafiados,
no deberd ponerse en funcionamiento el horno
hasta que un técnico competente lo haya reparado.
En ningln caso ajuste, repare ni modifique el
horno personalmente. Hacerlo es peligroso
para cualquier persona que carezca de los
conocimientos necesarios para llevar a cabo
tareas de servicio o reparacion que requieran
la extraccién de una cubierta que impida la
exposicion a la energia de microondas.

No ponga el horno a funcionar con la puerta
abierta ni altere de ninguna forma los pestillos
(cierres) de la puerta de seguridad.

No haga funcionar el horno si hay algin objeto atrapado
entre los sellos de la puerfa y las superficies de sellado.

No permita que se acumule grasa o
suciedad en los sellos de las puertas
ni en partes adyacentes. Limpie el
horno en los intervalos regulares y
quite cualquier depésito del alimento.
Siga las instrucciones de "Limpieza y
Mantenimiento”, en la pagina E-19. Si
el horno no se mantiene limpio podria
deteriorarse su superficie, lo que podria
perjudicar a la vida Gtil del aparato asi
como provocar una situacién peligrosa.
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Las personas que llevan un MARCAPASOS deben
comprobar con su médico o el fabricante del
marcapasos las precauciones que deben tomar
con respecto a los hornos de microondas.

Para evitar sacudidas eléctricas

Bajo ninglin concepto se deberd desmontar la caja exterior.
No derrame nocﬁ} ni infroduzca ningdn objeto en los
orificios de los cierres de la puerta o en los orificios
de ventilacién. En caso de que cayera algo, apague
el horno, desenchifelo inmediatamente y llame al
técnico de servicio SHARP autorizado.

No sumerja en agua ni en ningin ofro liquido el
cable de alimentacién ni el enchufe.

No deje que el cable de alimentacion cuelgue del borde de
la mesa o de la superficie en la que esté situado el horno.
Mantenga el cable de alimentacién alejado de las
superficies calientes,incluyendo la parte posterior
del horno. No intente cambiar la lampara del
horno usted mismo ni permita que lo haga nadie
excepto un electricista autorizado por SHARP.

Sila E:mpcra se estropea, consoltelo con su distribuidor
o0 con un técnico de servicio SHARP autorizado. Si se
estropea el cable de alimentacion de este aparato,
debra cambiarlo por un cable especial. El cambio debe
efectuarlo un técnico de servicio SHARP autorizado.
Para evitar la posibilidad de explosion y de
repentina de ebullicién:

ADVERTENCIA: Para evitar el riesgo de
explosién y ebullicion repentina. No caliente
liquidos ni otros alimentos en recipientes
cerrados ya que podrian explotar.

El calentamiento de bebidas con microondas puede
retardar la ebullicion eruptiva, por lo que debera
tener cuidado cuando manipule el recipiente.

No use nunca recipientes o envases sellados. Quite
los cierres y tapas antes de utilizarlos. Los recipientes
sellados pueden explotar al acumularse la presion
incluso después de haber apagado el horno.

Tenga cuidado cuando caliente liquidos en el horno
de microondas. Utilice un recipiente de boca ancha
para que puedan escapar las burbuijas.

No caliente nunca liquidos en recipientes de
boca estrecha tales como biberones, dado
que su contenido podria salirse del recipiente
al calentarse y provacar quemaduras.

Para evitar la salida repentina de liquido hirviendo

y las posibles quemaduras:

1. No emplee un tiempo excesivo.

2. Agite el liquido antes de calentarlo/recalentarlo.

3. Es aconsejable introducir una varilla de vidrio o utensilio
similar (no metal) en el liquido mientras calienta.

4. Deje el liquido en reposo durante un minimo
de 20 segundos al final del tiempo de coccién
para evitar que hierva y salpique después.

No cocine huevos con la cascara ni caliente huevos
cocidos duros enteros en hornos microondas ya

que podrian explotar incluso después de haber
terminado de calentarlos el microondas. Para
cocinar o volver a calentar huevos que no estén
mezclados o revueltos, pinche las yemas y las
claras para que no exploten. Corte también los
huevos duros con cascara antes de calentarlos en
el horno de microondas.

Aguijeree la piel o céscara de alimentos como
las patatas, salchichas y fruta antes de cocinarlos
porque si no podrian explotar.
Para evitar quemaduras

ADVERTENCIA: El contenido de biberones
Z de recipientes de comidas para
ebésdebe ser agitado o movido y debera
comprobar la temperatura antes de su
consumo a fin de evitar quemaduras.

No toque o mueva nunca el grill inferior mientras estd
caliente. Utilice agarradores o manoplas especiales
para horno al sacar la comida para evitar quemarse.
Abra siempre los recipientes, paquetes de palomitas de maiz,
bolsas para cocinar en horno, efc., lejos de la cara y manos
para evitar quemarse con el vapor o liquido hirviendo.

Para evitar quemaduras, compruebe siempre
la temperatura de los alimentos y remuévalos
antes de servirlos, prestando especial
atencién a la temperatura de comidas y
bebidas para bebés, nifios o ancianos.

La temperatura del recipiente no es una buena
indicacién de la temperatura de la comida o bebida;
compruebe siempre la temperatura de la comida.
Conviene siempre apartarse de la puerta del horno al
abrirlo para evitar quemarse al salir el vapor y el calor.
Los alimentos rellenos cocidos al horno deben
corfarse en rodajas después de calentarlos para
que salga el vapor y evitar quemaduras.

Para evitar que los nifios lo utilicen de
forma inadecuada

ADVERTENCIA: Sélo se debe permitir a los nifios
utilizar el horno sin supervision alguna cuando
se les haya dado instrucciones adecuadas
para que puedan usarlo de modo seguro y
comprendan los peligros de un uso incorrecto.
Este artefacto no esta disefado para su uso
por parte de personas discapacitadas fisica o
mentalmente, nifios, con poca experiencia o
sin conocimiento, a menos que hayan recibido
instrucciones precisas por parte de alguien
responsable de su seguridad. Los nifios deben
estar bajo la supervision de un adulto para

evitar que jueguen con los distintos modos.

Los nifios pueden utilizar los hornos de microondas sélo
cuando estén bajo supervision de las personas mayores.
No apoyarse ni agarrarse de la puerta del horno. No
juegue con el horno ni lo utilice como un juguete.

A los nifios se les debe ensefiar todas las medidas
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de seguridad importantes tales como la utilizacién
de guantes o manoplas para no quemarse, retirar
con cuidado las envolturas de las comidas y tener un
cuidado especial con los alimentos (por €j., los envueltos
en materiales autocalentables) disefiados para tostar la
comida porque puede que estén demasiado calientes.
No intente nunca hacer ninguna modificacién en el horo.
No mueva el horno mientras estd funcionando.
Este horno es para preparar solamente comidas
en el hogar ydebe utilizarse sélo para cocinar
alimentos. No es adecuadopara utilizarlo con fines
comerciales o de laboratorio.

Para prevenir averias en el horno y para no
estropearlo, tenga en cuenta lo siguiente:
No haga funcionar el horno cuando esté vacio.

Si utiliza algin plato para dorar o materiales
autocalentables,coloque siempre debajo un aislador
termorresistente como,por ejemplo, un plato de
porcelana para evitar que seestropee el plato giratorio
y el soporte del rodillo debido alesfuerzo calorifico.
No debe sobrepasar el tiempo deprecalentamiento
especificado en f::s instrucciones del plato.

No utilice utensilios de metal que reflejan las
microondasy pueden ocasionar arcos o chispas
eléctricas. No ponganunca latas en el horno.

1. Retire todo el material de embalaje del
interior del horno. Despegue la etiqueta de
caracteristicas de la parte exterior de la puerta si
hay una pegada.

No quite la pelicula protectora pegada en
elinterior de la puerta.

J

NO QUITAR

2. Compruebe el horno cuidadosamente por si estd
estropeado.

@

N.

Utilice sélo el plato giratorio y el soporte del rodillo

disefiados paraeste horno. No hacer funcionar el

horno sin el plato giratorio.

Para evitar que se rompa el plato giratorio:

(a) Antes de limpiar el plato giratorio con agua,
déjelo enfriar.

(b)No ponga comidas ni utensilios calientes sobre
un plato giratorio frio.

(c) No ponga comidas ni utensilios frios sobre un
plato giratorio caliente.

No coloque nada en la partes exteriores del horno

mientras estd funcionando.

NOTAS:

Si no est4 seguro de cémo conectar el horno,
sirvase consultar a un electricista cualificado.

Ni el fabricante ni el proveedor aceptan
responsabilidad alguna por cualquier averia del horno
o heridas personales sufridas por dejar de observar el
procedimiento correcto de conexién eléctrica.

Puede que se forme vapor o gotas de agua algunas
veces en las paredes del horno o cerca de los sellos
de las puertas y de las superficies de sellado. Esto
es bastante normal y no indica que haya ninguna
fuga de microondas ni ninguna averia.

;@

3. Coloque el horno sobre una superficie plana y
nivelada que sea suficientemente resistente para
soportar no sélo el peso del horno, sino también el
plato o comida mas pesado que pueda cocinar.
No coloque el horno en un gabinefe.

4. Asegirese de que queda un espacio libre de
20 cm como minimo encima del horno. Deje un
espacio de 10 cm en la parte posterior y 5 cm
en ambos lados.

L B

]

5. Conecte la clavija del horno a un enchufe
tomacorriente normal del hogar que esté
conectado a tierra.

IZOcm
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Su horno viene pre-ajustado para el modo
de ahorro de energia. Esta utilidad ahorra
electricidad cuando el horno no estd en uso.
Cuando lo conecte por primera vez no se
visualizard nada en el visualizador digital.

Para operar el horno en el modo de
ahorro de energia:

1. Conecte el horno. No se visualizard nada en el
visualizador en este momento.

2. Abra y cierre la puerta. El visualizador del
horno mostrara " : .

En el modo de ahorro de energia, si no opera el
horno durante 3 minutos o mas (es decir, cerrar
la puerta, pulsar la tecla de PARADA o al final
de la coccién), no podré operar el horno hasta
que abra y cierre la puerta.

NOTA: Tenga en cuenta que este modelo NO tiene la funcién de reloj.

Pulse la tecla
Nivel de potencia|  NIVEL DE Parciento
POTENCIA
X1 P100
AlTO X2 P90
X3 P80
MEDIO ALTO X4 P70
X5 P60
MEDIO X6 P50
MEDIO BAJO X7 P40
(Descongelacién) X8 P30
BAJO X9 P20
(Descongelacién) X10 P10

ADVERTENCIA: El nivel de potencia del
microondas se encuentra ajustado de forma
predeterminada en P100 a menos que pulse la
tecla NIVEL DE POTENCIA.

¢ Su horno cuenta con 10 niveles de potencia,
como se muestra.

Por lo general rigen las siguientes recomendaciones:

P100/90 - (ALTO salida = 800/720W) Utilizado
para coccién rapida o para recalentar, p.ej.
guisos, bebidas calientes, verduras, pescado, efc.

P80/70 - (MEDIO ALTO salida = 640/560W)
Utilizado para la coccién més prolongada de
alimentos densos, como carne asada, pasteles
de carne y comidas al plato y también para
platos sensibles como pasteles de bizcocho.
En este modo reducido, la comida se coceréd
homogéneamente sin quemarse por los lados.

e Para cambiar el nivel de potencia de coccién,
pulse la tecla NIVEL DE POTENCIA hasta que el
visualizador indique el nivel deseado y enseguida
introduzca el tiempo requerido. Pulse la tecla
COMENZAR/ +1min para iniciar el horno.

Nivel de potencia

El nivel de potencia de las microondas varia
activando y desactivando la energia de las
microondas. Al usar niveles de potencia
diferentes a P100 podré escuchar la energia de
las microondas pulsando y dejando de pulsar
conforme el alimento se cocina o se descongela.

¢ Para comprobar el nivel de potencia

Para comprobar el nivel de potencia de
microondas durante la coccién se pulsa la tecla
de NIVEL DE POTENCIA. Mientras se estd
tocando la tecla de NIVEL DE POTENCIA con el
dedo se ve en el visualizador el nivel de potencia.
El horno continGa contando el tiempo aunque el
visualizador esté indicando el nivel de potencia.

P60/50 - (MEDIO salida =480/400W) Para
alimentos densos que requieren un tiempo de coccién
largo en la cocina convencional, por ejemplo platos
de buey. Se recomienda utilizar este ajuste de la
potencia para asegurar que la carne quede tierna.

P40/30 - (MEDIO BAJO salida = 320/240W
Descongelacién) Seleccione este ajuste para
descongelar asegurando que el plato se
descongela uniformemente. Este ajuste es también
ideal para cocer a fuego lento arroz, pasta, efc. y
para cocer flanes de huevo.

P20/10 - (BAJO salida = 160/80W) Para
descongelacién cuidadosa, por ejemplo de dulces
o pasteles de crema.

84/59
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Cémo abrir la puerta:
Para abrir la puerta del horno, presione el botén de apertura de la puerta.

Cémo iniciar el horno:
Prepare y coloque el alimento en un recipiente adecuado sobre el plato q>+1min
giratorio o coléquelo directamente sobre el plato giratorio. Cierre la puerta
y pulse la tecla COMENZAR/+1min después de seleccionar el modo de
coccién deseado.

Use la tecla de PARADA para:

1. Borrar un error durante la programacioén. STOP
2. Detener el horno temporalmente durante la coccién.
3. Cancelar un programa durante la coccién, pulse dos veces la tecla de PARADA.
4. Para ajustar y cancelar el bloqueo para nifios (consulte la pégina E-14).

ESPANOL

Con las operaciones manuales podra programar el horno para un méximo de 99 minutos 50 segundos (99.50).

COCCION MANUAL

e Infroduzca el tiempo de coccién y use los niveles de potencia de microondas P10 a P100 para la coccién

@ (consulte la pagina E-9). @

® Remueva o voltee los alimentos cuando sea posible, 2 - 3 veces durante la coccién.
® Después de la coccién, cubra los alimentos y déjelos reposar, cuando sea recomendado.

Ejemplo:
Para la coccién de 2 minutos y 30 segundos con el nivel de potencia P70.
1.Introduzca el nivel de 2. Introduzca el tiempo de 3. Pulse la tecla
potencia pulsando 4 coccién pulsando dos veces <& (COMENZAR)/
veces la tecla NIVEL DE la tecla T MIN y después 3 +1min para iniciar el
POTENCIA para P70. veces la tecla 10 SEG. temporizador.
» » @ +1 i

x4 x2 x3

E’_‘.I

El visualizador mostrard el
conteo regresivo con el tiempo
de coccién establecido.
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DESCONGELACION MANUAL

e Infroduzca el tiempo de descongelacién y use los niveles de potencia de microondas P10 o P30 para
descongelar (consulte la pagina E-9).

® Remueva o voltee los alimentos cuando sea posible, 2 - 3 veces durante el descongelamiento.

e Después de la descongelacién, cubra los alimentos con papel aluminio y deje reposar hasta que se hayan
descongelado completamente.

