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MIKROWELLENGERAT MIT GRILL OBEN UND UNTEN - BEDIENUNGSANLEITUNG MIT KOCHBUCH

FOUR A MICRO-ONDES AVEC GRILS HAUT ET BAS - MODE D’EMPLOI AVEC LIVRE DE RECETTES
MAGNETRONOVEN MET BOVEN- EN ONDERGRILL - GEBRUIKSAANWUZING MET KOOKBOEK

FORNO A MICROONDE CON GRILL SUPEROIRE E INFERIORE - MANUALE D’ISTRUZIONI E LIBRO DI RICETTE
HORNO DE MICROONDAS CON GRILL SUPEROIR E INFERIOR - MANUAL DE INSTRUCCIONES Y RECETARIO
MICRO-ONDAS COM GRILL SUPERIOR E INFERIOR - MANUAL DE IN§TRUC6ES COM LIVRO DE
RECEITAS INCLUIDO
@

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

Ce mode d’emploi du four contient des informations importantes, que vous devez lire avant d'filiser votre four & micro-ondes.
Avertissement: Des risques sérieux pour la santé peuvent &fre 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.

Deze gebruiksaanwijzing bevat belangrijke informatie die u dient te lezen alvorens u de oven in gebruik neemt.
Waarschuwing: Het niet naleven van de gebruiks- en onder- houdsvoorschriften evenals elke ingreep die het mogelijk maakt
dat het toestel in niet-gesloten toestand in werking kan gesteld worden, kan leiden tot ernstige gezondheidsletsels.

D,

Quesfo 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 I'uso a sportello aperto, possono costituire un grave pericolo per la vostra salute.

e

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

@

Este manual de instrugdes contém informagdes importantes que deverd ler cuidadosamente antes de utilizar o seu forno micro-ondas.
Importante: Podem verificarse graves riscos para a saide caso os procedimentos indicados neste manual néo sejam respeitados ou se
o forno for modificado de modo a funcionar com a porta aberta

900 W (IEC 60705)

—p—

FRANCAIS

NEDERLANDS

ITALLANO

o)
Z
S
N
w

PORTUGUES




1. R-898 FC+I NTRO 06/09/2004 12:49 Page B $



1. R-898 FC+I NTRO 06/09/2004 12:49 Page 1 $

/

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen Kombi-
Mikrowellengerdt mit Grill oben und unten und
Heissluft das lhnen ab jetzt die Arbeit im Haushalt
wesentlich erleichtern wird.

Es kombiniert alle Vorteile der schnellen Mikrowelle
mit denen des Grills, der mit seiner Hitze fiir eine
knusprige Brdune sorgt.

Sie werden angenehm Uberrascht sein, was man mit
der Mikrowelle alles machen kann. Sie kénnen nicht
nur schnell auftauen und erhitzen, sondern auch
ganze Menis zubereiten.

Unser Mikrowellen-Team hat fir Sie in unserem
Kochstudio die leckersten internationalen Rezepte
zusammengestellt, die Sie leicht und schnell
zubereiten kénnen.

@ Sehr geehrter Kunde,

\

Lassen Sie sich von den angegebenen Rezepten

anregen und bereiten Sie auch eigene und bewdhrte

Rezepte in ihrem Kombi-Mikrowellengerdt zu.

Die Mikrowelle bietet Ihnen viele Vorteile, die Sie

begeistern werden:

e Sie kdnnen bis zu 80% Zeit und Energie
einsparen.

* Die Lebensmittel kdnnen direkt im Serviergeschirr
zubereitet werden, so dass wenig Abwasch anféllt.

* Kurze Garzeiten, wenig Wasser und wenig Fett
sorgen dafir, dass viele Vitamine, Mineralstoffe
und der Eigengeschmack erhalten bleiben.

Wir empfehlen lhnen, den Kochbuch-Ratgeber und die

Bedienungsanleitung genau durchzulesen. So wird lhnen

die Bedienung ihres Gerdtes leicht von der Hand gehen.

Viel SpalR beim Umgang mit Ihrem neuen Kombi-Mikrowellengerat und beim Ausprobieren der leckeren Rezepte.
Ihr Mikrowellen-Team

-

Nous vous félicitons de I'achat de votre nouveau
four micro-ondes avec gril haut et bas et convection
qui va vous simplifier considérablement le travail
dans la cuisine.

Cet apareil allie les avantages du four & microondes
si rapide & ceux du gril dont la chaleur intense
forme le gratiné brunétre croustillant.

Vous serez agréablement surpris de voir tout ce que
vous pouvez faire avec votre micro-ondes.

Vous pouvez non seulement décongeler et réchauffer les
aliments mais également préparer des menus complets.
Norte équipe spécialisée dans la cuisine aux micro-
ondes a réuni pour vous les plus succulentes recttes
infernationales: vous aurez plaisir & les essayer tant
elles sont faciles et rapides a préparer.

Laissez-vous mettre en appétit et utilisez votre

.

(F) Chére cliente, cher client,

~

combiné micro-ondes gril aussi pour préparer vos

recettes favorites.

Vous ne pourrez plus vous passer des avantages que

vous offrent les micro-ondes:

®  Vous économisez jusqu’ @ 80% de femps et d'énergie.
Vous pouvez préparer les aliments et les servir
dans la méme vaisselle, vous avez donc moins de
vaisselle & laver.

* Gréce aux temps de cuission réduits, aux faibles
quantitiés d’eau et de graisse utilisés, les
alimentes conservent une grande partie de leurs
vitamines et de leurs substances minérales et
gardent leur saveur propre.

Lisez attentivement ce guide et le mode d’emploi.

Vous pourrez utiliser vorte appareil encore plus facilement.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir avec votre nouveau combineé micro-ondes/gril et, bien sdr, bon appg
Votre équipe de spécialistes de la cuisine aux micro-ondes

/

a

Gefeliciteerd met de aanschaf van uw nieuwe
magnetronoven met boven- en ondergrill en convectie, die
u goed van dienst zal zijn in de keuken.

U zult verbaasd staan over hoeveel verschillende
dingen deze magnetronoven voor u kan doen. Niet
alleen kunt u met de oven snel etenswaren ontdooien of
opwarmen, u kunt er ook complete maaltijden mee
bereiden.

In onze testkeuken heeft ons magnetronteam een aantal
van de lekkerste infernationale recepten verzameld, die
snel en gemakkelijk te bereiden zijn.

Laat u zich inspireren door de recepten die we hebben
bijgesloten, zodat u uw eigen favoriete madltijden in de
magnefronoven kunt bereiden.

\

Veel plezier met uw magnetronoven en met het uitproberen van de heerlijke recepten.
Uw Magnetron-team

Geachte klant,

\

Er zijn vele leuke voordelen aan een magnetronoven

verbonden:

* Etenswaren kunnen direkt in de serveerschalen
worden bereid, zodat er minder afwas is.

* Kortere kooktijden en het gebruik van weinig water
en vetten zorgen er voor dat vele vitaminen,
mineralen en unieke smaakjes bewaard blijven.

U wordt aangeraden om eerst de kookboekgids en de

gebruiksaanwijzing goed door te lezen.

Zodoende zult u gemakkelijk kunnen begrijpen wat

deze oven voor u kan betekenen.

o
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/ (1)  Gentile Cliente, \

Complimenti per aver scelto questo forno a microonde  Usare un forno a microonde presenta molti vantaggi
con grill superiore e inferiore a convezione, che si rivelera  che certamente Lei apprezzera:

un prezioso strumento che faciliterd il lavoro in cucina. e il cibo si pud cucinare direttamente nei piatti di

Si stupira scoprendo cosa si pud preparare con un portata: questo significa avere un minor numero di
forno a microonde, che non si limita a scongelare e stoviglie da lavare.

scaldare i cibi, ma pud cucinare pasti completi. e tempi di cottura brevi ed uso limitato di acqua e
Per dimostrare quale valido aiuto possa offrire il nostro grassi: questi fattori consentono di non perdere le
forno a microonde abbiamo selezionato alcune proprieta di molte vitamine, minerali e di
deliziose ricette internazionali veloci e facili da mantenere i sapori.

preparare. Consigliamo di leggere con attenzione il ricettario e le

Speriamo che gli esempi illustrati siano una guida utile  istruzioni sull'uso che permetteranno di comprendere
P e gii esem frafl siano u " N\ pe

per consentirle di cucinare i suoi piatti preferiti con  come ufilizzare al meglio il suo forno.

questo forno a microonde.

Cucinare con questo forno sara semplice e piacevole al tempo stesso, e Le consentira di preparare piatti
K prelibati in breve tempo e con poca fatica. /

/ @ Estimado cliente: \

Le felicitamos por haber adquirido este nuevo horno de inspiracion y le ayuden a preparar sus propios platos
microondas con grill superior e inferior y conveccién, favoritos en su horno de microondas.

que a partir de ahora le hard bastante mas féciles los El poseer un horno de microondas ofrece muchisimas
quehaceres de la cocina. ventajas que estamos seguros que hallard interesantes:
Le sorprenderd agradablemente la cantidad de cosas e Los alimentos pueden prepararse directamente en
que pueden hacerse con un microondas. No sélo los mismos platos en que se sirven, por lo que hay
puede usarse para descongelar o calentar répidamente menos que lavar después.

alimentos, sino también para preparar comidas e Debido a que se tarda menos en hacer las comidas
completas. Yy se usa poca agua y grasa se preserva mucho del
En nuestra cocina de pruebas, nuestros colaboradores contenido de vitaminas y minerales, asi como los
especializados en el uso de los microondas ha reunido sabores caracteristicos.

una seleccién de las més deliciosas recetas Le aconejamos que lea con atencién la guia culinaria y
internacionales, que se preparan rapida y las instrucciones.

sencillamente. Asi comprenderd fécilmente cémo se usa el horno.
Esperamos que las recetas aqui incluidas le sirvan de

K Esperamos que disfrute con su horno de microondas y que le guste ensayar las recetas deliciO?.

/ @ Caro cliente: \

Parabéns por ter adquirido o seu novo forno micro- S&o tantas as vantagens em ter um forno micro-ondas
ondas. A partir deste momento as suas tarefas na que estamos certos de que as vai achar irresistiveis:
cozinha ficardo muito mais facilitadas. e Os alimentos podem ser preparados directamente
Vai ficar espantado com o tipo de coisas que pode nos pratos, reduzindo a quantidade de loica para
fazer com o seu micro-ondas: pode usélo para lavar.
descongelar e aquecer roFidomenfe os alimentos e ¢ O facto de cozinhar mais rapidamente, utilizando
também para preparar refeicdes completas. pouca égua e gordura, garante a preservagdo das
A nossa equipa especializada em micro-ondas reuniu, vitaminas, dos minerais e do sabor natural dos
a partir de ensaios feitos na nossa cozinha, uma alimentos.
seleccdo das melhores e mais deliciosas receitas Recomendamos-he uma leitura atenta do manual de
internacionais, féceis e simples de preparar. instrugdes e do livro de receitas.
Inspire-se nas receitas que incluimos neste manual e Desta forma, seré mais féacil perceber como usar o
prepare os seus pratos favoritos no forno micro-ondas. micro-ondas.

Aproveite ao maximo o seu forno micro-ondas e experimente as nossas deliciosas receitas!

. /
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Kundeninformationen zur
umweltfreundlichen Entsorgung dieses SHARP-Produktes

Wenn dieses Produkt nicht weiter verwendet werden kann, sollte es unter Einhaltung der geltenden Gesetze auf
umweltfreundliche Weise an einer Abfallsammelstelle abgegeben und dort entsorgt werden.

DIESES PRODUKT NICHT MIT DEM HAUSHAI;I'SMULL ENTSORGEN ODER MIT ANDEREM ABFALL MISCHEN!
DIES WURDE EINE GEFAHRDUNG FUR DIE UMWELT DARSTELLEN!

Sharp Corporation hat sich dem Umweltschutz verschrieben und legt groen Wert auf Energieeinsparung. Unser
Ziel ist es, die umweltschadigende Wirkung unserer Produkte méglichst gering zu halten. Zu diesem Zweck
setzen wir stdndig neue, verbesserte, auf Umweltschutz ausgelegte Produkitechnologien ein, wenden neue,

verbesserte Designs an und informieren den Kunden entsprechend.

(1) Fir unsere Kunden in Belgien, den Niederlanden, Schweden und der Schweiz

SHARP beteiligt sich am nationalen Recyclingsystem fiir Elektro- und Elekironikgerdte, das auf der Grundlage des
Umweltrechts ins Leben gerufen wurde.

Wenn Sie dieses SHARP-Produkt ausrangieren méchten, lesen Sie bitte hier die Einzelheiten zu den betreffenden

Landern:
Land Recyclinginformationen fir dieses Land
Belgien Bitte nutzen Sie die Dienste des belgischen Elektronikrecyclingsystems ,Recupel”.

¢ Rufen Sie an unter 0800-40387 (innerhalb des Landes)
e Oder besuchen Sie die Website: www.recupel.be

Niederlande| Bitte nutzen Sie die Dienste des niederlandischen Elektronikrecyclingsystems ,NVMP”.
¢ Rufen Sie an unter 0800-0242002 (innerhalb des Landes)
e Oder besuchen Sie die Website: www.nvmp.nl

Schweden | Bitte nutzen Sie die Dienste des schwedischen Elektronikrecyclingsystems ,ELRETUR".
¢ Rufen Sie an unter 08-5452-1290 (innerhalb des Landes)

o Oder besuchen Sie die Website: www.el-retur.se

Schweiz Bitte nutzen Sie die Dienste des schweizerischen Elektronikrecyclingsystems ,S.EN.S".
¢ Rufen Sie an unter 043-255 20 00 (innerhalb des Landes)
* Besuchen Sie die Website: www.sens.ch

(2) Fir unsere Kl_l.nden in Danemark, Deutschland, Finnland, Frankreich, ltalien,
Luxemburg, Osterreich, Portugal und Spanien

Wenn Sie dieses SHARP-Produkt ausrangieren méchten, fragen Sie bitte bei Ihren Behdrden vor Ort nach, wo es
entsprechende Abfallsammelstellen gibt, oder wenden Sie sich an ein fir das Recycling elekirischer und
elektronischer Gerdte lizenziertes Recyclingunternehmen. Entsorgen Sie dieses Produkt dann Gber eine dieser
Einrichtungen.

Ab 13. August 2005 sollen im ganzen Land Abfallsammelstellen zur Verfiigung stehen, an denen private
Haushalte ihre elekirischen und elektronischen Altgerdte kostenlos und umweltfreundlich abgeben kénnen.
Erfragen Sie dann bitte bei lhren Behdrden vor Ort, wo sich die ndchstgelegene Sammelstelle befindet, die
dieses Produkt annehmen kann, und entsorgen Sie dieses Produkt iber die entsprechende Stelle.

Bis dahin kann es passieren, dass der letzte Nutzer die Kosten fiir die Entsorgung und das Recycling selber
tragen muss.

(3) Fiir unsere Kunden in anderen Ldndern

Wenn Sie dieses SHARP-Produkt ausrangieren méchten, fragen Sie bitte bei Ihren Behdrden vor Ort nach, wo es
Abfallsammelstellen gibt, oder wenden Sie sich an ein fir das Recycling elektrischer und elekironischer Gerdéte
lizenziertes Recyclingunternehmen. Entsorgen Sie dieses Produkt dann Gber eine dieser Einrichtungen.

Es kann passieren, dass der letzte Nutzer die Kosten fiir die Entsorgung und das Recycling selber tragen muss.

3
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Information de la clientéle sur un rebut
conforme au respect de I'environnement de ce produit SHARP

Si ce produit est arrivé en fin de vie, il doit étre collecté et mis au rebut en respectant les lois en vigueur et
I'environnement.
NE JETEZ PAS CE PRODUIT AVEC VOS ORDURES MENAGERES OU MELANGE AVEC D'AUTRES
DETRITUS ! VOUS POURRIEZ NUIRE GRAVEMENT A L'ENVIRONNEMENT !
Sharp Corporation s'est engagé a protéger |'environnement et & économiser |'énergie. Notre objectif est
de réduire I'impact de nos produits sur I'environnement en mettant en ceuvre et en améliorant de fagon
continue des fechnologies, des conceptions et des informations & destination de la clientéle qui aident &
préserver |'environnement.

(1) Pour nos clients en Belgique, aux Pays-bas, en Suéde et en Suisse

SHARP participe au systéme national de recyclage des équipements électriques et électroniques qui a été
mis en ceuvre sur la base de la loi sur I'environnement.

Si vous souhaitez rebuter ce produit SHARP, veuillez prendre connaissance des modalités dans votre pays :

Pays Information sur le recyclage pour ce pays

Belgique Veuillez utiliser les services du programme de recyclage belge pour I'électronique appelé "Recupel”.
* Appelez le 0800 - 40387 (si vous étes dans ce pays)

* ou visitez le site Internet : www.recupel.be

Pays-bas Veuillez utiliser les services du programme de recyclage néerlandais pour I'électronique appelé "NVMP".
* Appelez le 0800 - 0242002 (si vous étes dans ce pays)

* ou visitez le site Internet : www.nvmp.nl

Suéde Veuillez utiliser les services du programme de recyclage suédois pour |'électronique appelé "ELRETUR":
* Appelez le 08 - 5452-1290 (si vous étes dans ce pays)

® ou visitez le site Internet : www.el-retur.se

Suisse Veuillez utiliser les services du programme de recyclage suisse pour I'électronique appelé " S.EN.S .
* Appelez le 043 - 255 20 00 (si vous étes dans ce pays)

® ou visitez le site Infernet : www.sens.ch

(2) Pour nos clients en Autriche, au Danemark, en Finlande, en France, en Allemagne,
en ltalie, au Luxembourg, au Portugal et en Espagne

Si vous souhaitez rebuter ce produit SHARP, veuillez contacter les autorités locales pour obtenir des
informations sur les centres de collecte, ou contactez une société de recyclage agréée pour le recyclage
des équipements électriques et électroniques, puis organisez la collecte par I'une ou I'autre de ces filiéres.

A partir du 13 aoit 2005, il est prévu que des centres de collecte soient mis en place sur tout le territoire
pour que les utilisateurs particuliers puissent déposer gratuitement leurs équipements électriques et
électroniques usagés dans un souci de respect de |'environnement. Vous pourrez dés lors demander aux
autorités locales de vous communiquer le centre le plus proche pouvant accepter ce produit et I'y amener.

Avant cette date, il est possible que I'utilisateur doive participer au codt du ramassage et du recyclage.

(3) Pour nos clients dans d'autres pays

i vous souhaitez rebuter ce produit SHARP, veuillez contacter les autorités locales pour obtenir des
informations sur les centres de collecte, ou contactez une société de recyclage agréée pour le recyclage
des équipements électriques et électroniques, puis organisez la collecte par I'une ou I'autre de ces filiéres.

II'est possible que I'utilisateur doive participer au colt du ramassage et du recyclage.
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Klantinformatie m.b.t. de milieuvriendelijke
verwijdering van dit SHARP product

Als dit product niet meer kan worden gebruikt, dient het verzameld en op een wettelijk correcte en
milieuvriendelijke manier te worden verwijderd.

VERWIDJER DIT PRODUCT NIET MET HET HUISVUIL
OF VERMENGD MET ANDER AFVAL | U KUNT HET MILIEU IN GEVAAR BRENGEN !

Sharp Corporation doet actief mee aan het beschermen van het milieu en het behoud van de
energiebronnen. Het is ons doel de schadelijke invloed van onze producten op het milieu te minimaliseren
door de producttechnologie, het ontwerp, en de klantinformatie m.b.t. de milieubescherming voortdurend

te verbeteren.

(1) Voor onze klanten in Belgié, Nederland, Zweden en Zwitserland

SHARP neemt deel aan het nationale recyclingsysteem voor elektrische en elektronische apparatuur dat
werd opgericht op basis van een milieuwet.

Als u dit SHARP product wilt wegwerpen, lees dan hierna de informatie voor de betreffende landen:

Land Informatie voor recycling in dat land

Belgié Maak gebruik van het Belgische recyclingsysteem voor elekironica, genoemd "Recupel".
* bel 0800 - 40387 (vanuit Belgig)

¢ of neem een kijkje op de website: www.recupel.be

Nederland | Maak gebruik van het Nederlandse recyclingsysteem voor elektronica "NVMP".
* bel 0800 - 0242002 (vanuit Nederland)
¢ of neem een kijkje op de website: www.nvmp.nl

Zweden Maak gebruik van het Zweedse recyclingsysteem voor elektronica "ELRETUR":
¢ bel 08 - 5452-1290 (vanuit Zweden)

o of neem een kijkje op de website: www.el-retur.se
|K|e op

Zwitserland | Maak gebruik van het Zwitserse recyclingsysteem voor elektronica " S.EN.S ".
* bel 043 -255 20 00 (vanuit Zwitserland)
¢ of neem een kijkje op de website: www.sens.ch

(2) Voor onze klanten in Oostenrijk, Denemarken, Finland, Frankrijk, Duitsland, Italié,
Luxemburg, Portugal en Spanije

Wanneer u dit SHARP product wilt weggooien, neem dan contact op met de plaatselijke verzamelplaatsen
of met een recyclingbedrijf, dat bevoegd is elekirische en elektronisch afval te verwijderen; en verwijder
het product via één van deze instanties.

Het is gepland dat vanaf 13 augustus 2005 verzamelplaatsen in het hele land worden opgericht, waar
gebruikers uit particuliere huishoudens hun elekirisch en elekironisch afval kosteloos en milieuvriendelijk
kunnen inleveren. Neem dan contact op met de plaatselijke instanties voor de dichtstbijzijnde
verzamelplaats waar dit product geaccepteerd wordt.

Voor deze datum moet de laatste gebruiker eventueel de kosten voor het ophalen en recycling betalen.

(3) Voor onze klanten in andere landen

Wanneer u dit SHARP product wilt weggooien, neem dan contact op met de plaatselijke verzamelplaatsen
of met een recyclingbedrijf, dat bevoegd is elekirische en elektronisch afval te verwijderen; en verwijder
het product via één van deze instanties.

De laatste gebruiker moet eventueel de kosten voor het ophalen en recycling betalen.
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Informazioni per i clienti sullo
smaltimento ecologico di questo prodotto SHARP

Se questo prodotto non & piu utilizzabile, deve essere raccolto e smaltito seguendo una modalita
conforme alla legge e corretta dal punto di vista ambientale.

NON GETTARE QUESTO PRODOTTO ASSIEME Al RIFIUTI DOMESTICI
O CON ALTRI RIFIUTI IN GENERE! POTRESTE DANNEGGIARE L'AMBIENTE !

Sharp Corporation & impegnata a proteggere |'ambiente e a conservare I'energia. Il nostro obiettivo & di
minimizzare |'impatto ambientale dei nostri prodotti implementando e migliorando continuamente le
tecnologie dei prodotti, il design e le informazioni ai clienti volte alla tutela ambientale.

(1) Per i nostri clienti in Belgio, Paesi Bassi, Svezia e Svizzera

SHARP partecipa al sistema di riciclaggio nazionale per I'apparecchiatura elettrica ed elettronica, creato
in conformita alla legge sull’ambiente.

Se si desidera gettare questo prodotto SHARP, leggere i dati di seguito riportati sui paesi interessati:

Paese Informazioni sul riciclaggio per il paese interessato

Belgio Utilizzare i servizi del sistema di riciclaggio elettronico belga chiamato "Recupel".
¢ chiamare 0800 - 40387 (nazionale)
* oppure visitare il sito web: www.recupel.be

Paesi Bassi | Utilizzare i servizi del sistema di riciclaggio elettronico olandese chiamato "NVMP".
¢ chiamare 0800 - 0242002 (nazionale)

* oppure visitare il sito web: www.nvmp.nl

Svezia Utilizzare i servizi del sistema di riciclaggio elettronico svedese chiamato "ELRETUR":
* chiamare 08 - 5452-1290 (nazionale)
* oppure visitare il sito web: www.el-retur.se

Svizzera Utilizzare i servizi del sistema di riciclaggio elettronico svizzero chiamato " S.EEN.S ".
e chiamare 043 - 255 20 00 (nazionale)

* oppure visitare il sito web: www.sens.ch

(2) Per i nostri clienti in Austria, Danimarca, Finlandia, Francia, Germania, ltalia,
Lussemburgo, Portogallo e Spagna

Se si desidera gettare questo prodotto SHARP, contattare |’ente locale addetto ai servizi di raccolta,
oppure contattare una societd di riciclaggio dotata di licenza per il riciclaggio di apparecchiature
elettriche ed eleftroniche; quindi smaltire il prodotto tramite uno di questi enti.

Resta inteso che a partire dal 13 agosto 2005 saranno disponibili in tutto il paese servizi di raccolta
presso i quali gli utenti privati potranno restituire |'apparecchiatura eleftrica ed elettronica di scarto
gratuitamente e in maniera ecologica. Vi preghiamo quindi di contattare |'ente locale addetto al servizio
di raccolta piv vicino in grado di accettare questo prodotto e smaltirlo tramite il servizio stesso.

Prima di questa data, & possibile che I'ultimo utente sia tenuto a sostenere il costo di raccolta e riciclaggio.

(3) Per i clienti di altri paesi

Se si desidera gettare questo prodotto SHARP, contattare |’ente locale addetto ai servizi di raccolta,
oppure contattare una societd di riciclaggio dotata di licenza per il riciclaggio di apparecchiature
elettriche ed elettroniche; quindi smaltire il prodotto tramite uno di questi enti.

E possibile che I'ultimo utente sia tenuto a sostenere il costo di raccolta e riciclaggio.
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Informacion para los clientes sobre
la eliminacion ecolégica de este producto SHARP

Si este producto ya ha dejado de funcionar, debe recogerse y eliminarse de la forma apropiada segin la
legislacion vigente de modo que no perjudique el medioambiente.

NO SE DESHAGA DE ESTE PRODUCTO TIRANDOLO A LA BASURA JUNTO CON LOS DESECHOS
DOMESTICOS U OTRO TIPO DE RESIDUOS, YA QUE PUEDE SUPONER UN RIESGO ECOLOGICO
Sharp Corporation es una empresa comprometida con la proteccién del medioambiente y la conservacién
de la energia. Nuestro objetivo es minimizar el impacto medioambiental de nuestros productos
implementando y mejorando continuamente las tecnologias y los disefios de nuestros productos, asi como
la informacién dirigida a nuestros clientes con el fin de conservar el medioambiente.

(1) Para nuestros clientes de Bélgica, Holanda, Suecia y Suiza

SHARP participa en el sistema de reciclaje nacional de equipos eléctricos y electrénicos que se ha
fundado de acuerdo con las leyes medioambientales.

Si desea deshacerse de algin producto SHARP, lea aqui la informacién pertinente a cada pais:

Pais Informacion sobre el reciclaje para cada pais en cuestiéon

Bélgica Utilice los servicios del sistema de reciclaje de componentes electrénicos de Bélgica denominado "Recupel”.
¢ llame al nimero de teléfono 0800 - 40387 (desde el pais)
* o consulte el sitio web: www.recupel.be

Holanda Utilice los servicios del sistema de reciclaje de componentes electronicos de Holanda denominado "NVMP".
¢ llame al nimero de teléfono 0800 - 0242002 (desde el pais)
* o consulte el sitio web: www.nvmp.nl

Suecia Utilice los servicios del sistema de reciclaje de componentes electronicos de Suecia denominado "ELRETUR".
¢ llame al ndmero de teléfono 08 - 5452-1290 (desde el pais)
* o consulte el sitio web: www.el-retur.se

Suiza Utilice los servicios del sistema de reciclaje de componentes electrénicos de Suiza denominado "S.EN.S".
¢ llame al ndmero de teléfono 043 — 255 20 00 (desde el pais)
* o consulte el sitio web: www.sens.ch

(2) Para nuestros clientes de Austria, Dinamarca, Finlandia, Francia, Alemania, ltalia,
Luxemburgo, Portugal y Espana

Si desea deshacerse de este producto SHARP, péngase en contacto con las autoridades locales para que le
indiquen cudles son los puntos de recogida pertinentes o péngase en contacto con una compaiia de reciclaje
que esté autorizada para reciclar equipos eléctricos y electronicos; a continuacién, deshagase de este producto
mediante una de estas opciones.

Esta previsto que a partir del 13 de agosto de 2005 estén disponibles en todo el pais puntos de recogida
donde los usuarios puedan depositar, de forma totalmente gratuita y sin perjudicar al medioambiente, los
equipos y componentes electrénicos que tengan en sus casas y de los que se quieran deshacer. Péngase en
contacto con las autoridades locales para que le informen de cudl es el punto de recogida més cercano donde
puede depositar este producto para que se hagan cargo de él de forma adecuada.

Antes de esa fecha, es posible que los usuarios tengan que hacerse cargo de los gastos de recogida y reciclaje.

(3) Para nuestros clientes de otros paises

Si desea deshacerse de este producto SHARP, péngase en contacto con las autoridades locales para que le
indiquen cudles son los puntos de recogida pertinentes o péngase en contacto con una compahia de reciclaje
que tenga autorizacién para reciclar equipos eléctricos y electrénicos. A continuacién deshégase del producto
mediante una de estas opciones.

Es posible que los usuarios tengan que hacerse cargo de los gastos de recogida y reciclaje.
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Informacdo aos clientes sobre como eliminar/tratar
este produto SHARP sem prejudicar o ambiente

Se o produto deixar de ter utilidade, deverd ser recolhido e eliminado/tratado de forma adequada sob o
ponto de vista legal e ambiental.

NAO DEITE ESTE PRODUTO NO LIXO DOMESTICO NEM O MISTURE COM OUTRO TIPO DE LIXO !
CASO CONTRARIO, PODE PREJUDICAR O AMBIENTE !

A Sharp Corporation é uma empresa empenhada em proteger o ambiente e poupar energia. Temos como
objectivo minimizar o impacto ambiental dos nossos produtos, ao implementar e aperfeicoar
continuamente as fecnologias de produto, as formas de design e as informacdes destinadas ao cliente,
tendo em vista a conservacdo do ambiente.

(1) Para os nossos clientes na Bélgica, Holanda, Suécia e Suica

A SHARP participa no programa nacional de reciclagem para equipamentos eléctricos e electrénicos, que
se baseia na legislacdo ambiental em vigor.

Caso deseje eliminar este produto SHARP, leia os detalhes sobre os paises em questdo:

Pais Informacao sobre reciclagem respeitante ao pais

Bélgica Recorra aos servicos do sistema belga de reciclagem de equipamentos electrénicos designado "Recupel”.
¢ telefone para 0 0800 - 40387 (dentro do pais)
* ou visite o site: www.recupel.be

Holanda Recorra aos servicos do sistema holandés de reciclagem de equipamentos electronicos designado "NVMP".
¢ telefone para o 0800 - 0242002 (dentro do pais)

* ou visite o site: www.nvmp.nl

Suécia Recorra aos servicos do sistema sueco de reciclagem de equipamentos electrénicos designado "ELRETUR":
¢ telefone para o 08 - 5452-1290 (dentro do pais)

® ou visite o site: www.el-retur.se

Suica Recorra aos servicos do sistema suico de reciclagem de equipamentos electrénicos designado "S.EN.S".
¢ telefone para o0 043 - 255 20 00 (dentro do pais)
* visite o site: www.sens.ch

(2) Para os nossos clientes na Austria, Dinamarca, Finlandia, Franca, Alemanha, ltalia,
Luxemburgo, Portugal e Espanha

Se desejar eliminar este produto SHARP, informe-se junto das autoridades locais sobre os pontos de
recolha ou contacte uma empresa de reciclagem, que disponha de uma licenca para reciclar
equipamentos eléctricos e electrénicos; entregando seguidamente o produto a uma destas entidades.

A partir de 13 de Agosto de 2005, estd previsto haver, em todo o pafs, pontos de recolha onde os
utentes particulares poderdo entregar os equipamentos eléctricos e electronicos usados gratuitamente e
sem prejudicar o ambiente. Informe-se junto das autoridades locais sobre o ponto de recolha mais
préximo, que poderéd aceitar este produto, e entregue-o.

Antes desta data, o utente poderé ter que comportar os custos de recolha e reciclagem.

(3) Para os nossos clientes noutros paises

Se desejar eliminar este produto SHARP, informe-se junto das autoridades locais sobre os pontos de
recolha ou contacte uma empresa de reciclagem, que disponha de uma licenca para reciclar
equipamentos eléctricos e electrénicos; entregando seguidamente o produto a uma destas entidades.