Ejemplo:
Para descongelar durante 10 minutos en el nivel de potencia P30.
1.Introduzca el nivel de 2. Introduzca el tiempo de 3. Pulse la tecla
potencia pulsando 8 descongelacién pulsando < (COMENZAR)/
veces la tecla NIVEL DE una vez la fecla 10 MIN. +1min para iniciar el
POTENCIA. temporizador.
x8 x1 x1

El visualizador mostrard el
conteo regresivo con el tiempo
de coccién establecido.

NOTAS:

Cuando el horno comienza, se encenderd la lampara y el plato giratorio empezaré a girar en sentido
horario o antihorario.

Cuando se abre la puerta durante el proceso de coccién se para automaticamente el tiempo contado en
el visualizador digital. El tiempo de coccién empieza a contarse de nuevo cuando se cierra la puerta y
se pulsa la tecla de COMENZAR/ + 1min.

Si se desea saber el nivel de potencia que se estd usando durante la coccién se pulsa la tecla de
NIVEL DE POTENCIA. Mientras se toca la tecla de NIVEL DE POTENCIA con el dedo se ve en el
visualizador el nivel de potencia.
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1. COCCION EN VARIAS SECUENCIAS
Se pueden introducir un méximo de 2 secuencias, formadas por tiempo y modo de coccién manual.
Ejemplo:
Para cocinar arroz: 5 minutos en la potencia de P100 (Etapa 1)
16 minutos en la potencia de P30 (Etapa 2)

ETAPA 1

1.Introduzca el nivel de 2.Introduzca el tiempo
potencia pulsando una vez la de coccién pulsando 5
tecla NIVEL DE POTENCIA. veces la tecla T MIN.

»
x5

i

ETAPA 2

3.Introduzca el nivel de 4.Introduzca el tiempo de 5. Pulse una vez la tecla
potencia pulsando 8 veces la coccién pulsando una vez la <& (COMENZAR)/+1min
tecla NIVEL DE POTENCIA. tecla 10 MIN y después 6 para iniciar la coccién.

veces la tecla T MIN.

- BN - BN
x1

x6

x1

El horno empezard a cocinar durante 5 minutos a P100 y luego durante 16 minutos con P30.

H

2. FUNCION DE MINUTO MAS

La tecla de COMENZAR/ + 1min permite utilizar las dos funciones siguientes:

a. Inicio directo de coccién
Se puede empezar directamente la coccién con el nivel de potencia <D+1 :
de microondas P100 durante 1 minuto pulsando la tecla de e
COMENZAR/+1min.

NOTA: Para evitar manipulaciones indebidas por los nifios la tecla de COMENZAR/ +1min sélo
puede usarse dentro de 3 minuto de la operacién inmediatamente precedente, p.ej. el cierre de la puerta
o la pulsacién de la tecla de PARADA.

b. Prolongacién del tiempo de coccion
Podré extender el tiempo de cocinado durante la coccién manual en miltiplos de 1 minuto si pulsa la
tecla de COMENZAR/ +1min mientras el horno esta funcionando.

NOTA: El tiempo de coccién podria extenderse hasta un méximo de 99 minutos.

87/512
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3. MENOS (V) TIEMPO y MAS (A) TIEMPO:
Las teclas MENOS (V) TIEMPO y MAS (A) TIEMPO le permiten:

¢ Disminuir o incrementar el tiempo de coccién/descongelacion cuando el horno esté en uso (solamente
la cocciéon manual).

PARA USAR LA OPCION DE MENOS Y MAS CON LA COCCION MANUAL

Pulse la tecla MENOS (V) TIEMPO o MAS (A) TIEMPO para disminuir o incrementar el tiempo de
coccién o de descongelacién en miltiplos de 1 minuto cuando el horno esté en uso. El tiempo de coccién
total se puede incrementar hasta un méximo de 99 minutos.

Ejemplo:
Para cocinar en el nivel P50 durante 10 minutos y después disminuir el tiempo de coccién en 2 minutos:

1.Introduzca el nivel de 2. Introduzca el tiempo de 3. Pulse la tecla
potencia pulsando 6 coccién pulsando una vez <& (COMENZAR)/+1min
veces la tecla NIVEL la tecla 10 MIN. para iniciar el temporizador.

DE POTENCIA.

e » | - o -

x6 x1

4.Reduzca el tiempo de coccion  El tiempo de coccién se reduce en 2 minutos
pulsando dos veces la tecla y continla en cuenta regresiva, por ejemplo:

MENOS TIEMPO.

)
x2
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4. FUNCION DE TEMPORIZADOR COCINA:

Puede usar el temporizador de cocina para sincronizar el tiempo cuando la coccién por microondas no
esté involucrada por ejemplo al hervir huevos en una hornilla convencional o para monitorear el tiempo
de reposo para los alimentos cocidos/descongelados.

Ejemplo:
Para ajustar el temporizador en 5 minutos.

1.Pulse una vez latecla 2. Infroduzca el tiempo 3. Pulse la tecla .
TEMPORIZADOR deseado pulsando 5 <& (COMENZAR)/ Ye”f'l‘_"l”edel
COCINA. veces la tecla T MIN. +1min para iniciar visualizador

el temporizador.

N » + 8 » 570

El visualizador mostraré
la cuenta regresiva.
Cuando el visualizador
alcance cero, sonard la
sefal audible.

Puede introducir en cualquier momento hasta 99 minutos, 50 segundos. Para cancelar el
TEMPORIZADOR COCINA mientras estd la cuenta regresiva, simplemente pulse la tecla de PARADA.

NOTA: La funcién de TEMPORIZADOR COCINA no se puede usar durante la coccién.

5. BLOQUEO PARA NINOS:

Use esta funcién para prevenir el funcionamiento no supervisado del horno por nifios pequefios. El
indicador de BLOQUEO DE NINOS se mostraréd en la_pantalla del visualizador y el horno no se podra
operar mientras esté establecido este BLOQUEO DE NINOS.

a.Para establecer el BLOQUEO DE NINOS:
Pulse y mantenga pulsada la tecla de PARADA durante 3 segundos, se escuchard un bip y se
encenderé el indicador de bloqueo.

b.Para cancelar el BLOQUEO DE NINOS:
Pulse y mantenga pulsada la tecla de PARADA durante 3 segundos hasta que se apague el indicador
de bloqueo en el visualizador.

89/5-14
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La coccién y descongelacion de forma automética le permite realizar la coccién y descongelacién usando los
programas preestablecidos cuando el tiempo haya sido establecido por usted, por ejemplo en COCCION
AUTOMATICA o en los menis de DESCONGELACION Y COCCION (COCCION AUTOMATICA POR PESO,
DESCONGELACION AUTOMATICA POR PESO y DESCONGELACION CON VELOCIDAD).

Lla COCCION/DESCONGELACION AUTOMATICA POR PESO le permite realizar la coccién o
descongelacién de alimentos pre-programados listados. Siga los siguientes ejemplos para saber cémo
operar estas funciones.

La opcién de COCCION AUTOMATICA POR PESO le permite cocinar 3 mends populares.
Al cocinar carne de res, pulse la tecla COCCION AUTOMATICA POR PESO 1 vez, aparecerd en la pantalla

N

Dain]
)| oy

Ejemplo 1:
Para cocinar carne de res con un peso de 1,2 kg congelada usando COCCION AUTOMATICA POR PESO.

1.Pulse una vez |a 2. Introduzca el peso 3. Pulse una vez la tecla
tecla COCCION pulsando las teclas de <> (COMENZAR)/ +1min
AUTOMATICA POR PESO hasta que se para iniciar la coccién.
@ PESO. muestre el peso deseado. @
- KG/=
x1 x12 x1

El visualizador mostraré
el conteo regresivo con
el tiempo de coccién
establecido.
Ejemplo 2: ) ’
Para descongelar carne unida con un peso de 1,2 kg usando DESCONGELACION AUTOMATICA POR PESO.

1. Seleccione el ment requerido 2. Introduzca el peso 3. Pulse una vez la tecla
pulsando una vez la tecla pulsando las teclas de <& (COMENZAR)/ +1min
DESCONGELACION PESO hasta que se para iniciar la coccién.

AUTOMATICA POR PESO. muestre el peso deseado.

=B - B - En

x1 x12 x1

El visualizador mostraré el
conteo regresivo durante el
tiempo de descongelacion.
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RANGO DE PESO:
e E|l peso de los alimentos debe redondearse hacia arriba o hacia abajo al 0,1 kg més cercano, por

¢ [NIEEEN T

ejemplo, 0,65 kg a 0,7 kg 6 0,34 kg a 0,3 kg.
e Estd limitado a introducir un peso dentro del rango (consulte las siguientes tablas).

NOTAS:

Al requerir alguna accién (por ejemplo, para voltear el alimento), el horno se detiene, suenan las sefiales
audibles y parpadearan el tiempo de coccién restante y un indicador en el visualizador. Para continuar

con la coccién, pulse la tecla COMENZAR/ +1min.

La temperatura final variaréd dependiendo de la temperatura inicial, es decir si estaba congelado o
a temperatura ambiente. Verifique que el alimento esté caliente al tacto después de la coccién. Si es

necesario, puede extender el tiempo de coccién manualmente.

MENU RANGO DE PESO PROCEDIMIENTO DE COCINA
Res asada e Coloque la carne en un refractario sobe el plato
_ giratorio.
= 0,1kg - 2,0kg e Voltee la carne cuando se escuche la sefial audible.
e Después de la coccién, deje la carne reposar
envuelta en papel aluminio durante 10 minutos.
Cordero asado e Coloque la carne en un refractario sobe el plato
_ giratorio.
0,1kg - 2,0kg e Voltee la carne cuando se escuche la sefial audible.
e Después de la coccién, deje la carne reposar
envuelta en papel aluminio durante 10 minutos.
Puerco asado e Coloque la carne en un refractario sobe el plato
_ giratorio.
= 0,1kg - 2,0kg ® Voltee la carne cuando se escuche la sefial audible.

e Después de la coccién, deje la carne reposar
envuelta en papel aluminio durante 10 minutos.
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Esta funcion descongela répidamente los alimentos y al mismo tiempo le permite seleccionar un periodo
de descongelacién adecuado, dependiendo del tipo de alimento. Siga el siguiente ejemplo para saber
cémo operar esta funcién.

Ejemplo: Para descongelar el alimento durante 10 minutos.

1. Seleccione el men( requerido 2. Introduzca el tiempo de 3. Pulse una vez la tecla
pulsando una vez la tecla coccién pulsando una vez <> (COMENZAR)/ +1min
DESCONGELACION CON la tecla T0 MIN. para iniciar la coccién.
VELOCIDAD.

» »
x1 x1 x1

] | /0-08]

NOTA: Durante el proceso de descongelacion el sistema entrard en pausa y le recodaré que debe
voltear el alimento para garantizar un descongelamiento uniforme. Al finalizar esto, pulse la tecla
COMENZAR/+1min para reanudar la descongelacion.

AUTO COOK

La COCCION AUTOMATICA le permite realizar la coccién de
alimentos listados en el panel de control y en las tablas de la F = 9
pégina E-18. Siga el siguiente ejemplo para més detalles sobre \>

cémo operar esta funcién.

3 4
5 6
7 8

Example: Para cocinar 0,3 kg de arroz usando la coccién automatica ARROZ PASTA.

1. Seleccione el mend requerido 2. Introduzca el peso pulsando 3. Pulse una vez la tecla
pulsando una vez la tecla las teclas de PESO hasta que < (COMENZAR)/+1min
ARROZ, PASTA. se muestre el peso deseado. para iniciar la coccién.

KG /<
» »
x2 x1
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SELECCION DE MENU: puede seleccionar el ment directamente en la hoja de teclas pulsando la tecla

relevante.

Menus de coccion automatica:

RANGO DE PESO:

No Food Rango de peso| NOTAS:
Pat Ih 1. Para bebidas y patatas, los parametros en el
1 dfata al horno 1 -3 piezas visualizador no indican el peso sino el nimero
(cada una de 230 g) de porciones P

2 Recalentar Té/Café 1-3 tazas 2.Para palomitas de maiz, pylse una vez la
(200 ml/taza) tecla PALOMITAS DE MAIZ para cocinar
3 Arroz Pasta (g) 0,1-0,3kg 100 g de palomitas de maiz, pulse la tecla
4 Palomitas de maiz : SOMEN‘Z'AR/+(;I nt1|n paradmmmr; sac(a)lc;lemso
(predeterminado, 100 g) e coccién predeterminado para g de
palomitas de maiz no es adecuado, solo pulse
5_| Verduras congeladas (g) | 0,2-0,6kg dos veces la tecla PALOMITAS DE MAIZ y
6 Pizza (g) 0,15 - 0,45kg pulse las teclas numéricas para ingresar un
tiempo de coccién adecuado, pulse la tecla

7 Verduras frescas (g) 0,2-0,7kg COMENZAR/+1min para comenzar:
8 | Comida congelada (g) 0,2 -0,6kg 3. Para Arroz Pasta y Comida congelada, durante

la coccién, el sistema entrard en pausa y
sonardn varios bips para recordarle al usuario
que realice alguna operacién, enseguida pulse

la tecla COMENZAR/+1min para reanudar
la coccion.

e E|l peso de los alimentos debe redondearse hacia arriba o hacia abajo al 0,1 kg més cercano, por
ejemplo, 0,65 kg a 0,7 kg 6 0,34 kg a 0,3 kg.

NOTAS:

* Si existe algin requisito para remover la comida durante el proceso de coccién automdtica el horno
se detendrd y se escuchard un sonido, al mismo tiempo se mostrara el tiempo de coccién restante en
el visualizador. Para continuar con la coccién una vez que el alimento ha sido removido pulse la tecla

COMENZAR/ + 1min.

La temperatura final variard dependiendo de la temperatura inicial del alimento. Verifique que el

alimento esté caliente al tacto después de la coccién. Si es necesario, puede extender el tiempo de

coccién manualmente.

Los resultados obtenidos al usar la coccién automatica dependen de las variaciones tales como la

forma y el tamafio del alimento y de sus preferencias personales en relacién con los resultados de
coccién. Si no estd satisfecho con el resultado programado, ajuste el tiempo de coccién para satisfacer

sus preferencias.
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PRECAUCION: NO UTILICE PRODUCTOS
COMERCIALES PARA LA LIMPIEZA DE HORNOS,
APARATOS DE LIMPIEZA A VAPOR, PRODUCTOS
ABRASIVOS, PRODUCTOS FUERTES, NINGUN
PRODUCTO QUE CONTENGA HIDROXIDO
DE SODIO NI ESTROPAJOS PARA LIMPIAR
NINGUNA PARTE DEL HORNO.

LIMPIE EL HORNO A INTERVALOS REGULARES Y
EXTRAIGA LAS ACUMULACIONES DE RESIDUOS
DE COMIDAS - Mantenga limpio el horno,
porque de lo contrario podria deteriorarse la
superficie. Esto podria afectar adversamente
la vida de servicio del aparato y hacer correr
el peligro de situaciones peligrosas.

Exterior del horno

El exterior de su horno puede limpiarse facilmente con jabén
suave y agua. No se olvide de eliminar el jabén con un
pafio y de secar el exterior del horno con una foalla suave.

Panel de control

Antes de limpiar el panel, abra la puerta para
desactivar las teclas del panel de control. Tenga
cuidado al limpiar el panel de control. Utilizando
un pafio humedecido solamente en agua, paselo
suavemente por el panel hasta que éste quede limpio.
No utilice mucha agua. No emplee ningin
producto de limpieza quimico o abrasivo.
Interior del horno

1. Para limpiar el horno, quite las partes de comida
derramada y las salpicaduras con un pafio

humedecido o con una esponja, después de usarlo
y mientras estd todavia caliente. Para limpiar las
salpicaduras o manchas més grandes, utilice jabén
suave y quitelas frotando varias veces con un pafio
humedecido hasta que desaparezcan por completo.

2. Tenga cuidado de que er jabén o el agua no
se introduzca por los pequefios orificios de las
paredes porque el horno podria sufrir dafos.

3. No utilice productos pulverizadores de limpieza
en el inferior del horno.

Mantenga la tapa de la guia de ondas siempre

limpia en todo momento.

La tapa de la guia de ondas estd construida con un

material fragil y debe limpiarse con cuidado (siga

las instrucciones de limpieza antes mencionadas).

NOTA: Si moja en exceso podria ocasionar la

desintegracién de la tapa de guia de ondas.

La tapa de la guia de ondas es una pieza consumible

y sin limpieza regular, necesitard reemplazarla.

Plato giratorio y soporte del rodillo

Retire primero el plato giratorio y el soporte del rodillo
del horno. Lave después tanto el plato giratorio como
el soporte del rodillo en agua jabonosa y séquelos con
un pafio seco. Tanto el plato giratorio como el soporte
del rodillo pueden lavarse también en un lavaplatos.

Puerta

Para quitar todos los rastros de suciedad, limpie
conregularidad los dos lados de la puerta, las
juntas y lassuperficies de cierre con un pafio suave
y himedo. No utilicelimpiadores abrasivos.

NOTA: No deben utilizarse aparatos de limpieza a vapor.

Sirvase consultar los puntos siguientes antes de solicitar los servicios de un técnico.

1. Alimentacién eléctrica

Compruebe si el enchufe de la alimentacién estd bien conectado a un toma de corriente apropiada.
Compruebe si el fusible de linea de distribucién/interruptor de distribucién estd en buen estado.

2. Ponga una taza de agua (aprox. 150 ml) en el horno y cierre la puerta de manera segura.
Programe el horno para un minuto a potencia P100 y péngalo en funcionamiento.

3Se enciende la lampara del horno? S ——— NO —
5Gira el plato giratorio? ss__— = NO___
NOTA: El plato giratorio da vueltas en cualquier sentido.

sFunciona la ventilacién?

[Ponga la mano sobre las aberturas de ventilacion y compruebe el flujo de aire) SI —— NO

sSuena la sefial después de 1 minuto? S NO____
3Se apaga el indicador de coccion en curso? S —— NO —
3Esté caliente la taza de agua después de la operacién precedente? Sl NO

Si la contestacién a cualquiera de las preguntas precedentes es “NO”, llame al concesionario o a un servicio

de reparaciones autorizado por SHARP y comunique los resultados de la comprobacién previa.

NOTA: Si cocina el alimento pasandose del tiempo normal usando P100 (800 W), la potencia del horno
disminuird autométicamente para evitar un sobrecalentamiento. (El nivel de potencia del microondas se reducird).

Modo de cocciéon

Tiempo normal

Microondas P100

20 minutos
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Las microondas son ondas de energia, similar a
aquellas que se usan para las sefiales de TV y de
radio.

La energia eléctrica se convierte en energia de
microondas, la cual es dirigida hacia la cavidad
del horno por medio de una guia de ondas. Para
evitar que el alimento y la grasa entre en la guia
dedondos estd protegida con una tapa de guia de
ondas.

Las microondas no pueden pasar a través del
metal, debido a esto la cavidad del horno esta
hecha de metal y existe una malla metélica fina
sobre la puerta.

Durante la coccién las microondas aparecen por
los costados de la cavidad del horno de forma
aleatoria.

Las microondas pasarén a través de ciertos
materiales, tales como el vidrio y el plastico, para
calentar el alimento. (Consulte "Utensilios de
cocina adecuados" en la pagina E-21).

Agua, azlcar y grasa presentes en el alimento
absorben las microondas lo que ocasiona que
estas vibren. Esto crea calor por medio de
friccion, del mismo modo que sus manos se
calientan al frofarlas.

Las dreas externas del alimento se calientan por la
energia de microondas, después el calor se mueve
hacia el centro por conduccién, de igual forma
que lo hace durante la coccién convencional. Es
importante voltear, reacomodar o remover los
alimentos para garantizar que el calentamiento
sea uniforme.

Una vez finalizada la coccién, el horno
automdaticamente se detiene produciendo
microondas.

El tiempo de reposo es necesario después de la
coccidn, ya que eso habilita al calor dispersarse
uniformemente por todo el alimento.
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VIDRIO Y CERAMICA DE VIDRIO

La vajilla de vidrio resistente a altas
temperaturas es muy apropiada
porque el proceso de coccién se puede
observar desde todos los lados. Pero
la vajilla no debe tener ni contenidos
metdlicos (por ej. no debe ser de cristal de plomo)
ni chapeado metdlico (por ej. borde chapeado de
oro, azul cobalto).

CERAMICA

Es apropiada por lo general. Pero la cerdmica tiene
que ser esmoﬁoda porque, si fuera cerdmica no
esmaltada, podria penetrar humedad en el horno.
La humedad calienta el material y puede provocar
que reviente. Al no estar seguro si su vajilla es
apropiada o no para el microondas, realice el
ensayo de aptitud de vaijilla.

PORCELANA

Muy adecuado. Asegirese de que la porcelana
no tiene ninguna capa de oro o plata y de que no
contenga metal alguno.

PLASTICO Y VAIJILLA DE PAPEL

La vajilla de pléstico resistente a altas temperaturas
y apropiada para microondas se puede usar para
descongelar, calentar y cocer. Observe Vd. las
indicaciones del fabricante. También es apta la
vajilla de papel resistente a altas temperaturas
y apropiada para microondas. Observe Vd. las
indicaciones del fabricante.

LAMINAS PARA MICROONDAS

o laminas resistentes a altas temperaturas sirven
muy bien para cubrir o envolver alimentos. Sirvase
observar las indicaciones del fabricante.

BOLSAS PARA ASADOS

Pueden ser utilizadas en el horno de microondas.
Las grapas metéalicas, en cambio, no son
apropiadas para cerrarlas porque la lamina de la
bolsa de cocer puede fundirse. Para cerrar utilice
un hilo y pinche la bolsa varias veces con un
tenedor. No se recomienda el uso de léminas no
resistentes al calor en los hornos microondas.

RECIPIENTE PARA DORAR

Es un recipiente especial de asar por microondas
que consiste en cerdmica de vidrio con una
aleacién metélica en el fondo con la cual se
puede dorar la comida. Al usar tal vajilla para
dorar hay que intercalar un aislante apropiado,
por ej. un plato de porcelana, entre el plato
giratorio y la bandeja de dorar. Respete Vd.
minuciosamente el tiempo de calentamiento de

¢ [NIEEEN T

acuerdo con las instrucciones del fabricante. Al
sobrepasar dicho tiempo se pueden producir
dafios en el plato giratorio y en el soporte del
mismo o se puede activar el fusible protector del
horno, quedando éste desconectado.

METAL

No se debe usar, normalmente, porque
las microondas no penetran los metales vy,
consecuentemente, no llegan a tener contacto
con las comidas. Pero existen excepciones: se
pueden usar estrechas tiras de papel de aluminio
para cubrir ciertas zonas para que éstas no sean
descongeladas o cocidas demasiado répidamente
(por ej. las alas de un pollo). Se pueden usar
pequefias brochetas metdlicas y bandejas
de aluminio (por ej. para preparar platos
precocinados). Dichos utensilios, sin embargo,
deben ser de tamarfio reducido en relacién con
la comida, por ej. las bandejas de aluminio se
deben llenar como minimo entre 2/3 y 3/4 de su
volumen. Es recomendable transvasar la comida
a vajilla apta para la coccién por microondas. Al
usar bandejas de aluminio u otra vaijilla metélica
hay que mantener una distancia minima de unos
2 cm entre éstas y las paredes de la cdmara de
coccién porque, en caso contrario, éstas (ltimas
odrian sufrir posibles dafios producidos por la
ormacién de cﬁispos. Nunca se debe usar vaijilla
con revestimiento metdlico o dotada de piezas o
accesorios metdlicos, como por ej. tornillos, cintas
o asas y mangos de metal.

NINGUN UTENSILIO DEBE TENER
UNA CAPA METALICA - parfes como por

ejemplo tornillos, abrazaderas o asas.

ENSAYO DE APTITUD DE VAIJILLA

Si Vd. no estd seguro si su vaijilla
es apropiada para la coccién por
microondas, realice el siguiente
ensayo: Ponga el recipiente en el
horno y al lado o encima del mismo
un recipiente de vidrio con 150 ml de agua.
Opere el horno durante 1 & 2 minuti, a maxima
potencia (800 V). Si la vajilla queda fria o tibia,
enfonces es apta. No lleve a cabo este ensayo
con vaijilla de plastico porque podria fundirse.
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AJUSTE DE LOS TIEMPOS

En general, los tiempos de descongelacién,
calentamiento y coccidn son considerablemente
més cortos que los de la hornalla convencional o
del horno comin. Por lo tanto respete los tiempos
recomendados en este recetario; ajuste mas bien
tiempos cortos que prolongados. Terminada la
coccién haga la prueba si el alimento estd cocido.
Es preferible volver a cocerlo un poco méas que
cocerlo en demasia.

TEMPERATURA DE PARTIDA

Los tiempos de descongelacién, calentamiento y coccién
dependen de la temperatura de partida del alimento.
Los alimentos congelados o enfriados en el frigorifico
requieren, por ejemplo, mds tiempo que aquéllos que
estan a la temperatura ambiente. Para calentamiento y
coccion de los alimentos se suponen las temperaturas
normales de almacenamiento (femperatura de Eigoriﬁco
de unos 5° C, temperatura ambiental de unos 20° C).
Para la descongelacion de alimentos se parte de una
temperatura de congelacién de 18° C.

TIEMPOS DE COCCION

Todos los tiempos indicados en este recetario se
entienden como valores orientativos que pueden
variar segln la temperatura de partida, el peso y
la naturaleza (contenido de agua, materia grasa,
efc.) de los alimentos.(Ausnahme: Einkochen).

SAL, ESPECIAS Y HIERBAS

Las comidas cocidas en el horno por microondas
conservan mejor su sabor propio que aquéllas
preparadas de forma convencional. Por lo tanto,
use poca sal o, como regla, sélo después de la
coccién. La sal absorbe el liquido y deseca la
superficie. Las especias y hierbas se pueden usar
como decostumbre.

ADICION DE AGUA

Las verduras y otros alimentos con mucho
contenido de agua se pueden cocinar en su
propio jugo o agregando muy poca agua. Asi
se conservan muchas vitaminas y sustancias
minerales en el alimento.

ALIMENTOS EN SU PIEL O CASCARA

Como salchichas, pollo, muslos de pollo, patatas
en su monda, tomates, manzanas, yema de huevo
o productos similares, se pinchan con tenedor o
mondadiente, pues asi puede salir el vapor que se
forma sin que reviente la piel o cascara.

PEQUENAS Y GRANDES CANTIDADES
os tiempos de coccién de su horno de microondas
estan en funcién directa con la cantidad de
alimentos que desea descongelar, calentar o cocer.

Esto significa que la porciones pequefias requieren
menor tiempo de coccién que las grandes.

Como regla empirica rige:

Doble Cantidad = Casi el Doble Tiempo

Media Cantidad = Mitad del Tiempo

RECIPIENTES ALTOS Y LLANOS

Ambos recipientes tienen el mismo volumen; el
recipiente alto, sin embargo, exige mayor tiempo
de coccién que e llano. Seleccione por lo tanto y
a ser posible, recipientes llanos de gran superficie.
Recipientes altos sélo se deben usar para preparar
platos donde existe el peligro de que rebosen al
hervir, p.ej. pastas, arroz, leche, efc.

RECIPIENTES REDONDOS Y
OVALADOS

En los recipientes redondos y ovalados, los
alimentos se cuecen con mayor uniformidad que
en los rectangulares porque la energia de las
microondas se concentra en las esquinas por lo

ue en estos puntos existe el peligro de coccién en
3emosid.

TAPAR

Al tapar el recipiente se preserva la humedad
dentro del alimento con lo que se reduce el tiempo
de coccién. Para cubrir el alimento se puede usar
tapa, lémina apta para microondas o cubierta.
Los alimentos que se deseen crujientes no deberan
taparse, p.ej. asado o pollo. Como regla empirica
rige que todo lo que se prepara cubierto en el horno
convencional, también se debe cubrir en el horno
de microondas; y todo lo que se cocina sin tapar en
el horno convencional, también se debe cocinar sin
tapar en el horno de microondas.

DARLE VUELTA AL ALIMENTO

A alimentos de tamafo medio, como hamburguesas
y chuletas, se les debe dar una vuelta durante la
coccién para abreviar el proceso de coccion. A
grandes porciones, como asado y pollo, se les debe
dar vuelta porque la parte superior recibe mayor
cantidad de energia de microondas y, por lo tanto,
podria desecarse si no se le da la vuelta.

TIEMPO DE REPOSO

Una de las reglas mds importantes del horno de
microondas es la de mantener el tiempo de reposo.
Casi todos los alimentos que se descongelan,
calientan o cuecen por microondas requieren un
determinado tiempo de reposo durante el cual
tiene lugar un equilibrio de temperaturas y durante
el cual el liquido contenido dentro del alimento
puede distribuirse uniformemente en el mismo.
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INGREDIENTES PARA DORAR

Transcurridos méas de 15 minuti del tiempo de
coccién, los alimentos adquieren aspecto dorado
que, sin embargo, no se puede comparar con
el dorado intenso y crujiente que adquieren
al cocerlos de forma convencional. Para que
reciban un color dorado apetitoso se pueden

INGREDIENTES PARA DORAR

aplicar ingredientes para dorar. Estos suelen servir
simultdneamente de especias. A continuacién
enumeramos algunas recomendaciones acerca
de ingredientes para dorar y sus posibilidades de
aplicacién:

PLATO PROCEDIMIENTO

Mantequilla derretida y pimentén en polvo | Aves
Pimentén en polvo
Salsa de soja

de asado
desecada

Cacao, copos de chocolate, garapifia,
miel y mermelada

Platos al horno, tostadas de
queso

Carnes y aves

Salsa de barbacoa y Worcestershire, jugo | Asados, albéndigas, asados
pequenos

Cuadraditos de tocino derretidos o cebolla | Platos al horno, platos
tostados, sopas, guisados
Pasteles, tartas y postres

Untar las aves con la mezcla
de mantequilla/pimentén
Espolvorear con pimentén

Untar con la salsa
Untar con la salsa

Poner por encima trocitos de
bacon o la cebolla desecada
Espolvorear o garapifar
pasteles, tartas y postres

CALENTAMIENTO

® Los platos preparados contenidos en recipientes
de aluminio se deben sacar de los mismos para
calentarlos en un plato o en una fuente.

® las tapas se deben quitar de recipientes bien
cerrados.