O (ltimo utente poderd ter que comportar os custos de recolha e reciclagem.
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(b) 1. Bedienfeld (1) 1. Pannello di controllo

2. Garraumlampe 2.  Luce forno

3.  GirillHeizelement (Grill oben) 3.  Resistenza del grill (superiore)

4.,  Spritzschutz fir den Hohlleiter 4, Coperchio guida onde

5. Garraum 5. Cavita del forno

6.  Antriebswelle 6.  Albero motore del piatto rotante

7.  GirillHeizelement (Grill unten) 7.  Resistenza del grill (inferiore)

8.  Turdichtungen und 8.  Guarnizioni e superfici di fenuta
Dichtungsoberfléichen dello sportello

9.  Tursfiner 9.  Maniglia di apertura sportello

0 1. Tobleau de commande (E) 1. Panel de mandos

2.  Eclairage du four 2. lampara del horno

3.  Elément chauffant du gril (gril haut) 3.  Resistencia del grill superior

4. Cadre du répartiteur d'ondes 4. Tapa de la guia de ondas

5.  Cavité du four 5. Interior del horno

6.  Entrainement 6.  Arrastre del plato giratorio

7.  Elément chauffant du gril (gril bas) 7.  Resistencia del grill inferior

8.  Joints de porte et surfaces de 8. Juntas de la puerta y superficies de cierre
contact du joint 9.  Tirador para abrir la puerta

9.  Poignée d'ouverture de la porte

Juntas da porta e superficies isolantes
. Pega de abertura da porta

Grillverwarmingselement (onderste grill)
Deurafdichtingen en pasviakken
Deur open-handel

(p) 1. Painel de Comandos
1.  Bedieningspaneel 2. lémpada do forno
(ND 2. Ovenlamp 3.  Elemento de aquecimento do grill (superior)
3.  Grillverwarmingselement (boven grill) 4, Protecgdo da guia de onda
4, Afdekplaatie (voor golfgeleider) 5. Cavidade do forno
5.  Ovenruimte 6.  Eixo motor do prato giratério
6.  Verbindingsstuk 7.  Elemento de aquecimento do grill (inferior)
7 8
8 9
9

12
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10. Liftungsdffnungen
g 9
(CF) 10. Ouvertures de ventilation
10. Ventilatie-openingen
pening
(1)10. Prese d'aria
(E) 10. Orificios de ventilacién
(p) 10. Orificios de ventilaggo

(D) ZUBEHOR

UberprUfen, dass die Zubehérteile vorhanden sind:
13 Drehteller 14 Niedriger Rost

15 Hoher Rost

Drehteller auf die Antriebswelle fir den Drehteller

am Boden des Gerdtes setzen.

Den Drehteller und die Roste vor der ersten
Benutzung mit milder Seifenlauge reinigen. Den
Drehteller nicht zerschneiden oder zerkratzen.

11. NetzanschluBkabel
11. Cordon d’alimentation
11. Snoer

11. Cavo di alimentazione
11. Cable de alimentacién

11. Cabo de dlimentacdo

WARNUNG:

Gerdt entnehmen.

Das Zubehor (z.B. der Drehteller) wird im
GRILL-, KOMBI-, HEISSLUFT- und
AUTOMATIKBETRIEB (auf3er bei der
Auftau-Automatik) sehr heif. Um
Verbrennungen zu vermeiden, tragen Sie
stets dicke Ofenhandschuhe, wenn Sie
die Speisen oder den Drehteller aus dem

®
/

12. AuBenseite
12. Partie extérieure
12. Behuizing

12. Mobile esterno

12. Caja exterior

12. Estrutura exterior

DEUTSCH

FRANCAIS

NEDERLANDS

ITALLANO

ESPANOL

HINWEIS:

Bei der Bestellung von Zubehérteilen missen Sie dem Handler bzw. dem SHARP-Kundendienst immer

folgendes angeben: Teilebezeichnung und Modellnamen.

13
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(F) ACCESSORIES

Vérifier que les accessoires suivants sont fournis:
13 Plateau tournant 14 Trépied bas

15 Trépied haut

Placez le plateau tournant sur son axe, au bas du
four. Avant d'utiliser le plateau tournant et les
trépieds pour la premiére fois, les nettoyer & I'eau
légérement savonneuse.

Ne pas couper ou gratter le plateau tournant.

REMARQUE:

AVERTISSEMENT:

Les accessoires (plateau tournant par
exemple) deviennent trés chauds lors du
fonctionnement en mode GRIL, COMBINE,
CONVECTION et AUTOMATIQUE (sauf
Décongélation Auto). Il faut toujours
utiliser des gants lorsque vous retirez les
aliments ou le plateau tournant du four
pour éviter les brilures.

Lorsque vous passez une commande d'accessoires, veuillez mentionner au revendeur ou au service
d’entretien agréé par SHARP ces deux types d'information: nom des piéces et nom du modéle.

(NL) TOEBEHOREN

Controleer of de volgende accessoires zijn
geleverd:

13 Dracitafel 14 Laag rek 15 Hoog rek
Plaats de draaitafel op de motoras op de
ondergrond van de opening.

Voordat u de draaitafel en de roosters voor het
eerst gebruikt, dient u ze in een milde water &
zeepoplossing schoon te maken. Niet op de
draaitafel snijden of krassen.

OPMERKING:

WAARSCHUWING:

De accessoires (bijv. de draaitafel)
worden tijdens verhitting met de GRILL,
de DUBBELE FUNCTIE,
CONVECTIEWARMTE of AUTOMATISCHE
KOOKPROGRAMMA'’S (behalve de
automatische ontdooiprogramma’s) heel
erg heet. Altijd dikke overhandschoenen
gebruiken om de etenswaren of de
dradaitafel uit de oven te halen, om
verbrandingen te voorkomen.

Stel uw handelaar of erkend SHARP onderhoudspersoneel bij het nabestellen van accessoires op de

hoogte van: de naam en de modelnaam.

14
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(1D ACCESSORI

Controllare che la confezione contenga tutti gli
accessori elencati di seguito:

13 Piatto rotante 14 Griglia bassa

15 Griglia alta

Montare il piatto girevole sopra I'apposito albero
motore previsto sul fondo della cavitd.

Lavare il piatto rotante e le altre griglie con acqua
e sapone prima di utilizzarli per la prima volta.
Evitare di tagliare o graffiare il piatto rotante.

NOTA:

1. R-898 FC+I NTRO 06/09/2004 12:49 Page 15 $

AVVERTENZA:

Durante la cottura con il GRILL,
COMBINATA, A CONVEZIONE e
AUTOMATICA (escluso lo scongelamento
rapido), gli accessori (ad esempio il
piatto rotante) raggiungono una
temperatura elevata. Per evitare
scottature, utilizzare sempre guanti da
cucina per togliere le pentole o il piatto
rotante dal forno.

Ordinando gli accessori, comunicare al rivenditore o ad un tecnico SHARP autorizzato il nome del

componente ed il modello del forno.

(E) ACCESORIOS

Compruebe que ha recibido los siguientes
accesorios:

13 Plato giratorio
15 Rejilla alta
Coloque la bandeja giratoria sobre al eje del
motor situado en la parte inferior del alojamiento
para alimentos.

Antes de utilizar el plato giratorio y las rejillas por
primera vez ldvelos con agua jabonosa usando un
detergente suave. No corte o raye el plato giratorio.

14 Rejilla baja

NOTA:

ADVERTENCIA:

Los accesorios (como el plato giratorio)
se pondran muy calientes durante los
modos de operacién con GRILL,
COMBINADO, CONVECCION y
AUTOMATICO (excepto Descongelacién
automatica). Use siempre manoplas para
horno al sacar el alimento o el plato
giratorio del horno para evitar
quemarse.

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.

(P) ACESSORIOS

Verifique se o forno inclui os seguintes acessérios:
13 Prato giratério 14 Grelha baixa

15 Grelha alta

Posicione o suporte giratério sobre o eixo do motor
rotativo na parte inferior da cavidade.

Antes de utilizar pela primeira vez o prato
giratério e as grelhas, limpe com dgua e um
detergente suave.

Evite cortes e riscos no prato giratério.

NOTA:

AVISO:

Os acessoérios (ex.: prato giratério) aquecem
muito durante o funcionamento nos modos
de Grill, Conveccao, Dual e Automético
(excepto Auto Descongelamento).

Utilize sempre luvas grossas de cozinha
para retirar os alimentos ou o prato
giratério do forno de modo a evitar
queimaduras.

Caso pretenda encomendar acessérios, ndo se esquega de mencionar o némero da peca e 0 nome do
modelo ao seu revendedor ou ao agente autorizado da SHARP.

15
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(D) BEDIENFELD

Anzeigen und Symbole

1. Symbol fir GRILL UNTEN

2, Symbol fir GRILL OBEN
Symbol fir UHR EINSTELLEN
Symbol fir KURZER/LANGER
Symbol fir INFORMATION
Symbol fir ZEIT

Symbol fir GARVORGANG
Symbol fir GEWICHT (kg)
Symbol fir MIKROWELLE
'|0 Symbol fir HEISSLUFT

Bedienungstasten

11. SPRACHEN:Taste

12. EXPRESS PIZZA Taste

13. PIZZ A Taste

14. FUN MENUS-Taste

15. AUFTAU-AUTOMATIK Taste

16. GAR-AUTOMATIK Taste

17. Drehknopf fir die Wahl der BETRIEBSART
Drehen Sie den Knopf so, dass er auf das
entsprechende Symbol zeigt:

VONOU AW

fir Mikrowelle -
fir Mikrowelle - Garen mit GRILL OBEN
fir Mikrowelle -

fir Mikrowelle - Garen mit HEISSLUFT

for HEISSLUFT

fir GRILL OBEN

for GRILL UNTEN

for GRILL OBEN & UNTEN

18. HEISSLUFT ("C)Taste
Zum Andern der HeiBlufttemperatur

19. ZEIT/GEWICHTSKnopf
Geben Sie mit diesem Knopf entweder die Gar-
oder Auftauzeit bzw. das Gewicht der Speise
ein.

20. START & /+1min Taste

21. INFO/UHR-Taste

22. STOP-Taste

23. MIKROWELLEN-LEISTUNGSSTUFEN-Taste
Zum Andern der Mikrowellenleistung in Watt

24. KURZER/LANGER Tasten

o

Garen mit GRILL UNTEN



TABLEAU DE COMMANDE

Affichage numérique et témoins
1. Témoin GRIL BAS

2. Témoin GRIL HAUT

3. Témoin REGLAGE DE LHORLOGE
4. Témoins MOINS/PLUS

5. Témoin INFORMATION

6. Témoin DUREE

7. Témoin CUISSON EN COURS
8. Témoin POIDS (kg)

9. Témoin MICRO-ONDES

10. Témoin CONVECTION

Touches de fonctionnement

11. Touche LANGUE

12. Touche EXPRESS PIZZA

13. Touche PIZZA

14. Touche FUN MENUS

15. Touche DECONGELATION AUTO

16. Touche CUISSON AUTO

17. Touche MODE CUISSON
Tourner le bouton pour que le témoin désigne le
symbole approprié:

pour une cuisson micro-ondes

pour une cuisson micro-ondes avec GRIL DU HAUT

pour une cuisson micro-ondes avec GRIL DU BAS

pour une cuisson micro-ondes avec

CONVECTION

CONVECTION

GRIL DU HAUT

GRIL DU BAS

GRILLES DU BAS & DU HAUT

18. Touche CONVECTION (° C)
Appuyer pour changer le réglage de la
convection

19. Bouton rotatif DUREE/POIDS
Tourner le bouton rotatif pour sélectionner le
temps de cuisson/décongélation ou le poids des
aliments.

20. Touche DEPART <>/ +1min

21. Touche INFO/HORLOGE

22, Touche STOP (ARRET)

23. Touche NIVEAU DE PUISSANCE
MICRO-ONDES
Appuyer pour changer les réglages de
puissance du four micro-ondes

24. Touches MOINS/PLUS

17
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BEDIENINGSPANEEL

Digitaal display en lichtjes
1. ONDERSTE GRILL ichtje
. BOVENSTE GRILLichtje
KLOKINSTELLING:-lichtie
MINDER/MEERlichtie
INFORMATIE-|ichtie
TIIDichtje
KOKENHichtje
GEWICHT-lichtje (kg)

. MAGNETRON-lichtie
10. CONVECTIEWARMTE-lichtje

Bedieningstoetsen
11. TAALoets
12. EXPRESS PIZZA toets
13. PIZZ Atoets
14. FUN MENUS-toets
15. AUTOMATISCH ONTDOOIPROGRAMMA -toets
16. AUTOMATISCH KOOKPROGRAMMA -oets
17. BEREIDINGSMODUS-draaiknop
Draai de knop tot de gewenste kookstand op
het display verschijnt:
voor koken met de magnetron

voor koken met de magnetron in
combinatie met BOVENSTE GRILL

voor koken met de magnetron in
combinatie met ONDERSTE GRILL
voor koken met de magnetron in
combinatie met CONVECTIEWARMTE
voor CONVECTIEWARMTE
voor BOVENSTE GRILL
voor ONDERSTE GRILL
voor BOVENSTE en ONDERSTE GILL
18. CONVECTIEWARMTE (° C)-oets
Druk de toets in om de convectie-instelling te wijzigen
19. TUD/GEWICHT-draaiknop
Draai de knop voor het instellen van de kooktijd/
ontdooitijd of het gewicht van het voedsel.
20. START <> /+1min-oets
21. INFO/KLOK-oets
22. STOP-ioets
23. MAGNETRONVERMOGENNIVEAU-oets
Hiermee stelt u het vermogen van uw
magnetron in
24. MINDER/MEER-toetsen

VONOURWN
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(1) PANNELLO DI CONTROLLO

Display digitale ed indicatori

1. Indicatore GRILL INFERIORE

2. Indicatore GRILL SUPERIORE

3. Indicatore IMPOSTAZIONE OROLOGIO
4. Indicatore MENO/PIU

5. Indicatore INFORMAZIONI

6. Indicatore TEMPO

7. Indicatore COTTURA IN CORSO
8. Indicatore PESO (kg)

9. Indicatore MICROONDE

10. Indicatore CONVEZIONE

Pulsanti di funzione

11. Pulsante LINGUA

12. Pulsante EXPRESS PIZZA

13. Pulsante PIZZA

14. Pulsante FUN MENUS

15. Pulsante SCONGELAMENTO RAPIDO

16. Pulsante COTTURA AUTOMATICO

17. Pulsante MODO DI COTTURA
Far ruotare la manopola in modo che I'indicatore
si frovi in corrispondenza del simbolo prescelto:

per cottura con il forno a microonde

per cottura con il forno a microonde con

il GRILL SUPERIORE

per cottura con il forno a microonde con

il GRILL INFERIORE

per cottura con il forno a microonde con

la CONVEZIONE

per la CONVEZIONE

per il GRILL SUPERIORE

per il GRILL INFERIORE

per i GRILL SUPERIORE E INFERIORE

18. Pulsante CONVEZIONE
Premere per cambiare |'impostazione della
convezione di calore

19. Manopola TEMPO/PESO
Far ruotare la manopola per introdurre il tempo
di scongelamento/cottura oppure il peso del
cibo da cuocere.

20. Pulsante START <> /+ 1min

21. Pulsante di INFO/OROLOGIO

22. Pulsante di ARRESTO (STOP)

23. Pulsante di LIVELLO POTENZA MICROONDE

Premere per modificare |'impostazione

24, Pulsanti MENO/PIU

HelEld £ F He

18

PANEL DE MANDOS

Display e indicadores digitales
1. Indicador de GRILL INFERIOR
2. Indicador de GRILL SUPERIOR
3. Indicador de AJUSTE DEL RELOJ
4. Indicador MENOS/MAS

5. Indicador de INFORMACION

6. Indicador de TIEMPO

7. Indicador de COCCION EN CURSO
8. Indicador de PESO (kg)

9. Indicador de MICROONDAS
10. Indicador de CONVECCION

Teclas de operaciéon
11. Tecla de IDIOMA
12. Tecla de EXPRESS PIZZA
13. Tecla de PIZZA
14. Tecla de FUN MENUS X
15. Tecla de DESCONGELACION AUTOMATICA
16. Tecla de COCCION AUTOMATICA
17. Tecla del DE COCCION
Gire el mando hasta que la sefial apunte hacia
el simbolo deseado.
microondas
microondas con GRILL SUPERIOR
microondas con GRILL INFERIOR
microondas con coccién por
CONVECCION
CONVECCION
GRILL SUPERIOR
GRILL INFERIOR
GRILL SUPERIOR e INFERIOR
18. Tecla de CONVECCION (° C)

Presione para cambiar el ajuste de conveccién

19. Mando de TIEMPO/PESO

HelEe HEEe

20. Tecla INICIO <> /+1min

21. Tecla de INFO/RELOJ

22. Tecla de PARADA (STOP)

23. Boton del NIVEL DE POTENCIA MICROONDAS
Pulse esta tecla para cambiar el nivel de

potencia i
24, Teclas MENOS/MAS

o
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(P) PANEL DE MANDOS

Visor digital e indicadores

1. Indicador de GRILL INFERIOR

2. Indicador de GRILL SUPERIOR
3. Indicador de ACERTAR RELOGIO
4. |Indicador de MAIS/MENOS

5. Indicador de INFORMACAO

6. Indicador de TEMPORIZADOR
7. Indicador COZEDURA EM CURSO
8. Indicador de PESO (kg)

9. Indicador de MICRO-ONDAS
10. Indicador de CONVECCAO

Botoes de funcionamento

11.Botdo de IQIOMA

12.Botdo de RAPIDO PIZZA

13. Botdo de PIZZA

14. Botdo de FUN MENUS

15. Botdo de AUTO DESCONGELAMENTO
16.Botdo de AUTO COZEDURA

DEUTSCH

FRANCAIS
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micro-ondas
micro-ondas com GRILL SUPERIOR
micro-ondas com GRILL INFERIOR
micro-ondas com CONVECCAO
CONVECCAO
GRILL SUPERIOR
GRILL INFERIOR
GRILL SUPERIOR/ INFERIOR

18. Botsio de CONVECCAO (° C)
Premir para alterar as definigdes de
convecgdo.

19. Manipulo de TEMPO/PESO
Rode o manipulo para introduzir o tempo de
cozedura/descongelamento ou o peso dos
alimentos.

20. Botdo INICIAR <>/+1min

21.Botdo de INFO/RELOGIO

22. Botdo de STOP

23. Botdo de NIVEL DE POTENCIA DO
MICRO-ONDAS
Premir para alterar as definicdes da
poténcia do micro-ondas.

24. Botoes de MENOS/MAIS

ITALLANO
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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.

Si le four est encastré dans une cuisine, il faut utiliser
le cadre d'installation EBR-5000 sous licence SHARP.
Ce dernier est disponible chez votre revendeur.
Consultez les instructions d’installation du cadre ou
demandez & votre revendeur la procédure
d'installation correcte. Seule I'utilisation de ce cadre
permet d'assurer la sécurité et la qualité du produit.

La prise secteur doit étre facilement accessible de
maniére & ce que la fiche du cordon d'alimentation
puisse étre aisément débranchée en cas d'urgence.

La tension d’alimentation doit étre égale a 230 V,
50 Hz avec un fusible de distribution de 16 A
minimum, ou un disjoncteur de 16 A minimum.

Nous conseillons d’alimenter ce four & 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 o0 I'humidité
est élevée ou encore, dans un endroit ov I’humidité
peut se condenser.

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

Si les aliments que chauffe le four viennent
a fumer, NOUVREZ PAS LA PORTE.
Mettez le four hors tension, débranchez la
fiche du cordon d’alimentation et attendez
que la fumée se soit dissipée. Ouvrir le four
alors que les aliments fument peut
entrainer leur enflammation.

N’utilisez que des récipients et des
ustensiles concus pour les fours a micro-
ondes (voir page 104-105).

Surveillez le four lorsque vous utiliser des
récipients en matiére plastique a jeter, des
récipients en papier ou tout autre récipient
pouvant s’enflammer.

Nettoyez le cadre du répartiteur d’ondes, la
cavité du four et le plateau tournant aprés
chaque utilisation du four. Aprés cuisine des
nourritures grasses sans couvercle, netioyez
toujours la cavité et particuliérement I'élément
de gril complétement. 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.

78

Ne placez pas des produits susceptibles de
s’enflammer au voisinage du four ou de ses ouvertures
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 produire un
incendie. N'utilisez pas ce four pour faire de la friture.
La température de I'huile ne peut pas étre controlée 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 a I'intérieur
du four. Vérifiez les réglages aprés mise en service du
four et assurez-vous que le four fonctionne
correctement. 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: assurez-
vous 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.

Vous ne devez rien réparer ou remplacer
vous-méme dans le four. Faites appel a un
personnel qualifié. N'essayez pas de
démonter l'appareil ni d'enlever le
dispositif de protection contre I'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.

Ne laissez pas les dépéts de graisse ou de
saleté s'incruster sur les joints de porte et
les surfaces voisines. Reportez-vous aux
instructions de la section “Entretien et
Nettoyage” page 101. Le non-respect des
consignes de nettoyage du four entrainera
une détérioration de la surface susceptible
d'affecter le bon fonctionnement de

I'appareil et de présenter des risques.

—p—



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 ['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’cération. Si un liquide pénétre dans le four, mettez-
le immédiatement hors tension, débranchez la fiche
du cordon d’alimentation et adressez-vous & un
technicien d’entretien agréé par SHARP.

Ne plongez pas la fiche du cordon d’alimentation
dans |'eau ou tout autre liquide.

Veillez & ce que le cordon d’alimentation ne pende
pas & |'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 I'arriére du four.

Ne tentez pas de remplacer vous-méme 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, adressezvous au revendeur
ou & un agent d'entretien agréé par SHARP.

Si le cordon d'alimentation de cet appareil est
endommagé, veuillez-le faire remplacer par un
réparateur SHARP agréé.

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.

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 |'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 a large ouverture de maniére que les bulles
puissent s'échapper.

Ne chauffez pas un liquide dans un
récipient a col étroit 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. Remuez le liquide avant de le chauffer ou de le
réchauffer.

2. Placez une tige de verre ou un obijet similaire dans
le récipient contenant le liquide.

3. Conservez le liquide quelque temps dans le four
pendant au moins 20 secondes a la fin de la
période de chauffage de maniére & éviter toute
ébullition soudaine différée.
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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 qit fini de chauffer.
Pour cuire ou réchauffer des ceufs 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 ceufs durs
et coupez-les en tranches avant de les

réchauffer dans un four a micro-ondes.

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

Pour éviter toute brilure

Utilisez un porte-récipient ou des gants lorsque vous
retirez les aliments du four de facon & éviter toute
brolure.

Ouvrez les récipients, les plats & popcorn, les sacs de
cuisson, efc. de felle maniére que la vapeur qui peut
s’en échapper ne puisse vous briler les mains ou le
visage.

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 rompeuse 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 d 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 ni les autres parties accessibles afin de
prévenir les risques de brilure lorsque le grill est
utilisé.

Ne touchez pas la porte du four, le compartiment
extérieur, le compartiment arriére, la cavité du four,
les ouvertures de ventilation, les accessoires et les
plats en mode GRIL, CONVECTION, en mode
CUISSON COMBINEE ou en mode CUISSON
AUTOMATIQUE, car ils s’échauffent. Avant
nettoyage, s'assurer qu'ils ne soient pas chauds.

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.

o

N
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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 n’est pas un jouet.
Vous devez enseigner aux enfants les consignes de
sécurité telles: I'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 & griller un aliment) dont la température
peut étre trés élevée.

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, sauf
recommendation du mode d’emploi, voir page 85.
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. Le temps de préchauffage précisé dans le
livre de recette ne doit pas étre dépassé.

2N
|

1. Retirez tous les éléments d’emballage situés
I'intérieur du four. Jetez la feuille de polythéne située
entre la porte et la cavité. Refirez la totalité du film
de protection ainsi que I'autocollant descriptif qui se
trouve sur la partie extérieure de la porte.

|:| Retirer ce film.

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

3. Posez le four sur une surface horizontale et plate et
suffisamment solide pour supporter le poids du four
ainsi que celui des aliments les plus lourds que
vous avez |'intention d'y cuire.
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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 congus pour ce four.
N'utilisez aucun récipient en matiére plastique prévu
pour les fours & micro-ondes si le four est encore chaud
du fait d’une cuisson précédente au GRIL,
CONVECTION, en mode CUISSON COMBINEE ou
en mode CUISSON AUTOMATIQUE, ces récipients
peuvent fondre. Les récipients en matiére plastique sont
& proscrire pour ces modes de cuisson, sauf si leur
fabricant a précisé qu'ils conviennent & cet usage.

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
I'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.

4.La porte du four est parfois chaude
durant la cuisson. Placez ou installez le
four a 85 cm ou plus du sol. Empéchez les
enfants de s’en approcher pour éviter
qu’ils ne se brolent.
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5. Ne laissez le cordon d'alimentation au-
dessus d'aucune surface chaude ou
pointue, telle que la zone de ventilation
du four.

6. Assurez-vous qu'il | 4 || |

existe bien un

espace de 19 cm
au-dessus du four.

7. Branchez la fiche du cordon d’alimentation dans

une prise murale standard (avec prise de terre).

[]‘?cm
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Votre four est préréglé en mode Economie REMARQUE:

d'énergie. Lorsque vous le brancherez pour la Vous pouvez opter pour le mode Réglage horloge
premiére fois, I'écran numérique n'affichera si vous le désirez (voir page 82 du mode

aucune indication. d'emploi). Le mode Economie d'énergie ne

Pour utiliser le four en mode Economie fonctionnera cependant pas si I'horloge est réglée.

d'énergie:
1. Branchez le four. L'écran numérique n'affichera CONSEILS DE CUISSON:

aucune indication. Votre four est équipé d'un systéme d'affichage des

2. Ouvrez la porte. Le message "SELECT informations qui vous permet d'accéder & des
LANGUAGE" s'affiche en 6 langues. instructions détaillées pour toutes les

3. Refermez la porte. fonctions/touches du four. Ces instructions

4. Sélectionnez la langue de votre choix (voir plus  s'afficheront sur I'écran numérique & chaque fois que
bas). vous appuierez sur une touche et vous informeront de

5. Faites chauffer le four & vide (voir page 84). la prochaine étape.

Si le four est en mode Economie d'énergie et n'est pas utilisé pendant 3 minutes ou plus (fermeture de la
porte, activation de la touche STOP, fin de cuisson, etc.), il ne fonctionnera pas jusqu'a ce que la porte
soit & nouveau ouverte et fermée.

2.
<
(@3
Z
<
oZ
L

Appuyer sur LANGUE LANGUE La langue préréglée est I'anglais. Pour sélectionner la

1 fois ENGLISH langue de votre choix, faites défiler les options
2 fois DEUTSCH disponibles en appuyant sur la touche LANGUE de
3 fois NEDERLANDS la maniére indiquée ci-contre. Puis appuyez sur la
4 fois FRANCAI touche DEPART @/-I-l min.
5 fois [TALIAN
6 fois ESPANOL

Exemple:

Pour sélectionner I'italien.

1. Choisir la langue désirée. 2, Commencer le réglage. Vérifier 'affichage:

®+1min
(BICI)
=

®C®)®x5 » O )

REMARQUE: La langue sélectionnée sera mémorisée, méme en cas de coupure d'alimentation.
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Votre four offre deux modes de fonctionnement: le mode Economie d'énergie et le mode Réglage horloge.
En mode Economie d'énergie, |'écran numérique n'affiche aucune indication lorsque le four n'est pas
utilisé. En mode Réglage horloge, 'heure est affichée.

Si le four est en mode Economie d'énergie et n'est pas utilisé pendant 3 minutes ou plus (fermeture de la
porte, activation de la touche STOP, fin de cuisson, etc.), il ne fonctionnera pas jusqu'a ce que la porte
soit & nouveau ouverte et fermée.

Le mode Economie d'énergie est annulé quand I'horloge est réglée.

Pour démarrer le mode Economie d'énergie manuellement, suivez les instructions ci-dessous.

Exemple:
Pour activer le mode d’économie d’énergie (il est actuellement 23:35):

1. Vérifiez 2. Appuyez sur le 3. Affichez la valeur 4. Appuyez sur le bouton
I'exactitude de bouton INFO/ 0 en tournant le DEPART <> /+1 min.
I'heure affichée. HORLOGE. cadran L'alimentation est coupée

HEURE/POIDS. et aucune donnée n’est
affichée.

@/KG
®+1min

» O,

»

Vérifier I'affichage:

Utiliser la touche STOP (ARRET) pour:
STOP

1. Effacer une erreur lors de la programmation.

2, Faire une pause en cours de cuisson.

3. Annuler un programme en cours de cuisson
(appuyer sur la touche STOP (ARRET) deux fois).
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Il existe deux modes de réglage: horloge sur 12 heures et horloge sur 24 heures.

[ ] [ ]
1. Pour sélectionner I'horloge sur 1/0dn 2. Pour sélectionner |'horloge sur 1/0dn
12 heures, appuyer deux fois sur 24 heures, appuyer trois fois sur
la touche INFO/HORLOGE. O x2 la touche INFO/HORLOGE. O x3
Exemple: Pour régler I'horloge en mode 24 heures sur 23:35:
1. Choisir I'horloge 24 heures 2. Régler les heures. Tourner le 3. Passer des heures aux
en appuyant trois fois sur la Soutoln rOtOt'LTEMPS.ﬂPOdI,DS minutes en appuyant une fois
ans le sens des aiguilles d'une
touche INFO/HORLOGE. montre jusqu'd |'affichage de sur la touche
I'heure correcte. INFO/HORLOGE.
@ IKG
HEo: §/can »
» » 2
x3 x1 <Z(
4, Régler les minutes. Tourner le bouton 5. Appuyer sur la touche %
rotatif TEMPS/POIDS dans le sens INFO/HORLOGE pour b

des aiguilles d'une montre jusqu’a
I'affichage de I'heure correcte.

oxe i/r
» 0O >

démarrer I'horloge. Vérifier I'affichage.

x1

REMARQUES:

1. Vous pouvez tourner le bouton rotatif DUREE/POIDS Si cela se produit lorsque le four est en service, le
dans le sens des aiguilles d'une montre ou dans le programme est effacé, I'horloge est déréglée et vous
sens confraire. devez la régler de nouveau.

2. Appuyer sur la touche ARRET (STOP) en cas 5. Pour régler I'heure & nouveau, suivre I'exemple
d’erreur de programmation. ci—dessous.

3. Si le four est en mode cuisson ou minuterie et si vous 6. Si vous ne réglez pas I'horloge, appuyez une fois sur
voulez connaitre I'heure, appuyer sur la touche la touche ARRET (STOP).”.0” apparait & I'ffichage.
REGLAGE HORLOGE. Tant que la touche reste A la fin du fonctionnement du four, “.0" réapparait
enfoncée, I'heure s'affiche. sur I'affichage au lieu de I'heure.

4. S'il y a une coupure de courant, débranchez le four, 7. Si vous réglez I'horloge, le mode d'économie
rebranchezle, ouvrez la porte puis refermeza, d'énergie est hors service.

I'écran indique “ENERGY SAVE MODE".

Votre four dispose de 5 niveaux de puissance. Pour choisir le niveau de puissance, suivre les conseils donnés dans le livre

de recettes.
900 W = 100 % puissance 270 W = 30 % puissance
630 W = 70 % puissance 90 W = 10 % puissance

450 W = 50 % puissance

®  Pour sélectionner la cuisson micro-ondes, faites tourner le bouton MODE CUISSON et mettez le sur le réglage micro-ondes (1.

®  Pour régler la puissance, appuyer sur la touche NIVEAU DE PUISSANCE jusqu’a 'affichage du niveau désiré.

e Si I'on appuie une fois sur la touche NIVEAU DE PUISSANCE 900 W (100 %) s'affiche. Si vous dépassez le
niveau désiré, continuez d’appuyer sur la touche NIVEAU DE PUISSANCE jusqu’a revenir & la puissance voulue.

¢ Si vous ne sélectionnez pas de puissance, le four se régle automatiquement sur 900 W (100 %).
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Le four peut étre programmé pour un temps de cuisson Cuisson: Incrément:
maximal de 90 minutes. L'augmentation du temps de 05 miuies 10 eceereks
cuisson (décongélation) varie de 10 secondes & cing 5.10 minutes 30 secondes
minutes. Elle dépend de la durée totale de cuisson 10-30 minutes 1 minute
(décongélation) indiquée dans le tableau. 30.90 minutes 5 minutes

Exemple:
Pour réchauffer une soupe pendant 2 minutes et 30 secondes & mi-puissance 630 W.

1. Mettez le bouton MODE 2. Ecrivez le temps de 3. Appuyez sur la fouche de 4, Appuyer sur la touche

CUISSON sur cuisson désiré en NIVEAU DE PUISSANCE  DEPART <> /+1 min
MlCRO-ONDES tfourner |e bouton MICRO-ONDES deUX fOiS pour démorrer de |0
rotatif TEMPS/ pour la puissance de la cuisson.
POIDS. micro-onde 630W.

@ /KG WATT ®+1min
»

Q * () * 9. i

Affichage:

REMARQUES:
1. Si I'on ouvre la porte pendant la cuisson, le femps de
: SR . ' N PUISSANCE MICRO-ONDES reste enfoncée.
cuisson affiché s’arréte automatiquement. Le compte &
. ] P 3. Il est possible de tourner le bouton TEMPS/POIDS
rebours reprend lorsque |'on referme la porte et que . i
'on appuie sur la touche DEPART <>/+1 min dans le sens ou dans le sens inverse des aiguilles d'une
2. Pour Eznncﬁtre la buissance utilisde en cours de montre. Si I'on tourne le bouton dans le sens inverse des
* cUisson. apou erpsur la touche NIVEAU DE aiguilles d'une montre, le temps de cuisson diminue
PUISS A,NCE FI)VIIYCRO-ONDES La puissance progressivement & partir de la valeur de 90 minutes.

s'affiche tant que la touche NIVEAU DE

Ce four dispose de 2 éléments gril chauffants avec 3 modes de cuisson au gril. Entrer d’abord la durée puis
sélectionner le grille désiré en tournant le bouton MODE CUISSON comme indiqué ci-dessous.

MODE CUISSON ELEMENT(S) GRIL CHAUFFANT(S) UTILISES AFFICHAGE
Q Gril haut et bas simultanément GRIL HAUT ET BAS

EMEE

@ Gril haut GRIL HAUT

8

Q Gril bas GRIL BAS
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Exemple: Pour faire cuire du pain grillé au fromage pendant 5 minutes avec I'élément gril haut seulement.
(Placer le pain sur le trépied haut).

1. Mettez le bouton MODE 2. Ecrivez le temps de cuisson 3. Appuyer sur la touche
CUISSON sur GRIL désiré en tourner le bouton DEPART 1 mi
HAUT. rotatif TEMPS/POIDS. i jill;wi'::;: post

@ IKG
. @ +1min

Affichage:

2.
<
(@3
Z
<
oZ
L

1. Les trépieds haut ou bas sont recommandés pour la cuisson au gril.
2. |l est possible que de la fumée et des odeurs se dégagent lors de la premiére utilisation du gril, mais cela ne

signifie pas que le four est inutilisable.
3. Aprés le cuisson I'affichage est le suivant “REFROIDISSEMENT EN COURS'.

AVERTISSEMENT:

Lintérieur du four, la porte, le partie extérieure, le plateau tournant, les trépieds, les plats et
surtout le gril bas risquent de devenir trés chauds, utilisez des gants de cuisine épais lorsque
vous retirez les aliments ou le plateau tournant du four pour éviter les brilures.

Il est possible que de la fumée et des odeurs se dégagent lors de la premiére utilisation du mode gril(s), cuisson
combinée ou convection, mais cela ne signifie pas que le four est inutilisable. Pour éviter ceci, faire fonctionner
le four & vide pendant 20 minutes avec les grils haut et bas avant la premiére utilisation du four.
IMPORTANT: De la fumée et des odeurs se dégagent pendant cette opération. Quvrir les fenétres et faire
fonctionner le ventilateur d'aération de la piéce.

1. Mettez le bouton MODE 2. Saisir la durée de 3+ Appuyer sur la touche 4, Le four commence &
CUISSON sur GRIL fonctionnement. DEPART <»/+1 min décompter. A la fin
HAUT ET BAS (20 min.) pour démarrer de la du fonctionnement

’ : a vide, ouvrir la
cuisson. .
@ KG porte pour laisser

. refroidir le four.
. » » <D+1 min [>
: O x1 i |

AVERTISSEMENT: La porte du four, les parois extérieures et I'intérieur du four seront chauds.
Prendre soin d’éviter les risques de brilures pendant que le four refroidit.
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Ce four micro-ondes dispose de 10 réglages de température préréglés utilisant une combinaison des
grils haut et bas.

Touche 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
CONVECTION

Temp. dufour " C) 250 | 230 | 220 | 200 | 180 | 160 | 130 | 100 70 40

Exemple 1: Cuisson avec préchauffage

Pour préchauffer & 180° C et cuire pendant 20 minutes a 180° C.

1. Mettez le bouton 2. Saisir la température 3. Appuyer sur la Lorsque la température de
MODE CUISSON sur de préchauffage touche DEPART <> / prTchguffalge est atteinte
CONVECTION. voulue en appuyant +1 min pour :e;t:n?tgrflzmscohncor: indique

5 fois sur la touche dé'morrer le 180° CE, ouvrir |g porteqet
CONVECTION. préchauffage. placer les aliments dans
Laffichage indique le four. Fermer la porte.
180° C.
. °c @ +1min
x5 O x1

4. Ecrivez le temps de cuisson 5. Appuyer sur la touche
désiré en tourner le bouton DEPART <»>/+1 min pour
rotatif TEMPS/POIDS. démarrer de la cuisson.

@ IKG

®+1min

= »Olﬁ>

REMARQUES:

1. Aprés le préchauffage, si vous voulez cuire & une température différente, appuyer sur la touche
CONVECTION jusqu’a ce que le réglage voulu apparaisse sur |'affichage. Dans I'exemple ci-dessus,
pour modifier la température, appuyer sur la touche CONVECTION aprés avoir saisi la durée de cuisson.

2. lorsque le four atteint sa température de préchauffage programmée, il reste automatiquement a la
température de préchauffage pendant 30 minutes. Au bout de 30 minutes, I'affichage passe a I'heure, si
I'horloge est réglée. Le programme CONVECTION sera annulé.

3. Aprés cuisson, le four refroidit automatiquement et I'affichage est le suivant “REFROIDISSEMENT EN COURS'.
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LOMTR

Exemple 2: Cuisson sans préchauffage

Pour faire cuire & 250° C pendant 20 minutes.

1. Mettez le bouton 2. Ecrivez le temps de 3. Entrer la température 4. Appuyer sur la fouche
MODE CUISSON sur cuisson désiré en en Gppuyant sur la DEPART @/-{-] min
CONVECTION. tourn.er le bouton tg(u)clzilECTION on pour démarrer de la

rotatif TEMPS/ fois. (250° Q) cuisson.
POIDS. ' '

@ /KG

. °c ®+1min
o Q » O » 3

Vérifier I'affichage.

2.
<
(@3
Z
<
oZ
L

REMARQUE:

1. Aprés cuisson, le four refroidit automatiquement et I'affichage est le suivant “REFROIDISSEMENT EN
COURS'.

2. Pour modifier la température de convection, appuyer sur la touche CONVECTION jusqu’a ce que la
température voulue apparaisse sur I'affichage.

3. les mesures de la température prises tandis que le four est en mode de convection différeront du
niveau affiché. C'est di aux éléments de gril tournant en marche et en arrét afin de régler la
température de four. Ceci n'affectera pas les résultats de cuisine aussi longs que I'exécution
manuelle et le livre de cuisinier sont suivis correctement.

AVERTISSEMENT:

L'intérieur du four, la porte, le partie extérieure, le plateau tournant, les trépieds, les plats et
surtout le gril bas risquent de devenir trés chauds, utilisez des gants de cuisine épais lorsque
vous retirez les aliments ou le plateau tournant du four pour éviter les brilures.
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Ce four dispose de 3 modes de cuisson combinee pour une cuisson associant micro-ondes et convection, gril
supérieur ou gril inférieur. Pour sélectionner le mode de cuisson combinee, mettez le bouton rotatif MODE
CUISSON sur le réglage voulu puis choisissez d'abord la durée de cuisson. En général, la cuisson combinée
réduit le temps total de cuisson.

Setting MODE CUISSON Puissance de Méthode de Affichage
Micro-ondes cuisson
COMB. 1 > )
Convection
FrTCS 270 W 250° C

COMB. 2 Yy
@ 270 W Gril haut
W] | = :

COMB.3|  @m,

270 W Gril bas

REMARQUES: Les réglages de puissance sont variables:
COMB. 1: La température du four peut passer de 40° C & 250° C en 10 étapes.
Les niveaux de puissance micro-ondes peuvent passer de 90 W a 450 W en 3 étapes.
COMB. 2 et 3: Les niveaux de puissance microondes peuvent passer de 90 W a 900 W en 5 étapes.
Exemple 1:
Pour faire cuire pendant 20 minutes & I'aide COMB. 1 de la puissance micro-ondes 90 W et Convection 200° C.

1. Mettez le bouton 2. Ecrivez le temps de cuisson 3. Appuyez sur la touche de
MODE CUISSON sur désiré en tourner le bouton NIVEAU DE PUISSANCE
COMBINEE 1. rotatif TEMPS/POIDS. MICRO-ONDES deux fois pour la
puissance de la microonde 90 W.
= » ore » WATT »
o0 " °-
4. Entrer la température en 5. Appuyer sur la touche
appuyant sur la touche DEPART <> /+1 min pour

CONVECTION 4 fois. . .
(200" Q). démarrer de la cuisson. Vérifier Faffichage.

°C ®+1min

. * O ©
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Exemple 2:
Pour faire cuire pendant 20 minutes & I'aide COMB. 2 da la puissance micro-ondes 90 W et GRIL HAUT.

1. Mettez le bouton 2. Ecrivez le temps de cuisson 3. Appuyez sur la touche de
MODE CUISSON sur désiré en tourner le bouton NIVEAU DE PUISSANCE
COMBINEE 2. rotatif TEMPS/POIDS. MICRO-ONDES deux fois pour la

puissance de la micro-onde 90 W.
O Ka

@ @ 5.-
x2

4, Appuyer sur la touche

DEPART <>/+1 min pour L i
démarrer de la cuisson. Vérifier I'affichage.

®+1min

Oxl my

Exemple 3:
Pour faire cuire pendant 20 minutes & |'aide COMB. 3 de la puissance micro-ondes 90 W et GRIL BAS.

2.
<
(@3
Z
<
oZ
L

1. Mettez le bouton 2. Ecrivez le temps de cuisson 3. Appuyez sur la touche de
MODE CUISSON sur désiré en tourner le bouton NIVEAU DE PUISSANCE
COMBINEE 3. rotatif TEMPS/POIDS. MICRO-ONDES deux fois pour la
puissance de la micro-onde 90 W.
.. @ IKG
WATT
‘ ' » » O »
| Q | Q X2
AVERTISSEMENT:
Lintérieur du four, la porte, le
4. Appuyer sur la touche partie extérieure, le plateau
DEPART <»>/+1 min pour tournant, les trépieds, les plats
démarrer de la cuisson. Verifier I'affichage. et surtout le gril bas risquent de

devenir trés chauds, utilisez des
gants de cuisine épais lorsque
vous retirez les aliments ou le
plateau tournant du four pour
éviter les brilures.

<D+1min

G,a =

REMARQUES:

1. Aprés cuisson, |'affichage est le suivant “REFROIDISSEMENT EN COURS'. A I'espace libre, appuyez sur
la touche ARRET.

2. Les mesures de la température prises tandis que le four est en mode de convection différeront du
niveau affiché. C'est d0 aux éléments de gril tournant en marche et en arrét afin de régler la
température de four. Ceci n'affectera pas les résultats de cuisine aussi longs que I'exécution
manuelle et le livre de cuisinier sont suivis correctement.
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1. Touche MOINS / PLUS.

Les touches MOINS ( ¥ ) et PLUS [ A ) vous permettent de diminuer ou d’augmenter facilement les réglages
programmés (pour une cuisson plus ou moins avancée) en mode automatique ou en cours de cuisson.

a) Modification de la durée des programmes automatiques.
Exemple:
Pour faire cuire 0,4 kg de brochettes grillées & I'aide de la touche CUISSON AUTOMATIQUE et de la
touche PLUS( a ).

1. Choisir le résultat 2. Sélectionner le programme 3. Ecrivez le poids 4. Appuyer sur la touche
voulu (bien cuit) CUISSON AUTOMATIQUE désiré en tourner DEPART <>/+1 min
en appuyant une (brochettes grillées) en le bouton rotatif our démarrer de la
fois sur la touche appuyant une fois sur la TEMPS/POIDS. PO
PLUS ( a). touche CUISSON cuisson.

AUTOMATIQUE.
AUTO D IKG
- = P+1min
jp W
o, "% o." > O
x1 x1 x1
Affichage:

REMARQUES:

Pour annuler les réglages MOINS ou PLUS, appuyer & nouveau sur la touche.
Pour passer de PLUS & MOINS, appuyer simplement sur la touche MOINS ( v ).
Pour passer de MOINS & PLUS, appuyer simplement sur la touche PLUS ( 4 ).

b) Modification de la durée de cuisson pendant le fonctionnement.

Vous pouvez augmenter ou diminuer la durée de cuisson par multiples de 1 minute en appuyant sur les
touches MOINS ( v ) et PLUS ( 4 ).

REMARQUE:

Vous ne pouvez utiliser cette fonction que pour la cuisson manuelle.
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2. Fontion MINUTE PLUS.

LOMTR

Le bouton DEPART <D /+1 min permet d'activer les deux fonctions suivantes:

a) Cuisson 1 minute

Vous pouvez faire cuire des aliments dans le mode de votre choix pendant 1 minute sans

définir de temps de cuisson.

Exemple:
Si vous désirez faire cuire des aliments pendant 1 minute & 630 W en mode micro-ondes.
1. Mettez le bouton MODE 2. Appuyez sur la touche de 3. Appuyer sur la touche
CUISSON sur NIVEAU DE PUISSANCE DEPART <>/+1 min
MICRO-ONDES. MICRO-ONDES deux fois pour démarrer de la
pour la puissance de la cuisson. N
micro-onde 630 W. <
.. O
. : WATT @ Amin >
O » 0. * 0O 3
- . &
x2 x1
Affichage:
REMARQUES:

1. Vous ne pouvez utiliser cette fonction que pour la cuisson manuelle.

2, Lorsque le bouton MODE CUISSON se trouve sur la position micro-ondes (@ ]) et que vous
appuyez sur DEPART <>/+1 min, la puissance est toujours égale & 900 W.
Lorsque le bouton MODE CUISSON se trouve sur la position (Erss], ou @] ) et que vous
appuyez sur le touche DEPART <>/+1 min, la puissance de cuisson micro-ondes est toujours égale &

270 W.

Lorsque le bouton MODE CUISSON se trouve sur la position (@ sz) ou [ 5% ) et que vous appuyez
sur le touche DEPART <&>/+1 min, la température de convection est toujours égale a 250° C.

3. Pour la sécurité des enfants, le touche DEPART <> /+1 min ne peut étre utilisé que dans les 3 minutes
qui suivent la derniére opération, & savoir la fermeture de la porte ou I'utilisation du touche ARRET.

b) Allongement du temps de cuisson

Vous pouvez allonger le temps de cuisson par incrément d'une minute lorsque vous appuyez sur le

touche DEPART <> /+1 min et que le four fonctionne.

REMARQUE:
Vous ne pouvez utiliser cette fonction que pour la cuisson manuelle.
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LI A

3. VERIFICATION DES REGLAGES PENDANT LE FONCTIONNEMENT DU FOUR

Vous pouvez vérifier le niveau de puissance, |’heure, la température du four.

VERIFICATION DU NIVEAU DE PUISSANCE:

Pour vérifier le niveau de puissance du micro-ondes WATT Tant que votre doigt reste
pendant la cuisson, appuyer sur la touche NIVEAU appuyé sur la touche, le
DE PUISSANCE MICRO-ONDES. O niveau de puissance est
Le four continue le compte & rebours bien que affiché.

I'affichage indique le niveau de puissance.

VERIFICATION DE LA TEMPERATURE DE

CONVECTION: °C Tant que votre doigt reste
Pour vérifier la température de convection en cours de appuyé sur la touche, la
cuisson, appuyer sur la touche CONVECTION. O température de convection
Pendant le préchauffage du four, vous pouvez contréler en ° C s'affiche.

la température du four.

4. Touche INFORMATION

Des informations utiles sont associées & chaque touche. Pour obtenir ces informations, appuyer sur la touche
INFO/HORLOGE avant d'appuyer sur la touche voulue.

Exemple:
Pour obtenir des informations sur le programme de CUISSON AUTO numéro 2, Poulet réti:

1. Sélectionner la 2. Appuyer sur la touche CUISSON
fonction AUTO deux fois pour CUISSON
INFORMATION. AUTO AC-2.
i/0on iy verifier
= [> I'affichage:
g W—

»
O . O .

REMARQUES:
1. Le message d'information se répéte deux fois, puis I'affichage indique I'heure.
2. Pour annuler |'affichage d'informations, appuyer sur la fouche STOP (ARRET).
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La fonction EXPRESS PIZZA vous permet de cuire automatiquement et trés rapidement une pizza surgelée.
Reportez-vous aux instructions suivantes pour de plus amples renseignements sur cette fonction:

1. Afin de prévenir toute utilisation accidentelle du four, la fonction EXPRESS PIZZA ne peut étre utilisée
que dans un délai de 3 minutes aprés la fin de la cuisson, la fermeture de la porte ou I'activation de la
touche STOP.

2. Le poids de la pizza doit étre entré en appuyant & plusieurs reprises sur la touche EXPRESS PIZZA,
jusqu'a affichage du poids correct. Entrez uniquement le poids de la pizza méme, sans le poids du
plat. Si le poids de la pizza différe des valeurs indiquées dans le tableau de cuisson, utilisez la fonction
PIZZA (voir pages 94 - 95) ou le mode manuel.

3. Le temps de cuisson programmé est un temps moyen. Pour modifier la durée de cuisson, utilisez les
touches MOINS ( v ) ou PLUS ( 4 ) avant d'appuyer sur la touche EXPRESS PIZZA (voir page 90).
Pour obtenir les meilleurs résultats de pizza, utilisez la fonction PIZZA (P-1 pizza surgelée), voir page
94-95.

4. |l n'est pas nécessaire d'appuyer sur la touche DEPART. Le four se mettra automatiquement en marche
une fois le poids indiqué.

2.
<
(@3
Z
<
oZ
L

REMARQUE:

La température finale variera en fonction de la température initiale, par ex. selon que la pizza est surgelée ou
la fempérature ambiante. Vérifiez que la pizza est bien cuite. Le cas échéant, prolongez manuellement le femps
de cuisson.

AVERTISSEMENT:

Lintérieur du four, la porte, le partie extérieure, le plateau tournant, les trépieds, les plats et
surtout le gril bas risquent de devenir irés chauds, utilisez des gants de cuisine épais lorsque
vous retirez les aliments ou le plateau tournant du four pour éviter les brilures.

Exemple: Pour faire cuire 0,3 kg de Pizza surgelée.

1. Pour sélectionner le menu et la plage
de poids requise, appuyez une fois

sur la touche EXPRESS PIZZA.

Aprés 2 secondes le four commencera &
E);F;;‘ZEES ﬁ> faire cuire automatiquement.
x1
TOUCHE MENU QUANTITE (Incrément) PREPARATION

/ UTENSILES
Pizza surgelée | 0,30/0,35/0,40kg (50 g) | o Retirer la pizza préparée surgelée de

eoness (¢ | rapide & (Temp. initiale -18° C) I'emballage et la mettre sur le plateau
PIZZA EXPRESS Directement sur le tournant.
plateau tournant * Aprés la cuisson, la metre sur le plat de
service.
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Ces fonctions automatiques sont congues pour calculer le mode et le temps de cuisson corrects et obtenir les
meilleurs résultats. Ce four comprend 3 menus PIZZA, 5 menus FUN, 5 menus CUISSON AUTO et 5 menus

DECONGELATION AUTO.
Touche PIZZA Touche FUN MENUS  Touche CUISSON AUTO  Touche DECONGELATION
AUTO
FUN AUTO DEFROST
(@) = BS
D Pizza — —

O O @)

AVERTISSEMENT: Pour tous les menus excepté DESCONGELATION AUTO :

Lintérieur du four, la porte, le partie extérieure, le plateau tournant, les trépieds, les plats et
surtout le gril bas risquent de devenir trés chauds, utilisez des gants de cuisine épais lorsque
vous retirez les aliments ou le plateau tournant du four pour éviter les brilures.

Reportez-vous aux étapes suivantes pour de plus Exemple:
amples informations sur cette fonction:

1.
1. Pour choisir un programme, appuyer sur la touche
PIZZA, FUN MENUS, CUISSON AUTO ou b) Pizza Touche PIZZA
DECONGELATION AUTO jusqu’a l'affichage du
numéro de programme désiré.

2. Saisir le poids des aliments en tournant le bouton 2. OKa
rotatif TEMPS/POIDS jusqu’a 'affichage du poids .
dsiré. (Excepté FUN MENUS C-4 ef C-5). TEB;‘;‘;?;,":;;S
Indiquer uniquement le poids des aliments. Ne pas
tenir compte du poids du récipient.
Pour les aliments de poids supérieur ou inférieur
aux poids/quantités donnés dans le tableau, faire
cuire sans utiliser le programme automatique.

3. Les temps de cuisson programmés sont des 3.
durées moyennes. Pour diminuer ou augmenter
ces durées, utiliser la touche MOINS ( v ) ou la
touche PLUS [ 4 ) respectivement. Pour les
meilleurs résultats, suivez les instructions a cuire de

tableau aux pages 95 - 98.

Touches

P S
O MOINS/PLUS

O ¢

4, Pour démarrer la cuisson, appuyer sur la touche 4. .
DEPART <>/+1 min . <D+1min Touche
DEPART &/+1 min
S'il est nécessaire par exemple de refourner les

aliments, le four s'arréte et les signaux sonores
refentissent. La durée de cuisson restante et le témoin
approprié clignoteront & I'affichage. Pour continver la

cuisson, appuyer sur la touche DEPART <> /+1 min.

La température finale variera en fonction de la température initiale, par ex. selon que la pizza est
surgelée ou & la température ambiante. Vérifiez que la pizza est bien cuite. Le cas échéant, prolongez
manuellement le temps de cuisson.
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La touche PIZZA, FUN MENUS, CUISSON AUTO ¢t DECONGELATION AUTO vous permet de cuire des
aliments rapidement et facilement.
Exemple: Pour faire cuire 0,4 kg de Brochettes grillées & |'aide de la touche CUISSON AUTO.

1. Appuyer une fois sur la touche

CUISSON AUTO pour choisir le
programme CUISSON AUTO AC-1.

Les informations de cuisson

apparaissent et I'indicateur de poids

clignote & I'écran:

AUTO

—

—
Ox'l

Affichage:

2, Saisir le poids en
tournant le bouton
TEMPS/POIDS dans
le sens des aiguilles
d’une montre.

@ /KG

3. Appuyer sur la touche
DEPART <>/+1 min
pour démarrer la
cuisson.

) PIZZA
x2

Pizza réfrigérée

(Temp. initiale 5° C)
Sur le plateau tournant

TOUCHE MENU QUANTITE (Incrément) PREPARATION
/ UTENSILES
P-1 Pizza 3 0,15-0,60 kg (50 g) o Retirer la pizza préparée surgelée de
D) pizza Pizza (Temp. initiale. -18° C) I'emballage et la mettre sur le plateau tournant.
x1 | surgelée Sur le plateau tournant Pour la cuisson des pizzas a fond épais appuyer
sur la touche PLUS ( A ).
e Aprés la cuisson, la mettre sur le plat de service.
P-2 Pizza 0,15-0,45 kg (50 g) e Retirer la pizza préparée réfrigérée de

I'emballage et la mettre sur le plateau tournant.
e Aprés la cuisson, la mettre sur le plat de service.

) PIZZA
x3

P-3 Pizza %)
Pizza Fraiche

z.B. Pizza faite maison

0,7 -1,0kg (100 g)
(Temp. initiale 20° C)
Sur le plateau tournant

e Préparer la pizza selon la recette ci-dessous.
¢ La mettre directement sur le plateau tournant.
e Aprés la cuisson, la mettre sur le plat de service.

RECETTE POUR PIZZA

Préparation:

FRANCAIS

1. Préparer la péte selon les instructions de
I'emballage. La rouler & la taille du plateau
tournant et la mettre dessus.

Ingrédients:
300 g env. Péte préte a I'emploi
(mélange en sachet ou péte & dérouler)

200 g env. Tomates en conserve 2. Graisser légérement le plateau tournant, posezy le
Basilic, origan, thym, sel, poivre. fond de la pizza et percez la pate.
150 g Garniture au choix. 3. Egoutter les tomates et les couper en morceaux.
(ex. mais, jambon, salami, ananas) Assaisonner les tomates avec les épices et les
50¢g Fromage répé étaler sur la pate. Mettre tous les autres ingrédients

sur la pizza et recouvrir de fromage.
4. Faites cuire avec P-3 Pizza “Pizza Fraiche”.
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O

x1

surgelées
e.g. Baguettes avec
I'écrimage de pizza.

¥/ =

Directement sur le
plateau tournant

TOUCHE MENU QUANTITE (Incrément) PREPARATION
/ UTENSILES
FUN C-1 Fun Menu 0,15-0,50 kg (50 g) Retirer les morceaux de baguette
“n Baguettes % , (Temp. initiale -18° C) surgelés de leur emballage et les mettre

sur le plateau tournant.
Aprés la cuisson, les disposer sur le plat
de service.

FUN
«n

j S—

C-2 Fun Menu
Batonnets de s

0,20-0,50 kg (50 g)
(Temp. initiale -18° C)

Retirer les batonnets de poisson de leur
emballage et les mettre sur le plateau

O

x5

Croustillant de Fruit

oisson #=2 | Directement sur le tournant.
P
x2 plateau fournant Aprés la cuisson, les disposer sur le plat
de service.
FUN C-3 Fun Menu 0,20-0,40 kg (50 g) Retirer les frites surgelées de leur
KA Pommes Hoao (Temp. initiale -18° C) emballage et les mettre sur le plateau
O frites <= | Directement sur le tournant dans une couche.
x3 | (recommandé pour les | plateau fournant Pour les frites épaisses, utiliser la touche
fours conventionnels) PLUS ( 4 ).
e.g types standard Aprés la cuisson, les disposer sur le plat
et épais de service.
FUN C-4 Fun Menu (Temp. initiale 20° C) Voir recettes pour le Nourriture
@ Plats &y, | Plat & gratiner végétarienne & la page 94.
O vegetariens = Trépied bas
x4
FUN C-5 Fun Menu (Temp. initiale 20° C) Voir recettes pour le Desserts & la page
o Desserts &%z | Plat a gratiner 94.
e Trépied bas
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Trépied bas

TOUCHE MENU QUANTITE (Incrément) PREPARATION
/ UTENSILES

AUTO AC-1 Cuisson 0,2-0,8 kg (100 g) e Préparer les brochettes.
= Brochettes % | (Temp. initiale 5° C) * Metire les brochettes sur le trépied haut.
O grillées Trépied haut * Au signal sonore, refourner les brochettes.

x1 | Voir recettes a la * Aprés la cuisson, disposer les brochettes

page 114. sur un plat et servir.
AUTO AC-2 Cuisson 0,9-1,8kg (100 g) * Mélanger les ingrédients et les étaler sur
= Poulet réti =5 | (Temp. initiale 5° C) le poulet.
&

® Percer la peau des morceaux de poulet.

x4

Voir recettes a la

page 123 et 124.

Plat & gratin

Trépied bas

x2 o . * Mettre le poulet sur le trépied bas, blanc
Ingrédients for 1,2 kg poulet réti: d |
I . e poulet vers le bas.
1/2 cuill. & café de sel et poivre. e Au siandl
o . u signal sonore, refourner le poulet.
1 cuill. & café de paprika, doux. o Aprés cui lai
s no prés cuisson, laisser reposer pendant
2 cuill. & soupe d'huile . .
environ 3 minutes dans le four, les
disposer sur le plat de service.
AUTO AC-3 Cuisson 0,6-1,2kg* (100 g) | ® Voir recettes pour le filet de poisson
= Filet de poisson (Temp. initiale 5° C) gratiné & la page 100.
O gratiné 7= | Plat & gratin * Poids total tout les ingrédients.
x3 Y7 | Trépied bas
AUTO AC-4 Cuisson 0,5-1,5kg* (100 g) | e Préparer le gratin.
= Gratin G2 | (Temp. initiale 5° C) ® Placer le gratin sur le trépied bas.

® Aprés cuisson, laisser reposer dans du

papier aluminium pendant environ 5
minutes.
Poids total tout les ingrédients.

x5

AC-5 cuisson _
Gateau ST
Voir recettes a la
page 128 - 131.

0,5-1,5kg* (100 g)
Temp. initiale 20° C)
Moule

Trépied bas
Soucoupe

Préparer le gateau.

Placer le moule sur le trépied bas avec
une soucoupe entre le trépied et le
moule.

Laisser reposer pendant environ 10
minutes aprés cuisson.
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recommandé que pour le
pain en tranches.)

TOUCHE MENU QUANTITE (Incrément) / PREPARATION
UTENSILES
DEFROST AD-1 0,2-1,0kg (100 g) Placer les aliments sur une assiette au centre du
_\‘ﬁ:’_ Décongélation | (Temp. initiale -18° C) plateau tournant.
Steak et __ | (Voir remarque ci-dessous) Quand le four s'arréte et que le signal sonore retentit,
O x1 | Cotelettes &= refourner les aliments, redisposer et séparer. Protégez
les parties minces et les parties déja chaudes avec du
papier d’aluminium.
Aprés décongélation, emballer dans du papier
aluminium pour 10 - 20 minutes, jusqu’d compléte
décongélation.
DEFROST AD-2 0,2-1,0kg (100 g) Placez le morceau de viande hachée sur une
& Décongélation | (Temp. initiale -18° C) assiette au centre du plateau tournant.
O Viande #« (Voir remarque ci-dessous) Lorsque le four s’arréte et que le signal sonore
x2 | hachée refentit, retournez la viande. Retirez les parties
décongelées si possible.
Une fois la décongélation effectuée, laissez
reposer 5 - 10 minutes jusqu’d ce que la viande
soif fotalement décongelée.
DEFROST | AD-3 0,9-2,0kg (100 g) Placer une assiette renversée sur le plateau
T Décongélation | (Temp. initiale -18° C) tournant et mettre la volaille c&té poitrail vers le
O Volaille % o, | (Voir remarque ci-dessous) bas sur |'assiette.
&7 - .
x3 =4 Quand le four s'arréte et que le signal sonore
retentit, retourner. Protégez les parties minces et les
parties déja chaudes avec du papier d’aluminium.
Aprés décongélation, couvrir d’une feville de
papier aluminium et laisser reposer 30 - 90
minutes jusqu’a compléte décongélation.
DEFROST AD-4 0,1-1,4kg (100 g) Retirez |'emballage du géteau.
i Décongélation | (Temp. initiale -18° C) Placez sur un plat au centre du plateau tournant.
O Gateau . Plat Une fois la décongélation effectuée, coupez le
x4 = gdteau en portions identiques que vois espacerez
et laissez reposer pendant 15 - 70 minutes jusqu’a
ce que le gdteau soit uniformément décongelé.
DEFROST AD-5 0,1-1,0kg (100 g) Poser le pain sur un plat au centre du plateau
& Décongélation | (Temp. initiale -18° C) tournant.
O Pain o Plat Quand le signal sonore retentit, changer la position
x5 N7 | (Ce programme n’est des tranches et refirer celles qui sont décongelées.

Aprés la décongélation, séparer toutes les franches et
les disposer sur un grand plat. Couvrir le pain d'une
feuille de papier aluminium et le laisser reposer 5 -
10 minutes pour compléter la décongélation.

REMARQUES: Décongélation Automatique

N ON—

Les steaks et cotelettes doivent étre congelés en une couche.
Congelez la viande hachée en tranches fines.

Aprés avoir retourné, protéger les parties décongelées avec de petits morceaux plats de papier aluminium.
La volaille doit &tre cuit immédiatement aprés décongélation.

Pour steaks et cotelettes disposer les aliments dans le four comme indiqué:

Steak, Cotelettes et Viande Hachée
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PLATS VEGETARIENS (C-4)
Courgettes farcies
Ingrédients:

4 courgettes de taille identique
(poids total: 700 - 900 g)

2 bottes de ciboule

4 tomates (400 g)

200 g de féta haché
40g  de biscotte
1 oeuf
sel et poivre
10g  de margarine pour graisser la casserole

Pour la sauce:

150 ml de bouillon de légumes
100 ml de créme

62,5 g de fromage & péte molle
25g  de graines de tournesol

Préparation:

* lavez les courgettes et découpez-les en deux dans le sens de
la longueur. Retirez les pépins, retirez la chair des courgettes
et coupezla en cubes. Lavez la ciboule et coupezla en
petites tranches. Faites bouillir les tomates, pelezles et
coupez-les en tranches.

e Battez I'ceuf, assaisonnez avec du sel et du poivre, émiettez
la biscotte et mélongez le tout aux tomates coupées, au féio,
aux courgettes coupées en cubes et a la moitié de la ciboule.

e Graissez le plat & gratin, placez les moitiés de courgettes
dans le plat et farcissez.