® Cubrir los alimentos con lamina apropiada para
microondas, plato o cubierta (disponibles en el
mercado) para que la superficie no se deseque. Las
bebidas no necesitan taparse.

® Al cocer liquidos, como agua, café, té o leche,
ponga una barrita de vidrio en el respectivo
recipiente.

® Tratdndose de mayores cantidades, removerlas
en ciertos intervalos, a ser posible, para que la
temperatura se distribuya uniformemente.

® los tiempos indicados para los alimentos se
refieren a una temperatura ambiental de 20° C.
Para alimentos refrigerados, dichos tiempos se
deben aumentar ligeramente.

® Después de calentar los alimentos, déjelos
reposar durante 1 6 2 minuti para que la
temperatura se distribuya uniformemente dentro
de los mismos (tiempo de reposo).

@ Los tiempos indicados representan valores orientativos
que pueden variar de acuerdo con su temperatura
de partida, peso, contenido de agua, contenido de
materia grasa y el estado final requerido.

DESCONGELACION

El horno de microondas es el dispositivo ideal para
descongelar alimentos. Los tiempos de descongelacion
son mucho més cortos que en el caso de descongelar

de manera convencional. He aquialgunos consejos.
Saque el alimento congelado de su envase y péngalo
en un plato para descongelarlo.

ENVASES Y RECIPIENTES

Para descongelar y calentar alimentos son muy
apropiados aquellos envases y recipientes aptos
para microondas que a la vez son resistentes a
bajas temperaturas (hasta unos - 40° C) y a altas
temperaturas (hasta unos 220° C). Disponiendo
de recipientes de estas caracteristicas, puede
utilizarlos para descongelar, calentar e incluso
cocinar sin fener que cambiar de recipiente.

TAPAR

Las partes de menor espesor se deben cubrir
con pequefas tiras de papel aluminio antes de
descongelarlas. También deben cubrirse con aluminio
las partes descongeladas o templadas. Asi se evita
que las porciones més delgadas se calienten en
exceso mientrasque las porciones més gruesas siguen

congeladas.

AJUSTE CORRECTO

Es preferible seleccionar una potencia demasiado
baja que una excesivamente alta. Asi va a obtener
una descongelacién uniforme. Con una potencia
demasiado dlta, la superficie del alimento comenzara
a cocinarse mientras que el interior sigue congelado.
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DAR VUELTA/REMOVER

A casi todos los alimentos se les debe dar una
vueltadurante su preparacién o precisan ser
removidos.Porciones adheridas unas a ofras se
deben separarcuanto antes y reorganizar.

PEQUENAS CANTIDADES

Pequefias cantidades se des-congelan con mayor
uniformidad y celeridad que las grandes. Por
lo tanto recomendamos congelar, a ser posible,
pequefias porciones. Asi le va a ser facil preparar
répida y sencillamente men0s completos.

ALIMENTOS DELICADOS

Alimentos delicados, como farta, nata, queso y pan,
no se deben descongelar totalmente sino solamente
un poco y dejar la descongelacién completa a la
temperatura ambiental. Procediendo de esta forma se
evita que las zonas exteriores se calienten demasiado
mientras que el interior fodavia permanece congelado.

TIEMPO DE REPOSO

El tiempo de reposo después de la descongelacién
de alimentos adquiere importancia especial puesto

ve, durante este intervalo, sigue el proceso de la
gescongelacién. En la tabla sobre la descongelacion
Vd. encontrard los tiempos de reposo para los
distintos alimentos. Alimentos gruesos y compactos
requieren tiempos de reposo mas prolongados que
los alimentos de reducido espesor o aquellos de
estructura porosa. En el caso de que algin alimento
no esté suficientemente descongelado, Vd. puede
seguir descongeléndolo en el horno de microondas
o puede prolongar correspondientemente el tiempo
de reposo. Transcurrido el tiempo de reposo, los
alimentos se deben elaborar en seguida, a ser
posible, y no se deben volver a congelar.

COCCION DE VERDURAS FRESCAS

® Observe Vd., al comprar verduras, que los
trozos sean uniformes, a ser posible. Esto es
importante, ante todo, si quiere cocer la verdura
en trozos enteros (p. ej. patatas cocidas).

® Antes de prepararlas, las verduras se deben
lavar y después se debe pesar la cantidad
requerida segin la receta y cortarlas.

® Condimente como de costumbre, pero ponga la sal,
como regla general, sélo después de la coccién.

® Agregue por cada 500 g de verdura ap. 5
cucharadas soperas de agua. Verdurasjagua.
Consulte la tabla al respecto (en la pagina 83).

@® Normalmente, las verduras se cuecen en una fuente
con tapa. Verduras con alto contenido de liquido,
como p.ej. cebollas o patatas cocidas, se pueden
cocer en lémina para microondas sin agregar agua.

@ Remover o darle vuelta a la verdura después
de transcurrida la mitad del tiempo de coccién.

@ Terminada la coccién, dejar reposar la verdura
unos 2 minuti para que la temperatura se
distribuya uniformemente (tiempo de reposo).

® los tiempos de coccién representan valores
orientativos y dependen del peso, temperatura
de partida y tipo de verdura. Cuanto més
fresca sea la verdura, mas cortos serén los
tiempos decocciédn.

COCCION DE CARNE, PESCADO Y AVES

® Observe Vd., al comprar carne, que los trozos
sean uniformes, a ser posible. Esto es importante
para obtener un buen resultado de la coccién.

@ Antes de la preparacién, carne, pescado y aves
se deben lavar bien bajo una corriente de agua
fria y secar ligeramente con papel de cocina.
Después seguir elaborando el alimento como de
costumbre.

® Carne vacuna debe ser tierna y con pocos
tendones.

® Aunque los trozos sean de tamafio uniforme, el
resultado de la coccién puede variar debido,
entre otras cosas, a la calidad de la carne,
diferentes contenidos de materia grasa y
liquido y también a la temperatura de ?o carne
antes de cocerla.

® Después de 15 minuti de coccién, el alimento adquiere
su dorado natural que todavia se puede intensificar
utilizando ingredientes para dorar. Para que la
superficie quede crujiente, debe usar un recipiente
especial para dorar o iniciar la coccién en su cocina
convencional y terminar la coccién en el horno de
microondas. De esta manera obtendrd simultaneamente
un jugo de color marrén para preparar una salsa.

® A los trozos de mayor tamafio de carne, pescado
y aves se les debe dar vuelta transcurrida la
mitad del tiempo de la coccién para que se
cuezan uniformemente por todos los lados.

® Llevada a cabo la coccién de un asado,
ctbralo con una lamina de aluminio y déjelo
reposar durante 10 minuti aprox (tiempo
de reposo). Durante este intervalo, el asado
sigue cocinandose y el liquido se distribuye
uniformemente de manera que, al cortarlo, se
pierde menos jugo.

DESCONGELACION Y COCCION
DEALIMENTOS

En el horno de microondas, los platos congelados se
pueden descongelar y cocer en una sola operacién.
La siguiente tabla le da unos ejemplos al respecto.
Observe Vd., ademds, las instrucciones generales en
lo referente a “Calentamiento” y “Descongelacion”.
Para preparar platos congelados, siga las
instrucciones del fabricante, j;odos en el envase.
Normalmente se indican tiempos exactos de coccién
e instrucciones para la preparacion.
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DATOS TECNICOS ®

Tensién de CA
Fusible/disyuntor de fase
Requisitos potencia de CA: Microondas
Potencia de salida: ~ Microondas
Modo desactivado
(Modo de ahorro de energia)
Frecuencia microondas
Dimensiones exteriores
Dimensiones interiores
Capacidad del horno
Plato giratorio
Peso

: 230V, 50 Hz monofdsica
: Minimo 10 A

: 1200 W

: 800 W (IEC 60705)

: menora 0,5 W

: 2450 MHz*(GRUPO 2/CLASE B))

: 452 mm(An) x 262 mm(Al) x 370 mm(P)

: 315 mm(An) x 210 mm(Al) x 314 mm(P)**
: 20 litros**

12 245 mm

: approx. 12 kg

* Este Producto cumple el requisito de la norma europea EN55011.
De acuerdo con dicha norma, este producto esté clasificado como equipamiento del grupo 2, clase B.
El grupo 2 significa que el equipamiento genera intencionadamente energia por radiofrecuencia en
forma de radiacién electromagnética para el tratamiento por calentamiento de alimentos.
La clase B significa que el equipamiento resulta adecuado para su uso en establecimientos domésticos.
**| a capacidad interna se calcula midiendoa el maximo de ancho, alto y profundo. La capacidad de

cabida de alimentos es menor.

LAS CARACTERISTICAS TECNICAS PUEDEN CAMBIAR SIN PREVIO AVISO AL IR INTRODUCIENDOSE
MEJORAS EN EL APARATO.

100/5-25

‘ ‘ 4 R-240 Spanish.indd 26

@

09.12.1 4:30:44PM‘ ‘



il  SEEm ® I T |

4 o )
® Gentile Cliente,

Congratulazioni per I'acquisto del Vostro nuovo forno a microonde, con il quale potrete preparare molto piv

agevolmente i Vostri piatti preferiti.

Potrete ben presto apprezzare quante cose si possono fare con un forno a microonde. Oltre a scongelare

rapidamente cibi surgelati o riscaldare vivande precotte, potrete infatti preparare anche interi pranzi.

Un forno a microonde offre numerosi vantaggi che siamo certi che apprezzerete:

@ Possibilita di cucinare i cibi direttamente nei piatti di portata, riducendo il numero di stoviglie da lavare.

@® Tempi di cottura pid brevi e uso di quantita limitate di acqua e grassi che consentono di conservare
molte vitamine, minerali e sapori caratteristici.

Vi consigliamo di leggere aftentamente le istruzioni sul funzionamento del forno a microonde.

Potrete cosi apprendere come utilizzare al meglio il vostro forno.

Divertitevi ad usare il vostro nuovo forno a microonde, preparando i vostri piatti preferiti.

- /

ITALIANO
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Attenzione:
Il dispositivo &
contrassegnato
da questo
simbolo, che
segnala di
non smaltire le
apparecchiature
elettriche ed
elettroniche
insieme ai
normali rifiuti
domestici.
Per tali prodotti &
previsto un
sistema di

\ raccolta a parte. |
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KA. Informazioni sullo smaltimento per gli utenti\
(privati)

1. Nell'Unione europea

Attenzione: Per smaltire il presente dispositivo, non utilizzare il normale
bidone della spazzatural

Le apparecchiature eletiriche ed eleftroniche usate devono essere gestite
a parte e in conformita alla legislazione che richiede il trattamento, il
recupero e il riciclaggio adeguato dei suddetti prodotti.

In seguito alle disposizioni attuate dagli Stati membri, i privati residenti
nella UE possono conferire gratuitamente le apparecchiature elettriche ed
elettroniche usate a centri di raccolta designati*.

In alcuni paesi*, anche il rivenditore locale puo ritirare gratuitamente il
vecchio prodotto se I'utente acquista un altro nuovo di tipologia simile.

*) Per maggiori informazioni si prega di contattare I'autorita locale
competente.

Se le apparecchiature elettriche o elettroniche usate hanno batterie o
accumulatori, |'utente dovrd smaltirli a parte preventivamente in conformita
alle disposizioni locali.

Lo smaltimento corretto del presente prodotto contribuira a garantire che i
rifiuti siano soffoposti al trattamento, al recupero e al riciclaggio necessari
prevenendone il potenziale impatto negativo sull'ambiente e sulla salute
umana, che potrebbe derivare da un'inadeguata gestione dei rifiuti.

2. In paesi che non fanno parte dell'UE

Se si desidera eliminare il presente prodotto, contattare le autorita locali e
informarsi sul metodo di smaltimento corretto.

Per la Svizzera: Le apparecchiature elettriche o elettroniche usate possono
essere restituite gratuitamente al rivenditore, anche se non si acquista un

prodotto nuovo. Altri centri di raccolta sono elencati sulle homepage di
www.swico.ch o di www.sens.ch.

B. Informazioni sullo smaltimento per gli utenti
commerciali

1. Nell'Unione europea

Se il prodotto & impiegato a scopi commerciali, procedere come segue per
eliminarlo.

Contattare il proprio rivenditore SHARP che fornira informazioni circa
il ritiro del prodotto. Potrebbero essere addebitate le spese di ritiro e
riciclaggio. Prodotti piccoli (e quantitativi ridotti) potranno essere ritirati
anche dai centri di raccolta locali.

Per la Spagna: Contattare il sistema di raccolta ufficiale o I'ente locale
preposto al ritiro dei prodotti usati.

2. In paesi che non fanno parte dell'UE

Se si desidera eliminare il presente prodotto, contattare le autorita locali e

i\nformorsi sul metodo di smaltimento corretto. J
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Manuale d’istruzioni

GENTILE CLIENTE ... I-1
INFORMAZIONI PER UN CORRETTO SMALTIMENTO .......cooiiiiiiiiiiiiiiiiciec e I-2
FORNO E ACCESSORI
PANNELLO DEI COMANDL........coitiiiiiiiitiieiete et I-5
ISTRUZIONI IMPORTANTI SULLA SICUREZZA.........ooiiiiiiiii i 1-6-8
INSTALLAZIONE ...ttt ettt ettt

COTTURA A MICROONDE ...t

PRIMA DI USARE IL FORNO
OPERAZIONI MANUALL ...
COTTURA A MICROONDE
SCONGELAMENTO
ALTRE FUNZIONIUTILL. ..o

FUNZIONAMENTO AUTOMATICO ...
NOTE SULLA COTTURA CON PESO AUTOMATICO .....
TABELLA COTTURA CON PESO AUTOMATICO ...............
FUNZIONAMENTO DELLO SCONGELAMENTO RAPIDO.
FUNZIONAMENTO DELLA COTTURA AUTOMATICA
MANUTENZIONE E PULIZIA ...
COSA VERIFICARE PRIMA DI CHIAMARE IL CENTRO DI ASSISTENZA
CHE COSA SONO LE MICROONDE
UTENSILEADATTE L.
CONSIGLI E TECNICHE DI COTTURA
DATETECNIC ... e
CENTRI DI ASSISTENZA
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Luce del forno

Pannello dei comandi

Pulsante di apertura sportello

Coperchio guida onde (NON STACCARE)
Cavita del forno

Accoppiatore

Chiusura di sicurezza sportello

Cerniere sportello

Guarnizioni e superfici di tenuta sportello

10. Cavo di alimentazione
11. Apperture di ventilazione
12. Mobile esterno

|
9 FORNO
— 1.
2,
O, s
4.
5.
-T2 6.
7.
8.
3 o,

ACCESSORI:

Accertatevi che i seguenti accessori siano presenti:
(13) Piatto rotante (14) Sostegno rotante

Mettere il sostegno rotante nella accoppiatore sul
pavimento della cavita del forno.

Mettere poi il piatto rotante sul sostegno rotante.
Per evitare di danneggiare il piatto rotante,
al momento di togliere i piatti o i contenitori
dal forno, sollevateli completamente dal piatto
facendo attenzione a non urtare il bordo.

NOTA: Ordinando gli accesori, dita al rivenditore
o ad un fecnico di servizio SHARP autorizzato il
nome della parte e il nome del modello.