¢ Placez le plat & gratin sur la grille inférieure et sélectionnez
le MENU FUN C-4 "Plat végétarien".

® Battez ensemble le bouillon de légumes, la créme et le
fromage & péte molle et ajoutez le reste de la ciboule.
Lorsque la sonnerie retentit et que le four s'arréte, ajoutez la
sauce et saupoudrez le plat de graines de tournesol.
Appuyez sur la touche DEPART.

¢ laissez reposer 5 minutes aprés la cuisson.

N

PLATS VEGETARIENS (C-4)
Poivrons farcis
Ingrédients:

4 poivrons rouges

2 oignons

200 g de champignons frais mélangés
2 oeufs

100 g d'emmental répé
25g  de miettes de pain
une botte de feuilles de citron
une botte de persil
sel, poivre, noix de muscade
10g  de margarine pour graisser la casserole

Pour la sauce:

240 g de petites tomates pelées en boite,
bien égouttées

100 g de créme fraiche

150 ml de vin blanc
herbes de Provence

2.
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Préparation:

e Découpez les poivrons rouges en deux dans le sens de la
longueur, retirez les queues et les pépins, lavez et séchez.
Découpez les oignons en petits cubes et mélangezles avec
les champignons en tranches.

¢ Battez les oeufs et mélangezles & I'emmental, aux miettes de
pain, aux oignons, aux champignons et aux herbes finement
hachées. Assaisonnez le mélange et farcissez les poivrons
rouges.

¢ Placez les poivrons farcis dans un plat & gratin graissé,
placez le plat & gratin sur la grille inférieure et sélectionnez
le MENU FUN C-4 "Plat végétarien".

* Mélangez entretemps les tomates a la créme fraiche, au vin
blanc et aux herbes. Lorsque la sonnerie retentit et que le
four s'arréte, ajoutez la sauce et appuyez sur la touche
DEPART.

¢ laissez reposer 5 minutes aprés la cuisson.

DESSERTS (C-5)

Crumble aux framboises, aux pommes

et aux amandes

Ingrédients:

Pour le fourrage:

250 g de framboises surgelées

2 pommes de table, épluchées et
découpées en fines tranches

50g de cassonade

15 ml  de créme de cassis

Pour la pate sablée:

75 gr  de beurre

125 g de farine sans levure
100 g d'amandes hachées
75g  de sucre semoule

Préparation:

¢ Placez les framboises, les pommes, la cassonade et la créme
de cassis dans un plat & gratin et mélangez bien. Chauffez
pendant 5 minutes & 900 W. Remuez & mi-cuisson.

e Préparez entretemps la péate sablée. Mélangez le beurre a
la farine jusqu'a obtention d'une péte ressemblant & des
miettes de pain fines, ajoutez les amandes hachées et le
sucre semoule ef remuez.

¢ Saupoudrez la pate sablée de maniére égale sur le fruit &
I'aide d'une cuillére. Placez sur la grille inférieure et
sélectionnez le MENU FUN C-5 "Dessert".

CONSEIL:

Vous pouvez également utiliser des cerises ou des péches en boite

(200 g) au lieu des framboises surgelées, des pommes et de la

cassonade. |l sera alors inutile de cuire préalablement les fruits.
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FILET DE POISSON GRATINE (AC-3)
Gratin de poisson a l'italienne
Ingrédients:

pour 600 g de poisson:

250 g de mozzarella environ.

250 g tomates.

2 CS de beurre d’anchois.

sel et poivre.

1 CS de basilic haché.

jus d'un demi-citron.

2 CS de fines herbes hachées.

75 g de gouda répé (45 % M.G.).

Préparation:
* Llaver et sécher le poisson. L'arroser de jus de citron, saler et

graisser au beurre d'anchois.

Placer dans un plat & gratin ovale (32 cm).

Saupoudrer le poisson de gouda.

Laver les tomates et retirer la queue. Couper en franches et
placer sur le fromage.

* Sdler, poivrer et ajouter les fines herbes.
® Egoutter la mozzarella, couper en tranches et placer sur les

tomates. Parsemer de basilic.

Placer le plat & gratin sur le frépied bas et faire cuire au
CUISSON AUTOMATIQUE AC-3 “Filet de poisson
gratiné” (1,2 kg).

Conseil: Aprés la cuisson, retirer le poisson du plat a gratin et

ajouter du liant de sauce. Faire cuire & nouveau
pendant 1-2 minutes & 900 W.

FILET DE POISSON GRATINE (AC-3)
Filet de poisson gratiné ‘Esterhazy’
Ingrédients:

pour 600 g de poisson:

250 g poireaux.

50 g d'oignon.

100 g de carottes

1 CS de beurre.

poivre, set et muscade.

2 CS de jus de citron.

125 g de créme fraiche.

100 g de gouda rapé (45 % M.G.).

Préparation:

Laver les poireaux, les couper dans le sens de la longueur
puis en rondelles.

Peler les oignons et les carottes et les couper en rondelles
fines.

Mettre les légumes, le beurre et les épices dans une terrine
et bien mélanger. Faire cuire pendant 5-6 minutes & 900
W. Remuer une fois en cours de cuisson.

Laver et sécher le poisson, |'arroser de jus de citron et saler.
Mélanger la créme fraiche aux légumes et assaisonner &
nouveau.

Placer la moitié des légumes dans un plat & gratin ovale (32
cm). Placer le poisson au-dessus des légumes et recouvrir du
reste des légumes.

Recouvrir de gouda et placer sur le trépied bas. Faire
cuire au CUISSON AUTOMATIQUE AC-3 “Filet de
poisson gratiné” (1,2 kg).

FILET DE POISSON GRATINE (AC-3)
Gratin de poisson au brocoli
Ingrédients:

pour 500 g de poisson:

2 CS de jus de citron

1 CS de beurre.

2 CS de farine

300 ml de lait.

aneth haché, sel et poivre.

250 g de brocoli surgelé.

100 g de gouda rapé (45 % M.G.).

Préparation:

Laver et sécher le poisson. L'arroser de jus de citron et saler.
Réchauffer le beurre et la farine dans une casserole ronde
a découvert pendant environ 1-1"2 minutes @ 900 W.
Ajouter le lait et bien mélanger. Faire cuire & nouveau &
découvert pendant 3-4 minutes & 200 W. Aprés la
cuisson, remuer et assaisonner d’aneth, saler et poivrer.
Décongeler le brocoli dans une terrine pendant 4-6
minutes & 900 W. Aprés décongélation, placer le brocoli
dans un plat & gratin et poser le poisson au-dessus.
Assaisonner.

* Verser la sauce et parsemer de fromage
® Placer sur le trépied bas et faire cuire au CUISSON

AUTOMATIQUE AC-3 “Filet de poisson grating” (1,1 kg).
100
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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.

AVERTISSEMENT!

Apreés l'utilisation des modes GRIL,
COMBINE, CONVECTION et
AUTOMATIQUE (a I’exception du mode
Décongélation automatique), l'intérieur
du four, la porte, I’extérieur du four et
les accessoires deviennent trés chauds.
Avant le nettoyage, s’assurer qu’ils sont
complétement refroidis.

Extérieur du four

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

Tableau de commande

Ouvrez la porte avant de le nettoyer pour rendre
inopérante la minuterie du tableau de commande.
Nettoyez soigneusement & |'aide d'un chiffon humecté
d’eau. N'utilisez pas de produit chimique ou
abrasif. Evitez de mouiller abondamment le
tableau.
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LOMTR

Intérieur du four

1. Pour un nettoyage facile, essuyer les
éclaboussures et les dépdts & I'aide d'un chiffon
doux et mouillé ou une éponge aprés chaque
utilisation et pendant que le four est encore tiede.
Si les tiches résistent & un simple neftoyage,
utiliser de I'eau savonneuse puis essuyer &
plusieurs reprises & |'aide d'un chiffon mouvillé
jusqu’d ce que tous les résidus soient éliminés.
Ne pas enlever le cadre répartiteur d’ondes.

2. S'assurer que le savon doux ou I'eau ne pénétre
pas dans les petits trous d’aération situés sur les
parois du four au risque d’endommager le four.

3. Ne pas utiliser de vaporisateur pour nettoyer
I"intérieur du four.

4. Faire chauffer réguliérement le four (voir
“Fonctionnement & vide” & la page 85). Toute
éclaboussure a I'intérieur du four pourrait
dégager de la fumée et des odeurs.

Plateau tournant

Retirer le plateau tournant. Les laver avec de I'eau

légérement savonneuse. Sécher avec un chiffon doux.

Le plateau tournant sont résistants au lave-vaisselle.

Trépieds bas et haut

Laver les trépieds au moyen d'une solution diluée

de liquide vaisselle puis les sécher soigneusement.

Les trépieds peuvent étre lavés au lave-vaisselle.

Porte

Essuyer fréquemment la porte (intérieurement et

extérieurement), les joints et les surfaces de contact

des joints avec un chiffon doux et mouillé pour
éliminer les éclaboussures ou dépéts.

NOTE: Veillez & ne pas utiliser de décape four.

R
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AVANT DE FAIRE APPEL A UN TECHNICIEN, PROCEDEZ AUX VERIFICATIONS SUIVANTES:
1. Alimentation:
Vérifiez que le four est convenablement raccordé & une prise murale.
Vérifiez le fusible et le disjoncteur.
2. Quand la porte est ouverte, la lampe estelle éclairée? Oul ___ NON
3. Placer une tasse de 150 ml d’eau env. dans le four et bien fermer la porte.
Metire le four en mode micro-ondes .
Programmer le four une minute sur la puissance 900 W et le mettre en marche.

La lampe s'éclairetelle? oul NON
Le plateau tournant fourne-+il2 oul NON
REMARQUE: Le plateau tournant peut tourner dans les deux sens.

La ventilation estelle normale? oul NON
(Poser la main sur les ouvertures de ventilation. Vous devez sentir un courant d'air.)

Aprés 1 minute, le signal se faitl entendre? Oul NON
L'indicateur de cuisson en cours s'éteint -il2 Oul_____ NON
Estce que la tasse d’eau est chaude aprés les opérations ci-dessus2 OUl _____ NON

4, Sortir la tasse du four et fermer la porte. Metire le four en mode
GRIL (gril haut et bas) pendant 3 minutes.
Aprés 3 minutes, les éléments chauffants du gril
sontils rouges? Ou ____ NON

IMPORTANT:
Si I'écran n'affiche rien, méme lorsque la fiche d'alimentation est correctement branchée, il est possible que le
four soit en mode Economie d'énergie. Ouvrez et refermez la porte pour utiliser le four. Voir page 82.

Si la réponse & I'une des questions ci-dessus est “NON”, appelez votre revendeur ou un technicien d’entretien

agréé par SHARP et précisezlui ce que vous avez constaté. Voir couverture intérieure au dos pour les adresses.

REMARQUES:

1. Si vous faites cuire des aliments pendant plus longtemps que la durée normale sans modifier le mode de
cuisson, la puissance du four diminue automatiquement pour éviter la surchauffe. (La puissance de cuisson
micro-ondes diminue et les éléments gril s'allument par intermittence.)

Betriebsart Standardzeit
Cuisson micro-ondes 900 W 20 min.
Cuisson Giril
GRIL HAUT 15 min.
GRIL BAS 15 min.
GRIL HAUT et BAS Gril haut - 6 min.
Gril bas - 6 min.
Combinée 2 Micro - 20 min.
(puissance micro-ondes de 900 W seulement) Gril haut- 15 min.
Combinée 3 Micro - 20 min.
(puissance micro-ondes de 900 W seulement) Giril bas - 15 min.

2, Apreés la cuisson GRIL, (avec les deux éléments chauffants), COMBINEE, CONVECTION et AUTOMATIQUE
(sauf DECONGELATION AUTOMATIQUE), le ventilateur se met en marche et le message “REFROIDISSEMENT
EN COURS” apparait sur I'affichage. De méme, il se met en marche quand on appuie sur la touche STOP
(ARRET) pour ouvrir la porte pendant ces modes de cuisson; il est don possible de sentir de I'air provenant
des ouvertures d’aération. -
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Les microondes sont, tout comme les ondes radio et
t#lévision, des ondes électromagnétiques.

Dans le microondes, les ondes sont générées par le
magnéton et font vibrer les molécules d’eau des
aliments. La friction qui en résulte dégage de la
chaleur qui décongéle, réchauffe ou cuit les aliments.
Le secret des temps de cuisson courts tient au fait que
les micro-ondes pénétrent de tous les cités dans les
aliments. L'énergie est donc utilisée avec un
rendement optimal. En comparaison, |'énergie utilisée
pour la cuisson avec une cuisiniére électrique doit
d'abord passer de la plaque chauffante a la casserole
puis de la casserole aux aliments. Ces “détours”
entrainent d'importantes pertes d'énergie.

Aliments - lls absorbent les micro-ondes.

Métaux - s réfléchissent les micro-ondes.

LES PROPRIETES DES MICRO-ONDES
Les micro-ondes traversent tous les objets non
métalliques, le verre, la porcelaine, la céramique, la

MODE MICRO-ONDES

Vous pouvez utiliser votre nouveau combiné

micro-ondes/gril en mode micro-ondes par exemple
our réchauffer rapidement des plats garnis ou des

Eoissons ou faire E)ndre presque instantanément du

beurre ou du chocolat.

Le micro-ondes est également idéal pour décongeler

les aliments.

Il 'est souvent conseillé de combiner les micro-ondes

avec |'air chaud ou le gril (cuisson mixte). Vous

pouvez ainsi cuire trés rapidement les aliments tout en

les brunissant. Le temps de cuisson est en régle

générale bien inférieur & la cuisson fraditionnelle.

CUISSON MIXTE (MICRO-ONDES AVEC

AIR CHAUD OU GRIL)

L'utilisation combinée de deux modes de

fonctionnement vous permet d'utiliser de facon idéale

tous les avantages de votre appareil.

Vous avez le choix entre deux ufilisations combinées:

* Micro-ondes + air chaud (idéal pour les rétis, les
volailles, les gratins et soufflés, les pizzas, le pain et
les géteaux) et

* Micro-ondes + gril (idéale pour les pizzas, les
piéces réfies & cuisson rapide, les rétis, Eas volailles,
les cuisses de poulet, les brochettes, les crodtes au
fromage et pour les cassecroltes, gratiner).
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matiére plastique, le bois et le papier. C'est la raison
pour laquelle ces matériaux ne chauffent pas dans le
micro-ondes. La vaisselle n’est réchauffée que de
facon indirecte par la chaleur des aliments.

Les mets absorbent les micro-ondes et sont donc
réchauffés.

Les matériaux métalliques ne sont pas fraversés par les
micro-ondes, ils les réfléchissent. C'est pourquoi, en
régle générale, il ne faut pas utiliser d’objets
métalliques dans le microondes. Il existe toutefois des
exceptions qui vous permettent d'utiliser les propriétés
des métaux. On recouvre par exemple de feuille
d’aluminium certaines parties des mets pendant la
décongélation ou la cuisson, empéchant ainsi une
cuisson exagérée de certaines parties aux formes
irréguliéres. Suivez A ce propos les indications du
guide.

Verre, porcelaine, céramique, matiéres plastiques,
papier, efc. lls laissent passer les micro-ondes.

La cuisson combinée vous permet en méme temps de
cuire et de brunir. L'avantage réside dans le fait que
I'air chaud ou la chaleur du gril ferment rapidement
les pores des couches extérieures des aliments. Les
micro-ondes assurent une cuisson douce et rapide. Les
aliments seront croustillants tout en restant juteux &
intérieur.

CUISSON A AIR CHAUD

Vous pouvez utiliser |'air chaud sans les micro-ondes.
Les résultats obtenus sont les mémes qu’avec un four
conventionnel.

Lors de la cuisson & I'air chaud, un ventilateur situé
derriére la paroi arriére du four souffle de I'air chaud
dans le four. L'air ainsi pulsé chauffe trés rapidement
I'extérieur des aliments, ce qui empéche par exemple
la viande de perdre son jus et de sécher. Grdce & ce
phénoméne de fermeture des pores, les mets restent
savoureux et cuisent plus rapidement qu’avec les
méthodes de cuisson traditionnelles.

CUISSON AU GRIL

Votre appareil est équipé d'un gril au quartz que vous
pouvez utiliser sans les micro-ondes comme un gril
traditionnel. Vous pouvez gratiner ou griller
rapidement les aliments. Votre ?our dispose de plus
d’un deuxiéme gril sous le plateau tournant. Ce
dernier sert & brunir les aliments par dessous.
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BIEN CHOISIR LA VAISELLE POUR LE MODE MICRO-ONDES

VERRE ET VERRE CERAMIQUE

La vaisselle en verre résistant & la
chaleur est tout & fait adaptée a
une utilisation dans le micro-ondes.
Elle permet
déroulement de la cuisson de tous
les cités. 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 'humidité peut pénétrer & I'intérieur de
la céramique. L'humidité réchauffe cette 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 & la page 105.

PORCELAINE

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

d’observer le

MATIERES PLASTIQUES

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

VAISSELLE EN CARTON

La vaisselle en carton résistant a la chaleur et
convenant & la cuisson aux micro-ondes peut

également étre utilisée. Respectez les indications du
fabricant.

PAPIER ABSORBANT

Le papier absorbant peut étre
| utilisé pour absorber I"humidité
qui se dégage lorsqu’on
X réchauffe rapidement certains
aliments, p. ex. du pain ou des met panés.
Intercaler le papier entre les mets et le plateau
La surface des mets reste ainsi

tournant.
croustillante et séche. On évitera les projections de
graisse en recouvrant les mets gras de papier
absorbant.

FILM PLASTIQUE POUR MICRO-ONDES
La feuille plastique résistante a la chaleur est
idéale pour recouvrir ou envelopper les aliments.
Respectez les indications du fabricant.

SACHETS A ROTI
lls peuvent étre utilisés dans le
#4 microondes. On ne doit pas les
fermer avec des pinces
métalliques car la feuille
composant le sachet pourrait
fondre. Fermez le sachet avec de la ficelle et
percezle en plusieurs endroits avec une fourchette.
METAUX
En régle générale, il ne faut pas
(| utiliser de métaux étant donné
que les micro-ondes ne peuvent
] pas les traverser et 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 utiliser de petites
brochettes métalliques ou des
barquettes en aluminium (comme
ceux confenant les plats cuisinés)
mais ils doivent é&tre de
dimensions réduites par rapport
a la quantité d’aliments. Les barquettes en
aluminium doivent par exemple étre au moins aux
2/3 ou aux */« pleins.
Il est conseillé de mettre les mets dans de la
vaisselle appropriée a I'utilisation dans un micro-
ondes.
Si I'on utilise des plats en aluminium ou foute autre
vaisselle métallique, il faut respecter un écart
minimum d’environ 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 métal ou
comportant des piéces ou des éléments métalliques
comme p. ex. vis, bords ou poignées.
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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 |'appareil. Poser un
récipient contenant 150 ml d’eau sur ou & cété de
I'ustensile. Faire fonctionner I'appareil & pleine
puissance pendant 1 & 2 minutes. Si l'ustensile
reste froid ou & peine tiéde, il convient & une
utilisation au micro ondes. Ne pas faire ce test
avec de la vaisselle en matiére plastique car elle

pourrait fondre.

LES USTENSILES APPROPRIES POUR LA
CUISSON COMBINEE

En régle générale, les ustensiles micro-ondes
résistants & la chaleur (par exemple en porcelaine,
céramique ou verre) sont également adaptés & la
cuisson combinée (micro-ondes et convection,
micro-ondes et gril).

Ces ustensiles risquent cependant de devenir trés

CONSEILS ET TECHNIQUES

AVANT DE COMMENCER ...

Pour simplifier le plus possible I'utilisation du
micro-ondes, nous avons réuni ici les conseils les
plus importants : ne faire fonctionner le four que
lorsqu’il contient des aliments.

REGLAGE DES TEMPS: Lles temps de
décongélation, de réchauffage et de cuisson sont
en général beaucoup plus courts qu’avec une
cuisiniére ou un four conventionnel. Il vaut mieux
régler des temps trop courts que trop longs. Aprés
la cuisson, vérifier le degré de cuisson des mets. |l
vaut mieux prolonger la cuisson que trop 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 fempérature ambiante.

Pour le réchauffage et la cuisson, on suppose que
les aliments ont été conservés & une température
normale (réfrigérateur: environ 5° C, température
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chauds par 'utilisation de la convection ou du gril. Les
ustensiles et films plastique ne sont pas adaptés pour la
cuisson combinée.

Ne pas utiliser de papier essuietout ou de papier
sulfurisé. lls risquent de surchauffer et de s'enflammer.

METAL

En régle générale, ne pas utiliser d’ustensiles
métalliques. Les exceptions & cette régle sont les
suivantes: les moules & revétement permettant de bien
brunir les bords des aliments, tels que par exemple le
pain et les gateaux. Suivre les conseils pour les
ustensiles appropriés & la cuisson micro-ondes. Pour
éviter la formation d’arc causée par un matériau
isolant résistant & la chaleur, disposer par exemple une
assiette porcelaine entre |'objet métallique et le trépied.
En cas de formation d'arc électrique, éviter d'utiliser
ces matériaux pour la cuisson combinée.

LES USTENSILES ADAPTES POUR LA

CUISSON PAR CONVECTION ET GRIL

Pour la cuisson par convection ou gril sans micro-
ondes, vous pouvez utiliser les ustensiles adaptés pour
un four ou gril traditionnel.

ambiante: environ 20° C). Pour la décongélation,
on suppose que les aliments sont & la température
de surgélation de -18° C.

Ne préparer le pop-corn que dans des récipients &
popcorn spécialement congus pour une utilisation
au micro-ondes. Suivre fidélement les indications du
fabricant. Ne pas utiliser de récipients normaux en
carton ou de vaisselle en verre.

Ne pas faire cuire les oeufs
dans leur coquille car elle risque
d’éclater sous l'effet de la
pression interne.

Ne pas faire chauffer d’huile ou
de graisse a friture dans le four. Il
n'est pas possible d’en contréler
la température et I'huile pourrait
gicler. Ne pas utiliser de
récipients fermés comme des
bocaux ou des boites. Lla
pression interne pourrait les faire exploser
(exception: conserves).
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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.

VERIFICATION DE LA CUISSON

On peut fester le degré de cuisson des aliments de la

méme facon que pour la préparation traditionnelle:

o thermométre & aliments: a la fin du réchauffage
ou de la cuisson, chaque aliment a une certaine
température intérieure. Le thermométre &
aliments permet de déterminer si le mets est
suffisamment réchauffé ou cuit;

o fourchette: vous pouvez utiliser une fourchette pour
voir si le poisson est cuit. Lorsque la chair du
poisson n'est plus vitreuse et qu’elle se détache
facilement des arétes, le poisson est cuit. Un
poisson cuit frop longtemps sera dur ef sec;

o piques en bois: on vérifiera la cuisson des pdfisseries et
du pain en y enfongant une pique en bois. Si la pique
ressort propre et séche, la cuisson est terminée.

TABLEAU: DETERMINATION DU TEMPS
DE CUISSON AVEC LE THERMOMETRE DE

CUISINE
Boisson/aliment Température Température
intérieure & la intérieure aprés un
fin du temps temps de repos de 10
de cuisson a 15 min
Réchauffer des boissons  65-75° C
(cafe, thé, eau, efc.)
Réchauffer du lait 60-65° C
Réchauffer des soupes ~ 75-80° C
Réchauffer des potées 75-80° C
Volailles 80-85° C 85-90° C
Viande d’agneau
saignant 700 C 70-75° C
bien cuit 75-80° C 80-85° C
Rosbif
saignant 50-55° C 55-60° C
a point 60-65° C 65-70° C
bien cuit 75-80° C 80-85° C
Viande de porc, de veau  80-85° C 80-85° C
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DETERMINATION DU TEMPS DE CUISSON
AVEC LE THERMOMETRE DE CUISINE

A la fin de la cuisson, chaque boisson et chaque
aliment ont une certaine température intérieure
(température du cceur). Une fois cette température
atteinte, on peut arréter la cuisson, on obtiendra
un bon résultat. Vous pouvez déterminer la
température intérieure & I'aide d'un thermométre
de cuisine. Le tableau des températures a la page
suivante indique les températures principales.

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.

ALIMENTS GRAS

Les viandes entrelardées et les couches de graisse
cuisent plus rapidement que la viande maigre.
Avant la cuisson, recouvrez ces parties grasses
d'une feuille d’aluminium ou disposez les aliments
avec le cété gras vers le bas.

BLANCHIR LES LEGUMES

II faut blanchir les légumes avant de les congeler
pour assurer une meilleure conservation de la
qualité et de I'aréme.

Voici comment procéder:

laver les légumes et les couper en petits morceaux
mettre dans une terrine 250 g de légumes et 275
ml d’eau, couvrir la terrine et réchauffer de 3 a 5
minutes ; plonger immédiatement les légumes
blanchis dans de I'eau glacée pour arréter la
cuisson puis les égoutter; emballer hermétiquement
les légumes blanchis et les congeler.
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CONSERVES DE FRUITS ET
DE LEGUMES

Il est simple et facile de faire des
conserves avec le micro-ondes.
On trouve dans le commerce des
bocaux & conserves, des joints en caoutchouc et
des fermetures appropriées en matiére plastique,
spécialement congus en vue d’une utilisation dans
un micro-ondes. Les fabricants fournissent des
conseils d'utilisation précis.

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 & bords hauts seulement
pour les aliments qui risquent de déborder, p. ex.
les pates, 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 croite doit se former, comme p. ex.
les rétis ou les poulets. La régle est la suivante: ce
que |'on cuit avec un couvercle avec une cuisiniére
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conventionnelle doit I"étre
aussi au micro-ondes, ce que |'on cuit sans
couvercle avec une cuisiniére peut I'étre aussi au
micro-ondes.

PIECES DE
IRREGULIERE
Les placer avec le cété le plus
épais ou le plus compact vers
I'extérieur. Poser les légumes (p.
ex. le brocoli) avec les tiges vers
I'extérieur. Les piéces épaisses nécessitent un
temps de cuisson plus long et recevront a
I'extérieur une quantité plus importante de micro-
ondes, ce qui assure une cuisson uniforme.

FAUT-IL REMUER LES
METS?

Il est nécessaire de remuer les
aliments parce que les micro-
ondes en réchauffent d’abord
I'extérieur. On équilibre ainsi la
température, ce qui assure un réchauffage
uniforme des mets.

COMMENT DISPOSER LES METS?

Placer plusieurs portions individuelles (ramequins,
tasses ou pommes de terre en robe des champs)
en cercle sur le plateau tournant. Laisser un espace
entre les portions pour permettre aux micro-ondes
de pénétrer de tous cotés dans les aliments.

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
poulets, doivent étre retournée pour éviter que la
face tournée vers le haut ne recoive plus d'énergie
et ne séche pas.

FORME

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 au
liquide de se répartir uniformément & l'intérieur des
aliments.
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o Retirer les plats cuisinés de leur barquette en
aluminium et les réchauffer dans un plat ou dans
une ferrine.

e Enlever le couvercle
hermétiquement fermés.

e Couvrir les mets avec une feville 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.

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

des récipients

Le micro-ondes est idéal pour décongeler les
aliments. Les temps de décongélation sont inférieurs
a la décongélation traditionnelle. Dans la suite,
vous trouverez quelques conseils. Sortez le produit
surgelé de son emballage et posezle sur un plat.

EMBALLAGES ET RECIPIENTS

Pour la décongélation et le réchauffage des aliments,
on peut utiliser des emballages convenant aux micro-
ondes et des récipients qui sont a la fois appropriés
la congélation (jusqu’a environ -40° C) et résistants &
la chaleur (jusqu’a environ 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. 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 'intérieur est encore gelé.

RETOURNER/REMUER
Il faut retourner ou remuer une fois presque tous les
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o Lles temps sont indiqués pour des aliments a la
température ambiante de 20" C. le temps de
réchauffage est légérement supérieur pour les
aliments sortant du réfrigérateur.

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

o 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.

qliments. Séparer et disposer
correctement le plus tét possible
“\é) ‘jly// les pieces 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 a 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, cuisiner les aliments immédiatement aprés
la décongélation et ne pas les recongeler.
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Le micro-ondes permet de décongeler et de cuire  aliments. Pour les plats cuisinés surgelés du

en une seule opération les plats surgelés. lLe  co

mmerce, respectez les indications de

tableau & la page 112 comporte quelques I'emballage qui comporte en général des temps de
exemples. Tenez également compte des remarques  cuisson exacts et de conseils pour la cuisson au
sur le “Réchauffage” et la “Décongélation” des  micro-ondes.

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

o 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. .

e la viande de boeuf doit avoir reposé assez
longtemps et ne pas étre tendineuse.

o Méme si les morceaux de viande sont de taille
identique, ils peuvent cuire différemment. Cela
est di entre autres & la nature de la viande, aux

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

o Lavez les légumes et nettoyezles avant de peser la o
quantité nécessaire & la recette et de les couper en
petits morceaux. .

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

o Ajoutez environ 5 cuillerées & soupe d'eau pour e
500 g de légumes, un peu plus pour les légumes
riches en fibres. Les quantités nécessaires figurent
dans le tableau & la page 113.

o On cuira en général les légumes dans une terrine
a couvercle. On peut cuire les légumes & forte
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différences de teneur en graisse et en liquide
ainsi qu'a la température de la viande avant la
cuisson.

Retournez les grosses piéces de viande, de
poisson et de volaille & la moitié du temps de
cuisson dfin qu'elles cuisent de facon uniforme
de tous les cotés.

Aprés la cuisson, couvrez le réti d’une feuille
d’aluminium et laissez-le reposer environ 10
minutes (femps 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.

teneur en eau, comme les oignons ou les pommes
de terre en robe des champs, sans addition d’eau
en les enveloppant dans une feuille de plastique
cuisine résistant & la chaleur.

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

Aprés la cuisson, laissez reposer les légumes
environ 2 minutes pour que la température se
répartisse uniformément (temps 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.
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PUISSANCE DU MICRO-ONDES
Votre four micro-ondes dispose d'une puissance de
900 W et de 5 niveaux de puissance.

Pour choisir le niveau de puissance, suivre les indications
données dans ce livre de cuisine.

Générdlement les recommandations suivantes s'appliquent:

Témoins

{

g

100 % de la puissance = 900 Watts
Pour une cuisson ou un réchauffage rapides,
p.ex. pour les plats garnis, les boissons
chaudes, les légumes, le poisson, etc

70 % de la puissance = 630 Watts

Pour la cuisson longue de mets compacts (p. ex.
les rétis) ou de mets délicats (p. ex. la sauce au
fromage), il faut réduire la puissance du micro-
ondes. Avec une puissance réduite, les mets ne
déborderont pas et la viande cuira de fagon
uniforme sans étre frop cuite sur les ctés.

50 % de la puissance = 450 Watts

Pour les mets compacts qui nécessitent
normalement un long temps de cuisson, p. ex.
les plats de viande de boeuf, il est conseillé de
réduire la puissance et d’augmenter
légérement le temps de cuisson. La viande sera
plus tendre.

30 % de la puissance = 270 Watts
NIVEAU DE DECONGELATION

Pour décongeler, sélectionner une faible
puissance pour que la décongelation des
aliments se fasse de facon uniforme. Cette
puissance est idéale pour cuire le riz, les pétes
et les quenelles.

10 % de la puissance = 90 Waits

Pour une décongonélation en douceur de mets
délecats, p. ex. les tartes a la créme,
choisissez le plus bas niveau de puissance.

w = WATT
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Explication

Gril haut
A usages multiples pour griller viande,
volaille et poisson.

Gril bas
Cette méthode de cuisson permet de
dorer les aliments par le bas.

Cuisson combinée gril haut et bas
Utilisation simultanée des grils haut et
bas. Idéale pour les croque-monsieur, les
quiches, les saucisses et les fritures.

Cuisson par convection.

Vous pouvez de cette maniére choisir parmi
10 niveaux de température de convection
(40° C-250°C).

Cuisson combinée 1 micro-ondes

et convection
a fempérature de convection voulue

(40° C-250° Q).