NOTA:

e |l coperchio guida onde & fragile. Fate attenzione a non danneggiarlo quando si effettua la pulizia

dell’interno del forno.

® Mettete in funzione il forno sempre con il piatto rotante e il sostegno rotante posizionati correttamente.
Cid migliora il funzionamento del forno e di conseguenza anche la cottura. Se il piatto rotante non &
Fosizioncto correftamente, esso potrebbe sobbalzare, ruotare in maniera scorretta e causare danni al

orno.

e || piatto rotante ruota sia in senso orario, sia antiorario. La direzione di rotazione pué variare ad ogni
accensione del forno. Cid non ha rilevanza sulla qualita della cottura.
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Display digitale
Tasti TEMPO

Tasti SCONGELAMENTO & COTTURA

SCONGELAMENTO RAPIDO

SCONGELAMENTO CON PESO AUTOMATICO

COTTURA CON PESO AUTOMATICO

Tasti MENO/PIU° TEMPO
Tasto LIVELLO DI POTENZA
Tasto AVVIO/ + 1min

Tasto STOP

Tasto TIMER CUCINA

Tasti PESO

Tasti COTTURA AUTOMATICA

Patate al forno
Riscalda Te/Caffe

Riso, Pasta

Popcorn

Verdura congelata

Pizza
Verdura fresca

Cibo surgelato
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IMPORTANTE: ISTRUZIONI PER LA SICUREZZA PERSONALE DA LEGGERE ATTENTAMENTE E
CONSERVARE PER OGNI RIFERIMENTO FUTURO.

Per evitare pericolo d’incendi

Il forno a microonde non deve rimanere
incostudito durante il funzionamento.
I livelli di potenza troppo alti o i tempi
di cottura troppo lunghi possono
surriscaldare il cibo e causare un incendio.

Questo forno & progettato esclusivamente per |'impiego
su un piano d'appoggio e non per essere incassato in
una cucina. Non posizionare il forno in un mobiletto.
La presa di corrente deve essere facilmente
accessibile, in modo da poter staccare facilmente il
cavo di alimentazione in caso d’emergenza.

La tensione di alimentazione del forno deve essere
di 230 V, 50 Hz, con un fusibile del quadro di
distribuzione o un salvavita di un minimo di 10 A.
Questo apparecchio deve essere collegato ad un
circuito eleftrico dedicato.

Non lasciate il forno vicino a fonti di calore come,
per esempio, un forno convenzionale.

Non installate il forno in un posto molto umido o
dove si pud accumulare la condensa.

Non lasciate o usate il forno all’aperto.

Qualora il forno dovesse produrre fumo,
spegnetelo o scollegate la spina dalla presa di
corrente, mantenendo inoltre lo sportello chiuso
in modo da soffocare le eventuali fiamme.
Usate esclusivamente recipienti e utensili
adatti per forni a microonde. Riferitevi
ai relativi suggerimenti nel ricettario in
dotazione a pag. I-21. Si raccomanda di
controllare gli utensili affinché risultino adatti
all’utilizzo con forni a microonde.

In caso di riscaldamento di alimenti inseriti
in contenitori di plastica o di carta, a causa
della possibilita della loro combustione
mantenete il forno sotto osservazione.

Dopo l'uso, pulite sempre il coperchio guida
onde, la cavita del forno, il piatto girevole e il
sostegno rotante. Essi devono essere asciutti ed
esenti da grasso. Le accumulazioni di grasso
possono surriscaldarsi, fumare o infiammarsi.

Non mettete materiali infiammabili vicino al forno
o alle aperture di ventilazione.

Non bloccate le aperture di ventilazione.

Togliete dal cibo e dal suo involucro i sigilli e
fili dichiusura metallici. La formazione di arco
sullesuperfici metalliche pu causare un incendio.
Non usate il forno a microonde per friggere oriscaldare
I'olio di frittura. La temperatura in tal casonon pu
essere controllata e pu causare un incendio.

Per fare il granoturco soffiato (popcorn),
usateesclusivamente un forno a microonde speciale.
Non conservate cibo od oggetti all'interno del forno.

Controllate le regolazioni dopo aver avviato il forno,per
accertarvi che esso funzioni nel modo desiderato.

Per evitare surriscaldamento o incendio, prestare
molta attenzione alla cottura o al riscaldamento
di cibi che contengono molto zucchero o sostanze
grasse, quali ad esempio, salsicce, pasticcio di
carne o dolci di Natale.

Usate questo manuale d'istruzioni insieme con il
libro di ricette fornito.

Per evitare potenziali ferite

ATTENZIONE:

Non usate il forno se & danneggiato o non

funziona normalmente. Controllate quanto segue

prima di continuare ad usarlo.

a) Che lo sportello si chiuda correttamente e che
non sia fuori sesto o deformato.

b) Che le cerniere e i dispositivi di chiusura dello
sportello non siano rotti o allentati.

c) Che la guarnizioni e le superfici tenuta dello
sportello non siano danneggiate.

d) Che la cavita del forno o lo sportello non
siano ammaccati.

e) Che il cavo di alimentazione e la sua spina
non siano danneggiati.

Se lo sportello o le relative guarnizioni si danneggiano,

interrompete |'uso del forno sino all’avvenuta

riparazione da parte di personale competente.

Non cercare mai di adattare, riparare

o modificare il forno personalmente.

Qualsiasi intervento di assistenza o

riparazione dell’apparecchio che richieda

la rimozione della copertura di protezione

dall’esposizione diretta alle microonde

deve essere effettuato esclusivamente da

personale specializzato.

Non fate funzionare il forno con lo sportello
aperto, e non modificate in alcun modo le chiusure
a scatto del forno.

Non fate funzionare il forno se c’é un oggetto tra le
guarnizioni e le superfici di tenuta dello sportello.

Non lasciate che grasso o sporco si accumulino
sulle guarnizioni e sulle parti vicine. Pulisca
il forno a intervalli normali e rimuova tutti i
giacimenti dell'alimento. Seguite le Istruzioni
di "Manutenzione e Pulizia" a pag. I-19. Se il
forno non viene mantenuto pulito, la superficie
potrebbe deteriorarsi compromettendo la
durata dell'apparecchio e comportando
possibili situazioni di rischio.

Chi porta uno STIMOLATORE CARDIACO
deve rivolgersi al medico o al fabbricante dello
stimolatore cardiaco riguardo alle precauzioni da
prendere per I'uso del forno a microonde.
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Per evitare le scosse elettriche

Il mobile del forno non deve assolutamente essere smontato.
Non inserite alcun oggetto nelle aperture di ventilazione del forno.
Se vi spandete dentro un liquido, spegnete
immediatamente il forno, staccate il cavo di alimentazione
e chiamate un tecnico di servizio SHARP autorizzato.

Non immergete il cavo di alimentazione o la sua
spina nell’acqua od alro liquido.

Non lasciate pendere il cavo di alimentazione dal
bordo di un tavolo o banco.

Tenete il cavo di alimentazione lontano da superfici
riscaldate, compresa la parte posteriore del forno.
Non cercate di sostituire da soli la lampadina del forno,
e non fatela sostituire da chi non sia un elettricista SHARP
autorizzato. Si la lampadina si, guasta, rivolgetevi al
rivenditore o ad un concessionario SHARP autorizzato.
Se il cavo di alimentazione del forno dovesse
danneggiarsi, deve essere sostituito con un cavo
speciale da un tecnico SHARP autorizzato.

Per evitare possibili esplosioni ed
ebollizioni improvvise:

ATTENZIONE: Per evitare esplosioni o bolliture
improvvise. non riscaldare liquidi o altri cibi in
contenitori sigillati, perché potrebbero esplodere.
Il riscaldamento di bevande mediante
microonde pué produrre una loro ritardata
ed improvvisa ebollizione e, pertanto,
é necessario fare attenzione durante il
maneggio del contenitore in cui si trovano.
Non usate mai recipienti sigillati. Togliete i sigilli
e coperchi prima dell’uso. | recipienti sigillati
possono esplodere a causa dell’aumento della
pressione, anche dopo lo spegnimento del forno.
Fate attenzione usando il forno a microonde con
i liquidi. Usate recipienti con grandi aperture che
permettano la fuoriuscita delle bolle d’aria.

Non riscaldateli mai in recipienti con collo stretto,
come i poppatoi, perché potrebbe verificarsi un’
eruzione del contenuto dal centenitore quando
vengono riscaldati, con pericolo di bruciature.

Per evitare le improvvise eruzioni del liquido

bollente con possibli bruciature:

1. Predisporre un periodo di tempo non eccessivamente lungo.

2. Mescolare bene il liquido prima di cuocere o riscaldare.

3. Durante il riscaldamento si consiglia di porre
nel liquido un’asticciola di vetro, o qualcosa di
simile (purché non di metallo).

4. Lasciar riposare il liquido nel forno per almeno
20 secondi alla fine del tempo di cottura per
evitare |'eruzione ritardata delﬁ] bollitura.

Non usare il forno a microonde per cuocere
le uova con il guscio né per riscaldare le uova
sode intere, perché potrebbero esplodere
dopo la fase di riscaldamento. Per cucinare
o riscaldare le vova che non sono state
strapazzate, foratene il tuorlo e I’albume.

7
I

Sgusciate e affettate le uova sode prima di
riscaldarle nel forno a microonde. Forate la buccia
delle patate, salcicce e frutta prima di cucinarle,
perché altrimenti possono esplodere.

Per evitare scottature

AVVERTENZA: Al fine di evitare scottature,
prima del consumo si raccomanda di
agitare bene il contenuto di biberon o di
vasetti per 'alimentazione dei bambini,
nonché di controllarne la temperatura.

Mai toccare o alzare la resistenza inferiore
quando é calda.

Usare presine o guanti da cucina per togliere il
cibo dal forno.

Per evitare ustioni causate dal vapore o da
improvvise eruzioni di bollitura, aprire sempre
contenitori, recipienti per pop-corn, sacchetti da
forno, ecc., tenendoli lontani dal viso e dalle mani.

Per evitare bruciature, controllare sempre
la temperatura del cibo e rimescolarlo
prima di servirlo, facendo particolarmente
attenzione alla temperatura dei cibi
e delle bevande prima di imboccare
neonati, bambini ed anziani.

La temperatura del contenitore non corrisponde
necessariamente a quella del contenuto;
controllare sempre la temperatura del cibo.

Per evitare le scotftature causate dalla fuoriuscita del
vapore e del calore, allontanarsi dallo sportello del
forno durante I'apertura.

Per far uscire il vapore ed evitare ustioni, praticare
alcune incisioni sui cibi ripieni riscaldati.

Per evitare che i bambini usino il forno in
modo sbagliato

AVVERTENZA: Permettere ai bambini di usare
il forno a microonde senza controllo di adulti
solo quando sono state fornite adeguate
istruzioni in modo che questi possano farlo
in modo sicuro ed abbiano ben compreso i
rischi derivanti da un uso non appropriato.
Questo dispositivo non é progettato per essere
utilizzato da persone (bambini inclusi) con ridotte
capacita fisiche, mentali o sensoriali, o prive
di esperienza e conoscenze specifiche, a meno
che non siano state istruite riguardo all'uso del
dispositivo da una persona responsabile della
loro sicurezza. | bambini dovrebbero essere
controllati in moda da assicurarsi che non
giochino con l'apparecchiatura.

I bambini devono usare il forno soltanto in
presenza di un adulto.

Non lasciare che i bambini si appoggino o si
dondolino contro lo sportello del forno. Inoltre, non
permettere loro di usare il forno come un giocattolo.
[llustrare ai bambini le norme di sicurezza: insegnare
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loro ad usare le presine per togliere i piatti dal
forno, a rimuovere con precauzione i coperchi e,
in particolare, gli involucri (ad esempio i materiali
autoriscaldanti) usati per rendere il cibo croccante, in
quanto possono diventare estremamente caldi.

Altri avvertimenti

Non modificate il alcun modo il forno.

Non spostate il forno mentre sta funzionando.
Questo forno serve alla preparazione dei cibi
in casa e deve essere usato esclusivamente
per la loro cottura. Esso non & adatto per |'uso
commerciale o in laboratorio.

Per evitare difetti di funzionamento o
danni al forno:

Mai mettere in funzione il forno vuoto.

Usando un piatto per rosolare i cibi, o del
materiale autoriscaldante, mettete sempre sotto
di esso del materiale isolante resistente al calore,
come un piatto di porcellana, per evitare danni al
piatto girevole e al sostegno rotante. Non dovete
inoltre superare il tempo di preriscaldamento
specificato nelle istruzioni del piatto.

Non usate utensili metallici, perché riflettono le
microonde e causano la formazione di arco. Non
mettete barattoli nel forno.

1. Togliere I'imballaggio protettivo dall’interno
del forno. Staccare dalla parete esterna dello
sportello |'etichetta adesiva che riporta le
caratteristiche di funzionamento.

Non staccare la pellicola protettiva incollata
sulla parte inferna dello sportello.

NON STACCARE

2. Controllate con cura che il forno non sia
danneggiato.

Usate soltanto il piatto girevole e il sostegno

rotante progettati per questo forno. Non utilizzare

il forno senza il piatto girevole.

Per evitare che il piatto girevole si rompa:

(a)Prima di pulire il piatto girevole con acqua,
lasciatelo raffreddare.

(b)Non mettete cibi o utensili caldi sul piatto
girevole freddo.

() Non mettete cibi o utensili freddi sul piatto
girevole caldo.

Non mettete alcun oggetto sul mobile esterno

durante il funzionamento del forno.

NOTA:

Se non siete sicuri sul modo di collegare il forno,
rivolgetevi ad un elettricista qualificato.

Il fabbricante e il rivenditore non possono essere
ritenuti responsabili per i danni al forno e le ferite
alle persone causati dalla non osservanza della
procedura corretta di collegamento elettrico.

Sulle pareti del forno, o intorno alle guarnizioni
e superfici di tenuta dello sportello, potrebbero
formarsi vapore o gocce d’acqua. Cid & normale e
non indica una perdita o un difetto del forno.

3. Mettete il forno su una superficie piana
sufficientemente solida da sopportarne il peso
e il cibo piv pesante che si possa cuocere. Non
posizionare il forno in un mobiletto.

4. Controllare che sopra il forno vi sia uno spazio
libero di almeno 20 cm. Lasciare 10 cm di
spazio libero nella parte posteriore e 5 cm su
entrambi i lati.

BN

e IQOcm

—5

5. Inserite la spina del cavo di alimentazione del
forno in una presa a muro standard a massa.
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Il forno & preimpostato in Modalita Risparmio
Energetico. Questa funzione fa risparmiare corrente
eleftrica quando il forno non & in uso. Quando
viene collegato ad una presa elettrica per la prima
volta, sul display digitale non appare nulla.

Per mettere in funzione il forno in
Modalita Risparmio Energetico:

1. Collegate il forno ad una presa elettrica. Sul
display non appare nulla.

2. Aprite e chiudete lo sportello del forno.
display del forno visualizza " : ".

In Modalita Risparmio Energetico, se il forno
rimane inutilizzato per almeno 3 minuti (ad
esempio a partire dalla chiusura dello sportello,
dalla pressione del tasto STOP o dal termine
della cottura), non sara possibile metterlo in
funzione se non si apre e chiude lo sportello.

NOTA: Si prega di notare che questo modello NON ha una funzione orologio.

Premete il tasto
Livello di potenza LIVELLO DI Percemto
POTENZA

X1 P100
ALTO X2 P90
X3 P80
MEDIO ALTO X4 P70
X5 P60
MEDIO X6 P50
MEDIO BASSO X7 P40
(Scongelamento) X8 P30
BASSO X9 P20
(Scongelamento) X10 P10

AVVERTENZA: || livello di potenza delle
microonde viene impostato automaticamente a
P100, a meno che non si prema il tasto LIVELLO
DI POTENZA.

Vi raccomandiamo di attenervi a quanto segue:

P100/90 - (ALTO Uscita = 800/720W) Utilizzato
per una cottura rapida o per riscaldare le vivande
(ad esempio casseruole, bevande calde, verdure,
pesce, ecc.).

P80/70 - (MEDIO ALTO Uscita = 640/560W)
Utilizzato per la cottura piv prolungata di alimenti
densi, quali arrosti, polpettoni di carne, pasti
preconfezionati e per pietanze delicate quali dolci
tipo pan di Spagna. Con questa impostazione
ridotta, il cibo si cuocerd in modo uniforme senza
scuocere ai lati.

Il forno ha 10 livelli di potenza, come illustrato.

Per variare il livello di potenza della cottura,
premete il tasto LIVELLO DI POTENZA fino a
quando il display non mostra il livello desiderato,
quindi impostate il tempo richiesto. Premete il
tasto AVVIO/+1min per fare iniziare la cottura.

Livello di potenza

Il livello di potenza delle microonde viene variato
mediante |'accensione e spegnimento dell'energia
delle microonde. Quando si usano livelli di
potenza diversi da P100 & possibile avvertire il
suono delle pulsazioni dell'energia a microonde
mentre il cibo viene cotto o scongelato.

e Controllare il livello di potenza

Per controllare il livello di potenza delle
microonde durante la fase di cottura, premere
il tasto LIVELLO DI POTENZA. Per non
interrompere la visualizzazione del livello di
potenza, tenere premuto il tasto LIVELLO DI
POTENZA. |l forno continua il conteggio anche
se sul display appare il livello di potenza.

P60/50 - (MEDIO Uscita = 480/400W) Per cibi
densi che richiedono una cottura prolungata quando
cucinati in modo convenzionale (ad esempio la
carne di manzo). Si raccomanda di utilizzare questa
impostazione per oftenere una carne tenera.

P40/30 - (MEDIO BASSO Uscita = 320/240W
Scongelamento) Impostazione per scongelare) Per
scongelare, selezionare questa impostazione. L’
alimento viene scongelato in maniera uniforme.
Questa impostazione ¢é ideale anche per cuocere a
lento riso, pasta, dolcetti di frutta e creme pasticcere.

P20/10 - (BASSO Uscita = 160/80W) Per
scongelare lentamente (ad esempio torte alla
crema o altra pasticceria).
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Aprire lo sportello:

Per aprire lo sportello del forno, premete il pulsante di apertura dello sportello.

Avviare il forno:

Preparate il cibo e posizionatelo in un apposito contenitore da porre sul <D+1min
piatto rotante, oppure direttamente sul piatto rotante. Chiudete lo sportello

e premete il tasto AVVIO/+1min dopo aver selezionato la modalita di
cottura desiderata.

Usate il tasto STOP per:

1. Annullare un’azione errata durante la programmazione. STOP
2. Fermare temporaneamente il forno durante la cottura.

3. Cancellare un programma durante la cottura, premete il tasto STOP due volte.
4. Per impostare e per annullare il blocco bambini (vedere pagina I-14).

Le operazioni manuali permettono di programmare il forno fino a 99 minuti 50 secondi (99.50).

COTTURA MANUALE

® Impostate il tempo di cottura ed usate i livelli di potenza di microonde da P10 a P100 per la cottura (vedere
pagina |9).

¢ Quando possibile, mescolate o girate il cibo 2 - 3 volte durante la cottura.

® Dopo la cottura, coprite il cibo e lasciatelo riposare, se necessario.

Esempio:
Per cuocere per 2 minuti e 30 secondi con potenza di microonde P70.
1.Impostate il livello di 2. Impostate il tempo di 3. Premete il tasto
potenza premendo il tasto cottura premendo il tasto <& (AVVIO)/ +1min
LIVELLO DI POTENZA 4 1 MIN due volte e poi il per avviare il timer.
volte per arrivare a P70. tasto 10 SEC 3 volte.
@ » » <D +1 mn

x4 x2 x3

EEI

Il display effettuera un conto
alla rovescia durante il tempo
di cottura stabilito.
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SCONGELAMENTO MANUALE

* Impostate il tempo di scongelamento ed usate i livelli di potenza di microonde da P10 a P30 per lo
scongelamento (vedere pagina I-9).

® Quando possibile, mescolate o girate il cibo 2 - 3 volte durante lo scongelamento.

® Dopo lo scongelamento, coprite il cibo con carta stagnola e lasciatelo riposare fino a scongelamento

complefo.
Esempio:
Per scongelare per 10 minuti a potenza di microonde P30.
1.Impostate il livello di 2. Inserite il tempo di 3. Premete il tasto
potenza premendo scongelamento premendo il < (AVVIO)/ +1min
il tasto LIVELLO DI tasto 10 MIN una volta. per avviare il timer.

POTENZA 8 volte.

m - = - =N

x8 x1 x1

Il display effettuera un conto
alla rovescia durante il tempo

di cottura stabilito. %
NOTA: =
Quando il forno si avvia, la luce del forno si accende e il piatto rotante inizia a muoversi in senso orario IS
o antiorario. —

Se si apre lo sportello durante la fase di cottura, il tempo di cottura sul display di?itole si ferma
automaticamente. Il conteggio del tempo di cottura riprende quando si richiude lo sportello e si preme il
tasto AVVIO/ +1min.

Se durante la cottura si desidera controllare il livello di potenza, premere il tasto LIVELLO DI
POTENZA. lLa visualizzazione rimane attiva per tutto il tempo in cui si tiene premuto il pulsante.
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1. COTTURA IN SEQUENZA MULTIPLA

E’ possibile impostare fino a un massimo di 2 sequenze di modalita e tempo di cottura manuale.
Esempio:

Per cuocere: 5 minuti con potenza P100 (Fase 1)
16 minuti con potenza P30 (Fase 2)

FASE 1

1.Impostate il livello di potenza 2.Impostate il tempo di
premendo il tasto LIVELLO DI cottura premendo il tasto
POTENZA una volta. 1 MIN 5 volte.

»
x5

i

FASE 2

3.Impostate il livello di potenza  4.Impostate il tempo di 5. Premete il tasto
premendo il tasto LIVELLO cottura premendo il fasto <& (AVVIO)/ +1min una
DI POTENZA 8 volte. 10 MIN una volta e poi volta per avviare la cottura.

il tasto 1T MIN 6 volte.

- &= -
x6 x1

x1

Il forno comincia a cuocere per 5 minuti a P100, e per i restanti 16 minuti a P30.

H

2. FUNZIONE DI "ANCORA UN MINUTO"
Il tasto AVVIO/ +1min consente di attivare le due funzioni seguenti:

a. Accensione diretta

Per iniziare direttamente la fase di cottura con il livello di potenza
delle microonde impostato a 100 P per 1 minuto premere il tasto ®+1min
AVVIO/+1min.

NOTA: Per evitare un uso errato o situazioni di pericolo (ad esempio per i bambini), si ha a disposizione
solo 3 minuto per premere il tasto AVVIO/+1min dalla operazione precedente, cioé dalla chiusura
dello sportello o dall'azionamento del tasto di STOP.

b. Prolungare il tempo di cottura
Durante la cottura manuale, premendo il tasto AVVIO/+1min mentre il forno & in funzione &
possibile estendere il tempo di cottura di multipli di un minuto.

NOTA: Il tempo di cottura pud essere esteso ad un massimo di 99 minuti.
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3. MENO (V) TEMPO e PIU’(A) TEMPO:
| tasti MENO (V) TEMPO e PIU’(A) TEMPO permettono di:

* Diminuire o aumentare il tempo di cottura/scongelamento mentre il forno & gid avviato (solo in
modalitd manuale).

USARE | TASTI MENO E PIU’ IN COTTURA MANUALE

Premete il tasto MENO (V) o PIU’(A) TEMPO per diminuire o aumentare il tempo di cottura o
scongelamento in multipli di T minuto, mentre il forno & in funzione. Il tempo totale di cottura pud essere
aumentato ad un massimo di 99 minuti.

Esempio:
Per cucinare a potenza P50 per 10 minuti e poi diminuire il tempo di cottura di 2 minuti:
1.Impostate il livello di 2. Impostate il tempo di 3. Premete il tasto
potenza premendo il tasto cottura premendo il tasto <& (AVVIO)/ +1min
LIVELLO DI POTENZA 6 10 MIN una volta. una volta per avviare la
volte. cottura.
10 :
Tl » » EEHN »
x6 x1 x1
o
Z
<
p—
4.Diminvite il tempo di cottura Il tempo di cottura viene ridotto di 2 =
premendo il tasto MENO minuti e il conto alla rovescia continua a
TEMPO due volte. scorrere, ad esempio:

QO]
x2
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4. FUNZIONE TIMER CUCINA:

Si pud usare il timer cucina anche quando la cottura a microonde non & in funzione, ad esempio per
cronometrare la cottura di vova su un fornello convenzionale o per monitorare il tempo di riposo del cibo
cotto/scongelato.

Esempio:
Per impostare il timer a 5 minuti.

1.Premete il tasto 2. Inserite il tempo 3. Premete il tasto .
TIMER CUCINA una desiderato & (AVVIO)/+1min  Centrollate il display
volta. premendo il tasto per avviare il timer.

1 MIN 5 volte.
x1 x5 x1

Il display parte con il
conto alla rovescia.
Quando il display arriva
a zero, viene emesso un
segnale acustico.

Si pud impostare qualsiasi durata, fino a 99 minuti e 50 secondi. Per annullare il TIMER CUCINA mentre
& in corso il conto alla rovescia, premere semplicemente il tasto STOP.

NOTA: La funzione TIMER CUCINA non pud essere usata durante la cottura.

5. BLOCCO BAMBINI:

Per prevenire un uso non supervisionato del forno da parte di bambini. L'indicatore BLOCCO BAMBINI
appare sul display e il forno non pué essere messo in funzione quando & impostato il BLOCCO BAMBINI.

a.Per impostare il BLOCCO BAMBINI:
Mantenete premuto il tasto STOP per 3 secondi, finché non viene emesso un suono e l'indicatore del
blocco si accende.

b.Per disattivare il BLOCCO BAMBINI:
Mantenete premuto il tasto STOP per 3 secondi, finché I'indicatore del blocco si spegne.
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La cottura e lo scongelamento automatici vi permettono di cucinare e scongelare usando dei programmi
preimpostati, con durate predefinite, ad esempio i menu COTTURA AUTOMATICA e SCONGELAMENTO
& COTTURA (COTTURA CON PESO AUTOMATICO, SCONGELAMENTO CON PESO AUTOMATICO e
SCONGELAMENTO RAPIDO).

COTTURA / SCONGELAMENTO CON PESO AUTOMATICO vi permette di cucinare o scongelare i cibi

pre-programmati nell'elenco. Seguite |'esempio in basso per dettagli su come utilizzare queste funzioni.
COTTURA CON PESO AUTOMATICO permette di cucinare 3 menu comuni.

Quando si cucina manzo, premete il tasto COTTURA CON PESO AUTOMATICO 1 volta, sul display appare .
Quando si cucina agnello, premete il tasto COTTURA CON PESO AUTOMATICO 2 volte, sul display appare _ .
Quando si cucina maiale, premete il tasto COTTURA CON PESO AUTOMATICO 3 volte, sul display appare .

'

"

Esempio 1:
Per cuocere carne di manzo dal peso di 1,2 kg conservata in frigorifero usando COTTURA CON PESO

AUTOMATICO.
1. Premete il tasto 2. Inserire il peso premendo i 3. Premete il tasto
COTTURA CON PESO tasti PESO fino ad arrivare <& (AVVIO)/ +1min una
AUTOMATICO una al peso desiderato. volta per avviare la cottura.
volta.
o
- = S
» » :
x1 x12 x1 é

Esempio 2:
Per scongelare 1,2 kg di carne usando SCONGELAMENTO CON PESO AUTOMATICO.

Il display effettuerd un conto
alla rovescia durante il tempo
di cottura stabilito.

1. Selezionate il menu 2. Inserire il peso premendo i 3. Premete il tasto
richiesto premendo il tasto tasti PESO fino ad arrivare <& (AVVIO)/+1min una
SCONGELAMENTO al peso desiderato. volta per avviare la cottura.
CON PESO

AUTOMATICO una volta.

= .

x1 x12 x1

Il display effeftuera un conto
alla rovescia durante il
tempo di scongelamento.
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PORTATA DEL PESO:

e |l peso del cibo deve essere arrotondato per eccesso o difefto agli O, Tkg pid vicini, ad esempio 0,65 kg
a 0,7 kg mentre 0,34 kg a 0,3 kg.
® Vi sono dei limiti di portata del peso (vedere la tabella seguente).

NOTA:

Quando & necessario effettuare un'azione (ad esempio girare il cibo), il forno si ferma, viene emesso un
segnale acustico, il tempo residuo di cottura ed un indicatore lampeggiano sul display. Per continuare con
la cottura, premete il tasto AVVIO/+1min.
La temperatura finale varierd in rapporto a quella iniziale, se ad esempio la carne era fredda o a
temperatura ambiente. Controllate che il cibo sia bollente dopo la cottura. Se necessario, & possibile
aumentare il tempo di cottura manualmente.

MENU

PORTATA DEL PESO

PROCEDURA DI CUCINA

Manzo arrosto

—

e Posizionate la carne in una feglia sul piatto rotante.
e Girate la carne quando viene emesso il segnale

~ 0,1kg - 2,0kg acustico.
® Dopo la cottura, lasciate la carne a riposo avvolta
in un foglio di alluminio per 10 minuti.
Agnello arrosto e Posizionate la carne in una feglia sul piatto rotante.
_ e Girate la carne quando viene emesso il segnale
0,1kg - 2,0kg acustico.
® Dopo la cottura, lasciate la carne a riposo avvolta
in un foglio di alluminio per 10 minuti.
Maiale arrosto e Posizionate la carne in una feglia sul piatto rotante.
_ e Girate la carne quando viene emesso il segnale
" 0,1kg - 2,0kg acustico.

Dopo la cottura, lasciate la carne a riposo avvolta

in un foglio di alluminio per 10 minuti.
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Questa funzione scongela rapidamente il cibo, rendendo possibile la scelta di un tempo di scongelamento
adatto, in base al tipo di cibo. Seguite I'esempio in basso per dettagli su come utilizzare questa funzione.

Esempio: Per scongelare il cibo in 10 minuti.

1. Selezionate il menu 2. Impostate il tempo di 3. Premete il tasto
richiesto premendo il tasto cottura premendo il tasto <& (AVVIO)/ +1min una
SCONGELAMENTO 10 MIN una volta. volta per avviare la cottura.