Cuisson combinée 2
micro-ondes avec gril haut
Cuisson combinée 3

micro-ondes avec gril bas

Cette méthode de cuisson permet de
combiner différents niveaux de
puissance micro-ondes avec le gril haut
ou bas.
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TABLEAU: DECONGELER AU FOUR A MICRO-ONDES

Aliments Quantité Puissance  Temps de Conseils Temps de
-g- en W  décongélation repos
-Min- -Min-
Petites saucisses 300 270 W 3-5 Les poser les unes & cté des autres et les 5-10
refourner & la moitié du temps de décongélation
Crevettes 300 270W 6-8 Retourner & la moitié du temps de décongélation 5
et refirer les parties décongelées
Pain en tranches 250 270 W 2-3 Poser les franches les unes & coté des autres, 5
seulement commencer & décongeler
Pain entier 1000 270 W 8-10 Refourner a la moitié du temps de décongélation 15
Pétisserie, 1 piéce 150 270 W 1-3 5
Tarte entiére, & 24 cm Poser sur le plateau tournant avec le 60-90 2]
programme automatique Ad-4 décongeler 6
Beurre 250 270 W 2-3 Seulement commencer & décongeler 15 Z
Fruits comme les fraises, 250 270 W 2-4 Poser régulierement les uns & cété des autres, 5 é
framboises, cerises, retourner & la moitié du temps de décongélation L
prunes

Pour décongeler la volaille, les pattes de poulet, les catelettes, les steaks, viand hachée, pain et les géteau, veuillez utiliser la fonction
décongélation automatique.

TABLEAU: DECONGELER ET CUIRE

Aliments Quantité Réglage Puissance Tempsde Ajout Conseils Temps de
-g- en W cuisson d’eau repos
-Min- -Min-
Filet de poisson 400 900 W 10-12 - Couvrir 1-2
Truite, 1 piéce 250 (i ] 900 W 6-8 - Couvrir 1-2
Assiette préparée 400 (] 900 W 8-10 - Couvrir,
mélanger aprés 6 minutes
Légumes 300 (i ] 900 W 79 5cs. Couvrir, mélanger a la
moitié du temps
Légumes 450 ) 900 W 9-11 5cs. Couvrir, mélanger d la 2
moitié du temps
Pain aux herbes, 175 630 W env. 3 - Poser sur le plateau tournant  3-4
env. 2
Petits pain, 80 900 W /2 - Poser sur le plateau tournant
4 piéces 180° C 8-10
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TABLEAU: RECHAUFFER DES BOISSONS ET DES ALIMENTS

Boissons/Aliments Quantité Puissance Temps  Conseils
-g/ml- en W -Min-
Boissons, 1 tasse 150 900 W  env.1 Ne pas couvrir
Assiette préparée 400 900 W 3-5 Humecter la sauce avec un peu d'eau, couvrir,
(legumes, viande et accompagnements) mélanger une fois entre-temps
Plat unique, soupe 200 900 W 1-3  Couvrir, mélanger aprés avoir réchauffé
Accompagnements 200 900 W  env.2  Humecter avec un peau d'eau, couvrir,
mélanger de temps en temps
Viande, 1 tranche ' 200 900 W 2-3 Humecter la sauce avec un peu d'eau, couvrir
Petites saucisses, 2 piéces 180 450 W 22'/> Piquer plusieurs fois la peau
Aliments pour bébés, 1 verre 190 450 W '/2-1  Retirer le couvercle, bien mélanger aprés avoir
réchauffé et tester la température
Fondre de la margarine ou du beurre ' 50 00 W 1/2-1
Fondre du chocolat 100 450 W env. 3 Mélanger une fois entretemps
Dissoudre 6 feuilles de gélatine 10 450 W '/2-1  Faire tremper dans de |'eau, bien égoutter et

mettre dans un bol, mélanger de temps en temps

! a partir de la température du réfrigérateur.

TABLEAU: CUIRE DES LEGUMES FRAIS

Aliments Quantité Puissance Temps de Conseils Quantité
-g- en W décongélation d'eau
-Min- -C.S.-
Légumes 300 900 W 57 Préparer comme d'habitude, couvrir 5
(par exemple, mélanger de temps en temps

choufleur, poireau
fenouil, brocoli,
poivron, courgette)

500 900 W 8-10

Les pommes de terre nécessitent un temps de cuisson plus long de 1 & 3 minutes.
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TABLEAU: CUIRE, GRILLER, GRATINER

Plat Quantité Réglage Puissance Temps de Conseils Temps de
-g- en W cuisson rePOS
-Min- -Min-
Rt 500 450 W/ 10-11 (*) Epicer selon le godt, poser sur la 10
de porc 160° C 7-8 trépied bas, retourner aprés (*)
Réti 1000 450 W/ 20-23 (*) Epicer selon le got, poser sur la 10
de porc 160° C 1417 trépied bas, refourner aprés (*)
Rt 1500 450 W/ 30-33 (*) Epicer selon le godt, poser sur la 10
de porc 160° C 2325 trépied bas, retourner aprés (*)
Rosbif 1000 630 W 5-8 Epicer selon le goit, poser sur la 10
4 point 630 W 7-10(*)  trépied bas, la partie grasse
630 W 2-5 vers le bas, retourner aprés (*)
Rosbif 1500 ;i 630 W 12-14 Epicer selon le godt, poser sur la 10
a point 630 W 12-14(*) trépied bas, la partie grasse
630 W 45 vers le bas, refourner aprés (*)
Pain de viande 700 450 W 20-23 Préparer le pain de viande (moitié 10
450 W 69 porc/moitié boeuf), poser dans un moule
et cuire sur le plateau tournant
Poulet 1200 Préparer avec le programme 3
automatique AC-2 pour poulets réti
Pattes 200 270 W 4-6(*) Epicer selon le godt et poser sur 3
de poulets 270 W 3-4 la trépied haut, avec la peau vers le bas,
retourner aprées (*)
Pattes 600 450 W 79(*) Epicer selon le goit et poser sur la 8
de poulets 450 W 2-3 trépied haut avec la peau vers le bas
56 retourner aprés (*)
Truite 250 90 W 6-8(*) Laver, humecter de jus de citron, saler 3
o0 W 3-5 a l'intérieur et & |'extérieur, rouler dans
farine, poser sur la grille, refourner aprés (*)
Romsteck 200 8-11(*)  Poser sur la grille, refourner aprés (*)
6-8
Saucisse grillee 400 9-11(*)  Poser sur la trépied haut, retourner aprés (*) -
5 piéces 67
Faire gratiner 10-12 Poser la préparation sur la trépied haut
des préparations
Toasts au fromage 1 450 W /2 Faire griller le toast, beurrer,
45 garnir d'une tranche de jambon cuit,
d’une tranche d'ananas et d'une tranche
4 ;2 450 W 1 de fromage fondu. Poser cette préparation
57 au milieu de la grille.
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VARIANTES DE RECETTES
TRADITIONNELLES ADAPTEES AUX
MICRO-ONDES

Si vous voulez préparer vos recettes favorites avec le
micro-ondes, vous devez respecter les conseils suivants:
réduisez les temps de cuisson d'un tiers a la
moitié. Suivez les indications des recettes de ce
recueil ;

les aliments & forte teneur en liquide comme la
viande, le poisson, les volailles, les légumes, les
fruits, les potées et les soupes peuvent étre cuits
facilement au micro-ondes. Il faut humecter la surface
des aliments & faible teneur en humidité comme par
exemple les plats cuisinés ;

pour les aliments crus qui doivent étre cuits &
I'étuvée, réduisez I'addition de liquide aux deux tiers
de la quantité indiquée dans la recette originale. Le
cas échéant, rajoutez du liquide pendant la cuisson ;
On peut considérablement réduire |'addition de
graisse. Une faible quantité de beurre, de
margarine ou d’huile suffit & donner du golt aux
mets. Le micro-ondes est donc idéal pour cuire des
plats & faible teneur en matiéres grasses, par
exemple dans le cadre d'un régime.

VARIANTES DE RECETTES
TRADITIONNELLES ADAPTEES AUX
MICRO-ONDES POUR LA CUISSON
COMBINEE

En général, on applique les mémes régles que
pour la cuisson au micro-ondes. Cependant, il faut
prendre en compte les points suivants:

1.1l faut déterminer le niveau de puissance du
micro-ondes selon le type de nourriture et le
temps de cuisson. En régle générale, suivre les
recommandations données dans les recettes.
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2. Dans le cas de cuisson combinée micro-

ondes/gril, il faut prendre en compte les points
suivants:
Pour des aliments épais tels que des rétis de
porc, le temps de cuisson au micro-ondes est
plus long que pour des aliments de petite taille.
Néanmoins, pour le gril, I'inverse s’applique.
Plus la nourriture est proche du gril, plus vite
elle est dorée. En d'autres termes, lors de la
cuisson combinée de gros rétis, le temps de gril
est plus court que pour des petits rétis.

3. Avec le gril haut, utiliser le grand trépied pour
dorer les aliments plus rapidement et de facon
plus égale.

(Exception: faire griller les aliments épais et les
desserts sur le petit trépied)

4 \otre four dispose de plus d’'un deuxiéme gril
sous le plateau tournant. Ce dernier sert a
brunir les aliments par dessous.

LA PREPARATION DES RECETTES

e Toutes les recettes de ce recueil sont, & défaut
d’indication contraire, prévues pour quatre
personnes.

e Vous trouverez au début de chaque recette des
recommandations sur la vaisselle & utiliser et sur le
temps de cuisson total.

e A défaut d’indication contraire, les quantités
indiquées sont celles des aliments nettoyés et préts
d cuisiner.

o les ceufs utilisés pour les receftes ont un poids de
55 g (calibre 3).

ABREVIATIONS UTILISEES
CC = cuillerée a café

CS = cuillerée & soupe

kg = kilogramme

g = gramme

| = litre

ml = millilitre
cm = centimetre
Mn = Minute

MG = matiére grasse
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France
Soupe a I'oignon gratinée

Temps de cuisson total: env. 15-17 minutes

Vaisselle: 1 terrine a couvercle (2 litres)
4 Tasses de soupe (200 ml)
Ingrédients
1 CS de beurre ou de margarine

2 oignons (100 g), coupés en rondelles

800 ml  de bouillon de viande
Sel, Poivre
2 tranches de pain en mie
4 CS defromage rdpé (40 g)

Préparation

1. Répartir le beurre dans la terrine, y mettre les
rondelles d’oignons, le bouillon de viande et les
épices, couvrir et cuire.

9-11 mn 900 W

2. Faire griller le pain de mie, couper les tranches en
dés et les disposer dans les tasses. Verser dessus la
soupe a l'oignon et saupoudrer de fromage.

3. Poser les tasses sur la grille du haut et faire gratiner.

env. 6 mn

e o o €~

Suede

Bisque de crabe
Kréftsoppa

Temps de cuisson total: env. 11-15 minutes

Vaisselle: 1 terrine a couvercle (2 litres)
Ingrédients
1 oignon (50 g) haché menu
50 g de carottes coupées en rondelles
3 CS de beurre ou de margarine (30 g)
500 ml  de bouillon de viande
100 ml  de vin blanc et 100 ml de madere
200 g de crabe en boite
1/2 feuille de laurier
3 poivre blanc en grains
3 CS de farine (30 g)
100 ml  de creme
thym
Préparation

1. Mettre les Iégumes et le beurre ou la margarine dans
la terrine, couvrir et réchauffer.

TS
&
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2. Ajouter le bouillon de viande, le vin, le madere, le
crabe et les épices aux légumes. Couvrir et cuire.

7-9 mn 450 W

3. Retirer le laurier et les grains de poivre de la soupe.
Délayer la farine dans un peu d’eau froide et la
verser dans la soupe. Ajouter la creme, mélanger et
réchauffer.

2-3 mn 900 W

4. Remuer la soupe et y ajouter le beurre avant de
servir.

e o o €~

Suisse
Potage a I'orge des grisons
Biindner Gerstensuppe

Temps de cuisson total: env. 27-34 minutes

Vaisselle: 1 terrine a couvercle (3 litres)
Ingrédients
2 CS de beurre ou de margarine (20 g)

1 oignon (50 g), haché menu

1-2 carottes (130 g) coupées en rondelles
15 g  de céleri coupé en dés
1 poireau (130 g) coupé en rondelles
3 feuilles de chou blanc (100 g) coupées en
lamelles. Poivre
200 g d’os de veau
50 g de grains d’orge
50 g de lard maigre coupé en minces tranches
700 ml  de bouillon de viande
4 saucisses de Francfort (300 g)
Préparation

1. Mettre le beurre et I'oignon haché dans la terrine,
couvrir et cuire a |'étuvée.

env. 1-2 mn 900 W

L

Mettre les [égumes dans la terrine. Ajouter les os, le
lard maigre et I'orge et verser le bouillon de viande.
Poivrer, couvrir et cuire.

1. 9-11 mn 900 W

2. 17-21 mn 450 W

3. Couper les saucisses en petits morceaux et les
mettre dans la soupe 5 minutes avant la fin de la
cuisson.

4. Apres la cuisson, laisser reposer la soupe environ 5

minutes. Retirer les os avant de servir.
2-3mn 900 W 5
’,
e o o €~
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5.

Temps de cuisson total: env. 3-4 minutes

Vaisselle: Grille du haut
Ingrédients
2 CS  de beurre ou de margarine
2 gousses d’ail, écrasées
sel
4 tranches de pain de mie
75 g de champignons frais, en tranches
sel, poivre
75 9 de fromage rapé
4 CC persil, finement haché
poudre de paprika, doux
Préparation

1. Mélanger le beurre, I'ail et le sel.

2. Giriller les tranches de pain de mie et les tartiner de
beurre d’ail. Placer les champignons sur les toast, saler
et poivrer.

3. Mélanger le fromage avec le persil et le mettre sur les
champignons, puis les saupoudrer de poudre de paprika.

4. Placer les toasts sur la grille du haut et faire gratiner.

3-4 mn 270 W

e o o € e
Espagne
Champignons de Paris farcis au
romarin

Champifiones rellenos al romero

Temps de cuisson total: env. 9-14 minutes

Vaisselle: 1 terrine a couvercle (1 litres)
1 terrine rond a couvercle
(D env. 26 cm)
Ingrédients
8 gros champignons de Paris entiers (env. 500 g)
2 CS de beurre ou de margarine (20 g)
1 oignon (50 g), haché menu
50 g de jambon cru
poivre gris moulu
romarin haché
125 ml de vin blanc sec
125 ml  de créme
2 CS defarine (20 g)
Préparation

1. Couper les pieds des champignons en petits
morceaux. Couper le jambon en petits dés.

2. Repartir le beurre au fond de la terrine. Ajouter I'oignon,
le jambon, les pieds de champignons, assaisonner avec
le poivre et le romarin, couvrir et cuire.
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Hors d’ouevres et snacks y
Allemagne 3. Réchauffer dans I'autre terrine couverte 100 ml de
Toast aux Champignons vin et la creme.
Champignontoast

1-3 mn 900 W

4. Mélanger la farine et le reste du vin, mélanger au
liquide chaud.

env. 1 mn 9200 W

5. Remplir les champignons avec la farce au jambon,
les disposer dans la sauce. Poser la terrine et faire
cuire sur la grille du haut. Placer le plat sur la grille
supérieure et cuire a découvert.

4-5 mn 630 W

Apreés le cuisson, laisser les champignons reposer
environ 2 minutes.

e o o o ~ e

Allemagne
Poélée de dinde épicée

Pikante Putenpfanne (2 Portions)

Temps de cuisson total: env. 22-27 minutes

Vaisselle: 1 terrine a couvercle (1,5 litres)
Ingrédients
1 tasse de riz long précuit (120 g)
1 sachet de safran
300 g de blanc de dinde coupé en dés
poivre
Paprika en poudre
250 ml  tasse de bouillon de viande
1 oignon (50 g), coupés en rondelles
1 poivron rouge (100 g) coupé en lamelles
1 petit poireau (100 g) coupé en lamelles
2 CS de beurre ou de margarine (20 g)
Préparation

1. Mélanger le riz avec le safran et verser le mélange
avec les dés de viande dans le moule. Verser le
bouillon de viande par-dessus, couvrir et cuire.

4-6 mn 900 W

2. Ajouter les Iégumes et les épices et mélanger.
Parsemer de petits morceaux de beurre, couvrir et

cuire.
1. 1-2mn 900 W
2. 17-19 mn 270 W

Aprés la cuisson, laisser reposer la poélée de dindo neau

3-5mn 900 W &f environ 2-3 minutes.
“
Laisser refroidir. 5&‘» D, e €r o € ommmme
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5.

Aubergines farcies a la viande hachée
Melitsanes jemistés mé kimd

Temps de cuisson total: env. 17-20 minutes

Vaisselle: 1 terrine a couvercle (1 litre)
1 plat ovale a gratin
(longueur env. 32 cm)
Ingrédients
2 aubergines sans tige (env. 250 g chacune)
3 tomates (env. 200 g)
1 CC d’huile d’olive pour graisser le plat
2 oignons (100 g) hachés
4 piments verts doux
200 g deviande hachée de boeuf ou d’agneau
2 gousses d’ail broyées
2 CS de persil non frisé haché
2 gousses d’ail broyées
2 CS de persil non frisé haché
sel & poivre
paprika fort
60g de fromage de brebis grec coupé en dés
Conseil:

Vous pouvez remplacer les aubergines par des
courgettes.

Préparation

1. Couper les aubergines en deux dans le sens de la
longueur. Les évider a la petite cuiller en laissant
environ 1 cm de pulpe. Saler les aubergines.
Couper la pulpe en dés.

2. Peler deux tomates, enlever la partie dure et les
couper en dés.

3. Graisser le fond de la terrine avec I'huile d’olive, y
mettre les oignons, couvrir et cuire a I'étuvée.

env. 2 mn 900 W

4. Enlever la queue et les pépins des piments, les
couper en rondelles. En mettre un tiers de coté
pour la décoration. Mélanger la viande hachée avec
les dés d’aubergines et de tomate, les piments, les
gousses d’ail broyées et le persil, assaisonner.

5. Sécher les moitiés d'aubergines. Les farcir avec la
moitié du hachis, répartir le fromage de brebis puis
recouvrir avec le reste de la farce.

11-13 mn 630 W

6. Garnir les moitiés d’aubergines avec la derniére
tomate coupée en tranches et les rondelles de
piment, les mettre dans le plat a gratin, couvrir et
cuire.

4-5 mn 630 W

Apreés la cuisson, laisser reposer environ 2 minutes.

e o o €~
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Grece Espagne

Jambon farci
Jamon relleno

Temps de cuisson total: env. 13-18 minutes

Vaisselle: 1 terrine a couvercle (2 litres)
1 moule a gratin (@ environ 26 cm)
8 petites brochettes en bois
Ingrédients
150 g d’épinards frais sans tige
150 g de fromage blanc a 20 % MG
50 g d’emmenthal
poivre
paprika doux
8 tranches de jambon-cuit (400 g)
125 ml deau
125 ml  de créme
2 CS defarine (20 g)
2 CS de beurre ou de margarine (20 g)
1 CC de beurre ou de margarine pour graisser le plat
Préparation

1. Couper finement les épinards, les mélanger au
fromage blanc et au fromage et assaisoner.

2. Garnir chaque tranche de jambon avec une cuillerée
a soupe de farce, la rouler et y enfoncer une pique.

3. Faire une sauce béchamel: verser I'eau et la créeme
dans la terrine, couvrir et réchauffer.

2-4 mn 900 W

Pétrir le beurre avec la farine, incorporer au liquide
et bien mélanger au fouet.

Couvrir, faire bouiller jusqu’a ce que la sauce soit
liée.

env. 1T mn 900 W

Remuer et assaisonner.
4. Verser la sauce dans le plat graissé, y disposer les
roulades, couvrir et cuire.

1. 2-4 mn. 900 W
2. 89 mn. 630 W

Apreés la cuisson, laisser reposer les roulades environ
5 minutes avant de servir.

Conseil:

Vous pouvez aussi utiliser une sauce béchamel en vente
dans le commerce.

e o o €~
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Viandes, Poissons et Volailles 4@
Italie Suisse
Cailles a la sauce au fromage et aux Emince de veau a la zurichoise
herbes Ziiricher Geschnetzeltes

lie in sal. llutat
Quaglie in salsa vellutata Temps de cuisson total: env. 9-14 minutes
Temps de cuisson total: env. 16-19 minutes Vaisselle: 1 terrine a couvercle (2 litres)
Vaisselle: 1 plat a gratin rectangulaire Ingrédients

(env. 20 x 20 x 6 cm)

1 terrine a couvercle (1 litres) 600 g de filet de veau

1 CS de beurre ou de margarine
Ingrédients 1 oignon (50 g), haché menu

4 cailles (600 - 800 g) 100 ml devin blanc = ‘
sel liant & sauce, foncé, pour environ 1/2 | de sauce

poivre 300 ml de créme

200 g  de lard maigre coupé en tranches fines 1.CS  persil hache
1 CC de beurre ou de margarine pour graisser le plat

1 CS de persil, sauge, romarin et basilic frais hachés Préparation ] o )
150 ml  de porto 1. Couper le filet en bendes de I'épaisseur d’un doigt.

250 ml  de bouillon de viande 2. Enduire uniformément la terrine de beurre. Mettre

2 CS  de beurre ou de margarine (20 g) I'oignon et la vjande dans la te'rrine, couvrir et cuire.
2 CS  de farine (20 g) Remuer une fois pendant la cuisson.

50 g d’emmenthal rdpé
6-9 mn 900 W

Préparation
1. Laver les cailles et les sécher soigneusement. Les 3. Ajouter le vin blanc, le liant a sauce et la creme,
saler et poivrir a I'extérieur, les barder avec le lard et remuer, couvrir et continuer la cuisson. Remuer une
les ficeler. fois pendant la cuisson.
2. Graisser le plat a gratin, y mettre les cailles et les
cuire a |'étuvée en les retournant de temps en 3-5 mn 900 W
temps.
4. Godter I'émincé, remuer encore une fois et laisser
8-10 mn 630 W reposer environ 5 minutes. Le garnir de persil.

3. Hacher finement les herves, en saupoudrer les cailles
puis arroser de porto.
Continuer la cuisson. e Gy G € e

4-5 mn 630 W

Retirer les cailles du jus de cuisson.
4. Couvrir et réchauffer le bouillon de viande dans la
terrine.

env. 2 mn 900 W

Pétrir le beurre et la farine, mélanger au liquide, faire
bouillir et cuire en remuant de temps en temps.

env. 2 mn 900 W

5. Mélanger le fromage a la sauce. Ajouter la sauce au
jus de cuisson, bien mélanger, et rechauffer en
napper les cailles et servir.

e o o € e
§
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Italie

Escalopes de veau a la mozzarella
Scaloppe all pizzaiola

Temps de cuisson total: env. 23-26 minutes

Vaisselle: 1 plat bas, carré a gratin
(longueur env. 25 cm)
Ingrédients
2 fromages de mozzarella de 150 g
400 g de tomates en boite, pelées
4 escalopes de veau (600 g)
20 ml  d’huile d’olive
2 gousses d’ail coupées en rondelles
poivre, fraichement moulu
2 CS decdpres (20 g)
origan, sel
Préparation

1. Couper la mozzarella en tranches. Réduire les
tomates en purée au batteur.

2. Laver les escalopes, les sécher et les aplatir. Répartir
I'huile et les rondelles d’ail dans le plat a gratin.
Disposer les escalopes et les napper de coulis de
tomates. Garnie de capres, saupoudre de poivre et

d’origan et cuire terrine couverte sur la grille du bas.

15-17 mn 630 W

Tourner les tranches d’escalope.

3. Garnir chaque escalope de quelques tranches de
mozzarella, saler et faire griller sans couvrir sur la
grille du haut.

8-9 mn

Apres la cuisson, laisser reposer environ 5 minutes.

Consouefl:
Vous pouvez servir ces escalopes avec des spaghettis et
une salade fraiche.

e o o €~

Allemagne
Brochettes de viande panachées
Bunte Fleischspiee

Temps de cuisson total: env. 14 minutes

Vaisselle: Grille du haut
4 brochettes en bois (longueur env. 25

cm)
Ingrédients
400 g d’escalope de porc

2 oignons (100 g) coupés en quatre

4 tomates (250 g) coupées en quatre
1/2 poivron vert (100 g) coupé en huit

4 CS  d'huile

*"“
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,1;\',
1
2 CC de paprika doux
sel
1/2 CC  de piment de Cayenne
1 CC de sauce Worcester
Préparation

1. Couper la viande et le lard en dés de 2 a 3 cm.

2. Enfiler en alternance la viande et les Iégumes sur les
quatre brochettes.

3. Mélanger I'huile et les épices et en badigeonner les
brochettes. Poser les brochettes sur la grille du haut
et les griller.

AUTO COOK AC-1 0%

e o o €~

Pays-Bas
Terrine de viande hachée
Gehacktschotel

Temps de cuisson total: env. 23-27 minutes

Vaisselle: 1 terrine a couvercle (2 litres)
Ingrédients
500 g  de viande hachée (moitié porc moitié boeuf)
3 oignons (150 g), haché menu
1 ouef
50 g dechapelure
sel & poivre
350 ml  de bouillon de viande
70 g de concentré de tomates
2 pommes de terre (200 g) coupées en dés
2 carottes (200 g) coupées en dés
2 CS persil haché
Préparation

1. Bien pétrir la viande hachée, les oignons hachés,
I'oeuf et la chapelure pour obtenir une pate
homogene, saler et poivrir. Mettre la pate dans la

terrine.

2. Mélanger le bouillon de viande et le concentré de
tomates.

3. Ajouter les pommes de terre, les carottes et le
bouillon a la viande hachée, mélanger et cuire a
couvert. Remuer une fois avant la fin de la cuisson.

23-27 mn. 900 W
Remuer encore la terrine, garnir de persil avant de
servir.
e o o €~
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France Suisse
Filets de sole Filet de poisson a la sauce au
(2 Portions) fromage

Temps de cuisson total: env. 12-14 minutes

Vaisselle: 1 plat a gratin avec couvercle
(longueur environ 26 cm)

Ingrédients

400 g  de filets de sole

1 citron non traité
2 tomates (150 g)
1 CC de beurre ou de margarine pour graisser le plat
1 CS d’huile végétale
1 CS persil haché
sel & poivre
4 CS devin blanc (30 ml)
2 CS de beurre ou de margarine (20 g)

Préparation

1. Laver et sécher les filets de sole. Enlever les arates.

2. Couper le citron et les tomates en tranches fines.

3. Beurrer le plat, y disposer les filets et les arroser
d’huile végétale.

4. Saupoudrer le poisson de persil, y disposer les
tranches de tomates, saler et poivrir. Recouvrir les
tomates avec les tranches de citron et arroser de vin
blanc.

5. Parsemer les rondelles de citron de petites noisettes
de beurre, couvrir et cuire.

12-14 mn 630 W

Apreés la cuisson, laisser les filets de sole reposer
environ 2 minutes avant de servir.

Vous pouvez aussi utiliser de la sébaste, du mulet, du
carrelet ou du cabillaud.

e o o € e

Fischfilet mit Kdsesauce

Temps de cuisson total: env. 23-27 minutes

Vaisselle: 1 terrine a couvercle (1 litre)
1 plat ovale a gratin
(longueur env. 26 cm)
Ingrédients
4 filets de poisson (env. 800 g)
(p. ex. “Egli”, filet ou cabillaud)
2 CS de jus de citron
sel
1 CS de beurre ou de margarine
1 oignon (50 g), haché menu
2 CS defarine (20 g)
100 ml  de vin blanc
1 CC d’huile végétale pour huiler le plat
100 g d’emmenthal rdpé
2 CS de persil haché

Préparation

1. Laver le filets, les sécher et les arroser de jus de
citron. Les laisser reposer environ 15 minutes, les
sécher a nouveau et les saler.

2. Répartir le beurre au fond de la terrine, y ajouter
I'oignon, couvrir et cuire a I'étuvée.

1-2 mn 9200 W

3. Saupoudrer I'oignon de farine et mélanger. Ajouter
le vin blanc et mélanger.

4. Graisser le plat a gratin et y disposer les filets. Verser
la sauce sur les filets, et recouvrir de fromage rapé.
Poser le plat sur la grille du bas et cuire.

1. 13-14 mn 450 W
2. 9-11 mn 450 W

Apreés la cuisson, laisser reposer les filets 2 mintues
environ avant de servir. Avant de servir, garnir les
filets de persil haché.

e o o €~
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Allemagne
Truites aux amandes
Mandelforellen

Temps de cuisson total: env. 111/2-15 minutes

Vaisselle: 1 plat ovale a gratin
(longueur env. 30 cm)
Ingrédients
4 truites de 200 - 250 g, écaillées et vidées
jus d’un citron
sel
30 g de beurre ou de margarine
5 CS defarine (50 g)
1 CS de beurre ou de margarine pour graisser le plat
50 g d’amandes émincées

Préparation

1. Laver les truites, les sécher et les arroser de jus de
citron. Saler I'intérieur et |'extérieur des poissons et
les laisser reposer environ 15 minutes.

2. Faire fondre le beurre

1/2-1 mn 900 W

3. Sécher les poissons, les badigeonner de beurre et les
rouler dans la farine.

4. Graisser le plat, y mettre les truites et cuire sur la
grille du bas.

9-11 mn 630 W

Tournez la truite et I'arrosez au-dessus des amandes.

2-3 mn 630 W

Apres la cuisson, laisser reposer les truites 2 mintues
environ avant de servir.

Conseil:

Vous pouvez servir les truites aux amandes avec de
pommes de terre au persil et une salade verte.

e o o €~

France
Croque Monsieur

Temps de cuisson total: env. 41/2-5 minutes

Ingrédients
2 tranches pain grillé
20 g beurre
2 tranches fromage
1 tranche jambon
1 CS  créme fraiche

30 g fromage rdpé

ok
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Préparation

1. Etaler le beurre sur le pain.

2. Mettre le fromage et le jambon sur la premiere
tranche de pain. Etaler la créme fraiche sur le
jambon et recouvrir avec la deuxiéme tranche de
pain.

3. Parsemer le dessus de fromage rapé. Mettre le
croque-monsieur sur le plateau tournant et faire

cuire.
1. env.11/2-2mn 270 W
2. env.3mn

e o o €~

France
Quiche aux crevettes

Temps de cuisson total: 20-25 minutes

Vaisselle: Cocotte avec couvercle (1 L)
Ingrédients
200 g de farine
120 g de beurre ou de margarine
4 CS eau froide
2 CS de beurre ou de margarine
2 oignon (400 g), haché menu
100 g lardons
150 g crevettes décortiquées
2 ouef
100 ml  créme aigre
sel, poivre, noix de muscade
1 CS persil haché
Préparation

1. Mélanger la farine, le beurre et I'eau. Laisser reposer
cette pate 30 minutes au réfrigérateur.

2. Mettre le beurre dans la cocotte. Ajouter les
oignons, les lardons et les crevettes et faire cuire a
couvert. Remuer une fois en cours de cuisson.

4-6 mn 900 W

w

Laisser refroidir et jeter le liquide de cuisson.

Mélanger les oeufs, la créme et les épices.

. Etaler la pate a un diamétre de 24 cm environ. La
mettre sur le plateau tournant. Presser doucement
la pate sur le plateau et former une bordure avec la
pate qu dépasse.

5. Mélanger les ingrédients pour la garniture. Les

déposer sur la pate et faire cuire.

N

1. 12-14 mn 270 W

2. 4-5mn

=
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Oeufs brouillés aux iognons et lardons
Riihreimit Zwiebeln und Speck

Temps de cuisson total: 4-5 minutes
Ingrédients
5-10g margarine
25 g oignons, émincés
40 g lardons
3 ouefs
3 CS  ait

sel, poivre

Préparation
1. Mettre la margarine, les oignons et les lardons sur le
plateau tournant et faire cuire.

2-3 mn 450 W

2. Battre les oeufs, le lait, le sel et le poivre. Verser ce
mélange sur les oignons et les lardons et faire cuire.

env. 2 mn 900 W

Remuer les oeufs une fois en cours de cuisson.

e o o € e

Burgers

Temps de cuisson total: 13-15 minutes

Ingrédients
400 g viande de boeuf hachée
sel, poivre

Préparation

1. Mélanger les ingrédients en une pate ferme. Apres
avoir passé les mains sous I’eau froide, former 4
portions plates et de taille identique. Placer ces
burgers sur le plateau tournant et faire cuire.

10-12 mn 270 W
2. Retourner les burgers.
env. 3 mn

e o o € e
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Snacks b
Allemagne Italie

Pizza aux artichauts
Pizza ai carciofi

Temps de cuisson total: 17-18 minutes

Vaisselle: Plateau tournant
Ingrédients
150 g farine
449 levure séche
1 CC sucre
1/2 CC  sel
2 CC  huile
90 ml  eau tiede
300 g tomates en conserve, égouttées
100 g ceeurs d‘artichaur
1 CS  huile d’olive pour graisser le plateau
2 CS purée de tomates
30 g salami en tranches
50 g jambon cuit
basilic, origan, thym
sel, poivre
10 olives
100 g fromage rdpé
Préparation

1. Mélanger la farine, la levure, le sucre et le sel.
Ajouter I'huile et I'eau et pétrir jusqu’a obtenir une
pate consistante.

Laisser lever dans le four micro-ondes.

2-3 mn 90 W

Laisser ensuite reposer la pate couverte pendant 10-
15 minutes.