RAPIDO una volta.

m - = - o
x1

NOTA: Durante il processo di scongelamento il sistema va in pausa ed emette un segnale acustico
per ricordarvi di girare il cibo per assicurare uno scongelamento omogeneo. Quando avete terminato,
premete il tasto AVVIO/+1min per proseguire con lo scongelamento.

ITALIANO

COTTURA AUTOMATICA vi permette di cuocere le pietanze
elencate nel pannello di controllo e nella tabella a pagina I-18.
Seguite 'esempio in basso per deftagli su come utilizzare questa
funzione.

Esempio: Per cucinare 0,3 kg di riso usando la cottura automatica RISO, PASTA.

1. Selezionate il menu 2. Inserire il peso premendo i 3. Premete il tasto
richiesto premendo il tasto tasti PESO fino ad arrivare al <> (AVVIO)/+1min una
RISO, PASTA una volta. peso desiderato. volta per avviare la cottura.
KG /=
» »
x2 x1
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SELEZIONE DEL MENU: Potete selezionare il Menu direttamente dalla pulsantiera, premendo il tasto

desiderato.

Menu di Cottura automatica:

NOTA:

1. Per le bevande e le patate i parametri sul display
non indicano il peso ma il numero di porzioni.

2. Per il popcorn, premete il tasto POPCORN una
volta per cuocere 100 gr di popcorn, premete il
tasto AVVIO/+1min per avviare; se il tempo

di cottura predefinito per 100 gr di popcorn non

¢ adatto, basta semplicemente premere il tasto
POPCORN due volte ed immettere un tempo

di cottura diverso tramite i tasti numerici, quindi
premere il tasto AVVIO/+1min per avviare:

3. Per riso, pasta e cibo surgelato, durante la cottura

il sistema va in pausa ed emette un segnale
acustico per ricordare all'utente di effettuare un’

No Food Portata del peso
1 Patate al forno 1-3 pezzi
(230 gr ciascuna)

2| S | 1o
3 Riso, Pasta (gr) 0,1-0,3kg

4 (predePf?nFi)r?r]noo g1 !

5 | Verdura congelata (gr) 0,2 - 0,6kg

6 Pizza (gr) 0,15-0,45kg

7 Verdura fresca (gr) 0,2-0,7kg

8 Cibo surgelato (gr) 0,2 -0,6kg

operazione manuale. In seguito premete il tasto

PORTATA DEL PESO:

AVVIO/ +1min per riprendere la cottura.

e |l peso del cibo deve essere arrotondato per eccesso o difefto agli O, Tkg pid vicini, ad esempio 0,65 kg
a 0,7 kg mentre 0,34 kg a 0,3 kg.

NOTA:

® Se vi & necessitd di mescolare il cibo durante il processo di cottura automatica, il forno si fermera
emettendo un segnale acustico e nello stesso tempo il tempo residuo di cottura verrd mostrato sul
display. Per continuare la cottura dopo avere mescolato il cibo premete il tasto AVVIO/ +1min.

® La temperatura finale varia in base alla temperatura iniziale. Controllate che il cibo sia bollente dopo la
cottura. Se necessario, & possibile aumentare il tempo di cottura manualmente.

® Quando si usa la cottura automatica il risultato dipende da parametri quali forma e dimensione del
cibo, oltre che dalle preferenze personali a riguardo del livello di cottura. Se non siete soddisfatti del
risultato ottenuto con la cottura programmata, regolate il tempo di cottura in base alle vostre esigenze.
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ATTENZIONE: NON UTILIZZARE SU NESSUNA
PARTE DEL FORNO DETERGENTI PER FORNI
COMMERCIALI, GETTI A VAPORE, ABRASIVI,
DETERGENTI RUVIDI O CHE CONTENGONO
IDROSSIDO DI SODIO NE SPUGNE ABRASIVE.

PULITE IL FORNO AD INTERVALLI REGOLARI DI
TEMPO, RIMUOVENDO QUALSIASI DEPOSITO
DI CIBO - Mantenete il forno pulito, poiché in
caso contrario le sue superfici si potrebbero
deteriorare. La mancata pulizia potrebbe ridurre
la durata dell’apparecchio ed eventualmente
dar luogo a situazioni di pericolo.

Esterno del forno a microonde

L'esterno del forno pud essere facilmente pulito
con acqua saponata. Non mancate di togliere il
sapone ed asciugare il forno a microonde con un
panno morbido ed asciutto.

Pannello di controllo

Aprire innanzi tutto lo sportello in modo da
disattivare il pannello di controllo. Eseguire le
operazioni di pulizia del pannello di controllo con
aftenzione. Usando un panno, inumidito soltanto con
acqua, strofinate delicatamente il pannello finché
diventa pulito. Evitate di usare troppa acqua. Non
usate alcun agente di pulizia chimico o abrasivo.

Interno del forno

1. Per la pulitura, togliete ogni schizzo o grumo di
sporco con un panno morbido o spugna subito dopo

I'uso a forno ancora caldo. Per lo sporco piv difficile,
usate un detergente debole e pulite piU volte con un
panno umido finché tutto lo sporco & scomparso.

2. Controllate che sapone ed acqua non penetrino
attraverso i fori nelle pareti, perché possono
causare danni al forno.

3. Non usate pulitori di tipo spray all'inferno del forno.

Mantenete sempre pulito il coperchio guida onde.

Il coperchio guida onde & in materiale fragile

e deve essere pulito con attenzione (seguite le

istruzioni in alto per la pulizia).

NOTA: Se il coperchio guida onde si impregna

eccessivamente potrebbe deteriorarsi.

Il coperchio guida onde & un componente consumabile

e senza pulizia regolare sard necessario sostituirlo.

Piatto girevole e sostegno rotante

Togliete il piatto girevole e il sostegno rotante dal
forno. Lavate il piatto girevole e il sostegno rotante
con acqua leggermente saponata. Asciugateli con un
panno morbido. Sia il piatto girevole sia il sostegno
rotante possono essere lavati nella lavapiatti.

Sportello

Pulite spesso lo sportello da entrambi i lati, la
guarnizione e le superfici di tenuta, utilizzando un
panno morbido inumidito. Non usate prodotti di
pulizia abrasivi.

NOTA: Non utilizzare getti a vapore.

Prima di chiamare personale specializzato per riparazioni, controllate i punti seguenti.

1. Alimentatazione

Controllate che la spina di alimentazione sia collegata correttamente ad una presa di corrente.
Controllate che il fusibile linea distribuzione/interruttore automatico funzioni nomalmente.

2. Mettere una tazza d'acqua (circa 150 ml) nel forno e chiudere ermeticamente lo sportello.
Impostare per un minuto il forno sul livello di potenza P100 ed accendere il forno.

La luce del forno si accende?
Il piatto girevole gira?

Si NO
si NO

NOTA: |l piatto girevole pué girare in entrambe le direzioni.

Il sistema di ventilazione funziona?

(Ponete la mano sulle aperture di ventilazione in modo da verificare il flusso d'aria)

N NO
Trascorso 1 minuto viene emesso un segnale acustico? S NO
L'indicatore per la cottura in corso si spegne? Sl NO
Terminata |'operazione menzionata sopra, la tazza d'acqua é calda? Sl NO

Se la risposta & “NO” a tutte queste domande, rivolgersi al proprio rivenditore o ad un concessionario

autorizzato SHARP.

NOTA: Se i cibi vengono cotti oltre il tempo standard ufillizzando un’unica modalitd di cottura P100 (800W), la potenza
del forno si abbassera automaticamente per evitare il surriscaldamento. (ll livello di potenza delle microonde si ridurrd.)

Modadlita di cottura

Tempo standard

Microonde P100

20 minutes
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Le microonde sono onde di energia, simili a quelle
utilizzate per i segnali TV e radio.

L'energia elettrica viene convertita in energia a
microonde, che viene diretta nella cavitd del forno
attraverso la guida onde. Per evitare che cibo e
grassi penetrino nella guida onde, essa e protetta
con il coperchio guida onde.

Le microonde non possono attraversare il metallo,
per questo motivo la cavitd del forno & realizzata
in metallo ed & presente una sottile maglia
metallica sullo sportello.

Durante la cottura, le microonde rimbalzano in
maniera casuale sui lati della cavita del forno.

Le microonde attraversano certi materiali, come il
vetro e la plastica, per riscaldare il cibo. (Vedere
"Utensili adatti" a pagina -21).

L'acqua, gli zuccheri e i grassi presenti nel cibo
assorbono le microonde e vengono messi in
vibrazione. Cid crea un riscaldamento da aftrito,
nello stesso modo in cui le mani si riscaldano
quando vengono strofinate insieme.

Le parti piv esterne del cibo sono riscaldate
dall'energia a microonde, quindi il calore
penetra all'interno per conduzione, come avviene
nella cottura tradizionale. E importante girare,
ridisporre o mescolare il cibo per assicurare un
riscaldamento uniforme.

Una volta che la cottura & terminata, il forno
interrompe automaticamente la produzione di
microonde.

Dopo la cottura & necessario lasciare il cibo
a riposo, poiché il calore deve disperdersi
uniformemente all'interno della pietanza.
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VETRO E VETRO-CERAMICA

Tutti i tipi di stoviglie in vetro pirofilo
Wi sono perfettamente adatti all’uso
= nel forno a microonde, consentendo
N inoltre anche di osservare facilmente

la cottura dei cibi. Le stoviglie usate
non dovranno essere tuttavia in vetro a contenuto
metallico (cristallo al piombo) oppure con
guarnizioni o rivestimenti metallici (bordo dorato,
blu cobalto).

CERAMICA

Materiale generalmente adatto al forno a microonde
benché sia smaltato, altrimenti il materiale assorbe
I'umidita dei cibi, la quale a sua volta produce un
riscaldamento interno del contenitore ceramico che si
pud dunque spezzare. Se non si & sicuri dell’idoneita
di una particolare stoviglia in ceramica alla cottura in
forno a microonde basta eseguire la prova d’idoneita
descritta.

PORCELLANA

Materiale perfettamente adeguato alla cottura in
forno a microonde. Usare solamente stoviglie in
porcellana senza contenuto metallico o rivestimenti
e guarnizioni in oro o argento.

PLASTICA

Le stoviglie in plastica resistenti al calore sono
adatte allo scongelamento, al riscaldamento e
alla cottura dei cibi con il forno a microonde. E
necessario perd attenersi alle rispettive indicazioni
del fabbricante.

PELLICOLA PER LA COTTURA IN FORNO A
MICROONDE

Questo tipo di pellicola o quella resistente al
calore sono perfettamente adatte per coprire
o accartoccigre i cibi da cuocere nel forno a
microonde. E necessario perd attenersi alle
indicazioni del fabbricante.

TUBOLARE DI PELLICOLA DA
FORNO

Pud essere usato per la cottura con il forno a
microonde. Evitare di chiuderne le estremita con
dei fermagli in metallo, perché riscaldandosi
potrebbero fondere la pellicola. Usate invece dello
spago, praticando con una forchetta vari fori nella
pellicola. Gli incarti per alimenti che non sono
resistenti al calore non devono essere usati nei
forni a microonde.

STOVIGLIA PER LA DORATURA

Questo particolare tipo di stoviglia & realizzato in

ceramica smaltata con un fondo in lega metallica e
consente di dorare il cibo cotto. Bisogna aver cura
di inferporre un piatto in porcellana tra la stoviglia
per doratura e il piatto girevole, in modo che faccia
da isolante. Rispettare scrupolosamente il tempo di
preriscaldamento indicato dal fabbricante per evitare
di danneggiare il piatio girevole o il relativo sostegno
o di far scattare la valvola fusibile di sicurezza che fa
spegnere il forno.

METALLO

Di regola, & sconsigliabile usare contenitori
in metallo, perché respingono le microonde,
impedendo loro di raggiungere la vivanda. A
volte perd pud essere utile sfruttare tale proprieta
del metallo, coprendo alcune parti della vivanda
in forno con delle strisce di carta d'alluminio
al fine di evitare che si scongelino o cuociano
troppo rapidamente (per esempio nel caso delle
ali di pollo). Gli spiedini in metallo o le vaschette
in alluminio (usate ad esempio per contenere i
piatti precotti) sono utilizzabili. Le loro dimensioni
dovranno essere tuttavia ridotte rispetto a quelle
della vivanda.

Nel caso della vaschetta di alluminio ad esempio,
essa dovrd essere riempita per 2/3 o 3/4. Si
consiglia comunque di trasferire la vivanda in
un contenitore adatto alla cottura in forno a
microonde. Nell'uso delle vaschette in alluminio
o di altri contenitori in metallo, assicurarsi che il
contenitore si trovi ad almeno 2.0 c¢m dalle pareti
interne del forno, in modo da evitare che vengano
danneggiate dalle scintille eventualmente generate
dalle microonde respinte dal mefallo.

Si raccomanda di non usare STOVIGLIE CON
RIVESTIMENTI, decorazioni o inserti metallici,
come per esempio viti, fasce o impugnature.
PROVA D'IDONEITA' PER GLI
UTENSILI

Per assicurarsi che le stoviglie che s’
infende usare siano effeftivamente
adatte all’'uso in forno a microonde,
eseguire la seguente prova d'idoneita:

Mettere la stoviglia in forno assieme
ad un bicchiere contenente circa 150 ml d’acqua
e posizionato vicino o sulla stoviglia stessa.
Regolare il forno alla massima potenza (800 W)
e farlo funzionare per circa 1 o 2 minuti. Ritirare
la stoviglia dal forno. Se & ancora fredda o
leggermente tiepida & adatta alle microonde. Si
raccomanda di non sottoporre a questa prova i
contenitori in plastica, perché potrebbero fondere.
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IMPOSTAZIONE DEI TEMPI

| tempi necessari per lo scongelamento, il
riscaldamento o la cottura sono di regola molto
minori di quelli richiesti per esempio con una
cucina o un forno convenzionali. Pertanto &
importante che nell’esecuzione delle ricette ci
si attenga scrupolosamente ai tempi indicati,
impostando preferibilmente tempi piv brevi che piv
lunghi. Dopo ogni cottura controllare lo stato delle
vivande. E preferibile dover cuocere ancora per
un po’ le vivande che rischiare di scuocerle.

TEMPERATURA DElI CIBI

| tempi da impostare per lo scongelamento,
il riscaldamento e la cottura dei cibi sono in
funzione della temperatura degli stessi prima
di essere messi in forno. | cibi surgeFati o
conservati in frigorifero necessiteranno di tempi
di cottura pit lunghi di quelli tenuti a temperatura
ambiente. Per il riscaldamento e la cottura dei
cibi, si presuppongono temperature normali di
conservazione (temperatura in frigo: circa 5
° C, temperatura ambiente: circa 20° C). Per lo
scongelamento di cibi surgelati si presuppone una
temperatura di conservazione di- 18° C.

TEMPI DI COTTURA

Tutti i tempi indicati nel presente ricettario vengono
forniti esclusivamente a titolo indicativo. Sono soggetti
a variazione a seconda della temperatura, del peso
e della consistenza (contenuto idrico, di grassi, ecc.)

dei cibi.
SALE, SPEZIE ED ERBE

Rispetto alla cottura eseguita con metodi convenzionali,
i cibi cotti nel forno a microonde mantengono meglio le
loro proprietd organolettiche. Pertanto consigliamo di
usare in genere poco sale, mettendolo preferibilmente
a cottura terminata. |l sale infatti assorbe umidita,
asciugando eccessivamente cosi la superficie del cibo
infornato. Spezie ed erbe possono essere usate invece
come sempre.

AGGIUNTA D’ACQUA

Le verdure e gli altri cibi ad alto contenuto idrico
possono essere cotti senza o con poca aggiunta
d’acqua. In tal modo verranno mantenute le
proprietd vitaminiche e i minerali degli alimenti.

ALIMENTI DOTATI DI PELLE O
BUCCIA

La superficie di alimenti come salsicce, wirstel, carne
avicola, patate lesse con la buccia, pomodori, mele,

iallo d’vovo e simili dovra essere forata con una
?orcheﬁa o uno stuzzicadenti in modo che il vapore
accumulatosi possa fuoriuscire senza rompere la pelle
o la buccia.

PICCOLE E GROSSE QUANTITA

| tempi di durata validi per il forno a microonde
dipendono dalla quantita e dalle dimensioni degli
alimenti da cucinare, riscaldare o scongelare. Le
porzioni piccole impiegano dunque meno tempo di
quelle di una certa consistenza. In linea di massima
comunque vale la regola seguente:

DOPPIA QUANTITE = DOPPIA DURATA

MEZZA QUANTITE = MEZZA DURATA

RECIPIENTI DAL BORDO ALTO E DAL
BORDO BASSO

A parita di capienza, la cottura in recipienti con
il bordo alto richiede piv tempo die quella in
contenitori bassi. Pertanto consigliamo di usare
stoviglie larghe e dal bordo basso per ridurre i
tempi di cottura, impiegando i recipienti a bordo
alto solo per cibi che possono traboccare con
facilita (pasta, riso, latte, ecc.).

RECIPIENTI TONDI E OVALI

Nei recipienti tondi e ovali la cottura dei cibi & piv
uniforme che nei recipienti quadrangolari, perché
I'energia delle microonde si concentra negli angoli
producendo cosi maggior calore che al centro.

QUANDO COPRIRE | CIBI DURANTE LA
COTTURA

Per garantire che il cibo trattenga maggiormente I’
umidita, riducendo cosi il tempo di cottura, basta coprirlo
con un coperchio o semplicamente con della pellicola
adatta per il forno a microonde. Per i piatti che richiedono
la doratura esterna del cibo (come ad esempio gli
arrosti), si consiglia di non coprire il recipiente di cottura.
Agire dunque come per la cottura normale, coprendo o
lasciando scoperti i cibi che, anche usando metodi di
cottura convenzionali, vengono coperti o meno.

CAPOVOLGIMENTO ALIMENTI

| cibi di media grandezza, come per esempio gli
hamburger e le bistecche, vanno GIRATI durante la
cottura almeno una volta, al fine di ridurne il tempo di
cottura. Anche nel caso di arrosti di carne o di pollo sard
necessario GIRARLI per evitare che la parte rivolta verso I’
alfo si secchi.

RIPOSO IN FORNO

Nella cottura con il forno a microonde &
importante lasciare il cibo in forno per alcuni
minuti a cottura ultimata. Quasi tutti i cibi che
vengono scongelati, riscaldati o cotti nel forno a
microonde devono riposare per consentire che
il calore e I'umidita presenti si distribuiscano
uniformemente.
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ESPEDIENTI PER LA DORATURA

Dopo circa 15 minuti di cottura la superficie dei cibi
presenta una leggera doratura che non & tuttavia
paragonabile al colorito e alla croccantezza oftenibili
con i mefodi di cottura tradizionali. Per poter dunque
far si che anche nel forno a microonde la superficie
dei cibi venga rosolata in modo ideale, possono essere

ESPEDIENTE

impiegati alcuni espedienti, che nella maggior parte
dei casi servono anche ad insaporire maggiormente
il piatto preparato. Nella tabella seguente vengono
suggeriti alcuni espedienti per oftenere una rosolatura
pit marcata delle singole vivande:

PIATTI PROCEDIMENTO

Burro fuso e paprica Volatili

Paprica

Estrafto di semi di soia

Salsa barbecue e Worcestershire
arrosti
Sugo d'arrosto

Cacao in polvere, cioccolato in granelli,
glasse scure, miele e marmellata

Sformati, Toast al formaggio | Cospargere la vivanda con la
Meat and poultry
Carne e volatili
Avrrosti, Polpetti, Piccoli

Sformati, toast, minestre,
Dadini di grasso di maiale sciolti o cipolle in polvere | zuppe, stufati

Dolci e dessert

Spalmare la paprica unita al burro
sulla pelle del volatile da arrostire

paprica

Spalmare l'estratto sulla care o sul volatile
Spalmare la salsa o il sugo sul
pezzo da arrostire

Spargere i dadini di grasso appena sciolfi
ola cipolla in polvere sulla vivanda
Cospargere o spalmare sul
dolce o dessert

COME RISCALDARE LE VIVANDE

® | piatti pronti in vaschette di alluminio vanno
trasferiti su piatti o in altri contenitori prima di
essere riscaldati.

® Togliere il coperchio dei recipienti chiusi
ermeticamente prima di metterli in forno.

® Coprire la vivanda con della pellicola per la
cottura in forno a microonde, oppure con un
piatto o I'apposita campana (oftenibile nei migliori
negozi di casalinghi). Con cio6 si evitera che
la superficie si secchi. Le bevande non hanno
bisogno di essere coperte.

@ Per scaldare o bollire dei liquidi come I"acqua,
il caffe, il t& o il latte, mettere una bacchetta di
vetro nel recipiente.

@ Per riscaldare piatti di piv porzioni, consigliamo
possibilmente di mescolarli di tanto in tanto, in
modo che il calore si distribuisca uniformemente.

® | tempi di riscaldamento valgono per cibi tenuti
ad una temperatura ambiente di circa 20°
C. Per i piatti tenuti in frigorifero, il tempo di
riscaldamento sard leggermente piv lungo.

® A riscaldamento terminato, lasciare la vivanda
nel forno ancora per 1 o 2 minuti, per consentire
la distribuzione del calore (riposo in forno).

® | tempi indicati per il riscaldamento dei cibi hanno
valore puramente indicativo. Essi possono infatti
variare a seconda della temperatura all'introduzione
in forno, del peso, del contenuto idrico, del
confenuto di grassi e del risultato finale desiderato.

COME SCONGELARE I CIBI

Il forno a microonde & un mezzo ideale per scongelare i
cibi. | tempi di scongelamento sono infatti molto piv ridotti
che con i metodi tradizionali. Qui di seguito riportiamo

ancora qualche suggerimento. Togliere il surgelato dalla
sua confezione e adagiarlo su di un piatto.

CONFEZIONI E CONTENITORI

Per contenere i cibi da scongelare o riscaldare, sono
particolarmente adatti i contenitori o le confezioni idonei
all'uso in forno a microonde, poiché sono resistenti sia
alle temperature minime di surgelazione (fino a -40
° C), sia a quelle massime di cottura (fino a +220°
C). In questo modo & possibile scongelare, riscaldare
e addirittura cuocere le vivande senza doverle
necessariamente travasare da un recipiente all'altro.

QUANDO COPRIRE IL CIBO DURANTE LO
SCONGELAMENTO

Per scongelare cibi poco consistenti, adagiarvi sopra
delle strisce di carfa stagnola. Qualora la vivanda sia gid
parzialmente scongelata a temperatura ambiente sard
bene porvi sopra delle strisce di carta d'alluminio durante
lo scongelamento nel forno a microonde per evitare che
le parti meno consistenti diventino troppo calde, quando
invece quelle di maggior consistenza sono ancora
gelate. Il livello della di potenza di scongelamento sard
preferibilmente basso, in modo che la vivanda scongeli
uniformemente. Se viene scelta una potenza troppo
elevata, pud accadere che la vivanda cuocia in superficie,
rimanendo gelata all'interno.

IMPOSTAZIONE CORRETTA

E meglio scegliere un’impostazione troppo bassa
piuttosto di una che sia troppo alta. Cosi facendo, vi
assicurerete che il cibo si scongeli in modo uniforme.
Se l'impostazione del microonde & troppo adlta, il cibo
comincerd a cuocersi in superficie mentre la parte
interna sard ancora congelata.
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MESCOLARE E GIRARE LE VIVANDE
DURANTE LO SCONGELAMENTO

Quasi tutti i cibi devono essere voltati o mescolati
durante lo scongelamento. Se vi sono pezzi attaccati
I'uno all’altro dal ghiaccio, sara bene separarli
appena possibile cambiandone poi la posizione.

LE VIVANDE IN PICCOLE QUANTITA

o di dimensioni ridotte richiedono meno tempo per
scongelare. Pertanto consigliamo di suddividere le
vivande in piccole porzioni prima di metterle nel frigidaire
o nel congelatore, il che consente di risparmiare tempo
prezioso durante La fase di preparazione.

LE VIVANDE CHE VANNO
SCONGELATE LENTAMENTE

come per esempio le torte, la panna, i formaggi
ed il pane, verranno scongelate solo in parte
nel forno a microonde. Lo scongelamento verra
proseguito e portato a termine a temperatura
ambiente. Cid per far si che le vivande non si
riscaldino eccessivamente all’esterno, mentre all’
interno sono ancora gelate.

IL TEMPO DI RIPOSO

in forno dopo lo scongelamento & di particolare
importanza, poiché in effetti lo scongelamento della
vivanda prosegue anche in questo lasso di tempo.
Nella tcEellc per lo scongelamento dei cibi che
segue vengono riportati i tempi di riposo in forno per
le rispettive vivande. | cibi di una certa consistenza
devono riposare in forno pit a lungo di quelli meno
consistenti o a struttura porosa. Se la vivanda non si &
sufficientemente scongelata, proseguire la permanenza
in forno o prolungare il tempo di riposo. Una volta
scongelati gli alimenti vanno utilizzati per intero,
evitando quindi di ricongelarli una seconda volta.

COME CUOCERE LA VERDURA FRESCA

® Gid all’acquisto accertarsi che i singoli pezzi dei
rispettivi generi di verdura siano pit o meno delle stesse
dimensioni. Tale accorgimento si rivelerd di particolare
importanza nella preparazione di piatti in cui le verdure
rimangano intere, come ad esempio le patate in camicia.

® Prima d'iniziare la preparazione, lavare e pulire
le verdure, quindi pesare la quantitd necessaria.

® Aggiungere gli odori ma salare solo dopo la cottura.

® Per ogni 500 g di verdure aggiungere circa 5
cucchiai da minestra di acqua. Le verdure fibrose
richiedono piv acqua. Nella tabella vengono
fornite le indicazioni necessarie (a pag. 67).

® le verdure vengono di regola cotte in una
zuppiera coperta. Le verdure ricche d'acqua,
come per esempio le cipolle o le patate, possono
essere coffe senza aggiunta d’acqua, avvolte in
carta adatta alla cottura in forno a microonde.
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® A metd cottura & consigliabile rivoltare e
rimestare le verdure.

® A cottura terminata, far riposare le verdure per
circa 2 minuti, prima di toglierle dal forno.

® | tempi di cottura indicati hanno valore puramente
indicativo e sono in funzione del peso, della
temperatura prima della cottura e della consistenza e
struttura del tipo di verdura. Quanto pit fresche sono
le verdure, meno tempo necessitano per la cottura.

COME CUOCERE CARNE, PESCE E POLLAME

® Gid all'acquisto accertarsi che i singoli pezzi delle
rispeftive carni, pesci o volatili siano circa della stessa
grandezza per garantirne una migliore facilita di cottura.

® La carne di manzo deve essere ben frollata e
poco tigliosa. all’esterno, mentre all’interno
sono ancora gelate.

® Llavare accuratamente la carne, il pesce o il
pollame in acqua fredda corrente, asciugandoli
poi con un canovaccio o della carta da cucina.
Procedere poi alla preparazione.

@ Talvolta, anche se i pezzi di carne che messi a cuocere
sono circa della stessa grandezza, i risultati di cottura
sono diversi. Cio dipende anche dal tipo di carne, dai
diversi contenuti di acqua e di grasso e dalla temperatura
della carne prima che venga messa in forno.

® Dopo circa 15 minuti da quando & stata messa in
forno, la carne comincia a dorarsi. Tale effetto puod
essere accentuato con gli espedienti precedentemente
descritti. Se poi si desidera che la carne in superficie
presenti una bella crosta croccante e appetitosa, si
consigliamo di farle prendere un primo colorito sul
normale fornello e procedere alla cottura nel forno
a microonde usando le apposite stoviglie per la
doratura. In tal modo offerrete un sugo concentrato
che fara da base per la preparazione della salsa.

® | pezzi di carne, pesce o pollame di una certa
grandezza andranno voltati a meta cottura i.

® Al termine del tempo di cottura, coprire I’
arrosto con della carta d'alluminio e lasciarlo in
forno per altri 10 minuti circa. In tal modo non
interromperete bruscamente la cottura, dando
la possibilita al sugo della carne di distribuirsi e
di rendere dunque I'arrosto piu tenero al taglio.

COME SCONGELARE E CUOCERE I CIBI

Con il forno a microonde, i cibi surgelati possono
essere scongelati e cotti contemporaneamente.
Nella tabella seguente vengono riportati alcuni
esempi. Attenersi alle istruzioni generali valide
per il “riscaldamento” e lo “scongelamento” delle
vivande. Per preparare i piatti pronti surgelati,
seguire le rispettive istruzioni riportate sulle
confezioni dei prodotti, che indicano solitamente i
tempi esatti per la cottura in forno a microonde.
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DATI TECNICI @

Tensione di linea CA : 230V, 50 Hz monofase
Fusibile linea distribuzione/interruttore automatico : 10 A minimo

Tensione di alimentazione: Microonde : 1200 W

Potenza erogata: Microonde : 800 W (IEC 60705)

Modalita Spento
[Modalita Risparmio Energetico) : meno di 0,5 W

Frequenza microonde : 2450 MHz*(Gruppo 2/Classe B)
Dimensioni esterne : 452 mm(W) x 262 mm(H) x 342 mm(D)
Dimensioni cavita 2315 mm(W) x 210 mm(H) x 329 mm(D)**
Capacita forno : 20 litri**

Piatto rotante 1@ 245 mm

Peso ica. 12 kg

Il Prodotto soddisfa i requisiti della norma europea EN55011.

In conformitd a tale norma, questo prodotto & classificato come apparecchiatura appartenente al
gruppo 2 classe B.

Gruppo 2 significa che I'apparecchiatura genera energia in frequenza radio sotto forma di radiazioni
elettromagnetiche per il riscaldamento dei cibi.

Apparecchiatura di Classe B significa che I'apparecchiatura pud essere utilizzata in ambienti
domestici.

**la capacita interna & calcolata misurando la larghezza, profondita e altezza massima. Lo spazio a
disposizione per gli alimenti & inferiore e dipende dagli accessori inseriti.

@ NEL QUADRO DELLA NOSTRA POLITICA DI MIGLIORAMENTO CONTINUO, LE SPECIFICHE TECNICHE @
POSSONO ESSERE MODIFICATE SENZA COMUNICAZIONE PREVENTIVA.
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