2. Egoutter les tomates pelées et couper les artichauts
en quatre.

3. Huiler le plateau tournant. Etaler la pate et la placer
sur le plateau tournant.

4. Etaler la purée de tomates sur la pate et la recouvrir
de tomates.
Assaisonner selon go(t et mettre la reste des
ingrédients sur la pizza. Ajouter les olives et
parsemer de fromage rapé.
Faire cuire la pizza a I'aide du automatique
programme pour fraiche pizza.
(Cette recette donne environ 0,9 kg.)

P-3 PIZZA

e o o €~
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”@90 Recettes
&
Snacks y
France Autriche
Tarte aux oignons Gratin d’épinards
Spinatauflauf

Temps de cuisson total: env. 22-28 minutes

Vaisselle: cocotte avec couvercle (2 I)
Ingrédients
15 g levure
185 g farine
60 ml  huile
1 CC sel
30 g margarine ou beurre
600 g oignons, en petits dés
2 ceufs
150 g créme fraiche
sel, paprika, noix de muscade
50 g lardons

marjolaine ou thym

Préparation

1. Dissoudre la levure dans de I'eau tiéde. Ajouter la
farine, I'huile et le sel et mélanger en une pate
ferme. Faire lever dans le four micro-ondes.

env. 2 mn 90 W

Laisser reposer environ 10-15 minutes.
2. Mettre la margarine et les oignons dans une cocotte
et faire cuire a couvert. Remuer a la mi-cuisson.

7-9 mn 900 W

3. Laisser refroidir les oignons puis les égoutter. Petit a
petit, ajouter les ceufs et la creme fraiche. Ajouter
sel, paprika et de noix de muscade.

4. Etaler la pate a la taille du plateau tournant. Beurrer
le plateau tournant et y disposer la pate. La laisser
reposer pendant 10 minutes supplémentaires.

5. Mettre le mélange a base d’oignon et les lardons sur
la pate. Parsemer de marjolaine ou de thym et faire
cuire. PiqQre au milieu plusieurs fois.

1. 7-8 mn 630 W
2. 4-6 mn
3. 2-3mn

e o o €~
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Temps de cuisson total: env. 43-46 minutes

Vaisselle: 1 terrine a couvercle (1 litres)
1 moule a gratin (@ environ 26 cm)
Ingrédients
2 CS de beurre ou de margarine (20 g)

1 oignon (50 g), haché menu

600 g  d‘épinards en branches surgelés
sel, poivre, noix de muscade, ail en poudre
1 CC de beurre ou de margarine pour graisser le plat
400 g  de pommes de terre bouillies coupées en
rondelles
200 g de jambon cuit coupé en dés
3 ceufs
100 ml  de créme fraiche
100 g  d’emmenthal rapé
paprika en poudre
Préparation

1. Répartir le beurre au fond de la terrine, ajouter
I'oignon haché, couvrir et cuire a I'étuvée.

2-3 mn 900 W

2. Ajouter les épinards, couvrir la terrine et cuire.
Remuer une ou deux fois pendant la cuisson.

12-14 mn 900 W

Verser |’eau de cuisson et assaisonner les épinards.

3. Graisser le plat a gratin. Disposer les rondelles de
pomme de terre, les dés de jambon et les épinards
en couches alternées dans le plat a gratin. Terminer
par une couche d’épinards.

4. Mélanger les ceufs avec la creme fraiche, assaisonner
et verser sur les légumes. Saupoudrer le gratin de
fromage répé puis de paprika en poudre.

Faire cuire la pizza a I'aide du automatique
programme AC-4 pour gratin.
(Cette recette donne environ 1,5 kg).

@)
AUTO COOK AC-4 —

Apreés la cuisson, laisser le gratin reposer environ 10
minutes.

Conseil:

Vous pouvez utiliser d’autres ingrédients, p.ex. du
brocoli, du salami, des pates, etc.

e o o €~
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Recettes

Légumes, padtes, riz et quenelles

Allemagne
Gratin de brocoli et pommes de terre

aux champignons de Paris
Broccoli-Kartoffelauflauf mit Champignons

Temps de cuisson total: env. 40-42 minutes

Vaisselle: 1 terrrine a couvercle (2 litres)
1 moule a gratin (@ environ 26 cm)
Ingrédients
350 g de pommes de terre, épluchées, coupées en
deux (facultatif)
350 g de brocoli en bouquets
6 CS d’eau (60ml)
1 CC de beurre ou de margarine pour graisser le plat
350 g de champignons de Paris coupés en tranches
1 CS de persil haché menu
sel & poivre
3 ceufs
120 ml de créme
120 ml de lait
sel
poivre
noix de muscade
80 g  degouda rapé
Préparation

1. Mettre les pommes de terre et le brocoli dans la
terrine. Ajouter |'eau, couvrir et cuire en remuant
une fois pendant la cuisson.

11-13 mn 900 W

2. Couper les pommes de terre en rondelles.

3. Graisser le moule a gratin. Disposer une couche de
brocoli, une couche de champignons et une couche
de pommes de terre en alternant.

4. Mélanger les ceufs avec le liquide et les épices et
verser le mélange sur les [égumes. Saupoudre de
fromage réapé et faire cuire.

Faire cuire la pizza a I'aide du automatique
programme AC-4 pour gratin.
(Cette recette donne environ 1,5 kg).

@D
AUTO COOK AC-4 —

Apreés la cuisson, laisser le gratin reposer 10 minutes
environ avant de servir.

e o o € e

ok

1

Pag

¥

2

TS
&

uF

R

24

Allemagne
Gratin de pdtes aux courgettes
Zucchini-Nudel-Auflauf

Temps de cuisson total: env. 41-44 minutes

Vaisselle: 1 terrine a couvercle (2 litres)
1 moule a gratin (@ environ 26 cm)
Ingrédients
500 ml d’eau
1/2 CC  d’huile
80 g de macaronis
400 g tomates en boite, coupées en petitis morceaux

3 oignons (150 g), hachés menu
basilic, thym, sel, poivre

1 CS  d’huile pour graisser le plat

450 g courgettes

150 g de créme aigre
2 ceufs

100 g de cheddar rapé

Préparation

1. Faire bouillir I'eau avec I'huile et le sel dans la terrine
ouverts.

3-4 mn 900 W

2. Casser les macaronis en morceaux, les verser dans la
terrine, remuer et laisser gonfler.

9-11 mn 270 W

Egoutter les pates et les laisser refroidir.

3. Mélanger les tomates et les oignons et bien
assaisonner. Graisser le plat a gratin, y verser les
pates, les napper de sauce tomate et garnir de
rondelles de courgettes.

Faire cuire la pizza a I'aide du automatique
programme AC-4 pour gratin.
(Cette recette donne environ 1,5 kg).

D)

AUTO COOK AC-4 —

Apreés la cuisson, laisser le gratin reposer 5-10
minutes avant de servir.

e o o €~
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Légumes, pates, riz et quenelles

Autriche .
Quenelles de pain blanc
Semmelknédel (pour 5 pieces)

Temps de cuisson total: env. 7-10 minutes

Vaisselle: 1 terrine a couvercle (1 litres)
5 tasses ou ramequins
Ingrédients
2 CS de beurre ou de margarine (20 g)
1 oignon (50 g) haché menu
500 ml  de lait
200 g de pain blanc rassis
3 oceufs

Préparation

1. Graisser le fond de la terrine, y ajouter |'oignon
haché, couvrir et cuire a I'étuvée.

2. Ajouter le lait et réchauffer.

1-2 mn 900 W

3. Couper le pain en petits dés et les arroser de lait.
Battre les ceufs, les ajouter au pain et au lait, bien
mélanger jusqu’a |'obtention d’une pate onctueuse.
Si nécessaire, rajouter un peu de lait.

4. Répartir de facon uniforme la péte dans 5 tasses ou
ramequins, recouvrir de feuille de plastique cuisine
résistant a la chaleur, disposer au bord du plateau
tournant et cuire.

6-8 mn 900 W

Apres la cuisson, laisser les quenelles reposer env. 2
minutes. Avant de servir, démouler les quenelles et
les mettre sur un plat.

e o o o ~ e
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Recettes

Italie

Lasagne al forno
Lasagne al forno

Temps de cuisson total: env. 17-21 minutes

Vaisselle: 1 terrine a couvercle (2 litres)
1 plat a gratin carré avec couvercle
(env. 20x20x6 cm)
Ingrédients
300 g de tomates en conserve
50 g de jambon cru coupé en petits dés
1 oignon (50 g), haché menu
1 gousse d’ail broyée
250 g  deviande de boeuf hachée
2 CS de concentré de tomates (30 g)
sel
poivre
oregan
thym KL
basilic <
150 ml  de créme fraiche) O
100 ml  de lait <Z(
50 g de parmesan rdpé o2
1 CC d’herbes variées hachées L
1 CC d’huile d’olive
sel
poivre
noix de muscade
1 CC d’huile végétale pour graisser le plat
125 g de lasagne vertes
1 CC de parmesan rapé
1 CC de beurre ou de margarine
Préparation

1. Couper les tomates en tranches, les mélanger avec
le jambon, I'oignon, I'ail, la viande de boeuf hachée
et le concentré de tomates. Epicer, couvrir et cuire a

I'étuvée.
6-8 mn 900 W
2. Mélanger la créeme fraiche, le lait, le parmesan, les
herves et I'huile et épicer.
3. Graisser le plat a gratin et disposer au fond un tiers

des lasagne. Recouvrir les lasagne avec la moitié du
hachis et y verser un peu de sauce. Couvrir avec le
second tiers des pates puis le hachis, in peu de sauce
puis le reste des pates. Pour terminer, napper
abondamment les pates de sauce et saupoudrer de
parmesan. Répartir le beurre en petites noisettes et
faire cuire sur la grille du bas.

11-13 mn 450 W+ 220° C

Apreés la cuisson, laisser les lasagne reposer de 5-10
minutes.
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Temps de cuisson total: env. 17-25 minutes

Vaisselle: 1 terrine a couvercle (2 litres)
1 moule a soufflé (env. 20 cm diamétre)

Ingrédients

1 litre d'eau

1 CC desel
200 g de tagliatelles

1 gousse d’ail
15-20 feuilles de basilic
200 g  de créme fraiche

30 g de parmesan rdpé
sel/poivre

Préparation

1. Verser I'eau salée dans la terrine, couvrir et porter a
ébullition.

9-11 mn 900 W

2. Ajouter les pates, porter a nouveau a ébullition puis
cuire lentement.

1. 1-2mn 900 W

2. 6-9mn 270 W

3. Frotter entre temps le moule a soufflé avec la gousse
d‘ail. Hacher les feuilles de basilic, en mettre in peu
de co6té pour la décoration.

4. Bien égoutter les pates, les mélanger a la creme
fraiche puis saupoudrer de basilic haché.

5. Ajouter le parmesan, le sel et le poivre, verser dans
le moule a soufflé et remuer.

1-3 mn 900 W

Garnir de basilic et servir chaud.
e o o € e

Autriche
Chou-fleur a la sauce au fromage
Karfiol mit Késesauce

Temps de cuisson total: env. 18-21 minutes
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Légumes, padtes, riz et quenelles b
Italie Préparation
Tagliqtelle a la creme fraiche et au 1. Faire plusieurs incisions dans le trognon du chou-
basilic fleur. Mettre le chou-fleur la téte vers le haut dans la
] » ) terrine, ajouter |'eau, couvrir et cuire.
Tagliatelle alla panna e basilico (pour 2 portions)

15-17 mn 900 W

Laisser reposer le chou-fleur quelques minutes dans
la terrine certe, puis verser |'eau de cuisson.

2. Verser le lait et la creme fouettée dans la terrine,
ajouter le fromage coupé en morceaux, couvrir et
réchauffer.

env. 2-3 mn 900 W

3. Bien mélanger le liant a sauce, couvrir et réchauffer.

env. T mn 900 W

Bien remuer la sauce et la verser sur le chou-fleur.
Conseil:

Avant de servir, vous pouvez garnir le chou-fleur de
persil haché.

e o o €~

France
Gratin dauphinois

Temps de cuisson total: env. 28-30 minutes

Vaisselle: 1 plat ovale a gratin
(longueur env. 26 cm)
Ingrédients
1 CS de beurre ou de margarine
500 g de pommes de terre, épluchées, coupées en
fines rondelles
sel
poivre
2 ousses d’ail écrassées
300 g de créme fraiche)
150 ml  de lait
50 g de fromage rapé (Gouda)
Préparation

1. Beurrer le plat. Disposer les pommes de terre par
couches successives. Assaisonner chaque couche de
sel, de poivre et d‘ail.

2. Mélanger la creme fraiche et le lait, verser le
mélange sur les pommes de terre. Saupoudre de

Vaisselle: 1 terrine a couvercle (2 litres) fromage rapé et faire cuire sur le trépied bas.
1 terrine a couvercle (1 litres)
L ) 28-30 mn @S] 450 W+ 160° C

Ingrédients
800 g  de Cho‘{'ﬂeur (entier) Aprés la cuisson, laisser le gratin reposer 10 minutes

1 tasse d’eau (150 mi) ; environ avant de servir.
125 ml  de lait &
125 ml  de créeme :

&7 —mrmrmemw Yo g -

75-100 g de fromage fondu 5’“»/ At
2-3 CS de liant a sauce (20-30 g) 126
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”@90 Recettes
z A (] k 3
Légumes, padtes, riz et quenelles b
Suisse Suisse

Chou-rave a la sauce a I'aneth
Kohlrabi in Dillsauce (2 Portions)

Risotto du tessin
Tessiner Risotto

Temps de cuisson total: env. 21-26 minutes Temps de cuisson total: env. 10-11 minutes

Vaisselle: 1 terrine a couvercle (2 litres) Vaisselle: 2 1 terrine a couvercle (1 litres)
Ingrédients Ingrédients
50 g de lard maigre 400 g de chou-rave en tranches (env. 2 choux)
2 CS de beurre ou de margarine (20 g) 4-5 CS deau
1 oignon (50 g), haché menu 2 CS de beurre ou de margarine (20 g)
200 g de riz rond 150 ml  de créme fraiche)
400 ml  de bouillon de viande sel, poivre, muscade, paprika en poudre,
70 g de Sbrinz rdpé (ou d’emmenthal répé) quelques gouttes de jus de citron

1 pincée de safran 1 bouquet d’aneth haché menu

sel & poivre

Préparation
Préparation 1. Mettre le chou-rave et I'eau dans la terrine, couvrir
1. Couper le lard en dés. Beurrer le fond de la terrine, et cuire. Remuer de temps en temps. 1)
ajouter |'oignon et le lard, couvrir et cuire a I'étuvée. <_E
9-10 mn 900 W U
2-3mn 900 W Z
Verser I'eau de cuisson. <
2. Ajouter le riz, verser le bouillon de viande, porter a 2. Répartir le beurre dans la terrine, ajouter la créeme E
ébullition puis faire cuire lentement. fraiche et réchauffer sans couvercle. Ne pas porter a
ébullition.
1. 4-6 mn 900 W
env. 1 mn 900 W
2. 15-17 mn 270 W

3. Saler la sauce et I'assaisonner avec les épices et le jus

Apres la cuisson, laisser le riz reposer environ 2
minutes.
3. Mélanger le fromage et le safran puis assaisonner.

Conseil:

Server le risotto avec des girolles ou des champignons
de Paris étuvés et une salade mélangée.

e o o €~
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de citron. Incorporer I'aneth et verser la sauce sur le
chou-rave.

Conseil:

Vous pouvez remplacer le chou-rave par des salsifis
noirs.
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Recettes

e
Gdteaux, pain, desserts et boissons

Grande Bretagne
Gateau aux cerises
Cherry Cake

Temps de cuisson total: env. 26-27 minutes

Vaisselle: moule séparable
(diamétre environ 28 cm)

Ingrédients

1 CC beurre ou de margarine pour graisser le moule
200 g beurre
200 g sucre

3 ceufs
200 g farine

1 CC ras bord levure

1 verre cerises aigres (350 g)

Préparation
1. Graisser le moule.
2. Ramollir le beurre dans un bol de cuisine.

1/2-1 mn 630 W

3. Ajouter le sucre et remuer jusqu’a obtenir un
mélange consistant. Ajouter les ceufs un a un.
Mélanger la farine a la levure et ajouter par
cuillerées.

4. Egoutter les cerises dans une passoire.

5. Remplir le moule de pate de maniere uniforme. Y
disposer les cerises de maniere uniforme. Cuire le
gateau sur le trépied bas avec la soucoupe et cuire a
I'aide du automatique programme AC-5 pour
gateau.

(Cette recette donne environ 1,1 kg).

ZEoa
Y]

AUTO COOK AC-5

e o o € e

Allemagne
Pudding aux cerises
Kirschenmichel

Temps de cuisson total: env. 23-26 minutes

Vaisselle: Plat a gratin rond a bords hauts
(de 20cm de diametre environ)

Ingrédients

4 de pain rassis (160 g)
375 ml  de lait

60 g de beurre ou de margarine
8 CS  sucre (80 g)
4 jaune d’ouef

1 CS de farine
30 ¢ d’amandes hachées
1 zeste de citron rapé

1 CC de beurre ou de margarine pour graisser le plat
500 g de griottes dénoyautées, égouttées
2 CS de chapelure

1 CS de beurre ou de margarine

Préparation

1. Emietter le pain rassis et le tremper dans le lait.

2. Travailler le beurre, le sucre et le jaune d’ceuf au
batteur jusqu’a obtention d’une péte onctueuse.
Incorporer la farine, les amandes, le zeste de citron
et le pain ramolli débarrassé de son liquide.

3. Battre les blancs d’ceuf en neige et les incorporer au
mélange.

4. Graisser le plat. Disposer une couche de pate au
pain et une couche de griottes en alternant.
Terminer par une couche de pate.

5. Saupoudre le pudding de chapelure et garnir de
petites noisettes de beurre.

Faire cuire sur le trépied bas.

23-26 mn 450W + 200° C

Apreés la cuisson, laisser le gratin reposer 5-10
minutes.

e o o €~
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Gdteaux, pain, desserts et boissons

Allemagne
Gdteau a la liqueur d’ceuf
Eierlikér-Torte

Temps de cuisson total: 23-24 minutes

Vaisselle: moule séparable
(diamétre environ 28 cm)
Ingrédients
100 g chocolat a cuire
5 oceufs
100 g beurre ou margarine
100 g sucre

1 sachet sucre vanillé

200 g  noisettes pilées
1 sachet levure
1 CS rhum
Belag:
400 g créeme
2 CS  sucre
1 sachet epaississant
4-5 CS  liqueur d’ceuf
30 g copeaux de chocolat

Préparation

1. Graisser le moule séparable.

2. Raéper le chocolat a cuire en fines lamelles. Séparer
les ceufs et battre les blancs d’ceuf jusqu’a ce qu’ils
soient fermes.

3. Mettre le beurre dans un grand bol et I'amollir.

1 mn 450 W

4. Ajouter le sucre et le sucre vanillé au beurre et battre
jusqu’a obtenir un mélange aéré. Ajouter les jaunes
d’ceuf au fur et a mesure. Ajouter le chocolat, les
noisettes, la levure et le rhum et mélanger. Y
mélanger soigneusement le blanc d’ceuc battu.

5. Mettre le mélange dans le moule séparable et étaler
uniformément. Cuire sur le trépied bas avec la
soucoupe du four a I'aide du automatique
programme AC-5 pour gateau.

(Cette recette donne environ 0,8 kg).

AUTO COOK AC-5

6. Battre la creme, le sucre et la creme fraiche jusqu’a
ce qu'ils soient fermes. Incorporer la liqueur d’ceuf a
la creme. Etaler uniformément le mélange en
partant du milieu. Parsemer les copeaux de
chocolat sur le dessus.

7. Laisser refroidir le gateau avant de servir.

e o o €~
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Recettes

France

Tarte aux pommes avec calvados
pour 12-16 tranches

Temps de cuisson total: env. 29-30 minutes

Vaisselle: moule séparable
(diameétre environ 28 cm)

Ingrédients

200 g de farine
1 CC levure

100 g sucre
1 sachet sucre vanillé
1 pincée sel
1 ouef

3-4 gouttes extrait d’‘amande amére

125 g beurre
1 CS  de beurre ou de margarine pour graisser le moule

50 g noisettes hachées
600 g pommes (pommes a cuire environ 3-4) 1%2)
cannelle <

2 ceufs O
1 pincée sel <ZE
4 CS  sucre o’
1 sachet sucre vanillé L
4 CS Calvados

11/2CS  farine de mais

125 g créme épaisse

sucre glace pour saupoudrer
Préparation

1. Mélanger la farine et la levure. Ajouter le sucre, le
sucre vanillé, le sel, I'ceuf, I'extrait d’amande amére et
le beurre et pétrir a I'aide du crocjet du mixeur.
Recouvrir la pate et réfrigérer pendant environ 30
minutes.

2. Graisser le moule, rouler la pate entre deux feuilles

de papier aluminium et placer la pate dans le moule.

Former une épaisseur de 3 cm.

Etaler les noisettes sur la pate.

Peler les pommes, couper en quatre, enlever le

trognon et couper en tranches. Disposer les

tranches de pommes de maniére a chevaucher les
noisettes et saupoudrer légérement de cannelle.

Séparer les ceufs. Battre les blancs d’ceuc jusqu’a ce

qu'ils soient fermes, ajouter une pincée de sel et ajouter

petit a petit 1 cuillerée a soupe de sucre. Battre les
jaunes d’ceuf, le reste du sucre et le sucre vanillé jusqu’a
obtenir une mousse. Ajouter le calvados, la farine de
mais et la creme épaisse et mélanger. Incorporer le
blanc d’ceuf battu et étaler le mélange uniformément
sur les tranches de pommes. Cuire sur le trépied bas
avec la soucoupe du four a l'aide du automatique
programme AC-5 pour gateau.

(Cette recette donne environ 1,3 kg).

W

©

Touche PLUS ( A ) et
AUTO COOK AC-5

(L
@

Conseil:
Laisser refroidir le gateau dans le moule et saupoudrer

i de sucre glace avant de servir.

e
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Gdteaux, pain, desserts et boissons ‘@

Autriche
Gdteau aux noisettes
NuBlkuchen

Temps de cuisson total: env. 24-28 minutes

Vaisselle: moule carré, 30 cm
Ingrédients
250 g de beurre ou de margarine
175 g sucre
1 sachet sucre vanillé
4 oceufs
200 g noisettes pilées
1 CS ligueur d’‘amandes
250 g de farine
2 CC levure, remplies a ras
100 g nappage chocolat, noisettes
1 CC de beurre ou de margarine pour graisser le
moule, chapelure
Préparation
1. Graisser le moule et ajouter une couche de
chapelure.

2. Faire fondre le beurre dans un grand bol.

1 mn 900 W

3. Ajouter le sucre et le sucre vanillé au beurre et battre
jusqu’a obtenir un mélange aéré. Ajouter les ceufs
un a un et battre énergiquement. Incorporer les
noisettes et la liqueur. Mélange la farine et la levure
et incorporer. Mettre le mélange dans le moule et
étaler uniformément. Cuire sur le plateau tounant
du four

21-24 mn  [s%] 270 W+ 180° C

4. Laisser refroidir le gateau pendant environ 5
minutes. Faire fondre le nappage dans un plat.

3-4 mn 270 W

5. Napper le gateau et saupoudrer de noisettes.

e o o € e

Pays-Bas
Tarte au pommes
Gedeckter Apfelkuchen

Temps de cuisson total: ca 25-26 minutes

Vaisselle: moule séparable
(diametre environ 28 cm)
Ingrédients
90 g beurre ou margarine
90 g sucre

1 sachet sucre vanillé

1 CS zeste de citron (non-traité)
1 Prise sel
2 oceufs
200 g farine
1/2 sachet levure
4-5 Pommes de taille moyenne
jus de citron
50 g sucre
1 CC cannelle
50 g raisins secs
1 jaune d’ceef
1 CS  lait
Préparation

1. Battre le beurre pendant environ 30 secondes en
utilisant la grande vitesse du mixeur jusqu’a obtenir
une créeme.

2. Ajouter le sucre, le sucre vanillé, le zeste de citron et

le sel et bien mélanger jusqu’a obtenir un mélange

crémeux. Mélanger les ceufs un a un. Mélanger la
farine et la levure et incorporer au mélange.

Placer 2/3 du mélange dans le moule séparable.

. Peler les pommes, couper en quatre et enlever le
trognon. Couper en fines tranches et arroser de jus
de citron. Mélanger avec le sucre et la cannelle et
laisser reposer pendant environ 10 minutes. Ajouter
les raisins et étaler sur le mélange.

5. Mélanger le reste de la pate avec 50 g de farine et
rouler a la taille du moule. Placer sur la garniture
aux pommes et canneler les bords. Percer le dessus
plusieurs fois avec une fourchette.

aw

6. Battre le jaune d’ceuf avec le lait et glacer le dessus a
I'aide du mélange.
7. Cuire sur le trépied bas avec la soucoupe du four a

I'aide du automatique programme AC-5 pour
gateau.
(Cette recette donne environ 1,1 kg).

AUTO COOK AC-5 P

e o o €~
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Gdteaux, pain, desserts et boissons “%

Suisse . Préparation

Gdteau a la carotte 1. Pétrir la farine, le beurre, le sucre glace, le sel et

Méhrentorte I'ceuf a I'aide du crochet du mixeur. Recouvrir et
réfrigérer pendant 30 minutes.

Temps de cuisson total: env. 25-26 minutes 2. Graisser le moule. Rouler la pate et placer dans le

Vaisselle: moule rond (env 28 cm de diamétre) moule. Garnir le fond et les bords du moule. Percer

L la pate plusieurs fois avec une fourchette.
Ingrédients Cuire sur le trépied bas du four.
5 jaune d’ouef
250 g sucre 1. 10-12mn  @EH  270W + 200° C

250 g carottes, finement rapées
jus de citron
250 g  amandes pilées

80 farine
" %S levure 3. Retirer la pate du moule et laisser refroidir sur le

s blancs d'ceuf trépied de refroidissement.
4. Mettre le lait et le sel dans le plat, recouvrir et
réchauffer.

2. 5-7mn £ 200° C

Préparation
1. Graisser le moule.

2. Battre les jaunes d’ceuf et le sucre a la main jusqu’a env. 2 mn 900 W KL
obtenir une créme. Ajouter la carotte, le jus de <
citron et les amandes. Mélanger la farine et la 5. Battre les jaunes d’ceuf avec le sucre et le sucre )
levure, ajouter au mélange et bien remuer. vanillé jusqu’a obtenir une légére créme. Mélanger <ZE

3. Battre les blancs d’ceuf jusqu’a ce qu'ils soient fermes avec la farine de mais. Ajouter lentement le lait o2
et incorporer au mélange. Placer le mélange dans le chaud. Verser le mélange dans le plat, recouvrir et L
moule. Cuire sur le trépied bas avec la soucoupe du cuire. Remuer de temps en temps et en fine de
four a I'aide du automatique programme AC-5 pour cuisson.
gateau.

(Cette recette donne environ 1,1 kg). 1-2 mn 900 W
i\/\t\l" 6. Enrober le gateau de créme. Disposer les poires
AUTO COOK AC-5 \la égouttées sur le dessus. Mettre la gelée de groseille

dans le petit bol, recouvrir et réchauffer.

4. Laisser refroidir dans le moule pendant 5 minutes

apres la cuisson. env. T mn 900 W

USSR Y X, " 7. Verser sur les poires et décorer avec les fruits confits
France et les amandes effilées.
Tarte aux poires Conseil:
onseil:
N’ajouter le nappage que peu de temps avant de servir
pour éviter de ramollir le géateau.

pour environ 12-14 tranches

Temps de cuisson total: env. 19-24 minutes
Vaisselle: Moule rond (env. 28 cm de diamétre)

Plat avec couvercle (2 litres)

Petit bol avec couvercle e G G €Y e e
Ingrédients

150 g farine
75 9 beurre ou margarine
30 g sucre glace

1 pincée sel
1 ceef
1 CC beurre ou margarine pour graisser le moule
250 ml lait
1 pincée sel
2 jaune d’ouef
20 g sucre

172 sachet sucre vanillé (5 g)
1 CS farine de mais
540 g  poires en boite, égouttées

120 g  gelée de groseilles j
1 CS fruits confit “
1 CS amandes effilées e oS
131
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Danemark
Pain fantaisie

Temps de cuisson total: 18-20 minutes

Vaisselle: Plat a pizza (environ 30 cm de diamétre)
Ingrédients
190 g farine de blé
190 g farine de seigle
40 g levure
1/4 litre  babeurre
125 g fromage blanc
11/2 CC  sel

Env. 50 ml babeurre
graines de pavot, graines de sésame, graines
de cumin

Préparation

1. A partir des ingrédients, préparer la pate a lever et
laisser lever pendant environ 30 minutes.

2. Garnir le plat a pizza de papier sulfurisé.

3. Pétrir la pate et former 2-3 longs rouleaux. Diviser
en 19 morceaux de taille égale et former des petits
pains. Placer un petit pain au milieu et disposer les
autres en cercle autour. Badigeonner la pate de
babeurre et saupoudrer a tour de role de graines de
pavot, de sésame et de cumin.

4. Laisser reposer la pate pendant 30 minutes.

5. Préchauffer le four a 230° C.

12:48 Pag
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Grande-Bretagne
Pain aux raisins

Temps de cuisson total: env. 25-29 minutes

Vaisselle: Moule rectangulaire (env. 25x11x8 cm)
Ingrédients
15 g levure, fraiche
1 CS  sucre
275 ml  eau tiede
450 g farine de blé
1 CC  sel
25 g margarine ou beurre
200 ml  eau
2 CS  Rhum (ou quelques gouttes d’extrait de rhum)
1 CC beurre pour graisser le moule
Pour badigeonner:
1 jaune d’ouef
1. CS eau
Préparation

1. Dissoudre la levure et le sucre dans I'eau tiede.

2. Mélanger la farine et le sel dans un grand bol, faire
un cratere au milieu et verser le mélange a base de
levure. Mélanger un peu de farine. Placer de petits
morceaux de beurre autour du bord de la farine.
Pétrir tous les ingrédients pour obtenir une pate a
lever homogene.

Placer sur le trépied bas du four et cuire. 3. Recouvrir le bol d’un torchon et laisser reposer au
chaud pendant 30 minutes.
18-20 mn 90 W + 230° C 4. Pendant de temps, laver les raisins, les amollir dans

I'eau pendant 5-10 minutes avant de les secher.
Mélanger les raisins au rhum et laisser tremper.
Pétrir a nouveau la pate, en y ajoutant les raisins.

5. Mettre la pate a lever dans le moule graissé,
recouvrir et laisser reposer au chaud pendant 15
minutes.

6. Mélanger le jaune d’ceuf et I’'eau. Inciser le pain
aux raisins dans le sens de la longueur et
badigeonner de jaune d’ceuf.

7. Placer le moule sur le plateau tournant du four.

e o o € e

1. 21-23 mn 90 W + 200° C
2. 4-6 mn 200° C

e o o €~
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Gdteaux, pain, desserts et boissons “%

Allemagne . .
Pain aux trois céréales
Dreikornbrot

Temps de cuisson total: 25-28 minutes
Vaisselle: Plat a pizza (environ 30 cm de diamétre)

Ingrédients

100 g farine de seigle
550 g farine de blé
100 g  graines de lin
100 g  graines de sésame
60 g levure fraiche
172 litre  eau
1.CS  sel

Préparation

1. A partir des ingrédients, préparer la pate a lever et
laisser lever pendant environ 30 minutes.

2. Graisser légérement le plat a pizza et saupoudrer de
farine.

3. Pétrir a nouveau la pate et former un long pain.
Placer sur le plat a pizza, recouvrir et laisser lever
pendant 30-40 minutes.

Préchauffer le four a 230° C.

4. Badigeonner le pain d’eau et percer plusieurs fois
avec une fourchette.

5. Cuire sur le trépied bas du four préchauffé.

25-28 mn Wt 5 90 W + 230° C

Avant de couper le pain partez pour se refroidir
complétement.

e o o €~
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Danemark

Gelée de baies a la sauce vanille
Radgred med vanilie sovs

Temps de cuisson total: env. 8-12 minutes

Vaisselle: Plat avec couvercle (2 litres)
Ingrédients
150 g  groseilles rouges, lavées et triées
150 g fraises, lavées et triées
150 g framboises, lavées et triées
250 ml  vin blanc
100 g sucre

50 ml  jus de citron

8 feuilles de gélatine
300 ml  lair
cceur d’un 1/2 baton de vanille

30 g sucre

15 g aréme liquide (Maggi)
Préparation

1. Mettre quelques fruits de c6té pour garnir le plat.
Ecraser le reste des fruits avec le vin blanc, verser
dans le plat, recouvrir et cuire.

5-7 mn 900 W

Ajouter le sucre et le jus de citron.

2. Faire ramollilr la gélatine dans de I'eau froide
pendant environ 10 minutes, retire et égoutter.
Incorporer la gélatine dans la purée de fruits chaude,
jusqu’a ce qu’ell soit dissoute. Mettre la gelée au
réfrigérateur et attendre qu’ell prenne.

3. Pour la sauce a la vanille: verser le lait dans un plat.
Ouvrir le baton de vanille et en retirer le cceur.
Remuer le cceur de vanille, le sucre et laarome
Maggi dans le lait, recouvrir et cuire. Remuer une
fois en cours de cuisson.

3-5mn 900 W

4. Mettre la gelée sur un plat et garnir du reste des
fruits. Servir avec la sauce a la vanille.

Conseil:

De la creme ou du yaourt tres froid est un
accompagnement délicieux.

e o o €~
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Gdteaux, pain, desserts et boissons

Allemagne .
Gdteau de semoule au coulis de

framboise
GrielSflammeri mit Himbeersauce

Temps de cuisson total: ca 15-20 minutes

Vaisselle: Plat avec couvercle (2 litres)
Ingrédients
500 ml lait
40 g sucre
15 g amandes, hachées
50 g semoule
1 jaune d’ouef
1 CS au
1 blanc d’ceuf
250 g framboises
50 ml eau
40 g sucre
Préparation

1. Mettre le lait, le sucre et les amandes dans le plat,
recouvrir et cuire.

3-5mn 900 W

2. Ajouter la semoule, remuer, recouvrir et cuire, en
remuant de temps en temps.

10-12 mn 270 W

3. Mélanger le jaune d’ceuf et I'eau dans une tasse et
ajouter ce mélange a la semoule chaude. Battre le
blanc d’ceuf jusqu’a ce qu'il soit ferme et
I'incorporer dans le mélange. Verser le gateau de
semoule dans des coupes a dessert.

4. Pour faire le coulis, laver les framboises et les sécher

en les tamponnant légérement. Les placer avec

I'eau et le sucre dans un plat, recouvrir et réchauffer.

2-3 mn 900 W

5. Ecaser les framboises et servir chaud ou froid avec le

gateau de semoule.

e o o € e e
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Suede

Riz a la

pistache et aux fraises

Pistaschris med zordgubbe

Temps de cuisson total:

env. 23-30 minutes

Vaisselle: Plat avec couvercle (2 litres)
Ingrédients
125 g riz
150 ml  lait
175 ml  eau
1 béton de vanille
1 pincée sel
50 g sucre
250 g fraises
40 g sucre
40 ml  Cointreau (liqueur d'orange, 40 Vol.-%)
200 ml  créme
1 blanc d’ceuf
50 g pistache
Préparation

1.

"

4

Mettre le riz dans le bol et ajouter le liquide. Ouvrir
le baton de vanille, I'ajouter au riz, saler, sucrer,
recouvrir et cuire, en remuant une fois en cours de
cuisson.

1. 3-5mn 900 W

2. 20-25mn 270 W

Laisser reposer le riz pendant 5 minutes aprée
cuisson.

Couper les fraises en deux et ajouter le sucre et le
Cointreau.

Retirer le baton de vanille du riz et laisser refroidir le
riz sous I'eau froide tout en remuant. Battre la
créme et le blanc d’ceuf séparément jusqu’a ce qu'ils
soient fermes. Incorporer d’abord la pistache, puis
la créeme, le lait et pour finir le blanc d’ceuf dans le
riz froid.

Mettre le riz dans un grand bol et faire in cratére
pour les fraises.

e o o €~
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Gdteaux, pain, desserts et boissons “%

France Autriche
Poires au chocolat Chocolat a la creme
Schokolade mit Schlagobers (pour 1 personne)
Temps de cuisson total: env. 8-14 minutes ) .
Vaisselle: Plat avec couvercle (2 litres) Temps de cuisson total: env. 1 minute
Plat avec couvercle (1 litres) Vaisselle: Grande tasse (200 mlitres)
Ingrédients Ingredlentg
4 poires (500 g) 150 ml  lait
60 g  sucre 30 g  chocolat noir, rdpé
1 sachet sucre vanillé (10 g) 30 ml créme
1 CS liqueur de poire, 30 Vol.-% copeaux de chocolat
150 ml  eau , .
130 g  chocolat noir Préparation
100 g créme fraiche) 1. Verser le lait dans la tasse. Ajouter le chocolat noir,

remuer et réchauffer. Remuer de temps en temps.

Préparation

1. Peler les poires. env. 1 mn 900 W
2. Mélanger le sucre, le sucre vanillé, la liqueur et I'eau n
dans le bol, recouvrir et réchauffer. 2. Battre la creme jusqu’a ce qu’elle monte, ajouter au <_E
chocolat et saupoudrer de copeaux de chocolat U
1-2 mn 900 W avant de servir. Z
<C
3. Placer les poires dans le jus, recouvrir et cuire. E

e o o € e

6-10 mn 900 W

Retirer les poires du jus et laisser refroidir. P
ays-Bas

Boissons de feu

4. Verser 50ml du jus de poire dans le petit bol. Vuurdrank (pour 10 personnes)

Ajouter le chocolat écrasé et la creme, recouvrir et
réchauffer.

Temps de cuisson total: env. 8-10 minutes
Vaisselle: Plat avec couvercle (2 litres)
1-2 mn 900 W
Ingrédients
5. Remuer bien la sauce. Verser sur les poires et servir. 500 ml  vin blanc
500 ml  vin rouge sec
Conseil: 500 ml  rhum, 54 Vol. -%
Vous pouvez ajouter une boule de glace a la vanille. 1 orange
3 bdtons de cannelle
75 g sucre

10 CC sucre candi

IO Y- X SR Préparation
1. Verser I'alcool dans le plat. Peler 'orange et ajouter

le zeste d’orange, la cannelle et le sucre a l'alcool.
Recouvrir et cuire.

8-10 mn 900 W

2. Retirer le zeste d’orange et la cannelle, mettre une
cuuillerée a café de sucre candi dans chaque verre a
grog, ajouter la boisson et servir.

e s > R — e
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o SEULEMENT VALIDE POUR L'ALLEMAGNE ° SLECHTS GELDIG VOOR DUITSLAND ¢
* SOLTANTO VALIDO PER LA GERMANIA ¢ SOLAMENTE VALIDO PARA ALEMANIA ¢

Haushaltsgeréite

Gilt nur fir Deutschland
Lieber SHARP Kunde,

SHARP- Geréte sind Markenartikel, die mit Prézision und Sorgfalt nach modernen Fertigungsmethoden
hergestellt werden. Bei sachgemafer Handhabung und unter Beachtung der Bedienungsanleitung wird
lhnen lhr Gerdt lange Zeit gute Dienste leisten.

Das Auftreten von Fehlern ist aber nie auszuschlieBen. Sollte Ihr Gerdt innerhalb der gesetzlichen oder mit
lhrem Verké&ufer vereinbarten Verjahrungsfristen fir Sachméangel-/ Garantiefristen einen Mangel
aufweisen, so wenden Sie sich bitte an den Handelsbetrieb, bei dem Sie das Gerét erworben haben,
denn dieser ist lhr Ansprechpartner fir Sachméangel / Garantieanspriche.

Wichtiger Hinweis fir alle ein-/ untergebauten
Haushalts-Mikrowellengerdte

Wurde lhr Gerdt von einem Handelsbetrieb fachgerecht mit einem von SHARP genehmigten
Einbaurahmen ein-/ bzw. untergebaut, so kénnen Sie sich direkt an unseren:

auul : ||i :.- sHARP

Mikcrowellen vor-ort.service '—
Hotline: 0180/5 23 46 74 (€0,12Min )

Erreichbar Werktags, auBer Samstag, von 917 Uhr

zwecks Reparaturabwicklung im Vor-Ort-Service wenden:

Achtung:

Wird dieser Service fir von lhnen selbst ein-/untergebaute Geréte in Anspruch genommen, sind fir Aus-
/und Einbau, Fahrzeit und Km die entstehenden Kosten von lhnen zu tragen!

Bitte erkundigen Sie sich vor Anforderung des Kundendienstes bei diesem ber die anfallenden Kosten.
Den fiir Sie nachstgelegenen Kundendienst nennt lhnen gern unsere og. Hotline.

Als Nachweis fir Sachméngel-/ Garantiearbeiten dient lhr Kaufbeleg / Rechnung
Selbstverstandlich kénnen Sie unseren QUICK 48 Vor-Ort-Service Mikrowellengeréte auch nach Ablauf

der Verjghrungsfristen fir Sachméngel-/Garantiefristen in Anspruch nehmen, dann jedoch gegen
Aufwandsberechnung des jeweiligen Kundendienstes.

SHARP ELECTRONICS (EUROPE GmbH)

Parts & Technical Services

http://www.sharp.de
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* ADDRESSES D’ENTRETIEN « ONDERHOUDSADRESSEN ¢ DIRECCIONES DE SERVICIO ¢ INDIRIZZI DI SERVIZIO «

OSTERREICH - hitp://www.sharp.at
Bei einer Reklamation lhrer SHARP Mikrowelle wenden Sie sich bitte an lhren Fachhandler oder an eine der
nachfolgend aufgefilhrten SHARP SERVICE Niederlassungen.

Fa. Manfred Mayer GmbH, 1234 Wien, Stipcakgasse 6, 01 - 609 31 20
Fa. MCL-Service GesembH, 1232 Wien, Deutschstr. 19, 01 -616 88 00

Fa. Schuhmann Ges.m.b.H., 4030 Linz, Gablonzerweg 18, 0732 - 38 22 80
Fa. Roland Géschl, 5020 Salzburg, Bayerhammerstr. 12¢, 0662 - 88 23 07
Fa. Reitmeir, 6020 Innsbruck, Leopoldstr. 57, 0512 - 93 82 53

Radio-TV A. Moser, 6900 Bregenz, An der Heufurt 28, 05574 -757 77

Fa. AV-Pichler, 8055 Graz, Am Wagrain 342, 0316 -29 12 92

Fa. Audio Video Service, 9020 Klagenfurt, Feldkirchnerstr. 72, 0463 - 431 14
Fa. Scheuermann, 9500 Villach, Rennsteinerstr. 8, 04242 -211 74

BELGIUM - http://www.sharp.be

En cas d’une réclamation concernant une four a micro-onde SHARP, nous vous prions de vous adresser a votre
spécialiste ou a une adresse des SHARP Services suivantes.

Indien uw magnetron problemen geeft kunt u zich wenden tot uw dedler of een van de onderstaande Sharp
service centra.

SHARP ELECTRONICS, Phone: 0900-10158

AVTC, Kleine Winkellaan 54,1853 Strombeek-Bever, 02/2674019

ETS HENROTTE, Rue Du Campinaire 154, 6240 Farciennes, 071/396290

Nouvelle Central Radio (N.C.R), Rue des Joncs 15 1-1818 HOWALD, 00352404078
Service Center Deinze, Kapellestraat, 95, 9800 DEINZE, 09-386.76.67

NEDERLAND - http://www.sharp.nl
Indien uw magnetron problemen geeft kunt u zich wenden tot uw dealer of naar onderstaand Sharp Service
Centrum.

SHARP ELECTRONICS BENELUX BV - Helpdesk -,Postbus 900, 3990 DW Houten, 0900-7427723

FRANCE - htip://www.sharp.fr
En cas de réclamation pour les fours micro-ondes SHARP, nous vous prions de vous adresser a votre spécialiste ou
a l'une des stations techniques agréées SHARP suivantes:

A.A.V.L, 1 rue du Mont de Terre, 59818 Lesquin Cedex, 03.20.62.18.98

A.A.V.l (Point d'Accueil), 9-11 rue Léon Trulin, 59000 Lille, 03.20.14.96.20

ATELIER ROUSSEL, 12 Bld Flandre Dunkerque, 56100 Lorient, 02.97.83.07.41

BASTIA TELE VIDEO, Immeuble Le Béarn - Av. de la libération, 20600 Bastia, 04.95.30.81.29
C.M.T.S., 38 rue des Ormeaux, 75020 Paris, 01.43.70.20.00

ELECTRONIC SERVICE PLUS, 5 bd LOUIS XI - ZI le Menneton, 37000 Tours, 02.47.77.90.90
ELECTRO SERVICE, 21 rue de Mulhouse - B.P 122, 68313 lllzach, 03.89.62.50.00

M.R.T., 74 Rue Albert Einstein - 72021 Le Mans Cedex, 02.43.28.52.20

S.T.E., 3 chemin de |'Industrie, 06110 Le Cannet Rocheville, 04.93.46.05.00

S.T.R. AQUITAINE, 111 rue Bouthier - B.P 27, 33015 Bordeaux, 05.57.80.78.07

S.T.V.S., 1 rue de la Presse, 42000 Saint Etienne, 0825.898.903

S.T.V.S., 10 chemin Saint Gobin, 69 190 Saint fons, 04.72.89.06.89

S.T.V.S. (point d'accueil), 143 av Maréchal de Saxe, Entrée: 54 rue Villeroy, 69003 Lyon 04.78.62.07.05
TECH SERVICE, 15 rue du chateau de ribaute, ZA ribaute 2, 31130 Quint Fonsegrives, 05.62.57.63.90
TIMO VIDEO, 131 chemin des bassins, Zone Europarc - Hameau D, 94000 Crefeil, 01.43.39.08.18
U.NL.T.D., 1 rue des Lourdines, 76000 Rouen, 02.35.72.28.04

ITALIA - http://www.sharp.it
Nel caso si verificassero problemi alla vostra apparecchiatura potrete rivolgervi presso un nostro centro di
assistenza autorizzato sharp

ABRUZZO: CIR di de Berardinis vincenzo, Via Giuseppe Cacchi L'Aquila, 0862-315407 / CTR di de Berardinis vincenzo,
Via P. Gobetti Avezzano L'Aquila, 0863-412131 / Marinangeli Fabrizio, Via Rocco Carabba L'Aquila, 0862-310279 /
Marinangeli Fabrizio, Via Flli Rosselli Avezzano L'Aquila, 0863-25207 / Elettrovideo snc, Via Tiburfina Pescara, 085-52020 /
Cat di Bellone, Via Dell' Aereoporto Teramo, 0861-415745

BASILICATA: SUONO E IMMAGINE di Conti Massimo, Via E. Maiorana Matera, 0835-389310

CALABRIA: Battaglia Saverio, Via C. Colombo Catanzaro Lido, 0961-33824 / S.A.T.E. di Dodaro, Via degli Stadi Cosenza,
0984-482337 / SE.RLEL.CO., Via delle Medaglie d'Oro Cosenza, 0984-33152 / Eurotrading dei F.lli Aiello G. & D. snc, Via
Torino Crotone, 096220889 / Assistenza Tecnica Cozzupoli & Crupi snc, Via R. Campi primo fronco 103 Reggio Calabria,
096524022 / Ater snc, Via Naz. Pentimele 159/ab Reggio Calabria, 096547051 / Ciano Giuseppe, Via Seconda Traversa
Toscanini Taurianova, 0966-643483 / Audio Video snc, Via A. De Gasperi 4/e Vibo Valentia, 0963-45571 o0 45572

CAMPANIA: Elettronica D' Argenio, Via Nazionale Torrette Nercogliano Avellino, 0825681590 / D.R.F. di Rubbe, Via L. Piccinato
Benevento, 0824-62416 / Audio Service, Via Cattaneo 4/6 Caserta, 0823-329099 / Congestri’ Ignazio, Via Giordano Bruno
Maddaloni Caserta, 0823-437704 / Elettronica Service snc di Starace Aniello e C., Viale Europa Castellamare di Stabia Napoli,
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081-8728280 / Errediesse Service, Via P. Mascagni Napoli, 081-5794825 / SATEP, Via Nazionale delle Puglie 176 Casoria Napoli,
0817590706 / Video Elettronica 2 di Nasti, Via Antonino Pio Napoli, 0817676300 / M.C. Elettronica snc di Milito M. e
Della Sala, Via dei Mille Salerno, 089-330591 / Netti Gianfrano, Via Magna Grecia Capaccio Scalo Salerno, 0828730071

EMILIA ROMAGNA: MA.PI. snc, Via T. Azzolini Bologna, 051-6414115 / VIdEO 2000 SRL, Via dell'Industria Bologna, 051-
531581/624060 / Assistenza Electron di Fogli, Via F.lli Aventi Ferrara, 0532-903250 / Stema snc, Viale Bologna Forli, 0543-
704475 / Audio Video Center, Via Vandelli 23 Modena, 059235219 / REAT srl, via Giardini Nord 8 Formigine Modena, 059-
557168 / Ecoservice Srl, Via Buffolara 68A Parma, 0521-987402 / Parmaservice sas, Via Benedetta Parma, 0521-271666 /
Riparazioni Elettriche Ravenna, Via Reale Camerlona Ravenna, 0544-521500 / Technolab snc, Via Romea Ravenna, 0544-
64008 / RTE RADIO TV ELETTRONICA di I. Catellani & C., Via Premuda Reggio Emilia, 0522-381277 / Masini Service, Via
Mediterraneo Bellaria Rimini, 0541-347714 / Novatecnica snc, Via Giovenale Rimini, 0541736361 / Nuova Tecnocoop, Via
Armellini Bellariva di Rimini, 0541-370812

FRIULI VENEZIA GIULIA: D.R.M. di de Monte Ignio, P.ZA Montesanto S. Lorenzo Isontino Gorizia, 0481-808858 / AVR di Dri
sas, Via Colonna 20/8 Pordenone, 043427669 / Officina Elletrom. di Starace Elio, Via Caprin Trieste, 040-773718

LAZIO: A.P. Rip. Arduini Piero, Via Licinio Refice 192 Frosinone, 0775-291267 / Palmieri Francesco, Via S. Polledrara
Frosinone, 0775-291485 / Elettronica 81, Via Ezio Latina, 0773694608 / Italreg di Albano, Parco Belvedere Conca 74 Gaeta,
0771-470851 / CTS centro tecnico specializzato, Via Rialto Roma, 06-39729748 / Panaservice SRL, Via Barbana 35 Roma,
06-5409766 / Video Service sas di G. Calabrese & C. (VT), Str. Teverina Viterbo, 0761-251557

LIGURIA: G.A.T.E. snc, Passo P. Carrega Genova, 010-8361543 / STAE SNC, Corso A. Gastaldi Genova, 010-5299269 / Cat snc
di Ginulla O. & Rebuffo M., Via L. Giordano Imperia, 0183-710920 / Michelis Sandro, Via Giannetti Imperia, 0183275891 /
RIEN snc, Via Valle La Spezia, 0187-21925 / Tognetti service, Via Lunigiana La Spezia, 0187-507656 / Teleservice snc, Via
Ponchelli 27R Savona, 019-810058

LOMBARDIA: Video Service snc, Via Locatelli Seriate Bergamo, 035-296883 / Baccinelli Marzio & C. snc, Via Branze Brescia,
0302006411 / Eurotecnica di Ronchi, Via Milano Brescia, 030-317673 / S.T.A.R.T. Video Hi-Fi, Via Orti Romani Cremona,
0372-38731 / Sae di Oneda M. snc, Via Chinaglia Cremona, 0372-460314 / Tecnovideo snc, P.zza De Gasperi Mantova,
0376-321554 / A.E. snc, via Acerbi 28 Milano, 02-66220906 / AT Electronics, Piazza Cartagine 4 Milano, 02-58019146 / Test
TV snc, Via Altamura Milano, 02-4035408 - 406441 / Morini Daniele, Via Maiocchi Voghera Pavia, 0383-368740 / Crel snc, Via
Carducci Sondrio, 0342-216538 / Elettronica Cappi, Via Gorizia Sondrio, 0342210459 / Salvadoeri Claudio, Via del Bosco
Busto Arsizio Varese, 0331-329973 / Salvadori Claudio Succursale, Via Merano Varese, 0332-333501 / Teletecnica 2000, Via
Torino Gallarate Varese, 0331775519

MARCHE: Digitecnica di Moroni R: & ¢ sn¢, Via Zuccarini Candia, 071-2866067 / Marconi Lanfranco, Via Monte Bianco Porto
d'Ascoli, 0735-659230 / Pluritecnica di Campitelli A. Nespeca M. snc, Via Gradara Ascoli Piceno, 0736-342635 / SAT Radio
Tv snc, Via D. Rossi Macerata, 0733-231304 / C.A.T. snc, Via A. Cecchi Pesaro, 0721-25608 / SAT 2000 snc di Sparamonti P.

e C., Via dello Stadio. 16 Terni, 0744-424133

PIEMONTE: Siragusa & Roagna, C.so Matteotti Asti, 0141-531131 / Arte e Tecnica snc, Via Falletti 22 Biella, 015-8496250 /
Alpilab di Giordano, Corso Giovanni XXlll 11 Cuneo, 0171-690384 / Videotext di Oberto Stefano, P.za Trento e Trieste Canale
Cuneo, 017395878 / Guida di Guida Alessio, Via Roggiolo Trecate Novara, 0321-71608 / El.te di Antonello Adriano, Via
Ugo Foscolo Torino, 011-6503786 / REAT di Frisina Rita, Corso Unione Sovietica 584 Torino, 011-3979817 / Elektro di Fiore
Francesco, Via Tripoli Vercelli, 0161250071

PUGLIA: Marinelli Benedetto, Via dei Salici Barletta, 0883-514054 / SAT sas di Partipilo, Via Borsellino e Falcone 17 bis Bari,
080-5022999 / Astrotec p.s.c.a.r.l., Viale Ofanto Foggia, 0881-685013 / Stear snc, Via E. Perrone Foggia, 0881-778483 /
Arnesano Faustino, Via M. Moscardino 10 Lecce, 0832-318277 / Microkey srl, Via Giammatteo Lecce, 0832-399398 /
Microkey srl, Via de Giuseppe Maglie Lecce, 0836-424813 / Santoro Attilio, Via Marche 24 Taranto, 099-335884

SARDEGNA: AS.TEC. Elettronica, Via Riva Villasanta 227 Cagliari, 070-524153 / Fleris Sergio, Via Mazzini Gonnesa, 0781-
45436 / G.S. Elettronica di Porcu Giuseppe M., Via della Resistenza Nuoro, 0784-203084 / Co.ri.fr.el. 2, Via del Castagno
Settore "D" Olbia, 0789-562104 / Videoelettronica snc, Via Torino Sassari, 079276616

SICILIA: Service Russo di Russo Alfonso, Via Dei Giovani Agrigento, 0922610788 / Video Service di De Francisci Paolo,
Via PNenni Agrigento, 0922-595881 / Vullo Michele, Via Gorizia Caltanissetta, 0934-551367 / A.V.S. Elettronica, Via Sassari
2/c Catania, 095-446696 / Cuppari Electronics, via S. Agostino 15 Messina, 090672064 / Cuppari Electronics Succursale,
Via Libertd Capo d' Orlando Messina, 0941911785 / Tecnica Sud snc, Viale Regina Elena Messina, 090-40037 / Alamia Service
Piccola Cooperativa, C.so Pisani 310/312 Palermo, 091-6570502 / Di Fonzo F. & Figli snc, Via Ruggero Loria Palermo, 091-
363578 / Elettronica di Di Tullio Maria, Via Carlentini Siracusa, 0931758602 / Latino Impianti, Via Eloro Rosolini Siracusa,
0931-857099 / Tecnico Siracusana, Via Novelli Siracusa, 0931-39440 / Arte TV sas, Via G. Centorbi 17 Mazara del Vallo
Trapani, 0923908160 / Euroservice 2000, via degli Atleti 61/c Marsala Trapani, 0923956475

TOSCANA: Bardazzi Paolo, Via Forlanini 8DR Firenze, 055-4376776 / Cate di Lepri Guido e C. snc, Via Segantini Empoli,
0571-80652 / Centi Franco, Via Dosio 83 Firenze, 055710388 / Laboratorio Tv Arrighi, Via Flli Cervi PA. Elsa Empoli, 0571-
931327 / M2 Elettronica, Via Danimarca Grosseto, 0564-454571 / NA.TO.MA. snc, Via del sabotino 13 Grosseto, 0564-456229
/ Cate di Lepri Guido e C. snc, C.so Matteotti Cecina, 0586-635071 / A.T.E.S., Via Torino 3/a Livorno, 0586-859566 /
Laboratorio Riparazioni Falchi, Via A. Garibaldi Piombino, 0565-49400 / Teleservice di D'Amicis E. & V. snc, Via P. Pisana
Livorno, 0586-400564 / E.T.S. di Napolitano Biagio, Via Bientina Altopascio, 0583-269196 / Elettronica RNP, Via Romana
Lucca, 0583-956225 0 957565 / MGM Service snc di Martinelli, Via Paolinelli Capannori, 0583-30382 / DBS ELETTRONICA
di Aldovardi S. & C. snc, Via Simon musico Massa, 0585-489893 / SAEC, Via degli Artigiani Massa, 0585-251724 / Belcari
Enrico, Via J. Gagarin Pisa, 0587-420273 / E.1.S. di Napolitano Biagio, Via Lucchese Montecatini Terme, 0572767430 / Cate di
Lepri Guido e C. snc, Via Fiorentina Prato, 0574-632652 / Teleservice di Benvenuti Stefano, Via E.Fermi 9/13 Prato, 0574-
580840 / PA.RIEL.S.di Barletti Mirella, Via B.Tolomei 9 Siena, 0577.51159

TRENTINO ALTO ADIGE: Dal Pozzo Enzo, Via Barletta Bolzano, 0471-913290 / Tecnoservice snc, Via San Vigilio Bolzano,
0471-289062 / Melone Michele, Via Zara Trento, 0461235166 / Sighel Mauro, Via A. Volta Trento, 0461935919
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UMBRIA: Baldassarri G. & G. snc, Via A. Manna S. Andrea delle Fratte, 075-5270921 / Tecnoconsult Elettronica, Via
Madonna Alta Perugia, 075-5003089 / Quondam, Via del Rivo Terni, 0744-301512

VALLE D’AOSTA: Cat di D'Isanto, C.so Ivrea Aosta, 0165-364056

VENETO: D.D. Assistenza Tecnica snc, Via Mondin Belluno, 0437-30240 / Pierezza Carlo, Via Barroccio dal Borgo Padova,
049-681592 / L'Elettronica piu snc, Via Gaspare Campo Rovigo, 0425-33221 / Assistenza Elettronica Campi, Via E. Reginafo
Treviso, 0422-436245 / Franchino gianfranco, Via Zermanese 6B Treviso, 0422-321054 / Video Tv1732, Via San Marco
Sottomarina, 041-5541675 / Vignando Luigino, Via dell' Industria Gruaro, 042174472 / Zaffalon Urbano, via Santa Croce
2040 Venezia, 041-2750670 / Global Service Impianti di Cerpelloni & C., p.zza Plebiscito 9A Avesa, 045-8342935 / Video
Service, Via Vitruvio Verona, 045-566299 / DL service di dal Lago Lorenzo, Via Giaretta 33 Vicenza, 0444-566662 / Speedy
service, V.le Europa 42/b Thiene, 0445.368235

ESPANA - http://www.sharp.es
En caso de una reclamacién con vuestra SHARP Microwave, preguntan por favor la casa dénde han comprado su
magquina o inférmanse en una de las SHARP Service casas siguientes.

ALAVA: Merino Nicolas Jose A., Av Judizmendi 24, Vitoria-Gasteiz, 945/ 25.18.92
ALBACETE: Juman, Cl Ejercito 1, Albacete, 967/ 22.40.78 / Parreiio, Cl Santiago Rusifiol 50, Albacete, 967/ 22.62.49

ALICANTE: A.E. De Consumo, Cl Peru 42, Alcoy, 96/ 552.32.35 / David Torregrosa Jorda, Cl Terrassa 6, Alcoy, 965/
33.43.06 / Eurosat, S.L., Cl Montero Rios 33, Alicante, 96/ 525.80.40 / Angel Avellan Puig, Cl Poeta Quintana 13, Alicante,
965/ 21.32.55 / Joaquin Saez Servicios, Cl Escorpion 6-8, Alicante, 96/ 528.73.33 / Video Electronica Noguera, Cl
Castellon 17, Altea, 965/ 84.41.58 / Tele-Color, Cl Del Vent 9, Benidorm, 96/ 585.24.60 / Joaquin A. Lon Jaen, Cl Patricio
Ferrandiz 66, Denia, 96/ 578.67.50 / Trinitario Gea, Cl Jaime Pomares Javaloyes 47, Elche, 96/ 545.56.25 / Unisat, Cl Duque De
Tamames 9, Orihuela, 96/ 674.11.94 / Jose A. Patiio Villena, Cr De Bigastro 1, Orihuela, 96/ 571.74.29 / Electroservicios
Plaza, Pz Santiago 5, Orihuela, 96/ 828.45.67 / E.Electrosax, Cl Rio Turia 1, Sax, 96/ 547.42.32 / Electronica Santa Pola, Cl
Orihuela 43, Torrevieja, 96/ 571.25.58 / A.T. Tv. Video, Av De La Constitucion 185 D, Villena, 965/ 80.02.31

ALMERIA: Televideo, Cl Velazquez 7 Local-A, Adra, 950/ 40.18.63 / Servirap, Cl Angel Ochotonera 11, Almeria, 950/ 27.40.67
/ Sonivitel S.L., Cl Poeta Paco Aquino 51, Almeria, 950/ 22.97.55 / Servicio Tecnico Ponce, Plg Ps Maritimo E- Europa 1,
Garrucha, 950/ 13.28.37

ASTURIAS: Asturservice, Cl Sanchez Calvo 6 Bjos., Aviles, 98/ 556.83.87 / S.A.T. Juan-Manuel, Cl Uria 60, Cangas De
Narcea, 98/ 581.22.48 / Manuel Alea Villa, Cl Llano Morgolles S/N, Cangas De Onis, 98/ 592.26.40 / Electronica Edimar,
S.A, Cl Cangas De Onis 4, Gijon, 98/ 535.34.51 / Astusetel S.L., Cl Cea Bermudez 9, Gijon, 98/ 539.10.11 / Juan Morillon
Del Corro, Av De Gijon 19, La Felguera/Langreo, 98/ 567.40.24 / Santiago Valderrey, Cl Dr. Venancio Mtez. 7, Navia, 98/
563.18.61 / Alvarez Olivar Casilda, Cl San Jose 12, Oviedo, 98/ 522.37.39 / G.A.M.LEE.L, Cl Ricardo Montes 6, Oviedo, 98/
528.43.60

AVILA: Daniel Serran0 Labrado, Cl Jose Gochicoa 16, Arenas De S.Pedro, 920/ 37.15.16 / Electronica Gredos, Cl Eduardo
Marquina 24, Avila, 920/ 22.48.39 / Reparaciones San Segundo, Cl Soria 6, Avila, 920/ 22.33.21

BADAJOZ: Indalecio Amaya Sanchez, C| Carreras 11, Aimendralejo, 924/ 66.47.01 / Electronica Bote, Pz Portugal 2,
Badajoz, 924/ 22.17.40 / Patricio Electronica, Cl Reyes Huertas 7, Merida, 924/ 33.04.13 / Electronica Centeno S.L., Av Del
Zafra 1, Puebla Sancho Perez, 924/ 57.53.08 / C.E. Vilanovense C.B., Cl Camino Magacela 4 Local-5, Villanueva Serena, 924/
84.59.92

BALEARES (MENORCA): Insat, Cb, Cl Pintor Calbo 30, Mahon, 971/ 36.53.18
BALEARES (IBIZA): Reparaciones Ortega, Cl Via Punica 33, biza, 971/ 39.01.55
BALEARES (MALLORCA): Instalaciones Maes, S.L., Cl Son Nadal 63, Palma De Mallorca, 971/ 27.49.47

BARCELONA: Servinters, S.C.C.L., Pz Casagemes 20, Badalona, 93/ 389.44.60 / Fermo, Av Morera 5, Badalona, 93/
465.22.00 / Videocolor, Cl Villarroel 44, Barcelona, 93/ 454.99.08 / 4 En 1 Reparaciones, Cl Taquigrafo Marti 19, Barcelona,
93/ 430.97.26 / La Clinica Del Electrod., Cl Balmes 160, Barcelona, 93/ 236.44.11 / Pulgar | Edo S.L., Cl Castillejos 333,
Barcelona, 93/ 436.44.11 / Dometica, Av Diagonal 296, Barcelona, 93/ 408.66.22 / Estarlich, Cl Industria 131, Calella, 93/
766.22.33 / Joaquin Casajoana Pages, Cl Major 19 (Tienda), Castelldefels, 93/ 664.43.60 / Electronica Mateos, Cr De
Caldas (Bajos) 76, Granollers, 93/ 849.28.77 / Teeleo, Av Balmes 90, Igualada, 93/ 805.11.90 / Elde, Cl Bruch 55, Manresa, 93/
872.85.42 / Totvisio Electronica S.L., Pj Ferrer 14, Manresa, 93/ 873.88.81 / Ramon Villaret De Gea, Cl Moli De Vent 21,
Mataro, 93/ 798.02.48 / Estarlich, Cl Auquebisbe Creus 12, Mataro, 93/ 790.22.89 / Salja & Mat, Cl La Raseta 15 L-3, Molins
De Rey, 93/ 668.13.61 / Ce.Va.Sat, Ps Rubio | Ors 105, Sabadell, 93/ 710.76.13 / Servei Tecnic Ferrer, Cl Sarda 37, Sabadell,
93/ 710.51.38 / Fix Servicio Tecnico, Cl Valles 88, Sant Cugat Valles, 93/ 675.59.02 / Ce. Va. Sat, S.C., Cr Matadepera 87,
Terrassa, 93/ 785.51.11 / Laurea S.A.T, Cl Guilleries Bis 20, Vic, 93/ 889.02.48 / Fred Vilafranca, Cl Progres 42, Vilafranca Del
Penedes, 93/ 890.48.52 / Top Electronica, Cl Misser Rufet 4 Bjos, Vilafranca Penedes, 93/ 890.35.91

BILBAO:, Telnor, Pz Juanene 5 Tras., Erandio, 94/ 417.04.97

BURGOS: Servitec Burgos S.L., Cl Lavaderos 79, Burgos, 947/ 22.41.68 / Electronica Mas, Cl Alfonso Vi 6, Miranda De Ebro,
947/ 31.49.94

CACERES: Ruiz Garcia Jose, Cl Ecuador 5-B, Caceres, 927/ 22.48.86 / Arsenio Sanchez, C.B., Cl Tornavacas 9, Plasencia,
927/ 41.11.21 / Radio Sanchez C.B., Av De Miajadas S/N, Trujillo, 927/ 32.06.88

CADIZ: Jose Borja Y Jose Arana, Cl San Antonio 31, Algeciras, 956/ 66.60.53 / Galan Sat S.L., Cl Cruz Roja Espafiola 11,
Cadiz, 956/ 20.14.17 / Fermafrio, Pz Espafia 1, Cadiz, 956/ 28.10.82 / Novomam-Sat, Pol. Urbisur, Jorge Juan 4, Chiclana De
La Frontera, 956/ 40.12.09 / Electronica Y Climatizacion Jeda, Cl Divina Pastora E-1 1-4,5,6, Jerez La Frontera, 956/ 33.64.99 /
Servitel, Cl Porvenir 11 Local, Jerez La Frontera, 956/ 33.76.55 / Electrogan, Cl Pagador 31, Pto. Sta. Maria, 956/ 87.07.05 /
Galan Sat S.L., Cl Factoria Matagorda 52, Puerto Real, 956/ 83.35.35 / Rota Electrosur, Cl Malaga 11, Rota, 956/ 81.59.60
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CANTABRIA: Electronica Seyma, C| Camilo Alonso Vega 48, Santander, 942/ 32.50.60

CASTELLON: Electronica Maestrat, Ps Febrer Soriano 65, Benicarlo, 964/ 46.03.08 / Asiste, S.L., Av De Valencia Nave 19,
Castellon, 964/ 21.57.69 / Vensat Reparaciones, Cl Vinaros 24, Castellon, 964/ 20.57.12

CEUTA: Pedro A. Carcaiio Lopez, Cl Urano (Local 7), Ceuta, 956/ 50.43.99

CIUDAD REAL: Tele-Nueva, Cl Campo 56, Tomelloso, 926/ 50.59.96 / Electronica Arellano, Cl Lorenzo Rivas 14, Alcazar De
San Juan, 926/ 54.78.95 / Lara Technitel, Cl De La Jara 1, Ciudad Real, 926/ 21.17.87 / Satelec, Cl Libertad 13, Ciudad Redl,
926/ 22.01.55 / Climatec, Cl Pozo 3 42 A, Puertollano, 652/ 79.03.60 / Angel Rodero Bellow, Cl Asturias 26, Tomelloso, 926/
51.52.76 / Electrodiaz S.L., Cl Buensuceso 10, Valdepefias, 926/ 32.23.24

CORDOBA: Electronica Sales, Cl Andalucia 11, Aguilar Frontera, 957/ 66.09.04 / Duefias Cal As Teodoro, Cl Hermano Juan
Fdez 15, Cordoba, 957/ 26.35.06 / Cayro, Cl Hermano Juan Fdez. 15, Cordoba, 957/ 26.35.06 / Microm Electronica, Av
Aeropuerto 2, Cordoba, 957/ 23.02.22 / Antonio Gonzalez Esquinas, C| Gral Primo Rivera 61, Pefiarroya, 957/ 57.10.50 /
Serpriego S.L., Cl San Luis 4 Bjo. Izda., Priego De Cordoba, 957/ 54.15.11

GIRONA: Reparaciones Pilsa S.C., Cl J. Pascual | Prats 8, Gerona, 972/ 20.66.96 / Feliu Canalias, Cl Major 26, Campdevanol,
972/ 73.01.72 / Riera Daviu, Cl Torras Y Bages 19, Figueres, 972/ 50.32.64 / Satel, Ps De Barcelona 12, Olot, 972/ 26.55.19 /
New Meresa, Cl Surera Bertran 23, Palafrugell, 972/ 30.44.54 / Arbe Servei, Av Pompeu Fabra 134, Palafrugell, 696/ 20.14.08

GRANADA: Servicosta, Pz Dr. Alvarez Riosol 1, Almufiecar, 958/ 63.11.43 / Digimat Electronica, Av Jose De Mora 16, Baza,
958/ 70-04-52 / Electronica Wenceslao, Cl Fontiveros 42, Granada, 958/ 81.16.16 / Fermasa, Cl Azorin 7, Granada, 958/
25.64.77 / Servigon, Cl Hospital De La Virgen 22, Granada, 958/ 20.52.81 / Electronica Vargun, C/.Mozart 12 Ed.Granate,
Granada, 958/ 26.06.01

GUADALAJARA: Tecnicas Marvi S.L., Pz Capitan Boixareu 51, Guadalajara, 949/ 23.27.63 Ferreteria Toledano, Cl Ejercito
17 A, Guadalajara, 949/ 23.02.61

GUIPUZCOA: Teknibat Electronica, Cl Zezenbide 4, Eibar, 943/ 70.24.37 / Estudios 3, C.B., Pz De Los Estudios 3, San
Sebastian, 943/ 45.37.97 / Reparaciones Urruti S.L., Ps Aintzieta 32, San Sebastian, 943/ 45.84.10

HUELVA: Abril Sanchez Valentin, Cl Cadiz 2, Cala, 959/ 10.60.41 / Telejara, Pol. Polirrosa CI-A Nave-27, Huelva, 959/
22.60.74 / Telesonid Huelva, S.C.A., C| Fco.Vazquez Limon 4, Huelva, 959/ 24.38.60 / Airsext Huelva, Ps De La Glorieta 6,
Huelva, 959/ 22.88.13 / Electro Sur, Cl Alonso De Ercilla 23, Huelva, 959/ 29.06.15

JAEN: Electronica Gonzalez, Corredera San Bartolome 11, Andujar, 953/ 50.33.82 / Electro Himega, S.A., Cl Adarves Bajos 4-
C, Jaen, 953/ 24.22.56 / Uniservic Electronica, Cl Goya 1 Bjos, Ubeda, 953/ 75.14.19

LA CORUNA: Ramsat, Av Finisterre 1178, Cee, 981/ 74.74.61 / Zener Electronica, Cl Ronda De Monte Alto 15, La Corufia,
981/ 22.07.00 / S.T. Mendez, C| Gil Vicente 13, La Corufia, 981/ 27.52.52 / Bandin Audio, Cl Rua Arcos Moldes 2 B-3, Rianxo,
981/ 86.60.23 / Victor Perez Quintela, Cl Entrerios 35, Santiago De Compostela, 981/ 58.43.92

LA RIOJA: Top Service, Cl Achutegui De Blas 17, Calahorra, 941/ 13.50.35 / Electronica Musand, Cl Rey Pastor 60-62, Logrofio,
941/ 22.84.52 / Aguado Sat, Cl Velez De Guevara 26 Baijo, Logrofio, 941/ 25.25.53

LEON: Prosat, Pz Doce Martires 5, Leon, 987/ 20.34.10 / Tecnyser Electro, Cl Relojero Losada 25, Leon, 987/ 22.77.87 / Asist.
Tecnica Marcos, Cl Conde De Toreno 5, Leon, 987/ 20.01.01 / Domespa Bierzo, Cl Batalla De Lepanto 8, Ponferrada, 987/
41.14.29

LERIDA: Satef, Cl Sant Pelegri 54, Tarrega, 973/ 50.08.48 / Electronica Guirao, Cl Sant Pere Claver 16 B-2, Tarrega, 973/
50.02.34 / Jordi Duro Fort, Cl Industria 6 32 32, Tremp, 973/ 65.25.15

LLEIDA: lelsa Electronica, Cl Tarragona 15, Lleida, 973/ 24.71.27 / Cristel, Cl Vallcalent 32, Lleida, 973/ 27.08.26

LUGO: Televexo S.L., Cl Nosa Sra. Do Carmen 82, Burela, 982/58.18.57 / Servicio Tecnico Pasfer, Av Arcadio Pardifias 77,
Burela, 696/17.86.458 / Electronica Penelo, Cl Serra Gaidoira 63, Lugo, 982/ 21.47.43 / Electronica Fouces, Cl Benito Vicetto
34, Monforte De Lemos, 982/ 40.24.38

MADRID: Video Service Electronic, Cl Era Honda 9, Alcala De Henares, 91/ 880.27.87 / Variosat, S.L., Cl Isla De Corcega 24,
Alcobendas, 91/ 662.04.68 / Ugenasa, Cl La Canaleja 4, Alcorcon, 91/ 611.52.51 / Electronica Barajas, Pz Del Jubilado 8,
Barajas, 91/ 305.48.90 / Tec-Norte, Cl Santiago Apostol 5, Collado Villalba, 91/851.63.47 / Garman C.B., Cl Carlos Sole 38
Local, Madrid, 91/380.33.49 / Electronica Garman, C.B., Cl Mandarina 15, Madrid, 91/ 368.01.79 / Electronica Ansar, C
Tomasa Ruiz 4, Madrid, 91/ 460.47.45 / Elbeservi, S.A., Cl Dr.R. Castroviejo 19, Madrid, 91/ 386.27.11 / Cromadelta, C
Alfonso Xii 31, Mostoles, 91/ 664.16.41

MALAGA: Servisuel, Edif. La Union, Cm De Las Cafiadas Lc 2, Fuengirola, 952/ 46.90.28 / Climaire Plus, Cl Guaro 4, Malaga,
95/ 234.50.36 / Electronica Garcia Campoy, Av Velazquez 5, Malaga, 952/ 32.00.77 / Electronica Bg, Cl Andalucia 2, San
Pedro De Alcantara, 952/ 78.50.09 / Video Taller, S.C., Edif. La Noria B Bjos-5, Torre Del Mar, 952/ 54.23.95

MELILLA: Sonitev, Cl Ejercito Espafiol 3, Melilla, 952/ 68.30.80 / MURCIA: Reg., C.B., Cl Ramon Y Caijal 27, Cartagena, 968/
51.00.06 / Caro Porlan Raimundo, Cl Jose Mouliaa 45, Lorca, 968/ 46.18.11 / J. Luis Haro Calvo, Cl La Seda 8 Edif. Las
Terrazas, Lorca, 968/ 47.18.79 / Electroservicios Seba,C.B, Cl Isaac Albeniz 4 Bjos, Murcia, 968/ 29.85.93 / Visatel, Cl Torre
Alvarez S/N, Murcia, 968/24.16.47 / Electro Servicios Plaza, Cl Gomez Cortina 10, Murcia, 968/ 28.45.67 / Angel Lopez
Alcaraz, Cl Sierra Del Espartal 6 (Edif. Ana), Murcia, 968/ 29.39.10 / Rafael Gomez Yelo, Ps Corbera 17, Murcia, 968/
26.14.67

NAVARRA: A. T. Pamplona, Cl Julian Gayarre 1, Pamplona, 948/ 24.19.50 / Unitec, Cl Fuente Canonigos 5, Tudela, 948/
82.74.34

ORENSE: Fernandez Gonzalez Jose, Av Buenos Aires 75 Bjos, Orense, 988/ 23.48.53 / Antonio Rodriguez Alvarez, Cl
Cabeza De Manzaneda 7, Orense, 988/ 22.40.98

PALENCIA: Electronica Javier, Av Castilla 77, Palencia, 979/ 75.03.74 / Multiservicio Palencia, Cl Cardenal Cisneros 20,
Palencia, 979/ 74.53.80
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* ADDRESSES D’ENTRETIEN « ONDERHOUDSADRESSEN ¢ DIRECCIONES DE SERVICIO ¢ INDIRIZZI DI SERVIZIO «

PAMPLONA: Electro Reparaciones 2000, C| Monasterio Fitero 26, Pamplona, 948/ 26.79.12

PONTEVEDRA: Imason, Cl Loureiro Crespo 43, Pontevedra, 986/ 84.16.36 / Central De Servicios, Cl Asturias (Bajo) 10, Vigo,
986/ 37.47.45 / Sial-Alvimo S.L., C/ C.Torrecedeira 92 Bjos, Vigo, 986/ 29.93.01 / Electronica Cambados, Cl Camilo Jose
Cela 13, Vilagarcia Arousa, 986/ 50.83.27

SALAMANCA: Almat Electronica, Cl Galileo 21, Salamanca, 923/ 22.45.08 / J. Daniel Martinez, Cl Abraham Lacut 11-15,
Salamanca, 923/ 19.16.10

SEGOVIA: Guijo S.T., Cl Teofilo Ayuso 2 Local, Segovia, 921/ 42.94.18

SEVILLA: Electro 93 S.L., Cl Melliza 1, Dos Hermanas, 95/ 472.37.16 / Electronica Bersabe, Pasaje Merinos 62 A, Ecija, 95/
483.33.93 / Electronica Guillen, Cl La Cilla 70, Osuna, 954/ 81.12.96 / Electronica Triana, Cl Evangelista 69-71 125, Sevilla,
95/ 433.83.03 / Telepal, Cl Julio Verne 49, Sevilla, 95/ 464.95.80 / Auvitel, S.L., Cl Virgen De Africa 20, Sevilla, 95/ 427.57.07
/ Luis Rivas Caldas, Cl Febo 16, Sevilla, 95/ 451.73.55 / Intersat Sevilla, Cl Beethoven 5, Sevilla, 95/ 443.02.26 / Frilar, Pol.
Indust. Navisa C/A 47, Sevilla, 95/ 492.14.44 / Televideo Nervion, Cl Juan Curiel 22, Sevilla, 95/ 458.10.66

SORIA: Teco, Cl Antolin De Soria 10, Soria, 975/ 22.61.25

TARRAGONA: Selecco S.L., Cl Calderon De La Barca 11, Amposta, 977/ 70.00.12 / Maiie Grifolls, Cl Jesus 21, Caldfell, 977/
69.04.39 / Teecno Serveis Mora, Cl Pau Picasso 1, Mora D'ebre, 977/ 40.08.83 / Euro Tecnics Electronica, Cl Lepanto 16-18,
Reus, 977/ 32.24.89 / Martorell Altes Francisco, Cl Roseta Mauri 10, Reus, 977/ 75.32.41 / Electronica Loguard, C| Vapor
Vell 17, Reus, 977/ 32.38.04 / Electronica S. Torres, Cl Ernest Vilches 4B 1-2, Tarragona, 977/ 21.21.48 / Sertecs, S.C., C
Caputxins (Bajos) 22, Tarragona, 977/ 22.18.51 / Electro Servei C.B., Ps Moreira 10, Tortosa, 977/ 51.04.42

TERUEL: Electronica Alcaiiiz S.L., Cl Carmen 21, Alcafiiz, 979/ 87.07.94 / Teleservicio Bajo Aragon, Cl Romualdo Soler 4,
Alcaiiiz, 978/ 87.08.10 / Alejandro Hernandez, Rb San Julian 59, Teruel, 978/ 60.85.51

TOLEDO: Electro Anaya, Cl Vertedera Alta 14, Consuegra, 925/ 48.09.81 / Electronica Rivas, Cl Barrio San Juan 1, Talavera La
Reina, 925/ 80.55.46 / Electronica Fe-Car, S.L., Av Santa Barbara 30, Toledo, 925/ 21.21.45 / Electronica Jopal S.L., Av
Santa Barbara S/N, Toledo, 925/ 25.04.42

VALENCIA: Envisa Electronic, S.L., Cl General Espartero 9, Alzira, 96/ 241.24.87 / Teeno Hogar, Cl Dos De Mayo 41, Gandia,
96/ 286.53.35 / Electro Servis, Cl Grupo San Valero 46, Sueca, 96/ 170.38.50 / Frifonta, Cl Actor Llorens 3, Valencia, 96/
369.92.66 / Servicios Electronicos, Cl Doctor Oloriz 3, Valencia, 96/ 340.20.34 / Antonio Monleon, S.L., Av De La Plata 91,
Valencia, 96/ 334.55.87

VALLADOLID: Electronica Vitelson, Pz Del Mercado 9, Medina Del Campo, 983/ 80.43.56 / Teleservicios, Cl Esgueva 6,
Valladolid, 983/ 30.92.61 / Asist. Tecnica Marcos, Cl Pio Del Rio Hortega 2-4, Valladolid, 983/ 29.78.66 / Jesus
Alburquerque, Cl Vinos Ribera Del Duero 10, Valladolid, 983/ 24.62.26 / Teodoro Negro Hernandez, Glorieta Descubrimiento
4, Valladolid, 983/ 39.17.81

VIZCAYA: Servitele, Cl Autonomia 24 Galerias, Bilbao, 94/ 444.89.02 / Negredo Martin Daniel, Cl Padre Pernet 8, Bilbao, 94/
411.22.82 / Collantes Martin Onofre, Cl Ortufio De Alango 7, Portugalete, 94/ 483.21.22

ZAMORA: R.T.V. Blanco, Cl Eduardo Julian Perez 9, Zamora, 980/ 51.14.41

ZARAGOZA: Cinca Monterde Antonio, Cl Via Universitas 52, Zaragoza, 976/ 31.69.65 / Aragon Televideo, S.C., Cl Batalla
Clavijo 18, Zaragoza, 976/ 32.97.12

SWITZERLAND - http://www.sharp.ch
Sharp Electronics AG, Langwiesenstrasse 7, CH-8108 Déillikon, +41 1 846 61 11

SWEDEN - hitp://www.sharp.se

Bild&Ljudservice, Roxviksgatan 8, 582 73 Linképing, 013-356250

Jonkaping Antenn & TV Service, Fridhemsvéigen 20, 553 02 Jénkdping, 036-161690
Tomi Elektronik, Svandammsplan 2, 126 47 Hagersten, 08-186170

Tv Trim, St Pauligatan 37, 416 90 Géteborg, 031-847200

Tv-berg, Krusegatan 26, 212 25 Malmg, 040-188380

NORWAY
Service Eksperten, Trondheimsvn 436B, N-0962 Oslo, 22 90 19 30

ICELAND
Braedurnir Ormsson Ltd, PO box 8790, 15-128 Reykjavik, +354-5332800
Hjolmtaekni Ehf, Skeifar, 1S-108 Reykjavik, +354-5332150

DENMARK
Elektronik Centret, Literbuen 10A, DK2740 Skovlunde, 44 50 30 00

suomi
Oy Perkko, PL 40 Rélssintie 6, SF-00721 Helsinki, +35-8947805000
Theho Video Oy, Niittylantie 3, SF-0620 Helsinki, +35-891461500
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Stromversorgung

Sicherung/Sicherungsautomat

Leistungsaufnahme:

Leistungsabgabe:

Mikrowellenfrequenz
AuBenabmessungen
Garraumabmessungen
Garrauminhalt
Drehteller

Gewicht
Garraumlampe

Mikrowelle :

Grill oben :

Grill unten :

Grill oben/Mikrowelle :
Grill unten/Mikrowelle :
Grill oben und unten :
Dreifach :

Heif3luft :
HeiBluft/Mikrowelle :
Mikrowelle :

Grill oben :

Grill unten :

Heif3luft :

: 230V, 50 Hz, Einphasenstrom

: Mindestens 16 A

1,45 kW

1,25 kW

0,65 kW

2,65 kW

2,05 kW

1,85 kW

3,40 kW

1,86 kW

2,06 kW

900 W (IEC 60705)

1,2 kW

0,6 kW

1,8 kW

: 2450 MHz * (Gruppe 2/Klasse B)
: 520 mm (B) x 309 mm (H) x 486 mm (T)
: 353 mm (B) x 207 mm (H) x 357 mm (T) **
: 26 Liter **

: 8325 mm, Metall

: 19 kg

: 25 W/240250 V

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

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

Dieses Gerdt entspricht den Anforderungen der EG-Richtlinien 89/336/EEC und 73/23/EEC mit Anderung

DIE TECHNISCHEN DATEN KONNEN JEDERZEIT OHNE ANGABE VON GRUNDEN GEANDERT WERDEN,

93/68/EEC.

UM DEM TECHNISCHEN FORTSCHRITT RECHNUNG ZU TRAGEN.
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Tension d'alimentation
Fusible/disjoncteur de protection
Consommation électrique:

Gril bas/Micro-ondes

Grils haut et bas :

Triple :

Convection :
Convection/Micro-ondes :
Micro-ondes :

Gril haut :

Gril bas :

Convection :

Puissance:

Fréquence des micro-ondes
Dimensions extérieures
Dimensions intérieures
Capacité

Plateau tournant

Poids

Eclairage de four

Conformément & cette norme, ce produit est un

Micro-ondes :

Gril haut :

Gril bas :

Gril haut/Micro-ondes :

12: 50 Page$75

: 230V, 50 Hz, monophasé

: 16 A minimum

1,45 kW

1,25 kW

0,65 kW

2,65 kW

: 2,05 kW

1,85 kW

3,40 kW

1,86 kW

2,06 kW

900 W (IEC 60705)

1,2 kW

0,6 kW

1,8 kW

: 2450 MHz * (Groupe 2/classe B)
: 520 mm (W) x 309 mm (H) x 486 mm (D)
: 353 mm (W) x 207 mm (H) x 357 mm (D) **
: 26 litres **

: 2325 mm, Métal

: 19 kg

: 25 W/240-250 V

Ce produit répond aux exigences de la norme européenne EN55011.

équipement de groupe 2, classe B.

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

Classe B signifie que I'équipement est adapté a

une utilisation domestique.

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

Ce four est conforme aux exigences des Di

rectives 89/336/EEC et 73/23/EEC révisées par 93/68/EEC.

LES SPECIFICATIONS PEUVENT ETRE CHANGEES SANS PREAVIS LORS D’AMELIORATIONS APPORTEES A

L'APPAREIL.
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) TECHNISCHE GEGEVENS C

Wisselstroom
Zekering/circuitonderbreker

Stroombenodigdheid: Magnetron

Bovenste grill/Magnetron

Bovenste en onderste grill
Drie functie

Convectiewarmte/Magnetron
Uitvoermogen:
Bovenste grill

Magnetronfrequentie
Afmetingen buitenkant
Afmetingen binnenkant
Ovencapaciteit
Draaitafel

Gewicht

Ovenlampije

*

: 230V, 50 Hz, enkele fase
: Minimum 16 A
21,45 kW
Bovenste grill :
Onderste grill :
12,65 kW
Onderste grill/Magnetron :
: 1,85 kW
: 3,40 kW
Convectiewarmte :
: 2,06 kW
Magnetron :
01,2 kW
Onderste grill :

Convectiewarmte :

: 2450 MHz * (groep 2/klasse B)

: 520 mm (B) x 309 mm (H) x 486 mm (D)

: 353 mm (B) x 207 mm (H) x 357 mm (D) **

: 26 liter **

: 325 mm, metaal

: 19 kg

: 25 W/240-250 V

1,25 kW
0,65 kW

2,05 kW

1,86 kW
900 W (IEC 60705)

0,6 kW
1,8 kW

Dit product voldoet aan de vereisten van de Europese norm EN55011.

In overeenstemming met deze norm is dit product geclassificeerd als groep 2 klasse B apparatuur.
Groep 2 betekent dat het apparaat opzettelijk radiofrequentie uitzendt in de vorm van
elektromagnetische straling voor het verhitten van voedsel.

Klasse B apparatuur 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.

Deze magnetronoven voldoet aan de vereisten van Richtlijnen 89/336/EEC en 73/23/EEC zoals gewijzigd

door 93/68/EEC.

DOOR CONTINUE VERBETERINGEN KUNNEN SPECIFICATIES ZONDER AANKONDIGING VERANDEREN.
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Tensione di linea CA
Fusibile linea distribuzione/interruttore automatico
Tensione di Microonde
alimentazione:

Grill superiore/Microonde

Grill inferiore/Microonde :

Grill superiore ed inferiore

Funzione friplice :
Convezione :

Convezione/Microooonde
Potenza erogata:
Grill superiore

Girill inferiore :
Convezione :

Frequenza microonde
Dimensioni esterne
Dimensioni cavita
Capacita forno

Piatto rotante

Peso

Lampada forno

*

Grill superiore :
Grill inferiore :

Microonde :

: 230V, 50 Hz, monofase

: 16 A minimo

1 1,45 kW

1,25 kW

0,65 kW

12,65 kW

2,05 kW

: 1,85 kW

3,40 kW

1,86 kW

12,06 kW

900 W (IEC 60705)

01,2 kW

0,6 kW

1,8 kW

: 2450 MHz * (Gruppo 2/classe B)
: 520 mm (L) x 309 mm (A) x 486 mm (P)
: 353 mm (L) x 207 mm (A) x 357 mm (P) **
: 26 litri **

: 325 mm, metallo

: 19 kg

: 25 W/240-250 V

Dit product voldoet aan de vereisten van de Europese norm EN55011.

In overeenstemming met deze norm is dit product geclassificeerd als groep 2 klasse B apparatuur.
Groep 2 betekent dat het apparaat opzettelijk radiofrequentie uitzendt in de vorm van
elektromagnetische straling voor het verhitten van voedsel.

Klasse B apparatuur 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.

Questo apparecchio & conforme ai requisiti delle direttive EEC/89/336 e EEC/73/23 come emendata dalla
direttiva EEC/93/68.

NEL QUADRO DELLA NOSTRA POLITICA DI MIGLIORAMENTO CONTINUO, LE SPECIFICHE TECNICHE
POSSONO ESSERE MODIFICATE SENZA COMUNICAZIONE PREVENTIVA.
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> DATOS TECNICOS C

Tension de CA : 230V, 50 Hz, monofésica
Fusible/disyuntor de fase : Minimo 16 A

Requisitos potencia Microondas : 1,45 kW

de CA: Grill superior : 1,25 kW

Grill inferior : 0,65 kW
Grill superior/Microondas : 2,65 kW
Grill inferior/Microondas : 2,05 kW
Grills superior e inferior : 1,85 kW
Funcién triple : 3,40 kW
Conveccion : 1,86 kW
Conveccion/Microondas : 2,06kW
Potencia de salida: Microondas : 900 W (IEC 60705)
Grill superior : 1,2 kW
Grill inferior : 0,6 kW
Conveccién : 1,8 kW

Frecuencia microondas : 2450 MHz * (grupo 2/clase B)

Dimensiones exteriores : 520 mm (An) x 309 mm (Al) x 486 mm (P)
Dimensiones interiores : 353 mm (An) x 207 mm (Al) x 357 mm (P) **
Capacidad del horno : 26 litros **

Plato giratorio : 325 mm, metal

Peso : 19 kg

Lampara del horno : 25 W/240-250 V

* Este Producto cumple el requisito de la norma europea EN55011.

De acuerdo con dicha norma, este producto estd 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.

** la capacitd interna calcolata misurando la larghezza, la profondita e I'altezza massima.
La capacita effettiva di contenere cibo & minore.

Este horno cumple con las exigencias de las directivas 89/336/EEC y 73/23/EEC segin la
modificacién 93/68/EEC.

LAS CARACTERISTICAS TECNICAS PUEDEN CAMBIAR SIN PREVIO AVISO AL IR INTRODUCIENDOSE
MEJORAS EN EL APARATO.
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Tensdo de Linha CA
Distribuicdo fusivel/corta-circuitos
Requisitos de Alimentagdo CA:

Grill Superior e Inferior

Poténcia de Saida:
Grill Superior

Frequéncia do Micro-ondas
Dimensdes Exteriores
Dimensdes da Cavidade
Capacidade do Forno
Prato Giratério

Peso

Lampada do Forno

ESPECIFICACOES
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: 230V, 50 Hz, uma fase
: Minimo de 16 A
Micro-ondas :
Grill Superior :
Grill Inferior :
Grill Superior/Micro-ondas :
Grill Inferior/Micro-ondas :
: 1,85 kW
Triplo :
Convecgdo :
Conveccdo/Micro-ondes :
Micro-ondas :
: 1,2 kW
Grill Inferior :
Conveccao :
: 2450 MHz * (grupo 2/classe B)
: 520 mm (P) x 309 mm (A) x 486 (C)
. 353 mm (P x 207 mm (A) x 357 (C) **
: 26 litros **
: @ 325 mm, metal
: aprox. 19 kg
: 25 W / 240250V

1,45 kW
1,25 kW
0,65 kW
2,65 kW
2,05 kW

3,40 kW
1,86 kW
2,06 kW
900 W (IEC 60705)

0,6 kW
1,8 kW

Este produto cumpre os requisitos da norma europeia EN55011.

De acordo com esta norma, este produto estd classificado como equipamento do grupo 2, classe B.
O grupo 2 significa que o equipamento gera energia de radiofrequéncia sob a forma de radiacéo
electromagnética para tratamento térmico de alimentos.

A classe B significa que o equipamento é adequado & utilizagdo doméstica.

** A capacidade interna é calculada medindo largura, profundidade e altura méaximas.
A capacidade real para receber alimentos é menor.

Este equipamento estd em conformidade com os requisitos das directivas 89/336/CEE e 73/23/CEE,
) alterada pela directiva 93/68/CEE.
DE ACORDO COM UMA POLITICA DE DESENVOLVIMENTO PERMANENTE, RESERVAMO—NQS O DIREITO
DE ALTERAR A CONCEPCAO E AS ESPECIFICACOES DO PRODUTO SEM AVISO PREVIO.
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est un membre de:
is een lid van:

€ un membro di:

es un miembro de:

Gedruckt in Grossbritannien
Imprimé au Royaume-Uni
Gedrukt in Groot-Brittannie
Stampato in Gran Bretagna

Impreso en el Reino Unido

é um membro de:

WIRCRONIARE TECHROLOGIES ASTOCLATION

hip: ¢ rarerer, miCross o eron, orgL oh

Impresso no Reino Unido

Der Zellstoff zur
Herstellung dieses
Papiers kommt zu

100 % aus nachhaltig
bewirtschafteten
Waildern

Ce papier est
entiérement fabriqué
4 partir de péte @
papier provenant
de foréts durables

De pulp die gebruik is
voor de vervaardiging | Il 100 % della pasta
van dit papier is voor utilizzata per
100 % afkomstig uit | produrre questa carta
bossen die doorlopend | proviene da foreste
opnieuw aangepland sostenibili
worden

El 100 % de la
pasta utilizada en
la fabricacién de
este papel procede

de bosques
sostenibles

Este papel é
totalmente fabricado
a partir de pasta de

papel proveniente
de florestas duraveis

TINS-A398URRO
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SHARP

SHARP ELECTRONICS (EUROPE) GMBH.
Sonninstrasse 3
20097 Hamburg
Germany

SHARP MANUFACTURING
ist ein Mitglied von: Gedruckt in Grossbritannien
Imprimé au Royaume-Uni

Gedrukt in Groot-Brittannie

est un membre de:
is een lid van:

& un membro di: Stampato in Gran Bretagna

es un miembro de: TECHROLOGIES ARUOCIAT

€ Uum membro de: hin: fumes. wicrosmensriss mon o ok

Impreso en el Reino Unido

Impresso no Reino Unido

El papel de este
Das Papier dieser | Le papier de ce |De papier voor deze| La carta di questo manual de O papel deste
Bedienungsanleitung | mode d'emploi est | gebruiksaanwijzing | manuale d'istruzioni | instrucciones se | manual da operacéo
‘ besteht zu 100 % fait de 100 % is van 100 % é fatta di 100 % hace de 100 % é feito de 100 %
. ' aus Altpapier de papier réutilisé | hergebruiken papier | della carta riciclata es del papel do papel recycled
gemaakt reciclado
TINS-A398URRO

o





